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บทคัดยอ 

 
 การศึกษา Salmonella ในเนื้อไกสดที่จําหนายในตลาดสดหนองมนและตลาดนัด                         
หลังมหาวิทยาลัยบูรพา  โดยจําแนกเปนเนื้อไกสดสวนอก สะโพก สันใน ปกและโครงไก อยางละ 20 
ตัวอยาง รวมจํานวน 100 ตัวอยาง พบ Salmonella  รอยละ 18 โดยพบในเนื้อไกจากตลาดสดหนองมน 
รอยละ 14 สวนตลาดนัดหลังมหาวิทยาลัยบูรพาพบ รอยละ 4  เมื่อนํามาวิเคราะหทางเซรุมวิทยาพบ 
Salmonella ซีโรวารตางๆ ไดแก S. Albany, S. Brunei, S. Corvallis,  S. Enteritidis,  S. enterica subsp. 
enterica ser. 6,8: eh:-, S. enterica subsp. enterica ser. 1,4,12: H rough, S. Newport, S. Paratyphi B, S. 
Seintpaul, S. Schwarzengrond, S. Stanley, S. Virchow และ S. rough strain  เมื่อนํา Salmonella มา
ทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะจํานวน 5 ชนิด ไดแก แอมพิซิลลิน  คลอแรมฟนิคอล  กานามัยซิน   
สเตรพโตมัยซินและเตตราไซคลิน พบวาคลอแรมฟนิคอลสามารถยับยั้ง Salmonella ไดดีที่สุด 
รองลงมาคือ กานามัยซิน แอมพิซิลลินกับเตตราไซคลิน ตามลําดับ   และเชื้อสวนมากดื้อตอ            
สเตรพโตมัยซิน 
 
คําสําคัญ : Salmonella เนื้อไก 
 

Abstract 
 

 The incidence of Salmonella in chicken meat was investigate. A hundred of samples, 
which incoulded 20 samples each of breast, loid, fillet, whole wing and skeleton, were collected 
from Nongmon market and the local market near Burapha University. The positive detection of 
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Salmonella was showed in 18 %, in which 14 % were samples derived from Nongmon market while 
the other 4 positive samples were taken from the local market near Burapha University. The 
identification of Salmonella serovar was confirmed by WHO National Salmonella and Shigella 
Center, Medical Science Organization, Ministry of Public Health. 13 serovars of  Salmonella were 
found and demonstrated as S. Albany, S. Brunei, S. Corvallis, S. Enteritidis, S. enterica subsp. 
enterica ser. 6,8: eh:-, S. enterica subsp. enterica ser. 1,4,12: H rough, S. Newport,  S. Paratyphi B, S. 
Seintpaul, S. Schwarzengrond, S. Stanley, S. Virchow, and S. rough strain. In addition, antibiotic 
susceptibility test was performed with ampicillin, chloramphenicol, kanamycin, streptomycin, and 
tetracycline. The results revealed that most of Salmonella isolate were inhibited by chloramphenicol, 
kanamycin, ampicillin, and tetracycline, but resistant to streptomycin. 
  
Keywords: Salmonella, chicken meat 

 
บทนํา 

ในชวงเวลา 10-15 ปที่ผานมามีผูปวยที่ติดเชื้อจากการรับประทานอาหารเปนจํานวนมาก 
สาเหตุของการเกิดโรคเหลานี้เกิดจากแบคทีเรียหลายชนิดที่สําคัญไดแก Salmonella  ซึ่งเปนแบคทีเรีย
ที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษที่มีความรุนแรงและยังทําใหผูปวยมีโอกาสเสียชีวิตไดสูง (สุมณฑา 
วัฒนสินธุ, 2545)  แบคทีเรียนี้เปนสาเหตุใหเกิดโรคอาหารเปนพิษที่สําคัญในหลาย ๆ ประเทศ เชน 
สหรัฐอเมริกา อังกฤษ (Sakai and Chalermchaikitb,1996) โดยปกติ Salmonella มีแหลงที่พบอยูใน
ลําไสหรือทางเดินอาหารของมนุษยและสัตวหลายชนิด  โดยเฉพาะสัตวปก เชน ไก เปด หาน จึงมี
โอกาสปนเปอนในเนื้อสัตวและผลิตภัณฑ  นอกจากนี้เช้ือยังสามารถแพรกระจายไปกับอุจจาระ       
น้ําและสิ่งแวดลอมได (คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหาร, 2546 ) การติดเชื้อ 
Salmonella สวนหนึ่งมาจากการรับประทานอาหารที่มีการปนเปอนของเชื้อนี้ โดยอาหารที่มี 
Salmonella  ปนเปอนไดคอนขางมาก ไดแก เนื้อสัตวตาง ๆ โดยเฉพาะเนื้อไก (Haddad, Qassemia, 
and Robinson, 2004) เนื้อไกที่มีการปนเปอนอาจเกิดตั้งแตระดับฟารม กระบวนการแปรรูปเนื้อไก
หรือการปนเปอนจากภายนอกเขามาสูเนื้อไก (Kusumaningrum et. al., 2003) ทําใหเนื้อไกสวนตาง ๆ 
ที่มีจําหนายอาจมีการปนเปอนมาจากปจจัยดังที่กลาวมาไดเชนกัน   ดังนั้นการศึกษา Salmonella จาก
ตัวอยางไกสดที่มีจําหนายในตลาดสดและการจัดจําแนกซีโรวารจึงมีความสําคัญที่จะทําใหทราบถึง
สมบัติและความรุนแรงในการกอโรค รวมถึงการแพรกระจายของเชื้อ อันจะเปนประโยชนตอการหา
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วิธีปองกันการแพรระบาดของเชื้อที่กอใหเกิดโรคนี้ได  สวนการศึกษาความไวของเชื้อตอยาปฏิชีวนะ
จะเปนขอมูลสําคัญที่นําไปใชประโยชนในการรักษาโรคที่เกิดจากเชื้อนี้ตอไป 
วิธีการทดลอง 

