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บทคัดย่อ 
ศกึษาการเปล่ียนแปลงคณุภาพทางด้านจลุินทรีย์ของเนือ้ไก่ โดยเก็บเนือ้ไก่จากโรงฆ่าไก่ขนาดเลก็จํานวน 4 

แห่ง ได้แก่ โรงฆ่าท่ี 1 จังหวัดนครปฐม โรงฆ่าท่ี 2 จังหวัดกาญจนบุรี โรงฆ่าท่ี 3 จังหวัดปทุมธานี และโรงฆ่าท่ี 4 
จงัหวดัสพุรรณบรีุ งานวิจยัแบ่งออกเป็น 2 สว่น คือ สว่นท่ี 1 ศกึษาการเปรียบเทียบโรงฆ่าไก่ขนาดเล็กกบัมาตรฐาน
ตามกฎกระทรวงฉบบัท่ี 5 พ.ศ. 2539 ของกรมปศสุตัว์ พบว่าโรงฆ่าท่ี 1, 2 และ 3 จดัอยู่ในระดบั B เป็นโรงฆ่าท่ีมี
ใบอนญุาตตัง้โรงฆ่าสตัว์ โรงพกัสตัว์ และการฆ่าสตัว์ (ฆจส. 2) แต่ยงัต้องปรับปรุงให้ได้การผลิตท่ีถกูสขุลกัษณะ สว่น
โรงฆ่าท่ี 4 เป็นโรงฆ่าแห่งเดียวท่ียงัไม่ได้ขึน้ทะเบียนกบักรมปศสุตัว์ และยงัไม่มีใบอนญุาตจึงจดัอยู่ในระดบั C และ
สว่นท่ี 2 ศกึษาการเปล่ียนแปลงทางจลุินทรีย์ของเนือ้ไก่ในโรงฆ่าไก่ขนาดเลก็ ท่ีเก็บท่ีอณุหภมิูและระยะเวลาต่างๆ ทํา
การวิเคราะห์ จลุนิทรีย์ทัง้หมด เชือ้อีโคไล และเชือ้ซลัโมเนลลา ทําการทดลอง 2 การทดลอง คือ การทดลองท่ี 1 ศกึษา
การเปล่ียนแปลงทางจลุินทรีย์ของเนือ้ไก่ท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้องและในตู้ เย็น (4๐C) เป็นเวลา 0, 2, 4 และ 6 ชัว่โมง 
พบว่าเนือ้ไก่ท่ีเก็บอุณหภูมิห้องมีจํานวนจุลินทรีย์ทัง้หมดและเชือ้อีโคไลสูงกว่าเนือ้ไก่ท่ีเก็บในตู้ เย็นในระยะเวลา
เดียวกนั โดยมีค่ามากกว่ามาตรฐาน มกษ. (2005) และพบเชือ้ซลัโมเนลลาในเนือ้ไก่ทกุตวัอย่าง สําหรับการทดลองท่ี 
2 ศกึษาการเปล่ียนแปลงทางจลุินทรีย์ของเนือ้ไก่ท่ีเก็บในตู้ เย็น (4๐C) ในเวลาท่ีต่างกนัคือ 0, 3, 5, 7 และ 9 วนั พบว่า
จํานวนจลุนิทรีย์ทัง้หมดและเชือ้อีโคไลเพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการเก็บท่ีเพ่ิมขึน้  
 

คาํสาํคัญ : โรงฆา่ไก่ขนาดเลก็ เนือ้ไก่ จลุินทรีย์ทัง้หมด เชือ้อีโคไล เชือ้ซลัโมเนลลา 
 

Abstract 
The research was conducted to study the changes in microbiological characteristics of chicken 

meat by taking samples from four small slaughterhouses; No. 1 form Nakhon Pathom Province, No. 2 form 
Kanchanaburi Province, No. 3 form Pathumthani Province, and No. 4 form Suphanburi Province. The 
research was divided into two parts: Part 1. Study comparison of small chicken slaughterhouses with 
Regulation No. 5 of 1996 Department of Livestock Development. The result found that slaughterhouse No. 
1, 2, and 3 were classified as a Class B slaughterhouse (slaughtering license) but process need to 
improve the hygienic production. The slaughterhouse No.4 was not yet registered for license with the 
Department of Livestock Development that was classified as Class C. For the evaluation on the good 
practices for poultry slaughterhouses follow the Thai Agricultural and Food Standards Agency (ACFS. 
9008-2006) found that there were not qualified for all of slaughterhouses. Part 2. Study on microbiological  
 
1คณะสตัวแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลยัเวสเทิร์น วิทยาเขตกาญจนบรีุ จ.กาญจนบรีุ 71170 
2ภาควิชาสตัวบาล คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกําแพงแสน จ. นครปฐม 73140 
3สถาบนัสุวรรณวาจกกสิกิจเพ่ือการค้นคว้าและพัฒนาปศุสตัว์และผลิตภัณฑ์สตัว์ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกําแพงแสน         
จ. นครปฐม  
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quality changes of chicken meat from slaughterhouses by determining total plate count (TPC), Escherichia 
coli, and salmonella spp. The research was divided to two experiments; experiment I, microbial quality 
changes of chicken meat keeping at 4 o C and 37o C for 0, 2, 4, and 6 hrs. The results showed that 
chicken meat at 37 oC had higher number of TPC and E.coli than kept at 4 oC in the same time of storage. 
However, those microbial had higher number than Thai Agricultural Commodity and Food Standard (TAS, 
6700-2005); experiment II, microbial quality changes of chicken meat keeping at 0, 3, 5, 7, and 9 days 
storage in refrigerator (4oC). The result showed that total plate count and E.coli  were higher when kept 
long time.  
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คาํนํา 
จากข้อมลูของกรมปศสุตัว์ในปี พ.ศ. 2539 พบว่าประเทศไทยมีโรงฆ่าสตัว์ประเภทสตัว์ปีก จํานวน 344 แห่ง 

