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ABSTRACT 

This study was conducted from November 2008 to April 2009 to determine 

the contamination rate of Campylobacter in chicken carcasses in two different 

processing facilities: modern processing plants and traditional wet markets. Another 

objective was to study the persistence of Campylobacter throughout the processing 

line in modern processing plants.  

A total of 360 samples collected were from 24 broiler flocks processed by 12 

modern poultry processing plants in 6 states in Malaysia. Fresh fecal droppings were 

collected from crates at the arrival area in modern processing plants. Neck skin 

samples were also taken from processed chicken carcasses in modern processing 

plants at 3 different processing stages: before inside-outside washing, after inside-

outside washing and post chilling. Swab samples from the scalding tank, chilling tank 

and conveyer belt before chilling were also collected to serve as a control for the 

contamination of Campylobacter in the environment prior to slaughter. A total of 90 

samples including 30 swab samples from the environment, 30 neck skin samples from 

processed chicken carcasses and 30 fresh fecal droppings from chicken crates were 

collected from 10 traditional wet markets which are located in the same states as 

modern processing plants.  
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Microbiological isolation for Campylobacter was performed following ISO 

10272-1:2006(E).  

The overall rate of contamination for Campylobacter in modern processing 

plants and in traditional wet markets was 61.0% (220/360) and 86.0% (77/90) 

respectively. Campylobacter jejuni was detected as the majority with approximately 

70% in both facilities. The likelihood of finding Campylobacter in traditional wet 

markets was significantly higher than in modern processing plants (OR = 3.8, p < 

0.01). In the modern processing plants, the contamination rate for Campylobacter 

gradually declined from 80.6% before the inside-outside washing step to 62.5% after 

inside washing and 38.9% after post chilling. The contamination rate for 

Campylobacter from processed chicken neck skin in traditional wet markets (93.0%) 

was significantly (p < 0.01) higher than in modern processing plants (38.9%). The 

contamination of Campylobacter in the environmental samples in traditional wet 

markets (80.0%) was significantly (p<0.01) higher than in modern processing plants 

(40.3%) prior to slaughter.  

It is concluded that the modern processing plants under Good Manufacturing 

Practice (GMP) with the Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP) 

management support system demonstrated a lower level of Campylobacter 

contamination.   
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บทคัดยอ 

การศึกษานี้เปนการศึกษาเพื่อหาอัตราการปนเปอนเช้ือแคมไพโลแบคเตอรในซากไก 
(Chicken carcasses) ท่ีผานกระบวนการชําแหละจากโรงชําแหละไกกระทงระบบทันสมัยและ
ระบบดั้งเดิม วัตถุประสงคหนึ่งของการศึกษานี้ เพื่อท่ีจะศึกษาการคงอยู (Persistence) ของเช้ือแคม
ไพโลแบคเตอรตลอดสายการผลิตในโรงชําแหละไกกระทงระบบทันสมัย 

