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บทคดัย่อ 
 

การศึกษาคร้ังน้ีเพ่ือหาความชุกของเช้ือ Escherichia coli (E. coli) ระหว่างปี พ.ศ. 2557-2559 และ
หาความสมัพนัธข์องจ านวนตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบท่ีเกินเกณฑ์มาตรฐานของเช้ือ E. coli ระหว่างโรงฆ่าสัตว ์2 
ประเภท คือ โรงฆ่าสตัวท่ี์ไดรั้บการรับรองระบบ GMP (โรงฆ่า GMP) และจากโรงฆ่าสตัวท่ี์มีใบอนุญาตตั้ง
โรงฆ่าสัตว ์โรงพกัสัตว ์และการฆ่าสัตว์ แต่ยงัไม่ไดรั้บการรับรองระบบ GMP (โรงฆ่า ฆจส.2) ซ่ึงกรม    
ปศุสตัวก์  าหนดเกณฑ์มาตรฐานของเช้ือ E. coli ในเน้ือสัตวดิ์บไม่เกิน 100 cfu/g ผลการศึกษาพบความชุก
ของตวัอยา่งทั้งหมดจากโรงฆ่าสัตวท์ั้ง 2 ประเภท ท่ีเกินเกณฑ์มาตรฐาน 105 ตวัอย่าง จาก 6,550  ตวัอย่าง 
คิดเป็นร้อยละ 1.60 และพบความชุกของเช้ือ E. coli มีความแตกต่างกนัระหว่างโรงฆ่าทั้ง 2 ประเภท โดย
โรงฆ่า GMP พบตวัอยา่งท่ีเกินเกณฑม์าตรฐาน 5 ตวัอย่าง จาก 6,135 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.08 และโรง
ฆ่า ฆจส.2 พบตวัอย่างท่ีเกินเกณฑ์ 100 ตวัอย่าง จาก 415 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 24.09  ซ่ึงความสัมพนัธ์
ของจ านวนตวัอย่างเน้ือไก่ดิบท่ีเกินเกณฑ์มาตรฐานของเช้ือ  E. coli ข้ึนอยู่กบัการมีระบบ  GMP อย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 99%  และโอกาสของการพบเช้ือ E. coli ท่ีเกินเกณฑ์มาตรฐานใน
ตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบของโรงฆ่า ฆจส.2  มีมากกว่าโรงฆ่าสตัวท่ี์ไดรั้บรองระบบ GMP เท่ากบั 389.21 เท่า  โดย
ปัจจยัส าคญัท่ีท าใหพ้บเช้ือ E. coli มาจากเน้ือสตัวป์นเป้ือนอุจจาระ ซ่ึงสาเหตุมาจากกระบวนการผลิตท่ีไม่
ถูกตอ้งท าใหล้  าไสแ้ตก น ้ าและน ้ าแข็งท่ีใชมี้การปนเป้ือนเช้ือ E. coli และการปนเป้ือนขา้มจากอุปกรณ์  โดย
ผลท่ีไดจ้ากทั้งสองโรงฆ่ามีความแตกต่าง เน่ืองจากโรงฆ่า GMP ใชร้ะบบการวิเคราะห์อนัตรายและการ
ควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis Critical Control Points, HACCP) ร่วมดว้ย โดยมีการลดอุณหภูมิซาก
สตัวปี์ก ซ่ึงอุณหภูมิศูนยก์ลางช้ินเน้ือไม่เกิน 7 องศาเซลเซียส ดว้ยน ้ าเยน็และน ้ าแข็ง หรือใชอ้ากาศเยน็ และ
คุณภาพน ้ าและน ้ าแข็งท่ีใชใ้นกระบวนการผลิตเทียบเท่ากบัท่ีใชส้ าหรับการบริโภคจึงพบเช้ือนอ้ยกว่าโรงฆ่า 
ฆจส.2 
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Abstract 
 

The aim of this study were to determine the prevalence of Escherichia coli (E. coli) between 2014 
and 2016 and to determine the correlation of the number of raw chicken meat samples that exceeded       
E. coli standard criteria between two types of slaughterhouse as the GMP-certified slaughterhouse and non 
GMP–certified slaughterhouse. DLD set standard criteria for E. coli is not exceeding 100 cfu/g. The 
prevalence of two type’s slaughterhouse samples which exceeded standard criteria was 105 of 6,550 
(1.60%). The prevalence of E. coli was different between these slaughterhouses. The number of samples 
exceeded standard criteria from GMP–certified slaughterhouses was found 5 from 6,135 samples (0.08%), 
and non GMP–certified slaughterhouses were found 100 out of 415 samples. (24.09%). It revealed that the 
correlation of the number of raw chicken meat samples that exceed standard criteria depended on having 
GMP–certified with the statistically significant at 99% confidence level. The probability of finding the 
total number of raw chicken samples that surpassed the standard criteria of non GMP–certified 
slaughterhouses was 389.21 times higher than the GMP–certified slaughterhouses. The important factors 
of E. coli contaminated by eviscerating, inside-and-outside carcass washing and chilling is fail that may 
lead to the difference. Because, GMP–certified slaughterhouses have been used Hazard Analysis Critical 
Control Points (HACCP) that reduced carcass temperature less than 7°C by using cold water & ice or cold 
air. Quality of water and ice used in the production process are the same quality of human consumption. 
Therefore, the GMP–certified slaughterhouses were found E. coli less than non GMP–certified 
slaughterhouses. 
 
