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Abstract 

Objective—This study was conducted to investigate the effects of washing broiler carcasses with water 
and chlorinated water solution on Salmonella spp. concentration. 

Materials and Methods—Broiler carcasses were collected after evisceration from the 6 small abattoirs 
(10 carcasses per abattoir) in Khon Kaen province between April and December 2009. The samples were 
subdivided into 2 groups (30 samples per group) and then were washed with water or chlorinated water 
(20 ppm) for 10 minutes. Salmonella spp. was determined by modified the method of ISO 6579. The ef-
fectiveness of washing methods by prevalence and concentration of Salmonella spp. were analyzed by 
Chi square test and t-test, respectively.

Results—Before washing carcasses with water, Salmonella spp. were found in 18 from 30 samples (60%) 
with the average of 25.01±36.79 cells/g and after washing, Salmonella spp. contamination was reduced 
to 10 from 30 samples (33.3%) with the average of 2.41±5.10 cells/g. Salmonella spp. recovered from 
carcasses were found in 16 from 30 samples (53.3%) with the average of 39.10±92.43 cells/g before 
washing including chlorine.  After chlorine washing, Salmonella spp. were isolated from 8 of 30 samples 
(26.67%) with the average of 3.98±9.97 cells/g. The prevalence and concentration of Salmonella spp. 
were significantly different (p<0.05) between before and after washing by both methods. The effective-
ness of water and chlorinated water washing were not significantly different in terms of the reduction of 
Salmonella spp. (p>0.05).

Conclusion—Data from the present study showed that washing poultry carcasses including chlorine is 
slightly better than washing with water alone.
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ผลของวธีิการล้างซากไก่ต่อปริมาณเช้ือซัลโมเนลลา
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บทคัดย่อ

วตัถุประสงค์ ศึกษาผลของวธีิการลา้งซากไก่โดยวธีิใชน้�้าและวธีิใชน้�้าผสมคลอรีนต่อปริมาณเช้ือ

เช้ือซลัโมเนลลา 

วสัดุอุปกรณ์ และวธีิการ เกบ็ตวัอยา่งซากไก่หลงัขั้นตอนการลว้งเคร่ืองในจากโรงฆ่าสตัวปี์กขนาด

เลก็ในจงัหวดัขอนแก่นจ�านวน 6 แห่งๆละ 10 ตวั แบ่งซากไก่ออกเป็น 2 กลุ่มๆละ 30 ตวั ลา้งซากไก่

ดว้ยวธีิการใชน้�้ าหรือใชน้�้ าผสมคลอรีนความเขม้ขน้ 20 พีพีเอม็เป็นเวลา 10 นาที เกบ็ตวัอยา่งซากไก่

ก่อนและหลงัการลา้งซากเพ่ือวเิคราะห์หาความชุกและปริมาณซลัโมเนลลาโดยการประยกุตว์ธีิ ISO 

6579 เปรียบเทียบผลของวธีิการลา้งซากต่อความชุกและปริมาณเช้ือโดย Chi- square test และ t-test 

ตามล�าดบั การศึกษาวจิยัด�าเนินการระหวา่งเดือนเมษายนถึงธนัวาคม 2552   

ผลการศึกษา การลา้งซากไก่ดว้ยวธีิใชน้�้ าพบวา่ก่อนการลา้งซากพบซลัโมเนลลาจ�านวน 18 จาก 

30 ตวัอยา่ง (60%) ในปริมาณเฉล่ีย 25.01 ± 36.79 เซลล/์กรัม และหลงัการลา้งซากดว้ยน�้าพบเช้ือ 10 

จาก 30 ตวัอยา่ง (33.3%) ในปริมาณเฉล่ีย 2.41 ± 5.10 เซลล/์กรัม ส่วนการลา้งซากไก่ดว้ยการผสม

คลอรีนพบวา่ก่อนการลา้งซากพบซลัโมเนลลาจ�านวน 16 จาก 30 ตวัอยา่ง (53.3%) มีปริมาณเฉล่ีย 

39.10 ± 92.43 เซลล/์กรัม และหลงัการลา้งซากพบเช้ือ 8 จาก 30 ตวัอยา่ง (26.67%) ในปริมาณเฉล่ีย 

