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เช้ือ Campylobacter jejuni เป็นเช้ือแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร ซ่ึงเป็นสาเหตุหลกัของโรคล าไส้
อกัเสบทัว่โลก การศึกษาน้ีไดจ้ดัท าขึ้นในช่วงเดือนมิถุนายน ถึง ตุลาคม พ.ศ. 2559 เพื่อหาอตัราการ
ปนเป้ือนและปริมาณของเช้ือ C. jejuni ณ จุดต่างๆ ในขั้นตอนการเชือด จากโรงฆ่าไก่หลงับา้นและ
โรงฆ่าเชิงพาณิชยใ์นจงัหวดัเชียงใหม่ โดยใชว้ิธีการนับโดยตรงและวิธี Multiplex PCR จากตวัอยา่ง
ล าไส้ใหญ่ส่วนตน้และตวัอย่างซากไก่ทั้งหมด 105 ตวัอย่าง พบว่า การตรวจพบเช้ือ C. jejuni ใน
ตวัอยา่งจากโรงฆ่าหลงับา้นสูงกว่าตวัอยา่งจากโรงฆ่าเชิงพาณิชย ์1.6 เท่า อยา่งมีนัยส าคญั (p<0.05) 
(90.9% และ 56.9% ตามล าดบั) ความเขม้ขน้เฉล่ียของเช้ือ C. jejuni จากโรงฆ่าหลงับา้นสูงกวา่โรงฆ่า
เชิงพาณิชย ์ประมาณ 1 log CFU/ml (p<0.05) ปริมาณเช้ือจากตวัอยา่งที่เก็บ ณ จุดลว้งเคร่ืองในของ
โรงฆ่าทั้งสองชนิด พบว่า มีปริมาณใกลเ้คียงกนัที่ประมาณ 3 log CFU/ml ขั้นตอนการลา้งซากและ
การแช่เยน็เป็นขั้นตอนที่ท  าให้เช้ือ C. jejuni ลดจ านวนลง เน่ืองจาก ปริมาณของเช้ือลดลงจนอยู่ใน
ระดบัที่ใกลเ้คียงกบัปริมาณเช้ือแรกเร่ิม โดยพบว่า ปริมาณของเช้ือ C. jejuni จากตวัอยา่งที่เก็บจาก
โรงฆ่าเชิงพาณิชยมี์ปริมาณลดลง 0.3 และ 0.9 CFU/ml ตามล าดบั อยา่งไม่มีนัยส าคญั (p>0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกบัขั้นตอนการลว้งเคร่ืองใน ในการประชุมเชิงปฏิบติัการไดมี้การอภิปรายเก่ียวกับจุด
ควบคุม และมาตรการการควบคุมการปนเป้ือนที่สามารถปฏิบติัได ้อยา่งไรก็ตาม จากความคิดเห็น
ของผูเ้ขา้ร่วม การลงทุนในการปรับปรุงโครงสร้างของโรงฆ่า ปัญหาในการส่ือสารกบัคนงานต่างชาติ 
อตัราการลาออกของคนงานรายวนัที่สูง และการปนเป้ือนของเช้ือที่ตลาด เป็นอุปสรรคที่ส าคญัในการ
ผลิตเน้ือไก่ปลอดภัย จากการศึกษา สรุปได้ว่า ขั้นตอนการล้วงเคร่ืองในเป็นขั้นตอนที่ควรให้
ความส าคญั และขั้นตอนการลา้งซากเป็นขั้นตอนที่ควรปฏิบติัเพิ่มเติมจากขั้นตอนการเชือดไก่ใน 
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โรงฆ่าหลังบา้น เพื่อลดปริมาณของเช้ือที่ปนเป้ือนในซาก ควรมีการฝึกทกัษะในการท างานและ
สุขอนามยัส่วนบุคคลให้แก่คนงาน นอกจากน้ี ควรเน้นการปฏิบติัที่ดีในระดบัตลาด และการรณรงค์
ให้การศึกษาแก่ประชาชน เน่ืองจาก มาตรการการควบคุมการปนเป้ือนเช้ือในสายการผลิตในโรงฆ่า
เพยีงอยา่งเดียวไม่เพยีงพอที่จะก าจดัเช้ือ C. jejuni จากซากไก่ และลดความเส่ียงดา้นสุขภาพจากการ
ติดเช้ือ 
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ABSTRACT 

Campylobacter jejuni is a bacterial agent that causes major foodborne enteritis 

worldwide. The study was conducted from June to October 2016 to determine the 

contamination rate and level of C. jejuni at each slaughter step in backyard and 

commercial slaughterhouses in Chiang Mai using the direct counting method and 

multiplex PCR. From a total of 105 samples collected from cecal content and whole 

carcasses, the likelihood of detection of C. jejuni from backyard plants was significantly 

1.6 times higher (p<0.05) from commercial plants (90.9% and 56.9%, respectively). The 

mean concentration of C. jejuni from backyard plants was significantly higher than from 

commercial plants by approximately one log CFU/ml (p<0.05). Approximate 3 log 

CFU/ml was observed in both type of slaughterhouses at evisceration step. Washing and 

chilling were the reduction steps of C. jejuni since counts of the bacteria were decreased 

to nearly the initial concentration. The results of C. jejuni concentration in samples from 

commercial slaughterhouses showed 0.3 and 0.9 log CFU/ml non-significantly decreased 

(p>0.05) after washing and chilling, respectively, when compared to evisceration step. 

Control points of contamination and practical control measures were raised among 

stakeholders after discussion in the workshop. However, investment on infrastructure, 

communication problems, high turnover rate of day labors and hygienic practices at 

market level were raised as the main obstacles for poultry meat safety production. In 

conclusion, evisceration was suggested to be a step of concern and carcass washing 

suggested to be added in the slaughter process of backyard plants in order to reduce the  
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number of C. jejuni contaminated in carcasses. Skill training and personal hygiene should 

be emphasized to slaughterhouse workers. Moreover, good practices at market level and 

public education campaigns should also be emphasized since control measures applied in 

the slaughter production line was not sufficient to completely eliminate C. jejuni from 

poultry carcasses and to minimize health risks of Campylobacter infection. 

 

 

 