ในขณะท่ีขึน้ทะเบียนกบักรมโรงงานอตุสาหกรรมเพียง 74 แห่ง หรือ ประมาณร้อยละ 21.5 ของจํานวนโรงฆ่าทัง้หมด
ในประเภทนี ้พบวา่โรงฆา่ไก่ขนาดเลก็เป็นโรงฆา่ท่ีมีกําลงัการผลติต่ํากวา่ 10,000 ตวั/วนั จากการสํารวจโรงฆ่าไก่ขนาด
เลก็ในเบือ้งต้นพบวา่ ใช้ระยะเวลาตลอดการผลติตัง้แต ่2 ชัว่โมงจนถงึ 9 ชัว่โมง โรงฆา่ไก่สว่นใหญ่ไม่มีการใช้นํา้ยาฆ่า
เชือ้ในการทําความสะอาดสถานท่ี และอุปกรณ์ มีแต่การทําความสะอาดด้วยผงซกัฟอก ไม่ทราบถึงวิธีการในการ
บําบดันํา้เสียท่ีถกูต้องก่อนการปล่อยลงสู่แหล่งนํา้สาธารณะ รวมทัง้ไม่ทราบถึงวิธีการจัดการในการผลิตอาหารท่ีดี 
(จีเอม็พีและสขุลกัษณะสว่นบคุคล) การจดัการกบัภาชนะท่ีใช้ในการขนสง่ไก่สูต่ลาดสดท่ีทางโรงฆ่าไก่เป็นผู้จดัหาให้ก็
ไม่ได้มีการนํากลบัมาทําความสะอาดและฆ่าเชือ้ท่ีถกูต้อง ในสว่นของพาหนะท่ีใช้ในการขนส่งไก่ไปยงัตลาดสด มีโรง
ฆ่าบางแห่งเท่านัน้ท่ีมีการใช้วสัดใุนการปกคลมุด้านบนของพาหนะขนสง่ไก่ สว่นมากแล้วจะไม่มีการใช้วสัดใุนการปก
คลมุเน่ืองจากระยะทางจากโรงฆา่ถงึตลาดสดมีระยะทางไมไ่กล (อดุม และ ไพโรจน์, 2549) 

สํานกัมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแหง่ชาติ (มกษ.) 2548 ได้กําหนดให้ การผลติเนือ้ไก่รวมถึงการบรรจ ุ
การเก็บรักษา และการขนส่ง ต้องปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะทุกขัน้ตอน เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนท่ีจะก่อให้เกิด
อนัตรายต่อผู้บริโภค แหลง่ของการปนเปือ้น (sources of contamination) ได้แก่ ดิน สิ่งปฏิกลู ขนไก่และของเหลวต่างๆ 
ในลําไส้ไก่ ตลอดจนเคร่ืองมืออุปกรณ์ต่างๆ ในโรงงานฆ่าไก่ เป็นแหล่งสําคัญท่ีกระจายเชือ้ก่อโรค ฉะนัน้การลด
ปริมาณจุลินทรีย์บนไก่สดให้น้อยลง ควรสมัผสัตัวไก่น้อยครัง้ท่ีสดุ แหล่งของการปนเปื้อนอ่ืน ได้แก่ นํา้ คน อากาศ 
เคร่ืองมือ บรรจุภัณฑ์และนํา้แข็ง การถอนขนไก่เป็นแหล่งหนึ่งท่ีสามารถแพร่กระจายจุลินทรีย์ในระหว่างถอนขนได้ 
อาจพบจํานวนแบคทีเรียในบริเวณนีไ้ด้ตัง้แต่ 2.60 log cfu/g จนถึง 8.47 log cfu/g. ทัง้นีข้ึน้อยู่กบัความร้อน จํานวน
ครัง้ท่ีใช้และความสะอาดของถงัท่ีใสนํ่า้ลวกไก่ ตลอดจนความสะอาดของซากไก่กบัการเปล่ียนทิง้นํา้เก่า หนงัไก่ถือว่า
เป็นสิ่งป้องกันไม่ให้จุลินทรีย์เข้าถึงเนือ้ไก่ได้สะดวก จากรายงานของสมุณฑา (2545) พบว่าแหล่งของการปนเปื้อน
เชือ้จลุินทรีย์ในเนือ้สตัว์ ตามปกติเนือ้ท่ีได้จากสตัว์ท่ีมีสขุภาพดี ไม่เป็นโรค จะปลอดจากจุลินทรีย์ จลุินทรีย์ท่ีเกิดขึน้
มกัเป็นผลมาจากการปนเปือ้นในระหว่างการฆ่า ชําแหละ ล้าง เลาะกระดกู เคล่ือนย้าย และ/หรือการเก็บรักษา จาก
การศกึษาของ Geornaras et al. (1998) พบว่า Micrococus spp. เป็นแบคทีเรียท่ีพบมากในไก่ระหว่างชําแหละ โดย
พบบริเวณคอและผิวหนงัมากกวา่จากขน ทัง้ก่อนและหลงัลวกนํา้ร้อน ด้วยเหตนีุ ้การประมาณคณุภาพในการเก็บของ
ไก่สด อาจประมาณโดยตรวจตวัอย่างจากหนงัและไต จํานวนจลุินทรีย์บนตวัไก่ท่ีแช่นํา้เย็นจดัเพ่ือลดอณุหภมิูภายใน 
(Chilling) ขึน้อยูก่บัวิธีแช่ไก่ ถ้านํา้ท่ีแช่ไก่มีการหมนุเวียน จะมีจํานวนจลุินทรีย์น้อยกว่าพวกท่ีแช่อยู่ในนํา้น่ิง แต่ถ้านํา้
แช่ไก่มีการเติมนํา้แข็งบดและมีลมเป่ากวนนํา้ในถงัท่ีแช่ไก่ จะมีจํานวนจลุินทรีย์ต่ําท่ีสดุ ฉะนัน้ควรแช่ไก่เพ่ือถอนความ
ร้อนในนํา้เยน็จดัท่ีเติมนํา้แข็งบดและกวนนํา้สม่ําเสมอ (ศศิธรและคณะ, 2552) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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จํานวนจุลินทรีย์ท่ีอาจปนเปื้อนเนือ้ไก่ ต้องเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีสํานักมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
แหง่ชาติ (มกษ.) 2548 ได้กําหนดไว้ คือ 

1) จํานวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด (Total plate count) ต้องไมเ่กิน 5.70 log cfu/g. 
2) โคลฟิอร์ม (Coliform organism) ต้องไมเ่กิน 3.70 log cfu/g. 
3) สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) ต้องไม่เกิน 2 log cfu/g. 
4) ซลัโมเนลลา (Salmonella spp.) ต้องไมพ่บจากตวัอยา่ง 25 กรัม  
ดงันัน้งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาการเปรียบเทียบโรงฆ่าไก่ขนาดเลก็กบัมาตรฐานตามกฎกระทรวง

ฉบบัท่ี 5 พ.ศ. 2539 ของกรมปศสุตัว์ และศกึษาการเปล่ียนแปลงทางจลุนิทรีย์ ของเนือ้ไก่ท่ีได้จากโรงฆ่าไก่ขนาดเลก็ท่ี
เก็บท่ีอณุหภมิูห้องเทียบกบัเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 6 ชัว่โมง และศกึษาผลของระยะเวลา
การเก็บเนือ้ไก่ตอ่การเปล่ียนแปลงทางจลุนิทรีย์ เป็นเวลา 9 วนั  
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 งานวิจยัแบง่การเก็บตวัอยา่งออกเป็น 2 สว่น คือ  
ส่วนที่ 1 ศกึษาการเปรียบเทียบโรงฆา่ไก่ขนาดเลก็กบัมาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบบัท่ี 5 พ.ศ. 2539 ของกรมปศสุตัว์ 
 ศกึษาข้อมลูเบือ้งต้นและรายละเอียดของจากโรงฆา่ไก่ในภาคกลาง จํานวน 2 แห่ง และภาคตะวนัตกจํานวน 
2 แห่งโดยใช้เกณฑ์มาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบบัท่ี 5 พ.ศ. 2539 สําหรับโรงฆ่าสตัว์ภายในประเทศ และมาตรฐาน
การส่งออกสินค้าปศสุตัว์ของกรมปศสุตัว์ และประเทศคู่ค้า สําหรับโรงฆ่าสตัว์เพ่ือการส่งออก (กรมปศสุตัว์, 2551) 
ดงันี ้
 ระดบัสง่ออก หมายถงึ โรงฆา่ท่ีได้รับรองมาตรฐานการสง่ออก 
 ระดบั A หมายถงึ โรงฆา่สตัว์ท่ีมีใบอนญุาต ฆจส.2 ตามมาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบบัท่ี 5 พ.ศ. 2539 
 ระดบั B หมายถงึ โรงฆา่สตัว์ท่ีมีใบอนญุาต ฆจส.2 แตย่งัต้องปรับปรุงให้ได้การผลติท่ีถกูสขุลกัษณะ 
 ระดบั C หมายถงึ โรงฆา่สตัว์ท่ีไมมี่ใบอนญุาต ฆจส.2 
ส่วนที่ 2 การศึกษาการเปล่ียนแปลงทางจุลินทรีย์ของเนือ้ไก่ในโรงฆ่าไก่ขนาดเล็ก ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิและระยะเวลา

ตา่งๆ 
นําไก่ทัง้ตวัท่ีผ่าล้วงเคร่ืองในออกแล้วจากโรงฆ่าไก่ขนาดเลก็ จากโรงฆ่าไก่ในภาคกลาง จํานวน 2 แห่ง และ

ภาคตะวนัตกจํานวน 2 แหง่ เพ่ือเก็บตวัอยา่งเนือ้ไก่ใสถ่งุพลาสติกท่ีผ่านการฆ่าเชือ้แล้ว (Sterile bag) นําไก่มาตดัแต่ง 
แบบ sterile technique เลาะหนงัและกระดกูออก โดยตดัชิน้สว่น อก สะโพก น่อง รวมกนันํา้หนกั 100 กรัมต่อซํา้ ซํา้
ละ 2 ตวัอย่าง รวมเป็น 26 ตวัอย่าง ใสถ่งุพลาสติกท่ีผ่านการฆ่าเชือ้แล้ว งานวิจยัแบ่งการเก็บตวัอย่างออกเป็น 2 การ
ทดลองดงันี ้
 การทดลองท่ี 1 ศกึษาการเปล่ียนแปลงคณุสมบติัทางจลุินทรีย์ของเนือ้ไก่ท่ีได้จากโรงฆ่าไก่ขนาดเลก็โดยเก็บ
รักษาท่ีอณุหภมิูและระยะเวลาตา่งๆ แบง่กลุม่ทดลอง เพ่ือเก็บข้อมลูทางจลุนิทรีย์ดงันี ้
  กลุม่ท่ี 1 เก็บเนือ้ไก่ไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง เป็นเวลา 0 2 4 และ 6 ชัว่โมง 
  กลุม่ท่ี 2 เก็บเนือ้ไก่ไว้ในตู้ เยน็ (4 ºC) เป็นเวลา 0 2 4 และ 6 ชัว่โมง 
 การทดลองท่ี 2 ศกึษาการเปล่ียนแปลงคณุสมบติัทางจลุินทรีย์ของเนือ้ไก่ท่ีได้จากโรงฆ่าไก่ขนาดเลก็ โดยเก็บ
รักษาในตู้ เยน็ (4ºC) ด้วยระยะเวลาตา่งกนั คือ 0, 3, 5, 7 และ 9 วนั แล้วทําการวิเคราะห์ข้อมลูทางจลุนิทรีย์ 
 การวิเคราะห์ข้อมลูทางจลุินทรีย์ โดยวิเคราะห์หาจลุินทรีย์ทัง้หมด (Total Plate Count, TPC) ตามวิธีของ 
FDA (2001) เชือ้อีโคไล ตามวิธีของ FDA (2002) และเชือ้ซลัโมเนลลา ตามวิธีของ FDA (2007) 
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การวิเคราะห์ทางสถติ ิ
 การศกึษานีเ้ป็นการเก็บข้อมลูจากกลุม่ตวัอย่าง จะอธิบายข้อมลูโดยการหาค่าเฉล่ียของข้อมลู เน่ืองจากเป็น
การทดลองเพ่ือทําการเปรียบเทียบคณุภาพของเนือ้ไก่ทางจลุนิทรีย์ กบัมาตรฐานของสํานกัมาตรฐานสินค้าเกษตรและ
อาหารแหง่ชาติ (มกษ.) 2548 เร่ืองมาตรฐานเนือ้ไก่ 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ์ 
ส่วนที่ 1 ศึกษาการเปรียบเทียบโรงฆ่าไก่ขนาดเล็กกับมาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบบัท่ี 5 พ.ศ. 2539 ของกรม        

