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บทคัดยอ 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพ่ือตรวจหาการปนเปอนของ
แบคทีเรียกอโรคและแบคทีเรียบงชี้ในตัวอยางเนื้อสัตว ไดแก เนื้อโค 
เนื้อไก และเนื้อหมู จากโรงฆาสัตวและสถานที่จําหนายเนื้อสัตว รวม
ทั้งสิ้น 276 ตัวอยาง ประกอบดวยตัวอยางจากโรงฆาสัตวที่ไดรับ
ใบอนุญาตตั้งโรงฆาสัตว โรงพักสัตวและการฆาสัตว (ฆจส.2) จํานวน 
146 ตัวอยาง และสถานที่จําหนายเนื้อสัตวที่เขารวมโครงการเขียง
สะอาดของกรมปศุสัตวจํานวน 130 ตัวอยาง ซ่ึงถูกเก็บโดยเจาหนาที่
ปศุสัตวของแตละจังหวัด ในเขตพ้ืนที่ภาคเหนือตอนลาง ไดแก 
กําแพงเพชร ตาก นครสวรรค พิจิตร พิษณุโลก เพชรบูรณ สุโขทัย 
อุตรดิตถและอุทัยธาน ีในชวงระยะเวลาตั้งแตเดือนพฤศจิกายน 2555 
ถึงเดือนมกราคม 2556 ตัวอยางเนือ้สัตวถูกนํามาตรวจหาปริมาณเชื้อ
แบคทีเรียกอโรคและแบคทีเรียบงชี้ ไดแก Staphylococcus aureus, 
Escherichia coli, Salmonella spp., Enterococcus spp., 
Aerobic plate count และ Coliform bacteria แลวนํามา
เปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานทางดานจุลชีววิทยาของสินคาปศุสัตว
เพ่ือการสงออก จากผลการศึกษาแบคทีเรียกอโรคและแบคทีเรียบงชี้ใน
ตัวอยางเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตว พบความชุกของเชื้อ S. aureus, E. 
coli, Salmonella spp., Enterococcus spp. และ Coliform 
bacteria สูงกวาตัวอยางเนื้อสัตวจากสถานที่จําหนายเนื้อสัตว (รอยละ 
4.11, 28.08, 49.32, 23.97 และ 14.38 ตามลําดับ) การตรวจหา 
Aerobic plate count พบความชุกของจํานวนจุลินทรียทั้งหมดใน
ตัวอยางเนื้อสัตวจากสถานที่จําหนายเนื้อสัตวสูงกวาตัวอยางเนื้อสัตว
จากโรงฆาสัตว (รอยละ 44.62) เมื่อวิเคราะหแยกตามชนิดของตัวอยาง
เนื้อสตัวและสถานที่เก็บตัวอยาง พบวาตัวอยางเนื้อไกจากโรงฆาสัตว
และสถานที่จําหนายเนื้อสัตวพบความชุกของเชื้อ Salmonella spp. 
รอยละ 51.22 และ 29.27  ตามลําดับ พบเชื้อ S. aureus ในตัวอยาง
เนื้อสุกรจากโรงฆาสัตวและสถานที่จําหนายเนื้อสัตวรอยละ 2.64 และ 
1.32 พบเชื้อ E. coli และ Enterococcus spp. ในตัวอยางเนื้อไกจาก
โรงฆาสัตวรอยละ 31.71 และ 34.15 พบเชื้อ Coliform bacteria ใน
ตัวอยางเนื้อสุกรจากโรงฆาสัตวรอยละ 7.93 และจากการตรวจหา 
Aerobic plate count ในตัวอยางเนื้อโคจากโรงฆาสัตวและสถานที่
จําหนายเนื้อสัตว พบรอยละ 25 และ 62.5 ตามลําดับ การพบการ
ปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียเหลานี้ในปริมาณสูงเมื่อเทียบกับเกณฑ
มาตรฐานกรมปศุสัตว อาจมีสาเหตุมาจากน้ําที่ใชในการทําความ
สะอาดเนื้อสัตว สถานที่ในการปฏิบัติงานที่ไมสะอาดเพียงพอ และ
สุขลักษณะของผูปฏิบัติงาน รวมถึงขนาดของชนิดสัตวก็อาจเปนปจจัย
หนึ่งที่มีความสัมพันธกับการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว 
ดังนั้น การมีการจัดการโรงฆาสัตวและสถานที่จําหนายเนื้อสัตวที่ดี และ