Keywords:  Escherichia coli, prevalence, raw chicken meat 
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บทน า 
 

กรมปศุสตัวใ์หค้วามส าคญัในดา้นมาตรฐานของสินคา้ปศุสัตวอ์ย่างจริงจงั ตามท่ีกระทรวงเกษตร
และสหกรณ์ มีนโยบายจัดท ามาตรฐานสินค้าเกษตรและความปลอดภัยด้านอาหาร โดยมอบหมายให้
เจา้หนา้ท่ีของกรมปศุสตัวต์รวจสอบ ควบคุม ก  ากบัดูแลใหม้ีคุณภาพเพื่อการส่งออก จึงไดก้  าหนดเกณฑด์า้น
จุลินทรียข์องเน้ือสตัวดิ์บแช่เยน็และแช่แข็งเพ่ือการส่งออกตามเอกสารแนบทา้ยประกาศกรมปศุสตัว ์(2551) 
เกณฑม์าตรฐานของเช้ือ Escherichia coli (E. coli) ไม่เกิน 100 cfu/g ซ่ึงเช้ือ E. coli เป็นเช้ือหน่ึงท่ีน ามาใช้
ในการควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตอาหาร และมกัถูกก าหนดไวใ้นเกณฑ์คุณภาพอาหารเพื่อความ
ปลอดภยัของผูบ้ริโภค โดยการตรวจวิเคราะห์หาเช้ือ E. coli สามารถน ามาใชบ่้งช้ีคุณภาพของผลิตภณัฑ์
อาหาร (บุษกร, 2545) 

 เช้ือ E. coli เป็นแบคทีเรียแกรมลบท่ีพบไดใ้นล าไสค้นและสตัวซ่ึ์งปกติจะไม่ก่อโรค แต่มีบางสาย
พนัธุ์ท่ีก่อโรคไดเ้ช่นกนั เช่น Enterotoxigenic E. coli (ETEC) มกัพบเป็นปัญหาในเด็กเล็ก โดยพบการ
ระบาดมากในช่วงฤดูร้อน ส่วน Verocytotoxigenic E. coli (VTEC) มีความรุนแรงและมีผลกระทบวงกวา้ง 
โดยเฉพาะอยา่งยิง่กลุ่มเช้ือ E. coli O157 ซ่ึงเป็นสาเหตุของอาการถ่ายเหลวปนเลือดและมูก และอาการทาง
โลหิตจางจากการเสียเลือด เป็นตน้ (ศุภชยั, 2549) ทั้งน้ีการปนเป้ือนเช้ือ E. coli ในเน้ือสัตวเ์กิดจากการใช้
เคร่ืองมือหรือรอบการท าความสะอาดอุปกรณ์ท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ การปนเป้ือนในน ้ าและอาหารท าให้เกิด
โรคในคน อยา่งไรก็ตามเช้ือน้ียงัคงเป็นปัญหาในการด ารงชีวิตประจ าวนัเพราะท าให้เกิดโรคอุจจาระร่วง
เฉียบพลนั ซ่ึงมีแนวโน้มท่ีสูงข้ึนมีอตัราป่วยเม่ือเทียบระหว่างปี พ.ศ. 2543 และ 2554 จากร้อยละ 1.5 เป็น
ร้อยละ 2 และพบอตัราการป่วยสูงสุดในช่วงเดือนมิถุนายนของทุกปี (ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้ า, 2556) 
โดยแหล่งท่ีพบเช้ือ E. coli คือล  าไสข้องคนและสตัว ์จึงท าให้เช้ือ E. coli  มกัถูกน ามาใชเ้ป็นตวับ่งช้ีเช้ือก่อ
โรค เน่ืองจากตรวจวิเคราะห์ไดง่้าย รวดเร็ว และไม่อนัตรายกบัผูป้ฏิบติังานมากนัก จึงมีความจ าเป็นท่ีตอ้ง
ตรวจเช้ือ E. coli เพื่อควบคุมสุขลกัษณะการผลิตใหส้อดคลอ้งตามหลกัการปฏิบติัท่ีดีส าหรับโรงฆ่าสัตวปี์ก 
(มกอช., 2549)  

โรงฆ่าสตัวปี์กของกรมปศุสตัวแ์บ่งโรงฆ่าสตัวท่ี์อยูใ่นระบบเป็น 2 ประเภท คือ โรงฆ่าสตัวเ์พื่อการ
ส่งออก และโรงฆ่าสตัวท่ี์มีใบอนุญาตตั้งโรงฆ่าสตัว ์โรงพกั และการฆ่าสตัว ์(ฆจส.2) ซ่ึงโรงฆ่าสตัวเ์พื่อการ
ส่งออกเป็นโรงท่ีไดป้ฏิบติัตามหลกัเกณฑท่ี์ดีในการผลิต (GMP) และมีระบบวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤติ
ท่ีตอ้งควบคุม (HACCP) ส่วนโรงฆ่า ฆจส.2 ไดรั้บการรับรองมาตรฐานการจากกรมปศุสตัว ์ท่ีมีการควบคุม
การจัดการในระดับหน่ึงแต่ไม่ครอบคลุมการท า GMP ทั้งหมด กรมปศุสัตว์จึงก  าหนดให้ขายเฉพาะ
ภายในประเทศเท่านั้น ถึงแมเ้ป็นท่ีทราบกนัอยู่แลว้ว่าโรงฆ่าท่ีมีระบบ GMP/HACCP ช่วยให้การผลิตมี
คุณภาพมากข้ึน แต่ปัจจุบนัยงัมีขอ้มูลท่ีบ่งช้ีสุขลกัษณะของโรงฆ่าไม่มากนกั จึงอาจท าใหก้ารควบคุมโรงฆ่า 
ฆจส.2 ละเลยหรือไม่ใส่ใจเพราะมิไดส่้งออกสินคา้   
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ดงันั้นการศึกษาในคร้ังน้ีจึงเลือกตวัอย่างเน้ือไก่ดิบจากโรงฆ่าสัตว์เพื่อการส่งออกซ่ึงไดรั้บการ
รับรองระบบ GMP  (โรงฆ่า GMP) และโรงฆ่าสัตวท่ี์มีใบอนุญาตตั้งโรงฆ่าสัตว ์โรงพกัสัตว ์และการฆ่า
สตัว ์แต่ยงัไม่ไดรั้บการรับรองระบบ GMP (โรงฆ่า ฆจส.2) มาวิเคราะห์เช้ือ E. coli โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาความชุกของเช้ือ E. coli และความสัมพนัธ์ของขอ้มูลเช้ือ E. coli ปี พ.ศ. 2557-2559 ท าให้ทราบถึง
สุขลกัษณะของโรงฆ่าสตัวแ์ต่ละประเภท และน ามาใชใ้นการปรับปรุงแผนเฝ้าระวงัต่อไป รวมถึงเป็นการ
สร้างความเช่ือมัน่ต่อผูบ้ริโภคอีกดว้ย 
 

