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Abstract 

      

This cross-sectional study aimed to identify the prevalence and number of 

Salmonella in pig slaughterhouses and in pork markets. The study also determined 

risk factors and explored perception and practices of relevant groups on food safety. 

From January to May 2013, 87 samples from slaughterhouses (carcass surface, 

workers’ hands, cutting boards) and 87 samples from markets (pork, sellers’ hand and 

cutting boards) were collected on 4 visits in each of the 3 districts in Hung Yen 

province. Salmonella were isolated from 174 samples based on ISO 6579:2002 while 

65 samples were enumerated for Salmonella by using 3-tube Most Probable Number 

method. Perception and practice behavior related to food safety of slaughter workers, 

people living around slaughterhouse, pork sellers, consumers, veterinary and public 

health staffs were investigated using quantitative and qualitative approaches. 

 

The results show Salmonella prevalence at slaughterhouse was 36.9%, while 

34.9% found on pig carcass. At the market, Salmonella prevalence illustrated 41.4%, 

whereas 42.9% Salmonella was identified in pork. Salmonella MPN at slaughterhouse
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was less than 0.075 MPN/cm2, 7 MPN/hand and 1.2 MPN/cm2 on carcass, workers’ 

hands and cutting boards, respectively. At the market, the highest number of 

Salmonella detected in pork, sellers’ hands and cutting boards ranged from less than 

0.3 to 15 MPN/g, 4.6 MPN/hand and 0.368 MPN/cm2, respectively. 

 

S. Typhimurium and S. Derby were mostly identified (19.4%) in 

slaughterhouses, followed by S. Rissen (16.1%), S. London and S. Meleagridis (both 

12.9%) and S. Anatum, S. Give and S. Weltevreden (3.2-9.7%). Salmonella serotypes 

found at the market were S. Derby (19.4%), S. Anatum and S. Meleagridis (both 

16.7%), S. Rissen and S. London (13.9%) and S. Bovismorbificans, S. Give, S. 

Weltevreden (2.8-5.6%). Risk factors related to Salmonella contamination were not 

statistically significant. At the market, risk factors associated with Salmonella positive 

were the following: using table with wooden surface, bucket water, cutting directly on 

table and selling both retail and wholesale (p-value <0.05). 

 

Most of slaughter workers and pork sellers can describe about some risks of 

microbial contamination in practice and expressed the need of targeted training on 

food safety. Two these groups can show their perception on 2-3 pig zoonotic diseases. 

People living around slaughterhouses stated that presence of the slaughterhouse 

provides jobs, easily to access pork at market whereas there are certain concerns on 

environment, human and animal health affect. Pork consumer groups are concerned 

more on sensorial criteria than price or pork availability when selecting pork for 

consumption and also expressed awareness on pork quality and zoonoses. Most of 

veterinary and public health staff groups emphasized the gap of food safety and also 

inspection in small scale farms, slaughterhouses or food shops. Some veterinary and 

public health staffs mentioned about a better and effective collaboration with other 

sectors than before, though some others said that there was still need for further 

strengthening. 

 

Based on these findings, good hygiene practices and management in 

slaughterhouses and at the market is necessary for food safety development. Risk 

assessment on Salmonella in pork production chain plays an important role on 
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consumer protection. Better understanding of relevant groups along the pork chain is 

essential and could reduce risky practice and behavior on Salmonella contamination. 
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บทคัดย่อ 
 

