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บทคัดย่อ    
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. และ Salmonella Enteritidis ที่แยก
จากเนื้อสัตว์ในตลาดสด อ าเภอเมืองเลย จังหวัดเลย ระหว่างเดือนเมษายน ถึงเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2566 โดยท าการเก็บตัวเนื้อสัตว์
แบบสุ่มตัวอย่างละ 300 กรัม จ านวน 3 ชนิด ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อไก่ และเนื้อวัว จากตลาดสด 3 แห่ง เก็บตัวอย่างจ านวน 3 ครั้ง รวม
ทั้งสิ้น 27 ตัวอย่าง จากการตรวจวิเคราะห์ขั้น non selective enrichment ขั้น selective enrichment และ ขั้น selective 
plating พบเชื้อที่คาดว่าเป็นเช้ือ Salmonella spp. จ านวน 78 ไอโซเลต จากตัวอย่างจ านวน 17 ตัวอย่าง (ร้อยละ 62.96)  จากนั้น
ท าการตรวจขั้นยืนยันผลด้วย 1. วิธี conventional method โดยการตรวจสอบสัณฐานวิทยาของเช้ือด้วยการย้อมสีแบบแกรม 
(Gram’s  staining) 2. การทดสอบทางชีวเคมีด้วยอาหารเลี้ยงเช้ือ triple sugar iron agar (TSI) และอาหารเลี้ยงเช้ือ motility 
indole lysine medium (MIL) และ 3. การตรวจวิเคราะห์ทาง serological test ด้วยวิธี agglutination test โดยใช้  Salmonella 
polyvalent O-antigen A-I antiserum เพื่อยืนยันในระดับสกุล และ Salmonella polyvalent O-antigen group D เพื่อยืนยันใน
ระดับซีโรวาร์ และท าการวิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้ Chi-square Test ผลการศึกษา Salmonella spp. จ านวน 78 ไอโซเลต พบยืนยัน
เป็นเชื้อ Salmonella spp. จ านวน 30 ไอโซเลต (ร้อยละ 38.46) ในจ านวนนี้พบเป็นเชื้อ Salmonella Enteritidis จ านวน 17 ไอโซ
เลต (ร้อยละ 21.79) อย่างไรก็ตามเมื่อวิเคราะห์ตามประเภทของเนื้อสัตว์แล้ว พบตัวอย่างเนื้อวัวมีการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella 
spp. มากที่สุดร้อยละ 88.89 รองลงมาคือเนื้อไก่พบปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp.  ร้อยละ 55.56 และเนื้อหมูพบการปนเปื้อน
ของเช้ือ Salmonella spp.  ร้อยละ 44.44 ตามล าดับ โดยเมื่อตรวจยืนยันในระดับซีโรวาร์ พบการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella 
Enteritidis จากเนื้อวัว เนื้อไก่ และเนื้อหมู ท่ีร้อยละ 66.67, 44.44 และ 22.22 ตามล าดับ ข้อมูลจากผลการศึกษาดังกล่าวนี้สามารถ
น าไปใช้เป็นแนวทางในการเฝ้าระวังการแพร่ระบาดของโรค Salmonellosis และการตัดสินใจของผู้บริโภค ในการเลือกซื้อเนื้อสัตว์
รวมถึงเลือกวิธีการประกอบอาหารเพื่อความปลอดภัย  

ค าส าคัญ: Salmonella spp.  การปนเปื้อน  เนื้อสัตว ์ ตลาดสด 

Abstract   
The objective of this research was to analyze the contamination of Salmonella spp. and Salmonella 

Enteritidis isolated from raw meats in fresh markets Mueang Loei District, Loei Province, during April until August, 
2023. By random collecting samples of 300 grams each, 3 types of meat, including pork, chicken, and beef, from 
3 fresh markets, collecting samples 3 times, totaling 27 samples, After analysis by the non-selective enrichment 
step, the selective enrichment step, and the selective plating step. A total of 78 isolates expected to be 
Salmonella spp. were found from 17 samples (62.96%). Then these isolates were confirmed by 1. conventional 
method by Gram's staining 2. Biochemical test using triple sugar iron agar (TSI) and motility indole lysine medium 
(MIL) and 3. Serological analysis using agglutination test using Salmonella polyvalent O-antigen A-I antiserum to 
confirm at the genus level and Salmonella polyvalent O-antigen group D to confirm at the serovar level and 
statistical analysis was performed using Chi-square test. Results of the study of 78 Salmonella spp. Isolates were 
found to be Salmonella spp., 30 isolates (38.46%). In these numbers, 17 isolates (21.79%) were found to be 
Salmonella Enteritidis. However, when analyzed by type of meat, beef samples were found to be contaminated 
with Salmonella spp. the most at 88.89 percent, followed by chicken meat was contaminated with Salmonella 
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spp. at 55.56 percent and pork was contaminated with Salmonella spp. 44.44 percent respectively. The lastly, 
confirmed at the serovar level Salmonella Enteritidis contamination from beef, chicken, and pork was found at 
66.67%, 44.44%, and 22.22%, respectively. Information from this study can be used as a guideline for monitoring 
the spread of disease. Salmonellosis and consumer decisions when purchasing meat and choosing cooking 
methods for safety  