อุปกรณ์และวธีิการทดลอง  
1. เคร่ืองมือและวสัดุอุปกรณ์ 
 1.1 ตูบ่้มเพาะเช้ือควบคุมอุณหภูมิ 35±1 องศาเซลเซียส 
 1.2 ตูเ้ยน็อุณหภูมิ 2-8 องศาเซลเซียส   
 1.3 ตูแ้ช่แข็ง อุณหภูมิต  ่ากว่า -15 องศาเซลเซียส  
 1.4 เคร่ืองน่ึงฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส  
 1.5 อ่างน ้ าควบคุมอุณหภูมิ 44.5±0.2 องศาเซลเซียส 
 1.6 เคร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง ค่าแม่นย  า ±0.1 หน่วย 
 1.7 เคร่ืองชัง่ ความละเอียด 0.01 กรัม 
 1.8 เคร่ืองอ่านภายใต ้UV light (365 nm) 
 1.9 เคร่ืองแกว้ เช่น ขวด หลอดทดสอบ ปิเปต และจานเล้ียงเช้ือ เป็นตน้ 
2. อาหารเลีย้งเช้ือและสารเคม ี
 2.1 Butterfield Phosphate Buffer (BPB) 
 2.2 Violet Red Bile Glucose agar (VRBG) 
 2.3 Violet Red Bile Glucose agar with MUG (VRBG with MUG) 
 2.4 Plate Count Agar (PCA) 
 2.5 Levine’s Eosin Methylene Blue agar (EMB) 
 2.6 Lauryl Sulfate Tryptose broth (LST) 
 2.7 EC broth 
 2.8 Tryptone broth 
 2.9 MR-VP broth 
 2.10 Citrate agar 
 2.11 Kovac’s reagent 
 2.12 Voges-Proskauer  reagents  
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 2.13 Methyl red indicator  
 2.14 Gram stain reagents  
 2.15 แผน่อาหารเล้ียงเช้ือส าเร็จรูป (Petrifilm E. coli/EC plate)  
3.  ตวัอย่างที่ใช้ในการศึกษา 

ตวัอย่างไก่ดิบท่ีไดจ้ากการสุ่มตวัอย่างของเจ้าหน้าท่ีภาครัฐของส านักพฒันาระบบและรับรอง
มาตรฐาน ทั้งในส่วนของโรงฆ่าเพื่อการส่งออก (โรงฆ่า GMP) และโรงฆ่าภายในประเทศ (โรงฆ่า ฆจส.2)
ซ่ึงส่งตรวจท่ีงานสุขศาสตร์และจุลชีววิทยา กลุ่มตรวจสอบคุณภาพเน้ือสัตวแ์ละผลผลิตจากสัตว ์ส านัก
ตรวจสอบคุณภาพสินคา้ปศุสตัว ์ระหว่างปี 2557-2559 จ  านวน 6,135 ตวัอยา่ง และ 415 ตวัอยา่ง ตามล าดบั 
4. การตรวจวเิคราะห์หาเช้ือ E. coli 
 การตรวจวิเคราะห์เช้ือ E. coli แบ่งการตรวจวิเคราะห์เป็น 2 วิธี ตามประเภทโรงฆ่าท่ีศกึษา ดงัน้ี 
 4.1 การตรวจหาเช้ือ E. coli ในตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบส าหรับโรงฆ่าเพ่ือการส่งออก (โรงฆ่า GMP) 
  4.1.1 ตรวจวิเคราะห์ตามวิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) online, Chapter 4 
(2013) โดยชัง่ตวัอยา่ง 50 กรัม ลงใน BPB 450 มิลลิลิตร (10-1) จากนั้นท าการเจือจางดว้ย BPB จนได ้10-2 
และ 10-3ตามล าดบั จากนั้นดูด 1 มิลลิลิตร ในแต่ละความเขม้ขน้ลงเพลท แลว้ท าการ pour plate ดว้ยอาหาร
เล้ียงเช้ือ VRBG หลงัจากนั้นเททบัดว้ย VRBG with MUG อีกที ก่อนน าเขา้บ่มในตูค้วบคุมอุณหภูมิ 35 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 22-26 ชัว่โมง  
  4.1.2 เมื่อครบก าหนดระยะเวลาบ่ม ตรวจสอบโคโลนีท่ีมีลกัษณะเฉพาะของเช้ือ E. coli ซ่ึง
โคโลนีของเช้ือบน VRBL มีสีชมพู อาจเกิดโซน และเรืองแสงเมื่อดูภายใตเ้คร่ือง UV  

4.1.3 เลือกโคโลนีท่ีมีลกัษณะเฉพาะหรือสงสยั 5 โคโลนี ไปยนืยนัแต่ถา้มีนอ้ยกว่าน้ีให้
เลือกทั้งหมด โดยน าโคโลนีท่ีเลือกถ่ายเช้ือดว้ยห่วงเข่ียเช้ือลงบน PCA แลว้บ่มในตูค้วบคุมอุณหภูมิ 35 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง เพ่ือใหไ้ดเ้ช้ือบริสุทธ์ิ ส าหรับใชใ้นการยนืยนัดว้ย 

4.1.4 น าเช้ือท่ีไดจ้ากขอ้ 4.1.3 ถ่ายเช้ือดว้ยห่วงเข่ียเช้ือลงอาหารเล้ียงเช้ือ EMB แลว้บ่มใน
ตูค้วบคุมอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง ดูการเกิด Metallic sheen จากนั้นน าไปทดสอบ
ปฏิกิริยา IMViC ต่อไป 

4.1.5 ค  านวณและแปลผลการทดสอบ 
 4.2 การตรวจหาเช้ือ E. coli ในตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบส าหรับโรงฆ่าภายในประเทศ (โรงฆ่า ฆจส.2) 

4.2.1 ตรวจวิเคราะห์ตามวิธี Association of Official Agricultural Chemists (AOAC) 
998.08 (2016) โดยชัง่ตวัอยา่ง 50 กรัม ลงใน BPB 450 มิลลิลิตร (10-1) จากนั้นท าการเจือจางลงใน BPB จน
ได ้10-2, 10-3และ 10-4ตามล าดบั จากนั้นดูด 1 มิลลิลิตร ในแต่ละความเขม้ขน้ลงแผน่อาหารเล้ียงเช้ือส าเร็จรูป 
(Petrifilm E. coli/EC plate) ก่อนน าเขา้บ่มในตูค้วบคุมอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง  
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4.2.2 เม่ือครบก าหนดระยะเวลาบ่มตรวจสอบโคโลนีท่ีมีลกัษณะเฉพาะของเช้ือ E. coli ซ่ึง
โคโลนีของเช้ือบนแผน่อาหารเล้ียงเช้ือส าเร็จรูปมีสีฟ้าและผลิตแก๊ส  

