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บทคัดยอ 

 

เชื้อ Salmonella เปนท่ีรูจักกันดีวาเปนหน่ึงในแบคทีเรียกอโรคในคนท่ีเปนปญหาสําคัญ
ของโลก การบริโภคเนื้อสัตวที ่ปนเป อนเชื ้อ Salmonella เปนสาเหตุหลักที ่ทําใหเกิดโรค 
salmonellosis ในมนุษย วัตถุประสงคในการศึกษาคร้ังน้ีเพ่ือหาความชุกของเชื้อ Salmonella ใน
เน้ือสัตวคาปลีกท่ีวางจําหนายในตลาดสดและซุปเปอรมาร เ ก็ต ในอําเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช ระหวางเดือนพฤษภาคมถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2559 ผลการศึกษาพบวา จาก
จํานวนตัวอยางเน้ือสัตวคาปลีก 172 ตัวอยาง มีเน้ือสัตวท่ีปนเปอนจํานวน 116 ตัวอยาง (67.4%) 
โดยมีคาความชุกของเชื้อในเนื้อสัตวจากตลาดสดเทากับ 74.6% (67/90) และในเนื้อสัตวจาก
ซุปเปอรมารเก็ตเทากับ 59.8% (49/82) คาความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือสัตวแตละชนิดมี
คาสูงกวารอยละ 50 โดย ในเน้ือหมู เน้ือไก และเน้ือวัว มีคาเทากับ 75.0% (45/60) 73.3% 
(45/60) และ 51.9% (27/52) ตามลําดับ ขอมูลท่ีไดจากการศึกษาในคร้ังน้ีแสดงใหเห็นวาเน้ือสัตว
คาปลีกท่ีวางจําหนายในเขตอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช สวนใหญมีการปนเปอนของเชื้อ 
Salmonella ดังน้ันการดําเนินการใด ๆ ท่ีจะลดการปนเปอนของเชื้อ Salmonella ใหนอยลง จะ
ลดความเสี่ยงท่ีจะทําใหเกิดการติดเชื้อน้ีในมนุษย 
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Abstract 
 

Salmonella is one of the most important food borne pathogens. This 
bacterium is a major public health concern throughout the world. Salmonellosis is 
mainly caused by consumption of contaminated meat. The objective of this study 
was to investigate the prevalence of Salmonella in retail meats at wet markets and 
supermarkets in Mueang district, Nakhon Si Thammarat province from May to 
October 2016. From a total of 172 retail meat samples, 116 samples were positive 
for Salmonella (67.4%) with 74.6% from wet market (67/90) and 59.8% (49/82) from 
supermarkets. The prevalence of Salmonella in each type of meat was higher than 
50%. Detection of this bacterium in pork, chicken and beef were 75.0% (45/60), 
73.3% (45/60) and 51.9% (27/52), respectively. The data presented in this study 
demonstrates that most of retail meats in Mueang district, Nakhon Si Thammarat are 
contaminated with Salmonella. Therefore, decrease this bacterium contamination in 
retail meats should be implemented to reduce the risk of human infections. 
 
Keywords : Prevalence, Salmonella, retail meat  
 
1. บทนํา 

เชื้อ Salmonella เปนแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรคติดเชื้อทางเดินอาหาร ท่ีเปนปญหาใน
ประเทศตาง ๆ ท่ัวโลก ไมวาจะเปนประเทศท่ีพัฒนาแลวหรือกําลังพัฒนา (Crump et al., 2011; 
Callaway et al., 2010; CDC, 2009; Dunklet et al., 2009; Hendriksen et al., 2009)  โดยมี
รายงานวาในแตละป  ท่ัวโลกจะมีผูเจ็บปวยเน่ืองจากติดเชื้อ Salmonella ประมาณ 80.5 ลานคน 
การศึกษาในประเทศสหรัฐอเมริกาพบวา เชื้อ Salmonella เปนเชื้อกอโรคทางเดินอาหารลําดับท่ี
สองท่ีทําใหเกิดการเจ็บปวยเน่ืองจากอาหารและเปนสาเหตุหลักท่ีทําใหผูปวยเขารักษาใน
โรงพยาบาลและเสียชีวิต (Scallan et al. 2011) สําหรับประเทศในเอเชียตะวันออกเฉียงใตมีการ
ประมาณการวา ในแตละปจะมีผูปวยเน่ืองจากการติดเชื้อ Salmonella ประมาณ 22.8 ลานคน และมี
ผูเสียชีวิตจากโรคน้ีประมาณปละ 37,600 คน (Van et al., 2012) จึงเปนปญหาท่ีสงผลกระทบตอ
สุขภาพของประชากรและยังมีผลกระทบตอเศรษฐกิจของประเทศ โดยกอใหเกิดการสูญเสีย
งบประมาณในการรักษาเปนจํานวนมาก (Rostagno and Callaway, 2012)  

การติดเชื้อ Salmonella มักจะเกิดจากการรับประทานอาหารท่ีมีเชื้อปนเปอน เชน          
เน้ือไก เน้ือวัว เน้ือหมู ไข นมและผลิตภัณฑนม ผัก และผลไม (Zhao et al., 2008; Brands et al., 
2005; Benensen, et al., 1995) นอกจากน้ียังอาจเกิดจากการสัมผัสกับสัตวท่ีติดเชื้อ (Benensen, et 
al., 1995; Tauxe, 1991) ถึงแมวาจะมีรายงานการเพ่ิมขึ้นของการติดเชื้อ  Salmonella เน่ืองจาก
การบริโภคผักและผลไมท่ีมีแหลงผลิตจากเขตรอนชื้นเพ่ิมมากขึ้น แตการติดเชื้อเน่ืองจากการบริโภค
เน้ือสัตว เชน เน้ือไก หรือเน้ือหมู หรือผลิตภัณฑของสัตว จะเปนสาเหตุของการติดเชื้อท่ีพบไดบอย
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ท่ีสุด (Fashe, et al., 2010; Foley and Lynne, 2008; Braden, 2006) เม่ือนําสายพันธุของเชื้อ 
Salmonella ท่ีพบไดบอยในคนมาเปรียบเทียบกับสายพันธุท่ีพบไดบอยในสัตว พบวา 8 ใน 10  
สายพันธุท่ีพบไดบอยในคนและสัตวเปนสายพันธุเดียวกัน  (Foley and Lynne, 2008) แสดงใหเห็น
วาสาเหตุการติดเชื้อในคนสวนใหญมาจากการบริโภคสัตวท่ีมีเชื้อน้ี การดําเนินการใด ๆ เพ่ือ ใหเชื้อ         
ท่ีปนเปอนในเน้ือสัตวลดลง จึงเปนการลดความเสี่ยงท่ีจะทําใหผูบริโภคติดเชื้อ  