การสงเสริมสุขลักษณะของผูปฏิบัติงาน จะชวยทําใหปริมาณการ
ปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตวลดลง 
 

คําสําคัญ: การปนเปอนของแบคทีเรีย, เนื้อสัตว, โรงฆาสัตว, สถานที่
จําหนายเนื้อสัตว  
 

Abstract 
The objective of this study was to determine the 

contamination of pathogenic bacteria and indicative 
bacteria in meat included beef, chicken and pork from 
slaughterhouses and butchers. The samples for this study 
included 276 samples, 146 samples from slaughterhouses 
having got the license for slaughter and 130 samples from 
the butchers being the member of the clean butcher shops 
project from the Department of Livestock Development. 
Their officers in each province had to collect the sample 
for this study. The samples were from the Lower Northern 
region included Kamphaeng Phet, Tak, Nakhonsawan, 
Phichit, Phitsanulok, Phetchabun, Sukhothai, Uttaradit and 
Uthaithani province during November 2012 to January 2013. 
The samples had been used to detect pathogenic bacteria 
and indicator bacteria included Staphylococcus aureus, 
Escherichia coli, Salmonella spp., Enterococcus spp., 
Aerobic plate count and Coliform bacteria. Then, they were 
compared with the Microbiological standards for the export 
of livestock products. The result showed that prevalence of 
S. aureus, E. coli, Salmonella spp., Enterococcus spp., and 
Coliform bacteria higher than samples from butchers 
(4.11%, 28.08%, 49.32%, 23.97% and 14.38%, respectively). 
The result of Aerobic plate count showed prevalence of 
total bacteria from butchers higher than samples from 
slaughterhouses (44.62%). Afterwards, the result was 
analyzed by the type of meat samples and sampling 
locations. The prevalence of Salmonella spp. in chicken 
from slaughterhouses and butchers was 51.22% and 
29.27%, S. aureus in pork from slaughterhouses and 
butchers was 2.64% and 1.32%, E. coli and Enterococcus 
spp in chicken from slaughterhouses was 31.71% and 
34.15%, Coliform bacteria in pork from slaughterhouses was 
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7.93% and total bacteria counted by Aerobic plate count 
technique in beef from slaughterhouses and butchers was 
25% and 62.5%, respectively. Bacterial contamination 
found in meat was higher than Department of Livestock’s 
standard. It may cause by the water used to clean the 
meat, place of performance not been clean enough, 
hygienic of workers and the size of the animal species. 
These may be the factor associated with bacterial 
contamination in meat. Therefore the good management of 
slaughterhouses and butchers and encourage hygienic of 
workers, these would decreased bacterial contamination in 
meat. 
 

Keywords: Bacterial contamination, meat, slaughterhouses, 
butchers 

1. บทนํา  
อาหารที่เราบริโภคนัน้สวนใหญจะพบจุลินทรียปนเปอนอยู

กับอาหาร โดยมีการพบทั้งจุลินทรียกลุมที่เปนประโยชนและจุลินทรียที่
ใหโทษ สําหรับจุลินทรียกลุมใหโทษที่ปนเปอนอยูในอาหารจะทําใหเกิด
โรคอาหารเปนพิษ  และเชื้อจุลินทรียที่พบวาปนเปอนในเนื้อสัตวมาก
ที่สุดคือแบคทีเรีย การปนเปอนเชื้อจุลินทรียอาจเกิดขึ้นในขณะที่สัตวมี
ชีวิตหรือในระหวางกระบวนการฆาชําแหละเนื้อสัตว รวมถึงการขนสง
และเก็บรักษาเนื้อสัตว [1] แบคทีเรียที่มีการปนเปอนในผลิตภัณฑ
เนื้อสัตวนั้นสามารถแบงออกไดเปน 2 กลุมหลักๆ คือ กลุมแบคทีเรีย
กอโรค (Salmonella spp. และ S. aureus) กลุมแบคทีเรียที่มี
คุณสมบัติเปนแบคทีเรียบงชี้คุณภาพ (E. coli, Enterococcus spp., 
Coliform bacteria, Aerobic plate count bacteria) โดยที่
แบคทีเรียทั้งสองกลุมนี้มีความสัมพันธกับความปลอดภัยของอาหารที่
ผูบริโภครับประทานและสุขาภิบาลเก่ียวกับขั้นตอนการผลิตผลิตภัณฑ
เนื้อสัตว 

