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บทคัดย่อ 
 การศึกษาในครัง้นีเ้ป็นการตรวจประเมินคุณภาพทางจุลชีววิทยาในอาหารสุนัขและอาหารแมวบริเวณรอบ
มหาวิทยาลยับรูพา จังหวดัชลบุรี ในระหว่างเดือนธันวาคม 2556  ถึง เดือนมกราคม 2557  โดยตวัอย่างทัง้หมด 72 
ตวัอย่าง (อาหารสุนัข 36 ตัวอย่าง และอาหารแมว 36 ตัวอย่าง) วิเคราะห์หาแบคทีเรียทัง้หมด และเชือ้ราโดยใช้วิธี 
standard plate count และ วิเคราะห์หา Salmonella spp. โดยใช้วิธีของ  ISO 6579 : 2002  ซึง่จากผลการศกึษาพบวา่มี
การปนเปือ้นจากแบคทีเรียทัง้หมด 35 ตวัอย่าง (48.61 %) อยู่ในช่วง 1.0 ± 1.0 x 102 CFU/g – 1.34 ± 0.23 x 104 
CFU/g แต่ไม่พบการปนเปือ้นเชือ้รา  และ Salmonella spp. ในทกุตวัอย่าง จากผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าตวัอย่าง
ทัง้หมดผา่นเกณฑ์มาตรฐานพระราชบญัญตัคิวบคมุคณุภาพอาหารสตัว์ พ.ศ. 2525 ของกรมปศศุตัว์ กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ทัง้หมด  
ค าส าคัญ : อาหารสนุขั  อาหารแมว   คณุภาพทางจลุชีววิทยา 
 

ABSTRACT 
 The aim of the present study was to evaluate the microbiological quality of dog and cat food around 
Burapha University area, Chon Buri Province during December 2013 to January 2014.  Seventy two samples 
(36 samples of dog food and 36 samples of cat food) were analyzed for total plate count and fungi using 
standard plate count method and for Salmonella spp. using International standard ISO 6579: 2002.              
The results showed that 35 samples (48.61 %) were contaminated with bacteria (1.0 ± 1.0 x 102 CFU/g – 1.34 
± 0.23 x 104CFU/g). Fungi and Salmonella spp. were not found in all samples. These results demonstrate that 
all samples meet the standard recommended by the Animal Feed Quality Control Act 1982, Department            
of Livestock Development, Ministry of Agriculture and Cooperatives. 
Keyword : dog food, cat food, Microbiological Quality 
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บทน า 
ปัจจุบนันีม้นษุย์มกันิยมเลีย้งสตัว์เป็นเพื่อนช่วยคลายเหงา เช่น สนุขัและแมว ซึ่งการเลีย้งสนุขัและแมวง่ายขึน้

เพราะมีอาหารส าเร็จรูปจ าหน่ายซึ่งจะมีจ าหน่ายทัง้ที่เป็นอาหารคณุภาพต ่า คณุภาพปานกลาง และคณุภาพสงู (วิโรจน์  
ภทัรจินดา, 2555 )   สนุขัและแมวเป็นสตัว์ที่อยู่ใกล้ชิดกบัมนษุย์มาตัง้แต่สมยัโบราณ และเป็นไปได้ที่แบคทีเรียจะมีการ
ปนเปือ้นข้ามกนัระหว่างสตัว์และมนษุย์ (Guardabassi, Schwarz and Lloyd, 2004)     อาหารสตัว์เลีย้งสว่นใหญ่จะมี
ความปลอดภยัจะมีเพียง 1.7 % ที่มีความเป็นพิษกบัสนุขัและแมว ซึง่มีสาเหตหุลกัๆ มากจากการปนเปือ้นของเชือ้รา และ
จุลินทรีย์อื่นๆ (Bischoff and Rumbeiha, 2012)   การปนเปือ้นนีส้ามารถเกิดขึน้ได้ในระหว่างขัน้ตอนการผลิต หรือการ
จัดเก็บวัตถุดิบที่ได้จากสัตว์หรือธัญพืชที่ใช้กันอย่างแพร่หลายในการผลิตอาหารสัตว์ หรือแม้กระทั่งในระหว่าง
อตุสาหกรรมและบรรจุภณัฑ์ของผลิตภณัฑ์สดุท้ายที่มีขายในท้องตลาดด้วย โดยมีงานวิจยัของ Girio, Filho, Junior, 
Amaral and Giro (2012) พบว่าในตวัอย่างอาหารสนุขัที่มีการแบ่งจ าหน่าย มีการปนเปือ้นของเชือ้ราและมีดชันีการ
ปนเปือ้นทางอจุจาระสงูมาก    

ในบรรดาเชือ้จลุนิทรีย์ที่ปนเปือ้นในอาหารสตัว์    Salmonella  ถือวา่เป็นแบคทีเรียซึง่มีอนัตราย เนื่องจากอาหาร
สตัว์เป็นแหลง่ส าคญัแหล่งหนึ่งในการแพร่กระจายของ Salmonella  ซึ่งสามารถแพร่กระจายไปสูอ่าหารอื่นๆ และเข้าสู่ 
ร่างกายของมนุษย์ผ่านอาหารที่ปนเปื้อนได้ (สมุณฑา วัฒนสินธุ์  อรุณ  บ่างตระกูลนนท์ และธเนศ  ชิดเครือ, 2546)              
ซึ่งจุลินทรีย์บ่งชีท้ี่มีความส าคัญในการประเมินคุณภาพของอาหารสตัว์คือ แบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์มที่ทนความร้อน             
ซึ่งในกรณีนีก็้คือ Salmonella (Girio et al., 2012) และนอกจากการปนเปื้อนของอาหารสตัว์เลีย้งจะมีผลกระทบ           
ในการท าลายลกัษณะทางกายภาพของอาหารสตัว์เลีย้งแล้ว  ยงัจะท าให้เจ้าของสตัว์เลีย้งต้องเสียค่าใช้จ่ายเพิ่มเติม            
อีกด้วย (Bischoff and Rumbeiha, 2012)        