1.  การเก็บตัวอยาง 
ตัวอยางที่นํามาศึกษา ไดแก ตัวอยางไกสดจากตลาดสดหนองมนและตลาดนัดหลัง

มหาวิทยาลัยบูรพา โดยใชสวนตางๆ ของไก คือ เนื้อไกสวนอก สะโพก สันใน ปกและโครงไก อยาง
ละ 20 ตัวอยาง รวมทั้งหมด 100 ตัวอยาง เก็บตัวอยางทุกสัปดาห สัปดาหละ 1 ครั้ง ตัวอยางที่ไดจาก
ตลาดแตละแหง คือ เนื้อไกสวนอก สะโพก สันใน ปกและโครงไก อยางละ 2 ตัวอยาง รวมทั้งหมด 10 
ตัวอยาง  
 2. การแยกเชื้อ Salmonella 
  2.1 ตัวอยางเนื้อไกสวนอก 25 กรัม ใสในถุงพลาสติกปลอดเชื้อ เติม Buffer peptone water 
(BPW) 225 มิลลิลิตร ลงไป นําไปผสมดวยเครื่อง Stomacher เปนเวลา 120 วินาที 
  2.2 นําตัวอยางที่ตีผสมมา 1 มิลลิลิตร ใสใน RV broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร บมที่อุณหภูมิ 42 
องศาเซลเซียส นาน 18-24 ช่ัวโมง เพื่อเพิ่มจํานวนเชื้อ 
 2.3 นําตัวอยางจากขอ 2.2 มาเพาะเชื้อบนอาหาร BG agar, BS agar และ SS agar โดยขีดแยก
เช้ือใหไดโคโลนีเดี่ยว บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง (โคโลนีที่คาดวาเปน 
Salmonella จากอาหารเลี้ยงเชื้อ BG agar จะมีโคโลนีสีชมพู   รอบ ๆ โคโลนีมีสีแดง   ใน BS agar จะมี
โคโลนีสีดําและในอาหาร SS agar จะมีโคโลนีกลมใส ตรงกลางสีดํา)  
 2.4 เลือกโคโลนีที่คาดวาเปน Salmonella จากอาหารเลี้ยงเชื้อในขอ 2.3 มาขีดแยกเชื้อลงบน
อาหาร SS agar บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง 
              2.5 เลือกโคโลนีกลมใส ตรงกลางสีดําจากอาหาร SS agar มาเพาะเชื้อในอาหาร TSI และ LIA 
บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง แลวนํามาทดสอบสมบัติทางชีวเคมีตอไป 
              2.6  สําหรับการวิเคราะห  Salmonella จากตัวอยางเนื้อไกสวนสะโพก สันใน ปกและโครงไก
ใหทดลองเชนเดียวกับขอ 2.1-2.5 
 3. การจําแนกตัวอยาง 
    3.1  นําเชื้อ  Salmonella บางสวนที่ไดมาทดสอบทางเซรุมวิทยาและจัดจําแนกซีโรวารและ
สงไปทดสอบยืนยันที่ WHO National Salmonella and Shigella Center กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุข 
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 4. การทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะ 
 นําเชื้อบริสุทธิ์ที่ทดสอบสมบัติทางเซรุมวิทยาแลว  มาทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะดวยวิธี 
disc diffusion method ยาปฏิชีวนะที่ใชมี 5 ชนิด ไดแก แอมพิซิลลิน คลอแรมฟนิคอล กานามัยซิน 
สเตรพโตมัยซินและเตตราไซคลิน มีวิธีการทดลองดังนี้  

4.1 ถายเชื้อบริสุทธิ์ที่ทดสอบสมบัติทางเซรุมวิทยาลงในอาหาร TSB บมที่อุณหภูมิ                
37 องศาเซลเซียส นาน 3-5 ช่ัวโมง โดยใหมีความขุนเทากับความขุนมาตรฐานของ Macfaland No.0.5 
โดยการวัดคาการดูดกลืนแสงดวยเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 625 นาโนเมตร จะไดคา
การดูดกลืนแสงระหวาง 0.08-0.1 ซึ่งมีจํานวนเชื้อประมาณ 1.5 x 108 CFU/ มิลลิลิตร (นันทนา อรุณ
ฤกษ, 2537) 
 4.2  นํา suspention ของเชื้อมาเกลี่ยแบบ spread plate technic บนอาหารเลี้ยงเชื้อ MHA วาง
sensitivity disc ของยาปฏิชีวนะทั้ง 5 ชนิดลงไป บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง  แลว
ตรวจผลการทดลอง  โดยวัดขนาดเสนผานศูนยกลางของ  clear zone  หรือ  inhibition zone แลวนําไป
เปรียบเทียบกับตารางมาตรฐานการเปรียบเทียบความไวตอยาปฏิชีวนะ และแปลผลเปนเชื้อที่มีความ
ไวตอการถูกทํ าลาย  (sensitivity) อยู กํ้ ากึ่ งระหว างการดื้ อยาและความไวตอการถูกทํ าลาย 
(intermediate) หรือดื้อตอยา (resistant) ไดดี 
 
