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บทคัดย่อ
การทดลองนี้มีจุดประสงค์เพื่อศึกษาจำนวนและชนิดของแบคทีเรียซึ่งแยกจากปลานิลในฟาร์มที่เลี้ยงแบบปกติและผสมผสานในหมู่บ้านแม่แก้ด อ.สันทราย จ. เชียงใหม่  โดยสุ่มแยกเชื้อแบคทีเรียจากเหงือก เนื้อ และกระเพาะอาหารของปลานิลขนาดประมาณ 300 กรัม ในช่วงฤดูหนาว ปี 2548 พบว่า จำนวนแบคทีเรียรวมที่เจริญได้บนอาหารเลี้ยงเชื้อ (Total viable count) ซึ่งแยกจากเหงือกปลาที่เลี้ยงในฟาร์มเลี้ยงแบบหนาแน่นมีค่าระหว่าง (8.1 +  6.8) (104 ถึง (9.9 +  7.7) (104 โคโลนีต่อปลา 1 กรัม (cfu/g) ในขณะที่จำนวนแบคทีเรียรวมจากเหงือกปลานิลที่เลี้ยงในฟาร์มเลี้ยงแบบผสมผสานเท่ากับ (5.3 + 2.8) (104 ถึง (6.2 + 1.6) (104 cfu/g ส่วนแบคทีเรียรวมจากเนื้อปลาที่เลี้ยงในฟาร์มแบบหนาแน่นเท่ากับ  (4.1 + 2.8) (104 ถึง (4.9 + 3.4) (104 cfu/g ในขณะที่จำนวนแบคทีเรียรวมจากเนื้อปลาที่เลี้ยงในฟาร์มเลี้ยงแบบผสมผสานมีค่าระหว่าง (5.2 + 1.1) (104 ถึง (6.2 + 1.6) (104 cfu/g จำนวนแบคทีเรียรวมในกระเพาะอาหารจากฟาร์มเลี้ยงแบบหนาแน่นเท่ากับ (1.1 + 0.5) (104  ถึง (2.0 + 2.2) (104 cfu/g ส่วนจำนวนแบคทีเรียรวมในกระเพาะอาหารปลานิลจากฟาร์มเลี้ยงแบบผสมผสานเท่ากับ (5.5 + 1.0) (104 ถึง (9.3 + 4.6) (104 cfu/g จากการวิเคราะห์พบว่า จำนวนแบคทีเรียที่เจริญได้ในอาหารเลี้ยงเชื้อจากส่วนต่าง ๆ ของปลานิลจากฟาร์มทั้ง 2 ระบบมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05)  และสามารถจำแนกชนิดของแบคทีเรียได้ 8 ชนิด  แบคทีเรียที่พบมาก คือ     แกรมลบรูปแท่ง (39.53%) ได้แก่สกุล Aeromonas, Salmonella, Escherichia, Acinetobacter, Pseudomonas, Plesiomonas ส่วนแบคทีเรียแกรมบวกรูปกลม (20.93%) ได้แก่  Micrococcus และ Staphylococcus  จะเห็นได้ว่า จำนวนแบคทีเรียที่ปนเปื้อนในเนื้อปลานิลจากฟาร์มแบบผสมผสานมีค่าสูงกว่าในเนื้อจากฟาร์มแบบหนาแน่น ดังนั้น ระบบการเลี้ยงมีผลต่อปริมาณของแบคทีเรียที่ปนเปื้อนในปลานิล ซึ่งการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียในเนื้อปลาอาจทำให้เกิดปัญหาด้านคุณภาพ การป้องกันเพื่อลดการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียโดยการแนะนำให้เกษตรกรจัดสุขลักษณะภายในฟาร์มตามมาตรฐานซีโอซี (CoC) หรือมาตรฐานจีเอพี (GAP) รวมทั้งการจัดการผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ดีเป็นสิ่งที่ควรกระทำ
คำสำคัญ: ปลานิล ฟาร์มแบบหนาแน่น ฟาร์มแบบผสมผสาน แบคทีเรีย
1 ภาควิชาเทคโนโลยีการประมง คณะผลิตกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้  จ.เชียงใหม่ 50290
Abstract