ปศสุตัว์ 
โรงฆ่าไก่ขนาดเลก็ทัง้ 4 แห่ง ท่ีใช้เป็นกรณีศกึษาในครัง้นี ้มีรายละเอียดของขัน้ตอนต่างๆ ในโรงฆ่าไก่ขนาด

เลก็จนถงึตลาดสดจําหน่ายเนือ้ไก่ ดงัตอ่ไปนี ้
 1. โรงฆ่าที่  1 เป็นโรงฆ่าไก่ขนาดเล็กอยู่ในจังหวัดนครปฐม ฆ่าไก่ทุกวัน ยกเว้นวันพระ เร่ิมทําการฆ่าไก่
ประมาณ 14.00 น. ถึง 18.00 น.จํานวนท่ีไก่เข้าฆ่าประมาณ 500 ตวั/วนั รับไก่จากฟาร์มในพืน้ท่ีและจงัหวดัใกล้เคียง 
ส่วนมากเป็นไก่กระทง (ไก่เนือ้) ราคาไก่มีชีวิต 49-52 บาท/กิโลกรัม ใช้รถกระบะเล็กในการขนส่งไก่มาท่ีโรงฆ่า ไก่มี
ชีวิตถกูใสใ่นกลอ่งจํานวน 7 ตวั/กลอ่ง ไก่สว่นมากสง่ไปจําหน่ายท่ีตลาดสดพระสมทุรเจดีย์ จงัหวดัสมทุรปราการ  
 หมายเหตุ เนือ้ไก่ถูกตัง้ทิง้ไว้ในตะกร้าเพ่ือรอการขนส่งเป็นเวลา 3-4 ชั่วโมงโดยไม่มีนํา้แข็งช่วยควบคุม
อณุหภมิู 
 2. โรงฆ่าที่ 2 เป็นโรงฆา่ไก่ขนาดเลก็อยูใ่นจงัหวดักาญจนบรีุ ฆ่าทกุวนั ยกเว้นวนัพระ เร่ิมฆ่าไก่ตัง้แต่ 23.00 
น. ถึง 03.00 น.จํานวนท่ีเข้าฆ่าประมาณ 80-100 ตวั/วนั รับไก่จากฟาร์มในพืน้ท่ีเช่น สหฟาร์ม สว่นมากเป็นไก่กระทง 
ราคาไก่มีชีวิต 49-52 บาท/กิโลกรัม ใช้รถกระบะเล็กในการขนส่งไก่มาท่ีโรงฆ่า ไก่มีชีวิตถกูใสใ่นกล่องจํานวน 9 ตวั/
กลอ่ง ไก่สว่นมากสง่ไปจําหน่ายท่ีตลาดสดเทศบาลตําบลทา่มว่งและบริเวณใกล้เคียง  
 หมายเหต ุ พนกังานในโรงฆ่าไม่มีการสวมถงุมือ ผ้ากนัเปือ้น หรือรองเท้าบู๊ท เพ่ือป้องกนัสิ่งสกปรกต่าง ๆ 
และมีปศสุตัว์อําเภอให้คําแนะนําเก่ียวกบัการจดัการโรงฆา่  
 3. โรงฆ่าที่ 3 เป็นโรงฆ่าไก่ขนาดเลก็อยู่ในจงัหวดัปทมุธานี ฆ่าไก่ทกุวนัไม่เว้นวนัพระเน่ืองจากเจ้าของเป็น
มสุลิม เร่ิมทําการฆ่าไก่ตัง้แต่ 17.00 น. ถึง 02.00 น.จํานวนท่ีเข้าฆ่าประมาณ 2,000-3,000 ตวั/วนั รับไก่จากหลาย
จงัหวดั เช่น ฉะเชิงเทรา สระบรีุ นครนายก เป็นต้น ส่วนใหญ่เป็นไก่กระทง ราคาไก่มีชีวิต 52-55 บาท/กิโลกรัม ใช้รถ
กระบะเลก็และรถบรรทกุขนาดใหญ่ในการขนสง่ไก่มาท่ีโรงฆ่า ไก่มีชีวิตถกูใสใ่นกลอ่งจํานวน 7-10 ตวั/กลอ่ง ตามแต่
ขนาดไก่ ไก่สว่นมากสง่ไปจําหน่ายท่ีตลาดส่ีมมุเมือง ตลาดไท ตลาดนนทบรีุ รวมทัง้ตลาดสดในเขตกรุงเทพมหานคร  
 หมายเหต ุ นํา้แข็งท่ีซือ้จากร้านค้าเพ่ือนํามาควบคมุอณุหภมิูไก่ท่ีรถขนสง่ จะบรรจใุส่กระสอบเปิดปาก วาง
อยู่ในบริเวณเดียวกับไก่เป็นท่ีรอเชือด บริเวณโรงฆ่ามีก๊อกนํา้พร้อมสายยางฉีดล้างรถท่ีนําไก่เป็นมาส่ง บริเวณ
ใกล้เคียงโรงฆา่นีมี้โรงฆา่ไก่โรงอ่ืนและมีโรงฆา่ววัขนาดเลก็ พร้อมทัง้มีบ้านท่ีพกัอาศยัคล้ายชมุชนเป็นจํานวนมาก 
 4. โรงฆ่าที่ 4 เป็นโรงฆ่าไก่ขนาดเล็กมากอยู่ในจงัหวดัสพุรรณบรีุ โดยใช้ท่ีอยู่อาศยับริเวณหน้าบ้านท่ีเป็น
บ้านทาวเฮาส์เป็นโรงฆา่ไก่ ทําการฆา่ไก่ 5 วนัตอ่สปัดาห์ เร่ิมทําการฆา่ไก่ตัง้แต ่23.00 น. ถงึ 01.00 น.จํานวนท่ีเข้าฆ่า
ประมาณ 100-150 ตวั/วนั รับไก่จากฟาร์มในพืน้ท่ี ส่วนมากเป็นไก่กระทง ราคาไก่มีชีวิต 49-50 บาท/กิโลกรัม ใช้รถ
กระบะเลก็ในการขนสง่ไก่มาท่ีโรงฆ่า ไก่มีชีวิตถกูใสใ่นกลอ่งจํานวน 9 ตวั/กลอ่ง ไก่สว่นมากสง่ไปจําหน่ายท่ีตลาดนดั
วดัทบักระดาน และตลาดนดัใกล้เคียงในเขตจงัหวดัสพุรรณบรีุ หลงัจากไก่ถกูฆ่าแล้วเจ้าของโรงฆ่าไก่จะนําไก่แช่เย็น
ไว้ในถงันํา้แข็งขนาดใหญ่มีฝาปิด และนําไปจําหน่ายเองท่ีตลาดนดั  
 หมายเหต ุ โรงฆ่านีไ้ม่มีโต๊ะปฏิบติังาน นําผ้าใบวางบนพืน้เพ่ือรองรับตวัไก่ ลงันํา้แข็งมีคราบสกปรกติดอยู่
เป็นจํานวนมาก  
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 จากการสํารวจข้อมูลเบือ้งต้นและรายละเอียดของโรงฆ่าไก่ขนาดเล็กทัง้ 4 แห่ง ท่ีให้ความร่วมมือใน
การศกึษาครัง้นี ้พบว่าโรงฆ่าทัง้ 4 แห่งมีการปฏิบติังานในแต่ละขัน้ตอนรวมทัง้อปุกรณ์ท่ีใช้ในกระบวนการทัง้หมดไม่
แตกตา่งกนัมากนกั ซึง่ได้สรุปความแตกตา่ง (Table 1) 
 

