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บทสรุปสําหรับผูบรหิาร 
 

จังหวัดเชียงใหมเปนจังหวัดหนึ่งท่ีมีผูอาศัยหลายระดับต้ังแตผูมีรายไดนอย  ปานกลาง จน
กระท้ังรายไดสูง   มีผูอาศัยท่ีเปนชาวตางชาติเพิ่มมากข้ึน ซ่ึงไมตางจากกรุงเทพฯมากนัก  มีการขยายตัว
ของธุรกิจการทองเท่ียว การโรงแรม  จึงทําใหรูปแบบการบริโภคมีหลากหลาย  จะเห็นไดวาตลาดเนื้อ
โคในจังหวัดเชียงใหม มีการจําหนายเนื้อท้ังเนื้อคุณภาพต่ําจนถึงคุณภาพสูงกระจายอยูท่ัวไป  การ
จําหนายเนื้อโคมีหลากหลายรูปแบบ ไมมีการจําแนกราคาของช้ินสวนและความหลากหลายในตวัสินคา
ใหเลือก  มีการจําหนายเนื้อสดท่ีเปนกอน การจัดเก็บท่ีไมไดมาตรฐาน อายุการเก็บรักษานอย  
ขณะเดียวกันในซุปเปอรมารเก็ต หรือ โมเดิรนเทรด  มีการจําหนายเนื้อโคหลายรูปแบบใหเลือก เชน 
เนื้อแชเย็น เนื้อแชแข็ง เนื้อสไลด  เนื้อพรอมปรุง และเนื้อปรุงสุก  ซ่ึงเนื้อท่ีนํามาจําหนายสวนใหญเปน
เนื้อจากแหลงภายนอกจังหวัดและเปนเนื้อโคท่ีผลิตไดภายในทองถ่ินเพียงบางสวน   

ปจจุบันในจังหวัดเชียงใหมยังพบวาผลพลอยไดจากการชําแหละโคไดแก เคร่ืองใน หนัง แขง 
และหัว ซ่ึงแทจริงแลวจะเปนสวนท่ีทํากําไรใหแกผูชําแหละหรือผูประกอบการโรงฆาสัตว ซ่ึงผูบริโภค
ยังมีความตองการบริโภคอยูมากโดยเฉพาะเคร่ืองใน โดยผูจําหนายจะนําเนื้อสดรวมกับเคร่ืองใน หรือ
ขายเปนเครื่องในรวม หนังโคจะตากแหงแลวตัดแบงเปนช้ินๆ สวนหัวจะเลาะล้ินและเนื้อออกจาก
กระดูก แลวนําเนื้อขายเปนเศษเน้ือแดง  จะเห็นไดวาทุกสวนประกอบของโคสามารถใชประโยชนได
สูงสุดถามีการตลาดตรงกับความตองการของผูบริโภค จะสงผลตอรายไดท่ีเพิ่มข้ึนแกผูจําหนายเนื้อ
หรือผูชําแหละ รวมไปถึงเกษตรกรผูเล้ียงโคสามารถผลิตโคใหสอดคลองกับความตองการของตลาด
เนื้อโคในอนาคตตอไป 

ผูวิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนารูปแบบการตลาดสินคาท่ีเปนเนื้อโคสด ผลิตภัณฑเนื้อโคและ
ผลพลอยท่ีเหลือจากการชําแหละโค จากการเพ่ิมมูลคาดวยการแปรรูปใหเกิดประโยชนสูงสุด  เพื่อเปด
โอกาสชองทางการตลาดใหเปนท่ียอมรับสินคาประเภทเนื้อโคท่ีมีความหลากหลาย  

 
ผลการศึกษาสรุปไดดังนี้ 
  

1. มูลคาของกระบวนการแปรรูปโคมีชีวิตท่ีเขาสูโรงฆาจนถึงการตัดแตงซากโคออกเปนชิ้นสวน
ท่ีสําคัญเพื่อการจําหนาย 

  จากการศึกษาตนทุนจากการชําแหละโคพื้นเมือง พบวามีตนทุนคาโคเขาเชือดเฉล่ียตัวละ 
9,832.75 บาท (ราคาโคมีชีวิตกิโลกรัมละ 37 บาท) คาจางฆา เฉล่ียตัวละ 1,000 บาท คาจางตัดแตงเฉล่ีย
ตัวละ 500 บาท คาบรรจุภัณฑเฉล่ียตัวละ 300 บาท รวมตนทุนการชําแหละโคเฉล่ียตัวละ 11,632.75 
บาท  รายไดรวมท้ังหมดจากการจําหนายช้ินเนื้อแดง เคร่ืองในรวมและผลพลอยได พบวา กลุมโค



พื้นเมือง มีรายไดรวมเม่ือจําหนายในราคาสงเฉล่ีย 11,505.50 บาทตอตัว  ราคาปลีกเฉล่ีย 14,728.73 
บาทตอตัว  ทําใหมีสวนตาง (ระหวางขายสงและขายปลีก) ท่ีเพิ่มข้ึนเฉล่ีย 3,223.23 บาทตอตัว 

  สวนโคนมเพศเมียคัด พบวามีตนทุนคาโคเขาเชือดเฉล่ียตัวละ 19,480 บาท (ราคาโคมีชีวิต
กิโลกรัมละ 40 บาท) คาจางฆาเฉล่ียตัวละ 1,000 บาท คาจางตัดแตงเฉล่ียตัวละ 500 บาท คาบรรจุภัณฑ 
เฉล่ียตัวละ 600 บาท รวมตนทุนการชําแหละโค เฉล่ียตัวละ 21,580 บาท  มีรายไดรวม เม่ือจําหนายใน
ราคาสงเฉล่ีย 34,496 บาทตอตัว ราคาปลีกเฉล่ีย 36,918.10 บาทตอตัว  ทําใหมีสวนตาง (ระหวางขายสง
และขายปลีก) ท่ีเพิ่มข้ึนเฉล่ีย 2,421.77 บาทตอตัว  (สวนตางท่ีเพิ่มข้ึนนั้นจะมาจากเฉพาะการจําหนาย
เคร่ืองในและผลพลอยไดเทานั้น) 

เม่ือนํารายไดท้ังหมดจากการจําหนายมาหักตนทุนท้ังหมดในการชําแหละโค เพื่อวิเคราะหหา
ผลตอบแทนท่ีจะไดรับแทจริง พบวา เม่ือนําโคมาแปรสภาพจนไดเนื้อแดง ผลพลอยไดและเคร่ืองใน(ท่ี
ขายรวมเปนชุด)  และจําหนายเปนเนื้อแดง ผลพลอยไดและเครื่องในของโคพื้นเมืองในราคาสงจะ
ขาดทุนเฉล่ียตัวละ 127.25 บาท ขณะท่ีโคนมเพศเมียคัดท้ิงจะไดผลตอบแทนเฉล่ียตัวละ 12,916.33 บาท  
แตเม่ือนํามาทําการเพิ่มมูลคาดวยการคัดแยกตัดแตงบรรจุลงถุงปดผนึกดวยเคร่ืองสุญญากาศแลวและ
จําหนายในราคาปลีกพบวาโคพ้ืนเมืองและเพศเมียคัดท้ิงจะไดผลตอบแทนเฉล่ียตัวละ  3,095.98 และ 
15,338.10 บาท   

 
2. การเพิ่มมูลคาของผลพลอยไดจากการชําแหละโคใหไดประโยชนสูงสุดและรายไดจากการ

จําหนาย 
ผลจากการชําแหละโคมีชีวิต กลุมโคพื้นเมือง จํานวน 4 ตัว และโคนมเพศเมียคัดท้ิง จํานวน 3 

ตัว เม่ือทําการเพิ่มมูลคาเคร่ืองในและผลพลอยได และราคาจําหนาย เคร่ืองในรวมจําหนายราคาสง
กิโลกรัมละ 45 บาท สวนผลพลอยได ไดแก หนังราคาสงจําหนายตามราคาทองตลาด ราคากิโลกรัมละ 
15 บาท (ขณะทําการทดลอง)  สวน หัว แขง และหาง ราคาสงจําหนายเปนชุด โดยโคพ้ืนเมืองจําหนาย
ในราคาชุดละ 250 บาท  โคนมเพศเมียคัดท้ิงจําหนายชุดละ 450 บาท   เม่ือโครงการฯไดนําไปเพิ่ม
มูลคาตามวิธีการ (บทท่ี 3) แลว ทําการจําหนายเคร่ืองในรวมราคาปลีกกิโลกรัมละ 80 บาท  สวนผล
พลอยได ไดแก เนื้อหัวกิโลกรัมละ 80 บาท และล้ินกิโลกรัมละ 150 บาท และเอ็นรอยหวายจากแขง
กิโลกรัมละ 80 บาท  หางกิโลกรัมละ 100 บาท  สวนอวัยวะสืบพันธุโคพื้นเมืองและเตานมของโคนม
เพศเมียคัดท้ิงขายราคาสงและปลีกกิโลกรัมละ 45 และ50 บาท ตามลําดับ  สวนกระดูกหัว+แขง
กิโลกรัมละ 1 บาท และไขมันท้ิงราคาสงกับราคาปลีกจําหนายเทากันราคากิโลกรัมละ 2 บาท  

รายไดรวมกอนเพิ่มมูลคาพบวาในกลุมโคพื้นเมืองและโคนมเพศเมียคัดท้ิงจากการจําหนายใน
ราคาสงของเคร่ืองในรวมเฉลี่ย 1,090 และ 1,756 บาทตอตัว  และรายไดจากการจําหนายผลพลอยได
เฉล่ีย 688.50 และ 986.67 บาทตอตัว  



รายไดรวมหลังเพิ่มมูลคาพบวาเปนรายไดจากการจําหนายในราคาปลีกของเคร่ืองในรวมเฉล่ีย 
1,938 และ 3,122.67 บาทตอตัว  และรายไดจากการจําหนายผลพลอยไดเฉล่ีย 1,015.23 และ 2,041.77 
บาทตอตัว ตามลําดับ    

ทําใหมีสวนตางรายไดเพิ่มข้ึน จากการจําหนายเคร่ืองในรวม 848 และ 1,366.67 บาทตอตัว  
และสวนตางรายไดจากการจําหนายผลพลอยได 313.98 และ 1,055.10 บาทตอตัว ตามลําดับ 

นอกจากนี้หากนําสวนท่ีเปนน้ําหนักสูญเสียมาคิดเปนมูลคาเงินท่ีสูญเสียไป พบวา ในกลุมโค
พื้นเมืองและโคนมเพศเมียคัดท้ิง มีมูลคาน้ําหนักท่ีทําใหสูญเสียจากมูลและของเสียในกระเพาะ ลําไส
เฉล่ีย 1,960.08 และ 1,985.33 บาทตอตัว ตามลําดับ 

 
3. ปริมาณเนื้อแดงจากชิ้นสวนหลักและชิ้นสวนรองท่ีไดจากการตัดแตงซากโคและรายไดจาก

การจําหนาย 
ผลจากการชําแหละโคมีชีวิตกลุมโคพื้นเมือง และโคนมเพศเมียคัดท้ิง  เม่ือนําซากท่ีไดมาตัด

แตงโดยทําการเลาะเน้ือ เอ็น ไขมัน ออกจากกระดูก และแบงเปนช้ินสวนหลักและช้ินสวนรอง  พบวา
จากการตัดแตงซากโคพื้นเมืองและโคนมเพศเมียคัดท้ิง มีปริมาณ (คิดเปนเปอรเซ็นต) ช้ินสวนหลัก
(ช้ินสวนเน้ือแดงติดมันนอย ; Primal cuts) 46.7 กิโลกรัม(35.90%) และ 78.57 กิโลกรัม(32.65%)  
ไดแก  เนื้อสันใน 2.60 กิโลกรัม(1.99%) และ 3.60 กิโลกรัม(1.49%)  เนื้อสันนอก 4.70 กิโลกรัม
(3.62%)  และ 7.4 กิโลกรัม(3.08%)    เนื้อริบอาย 4.2 กิโลกรัม(3.21%)  และ 9.67 กิโลกรัม(4.00%)   
เนื้อสันคอ 5.82 กิโลกรัม(4.56%) และ7.63 กิโลกรัม(3.17%)  เนื้อใบพาย 2.0 กิโลกรัม(1.54%)และ 3.53
กิโลกรัม(1.47%)  เนื้อสันสะโพก 5.03 กิโลกรัม(3.81%)  และ 11.0 กิโลกรัม(4.57%)   เนื้อพับใน 7.90 
กิโลกรัม(6.03%) และ 14.23 กิโลกรัม(5.92%)   เนื้อพับนอก+หมอน 8.25 กิโลกรัม(6.35%)  และ 13.17 
กิโลกรัม(5.48%)   และเนื้อลูกมะพราว 6.20 กิโลกรัม(4.78%)  และ 8.30 กิโลกรัม(3.45%) ตามลําดับ   

เนื้อช้ินสวนรอง(ช้ินสวนเนื้อแดงติดมันมาก ; Rough cut) 50.85 กิโลกรัม(39.09%) และ 97.23 
กิโลกรัม(40.45%)ไดแก เนื้อรักบ้ี 3.05 กิโลกรัม(2.35%) และ4.60 กิโลกรัม(1.91%) เนื้อปลาชอน 1.47 
กิโลกรัม(1.13%)และ 2.70 กิโลกรัม(1.12%)  เนื้อเสือรองไห 8.37 กิโลกรัม(6.35%) และ13.97 กิโลกรัม
(5.82%)  เนื้อนอง 8.05 กิโลกรัม(6.18%) และ 11.73 กิโลกรัม(4.88%)  เนื้อสีขาง 5.5 กิโลกรัม(4.16%) 
และ12.23 กิโลกรัม(5.15%)  เนื้อพื้นทอง 4.77 (3.64%) และ9.00 กิโลกรัม(3.73%) เนื้อโหนก 1.32 
กิโลกรัม(1.03%)  เนื้อคอ  3.92 กิโลกรัม(3.09%) และ 7.27 กิโลกรัม(3.00%)  เนื้อแดง 5.1 กิโลกรัม
(3.91%) และ 16.17 กิโลกรัม(6.76%)   เศษเนื้อ กิโลกรัม(5.36%) และ16.37 กิโลกรัม(6.79%)  และ เอ็น 
2.4 กิโลกรัม(1.89%) และ 3.27 กิโลกรัม(1.36%)  ตามลําดับ 

- โคพื้นเมือง จํานวน 4 ตัว  มีรายไดจากการจําหนายเนื้อในราคาสง 38,908 บาท (เฉล่ีย 9,727 
บาทตอตัว) และในราคาปลีก 47,102 บาท (เฉล่ีย 11,775.50 บาทตอตัว) โดยแบงเปนรายไดจากเนื้อ
ช้ินสวนหลักในราคาสงรวม 20,828 บาท (เฉล่ีย 5,207 บาทตอตัว) ราคาปลีกรวม 24,668 บาท (เฉล่ีย 



6,167 บาทตอตัว) และรายไดจากการจําหนายช้ินสวนรองในราคาสงรวม 17,928.00 บาท (เฉล่ีย 4,482 
บาทตอตัว) ราคาปลีกรวม 22,282 บาท (เฉล่ีย 5,570.50 บาทตอตัว) ซ่ึงไมรวมรายไดจากการจําหนายผล
พลอยได 

- โคนมเพศเมียคัดท้ิง จํานวน 3 ตัว มีรายไดจากการจําหนายเนื้อ 95,261 บาท (เฉล่ีย 31,753.33  
บาทตอตัว) โดยเปนรายไดจากเนื้อช้ินสวนหลักรวม 62,166 บาท (เฉล่ีย 20,722.67 บาทตอตัว) รายได
จากการจําหนายช้ินสวนรองรวม 32,827 บาท (เฉล่ีย 10,942.33 บาทตอตัว) ซ่ึงไมรวมรายไดจากการ
จําหนายผลพลอยได 

หมายเหตุ รายไดรวมท้ังหมด 104,769 บาท จากการจําหนายยังคงเปนรายไดกอนการนําเนื้อไป
เพิ่มมูลคา และยังไมไดรวมรายไดจากการจําหนายผลพลอยได 

 
  4. มูลคาเพิ่มจากการจําหนายเนื้อและผลพลอยได 
การจําหนายช้ินสวนเน้ือและผลพลอยไดแบบเดิมท่ัวไปตามทองตลอด จะพบวาเปนรายไดท่ี

ไดจากการจําหนายช้ินสวนเนื้อ 133,749.00  บาท และเปนรายไดจากการจําหนายเคร่ืองใน 9,628.00 
บาท  ผลพลอยได 5,714.00  บาท กระดูกและไขมันจากการตัดแตง 420.00 บาท  เม่ือหักตนทุนการ
ชําแหละและคาลวงเวลาการตัดแตง 114,271.00 บาท ทําใหไดผลตอบแทนสุทธิ (รายไดสุทธิ) 
35,240.00 บาท 

เม่ือทําการเพ่ิมมูลคาใหมีรูปแบบการจําหนายท่ีหลากหลายมากข้ึนตามข้ันตอนการดําเนินงาน  
พบวา เปนรายไดท่ีไดจากการจําหนายช้ินสวนเนื้อ  โดยจําหนายเปน เนื้อสด  เนื้อสไลด ชุดลาบ และ
เนื้อหมัก  เคร่ืองในบรรจุในถุงสุญญากาศ  ผลพลอยได ผลิตภัณฑ กระดูกและไขมันจากการตัดแตง 
เม่ือหักตนทุนการชําแหละและคาลวงเวลาการตัดแตง 114,271.00 บาท ทําใหไดผลตอบแทนสุทธิ 
(รายไดสุทธิ) 66,676.13 บาท (รวมเนื้อคงเหลือ 28,061.00 บาท) 

เม่ือนําผลตอบแทนสุทธิ (รายไดสุทธิ) ของทั้ง 2 รูปแบบการจําหนายมาเปรียบเทียบกันจะ
พบวา ผลตอบแทนหลังการเพิ่มมูลคาเนื้อโคจะมีผลตอบแทนที่เพิ่มข้ึน 31,436 บาท คิดเปนรอยละ 
89.20 แตอยางไรก็ตามผลตอบแทนท่ีเพิ่มข้ึนนี้ยังไมรวมคาลงทุนและเส่ือมอุปกรณท่ีใชในการทํา
ผลิตภัณฑ 

 
5. ผลการประเมินจากการสัมภาษณผูบริโภค 
จากการสํารวจโดยการสัมภาษณผูบริโภคกลุมประชากรจํานวน  235  ราย  โดยเปนเพศชาย 