The purpose of this research was to determine the numbers and types of bacteria isolated from tilapia raised in two different culture systems which included an intensive system as well as integrated farming with chicken. This study was conducted in the winter of 2004 at Ban Maekad, Sansai, Chiangmai. The contaminated bacteria were isolated from gills, flesh, and stomach of approximately 300-g fish. Total viable counts (TVC) of bacteria isolated from fish gills raised in intensive ponds varied between (8.1 +  6.8) X 104 to (9.9 +  7.7) X 104 colony forming units per 1 g of fish (cfu/g) while TVC of bacteria isolated from fish gills raised in integrated farms varied between (5.3 + 2.8) X 104 ถึง (6.2 + 1.6) X 104 cfu/g. The bacteria contaminated in fish flesh raised in intensive systems and integrated farming were (4.1 + 2.8) X 104 to (4.9 + 3.4) X 104 cfu/g and (5.2 + 1.1) X 104 to (6.2 + 1.6) X 104 cfu/g, respectively.  Total viable counts (TVC) of bacteria isolated from fish stomachs raised in intensive ponds varied between (1.1 + 0.5) X 104  ถึง (2.0 + 2.2) X 104 cfu/g while TVC of bacteria isolated from fish stomachs raised in integrated farms varied between (5.5 + 1.0) X 104 to (9.3 + 4.6) X 104 cfu/g. There were significant differences in the numbers of bacteria associated with fish organs raised in two different culture systems (P < 0.05). Altogether, 8 bacterial genera were identified from various fish organs. 39.53% were gram negative rods including Aeromonas hydrophila, Salmonella, Escherichia, Acinetobacter, Pseudomonas, and Plesiomonas. Gram positive bacteria with a prevalence of 20.93% were Micrococcus and Staphylococcus.         In conclusion, the culture systems seem to affect the bacteria quantities in fish. Bacteria contamination in fish flesh is able to decrease the quality of fish products; for this reason, pond management and sanitation following the CoC or GAP standard criteria should be practiced.        The approved post-harvest techniques should be recommended to farmers and relevant sectors.
คำนำ