Keywords: Salmonella spp., contamination, meat, fresh market 

ความเป็นมาของปัญหา 
ปัจจุบันเนื้อสัตว์ที่จ าหน่ายในตลาดสดบางครั้งอาจไม่ปลอดภัยส าหรับผู้ริโภค เนื่องจากมีการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ที่ เป็น

สาเหตุของโรคทางเดินอาหาร โดยองค์การอนามัยโลกได้ให้ความส าคัญกับเช้ือกลุ่ม Salmonella spp. ที่พบได้ทุกประเทศทั่วโลก 
(Mead et al., 1999) จึงเป็นปัญหาที่ส าคัญทางด้านสาธารณสุข จากการเก็บรวบรวมข้อมูลในปี พ.ศ.2560 ของส านักระบาดวิทยา 
กระทรวงสาธารณสุข พบผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษหรือท้องร่วงจากการติดเช้ือจุลินทรีย์เฉลี่ย 104.64 คนต่อประชากรแสนคน ซึ่งใน
จ านวนนี้มีสาเหตุส่วนใหญ่มาจากเช้ือ Salmonella spp. โดยเฉพาะ Salmonella enterica subsp. enterica serovar Enteritidis 
(S. Enteritidis) (ฌาณพรรธน์ ศรีธาดา, 2561 อ้างอิงมาจาก ส านักระบาดวิทยา, 2560) โดยเป็นแบคทีเรียที่ท าให้เกิดโรค 
Salmonellosis โดยผู้ป่วยจะมีอาการปวดท้อง ท้องร่วงรุนแรง คลื่นไส้ อาเจียน และมีไข้ (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 2556) ปวดศีรษะ 
หรือเกิดการติดเช้ือในกระแสเลือด ท าให้โลหิตเป็นพิษและอาจถึงแก่ชีวิตได้ในรายที่มีการติดเชื้อ (ยุทธพงษ์ ศรีมงคล และคณะ, 2555, 
มารุต เชียงเถียร และคณะ, 2552, เพ็ญนภา มัธยมพงศ์, 2551) ซึ่งมีการประมาณการณ์ ร้อยละ 75 ของกลุ่มผู้ป่วยโรค 
Salmonellosis เกิดจากการรับประทานอาหารที่มีเชื้อปนเปื้อนในเนื้อสัตว์ และผลิตภัณฑ์จากสัตว์เช่น เนื้อสุกร วัว ไก่ ไข่ไก่ และนม 
(Galton et al., 1968) โดยมีรายงานว่าในแต่ละปีทั่วโลกจะมีผู้เจ็บป่วยเนื่องจากติดเช้ือ Salmonella spp. ประมาณ 80.5 ล้านคน 
(Scallan et al., 2011) อย่างไรก็ตามสถานการณ์การแพร่ระบาดในประเทศไทย ในปี พ.ศ. 2562 ปี 2563 และ 2564 พบร้อยละ
การพร่ระบาด ที่ร้อยละ 3.80, 3.43 และ 8.86 ตามล าดับ (ส านักระบาดวิทยา, 2565) การแพร่กระจายของเช้ืออาจเกิดขึ้นใน
กระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ตั้งแต่ การเลี้ยงสัตว์ในฟาร์ม กระบวนการฆ่าที่ไม่ถูกสุขลักษณะ ขาดความระมัดระวังในการน าเครื่องในออก
จากซากท าให้มีมูลสัตว์มาสัมผัสกับเนื้อ การใช้เครื่องมือ มีด เขียงที่สกปรก หรือขาดความเอาใจใส่ท าความสะอาด น้ าที่ใช้ใน
กระบวนการเลี้ยงสัตว์ และน้ าที่ใช้ในโรงฆ่าสัตว์ไม่มีความสะอาดที่เพียงพอท าให้เสี่ยงต่อการปนเปื้อนของเช้ือ (เดชา สิทธิกล และ
สรรเพชญ อังกิติตระกูล, 2554) ส่งผลให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. ในเนื้อสัตว์ท่ีจ าหน่ายให้ผู้บริโภค (บัณฑูรย์ ตระการ
วีระเดช, 2550) ดังนั้นการเฝ้าระวังการแพร่ระบาดของเช้ือ Salmonella spp. ในเนื้อสัตว์ที่จ าหน่ายตามท้องตลาดจึงเป็นสิ่งจ าเป็น 
อย่างไรก็ตามจากการศึกษาข้อมูลพบว่ายังไม่มีรายงานการศึกษาการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในเนื้อสัตว์ประเภทต่าง ๆ 
ในเขตอ าเภอเมืองเลย จังหวัดเลย มาก่อน ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาการปนเช้ือของ Salmonella spp. ที่แยกจากเนื้อสัตว์
ในตลาดสด อ าเภอเมืองเลย จังหวัดเลย เพื่อน าข้อมูลดังกล่าวมาใช้เป็นข้อมูลแก่ผู้บริโภคในการตัดสินใจเลือกซื้อเนื้อสัตว์ และยัง
สามารถใช้เป็นแหล่งข้อมูลในการเฝ้าระวังการปนเช้ือของ Salmonella spp. ในเนื้อสัตวไ์ด้อีกด้วย                  