(48.1%) เพศหญิง (51.9 %) มีชวงอายุนอยกวา 25 ป (43.5 %) ชวงอายุ  35-45 ป (26 %) มีสถานภาพ
โสด (73.2%)  นับถือศาสนาพุทธ (97.9 %) มีรายไดตํ่ากวา 10,000 บาท/ เดือน/คน (66 %) มีรายจาย
คาอาหารเฉล่ียอยูท่ี   235   บาท/วัน/คน มีการศึกษาระดับปริญญาตรี (68.9%) รองลงมาคือระดับ
ปริญญาโท (11.1 %) อาชีพของผูตอบแบบสอบถามเปนนักเรียน/นักศึกษา (43.0%) ขาราชการ/



พนักงานรัฐวิสาหกิจ/รัฐวิสาหกิจ  (33.6%) พนักงาน/ลูกจางเอกชน  (18.3%) และพบวาสวนใหญ
สถานท่ีบริโภคอาหารใกลเคียงกันระหวางในบานและนอกบาน  (37.4%) นอกบาน (รานคา ท่ีทํางาน)  
(36.6 %) และในบาน (26.0 %)  

ดานทัศนคติพฤติกรรมการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อ  
 พบวา ใหความสําคัญสวนใหญอยูในระดับ 4 ท่ีมีตอเนื้อโคจากแหลงจําหนายท่ีดีเนื้อก็มักจะดี 

(41.7%) เนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโคมีราคาแพง (37.9%) และเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโคมี
รสชาติดี/อรอยรอยละ (37%)  และยังพบวา ผูใหสัมภาษณใหความสําคัญอยูในระดับ 3   เกี่ยวกับเนื้อโค
มีความสะอาดและปลอดภัย (45.5%)   และการรับประทานเน้ือโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโคทําใหสุภาพดี
รางกายแข็งแรง (43.8%) ขณะท่ีการรับประทานเน้ือโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโคทําใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ 
(35.5%) 

ดานพฤติกรรมการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโค   
การรับประทานเน้ือโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโค สวนใหญรับประทาน 1-3 วัน/สัปดาห (75 %)     

มีคาอาหารในการรับระทานเน้ือโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโค เฉล่ีย 114 บาทตอคร้ัง  วัตถุประสงคในการ
รับประทานนอกบาน สวนใหญเนื่องในโอกาสพิเศษ/วันสําคัญ (62%)   รานอาหารท่ีไปรับประทาน
เปนประจําสวนใหญเปนรานอาหารประเภทปง-ยาง (48.0%)  รองลงมาเปนรานอาหารพื้นบาน (34 %)  
สถานท่ีต้ังจุดจําหนายท่ีผูบริโภคสะดวกซ้ือรับประทานเปนประจํา สวนใหญซ้ือจากรานเขียงเนื้อใน
ตลาดสด (68 %)  ดานความรูเร่ืองเนื้อโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโคท่ีซ้ือเพื่อนํามาบริโภคของผูบริโภคพบวา 
สวนใหญแลวผูบริโภคมีความรูอยูบาง (52%)  รองลงมาผูท่ีมีความรู (38%) และผูท่ีไมมีความรูเลย 
(8%)  ตามลําดับ ประเภทของเนื้อโคที่เลือกซ้ือในการบริโภคสวนใหญจะเลือกซ้ือเนื้อโคทั่วไป (48%) 
รองลงมาจะเลือกซ้ือเนื้อโคประเภทโคพื้นเมือง (42%)  โคขุน (8%)  และโคประเภทอ่ืนๆ (2%) 
ตามลําดับ  รูปแบบเนื้อโคที่นิยมซ้ือสวนใหญซ้ือในรูปของสด (76%)  การซ้ือเนื้อโคและผลิตภัณฑ
สวนใหญเลือกซ้ือเฉพาะเนื้อโคอยางเดียว (40%)  ซ้ือเฉพาะผลิตภัณฑจากเนื้อโค (22%)    

ดานปจจัยในการเลือกบริโภคอาหารประเภทเน้ือโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโค 
จากขอมูลของผูใหสัมภาษณพบวา ใหความสําคัญสวนใหญระดับ 5 ไดแก ดานความสะอาด 

ปลอดภัยของอาหาร (46.8%)  ความสะอาดของแหลงจําหนาย (46.4%) อายุสินคา (40.8%) และคุณภาพ
ดานกล่ิน (36.5%)  ใหความสําคัญระดับ 4 ไดแก ดานคุณภาพสีและการบริการของผูจําหนาย  (37.3%)  
ดานไขมันแทรกในเนื้อ (36.1%)  การเก็บรักษาและลักษณะบรรจุภัณฑ (35.6%) ผูจําหนาย (35.2%)  
ราคาอาหาร (34.3%) ช้ินสวนเนื้อ (33.0%)  ท่ีมาหรือแหลงผลิต (30.9%)  สวนปจจัยดานตราหรือยี่หอ
สินคา (33.0%) ใหความสําคัญเพียงระดับ 3   

ดานความถ่ีในการใชประโยชนประเภทเน้ือโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโค 
ความถ่ีในการบริโภคชิ้นสวนเนื้อสดสวนใหญ บริโภค 1 คร้ังตอสัปดาห (64.5%) ช้ินสวนเนื้อ

ท่ีนิยมนํามาใชสวนใหญเปนเนื้อแดง (58.8%) มีการนําเนื้อไปประกอบอาหารสวนใหญนิยมนําไปปง/



ยาง (38.4%) รองลงมานําไปทานสด (ลาบ สา ) (22.0%) และขนาดช้ินเนื้อท่ีนิยมซ้ือบริโภคซ้ือเปนเนื้อ
กอน (42.5%)  

การบริโภคในแบบชุดเนื้อรวมเคร่ืองใน  สวนใหญบริโภค 1 คร้ังตอสัปดาห (47.4%)  นําไป
ประกอบอาหารสวนใหญจะนําไปตุน (18.0%)  รองลงมานําไปแกง (15.9%)   การบริโภคเนื้อแบบ
พรอมปรุง(เนื้อหมัก)นิยมบริโภค  1 คร้ังตอสัปดาห (50.4%)  นําไปประกอบอาหารประเภทปง/ยาง 
(30.9%)  การบริโภคประเภทเนื้อปรุงสุก 1 คร้ังตอสัปดาห (50.9%)  เนื้อปรุงสุกท่ีนิยมบริโภคสวนใหญ
เปนเนื้อแกง (20.2%)  รองลงมานิยมแบบทอด (18.9%)   

ในกลุมของผลพลอยได ไดแก เคร่ืองใน หนังโค และไขมัน พบวา การบริโภคเคร่ืองในสวน
ใหญไมซ้ือบริโภค (45.7%)  รองลงมาบริโภค 1 คร้ังตอสัปดาห (40.2%)  การซ้ือสวนใหญจะซ้ือแบบ
สุกมากกวาแบบดิบ (35.6%)  ตามลําดับ  ซ้ือรวมกับเนื้อมากกวาแยกซ้ือรอยละ 40.6  นําเครื่องในไป
ประกอบอาหารสวนใหญนิยมนําไปทานสด (ลาบ สา) (23.6%) รองลงมานิยมนําไปตุน (13.7%)  

การบริโภคหนังโคพบวา สวนใหญไมคอยนิยมซ้ือ (55.6%)  เนื่องจากหนังสดหาซ้ือไดยากและ
มีความยุงยากในการนําไปประกอบอาหาร  สําหรับผูท่ีบริโภคสวนใหญบริโภค 1 คร้ังตอสัปดาห
(35.0%)  โดยนําไปยาง/จี่ (34.33%) รับประทานเลนเปนอาหารวาง และนําไปตม (5.15%) เพื่อนําไป
ประกอบอาหารประเภทยํา เชน ยําหนัง สําหรับไขมันพบวาสวนใหญไมนิยมบริโภค (69.2%)  
เนื่องจากไขมันหาซ้ือไดยากโดยเฉพาะไขมันจากโค กรณีมีการบริโภคจะบริโภค 1 คร้ังตอสัปดาห 
(21.4%)  เพื่อนําไปทอดใหกรอบแลวปรุงรสดวยเกลือและเคร่ืองปรุงท่ีชอบเรียกวา “แคบไข” (24.5%)   

การบริโภคผลิตภัณฑตะวันตกพบวาสวนใหญบริโภค 1 คร้ังตอสัปดาห (45.3%)   ผลิตภัณฑท่ี
นิยม คือ ไสกรอก (54.1%) และนําไปทอด (57.1%)  เนื่องจากหาซ้ือไดงายและนําไปประกอบอาหารได
สะดวก สวนผลิตภัณฑตะวันตกชนิดอ่ืนผูบริโภคตอบวาไมรูจักช่ือและไมเคยรับประทานผลิตภัณฑ   
สวนการบริโภคผลิตภัณฑพื้นบานพบวาสวนใหญบริโภค  1 คร้ังตอสัปดาห (60.3%)   ผลิตภัณฑท่ีนิยม
บริโภค คือ เนื้อแดดเดียว (63.1%) โดยนําไปทอด (74.7%) เนื่องจากเนื้อแดดเดียวมีขายในทองตลาด
ท่ัวไป  สวนผลิตภัณฑพื้นบานชนิดอ่ืนที่ทําจากเนื้อโคยังไมมีวางขายใหเห็น  เพราะสวนใหญเคยเห็น
และรับประทานแตผลิตภัณฑท่ีทําจากเนื้อไกและเนื้อสุกรไดแก ไสกรอกเปร้ียว แหนม  ซ่ีโครงแหนม   

 
 
 
 
 
 
 
 



บทคัดยอ  
 

การพัฒนารูปแบบการตลาดเนื้อโคและผลิตภัณฑเพื่อสรางมูลคาเพิ่ม : กรณีศึกษาจังหวัด
เชียงใหม มีวัตถุประสงค  (1) เพื่อศึกษามูลคาของกระบวนการแปรรูปต้ังแตโคมีชีวิตท่ีเขาสูโรงฆา
จนถึงการตัดแตงซากโคออกเปนช้ินสวนท่ีสําคัญเพื่อการจําหนายในชุมชนจังหวัดเชียงใหม   (2) เพื่อ
ศึกษาการเพ่ิมมูลคาของผลพลอยไดจากการชําแหละโคใหไดประโยชนสูงสุด  (3) เพื่อศึกษารูปแบบ
การตลาดเนื้อแดงจากชิ้นสวนหลักและช้ินสวนรองท่ีไดจากการตัดแตงซากโค  (4) เพื่อวิเคราะหถึง
มูลคาเพิ่มผลิตภัณฑเนื้อโคจากการบริโภคของชุมชนในจังหวัดเชียงใหม สามารถสรุปผลการศึกษาได
ดังตอไปนี้ 

โคพื้นเมืองและโคนมเพศเมียคัดท้ิง ท่ีเขาสูโรงฆาผานกระบวนการแปรรูปโคมีชีวิตจนถึงการ
ตัดแตงซากโคออกเปนช้ินสวนท่ีสําคัญ  เพื่อการจําหนายมีน้ําหนักเขาฆาเฉลี่ย 265 และ 483    
กิโลกรัม/ตัว (ราคาโคมีชีวิต 37 และ 40 บาท/กิโลกรัม)  มีตนทุนการชําแหละโคเฉล่ีย 11,632 และ 
21,580 บาท/ตัว และหากมีการนําไปจําหนายเปนช้ินสวนเนื้อแดง เคร่ืองในรวม และผลพลอยได พบวา 
จะมีรายไดรวมจากการจําหนายในราคาสงเฉล่ีย 11,505 และ 34,496 บาท/ตัว และรายไดรวมในราคา
ปลีกเฉล่ีย 14,728 และ 36,918 บาท/ตัว ทําใหมีสวนตางท่ีเพิ่มข้ึนเฉล่ีย 3,223 และ 2,421 บาท/ตัว และ
เม่ือหักตนทุนการชําแหละ พบวา ผลตอบแทนจากโคพื้นเมืองท่ีจําหนายในราคาสงจะขาดทุนเฉล่ียตัว
ละ 127 บาท ขณะท่ีโคนมเพศเมียคัดท้ิงจะไดกําไรเฉล่ียตัวละ 12,916  บาท และหากจําหนายในราคา
ปลีก พบวาจะไดกําไรสุทธิเฉล่ียตัวละ 3,095 และ 15,338 บาท ตามลําดับ 

การจําหนายช้ินสวนเน้ือและผลพลอยไดแบบเดิมตามทองตลาด  (จําหนายช้ินสวนเนื้อ เคร่ืองใน 
ผลพลอยได กระดูกและไขมันจากการตัดแตง) ของโคท้ังกลุมโคพื้นเมือง  (4 ตัว น้ําหนักผลผลิตรวม 692.3 
กิโลกรัม) และโคนมเพศเมียคัดท้ิง (3 ตัว น้ําหนักผลผลิตรวม 966.7 กิโลกรัม) ทําใหไดผลตอบแทนสุทธิ 
(รายไดสุทธิ) 35,240.00 บาท เม่ือทําการเพ่ิมมูลคาใหมีรูปแบบการจําหนายท่ีหลากหลายมากข้ึน (จําหนาย
เปน เนื้อสด เนื้อสไลด ชุดลาบ และเนื้อหมัก เคร่ืองในบรรจุในถุงสุญญากาศ ผลพลอยได ผลิตภัณฑ กระดูก
และไขมันจากการตัดแตง)  ทําใหไดผลตอบแทนสุทธิ (รายไดสุทธิ)  66,676.13 บาท (รวมเนื้อคงเหลือมูลคา 
28,061.00 บาท) 

เม่ือนําผลตอบแทนสุทธิ (รายไดสุทธิ) ของทั้ง 2 รูปแบบการจําหนายมาเปรียบเทียบกันจะ
พบวา ผลตอบแทนหลังการเพิ่มมูลคาเนื้อโคจะมีผลตอบแทนท่ีเพิ่มข้ึน 31,436 บาท (รอยละ 89.20)   
แตอยางไรก็ตามผลตอบแทนท่ีเพิ่มข้ึนนี้ยังไมรวมคาลงทุนและเส่ือมอุปกรณท่ีใชในการทําผลิตภัณฑ 
 
 
 



Abstract 
 

The objectives of the meat and the products marketing development for build the value 
added : Chiang Mai province case study were (1) for study the cost of the procedure processes since 
the cow are alive that reach slaughter until the carcass cutting goes out to are important component 
for the sale in Chiang Mai. (2) for study the value added of the by-product from meat cutting for 
maximize profit. (3) for study meat marketing format from major and minor component that from the 
carcass cutting. (4) for analyze the value added of meat products from consuming in the Chiang Mai. 
Can conclude the education has as follows; 

The natives cow and dairy cow selected to abandon reach to the slaughter through the 
procedure processes the cow is alive until the carcass cutting goes out to are important component for 
the sale. it had slaughter weighs are average 265 and 483 kg./cow (alive cow price are 37 and 40 
baht/kg.). There is cutting open average 11,632 and 21,580 baht/cow and if there is the lead goes to 
sell is red meat component, the entrails and the by-product found that will have the totals income 
from the sale in the wholesale price average 11,505 and 34,496 baht /cow and the totals income in the 
retail price average 14,728 and 36,918 baht/cow. It's make participate differ that increase average 
3,223 and 2,421 baht/cow and when erase the cutting cost found that the gain from natives cow that 
sells in the wholesale price will to lose average 127 baht/cow while dairy cow will selected to 
abandon are profitable average 12,916 baht/cow and if sell in the retail price found that will net 
profitable average 3,095 and 15,338 baht/cow respectively. Meat and the by-product sale in the 
originally market model (sell a piece of meat, entrails, by-product, the bone and the fat from the 
cutting) of both of natives cow (4 cow; product total weight are 692.3 kg.) and dairy cow selected to 
abandon (3 cow; product total weight are 966.7 kg.) and make the net profit was 35,240.00 baht. 
when do value added has various sale format (sell the fresh meat, sliced meat, minced meat set, the 
marinate meat, the entrails packs in vacuum bag, by-product, products and the bone and the fat from 
the cutting) make the net profit was 66,676.13 baht (the meat remains total up 28,061.00 baht). 

When compare the both of the net profit found that the benefit after value added of meat 
cow were increase 31,436 baht (89.20 %) however the benefit that increased not include the cost of  
invests and deteriorate the equipment  that used in doing products. 
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บทที่ 1  
บทนํา 

 
1.1 หลักการและเหตุผล 

จังหวัดเชียงใหมมีผูอาศัยหลายระดับต้ังแตผูมีรายไดนอย  ปานกลาง และรายไดสูง   มีผูอาศัยท่ี
เปนชาวตางชาติเพิ่มมากข้ึน ซ่ึงไมตางจากกรุงเทพฯมากนัก  มีการขยายตัวของธุรกิจการทองเท่ียวและการ
โรงแรม  จึงทําใหรูปแบบการบริโภคมีหลากหลาย  รวมถึงการบริโภคเนื้อโค  ผูบริโภคบางกลุมมีความ
ตองการบริโภคเนื้อโคท่ีมีคุณภาพดีมีไขมันแทรก  แตขณะเดียวกันยังมีกลุมผูบริโภคมีความตองการบริโภค
เนื้อโคที่ไมมีไขมัน เนื่องจากวัฒนธรรมการบริโภคเนื้อของคนภาคเหนือยังเปนอาหารพ้ืนบานสวนใหญ 
เชน ลาบ เนื้อยาง แกงออม เปนตน ดังนั้นตลาดเนื้อโคในจังหวัดนี้ มีการจําหนายเน้ือคุณภาพตํ่าจนถึง
คุณภาพสูงกระจายอยูท่ัวไป  ซ่ึงจุดจําหนายเน้ือโคในจังหวัดเชียงใหมมีหลากหลายรูปแบบ ต้ังแตการ
จําหนายรูปแบบเดิมหรือตลาดระดับลางท่ีมีการวางขายเน้ือบนเขียงและใสถุงพลาสติก ซ่ึงพบเห็นในตลาด
สด ตลาดนัด สวนใหญจะเปนเนื้อโคพื้นเมืองและลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน  ท่ีมีปริมาณการผลิตเปนเนื้อ
แดงคอนขางสูงและปริมาณไขมันนอย และไมมีการจําแนกราคาของช้ินสวน จําหนายเนื้อสดท่ีเปนกอน
เทานั้น แตการตลาดในลักษณะนี้จะมีขอเสีย คือ การปนเปอนของเช้ือจุลินทรียเนื่องจากการจัดเก็บท่ีไมได
มาตรฐาน มีอายุการเก็บรักษานอย  ไมมีความหลากหลายในตัวสินคาใหเลือก  ขณะเดียวกันตลาด
ระดับกลางและซุปเปอรมารเก็ต หรือ โมเดิรนเทรด  ซ่ึงเปนเนื้อโคจากโคลูกผสมเลือดบราหมันเปนสวน
ใหญ บางสวนเปนลูกผสมเลือดชารโรเลสและโคนมคัดท้ิง  มีเนื้อโคหลายรูปแบบใหเลือก เชน เนื้อแชเย็น 
เนื้อแชแข็ง เนื้อสไลด  เนื้อพรอมปรุง  เนื้อปรุงสุก เปนตน เปนเนื้อท่ีผลิตไดภายในทองถ่ินและเปนเนื้อท่ี
นํามาจากแหลงอ่ืน และตลาดบนท่ีมีการจําหนายเนื้อคุณภาพสูงท่ีผลิตในประเทศและ/หรือเปนเนื้อนําเขา 
ซ่ึงผูบริโภคจะนําเนื้อไปทําสเตกท่ีตองการความนุมของเน้ือเปนสวนใหญ ข้ึนอยูกับคุณภาพของช้ินสวน 
และแหลงผลิตของเน้ือท่ีมีการยอมรับของผูบริโภคเฉพาะกลุม  