การบริโภคปลานิลในประเทศไทยสูงถึง 30% ของการบริโภคปลาทั้งหมด (Piumsombun 2003) และมีแนวโน้มการบริโภคที่สูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง เพราะว่าปลานิลเป็นอาหารโปรตีนที่มีคุณค่าทางอาหารสูง ไขมันต่ำ ราคาย่อมเยา ทำให้การเลี้ยงปลานิลเป็นธุรกิจการเกษตรที่ได้รับความสนใจของประชาชนทั่วไป อย่างไรก็ตาม เนื่องจากต้นทุนที่ใช้ในการเลี้ยงปลาด้วยอาหารเม็ดสำเร็จรูปสูงมาก เกษตรกรจึงพยายามที่จะลดต้นทุนการผลิตให้ต่ำลงโดยการเลี้ยงปลานิลควบคู่ไปกับการเลี้ยงไก่บนบ่อปลา อาหารไก่ที่ตกหล่นจากเล้าไก่จะเป็นอาหารปลาในขณะเดียวกันมูลไก่บางส่วนที่ละลายในน้ำจะกลายเป็นปุ๋ย ทำให้เกิดแพลงค์ตอนพืชซึ่งเป็นอาหารธรรมชาติของปลานิล อย่างไรก็ตามมีความเป็นไปได้ค่อนข้างสูงที่ปลานิลอาจมีการปนเปื้อนแบคทีเรียมาจากมูลไก่ หากขาดการจัดการที่ดี
โสภาและกนกพรรณ (2542) ตรวจพบการปนเปื้อนของเชื้อแซลโมแนลล่าในน้ำและเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย ซึ่งเชื้อแซลโมแนลล่าเป็นเชื้อแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคท้องเสีย อุจจาระร่วงในมนุษย์และเป็นเชื้อแบคทีเรียต้องห้ามตัวหนึ่งที่ประเทศผู้นำเข้ากำหนดว่าห้ามตรวจพบในผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำส่งออก สุวิมลและศันสนีย์ (2543) กล่าวว่า การปนเปื้อนของเชื้อแซลโมแนลล่าในกุ้งกุลาดำ อาจมีสาเหตุมาจากการปฏิบัติไม่ถูกสุขอนามัยของผู้ดูแลวัตถุดิบ การดูแลวัตถุดิบหลังจากการจับ Al-Harbi and Uddin (2003) รายงานว่า แบคทีเรียที่พบมากในฟาร์มปลานิลในประเทศซาอุดิอารเบีย คือ Aeromonas hydrophila, Shewanella putrefaciens, Corynebacterium urealyticum, Escherichia coli และ Vibrio cholerae แต่ยังไม่มีการศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียดังกล่าวหรือเชื้อแบคทีเรียที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในฟาร์มปลานิลของไทย
ปัจจุบันผู้บริโภคได้ตระหนักถึงความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety) โดยเฉพาะอย่างยิ่งในประเทศที่พัฒนาแล้ว กลุ่มประเทศเหล่านี้ได้ใช้เรื่องนี้เป็นข้อต่อรองทางการค้าเกี่ยวกับคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารที่ต้องปลอดจากสารเคมีตกค้างและไม่มีการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียที่เป็นอันตราย ดังนั้นผู้ผลิตจึงจำเป็นต้องระมัดระวังกระบวนการผลิต การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในทุกขั้นตอน โดยองค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (เอฟเอโอ) ได้กำหนดระเบียบปฏิบัติในการประกอบอาชีพด้านการประมงและเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำเพื่อให้ได้มาซึ่งผลิตภัณฑ์ทางการประมงที่มีคุณภาพดีและปลอดภัยสำหรับผู้บริโภคตั้งแต่ปี 2538 เป็นต้นมา จะเห็นว่า มีความเข้มงวดในการตรวจสอบเชื้อแบคทีเรียที่ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหารทะเลมาก  ในขณะที่ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำจืดบางชนิดโดยเฉพาะปลานิล เริ่มมีศักยภาพในการผลิตเชิงพาณิชย์เพื่อการส่งออก แต่การตรวจสอบการปนเปื้อนของแบคทีเรียในปลาน้ำจืดยังมีการศึกษาน้อยมาก