การศึกษาเก่ียวกับระบาดวิทยาของเชื้อ Salmonella ในประเทศไทยสวนใหญจะเปน
การศึกษาในพ้ืนท่ีภาคกลางและภาคเหนือ (ชุลีพร  ศักดิ์สงาวงษ  และคนอ่ืน ๆ, 2551;                    
พรเพ็ญ พัฒนโสภณ และคนอ่ืน ๆ, 2550; Pulsrikarn et al., 2012; Sangguankiat et al, 2010; 
Vindigni et al., 2007; Padungtod et al., 2005, Angkititrakul, 2005;  Bangtrakulnonth, 
2004) มีการศึกษาในภาคใตนอยและยังไมมีการศึกษาในจังหวัดนครศรีธรรมราช การศึกษาคร้ังน้ี         
จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือสํารวจความชุกของเชื้อ Salmonella ท่ีแยกไดจากเน้ือสัตวในตลาดสดและ
ซุปเปอรมารเก็ต ในจังหวัดนครศรีธรรมราช ผลจากการศึกษาคร้ังน้ีจะทําใหทราบสถานการณ
เก่ียวกับเชื้อ Salmonella ในจังหวัดนครศรีธรรมราชในปจจุบัน ซ่ึงสามารถใชเปนแนวทางในการ
เฝาระวัง วางแผนควบคุม และปองกันการแพรระบาดของเชื้อ Salmonella ซ่ึงนอกจากจะสงผลให
คุณภาพชีวิตของประชากรดีขึ้น ยังเปนการลดคาใชจายของประเทศเพ่ือการรักษาโรคติดเชื้อน้ี 
 
2.  วัสดุ อุปกรณ และวิธีการวิจัย 

2.1  การเก็บตัวอยางเน้ือสัตว 
สุมตัวอยางเน้ือไก หมู และเน้ือวัว จากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต ในอําเภอเมือง 

จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยสุมจากตลาดสด 5 ตลาด และสุมจากซุปเปอรมารเก็ต 5 แหง โดยสุม
ตัวอยางจากตลาดและซุปเปอรมารเก็ตเดือนละ 1 คร้ัง เร่ิมตั้งแตเดือน พฤษภาคม ถึงเดือนตุลาคม 
2559 เปนเวลา 6 เดือน 

2.2  การแยกเช้ือ (Lee et al., 2015) 
นําตัวอยาง 25 กรัม มาใสในถุง Steriled polyethylene เติม Buffered Peptone 

Water (BPW) ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ตีบดดวยเคร่ืองตีปนอาหาร (Stomacher) นาน 2 นาที     
ใหเขากัน แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง หลังการบมนํา             
1 มิลลิลิตรของสารละลายถายลงใน 10 มิลลิลิตรของอาหารท่ีใชเพ่ิมปริมาณและคัดเลือกเชื้อ 
(Selective enrichment media) 2 ชนิด คือ Rappaport Vassiliadis Soybean Meal Broth 
(RVSM) และ Tetrathionate Broth (TTB) บมตอท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 
ชั่วโมง จากน้ันจึงใชหวงถายเชื้อลงใน Bismuth Sulfite Agar (BSA) และ Xylose Lysine 
Deoxycholate Agar (XLD) บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง ทําการ
คัดเลือกโคโลนีท่ีคาดวานาจะเปน Salmonella โดยเชื้อ Salmonella จะใหโคโลนีสีชมพูและ       
มีจุด สีดําตรงกลางโคโลนีบนอาหารเลี้ยงเชื้อ XLD และใหโคโลนีสีนํ้าตาล เทา หรือดําท่ีมีลักษณะ  
มันวาวคลายรอยตัดของโลหะ (metallic sheen) บนอาหาร BSA เก็บเชื้อโดยนําไป streak        
บนอาหารเลี้ยงเชื้อ Nutrient Agar (NA) slant นําไปตรวจยืนยัน โดยการทดสอบเชื้อทางชีวเคมี 
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2.3  การทดสอบทางชีวเคมี 
นําโคโลนีท่ีคาดวาจะเปนเชื้อ Salmonella ไปทดสอบ triple sugar iron (TSI) 

motility indole และ lysine (MIL) บมไวท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง              
จึงตรวจผลเชื้อ Salmonella จะใหผลการทดสอบชีวเคมี TSI และ MIL ดังภาพท่ี 1 
 

 
ภาพที่  1  แผนผังการทดสอบเชื้อ Salmonella ทางชีวเคมี 
 
3.  ผลการวิจัย 

3.1  ตัวอยางเน้ือสัตว 
การศึกษาหาความชุกของเชื้อแบคทีเรีย Salmonella ในเน้ือสัตวคาปลีกท่ีวาง

จําหนายในตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช ในคร้ังน้ี ไดทํา
การสุมตัวอยางตัวอยางเน้ือไก เน้ือหมู และเน้ือวัว จากตลาดสด 5 ตลาด และสุมจากซุปเปอรมารเก็ต 
5 แหง โดยสุมตัวอยางเดือนละ 1 คร้ัง เปนเวลา 6 เดือน เร่ิมตั้งแตเดือนพฤษภาคมถึงเดือนตุลาคม 
2559 พบวาไดตัวอยางเน้ือไกและเน้ือหมูจากทุกตลาดและทุกซุปเปอรมารเก็ตในทุกเดือนท่ีทําการ
ทดสอบ สวนตัวอยางเน้ือวัวน้ันไดจากทุกตลาดสด ยกเวนจากซุปเปอรมารเก็ตในระหวางเดือน
พฤษภาคมถึงเดือนสิงหาคมไดจํานวน 4 ซุปเปอรมารเก็ต เน่ืองจากมี 1 ซุปเปอรมารเก็ต ท่ีไม
จําหนายเน้ือวัว และในเดือนกันยายนและเดือนตุลาคมไดตัวอยางเน้ือวัวจากซุปเปอรมารเก็ตเพียง  
3 ซุปเปอรมารเก็ต เน่ืองจากมี 1 ซุปเปอรมารเก็ต ท่ียกเลิกการจําหนายเน้ือวัวตั้งแตเดือนกันยายน 
ทําใหไดจํานวนตัวอยางท่ีใชในการทดสอบใน 4 เดือนแรก เดือนละ 29 ตัวอยาง และจํานวนตัวอยาง
ใน 2 เดือนหลัง เดือนละ 28 ตัวอยาง รวมตัวอยางท่ีใชในการทดสอบท้ัง 6 เดือน จํานวน           
172 ตัวอยาง (ตารางท่ี 1) 
ตารางที่  1  จํานวนตัวอยางเน้ือสัตวคาปลีกท่ีใชในการศึกษาความชุกของแบคทีเรีย Salmonella 

ประเภท รหัส 
จํานวนตัวอยางเน้ือสัตว 

ในแตละเดือน 
รวมตัวอยาง 

เน้ือไก เน้ือหมู เน้ือวัว 1 เดือน 6 เดือน 
 M1 1 1 1 3 18 
 M2 1 1 1 3 18 

ตลาดสด (M) M3 1 1 1 3 18 
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ตารางที ่ 1  จํานวนตัวอยางเน้ือสัตวคาปลีกท่ีใชในการศึกษาความชุกของแบคทีเรีย Salmonella  
                (ตอ) 

ประเภท รหัส 
จํานวนตัวอยางเน้ือสัตว 

ในแตละเดือน 
รวมตัวอยาง 

เน้ือไก เน้ือหมู เน้ือวัว 1 เดือน 6 เดือน 
 M4 1 1 1 3 18 
 M5 1 1 1 3 18 
 S1 1 1 1 3 18 
 S2 1 1 1 3 18 

ซุปเปอรมารเก็ต (S) S3 1 1 1(พ.ค.–ส.ค.) 
0*(ก.ย.-ต.ค.) 

3 (พ.ค.–ส.ค.) 
2 (ก.ย.-ต.ค.) 

16 

 S4 1 1 1 3 18 
 S5 1 1 0 2 12 
รวมตัวอยาง 1 เดือน 10 10 9(พ.ค.–ส.ค.) 

8 (ก.ย.-ต.ค.) 
29(พ.ค.–ส.ค.) 
28 (ก.ย.-ต.ค.) 

 

รวมตัวอยาง 6 เดือน 60 60 52  172 
*หมายถึง ไมมีตัวอยางเน้ือสัตววางจําหนาย 
 

3.2  ความชุกของเช้ือ Salmonella ในตัวอยางเน้ือสัตว 
ผลการตรวจหาความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเน้ือสัตวคาปลีก ท่ีวาง

จําหนายในตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตในระหวางเดือนพฤษภาคมถึงเดือนตุลาคม แสดงในตาราง 
ท่ี 2 พบวาจากจํานวนตัวอยางเน้ือสัตวท่ีนํามาทดสอบท้ังหมด 172 ตัวอยาง มีตัวอยางเน้ือสัตวท่ีพบ
เชื้อ Salmonella ท้ังหมด 116 ตัวอยาง ซ่ึงคิดเปน 67.4% ของตัวอยางเน้ือสัตวท้ังหมด 

เม่ือพิจารณาถึงความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเน้ือสัตวคาปลีกท่ีวางขาย
ในตลาดแตละประเภทพบวา ความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเน้ือสัตวท่ีวางจําหนายใน
ตลาดสดมีคาเทากับ 74.6% ซ่ึงสูงกวาในตัวอยางเน้ือสัตวท่ีวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ต ซ่ึงมีคา
ความชุกของ Salmonella เทากับ 59.8% และเม่ือเม่ือพิจารณาถึงคาความชุกของเชื้อ Salmonella 
ในตัวอยางเน้ือสัตวชนิดตางๆ ท่ีวางจําหนาย โดยไมคํานึงถึงสถานท่ีท่ีวางจําหนาย พบวา 
Salmonella มีคาความชุกสูงสุด (75.0%) ในตัวอยางเน้ือหมู รองลงมาคือในตัวอยางเน้ือไก 
(73.3%)  และมีคาความชุกต่ําสุดในตัวอยางเน้ือวัว (51.9%) 

คาความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเน้ือสัตวชนิดตางๆ ท่ีวางจําหนายใน
ตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต  มีคาสูงสุด (100%) ในตัวอยางเน้ือหมูท่ีวางจําหนายในตลาดสด 
เน่ืองจากตรวจพบ Salmonella ทุกตัวอยาง รองลงมาคือในตัวอยางเน้ือไกท่ีวางจําหนายในซุปเปอร
มารเก็ตและเน้ือไกท่ีวางจําหนายในตลาดสดท่ีมีคาความชุกเทากับ 76.7% และ 70.0% ตามลําดับ 
สําหรับเน้ือหมูและเน้ือวัวท่ีวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตน้ันพบวามีคาความชุกของเชื้อ 
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Salmonella เทากัน คือ เทากับ 50.0% ซ่ึงใกลเคียงกับคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือวัว
ท่ีวางจําหนายในตลาดสด ท่ีมีคาความชุกเทากับ 53.3% 

เม่ือพิจารณาถึงคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเนื้อสัตวคาปลีกท่ี
วางจําหนายในเดือนตางๆ โดยไมคํานึงถึงประเภทของเน้ือสัตวและประเภทของตลาดท่ีวางจําหนาย 
พบวาเน้ือสัตวคาปลีกมีคาความชุกของเชื้อ Salmonella สูงสุดในเดือนพฤษภาคม โดยมีเน้ือสัตวท่ี
ตรวจพบ Salmonella ในเดือนน้ี ถึงรอยละ 96.6 สวนเดือนท่ีเหลือพบวาเน้ือสัตวมีคาความชุกของ
เชื้อ Salmonella ใกลเคียงกัน คือ 57.1-62.5%  