ปจจุบันยังพบวาผลพลอยไดจากการชําแหละโคไดแก เคร่ืองใน หนัง แขง และหัว เปนสวนท่ีทํา
กําไรใหแกผูชําแหละหรือผูประกอบการโรงฆาสัตว  ในแถบภูมิภาคโดยเฉพาะภาคเหนือและภาคอีสาน ยัง
นิยมบริโภคผลพลอยไดดังกลาวอยูมาก โดยผูจําหนายเนื้อสดจะนําเนื้อสดรวมกับเคร่ืองในขายเปนชุดราคา
ชุดละ 140 บาทตอกิโลกรัม หรือขายเคร่ืองในรวมชุดละ 140 บาทตอกิโลกรัม  เพื่อนําไปประกอบอาหาร
ประเภท ลาบ แกง  สวนหนังจะตากแหงแลวตัดแบงเปนช้ินๆละ 10 บาท เพื่อนําไปทําหนังจี่ (หนังยางไฟ) 
สวนหัวจะเลาะกระดูกออกแลวนําเนื้อขายเปนเศษเน้ือแดง  100 บาทตอกิโลกรัม จะเห็นไดวาทุก
สวนประกอบของโคสามารถใชประโยชนไดสูงสุด ถามีการตลาดตรงกับความตองการของผูบริโภคใน



2 
 
ทองถ่ิน จะสงผลตอรายไดท่ีเพิ่มข้ึนแกผูจําหนายเน้ือหรือผูชําแหละ รวมไปถึงเกษตรกรผูเล้ียงโคสามารถ
ผลิตโคใหสอดคลองกับความตองการของตลาดเน้ือโคในอนาคตตอไป 

ดังนั้นผูวิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนารูปแบบการตลาดสินคาท่ีเปนเนื้อโคสด ผลิตภัณฑเนื้อโคท่ี
ไดจากการแปรรูป และผลพลอยท่ีเหลือจากการชําแหละโคแตละสายพันธุใหเกิดประโยชนสูงสุด  เพื่อเปด
โอกาสชองทางการตลาดใหเปนท่ียอมรับสินคาประเภทเนื้อโคท่ีมีความหลากหลาย รูปแบบการบรรจุหีบหอ
ท่ีถูกสุขลักษณะและใหงายตอการนําไปประกอบอาหารไดอยางรวดเร็ว  อีกท้ังแนะนําการใชประโยชนจาก
ผลพลอยไดใหเปนท่ีรูจักแกชุมชนซ่ึงสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคในทองถ่ินอยางแทจริง และ
พัฒนาเปนตนแบบสินคา/ผลิตภัณฑใหแกวิสาหกิจชุมชนอยางยั่งยืนต้ังแตเกษตรกรผูผลิตโคไปจนถึง
ผูบริโภคภายในทองถ่ินของจังหวัดเชียงใหมไดตอไป 
 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 

1.เพื่อศึกษามูลคาของกระบวนการแปรรูปต้ังแตโคมีชีวิตท่ีเขาสูโรงฆาจนถึงการตัดแตงซากโค
ออกเปนช้ินสวนท่ีสําคัญเพื่อการจําหนายในชุมชนจังหวัดเชียงใหม 

2.เพื่อศึกษาการเพ่ิมมูลคาของผลพลอยไดจากการชําแหละโคใหไดประโยชนสูงสุด 
3.เพื่อศึกษารูปแบบการตลาดเน้ือแดงจากช้ินสวนหลักและช้ินสวนรองท่ีไดจากการตัดแตงซากโค 
4.เพื่อวิเคราะหถึงมูลคาเพิ่มผลิตภัณฑเนื้อโคจากการบริโภคของชุมชนในจังหวัดเชียงใหม 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.ทราบถึงสวนตางของตนทุนจากการนําโคมีชีวิตมาชําแหละจนถึงช้ินสวนท่ีสําคัญของซากและ
เศษเหลือจากการตัดแตง 

2.ทราบถึงการใชประโยชนจากผลพลอยไดท่ีสําคัญ และเปดโอกาสสรางแนวทางอาชีพแกผูท่ี
สนใจธุรกิจขายเคร่ืองใน 

3.ทราบถึงชองทางการตลาดของเน้ือแดงท่ีไดจากการตัดแตงเปนเนื้อช้ินสวนหลักและช้ินสวนรอง 
เพื่อนําผลการวิจัยไปพัฒนารูปแบบการจําหนายใหเหมาะสมกับความตองการของตลาดชุมชน 

4.ทราบรูปแบบผลิตภัณฑเนื้อโคและพัฒนาเปนตนแบบเพ่ือถายทอดสูวิสาหกิจชุมชนในจังหวัด
เชียงใหม 
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1.4 ขอบเขตการวิจัย 
เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการใชประโยชนจากการชําแหละโคทั้งตัวใหไดประโยชนสูงสุด ซ่ึงไดแก

รูปแบบสินคาท่ีเปนเนื้อแดง  ผลิตภัณฑท่ีแปรรูป และผลพลอยได โดยเพิ่มความหลากหลายของสินคาความ
สะดวกสบายในการจัดซ้ือ รวมถึงมาตรฐานในดานความสะอาดปลอดภัยท่ีผูบริโภคควรจะไดรับ ให
สอดคลองกับพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีมีตอรูปแบบของการตลาดเนื้อโคและผลิตภัณฑของชุมชนใน
เชียงใหม และพัฒนาเปนตนแบบใหกับผูท่ีสนใจธุรกิจการขายเนื้อ  ผูประกอบการโรงฆาสัตว และเปน
แนวทางในการวางแผนการผลิตโคใหแกกลุมเกษตรกรผูเล้ียงโคในจังหวัดเชียงใหมตอไป   
 
1.5 วิธีการดําเนินการวิจัย 

1.ออกสํารวจปริมาณโคและกลุมผูเล้ียงในชุมชน จัดทําแผนการผลิตโดยการจัดซ้ือโคมีชีวิตคละ
สายพันธุจากเกษตรกรผูเล้ียงโคโดยตรงจํานวน 6 ตัว ท่ีมีน้ําหนักพรอมเขาฆา  

2.ทําการชําแหละโค โดยช่ังและบันทึกน้ําหนักโคมีชีวิตกอนการชําแหละ ภายหลังจากชําแหละ
โคเสร็จส้ิน นําซากโคท่ีไดนั้นช่ังและบันทึกน้ําหนัก (น้ําหนักซากอุน) กอนนําไปแขวนแชเย็นไวท่ี
หองควบคุมอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง หลังจากนั้นจึงนําซากโคท่ีแชเย็นไวมาทําการ
ตัดแตงเลาะแยกเน้ือแดงออกจากกระดูก   โดยจะตองทําการช่ังและบันทึกน้ําหนักซากโคกอนการตัดแตง 
(น้ําหนักซากเย็น) และช้ินสวนเนื้อแดง กระดูก และไขมันท่ีไดจากการตัดแตง   ในสวนของผลพลอยไดท่ี
ไดจากการชําแหละ ซ่ึงไดแก เคร่ืองใน  หนัง  แขงและหัวนั้น ทําการช่ังและบันทึกน้ําหนักผลพลอยไดทุก
สวนเชนกัน 

 3.ทําการเพิ่มมูลคาเนื้อแดงและผลพลอยได ดวยการเพิ่มรูปแบบการจําหนายเพื่อจัดทําเปน
สินคาใหมีความหลากหลาย ดวยการนําเนื้อแดงท่ีไดจากการเลาะจากกระดูกมาแยกเปนช้ินสวนหลัก
(ช้ินสวนเนื้อแดงติดมันนอย ; Primal cuts) และช้ินสวนรอง(ช้ินสวนเนื้อแดงติดมันมาก ; Rough cut)  
สําหรับผลพลอยไดนํามาจําหนายเปนเครื่องในรวม และจําหนายเปนชุดรวมกับเนื้อแดง เพื่อเปรียบเทียบ
กําไรท่ีไดจากการเพิ่มรูปแบบการจําหนายและการจําหนายแบบเดิม  

4.นําเนื้อโคช้ินสวนหลักและช้ินสวนรองมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑ (แบบพื้นบานและแบบ
ตะวันตก) ทําการประเมินคุณภาพการยอมรับการบริโภคของผลิตภัณฑจากเนื้อโค และศึกษาตนทุนจากการ
นําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑ 
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จุดจําหนาย *  1. วางขายในแผงตลาดประจํา ไดแก ตลาดแมโจ  แมมาลัย ปาเหมือด 
  2. ใชรถยนตไปตามจุดจําหนาย ไดแก ตลาดนัดตางๆ  
  3. เขาถึงผูประกอบการโดยตรง ไดแก รานอาหาร  รานกวยเตี๋ยว รานเนื้อกะทะ  
 

ภาพท่ี 1.1 กรอบแนวคิดรูปแบบการตลาดสินคาท่ีไดจากการชําแหละโค 
 
 

ผลิตภัณฑ โรงฆาสัตว โคมีชีวิต 

เนื้อแดง จากช้ินสวนหลักและช้ินสวนรอง 
-เนื้อแชแข็งและแชเยน็ 
-เนื้อช้ินบรรจถุาด 
-เนื้อข้ึนรูปสไลดบรรจุถาด 
-ชุดเนื้อรวมเคร่ืองใน 

พื้นบาน 
   -เนื้อแดดเดียว  เนื้อสม  แหนม
เนื้อ ไสกรอกเปร้ียวใสหนังโค  
ตะวนัตก 
   -ไสกรอก  มีทโลฟ  โบโลนา 
แฮม 

ผลพลอยได 1. เคร่ืองใน ไดแก ชุดลาบ 
2. เศษเอ็น และเอ็นแขง 
3. เนื้อหวั 
4.หนัง 
   - หนังดิบ หนังตม 

รูปแบบสินคาท่ีจําหนาย จุดจําหนาย * 

1. ตลาดแมโจ 
2. ตลาดแมมาลัย 
3. ตลาดปาเหมือด 
4. ตลาดนัดตางๆ 

5. ผูประกอบการรานอาหาร 

การเพิ่มมูลคา 
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ระยะเวลาการทดลอง  
เร่ิมดําเนินการ   1  พฤษภาคม    พ.ศ. 2553  
เสร็จส้ิน  1  กรกฎาคม พ.ศ. 2554 

 
สถานท่ีทําการทดลอง 
1.หองปฏิบัติการเนื้อสัตว คณะสัตวศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยแมโจ จังหวัดเชียงใหม 
2.โรงแปรสภาพโค คณะสัตวศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยแมโจ จังหวัดเชียงใหมและ โรง

แปรสภาพโคของสหกรณตากบีฟ จํากัด อ.เมือง  จ.ตาก 
3. สถานท่ีประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ เชน ธนาคาร ตลาดสด รานขายอาหาร และสถานท่ีราชการ

ในจังหวดั เชียงใหม 
 

1.6 หนวยงานที่จะนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 
1. สมาชิกสหกรณผูเล้ียงโคในจังหวดัเชียงใหมและใกลเคียง 
2. ผูประกอบการชําแหละโค   
3. เจาของเขียงเนื้อรายยอย 
4. ผูนําชุมชนเพื่อการพัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน 
5. สถาบันการศึกษา และหนวยงานของรัฐและเอกชน 
6. บุคคลท่ัวไปที่สนใจรูปแบบการจําหนายเนื้อ  

 
1.7 แผนการถายทอดเทคโนโลยีหรือผลการวิจัยสูกลุมเปาหมาย 

1.เกิดผูประกอบการรายใหมท่ีพรอมจะพัฒนารูปแบบการผลิตและการตลาดท่ีมีความหลากหลาย
ของสินคาเนื้อโคในคุณภาพตางๆ 

2.กลุมแมบานท่ีมีการรวมกลุมอยูแลวนําไปพัฒนาใหเกิดเอกลักษณในผลิตภัณฑใหมๆเพื่อเปน
วิสาหกิจชุมชนในจังหวัดเชียงใหมตอไปได 

3.เปนรูปแบบใหกลุมเกษตรกรผูเล้ียงโคนําไปประกอบการผลิตโคใหสอดคลองกับตลาดของ
จังหวัดเชียงใหมและจังหวัดใกลเคียง 



 

บทที่ 2 
การตรวจเอกสาร 

 

2.1 สถานการณปริมาณโคในประเทศไทย 
 

2.1.1 สถานการณปริมาณโคในประเทศแตละพื้นท่ีเขตปศุสัตว       
จากขอมูลสรุปปริมาณโคประจําป 2553 ของกรมปศุสัตว พบวา พื้นท่ีเขตปศุสัตวท่ีมีการเล้ียง

โคมากท่ีสุด ไดแก พื้นท่ีเขต 3 (นครราชสีมา บุรีรัมย สุรินทร ศรีสะเกษ อุบลราชธานี ยโสธร ชัยภูมิ 
อํานาจเจริญ รอยเอ็ด) มีปริมาณโคท้ังหมดมากถึง 2,166,534 ตัว (31.14%) โดยมีปริมาณโคพื้นเมือง 
1,583,746 ตัว  โคพันธุและโคลูกผสม  472,463 ตัว โคนม 100,947 ตัว และโคขุน 9,378 ตัว ตามลําดับ
รองลงมา คือ พื้นท่ีเขต 4 (หนองบัวลําภู ขอนแกน อุดรธานี เลย หนองคาย มหาสารคาม กาฬสินธุ 
สกลนคร นครพนม มุกดาหาร) มีปริมาณโค 1,288,001 ตัว (18.51%) โดยมีปริมาณโคพื้นเมือง 826,454  
ตัว โคพันธุและโคลูกผสม  426,461 ตัว โคนม 27,594 ตัว และโคขุน 7,492 ตัว   

จังหวัดเชียงใหมจัดอยูในพื้นท่ีเขตปศุสัตว 5 เขตภาคเหนือตอนบน ประกอบดวยจังหวัด 
เชียงใหม ลําพูน ลําปาง แพร นาน พะเยา เชียงราย แมฮองสอน  มีปริมาณโคเปนอันดับท่ี 4 ของพ้ืนท่ี
เขตปศุสัตว โดยมีปริมาณโคท้ังหมดรวม 706,543 ตัว (10.16%) มีปริมาณโคพ้ืนเมือง 546,059 ตัว โค
พันธุและโคลูกผสม 108,287 ตัว โคนม 48,271 ตัว และโคขุน 3,926 ตัว ตามลําดับ ดังภาพท่ี 2.1 และ
ตารางท่ี 2.1 

 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.1  ปริมาณโคภายในประเทศแบงเปนเขตปศุสัตว  



 

    ตารางที่ 2.1 ปริมาณโคประเภทตางๆ ภายในแตละพืน้ที่เขตปศุสัตว             
 

โคพื้นเมือง   โคพันธุและโคลูกผสม   โคขุน   โคนม  รวม 
เขตปศุสัตว 

จํานวน(ตัว) %  จํานวน(ตัว) %  จํานวน(ตัว) %  จํานวน(ตัว) %  จํานวน(ตัว) % 

เขต 1 211,968 4.6  141,203 8.17  13,715 15.70  156,322 29.52  523,208 7.52 
เขต 2 135,150 2.93  57,926 3.35  2,190 2.51  39,429 7.45  234,695 3.37 
เขต 3 1,583,746 34.35  472,463 27.32  9,378 10.74  100,947 19.06  2,166,534 31.14 

เขต 4 826,454 17.93  426,461 24.66  7,492 8.58  27,594 5.21  1,288,001 18.51 
เขต 5 546,059 11.84  108,287 6.26  3,926 4.49  48,271 9.12  706,543 10.16 

เขต 6 360,062 7.81  178,023 10.29  6,500 7.44  7,795 1.47  552,380 7.94 

เขต 7 391,383 8.49  256,937 14.86  39,403 45.11  144,879 27.36  832,602 11.97 
เขต 8 190,337 4.13  56,536 3.27  3,335 3.82  1,683 0.32  251,891 3.62 

เขต 9 365,236 7.92   31,476 1.82   1,407 1.61   2,652 0.5  400,771 5.76 

รวม 4,610,395 100   1,729,312 100   87,146 100   529,572 100  6,956,625 100 

ที่มา : ดัดแปลงจาก ศูนยสารสนเทศ  กรมปศุสัตว (2554) 



     8

2.1.2 สถานการณปริมาณโคภายในพ้ืนท่ีเขตปศุสัตว   5    
จากขอมูลการสํารวจของกรมปศุสัตว พบวา ในเขตพื้นท่ีปศุสัตว 5 จังหวัดท่ีมีปริมาณโคมาก

ท่ีสุดไดแก จังหวัดเชียงใหม โดยมีปริมาณโครวม 181,492 ตัว (25.69%) ประกอบดวยโคพื้นเมือง 
130,670 ตัว โคพันธุและโคลูกผสม 20,473 ตัว โคขุน 1,677 ตัว โคนม  28,672 ตัว   รองลงมาไดแก 
จังหวัดลําปาง 174,506 ตัว (24.70%) เชียงราย 75,960 ตัว (10.75%) พะเยา 68,727 ตัว (9.73%) นาน 
66,209 ตัว (9.37%) ลําพูน 56,950 ตัว (8.06%) แมฮองสอน 48,200 ตัว (6.82%) และ แพร 34,499 ตัว 
(4.88%) ตามลําดับ ดังภาพท่ี 2.2 และตารางท่ี 2.2 

นอกจากนี้ในรายงานยังพบวา จังหวัดเชียงใหมมีจํานวนโคนมในป 2553 มากเปนอันดับท่ี 7 
ของประเทศ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.2  ปริมาณโคภายในพื้นท่ีเขตปศุสัตว 5 
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ตารางที่ 2.2 ปริมาณโคเปนรายจังหวัดภายในพื้นที่เขตปศุสัตว 5 
 

โคพื้นเมือง   โคพันธุและโคลูกผสม   โคขุน   โคนม   รวม 
จังหวัด  

จํานวน(ตัว) %   จํานวน(ตัว) %   จํานวน(ตัว) %   จํานวน(ตัว) %   จํานวน(ตัว) % 

เชียงใหม 130,670 2.83  20,473 1.18  1,677 1.92  28,672 5.41  181,492 25.69 

ลําพูน 35,965 0.78  6,767 0.39  217 0.25  14,001 2.64  56,950 8.06 
ลําปาง 140,531 3.05  32,130 1.86  846 0.97  999 0.19  174,506 24.70 