ดงันัน้การศึกษาวิจัยในครัง้นีจ้ึงได้ศึกษา และท าการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีว วิทยาของอาหารสนุขัและ
อาหารแมว ตามร้านขายอาหารสตัว์ในบริเวณรอบมหาวิทยาลยับรูพา เพื่อประเมินความเสี่ยงของอาหารสตัว์ และอาจ
เป็นแนวทางหนึง่ที่ช่วยให้เจ้าของสนุขัหนัมาเอาใจใสใ่นการเลอืกซือ้สิน้ค้าที่มีคณุภาพให้กบัสตัว์เลีย้งของตวัเอง 
 
วิธีการวจิัย 

1.การเก็บตัวอย่าง  
ในการศึกษาครัง้นีไ้ด้ท าการส ารวจและเก็บตัวอย่างอาหารสุนัข และแมวส าเร็จรูปจ านวน 72 ตัวอย่าง                   

โดยแบ่งเป็นอาหารสนุขัแบบแห้งที่มีการบรรจุไว้ในถุงเพื่อจ าหน่าย จ านวน 18 ตวัอย่าง อาหารสนุขัแบบเปียกทัง้แบบ
บรรจซุองและถาด จ านวน 18 ตวัอยา่ง อาหารแมวแบบแห้งที่มีการบรรจไุว้ในถงุเพื่อจ าหนา่ย จ านวน 18 ตวัอย่าง อาหาร
แมวแบบเปียกที่บรรจุซองจ านวน 18 ตวัอย่าง จากร้านขายอาหารสตัว์ทัง้หมด 3-5 ร้าน ทัง้นีข้ึน้อยู่กับตวัอย่างที่ขาย           
ในแต่ละร้าน ในบริเวณรอบมหาวิทยาลยับรูพา จงัหวดัชลบรีุ  ในช่วงเดือนตลุาคม พ.ศ. 2556 ถึงกุมภาพนัธ์ พ.ศ. 2557   
โดยวิธีเก็บตวัอยา่งอาหารสตัว์จะเลอืกเก็บตวัอยา่งยี่ห้อและรสชาติที่ผู้บริโภคนิยมซือ้ในแตล่ะร้าน พร้อมทัง้บนัทกึลกัษณะ
ถงุที่ใสอ่าหาร สภาพแวดล้อมของชัน้วาง  การจดัระเบียบของในร้าน และบนัทึกภาพไว้ประกอบการวิเคราะห์ จากนัน้
น าไปตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทัง้หมด  เชือ้รา และ Salmonella spp. 

 
 
 



บทความวิจยั 


วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา  ปีที่  20  (ฉบบัที่ 2)  กรกฎาคม – ธันวาคม  พ.ศ. 2558  75 



2. การเตรียมตัวอย่างเพื่อหาปริมาณแบคทีเรียทัง้หมด และเชือ้รา  
(ดดัแปลงจาก Maturin and Peeler, 2001) 

ชัง่ตวัอยา่งอาหารสนุขัและแมว 25±0.1 กรัม ใสใ่นถงุที่ปราศจากเชือ้ เติม 0.1% Peptone water (PW) 225 
มิลลลิติร ตีให้ตวัอยา่งกระจายทัว่สารละลายด้วยเคร่ืองตีตวัอย่าง เป็นเวลา 1 นาที สารละลายตวัอย่างที่ได้ถือว่ามีระดบั
ความเจือจาง 10-1 (ตวัอย่างถกูเจือจาง 10 เท่า) เตรียมสารละลายให้มีระดบัความเจือจาง 10-2 และ 10-3 ตามล าดบั        
โดยปิเปตตวัอย่างที่มีระดบัความเจือจาง 10-1 จ านวน 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดที่มี PW 9 มิลลิลิตร จะได้ระดบัความ          
เจือจาง 10-2 น าไปเขย่าด้วยเคร่ืองเขย่าให้เชือ้กระจายทั่วกันทัง้หลอด ส่วนที่ระดับความเจือจางอื่นๆ ก็เตรียมได้                     
ในลกัษณะเดียวกนั จากนัน้น าไปตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทัง้หมดและเชือ้รา 
3. การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทัง้หมด (ดดัแปลงจาก Maturin and Peeler, 2001)  

3.1 ปิเปตสารละลายตัวอย่างในแต่ละระดับความเจือจางมา 1 มิลลิลิตร ถ่ายลงในจานเพาะเชือ้  จากนัน้           
เทอาหาร Plate  count  agar (PCA) ลงจานเพาะเชือ้ในปริมาตรจานละ ประมาณ 15 – 20  มิลลิลิตร โดยท าความ            
เจือจางละ 3 ซ า้ รอจนอาหารแข็งแล้วคว ่าจานเพาะเชือ้  น าจานเพาะเชือ้ทัง้หมดไปบ่มที่อณุหภูมิ 37 องศาเซลเซียส             
เป็นเวลา 48 ชัว่โมง  