เม่ือเปรียบเทียบคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเน้ือสัตวท่ีวาง
จําหนายในตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต พบวาตัวอยางเน้ือสัตวท่ีวางจําหนายในตลาดสดมีคาความ
ชุกอยูในชวง 60-100% ในขณะท่ีตัวอยางเน้ือสัตวท่ีวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตมีคาความชุกอยู
ในชวง 50-92.9% และคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือสัตวจากตลาดสดสูงกวาเน้ือสัตว
จากซุปเปอรมารเก็ตในทุกเดือนท่ีทําการทดสอบ 
ตารางที่  2  ความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือสัตวคาปลีก ในอําเภอเมือง  
      จังหวัดนครศรีธรรมราช 
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4.  การอภิปรายผลและสรุป 
การศึกษาในคร้ังน้ีเปนการหาความชุกของเชื้อแบคทีเรีย Salmonella ท่ีแยกไดจาก            

เน้ือไก เน้ือหมู และเน้ือวัวคาปลีก จากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต ในเขตอําเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช โดยทําการสุมตัวอยางเน้ือสัตวจากตลาดสด 5 ตลาด และซุปเปอรมารเก็ต 5 แหง 
โดยสุมตัวอยางจากตลาดเดือนละ 1 คร้ัง เปนเวลา 6 เดือน เร่ิมตั้งแตเดือนพฤษภาคมถึงเดือน
ตุลาคม พ.ศ. 2559 พบวาไดตัวอยางเน้ือไกและเน้ือหมูมาทดสอบจากทุกตลาดและทุกซุปเปอร    
มารเก็ตในทุกเดือนท่ีทําการทดสอบ สวนตัวอยางเน้ือวัวน้ันไดจากทุกตลาดสดท่ีสุม แตไดตัวอยาง
เน้ือวัวจากซุปเปอรมารเก็ตครบทุกเดือนจากซุปเปอรมารเก็ตเพียง 3 ซุปเปอรมารเก็ต เน่ืองจากมี 1 
ซุปเปอรมารเก็ตท่ีไมจําหนายเน้ือวัวตั้งแตเดือนแรกท่ีเก็บตัวอยาง และอีกหน่ึงซุปเปอรมารเก็ต      
ท่ียกเลิกการวางจําหนายเน้ือวัวหลังจากท่ีเก็บตัวอยางไปได 4 เดือน เน่ืองจากชนิดของเน้ือสัตว      
ท่ีวางจําหนายจะบงชี้วาเน้ือสัตวประเภทใดเปนท่ีนิยมบริโภค แสดงใหเห็นวาผูบริโภคในพ้ืนท่ีท่ีศึกษา
นิยมบริโภคเน้ือวัวนอยกวาเน้ือไกและเน้ือหมู 

จากการศึกษาในคร้ังน้ีพบวาตวัอยางเน้ือสัตวท่ีวางจําหนายในตลาดสดมีคาความชุกของ
เชื้อ Salmonella เทากับ 74.6% ซ่ึงสูงกวาความชุกของเชื้อ Salmonella ท่ีพบในเน้ือสัตวท่ีวาง
จําหนายในซุปเปอรมารเก็ต ท่ีมีคาเทากับ 59.8% สอดคลองกับงานวิจัยของ Patchanee et al. 
(2016) ท่ีศึกษาความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือหมูท่ีวางจําหนายในจังหวัดเชียงใหม 
แลวพบวาเน้ือหมูท่ีวางจําหนายในตลาดสดมีคาความชุกของเชื้อ Salmonella เทากับ 73.2% 
ในขณะท่ีเน้ือหมูท่ีวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตมีคาความชุกเทากับ 9.8% การท่ีพบเชื้อ 
Salmonella ในตัวอยางเนื้อสัตวที่วาง จําหนายในตลาดสดสูงกวาในซุปเปอรมารเก็ต  
อาจเน่ืองมาจากในตลาดสดมีอุณหภูมิสูงกวาในซุปเปอรมารเก็ต ทําให Salmonella สามารถเจริญ
ไดดีกวา นอกจากน้ีการวางเน้ือสัตวจําหนายในตลาดสดไมมีวัสดุปกคลุม บริเวณท่ีวางขายและ
อุปกรณท่ีใชในการชําแหละอาจมีการปนเปอนเชื้ออยางตอเน่ือง เพราะขาดการทําความสะอาด     
ท่ีเหมาะสม ทําใหเชื้อ Salmonella สามารถคงอยูและเพ่ิมปริมาณได (Berends et al., 1997; 
Berends et al., 1998; Joseph et al., 2001; Tadee et al., 2014)  เน้ือสัตวท่ีวางขายใน
ซุปเปอรมารเก็ตเปนเน้ือสัตวท่ีวางจําหนายในภาชนะท่ีมีพลาสติกปด และวางบนชั้นวางท่ีมีการ
ควบคุมอุณหภูมิใหต่ํากวา 6oC จึงทําใหสามารถลดการเจริญของเชื้อ Salmonella ได 

อยางไรก็ตามผลการศึกษาในคร้ังน้ีแยงกับผลการศึกษาของ Minami et al. (2010) ท่ีได
ศึกษาความชุกของเชื้อกอโรคท่ีมีอาหารเปนพาหะในตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ตในกรุงเทพ -               
มหานครและปทุมธานีแลวพบวาเน้ือไก หมู และวัว ท่ีวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตมีคาความชุก
ของเชื้อ Salmonella สูงกวาเน้ือท่ีวางจําหนายในตลาดสด โดยเน้ือไก หมู และวัว ท่ีวางจําหนายใน
ซุปเปอรมารเก็ตมีคาความชุกของเชื้อ Salmonella เทากับ 57%, 12% และ 24% ตามลําดับ 
ในขณะท่ีมีคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเน้ือไก หมู และวัว ท่ีวางจําหนายในตลาด
สดเทากับ 48% 0% และ 0% ตามลําดับ และไดใหเหตุผลวา สาเหตุท่ีทําใหตรวจพบเชื้อ 
Salmonella ในตลาดสดนอยกวาในซุปเปอรมารเก็ตน้ัน อาจจะเกิดเน่ืองจากเน้ือสัตวท่ีวางจําหนาย
ในตลาดสดเปนเน้ือสัตวท่ีรับมาจําหนายโดยตรงจากโรงฆาสัตวและจําหนายหมดภายในวันเดียว          
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จึงทําใหเน้ือสัตวมีความสดมากกวาทําใหมีโอกาสท่ีจะเกิดการปนเปอนของเชื้อ Salmonella ไดนอย
กวา 