แพร 19,919 0.43  13,855 0.8  300 0.34  425 0.08  34,499 4.88 
นาน 57,173 1.24  8,721 0.5  228 0.26  87 0.02  66,209 9.37 

พะเยา 56,182 1.22  12,324 0.71  190 0.22  31 0.01  68,727 9.73 
เชียงราย 58,907 1.28  12,694 0.73  303 0.35  4,056 0.77  75,960 10.75 

แมฮองสอน 46,712 1.01  1,323 0.08  165 0.16  0 0  48,200 6.82 

รวม 546,059 11.84   108,287 6.26   3,926 4.51  48,271 9.12  706,543 100 

ที่มา : ดัดแปลงจาก ศูนยสารสนเทศ  กรมปศุสัตว (2554) 
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2.1.3 สถานการณปริมาณโคและจํานวนเกษตรกรท่ีเล้ียงเปนรายอําเภอของจังหวัดเชยีงใหม 
จากขอมูลการสํารวจปริมาณโคทั้งหมดในแตละอําเภอของจังหวัดเชียงใหม 5 อันดับแรกท่ีมี

ปริมาณโคมากท่ีสุด ไดแก อําเภออมกอย  29,460 ตัว  อําเภอแมแจม 20,222 ตัว อําเภอดอยเตา 15,221 
ตัว อําเภอแมออน 14,791 ตัว และอําเภอฮอด 12,763 ตัว ตามลําดับ 

สวนจํานวนเกษตรกรที่เล้ียงโคมากท่ีสุด 5 อันดับแรก ไดแก อําเภอแมแจม 2,651 ครัวเรือน 
อําเภออมกอย 2,575 ครัวเรือน อําเภอสันปาตอง 1,090 ครัวเรือน อําเภอสันกําแพง 1,086 ครัวเรือนและ
อําเภอแมออน 999 ครัวเรือนตามลําดับ 

หากแบงตามประเภทโคพบวา อําเภอท่ีมีปริมาณการเล้ียงโคพื้นเมืองมากท่ีสุด ไดแก อําเภอ
อมกอย 28,826 ตัว รองลงมา คือ อําเภอแมแจม 19,417 ตัว และอําเภอดอยเตา 14,601 ตัว ตามลําดับ  
อําเภอท่ีมีปริมาณการเล้ียงโคพันธุและโคลูกผสมมากท่ีสุด ไดแก อําเภอดอยสะเก็ด  3,104 ตัว รองลงมา
คือ อําเภอแมริม 1,681 ตัว และอําเภอพราว  1,672 ตัว ตามลําดับ อําเภอท่ีมีปริมาณการเล้ียงโคขุนมาก
ท่ีสุด ไดแก อําเภอดอยหลอ  545 ตัว อําเภอแมอาย 226 ตัว และอําเภอเชียงดาว 209 ตัว ตามลําดับ  และ
อําเภอท่ีมีปริมาณการเล้ียงโคนมมากท่ีสุด ไดแก อําเภอแมออน  8,368 ตัว รองลงมาคือ อําเภอไชย
ปราการ 7,247 ตัว และอําเภอสันกําแพง 4,735 ตัว ดังตารางท่ี 2.3 

 

2.1.4  สถานการณการเปล่ียนแปลงของจํานวนโคนม  โคเนื้อและเกษตรกรผูเล้ียงของจังหวัด
เชียงใหม  

จากขอมูลการเปล่ียนแปลงของปริมาณโคและจํานวนเกษตรกรที่เล้ียงในจังหวัดเชียงใหม ใน
ระหวางป 2552-2553 พบวา โคนมมีปริมาณเพิ่มข้ึน 41.32 %   มีเกษตรกรผูเล้ียงเพิ่มข้ึน 51.36% แตมี
อัตราการเล้ียงตอครัวเรือนลดลง 6.63 %  สวนกลุมโคเนื้อมีปริมาณลดลง 4.68 % แตมีเกษตรกรผูเล้ียง
เพิ่มสูงข้ึน 4.91 % สงผลใหมีอัตราการเล้ียงตอครัวเรือนลดตํ่าลงถึง 9.14 % ดังตารางท่ี 2.4 
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ตารางที่ 2.3   จํานวนโคและจํานวนเกษตรกรที่เลี้ยงเปนรายอําเภอของจงัหวัดเชียงใหม   

โคพื้นเมือง   โคพันธุและโคลูกผสม   โคขุน    โคนม   รวม 

เขตอําเภอ จํานวน 
(ตัว) 

เกษตรกร
(ครัวเรือน) 

  
จํานวน 

(ตัว) 
เกษตรกร

(ครัวเรือน) 
  

จํานวน 
(ตัว) 

เกษตรกร
(ครัวเรือน) 

  
จํานวน 

(ตัว) 
เกษตรกร

(ครัวเรือน) 
 

จํานวน 
(ตัว) 

เกษตรกร
(ครัวเรือน) 

 เมืองเชียงใหม 148 35  325 36  3 1  32 2  508 74 

 จอมทอง 5,380 483  169 10  12 1  0 0  5,561 494 

 แมแจม 19,417 2,498  781 150  9 2  15 1  20,222 2,651 

 เชียงดาว 4,355 444  1,027 129  209 13  0 0  5,591 586 
 ดอยสะเก็ด 1,637 309  3,104 611  2 1  221 13  4,964 934 

 แมแตง 4,126 498  710 126  79 18  260 19  5,175 661 
 แมริม 1,476 165  1,681 195  144 17  869 41  4,170 418 

 สะเมิง 6,588 703  169 30  0 0  0 0  6,757 733 
 ฝาง 976 124  670 84  67 5  99 6  1,812 219 

 แมอาย 4,899 438  990 153  226 12  56 9  6,171 612 
 พราว 898 113  1,672 342  16 6  3 1  2,589 462 

 สันปาตอง 2,304 610  1,210 402  27 12  2,776 66  6,317 1,090 
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ตารางที่ 2.3    จํานวนโคและจํานวนเกษตรกรที่เลี้ยงเปนรายอําเภอ ของจังหวดัเชียงใหม  (ตอ) 

โคพื้นเมือง  โคพันธุและโคลูกผสม  โคขุน    โคนม   รวม 
เขตอําเภอ จํานวน 

(ตัว) 
เกษตรกร

(ครัวเรือน) 
 

จํานวน 
(ตัว) 

เกษตรกร
(ครัวเรือน) 

 
จํานวน 

(ตัว) 
เกษตรกร

(ครัวเรือน) 
 

จํานวน 
(ตัว) 

เกษตรกร
(ครัวเรือน) 

 
จํานวน 

(ตัว) 
เกษตรกร

(ครัวเรือน) 
สันกําแพง 3,026 610  1,276 263  58 12  4,735 201  9,095 1,086 
สันทราย 2,655 536  1,616 286  55 13  2,192 74  6,518 909 
หางดง 1,308 265  1,529 329  16 2  28 6  2,881 602 
ฮอด 12,678 649  85 3  0 0  0 0  12,763 652 
ดอยเตา 14,601 625  620 39  0 0  0 0  15,221 664 

อมกอย 28,826 2,512  617 61  17 2  0 0  29,460 2,575 
สารภี 219 56  130 61  0 0  316 10  665 127 

เวียงแหง 2,936 189  107 13  1 1  0 0  3,044 203 
ไชยปราการ 704 71  174 31  10 3  7,247 205  8,135 310 

แมวาง 5,000 821  92 23  168 7  1,193 18  6,453 869 
แมออน 4,803 459  1,607 153  13 4  8,368 383  14,791 999 

ดอยหลอ 1,710 377  109 10  545 45  262 6  2,626 438 
รวม 130,670 13,590   20,473 3,506  1,677 177  28,672 1,061   181,489 18,368 

ที่มา : ดัดแปลงจาก ศูนยสารสนเทศ  กรมปศุสัตว (2554) 



     13

     
ตารางที่ 2.4  การเปลี่ยนแปลงของจํานวนโคนม  โคเนื้อและเกษตรผูเลี้ยงจังหวดัเชียงใหม  ระหวางป 2552-2553 

โคนม  โคเนื้อ 

ป  การเปลี่ยนแปลง  ป  การเปลี่ยนแปลง ขอมูล 

2552 2553  จํานวน % (เพิ่ม/ลด)  2552 2553  จํานวน % (เพิ่ม/ลด) 
จํานวนโค (ตัว) 20,288 28,672  8,384 41.32  160,317 152,820  -7,497 -4.68 
เกษตรกร  (ครัวเรือน) 701 1,061  360 51.36  15,929 16,711  782 4.91 
อัตราการเลี้ยง (ตอครัวเรือน ) 28.94 27.02  -1.92 -6.63  10.06 9.14  -0.92 -9.14 

    ที่มา : ดัดแปลงจาก ศูนยสารสนเทศ  กรมปศุสัตว (2554) 
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2.1.5  โรงฆาสัตวในพืน้ท่ีจังหวัดเชียงใหม 
โรงฆาในสังกัดของเทศบาล สุขาภิบาล โรงทําลูกช้ิน และโรงฆาของเอกชนท่ีประกอบอาชีพ

ขายเนื้อโคชําแหละ ท่ีใชพื้นท่ีบางสวนของท่ีอยูอาศัยเพื่อจัดทําเปนโรงฆา  จะขายเนื้อชําแหละท่ีไดจาก
การฆาโคท้ังท่ีในโรงฆา และท่ีตลาดสด  สวนใหญเปนโรงฆาท่ีไมไดมาตรฐาน ไมมีการจัดการดาน
สุขาภิบาลโรงฆา เพื่อปองการปนเปอนขามจากจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคระบาด ไมมีการตรวจคุณภาพ
น้ําใชในโรงงาน ไมมีการตรวจสุขภาพคนงาน และ การจัดการอ่ืนๆ ในโรงฆา  การฆาและชําแหละซาก
จะกระทําบนพื้น โดยใชหนังปูรองสวนประกอบอ่ืนๆ ของซาก เพื่อไมใหซากสัมผัสกับพื้นโรงฆา
โดยตรง  

โรงฆาโคในสังกัดของกรมปศุสัตว ท่ีต้ังอยูท่ีถนนหวยแกว  และโรงฆาโคของเอกชนท่ี
สงเสริมใหเกษตรกรเล้ียงโคขุนเพื่อผลิตเนื้อคุณภาพดีท่ีต้ังอยูในเขตอําเภอแมริม จัดเปนโรงฆาท่ีได
มาตรฐาน มีระบบราวแขวนซาก และหองเย็นแชซาก ซ่ึงสามารถจัดไวในกลุมของโรงฆามาตรฐานท่ีใช
ในการผลิตเนื้อคุณภาพได  

โรงฆาสัตวในจังหวดัเชียงใหมท่ีไดรับใบอนุญาตต้ังโรงฆาสัตว โรงพักสัตว และการฆาสัตว 
(ฆจส.2) จะพบวา สุกรมีโรงฆาท่ีไดรับอนุญาต จํานวน 10 โรง ไกจํานวน 3 โรง และโรงฆาท่ีสามารถ
ฆาไดท้ังสุกรโค กระบือ มี 2 โรง คือโรงแปรรูปเนื้อสัตว กรมปศุสัตวและเทศบาลนครเชียงใหม ดัง 
ตารางท่ี 2.5 

นอกจากนี้จังหวัดเชียงใหมมีสถานท่ีดําเนนิกิจกรรมดานปศุสัตว  ป พ.ศ. 2552  ไดแก มีโรงฆา
สัตวใหญ 16 แหง มีโรงงานผลิตภัณฑสัตว 1 แหงและมีตลาดนัดปศุสัตวสัตวใหญเพียง 2 แหง ดงั 
ตารางท่ี 2.6



     15

  

ตารางที่ 2.5 รายชื่อโรงฆาสัตวภายในจังหวัดเชียงใหมที่มีใบอนุญาตฯ ฆจส. 2 

ชนิดสัตว ชื่อโรงฆาสัตว ที่ตั้ง 
กําลังการผลิตสูงสุด 

(ตัว/วัน) 
กําลังการผลิตปจจุบัน 

(ตัว/วัน) 
สุกร เทศบาลตําบลไชยปราการ 711 หมูที่ 2 ต.ปงตํา อ.ไชยปราการ 120 80 

 เทศบาลหนองตองพัฒนา หมูที่ 4 ต.หนองตอง อ.หางดง 50 8 
 บริษัท จิตรุงเรืองกรุป จํากัด 24/2 หมูที่ 10 ต.สันกําแพง อ.สันกําแพง 200 70 
 บริษัท ชัยพัฒนาฟารม จํากดั 1 หมู 13 ต.เชิงดอย อ.ดอยสะเก็ด 400 200 
 โรงงานแปรรูปสุกรแมโจ 252 หมู 8 ต.หนองหาร อ.สันทราย 200 120 
 บ.วีแอนดพ ีเฟร็ชฟูดส จํากดั 39 หมู 2 ต.ชมภ ูอ.สารภ ี 500 200 
 เทศบาลตําบลบานกลาง หมู 3 ต.บานกลาง อ.สันปาตอง  25 20 
 เทศบาลตําบลจอมทอง หมู 3 ต.บานหลวง อ.จอมทอง 40 20 
 เทศบาลตําบลทาขาม หมู 10 ต.หางดง อ.ฮอด 25 20 
 เทศบาลตําบลสันปาตอง หมู 10 ต.ยุหวา อ.สันปาตอง 28 15 

ไก หจก. ฟารมเกาไกสด 164 หมู 1 ต.มะขามหลวง อ.สันปาตอง  30,000 15,000 
 หจก. ป.พุฒไกสด 209 หมู 8 ต.หนองแหยง อ.สันทราย 30,000 20,000 
 บ.เฟอรรารี่ฟูด จก. 40/1 หมู 7 ต.ดอนเปา อ.แมวาง 1500 700 
สุกร โค กระบือ โรงแปรรูปเนื้อสัตว กรมปศุสัตว 122 ถ.หวยแกว ต.ชางเผือก อ.เมือง 5 1 
 เทศบาลนครเชียงใหม 64/2 ต.ชางคลาน อ.เมือง 500 120 
ที่มา: ดัดแปลงจากสํานักพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว กรมปศุสัตว  (2554) 
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ตารางที่ 2.6 จาํนวนสถานที่ดําเนินกิจกรรมดานปศุสัตว  เขตปศุสัตว 5  ป พ.ศ. 2552  
โรงฆา (แหง) โรงฟอก 

หนัง 
โรงงานแปร
รูปน้ํานม 

โรงงานผลติ 
ภัณฑสัตว 

ศูนยรวม
นม 

หนวยผสมเทียม
(แหง) 

ตลาดนัด 
ปศุสัตว (แหง) 

สหกรณผูเลี้ยงสัตว 
(แหง) 

จังหวัด 

สัตว
ใหญ 

สัตว
เล็ก 

สัตวปก สัตว > 
1 ชนิด 

(แหง) (แหง) (แหง) (แหง) กรม 
ปศุสัตว 

หนวย 
งาน อื่น 

   สัตว
ใหญ 

สัตว 
ปก 

โค
นม 

โค
เนื้อ 

สุกร สัตว
ปก 

เชียงใหม 16 33 26 2 1 5 1 11 11 - 2 1 - - - - 
ลําพูน - 16 - - - - - 8 7 - 1 - 4 - 1 - 
ลําปาง 2 16 6 5 - 1 15 3 9 2 3 1 2 1 - - 
แพร 10 16 - - 1 - - 1 6 - 3 - 1 - - - 
นาน - 3 2 - - 6 - - 2 1 10 - - - - - 
พะเยา 9 9 25 - - - - - - - - - - - - - 
เชียงราย 9 34 79 4 1 1 - 5 7 1 2 2 2 - 1 - 
แมฮองสอน 3 7 3 8 - - - - - - - - - - - - 

รวม 49 134 141 19 3 13 16 28 42 4 21 4 9 1 2 - 

ที่มา : กลุมสารสนเทศและขอมูลสถิติ ศูนยสารสนเทศ กรมปศุสัตว (2554) 
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2.1.6 สถานการณการนําเขาและสงออกโคเนื้อและผลิตภณัฑ ปพ.ศ. 2551    
จากสถิติการนาํเขาและสงออกเน้ือโคและผลิตภัณฑ ป 2551 พบวามีมูลคาการนําเขารวมถึง 

9,647,681,407 บาท ในขณะที่มีมูลคาการสงออกรวมเพยีง 1,413,787,870  บาท โดยมีการนําเขาโคมีชีวิต
ปริมาณ 13,191  ตัว คิดเปนมูลคารวม  72,034,733 บาท แบงเปน โคเนื้อพอแมพนัธุ  จํานวน 50 ตัว คิด
เปนมูลคา 12,517,983 บาท  โคเน้ือ จํานวน 12,225 ตัว คิดเปนมูลคา 53,608,750 บาท  และโคพืน้เมือง
จํานวน 916 ตัว  คิดเปนมูลคา 5,908,000 บาท  สําหรับสงออกโคมีชีวิตจะเปนโคเนื้อเพียงอยางเดียวโดยมี
ปริมาณ 68,974 ตัว คิดเปนมูลคารวม 738,722,000 บาท ซ่ึงเห็นวามีปริมาณการสงออกมากกวาปริมาณ 
นําเขาถึง 55,783 ตัว คิดเปนมูลคา 666,687,267 บาท  

การนําเขาเนื้อโคแชแข็งมีมากถึง 2,125,059 กิโลกรัม  คิดเปนมูลคา 394,595,795 บาท ในขณะ
ท่ีมีการสงออกเน้ือโคแชแข็งเพียง 7,547 กิโลกรัม คิดเปนมูลคา 316,960 บาท และจากรายงานจะไมมีการ
นําเขาเนื้อโคสุกแตมีการสงออกเน้ือโคสุกแทนโดยมีปริมาณ 67,974 กิโลกรัม คิดเปนมูลคา 8,001,172  
บาท  

ผลิตภัณฑอ่ืนๆ ท่ีมีการนําเขาเพียงอยางเดียวไมมีการสงออกเลย ไดแก  หนังโคฟอก ปริมาณ 
1,601,198 กิโลกรัม  มูลคา 153,183,318 บาท  เยื่อไขมันโค ปริมาณ 20,150 กิโลกรัม มูลคา 5,005,563 
บาทและเคร่ืองใน ปริมาณ  1,592,694 กิโลกรัม มูลคา 52,234,939 บาท  ผลิตภัณฑท่ีมีการสงออกเพียง
อยางเดยีวไมมีการนําเขาเลย ไดแก หนังช้ันใน ปริมาณ 416,748 กิโลกรัม มูลคา 5,785,931 บาท กระดูก
โค ปริมาณ 5 กิโลกรัม มูลคา 2,800 บาท กระดูก กีบ ปริมาณ 7,897  กิโลกรัม มูลคา  1,700,800 บาท และ 
กระดูกตากแหง ปริมาณ 19,493 กิโลกรัม มูลคา 1,761,058 บาท  

