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บทคัดยอ 

 

เชื้อ Salmonella เปนท่ีรูจักกันดีวาเปนหน่ึงในแบคทีเรียกอโรคในคนท่ีเปนปญหาสําคัญ
ของโลก การบริโภคเนื้อสัตวที ่ปนเป อนเชื ้อ Salmonella เปนสาเหตุหลักที ่ทําใหเกิดโรค 
salmonellosis ในมนุษย วัตถุประสงคในการศึกษาคร้ังน้ีเพ่ือหาความชุกของเชื้อ Salmonella ใน
เน้ือสัตวคาปลีกท่ีวางจําหนายในตลาดสดและซุปเปอรมาร เ ก็ต ในอําเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช ระหวางเดือนพฤษภาคมถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2559 ผลการศึกษาพบวา จาก
จํานวนตัวอยางเน้ือสัตวคาปลีก 172 ตัวอยาง มีเน้ือสัตวท่ีปนเปอนจํานวน 116 ตัวอยาง (67.4%) 
โดยมีคาความชุกของเชื้อในเนื้อสัตวจากตลาดสดเทากับ 74.6% (67/90) และในเนื้อสัตวจาก
ซุปเปอรมารเก็ตเทากับ 59.8% (49/82) คาความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือสัตวแตละชนิดมี
คาสูงกวารอยละ 50 โดย ในเน้ือหมู เน้ือไก และเน้ือวัว มีคาเทากับ 75.0% (45/60) 73.3% 
(45/60) และ 51.9% (27/52) ตามลําดับ ขอมูลท่ีไดจากการศึกษาในคร้ังน้ีแสดงใหเห็นวาเน้ือสัตว
คาปลีกท่ีวางจําหนายในเขตอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช สวนใหญมีการปนเปอนของเชื้อ 
Salmonella ดังน้ันการดําเนินการใด ๆ ท่ีจะลดการปนเปอนของเชื้อ Salmonella ใหนอยลง จะ
ลดความเสี่ยงท่ีจะทําใหเกิดการติดเชื้อน้ีในมนุษย 

 
คําสําคัญ : ความชุก, Salmonella, เน้ือสัตวคาปลีก 
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Abstract 
 

Salmonella is one of the most important food borne pathogens. This 
bacterium is a major public health concern throughout the world. Salmonellosis is 
mainly caused by consumption of contaminated meat. The objective of this study 
was to investigate the prevalence of Salmonella in retail meats at wet markets and 
supermarkets in Mueang district, Nakhon Si Thammarat province from May to 
October 2016. From a total of 172 retail meat samples, 116 samples were positive 
for Salmonella (67.4%) with 74.6% from wet market (67/90) and 59.8% (49/82) from 
supermarkets. The prevalence of Salmonella in each type of meat was higher than 
50%. Detection of this bacterium in pork, chicken and beef were 75.0% (45/60), 
73.3% (45/60) and 51.9% (27/52), respectively. The data presented in this study 
demonstrates that most of retail meats in Mueang district, Nakhon Si Thammarat are 
contaminated with Salmonella. Therefore, decrease this bacterium contamination in 
retail meats should be implemented to reduce the risk of human infections. 
 
Keywords : Prevalence, Salmonella, retail meat  
 
1. บทนํา 

เชื้อ Salmonella เปนแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรคติดเชื้อทางเดินอาหาร ท่ีเปนปญหาใน
ประเทศตาง ๆ ท่ัวโลก ไมวาจะเปนประเทศท่ีพัฒนาแลวหรือกําลังพัฒนา (Crump et al., 2011; 
Callaway et al., 2010; CDC, 2009; Dunklet et al., 2009; Hendriksen et al., 2009)  โดยมี
รายงานวาในแตละป  ท่ัวโลกจะมีผูเจ็บปวยเน่ืองจากติดเชื้อ Salmonella ประมาณ 80.5 ลานคน 
การศึกษาในประเทศสหรัฐอเมริกาพบวา เชื้อ Salmonella เปนเชื้อกอโรคทางเดินอาหารลําดับท่ี
สองท่ีทําใหเกิดการเจ็บปวยเน่ืองจากอาหารและเปนสาเหตุหลักท่ีทําใหผูปวยเขารักษาใน
โรงพยาบาลและเสียชีวิต (Scallan et al. 2011) สําหรับประเทศในเอเชียตะวันออกเฉียงใตมีการ
ประมาณการวา ในแตละปจะมีผูปวยเน่ืองจากการติดเชื้อ Salmonella ประมาณ 22.8 ลานคน และมี
ผูเสียชีวิตจากโรคน้ีประมาณปละ 37,600 คน (Van et al., 2012) จึงเปนปญหาท่ีสงผลกระทบตอ
สุขภาพของประชากรและยังมีผลกระทบตอเศรษฐกิจของประเทศ โดยกอใหเกิดการสูญเสีย
งบประมาณในการรักษาเปนจํานวนมาก (Rostagno and Callaway, 2012)  