จากการศึกษาในคร้ังน้ีพบวาเชื้อ  Salmonella ท้ั งในตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต มีคา
ความชุกสูงสุดในเดือนพฤษภาคมซ่ึงเปนเดือนท่ีมีอากาศรอน อาจสงผลใหเชื้อ Salmonella เจริญ
ไดด ีและพบวาหากไมพิจารณาถึงประเภทของตลาดท่ีวางจําหนายเน้ือสัตว Salmonella จะมีคา
ความชุกสูงสุด (75.0%) ในตัวอยางเน้ือหมู รองลงมาคือในตัวอยางเน้ือไก (73.3%) และมีคาความ
ชุกต่ําสุดในตัวอยางเน้ือวัว (51.9%) และหากพิจารณาถึงชนิดของตลาดรวมดวยจะพบวา 
Salmonella มีคาความชุกสูงสุด (100%) ในตัวอยางเน้ือหมูท่ีวางจําหนายในตลาดสด เน่ืองจาก
ตรวจพบ Salmonella ทุกตัวอยาง รองลงมาคือคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยาง     
เน้ือไกท่ีวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตและเน้ือไกท่ีวางจําหนายในตลาดสดท่ีมีคาความชุกเทากับ 
76.7% และ 70% ตามลําดับ สําหรับเน้ือหมูและเน้ือวัวท่ีวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตน้ันพบวา    
มีคาความชุกของเชื้อ Salmonella เทากัน คือ เทากับ 50% ซ่ึงใกลเคียงกับคาความชุกของเชื้อ 
Salmonella ในเน้ือวัวท่ีวางจําหนายในตลาดสด ท่ีมีคาความชุกเทากับ 53.3% 

เน่ืองจากชนิดของแบคทีเรียกอใหเกิดโรคติดเชื้อในอาหารมักมีความสัมพันธกับชนิดของ
เน้ือสัตวท่ีพบเชื้อ ซ่ึง Salmonella จะพบในเน้ือไกและเน้ือหมูเปนสวนใหญ พบในเน้ือวัวนอย 
ในขณะท่ีเน้ือวัวหากพบแบคทีเรียกอโรค แบคทีเรียน้ันมักจะเปน E. coli  โดยเฉพาะ E. coli O157 
ดังน้ันการพบ Salmonella ในประมาณคร่ึงหน่ึงของตัวอยางเน้ือวัวจากการศึกษาในคร้ังน้ี สวนหน่ึง
อาจจะเกิดจากการปนเปอนขาม (Cross contamination) 

เม่ือนําคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือสัตวคาปลีกจากการศึกษาในคร้ังน้ีไป
เปรียบเทียบกับคาความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือสัตวท่ีทําการศึกษาโดยนักวิจัยคณะอ่ืน      
ท่ีทําการศึกษาในพ้ืนท่ีอ่ืนของประเทศไทยพบวา จากการศึกษาของ Padungtod and Kaneene 
(2006) เน้ือไกและหมูท่ีวางจําหนายในตลาดในเขตจังหวัดเชียงใหมและลําพูนในป พ.ศ. 2544 มีคา
ความชุกของเชื้อ Salmonella เทากับ 57.0% และ 29.0% ตามลําดับ จากการศึกษาของ Akbar 
and Anal (2013) พบวา 5.3% ของเน้ือไก ท่ีวางจําหนายในตลาด ในกรุงเทพมหานคร มีการ
ปนเปอนของเชื้อ Salmonella และเม่ือเปรียบเทียบกับการศึกษาในประเทศอ่ืน เน้ือสัตวท่ีวาง
จําหนายในเขตอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช มีคาความชุกของเชื้อ Salmonella ใกลเคียง
กับความชุกของเชื้อ Salmonella ในตัวอยางเน้ือหมู ไก และวัว ท่ีวางจําหนายในเมืองโฮจิมินห 
ประเทศเวียดนาม โดยมีการปนเปอนเชื้อ Salmonella เทากับ 69.7% 65.3% และ 58.3% 
ตามลําดับ (Nguyen et al., 2016) หรือปนเปอน 60.0%, 60.0% และ 69.0% ในเน้ือไกท่ีวาง
จําหนายในประเทศโปรตุเกส (Antunes et al., 2003) สเปน (Carraminana et al., 1997) และ
กรีก (Arvanitidou et al., 1998) ตามลําดับ ในประเทศอียิปต Sallam et al. (2014) รายงานวา 
18.5% ของเน้ือ มีการปนเปอนเชื้อ Salmonella ในประเทศเอธิโอเปยจากการศึกษาของ Ejeta et al., 
(2004) พบวาคาความชุกของเชื้อ Salmonella มีคาเทากับ 14.4% สําหรับเน้ือบด และ 16.4% 
สําหรับเน้ือหมู ในประเทศอังกฤษมีรายงานวา 3.9% ของเน้ือหมู 1.4% ของเน้ือวัว และ 25.0% 
ของเน้ือไกสดท้ังตัว มีการปนเปอนของเชื้อ Salmonella (Little et al., 2008; Jorgensen et al., 
2002) ในประเทศสหรัฐอเมริกาพบวา 20% ของเน้ือไกสด มีการปนเปอนเชื้อ Salmonella (Cason 
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et al., 1997) จากการศึกษาของ Cui et al. (2016) พบวาความชุกของเชื้อ Salmonella ใน            
เน้ือไกคาปลีกในเมือง Qingdao ประเทศจีนมีคา 29.0% และจากการศึกษาของ Yin et al., (2016) 
พบวาความชุกของเชื้อ Salmonella ในเน้ือไก หมู และเน้ือวัว ในตลาดสด ในเมือง Uighur จังหวัด 
Xinjiang ประเทศจีน มีคาเทากับ 9.0%, 6.8% และ 4.8% ตามลําดับ 