3.98 ± 9.97 เซลล/์กรัม ผลทางสถิติพบวา่ความชุกและปริมาณของเช้ือซลัโมเนลลาก่อนและหลงัการ

ลา้งซากไก่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิติ (p < 0.05) และเม่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพวธีิการ

ลา้งซากไก่ พบวา่การลา้งดว้ยน�้าและน�้าผสมคลอรีนไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p > 0.05) 

ข้อสรุป ผลจากการศึกษาน้ีแสดงใหเ้ห็นวา่การลา้งซากไก่ดว้ยคลอรีนมีประสิทธิภาพดีกวา่เลก็นอ้ย

เทียบกบัการลา้งดว้ยน�้าเพียงอยา่งเดียว
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บทน�า 

 การปนเป้ือนของซลัโมเนลลา (Salmonella spp.) ในอาหารท่ีมาจากปศุสัตว ์ (foods from 

animal origin) พบวา่ก่อใหเ้กิดผลเสียต่อสุขภาพของคนไทยมาอยา่งต่อเน่ือง [1 - 4] ชยัวฒัน ์และคณะ 

[5] รายงานวา่สามารถแยกซลัโมเนลลาจากผูป่้วยท่ีมีอาการทอ้งเสียไดม้ากถึงร้อยละ 61.9 และเป็น

เช้ือชนิดอ่ืนๆรวมกนัอีกร้อยละ 38.1 อาหารท่ีมาจากปศุสตัวแ์ละพบการปนเป้ือนของซลัโมเนลลาได้

มากคือเน้ือไก่และผลิตภณัฑ ์[6 - 9] Padungtod และ Kaneene [3] รายงานวา่ความชุกของซลัโมเนล

ลาในเน้ือไก่ท่ีเกบ็จากตลาดทางภาคเหนือของประเทศไทยมีค่าประมาณร้อยละ 57 ขณะท่ี Minami 

และคณะ [4] รายงานวา่ในตวัอยา่งเน้ือไก่ท่ีเกบ็จากตลาดทัว่ไปและซุปเปอร์มาร์เกต็ในเขตภาคกลาง

ของประเทศไทยตรวจพบซลัโมเนลลาร้อยละ 48 - 57 และ Angkititrakul และคณะ [10] พบว่าตวัอยา่ง

เน้ือสุกรและไก่ท่ีเกบ็จากจงัหวดัขอนแก่นตรวจพบซลัโมเนลลาไดร้้อยละ 65 และ 75 ตามล�าดบั 

 การปนเป้ือนของซัลโมเนลลาในเน้ือไก่และผลิตภณัฑ์จากสัตวส์ามารถเกิดข้ึนไดต้ลอด

กระบวนการผลิต มาตรการควบคุมและป้องกนัการปนเป้ือนในปัจจุบนัจึงก�าหนดแนวทางการปฏิบติั

ตั้งแต่ระดบัการจดัการในฟาร์มพอ่แม่พนัธ์ุเร่ือยมาจนถึงการบริโภค ในกระบวนการของโรงฆ่าสตัว์

ขั้นตอนการลวกขน การดึงขนและการเอาเคร่ืองในออกเป็นจุดเส่ียงส�าคญัต่อการปนเป้ือนเช้ือซลั

โมเนลลา โดยเฉพาะการเอาเคร่ืองในออกซ่ึงเส่ียงต่อการฉีกหรือขาดของกระเพาะอาหารและล�าไส้

ซ่ึงมีเช้ือปนเป้ือนอยูสู่ง ดงันั้นจึงมีหลายวธีิท่ีถูกน�ามาใชใ้นการป้องกนัการปนเป้ือนขา้มหรือปนเป้ือน

กลบัในซากสตัวร์ะหวา่งขั้นตอนต่างๆของโรงฆ่าสตัวท์ั้งวธีิทางกายภาพและเคมี เน่ืองจากซลัโมเนล

ลามีคุณสมบติัในการเกาะยดึกบัผวิหนงัไก่หรือพ้ืนผวิของวสัดุอุปกรณ์ไดดี้ [9] จึงจ�าเป็นตอ้งผา่นการ

ท�าความสะอาดในหลายจุดและหลายวธีิ หน่ึงในวธีิเหล่านั้นคือการใชค้ลอรีนซ่ึงไดรั้บการยอมรับให้