3.2 ตรวจนบัจ านวนเชือ้แบคทีเรียทัง้หมดบนจานเพาะเชือ้  โดยเลือกนบัโคโลนีในจานเพาะเชือ้ให้อยู่ในช่วง              
25-250 โคโลนี แต่ถ้าโคโลนีบนจานเพาะเชือ้เจริญขึน้มาน้อยกว่า 25 โคโลนีในระดบัความเจือจางที่ต ่าสดุก็ให้นบัว่า              
มีก่ีโคโลนีแตใ่ห้ถือวา่แบคทีเรียที่นบัได้เป็นคา่ประมาณ   
4. การตรวจหาปริมาณเชือ้รา (ดดัแปลงจาก Tournas, Stack, Mislivec, Koch, and  Bandler, 2001)  
 4.1 ปิเปตสารละลายตวัอย่างในแต่ละระดบัความเจือจางจากข้อ 2 ลงบนผิวหน้าอาหารเลีย้งเชือ้ Dichloran 
18%  Glycerol Agar (DG 18) ส าหรับตวัอย่างอาหารสตัว์แบบแห้ง และ Dichloran Rose Bengal Chloramphenical 
Agar (DRBC) ส าหรับตัวอย่างอาหารสตัว์แบบเปียก  จานละ 0.1 มิลลิลิตร จากนัน้เกลี่ยให้สารละลายตัวอย่าง           
กระจายทัว่ผิวหน้าอาหารเลีย้งเชือ้โดยใช้แท่งแก้วเกลี่ยเชือ้ ทิง้ไว้จนกระทัง่สารละลายตวัอย่างซึมผ่านอาหารเลีย้งเชือ้ 
(ประมาณ 10 นาที) ท า 3 ซ า้ ในแตล่ะระดบัความเจือจาง น าไปบม่ที่อณุหภมูิห้องโดยไม่ต้องคว ่าจานเพาะเชือ้นาน 5 วนั 
ถ้าไมม่ีโคโลนีขึน้บนจานเพาะเชือ้ ให้น าไปบม่ตอ่อีก 48 ± 2 ชัว่โมง จึงน ามานบัจ านวนโคโลนี 

4.2 ตรวจนบัจ านวนโคโลนีของเชือ้ราทัง้หมดบนจานเพาะเชือ้  
5.การตรวจหา Salmonella spp. (ดดัแปลงจาก ISO 6579:2002 ) 

5.1 ชัง่ตวัอยา่งอาหารสนุขัแบบแห้ง 25 กรัม ใสใ่นถงุ แล้วเติม Buffered peptone water (BPW) 225 มิลลิลิตร 
ตีให้ตวัอยา่งกระจายทัว่สารละลายด้วยเคร่ือง Stomacher เป็นเวลา 2 นาที จากนัน้น าไปบ่มในตู้บ่มเชือ้อณุหภมูิ 37 ± 1 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 ± 2 ชัว่โมง 

5.2 เมื่อบม่ครบตามก าหนดแล้ว ปิเปตสารละลายตวัอย่างมา 0.1 มิลลิลิตร ถ่ายลงในหลอดที่มีอาหารเลีย้งเชือ้ 
Rappaport-Vassiliadis medium with soya (RVS ) broth 10 มิลลลิติร และปิเปตสารละลายตวัอย่างมาอีก 1 มิลลิลิตร 
ถ่ายลงในหลอดที่มีอาหารเลีย้งเชือ้ Muller-Kauffmann Tetrathionate  novobiocin (MKTTn) broth 10 มิลลลิติร 

5.3 น าหลอดอาหารเลีย้งเชือ้ RVS broth ไปบม่ที่อณุหภมูิ 41.5 ±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ± 3  ชัว่โมง และ
น าหลอดอาหารเลีย้งเชือ้ MKTTn  broth ไปบม่ที่อณุหภมูิ 37±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ± 3 ชัว่โมง 
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5.4 เมื่อบม่ครบตามก าหนดแล้วให้เขย่าเชือ้ก่อนจะเขี่ยเชือ้จากหลอด  RVS broth และ MKTTn  broth  ขีดเชือ้
ลงบนจานเพาะเชือ้ของอาหารเลีย้งเชือ้ 2 ชนิด คือ Xylose Lysine Deoxycholate agar (XLD ) และ Hektoen Enteric 
agar (HE) แล้วน าไปบม่ในตู้บม่เชือ้อณุหภมูิ 37± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ± 3 ชัว่โมง 

5.5 เมื่อบ่มครบตามก าหนดแล้ว หากมีเชือ้ที่ให้ลกัษณะโคโลนีของ Salmonella  spp. บน XLD หรือ HE ให้ท า
การเลือกมา 1 โคโลนี และเลือกโคโลนีที่ไม่ใช่ลกัษณะโคโลนีของSalmonella  spp. มาอีก  4  โคโลนีเพื่อมาทดสอบทาง
ชีวเคมีต่อไป โดยลกัษณะโคโลนีของ Salmonella spp. บนอาหารเลีย้งเชือ้แต่ละชนิด มีดงันี  ้  HE: โคโลนีกลม  สีเขียว           
น า้เงิน จนถึงสนี า้เงิน  อาจมีหรือไม่มีจุดด าตรงกลางอาหารเลีย้งเชือ้ยงัคงมีสีเขียว แต่อาจพบโคโลนีขนาดใหญ่ที่มีจุดด า
แวววาวตรงกลาง หรืออาจด าทัง้โคโลนี  XLD: โคโลนีกลม  สีชมพูใส  อาจมีหรอไม่มีจุดด าตรงกลาง อาหารเลีย้งเชือ้             
เป็นสชีมพ ูแตอ่าจพบโคโลนีขนาดใหญ่ที่มีจดุด าแวววาวตรงกลางหรืออาจด าทัง้โคโลนี  ในกรณีที่ไม่มีลกัษณะโคโลนีของ 
Salmonella spp. หรือมีน้อยกว่า 5 โคโลนี บนอาหารเลีย้งเชือ้ HE และ XLD ให้เลือกโคโลนีที่ไม่ใช่ลกัษณะโคโลนีของ 
Salmonella  spp.มาทกุโคโลนี จากอาหารเลีย้งเชือ้แตล่ะชนิดและน าไปทดสอบเพื่อยืนยนัตอ่ไป 