                                
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

เพื่อตรวจวิเคราะห์อัตราการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. และ Salmonella Enteritidis ที่แยกจากเนื้อสัตว์ใน
ตลาดสด อ าเภอเมืองเลย จังหวัดเลย                                                         

  
วิธีด าเนินการวิจัย  

1. การเก็บตัวอย่าง                                    
 ท าการเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ จ านวน 27 ตัวอย่าง ได้แก่ เนื้อไก่ เนื้อหมู และเนื้อวัว จากตลาดสด 3 แห่ง ในเขตอ าเภอ

เมืองเลย จังหวัดเลย (9 ตัวอย่าง ต่อการเก็บ 1 ครั้ง) ระหว่างเดือนเมษายน ถึงเดือนสิงหาคม พ.ศ.2566 โดยเก็บตัวอย่างทั้งหมด
จ านวน 3 ครั้ง (ระยะเวลาห่างกันครั้งละ 2 เดือน) ซึ่งตัวอย่างจะต้องมีน้ าหนักรวมไม่น้อยกว่า 300 กรัม ตามวิธีของ Bacteriological 
Analytical Manual (BAM) (U.S. Food and Drug Administration) น าตัวอย่างที่ได้ติดฉลากรายละเอียด และเก็บในกล่องเก็บ
ความเย็นท่ีมีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส น ากลับมาตรวจวิเคราะห์เชื้อ Salmonella spp. ที่ห้องปฏิบัติการภายใน 6 ช่ัวโมง  
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2. การตรวจหาเชื้อ Salmonella spp.    
2.1 การตรวจวเิคราะห์ขั้น non selective enrichment  
 ช่ังตัวอย่าง 25 กรัม ใส่ใน tryptic soy broth (TSB) ปริมาตร 225 มิลลลิิตร จะได้ระดับความเจือจางที่ 10-1 และ

เขย่าผสมให้เข้ากันเป็นเวลา 2 นาที น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง (Lee et al., 2015) 
2.2 การตรวจวิเคราะห์ขั้น selective enrichment   

น าเช้ือที่ผ่านการเพิ่มจ านวนใน non selective enrichment ปริมาตร 1 ml ย้ายลงในอาหาร 5-tetrathionate 
broth (TTB) ปริมาตร 10 ml และอีก 1 ml ย้ายลงในอาหาร rappaport-vassiliadis soy broth ปริมาตร 10 ml บ่มเช้ือที่อุณหภูมิ 
37°C เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง      

2.3 การตรวจวิเคราะห์ขั้น selective plating   
น าเช้ือจากขั้นตอน selective enrichment จ านวน 1 loop full มา streak ลงบน selective agar ชนิด 

Salmonella-Shigella agar และ brilliant green bile agar น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ท าการ
คัดเลือกโคโลนีท่ีคาดว่าจะเป็นเชื้อ Salmonella spp. โดยทั่วไปเช้ือ Salmonella spp. บนอาหารเลี้ยงเช้ือ Salmonella-Shigella 
agar จะเกิดโคโลนีสีด าตรงกลาง เนื่องจากการที่เช้ือ Salmonella spp.จะสามารถใช้ thiosulphate ซึ่งให้ผลผลิตเป็นสาร sulfite 
และแก๊สไฮโดรเจนซัลไฟด์ เมื่อท าปฏิกิริยากับเหล็ก (ferric) จึงท าให้เกิดเป็นสีด า ในส่วนเช้ือ Salmonella spp. บนอาหารเลี้ยงเช้ือ 
brilliant green bile agar จะมีโคโลนีสีแดงรอบ ๆ พื้นสีแดงใส เนื่องจากเช้ือ Salmonella spp.จะไม่สามารถใช้น้ าตาลแลคโตสได้ 
จากนั้นท าการเก็บเชื้อโดยการน าไป streak บนอาหารเลี้ยงเช้ือ nutrient agar slant เป็นการ stock culture 

3. การตรวจขั้นยืนยันผล (confirmation test) 
3.1 การย้อมสีแกรม (Gram’s staining) เพื่อตรวจสอบสัณฐานวิทยาของเชื้อ 
 ท าโดยหยดน้ าลงบนแผ่นสไลด์ 1-2 หยด เขี่ยเช้ือที่ต้องการ smear ลงบนสไลด์แล้วปล่อยทิ้งไว้ให้แห้ง จากนั้นน า