ใชใ้นสหรัฐอเมริกา นิวซีแลนดแ์ละอีกหลายประเทศเน่ืองจากมีประสิทธิภาพสูงในการก�าจดัเช้ือและ

ราคาถกูกวา่สารเคมีชนิดอ่ืน  [9, 11-13] โดยใชค้ลอรีนผสมในน�้า เพื่อจุ่มลา้งซากไก่ในถงัหรือถงัแช่

เยน็ และใชล้า้งอุปกรณ์และเคร่ืองมือต่างๆ Yang และคณะ [14] รายงานวา่คลอรีนความเขม้ขน้ 10 พี

พีเอม็แช่ซากไก่เป็นเวลา 120 นาทีสามารถลดปริมาณซลัโมเนลลาไดท้ั้งหมดหรือถา้ความเขม้ขน้ 30 

- 50 พีพีเอม็ในเวลา 3 - 6 นาทีกใ็หผ้ลเช่นเดียวกนั เช่นเดียวกบัรายงานการศึกษาของ Stopforth และ

คณะ [15] ท่ีพบวา่การใชค้ลอรีนหรือคลอรีนไดออกไซดส์ามารถลดแบคทีเรียท่ีก่ออนัตรายได ้โดย

กลไกการออกฤทธ์ิของคลอรีนนั้นเป็นการออกฤทธ์ิแบบการท�าลายแบคทีเรีย (bactericidal effect) 

หน่วยงานดา้นอาหารปลอดภยัและบริการตรวจสอบดา้นอาหารของสหรัฐอเมริกา (US. Food Safety 

and Inspection Service, FSIS) [13] แนะน�าใหใ้ชค้ลอรีนในการลดและควบคุมปริมาณแบคทีเรียท่ีก่อ

โรคในโรงงานฆ่าสตัวปี์กไดไ้ม่เกิน 50 พีพีเอม็ ข้ึนกบัขั้นตอนหรือปัจจยัการผลิตท่ีแตกต่างกนั เช่น 

วธีิการใชน้�้ า ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ ค่าความเป็นกรดด่าง เป็นตน้ โดยแนะน�าวา่คลอรีนความเขม้ขน้ 20 

พีพีเอม็เป็นปริมาณท่ีเหมาะสมและมีประสิทธิภาพในการก�าจดัแบคทีเรียหลงัขั้นตอนการเอาเคร่ือง
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ในออกรวมทั้งมีความปลอดภยัต่อการบริโภค [13, 16] เกณฑม์าตรฐานดา้นการปนเป้ือนของซลัโมเนล

ลาในเน้ือไก่คือตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม การก�าหนดลกัษณะน้ีเนน้การควบคุมโดยใชข้อ้มลูความ

ชุกเพียงอยา่งเดียวซ่ึงมกัไม่ประสบความส�าเร็จในการควบคุมมากนกัเน่ืองจากขาดขอ้มูลเชิงปริมาณ

ในการก�ากบัติดตามในแต่ละขั้นตอนการผลิต ภายหลงัจึงมีการศึกษาเชิงปริมาณในการตรวจนบัซลั

โมเนลลาท่ีปนเป้ือนมากข้ึน [9, 15]  

 ประเทศไทยยงัมีขอ้มูลการศึกษาเก่ียวกบัการใชค้ลอรีนในการควบคุมหรือลดปริมาณซลั

โมเนลลาไม่มากนกั มีเพียงมาตรการของกรมปศุสตัวท่ี์ใหโ้รงฆ่าสตัวปี์กเพ่ือการส่งออก ตอ้งใชน้�้ า

ในการลา้งซากไก่ทั้งภายในและภายนอกซาก (inside-outside washing) ในปริมาณน�้าไม่นอ้ยกวา่ 1.5 

ลิตร/ซาก แรงดนัน�้ าไม่น้อยกว่า 1.5 บาร์ส�าหรับซากไก่ท่ีมีน�้ าหนกัไม่เกิน 2.5 กิโลกรัมและขอ้

ก�าหนดการปฏิบติัท่ีดีส�าหรับโรงฆ่าสตัวปี์กของส�านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ 