Skjervold และคณะ (2001) รายงานว่า ความสดเป็นความต้องการของตลาดและเป็นตัวบ่งชี้คุณภาพของปลา ดังนั้นขบวนการในการจัดการเพื่อลดการปนเปื้อนของแบคทีเรียซึ่งอาจจะทำให้ความสดของปลามีน้อยลง ควรมีการจัดการตั้งแต่ในระบบฟาร์ม การเลี้ยงและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว  Al-Harbi and Uddin (2003) รายงานว่า การตรวจสอบองค์ประกอบของชนิดแบคทีเรียจากอวัยวะต่าง ๆ ของปลาจะมีผลต่อคุณภาพของผลผลิต โดยชนิดและปริมาณของแบคทีเรียจะแตกต่างกันไปตามพื้นที่และฤดูกาล 
งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์เพื่อศึกษาชนิดและจำนวนของแบคทีเรียที่ปนเปื้อนในปลานิลจากระบบการเลี้ยงที่แตกต่างกัน เพื่อเป็นแนวทางควบคุมการผลิตปลานิลที่มีมาตรฐานถูกสุขอนามัยให้มีปริมาณเพียงพอต่อการบริโภคภายในประเทศและสามารถแข่งขันในตลาดโลกได้ อันเป็นการตอบรับนโยบายและแผนยุทธศาสตร์ความปลอดภัยด้านอาหารที่รัฐบาลกำหนด 
อุปกรณ์และวิธีการ
1. สุ่มตัวอย่างปลานิล (ขนาดประมาณตัวละ 300 กรัม) จากฟาร์มที่เลี้ยงแบบหนาแน่นและแบบ
ผสมผสาน (เลี้ยงร่วมกับไก่ไข่) มาอย่างละ 5 ฟาร์ม ฟาร์มละ 5 ตัว แต่ละฟาร์มจะสุ่มตัวอย่างน้ำในบ่อมาตรวจสอบคุณภาพน้ำ
2. วิเคราะห์จำนวนและชนิดของแบคทีเรีย
สุ่มชั่งตัวอย่างเหงือก เนื้อข้างลำตัวและกระเพาะอาหาร 0.1 กรัม บดด้วยครกแล้วใส่ในหลอดทดลองที่มีน้ำเกลือเข้มข้น 0.85% ที่ฆ่าเชื้อแล้ว จำนวน 5 มิลลิลิตร จากนั้นดูดสารละลายจำนวน 0.1 มิลลิลิตรเกลี่ยลงบนผิวอาหารเลี้ยงเชื้อ TSA (Merck) บ่มอาหารเลี้ยงเชื้อไว้ที่ตู้อบความร้อนที่อุณหภูมิ 28-30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชม. นับจำนวนโคโลนีของแบคทีเรียที่เจริญบนอาหารเลี้ยงเชื้อ (Total viable count :TVC) ค่าที่อ่านที่อยู่ระหว่าง 30-300 cfu/plate จะนำมาคำนวณหาจำนวนแบคทีเรียที่ปนเปื้อนในปลาและน้ำ
3. การแยกและจัดจำแนกชนิดแบคทีเรีย
- สุ่มแยกเชื้อแบคทีเรียจากโคโลนีเดี่ยวๆ นำมาเพาะเชื้อจนได้เชื้อแบคทีเรียบริสุทธิ์
    - จดบันทึกผลที่ได้ เช่น สี ขนาด ลักษณะโคโลนี ผิวหน้าโคโลนี เส้นผ่าศูนย์กลางเพื่อนำมา             
      ใช้ประกอบในการจัดจำแนกชนิดของแบคทีเรีย
- ย้อมแกรมแบคทีเรีย
    - ทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี เช่น oxidase, catalase, indole, TSI, MR-VP เป็นต้น 
    - แยกชนิดแบคทีเรียด้วยชุดทดสอบชีวเคมีสำเร็จรูป API 20E (bioMerieux, France)

ผลการทดลองและวิจารณ์
จากการศึกษาจำนวนและชนิดของแบคทีเรียที่ปนเปื้อนในปลานิลจากฟาร์มแบบหนาแน่นและแบบผสมผสานในหมู่บ้านแม่แก้ด โดยนำเหงือก เนื้อและกระเพาะอาหารมาแยกชนิดและนับจำนวนแบคทีเรียที่ปนเปื้อน พบว่า