การติดเชื้อ Salmonella มักจะเกิดจากการรับประทานอาหารท่ีมีเชื้อปนเปอน เชน          
เน้ือไก เน้ือวัว เน้ือหมู ไข นมและผลิตภัณฑนม ผัก และผลไม (Zhao et al., 2008; Brands et al., 
2005; Benensen, et al., 1995) นอกจากน้ียังอาจเกิดจากการสัมผัสกับสัตวท่ีติดเชื้อ (Benensen, et 
al., 1995; Tauxe, 1991) ถึงแมวาจะมีรายงานการเพ่ิมขึ้นของการติดเชื้อ  Salmonella เน่ืองจาก
การบริโภคผักและผลไมท่ีมีแหลงผลิตจากเขตรอนชื้นเพ่ิมมากขึ้น แตการติดเชื้อเน่ืองจากการบริโภค
เน้ือสัตว เชน เน้ือไก หรือเน้ือหมู หรือผลิตภัณฑของสัตว จะเปนสาเหตุของการติดเชื้อท่ีพบไดบอย
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ท่ีสุด (Fashe, et al., 2010; Foley and Lynne, 2008; Braden, 2006) เม่ือนําสายพันธุของเชื้อ 
Salmonella ท่ีพบไดบอยในคนมาเปรียบเทียบกับสายพันธุท่ีพบไดบอยในสัตว พบวา 8 ใน 10  
สายพันธุท่ีพบไดบอยในคนและสัตวเปนสายพันธุเดียวกัน  (Foley and Lynne, 2008) แสดงใหเห็น
วาสาเหตุการติดเชื้อในคนสวนใหญมาจากการบริโภคสัตวท่ีมีเชื้อน้ี การดําเนินการใด ๆ เพ่ือ ใหเชื้อ         
ท่ีปนเปอนในเน้ือสัตวลดลง จึงเปนการลดความเสี่ยงท่ีจะทําใหผูบริโภคติดเชื้อ  

การศึกษาเก่ียวกับระบาดวิทยาของเชื้อ Salmonella ในประเทศไทยสวนใหญจะเปน
การศึกษาในพ้ืนท่ีภาคกลางและภาคเหนือ (ชุลีพร  ศักดิ์สงาวงษ  และคนอ่ืน ๆ, 2551;                    
พรเพ็ญ พัฒนโสภณ และคนอ่ืน ๆ, 2550; Pulsrikarn et al., 2012; Sangguankiat et al, 2010; 
Vindigni et al., 2007; Padungtod et al., 2005, Angkititrakul, 2005;  Bangtrakulnonth, 
2004) มีการศึกษาในภาคใตนอยและยังไมมีการศึกษาในจังหวัดนครศรีธรรมราช การศึกษาคร้ังน้ี         
จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือสํารวจความชุกของเชื้อ Salmonella ท่ีแยกไดจากเน้ือสัตวในตลาดสดและ
ซุปเปอรมารเก็ต ในจังหวัดนครศรีธรรมราช ผลจากการศึกษาคร้ังน้ีจะทําใหทราบสถานการณ
เก่ียวกับเชื้อ Salmonella ในจังหวัดนครศรีธรรมราชในปจจุบัน ซ่ึงสามารถใชเปนแนวทางในการ
เฝาระวัง วางแผนควบคุม และปองกันการแพรระบาดของเชื้อ Salmonella ซ่ึงนอกจากจะสงผลให
คุณภาพชีวิตของประชากรดีขึ้น ยังเปนการลดคาใชจายของประเทศเพ่ือการรักษาโรคติดเชื้อน้ี 
 
2.  วัสดุ อุปกรณ และวิธีการวิจัย 

2.1  การเก็บตัวอยางเน้ือสัตว 
สุมตัวอยางเน้ือไก หมู และเน้ือวัว จากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต ในอําเภอเมือง 

จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยสุมจากตลาดสด 5 ตลาด และสุมจากซุปเปอรมารเก็ต 5 แหง โดยสุม
ตัวอยางจากตลาดและซุปเปอรมารเก็ตเดือนละ 1 คร้ัง เร่ิมตั้งแตเดือน พฤษภาคม ถึงเดือนตุลาคม 
2559 เปนเวลา 6 เดือน 

2.2  การแยกเช้ือ (Lee et al., 2015) 
นําตัวอยาง 25 กรัม มาใสในถุง Steriled polyethylene เติม Buffered Peptone 

Water (BPW) ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ตีบดดวยเคร่ืองตีปนอาหาร (Stomacher) นาน 2 นาที     
ใหเขากัน แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง หลังการบมนํา             
1 มิลลิลิตรของสารละลายถายลงใน 10 มิลลิลิตรของอาหารท่ีใชเพ่ิมปริมาณและคัดเลือกเชื้อ 
(Selective enrichment media) 2 ชนิด คือ Rappaport Vassiliadis Soybean Meal Broth 
(RVSM) และ Tetrathionate Broth (TTB) บมตอท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 
ชั่วโมง จากน้ันจึงใชหวงถายเชื้อลงใน Bismuth Sulfite Agar (BSA) และ Xylose Lysine 
Deoxycholate Agar (XLD) บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง ทําการ
คัดเลือกโคโลนีท่ีคาดวานาจะเปน Salmonella โดยเชื้อ Salmonella จะใหโคโลนีสีชมพูและ       
มีจุด สีดําตรงกลางโคโลนีบนอาหารเลี้ยงเชื้อ XLD และใหโคโลนีสีนํ้าตาล เทา หรือดําท่ีมีลักษณะ  
มันวาวคลายรอยตัดของโลหะ (metallic sheen) บนอาหาร BSA เก็บเชื้อโดยนําไป streak        
บนอาหารเลี้ยงเชื้อ Nutrient Agar (NA) slant นําไปตรวจยืนยัน โดยการทดสอบเชื้อทางชีวเคมี 

  



75 
 

 

วารสารวิชชา  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

WICHCHA JOURNAL Vol. 36 No. 1 January – June 2017 

2.3  การทดสอบทางชีวเคมี 
นําโคโลนีท่ีคาดวาจะเปนเชื้อ Salmonella ไปทดสอบ triple sugar iron (TSI) 

motility indole และ lysine (MIL) บมไวท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง              
จึงตรวจผลเชื้อ Salmonella จะใหผลการทดสอบชีวเคมี TSI และ MIL ดังภาพท่ี 1 
 

 
ภาพที่  1  แผนผังการทดสอบเชื้อ Salmonella ทางชีวเคมี 
 
3.  ผลการวิจัย 

3.1  ตัวอยางเน้ือสัตว 
การศึกษาหาความชุกของเชื้อแบคทีเรีย Salmonella ในเน้ือสัตวคาปลีกท่ีวาง

จําหนายในตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช ในคร้ังน้ี ไดทํา
การสุมตัวอยางตัวอยางเน้ือไก เน้ือหมู และเน้ือวัว จากตลาดสด 5 ตลาด และสุมจากซุปเปอรมารเก็ต 
5 แหง โดยสุมตัวอยางเดือนละ 1 คร้ัง เปนเวลา 6 เดือน เร่ิมตั้งแตเดือนพฤษภาคมถึงเดือนตุลาคม 
2559 พบวาไดตัวอยางเน้ือไกและเน้ือหมูจากทุกตลาดและทุกซุปเปอรมารเก็ตในทุกเดือนท่ีทําการ
ทดสอบ สวนตัวอยางเน้ือวัวน้ันไดจากทุกตลาดสด ยกเวนจากซุปเปอรมารเก็ตในระหวางเดือน
พฤษภาคมถึงเดือนสิงหาคมไดจํานวน 4 ซุปเปอรมารเก็ต เน่ืองจากมี 1 ซุปเปอรมารเก็ต ท่ีไม
จําหนายเน้ือวัว และในเดือนกันยายนและเดือนตุลาคมไดตัวอยางเน้ือวัวจากซุปเปอรมารเก็ตเพียง  
3 ซุปเปอรมารเก็ต เน่ืองจากมี 1 ซุปเปอรมารเก็ต ท่ียกเลิกการจําหนายเน้ือวัวตั้งแตเดือนกันยายน 
ทําใหไดจํานวนตัวอยางท่ีใชในการทดสอบใน 4 เดือนแรก เดือนละ 29 ตัวอยาง และจํานวนตัวอยาง
ใน 2 เดือนหลัง เดือนละ 28 ตัวอยาง รวมตัวอยางท่ีใชในการทดสอบท้ัง 6 เดือน จํานวน           
172 ตัวอยาง (ตารางท่ี 1) 
ตารางที่  1  จํานวนตัวอยางเน้ือสัตวคาปลีกท่ีใชในการศึกษาความชุกของแบคทีเรีย Salmonella 