การศึกษาน้ีเป็นการศึกษาแบบภาคตดัขวาง โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อส ารวจหาความชุก และ
ปริมาณของเช้ือจุลินทรีย์ซัลโมเนลล่าพร้อมทั้ งระบุปัจจยัเส่ียงของการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย ์       
ซลัโมเนลล่าในโรงฆ่าสุกรและตลาด รวมทั้งส ารวจความคิดเห็นและการปฏิบติัของผูท่ี้เก่ียวขอ้งกบั
ความปลอดภยัของอาหารในการผลิตเน้ือสุกร โดยการศึกษาน้ีท าการเก็บตวัอย่างในช่วงระหว่าง
เดือนมกราคมถึงเดือนพฤษภาคม พ.ศ.2556 จากโรงฆ่าสุกรและตลาดจาก 3 อ าเภอ ในเมืองฮุงเยน็ 
ซ่ึงการเก็บตวัอย่างจากจะเก็บจากโรงฆ่าสุกรและตลาด โดยการเขา้เก็บตวัอย่างท่ีละ 4 คร้ัง เป็น
จ านวนตวัอยา่งจากโรงฆ่าสุกร ทั้งหมด 87 ตวัอยา่ง (พื้นผิวซากสุกร มือคนงาน และบริเวณตดัแต่ง
ซาก) และตวัอยา่งจากตลาด 87 ตวัอย่างจากตลาด (เน้ือสุกร มือคนขาย และเขียง) ตวัอยา่งทั้งหมด 
174 ตวัอย่าง จะถูกน าไปวิเคราะห์เพื่อตรวจหาเช้ือจุลินทรียซ์ัลโมเนลล่าด้วยวิธีมาตรฐานจาก
องค์การระหว่างประเทศว่าด้วยมาตรฐาน  6579:2002 และตรวจวิ เคราะห์ป ริมาณของ
เช้ือจุลินทรียซ์ัลโมเนลล่าดว้ยวิธีเอ็มพีเอ็นชนิด 3 หลอด 65 ตวัอย่าง การศึกษาน้ียงัมีการส ารวจ
ความคิดเห็น วิธีปฏิบติั และพฤติกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัทางอาหารจากผูท่ี้อาศยัอยูใ่กล้
กบัโรงฆ่าสุกร ผูท่ี้ขายเน้ือสุกร ผูบ้ริโภค สัตวแพทย ์และเจา้หนา้ท่ีสาธารณสุขโดยใชว้ธีิเชิงปริมาณ
และวธีิเชิงคุณภาพ 

ผลการตรวจหาความชุกของเช้ือจุลินทรียซ์ลัโมเนลล่าท่ีโรงฆ่าสุกรมีค่าเท่ากบั 36.9% ซ่ึง
ตรวจพบเช้ือในตวัอยา่งซากสุกร  34.9%  ส่วนความชุกของเช้ือจุลินทรียซ์ลัโมเนลล่าท่ีตลาดมีค่า
เท่ากบั 41.4% ซ่ึงตรวจพบเช้ือจากตวัอย่างเน้ือสุกร 42.9% ผลการตรวจหาปริมาณเช้ือจุลินทรีย ์
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ซัลโมเนลล่าในโรงฆ่าสุกร พบปริมาณของเช้ือในตวัอย่างซากสุกรน้อยกว่า 0.075 เอ็มพีเอนต่อ
ตารางเซนติเมตร ตวัอยา่งจากมือคนงาน 7 เอ็มพีเอนต่อมือ และบริเวณตดัแต่งซาก 1.2 เอม็พีเอนต่อ
ตารางเซนติเมตร ส่วนการตรวจหาปริมาณปริมาณเช้ือจุลินทรียซ์ลัโมเนลล่าท่ีตลาด พบปริมาณของ
เช้ือในตวัอย่างเน้ือสุกร เท่ากับ 0.3-15 เอ็มพีเอนต่อกรัม  มือคนขายเท่ากับ 4.6 เอ็มพีเอนต่อมือ  
และเขียงเท่ากบั 0.368 เอม็พีเอนต่อต่อตารางเซนติเมตร  

 

ผลการจ าแนกชนิดของเช้ือจุลินทรียซ์ัลโมเนลล่าพบ S. Typhimurium และ S. Derby 

มากท่ี สุดจากโรงฆ่ าสุกร  (19.4%)  ส่วนชนิดท่ีตรวจพบอ่ืนๆได้แก่   S. Rissen (16.1%),            

S. London (12.9%) และ   S. Meleagridis (12.9%)  ส่ วนชนิด ท่ีพบ เป็น ส่ วนน้อยได้แ ก่            
S. Anatum, S. Give และ  S. Weltevreden (3.2-9.7%)  การจ าแนกชนิดของเช้ือจุ ลินทรีย ์       
ซัลโมเนลล่าจากตวัอย่างท่ีตลาดพบว่า  S. Derby (19.4%) เป็นชนิดท่ีพบไดบ้่อยท่ีสุด รองลงมา
ได้แก่ S. Anatum (16.7%),  S. Meleagridis (16.7%),  S. Rissen (13.9%) และ S. London 