สไลด์ไปผ่านเปลวไฟพอให้อุ่น เพื่อเป็นการตรีงเช้ือ (fix) ให้ติดแน่นกับสไลด์ หยดสี crystal violet ให้ท่วมรอย smear นาน 1 นาที 
ชะสไลด์ด้วยน้ ากลั่น หยดสารละลาย iodine นาน 1 นาที ชะสไลด์ด้วยน้ ากลั่น เทสีทิ้ง หยด 95% ethyl alcohol ทิ้งไว้นาน 20 
วินาที ชะสไลด์ด้วยน้ ากลั่น และหยด safranin นาน 30 วินาที ชะสไลด์ด้วยน้ ากลั่น และน าไปส่องภายใต้กล้องจุลทรรศน์ที่ก าลังขยาย 
1,000 เท่า   

3.2  การตรวจยืนยันทางชีวเคมี (Biochemical test)  
3.2.1 การทดสอบด้วยอาหารเลี้ยงเช้ือ triple sugar iron agar (TSI) 
 น าเช้ือมาทดสอบโดยใช้ needle streak ลงที่ผิวหน้าของหลอดอาหาร slant จากนั้น จึงท าการแทง 

(stab) ลงสู่ส่วนล่างของหลอดอาหาร (butt) บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ช่ัวโมง แล้วสังเกตการเปลี่ยนสีของ
อาหารที่บริเวณ slant และก้นหลอด (butt) โดยเชื้อ Salmonella spp. แปลผลได้ดังนี้ Slant (K), Butt (A), G (+) และ H2S (+) 

3.2.2  การทดสอบด้วยอาหารเลี้ยงเช้ือ motility indole lysine medium (MIL) 
 โดย stab เช้ือทดสอบลงไปในอาหาร MIL บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 - 48 ช่ัวโมง 

จากนั้นหยดสารละลาย Kovac’s reagent ลงบนผิวหน้าอาหาร 0.2 - 0.3  มิลลิลิตร แล้วสังเกตการเกิดวงแหวนสีแดง โดยเช้ือ 
Salmonella spp. ให้ผลเป็นลบ เนื่องจากไม่สามารถสร้างสารอินโดล (indole) จากกรดอะมิโน tryptophan ได้ เมื่อหยดสารละลาย 
Kovac’s reagent ลงไปในหลอดอาหารจึงไม่เกิดวงแหวนสีแดง และดูความสามารถในการเคลื่อนที่ของเช้ือที่แพร่กระจายออกจาก
รอย stab ซึ่งเป็นข้อบ่งช้ีว่า เชื้อดังกล่าวมีแฟลกเจลลา (flagella) โดยเช้ือ Salmonella spp. ให้ผลเป็นบวก    

3.3  การตรวจวิเคราะห์ทาง serological test ด้วยวิธี agglutination test 
3.3.1  การตรวจเพื่อยืนยันในระดับสกุล  
  น าเช้ือทดสอบมาท าปฏิกิริยา agglutination ร่วมกับ Salmonella polyvalent O-antigen A-I 

antiserum โดยเช้ือ Salmonella spp. จะให้ผลบวกภายใน 10 วินาที (เกิดการตกตะกอนของเชื้อ) 
3.3.2  การตรวจเพื่อยืนยันในระดับซีโรวาร์ 
 น าเช้ือทดสอบมาท าปฏิกิริยา agglutination ร่วมกับ Salmonella polyvalent O-antigen group D 

โดยเช้ือ Salmonella Enteritidis จะให้ผลบวกภายใน 10 วินาที (เกิดการตกตะกอนของเชื้อ)   
4. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ  
 ในการวิจัยในครั้งน้ีใช้หลักการวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อวิเคราะห์ผลการทดลองโดยใช้ Chi-square Test โดยใช้ช่วงค่าความ

เชื่อมั่นที่ 95% (95% Confidence intervals) และประมวลผลโดยใช้โปรแกรม Statistical Package for Social Science (SPSS) 
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ผลการวิจัย 
 เมื่อพิจารณาคุณภาพทางจุลชีววิทยาในตัวอย่างเนื้อสัตว์จ านวน 27 ตัวอย่าง ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อไก่ และเนื้อวัว จากการตรวจ
วิเคราะห์ขั้น non selective enrichment ขั้น selective enrichment และ ขั้น selective plating พบเช้ือที่คาดว่าเป็นเช้ือ 
Salmonella spp. จ านวน 78 ไอโซเลต จากตัวอย่างจ านวน 17 ตัวอย่าง (ร้อยละ 62.96) จากนั้นท าการตรวจข้ันยืนยันผลด้วย 1. วิธี 
conventional method โดยการตรวจสอบสัณฐานวิทยาของเช้ือด้วยการย้อมสีแบบแกรม (Gram’s  staining) 2. การทดสอบทาง
ชีวเคมีด้วยอาหารเลี้ยงเช้ือ triple sugar iron agar (TSI) และอาหารเลี้ยงเช้ือ motility indole lysine medium (MIL) และ 3. การ
ตรวจวิเคราะห์ทาง serological test ด้วยวิธี agglutination test โดยใช้  Salmonella polyvalent O-antigen A-I antiserum 
เพื่อยืนยันในระดับสกุล และ Salmonella polyvalent O-antigen group D เพื่อยืนยันในระดับซีโรวาร์ ผลการศึกษา Salmonella 
spp. จ านวน 78 ไอโซเลต พบยืนยันเป็นเชื้อ Salmonella spp. จ านวน 30 ไอโซเลต (ร้อยละ 38.46) (ดังตารางที่ 1) ในจ านวนนี้พบ
เป็นเชื้อ Salmonella Enteritidis จ านวน 17 ไอโซเลต (ร้อยละ 21.79) (ดังตารางที่ 2)  อย่างไรก็ตามเมื่อวิเคราะห์ตามประเภทของ
เนื้อสัตว์แล้ว พบตัวอย่างเนื้อวัวมีการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. มากที่สุดร้อยละ 88.89 รองลงมาคือเนื้อไก่พบปนเปื้อนของ
เชื้อ Salmonella spp.  ร้อยละ 55.56 และเนื้อหมูพบการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp.  ร้อยละ 44.44 ตามล าดับ โดยเมื่อ
ตรวจยืนยันในระดับซีโรวาร์ พบการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella Enteritidis จากเนื้อวัว เนื้อไก่ และเนื้อหมู ที่ร้อยละ 66.67, 
44.44 และ 22.22 ตามล าดับ (ดังตารางที่ 3) 
 