ผลการทดลอง 

1. การวิเคราะห Salmonella ในเนื้อไกสด 

 1.1 Salmonella ในเนื้อไกสด 
 จากการศึกษาวิเคราะห Salmonella จากไกสดที่จําหนายในตลาดสดหนองมนและตลาดนัด
หลังมหาวิทยาลัยบูรพา รวมจํานวน 100 ตัวอยาง จําแนกเปนเนื้อไกสวนอก สะโพก สันใน ปกและ
โครงไก อยางละ 20 ตัวอยาง พบ Salmonella ดังตาราง 1 
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ตาราง 1  Salmonella ที่พบในเนื้อไกสด  

สวนของเนื้อไกสด 
จํานวน
ตัวอยาง 

จํานวนตัวอยางที่

พบ Salmonella 

รอยละของตัวอยางที่

พบ Salmonella 
จํานวน 

isolate ท่ีพบ 

อก   20   2   2 2*’** 
สะโพก   20   4   4 4*’** 
สันใน   20   4   4 5**’* 
ปก   20   5   5 6**’* 

โครงไก   20   3   3 6*’** 
รวม 100 18 18 23*’*** 

*    มีเนื้อไก 1 ตัวอยางที่พบ Salmonella 2 isolate  
**  มีเนื้อไก 1 ตัวอยางที่พบ Salmonella 3 isolate  

  
 จากตาราง 1 ตัวอยางเนื้อไกที่พบ Salmonella มากที่สุด คือ ปก (รอยละ 5) รองลงมาคือ 
สะโพก (รอยละ 4) สันใน (รอยละ 4) โครงไก (รอยละ 3) และอก (รอยละ 2) รวมจํานวนตัวอยาง
ทั้งหมด 100 ตัวอยาง พบ Salmonella 18 ตัวอยาง (รอยละ 18) และบางตัวอยางพบ Salmonella 
มากกวา 1 isolate  
       

  1.2 Salmonella ในเนื้อไก จําแนกตามสถานที่ท่ีเก็บตัวอยาง 
             การวิเคราะห   Salmonella ในเนื้อไกสดจากตลาดสดหนองมนและตลาดนัดหลังมหาวิทยาลัย
บูรพา แหงละ 50 ตัวอยาง รวม 100 ตัวอยาง พบ Salmonella ในเนื้อไกสดจากตลาดสดหนองมน 14 
ตัวอยาง (รอยละ 14) และจากตลาดนัดหลังมหาวิทยาลัยบูรพา 4 ตัวอยาง (รอยละ 4) ดังตาราง 2  
 
ตาราง 2  จํานวนตัวอยางที่พบ Salmonella ในตลาดสดหนองมนและตลาดนัดหลังมหาวิทยาลัยบูรพา 
 

สถานที่เก็บตัวอยาง 
จํานวน
ตัวอยาง 

จํานวนตัวอยางที่พบ 

Salmonella 
รอยละของ

ตัวอยางทั้งหมด 

ตลาดสดหนองมน 50 14 14 
ตลาดนัดหลังมหาวิทยาลัยบูรพา 50   4   4 

รวม         100 18 18 
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2. การทดสอบทางเซรุมวิทยา 

เมื่อนํา Salmonella มาทดสอบสมบัติทางเซรุมวิทยา  พบซีโรวารตาง ๆ ไดแก S. Albany, S. 
Brunei, S. Corvallis, S. Enteritidis, S. enterica subsp. enterica ser. 6,8: eh:-, S. enterica subsp. 
enterica ser. 1,4,12: H rough, S. Newport, S. Paratyphi B, S. Seintpaul, S. Schwarzengrond, S. 
Stanley, S. Virchow และ S. rough strain    ดังตาราง 3   

 
ตาราง 3  ซีโรวารของ Salmonella ที่ไดจากสวนตาง ๆ ของเนื้อไกสดจากตลาดสดหนองมน และ 

ตลาดนัดหลังมหาวิทยาลัยบูรพา 
 

สถานที่เก็บตัวอยาง สวนของเนื้อไก 
จํานวนตัวอยางที่

พบ Salmonella 
ซีโรวาร 

S. Schwarzengrond อก 2 
S. Virchow 
S. Enteritidis  สะโพก 2 
S. Virchow 
S. Albany 
S. Newport 

สันใน 3 

S. Virchow 
S. Virchow 
S. Paratyphi B 
S. Schwarzengrond 

ปก 41 

S. rough strain 
S. Paratyphi B 
S. Stanley 
S. Schwarzengrond 
S. enterica subsp. Enterica ser. 
1,4,12: H rough 
S. Brunei 