สําหรับหนังโคฟอกสําเร็จมีปริมาณการนําเขา 14,251,930 กิโลกรัม มูลคา 2,792,952,044 บาท 
มีปริมาณการสงออกมากถึง 14,829,581 กิโลกรัม แตมีมูลคาสงออกเพียง 528,417,663 บาท  มีการนําเขา
หนังโค ปริมาณ 100,681,577 กิโลกรัม มูลคา 6,150,592,772 บาท แตมีการสงออกเพียง1,745,152  
กิโลกรัม มูลคา  27,127,771 บาท  และมีการนําเขา กระดูกบดแตก ถึง 3,327,490 กิโลกรัม มูลคา  
24,148,247 บาท มีการสงออก 2,258,992 กิโลกรัม มูลคา 101,951,715 บาท ดังตารางท่ี 2.7  
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ตารางท่ี 2.7  สถิติการนําเขาและสงออกโคเน้ือและผลิตภัณฑ ปพ.ศ. 2551 

นําเขา (Import) สงออก  (Export) 

ปริมาณ มูลคา(บาท) ปริมาณ มูลคา (บาท) รายการ( Menu) 
หนวย 
Unit 

Quantity Baht Quantity Baht 

โคเน้ือ Cattle       
1. โคมีชีวิต  1. Cattle  ตัว (Heads)  13,191  72,034,733  68,974  738,722,000 

-โคเนื้อพอแมพันธุ - Breeder  ตัว (Heads)  50  12,517,983  - - 
-โคเนื้อ - Cattle  ตัว (Heads)  12,225  53,608,750  68,974  738,722,000 
-โคพ้ืนเมือง -Native Cattle  ตัว (Heads)  916  5,908,000  - - 

2.เน้ือโค  2. Beef  ก.ก.(Kgs.)  2,125,059  394,595,795  7,547  316,960 
-เน้ือโคแชแข็ง - Frozen beef  ก.ก.(Kgs.)  2,125,059  394,595,795  7,547  316,960  

3.ผลิตภัณฑจากเน้ือ  3. Meat Product  ก.ก.(Kgs.)  - - 67,974  8,001,172 
-เน้ือโคสุก - Cooked beef  ก.ก.(Kgs.)  - - 67,974  8,001,172  

4. ผลิตภัณฑอื่นๆ  4. Other Product      
-หนังโคฟอกสําเร็จ -Processed Wet 

Blue Cattle Hide  
ก.ก.(Kgs.)  14,251,930  2,792,952,044  14,829,581 528,417,663 

-หนังโคฟอก -Wet Blue Cattle 
Hide  

ก.ก.(Kgs.)  1,601,198  153,183,318  - - 

-หนังโค - Hide  ก.ก.(Kgs.)  100,681,577  6,150,592,772  1,745,152  27,127,771 
-หนังช้ันใน - Inner  ก.ก.(Kgs.)  - - 416,748  5,785,931 
-เยื่อไขมันโค - Fat Tissue  ก.ก.(Kgs.)  20,150  5,005,563  - - 
-กระดูกโค -Cattle Bone  ก.ก.(Kgs.)  - - 5  2,800 
-กระดูก กีบ  - Bone  ก.ก.(Kgs.)  - - 7,897  1,700,800 
-กระดูกบดแตก - Ossein  ก.ก.(Kgs.)  3,327,490  24,148,247  2,258,992  101,951,715 
-กระดูกตากแหง - Dry bone  ก.ก.(Kgs.)  - - 19,493  1,761,058 
-เครื่องใน - Visceral organ  ก.ก.(Kgs.)  1,592,694  52,234,939  - - 

รวม  Total   - 9,647,681,407   1,413,787,870  

ท่ีมา: ดัดแปลงจากสํานักพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว กรมปศุสัตว (2554) 
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2.2 รูปแบบการจําหนาย 
 

2.2.1 ตลาดโคมีชีวิตในจังหวัดเชียงใหม 
สมปองและคณะ (2550) รายงานวาชองทางในการจําหนายโคมีชีวิตในจังหวัดเชียงใหม แยก

ออกเปน 3 ลักษณะ คือ    
1.ตลาดท่ัวไป  เปนตลาดโคมีชีวิตสําหรับเกษตรกรรายยอย โดยเฉพาะเกษตรกรผูเล้ียงโค

พื้นเมือง และลูกผสมพื้นเมืองท่ีมีสายเลือดโคพื้นเมืองมากกวารอยละ 50 ดําเนินการโดยพอคาทองถ่ิน
รายยอย และพอคาเนื้อโคชําแหละในทองถ่ินหรือตางทองถ่ิน ซ่ึงทําหนาท่ีรวบรวมโคมีชีวิตจาก
เกษตรกรโดยตรง ในลักษณะการซ้ือขายโคแบบการตกลงตีราคาโคมีชีวิตแบบเหมาจายเปนตัว  โดย
พอคาจะเขาไปซ้ือโคจากเกษตรกรโดยตรง สวนใหญโคมีชีวิตท่ีรวบรวมไดถูกนําไปฆาเพื่อชําแหละ
ซาก  และขายเปนเนื้อชําแหละในตลาดสดหรือขายเปนเนื้อเขียง  มีเพียงบางสวนของโคมีชีวิตเทานั้นท่ี
นําไปขายตอใหแกพอคาโคมีชีวิตท่ีเปนพอคารวบรวมโคมีชีวิตในทองถ่ิน 

2. ตลาดนัดโค-กระบือ เปนสถานท่ีของเอกชนท่ีจัดต้ังข้ึนเปนตลาดนัด เพื่อซ้ือขายสินคา
ชนิดตางๆ ท้ังสินคาทางดานการเกษตร อาหาร เส้ือผา ยาสมุนไพร รถจักรยาน รถจักรยานยนต และ
รถยนต ตลาดมีวัน เวลา เปดทําการและปดทําการท่ีแนนอน สําหรับในจังหวัดเชียงใหมมีตลาดนัดท่ีเปด
ทําการ 2 แหงคือ ตลาดนัดโค-กระบือท่ีกิโลเมตรท่ี 23 ตําบลยุหวา อําเภอสันปาตอง ชาวบานรูจักใน
นาม กาดโตงฟาบด (กาดงัว ทุงฟาบด) หรือ ตลาดนัดทุงฟาบด ในพื้นท่ีจํานวน 46 ไรต้ังอยูบริเวณขาง
วัดปาเจริญธรรม  เปนตลาดนัดโค-กระบือท่ีใหญท่ีสุดในภาคเหนือ  ซ่ึงเปดทําการทุกวันเสาร  ต้ังแตเชา
มืดประมาณ 4.00-5.00 น. จนถึง 13.00 น. และตลาดนัดโค-กระบือท่ีอําเภอสันทราย (กาดแมยอย ถนน
สันทราย-แมโจสายเกา) ซ่ึงเปดทําการทุกวันศุกร และ วันจันทร  ในวันศุกรจะมีการซ้ือ-ขายท่ีคึกคักกวา
วันจันทร โค-กระบือ ท่ีไมไดขายในตลาดนี้จะถูกนําไปขายในตลาดนัดโคกระบือท่ี ตลาดทุงฟาบดใน
วันเสาร ลักษณะการซ้ือขายโคมีชีวิตในตลาดนัดโค-กระบือเปนการซ้ือ-ขาย แบบตกลงราคาเหมาจาย
เปนตัว เชนเดียวกับการซ้ือขายในตลาดท่ัวไป  

ไมวาจะคัดโคมีชีวิตออกขายในทองถ่ินหรือคัดโคเพื่อขายท่ีตลาดนัดโค-กระบือ เกษตรกร
มีหลักเกณฑในการคัดโคมีชีวิตออกจากฝูง โดยใชวิธีการดูรูปรางลักษณะภายนอกของโคเปนรายตัว 
การคัดเลือกโคจะเลือกขายลูกโคเพศผูท่ีเกิดในฝูงและหยานมแลวออกจากฝูงเปนอันดับแรก เนื่องจาก
หากปลอยไวในฝูงลูกตัวผูจะข้ึนผสมโคตัวเมียในฝูง ทําใหโคพอพันธุท่ีใชคุมฝูงผสมพันธุไมไดผสม
พันธุ  สวนการคัดโคเพศเมียออกจากฝูงจะคัดออกเม่ือโคมีอายุมาก หรือไมสามารถใหลูกไดแลวเทานั้น  
โคพอพันธุท่ีใชคุมฝูงจะถูกใชงานประมาณ 3-5 ป แลวจึงคัดออกขายเปนโคฆา เม่ือคัดพอพันธุออกจาก
ฝูงอาจจะหาพอพันธุตัวใหมมาทดแทนโดยอาจใชวิธีซ้ือพอพันธุมาใหม หรือใชโคตัวผูท่ีเปนลูกท่ีเกดิใน
ฝูงแตมีลักษณะท่ีดีเปนท่ีตองการของเจาของนํามาเปนพอพันธุแทน สวนใหญเกษตรกรจะไมมีการซ้ือ
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โคมาทดแทนฝูงในสวนท่ีขายออกไป โดยเกษตรกรไมมีความสนใจวาพอคาจะซ้ือโคมีชีวิตเพื่อนําไป
เล้ียง หรือนําไปฆาเพื่อขายเนื้อชําแหละ 

ดานราคาของโคมีชีวิตท่ีซ้ือขายในตลาดท่ัวไปและตลาดนัดโค-กระบือ  พบวามีราคาข้ึน
ลงเปนชวงเวลาตลอดท้ังป  กลาวคือ  ระหวางเดือนตุลาคมถึงมีนาคมของทุกป โคมีชีวิตจะมีราคาถูก  
เนื่องจากเปนชวงท่ีเกษตรกรไมมีพื้นท่ีและอาหารสําหรับเล้ียงโค  จึงนิยมขายโคออกจากฝูง  รวมท้ังเปน
ระยะเวลาที่นิยมนําเขาโคมีชีวิตจากชายแดนเน่ืองจากเปนเวลาที่เหมาะสมในการขนยาย ราคาโคมีชีวิต
จะสูงข้ึนอีกคร้ังระหวางเดือนพฤษภาคม ถึง กรกฎาคมของทุกป เนื่องจากเปนชวงท่ีเร่ิมมีฝนตกและมี
อาหารหยาบตามธรรมชาติอยางสมบูรณ  

3.  ตลาดโคขุนมีชี วิต  รับซ้ือโคขุนมีชีวิตจากสมาชิกเกษตรกรผู เ ล้ียงโคขุนของ
บริษัทเอกชนคือ นอรทเทินฟารมโพรดักส  ซ่ึงมีตลาดขายเน้ือคุณภาพท่ีแนนอน เฉล่ียปละ 1,000 ตัว 
แยกเปนโคลูกผสมบราหมัน x พื้นเมือง และโคลูกผสมชารโลเรย x พื้นเมือง การใหราคาโคมีชีวิตคิด
ราคาตามสายเลือดและคุณภาพซากโดยบริษัทเปนผูกําหนดราคาเอง การฆาและชําแหละซากโคขุน
กระทําท่ีโรงฆาของบริษัทเองท่ีเปนโรงฆาท่ีไดมาตรฐาน ต้ังอยูท่ีอําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม  

 
 ผูท่ีเก่ียวของกับการคาสัตวในตลาดนัด (กลุมงานเศรษฐกิจการปศุสัตว, 2539) ไดแก 
  1.ผูขายสัตว ประกอบดวย 

1.1 เกษตรกรผูเล้ียงสัตวนําสัตวมาขาย เกษตรกรสวนใหญเล้ียงโค-กระบือไวใช
แรงงาน เม่ือสัตวอายุมากและเลิกใชงานแลว ผูเล้ียงขายจะขายตอหรือเม่ือเกษตรกรตองการใชเงินมากๆ 
หรือตองการแลกเปล่ียนสัตว เกษตรกรอาจจูงโค-กระบือของตนไปขายท่ีตลาดนัด สัตวท่ีนํามาขายสวน
ใหญจะเปนสัตวเพศผูที่มีอายุมากหรือเพศเมียท่ีไมคอยใหลูกแลว 

1.2 พอคาท่ีซ้ือสัตวมาขุนกอนแลวจึงนําไปขาย พอคาจะซ้ือสัตวจากเกษตรกรใน
ทองถ่ินหรือในหมูบานเดียวกัน แลวนํามาขุนโดยใชระยะเวลา 1-2 เดือน การเล้ียงสัตวในชวงขุนเปน
การเล้ียงแบบพ้ืนบาน ใชอาหารที่หาไดในทองถ่ิน เชน ฟาง กระถิน ใบมัน ยอดออย เปนตน เม่ือสัตวมี
น้ําหนักมากข้ึนก็จะนํามาขายท่ีตลาดนัด โดยมากพอคาเหลานี้ จะคาสัตวตามตลาดนัดตางๆ หมุนเวียน
กันไป เพราะตลาดนัดท่ีใกลเคียงกันจะเปดดําเนินการในวันท่ีไมตรงกัน 

1.3 พอคาผูรวบรวมโค-กระบือ พอคากลุมนี้จะประกอบอาชีพคาสัตวรวมกับการ
เล้ียงสัตว สวนใหญจะหาซ้ือสัตวซ่ึงเปนสัตวหลังใชงานแลว โดยแยกเปน 2 ประเภท คือ 

-พอคาผูรวบรวมสัตวจากเกษตรกรในหมูบานหรือทองถ่ินเดียวกันแลว
นํามาขายท่ีตลาดนัด บางสวนนําไปขายใหแกพอคาผูรวบรวมสัตวสงโรงฆาชําแหละ 

-พอคาผูรวบรวมสัตวจากเกษตรกรในหมูบานเดียวกันหรือตางหมูบาน 
หรือทองถ่ินท่ีหางไกลในจังหวัดอ่ืนหรือตามชายแดน พอคาประเภทน้ียังรวบรวมสัตวจากพอคา
ประเภทแรกอีกดวย พอคาประเภทนี้มีประสบการณมาก จึงมักทําการคาสัตวเปนอาชีพ 
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2. ผูซ้ือสัตว ประกอบดวย 
2.1เกษตรกรซ้ือสัตวเพื่อนําไปเล้ียงเกษตรกรสวนใหญท่ีมาตลาดนัดโค-กระบือ 

มักจะนําไปใชแรงงานในตอนตนฤดูการทาํนา และบางสวนนําไปใชทําพันธุ 
2.2พอคาขายปลีกโค-กระบือชําแหละ พอคากลุมนี้จะมาซ้ือสัตวท่ีตลาดนัด เพื่อ

นําไปจางฆาท่ีโรงฆาสัตว แลวนําไปจําหนายใหผูบริโภคท่ีเขียงของตนเอง หรือลูกเขียงรายอ่ืนๆ สวน
ใหญจะทําการคาในทองถ่ินของตนและมีอาชีพคาเนื้อชําแหละเปนอาชีพหลัก 

2.3พอคาขายสงโค-กระบือชําแหละ พอคากลุมนี้ เดินทางไปหาซ้ือโค-กระบือ
ตามตลาดนัดตาง ๆ เม่ือรวบรวมสัตวไดมากพอ ก็จะสงไปขายยังโรงฆาสัตว เพื่อชําแหละและขายสง
พอคาเนื้อในกรุงเทพฯ พอคากลุมนี้ จะประกอบอาชีพคาสัตวเปนหลัก 

3. พอคาหมุนเวียน 
พอคาประเภทนี้ คือ ผูประกอบการคาสัตวท่ีเปนท้ังผูซ้ือและผูขาย โดยจะมา

ตลาดนัดแตเชา แลวดักซ้ือสัตวท่ีมีผูนํามาขาย หรือดักซ้ือกอนท่ีสัตวจะถูกนาํเขาตลาดนัด จากน้ันตนเอง
จะเปนผูนําสัตวท่ีซ้ือไวนั้นเขามาขายในตลาดนัด เม่ือเห็นวาไดกําไรพอสมควรก็จะขายออกไป พอคา
กลุมนี้ จะทําการคาสัตวท่ีตลาดนัดเปนประจําและทําการคาสัตวท่ีตลาดนัดมากกวา 1 แหง เปนกลุมท่ีมี
ประสบการณมากและมีความชํานาญในการเลือกสัตว เพียงช่ัวเวลาท่ีตลาดนัดเปดดําเนินการก็สามารถ
ทํากําไรไดแลว สามารถทําเปนอาชีพรองหรืองานอดิเรกได เพราะจะทําในวันและเวลาท่ีตลาดนัดเปด
ดําเนินการเทานั้น นอกจากนี้แลว พอคากลุมนี้ ยังรวบรวมสัตวจากพอคาระดับแรกอีกดวย พอคากลุมนี้
มีประสบการณมาก จึงมักทําการคาสัตวเปนอาชีพ 
  

2.2.2  ตลาดเนือ้โค 
สมปองและคณะ (2550) รายงานวาการจําหนายเนื้อโคในจังหวัดเชียงใหม แบงออกได 3 

ประเภท คือ  
1. ตลาดสด  เปนแหลงจําหนายเน้ือแหลงใหญท่ีสุด สวนใหญเปนเนื้อจากโคพื้นเมือง

ลูกผสมพื้นเมือง จากโคนม และโคขามแดน สําหรับขายเน้ือชําแหละจากช้ินสวนตางๆ ของซากและ
เคร่ืองในใหแกผูบริโภค แตละโรงฆาจะทําการฆาโคในเวลาท่ีแตกตางกันไป สวนใหญจะฆาโคในเวลา
กลางคืนระหวาง 19.00 – 03.00 น. เพื่อจัดเตรียมเนื้อสดใหทันเวลาจําหนายในตลาดสดชวงเวลาเชามืด  
สําหรับผูท่ีนิยมรับประทานลาบสดในเวลากลางคืน หรือเรียกวา ลาบดึก  สามารถซ้ือเนื้อสดสําหรับทํา
ลาบไดท่ีโรงฆา โดยมีจําหนายเนื้อลาบท่ีเขียงขายเนื้อหนาโรงฆาแตละแหง  สวนเนื้อสดและเคร่ืองในท่ี
จําหนายไมหมดในเวลากลางคืน จะนําไปจําหนายตอท่ีตลาดสดในตอนเชาของวันรุงข้ึน  

2. ตลาดระดับกลาง เปนเนื้อจากโคขามแดนท่ีมีขนาดใหญและมีความสมบูรณของรางกาย 
หรือ ลูกผสมพื้นเมือง x บราหมัน หลังจากฆาชําแหละนําเนื้อบางสวนมาแชเย็นและขายโดยบรรจุใน
ถาดโฟม หาซ้ือไดในโลตัส แมคโคร และ คารฟูร  
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3. ตลาดระดับสูง ผลิตเนื้อโคขุนเปนหลัก ตลาดท่ีสําคัญคือราน Top supermarket  ริมปง
ซุปเปอรสโตร และราน NFP รานคาเหลานี้จะมีการจําหนายเนื้อแชเย็น และแชแข็ง ลูกคาสามารถเลือก 
ช้ินเนื้อไดตามชอบ 