4.2.3 ค  านวณและแปลผลการทดสอบ 
5. การวเิคราะห์ข้อมูล 
 น าผลการวิเคราะห์เช้ือ E. coli ในเน้ือไก่ดิบ ของงานสุขศาสตร์และจุลชีววิทยา กลุ่มตรวจสอบ
คุณภาพเน้ือสตัวแ์ละผลผลิตจากสตัว ์มาจดักลุ่มและเรียงตาม ปี พ.ศ. ท่ีมีการวิเคราะห์ ดงัน้ี 
 5.1 แยกกลุ่มขอ้มูลตามประเภทของโรงฆ่า GMP และโรงฆ่า ฆจส.2 ตามปีท่ีส่งวิเคราะห์ เป็นรายปี 
พ.ศ. 2557-2559 
 5.2 หาความชุกตามช่วงเวลา และปี พ.ศ. ท่ีตรวจวิเคราะห์ดว้ยร้อยละตวัอยา่งการพบเช้ือ E. coli จาก
จ านวนตวัอยา่งท่ีตรวจแต่ละปี แบ่งเป็น 2 ช่วง คือช่วงท่ีไม่เกินเกณฑม์าตรฐาน ( ≤ 100 cfu/g) และช่วงท่ีเกิน
เกณฑม์าตรฐาน ( >100 cfu/g)  
 5.3 จดัท าตาราง แผนภูมิเพ่ือการอธิยายความชุกของร้อยละการพบตวัอย่างท่ีเช้ือ E. coli เกินเกณฑ์
โดยแบ่งตามปีท่ีตรวจวิเคราะห์ (> 100 cfu/g)  
 5.4 ตั้ งสมมติฐานและพิสูจน์ความสัมพนัธ์ ด้วย Chi-square test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 99 % 
เปรียบเทียบระหว่าง โรงฆ่า GMP กบัโรงฆ่า ฆจส.2  
ตั้งสมมุติฐาน  Ho  :  การมีระบบ GMP ของโรงฆ่าสตัวไ์ม่สมัพนัธก์บัการพบตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบท่ีพบเช้ือ        

                                E. coli เกินเกณฑม์าตรฐาน 

H1    :  การมีระบบ GMP ของโรงฆ่าสตัวส์มัพนัธก์บัการพบตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบท่ีพบเช้ือ  

        E. coli เกินเกณฑม์าตรฐาน 

สถิติท่ีใช ้ 2  test ท่ี df  =  (r-1)(c-1) =  1 

โดยท่ีขอบเขตปฏิเสธ  Ho ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 99 %  ( =  0.01) 

O เป็นความถ่ีท่ีสงัเกตได ้(Observe frequencies)  

Eij เป็นความถ่ีท่ีคาดหวงั (Expected frequencies)  ท่ีไดจ้ากการค านวณ  Eij= (ri)(cj)/n    

เมื่อ n เป็นจ านวนของกลุ่มตวัอยา่งทั้งหมด 

สูตรค านวณค่า  2   = 


E

)EO( 2

       

          
 แปรผลดว้ยการเทียบค่าจากตาราง Chi-square เพื่อหาเขตปฏิเสธ Ho ตามค่า   =  0.01 ,  df  = 1  
  เปิดตาราง  2 
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 5.5 ตั้งสมมติฐานและพิสูจน์ความสัมพนัธ์ ดว้ย Odds ratio เปรียบเทียบระหว่าง โรงฆ่า GMP กบั

โรงฆ่า ฆจส.2  

ตั้งสมมุติฐาน  Ho  : โอกาสของการพบจ านวนตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบท่ีเกินเกณฑม์าตรฐานเช้ือ E. coli ของโรง  

                              ฆ่า ฆจส.2 (โรงฆ่าภายในประเทศ) เท่ากบัโรงฆ่า GMP (โรงฆ่าเพื่อการส่งออก) 

                      H1   :  โอกาสของการพบจ านวนตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบท่ีเกินเกณฑม์าตรฐานเช้ือ E. coli ของโรงฆ่า 

ฆจส.2 (โรงฆ่าภายในประเทศ) ไม่เท่ากบัโรงฆ่า GMP (โรงฆ่าเพื่อการส่งออก) 

 สูตรค านวณค่า    Odds Ratio    =   (a /b) / (c/d) 

โดยค่า Odds Ratio จากสูตรค านวณได ้ > 1 แสดงถึงโอกาสของการพบจ านวนตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบท่ี

เกินเกณฑม์าตรฐานเช้ือ E. coli ของโรงฆ่า ฆจส.2 มีมากกว่าโรงฆ่า GMP 

ผลการทดลองและวจิารณ์ 

1. ความชุกของการพบเช้ือ E. coli ในเน้ือไก่ดบิของโรงฆ่า GMP และโรงฆ่า ฆจส. 2 
จากการรวบรวมผลการตรวจวิเคราะห์เช้ือ E. coli ในเน้ือไก่ดิบระหว่าง โรงฆ่า GMP และโรงฆ่า 

ฆจส.2 ระหว่างปี พ.ศ. 2557-2559  จ  านวนทั้งหมด 6,550 ตวัอย่าง พบความชุกของการพบเช้ือ E. coli เกิน
เกณฑม์าตรฐานทั้งหมด 105 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1.60 โดยโรงฆ่า GMP  พบเช้ือเกินเกณฑ์มาตรฐาน 5 
ตวัอย่าง จาก 6,135 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.08 และโรงฆ่า ฆจส. 2 พบเช้ือเกินเกณฑ์มาตรฐาน 100 
ตวัอยา่ง จากจ านวน 415 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 24.09 ตามตารางท่ี 1 และรูปท่ี 1 
ตารางที่ 1 จ  านวนตวัอยา่งท่ีพบเช้ือ E. coli ในเน้ือไก่ดิบจากโรงฆ่า GMP และโรงฆ่า ฆจส.2 ปี พ.ศ. 2557-
2559 

จ านวนเช้ือ E. coli 

 (cfu/g) 

จ านวนตัวอย่าง 
ที่พบจากโรงฆ่า GMP 

จ านวนตัวอย่าง     
ที่พบจากโรงฆ่า ฆจส.2 

ปี 2557 ปี 2558 ปี 2559 ปี 2557 ปี 2558 ปี 2559 

≤ 100 
cfu/g 

(ไม่เกินเกณฑ์) 

