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ABSTRACT 

 

This cross-sectional study was conducted to investigate the contamination of 

Salmonella spp., Total Aerobic Count (APC) and Escherichia coli count and potential 

risk factors relating to the microbial contamination levels in fresh minced pork in 

Hanoi, Vietnam. A total of 251 fresh minced pork samples were randomly collected 

from 251 butcher’s shops from retail markets in Hanoi, Vietnam from December 2008 

to April 2009 to determine the prevalence of Salmonella spp. 98 of these samples 

were systematically chosen to test for the APC, E. coli. A questionnaire survey was 

conducted simultaneously with the sampling of 251 pork retailers to assess 

associations in regard to the routine practices of handling fresh minced pork and the 

microbiological contamination in retail fresh minced meat. The determination of 

Salmonella spp., APC and E. coli count was carried out based on the ISO 6579:2002, 

the ISO 4833:2003 and the ISO 16649-2:2001, respectively. 

 The overall prevalence of Salmonella in fresh minced pork was 36.6% (95% 

CI: 36.68-42.94). The mean of the APC count and the median of E. coli count in fresh 

minced pork samples was 6.84 log CFU/g  ± 1.14 and 3.39 log CFU/g, respectively. In 
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fifty two (53.1%) of the ninety eight examined samples of fresh minced pork E. coli 

were detected at levels ≥1 log CFU/g.  The prevalence of Salmonella in winter time 

and spring time was 21.4% (95% CI: 15.29-28.58) and 63.0% (95% CI: 52.34-72.88), 

respectively and differences in the proportion were statistically significant (p<0.001). 

An odds ratio (OR) of 6.2 (95% CI: 3.55-11.07) implies that in spring it was 6.2 times 

more likely to recover Salmonella spp. from fresh minced pork than in winter. In 

addition, the level of E. coli and APC contamination were statistically significant 

(p<0.001) lower in cold months than in warm months (2.19 log CFU/g; 6.38 log 

CFU/g vs. 4.99 log CFU/g; 7.74 log CFU/g), respectively. The examined risk factors 

“season”, “origin of fresh pork meat supply” and “slaughter place” were significantly 

(p<0.05) associated with the contamination of Salmonella spp., APC and E. coli count 

in fresh minced pork. These results suggest that higher ambient or product 

temperatures were associated not only with a higher prevalence of Salmonella but also 

with APC and E. coli counts. 

This study reflects cross-contamination from multiple sources at the 

slaughterhouse, poor hygiene during fresh pork meat mincing and handling at the 

butcher’s shop at the retail market. This will effect microbial contamination with both 

pathogenic bacteria and microorganisms indicating deficiencies in the processing 

chain. The need for low temperatures along the minced meat production chain is 

highly emphasized. 
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 ตลาดคาปลีกในกรุงฮานอย ประเทศเวยีดนาม 

ผูเขียน นาง ปาม ทิ ทู เฮียน 

ปริญญา สัตวแพทยสาธารณสุขศาสตรมหาบัณฑิต 

คณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ ผศ.ดร. ปเตอร พอลเซน ประธานกรรมการ  (FU-Berlin) 
 รศ.ดร.เรณู    ปนทอง   กรรมการ (CMU) 
 ดร.กรรณิการ   ณ ลําปาง กรรมการ (CMU) 
  
  