เนื้อจากโคพื้นเมืองท่ีผานการฆาชําแหละซากเพ่ือใชบริโภคในจังหวัดเชียงใหม เปนเนื้อท่ี
ไดจากโรงฆาในสังกัดเทศบาล สุขาภิบาลและโรงฆาเถ่ือนจากบานพอคาเนื้อโคชําแหละท่ีฆาชําแหละ
โคตามบาน สวนใหญนําไปขายเปนเนื้อสดในตลาดสด และนําไปทําผลิตภัณฑจากเนื้อโค ผลิตภัณฑท่ี
นิยมบริโภคคือ ลูกช้ินเนื้อ ลูกช้ินเอ็นและเนื้อแหง  

จากผลการสํารวจราคาขายสงเนื้อโคขุนเกรดคุณภาพท่ีมีการผลิตในประเทศไทยป พ.ศ. 
2554 อยูในรูปแบบสหกรณ โดยมี 4 แหลง ไดแก สหกรณการเล้ียงปศุสัตว กรป.กลาง โพนยางคํา จํากัด 
จ.สกลนคร  สหกรณโคเน้ือกําแพงแสน จํากัด จ.นครปฐม  สหกรณตากบีฟ จํากัด จ.ตาก  และสหกรณ
เครือขายโคเน้ือ จํากัด จ.นครปฐม ดังตารางท่ี 2.8  พบวาราคาขายสงเนื้อโคขุนเกรดคุณภาพของสหกรณ
การเล้ียงปศุสัตว กรป.กลางโพนยางคํา จํากัด โดยสวนใหญมีราคาช้ินสวนตาง ๆ สูงกวาสหกรณอ่ืน 
โดยเฉพาะอยางยิ่ง เนื้อช้ินสวนหลัก (สันใน สันนอก ริบอาย สันคอและกลุมเนื้อสะโพก) รองลงมาคือ 
สหกรณโคเนื้อกําแพงแสน สหกรณเครือขายโคเนื้อ จํากัด และสหกรณตากบีฟ จํากัด ตามลําดับ 
เนื่องจากสหกรณการเล้ียงปศุสัตว กรป.กลาง โพนยางคํา จํากัด และสหกรณโคเน้ือกําแพงแสน จํากัด   
เปนสหกรณท่ีกอต้ังมากอนเปนเวลานาน ทําใหคุณภาพของเนื้อท่ีผลิตจากสหกรณเปนท่ีรูจักและเช่ือม่ัน
ในคุณภาพของกลุมผูบริโภคเนื้อโคขุนเกรดคุณภาพ จึงสงผลตอปริมาณความตองการซ้ือของกลุม
ผูบริโภคไดเปนอยางดี ทําใหราคาช้ินสวนเนื้อมีราคาสูงกวา สหกรณตากบีฟ จํากัด และ สหกรณ
เครือขายโคเน้ือ จํากัด ท่ีเร่ิมกอต้ังมาไดไมนาน จึงสงผลใหราคาช้ินสวนเนื้อโคในแตละสวนมีราคาท่ี
แตกตางกัน นอกจากนี้ในแตละสหกรณท่ีมีระบบการจัดการนําโคเขาเชือดท่ีแตกตางกัน สงผลให
ตนทุนผลตอบแทนจากการชําแหละโคมีชีวิต ตลอดจนคุณภาพเนื้อโคมีความแตกตางกันตามไปดวย  
แตส่ิงท่ีสําคัญในปจจุบันข้ึนอยูกับ ผูบริโภคท่ีจะเปนผูตัดสินใจในการเลือกบริโภคท้ังส้ิน  

สวนดานเนื้อโคเกรดผลผลิตท่ีใหความสําคัญในปริมาณเนื้อแดงมากกกวาปริมาณไขมัน
แทรก หรือกลาวอีกนัยหนึ่งคือ เปนเนื้อท่ีมีจําหนายท่ัวไปตามทองตลาด สวนใหญจะเปนโคทั่วไปที่ไม
มีการขุน ท้ังโคพ้ืนเมือง โคลูกผสมพันธุบราหมัน โคลูกผสมพันธุชารโรเลสและโคนมคัดท้ิง จากการ
รวบรวมขอมูลของกรมการคาภายใน ราคาขายเนื้อโคและเน้ือกระบือ ในเขตพื้นท่ีกรุงเทพฯพบวา ราคา
โคมีชีวิตต้ังแตป 2548-2554 มีราคาคงท่ีเฉล่ีย 52.50 บาท/กก. ในขณะท่ีชิ้นสวนเนื้อโคธรรมดา สันนอก 
สะโพก สันใน เนื้อติดกระดูก เนื้อเลาะกระดูกขาหนา และเนื้อเลาะกระดูกขาหลัง ต้ังแตป2548-2553 มี
ราคาเฉล่ียคงท่ี แตกลับมีราคาเพ่ิมสูงข้ึนมากในป 2554  ดังตารางท่ี  2.9 
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ตารางท่ี 2.8  ราคาขายสงเนื้อโคเกรดคุณภาพ  ป พ.ศ. 2554 (บาท/กก.) ภายในจังหวัดเชียงใหม 
ชิ้นสวน Thai  French 1/ KU Beef  2/ Tak Beef3/ Max Beef4/ 

ทีโบน ( T-Bone ) 519 546 425 560 
สันใน  (Tenderloin / Filet) 1,050 975 650 975 
สันนอก  (Striploin ) 690 660 400 600 
สันสะโพก (Sirloin / Rump) 340 250 255 250 
หางตะเข (Aguillette) 260 - 155 - 
ริบอายติดกระดูก (Rib Set) 390 400 350 400 
ริบอาย  (Rib eye ) 600 440 405 470 
พับใน (Top Round ) 190 190 160 170 
ลูกมะพราว (Knuckle) 202 209 165 200 
พับนอก  (Bottom Round) 180 190 160 170 
สันคอ (Chuck) 450 350 300 370 
รักบ้ี/ตะพาบ (Chuck Arm)  202 205 170 176 
สันในเทียม(Chuck Tender) 202 185 170 176 
ใบพาย (Blade ) 490 425 350 445 
นอง (Shank) 152 136 110 140 
เสือรองไห ( Brisket) 250 180 165 190 
ซ่ีโครง (Short ribs) 435 338 250 355 
ปลีนอง (Nerveux) 152 136 110 140 
นองแกว  (Silver shank) 260 230 185 220 
เอ็นแกว  (N – Silver shank) 430 - - - 
เนื้อชายทอง (Bavette Aloyau) 295 200 185 234 
ใบบัว  (Flank Steak) 260 215 185 200 
เนื้อติดมัน (Beef Stew)  125 150 110 130 
เศษเนื้อ   (Scraps ) 90 90 85 85 
ท่ีมา : 1/สหกรณการเล้ียงปศุสัตว กรป.กลาง โพนยางคํา จํากัด  , 2/สหกรณโคเน้ือกําแพงแสน, 
                  3/สหกรณตากบีฟ จํากดั,  4/สหกรณเครือขายโคเน้ือ จํากัด 
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ตารางที่ 2.9 แสดงราคาขายปลีกเฉลี่ยเนื้อโคและเนื้อกระบือ ในเขตพืน้ที่กรุงเทพฯ (บาท/กก.) 
ป พ.ศ 

ชิ้นสวน 
45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 

โคมีชีวิต 50.50  50.50  52.25  52.50  52.50  52.50  52.50  52.50  52.50  52.50  
เนื้อโค ธรรมดา 112.50  112.50  116.88  117.50  117.50  117.50  117.50  117.50  117.56  131.91  
เนื้อโค สันนอก สะโพก  117.50  117.50  126.25  127.50  127.50  127.33  127.50  127.50  127.50  145.91  
เนื้อโค สันใน  170.00  170.04  183.13  185.00  185.00  185.00  185.00  185.00  185.00  201.67  
เนื้อโคติดกระดูก 91.00  91.00  95.38  96.00  96.00  96.00  96.00  96.00  96.00  107.50  
เนื้อโคเลาะกระดูกขาหนา 101.00  101.00  105.38  106.00  106.00  105.83  106.00  106.00  106.00  120.41  
เนื้อโคเลาะกระดูกขาหลัง 104.50  104.50  108.88  109.50  109.21  109.21  109.50  109.50  109.42  125.06  

           

กระบือ มีชีวิต 48.50  48.50  50.25  50.50  50.50  50.50  50.50  50.50  50.50  50.50  
เนื้อกระบือ ธรรมดา  112.50  112.50  116.88  117.50  117.50  117.50  117.50  117.50  117.50  131.91  
เนื้อกระบือ สันนอก สะโพก  117.50  117.50  126.25  127.50  127.50  127.50  127.50  127.50  127.50  145.91  
เนื้อกระบือ สันใน  170.00  170.00  183.13  185.00  185.04  185.00  185.00  185.00  185.00  201.67  
เนื้อกระบือติดกระดกู 89.00  89.00  93.38  94.00  94.00  94.00  94.00  94.00  94.00  107.16  
เนื้อกระบือเลาะกระดูกขาหนา 99.00  99.00  103.38  104.00  104.00  104.17  104.00  104.00  104.00  120.08  
เนื้อกระบือเลาะกระดูกขาหลัง 101.00  101.00  105.38  106.00  185.50  106.29  106.00  106.00  105.83  124.48  

ที่มา : กรมการคาภายใน ป 2554 
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สมพรและคณะ  (2550)  ทําการชําแหละโคภายใตระบบการผลิตโคพื้นเมืองจังหวัด
อุบลราชธานีและยโสธร รายงานวา การจําหนายโคของเกษตรกร รอยละ 86.8 จะเปนพอคาเขาไปรับซ้ือ  
รอยละ 12.9 จําหนายภายในหมูบาน และเพียงรอยละ 0.3 ท่ีนําไปจําหนายท่ีตลาดนัดโคกระบือหรือสง
โรงฆา การซ้ือขายเปนการตีราคารายตัว ราคาจําหนายระหวาง 4,500- 8,500 บาท/ตัว การตอรองเปนราย
ตัวจะไดราคาดีกวาขายเหมาหรือยกฝูง 

ราคาขายสงเนื้อแดงรวมกิโลกรัมละ 90 บาท เนื้อพื้นอกพ้ืนทองกิโลกรัมละ 50 บาท เคร่ืองใน
รวมกิโลกรัมละ 60 บาท นอกจากนี้โรงฆาสัตวยังมีรายไดจากการจําหนายหนัง กิโลกรัมละ 25 บาท 
และกระดูกกิโลกรัมละ 2 บาท ตามลําดับ ทําใหมีรายไดจากการจําหนายทุกสวน 6,059 บาทตอตัว  

สําหรับราคาขายปลีกในตลาดสดพบวา เนื้อแดงกิโลกรัมละ 120 บาท เนื้อพื้นอก เนื้อพื้นทอง
กิโลกรัมละ 60 บาท  และเคร่ืองในรวม กิโลกรัมละ 90 บาท  ผูคาปลีกจะมีรายได 7,619 บาท หรือ 51 
บาท/กิโลกรัมของน้ําหนักมีชีวิตหากจําหนายเนื้อและเคร่ืองในไดทุกสวน ดังตารางท่ี 2.10 

 
ตารางท่ี 2.10  ราคาเนื้อโคพื้นเมือง (บาท/กิโลกรัม) และรายไดจากการจําหนายโคน้ําหนัก 150 กก.ราคา

เม่ือเดือนธันวาคม 2550  อ.เมือง จังหวดัอุบลราชธานี 
ขายสงโดยผูชาํแหละ  ขายปลีกในตลาดสด 

ขอมูล รอยละ บาท/กก. รายไดจากโค
น้ําหนัก 150 กก. 

 บาท/กก. รายไดจากโค
น้ําหนัก 150 กก. 

เนื้อพื้นอกพื้นทอง 
เนื้อแดงรวม 
เคร่ืองในรวม 
รวมสวนท่ีบริโภคได 
รายได/กก. น้ําหนักเปน 

6.78 
30.08 
11.81 
48.67 

50 
90 
60 
 

509 
4,608 
1,063 
5,632 

38 

 60 
120 
90 
 

610 
5,414 
1,594 
7,619 

51 
หนัง 
กระดูก 

10.01 
17.01 

25 
2 

375 
51 

   

รวมทุกสวนท่ีจําหนายได 
รายได/กก. น้ําหนักเปน 

75.69  6,059 
40 

  7,619 
51 

ท่ีมา : สมพรและคณะ (2550) 
 
 
 
 



 26 

2.3  ชิ้นสวนและการใชประโยชนจากการชาํแหละโค 
 

2.3.1 ชิ้นสวนเนื้อสัตวท่ีไดจากการตัดแตงโคเนื้อในประเทศ 
จุฑารัตน (2552) ไดกลาวถึงการใชประโยชนจากช้ินสวนตัดแตงเนื้อโคแบงตามกลุมของเน้ือ

โคคุณภาพท่ีสามารถผลิตข้ึนไดในประเทศเปน 3 กลุม ดังนี้ 
1. เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุชารโรเลสเลือดสูง เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุชารโรเลสมีความ

เหมาะสมอยางมากสําหรับการนําไปใชประโยชนเพื่อการประกอบอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหาร
แบบตะวันตก เชน สเตก เปนตน นิยมท่ีจะใชเนื้อท่ีนุมมาก ไดแก filet, T-bone, striploin, ribeye, และ 
sirloin    

เนื้อจากสวนคอ (chuck) ในปจจุบันเปนท่ีตองการมากของรานอาหารแบบญ่ีปุนและ
เกาหลี เนื่องจากเปนเนื้อท่ีมีไขมันแทรกในกลามเน้ือเกือบทุกสวน นับต้ังแต ไหลบน เนื้อใบพาย เนื้อ
สันในเทียม เนื้อรักบ้ีหรือเนื้อตะพาบ โดยนิยมท่ีจะสไลดเนื้อเปนแผนบางๆ เหมาะสําหรับการนําไปยาง
บนกระทะรอน หรือนําไปลวกในน้ําซุปท่ีเดือด เชน ชาบู ชาบู เปนตน  

เนื้อติดมันมากซ่ึงไขมันนี้ไมใชไขมันแทรกแต เปนไขมันท่ีหุมอยูระหวางกลามเนื้อ 
(intermuscular fat) ไดแก เนื้อจากสวนเสือรองไห เนื้อสีขาง และเนื้อพื้นทอง เปนท่ีตองการของ
รานอาหารประเภท ยางและบาบิคิว โดยเฉพาะเนื้อ short rib ท่ีเปนสวนหนึ่งของเน้ือสีขาง หรือเนื้อเสือ
รองไหท่ีสไลดเปนแผน ขนาดพอเหมาะสําหรับการยาง 

เนื้อจากสวนสะโพก  (round) ไดแก เนื้อลูกมะพราว เนื้อพับใน  เนื้อหางจระเข เนื้อพับ
นอก  เนื้อหมอน เปนช้ินสวนท่ีควรไดมีการแนะนําใหผูบริโภคไดนําไปใชประโยชนใหมากขึ้น เนื้อ
จากสวนสะโพกท่ีมาจากโคขุนท่ีเล้ียงมาอยางดีจะมีไขมันแทรกโดยเฉพาะในเน้ือพับในและเนื้อลูก
มะพราวซ่ึงเปนเนื้อท่ีมีเสนใยกลามเน้ือละเอียด (fine texture) สามารถท่ีจะนําไปทําสเตกได เชน top-
round steak และsirloin-tip steak นอกจากนี้ยังนิยมท่ีจะนํามาหั่นเปนเนื้อช้ินเล็กหลากหลายขนาด ทําได
ต้ังแตการผัด เนื้อจานรอน หรือแมแตการนําไปสไลดเปนแผนเพื่อทําเนื้อยางหรือชาบู ชาบู 

เนื้อนอง (shank)  เปนเนื้อท่ีมีเอ็นแทรกอยูภายในกอนเนื้อ เหมาะสมท่ีจะนําไปตุน  ทํา
สตูเนื้อ  ทําตมเนื้อเปอย หรือแมแตทําแกง  เนื้อนองเฉพาะสวนท่ีเรียกวา  นองแกวเปนท่ีตองการของ
รานอาหารประเภทจุมจิ้มมาก โดยจะนําไปสไลดเปนแผนท้ังนี้เอ็นจะกรอบมีความยืดหยุนเวลาเค้ียว  

เนื้อคอ (neck) เปนเนื้อท่ีมีพังผืดปนและเนื้อมีความเหนียวมากเหมาะสมท่ีจะนําไปแปรรูป
ทําผลิตภัณฑลดรูป ไดแก ผลิตภัณฑเนื้ออิมัลช่ัน  เชน ไสกรอก  โบโลญา  มีทโลฟ  เปนตน ท้ังนี้เศษ
เนื้อและเศษมันสามารถท่ีจะใชเปนสวนผสมในการทําผลิตภัณฑชนิดนี้ได หากไมนําไปแปรรูปเนื้อ
สวนนี้สามารถจําหนายเปนเนื้อแกง เนื้อสวนนี้สามารถท่ีจะนําไปเปนสวนผสมเพื่อทําลูกช้ินไดเชนกัน 
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2. เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุบราหมันเลือดสูง 
โคขุนลูกผสมพันธุบราหมันเลือดสูงอายุนอย (ไมเกิน 3 ป) ท่ีผานระยะการขุนดวยอาหาร

ขนรวมกับหญาและฟางมาอยางเต็มท่ีจะมีคุณภาพเนื้อและความเหมาะสมในการนําไปใชประโยชน
ใกลเคียงกับเนื้อโคขุนลูกผสมพันธุชารโลเลส แตเนื้อจะมีความนุมนอยกวาเนื่องจากอิทธิพลจากพันธุท่ี
มีเลือดโคอินเดีย (Indicus) สูง ปริมาณไขมันแทรกนอย แตจะมีไขมันหุมซาก (subcutaneous fat) และ
ไขมันหุมกลามเนื้อ (intermuscular fat) สูง การที่เนื้อมีความนุมนอยกวาโคลูกผสมเลือดยุโรป  

3. เนื้อโคพื้นเมืองกินหญาและอายุนอย 
เนื้อโคพื้นเมืองท่ีมีอายุนอย (2 ป) เล้ียงโดยอาศัยทุงหญาตามธรรมชาติและเสริมหญาให