1. คุณสมบัติของน้ำจากฟาร์มแบบหนาแน่นและแบบผสมผสานยังอยู่ในช่วงที่มีความเหมาะสมต่อการ
เพาะเลี้ยง โดยอุณหภูมิของน้ำจากฟาร์มปลานิลที่เลี้ยงแบบหนาแน่น มีค่าเท่ากับ 23.3 + 1 องศาเซลเซียส ปริมาณออกซิเจนละลายน้ำ (DO) มีค่าเท่ากับ 6.8 + 0.2 มิลลิกรัมต่อลิตรและ pH มีค่าเท่ากับ 7.1 + 0.9 ส่วนในฟาร์มปลาแบบผสมผสานอุณหภูมิน้ำมีค่าเท่ากับ 22.6 + 0.9 องศาเซลเซียส ปริมาณออกซิเจนละลายน้ำ (DO) มีค่าเท่ากับ 6.63 + 0.5 มิลลิกรัมต่อลิตรและ pH มีค่าเท่ากับ 7.6 + 0.1        ชินุมาและคณะ (2546) กล่าวว่า น้ำจากฟาร์มที่มีการเลี้ยงแบบผสมผสานจะมีค่าแอมโมเนียและฟอสฟอรัสสูงกว่าน้ำจากการเลี้ยงที่ไม่มีคอกไก่บนบ่อ ดังนั้นงานวิจัยนี้ควรมีการศึกษาคุณสมบัติของน้ำบางประการ เช่น ไนเตรท ไนไตรท์ แอมโมเนียและสารที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด (total dissolved solid : TDS) เพื่อเป็นแนวทางในการสร้างดัชนีบ่งชี้เพื่อประเมินคุณภาพของน้ำในบ่อและการจัดการน้ำทิ้ง เนื่องจากปัจจุบันมีการกำหนดคุณสมบัติของน้ำทิ้งจากฟาร์มเพื่อการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำอย่างยั่งยืนและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
2. จำนวนแบคทีเรียในน้ำจากฟาร์มที่เลี้ยงแบบหนาแน่นมีค่าอยู่ระหว่าง (6.5 + 6.5) ×104 ถึง (7.1 
+ 1.1) ×104 cfu/ml ในขณะที่น้ำจากฟาร์มแบบผสมผสานมีแบคทีเรียอยู่ระหว่าง (7.3 + 9.9) ×104 ถึง (8.1 + 5.1) ×104 cfu/ml  จะเห็นว่า ค่าแบคทีเรียในน้ำจากฟาร์มทั้ง 2 แบบแตกต่างกัน (P < 0.05) โดยค่าแบคทีเรียในน้ำจากฟาร์มแบบผสมผสานมีค่าสูงกว่าฟาร์มแบบหนาแน่น อาจเนื่องมาจากฟาร์มแบบผสมผสานมีการเลี้ยงร่วมกับไก่ทำให้การสะสมของเชื้อแบคทีเรียเพิ่มมากขึ้น ซึ่งอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ปลา หากผู้บริโภคนำผลิตภัณฑ์ไปประกอบอาหารโดยไม่ถูกสุขลักษณะหรือกินสุก ๆ ดิบ ๆ  อาจส่งผลกระทบต่อผู้บริโภค เพราะเชื้อแบคทีเรียบางชนิดสามารถทนความร้อนได้สูงและยังก่อให้เกิดโรคเกี่ยวกับทางเดินอาหารของมนุษย์  เนื่องจากค่าแบคทีเรียในน้ำจะเพิ่มขึ้นเมื่อมีการเพิ่มของอุณหภูมิน้ำ (Fernandes et al. 1997; Hossain et al.1999) งานวิจัยต่อเนื่องที่กำลังทำอยู่ คือการตรวจสอบจำนวนและชนิดของแบคทีเรียในช่วงฤดูร้อน เพื่อเป็นแนวทางในการจัดการคุณภาพสัตว์น้ำต่อไป