คาความชุกของเชื้อ Salmonella ท่ีแตกตางกันน้ัน นอกจากจะเกิดจากปริมาณเชื้อ         
ท่ีมีอยูในเน้ือสัตวท่ีแตกตางกันแลว ยังอาจเกิดจากปจจัยอ่ืนท่ีอาจมีผลทําใหคาความชุกของเชื้อ
แตกตางกันได เชน วิธีการท่ีผูวิจัยใชในวิธีการเก็บตัวอยาง การแยก และการตรวจสอบเชื้อ ซ่ึงอาจมี
ความแตกตางกันในแตละหองปฏิบัติการ หรืออาจเกิดจากฤดูกาลในการเก็บตัวอยางท่ีแตกตางกัน 
(Bryan and Doyle, 1995; Uyttendaele et al., 1999; Cai et al., 2016; Yin et al., 2016)  

Salmonella ท่ีปนเปอนในเน้ือสัตวท่ีวางจําหนายในทองตลาด อาจไมไดเกิดจากการ
ปนเปอนจากผูขายหรือสภาพแวดลอมภายในตลาด แตอาจจะปนเปอนตอเน่ืองเปนลูกโซมาตั้งแตใน
ฟารมหรือจากโรงฆาสัตว การศึกษาเก่ียวกับความชุกของเชื้อตลอดไลนการผลิต เพ่ือหาจุดท่ีเร่ิมเกิด
การปนเปอนหรือจุดวิกฤติท่ีทําใหมีการปนเปอนในเน้ือสัตวมาก จะทําใหทราบเปาหมายท่ีควรให
ความสําคัญในการท่ีจะดําเนินการเพ่ือลดการปนเปอนของเชื้อ และเน่ืองจากชนิดหรือซีโรวารของ
เชื้อ Salmonella จะเก่ียวของกับความรุนแรงของโรค และมีความสัมพันธกับชนิดของสัตวท่ีเปน
โฮสตและสถานท่ี การศึกษาเพ่ิมเติมถึงชนิดของซีโรวารรวมถึงการทดสอบลายพิมพ DNA จะทําให
เขาใจเก่ียวกับกลไกการแพรระบาดของเชื้อ การคงอยู และทราบถึงแหลงท่ีมาของเชื้อวามาจากสัตว
ชนิดใด นอกจากน้ีการทดสอบการดื้อยาปฏิชีวนะของเชื้อ Salmonella ท่ีแยกได จะทําใหไดขอมูล
สําหรับเลือกใชยาปฏิชีวนะท่ีเหมาะสมในการรักษาผูปวย จึงเปนหัวขอวิจัยท่ีควรทําการศึกษาตอไป 

สรุปขอมูลจากการศึกษาในคร้ังน้ี พบ Salmonella ในเน้ือสัตวคาปลีกจํานวน             
116 ตัวอยาง จากเน้ือสัตว 172 ตัวอยาง (67.4%) แสดงใหเห็นวาเห็นวาคุณภาพของเน้ือสัตวท่ีวาง
จําหน ายยัง เปนปญหา ท่ีสําคัญของผูบ ริ โภค ท่ีอาศัยอยู ในเขตพ้ืนท่ี อําเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช การใหความรูแกผูจําหนายเน้ือสัตวเพ่ือใหมีวิธีการในการเตรียมเน้ือสัตวเพ่ือ
จําหนายและการจัดเก็บเน้ือสัตวท่ีถูกตองเหมาะสม เพ่ือลดปริมาณของเชื้อท่ีปนเปอน หรือการ
แนะนําใหผูบริโภครับประทานอาหารท่ีปรุงสุกเพ่ือทําลายเชื้อ Salmonella จะลดความเสี่ยงท่ีจะทํา
ใหเกิดการติดเชื้อน้ี 
 
5.  กิตติกรรมประกาศ 

ผูวิจัยขอขอบคุณมหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช สํานักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา ท่ีไดใหทุนในโครงการเบญจวิจัยเพ่ือสนับสนุนการดําเนินการวิจัยในคร้ังน้ี 
 
6.  เอกสารอางอิง 

ชุลีพร ศักดิ์สงาวงษ, นิตยา ชะนะญาต,ิ ภาวิน ผดงุทศ และณัฐกานต อวัยวานนท. (2551).           
การสํารวจเชื้อซัลโมเนลลาในไขสด เขตอําเภอเมือง จังหวัดเชยีงใหม. สัตวแพทยสาร, 
59, 38-45. 



81 
 

 

วารสารวิชชา  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

WICHCHA JOURNAL Vol. 36 No. 1 January – June 2017 

พรเพ็ญ พัฒนโสภณ, วัชรชัย ณรงคศักดิ์ และศศ ิเจริญพจน. (2550). ความชุก ซีโรวาร และ
ความไวตอยาตานจุลชีพของเชื้อ Salmonella spp. ท่ีแยกไดจากฟารมไกและสุกรใน
เขตภาคกลาง. สัตวแพทยสาร, 59, 49-63. 

Akbar, A. & Anal, A.K. (2013). Prevalence and antibiogram studied of Salmonella 
and Straphylococcus aureus in poultry meat. Asian Pacific Journal of 
Tropical Biomedicine, 3(2), 163-168. 

Angkititrakul, S., Chomvarin, C., Chaita, T., Kanistanon, K., & Waethewutajarn, S. 
(2005). Epidemiology of antimicrobial resistance in Salmonella isolated 
from pork, chicken mean and human in Thailand. The Southeast Asian 
Journal of Tropical Medicine and Public Health, 36, 1510-1515. 

Antunes, P., Reu, C., Sousa, J., Peixe, L. & Pestana, N. (2003). Incidence of 
Salmonella from poultry products and theire susceptibility to 
antimicrobial agents. Internationl Journal of Food Microbiology, 82, 
97-103. 

