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บทคัดยอ: จุดประสงคของการศึกษานี้เพื่อประเมินการจัดการดานสุขศาสตรและการปองกันโรคในโรงเชือดไกประดูหางดําเชียงใหม 
ทําการเลือกโรงเชือด 2 โรงที่อยูใน อ.สันทราย จ.เชียงใหมที่อยูในเครือขายการผลิตไกประดูหางดําเชียงใหม ดําเนินการศึกษาโดยเก็บ
ขอมูลทั่วไป ผลตอบแทน กระบวนการเชือด สุขศาสตรและการปองกันโรค โดยใชแบบสอบถามและแบบบันทึก และเก็บตัวอยางจาก
แตละจุดของกระบวนการเชือด เพื่อตรวจแยกเชื้อแบคทีเรียซัลโมเนลลา และจํานวนแบคทีเรียทั้งหมด ดําเนินการในเดือนตุลาคม-
พฤศจิกายน พ.ศ. 2554 ผลการศึกษาพบวา โรงเชือดแหงที่ 1 มีโครงสรางของโรงเรือน สุขศาสตรและการปองกันโรค ดีกวาโรงเชือด
แหงที่ 2 อยางไรก็ตาม กระบวนการเชือดของท้ังสองโรงเชือดยังตองปรับปรุง ผลการตรวจเชื้อซัลโมเนลลา  ไมพบเช้ือซัลโมเนลลาใน
ทุกจุดของกระบวนการเชือด สวนผลแบคทีเรียรวมพบวา มีปริมาณสูงมากในทุกจุดการผลิต ผลการศึกษาดังกลาวจะถูกนาํไปใชในการ
พัฒนาโรงเชือดใหผลิตเน้ือไกประดูหางดําเชียงใหมที่มีความปลอดภัยตอผูบริโภคตอไป 
คําสําคัญ: การจัดการสุขศาสตร, การปองกันโรค, โรงเชือด, ไกประดูหางดําเชียงใหม  
 
Abstract:  The objective of this study was to evaluate the sanitary and disease prevention status in Thai Indigenous chicken (Pradu 
Hangdum Chiang Mai) slaughterhouses. Two slaughterhouses located in Chiang Mai’s Sansai district which were parts of Pradu 
Hangdum Chiang Mai production system were selected into this study. Data regarding demographic data, income, slaughtering 
process, sanitary and disease prevention were collected using structured questionnaire and checklist. Samples from slaughtering 
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process were collected for Salmonella spp. and total bacteria direct count identification. The study was done during October-
December 2011. The results revealed that the first slaughterhouse had building structures better than the second slaughterhouse. 
However, the slaughtering process of both slaughterhouses had to be improved. Salmonella spp. could not be isolated from 
slaughtering process but the total bacteria counts were high in every point of slaughtering process. This result would be used to 
improve the slaughterhouses for producing safety Pradu Hangdum Chiang Mai chicken meat for consumer. 
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บทนํา 