5.6 เขี่ยเชือ้จากโคโลนีที่ให้ลกัษณะโคโลนีของ Salmonella spp. หรือ โคโลนีที่ไม่ใช่ลกัษณะโคโลนีของ 
Salmonella  spp.  ตามต้องการมาขีดเชือ้ลงบนจานเพาะเชือ้ของอาหารเลีย้งเชือ้ Nutrient  agar น าไปบ่มในตู้บ่มเชือ้
อณุหภมูิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ± 3 ชัว่โมง และน าเชือ้ไปทดสอบคณุสมบตัิทางชีวเคมีต่อไปเพื่อยืนยนั         
ว่าเป็น Salmonella spp. โดยจะทดสอบ TSI agar  LIA agar Urease test  Voges-Proskauer (VP) reaction  Indole  
reaction และ β-Galactosidase 
 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 
1.การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทัง้หมด 
   จากผลการตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทัง้หมดในอาหารสนุขัและแมวส าเร็จรูปจ านวน 72 ตวัอย่าง จากร้านขาย
อาหารสตัว์รอบบริเวณมหาวิทยาลยับรูพาทัง้หมด 5 ร้าน พบการปนเปือ้นของแบคทีเรียทัง้หมดในอาหารสนุขัแบบแห้งอยู่
ในช่วง 0-102 CFU/g ในตวัอยา่งจ านวน 14 ตวัอยา่ง และพบแบคทีเรียทัง้หมด 103 CFU/g ในตวัอย่างจ านวน 4 ตวัอย่าง   
ในอาหารสนุขัแบบเปียกพบแบคทีเรียทัง้หมดอยู่ในช่วง 0-102 CFU/g ในตวัอย่างจ านวน 18 ตวัอย่าง ในอาหารแมว               
แบบแห้งพบแบคทีเรียทัง้หมดอยู่ในช่วง 0-102 CFU/g ในตวัอย่างจ านวน 12 ตวัอย่าง พบแบคทีเรียทัง้หมด 103 CFU/g 
ในตวัอยา่งจ านวน 5 ตวัอยา่ง และ 104 ในตวัอยา่งจ านวน 1 ตวัอยา่ง ส าหรับในอาหารอาหารสนุขัแบบเปียกพบแบคทเีรีย
ทัง้หมดอยูใ่นช่วง 0-102 CFU/g ในตวัอยา่งจ านวน 17 ตวัอยา่ง และพบแบคทีเรียทัง้หมด 103 CFU/g ในตวัอย่างจ านวน 
1 ตวัอยา่ง ดงัแสดงในตารางที่ 1-4  โดยพบว่า อาหารแมวส าเร็จรูปแบบแห้งจากร้านที่ 4  ยี่ห้อ J รสปลาทะเล มีปริมาณ
แบคทีเรียมากที่สดุ เท่ากบั 1.34±0.23×104 CFU/g และรองลงมาคืออาหารแมวส าเร็จรูปแบบแห้งจากร้านที่ 3  ยี่ห้อ J         
รสปลาทะเลเช่นเดียวกัน การตรวจพบแบคทีเรียที่แตกต่างกันอาจจะมาจากปัจจยัหลายๆ อย่าง เช่น วิธีการเก็บรักษา            
วนัหมดอาย ุการจ าหน่าย การจดัระเบียบของร้าน สขุลกัษณะของผู้ประกอบการที่แตกต่างกัน สภาพแวดล้อมภายใน          
ร้านขายอาหารสตัว์ที่แตกตา่งกนั รวมทัง้รสชาติ ยี่ห้อและ ประเภทของอาหารสตัว์ ซึ่งสงัเกตได้จากผลการทดลองที่พบว่า
ในอาหารสตัว์แบบเปียกนัน้จะพบแบคทีเรียน้อยกวา่แบบแห้ง  ทัง้นีเ้นื่องจากอาหารสตัว์แบบเปียกจะอยูใ่นภาชนะปิดสนิท
เช่นซองและถาด ส าหรับยี่ห้อก็มีผลต่อการพบแบคทีเรียเช่นเดียวกนัดงัตารางที่ 3 จะพบว่าอาหารแมวแบบแห้งยี่ห้อ J           
รสปลาทะเลจากทกุร้านท่ีสุม่ตรวจจะพบแบคทีเรียมากอยู่ในช่วง 103-104  ส าหรับการตรวจพบแบคทีเรียในอาหารสตัว์นี ้
ให้ผลการตรวจพบสอดคล้องกบังานวิจยัของ Wojdat et al. (2003) และ Girio et al. (2012) ที่ตรวจพบแบคทีเรียทัง้หมด
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ในอาหารสตัว์เลีย้งแบบแห้งเช่นกนั โดย Wojdat et al. (2003) ตรวจพบวา่มีปริมาณแบคทีเรียอยู่ในช่วง 101- 102 CFU/g  
จ านวน  8 ตวัอย่าง คิดเป็น 34.8 %  อยู่ในช่วง 103- 104 CFU/g  จ านวน 5 ตวัอย่างคิดเป็น 21.7% และพบมากที่สดุอยู่
ในช่วง 106 - 107 CFU/g  จ านวน 10 ตวัอย่าง คิดเป็น 43.5%   สว่นงานวิจยัของ Girio et al. (2012) ตรวจพบปริมาณ
แบคทีเรียอยูใ่นช่วง 0 – 102 CFU/g คิดเป็น 38.5% อยู่ในช่วง 102 – 104 CFU/g คิดเป็น 26.0% และอยู่ในช่วง 104 - 105 
CFU/g คิดเป็น 38.5% ของตวัอยา่งที่ตรวจพบในอาหารสตัว์ที่มีการแบ่งขาย ซึ่งปริมาณแบคทีเรียทัง้หมดที่ตรวจพบจาก
ทัง้สองงานวิจยันีใ้ห้ผลแตกต่างจากงานวิจยันีค้ืองานวิจัยนีต้รวจพบปริมาณแบคทีเรียทัง้หมดอยู่ในช่วง 0- 102 CFU/g  
จ านวน 61  ตวัอย่าง คิดเป็น 84.72%  อยู่ในช่วง 103 CFU/g  จ านวน 10 ตวัอย่าง คิดเป็น 13.89%  อยู่ในช่วง 104 
CFU/g  1 ตวัอยา่ง คิดเป็น 1.39% แสดงดงัตารางที่ 5 ดงันัน้จะเห็นได้วา่ตวัอย่างอาหารสนุขัและแมวส าเร็จรูปที่แบ่งขาย
รอบมหาวิทยาลยับรูพานีพ้บปริมาณแบคทีเรียน้อยกวา่ปริมาณแบคทีเรียในงานวิจยัที่กลา่วมาแล้วในข้างต้น ซึง่การตรวจ
พบแบคทีเรียในปริมาณที่น้อยนีถื้อได้ว่าผลิตภัณฑ์ที่น ามาตรวจอยู่ในเกณฑ์ที่ปลอดภัย อาจมีสาเหตุเนื่องมาจาก
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปที่ดีมีมาตรฐานท าให้ยากต่อการปนเปื้อนของแบคทีเ รียที่อยู่ในสิ่งแวดล้อม  
นอกจากนีใ้นอาหารสตัว์แบบแห้งยงัมีคา่วอเตอร์แอคติวิตี (water activity) ในระดบัที่ต ่า (Girio et al., 2012) จึงมีสภาวะ
ที่ไม่เหมาะสมต่อการเจริญของแบคทีเรียท าให้มีการเจริญของของแบคทีเรียในตวัอย่างได้น้อย (นงลกัษณ์ สวุรรณพินิจ 
และปรีชา สวุรรณพินิจ, 2553) และในตวัอยา่งอาหารสตัว์เลีย้งที่น ามาตรวจมีสว่นผสมที่แตกตา่งกนั จึงมีผลตอ่ปัจจยัการ
เจริญของแบคทีเรียที่ต่างกันด้วย  ดงันัน้ในการตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทัง้หมดในอาหารสตัว์ส าเร็จรูปบริเวณรอบ
มหาวิทยาลยับูรพาในทกุตวัอย่างพบว่ามีแบคทีเรียทัง้หมดผ่านเกณฑ์มาตรฐานการควบคุมคณุภาพอาหารสตัว์เสื่อม
คณุภาพทางด้านจุลชีววิทยาตามพระราชบญัญัติควบคมุคุณภาพอาหารสตัว์ พ.ศ. 2525 กรมปศุสตัว์ กระทรวงเกษตร
และสหกรณ์ คือ ตรวจพบการปนเปือ้นของเชือ้แบคทีเรียน้อยกวา่ 8.0 × 106 CFU/g  
2. การตรวจหาปริมาณเชือ้ราทัง้หมด 
   จากการตรวจหาปริมาณเชือ้ทัง้หมดในอาหารสนุขัส าเร็จรูปแบบแห้งที่มีการแบ่งขายในร้านขายอาหารสตัว์