ประเภท รหัส 
จํานวนตัวอยางเน้ือสัตว 

ในแตละเดือน 
รวมตัวอยาง 

เน้ือไก เน้ือหมู เน้ือวัว 1 เดือน 6 เดือน 
 M1 1 1 1 3 18 
 M2 1 1 1 3 18 

ตลาดสด (M) M3 1 1 1 3 18 
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ตารางที ่ 1  จํานวนตัวอยางเน้ือสัตวคาปลีกท่ีใชในการศึกษาความชุกของแบคทีเรีย Salmonella  
                (ตอ) 

ประเภท รหัส 
จํานวนตัวอยางเน้ือสัตว 

ในแตละเดือน 
รวมตัวอยาง 

เน้ือไก เน้ือหมู เน้ือวัว 1 เดือน 6 เดือน 
 M4 1 1 1 3 18 
 M5 1 1 1 3 18 
 S1 1 1 1 3 18 
 S2 1 1 1 3 18 

ซุปเปอรมารเก็ต (S) S3 1 1 1(พ.ค.–ส.ค.) 
0*(ก.ย.-ต.ค.) 

3 (พ.ค.–ส.ค.) 
2 (ก.ย.-ต.ค.) 

16 

 S4 1 1 1 3 18 
 S5 1 1 0 2 12 
รวมตัวอยาง 1 เดือน 10 10 9(พ.ค.–ส.ค.) 

8 (ก.ย.-ต.ค.) 
29(พ.ค.–ส.ค.) 
28 (ก.ย.-ต.ค.) 

 

รวมตัวอยาง 6 เดือน 60 60 52  172 
*หมายถึง ไมมีตัวอยางเน้ือสัตววางจําหนาย 
 

3.2  ความชุกของเช้ือ Salmonella ในตัวอยางเน้ือสัตว 
ผลการตรวจหาความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเน้ือสัตวคาปลีก ท่ีวาง

จําหนายในตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตในระหวางเดือนพฤษภาคมถึงเดือนตุลาคม แสดงในตาราง 
ท่ี 2 พบวาจากจํานวนตัวอยางเน้ือสัตวท่ีนํามาทดสอบท้ังหมด 172 ตัวอยาง มีตัวอยางเน้ือสัตวท่ีพบ
เชื้อ Salmonella ท้ังหมด 116 ตัวอยาง ซ่ึงคิดเปน 67.4% ของตัวอยางเน้ือสัตวท้ังหมด 

เม่ือพิจารณาถึงความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเน้ือสัตวคาปลีกท่ีวางขาย
ในตลาดแตละประเภทพบวา ความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเน้ือสัตวท่ีวางจําหนายใน
ตลาดสดมีคาเทากับ 74.6% ซ่ึงสูงกวาในตัวอยางเน้ือสัตวท่ีวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ต ซ่ึงมีคา
ความชุกของ Salmonella เทากับ 59.8% และเม่ือเม่ือพิจารณาถึงคาความชุกของเชื้อ Salmonella 
ในตัวอยางเน้ือสัตวชนิดตางๆ ท่ีวางจําหนาย โดยไมคํานึงถึงสถานท่ีท่ีวางจําหนาย พบวา 
Salmonella มีคาความชุกสูงสุด (75.0%) ในตัวอยางเน้ือหมู รองลงมาคือในตัวอยางเน้ือไก 
(73.3%)  และมีคาความชุกต่ําสุดในตัวอยางเน้ือวัว (51.9%) 

คาความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเน้ือสัตวชนิดตางๆ ท่ีวางจําหนายใน
ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต  มีคาสูงสุด (100%) ในตัวอยางเน้ือหมูท่ีวางจําหนายในตลาดสด 
เน่ืองจากตรวจพบ Salmonella ทุกตัวอยาง รองลงมาคือในตัวอยางเน้ือไกท่ีวางจําหนายในซุปเปอร
มารเก็ตและเน้ือไกท่ีวางจําหนายในตลาดสดท่ีมีคาความชุกเทากับ 76.7% และ 70.0% ตามลําดับ 
สําหรับเน้ือหมูและเน้ือวัวท่ีวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตน้ันพบวามีคาความชุกของเชื้อ 
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Salmonella เทากัน คือ เทากับ 50.0% ซ่ึงใกลเคียงกับคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือวัว
ท่ีวางจําหนายในตลาดสด ท่ีมีคาความชุกเทากับ 53.3% 

เม่ือพิจารณาถึงคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเนื้อสัตวคาปลีกท่ี
วางจําหนายในเดือนตางๆ โดยไมคํานึงถึงประเภทของเน้ือสัตวและประเภทของตลาดท่ีวางจําหนาย 
พบวาเน้ือสัตวคาปลีกมีคาความชุกของเชื้อ Salmonella สูงสุดในเดือนพฤษภาคม โดยมีเน้ือสัตวท่ี
ตรวจพบ Salmonella ในเดือนน้ี ถึงรอยละ 96.6 สวนเดือนท่ีเหลือพบวาเน้ือสัตวมีคาความชุกของ
เชื้อ Salmonella ใกลเคียงกัน คือ 57.1-62.5%  

เม่ือเปรียบเทียบคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเน้ือสัตวท่ีวาง
จําหนายในตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาตัวอยางเน้ือสัตวท่ีวางจําหนายในตลาดสดมีคาความ
ชุกอยูในชวง 60-100% ในขณะท่ีตัวอยางเน้ือสัตวท่ีวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตมีคาความชุกอยู
ในชวง 50-92.9% และคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือสัตวจากตลาดสดสูงกวาเน้ือสัตว
จากซุปเปอรมารเก็ตในทุกเดือนท่ีทําการทดสอบ 
ตารางที่  2  ความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือสัตวคาปลีก ในอําเภอเมือง  
      จังหวัดนครศรีธรรมราช 
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4.  การอภิปรายผลและสรุป 
การศึกษาในคร้ังน้ีเปนการหาความชุกของเชื้อแบคทีเรีย Salmonella ท่ีแยกไดจาก            

เน้ือไก เน้ือหมู และเน้ือวัวคาปลีก จากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต ในเขตอําเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช โดยทําการสุมตัวอยางเน้ือสัตวจากตลาดสด 5 ตลาด และซุปเปอรมารเก็ต 5 แหง 
โดยสุมตัวอยางจากตลาดเดือนละ 1 คร้ัง เปนเวลา 6 เดือน เร่ิมตั้งแตเดือนพฤษภาคมถึงเดือน
ตุลาคม พ.ศ. 2559 พบวาไดตัวอยางเน้ือไกและเน้ือหมูมาทดสอบจากทุกตลาดและทุกซุปเปอร    
มารเก็ตในทุกเดือนท่ีทําการทดสอบ สวนตัวอยางเน้ือวัวน้ันไดจากทุกตลาดสดท่ีสุม แตไดตัวอยาง
เน้ือวัวจากซุปเปอรมารเก็ตครบทุกเดือนจากซุปเปอรมารเก็ตเพียง 3 ซุปเปอรมารเก็ต เน่ืองจากมี 1 
ซุปเปอรมารเก็ตท่ีไมจําหนายเน้ือวัวตั้งแตเดือนแรกท่ีเก็บตัวอยาง และอีกหน่ึงซุปเปอรมารเก็ต      
ท่ียกเลิกการวางจําหนายเน้ือวัวหลังจากท่ีเก็บตัวอยางไปได 4 เดือน เน่ืองจากชนิดของเน้ือสัตว      
ท่ีวางจําหนายจะบงชี้วาเน้ือสัตวประเภทใดเปนท่ีนิยมบริโภค แสดงใหเห็นวาผูบริโภคในพ้ืนท่ีท่ีศึกษา
นิยมบริโภคเน้ือวัวนอยกวาเน้ือไกและเน้ือหมู 