3. จำนวนแบคทีเรียที่เจริญได้บนอาหารเลี้ยงเชื้อ (Total viable count) ซึ่งแยกจากเหงือกปลานิลที่เลี้ยงในฟาร์มแบบหนาแน่น มีค่าอยู่ระหว่าง (8.1 + 6.8) ×104 ถึง (9.9 +  7.7) ×104 colony forming units (cfu)/g ส่วนแบคทีเรียที่แยกจากเหงือกปลานิลที่เลี้ยงฟาร์มแบบผสมผสาน (5.3 + 2.8) ×104 ถึง (6.2 + 1.6) ×104 cfu/g จำนวนแบคทีเรียจากเนื้อปลานิลในฟาร์มเลี้ยงแบบหนาแน่นมีค่าระหว่าง (4.1 + 2.8) ×104 ถึง (4.9 + 3.4) ×104 cfu/g และจะต่ำกว่าจำนวนแบคทีเรียจากเนื้อปลานิลจากฟาร์มเลี้ยงแบบผสมผสานซึ่งเท่ากับ (5.2 + 1.1) ×104 ถึง (6.2 + 1.6) ×104 cfu/g ส่วนจำนวนแบคทีเรียในกระเพาะอาหารปลานิลจากฟาร์มเลี้ยงแบบหนาแน่นมีค่าระหว่าง (1.1 + 0.5) ×104 ถึง (2.0 + 2.2) ×104 cfu/g ในขณะที่แบคทีเรียที่แยกจากกระเพาะอาหารจากปลานิลในฟาร์มเลี้ยงแบบผสมผสานเท่ากับ (5.5 + 1.0) ×104 ถึง (9.3 + 4.6) ×104 cfu/g (ตารางที่ 1) Al – Harbi and Uddin (2004) รายงานว่า ค่าแบคทีเรียที่เจริญได้ในลำไส้ปลานิลลูกผสมจะแตกต่างกันไปตามฤดูกาล โดยพบว่า จำนวนแบคทีเรียในลำไส้จะมีค่าสูงสุดในฤดูใบไม้ร่วง ซึ่งมีค่าระหว่าง (3.1 ( 1.4) ×108  ถึง (1.3 ( 2.2) × 109 cfu/g และมีค่าต่ำสุดในช่วงฤดูหนาว ซึ่งอยู่ระหว่าง (8.9 ( 1.8) ×105  ถึง (1.3 ( 0.9) × 107 cfu/g
ตารางที่ 1   ค่าแบคทีเรียที่เจริญได้บนอาหารเลี้ยงเชื้อ (Total viable Count : TVC) แสดงในรูปของค่าเฉลี่ย  ( ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (cfu/g) จากเหงือก เนื้อ และกระเพาะอาหารของปลานิลจากฟาร์มเลี้ยงแบบหนาแน่นและฟาร์มเลี้ยงแบบผสมผสาน
	รูปแบบฟาร์ม
	จำนวนแบคทีเรียที่เจริญบนอาหารเลี้ยงเชื้อซึ่งแยกจาก.........

	
	เหงือก
	เนื้อ
	กระเพาะ

	หนาแน่น
	(8.1+6.8)×104ถึง (9.9+7.7)× 104
	(4.1+2.8)× 104ถึง(4.9+3.4)× 104
	(1.1+0.5)× 104ถึง(2.0+2.2)× 104

	ผสมผสาน
	(5.3+2.8)× 104ถึง(6.2+1.6)× 104
	(5.2+1.1)× 104ถึง(6.2+1.6)× 104
	(5.5+1.0)× 104ถึง(9.3+4.6)× 104



4. ชนิดของแบคทีเรียที่พบที่สามารถแยกได้ แบคทีเรียที่พบเด่นชัดที่สุดคือ แกรมลบรูปแท่ง (39.53%) แยกสกุลได้ 8 ชนิด คือ Pseudomonas fluorescens, Plesiomona shigelloides, Escherichia coli, Acinetobacter baumannii, Staphylococcus sp., Salmonella sp., Micrococcus sp., Aeromonas  hydrophila  และไม่สามารถแยกได้ (unidentified) ผลการศึกษานี้ใกล้เคียงกับรายงานของ Sugita et al. (1982) ซึ่งรายงานว่า ในทางเดินอาหารของปลานิลแบคทีเรียที่พบเด่นชัดที่มีจำนวนหลากหลายชนิดได้แก่ สกุล Pseudomonas และ Aeromonas ส่วนฟาร์มเลี้ยงแบบผสมผสานจะพบแบคทีเรียชนิด Salmonella และ Escherichia เนื่องจากแบคทีเรียทั้ง 2 ชนิดนี้พบอยู่บริเวณทางเดินอาหารของไก่ การศึกษาครั้งนี้มีการตรวจพบแบคทีเรียแกรมบวกจำนวน 2 สกุลได้แก่ Micrococcus และ  Staphylococcus ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Chowdhury et al. (1989) ที่กล่าวว่า Micrococcus เป็นแบคทีเรียสกุลที่พบเด่นชัดในทางเดินอาหารของปลานิล 