ตารางที่ 1 ปริมาณเชื้อ Salmonella spp. ที่พบในตัวอย่างเนื้อสัตว์ท้ัง 3 ชนิด 

 ตลาด เนื้อสัตว์ 
จ านวน เชื้อ Salmonella spp. ท่ีตรวจ

พบในการเก็บตัวย่างแต่ละครั้ง จ านวน เชื้อ Salmonella 
spp. ท่ีตรวจพบ ในเน้ือสัตว์ 

รวม 
Incidence 

(%) 
ครั้งท่ี 1 ครั้งท่ี 2 ครั้งท่ี 3 

1 
เนื้อหมู 0 1 0 1 

11/27* 40.74% เนื้อไก่ 0 3 1 4 
เนื้อวัว 2 3 1 6 

2 
เนื้อหมู 0 3 2 5 

11/25* 44.00% เนื้อไก่ 0 0 1 1 
เนื้อวัว 2 2 1 5 

3 
เนื้อหมู 0 3 0 3 

8/26* 30.77% เนื้อไก่ 1 0 2 3 
เนื้อวัว 0 1 1 2 

รวม 30/78* 38.46% 
หมายเหตุ: * หมายถึงจ านวนเชื้อท่ีแยกจากตัวอย่างในการเก็บแต่ละครั้ง และคาดว่าเป็นเชื้อ Salmonella spp. 

 
ตารางที่ 2 ปริมาณเชื้อ Salmonella Enteritidis ที่พบในตัวอย่างเนื้อสัตว์ทั้ง 3 ชนิด  

ตลาด เนื้อสัตว์ 
จ านวน เชื้อ Salmonella Enteritidis 
ที่ตรวจพบในการเก็บตัวย่างแต่ละครั้ง 

จ านวน เชื้อ Salmonella 
Enteritidis ที่ตรวจพบ ใน

เนื้อสัตว์ 
รวม 

Incidence 
(%) 

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 

1 
เนื้อหมู 0 0 0 0 

7/25* 28.00% เนื้อไก่ 0 2 1 3 
เนื้อวัว 1 2 1 4 

2 
เนื้อหมู 0 0 2 2 

6/26* 23.08% เนื้อไก่ 0 0 1 1 
เนื้อวัว 1 2 0 3 

3 
เนื้อหมู 0 2 0 2 

4/27* 14.81% เนื้อไก่ 0 0 1 1 
เนื้อวัว 0 1 0 1 

รวม 17/78* 21.79% 
หมายเหตุ: * หมายถึงจ านวนเชื้อท่ีแยกจากตัวอย่างในการเก็บแต่ละครั้ง และคาดว่าเป็นเชื้อ Salmonella spp. 
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ตารางที่ 3 การปนเปื้อนเช้ือ Salmonella spp. และ Salmonella Enteritidis ที่แยกได้จากตัวอย่างเนื้อสัตว์ท้ัง 3 ชนิด  
ตัวอย่าง จ านวน

ตัวอย่างที่เก็บ 
จ านวนตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนเชื้อ  

Salmonella spp. 
Incidence จ านวนตัวอย่างที่พบการปนเปื้อน 

เชื้อ Salmonella Enteritidis 
Incidence 

เนื้อหมู 9 4 44.44% 2 22.22% 
เนื้อไก่ 9 5 55.56% 4 44.44% 
เนื้อวัว 9 8 88.89% 6 66.67% 