จากการศึกษาในคร้ังน้ีพบวาตวัอยางเน้ือสัตวท่ีวางจําหนายในตลาดสดมีคาความชุกของ
เชื้อ Salmonella เทากับ 74.6% ซ่ึงสูงกวาความชุกของเชื้อ Salmonella ท่ีพบในเน้ือสัตวท่ีวาง
จําหนายในซุปเปอรมารเก็ต ท่ีมีคาเทากับ 59.8% สอดคลองกับงานวิจัยของ Patchanee et al. 
(2016) ท่ีศึกษาความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือหมูท่ีวางจําหนายในจังหวัดเชียงใหม 
แลวพบวาเน้ือหมูท่ีวางจําหนายในตลาดสดมีคาความชุกของเชื้อ Salmonella เทากับ 73.2% 
ในขณะท่ีเน้ือหมูท่ีวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตมีคาความชุกเทากับ 9.8% การท่ีพบเชื้อ 
Salmonella ในตัวอยางเนื้อสัตวที่วาง จําหนายในตลาดสดสูงกวาในซุปเปอรมารเก็ต  
อาจเน่ืองมาจากในตลาดสดมีอุณหภูมิสูงกวาในซุปเปอรมารเก็ต ทําให Salmonella สามารถเจริญ
ไดดีกวา นอกจากน้ีการวางเน้ือสัตวจําหนายในตลาดสดไมมีวัสดุปกคลุม บริเวณท่ีวางขายและ
อุปกรณท่ีใชในการชําแหละอาจมีการปนเปอนเชื้ออยางตอเน่ือง เพราะขาดการทําความสะอาด     
ท่ีเหมาะสม ทําใหเชื้อ Salmonella สามารถคงอยูและเพ่ิมปริมาณได (Berends et al., 1997; 
Berends et al., 1998; Joseph et al., 2001; Tadee et al., 2014)  เน้ือสัตวท่ีวางขายใน
ซุปเปอรมารเก็ตเปนเน้ือสัตวท่ีวางจําหนายในภาชนะท่ีมีพลาสติกปด และวางบนชั้นวางท่ีมีการ
ควบคุมอุณหภูมิใหต่ํากวา 6oC จึงทําใหสามารถลดการเจริญของเชื้อ Salmonella ได 

อยางไรก็ตามผลการศึกษาในคร้ังน้ีแยงกับผลการศึกษาของ Minami et al. (2010) ท่ีได
ศึกษาความชุกของเชื้อกอโรคท่ีมีอาหารเปนพาหะในตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตในกรุงเทพ -               
มหานครและปทุมธานีแลวพบวาเน้ือไก หมู และวัว ท่ีวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตมีคาความชุก
ของเชื้อ Salmonella สูงกวาเน้ือท่ีวางจําหนายในตลาดสด โดยเน้ือไก หมู และวัว ท่ีวางจําหนายใน
ซุปเปอรมารเก็ตมีคาความชุกของเชื้อ Salmonella เทากับ 57%, 12% และ 24% ตามลําดับ 
ในขณะท่ีมีคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเน้ือไก หมู และวัว ท่ีวางจําหนายในตลาด
สดเทากับ 48% 0% และ 0% ตามลําดับ และไดใหเหตุผลวา สาเหตุท่ีทําใหตรวจพบเชื้อ 
Salmonella ในตลาดสดนอยกวาในซุปเปอรมารเก็ตน้ัน อาจจะเกิดเน่ืองจากเน้ือสัตวท่ีวางจําหนาย
ในตลาดสดเปนเน้ือสัตวท่ีรับมาจําหนายโดยตรงจากโรงฆาสัตวและจําหนายหมดภายในวันเดียว          
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จึงทําใหเน้ือสัตวมีความสดมากกวาทําใหมีโอกาสท่ีจะเกิดการปนเปอนของเชื้อ Salmonella ไดนอย
กวา 