แต่การน�าไปปฏิบติัและการศึกษายงัไม่ครอบคลุมถึงโรงฆ่าสัตวปี์กขนาดเลก็ท่ีจ�าหน่ายเน้ือไก่และ

ผลิตภณัฑเ์ฉพาะในประเทศและมีโอกาสท่ีจะพบเช้ือปนเป้ือนในปริมาณท่ีสูงกวา่ ดงันั้นการวจิยัคร้ัง

น้ีจึงศึกษาผลของวธีิการลา้งซากไก่โดยวธีิใชน้�้าและวธีิใชน้�้าผสมคลอรีนต่อปริมาณเช้ือซลัโมเนลลา

วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการ

 จงัหวดัขอนแก่นมีการบริโภคเน้ือไก่วนัละประมาณ 70 ตนัหรือประมาณ 40,000 ตวัต่อวนั 

โดยท่ีเน้ือไก่ประมาณ 20 ตนัมาจากโรงฆ่าสตัวปี์กขนาดเลก็ซ่ึงมีก�าลงัการผลิตวนัละ 300 - 1,500 ตวั 

และโรงงานเหล่าน้ียงัไม่มีใบอนุญาตใหต้ั้งโรงฆ่าสตัวปี์ก ตามพระราชบญัญติัควบคุมและจ�าหน่าย

เน้ือสตัว ์พ.ศ. 2535 เน่ืองจากอยูใ่นระหวา่งด�าเนินการปรับปรุงใหเ้ขา้ตามขอ้ก�าหนดดา้นสุขอนามยั 

การเกบ็ตัวอย่าง  

 เกบ็ตวัอยา่งซากไก่หลงัการลว้งเคร่ืองในออกจากโรงฆ่าสตัวปี์กขนาดเลก็ในจงัหวดัขอนแก่น 

จ�านวน 6 แห่งๆละ 10 ตวั ในระหวา่งเดือนเมษายนถึงธนัวาคม 2552 โดยเกบ็ซากไก่ภายในระยะเวลา

ไม่เกิน 15 นาทีหลงัการเอาเคร่ืองในออก จากนั้นแบ่งซากไก่ออกเป็น 2 กลุ่มๆละ 30 ตวั เกบ็ตวัอยา่ง

เน้ือไก่จากบริเวณน่องในปริมาณ 25 กรัมเพื่อวิเคราะห์หาซลัโมเนลลาก่อนการลา้งซากไก่และท�า

เคร่ืองหมายบนซากเพื่อเก็บตวัอย่างหลงัการลา้ง จึงน�าตวัอย่างไก่กลุ่มท่ีหน่ึงลา้งดว้ยน�้ าสะอาด

ปริมาตร 20 ลิตรต่อซากไก่ 5 ตวั และไก่กลุ่มท่ี 2 ลา้งดว้ยน�้าสะอาดผสมคลอรีน 20 พีพีเอม็ปริมาตร 

20 ลิตรต่อซากไก่ 5 ตวั โดยการจุ่มแช่ซากไก่เป็นเวลา 10 นาทีเช่นเดียวกนั (อตัราเร็วในสายการผลิต 

(line speed) ทัว่ไปประมาณ 10 - 12 นาที) จากนั้นเกบ็ตวัอยา่งเน้ือไก่บริเวณน่องเพื่อน�าไปวเิคราะห์

หาปริมาณซลัโมเนลลาต่อไป 

วิธีการแยกเชือ้ 

 การตรวจหาซลัโมเนลลาโดยใชว้ธีิ Modified Most Probable Number technique ISO6579 : 
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2002 Amendment 1 [17] ดงัน้ีน�าตวัอยา่งจ�านวน 25  กรัมเติมดว้ย  Buffered peptone water (BPW; 

Difco, France) ปริมาตร 225 มิลลิลิตร น�าเขา้เคร่ือง Stomacher เป็นเวลา 2 นาที จากนั้นท�าการเจือจาง

ตวัอยา่งดว้ยวธีิ Serial ten-fold dilution ถึง 10-6  น�าตวัอยา่งท่ีเจือจางแลว้ไปบ่มในตูเ้พาะเช้ือท่ีอุณหภมิู 

37 ๐C เป็นเวลา 18 ± 2 ชัว่โมง  จึงน�ามาเล้ียงเช้ือในอาหารท่ีจ�าเพาะชนิด Rappaport Vassiliadis Broth 