 
 ส าหรับวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป SPSS โดยสถิติที่ในการวิเคราะห์ ข้อมูลคือ สถิติเชิงพรรณนา
เพื่อหา ค่าความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ส าหรับสถิติเชิงอนุมาน เพื่อเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของเช้ือ 
Salmonella spp. และ Salmonella Enteritidis ของ 1) ชนิดตัวอย่าง (เนื้อหมู เนื้อไก่ และเนื้อวัว) 2) ตลาด 3 แห่ง  3) เวลาที่
แตกต่างกัน 3 เวลา และ 4) เดือนที่แตกต่างกัน 3 เดือน สถิติที่ใช้ในการทดสอบคือ Chi-square Test  
 เมื่อท าการทดสอบความแตกต่างระหว่างชนิดของเนื้อสัตว์ ตลาด 3 แห่ง การเก็บตัวอย่างแต่ละช่วงเวลา และเดือนที่เก็บ
ตัวอย่าง พบว่าเช้ือ Salmonella spp. และ Salmonella Enteritidis ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (ดังตารางที่ 4 -6) 
และแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (ดังตารางที่ 7)   
 
ตารางที่ 4 การเปรยีบเทียบเชื้อ Salmonella spp. และ Salmonella Enteritidis จากตัวอย่างเนื้อสัตว์ทั้ง 3 ชนิด 

ชนิดตัวอย่าง 
Salmonella spp. Salmonella Enteritidis 

จ านวนเชื้อทดสอบ (ไอโซเลต) % ท่ีพบ 
2 P-value จ านวนเชื้อทดสอบ (ไอโซเลต) % ท่ีพบ 

2 P-value 
เนื้อหมู 
เนื้อไก่ 
เนื้อวัว 

27 
25 
26 

30.00 
26.67 
43.33 

2.024 0.332 27 
25 
26 

23.53 
29.41 
47.06 

2.048 0.359 

 
ตารางที่ 5 การเปรยีบเทียบเชื้อ Salmonella spp. และ Salmonella Enteritidis จากตลาดทั้ง 3 แห่ง  

ตลาด 
Salmonella spp. Salmonella Enteritidis 

จ านวนเชื้อทดสอบ (ไอโซเลต) % ท่ีพบ 
2 P-value จ านวนเชื้อทดสอบ (ไอโซเลต) % ท่ีพบ 

2 P-value 
ตลาดท่ี 1 
ตลาดท่ี 2 
ตลาดท่ี 3 

25 
26 
27 

33.67 
33.67 
26.67 

1.376 0.503 25 
26 
27 

41.18 
35.29 
23.53 

1.362 0.506 

 
ตารางที่ 6 การเปรยีบเทียบเชื้อ Salmonella spp. และ Salmonella Enteritidis ในแต่ละช่วงเวลาของการเก็บตัวอย่างเนื้อสตัว ์

เวลา 
Salmonella spp. Salmonella Enteritidis 

จ านวนเชื้อทดสอบ (ไอโซเลต) % ท่ีพบ 
2 P-value จ านวนเชื้อทดสอบ (ไอโซเลต) % ท่ีพบ 

2 P-value 
13.00 
15.30 
07.00 

25 
26 
27 

33.67 
33.67 
26.67 

1.376 0.503 25 
26 
27 

41.18 
35.29 
23.53 

1.362 0.506 

 
ตารางที่ 7 การเปรยีบเทียบเชื้อ Salmonella spp. และ Salmonella Enteritidis ในแต่ละเดือนของการเก็บตัวอย่างเนื้อสตัว ์

เดือน 
เชื้อ Salmonella spp. Salmonella Enteritidis 

จ านวนเชื้อทดสอบ (ไอโซเลต) % ท่ีพบ 
2 P-value จ านวนเชื้อทดสอบ (ไอโซเลต) % ท่ีพบ 

2 P-value 
เมษายน 
มิถุนายน 
สิงหาคม 

24 
27 
27 

16.67 
53.33 
30.00 

8.385 0.015* 24 
27 
27 

11.76 
52.94 
35.29 

4.663 0.097 

 หมายเหตุ* คือ P-value < 0.05 
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อภิปรายผล 
จากการตรวจวิเคราะห์เช้ือ Salmonella spp. ในตัวอย่างเนื้อสัตว์ท้ัง 3 ชนิด ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อไก่ และเนื้อวัว จากตลาดสด 