ตลาดสดหนองมน 

โครงไก 32,3 

S. Corvallis 
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ตาราง 3 (ตอ) 
 

สถานที่เก็บตัวอยาง สวนของเนื้อไก 
จํานวนตัวอยางที่

พบ Salmonella 
ซีโรวาร 

อก - - 
S. Seintpaul สะโพก 2 
S. Virchow 
S. Enteritidis สันใน 14 
S. enterica subsp. enterica ser. 
6,8: eh:- 

ปก 1 S. Enteritidis 

ตลาดนัดหลัง
มหาวิทยาลัยบูรพา 

โครงไก - - 
 -  ไมมีตัวอยางที่พบ Salmonella 
 1   มี 1 ตัวอยางที่พบทั้ง S. Virchow และ S. Paratyphi B 
 2   มี 1 ตัวอยางที่พบทั้ง S. Paratyphi B, S. Stanley และ S. enterica subsp. enterica ser. 1,4,12: H rough 
 3    มี 1 ตัวอยางที่พบทั้ง S. Schwarzengrond และ S. Brunei 
 4   มี 1 ตัวอยางที่พบทั้ง S. Enteritidis และ S. enterica subsp. enterica ser. 6,8: eh:- 

 
สําหรับซีโรวารของ Salmonella ที่พบในการทดลองนี้จะพบ S. Virchow มากที่สุด                

(รอยละ 21.74) รองลงมาคือ S. Enteritidis (รอยละ 17.40) S. Schwarzengrond (รอยละ13.04) และ S. 
Paratyphi B (รอยละ8.7) ตามลําดับ ดังตาราง 4 
 
ตาราง 4  ซีโรวารของ Salmonella จากเนื้อไกสด 
 

ซีโรวาร จํานวนตัวอยางที่พบ รอยละ 

S. Virchow 5                             21.74 
S. Enteritidis 4                             17.40 
S. Schwarzengrond 3                             13.04 
S. Paratyphi B 2 8.70 
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ตาราง 4  (ตอ) 
 

ซีโรวาร จํานวนตัวอยางที่พบ รอยละ 

S. Albany 1 4.35 
S. Brunei 1 4.35 
S. Corvallis 1 4.35 
S. enterica subsp. enterica ser. 
6,8: eh:- 

1 4.35 

S. enterica subsp. enterica ser. 
1,4,12: H rough 

1 4.35 

S. Newport 1 4.35 
S. Seintpaul 1 4.35 
S. Stanley 1 4.35 
S. rough strain 1 4.35 

 
3. การทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะ 
 นํา Salmonella ที่ไดทุกซีโรวารมาทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะ 5 ชนิดไดแก แอมพิซิลลิน คลอ
แรมฟนิคอล  กานามัยซิน สเตรพโตมัยซินและเตตราไซคลิน ดวยวิธี disc diffusion method ไดผลดัง
ตาราง 5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



NU Science Journal 2006; 2(2)                                                                                             223 
 
ตาราง 5  การทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะของ Salmonella ที่ไดจากเนื้อไกสด 
 

ยาปฏิชีวนะ 

ซีโรวาร 
จํานวน

ตัวอยางที่พบ 

แอ
มพ

ิซิล
ลิน

 

คล
อแ

รม
ฟน

ิคอ
ล 

กา
นา
มัย

ซิน
 

สเ
ตร
พโ

ตม
ัยซ

ิน 

เต
ตร

าซ
ัยค
ลิน

 

S. Albany 1 R R S I R 

S. Brunei 1 S S S R S 
S. Corvallis 1 R S I R R 
S. Enteritidis 4 S S S S S 
S. enterica subsp. enterica ser. 
6,8: eh:- 

1 S S S S S 

S. enterica subsp. enterica ser. 
1,4,12: H rough 

1 S S S R R 

S. Newport 1 R S S R S 
S. Seintpaul 1 S S S S R 

1 R R R I S  
1 S S I R S 

S. Schwarzengrond 

1 R R R R S 
S. Stanley 1 S S S R R 

3 S S S R S S. Virchow 
2 S S S S S 

S. rough strain 1 S S S S R 
 

จากการทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะ  พบวาคลอแรมฟนิคอลสามารถยับยั้ง Salmonella   
ซีโรวารตาง ๆ ไดดีที่สุด รองลงมาคือ กานามัยซิน แอมพิซิลลินกับเตตราไซคลิน ตามลําดับ และเชื้อ
สวนมากดื้อตอสเตรพโตมัยซิน  
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อภิปรายผลการทดลอง 