(RVB; Difco, France) แลว้น�าไปบ่มท่ีอุณหภมิู 41.5 ๐C เป็นเวลา 24  ± 3 ชัว่โมง จึงน�าไปเพาะแยก

ใหไ้ดโ้คโลนีเด่ียวบน Xylose Lysine Deoxycholate plate (XLD; Difco, France) และ Brilliant Green 

Agar plate (BGA; Difco, France) ท่ีอุณหภมิู 37 ๐C เป็นเวลา 24 ± 3 ชัว่โมง คดัเลือกโคโลนีท่ีสงสยั

วา่เป็นซลัโมเนลลาจากลกัษณะกลม ขนาดปานกลาง สีชมพขูุ่นขาว อาหารเล้ียงเช้ือรอบๆโคโลนีจะ

มีสีชมพหูรือแดงใส น�าโคโลนีเหล่าน้ีไปทดสอบยนืยนัคุณสมบติัทางชีวเคมีโดยใช ้Triple sugar iron 

agar (TSI; Difco, France) และ Lysine Indole Motilie media (LIM; Difco, France) ค �านวณปริมาณซลั

โมเนลลาตามวธีิการอ่านค่าจากตาราง MPN Index  

การวิเคราะห์ทางสถิติ

 ประสิทธิภาพของการลา้งซากค�านวณจากอตัราหรือปริมาณของเช้ือก่อนการลา้งซากลบดว้ย

อตัราหรือปริมาณของเช้ือหลงัการลา้งซาก และเปรียบเทียบผลของวิธีการลา้งซากต่อความชุกและ

ปริมาณเช้ือโดยวธีิ Chi-square test และ t-test ตามล�าดบั ดว้ยโปรแกรม SPSS Statistics version 17 

for Windows 

ผลการศึกษา

 ผลการศึกษาวธีิการลา้งซากไก่ต่อปริมาณซลัโมเนลลา พบวา่ ก่อนการลา้งซากไก่ดว้ยน�้าพบ

ซลัโมเนลลาจ�านวน 18 จาก 30 ตวัอยา่ง (60%) ในปริมาณเฉล่ีย 25.01±36.79 เซลล/์กรัม (ต�่าสุด - 

สูงสุด; 0 - 93 เซลล/์กรัม) และหลงัการลา้งซากดว้ยน�้าพบซลัโมเนลลาจ�านวน 10 จาก 30 ตวัอยา่ง 

(33.3%) ในปริมาณเฉล่ีย 2.41±5.10 เซลล/์กรัม (ต�่าสุด - สูงสุด; 0 - 23 เซลล/์กรัม) ส่วนการลา้งซาก

ไก่ดว้ยการผสมคลอรีนความเขม้ขน้ 20 พพีเีอม็พบวา่ก่อนการลา้งซากพบซลัโมเนลลาจ�านวน 16 จาก 

30 ตวัอยา่ง (53.3%) มีปริมาณเฉล่ีย 39.10±92.43 เซลล/์กรัม (ต�่าสุด - สูงสุด; 0 - 460 เซลล/์กรัม) และ

หลงัการลา้งซากพบเช้ือ 8 จาก 30 ตวัอยา่ง (26.67%) ในปริมาณเฉล่ีย 3.98±9.97 เซลล/์กรัม (ต�่าสุด 

- สูงสุด; 0 - 43 เซลล/์กรัม) รายละเอียดดงัแสดงใน Table 1 ประสิทธิภาพของการลา้งซากพบวา่การ

ลา้งดว้ยน�้าและน�้าผสมคลอรีนสามารถลดปริมาณเช้ือซลัโมเนลลาลงไดเ้ฉล่ีย 22.60 และ 35.12 เซลล/์

กรัม ตามล�าดบั (Table 2) ผลการวเิคราะห์ขอ้มลูทางสถิติพบวา่ความชุกและปริมาณของเช้ือซลัโมเนล

ลาก่อนและหลงัการลา้งซากไก่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิติ (p<0.05) และเม่ือเปรียบเทียบ

ประสิทธิภาพวิธีการลา้งซากไก่ พบว่าการลา้งดว้ยน�้ าและน�้ าผสมคลอรีนไม่แตกต่างกนัทางสถิติ 