3 แห่ง ท าการเก็บตัวอย่าง 3 ครั้ง รวมทั้งสิ้น 27 ตัวอย่าง จากการตรวจวิเคราะห์ขั้น non selective enrichment ขั้นขั้น selective 
enrichment และ ขั้น selective plating พบเช้ือที่คาดว่าเป็นเช้ือ Salmonella spp. จ านวน 78 ไอโซเลต จากตัวอย่างจ านวน    
17 ตัวอย่าง (ร้อยละ 62.96)  จากนั้นท าการตรวจขั้นยืนยันผลด้วย 1. วิธี conventional method โดยการตรวจสอบสัณฐานวิทยา
ของเช้ือด้วยการย้อมสีแบบแกรม (Gram’s  staining) 2. การทดสอบทางชีวเคมีด้วยอาหารเลี้ยงเช้ือ triple sugar iron agar (TSI) 
และอาหารเลี้ยงเช้ือ motility indole lysine medium (MIL) และ 3. การตรวจวิเคราะห์ทาง serological test ด้วยวิธี 
agglutination test โดยใช้  Salmonella polyvalent O-antigen A-I antiserum เพื่อยืนยันในระดับสกุล และ Salmonella 
polyvalent O-antigen group D เพื่อยืนยันในระดับซีโรวาร์ ผลการศึกษาพบเช้ือ Salmonella spp. และ Salmonella 
Enteritidis มากที่สุดในเนื้อวัวจ านวน 8 ตัวอย่างจากตัวอย่างเนื้อวัว 9 ตัวอย่าง (ร้อยละ 88.89) อาจเนื่องมาจากเนื้อวัวเป็นเนื้อของ
สัตว์ที่มีขนาดใหญ่ ดังนั้นในกระบวนการช าแหละจนมาถึงการจัดจ าหน่ายหากผู้ขายไม่สามารถจ าหน่ายได้หมดภายใน 1 วัน เนื้อ
เหล่านี้ถูกเก็บไว้ขายในวันถัดไป จึงเป็นโอกาสการเพิ่มปริมาณเช้ือ รวมถึงการแพร่กระจายของเช้ือในกลุ่ม Salmonella spp. มาก
ยิ่งขึ้น (กรมปศุสัตว์. 2547; ณัฐณิชา, 2563) เนื่องจากเช้ือ Salmonella spp. มีความสามารถในการเจริญได้ในช่วงอุณหภูมิที่กว้าง
ระหว่าง 5-47 องศาเซลเซียส จึงเป็นอีกปัจจัยหนึ่งท่ีท าให้เชื้อทนต่อสิ่งแวดล้อมได้ดี รองลงมาคือตัวอย่างเนื้อไก่จ านวน 5 ตัวอย่างจาก
เนื้อไก่ 9 ตัวอย่าง (ร้อยละ 55.56) ซึ่งโดยทั่วไปแล้วเช้ือ Salmonella spp. โดยเฉพาะ Salmonella Enteritidis จะพบมาก
ผลิตภัณฑ์จากสตัว์ปีก แต่เนื่องด้วยในตลาดสดมีการวางเนื้อไก่ หรือช้ินส่วนต่าง ๆ ของไก่ไว้บนถาดน้ าแข็ง ซึ่งอาจเป็นปัจจัยทีท่ าให้เนื้อ
ไก่มีอุณหภูมิที่ต่ า แม้อุณหภูมิดังกล่าวจะไม่ท าให้เช้ือตายแต่อาจเป็นปัจจัยที่ช่วยชะลอการเจริญของเช้ือ นอกจากนี้เนื้อไก่มักถูก
จ าหน่ายอย่างรวดเร็วและไม่ถูกเก็บรักษาไว้นานเหมือนเนื้อวัว ส่วนเนื้อหมูพบเชื้อในตัวอย่างจ านวน 4 ตัวอย่าง จากตัวอย่างเนื้อหมู 9 
ตัวอย่าง (ร้อยละ 44.44) ซึ่งมีปริมาณที่ใกล้เคียงกับการพบเช้ือในตัวอย่างเนื้อไก่ นอกจากน้ีพบว่าจากตัวอย่างเนื้อสัตว์ทั้ง 17 ตัวอย่าง 
ที่ถูกยืนยันการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในระดับสกุล เมื่อมาวิเคราะห์ในระดับซีโรวาร์พบเป็นเช้ือ Salmonella 
Enteritidis มากถึงร้อยละ 70.59 ทั้งนี้โดยทั่วไปเชื้อ Salmonella spp. จะอาศัยอยู่ในล าไส้ของสัตว์เลือดอุ่น สาเหตุของการปนเปื้อน
เช้ือ Salmonella spp. อาจเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ ตั้งแต่กระบวนการเลี้ยงสัตว์ในฟาร์ม กระบวนการช าแหละที่ไม่ถูก
สุขลักษณะ ขาดความระมัดระวังในการน าเครื่องในออกจากเนื้อสัตว์ ท าให้มีมูลสัตว์มาสัมผัสกับเนื้อ การใช้เครื่องมือ มีด เขียงที่
สกปรก หรือขาดความเอาใจใส่ท าความสะอาด น้ าท่ีใช้ในกระบวนการเลี้ยงสัตว์ และน้ าที่ใช้ในโรงฆ่าสัตว์ไม่มีความ สะอาดที่เพียงพอ
ท าให้เสี่ยงต่อการปนเปื้อนของเช้ือ (เดชา สิทธิกล และสรรเพชญ อังกิติตระกูล, 2554) โดยผลจากการศึกษาในครั้งนี้มีความสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ นุศรา ยินยอม และคณะ (2561) ซึ่งได้ท าการศึกษาการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. ในเนื้อสัตว์จากสถานที่
จ าหน่ายในเขตพื้นที่ภาคเหนือตอนล่างของประเทศไทย ในจังหวัดก าแพงเพชร ตาก นครสวรรค์ พิจิตร พิษณุโลก เพชรบูรณ์ สุโขทัย 
อุตรดิตถ์ และอุทัยธานี ระหว่างปี 2560 และ 2561 พบว่าในปี 2560 มีความชุกของการปนเปื้อน Salmonella spp. ร้อยละ 36.97 
และในปี 2561 มีความชุกของการปนเปื้อน Salmonella spp. ร้อยละ 32.59 ทั้งนี้ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ Siriken et al. 
(2020) ที่ได้ท าการศึกษาความชุก และการดื้อยาปฏิชีวนะของเช้ือ Salmonella Enteritidis และ Salmonella Typhimurium ใน
ตัวอย่างเนื้อบดจ านวน 50 ตัวอย่าง และลูกช้ิน 50 ตัวอย่าง ที่จ าหน่ายในรัฐซัมซัน ประเทศตุรกี โดยใช้เทคนิคการเพาะเลี้ยงแบบ
ดั้งเดิม ร่วมกับเทคนิค PCR และท าการทดสอบการดื้อยาปฏิชีวนะของเชื้อที่แยกได้กับยาปฏิชีวนะ 9 ชนิด  ซึ่งเช้ือ Salmonella spp. 
ตรวจพบ (n = 20 ตัวอย่าง 86 ไอโซเลต) ในเนื้อบด 12 ตัวอย่าง และลูกช้ิน 8 ตัวอย่าง เชื้อ S. Enteritidis (n = 12 ตัวอย่าง 24 ไอโซ
เลต) S. Typhimurium (n  = 3 ตัวอย่าง 6 ไอโซเลต) อย่างไรก็ตามผลการศึกษาครั้งนี้งานวิจัยนี้ไม่สอดคล้องกับงานวิจัยของ สุมาลี 
เลี่ยมทอง (2560) ซึ่งได้ท าการศึกษาความชุกของเช้ือ Salmonella spp. ที่แยกจากเนื้อสัตว์ค้าปลีก ในอ าเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช จ านวน 172 ตัวอย่าง พบว่ามีการปนเปื้อนทั้งหมด 116 ตัวอย่าง โดยมีค่าความชุก 74.6% ซึ่งจากการศึกษา ใน
ตัวอย่างเนื้อสัตว์ชนิดต่าง ๆ ที่วางจ าหน่าย พบว่า Salmonella spp. มีค่าความชุกสูงสุด 75.0% ในตัวอย่างเนื้อหมู รองลงมาคือใน
ตัวอย่างเนื้อไก่ 73.3 % และมีค่าความชุกต่ าสุดในตัวอย่างเนื้อวัว 51.9% ตามล าดับ 
 