 

2. วัตถุประสงค  
      เ พ่ือตรวจหาการปนเป อนของแบคทีเ รียกอโรคและ
แบคทีเรียบงชี้ในตัวอยางเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตวและสถานที่จําหนาย
เนื้อสัตวในเขตพ้ืนที่ภาคเหนือตอนลางของประเทศไทย  

3. วิธีดําเนินงาน   
3.1 ตัวอยางที่ใชในการศึกษา  

ตัวอยางเนื้อสัตวถูกสุมเก็บดวยวิธี Simple random 
sampling โดยเจาหนาทีส่ํานักงานปศุสัตวของแตละจังหวัดในเขตพ้ืนที่
ภาคเหนือตอนลาง 9 จังหวัด ไดแก กําแพงเพชร ตาก นครสวรรค 
พิจิตร พิษณุโลก เพชรบูรณ สุโขทัย อุตรดิตถและอุทัยธานี ในชวง
ระยะเวลาตั้งแตเดือนพฤศจิกายน 2555 ถึงเดือนมกราคม 2556 จาก
โรงฆาสัตวและสถานที่จําหนายเนื้อสัตว [2] จํานวน 276 ตัวอยาง โดย
แยกออกเปนตัวอยางเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตวที่ไดรับใบอนุญาตตั้งโรงฆา
สัตว โรงพักสัตวและการฆาสัตว (ฆจส.2) จํานวน 146 ตัวอยาง และ
สถานทีจํ่าหนายเนื้อสัตวที่เขารวมโครงการเขียงสะอาดของกรมปศุสัตว 
จํานวน 130 ตัวอยาง ประกอบดวยเนื้อโค 8 ตัวอยาง, เนื้อไก 41 
ตัวอยาง และเนื้อหม ู227 ตัวอยาง 
3.2 ขั้นตอนการตรวจวิเคราะห 

3.2.1 การตรวจหาเชื้อ Salmonella spp.  
ใชวิธีเพาะแยกเชื้อและทดสอบคุณสมบัตทิางชีวเคมี ตามวิธี

มาตรฐานของกรมปศุสัตว ที่อางอิงจาก International stand ISO 
6579 [3] ประกอบดวยขั้นตอนการ Pre-enrichment in non-
selective liquid medium, Enrichment in selective liquid 
medium, Plating out and identification, การยืนยันเชื้อและการ
ทดสอบทางซีร่ัมวิทยา โดยใชตัวอยางเร่ิมตน 25.0±1 กรัม และมี S. 
typhimurium ATCC 14028 เปนเชื้อควบคุมบวก และ E. coli ATCC 
25922 เปนเชื้อควบคุมลบ การแปลผลตองไมพบเชื้อ ตามประกาศของ
กรมปศุสัตว [4] 
3.2.2 การตรวจหาเชื้อ Enterococcus spp.  

ใชวิธีเพาะแยกเชื้อ ตามวิธีมาตรฐานของกรมปศุสัตวที่
อางอิงจาก Nordic committee on food analysis [5] โดยใช
ตัวอยางเร่ิมตน 50.0±1 กรัม การแปลผลสามารถพบเชื้อไดไมเกิน 
1x103 colony forming unit (CFU)/g [4] 
3.2.3 การตรวจหาเชื้อ E. coli  

ใชวิธี Most probable number (MPN) ระบบ 3 หลอด 
ตามวิธีมาตรฐานของกรมปศุสัตว ที่อางอิงจาก Bacteriological 
Analytical Manual: Appendix Most Probable Number from 
Serial Dilutions [6] โดยใชตัวอยางเร่ิมตน 50.0±1 กรัม การแปลผล
สามารถพบเชื้อไดไมเกิน 100 organism (org)/g [4] 
3.2.4 การตรวจหาเชื้อ S. aureus  