Arvanitidou, M., Tsakris, A., Sofianou, D. & Katsouyannopoulos, V. (1998). 
Antimicrobial resistance and R-factor transfer of Salmonellae isolated 
from chicken carcases in Greek hospitals. Internationl Journal of Food 
Microbiology, 40, 197-201. 

Bangtrakulnonth, A., Pornreongwong, S., Pulsrikarn, C., Sawanpanyalert, P., 
Hendriksen, R.S., Lo Fo Wong, D.M. &  Aarestrup, F.M. (2004). Salmonella 
serovars from human and other source in Thailand, 1993-2002. 
Emerging Infection Diseases Journal, 10, 131-136.  

Benenson, A.S., Chin, J., Benenson, A.S. & Chin, J. (1995). Control of 
communicable diseases manual. Washington DC: American Public 
Health Association. 

Berends, B.R., Van Knapen, F., Mossel, D.A.A., Burt, S.A. & Snijders, J.M.A. (1998). 
Salmonella spp. on pork at cutting plants and at the retail level and 
the influence of particular risk factors. International Journal of Food 
Microbiology, 44, 207-217. 

Berends, B.R., Van Knapen, F., Snijders, J.M. & Mossel, D.A. (1997). Identification 
and quantification of risk factors regarding Salmonella spp. on pork 
carcasses. Internationl Journal of Food Microbiology, 36, 1510-1515. 

Braden, C.R. (2006). Salmonella enterica serotype Enteritidis and eggs. A national 
epidemic in the United States. Clinical Infection Diseases, 43, 512-517. 



82  
 

วารสารวิชชา  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

Brands, D.A., Inman, A.E., Gerba, C.P., Maré, C.J. &  Saif, L.A. 2005. Prevalence of 
Salmonella spp. in oyster in the United States. Applied and 
Environmental Microbiology, 71, 893-897. 

Bryan, F.L. & Doyle, M.P. (1995). Health risks and consequences of Salmonella 
and Campylobacter jejuni in raw poultry. Journal of Food Protection, 
58, 326-344. 

Cai, Y., Tao, J., Jiao, Y., Fei, X., Zhou, L., Wang, Y., Zheng, H., Pan, Z., & Jiao, X. 
(2016). Phenotypic characteristics and genotypic correlation between 
Salmonella isolates from a slaughterhouse and retail market in 
Yangzhou, China. International Journal of Food Microbiology. 222,    
56-64. 

Callaway, T.R., Edrington, T.S., Anderson, R.C., Byrd, J.A. & Nisbet, D.J. (2010). 
Gastrointestinal microbial ecology and the safety of our food supply as 
related to Salmonella. Journal of Animal Science, 86, E163-E172. 

Carraminana, J.J., Yanguela, J., Blanco, D., Rota, C., Agustin, A.I., Arino, A. & 
Herrera, A. (1997). Salmonella incidence and distribution of serotypes 
throughout processing in Spainish poultry slaughterhouse. Journal of 
Food Protection, 60, 1312-1317. 

Cason, J.A., Bailey, J.S., Stern, N.J., Whittemore, A.D. & Cox, N.A. (1997). 
Relationship between aerobic bacteria, Salmonella and Campylobacter 
on broiler carcasse. Poultry Science, 76, 1037-1041. 

CDC (Centers for Disease Control and Prevention). (2001). Salmonella 
surveillance: Annual summary, 2000. Centers for Disease Control and 
Prevention, U.S. Department of Health and Human Services, Atlanta, GA. 

CDC (Centers of Disease Control and Prevention). (2009). Surveillance for 
foodborne disease outbreaks- United States, 2006. Morbidity and 
Mortality Weekly Report, 58, 609-615. 

Crump, J.A., Medalla, F.M., Joyce, K.W., Krueger, A.L., Hoekstra, R.M. & Whichard, 
J.M. (2011). Antimicrobial resistance among invasive nontyphoidal 
Salmonella enterica in the United States, National Antimicrobial 
Resistance Monitoring System, 1996-2007. Antimicrobial Agent and 
Chemotherapy. Doi; 10.1128/AAC.01333-10. 

Cui, M., Xie, M., Qu, Z., Zhao, S., Wang, J., Wang, Y., He, T., Wang, H., Zuo, Z. & 
Wu, C. (2016). Prevalence and antimicrobial resistance of Salmonella 
isolated from an integrated broiler chicken supply chain in Qingdao, 
China. Food Control, 62: 270-276. 



83 
 

 

วารสารวิชชา  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

WICHCHA JOURNAL Vol. 36 No. 1 January – June 2017 

Dunkley, K.D., Callaway, T.R., Chalova, V.I., McReynold J.L., Hume, M.E., Dunkley, 
C.S. (2009). Foodborne Salmonella ecology in the avian gastrointestinal 
tract. Anaerobe, 15: 26-35. 

Ejeta, G., Molla, B., Alemayehu, D. & Muckle, A., (2004). Salmonella serotypes 
isolated from minced meat beef, mutton and pork in Addis Ababa, 
Ethiopia. Revue de Medecine Veterinaire, 155: 547–551. 

Fashae, K., Ogunsola, F., Aerestrup, F.M., & Hendriksen, R.S. (2010). Antimicrobial 
susceptibility and srovars of Salmonella from chickens and human in 
Ibadan, Nigeria. Journal of Infection in Developing Countries, 4, 484-
494. 

Foley, S.L. & Lynne, A.M. (2008). Food animal-associated Salmonella challenges: 
Pathogenicity and antimicrobial resistance. Journal of Animal Science, 
86, E173-E187. 

Hendriksen, R.S., Mikoleit, M., Carlson, V.P., Karlsmose, S., Vieira, A.R. & Jensen, 
A.B. (2009). WHO global sal-surv external quality assurance system for 
serotyping of Salmonella isolates from 2000 to 2007. Journal of 
Clinical Microbiology, 47, 2729-2736.  