บริเวณรอบมหาวิทยาลยับรูพา จงัหวดัชลบรีุ จ านวน 72 ตวัอย่าง พบว่าตรวจไม่พบเชือ้ราในระดบัความเจือจาง 10 เท่า 

(<100 CFU/g) ในอาหารสนุขัและอาหารแมวทกุตวัอย่าง ซึ่งให้ผลไม่สอดคล้องกบังานวิจัยของ Girio et al. (2012)          

ที่ตรวจพบการปนเปื้อนของเชือ้ราในตัวอย่างอาหารสตัว์ที่มีการแบ่งขายจ านวน 16 ตวัย่าง (53.3%) ซึ่งในตัวอย่าง            

ที่ตรวจพบมีปริมาณเชือ้ราอยู่ในช่วง 0- 102 CFU/g มากถึง 83%  อยู่ในช่วง 102- 103 CFU/g  17 %  ทัง้นีอ้าจ

เนื่องมาจากผลิตภณัฑ์มีการสมัผสักบัอากาศและมีการจดัเก็บที่ไม่ดีท าให้เชือ้รา  Penicillium spp., Aspergillus spp.,                   

Rhizopus spp. และ Fuzarium spp. ที่มีอยูใ่นสิง่แวดล้อมเข้าไปในอาหารสตัว์และจะเจริญหากมีความชืน้และอณุหภมูิ    

ที่เหมาะสม (พนัทิพา     พงษ์เพียจนัทร์, 2539) และให้ผลไม่สอดคล้องกบังานวิจยัของ Wojdat et al.(2003) ที่ตรวจพบ

เชือ้ราในตวัอย่างอาหารสตัว์เลีย้งแบบแห้ง ซึ่งตรวจพบปริมาณเชือ้ราอยู่ในช่วง 101- 103 CFU/g  จ านวน 15 ตวัอย่าง        

คิดเป็น 63.5%  และอยู่ในช่วง 105- 106 CFU/g  จ านวน 8 ตวัอย่าง คิดเป็น 36.3%   ซึ่งพบปริมาณเชือ้รามากที่สดุถึง    

106 CFU/g  จ านวน 6 ตวัอย่าง (27.3%) ในอาหารนกป่าและหน ู จากผลการศึกษาในครัง้นีใ้ห้ผลแตกต่างจากงานวิจยั         

ที่กลา่วมาในข้างต้น  อาจมีสาเหตมุาจากก่อนการผลติได้มีการตรวจสอบคณุภาพของวตัถดุิบที่น ามาผลิตเป็นอาหารสตัว์

ก่อนอยู่แล้ว (กรมควบคมุมลพิษ, 2548) รวมทัง้ชนิดและสว่นผสมในอาหารสตัว์ก็แตกต่างกนั และอาจมาจากตวัอย่าง

อาหารสนุขัและอาหารแมวส าเร็จรูปมีการใสส่ารส ีสารกนัเชือ้รา สารกนัเสยี เช่น กรดฟอร์มิก  กรดอะซีติก กรดโพรพิโอนิก 
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และกรดซอร์บิก เพื่อป้องกนัการเจริญของเชือ้รา นอกจากนีย้งัใสส่ารกนัชืน้ สารเพิ่มกลิน่รส และสารเพิ่มรสชาติ  (ณฐัชนก 