ใชวิธีเพาะแยกเชื้อตามวิธีมาตรฐานของกรมปศุสัตว ที่
อางอิงจาก Microbiology of food and animal feeding stuffs - 
Horizontal method for the enumeration of coagulase-
positive staphylococci (Staphylococcus aureus and other 
species) [7] โดยใชตัวอยางเร่ิมตน 50.0±1 กรัม การแปลผลสามารถ
พบเชื้อไดไมเกิน 100 CFU/g [4] 
3.2.5 การตรวจนับจํานวนจุลินทรียทั้งหมด (Aerobic Plate Count) 

ใชวิธีเพาะแยกเชื้อตามวิธีมาตรฐานของกรมปศุสัตว ที่
อางอิงจาก Bacteriological Analytical Manual: Chapter 3 
Aerobic Plate Count [8] โดยใชตัวอยางเร่ิมตน 50.0±1 กรัม บมที่ 
35oC นาน 48 ชั่วโมง หรือ 30oC นาน 72 ชั่วโมง การแปลผลสามารถ
พบเชื้อไดไมเกิน 5x105 CFU/g [4] 
3.2.6 การตรวจนับจํานวนแบคทีเ รียกลุมโคลิฟอรม (Coliform 
Bacteria)  

ใชวิธีเพาะแยกเชื้อตามวิธีมาตรฐานของกรมปศุสัตว ที่
อางอิงจาก Bacteriological Analytical Manual [9] โดยใชตัวอยาง
เร่ิมตน 50.0±1 กรัม การแปลผลสามารถพบเชื้อไดไมเกิน 5x103org/g 
[4] 
 
3.3 การวิเคราะหขอมูล  

คํานวณรอยละของเชื้อแบคทีเรียกอโรคและเชื้อแบคทีเรีย
บงชี้แตละชนิดที่ตรวจพบเกินมาตรฐานของกรมปศุสัตว [4] กับจํานวน
ตัวอยางเนื้อสัตวที่ทําการวิเคราะหทั้งหมด โดยใชการวิเคราะหทางสถิติ
แบบพรรณนา คือ จํานวนความถี่และรอยละ  
 

4. ผลการศึกษา  
จากการศึกษาการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียกอโรคและแบคทีเรียบงชี้
ในตัวอยางเนื้อสัตวจากโรงฆาสตัวและสถานที่จําหนายเนื้อสัตวในเขต
พ้ืนที่ภาคเหนือตอนลาง ทั้งหมด 9 จังหวัด โดยตัวอยางเนื้อสัตวที่ทํา
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การวิเคราะหมีทั้งหมด 276 ตัวอยาง แบงเปนตัวอยางเนื้อสัตวจากโรง
ฆาสัตว 146 ตัวอยาง จากสถานที่จําหนาย 130 ตัวอยาง ประกอบดวย
เนื้อไก 41 ตัวอยาง เนื้อสุกร 227 ตัวอยาง และ เนื้อโค 8 ตัวอยาง 

พบวาตัวอยางเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตว มีการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียที่
เกินมาตรฐานของกรมปศุสัตว ดังตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 ผลการตรวจหาการปนเปอนของแบคทีเรียในตัวอยางเนื้อสัตวที่มีคาเกินมาตรฐานของกรมปศุสัตว 
 

ชนิดตัวอยาง 
 

เชื้อแบคทีเรีย 

โรงฆาสัตว  
146 ตัวอยาง (รอยละ 52.9) 

สถานที่จําหนาย 
130 ตัวอยาง (รอยละ 47.1) รวม 

รอยละ 
 จํานวน  รอยละ  จํานวน  รอยละ  

เนื้อไก 
(41 ตัวอยาง) 

S. aureus 0 0.00 0 0.00 0.00 

E. coli 13 31.71 0 0.00 31.71 

Salmonella spp. 21 51.22 12 29.27 80.49 

Enterococcus spp 14 34.15 0 0.00 34.15 

Aerobic plate count 10 24.39 6 14.63 39.02 

Coliform bacteria 3 7.32 0 0.00 7.32 

เนื้อสุกร 
(227 ตัวอยาง) 