จ านวนตัวอย่าง/จ านวน
ตัวอย่างทั้งหมด  

2,079/2,081 2,330/2,333 1,721/1,721 79/92 102/155 134/168 

ร้อยละ  99.90 99.87 100.00 85.87 65.80 79.76 

> 100 cfu/g *         
(เกินเกณฑ์)          

จ านวนตัวอย่าง/จ านวน
ตัวอย่างทั้งหมด 

2/2,081 3/2,333 0/1,721 13/92 53/155 34/168 

ร้อยละ 0.10 0.13 0.00 14.13 34.20 20.24 

* เกินเกณฑม์าตรฐานกรมปศุสตัว ์( > 100 cfu/g) 
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ความชุกของเช้ือ E. coli ปี พ.ศ. 2557-2559 ของโรงฆ่า GMP จ านวน 23 โรง และโรงฆ่า ฆจส.2 
จ  านวน 29 โรง พบจ านวนตวัอย่างท่ีมีเช้ือ E. coli  ≤ 100 cfu/g  เป็นส่วนมากในโรงฆ่าทั้งสองประเภท ซ่ึง
โรงฆ่า GMP มีจ  านวนตวัอย่างท่ีมีปริมาณเช้ืออยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน (E. coli ≤ 100 cfu/g) มากกว่าโรงฆ่า 
ฆจส.2 โดยโรงฆ่า GMP มีจ  านวนตวัอย่างท่ีมีการปนเป้ือนเช้ือ E. coli ≤ 100 cfu/g ในปี พ.ศ. 2557, 2558 
และ 2559 อยูท่ี่ร้อยละ 99.90 , 99.87 และ 100 ตามล าดบั และมีตวัอย่างท่ีพบปริมาณเช้ือในระดบัต ่า (< 10 
cfu/g) อยูท่ี่ร้อยละ 99.90, 99.87 และ 100 ตามล าดบั ส่วนโรงฆ่า ฆจส.2 มีจ  านวนตวัอย่างท่ีมีการปนเป้ือน
เช้ือ E. coli ท่ีไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน (≤ 100 cfu/g) ในปี พ.ศ. 2557, 2558 และ 2559 ท่ีร้อยละ 85.87, 65.80 
และ 79.76 ตามล าดบั  และมีตวัอย่างท่ีพบปริมาณเช้ือในระดบัต ่า  (< 10 cfu/g) ในปี พ.ศ. 2557, 2558 และ 
2559 อยูท่ี่ร้อยละ 73.91 , 51.61 และ 58.93 ตามล าดบั ตามตารางท่ี 1 และรูปท่ี 1 

 

 
 
รูปที่ 1 ร้อยละของเน้ือไก่ดิบท่ีเกินเกณฑม์าตรฐานเช้ือ E. coli ( > 100 cfu/g) ท่ีพบจากโรงฆ่า GMP และโรง
ฆ่า ฆจส.2 ปี พ.ศ.2557-2559  
 
 โรงฆ่า GMP มีจ  านวนตวัอยา่งท่ีมีการปนเป้ือนเช้ือ E. coli ท่ีเกินเกณฑม์าตรฐาน (> 100 cfu/g) ในปี 
พ.ศ. 2557, 2558 และ 2559 อยูท่ี่ร้อยละ  0.10 , 0.13 และ 0.00 ตามล าดบั ขณะท่ีโรงฆ่า ฆจส.2 มีตวัอยา่งท่ี
พบเกินเกณฑม์าตรฐาน ในปี พ.ศ. 2557, 2558 และ 2559 ท่ีร้อยละ 14.13 , 34.20 และ 20.24 ตามล าดบั ตาม
ตารางท่ี 1 และรูปท่ี 1 

0.10 

14.13 

0.13 
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0.00 
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ร้อยละของเน้ือไก่ดิบที่เกินเกณฑ์ของเช้ือ E. coli  ของโรงฆ่า GMP และโรงฆ่า ฆจส. 2 
 ปี พ.ศ. 2557-2559 
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 จากผลท่ีได้สอดคลอ้งกับวสันต์และคณะ (2550) ท่ีตรวจเช้ือ  E. coli โดยใช้แผ่นตรวจสอบ
ส าเร็จรูปในการประเมินโรงฆ่าสัตวแ์ละคุณภาพเน้ือสัตวภ์ายในประเทศ เมื่อปี พ.ศ. 2549 พบเช้ือ E. coli 
เกินเกณฑม์าตรฐาน 1,002 ตวัอยา่ง จากจ านวนตวัอย่าง 1,915 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 52.32 และเมื่อน ามา
เปรียบเทียบผลท่ีไดจ้ากการศึกษาในคร้ังน้ียงัแสดงใหเ้ห็นว่าคุณภาพของโรงฆ่า ฆจส.2 มีแนวโนม้ดีข้ึน 
 
2. การวเิคราะห์ความสัมพนัธ์ของข้อมูลเช้ือ E. coli ของโรงฆ่า GMP กบัโรงฆ่า ฆจส. 2 

 2.1 การวิเคราะห์เพื่อหาความสมัพนัธด์ว้ยสถิติ Chi-square ระหว่างตวัแปรตน้ (การมีระบบ GMP) 
กบัตวัแปรตาม (การพบเช้ือ E. coli) ของตวัอย่างท่ีส่งมาตรวจวิเคราะห์ท่ีส านักตรวจสอบคุณภาพสินคา้       
ปศุสตัวร์ะหว่างโรงฆ่า GMP กบัโรงฆ่า ฆจส.2  
 

ประเภทของโรงฆ่า จ  านวนตวัอยา่งท่ีไม่เกินเกณฑ ์ จ านวนตวัอยา่งท่ีเกินเกณฑ ์ รวม 

โรงฆ่า GMP 6,130 
(6,037)* 

5 
(98.347)* 

6,135 

โรงฆ่า ฆจส.2  315 
(409)* 

100 
(6.6527)* 

415 

*เป็นค่าความถ่ีท่ีคาดหวงั 

สถิติท่ีใช ้ 2    test ท่ี df=(r-1)(c-1) =1 

โดยท่ีขอบเขตปฎิเสธ Ho ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 99%     =  0.01 

