
บทที่ 2 
ทฤษฏีทีเ่ก่ียวข้อง 

 
2.1 อุตสาหกรรมฆ่าและชําแหละเนื้อไก ่[25] 
              อุตสาหกรรมฆ่าและชําแหละเน้ือไก่มีบทบาทสําคัญในการนําเข้าเงินตราต่างประเทศอย่างต่อเน่ือง 
มีการขยายตัวสูงขึ้นเรื่อยๆ ตามความต้องการของผู้บริโภค ประเทศไทยมีการส่งออกเน้ือไก่มานานกว่าสาม
ทศวรรษเนื่องจากต้นทุนในการผลิตและราคาขายตํ่ากว่า ในระยะ 5 ปีที่ผ่านมา (2551-2555) การผลิตเน้ือไก่
ของโลกมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเฉลี่ยร้อยละ 3.45 ต่อปี สหรัฐอเมริกาเป็นผู้ผลิตรายใหญ่ที่สุด รองลงมาได้แก่ จีน 
บราซิล และสหภาพยุโรป ปี 2555 การผลิตเน้ือไก่ของโลกมีปริมาณ 82.42 ล้านตัน เพ่ิมข้ึนจาก 80.66 ล้านตัน 
ในปี 2554 ร้อยละ 2.18 ในปัจจุบันประเทศไทยนับเป็นผู้ส่งออกไก่รายใหญ่อันดับสี่ของโลกรองจากสหรัฐฯ 
บราซิลและสหภาพยุโรป และจัดเป็นอันดับหน่ึงของอาเซียน อุตสาหกรรมไก่ของไทยมีมูลค่าการส่งออกเกือบ
เจ็ดหมื่นล้านบาท โดยในปี 2555 (มค.-ธค.) ประเทศไทยมีการส่งออกไก่และผลิตภัณฑ์จํานวน 561,421.4 ตัน 
มูลค่า 69,851.7 ล้านบาท เพ่ิมขึ้นจากช่วงเดียวกันของปีท่ีผ่านมาร้อยละ 20.26 และ 15.85 ตามลําดับ คิด
เป็นสัดส่วนไก่สด : ไก่ปรุงสุก ในเชิงปริมาณ เท่ากับ 21 : 79 แบ่งเป็นไก่ปรุงสุก 445,242.7 ตัน มูลค่า 
61,968.5 ล้านบาท ไก่สดแช่เย็นแช่แข็ง 92,849.6 ตัน มูลค่า 5,879.2 ล้านบาท ไก่หมักเกลือ 23,329.1 ตัน 
มูลค่า 2,004 ล้านบาท  ซึ่งประเทศไทยมีการเลี้ยงไก่ปีละ 1,100 - 1,200 ล้านตัว ซึ่งแยกเป็นการเลี้ยงไก่เน้ือ
เพ่ือตอบสนองความต้องการของตลาดภายในประเทศและตลาดส่งออกประมาณร้อยละ 96 และเป็นการเล้ียงไก่
ไข่ร้อยละ 4 ทั้งน้ีมีแหล่งเลี้ยงสําคัญอยู่ที่ภาคกลางกว่าร้อยละ 75 โดยเลี้ยงมากในบริเวณกลุ่มจังหวัดชลบุรีและ
ฉะเชิงเทรา กลุ่มจังหวัดสระบุรีและลพบุรี รวมท้ังกลุ่มจังหวัดสุพรรณบุรีและกาญจนบุรี รองลงมาเป็นภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคเหนือและภาคใต้ ตามลําดับ สินค้าไก่ที่ส่งออกจําแนกเป็นไก่สดแช่เย็นแช่แข็ง        
ไก่แปรรูป และไข่ไก่ โดยปีพ.ศ. 2551 การส่งออกไก่แปรรูป มีมูลค่าคิดเป็นสัดส่วนประมาณร้อยละ 96 สําหรับ
การส่งออกไก่สดแช่เย็นแช่แข็งมีสัดส่วนร้อยละ 3 โดยมีตลาดส่งออกที่สําคัญอยู่ที่สหภาพยุโรป ญี่ปุ่น สิงคโปร์ 
และเกาหลีใต้ตามลําดับ ส่วนไข่ไก่มีการส่งออกคิดเป็นมูลค่าเพียงร้อยละ 1 เท่าน้ัน โครงสร้างอุตสาหกรรมฆ่า
และชําแหละเน้ือไก่ของไทยมีลักษณะครบวงจร ครอบคลุมตั้งแต่อุตสาหกรรมผลิตอาหารสัตว์ อุตสาหกรรม
เพาะเลี้ยงลูกไก่ อุตสาหกรรมผลิตไก่เน้ือ (ฟาร์มเลี้ยงไก่เน้ือ) อุตสาหกรรมฆ่าและชําแหละเน้ือไก่ และ
อุตสาหกรรมไก่แช่แข็งและแปรรูปเน้ือไก่ ดังน้ันอุตสาหกรรมฆ่าและชําแหละเน้ือไก่จึงจัดเป็นอุตสาหกรรมขั้น
กลางในวงจรอุตสาหกรรมดังกล่าวดังรูปที่ 2.1 
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รูปที่ 2.1 ภาพรวมอุตสาหกรรมฆ่าและชําแหละเนื้อไก ่: http://www.cpffeed.com,  

http://www.thaifoodnfi.com, http://www.stock2morrow.com, http://www.chiangraifocus.com, 
http://thaitnutrition.wordpress.com 
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2.2 การผลิตเนื้อไก่ส่งออกของไทย 
อุตสาหกรรมการผลิตเน้ือไก่ในไทยนับว่าเป็นอุตสาหกรรรมหน่ึงที่ทํารายได้ทํารายได้เข้าประเทศปี