กินในชวงฤดูท่ีหญาธรรมชาติขาดแคลน เนื้อจะมีความนุมพอสมควรแตไมเหมาะสมที่จะนําไป
ประกอบอาหารแบบตะวันตก เชน สเตก  และบาบิคิว เปนตน เนื่องจากในเนื้อเกือบจะไมมีไขมันแทรก
ประกอบกับเสนใยกลามเนื้อละเอียด ลักษณะเนื้อสัมผัสแนน เมื่อนําไปยางถาสุกมากไปเน้ือจะแหงและ
แข็ง เหมาะสมมากท่ีจะนํามาสไลดเปนแผนเพื่อนําไปประกอบอาหารประเภทจุมจิ้มหมอไฟ เนื้อยาง
แบบญ่ีปุนและเกาหลีท่ีไมมีไขมันแทรก เนื้อจะมีความนุมไดรสชาติในขณะเค้ียวไปอีกแบบท่ีตางไป
จากเนื้อโคขุน  
  

2.3.2  ผลพลอยไดจากการชําแหละโค 
ในธุรกิจการจําหนายเนื้อโคในประเทศไทยนั้น เนื้อโคที่จําหนายในตลาดมีคุณภาพ

แตกตางกัน เนื่องจากสายพันธุ เพศ การเล้ียงดู และการใหอาหารแตกตางกันตามสภาพการเล้ียงและเงิน
ลงทุน ไดมีการศึกษามากมายเกี่ยวกับองคประกอบซาก คุณภาพซากและคุณภาพเนื้อของโคเน้ือตางเพศ 
ตางสายพันธุ ตางการเล้ียงดู แตยังพบรายงานการศึกษาเร่ืองเคร่ืองในและผลพลอยไดของโคเนื้อตางเพศ 
ตางสายพันธุ ตางการเล้ียงดูไมมาก ผูวิจัยสนใจท่ีจะศึกษาถึงปริมาณเคร่ืองในแตละชนิด และผลพลอย
ไดของโคเนื้อแตละประเภทวามีเทาใด เพราะเครื่องในและผลพลอยไดจากการชําแหละโคเนื้อเปน
สินคาท่ีมีราคา เนื่องจากผูบริโภคนิยมซ้ือเคร่ืองในไปรับประทานและผลพลอยไดจะถูกนําไปแปรรูป
เปนสินคาชนิดอ่ืนได  

จุฑารัตน และญานิน (2548) รายงานวาผลพลอยไดจากโรงฆาท่ีสําคัญจะหมายถึง ผล
พลอยไดจากกระบวนการฆารวมถึงการชําแหละ ซ่ึงผลผลิตท่ีสําคัญคือ ซาก และช้ินสวนท่ีตัดแตงได
จากซาก  โดยท่ัวไปแลวโคท่ีเขาโรงฆาในประเทศเราจะมีน้ําหนักซากประมาณ 50-58 เปอรเซ็นตของ
น้ําหนักโคมีชีวิตท่ีเขาฆาข้ึนอยูกับสภาพของโคท่ีเขาฆา ถาเปนโคพื้นเมือง โคคัดท้ิง โคผอม โคนมคัด
ท้ิงจะไดน้ําหนักประมาณ 58 เปอรเซ็นต สวนท่ีหายไปคือ เคร่ืองใน หัว แขง ขอเทา ล้ิน หาง เลือดและ
ของเหลวในกระเพาะ 

สุทธาทิพย และอุทุมพร (2550) รายงานวาผลพลอยไดและเคร่ืองในของโคพื้นเมือง
จํานวน 10 ตัว มีน้ําหนักโคมีชีวิตกอนฆาเฉล่ีย 199 กิโลกรัม พบวาผลพลอยไดเม่ือคิดเทียบเปน
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เปอรเซ็นตน้ําหนักมีชีวิตกอนฆา มีเปอรเซ็นตของผลพลอยได ไดแก หนังเฉล่ีย 9.68 ล้ิน 0.39 หาง 0.51 
หัว 4.81 หนาแขง 1.90  อวัยวะเพศ 0.56 ไขมันและเศษท้ิง 2.73  เนื้อหัว 1.99  และเลือด 1.90 สวนของ
เคร่ืองใน ไดแก ปอด 1.06  ถุงน้ําดี 0.14  ตับ 1.21 หัวใจ 0.33  มาม 0.33 ผาข้ีร้ิว 1.90 รังผ้ึง 0.33 สามสิบ
กลีบ 0.79 กระเพาะแท 0.39 ลําไสเล็ก 1.17 ลําไสใหญ 1.06 และไต 0.20 ตามลําดับ ดังตารางท่ี 2.11 

ธนนันท และพรรณิภา (2553) รายงานวา เคร่ืองในและผลพลอยไดจากการชําแหละโค
พื้นเมืองเพศผูไมตอน โคลูกผสมพันธุชารโรเลส และโคนมเพศเมีย ท่ีมีน้ําหนักมีชีวิตกอนฆาเฉล่ีย 
205.44±29.26  703.25±50.78  532.40±70.19 กิโลกรัม  หลังการชําแหละพบวามีน้ําหนักเคร่ืองในรวม
เฉล่ีย 17.79±2.07 39.04±4.37 39.11±3.58 กิโลกรัม และนํ้าหนักผลพลอยไดรวม 40.52±7.51  
158.41±16.70  116.57±25.24 กิโลกรัม  ตามลําดับ  เม่ือคิดเทียบกับเปอรเซ็นตของน้ําหนักมีชีวิตพบวา 
มีเปอรเซ็นตเคร่ืองในรวมเฉล่ีย 21.78  22.54  23.56  และเปอรเซ็นตผลพลอยไดรวม 21.78  22.54  
23.56 ตามลําดับ ดังตารางท่ี 2.12 

เม่ือเปรียบเทียบเปนเปอรเซ็นตเคร่ืองในและผลพลอยไดท่ีมาจากโคตางประเทศ พบวา
ประเภทของโคมีผลตอเปอรเซ็นตเคร่ืองในรวมและเปอรเซ็นตผลพลอยไดรวม (P<0.05) โดยโคพันธุ
พื้นเมืองมีเปอรเซ็นตเคร่ืองในรวมสูงกวาโคลูกผสมพันธุชารโรเลสและโคนมเพศเมีย แตมีเปอรเซ็นต
ผลพลอยไดรวมนอยกวาโคนมเพศเมีย โคพื้นเมืองมีเปอรเซ็นตเคร่ืองในรวมสูงกวาโคลูกผสมพันธุชาร
โรเลส และเปนท่ีนาสังเกตวาโคนมเพศเมียมีเปอรเซ็นตเคร่ืองในรวมคอนขางสูงเม่ือเทียบสัดสวนของ
น้ําหนักตัวกับโคลูกผสมพันธุชารโรเลส ท้ังนี้อาจเน่ืองมาจากโคนมมีการกินอาหารมากกวาโคเนื้อจึง
อาจมีผลทําใหมีเปอรเซ็นตกระเพาะรวม ลําไสเล็กและลําไสใหญมากกวา  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 29 

ตารางท่ี 2.11 คาเฉล่ียและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของผลพลอยไดจากการชําแหละโคพื้นเมือง    
 

คาเฉล่ีย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ผลพลอยได 

ปริมาณ (กิโลกรัม) เปอรเซ็นต 
น้ําหนกัมีชีวิต 199.80±16.49 100 
หนัง 19.29±1.42 9.68±0.69 
ล้ิน 0.77±0.06 0.39±0.05 
หาง 1.02±0.11 0.51±0.06 
หัว 9.59±0.54 4.81±0.21 
หนาแขง 3.80±0.54 1.90±0.26 
อวัยวะเพศ 1.13±0.36 0.56±0.18 
ไขมันและเศษทิ้ง 5.37±2.37 2.73±1.28 
เนื้อหวั1/ 3.95±0.47 1.99±0.29 
กระดูกหวั2/ 5.64±0.60 2.83±0.24 
เลือด 3.81±1.02 1.90±0.46 
เคร่ืองใน         

-   ปอด 2.11±0.32 1.06±0.17 
-   ถุงน้ําด ี 0.27±0.13 0.14±0.07 
-   ตับ 2.41±0.22 1.21±0.14 
-   หัวใจ 0.67±0.12 0.33±0.04 
-   มาม 0.67±0.09 0.33±0.05 
-   ผาข้ีร้ิว 3.79±0.28 1.90±0.15 
-    รังผ้ึง 0.65±0.08 0.33±0.05 
-    สามสิบกลีบ 1.58±0.15 0.79±0.09 
-    กระเพาะแท 0.77±0.11 0.39±0.06 
-    ลําไสเล็ก 2.33±0.26 1.17±0.15 
-    ลําไสใหญ 2.10±0.25 1.06±0.14 
-    ไต 0.40±0.04 0.20±0.02 

หมายเหตุ : 1/ และ 2/ รวมกันเทากับหัว 
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก สุทธาทิพยและอุทุมพร (2550) 
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ตารางท่ี 2.12 คาเฉล่ีย (กิโลกรัมและเปอรเซ็นต) ของเคร่ืองในและผลพลอยไดจากการชําแหละโคเนื้อ
ประเภทตางๆ 

โคพ้ืนเมือง 
25 ตัว 

โคลูกผสมพันธุชารโรเลส 
36 ตัว 

โคนมเพศเมีย 
30 ตัว รายการที่ศึกษา 

กิโลกรัม % กิโลกรัม % กิโลกรัม % 

p-value 

น้ําหนักมีชีวิต 205.44±29.26 100.00 703.25±50.78 100.00 532.40±70.19 100.00 - 
น้ําหนักซากอุน 96.03±10.39 47.15 403.17±33.51 57.34 286.28±46.18 53.66 - 
เคร่ืองใน        
 ปอด 1.96±0.37 0.96a 5.05±0.66 0.72b 3.75±0.77 0.71b <.0001 
 ถุงนํ้าดี 0.23±0.11 0.11 1.05±1.23 0.15 0.39±0.22 0.07 0.0721 
 ตับ 2.36±0.31 1.16a 5.83±0.71 0.83c 5.73±0.96 1.08b <.0001 
 ข้ัวตับ 0.52±0.10 0.24b 1.98±0.26 0.28a 1.19±0.29 0.22b <.0001 
 หัวใจ 0.68±0.13 0.33b 2.11±0.19 0.30c 2.09±0.31 0.39a <.0001 
 มาม 0.63±0.14 0.31a 1.31±0.29 0.19b 0.96±0.22 0.19b <.0001 
 ไต 0.39±0.05 0.19b 1.03±0.10 0.15c 1.13±0.30 0.22a <.0001 
 กระเพาะรวม 6.62±0.72 3.25a 14.78±1.96 2.10c 13.38±1.86 2.56b <.0001 
 ลําไสเล็ก 2.57±0.69 1.25a 3.11±0.83 0.44c 5.85±0.91 1.11b <.0001 
 ลําไสใหญ 2.13±0.32 1.05a 2.80±1.04 0.40c 4.71±0.95 0.90b <.0001 
 เคร่ืองในรวม 17.79±2.07 8.69a 39.04±4.37 5.55c 39.11±3.58 7.35b <.0001 
ผลพลอยได        
 หัว 9.01±1.05 4.43a 19.31±1.40 2.76c 18.58±2.21 3.52b <.0001 
 หนาแขง 3.67±0.51 1.80a 11.84±1.18 1.69b 9.67±1.57 1.82a 0.0264 
 หาง 0.99±0.14 0.48a 2.04±0.25 0.29b 2.40±0.59 0.45a <.0001 
 หนัง 19.16±3.68 9.36a 48.33±3.70 6.87b 33.79±6.76 6.32c <.0001 
 อวัยวะเพศ 1.01±0.31 0.49a 0.95±0.14 0.14c 2.01±0.55 0.35b <.0001 
 เศษท้ิง 3.72±2.49 1.85b 62.57±14.91 8.89a 44.74±13.00 8.32a <.0001 
 เลือด 3.46±0.86 1.73b 13.36±2.07 1.91ab 11.83±2.43 2.10a 0.0227 
 ผลพลอยไดรวม 40.52±7.51 21.78b 158.41±16.70 22.54ab 116.57±25.24 23.56a 0.0431 

 
ของเหลวใน
ทางเดินอาหาร 

51.10±23.63 24.24a 102.64±23.98 14.57b 90.45±24.12 17.16b <.0001 

a-c ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
ท่ีมา : ธนนันท และพรรณภิา (2553) 
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2.4 ประเภทของผลิตภัณฑ 
จุฑารัตน (2539) รายงานวา การจัดแบงผลิตภัณฑเนื้อตามลักษณะทางกายภาพของตัว

ผลิตภัณฑ  สามารถแบงออกเปน 2 ประเภท ดังนี้ 
2.4.1 ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแบบคงรูป  หรือแบบขนาดคงเดิม (non-comminuted meat 

products)  หมายถึงผลิตภัณฑเนื้อท่ีไมผานการบดหรือยอยขนาดลง  ตัวผลิตภัณฑเนื้อยังคงมีรูปรางและ
ลักษณะของกลามเนื้อหรือช้ินเนื้ออยู แตอาศัยวิธีการถนอมอาหาร  หรือกระบวนการแปรรูปแบบตาง ๆ 
มาชวยในการผลิต  เพื่อใหไดผลิตภัณฑเนื้อท่ีมีกล่ิน-รส  ลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีนารับประทาน และท่ี
สําคัญท่ีสุดคือทําใหผลิตภัณฑเนื้อท่ีไดมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค  และมีอายุในการเก็บรักษาท่ี
ยาวนานข้ึน  ตัวอยางเชน  ในการผลิตผลิตภัณฑเนื้อเบคอน (bacon) ของชาวตะวันตกหรือท่ีชาวไทย
เรียกวา เนื้อสามช้ัน  ซ่ึงในกรณีท่ีเปนผลิตภัณฑเบคอนเนื้อโค (beef bacon) มักจะใชเนื้อโคสวน brisket 
หรือ short plate ผานการถนอมรักษาและแปรรูปโดยวิธี curing (การหมักหรือแชในน้ําเกลือปรุงรสท่ีมี
เกลือแกง  และท่ีสําคัญคือมีเกลือไนไตรตเปนสวนประกอบ)  ในบางประเทศอาจจะเรียกน้ําเกลือปรุงรส
วา pickle หรือ brine ในการผลิตเนื้อเบคอนมักมีการฉีด  นวด  และแชหมักดองดวยน้ําเกลือปรุงรสกอน
จะทําใหสุก  ท้ังนี้ลักษณะของตัวเนื้อสามช้ันยังคงมีอยูใหเห็นภายหลังผลิตภัณฑเนื้อเบคอนไดผาน
กระบวนการแปรรูปแลว 

2.4.2 ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแบบลดรูป  หรือแบบลดขนาด (comminuted meat products)                 
หมายถึง ผลิตภัณฑเนื้อสัตวท่ีผานกระบวนการตางๆ ท่ีทําใหช้ินเนื้อมีขนาดยอยเล็กลงจนไมเห็นเปนช้ิน
กลามเนื้อ  ท้ังนี้ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแบบลดรูปยังสามารถจัดแบงออกไดเปนผลิตภัณฑเนื้อสัตวแบบลด
รูปชนิดบดหยาบ (coarse ground meat products)  คือการท่ีช้ินเนื้อถูกบดดวยเคร่ืองบดแบบธรรมดาเพ่ือ
ยอยขนาดโครงสรางของช้ินเนื้อลงแตไมถึงในระดับเสนใยกลามเน้ือ  ไดแก  ผลิตภัณฑแหนม  หรือ
กุนเชียงของไทย  หรือแฮมเบอรเกอร  และซาลาม่ีของชาวตะวันตก  และผลิตภัณฑเนื้อสัตวแบบลดรูป
ชนิดบดละเอียดแบบอิมัลชัน (fine ground or emulsion type meat products) เชน ไสกรอกแฟรงคเฟอร
เตอรของชาวตะวันตก  ซ่ึงประกอบไปดวยเนื้อแดง ไขมัน  น้ํา  เคร่ืองเทศ  และสารปรุงแตงชนิดตางๆ 
ถูกบดผสมและสับละเอียด  จนทําใหโครงสรางในระดับเสนใยกลามเน้ือเปล่ียนแปลงไปจนไดเปนมวล
เหนียว  ท่ีมีลักษณะคลายการเกิดอิมัลชัน 

2.4.3 ผลิตภัณฑเนื้อบดละเอียดแบบอิมัลชั่น (fine ground or emulsion type meat 
products) 

ผลิตภัณฑเนื้อลดรูปชนิดบดละเอียดแบบอิมัลชันครอบคลุมกลุมผลิตภัณฑเนื้อหลากหลาย
ชนิด  ซ่ึงโดยสวนมากจะเปนผลิตภัณฑไสกรอกสุก (cooked sausages) ท่ีมีการใชเกลือไนไตรตเปน
สวนประกอบ  จึงจัดเปนผลิตภัณฑประเภท cooked cured meat ดวย เชน ไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร 
(frankfurter) ไสกรอกเวียนนา (veinna) ไสกรอกคอกเทล (cocktail) ซ่ึงจัดเปนกลุมไสกรอกท่ีใชไส
บรรจุท่ีมีเสนผาศูนยกลางขนาดเล็ก (small diameter casings)   สวนโบโลญา (bologna) มักจะอัดลงใน
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ไสบรรจุท่ีมีเสนผาศูนยกลางขนาดใหญ  (large diameter casings) เปนตน  สําหรับตัวอยางผลิตภัณฑ
เนื้อของไทย เชน ลูกช้ิน หมูยอ  สวนไสกรอกลูกวัว (weisswurst)  และบราทเวอรส (bratwurst)          
ไมจัดเปน cooked cured meat products เนื่องจากไมมีการใชเกลือไนไตรตเปนสวนประกอบในการผลิต 

2.4.4 ผลิตภัณฑพื้นบานจากเนื้อโค 
ผลิตภัณฑพื้นบานจากเนื้อโคไทยมีหลายชนิดท่ีผูบริโภคนิยม  เชน  ลูกช้ิน  เนื้อเค็ม  เนื้อ

สวรรค  เนื้อฝอย  เนื้อทุบ  หมํ่า  และอ่ืนๆ สําหรับผลิตภัณฑพื้นบานประเภทแหนม  และไสกรอก
เปร้ียวท่ีทําจากเนื้อโคมีผูผลิตและจําหนายนอยมา  เนื่องจากเปนผลิตภัณฑท่ีผลิตข้ึนมาจําหนายภายใน
ทองถ่ิน 

วิรัตนและณัฎยาพร (2551)  ไดทําการพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑพื้นบานชนิดหมัก
เปร้ียวจากเนื้อโคโดยนําเนื้อโค 3 ชนิด คือ เนื้อโคพื้นเมือง  เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุบราหมันกินเปลือก
สับปะรดหมักและเน้ือโคขุนลูกผสมพันธุชารโรเลหขุนไมนาน (โคกําแพงแสน)  มาผลิตแหนม  ไส
กรอกเปร้ียวและหมํ่า   