Table 1 Show process differential from four small slaughterhouses 
                    No. 

process 
1 2 3 4 

chicken to slaughter (per day) 500 80-100 2,000-3,000 100-150 

reception time  4.00 pm. 7.00 pm. 4.00 pm. 7.00 pm. 

check the chicken before slaughter ⁄ ⁄ ⁄ X 

slaughter time 2.00 pm. 11.00 pm. 5.00 pm 11.00 pm. 

water to reduce stress ⁄ X ⁄ X 

Cutting at the throat ⁄ ⁄ ⁄ ⁄ 

breeding ⁄ ⁄ ⁄ X 

scalding 62-64 ºC 62-64 ºC 62-64 ºC 64-66 ºC 

defeathering ⁄ ⁄ ⁄ ⁄ 
carcass cleaning (remove the 

feather) 
stainless 

steel table 
stainless steel 

table 
stainless steel 

table 
on the floor 

coat color(food coloring/turmeric) ⁄ X ⁄ X 
chilling ⁄ X ⁄ ⁄ 

packaging basket basket basket / Plastic 
bags 

Plastic bags 

transportation pickup pickup pickup pickup 
temperature control by ice X X ⁄ ⁄ 

Note : No. 1 form Nakhon Pathom Province, No. 2 form Kanchanaburi Province, No. 3 form Pathumthani  Province, and  
            No. 4 form Suphanburi Province 
 

 จากการจดัมาตรฐานหรือจดัระดบัโรงฆา่ไก่ขนาดเลก็ทัง้ 4 แห่งจากภาคกลาง 2 แห่ง และภาคตะวนัตก 2 แห่ง 
จากมาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบบัท่ี 5 พ.ศ. 2539 ของกรมปศสุตัว์ (กรมปศสุตัว์, 2551) พบว่าการจดัระดบัโรงฆ่า
สตัว์ของกรมปศสุตัว์ ของโรงฆ่าไก่ทัง้ 4 แห่ง ท่ีให้ความร่วมมือในการศกึษาครัง้นี ้พบว่าโรงฆ่าท่ี 1 2 และ 3 จดัอยู่ใน
ระดบั B เป็นโรงฆา่ท่ีมีใบอนญุาตตัง้โรงฆา่สตัว์ โรงพกัสตัว์ และการฆา่สตัว์ (ฆจส. 2) แตย่งัต้องปรับปรุงให้ได้การผลิตท่ี
ถกูสขุลกัษณะ ส่วนโรงฆ่าท่ี 4 เป็นโรงฆ่าแห่งเดียวท่ียงัไม่ได้ขึน้ทะเบียนกบักรมปศสุตัว์ และยงัไม่มีใบอนญุาตจึงจดั
อยู่ในระดบั C จากการประเมินโรงฆ่าไก่ทัง้ 4 แห่ง กบัมาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบบัท่ี 5 พ.ศ. 2539 ออกตามความ
ในพระราชบัญญัติควบคุมการฆ่าสัตว์และจําหน่ายเนือ้สัตว์ พ.ศ. 2535 พบว่าโรงฆ่าไก่ขนาดเล็กทัง้ 4 แห่ง มี
ใบอนญุาตเพียง 3 แห่ง เม่ือนําข้อมลูท่ีได้จากการสํารวจโรงฆ่าไก่ทัง้ 4 แห่ง มาทําการประเมินตามรายการและเกณฑ์
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ท่ีกําหนด พบว่าไม่ผ่านการประเมินด้านสถานท่ีตัง้และโครงสร้างของโรงฆ่าสัตว์ ด้านสุขาภิบาลโรงฆ่าสัตว์ ด้าน
กระบวนการฆ่าสตัว์ และด้านการขนสง่เนือ้สตัว์ และโดยรวมพบว่าโรงฆ่าทัง้ 4 แห่ง มีหลกัการสขุาภิบาลท่ีไม่ดี แสดง
ให้เหน็วา่โรงฆา่ทัง้ 4 แหง่ ยงัมีขัน้ตอนการปฏิบติังานต่างๆ ในโรงฆ่าท่ีเป็นปัจจยัเส่ียงทําให้เกิดปัญหาการปนเปือ้นของ
เชือ้จลุนิทรีย์ได้เกือบทกุขัน้ตอน 
ส่วนที่ 2 การศึกษาการเปล่ียนแปลงทางจุลินทรีย์ของเนือ้ไก่ในโรงฆ่าไก่ขนาดเล็ก ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิและระยะเวลา

ตา่งๆ ซึง่แบง่ออกเป็น 2 การทดลองดงันี ้คือ 
การทดลองที่ 1 ศกึษาการเปล่ียนแปลงทางจลุินทรีย์ของเนือ้ไก่ท่ีได้จากโรงฆ่าไก่ขนาดเล็กโดยเก็บรักษาท่ี