O เป็นความถ่ีท่ีสงัเกตได ้(Observe frequencies) = ตวัเลขในช่อง 

Eij เป็นความถ่ีท่ีคาดหวงั (Expected Frequencies) = ตวัเลขในวงเลบ็* จากการค านวณ  Eij=  (ri)(cj)/n 

เมื่อ n เป็นจ านวนของกลุ่มตวัอยา่งทั้งหมด                                          

ตั้งสมมุติฐาน  

Ho : การมีระบบ GMP ของโรงฆ่าสตัวไ์ม่สมัพนัธก์บัจ านวนตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบท่ีเกินเกณฑเ์ช้ือ E. coli  

H1 :  การมีระบบ GMP ของโรงฆ่าสตัวส์มัพนัธก์บัจ านวนตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบท่ีเกินเกณฑเ์ช้ือ E. coli  

สูตรค านวณค่า  2        = 


E

)EO( 2

 

    
2        =     (6,130-6,037)2  +  (5-98.347)2  +  (315-409)2  + (100-6.6527)2 

              6,037                   98.347              409               6.6527 
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              =     1,421.44 

เปิดตาราง Chi-square หาเขตปฏิเสธ Ho      =  0.01 ,  df  = 1   เปิดตารางได ้2 
   =   7.879 

ท าการปฏิเสธ Ho เพราะค่า 2 ท่ีไดจ้ากการค านวณมีค่ามากกว่าท่ีไดจ้ากการเปิดตาราง 

สรุปได้ว่า การมีระบบ GMP ของโรงฆ่าสตัวส์มัพนัธก์บัจ านวนตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบท่ีเกินเกณฑม์าตรฐานของ

เช้ือ E. coli  

 2.2 การวิเคราะห์เพื่อหาความสมัพนัธด์ว้ยสถิติ  Odds ratio ระหว่างปัจจยัการมีระบบ GMP/การไม่

มีระบบ GMP ส่งผลใหก้ารพบเช้ือ E. coli เกินเกณฑม์าตรฐานของตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบนอ้ยลงหรือไม่  

 

ผลการตรวจประเมิน จ  านวนท่ีเกินเกณฑต์วัอยา่ง จ  านวนท่ีไม่เกินเกณฑต์วัอยา่ง 

โรงฆ่า ฆจส.2  100 (a) 315 (b) 

โรงฆ่า GMP 5 (c) 6,130 (d) 

  

จากสมมุตฐิานที่พสูิจน์ได้ 

H1 :  การมีระบบ GMP ของโรงฆ่าสตัวส์มัพนัธก์บัจ านวนตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบท่ีเกินเกณฑเ์ช้ือ E. coli 

สูตรค านวณค่า     

Odds Ratio  =   (a/b)/(c/d)  

Odds Ratio  =    ( 100 / 315)/(5/6,130) 
        =    0.317460317 
              0.000815661 
        =    389.21 
สรุปได้ว่า โอกาสของการพบจ านวนตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบท่ีเกินเกณฑ์มาตรฐานเช้ือ E. coli ของโรงฆ่า ฆจส.2 
(โรงฆ่าภายในประเทศ) มีมากกว่าโรงฆ่า GMP (โรงฆ่าเพื่อการส่งออก) เท่ากบั 389.21 เท่า  
 
 จากการวิเคราะห์ความชุกของการพบเช้ือ E. coli ในตวัอย่างเน้ือไก่ดิบ และการหาความสัมพนัธ์

ระหว่างการมีระบบ GMP ของโรงฆ่าสตัวก์บัการพบตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบท่ีมี E. coli เกินเกณฑม์าตรฐาน พบว่า

โรงฆ่าสัตว์เพื่อการส่งออกมีการพบในตวัอย่างเช้ือเกินเกณฑ์มาตรฐานน้อยกว่า โรงฆ่า ฆจส.2 จากการ

วิเคราะห์ความสมัพนัธด์ว้ย Chi-square สามารถสรุปไดว้่าการพบเช้ือ E. coli เกินเกณฑม์าตรฐานสมัพนัธก์บั
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การมีระบบ GMP ส่วนผล Odds ratio ท่ี 389.21 เท่า แสดงให้เห็นถึงโอกาสท่ีโรงฆ่า ฆจส.2 ท่ียงัมีระบบ 

GMP ท่ียงัไม่สมบูรณ์ มีปัจจยัท่ีท าให้ตวัอย่างมีเช้ือ E. coli เกินเกณฑ์มาตรฐานมากกว่าโรงฆ่าเพื่อการ

ส่งออก เน่ืองจากโรงฆ่าสัตวเ์พื่อการส่งออกมีระบบ GMP/HACCP ซ่ึงมีขั้นตอนการท างานท่ีเป็นระบบ 

แกไ้ขปัญหาท่ีพบในกระบวนการผลิต และปรับปรุงขั้นตอนการท างานเพื่อสุขลกัษณะท่ีดี จึงเป็นประเด็น

ส าคญัท่ีแตกต่างจากโรงฆ่าสตัวภ์ายในประเทศ (โรงฆ่า ฆจส.2) ซ่ึงยงัขาดการก าหนดจุดเส่ียงท่ีอาจเกิดการ

ปนเป้ือนท่ีระบุอย่างเป็นระบบ โดยการระบุจะอยู่ในการปฏิบติัท่ีดีส าหรับโรงฆ่า GMP (มกอช., 2549) 

รวมถึงไม่ไดร้ะบุความถ่ีการสุ่มตรวจและการติดตามการปฏิบติังานอย่างชดัเจน ในขณะท่ีโรงฆ่าสัตวเ์พื่อ

การส่งออก ก  าหนดเกณฑ์ และวิธีตรวจประเมินอย่างละเอียดเร่ืองอุณหภูมิของการท างาน โดยเฉพาะ

สุขลกัษณะในการผลิต ท่ีตอ้งบ ารุงรักษาและท าความสะอาดใหเ้หมาะสม และใชน้ ้ า น ้ าแข็งท่ีมีคุณภาพตาม

มาตรฐานการบริโภค และใชร้ะบบการวิเคราะห์อนัตรายและการควบคุมจุดวกิฤต (Hazard Analysis Critical 

Control Points หรือ HACCP) มาประยกุตใ์ชโ้ดยน ากระบวนการผลิตมาประเมินถึงอนัตรายและความเส่ียง

ของอนัตราย มีการก าหนดวิธีการตรวจติดตามและการทวนสอบ เพ่ือควบคุมขั้นตอนส าคญัในกระบวนการ