 
ไกประดูหางดําเชียงใหมเปนไกพ้ืนเมืองของ

ไทย ที่ไดรับการพัฒนาใหเปนไกพ้ืนเมืองพันธุแท ซึ่งมี
ลักษณะทางพันธุกรรมที่ดี กลาวคือ มีลักษณะเฉพาะของ
สายพันธุ ไดแก ขนลําตัวสีดํา ปากสีดํา และแขงสีดํา
(อํานวยและคณะ, 2550)  ใหผลผลิตสูงกวาไกพ้ืนเมือง
ทั่วไป และสามารถเลี้ยงดูในสภาพการเลี้ยงดูในชนบทได
เปนอยางดี (ทวีและคณะ, 2549) กรมปศุสัตวไดสงเสริม
ใหเกษตรกรเลี้ยงเปนกลุมเครือขาย ซึ่งสามารถผลิตไก
ประดูหางดําไดตลอดหวงโซการผลิต ไดแก ฟารมไก
พันธุ ไกขุน โรงเชือด และแผงขายไก โดยเฉพาะโรง
เชือด ตองมีการพัฒนาใหไดรับมาตรฐานโรงเชือดสัตว
ปกของกรมปศุสัตว (กรมปศุสัตว, 2549) และตองไมพบ
เชื้อซัลโมเนลลา ซีโรไทปที่สําคัญในเนื้อไกที่จําหนาย
ไดแก Typhimurium, Paratyphimurium และ Enteritidis 
(กรมปศุสัตว, 2543) ทั้งน้ี มีรายงานการศึกษาความชุก
ของเชื้อซัลโมเนลลาในกระบวนการผลิตเน้ือสัตวปก 
โดย Boonmar et al., (1998)ไดรายงานความชุกของเชื้อ
จากเน้ือไกที่ผานการฆาและชําแหละจากโรงฆาสงออก
เทากับ 10% สวน Padungtod and Kaneene (2006) ได
รายงานความชุกของเชื้อซัลโมเนลลาในฟารมสัตวปก 
โรงฆา และแผงขายเทากับ 4%, 9% และ 57% ตามลําดับ 
แสดงวาโรงเชือดเปนจุดหน่ึงที่เปนแหลงแพรกระจาย
ของโรคได การศึกษาครั้งน้ีจึงมีวัตถุประสงค เพ่ือสํารวจ

สถานภาพการจัดการดานสุขศาสตรและการปองกันโรค
ในโรงเชือดไกในระบบการผลิตไกประดูหางดําเชียงใหม 
เพ่ือนําขอมูลไปใชในการปรับปรุงโรงเชือดใหไดรับ
มาตรฐานโรงเชือดของกรมปศุสัตวตอไป 
 

วิธีการศึกษา 
 
กลุมตัวอยาง 
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ปศุสัตว กระทรวงเกษตรและสหกรณ (กรมปศุสัตว, 
2549) และเก็บตัวอยางในแตละข้ันตอนการเชือด เพ่ือ
ตรวจแยกเชื้อซัลโมเนนลาและผลแบคทีเรียทั้งหมด 
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process were collected for Salmonella spp. and total bacteria direct count identification. The study was done during October-
December 2011. The results revealed that the first slaughterhouse had building structures better than the second slaughterhouse. 
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ปศุสัตว กระทรวงเกษตรและสหกรณ (กรมปศุสัตว, 
2549) และเก็บตัวอยางในแตละข้ันตอนการเชือด เพ่ือ
ตรวจแยกเชื้อซัลโมเนนลาและผลแบคทีเรียทั้งหมด 
การตรวจแยกเช้ือทางหองปฏิบัติการ 

การเพาะเช้ือแยกเชื้อซลัโมเนลลา ดําเนินการ
ตามขั้นตอนของ ISO 6579:1993; ISO (1993) และการ
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เพาะแยกเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด ดําเนินการตามขั้นตอน
ของBacteriological Analytical Manual (BAM): Chapter 
3 Aerobic Plate Count 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ 

 
 จากการศึกษาพบวาโรงเชือดทั้งสองโรง เปน
โรงเชือดขนาดเล็กตามขอกําหนดของกรมปศุสัตว (กรม
ปศุสัตว, 2549) โดย โรงเชือดที่ 1 มีกําลังการผลิตเฉลี่ยวัน
ละ 50 ตัว ผลตอบแทนจากการดําเนินการดําเนินการโดย
เฉลี่ย เดือนละ 150,000 บาท สวนโรงเชือดแหงที่ 2 มี
กําลังการผลิตเฉลี่ย 20 ตัว มีผลตอบแทนจากการดําเนิน
กิจการโดยเฉลี่ย เดือนละ 36,000 บาท ลักษณะของโรงเชือด 
และการจัดการดานสุขศาสตรและการปองกันโรค แสดง
ดังตารางที่ 1  