(p>0.05)
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วิจารณ์

 การศึกษาการลดลงของแบคทีเรียโดยการลา้งน�้าเพยีงอยา่งเดียวนั้นมีวตัถุประสงคเ์พือ่ท�าการ

เจือจางและซะล้างแบคทีเรียท่ีเกาะติดกับผิวหนังแบบไม่แน่นออกไป ส่วนการเติมคลอรีนมี

วตัถุประสงคเ์พ่ือออกฤทธ์ิฆ่าแบคทีเรีย (bactericidal) ลดการปนเป้ือนขา้มและกลบัมาเกาะยดึซ�้ าของ

เช้ือ (cross-contamination and re-attachment) ซ่ึงทั้ง 2 วธีิมีการศึกษากนัอยา่งกวา้งขวางและน�าไปสู่

การประเมินคุณค่าและความเส่ียงของการใชค้ลอรีนในกระบวนการผลิตและอาหาร FAO/WHO [18] 

ไดจ้ดัประชุมผูเ้ช่ียวชาญในปี 2008 เพื่อประเมินความเส่ียงและประโยชน ์(risk-benefit assessment) 

จากการใชค้ลอรีนในการผลิตอาหารซ่ึงจนถึงขณะน้ียงัไม่ไดข้อ้สรุปท่ีชดัเจน เป็นเพียงค�าแนะน�าวา่

สามารถใชไ้ดใ้นระดบัท่ีเหมาะสมภายใตสุ้ขลกัษณะการปฏิบติัท่ีดีของโรงงาน การวจิยัในคร้ังน้ีท�าการ

ลา้งซากไก่ภายในระยะเวลาประมาณ 15 นาที หลงัการเอาเคร่ืองในออก ท�าใหแ้บคทีเรียท่ีเกิดจากการ

ปนเป้ือนขา้มในระหว่างการผลิตมีเพียงแรงยึดเกาะ (bacterial attachment) ทางกายภาพระหว่าง

แบคทีเรียกบัผวิหนงัเท่านั้นซ่ึงสามารถลา้งออกไดง่้าย การใชน้�้ าลา้งซากทั้งดา้นในและนอก (inside-

outside washing) ท่ีถกูวธีิสามารถลดความชุกของซลัโมเนลลาไดสู้งถึงร้อยละ 60 [9, 13, 19] การวจิยั

Table 1. Prevalence and Concentration of Salmonella spp. Before and After Washing

Washing method Prevalence, % 
(positive/total samples)

Salmonella spp. concentration (cells/g, mean ± 
SD)

Before washing After washing Before washing After washing

Water 60.00 
(18/30)

33.33* (10/30) 25.01 ± 36.79
(0 - 93)

2.41 ± 5.10*
(0 - 23)

Chlorine 53.33 
(16/30)

26.67* 
(8/30)

39.10 ± 92.43
(0 - 460)

3.98 ± 9.97*
(0 - 43)

*Significant difference between before and after washing using the same washing method (p < 0.05), data in 
the parentheses are ranges.

Table 2. The Effectiveness Washing Methods

Washing method Effectiveness of washing method

Prevalence (%) Concentration (cells/g)

Water 26.67 22.60 (0 - 93)

Chlorine 26.66 35.12 (0 - 417)

Effectiveness is calculated as the following: prevalence or the mean of concentration of Salmonella spp. before 
washing is subtracted by prevalence or the mean of concentration of Salmonella spp. after washing, data in the 
parentheses are ranges.
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คร้ังน้ีการลา้งซากดว้ยน�้าสามารถลดความชุกซลัโมเนลลาไดป้ระมาณร้อยละ 26 (ความชุกก่อนลา้ง

ซากคือร้อยละ 60 และหลงัการลา้งซากคือ 33.33)   

 ส่วนผลการศึกษาในเชิงปริมาณจากการวิจยัคร้ังน้ี พบวา่การลา้งซากท�าใหป้ริมาณการปน

เป้ือนของซลัโมเนลลาลดลงไดเ้ฉล่ียประมาณร้อยละ 90 ของปริมาณเร่ิมตน้ (ปริมาณซลัโมเนลลา