อณุหภมิูและระยะเวลาตา่งๆ  
 ผลการวิเคราะห์ปริมาณจลุนิทรีย์ของเนือ้ไก่ทัง้หมด (เนือ้อก สะโพก และน่อง) ของโรงฆ่าไก่ขนาดเลก็ 4 แห่ง 
ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีต่างกันพบว่า เนือ้ไก่ท่ีเก็บในตู้ เย็น (4 ºC) ท่ี 0 ชั่วโมง หรือเร่ิมต้นเก็บข้อมูลของการ
ทดลองมีจํานวนจุลินทรีย์ทัง้หมด จากโรงฆ่าไก่ขนาดเล็กทัง้ 4 แห่ง มีแนวโน้มของปริมาณเชือ้ท่ีสงูขึน้ตามขัน้ตอนท่ี
เพิ่มขึน้เม่ือระยะเวลาในการเก็บท่ีนานขึน้ แต่เม่ือเปรียบเทียบกับเนือ้ไก่ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง โดยเนือ้ไก่ท่ีเก็บท่ี
ระยะเวลาเดียวกนัพบว่า เนือ้ไก่ท่ีเก็บท่ีอณุหภมิูห้องมีปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมดมากกว่าเนือ้ไก่ท่ีเก็บในตู้ เย็น จะสงัเกต
ได้ว่าในโรงฆ่าท่ี 4 มีปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด เม่ือเร่ิมเก็บ ท่ี 0 ชัว่โมงมีปริมาณมากกว่า โรงฆ่าท่ี 1, 2 และ 3 (Table 
2) อาจเน่ืองมาจากในโรงฆ่าท่ี 4 เม่ือถอนขนแล้วไก่จะถกูเทลงบนพืน้ทนัที โดยท่ีไม่มีภาชนะใดมารองรับ ทําให้ตวัไก่
สมัผสักบัพืน้โดยตรงและขัน้ตอนในการคดัขนาดตวัไก่ ขัน้ตอนการถอนขนอ่อนก็ทําบนพืน้เช่นกนั อีกประการหนึ่งท่ี
น่าจะทําให้ปริมาณจลุนิทรีย์เพ่ิมสงูขึน้ เน่ืองมาจากการท่ีตวัไก่เองก็ได้รับการปนเปือ้นของจลุินทรีย์อยู่ก่อนแล้วอาจจะ
มาจากมลูหรือมาจากของเหลวภายในลําไส้ของไก่ท่ีปนมาจากขัน้ตอนต่างๆ ปนเปือ้นเข้าสูต่วัของไก่และเม่ือเวลาผ่าน
ไปประกอบกบัการควบคมุอณุหภูมิไม่ดีพอ (ใช้นํา้แข็งน้อยมากเม่ือเทียบกบัจํานวนของไก่) ทําให้เชือ้จลุินทรีย์มีการ
เจริญเติบโตเพิ่มมากขึน้และจากการสงัเกตพบว่าภาชนะท่ีใช้ในขัน้ตอนและกระบวนการต่างๆ มีคราบสกปรกติดอยู่
ตามภาชนะเป็นจํานวนมาก สิง่เหลา่นีน้่าจะเป็นอีกสาเหตหุนึง่ท่ีช่วยเพ่ิมปริมาณการปนเปือ้นเชือ้เข้าสูต่วัไก่ได้  
 จากข้อมลูจํานวนจลุินทรีย์ทัง้หมดของเนือ้ไก่จากโรงฆ่าไก่ขนาดเล็ก 4 แห่ง พบว่า โรงฆ่าท่ี 4 ท่ีชัว่โมงท่ี 0 
หรือเร่ิมต้นเก็บข้อมลูของการทดลองมีจํานวนจลุินทรีย์ทัง้หมดในระดบัสงูท่ีสดุ คือ มีค่า 6.41 log cfu/g เม่ือเก็บไว้ใน
ตู้ เย็น (4 ºC) และมีค่า 6.62 log cfu/g เม่ือเก็บไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง ซึง่เป็นค่าท่ีมากกว่าท่ีมาตรฐานของ มกษ. (2548) 
และ Codex (1997) ท่ีกําหนดไว้วา่ต้องไมเ่กิน 5.70  log cfu/g และพบวา่โรงฆา่ท่ี 1 มีจํานวนเชือ้จลุินทรีย์ทัง้หมดน้อย
กว่ามาตรฐานของ มกษ. (2548) และ Codex. (1997) ของทกุระยะเวลาในการเก็บรักษา ทัง้ท่ีเก็บท่ีอณุหภมิูห้องและ
ท่ีเก็บในตู้ เยน็ 
 สําหรับการปนเปือ้นของเชือ้ Salmonella spp. และเชือ้ E. coli ได้คดัเลือกโรงฆ่าท่ี 3 และโรงฆ่าท่ี 4 เพ่ือ
เป็นตวัแทนในการตรวจหาการปนเปือ้นของเชือ้ Salmonella spp. และเชือ้ E. coli เน่ืองจากโรงฆ่าท่ี 3 เป็นโรงฆ่าท่ี
จดัอยู่ในระดบั B เป็นโรงฆ่าท่ีมีใบอนญุาตตัง้โรงฆ่าสตัว์ โรงพกัสตัว์ และการฆ่าสตัว์ (ฆจส. 2) แต่ยงัต้องปรับปรุงให้
ได้การผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ  ส่วนโรงฆ่าท่ี 4 เป็นโรงฆ่าแห่งเดียวท่ียังไม่ได้ขึน้ทะเบียนกับกรมปศุสตัว์ และยังไม่มี
ใบอนญุาตจึงจดัอยู่ในระดบั C จากการทดลองพบว่าโรงฆ่าท่ี 3 พบเชือ้ Salmonella spp. ในทกุระยะของการเก็บ
รักษาทัง้ท่ีเก็บท่ีอณุหภมิูห้องและในตู้ เย็น ซึง่เชือ้ Salmonella spp. ท่ีพบนัน้อยู่ในซีโรกรุ๊ป C สว่นโรงฆ่าท่ี 4 พบเชือ้ 
Salmonella spp.ท่ีอยู่ในซีโรกรุ๊ป A-1 C และ E ซึง่ในมาตรฐานของ มกษ. (2548) และ Codex (1997) ท่ีกําหนดไว้ว่า
ต้องไม่พบในตวัอย่าง 25 กรัม สําหรับโรงฆ่าท่ี 3 และโรงฆ่าท่ี 4 ท่ีพบการปนเปือ้นของเชือ้ Salmonella spp. อาจ
เน่ืองจากมีปนเปือ้นจากสิ่งแวดล้อมในโรงฆ่าหรือ นํา้ร้อนท่ีใช้ในการลวกเพ่ือถอนขน การท่ีไม่มีการเปล่ียนนํา้ท่ีใช้ใน
การลวก นํา้นัน้จะเป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย์ท่ีปะปนมากับมลู และจากตวัไก่เอง และอีกประการหนึ่งโรงฆ่าท่ี 4 
หลงัจากการถอนขนแล้ว ตวัไก่จะสมัผสักบัพืน้โรงฆา่โดยตรง ซึง่เป็นสาเหตใุห้เกิดการปนเปือ้นเชือ้ Salmonella spp.  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ซึง่สอดคล้องกบั สมุณฑา และคณะ (2545) ได้สํารวจการแพร่กระจายของเชือ้ Salmonella spp.จากโรงงานผลิตเนือ้
ไก่กระทงแช่แข็งเพ่ือการสง่ออก 9 แหง่ โดยเก็บตวัอย่างไก่ ณ จดุวิกฤติท่ีต้องควบคมุ 4 จดุจํานวน 244 ตวัอย่าง ตรวจ
พบเชือ้ Salmonella spp.60 ไอโซเลท (คิดเป็นร้อยละ 24.59) จําแนกออกได้ 12 ซีโรวาร์ ซีโรวาร์ท่ีพบมาก คือ             
S. Albany, S. Virchow และ S. Enteritidis สว่นผลการวิเคราะห์จํานวนเชือ้ E. coli ของเนือ้ไก่รวม (เนือ้อก สะโพก 
และน่อง) ของโรงฆ่าท่ี 3 และโรงฆ่าท่ี 4 พบว่าโรงฆ่าท่ี 4 ท่ี 0 ชัว่โมง หรือเร่ิมต้นเก็บข้อมลูของการทดลองมีจํานวน 
เชือ้ E. coli ในระดบัสงูท่ีสดุ คือ มีค่า 6.04 log cfu/g เม่ือเก็บไว้ในตู้ เย็น (4ºC) และมีค่า 5.60 log cfu/g เม่ือเก็บไว้ท่ี
อณุหภมิูห้อง ซึง่เป็นค่าท่ีมากกว่าท่ีมาตรฐานของ มกษ. (2548) และ Codex (1997) ท่ีกําหนดไว้ว่าต้องไม่เกิน 3.70 
log cfu/g และของทกุระยะเวลาในการเก็บรักษา ทัง้ท่ีเก็บท่ีอณุหภมิูห้องและท่ีเก็บในตู้ เยน็ 