ผลิตตามอนัตรายท่ีระบุไว ้ซ่ึงระบบ HACCP เป็นเคร่ืองมือช่วยผูผ้ลิตอาหารมองประเด็นส าคัญใน

กระบวนการผลิตและการควบคุมปริมาณเช้ือจุลินทรีย ์ในลกัษณะของการป้องกนัล่วงหน้า โดยมีการลด

อุณหภูมิซากสตัวปี์กดว้ยน ้ าเยน็และน ้ าแข็ง หรือใชอ้ากาศเยน็ ซ่ึงอุณหภูมิศูนยก์ลางของช้ินเน้ือไก่ตอ้งไม่

เกิน 7 องศาเซลเซียส เป็นตน้  

 ทั้งน้ีการปนเป้ือนของเช้ือ E. coli บ่งช้ีว่าอาจมีการปนเป้ือนของอุจจาระลงในเน้ือสัตว ์ซ่ึงอาจเกิด

จากกระบวนการแยกเคร่ืองในออกจากซากสตัวไ์ม่ถูกวิธีท าใหล้  าไสแ้ตก โครงสร้างของโรงฆ่าสัตวไ์ม่แยก

ส่วนท าความสะอาดเคร่ืองในออกจากบริเวณช าแหละเน้ือสัตว์อย่างชัดเจน หรือการปนเป้ือนจาก

ผูป้ฏิบติังานจากสุขอนามยัส่วนบุคคลท่ีไม่ดี เช่นการลา้งมือท่ีไม่สะอาด แต่สามารถป้องกันไดโ้ดยการ

ประชาสมัพนัธแ์ละใหค้วามรู้ดา้นการปฏิบติังานท่ีถูกวิธี การรักษาสุขอนามยัแก่ผูป้ฏิบติังานในโรงฆ่าสัตว ์

และการปรับปรุงโครงสร้างโรงฆ่าสัตว ์โดยการแยกส่วนท าความสะอาดเคร่ืองในสัตว์ออกจากบริเ วณ

ช าแหละเน้ือสัตว ์(วสันต์และคณะ, 2550) รวมถึงกระบวนการลา้งซาก (Inside – outside washing) และ

กระบวนการลดอุณหภูมิซากดว้ยถงัน ้ าเยน็ (Immersion chilling) สามารถลดการปนเป้ือนของเช้ือ E.coli บน

ซากไก่ได้ แต่ภายหลงัจากท่ีซากไก่นั้นผ่านกระบวนการลา้งซากแลว้ จะต้องเฝ้าระวงัการปนเป้ือนขา้ม

ระหว่างซากไก่กับซากไก่ หรือจากน ้ าท่ีผ่านการชะลา้งซากแลว้กับซากไก่ (Smith และคณะ, 2005) ซ่ึง
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สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Thomson และคณะ(1974) และการศึกษาของ Yang และคณะ (1998) พบว่า

บางคร้ังกระบวนการลา้งซากไม่อาจลดการปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียไดเ้สมอไป หากมีปัจจยัแวดลอ้มท่ีท า

ใหเ้กิดการปนเป้ือน ณ จุดลา้งซาก เช่น คุณภาพน ้ า การสเปรยล์า้งซากท่ีไม่ทัว่ทั้งซาก การท าความสะอาด และ

ฆ่าเช้ืออุปกรณ์ท่ีไม่มีประสิทธิภาพ ในขณะท่ีกระบวนการลดอุณหภูมิซากดว้ยถงัน ้ าเยน็จะท าใหล้ดอุณหภูมิ

ซากลดลง ซ่ึงจะช่วยลดอตัราการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียไดจึ้งตอ้งน าระบบ GMP ช่วยลดความเส่ียงของ

การปนเป้ือนเช้ือ E. coli ภายในโรงฆ่า ฆจส.2 

 

สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาขอ้มูลการตรวจวิเคราะห์เช้ือ E. coli ในตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบของส านกัตรวจสอบคุณภาพ
สินคา้ปศุสตัว ์ระหว่างปี พ.ศ. 2557-2559 ท่ีไดจ้ากโรงฆ่า GMP  (โรงฆ่าเพื่อการส่งออก) และโรงฆ่า ฆจส.2  
(โรงฆ่าภายในประเทศ) จ  านวนทั้งหมด 6,550 ตวัอย่าง พบความชุกของการพบเช้ือ E. coli เกินเกณฑ์
มาตรฐานคิดเป็นร้อยละ 1.60 โดยโรงฆ่า GMP  พบเช้ือเกินเกณฑม์าตรฐาน คิดเป็นร้อยละ 0.08 และโรงฆ่า 
ฆจส. 2 พบเช้ือเกินเกณฑม์าตรฐานคิดเป็นร้อยละ 24.09 ซ่ึงโรงฆ่า GMP มีจ  านวนตวัอยา่งท่ีมีปริมาณเช้ืออยู่
ในเกณฑม์าตรฐาน (E. coli ≤ 100 cfu/g) มากกว่าโรงฆ่า ฆจส.2 
 ขอ้มูลการวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ตวัอย่างท่ีมีเช้ือ E. coli เกินเกณฑ์มาตรฐานในตวัอย่างจากโรงฆ่า 
ฆจส.2 สูงกว่าโรงฆ่า GMP ซ่ึงการเกินเกณฑ์มาตรฐาน บ่งช้ีถึงสุขลกัษณะของการผลิตท่ีควรปรับปรุง
กระบวนการท างาน เพ่ือลดความเส่ียงของการปนเป้ือน จึงจ  าเป็นตอ้งปรับปรุงสุขลกัษณะของการผลิตให้
เขา้สู่ระบบ GMP   ส่วนผลการวิเคราะห์เพื่อหาความสมัพนัธด์ว้ยสถิติ  Odds ratio ระหว่างปัจจยัการมีระบบ 
GMP/การไม่มีระบบ GMP ส่งผลต่อการพบเช้ือ E. coli แสดงให้เห็นว่าโอกาสของการพบจ านวนตวัอย่าง
เน้ือไก่ดิบท่ีเกินเกณฑม์าตรฐานเช้ือ E. coli ของโรงฆ่า ฆจส.2 มีมากกว่าโรงฆ่า GMP เท่ากบั 389.21 เท่า 

 

ข้อเสนอแนะ 
ผลท่ีได้จากการศึกษาช่วยเจ้าหน้าท่ีภาครัฐ/ผูป้ระกอบการสามารถน าไปใช้ในการปรับปรุง