อมรเทวภทัร, 2553, Arora, Mukerji and Marth, 1991) จึงอาจเป็นสาเหตหุนึง่ที่ท าให้ตรวจไม่พบการปนเปื้อนของเชือ้รา

ในตวัอย่างอาหารสตัว์ส าเร็จรูป  ซึ่งผลการตรวจหาเชือ้ราในครัง้นีผ้่านเกณฑ์มาตรฐานของพระราชบญัญัติควบคุม

คุณภาพอาหารสตัว์ พ.ศ. 2525 ซึ่งได้ประกาศก าหนดเกณฑ์มาตรฐานอาหารสตัว์เสื่อมคุณภาพไว้ว่าไม่ควรมีเชือ้รา

ปริมาณมากกวา่ 1x105 โคโลนีตอ่หนึง่กรัมของน า้หนกัอาหารสตัว์   

3.การตรวจหา Salmonella spp.  

  จากการตรวจหา Salmonella spp. ในอาหารสนุขัส าเร็จรูปแบบแห้งที่มีการแบ่งขายในร้านขายอาหารสตัว์

บริเวณรอบมหาวิทยาลยับรูพา จงัหวดัชลบรีุ จ านวน 72 ตวัอย่าง พบว่าตรวจไม่พบ Salmonella spp. ในอาหารสนุขั

และแมวทุกตวัอย่าง ซึ่งสอดคล้องกบังานวิจยัของ Girio et al. (2012) ที่ได้ศึกษาการตรวจหา Salmonella spp.         

ในอาหารสนุขัที่ขายในแบบบรรจุภณัฑ์ที่ปิดสนิทและแบบแบ่งขายในประเทศบราซิล ซึ่งก็ตรวจไม่พบการปนเปือ้นของ  

Salmonella spp.  และมีรายงานของ วศิลป์ พงษ์พฒัน์ และธนวรรธน์ บริพนัธุ์ (2556) ที่รายงานว่าตรวจไม่พบการ

ปนเปื้อนของ Salmonella spp. ในสินค้าของขบเคีย้วส าหรับสตัว์เลีย้งเพื่อการส่งออกจากโรงงานที่ได้รับรองระบบ

ประกนัคณุภาพโดยกรมปศสุตัว์เช่นกนั นอกจากนีย้งัมีรายงานวิจยัของ  Wojdat et al. (2003) ที่ให้ผลไม่สอดคล้องกบั

การศึกษาในครัง้นี ้ซึ่งตรวจพบการปนเปื้อน Salmonella spp. ในอาหารสตัว์เลีย้งแบบแห้งทัง้หมด 22 ตวัอย่าง            

จากทัง้หมด 2271 ตวัอยา่ง ซึง่ตรวจพบและแยกได้จากอาหารสตัว์ที่ถกูฟันแทะ  สาเหตทุี่ตรวจไม่พบ Salmonella spp. 

ในการศกึษาในครัง้นีอ้าจเกิดจากกระบวนการผลติอาหารสตัว์จะมีการใช้ความร้อนโดยอณุหภมูิที่ใช้ในกระบวนการผลติ

จะอยู่ระหว่าง 100-200 องศาเซลเซียส (ณฐัชนก อมรเทวภทัร, 2553) นอกจากนีอ้าหารสตัว์ยงัมีการใส่สารถนอม

คณุภาพอาหารหรือสารกนัเสยีซึง่มีวตัถปุระสงค์เพื่อช่วยเก็บรักษาคณุภาพอาหารสตัว์และยงัเป็นสารท่ีช่วยในการยบัยัง้

การเจริญของจลุนิทรีย์ชนิดตา่งๆ     (ศิวาพร ศิวเวชช, 2535)   รวมทัง้อาจเนื่องมาจากเจ้าของร้านขายอาหารสตัว์มีการ

ดูแลท าความสะอาดภายในร้านเป็นอย่างดี ไม่มีแมลง หนู ขนสตัว์หรืออุจจาระสตัว์ที่เป็นแหล่งปนเปื้อนของเชือ้  

Salmonella spp. มาปะปนกบัอาหารสนุขัและแมว  โดยสว่นมากการตรวจพบ Salmonella spp. ในอาหารสตัว์จะ          

ตรวจพบในวตัถดุิบที่น ามาผลติเป็นอาหารสตัว์ เนื่องจากวตัถดุิบเหลา่นีอ้าจได้รับการเก็บรักษาและการปฏิบตัิไมถ่กูต้อง             

เป็นผลให้มีการปนเปื้อนเชือ้จุลินทรีย์สูง การปฏิบัติต่อวัตถุดิบที่จะน ามาผลิต อาหารสัตว์อย่างถูกต้องนับว่ามี

ความส าคญัมากที่จะลดการแพร่กระจายของเชือ้ Salmonella  ในอาหารสตัว์ ด้วยเหตนุีบ้างประเทศจึงเสนอแนะให้ใช้

ระบบ GMP และระบบ  HACCP ในการผลิตอาหารสตัว์ เพราะครอบคลุมความรับผิดชอบไปถึงผู้ จัดส่งวัตถุดิบ                

(สมุณฑา    วฒันสนิธุ์, อรุณ บา่งตระกลู และธเนศ ชิดเครือ, 2546)  
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ตารางที่ 1  ปริมาณแบคทีเรียทัง้หมดในตวัอยา่งอาหารสนุขัแบบแห้งที่สุม่ตรวจบริเวณรอบมหาวทิยาลยับรูพา 

ร้านค้าที่ ตัวอย่างที่ ยี่ห้อและรสชาต ิ ปริมาณแบคทีเรียทัง้หมด 
(CFU/g) 

1 1 ยี่ห้อ A : รสตบั 1.33±0.38×103 est. 
2 ยี่ห้อ B : รสตบั 1.83±0.59×103 est. 
3 ยี่ห้อ C : รสเนือ้และตบั <1.0×102 est. 
4 ยี่ห้อ D : รสเนือ้อบ <1.0×102 est. 