Jorgensen, F. Bailey, R., Willins, S. Henderson, P., Warcing, D.R., Bolton, E.J., Frost, 
J.A., Ward, L. & Humphrey, T.J. (2002). Prevalence and numbers of 
Salmonella and Campylobacter spp. on cow, whole chicken in relation 
to sampling methods. Internationl Journal of Food Microbiology, 76, 
151-164. 

Joseph, B., Otta, S.K. & Karunasagar, I. (2001). Biofilm formation by Salmonella 
spp. on food contact surface and their sensitivity to sanitizers. 
International of Food Microbiology, 85, 227-236.  

Lee, K., Runyon, M., Herman, T., Phillips, R. & Hsieh, J. (2015). Review of 
Salmonella detection and identification methods: Aspects of rapid 
emergency response and food safety. Food Control. 47, 264-276. 

Little, C.L., Richardson, J.F., Owen, R.J., Pinna, E.d. & Threlfall, E.J., (2008). 
Campylobacter and Salmonella in raw red meats in the United 
Kingdom : prevalence, characterization and antimicrobial resistance 
pattern, 2003–2005. Food Microbiololy, 25, 538–543. 

Minami, A., Chaicumpa, W., Chongsa-Nguan, M., Samosornsuk, S., Monden, S., 
Takeshi, K., Makino, S. & Kawamoto, K. 2010. Prevalence of foodborne 
pathogen in open markets and supermarkets in Thailand. Food Control, 
21, 221-226. 



84  
 

วารสารวิชชา  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

Nguyen, D.T.A., Kanki, M., Nguyen, P.D., Le, H.T., Ngo, P.T., Tran, D.N.M., Le, N.H., 
Dang, C.V., Kawai, T., Kawahara, R., Yonogi, S., Hirai, Y., Jinnai, M., 
Yamasaki, S., Kumeda, Y. & Yamamoto, Y. (2016). Prevalence, antibiotic 
resistance, and extended-spectrum and AmpC ß-lactamase productivity 
of Salmonella isolates from raw meat and seafood samples in Ho Chi 
Minh City, Vietnam. International Journal Food Microbiology, 236, 
115-122. 

Padungtod, P. & Kaneene, J.B. (2006). Salmonella in food animals and humans in 
northern Thailand. International Journal Food Microbiology, 108: 346-
354. 

Patchanee, P., Tansiricharoenkul, K., Buawiratlert, T., Wiratsudakul, A., 
Angchokchatchawal, K., Yamsakul, P., Yano, T., Boonkhot, P., 
Rojanasatien, S. & Tadee, P. (2016). Salmonella in pork retail outlets 
and dissemination of its pulsotypes through pig production chain in 
Chaing Mai and surrounding areas, Thailand. Preventive Veterinary 
Medicine, 130, 99-105. 

Pulsrikarn, C., Chaichana, P., Pornruangwong, S., Morita, Y., Yamamoto, S. & 
Boonmar, S. (2012). Serovar, antimicrobial susceptibility, and genotype 
of Salmonella isolates from swine and pork in Sa Kaew Province, 
Thailand. Thai Journal Veterinary Medicine, 42, 21-27. 

Rostagno, M. & Callaway, T.R. (2012). Pre-harvest risk factors for Salmonella 
enterica in pork production. Food Research International, 45, 634-640. 

Sallam, K.I., Mohammed,M.A., Hassan,M.A. &  Tamura, T., (2014). Prevalence, 
molecular identification and antimicrobial resistance profile of 
Salmonella serovars isolated from retail beef products in Mansoura, 
Egypt. Food Control, 38, 209–214. 

Sanguankiat, A., Pinthong, R., Padungtod, P., Baumann, M.P. Zessin, K.H. & 
Srikitjakarn, L. (2010). A cross-sectional study of Salmonella in pork 
products in Chaing Mai, Thailand. Foodborne Pathogens and Disease. 
873-878. 

Scallan, E., Hoekstra, R.M., Angulo, F.J., Tauxe, R.V., Winddowson, A., Roy, S.L., 
Jones, J.L. & Griffin, P. (2011). Foodborne illness acquired in the United 
States- Major pathogens. Emerging Infection Disease, 17(1), 7-15. 

 
 



85 
 

 

วารสารวิชชา  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

WICHCHA JOURNAL Vol. 36 No. 1 January – June 2017 

Tadee, P., Boonkhot, P., Pornruangwong, S. & Patchanee, P. (2015). Comparative 
phenotypic and genotypic characterization of Salmonella spp. in pig 
farms and slaughterhouses in two provinces in Northern Thailand. PLoS 
One, 10, E0116581. 

Tauxe, R.V. (1991). Salmonella: A postmodern pathogen. Journal of Food 
Protection, 54, 563-568. 

Uyttendaele, M., De Troy, P. & Debevere, J. (1999). Incidence of Salmonella, 
Campylobacter jejuni, Campylobacter coli and Listeria monocytogenes 
in poultry carcasses and different types of poultry products for sale on 
the Belgian retail market. Journal of Food Protection, 62, 735-740. 

Van T. H., Nguyen, H.N.K., Smooker, P.M. & Coloe, P.J. (2012). The antibiotic 
resistance characteristics of non-typhoidal Salmonella enterica isolated 
from food-producing animal, retail meat and human in South East Asia. 
International Journal Food Microbiology, 154, 98-106. 

Vindigni, S.M., Srijan, A., Wongstitwilairoong, B., Marcus, R., Meek, J. & Riley, P.L. 
(2007). Prevalence of foodborne microorganisms in retail food in 
Thailand. Foodborne Pathogens and Disease. 4, 208-215.  

Yin, M., Yang, B., Wu, Y., Wang, L., Wu, H., Zhang, T. & Tuohetaribayi. 2016. 
Prevalence and characterization of Salmonella enterica serovar in retail 
meats in market place in Uighur, Xinjiang, China. Food Control, 64, 165-
172. 

Zhao, S. White, D.G., Friedman, S.L., Glenn, A., Blickenstaff, K. & Ayers, S.L. (2008). 
Antimicrobial resistance in Salmonella enterica serova Heidelberg 
isolates from retail meats, including poultry, from 2002 to 2006. 
Applied and Environmental Microbiology, 74, 6656-6662. 

 
 