สรุปผลการวิจัย 
 ตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. และ Salmonella Enteritidis ที่แยกจากเนื้อสัตว์ในตลาดสด 
อ าเภอเมืองเลย จังหวัดเลย ระหว่างเดือนเมษายน ถึงเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2566 จ านวน 3 ชนิด ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อไก่ และเนื้อวัว จาก
ตลาดสด 3 แห่ง รวมทั้งสิ้น 27 ตัวอย่าง ตรวจวิเคราะห์ขั้น non selective enrichment ขั้นselective enrichment และ ขั้น 
selective plating พบเช้ือที่คาดว่าเป็นเช้ือ Salmonella spp. จ านวน 78 ไอโซเลต ตรวจขั้นยืนยันผลด้วย 1. วิธี conventional 
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method ด้วยการย้อมสีแบบแกรม (Gram’s  staining) 2. การทดสอบทางชีวเคมีด้วยอาหารเลี้ยงเช้ือ triple sugar iron agar (TSI) 
และอาหารเลี้ยงเช้ือ motility indole lysine medium (MIL) และ 3. การตรวจวิเคราะห์ทาง serological test ด้วยวิธี 
agglutination test โดยใช้  Salmonella polyvalent O-antigen A-I antiserum เพื่อยืนยันในระดับสกุล และ Salmonella 
polyvalent O-antigen group D เพื่อยืนยันในระดับซีโรวาร์ พบตัวอย่างเนื้อวัวมีการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. มากที่สุด
ร้อยละ 88.89 รองลงมาคือเนื้อไก่พบปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp.  ร้อยละ 55.56 และเนื้อหมูพบการปนเปื้อนของเช้ือ 
Salmonella spp.  ร้อยละ 44.44 ตามล าดับ โดยเมื่อตรวจยืนยันในระดับซีโรวาร์ พบการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella 
Enteritidis จากเนื้อวัว เนื้อไก่ และเนื้อหมู ท่ีร้อยละ 66.67, 44.44 และ 22.22 ตามล าดับ 
 
ข้อเสนอแนะ 

1. ในการตรวจวิเคราะห์เช้ือด้วยวิธี agglutination test ควรเพิ่มชนิดของ polyclonal antibody ให้มากขึ้น เพื่อเพิ่ม
ระดับความน่าเช่ือถือของผลการทดลอง  

2. เนื่องจากพบการปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. และ Salmonella Enteritidis ในเนื้อสัตว์ทั้ง 3 ชนิด ดังนั้นใน
การบริโภคเนื้อสัตว์ ควรปรุงให้สุกด้วยความร้อนก่อนบริโภค  
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