ชนิดของแบคทีเรียที่แยกได้จากเหงือก เนื้อและกระเพาะอาหารนั้น อาจจะมีผลต่อการเกิดโรคปลาได้ โดยเฉพาะแบคทีเรียในสกุล Aeromonas hydrophila และ Pseudomonas fluorescens หากปลาไม่แข็งแรงหรือขาดการจัดการการเลี้ยงที่เหมาะสม อย่างไรก็ตามไม่มีการตรวจพบปลาที่ตายจากโรคระบาดอันเนื่องมาจากการติดเชื้อแบคทีเรียในระยะเวลาที่ทำการวิจัย ส่วนแบคทีเรียชนิด Salmonella  sp. และ Escherichia  coli ก่อให้เกิดโรคในมนุษย์เกี่ยวกับทางเดินอาหาร (Wyatt et al. 1979 ;Fernandes et al. 1997) อย่างไรก็ตามความสามารถในการเกิดโรคและความรุนแรงของโรคขึ้นอยู่กับสภาวะภูมิคุ้มกันของผู้บริโภคแต่ละบุคคล
จากการศึกษานี้จะเห็นได้ว่า แบคทีเรียเกือบทุกชนิดที่แยกได้มีผลต่อการเกิดโรคในปลาและบางชนิดเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค  ซึ่งการลดการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียจำเป็นต้องอาศัยความร่วมมือจากหลาย ๆ ฝ่าย โดยเฉพาะผู้ที่เกี่ยวข้อง  หากฟาร์มมีการจัดการสุขอนามัยภายในฟาร์มตามมาตรฐานซีโอซี หรือจีเอพี ดังที่ได้กล่าวมาข้างต้น เช่น ควบคุมการเปลี่ยนถ่ายน้ำ ควบคุมปริมาณอาหาร ก็สามารถลดการปนเปื้อนของเชื้อ     ดังกล่าวได้ รวมทั้งมีการป้องกันมิให้เกิดการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียนผลิตภัณฑ์เนื้อปลาก่อนถึงมือผู้บริโภค จึงเป็นสิ่งสำคัญที่ผู้เกี่ยวข้องทุกฝ่าย ควรจะร่วมมือในการควบคุมมิให้เกิดการปนเปื้อน เพื่อให้ภาพพจน์สินค้าของไทยได้รับการยอมรับและเป็นที่เชื่อถือของตลาดต่างประเทศตลอดไป
สรุปผลการทดลอง
ชนิดของแบคทีเรียที่จำแนกได้มี 8 สกุล แบคทีเรียที่เด่นชัดคือ แกรมลบรูปแท่ง (39.53 %) มีการตรวจพบแบคทีเรียชนิด  Salmonella และ Escherichia  coli  ในตัวอย่างปลาจากฟาร์มแบบผสมผสานซึ่งเชื้อทั้ง 2 ชนิดนี้เจริญอยู่ในทางเดินอาหารของไก่
จำนวนของแบคทีเรียที่ปนเปื้อนในน้ำและปลานิลจากฟาร์มแบบผสมผสานมีค่าสูงกว่าน้ำและปลานิลที่ได้จากฟาร์มเลี้ยงแบบหนาแน่น แสดงให้เห็นว่าฟาร์มปลานิลที่มีการเลี้ยงร่วมกับไก่มีการสะสมของเชื้อแบคทีเรียมากกว่าฟาร์มปลาแบบหนาแน่น ดังนั้นการลดการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียที่อาจส่งผลต่อผลิตภัณฑ์ปลาทำได้โดยแนะนำเกษตรกรให้จัดสุขลักษณะภายในฟาร์มตามมาตรฐานซีโอซี (COC) หรือมาตรฐานจีเอพี (GAP) ซึ่งแนวทางในการจัดการฟาร์มอาจจะต้องแตกต่างกันไปตามลักษณะของรูปแบบการเลี้ยงปลารวมทั้งต้องศึกษาการปนเปื้อนของยาปฏิชีวนะหรือสารเคมีที่ปนเปื้อนไปพร้อมกัน เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ปลาที่ได้ปลอดภัยต่อผู้บริโภคตามโครงการอาหารปลอดภัย (food safety) การพัฒนาชุดการตรวจสอบการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคจึงเป็นอีกงานวิจัยหนึ่งที่ขาดไม่ได้ 
คำขอบคุณ
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