จากการศึกษาในคร้ังน้ีพบวาเชื้อ  Salmonella ท้ั งในตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต มีคา
ความชุกสูงสุดในเดือนพฤษภาคมซ่ึงเปนเดือนท่ีมีอากาศรอน อาจสงผลใหเชื้อ Salmonella เจริญ
ไดด ีและพบวาหากไมพิจารณาถึงประเภทของตลาดท่ีวางจําหนายเน้ือสัตว Salmonella จะมีคา
ความชุกสูงสุด (75.0%) ในตัวอยางเน้ือหมู รองลงมาคือในตัวอยางเน้ือไก (73.3%) และมีคาความ
ชุกต่ําสุดในตัวอยางเน้ือวัว (51.9%) และหากพิจารณาถึงชนิดของตลาดรวมดวยจะพบวา 
Salmonella มีคาความชุกสูงสุด (100%) ในตัวอยางเน้ือหมูท่ีวางจําหนายในตลาดสด เน่ืองจาก
ตรวจพบ Salmonella ทุกตัวอยาง รองลงมาคือคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยาง     
เน้ือไกท่ีวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตและเน้ือไกท่ีวางจําหนายในตลาดสดท่ีมีคาความชุกเทากับ 
76.7% และ 70% ตามลําดับ สําหรับเน้ือหมูและเน้ือวัวท่ีวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตน้ันพบวา    
มีคาความชุกของเชื้อ Salmonella เทากัน คือ เทากับ 50% ซ่ึงใกลเคียงกับคาความชุกของเชื้อ 
Salmonella ในเน้ือวัวท่ีวางจําหนายในตลาดสด ท่ีมีคาความชุกเทากับ 53.3% 

เน่ืองจากชนิดของแบคทีเรียกอใหเกิดโรคติดเชื้อในอาหารมักมีความสัมพันธกับชนิดของ
เน้ือสัตวท่ีพบเชื้อ ซ่ึง Salmonella จะพบในเน้ือไกและเน้ือหมูเปนสวนใหญ พบในเน้ือวัวนอย 
ในขณะท่ีเน้ือวัวหากพบแบคทีเรียกอโรค แบคทีเรียน้ันมักจะเปน E. coli  โดยเฉพาะ E. coli O157 
ดังน้ันการพบ Salmonella ในประมาณคร่ึงหน่ึงของตัวอยางเน้ือวัวจากการศึกษาในคร้ังน้ี สวนหน่ึง
อาจจะเกิดจากการปนเปอนขาม (Cross contamination) 

เม่ือนําคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือสัตวคาปลีกจากการศึกษาในคร้ังน้ีไป
เปรียบเทียบกับคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือสัตวท่ีทําการศึกษาโดยนักวิจัยคณะอ่ืน      
ท่ีทําการศึกษาในพ้ืนท่ีอ่ืนของประเทศไทยพบวา จากการศึกษาของ Padungtod and Kaneene 
(2006) เน้ือไกและหมูท่ีวางจําหนายในตลาดในเขตจังหวัดเชียงใหมและลําพูนในป พ.ศ. 2544 มีคา
ความชุกของเชื้อ Salmonella เทากับ 57.0% และ 29.0% ตามลําดับ จากการศึกษาของ Akbar 
and Anal (2013) พบวา 5.3% ของเน้ือไก ท่ีวางจําหนายในตลาด ในกรุงเทพมหานคร มีการ
ปนเปอนของเชื้อ Salmonella และเม่ือเปรียบเทียบกับการศึกษาในประเทศอ่ืน เน้ือสัตวท่ีวาง
จําหนายในเขตอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช มีคาความชุกของเชื้อ Salmonella ใกลเคียง
กับความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเน้ือหมู ไก และวัว ท่ีวางจําหนายในเมืองโฮจิมินห 
ประเทศเวียดนาม โดยมีการปนเปอนเชื้อ Salmonella เทากับ 69.7% 65.3% และ 58.3% 
ตามลําดับ (Nguyen et al., 2016) หรือปนเปอน 60.0%, 60.0% และ 69.0% ในเน้ือไกท่ีวาง
จําหนายในประเทศโปรตุเกส (Antunes et al., 2003) สเปน (Carraminana et al., 1997) และ
กรีก (Arvanitidou et al., 1998) ตามลําดับ ในประเทศอียิปต Sallam et al. (2014) รายงานวา 
18.5% ของเน้ือ มีการปนเปอนเชื้อ Salmonella ในประเทศเอธิโอเปยจากการศึกษาของ Ejeta et al., 
(2004) พบวาคาความชุกของเชื้อ Salmonella มีคาเทากับ 14.4% สําหรับเน้ือบด และ 16.4% 
สําหรับเน้ือหมู ในประเทศอังกฤษมีรายงานวา 3.9% ของเน้ือหมู 1.4% ของเน้ือวัว และ 25.0% 
ของเน้ือไกสดท้ังตัว มีการปนเปอนของเชื้อ Salmonella (Little et al., 2008; Jorgensen et al., 
2002) ในประเทศสหรัฐอเมริกาพบวา 20% ของเน้ือไกสด มีการปนเปอนเชื้อ Salmonella (Cason 
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et al., 1997) จากการศึกษาของ Cui et al. (2016) พบวาความชุกของเชื้อ Salmonella ใน            
เน้ือไกคาปลีกในเมือง Qingdao ประเทศจีนมีคา 29.0% และจากการศึกษาของ Yin et al., (2016) 
พบวาความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือไก หมู และเน้ือวัว ในตลาดสด ในเมือง Uighur จังหวัด 
Xinjiang ประเทศจีน มีคาเทากับ 9.0%, 6.8% และ 4.8% ตามลําดับ 