2 5 ยี่ห้อ E : รสรวม 4.67±1.53×102 est. 
6 ยี่ห้อ A : รสเนือ้และผกั 9.67±2.08×102 est. 
7 ยี่ห้อ C : รสตบั 5.33±0.40×103 
8 ยี่ห้อ D : รสเนือ้อบ <1.0×102 est. 

3 9 ยี่ห้อ A  : รสไก่และไข ่  <1.0×102 est.  
10 ยี่ห้อ F : รสเนือ้  <1.0×102 est. 
11 ยี่ห้อ F : รสรวม  <1.0×102 est. 
12 ยี่ห้อ G :  รสเนือ้และตบั  <1.0×102 est. 

4 13 ยี่ห้อ A : รสตบัและไก่ 3.67±1.53×102 est. 
14 ยี่ห้อ A : รสไก่และไข ่ 1.67±0.58×102 est. 
15 ยี่ห้อ E : รสตบัและไก่ 5.17±0.21 ×103 
16 ยี่ห้อ A : รสรวม  <1.0×102 est. 
17 ยี่ห้อ D : รสเนือ้อบ <1.0×102 est. 

5 18 ยี่ห้อ C :  รสรวม  <1.0×102 est. 
 

หมายเหตุ  est. (estimate) หมายถงึคา่ที่ได้เป็นคา่ประมาณ   
 

 

 

 

 

 

 



บทความวิจยั 


วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา  ปีที่  20  (ฉบบัที่ 2)  กรกฎาคม – ธันวาคม  พ.ศ. 2558  80 



ตารางที่ 2  ปริมาณแบคทีเรียทัง้หมดในตวัอยา่งอาหารสนุขัแบบเปียกที่สุม่ตรวจบริเวณรอบ 

   มหาวิทยาลยับรูพา 

 

ร้านค้าที่ ตัวอย่างที่ ยี่ห้อและรสชาต ิ ปริมาณแบคทีเรียทัง้หมด 
(CFU/g) 

1 1 ยี่ห้อ A : รสเนือ้ไก่ชิน้ในน า้ซอส 3.3 ± 4.9×102 est. 
2 ยี่ห้อ A  : รสเนือ้ววัชิน้ในน า้ซอส <1.0×102 est. 
3 ยี่ห้อ A : รสเนือ้ววัและไก่ชิน้ในน า้ซอส <1.0×102 est. 
4 ยี่ห้อ H : รสเนือ้ไก่ชิน้ <1.0×102 est. 
5 ยี่ห้อ H : รสเนือ้ไก่อบรมควนัพร้อมผกั 3.7 ± 6.4×102 est. 
6 ยี่ห้อ D  : รสเนือ้ไก่ชิน้ในน า้เกรวี ่ <1.0×102 est. 

2 7 ยี่ห้อ A : รสไก่ชิน้ในน า้ซอส <1.0×102 est. 
8 ยี่ห้อ A : รสเนือ้ววัชิน้ในน า้ซอส <1.0×102 est. 
9 ยี่ห้อ A : รสเนือ้ววัตุน๋บดพร้อมผกั <1.0×102 est. 
10 ยี่ห้อ H : รสเนือ้ไก่ <1.0×102 est. 
11 ยี่ห้อ H  : รสเนือ้ววัและตบั <1.0×102 est. 
12 ยี่ห้อ I : รสเนือ้ไก่ชิน้ในน า้เกรวี ่  1.3 ± 1.2×102 est. 
13 ยี่ห้อ I : รสไก่และตบัในน า้เกรวี ่ <1.0×102 est. 
14 ยี่ห้อ I : รสไก่และผกัในน า้เกรวี ่ <1.0×102 est. 

3 15 ยี่ห้อ A : รสเนือ้ไก่และตบัในน า้ซอส 1.0 ± 1.0×102 est. 
16 ยี่ห้อ A : รสเนือ้ววัในน า้ซอส <1.0×102 est. 
17 ยี่ห้อ H : รสเนือ้ไก ่ 2.0 ± 3.5×102 est. 
18 ยี่ห้อ H : รสเนือ้ววัและตบั <1.0×102 est. 

 

หมายเหตุ  est. (estimate) หมายถงึคา่ที่ได้เป็นคา่ประมาณ   
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ตารางที่ 3  ปริมาณแบคทีเรียทัง้หมดในตวัอยา่งอาหารแมวแบบแห้งที่สุม่ตรวจบริเวณรอบมหาวทิยาลยับรูพา 

ร้านค้าที่ ตัวอย่างที่ ยี่ห้อและรสชาต ิ ปริมาณแบคทีเรียทัง้หมด 
(CFU/g) 

1 1 ยี่ห้อ J : รสปลาทะเล 5.9 ± 0.55×103 
2 ยี่ห้อ C : ไมบ่อกรสชาต ิ 1.67 ±2.08×102 est. 
3 ยี่ห้อ K : รสปลาทะเล <1.0×102 est. 
4 ยี่ห้อ K : รสปลาทนูา่ 3.67±2.52×102est. 

2 5 ยี่ห้อ J : รสปลาทะเล 3.23 ± 0.51×103 
6 ยี่ห้อ L : รสปลาทนูา่ <1.0×102 est. 
7 ยี่ห้อ M : รสปลาท ู 1.67 ±1.53×102 est. 
8 ยี่ห้อ M : รสปลาทะเล 3.00±1.00×102 est. 
9 ยี่ห้อ K : รสปลาทนูา่ 7.6 ± 0.89×103 
10 ยี่ห้อ K : รสปลาทะเล 4.67±1.53×102 est. 
11 ยี่ห้อ C : ไมบ่อกรสชาต ิ 1.33 ± 0.58×102 est. 