การทดลองที่ 2 ศกึษาการเปล่ียนแปลงทางจลุนิทรีย์ของเนือ้ไก่ท่ีได้จากโรงฆา่ไก่ขนาดเลก็ โดยเก็บรักษาใน
ตู้ เยน็ (4ºC) ด้วยระยะเวลา 0, 3, 5, 7 และ 9 วนั 
 ผลการวิเคราะห์ปริมาณจลุินทรีย์ของไก่ทัง้หมด (เนือ้อก สะโพก น่องรวมกนั) ของโรงฆ่าไก่ขนาดเล็ก 4 แห่ง 
พบว่าเม่ือเร่ิมเก็บข้อมลูมีจํานวนจลุินทรีย์ทัว่ไปของโรงฆ่าท่ี 3 และ 4 มีค่ามากกว่าท่ีมาตรฐานของ มกษ. (2548) ท่ี
กําหนดไว้ว่าต้องไม่เกิน 5.70 log  cfu/g และพบว่าโรงฆ่าท่ี 1 มีปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมดน้อยกว่ามาตรฐานของ มกษ.  
(2548) ซึง่มีปริมาณมากท่ีสดุเม่ือเก็บในวนัท่ี 9 เท่ากบั 5.18 log cfu/g ผลการวิเคราะห์เชือ้ Salmonella spp เนือ้ไก่
ในโรงฆ่าทัง้ 4 แห่ง พบเชือ้ Salmonella spp.ท่ีอยู่ในซีโรกรุ๊ป B, C และ E ซึง่ในมาตรฐานของ มกษ. (2548) กําหนด
ไว้วา่ต้องไมพ่บในตวัอยา่ง 25 กรัม และผลการวิเคราะห์จํานวนเชือ้ E. coli ของเนือ้ไก่ทัง้หมด (เนือ้อก สะโพก และน่อง) 
ของโรงฆ่าไก่ขนาดเลก็ 4 แห่ง พบว่าโรงฆ่าท่ี 4 ท่ี 0 วนั หรือเร่ิมต้นเก็บข้อมลูของการทดลองมีจํานวน จลุินทรีย์ทัว่ไป
ในระดบัสงูท่ีสดุ คือ มีค่า 5.60 log cfu/g ซึง่เป็นค่าท่ีมากกว่าท่ีมาตรฐานของ มกษ. (2548) และ Codex (1997) ท่ี
กําหนดไว้ว่าต้องไม่เกิน 3.70 log  cfu/g และพบว่าในทกุระยะการเก็บเนือ้ไก่ท่ีได้จากโรงฆ่าท่ี 1 มีจํานวนเชือ้ E. coli 
น้อยกว่ามาตรฐานของ มกษ. (2548) และ Codex. (1997) ท่ีกําหนดไว้ว่าต้องไม่เกิน 3.70 log  cfu/g ดงัแสดงใน
ตารางท่ี 3 ซึง่สอดคล้องกบั Cox et al. (1975) ทําการศกึษาการเปล่ียนแปลงของแบคทีเรียลําไส้ในขัน้ตอนต่างๆ ของ
กระบวนการแช่เยน็ไก่ (Chilling) ปรากฏว่า จํานวนจลุินทรีย์ท่ีต้องการอากาศทัง้หมดบนซากไก่ก่อนแช่เย็นเท่ากบั log 
3.17/cm2 ในขณะท่ีมีจํานวนแบคทีเรียในตระกลู Enterobacteriaceae เทา่กบั log 2.27/cm2 หลงัแช่เย็น แบคทีเรียใน
ตระกูล  Enterobacteriaceae ลดลงมามากกว่าจุลินทรีย์ ท่ี ต้องการอากาศ  ทัง้ นี ส้ามารถจําแนกออกได้เป็น 
Escherichia spp. ร้อยละ  85 ณ  วัน ท่ี  0 แต่ เ ม่ือ เ ก็บไ ว้ ท่ี  4 องศาเซลเ ซียส  นาน  10 วัน  แบคที เ รียตระกูล 
Enterobacteriaceae ลดลงมาเหลือเพียงร้อยละ 14 โดยแบคทีเรีย Escherichia spp. เพ่ิมขึน้จากร้อยละ 6 เป็นร้อย
ละ 88 (Table 3) 
 