คาความชุกของเชื้อ Salmonella ท่ีแตกตางกันน้ัน นอกจากจะเกิดจากปริมาณเชื้อ         
ท่ีมีอยูในเน้ือสัตวท่ีแตกตางกันแลว ยังอาจเกิดจากปจจัยอ่ืนท่ีอาจมีผลทําใหคาความชุกของเชื้อ
แตกตางกันได เชน วิธีการท่ีผูวิจัยใชในวิธีการเก็บตัวอยาง การแยก และการตรวจสอบเชื้อ ซ่ึงอาจมี
ความแตกตางกันในแตละหองปฏิบัติการ หรืออาจเกิดจากฤดูกาลในการเก็บตัวอยางท่ีแตกตางกัน 
(Bryan and Doyle, 1995; Uyttendaele et al., 1999; Cai et al., 2016; Yin et al., 2016)  

Salmonella ท่ีปนเปอนในเน้ือสัตวท่ีวางจําหนายในทองตลาด อาจไมไดเกิดจากการ
ปนเปอนจากผูขายหรือสภาพแวดลอมภายในตลาด แตอาจจะปนเปอนตอเน่ืองเปนลูกโซมาตั้งแตใน
ฟารมหรือจากโรงฆาสัตว การศึกษาเก่ียวกับความชุกของเชื้อตลอดไลนการผลิต เพ่ือหาจุดท่ีเร่ิมเกิด
การปนเปอนหรือจุดวิกฤติท่ีทําใหมีการปนเปอนในเน้ือสัตวมาก จะทําใหทราบเปาหมายท่ีควรให
ความสําคัญในการท่ีจะดําเนินการเพ่ือลดการปนเปอนของเชื้อ และเน่ืองจากชนิดหรือซีโรวารของ
เชื้อ Salmonella จะเก่ียวของกับความรุนแรงของโรค และมีความสัมพันธกับชนิดของสัตวท่ีเปน
โฮสตและสถานท่ี การศึกษาเพ่ิมเติมถึงชนิดของซีโรวารรวมถึงการทดสอบลายพิมพ DNA จะทําให
เขาใจเก่ียวกับกลไกการแพรระบาดของเชื้อ การคงอยู และทราบถึงแหลงท่ีมาของเชื้อวามาจากสัตว
ชนิดใด นอกจากน้ีการทดสอบการดื้อยาปฏิชีวนะของเชื้อ Salmonella ท่ีแยกได จะทําใหไดขอมูล
สําหรับเลือกใชยาปฏิชีวนะท่ีเหมาะสมในการรักษาผูปวย จึงเปนหัวขอวิจัยท่ีควรทําการศึกษาตอไป 

สรุปขอมูลจากการศึกษาในคร้ังน้ี พบ Salmonella ในเน้ือสัตวคาปลีกจํานวน             
116 ตัวอยาง จากเน้ือสัตว 172 ตัวอยาง (67.4%) แสดงใหเห็นวาเห็นวาคุณภาพของเน้ือสัตวท่ีวาง
จําหน ายยัง เปนปญหา ท่ีสําคัญของผูบ ริ โภค ท่ีอาศัยอยู ในเขตพ้ืนท่ี อําเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช การใหความรูแกผูจําหนายเน้ือสัตวเพ่ือใหมีวิธีการในการเตรียมเน้ือสัตวเพ่ือ
จําหนายและการจัดเก็บเน้ือสัตวท่ีถูกตองเหมาะสม เพ่ือลดปริมาณของเชื้อท่ีปนเปอน หรือการ
แนะนําใหผูบริโภครับประทานอาหารท่ีปรุงสุกเพ่ือทําลายเชื้อ Salmonella จะลดความเสี่ยงท่ีจะทํา
ใหเกิดการติดเชื้อน้ี 
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