3 12 ยี่ห้อ K : รสปลาทะเล 8.00 ± 4.58×102 est. 
13 ยี่ห้อ K : รสปลาทนูา่ 2.56 ± 0.83×103 
14 ยี่ห้อ J : รสปลาทะเล 8.3 ± 1.15×103 
15 ยี่ห้อ L : รสปลาทนูา่ 1.67 ± 1.15×102 est. 

4 16 ยี่ห้อ M : รสปลาทะเล 1.33 ± 0.58×102est. 
17 ยี่ห้อ K : รสปลาทนูา่ 8.67 ± 0.58×102 est. 
18 ยี่ห้อ J : รสปลาทะเล 1.34 ± 0.23×104 

 

หมายเหตุ  est. (estimate) หมายถงึคา่ที่ได้เป็นคา่ประมาณ   
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ตารางที่ 4  ปริมาณแบคทีเรียทัง้หมดในตวัอยา่งอาหารแมวแบบเปียกที่สุม่ตรวจบริเวณรอบมหาวทิยาลยับรูพา 

ร้านค้าที่ ตัวอย่างที่ ยี่ห้อและรสชาต ิ ปริมาณแบคทีเรียทัง้หมด 
(CFU/g) 

1 1 ยี่ห้อ M :  ปลาทนูา่ <1.0x102 est. 
2 ยี่ห้อ M :  ปลาท ู <1.0x102 est. 
3 ยี่ห้อ N :  ปลาทนูา่ ไก่และโบนิโตะเฟลค 1.0±1.0x102 est. 
4 ยี่ห้อ M :  ทะเลรวมมิตร <1.0x102 est. 
5 ยี่ห้อ O :  รสทนูา่และไก่ 2.67±2.52x102 est. 
6 ยี่ห้อ L : ปลาซาร์ดีนและปลากะพงในเยลลี ่ <1.0x102 est. 
7 ยี่ห้อ P :  ปลาท ู <1.0x102 est. 
8 ยี่ห้อ L : ปลาซาร์ดีนผสมไก่และข้าว <1.0x102 est. 

2 9 ยี่ห้อ M :  ทะเลรวมมิตร 3.33±0.58x102 est. 
10 ยี่ห้อ M :  ปลาทนูา่ 2.0±1.73 x 102 est. 
11 ยี่ห้อ M :  ปลาทนูา่และเนือ้ไก่ <1.0x102 est. 
12 ยี่ห้อ P : ปลาทนูา่และ ปลาท ู <1.0x102 est. 
13 ยี่ห้อ M :  ปลาท ู <1.0x102 est. 

3 14 ยี่ห้อ M :  ปลาท ู 1.33±0.15x103 est. 
15 ยี่ห้อ M :  ปลาทนูา่และเนือ้ไก่ 1.0±1.0x102 est. 
16 ยี่ห้อ M :  ปลาทนูา่ <1.0x102 est. 

4 17 ยี่ห้อ M :  ปลาทนูา่ <1.0x102 est. 
18 ยี่ห้อ M :  ปลาทะเล <1.0x102 est. 

 

หมายเหตุ  est. (estimate) หมายถงึคา่ที่ได้เป็นคา่ประมาณ   

 

ตารางที่ 5  ปริมาณแบคทีเรียทัง้หมดในระดบัตา่งๆ ท่ีตรวจพบในตวัอยา่งอาหารสนุขัและอาหารแมวบริเวณ      

                  รอบมหาวิทยาลยับรูพา 

ตัวอย่างอาหารสัตว์ ปริมาณแบคทีเรียทัง้หมด (CFU/g) 
0-102 (%)  103 (%) 104 (%) 

อาหารแมว 29 (80.56) 6 (16.67) 1 (2.77) 
อาหารสนุขั 32 (88.89) 4 (11.11) - 
รวม 61 (84.72) 10 (13.89) 1 (1.39) 
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สรุปผลการวิจัย 
จากผลการตรวจคณุภาพทางจุลชีววิทยาของตวัอย่างอาหารสนุขัและแมวส าเร็จรูปที่แบ่งขายทัง้หมด 5 ร้าน 

จ านวน 72 ตวัอย่าง ตรวจพบการปนเปือ้นของแบคทีเรียทัง้หมดอยู่ในช่วง 0- 102 CFU/g  จ านวน 61  ตวัอย่าง คิดเป็น 
84.72%  อยูใ่นช่วง 103 CFU/g  จ านวน 10 ตวัอยา่ง คิดเป็น 13.89%  อยู่ในช่วง 104 CFU/g  1 ตวัอย่าง คิดเป็น 1.39%  
โดยพบว่าอาหารแมวพบการปนเปือ้นของแบคทีเรียอยู่ในช่วง 103 - 104 CFU/g  จ านวน 7 ตวัอย่าง สว่นอาหารสนุขัพบ
การปนเปือ้นของแบคทีเรีย 103 - 104 CFU/g  เพียง 4 ตวัอย่าง  สว่นเชือ้ราตรวจไม่พบในระดบัความเจือจาง 10 เท่า 
(<100 CFU/g) และไมพ่บการปนเปือ้นของ Salmonella spp. ในทกุตวัอยา่ง แสดงวา่อาหารสนุขัและอาหารแมวส าเร็จรูป
แบบแห้งที่มีการแบง่ขายในบริเวณรอบมหาวิทยาลยับรูพามีความปลอดภยัทางจุลชีววิทยาต่อสตัว์เลีย้งและเจ้าของสตัว์
เลีย้ง เนื่องจากทกุตวัอย่างผ่านเกณฑ์มาตรฐานการควบคมุคณุภาพอาหารสตัว์สตัว์เสื่อมคณุภาพทางด้านจุลชีววิทยา
ตามพระราชบญัญตัิควบคมุคณุภาพอาหารสตัว์ พ.ศ. 2525 กรมปศสุตัว์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
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