ผลการตรวจแยกเชื้อซัลโมเนลลาจากโรงเชือด
ทั้ง 2 แหงพบวา ไมพบเชื้อซัลโมเนลลาในทุกจุดของการ
ผลิต ทั้งน้ีอาจเปนไปไดวา ไมพบเชื้อตั้งแตไกกอนเชือด 
ทําใหไมพบเชือดในตลอดกระบวนการเชือดสวนผลการ
ตรวจแบคทีเรียทั้งหมดพบวา ทั้งสองโรงเชือด มีการ
ปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียรวมในระดับที่สูงมากในทุก
จุดของการผลิต ผลของจํานวนแบคทีเรียทั้งหมด แสดง
ดัง Table 2 

 ขอกําหนดโรงเชือดมาตรฐานของกรมปศุสัตว 
กําหนดใหโรงเชือด ตองมีระบบการควบคุมปองกันโรค
ที่เขมงวด ตองสัตวปกตองมีสุขภาพสมบูรณ และไดรับ
การตรวจจากสัตวแพทย พาหนะขนสงแข็งแรง เหมาะสม 
สวนที่ตั้งของโรงเชือด ตองไมตั้งอยูในชุมชน เชน ตลาด
สด หมูบาน ตัวอาคารตองแข็งแรง สรางจากวัสดุทําความ
สะอาดงาย แบงพื้นที่สะอาดและพ้ืนที่สกปรกชัดเจน มี
อางลางมือและอุปกรณปองกันตนเอง จากผลวิจัยพบวา 
โรงเชือดที่ 1 มีโครงสรางอาคารและการจัดการดีกวา โรง
เชือดที่ 2 แตในดานกระบวนการเชือดน้ัน โรงเชือดที่ 1 มี

การนําเครื่องในออก แตซากยังสัมผัสกับเคร่ืองใน สวน
โรงเชือดที่ 2 มีการวางซากสัมผัสกับพ้ืนโรงเชือด แสดง
ถึงกระบวนการเชือดที่ยังตองปรับปรุง 

 
สรุป 

 
การจัดการระบบสุขศาสตรและการปองกันโรค

ในโรงเชือดที่อยู ในระบบการผลิตไกประดูหางดํา
เชียงใหม ยังตองไดรับการพัฒนา ทั้งระบบโครงสราง
อาคาร วัสดุอุปกรณ และกระบวนการเชือด โดยเฉพาะใน
โรงเชือดแหงที่สอง  
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Table 1. Sanitation and disease prevention management in study slaughterhouses  
Sanitation and disease prevention 
management 

Slaughterhouse 1  Slaughterhouse 2 

Place Located in village and near wet market Located in village 
Fence No fence  No fence 
Building structure Concrete construction   None-concrete construction 
Wall, Celling  Construct using tile and celling board Open building  
Washbasin  No washbasin No washbasin 
Clean-dirty zone separation Implement Not implement  
Water source Community pap water Underground water 
Waste water management Waste water storage tank Drain directly to fish pond 
Protective equipment Glove, cap, and apron No protective equipment  
Evisceration  Practice Not practice 
Meat storage method Storage in refrigerator with plastic bag  Storage in ice tank 
Live bird inspection  No inspection  No inspection 
Cleaning method Using disinfectant  Using disinfectant  
Pest control Not implement  Not implement  
Working handbook No handbook No handbook 
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Table 2. Total bacteria count in each point of slaughtering process  
Slaughtering process Total bacteria count (cfu/cm2) 
 Slaughterhouse 1 Slaughterhouse2 
Defeathered picker 1.28×102 1.60×105 
Carcasses washing tank 0.32×102 3.16×105 
Knife 6.80×102 NA* 
Cutting board 2.08×102 NA* 
Water 3.00×103 <2.00×102 
Processed Meat 3.20×105 3.20×104 
Floor 1.44×106 3.36x106 
*NA: data not available 

 


