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บทคัดย�อ 
 การพัฒนาต�นแบบของโรงฆ#าสัตว�และสถานท่ีจําหน#ายเนื้อสัตว�สะอาดและปลอดภัย 
จําเป�นต�องทําการควบคุมตลอดห#วงโซ#การผลิต ต้ังแต#ฟาร�มเลี้ยงสัตว�จะต�องเป�นฟาร�มมาตรฐานได�รับ
การรับรองจากกรมปศุสัตว� ส#วนโรงฆ#าสัตว�จะต�องมีกระบวนการฆ#าสัตว�ท่ีถูกต�องและถูกสุขลักษณะตาม
หลักเกณฑ�วิธีการปฏิบัติท่ีดี (Good manufacturing practice, GMP) ตลอดจนการมีสถานท่ีจําหน#ายเนื้อสัตว�ท่ี
สะอาดและเหมาะสม การศึกษานี้ ทําการวิเคราะห�ปFจจัยเสี่ยงของการปนเป9:อนเชื้อจุลินทรีย�ก#อโรค
อาหารเป�นพิษ ได�แก# ซัลโมเนลลา อี โคไล และสตาฟeโลคอคคัส ออเรียส รวมท้ังยาปฏิชีวนะตกค�าง 
และสารเร#งเนื้อแดง การดําเนินการในระยะแรกท่ีโรงฆ#าสัตว�และสถานท่ีจําหน#ายเนื้อสัตว� (ตลาดติด
แอร�) ของเทศบาลตําบลหนองบัวใหญ# อําเภอจัตุรัส จังหวัดชัยภูมิ พบการปนเป9:อนจุลินทรีย�ก#อโรคใน
เนื้อสัตว� เครื่องใน และวัสดุอุปกรณ�ในอัตราท่ีสูงจากโรงฆ#าสัตว� เนื่องจากกระบวนการฆ#าสัตว�ยังคงเป�น
การฆ#า ชําแหละบนพ้ืน เพราะระบบราวแขวนท่ีมีอยู#นั้นมีความสูงไม#เพียงพอต#อการแขวนซาก ซ่ึงผู�วิจัย
ได�เสนอให�ปรับปรุงระบบราวแขวนซากให�สูงข้ึนอีกประมาณ 50 เซนติเมตร แต#เนื่องจากทางเทศบาลไม#
มีงบประมาณเพียงพอ จากนั้นเนื้อจากโรงฆ#าสัตว�จะถูกส#งมาจําหน#ายท่ีตลาดติดแอร� จึงทําให�พบการ
ปนเป9:อนจุลินทรีย�สูงเช#นกัน ต#อมา คณะผู�วิจัยได�เปลี่ยนสถานท่ีเป�นโรงฆ#าสัตว�และสถานท่ีจําหน#าย
เนื้อสัตว�ของเทศบาลตําบลนากลาง อําเภอนากลาง จังหวัดหนองบัวลําภู ซ่ึงมีโรงฆ#าสัตว�ท่ีได�มาตรฐาน 
มีกระบวนการฆ#าท่ีถูกต�อง มีระบบราวแขวนซาก ทําให�เนื้อสัตว�มีอัตราการปนเป9:อนจุลินทรีย�ก#อโรคใน
อัตราท่ีตํ่า ซ่ึงหากมีการปรับปรุงอีกเล็กน�อย น#าจะเป�นโรงฆ#าสัตว�มาตรฐานท่ีถูกสุขลักษณะท่ีดีตาม
เกณฑ�กําหนดของจีเอ็มพี (GMP) และทางเทศบาลได�จัดสรรงบประมาณส#วนหนึ่งเพ่ือทําการปรับปรุงตาม
ข�อเสนอของผู�วิจัยแล�ว แต#สถานท่ีจําหน#ายเนื้อสัตว�นั้น ดําเนินการโดยเอกชน ซ่ึงทําการเช#าพ้ืนท่ีของวัด
บูรพาราม มีสภาพเก#า และโครงสร�างเป�นไม� จึงยังตรวจพบการปนเป9:อนจุลินทรีย�ก#อโรคในเนื้อสัตว� ซ่ึง
หากจะทําการปรับปรุงสถานท่ีจําหน#ายเนื้อสัตว� จําเป�นต�องปรับปรุงท้ังตลาดสด โดยทางเทศบาลช#วย
ออกแบบโครงสร�างท่ีเหมาะสม อย#างไรก็ดี คาดว#าการพัฒนาต�นแบบของโรงฆ#าสัตว�และสถานท่ี
จําหน#ายเนื้อสัตว�สะอาด ปลอดภัย จะสัมฤทธิ์ผลภายในเร็วๆ นี้ 
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Abstract 
 Development of model for clean and safe slaughterhouse and meat stalls must be 
controlled in the whole production chain, starting from animal production, slaughtering, and 
distribution to the market. The animal farms must be certified to be the standard farm by the 
Department of Livestock Development. The slaughterhouse must conduct correctly and 
hygienically in comply with the good manufacturing practice (GMP). The meat stalls must be clean 
and suitable.  This study is aimed to assess the risk factors of the microbiological contamination 
regarding the food poisoning, e.g. Salmonella spp., E. coli and Staphylococcus aureus, including 
various residues of antibiotics and beta-agonists. The project started working at the slaughterhouse 
and air-conditioned meat stalls (air-conditioned market) running by the Tambon Nongbuayai 
Municipality, Amphur Jaturas, Chaiyapoom Province. High contamination of pathogenic bacteria was 
found in meat, entrails, and equipments, probably due to slaughtering on the floor.  The carcass 
hanging rail was found to be too low to lift the carcass away from the floor. Suggestion to lift up 
the rail for about 50 centimeters was given, unluckily, the Municipality does not have budget to 
correct this defect.  Thus, the meat from this slaughterhouse is already contaminated prior to 
sending to the air-conditioned market.  Regarding this particular obstacle, the project was moved 
to working at the slaughterhouse and meat stalls of the Tambon Naklang Municipality, Amphur 
Naklang, Nongbualamphu Province.  This slaughterhouse meets a certain standard level by having 
correct slaughtering process and working carcass hanging rail. Thus, meat from this slaughterhouse 
has low contamination of pathogenic bacteria.  A minimal improvement would certainly make this 
slaughterhouse to gain hygienic standard following the requirement s of GMP. The Municipality has 
provided a budget for such improvement upon the suggestion of the research group. The meat is 
sent to the meat stalls in the old wooden market locating in Buraparam Temple and 
the market is currently run by the private sectors. Contamination of pathogenic 
bacteria was still found in the meat sold at this market. Thus, sole improvement of 
the meat stalls is impossible without renovation of the whole market. The Municipality 
agrees to take responsibility for the structural design. Positively, the model of clean 
and safe slaughterhouse and meat stall shall be launched in the near future. 
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