1. การวิเคราะห Salmonella ในเนื้อไกสด 
 การศึกษา Salmonella ในเนื้อไกสดที่จําหนายในตลาดสดหนองมนและตลาดนัดหลัง
มหาวิทยาลัยบูรพา  โดยจําแนกเปนเนื้อไกสวนอก สะโพก สันใน ปกและโครงไก อยางละ 20 ตัวอยาง 
รวมจํานวน 100 ตัวอยาง พบ Salmonella จากเนื้อไกสดจากตลาดสดหนองมน 14  ตัวอยาง (รอยละ 
14)  และตลาดนัดหลังมหาวิทยาลัยบูรพา   4   ตัวอยาง (รอยละ 4) รวมพบ Salmonella  18 ตัวอยาง 
(รอยละ 18)  การพบ Salmonella ปนเปอนในเนื้อไก สอดคลองกับรายงานของสุมาลี เหลืองสกุล 
(2541) ที่พบ Salmonella ในสัตวปกรอยละ 0-20 และยังมีหลายรายงานที่พบ Salmonella ในเนื้อไก 
เชน รายงานของ Nierop และคณะ (2005) ศึกษา Salmonella  ในเนื้อไกชําแหละทั้งสดและแชแข็งใน
เมือง  Gauteng ประเทศอัฟริกาใต  พบ  Salmonella รอยละ  19.2 Dominguez, Gomez และ 
Zumalacarregui (2002) ศึกษา Salmonella ในเนื้อไกที่จําหนายในตลาดคาปลีก ประเทศสเปน จํานวน 
198 ตัวอยาง พบ Salmonella 71 ตัวอยาง(รอยละ 35.83)  Jorgensen และคณะ (2002) ศึกษา 
Salmonella จากเนื้อไกจํานวน 241 ตัวอยาง จากตลาดคาปลีกในประเทศอังกฤษ  พบ Salmonella รอย
ละ 25 Beli, Duraku และ Telo (2001) ศึกษา Salmonella ในเนื้อไกที่จําหนายในตลาดประเทศอัลบา
เนีย ในชวงระยะเวลา  3 ป (ค.ศ.1996-1998) จํานวน 461 ตัวอยางพบ Salmonella 30 ตัวอยาง (รอยละ 
6.5)  สําหรับประเทศไทยมีรายงานพบ Salmonella ในเนื้อไก เชน สุมาลี  บุญมาและคณะ (2542) 
ศึกษา Salmonella  จากเนื้อไกที่จําหนายในตลาดสดและซุปเปอรมาเก็ต 10 แหง พบ Salmonella รอย
ละ 72  จะเห็นวาแตละรายงานจะพบ Salmonella ปนเปอนในเนื้อไกแตกตางกันไป ทั้งนี้เนื่องมาจาก
สุขลักษณะในการผลิตเนื้อไกของแตละแหลงแตกตางกันไป     รวมทั้งวิธีใชในการวิเคราะหก็แตกตาง
กันดวย มีรายงานวาการปนเปอนของเชื้อมาจากสุขลักษณะของสถานที่ผลิตหรือสถานที่จําหนายเนื้อ
ไก การปนเปอนของ Salmonella ในเนื้อไกอาจมีสาเหตุมาจากการปนเปอนต้ังแตระดับฟารมและสวน
ที่เปนสาเหตุใหฟารมเกิดการปนเปอนและแพรกระจายของ Salmonella อาจเกิดมาจากอาหารสัตว 
คนงาน เครื่องมือ สัตวรบกวนและความสกปรกของสภาพแวดลอม (Murase et. al., 2001) และเมื่อมี 
Salmonella อาศัยอยูในทางเดินอาหารหรือลําไสของไกแลว เมื่อนํามาผานกระบวนการผลิตเนื้อไก 
เชน ขั้นตอนการเชือด ชําแหละ จึงทําใหมีการแพรกระจายของเชื้อปนเปอนสูเนื้อไกและสิ่งแวดลอม
ได นอกจากนี้ ในทุก ๆ ขั้นตอนการผลิต เชน  การบรรจุ  การขนสง   รวมไปถึงการเตรียมอาหารก็ทํา
ใหเกิดการปนเปอนของ Salmonella ไดเชนกัน (Carraminana et  al.,  2004) 