S.  aureus 6 2.64 3 1.32 3.96 

E. coli 28 12.33 0 0.00 12.33 

Salmonella spp. 51 22.47 55 24.23 46.7 

Enterococcus spp 20 8.81 0 0.00 8.81 

Aerobic plate count 35 15.42 47 20.70 36.12 

Coliform bacteria 18 7.93 0 0.00 7.93 

เนื้อโค 
(8 ตัวอยาง) 

S. aureus 0 0.00 0 0.00 0.00 

E.  coli 0 0.00 0 0.00 0.00 

Salmonella spp. 0 0.00 1 12.5 12.5 

Enterococcus spp 1 12.5 0 0.00 12.5 

Aerobic plate count 2 25.0 5 62.5 87.5 

Coliform bacteria 0 0.00 0 0.00 0.00 

รวม 276 ตัวอยาง 

5. การอภิปรายผล  
จากการศึกษาการปนเปอนของแบคทีเ รียกอโรคและ

แบคทีเรียบงชี้ในตัวอยางเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตวและสถานที่จําหนาย
เนื้อสัตวในเขตจังหวัดภาคเหนือตอนลางของประเทศไทย ทั้งหมด 276
ตัวอยาง การปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคและแบคทีเรียบงชี้ใน
ตัวอยางเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตว พบความชุกของเชื้อ S. aureus, E. 
coli, Salmonella spp., Enterococcus spp. และ Coliform 
bacteria สูงกวาตัวอยางเนื้อสัตวจากสถานที่จําหนายเนื้อสัตว (รอยละ
4.11, 28.08, 49.32, 23.97 และ 14.38 ตามลําดับ) และในการตรวจ
นับจํานวนจุลินทรียทั้งหมดดวยวิธี Aerobic plate count พบความ
ชุกของจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางเนื้อสัตวจากสถานที่จําหนาย
เนื้อสัตวและสถานที่เก็บตัวอยาง พบวาตัวอยางเนื้อไกจากโรงฆาสัตว
และสถานที่จําหนายเนื้อสัตวพบความชุกของเชื้อ Salmonella spp. 
รอยละ 51.22 และ 29.27 ตามลําดับ พบเชื้อ S. aureus ในตัวอยาง
เนื้อสุกรจากโรงฆาสัตวและสถานที่จําหนายเนื้อสัตวรอยละ 2.64 และ 
1.32 พบเชื้อ E. coli และ Enterococcus spp. ในตัวอยางเนื้อไกจาก
โรงฆาสัตวรอยละ 31.71 และ 34.15 พบเชื้อ Coliform bacteria ใน
ตัวอยางเนื้อสุกรจากโรงฆาสัตวรอยละ 7.93 และจากการตรวจหาเชื้อ