ก่อนลา้งดว้ยน�้าและคลอรีนเฉล่ีย 25.01 และ 39.01 เซลล/์กรัม ตามล�าดบั และปริมาณซลัโมเนลลา

หลงัลา้งดว้ยน�้าและคลอรีนคือ 2.41 และ 3.98 เซลล/์กรัม ตามล�าดบั) (Table 1) โดยประสิทธิภาพ

ของการลา้งดว้ยน�้ าสามารถลดปริมาณซลัโมเนลลาไดเ้ฉล่ีย 22.60 เซลล/์กรัม และน�้ าผสมคลอรีน

สามารถลดเช้ือไดม้ากกวา่คือเฉล่ีย 35.12 เซลล/์กรัม แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p > 0.05) ของ

ทั้งสองวธีิ (Table 2)  Lillard [20] รายงานวา่การใชค้ลอรีนความเขม้ขน้ 20 พีพีเอม็และ 34 พีพีเอม็

สามารถลดปริมาณซลัโมเนลลาไดร้้อยละ 17.3 - 41.7 FSIS [13] สรุปรายงานการศึกษาไวว้า่การใช้

คลอรีนเขม้ขน้ 20 - 50 พีพีเอม็สามารถลดการตรวจพบซลัโมเนลลาบนซากไก่ไดป้ระมาณร้อยละ 20 

Notermans และคณะ [21] พบวา่การลา้งซากไก่ทนัทีมีประสิทธิภาพในการลดแบคทีเรียลงไดป้ระมาณ 

1 ใน 3  ของปริมาณเร่ิมตน้ ในขณะท่ี Nilson และ Regner [22] พบวา่การใชค้ลอรีนความเขม้ขน้ 20 

พีพีเอม็สามารถก�าจดัเช้ือ Salmonella Typhimurium ปริมาณ 103 เซลล/์กรัมบนซากไก่ไดท้ั้งหมด แต่

ถา้ปริมาณเร่ิมตน้ของเช้ือสูงถึง 106 เซลล/์กรัม การใชค้ลอรีนท่ีความเขม้ขน้น้ีจะไม่สามารถก�าจดัเช้ือ

ใหห้มดไปได ้ จากผลการศึกษาขา้งตน้และจากการวิจยัคร้ังน้ีอาจมีความแตกต่างกนัเน่ืองจากความ

แตกต่างของปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ วิธีศึกษาท่ีด�าเนินงานในห้องปฏิบติัการและระบบการผลิตจริง 

สุขลกัษณะของโรงงาน เป็นตน้ อยา่งไรกต็ามมีผลการศึกษาใหข้อ้มลูสอดคลอ้งกนัคือการใชค้ลอรีน

สามารถลดปริมาณการปนเป้ือนของซลัโมเนลลาไดแ้ต่อาจมีอตัราท่ีแตกต่างกนัไป ประสิทธิภาพของ

คลอรีนอาจลดลงจากอุณหภมิูและคา่ความเป็นกรดด่างท่ีมากกวา่ 7.5 รวมทั้งสภาพแวดลอ้มท่ีเป็นด่าง 

จากการศึกษาคร้ังน้ีพบวา่การลา้งซากไก่ภายในระยะเวลาไม่เกิน 15 นาทีหลงัการเอาเคร่ืองในออก

ดว้ยน�้ าสะอาดในปริมาณท่ีเหมาะสมสามารถลดปริมาณซลัโมเนลลาได ้ ส่วนการใชค้ลอรีนนั้นมี

ประสิทธิภาพในการลา้งดีกวา่ แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติท่ีชดัเจนเม่ือเปรียบเทียบกบัการลา้งดว้ย

น�้ าเพียงอย่างเดียว ดงันั้นในโรงฆ่าสัตวปี์กขนาดเล็กอาจพิจารณาใชว้ิธีใดวิธีหน่ึงท่ีเหมาะสมกบั

ลกัษณะการจดัการและสุขศาสตร์ภายในโรงงานของแต่ละแห่ง จนกวา่จะมีขอ้มูลการศึกษาท่ีชดัเจน

โดยเฉพาะขอ้มลูการประเมินความเส่ียงและประโยช ์(risk-benefit assessment) ของคลอรีนในการใช้

ส�าหรับกระบวนการผลิตอาหาร  
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