การศึกษานี้ทําการติดตามเก็บตัวอยางจํานวน 360 ตัวอยางจากฝูงไกกระทงจํานวน 24 ฝูง ท่ี
ผานกระบวนการชําแหละจากโรงชําแหละระบบทันสมัย  จํานวน  12  โรงจาก  6  รัฐในประเทศ
สหพันธรัฐมาเลเซีย โดยเก็บตัวอยางอุจจาระสดจากกลองบรรจุไกเปน ในขณะท่ีมีการขนสงมาท่ี
โรงชําแหละ นอกจากนั้นยังไดทําการเก็บตัวอยางหนังคอไกในระหวาง 3 ข้ันตอนของกระบวน
ชําแหละ   ไดแก   ข้ันตอนกอน inside-outside washing     หลังจาก inside-outside washing และ
กระบวนการหลังจากการแชเย็น (chilling) ซาก การศึกษานี้ไดใชตัวอยางสวอปจาก ถังลวกน้ํารอน
(scalding tank)  ถังแชเย็น (chilling tank) และสายพานการลําเลียง (conveyer belt) เพื่อเปนตัวอยาง
ควบคุม (Control)     สําหรับการปนเปอนเช้ือแคมไพโลแบคเตอรในส่ิงแวดลอมในสวนของโรง
ชําแหละไกกระทงระบบดั้งเดิมโดยไดทําการเก็บตัวอยางจํานวน 90 ตัวอยางโดยเปน ตัวอยางสวอป
จากส่ิงแวดลอม 30 ตัวอยาง ตัวอยางหนังคอไกท่ีผานกระบวนการชําแหละแลว 30 ตัวอยาง  และ
ตัวอยางอุจจาระจากลังไกเปน จํานวน 30 ตัวอยาง จากโรงชําแหละไกกระทงระบบดั้งเดิมจํานวน 
10 โรง ท่ีต้ังอยู ณ รัฐเดียวกันกับโรงชําแหละไกกระทงระบบทันสมัย 
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 การตรวจหาเช้ือแคมไพโลแบคเตอรทําตามขอกําหนดในมาตรฐาน ISO 10272-1:2006(E) 
ผลของการศึกษาโดยสรุปพบวา   อัตราการปนเปอนเชื้อแคมไพโลแบคเตอรในโรงชําแหละไก
กระทงระบบทันสมัยและระบบดั้งเดิม เทากับรอยละ    61   (220/360)  และรอยละ  86  (77/90)  
ตามลําดับโดยพบ  Campylobacter   jejuni  สูงถึงรอยละ  70   ในโรงชําแหละไกกระทงท้ังสอง
รูปแบบ  ท้ังนี้ความเปนไปไดในการพบเช้ือแคมไพโลแบคเตอรในโรงชําแหละไกกระทงระบบ
ดั้งเดิมสูงกวาโรงชําแหละไกกระทงระบบทันสมัยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (OR=3.8, p < 0.01) 
สําหรับการปนเปอนเช้ือแคมไพโลแบคเตอรในโรงชําแหละไกกระทงระบบทันสมัยพบวามีการ
ลดลงอยางตอเนื่องตามลําดับเม่ือผานข้ันตอนการชําแหละ โดยพบวาการปนเปอนลดลงจากรอยละ 
80.6 ในข้ันตอนกอน inside-outside washing  ไปอยูในระดับรอยละ 62.5 ในข้ันตอนหลัง  inside 
washing  จนไปอยูในระดับรอยละ 38.9 ในข้ันตอนหลังจากการแชเย็น (chilling) ซาก  อัตราการ
ปนเปอนเช้ือแคมไพโลแบคเตอรสําหรับตัวอยางหนังคอไกทีผานการชําแหละในโรงชําแหละไก
กระทงระบบดั้งเดิมพบรอยละ 93  ซ่ึงมีอัตราสวนท่ีพบวา สูงกวาอัตราการปนเปอนเช้ือแคมไพโล
แบคเตอรในโรงชําแหละไกกระทงระบบทันสมัย (รอยละ 38.9) อยางมีนัยสําคัญ (p<0.01)  
นอกจากนี้อัตราการปนเปอนเชื้อแคมไพโลแบคเตอร  สําหรับตัวอยางจากส่ิงแวดลอมในโรง
ชําแหละไกกระทงระบบดั้งเดิมซ่ึงพบรอยละ 80    มีอัตราสวนท่ีพบวาสูงกวาอัตราการปนเปอนเช้ือ
แคมไพโลแบคเตอรในโรงชําแหละไกกระทงระบบทันสมัย (รอยละ 40.3)  อยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.01) 

กลาวโดยสรุปไดวากระบวนการชําแหละในโรงชําแหละไกกระทงระบบทันสมัยภายใต 
หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร(Good Manufacturing Practice :GMP) รวมกับการวิเคราะห
อันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (Hazard Analysis Critical Control Points :HACCP)สามารถลด
การปนเปอนเช้ือแคมไพโลแบคเตอรได 
 