บทคัดยอ  

 งานวิจัยนี้ศึกษาระดับการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลา, เอสเชอริเชีย โคไล ปริมาณ
แบคทีเรียโดยรวม และปจจัยท่ีมีแนวโนมทําใหเกิดความเส่ียงตอการปนเปอนของเช้ือจุลชีพในเนื้อ
หมูสดบดในกรุงฮานอย ประเทศเวียดนาม รูปแบบของการศึกษาเปนแบบตัดขวาง โดยเก็บเนื้อหมู
สดบด จํานวน 251 ตัวอยาง จากรานขายเนื้อในตลาดคาปลีกจํานวนท้ังหมด 251 ราน ต้ังแตเดือน
ธันวาคม 2551 ถึง เดือนเมษายน 2552 และทําการสอบถามถึงวิธีปฏิบัติในการจัดการขายเนื้อหมูบด
เพื่อหาความสัมพันธกับการปนเปอนของเช้ือจุลชีพในเนื้อหมูบด การตรวจเพาะแยกเช้ือ               
ซัลโมเนลลา ใชวิธีตามมาตรฐาน ISO 6579:2002 และสุมตัวอยางเนื้อหมูจํานวน 98 ตัวอยาง เพื่อ
ตรวจหาเช้ือเอสเชอริเชีย โคไล และปริมาณแบคทีเรียโดยรวม ตามมาตรฐาน ISO 16649-2:2001 
และ ISO 4833:2003 ตามลําดับ 
 จากการศึกษา พบความชุกของเช้ือซัลโมเนลลา รอยละ 36.6 (95% CI: 36.68-42.94) 
จํานวนจุลินทรียเฉล่ียและคากลางของเช้ือเอสเชอริเชีย โคไล เทากับ 6.84 log CFU/g ± 1.14 และ 
3.39 log CFU/g ตามลําดับ โดยรอยละ 53.1   (52 ตัวอยาง)  พบเช้ือเอสเชอริเชีย โคไลในปริมาณท่ี
นอยกวา  1 log CFU/g  ความชุกของเช้ือซัลโมเนลลาท่ีพบในฤดูหนาวและฤดูใบไมผลิโดยพบเช้ือ
ในฤดูหนาว และฤดูใบไมผลิเทากับรอยละ 21.4  และ รอยละ 63.0  ตามลําดับ พบวามีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.001) และมีคา odds ratio เทากับ 6.2 (95% CI= 3.55 - 11.07) 
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แสดงวามีความเปนไปไดสูงท่ีจะพบเช้ือซัลโมเนลลาในฤดูใบไมผลิมากกวาในฤดูหนาว 6.2 เทา 
ปริมาณเช้ือเอสเชอริเชีย โคไล และปริมาณแบคทีเรียโดยรวมในเน้ือหมูท่ีเก็บในฤดูหนาวนอยกวา
ในฤดูใบไมผลิอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.001) (ฤดูหนาว 2.19 log CFU/g; 6.38 log CFU/g และ 
ฤดูใบไมผลิ 4.99 log CFU/g; 7.74 log CFU/g ตามลําดับ) ผลการศึกษาปจจัยเส่ียงพบวาปจจัย
ทางดานฤดูกาล, แหลงท่ีมาของเนื้อหมู และสถานท่ีฆาและชําแหละ เปนปจจัยท่ีมีผลตอการ
ปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลา, เช้ือเอสเชอริเชีย โคไล และ ปริมาณแบคทีเรียโดยรวมอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05)  
 จากผลการศึกษานี้ทําใหแนะนําไดวาอุณหภูมิของส่ิงแวดลอมและอุณหภูมิของผลิตภัณฑท่ี
เพิ่มข้ึนมีความสัมพันธกับความชุกของเช้ือซัลโมเนลลา, เช้ือเอสเชอริเชีย โคไล และ ปริมาณ
แบคทีเรียโดยรวม และบงช้ีวามีการปนเปอนขามจากหลายแหลงท้ังระหวางขบวนการฆา การบด
หมูสดอยางไมถูกสุขอนามัยและวิธีจัดการท่ีรานขายเนื้อในตลาดขายปลีก โดยปจจัยเหลานี้สงผล
ตอการปนเปอนของท้ังเช้ือจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคและจุลินทรียท่ีเปนตัวบงช้ีของการบกพรองดาน
สุขอนามัยในกระบวนการผลิต นอกจากนั้นควรเนนใหความสําคัญในการควบคุมอุณหภูมิใหอยูใน
ระดับท่ีตํ่าในระหวางการผลิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