สวนผลการทดลองที่พบ Salmonella ในเนื้อไกที่จําหนายในตลาดสดหนองมน 14 ตัวอยาง 
(รอยละ 28) ซึ่งมากกวาตลาดนัดหลังมหาวิทยาลัยบูรพาที่พบ 4 ตัวอยาง (รอยละ 8) เนื่องมาจาก ราน
จําหนายเนื้อไกที่ตลาดสดหนองมนจะจําหนายเนื้อไกต้ังแตชวงเวลาประมาณ 05.00-20.00 น. ซึ่งจะ
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เห็นวาระยะเวลาที่จําหนายนั้นจะนานตลอดวัน และเมื่อจําหนายเนื้อไกไมหมดในแตละวัน ก็จะเก็บ
เนื้อไกในตูน้ําแข็งโดยใสถุงพลาสติกและนํามาจําหนายตอในวันถัดไป นอกจากนี้ รานจําหนายเนื้อไก
ในตลาดสดหนองมนเปนรานถาวรที่ต้ังอยูในตลาดสด ภายหลังจากการจําหนายแลว บริเวณรานจะมี
จิ้งจกและแมลงสาบมากินเศษอาหารอยูเสมอ มีรายงานวาสัตวดังกลาวเปนพาหะของ Salmonella ได 
เชน รายงานของอรุณ บางตระกูลนนท, สุวัฒน บางตระกูลนนท, ศรีรัตน พรเรืองวงศ,  อัญชลี แกว
กังวาน และบัญญัติ สุขศรีงาม (2532) ที่ศึกษา Salmonella ในจิ้งจกจากหมูบานชาวประมงตําบลแสน
สุข อําเภอเมือง จังหวัดชลบุรีและหอพักนิสิตชายมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ บางแสน จํานวน 300 
ตัวอยาง พบ Salmonella 152 ตัวอยาง (รอยละ 50.67 )  รายงานของทักษิณา สอนสนิท บัญญัติ สุขศรี
งามและอรุณ บางตระกูลนนท (2531) ศึกษา Salmonella ในแมลงสาบจากแหลงตางๆ 4 บริเวณ คือ 
ชุมชนแออัดตรอกจันทร เขตยานนาวา ชุมชนแออัดลาดปลาเคา เขตบางเขน ชุมชนแออัดดินแดง       
เขตหวยขวาง และหมูบานแจงวัฒนะเวศน  นนทบุรี แหงละ 150  ตัวอยาง รวม 600 ตัวอยาง พบ 
Salmonella  จํานวน 25 ตัวอยาง (รอยละ 4.17)  และรายงานของระออ  รัตนประทุม (2547) ศึกษา 
Salmonella ในแมลงสาบจากตลาดสดหนองมนและตลาดบางพระแหงละ 200 ตัวอยาง รวม 400 
ตัวอยาง พบ Salmonella  12 ตัวอยาง จะเห็นวาทั้งแมลงสาบและจิ้งจกเปนพาหะซึ่งทําใหเกิดการ
ปนเปอนของ Salmonella ในเนื้อไกได  สวนรานจําหนายเนื้อไกในตลาดนัดหลังมหาวิทยาลัยบูรพาจะ
จําหนายเนื้อไกในทุกวันจันทรและวันศุกรต้ังแตชวงเวลาประมาณ 15.00-19.00 น. ระยะเวลาที่
จําหนายเนื้อไกนอยกวาตลาดสดหนองมนและเนื้อไกที่เหลือจากการจําหนายในแตละวันไมไดนํามา
จําหนายในวันถัดไปแตจะสงใหรานอาหารตอไปและรานจําหนายเนื้อไกในตลาดนัดหลังมหาวิทยาลัย
บูรพาเปนรานที่ไมถาวร ภายหลังจากการจําหนายแลวก็จะเก็บรานและทําความสะอาดพื้นที่จึงทําให
ไมมีบริเวณที่จิ้งจกและแมลงสาบอาศัยอยู  ดังนั้นจึงไมมีพาหะของ Salmonella มารบกวน จากสาเหตุ
ดังกลาวอาจทําใหพบ  Salmonella ปนเปอนในเนื้อไกจากตลาดนัดหลังมหาวิทยาลัยบูรพานอยกวา
ตลาดสดหนองมน 
 
2. การทดสอบทางเซรุมวิทยา 
 จากการทดสอบสมบัติทางเซรุมวิทยา พบซีโรวารตาง ๆ  ไดแก S. Albany, S. Brunei,                 
S. Corvallis,  S. Enteritidis, S. enterica subsp. enterica ser. 6,8: eh:-, S. enterica subsp. enterica ser. 
1,4,12: H rough, S. Newport, S. Paratyphi B, S. Seintpaul, S. Schwarzengrond, S. Stanley,                       
S. Virchow และ S. rough strain  ซึ่งใกลเคียงกับรายงานของ Dominguez และคณะ (2002)             
กลาววาพบ S. Enteritidis, S. Virchow และ S. Paratyphi B  ในเนื้อไกที่จําหนายในตลาดคาปลีก          
จาก 9 เขตของเมือง Castilla และ Leon ประเทศสเปน รายงานของ Beli และคณะ (2001) พบ              
S. Newport และ S. Albany ในเนื้อไกที่จําหนายในประเทศอัลบาเนีย และรายงานของสุมาลี บุญมา
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และคณะ (2542) กลาววา พบ S. Enteritidis, S. Virchow และ S. Schwarzengrond ในเนื้อไกที่จําหนาย
ในตลาดสดและซุปเปอรมาเก็ต 10 แหง ในประเทศไทย และจากขอมูลของกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุข พบวาซีโรวารตาง ๆ  ที่พบในการทดลองครั้งนี้เปนซีโรวารที่พบไดในมนุษย 
อาหาร เนื้อไก น้ําและอาหารสัตว (อรุณ บางตระกูลนนท และศรีรัตน พรเรืองวงศ, 2541) ยกเวน        
S. Corvallis ที่ไมมีรายงานวาพบเชื้อนี้มากอน จึงมีความจําเปนที่จะตองเฝาระวังเชื้อนี้ตอไป  จากผล
การทดลองดังกลาวแสดงใหเห็นวา  Salmonella ที่พบในมนุษย อาหาร อาหารสัตว น้ําและสิ่งแวดลอม
ตาง ๆ เปนซีโรวารชนิดเดียวกัน ดังนั้นโอกาสการปนเปอนของ Salmonella ยอมเกิดขึ้นไดไมวาจาก 
มนุษย สัตวพาหะ อาหารและน้ํา ซึ่งการแพรกระจายของ Salmonella อาจจะพบไดจากอาหารสัตวกอน 
แลวจึงแพรกระจายไปสูสัตว มนุษยและสิ่งแวดลอมหรือในขณะเดียวกันเชื้อนี้ก็มีโอกาสแพรกระจาย
จากมนุษยไปสูสัตวและสิ่งแวดลอมไดเชนกัน 
 
3. การทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะ 

นํา Salmonella ทุกซีโรวารมาทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะ 5 ชนิด ไดแก แอมพิซิลลิน 
คลอแรมฟนิคอล กานา-มัยซิน สเตรพโตมัยซินและเตตราไซคลิน ดวยวิธี disc diffusion method พบวา
คลอแรมฟนิคอลสามารถยับยั้ง Salmonella ไดดีที่สุด รองลงมาคือ กานามัยซิน แอมพิซิลลินกับ         
เตตราไซคลิน ตามลําดับ และเชื้อสวนมากดื้อตอยาสเตรพโตมัยซิน  การที่เช้ือถูกทําลายไดดวย         
ยาปฏิชีวนะ เนื่องจากยาปฏิชีวนะมีกลไกตาง ๆ ตอการเจริญของเชื้อดังนี้ แอมพิซิลลิน จัดเปนยาใน
กลุมเพนนิซิลลินที่มีฤทธิ์ในการทําลายเชื้อไดกวางขวาง นอกจากทําลายแบคทีเรียแกรมบวกแลวยัง
ทําลายแบคทีเรียแกรมลบบางชนิดไดโดยเฉพาะแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร เชน         
E. coli,  Salmonella   และ  Shigella   (Loeb, 1993)   ยานี้ยับยั้งการสรางผนังเซลลโดยยับยั้งการทํางาน
ของเอนไซมทรานสเปปทิเดส (transpeptidase) ซึ่งเปนเอนไซมที่สําคัญในการเชื่อมตอ peptide bridge 
ของ N-acetyl muramic acid-peptides  ดังนั้นจึงขัดขวางการเกิด cross linkage ของ mucopeptide 
( Brooks,  Butel  and  Morse,  2001) คลอแรมฟนิคอลเปนยาปฏิชีวนะที่ขัดขวาง การสังเคราะห
โปรตีนโดยจะไปจับกับหนวยยอย 50S ของไรโบโซม  ขัดขวางการทํางานของเอนไซม
เปปทิดิลทรานสเฟอเรส (peptidyl transferase) ทําใหพันธะเปปไทดไมเกิดขึ้น  เปนผลใหไมมีการ
สรางโปรตีน (Prescott, Harley and Klein, 2002) เตตราไซคลิน กานามัยซินและสเตรพโต-มัยซิน จะ
ขัดขวางการสังเคราะหโปรตีนโดยจะไปจับกับหนวยยอย 30S ของไรโบโซม (Loeb, 1993) โดย        
เตตราไซคลินจะจับกับหนวยยอย 30S จึงขัดขวางการจับของ aminoacyl-tRNA บน mRNA (Presscott,  
Harley and Klein., 2002) สวนกานามัยซินและสเตรพโตมัยซินจะจับกับหนวยยอย 30S อยางถาวรและ
ขัดขวางการเกาะของ aminoacyl-tRNA ที่หนวยยอย 30S ทําให ไมสามารถสรางสายเปปไทดขึ้นมาได 
(Volk et al., 1991)  
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 จากการทดลองพบวา Salmonella หลายตัวอยางดื้อตอแอมพิซิลลิน คลอแรมฟนิคอล      
กานามัยซิน สเตรพโตมัยซินและเตตราไซคลินไดเชนกัน การดื้อตอยาปฏิชีวนะตาง ๆ นี้ เชน การดื้อ
ตอแอมพิซิลลินเกิดจากมีพลาสมิดสรางเอนไซมเบตา-แลคแตมเมส (β -lactamase) มาทําลายวงของ      
เบตา-แลคแตม (β-lactam ring) ในโครงสรางของยา (Tortora, Funke and Case, 1992) การดื้อตอ  คลอ
แรมฟนิคอลพบมากในแบคทีเรียแกรมลบรูปทอนที่มี R-factor (Finch et al., 2003) ควบคุมการสราง
เอนไซมคลอแรมฟนิคอล   อเซทิลทรานสเฟอเรส (chloramphenicol acetyltransferase) ออกมาทําลาย
ยานี้ (Brooks et. al., 2001)  การดื้อตอเตตราไซคลิน พบมากในแบคทีเรียแกรมลบรูปทอนซึ่งจะมี R-
factor ควบคุม (Goldstein, Aronow and Kalman, 1974) นอกจากนี้ยังพบวาการดื้อยานี้เกิดจากการ
ปองกันการซึมผานของยาเขาสูเซลลในแบคทีเรียที่ถูกทําลายไดงายจะมีการซึมผานของยาเขาสูเซลล
อยางรวดเร็ว สวนแบคทีเรียที่ดื้อยาเกิดจากเซลลมีการปรับตัวใหยาซึมผานเขาสู เซลลลดลง               
ผลดังกลาวนี้ยังไมทราบแนชัดวาเกิดจากอะไร แตเช่ือกันวาเกิดจากพลาสมิด หรือยีนสที่โครโมโซม
นั่นเอง (Brooks et.al., 2001) การดื้อตอกานามัยซินและสเตรพโตมัยซินเกิดขึ้นเนื่องจากมี R-factor 
(Madigan, Martinko and Parker, 1997) โดยกานามัยซินจะมี R-factor ควบคุมการสรางเอนไซม   
กานามัยซิน อเซทิลทรานส-เฟอเรส (kanamycin acetyltransferase) ซึ่งชวยเพ่ิมหมู acetyl ใหกับหมู  
อะมิโนของยา (Goldstein Aronow and Kalman., 1974) สวนการดื้อตอสเตรพโตมัยซิน เกิดขึ้น
เนื่องจาก R-factor ควบคุมการสรางเอนไซม 2 ชนิดขึ้นมาทําลายยา เอนไซมชนิดแรก ไดแก สเตรพโต
มัยซิน-สเปกติโนมัยซิน อดีนิลทรานสเฟอเรส (streptomycin-spectinomycin adenyltransferase) จะ
เคลื่อนยายหมู adenyl ของ ATP ใหเปน 3'hydroxyl ของ N-methyl-L-glucosamine (Goldstein Aronow 
and Kalman., 1974) เนื่องจากสเตรพโตมัยซินเปนยาปฏิชีวนะพวกaminoglycosides จึงถูกทําลายได
งายดวยเอนไซมนี้ (Brooks et. al., 2001) สวนเอนไซมอีกชนิดหนึ่ง คือ สเตรพโตมัยซิน ฟอส
โฟทรานส-เฟอเรส (streptomycin phosphostransferase) จะทําปฏิกิริยาไดตรงตําแหนงของ                 
3'hydroxyl ของ N-methyl-L-glucosamine ทําใหยาถูกทําลายไดเชนกัน (Goldstein,  Aronow and 
Kalman., 1974) 