หน่ึงๆหลายหมื่นล้านบาท โดยผลิตภัณฑ์เน้ือไก่เพ่ือการส่งออกของไทยน้ัน อาจจําแนกตามลักษณะสินค้าท่ีผลิต 
ได้เป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ ไก่สดแช่แข็ง และ ไก่แปรรูป ซึ่งในแต่ละประเภทจะมีรายละเอียดแยกย่อยออกไป
ดังน้ี 
 2.2.1 ไก่สดแช่แข็ง มีสัดส่วนการส่งออกปี 2548 ประมาณร้อยละ 2 ของมูลค่าการส่งออกทั้งหมด 
โดยจะใช้ไก่ท้ังตัวมาชําแหละเป็นชิ้นส่วน ได้แก่ หัว คอ ขา น่อง สะโพก ปีก อก และเครื่องใน ซึ่งส่วนใหญ่จะ
ส่งออกเป็นเน้ือไก่ถอดกระดูก ส่วนการส่งออกไก่ชําแหละแช่แข็งทั้งตัว มีสัดส่วนน้อยมาก เน่ืองจากไทยมี
ต้นทุนด้านวัตถุดิบอาหารสัตว์ที่สูงกว่าคู่แข่งที่สําคัญ บราซิล สาธารณรัฐประชาชนจีน และสหรัฐอเมริกา 
 สําหรับผลิตภัณฑ์ชิ้นส่วนไก่สดแช่แข็งที่ไทยผลิตเพ่ือการส่งออกสามารถแบ่งออกได้เป็นแบบต่างๆ 
ดังน้ี 

- ไก่ทั้งตัวมีหลายซึ่งมีอยู่ด้วยกันหลายรูปแบบ 
- เน้ืออก ชําแหละเป็นรูปแบบต่างๆ 
- เน้ือปีก ชําแหละออกเป็นลักษณะต่างๆ 
- เน้ือสะโพกและน่อง ซึ่งมีอยู่ด้วยกันหลายรูปแบบ 
- ผลิตภัณฑ์จากเน้ือไก่ 
- ฯลฯ 

 

 
 

รูปท่ี 2.2 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไก่สดแช่แข็ง : http://www.thaiagrinews.com/ 
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ไก่มีชีวิต

ตรวจโรค

แขวนราวให้ส่วนหัวของไก่ห้อยลง

ทําให้ไก่สลบโดยจุ่มหัวไก่ลงในนํ้าที่มีกระแสไฟฟ้า

เชือดไก่

ลวกในน้ําร้อนท่ีอุณหภูมิ 58 องศาเซลเซียส / 1 นาที

ถอนขน และทําความสะอาด

กลับตัวไก่ แขวนคอข้ึนแล้วเอาขาห้อยลง

นําไก่ไปผ่านนํ้าร้อนเพ่ือลวกขา และเข้าเครื่องถลกหนังขา

เข้าเครื่องตัดหัว และดึงหลอดลม

เข้าเครื่องเจาะก้น เอาเครื่องในออก

ตรวจโรค

นําไก่เข้าราวแขวน ผ่านสเปรย์นําเย็นผสมคลอรีน

คัดขนาด และชําแหละไก่เป็นช้ินส่วน เช่น ขา อก น่อง สะโพก และปีก

นําเนื้อไก่เข้าห้องแช่เย็นที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

นําเข้าห้องแช่แข็งท่ีมีอุณหภูมิ - 45 องศาเซลเซียส นาน 8 ช่ัวโมง

ผ่านเครื่องตรวจจับโลหะ

บรรจุลงกล่อง

เก็บไว้ในห้องเย็นท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 0.2 องศาเซลเซียส  
 

รูปที ่2.3 กระบวนการผลิตไก่สดแชแ่ข็ง [25] 
 
2.2.2 ไก่แปรรูป มีสัดส่วนการส่งออกประมาณร้อยละ 98 ของมูลค่าการส่งออกทั้งหมด สินค้าไก่แปร

รูปส่งออกของไทย ประกอบด้วย ไก่ชุบแป้งทอดแบบญี่ปุ่น ขาไก่ย่าง ลูกชิ้นไก่ ไก่เสียบไม้ย่าง อกไก่ทอด 
นักเก็ตไก่ สเต็กไก่ แกงไก่ต่างๆ เป็นต้น ซึ่งส่วนใหญ่จะส่งออกเป็นอาหารแช่แข็ง ซึ่งผู้บริโภคสามารถไปอุ่น
รับประทานได้ทันที 
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รูปที่ 2.4 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไก่แปรรูป : www.cpthailand.com 