(13.9%) ตามล าดับ  ส่ วนชนิด ท่ีพบ เป็น ส่ วนน้อยได้แ ก่  S. Bovismorbificans, S. Give,                

S. Weltevreden (2.8-5.6%)  การส ารวจหาปัจจยัเส่ียงต่อการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียซ์ัลโมเนลล่า
ในโรงฆ่าสุกรไม่พบว่ามีนัยส าคญัทางสถิติ ซ่ึงการระบุปัจจยัเส่ียงต่อการปนเป้ือนเช้ือน้ีท่ีตลาด 
ไดแ้ก่ การใชโ้ต๊ะท่ีท าจากวสัดุชนิดไม ้และใชก้ระป๋องตกัน ้ า การหัน่เน้ือสุกรกบัโต๊ะโดยตรง และ 
การขายทั้งแบบขายส่งและขายปลีก (p-value <0.05) 

 

คนงานในโรงฆ่าสุกรและคนขายเน้ือสุกรส่วนใหญ่ สามารถอธิบายการปฏิบติัท่ีท าให้เกิด
ความเส่ียงต่อการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย ์และมีความตอ้งการท่ีจะไดรั้บการอบรมเก่ียวกบัความ
ปลอดภยัทางอาหาร คนทั้งสองกลุ่มน้สามารถแสดงให้เห็นว่ามีความเขา้ใจในเร่ืองโรคสัตวสู่์คน
ของสุกร 2-3 เร่ือง ผูท่ี้อยู่อาศยัในบริเวณรอบโรงฆ่าสุกรมีความเห็นวา่โรงฆ่าสุกรท าให้เกิดรายได้
และเป็นการสร้างงาน ซ่ึงยงัมีขอ้ดีในเร่ืองความสะดวกในการซ้ือเน้ือสุกรอีกดว้ย แต่ยงัมีบางส่วน
ไดแ้สดงถึงความตระหนกัของผลกระทบต่อสุขภาพของมนุษย ์ สัตว ์และส่ิงแวดลอ้ม  ความคิดเห็น
ของผูบ้ริโภคมกัตระหนกัถึงเร่ืองคุณภาพของเน้ือสุกรในการเลือกซ้ือเน้ือสุกร ไดแ้ก่ คุณลกัษณะ
ทางประสาทสัมผสั ซ่ึงมีความส าคญัมากกวา่ราคาหรือความสะดวก ซ่ึงบางส่วนยงัมีความตระหนกั
ถึงคุณภาพของเน้ือสุกรและโรคสัตวสู่์คน นอกจากน้ีสัตวแพทยแ์ละเจา้หนา้ท่ีสาธารณสุข ไดเ้นน้ย  ้า
เร่ืองช่องโหว่ในการพฒันาความปลอดภยัทางอาหาร และการตรวจสอบฟาร์มและโรงฆ่าสัตวท่ี์มี
ขนาดเล็กตลอดจนร้านขายอาหารอีกด้วย โดยบางส่วนมีความเห็นว่าควรมีการสร้างและพฒันา
ความร่วมระหวา่งหน่วยงานให้มีประสิทธิภาพ หรือความร่วมมือเดิมท่ีมีอยูแ่ลว้ก็ควรมีการกระชบั
ความสัมพนัธ์ใหแ้น่นแฟ้นยิง่ข้ึน 
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จากผลการศึกษาทั้งหมดในคร้ังน้ีแสดงให้เห็นวา่ การปฏิบติัท่ีมีสุขลกัษณะท่ีดีรวมทั้งการ
การจดัการในทั้งโรงฆ่าสัตวแ์ละตลาดมีความจ าเป็นต่อการพฒันาความปลอดภยัทางอาหาร ซ่ึงการ
ประเมินความเส่ียงของเช้ือจุลินทรียซ์ัลโมเนลล่าตลอดสายการผลิตเน้ือสุกร จึงมีความส าคญัต่อ
ความปลอดภยัของผูบ้ริโภค  นอกจากน้ีความเขา้ใจของผูท่ี้เก่ียวขอ้งในสายการผลิตเน้ือสุกรทั้งหมด
เป็นส่ิงส าคญั และอาจท าใหล้ดการปฏิบติัและพฤติกรรมท่ีเส่ียงต่อการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียซ์ลั
โมเนลล่าได ้
 