จากการทดลองในครั้งนี้พบ Salmonella ปนเปอนในเนื้อไก ซึ่ง Salmonella นี้กอใหเกิด    
โรคอาหารเปนพิษได และจากการศึกษาความไวของ Salmonella ตอยาปฏิชีวนะบางชนิดยังพบวา 
Salmonella หลายซีโรวารดื้อตอยาปฏิชีวนะหลายชนิด    นับวาเปนปญหาทางดานสาธารณสุขอยาง
มาก เนื่องจากเนื้อไกเปนที่นิยมของผูบริโภคเพราะเปนอาหารโปรตีนราคาถูก ดังนั้นจึงตองมีการ
ปองกันการปนเปอนและการแพรระบาดของ Salmonella ในเนื้อไกโดยจะตองปองกันตั้งแตระดับ
ฟารม โดยปรับปรุงกระบวนการจัดการภายในฟารมเลี้ยงไก การขนสง กระบวนการเชือดไก ชําแหละ
ไกและขั้นตอนตาง ๆ ในกระบวนการเตรียมอาหาร เนื่องจาก Salmonella ถูกทําลายไดงายดวยความ
รอนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง หรือ 60 องศาเซลเซียส นาน 15-20 นาที หรือที่ 62 
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องศาเซลเซียส นาน 4 นาที (อรุณ บางตระกูลนนท, 2541) ดังนั้นการปรุงอาหารเนื้อไกใหสุกที่
อุณหภูมิดังกลาวจะสามารถปองกันการติดเชื้อ Salmonella ไดเปนอยางดี   ถือวาการปองกันดังกลาว
สามารถชวยลดปญหาทางดานสาธารณสุขไดระดับหนึ่ง (Carraminana et al., 2004) อีกทั้งประเทศ
ไทยยังมีการสงออกเนื้อไกเปนสินคาไปจําหนายยังตางประเทศ  การปองกันการปนเปอนของ 
Salmonella รวมถึงการปรับปรุงกระบวนการผลิต การเฝาระวังและกําหนดแนวทางปองกัน  จะชวย
ยกระดับคุณภาพเนื้อไกใหไดมาตรฐานดานจุลินทรียตามที่ประเทศตาง ๆ กําหนดอีกดวย  สวน
การศึกษาความไวของ Salmonella ตอยาปฏิชีวนะดังกลาวจะนําไปใชเปนขอมูลสําคัญในการรักษา
โรคที่เกิดจากเชื้อนี้ตอไป 

 
สรุปผลการทดลอง 
 จากการศึกษา Salmonella ในเนื้อไกที่จําหนายในตลาดสดหนองมนและตลาดนัด                         
หลังมหาวิทยาลัยบูรพา รวมจํานวน 100 ตัวอยาง พบ Salmonella รอยละ 18 โดยพบในเนื้อไก            
จากตลาดสดหนองมน รอยละ 14 สวนตลาดนัดหลังมหาวิทยาลัยบูรพาพบ รอยละ 4 เมื่อนํามา
วิเคราะหทางเซรุมวิทยา พบซีโรวารตางๆ ไดแก S. Albany, S. Brunei, S. Corvallis,  S. Enteritidis,    
S. enterica subsp. enterica ser. 6,8: eh:-, S. enterica subsp. enterica ser. 1,4,12: H rough, S. Newport, 
S. Paratyphi B, S. Seintpaul, S. Schwarzengrond, S. Stanley, S. Virchow และ S. rough strain เมื่อนํา 
Salmonella ทุกซีโรวารมาทดสอบความไวตอยาปฏิชีวนะ พบวาคลอแรมฟนิคอลสามารถยับยั้ง 
Salmonella ซีโรวารตางๆ  ไดดีที่สุด รองลงมาคือ  กานามัยซิน  แอมพิซิลลินกับเตตราไซคลิน 
ตามลําดับ และเชื้อสวนมากดื้อตอสเตรพโตมัยซิน 
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