สุขลกัษณะอนามยัของการผลิตของโรงฆ่าภายในประเทศ รวมทั้งเจา้หน้าท่ีภาครัฐน าไปใชใ้นการก าหนด
แผนเฝ้าระวงั ซ่ึงจะท าให้ปัญหาการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียข์องโรงฆ่าภายในประเทศไดรั้บปรับปรุงให้ดี
ยิง่ข้ึน เพื่อบรรลุวตัถุประสงคต์ามนโยบายของรัฐบาล อยา่งไรก็ตามควรมีการตรวจวิเคราะห์เช้ืออ่ืนร่วมดว้ย 
เช่น Enterococci, Salmonella, Staphylococcus aureus เพ่ือท าใหผ้ลการศึกษาสมบูรณ์มากข้ึน  
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ภาคผนวก 
นิยาม  
 โรงฆ่าสัตว์ท่ีท าการศึกษาการวิเคราะห์ความชุกของเช้ือ Escherichia coli ในเน้ือไก่ดิบของ
การศึกษาน้ี แบ่งเป็น 2 ประเภท คือ 
1. โรงฆ่า GMP หมายถึง โรงฆ่าสตัวเ์พื่อการส่งออก ท่ีไดรั้บการรับรองในการส่งออกซ่ึงมีระบบ GMP ท่ีส่ง
ตวัอยา่งมาตรวจวิเคราะห์ ณ ส านกัตรวจสอบคุณภาพสินคา้ปศุสตัว ์ระหว่างปี พ.ศ. 2557-2559 ในกิจกรรม
เฝ้าระวงัการปนเป้ือนในสัตว์ปีก ของส านักพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินคา้ปศุสัตว ์โดยศึกษา
เฉพาะโรงฆ่าไก่เพ่ือการส่งออกเท่านั้น จ  านวน 12 โรง 
2. โรงฆ่า ฆจส. 2 หมายถึง โรงฆ่าสตัวท่ี์มีใบอนุญาตตั้งโรงฆ่าสตัว ์โรงพกัสตัว ์และการฆ่าสัตวแ์ต่ยงัไม่ได้
รับการรับรองระบบ GMP ท่ีส่งตวัอยา่งมาตรวจวิเคราะห์ ณ ส านกัตรวจสอบคุณภาพสินคา้ปศุสตัว ์ระหว่าง
ปี พ.ศ. 2557-2559 ในกิจกรรมโรงฆ่าสัตวภ์ายในประเทศ ของส านักพฒันาระบบและรับรองมาตรฐาน
สินคา้ปศุสตัว ์โดยศึกษาเฉพาะโรงฆ่าไก่เท่านั้น จ  านวน 29 โรง 
อธิบายเพ่ิมเติม 
1. ตารางท่ี 1 ขอ้มูลร้อยละของจ านวนตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบท่ีเกินเกณฑ์ของเช้ือ Escherichia coli ท่ีพบจากโรง
ฆ่า GMP และโรงฆ่า ฆจส. 2 ปี พ.ศ. 2557-2559 ขยายความเพ่ิมเติม ดงัน้ี 
 1.1 จ  านวนตวัอย่างท่ีไม่เกินเกณฑ์ คือ จ  านวนตวัอย่างท่ีพบเช้ือ E. coli น้อยกว่าหรือเท่ากบั 100 
cfu/g ซ่ึงจ  านวนตวัอยา่งท่ีไม่พบเช้ือจากโรงฆ่า GMP ในปี พ.ศ. 2557, 2558 และ 2559 คือ 2,079, 2,330 และ 
1,721 ตวัอยา่ง ตามล าดบั และจ านวนตวัอย่างจากโรงฆ่า ฆจส. 2 ในปี พ.ศ. 2557, 2558 และ 2559 คือ 79, 
102 และ 134 ตวัอยา่ง ตามล าดบั เม่ือหารดว้ยจ านวนตวัอย่างทั้งหมดในแต่ละปีของแต่ละประเภทของโรง
ฆ่าจะไดร้้อยละในแต่ละปี 
 1.2 จ  านวนตวัอยา่งท่ีเกินเกณฑ์ คือ จ  านวนตวัอย่างท่ีพบเช้ือ E. coli มากกว่า 100 cfu/g ซ่ึงจ  านวน
ตวัอยา่งท่ีพบเช้ือจากโรงฆ่า GMP ในปี พ.ศ. 2557, 2558 และ 2559 คือ 2, 3 และ 0 ตวัอย่าง ตามล าดบั และ
จ านวนตวัอยา่งจากโรงฆ่า ฆจส. 2 ในปี พ.ศ. 2557, 2558 และ 2559 คือ 13, 53 และ 34 ตวัอย่าง ตามล าดบั 
เม่ือหารดว้ยจ านวนตวัอยา่งทั้งหมดในแต่ละปีของแต่ละประเภทของโรงฆ่าจะไดร้้อยละในแต่ละปี 
การอา้งอิงเอกสาร 
 การอา้งอิงจะยดึหลกัตามมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหาร ของส านักงานมาตรฐานสินคา้เกษตร
และอาหารแห่งชาติ (มกอช.) เพ่ือใชเ้ป็นขอ้มูลในการลดการพบเช้ือ E. coli และเป็นขอ้มูลใหโ้รงฆ่า ฆจส. 2 
ตระหนกัถึงการน าระบบ GMP หรือการปฏิบติัท่ีดีส าหรับโรงฆ่าสตัวปี์กมาปรับปรุงขั้นตอนการผลิตกบัโรง
ฆ่าสตัวปี์กภายในระเทศ ทั้งขั้นตอนการประเมินความเส่ียงและติดตามอยา่งเป็นระบบ ในการปรับปรุงแกไ้ข
ปัญหาการผลิตของบางขั้นตอนซ่ึงช่วยลดโอกาสการพบเช้ือ E. coli  เกินเกณฑ์ ในขั้นตอนท่ีมีความเส่ียง 
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เช่น ขั้นตอนการควกัไส ้การลดอุณหภูมิท่ีกลางเน้ือไม่เกิน 7 องศาเซลเซียส เป็นตน้ เพื่อเป็นการยกระดบั
ความปลอดภยัของสินคา้ท่ีบริโภคภายในประเทศใหดี้ยิง่ข้ึน  