Table 3 Total plate count (log cfu/g) of chicken meat form small slaughterhouses keep 0, 3, 5, 7, and 9 
days 

Microbiological Days 
No. 

0 3 5 7 9 

Total plate count 1 4.76 4.20 4.75 4.96 5.18 

 2 5.20 5.23 5.94 4.94 4.15 

 3 5.98 4.92 5.32 5.00 6.08 

 4 6.62 7.41 7.59 6.30 7.48 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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Table 3 Continue 
Microbiological Days 

No. 
0 3 5 7 9 

Salmonella spp. 1 - gr. B Not found gr. C gr. C 

 2 - gr. C gr. C gr. C gr. C 

 3 gr. C gr. C gr. C gr. C gr. C 

 4 gr. E gr. C gr. C gr. C Not found 

 E. coli 1 - 2.65 2.48 2.30 2.66 

 2 - 3.51 6.04 5.98 3.04 

 3 3.93 2.66 1.97 1.63 1.63 

 4 4.60 4.74 5.52 3.90 4.00 
Note :  - means no test 
           No. 1 form Nakhon Pathom Province, No. 2 form Kanchanaburi Province, No. 3 form Pathumthani Province, and  
           No. 4 form Suphanburi Province 
 

สรุป 
จากการจดัระดบัโรงฆา่ไก่ขนาดเลก็ทัง้ 4 แห่งจากภาคกลาง 2 แห่ง และภาคตะวนัตก 2 แห่ง ตามมาตรฐาน

ตามกฎกระทรวงฉบบัท่ี 5 พ.ศ. 2539 ออกตามความในพระราชบญัญัติควบคมุการฆ่าสตัว์และจําหน่ายเนือ้สตัว์ พ.ศ. 
2535 พบว่าโรงฆ่าท่ี 1 2 และ 3 จดัอยู่ในระดบั B เป็นโรงฆ่าท่ีมีใบอนญุาตตัง้โรงฆ่าสตัว์ โรงพกัสตัว์ และการฆ่าสตัว์ 
(ฆจส. 2) แต่ยงัต้องปรับปรุงให้ได้การผลิตท่ีถกูสขุลกัษณะ สว่นโรงฆ่าท่ี 4 เป็นโรงฆ่าแห่งเดียวท่ียงัไม่ได้ขึน้ทะเบียน
กบักรมปศสุตัว์ และยงัไม่มีใบอนญุาตจึงจดัอยู่ในระดบั C เม่ือนําข้อมลูท่ีได้จากการสํารวจโรงฆ่าไก่ทัง้ 4 แห่ง มาทํา
การประเมินตามรายการและเกณฑ์ท่ีกําหนด พบว่าไม่ผ่านการประเมินด้านสถานท่ีตัง้และโครงสร้างของโรงฆ่าสตัว์ 
ด้านสขุาภิบาลโรงฆ่าสตัว์ ด้านกระบวนการฆ่าสตัว์ และด้านการขนสง่เนือ้สตัว์ สําหรับเนือ้ไก่จากโรงฆ่าไก่ขนาดเลก็
ทัง้ 4 แห่ง มีปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด เชือ้อีโคไลและเชือ้ซลัโมเนลลาปนเปือ้นเกินค่ามาตรฐานของ มกษ. (2548) และ 
Codex (1997) ตัง้แต่ก่อนออกจากโรงฆ่าไก่ ฉะนัน้ไม่ควรเก็บเนือ้ไก่ท่ีอณุหภมิูห้องเน่ืองจากคณุภาพของเนือ้ไก่เส่ือม
ตามปริมาณจลุนิทรีย์ท่ีเพ่ิมขึน้ สําหรับการเก็บรักษาเนือ้ไก่ในตู้ เยน็ (4ºC) นาน 0-9 วนั มีปริมาณเชือ้จลุินทรีย์ปนเปือ้น
มากขึน้ตามระยะเวลาท่ีเพ่ิมขึน้เช่นกนั  
 

คาํขอบคุณ 
 งานวิจยัเร่ืองนีเ้ป็นส่วนหนึ่งของโครงการวิจยัเร่ือง “การประกนัคณุภาพเนือ้ไก่จากการแปรสภาพในโรงงาน
ขนาดเล็กสู่ตลาดจนถึงผู้บริโภค” ซึ่งได้รับการสนับสนุนทุนอุดหนุนการวิจัย จากสํานักงานคณะกรรมการการวิจัย
แห่งชาติ (วช.) ประจําปี 2551 และโดยความอนุเคราะห์ การประสานงานจากเจ้าหน้าท่ีกรมปศุสัตว์ในเขตพืน้ท่ี
โครงการวิจยั ในการเก็บข้อมลูท่ีใช้ประกอบงานวิจยัครัง้นีจ้นสําเร็จลลุ่วงด้วยดี คณะผู้วิจยัจึงขอขอบพระคณุทกุท่าน
มา ณ โอกาสนีด้้วย พร้อมหวงัว่าผลงานวิจยัครัง้นีจ้ะมีส่วนช่วยผลกัดนัให้เกิดการพฒันาด้านคณุภาพเนือ้ไก่จากโรง
ฆา่ไก่ขนาดเลก็ตอ่ไป เพ่ือก่อให้เกิดประโยชน์สงูสดุตอ่ผู้บริโภค 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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