แบคทีเรียดวยวิธี Aerobic plate count ในตัวอยางเนื้อโคจากโรงฆา
สัตวและสถานที่จําหนายเนื้อสัตว พบรอยละ 25 และ 62.5 ตามลําดับ 
ซ่ึงการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียในตัวอยางเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตว
และสถานที่จําหนายนั้นมีความสอดคลองกับการศึกษากอนหนานี้ [10] 
พบวาการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตวมีการ
ปนเปอนมาจากกระบวนการฆาและการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียใน
เนื้อสัตวจากสถานที่จําหนายเนื้อสัตวสามารถปนเปอนมาจากฝามือของ
ผูจําหนายเนื้อสัตวโดยมีการตรวจพบเชื้อแบคทีเรียในปริมาณที่สูงกวา 
โดยสามารถตรวจพบเชื้อไดในตัวอยางเนื้อสัตวจากสถานที่จําหนาย 
(รอยละ 44.62) ซ่ึงสูงกวาตัวอยางเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตว (รอยละ 
32.19) ซ่ึงอาจสามารถบงชี้ถึงความสะอาดของโรงฆาสัตว อุปกรณและ
เคร่ืองมือที่ใชในการปฏิบัติงานรวมถึงสุขลักษณะของผูปฏิบัติในโรงฆา
สัตวมีนอยกวาสถานที่จําหนายเนื้อสัตว และสําหรับการตรวจพบความ
ชุกของจุลินทรียทั้งหมดในสถานที่จําหนายเนื้อสัตวสูงกวาโรงฆาสัตว 
อาจมีสาเหตุมาจากกระบวนตัดแตงเนื้อสัตวและสุขลักษณะของผู
จําหนาย โดยมีการศึกษากอนหนานี้พบวาการปนเปอนของจุลินทรียใน
ตัวอยางเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตวนั้น อาจเกิดจากกระบวนการฆาสัตว 
และชําแหละเนื้อสัตวบนพ้ืนที่ไมสะอาด และการปนเปอนของเชื้อ E. 
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coli, Coliform bacteria อาจเกิดจากการปนเปอนเชื้อจากลําไสของ
สัตวสูเนื้อสัตวโดยตรง หรือโดยทางออมเกิดจากการปนเปอนเชื้อผาน
ภาชนะ อุปกรณ หรือเคร่ืองมือในกระบวนการฆา และผลิตเนื้อสัตวที่ไม
สะอาด [10] และเมื่อเปรียบเทียบการปนเปอนของแบคทีเ รียใน
เนื้อสัตวจากโรงฆาสัตวและสถานที่จําหนายเนื้อสัตวโดยแยกตามชนิด
ของตัวอยาง 
 
 
6. สรุปและขอเสนอแนะ  
6.1 สรุปผลการศึกษา 

การปนเปอนของแบคทีเรียในเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตว พบ
จํานวนเชื้อ S. aureus, E. coli, Salmonella spp., Enterococcus 
spp. และ Coliform bacteria ที่เกินคามาตรฐานมากกวาเชื้อ
แบคทีเรียจากสถานที่จําหนาย สวนการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียดวยวิธี 
Aerobic plate count พบเชื้อแบคทีเรียในตัวอยางเนื้อสัตวจาก
สถานที่จําหนายที่เกินคามาตรฐานมากกวาตัวอยางเนื้อสัตวจากโรงฆา
สัตว  และตัวอยา งที่พบการปนเปอนของแบคทีเ รียในอัตราสู ง 
ประกอบดวยตัวอยางเนื้อไกจากโรงฆาสัตวและสถานที่จําหนาย ซ่ึงพบ
เชื้อ Salmonella spp. มากที่สุด, พบเชื้อ S. aureus มากที่สุดใน
ตัวอยางเนื้อสุกรจากโรงฆาสัตวและสถานที่จําหนาย พบเชื้อ E. coli 
และ Enterococcus spp. ในตัวอยางเนื้อไกจากโรงฆาสัตว พบเชื้อ 
Coliform bacteria ในตัวอยางเนื้อสุกรและเนื้อไกจากโรงฆาสัตวใน
ปริมาณใกล เคียงกัน และจากการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียดวยวิธี 
Aerobic plate count พบมากที่สุดในตัวอยางเนื้อโคจากโรงฆาสัตว
และสถานที่จําหนาย  

6.2 ขอเสนอแนะ 
 งานวิจัยนี้สามารถใชเปนขอมูลพ้ืนฐานในการศึกษาหา

แนวทางลดการปนเปอนแบคทีเรียกอโรคและแบคทีเรียบงชี้ที่มีการ
ปนเปอนในเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตวและสถานที่จําหนายเนื้อสัตว รวมถึง
การศึกษาปจจัยที่เก่ียวของกับกระบวนการจัดการโรงฆาสัตวและ
สถานที่จําหนายเนื้อสัตว โดยผูประกอบการเพ่ือเปนการคุมครอง
ผูบริโภคและใหผูบริโภคเองตระหนักถึงความปลอดภัยในการเลือกซ้ือ
และรับประทานเนื้อสัตวที่สะอาดถูกหลักอนามัย  

 

7. กิตติกรรมประกาศ  
ขอขอบพระคุณศูนยวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทยภาคเหนือ

ตอนลาง จังหวัดพิษณุโลก ที่ไดใหความอนุเคราะหชวยเหลือการทํางาน
วิจัยนี ้
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