 
สําหรับลักษณะของผลิตภัณฑ์สินค้าเน้ือไก่แปรรูปที่ไทยผลิตเพ่ือการส่งออกน้ัน กระบวนการผลิต

สามารถแบ่งได้เป็น 3 ประเภทหลัก คือ ทอด น่ึง ย่าง ซึ่งมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
1. ไก่แปรรูปแช่แข็งที่ผ่านกรรมวิธีทอด (Coated pre-fried chicken meat) ตัวอย่างเช่น ไก่ชุบแป้ง

ทอดคาราเกะ เป็นต้น 
2. ไก่แปรรูปแช่แข็งที่ผ่านกรรมวิธีการนึ่ง (Steam - cooked chicken meat) ตัวอย่างเช่น เน้ือ

อกไก่ไร้กระดูกและหนัง (Steam Skinless Boneless Breast) เป็นต้น 
3. ไก่แปรรูปแช่แข็งที่ผ่านกรรมวิธีการย่าง (Roasted / oven-cooked chicken meat) 

ตัวอย่างเช่น ไก่ป้ิงเสียบไม้แช่เย็นยากิโทริ เป็นต้น  
 
2.3 การตรวจสอบคุณภาพเน้ือไก่ 
 จากการผลิตเน้ือไก่สําหรับการส่งออกในรูปแบบต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นไก่สดแช่แข็งหรือเน้ือไก่แปรรูป สิ่ง
สําคัญของผลิตภัณฑ์ก็คือคุณภาพและความปลอดภัยของผู้บริโภค ซึ่งในปัจจุบันได้มีการนําเอาเทคโนโลยีใหม่ๆ
มาใช้ในการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ได้มาจากไก่ ดังตัวอย่างดังน้ี 
 2.3.1 การตรวจสอบโลหะท่ีตกค้างอยู่ในผลิตภัณฑ์ 
         ปัญหาที่สําคัญของผลิตภัณฑ์อาหารสําเร็จรูปไม่ว่าจะเป็นไก่สดแช่แข็งหรือเน้ือไก่แปรรูปก็คือ
การตกค้างของโลหะต่างๆท่ีอยู่ในข้ันตอนขบวนการผลิตท่ีอาจหลุดเข้าไปในผลิตภัณฑ์  ดังน้ันเพ่ือความ
ปลอดภัยของผู้บริโภคจึงต้องมีการตรวจสอบโลหะที่ตกค้างอยู่ในผลิตภัณฑ์ สําหรับตัวอย่างของเคร่ืองมือที่ใช้
ในการตรวจสอบโลหะต่างๆ สามารถแสดงได้ดังรูปที่ 2.5 
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รูปท่ี 2.5 ตัวอย่างของเครื่องมือทีใ่ช้ในการตรวจสอบโลหะ : http://www.packaging-equipment-

sales.com/ 
 

2.3.2 การตรวจสอบการตกค้างของกระดูกไก่โดยใช้เอกเรย์ 
   โดยปกติแล้วกระดูกไก่ท่ีอยู่ในเนื้อไก่ส่วนใหญ่จะถูกกําจัดออกจากเน้ือไก่โดย
เครื่องมือที่ใช้ในการผลิต แต่อย่างไรก็ตามอาจจะมีการตกค้างของกระดูกไก่อยู่บ้าง ซึ่งอาจส่งผลอันตรายแก่
ผู้บริโภคได้ โดยเฉพาะเด็กและผู้สูงอายุ ดังน้ันจึงได้มีการพยายามพัฒนากรรมวิธีในการตรวจสอบหาการ
ตกค้างของกระดูกไก่ที่อาจตกค้างอยู่ในเน้ือไก่ด้วยวิธีต่างๆ เช่น การใช้เอกเรย์เข้ามาใช้ในการตรวจสอบ (X-
ray detection) เป็นต้น 

 
รูปที ่2.6 ตัวอย่างเครื่องเอกเรย์ของบริษัท Marel : http:// www.marel.com/sensorX-poultry 
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รูปที ่2.7 ตัวอย่างภาพภาพของเน้ือไก ่: http:// www.marel.com/sensorX-poultry  
 

 
 

รูปท่ี 2.8 ตัวอย่างภาพภาพของเน้ือไก่ที่ได้จากเคร่ืองเอกเรย์ของบริษัท Marel :  
http:// www.marel.com/sensorX-poultry 

 
 จากตัวอย่างของเคร่ืองเอกเรย์และภาพที่ได้จะเห็นว่าภาพท่ีได้มีความสามารถในการแยกแยะสูง
สามารถเห็นกระดูกที่ตกค้างอยู่ในเน้ือไก่อย่างชัดเจน แต่อย่างไรก็ตามเน่ืองจากราคาของเครื่องที่มีราคา
ค่อนข้างสูงทําให้มีการประยุกต์ใช้เฉพาะโรงงานผลิตขนาดใหญ่ๆ เท่าน้ัน 
 