  1. แหนมเนื้อท่ีผลิตจากเนื้อโคพื้นเมือง เปนผลิตภัณฑเนื้อสัตวแบบพื้นบานของไทย มี
รสชาติเปร้ียว เนื่องจากการหมักของจุลินทรียท่ีมีอยูในเนื้อตามธรรมชาติตอน้ําตาล ขาวและโปรตีนใน
สวนผสมเนื้อ ซ่ึงจุลินทรียท่ีตรวจพบวามีบทบาทตอการผลิตกรดแลคติกข้ึนในผลิตภัณฑ ไดแก 
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis, Lactobacillus leichannii, Leuconostoc mesenteroides 
และ Pediococcus  cerevisiae มีไขมันท้ังหมด  ไขมันอ่ิมตัวและโคเลสเตอรอลนอยกวาแหนมท่ีผลิตจาก
โคขุนท้ัง 2 ชนิด  เพราะเนื้อโคพื้นเมืองมีไขมันตํ่ากวาเนื้อโคขุนท้ัง 2 ชนิด  แหนมท่ีผลิตจากเนื้อโคขุนท่ี
กินเปลือกสับประรดหมักจะใหสีท่ีมีคาความสวางสูงสุด  และเม่ือใหผูบริโภคจัดลําดับความพึงพอใจใน
เร่ืองสีของแหนมเนื้อ  พบวา  ผูบริโภคพึงพอใจสีของแหนมเน้ือท่ีทําจากเน้ือโคขุนกําแพงแสนมากกวา
เนื้อโคพื้นเมืองและเนื้อโคขุนลูกผสมพันธุบราหมันกินเปลือกสับปะรดหมัก 

  2. ไสกรอกเปร้ียว ไสกรอกเปร้ียวหรือไสกรอกอีสาน ปกติหมายถึง ผลิตภัณฑพื้นบาน
ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือท่ีผลิตจากเนื้อหมูติดมันท่ีมีคุณภาพปานกลางท่ีนํามาผสมกับเคร่ืองปรุง
และอาจมีการเติมมันแข็งบดละเอียด  เพื่อทําใหไสกรอกนุมข้ึน นวดผสมใหเขากัน แลวบรรจุในไสสด
มัดดวยเชือกเปนปลองขนาด  1-3 นิ้ว แขวนราวหมักไวท่ีอุณหภูมิหอง 2-3 วัน การหมักจะทําให
แบคทีเรียพวก Pediococcus และ Lactobacillus เจริญเติบโตสรางกรดจนไดผลิตภัณฑท่ีมีความเปร้ียว
ตามชอบแลวเก็บไวในตูเย็น เม่ือจะรับประทานใหนํามาปง ทอด หรืออบ สําหรับไสกรอกเปร้ียวเนื้อนั้น
นิยมทําจาก เนื้อหมู เนื้อวัว หรือเนื้อควายก็ได  และพบวาผูบริโภคมีความพึงพอใจตอไสกรอกเปร้ียวท่ี
ผลิตจากเนื้อโคขุนกําแพงแสนและเน้ือโคขุนกินเปลือกสับปะรดหมักมากกวาท่ีผลิตจากเนื้อโคพื้นเมือง
เพราะไขมันท่ีไดจากซากโคพ้ืนเมืองเม่ือนํามาผลิตเปนไสกรอกเปร้ียวจะไดไสกรอกเปร้ียวท่ีเม่ือ
ผูบริโภคเค้ียวแลวจะไมใหความรูสึกท่ีนุม 
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  3. หมํ่า ท่ีผลิตจากเนื้อโคผสมกับตับและมามนั้นพบวาหมํ่าท่ีผลิตจากเนื้อโคพื้นเมืองมี
ไขมันตํ่ากวาหมํ่าท่ีผลิตจากเน้ือโคขุนท้ัง 2 ชนิด  เพราะเนื้อโคพื้นเมืองมีไขมันตํ่ากวา  ผูบริโภคมีความ
พึงพอใจตอสี  และความชอบโดยรวมของหมํ่าท่ีผลิตจากเนื้อโคขุนดวยเปลือกสับปะรดหมักมากกวา
เนื้อโคพื้นเมืองและเนื้อโคขุนกําแพงแสน  ท้ังนี้เปนเพราะเนื้อโคขุนดวยเปลือกสับปะรดหมักจะมีสีของ
เนื้อแดงกวาเนื้ออีก 2 ชนิด 

  4. เนื้อสม เปนผลิตภัณฑท่ีไดจาการหมักเนื้อ ท่ีนิยมรับประทานกันมากทางภาคอิสาน
และภาคเหนือของประเทศไทย  เปนเนื้อท่ีผานการหมักในชวง 1-2 วันแรกจะพบ Pediococcus 
cerevisiae เจริญและสรางกรดข้ึนอยางรวดเร็ว เนื้อสมท่ีหมักไดท่ีจะมีคา pH ประมาณ 4.45-4.55 และ
พบไวตามินบี 1 บี 2 อยูสูง  มีรสชาติเปร้ียวคลายแหนม เนื่องจากเกิดการหมักของจุลินทรียท่ีมีอยูในเนื้อ
ตามธรรมชาติตอน้ําตาล ขาว และโปรตีนในสวนผสมเนื้อจุลินทรียท่ีตรวจพบมีบทบาทตอการผลิตกรด
แลคติคข้ึนภายในผลิตภัณฑ ไดแก Lactobacillus plantarum Lactobacillus brevis  Lactobacillus 
leichannii  Leuconostoc mesenteroiodes 

  5. เนื้อแดดเดียว  เนื้อโคนําไปตากแหง เพื่อหยุดปฏิกิริยาเอนไซมและลดปริมาณ
แบคทีเรียท่ีมีอยูเปนผลิตภัณฑท่ีเปนการถนอมอาหารโดยวิธีตากแหง เปนกระบวนการลดน้ําหนักของ
อาหารทําใหเนื้อโคมีความช้ืนลดลงไปเร่ือยๆ เพื่อการลด ยับยั้ง และปองกันปฏิกิริยาทางเคมีท้ังหลาย
และการเจริญเติบโตของจุลินทรียทุกชนิด  ทําใหไดเนื้อโคที่ผานการตากแหงเก็บไดนาน ไมบูดเนา
หรือไมมีสารเคมีตกคางเนื่องจากปฏิกิริยาทางเคมีระหวางกรรมวิธี เตรียมการผลิต หรือระหวางการเก็บ 



 
 

บทที่ 3 
ข้ันตอนการดําเนินงาน 

 

3.1 การชําแหละโคและตัดแตงซากโค 
1. อดอาหารโคเปนระยะเวลา 8-12 ช่ัวโมง  ช่ังน้ําหนักโคมีชีวิตกอนการชําแหละ ทําการ

ชําแหละโค โดยการตอนโคเขาซอง ใชปนยิงโคใหสลบหลังจากนั้นแทงคอเพ่ือเอาเลือดออกจากรางกาย
โดยทันที เม่ือเลือดออกจากรางกายหมดแลว ทําการเลาะหนัง ตัดแขง หัวและหางออกจากซากโค 
จากนั้นแขวนซากเพ่ือทําการผาทองเอาเคร่ืองในออกและทําการผาซากโดยใชเล่ือยไฟฟาแบงตามแนว
สันหลังซากโคเพ่ือซากจะไดมีขนาดท่ีเทากันท้ัง 2 ซีก ลางซากใหสะอาดโดยเฉพาะบริเวณท่ีจะเปอนมูล  
เลือดและข้ีเล่ือยกระดูกบริเวณสันหลัง เม่ือซากสะเด็ดน้ําแลว นําซากโคช่ังน้ําหนักและบันทึกกอนเก็บ
ไวท่ีหองควบคุมอุณหภูมิ 0 - 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง เพื่อรอการเลาะแยกเน้ือแดงออกจาก
กระดูกและไขมัน และจัดทําเปนสินคาใหมีความหลากหลายตอไป  ดังภาพท่ี 3.1 และ 3.2 

2. นําผลพลอยไดจากการชําแหละโค ซ่ึงไดแก  เคร่ืองใน จากนั้นแยกช้ินสวนเคร่ืองในแดง
และเคร่ืองในขาวเพ่ือลางทําความสะอาดและปลอยใหสะเด็ดน้ํา จากนั้นช่ังและบันทึกน้ําหนัก  สวนหัว
โคจะทําการเลาะแยกเนื้อท่ีติดกับกะโหลกและล้ินออก  หนาแขงโคก็ทําการเลาะแยกเอ็นรอยหวาย หนัง
แขงออกจากกระดูกแขง ช่ังและบันทึกน้ําหนักท้ังกอนและหลังเลาะดวย เพื่อใชเปรียบเทียบตนทุนการ
ผลิตแบบขายยกชุดและแบบแยกจําหนายแตละช้ินสวนเพ่ือเพิ่มมูลคา  สวนหนังโคจะทําลางทําความ
สะอาดกอนแลวจึงช่ังน้ําหนักและบันทึกดังภาพท่ี 3.3 และ 3.4 

3. หลังจากเก็บซากไวในหองเย็น 24 ช่ัวโมง บันทึกน้ําหนักซากเย็น ทําการตัดแตงซากโค 
แยกเนื้อแดงออกเปนช้ินสวนหลักและช้ินสวนรอง ช่ังและบันทึกน้ําหนักแตละช้ินสวน รวมท้ังไขมัน
และกระดูกท่ีไดจากการตัดแตง   บรรจุช้ินเนื้อในถุงสุญญากาศ และเก็บเนื้อไวในตูแชแข็ง เพื่อรอการ
จําหนายในรูปแบบการเพ่ิมมูลคาตอไป ดังภาพท่ี 3.5 
 4. สําหรับช้ินสวนเนื้อท่ีจะข้ึนรูปสไลด  ตองเตรียมใหเรียบรอยกอนนําไปแชแข็ง และเศษเนื้อ
ท่ีไดจากการตัดแตงเม่ือช่ังและบันทึกน้ําหนักแลวนั้น ใหนําไปบรรจุใสถุง ถุงละ 0.5 กิโลกรัมและ        
1 กิโลกรัม โดยบรรจุเนื้อในถุงสุญญากาศ ติดปายแสดงช่ือช้ินสวนเนื้อ ขนาดบรรจุและราคา แลวนําไป
แชแข็งเพื่อรอการจําหนายตอไป 
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ภาพท่ี 3.1  การชําแหละโคนมเพศเมียคัดท้ิง 
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ภาพท่ี 3.2   การเอาเคร่ืองในออกและการผาแบงซาก 

ภาพท่ี 3.3 การเลาะหัวโคและหนาแขง 
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ภาพท่ี 3.4  การแยกและลางทําความสะอาดเคร่ืองใน 
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3.2 การเพิ่มมูลคาเนื้อโค เคร่ืองในและผลพลอยได 

3.2.1 การเพิ่มมูลคาเนื้อแดง 
นําเนื้อแดงจากช้ินสวนหลักและช้ินสวนรองท่ีแชแข็งไวมาละลายนํ้าแข็งอยางถูกวิธี โดยนํา

เนื้อมาวางไวท่ีตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส  เม่ือน้ําแข็งละลายหมดแลว นําเนื้อมาพัฒนารูปแบบ
การจําหนาย ดังนี้ 

1. เนื้อบรรจุถุง  นําช้ินสวนเน้ือมาตัดแบงบรรจุเปนถุง ถุงละประมาณ 0.5 กิโลกรัม และ 1.0 
กิโลกรัม โดยบรรจุเนื้อในถุงสุญญากาศ ติดปายแสดงช่ือช้ินสวนเนื้อ ขนาดบรรจุและราคา นําไปแช
แข็งเพื่อรอการจําหนายตอไปในรูปแบบเนื้อแชแข็ง  ดังภาพท่ี 3.5 

2. เนื้อชิ้นบรรจุถาด นําช้ินสวนเนื้อมาตัดบรรจุบนถาดโฟม โดยหั่นเปนช้ินๆ หรือแลเปนช้ิน
บางๆ เพื่อความสะดวกในการนําไปประกอบอาหาร บรรจุน้ําหนักตามความเหมาะสมและความ
สวยงาม แลวหอหุมดวยพลาสติก ติดปายแสดง ช่ือช้ินสวนเนื้อ ขนาดบรรจุและราคา สําหรับเนื้อบรรจุ
ถาดน้ีจะจําหนายในรูปแบบเนื้อแชเย็น ดังภาพท่ี 3.6 

3. เนื้อขึ้นรูปสไลดบรรจุถาด  โดยนําช้ินสวนเนื้อจากการตัดแตงซากโคท่ีทําการช่ังน้ําหนัก
แลวนั้น มาทําการแบงเปนช้ินใหญ โดยตัดแบงตามยาวของกลามเนื้อ สําหรับช้ินสวนเนื้อท่ีมีลักษณะ
แบนบาง เชนกลุมเนื้อสีขาง พื้นทอง ใหนํามามวนใหแนนเปนรูปทรงกระบอก  แลวหุมดวยพลาสติก  
นําไปวางเรียงใหเรียบรอยในตูเย็นแชแข็งเพื่อท่ีจะไมเสียรูปทรง เปนตน เม่ือจําหนายจะนําเนื้อท่ีข้ึนรูป
ท่ีแข็งแลวนั้นมาสไลดใหบาง หนาประมาณ 2-3 มิลลิเมตร ดวยเคร่ืองสไลด วางเรียงใหสวยงามบนถาด      
โฟมหอหุมดวยพลาสติก ติดปายแสดง ช่ือช้ินสวนเน้ือ ขนาดบรรจุและราคา โดยบรรจุถาดละ 200-300 
กรัม  เพื่อใหสะดวกในการนําไปรับประทานแตละคร้ังสําหรับผูท่ีรับประทานคร้ังละไมมาก เพื่อใหผู
ซ้ือเห็นวาเนื้อสไลดราคาไมแพง ดังภาพท่ี 3.7 

 

3.2.2 การเพิ่มมูลคาเคร่ืองในและผลพลอยได 

1. เคร่ืองใน  นําเคร่ืองในทุกสวนมาทําการหั่นเปนช้ิน แลวบรรจุใสถุงสุญญากาศ โดยใสรวม
ทุกช้ินสวน บรรจุถุงละ 0.5 กิโลกรัม แลวนําไปแชแข็งเพื่อรอการจําหนายเปนเคร่ืองในรวมแชแข็ง  
กรณีเคร่ืองในตมสุก จะทําการตมเคร่ืองในในน้ําเดือดท่ีใสเคร่ืองเทศดับกล่ินคาว (ตะไครและใบ
มะกรูด) ใหสุกแลวนํามาพักไวใหเย็น หั่นเปนช้ิน บรรจุถุงสุญญากาศ รอการจําหนายตอไป ดังภาพท่ี 
3.8 

2. หนังโค   สวนหนังโคผืนใหญขายเปนหนังสดในราคาท่ีทองตลาดกําหนด 
3. หัว  แขง  และหาง  
- หัว ทําการเลาะหัวเพื่อใหไดเนื้อหัว ล้ิน และหนัง  เนื้อหัวและล้ินนําไปลางเมือกท่ีติดกันให

สะอาด ตอจากนั้นผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา ตอจากนั้นนําไปบรรจุถุงสุญญากาศตามขนาดของช้ินสวน   
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-  แขง เอ็นรอยหวายท่ีไดจากการเลาะหนาแขง จะนํามาลางกําจัดเศษขนท่ีติดกับเอ็นรอย
หวายใหสะอาด ผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา นําไปบรรจุถุงสุญญากาศ ดังภาพท่ี 3.9   

- หางและหนังนําไปเผาบนเตาไฟ เพื่อกําจัดขนใหหมด  ลางใหสะอาด  หลังจากนั้นนําไปตม
ตอใหพอสุก  เก็บแชแข็งไวเพื่อจําหนายสําหรับนําไปทําผลิตภัณฑ ดังภาพท่ี 3.10  

4. ไขมัน  แยกเปน 2 กลุม ไดแก กลุมไขมันชองทอง และกลุมไขมันท่ีไดจากการตัดแตง ขาย
ใหกับแมคาท่ีผลิตแคบไข จะนําไขมันมาหั่นใหช้ินเล็กลงเพื่อสกัดน้ํามันและจะไดกากของไขมันออกมา  
โดยน้ํามันท่ีไดจากการเจียวจะนําไปจําหนายเพื่อผลิตเปนไบโอดีเซลตอไป สวนกากที่ไดนั้นจะนําไป
จําหนายในรูป “แคบไข” (คือการนํากากไขมันไปทอดซํ้าในน้ํามันจากการเจียว และนํากากไขมันท่ีได
ปรุงรสดวยเกลือทําเปนผลิตภัณฑ “แคบไข” สําหรับรับประทานเลนคลายกับแคบหมู)  ดังภาพท่ี 3.11 
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เนื้อสะโพก แกง  ลาบ  เนื้อ

เนื้อพื้นทอง  แกง  ตุน  

เนื้อเสือรองไห  แกง  

ภาพท่ี 3.5  รูปแบบการบรรจช้ิุนเนื้อ 
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ภาพท่ี 3.6  รูปแบบช้ินเนื้อบรรจุถาด 

ภาพท่ี 3.7  รูปแบบเนื้อสไลดบรรจุถาด 
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ภาพท่ี 3.8  รูปแบบเคร่ืองในบรรจุถุง 

เคร่ืองในดิบ (ชุดลาบ) เคร่ืองในตมสุก (ชุดลาบ,แกงออม) 
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 ภาพท่ี 3.10  ข้ันตอนการทําหนังตมสุกเพือ่บริโภคและแปรรูป 

ภาพท่ี 3.9 รูปแบบการจัดการเอ็นรอยหวาย และเนื้อหวั   (ตุน  ตมแซบ ) 
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1. คัดแยกเศษไขมัน 2. ตัดไขมันใหเปนช้ินเล็ก 

3. ทอดไขมันประมาณ 20 นาที 

5. ทอดไขมันซํ้าคร้ังท่ี 2 ประมาณ 3 นาที 

4. นําไขมันท่ีทอดแลวพกัท้ิงไว 

6. แคปไขท่ีทอดเสร็จแลวปรุงรสดวยเกลือ 

ภาพท่ี 3.11   ข้ันตอนการทาํแคปไข 
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3.2.3 การเพิ่มมูลคาในรูปของผลิตภัณฑท่ีไดจากเนื้อโค 
นําเนื้อแดงจากช้ินสวนหลักและช้ินสวนรองมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑเพื่อทดสอบการยอมรับ

สินคาท่ีไดจากการแปรรูปและศึกษาตนทุนจากกการเพิ่มมูลคาในรูปของผลิตภัณฑท่ีไดจากเนื้อโคและ
ผลพลอยได บันทึกน้ําหนักและราคาผลิตภัณฑท่ีทําการจัดจําหนาย โดยผลิตภัณฑท่ีทดสอบ ไดแก 

 

1. กลุมผลิตภณัฑตะวันตก (อุปกรณและข้ันตอนการผลิตดูในภาคผนวก ข)  

 1.1  ผลิตภณัฑกลุมอิมัลชั่น  ไดแก ไสกรอก มีทโลฟ โบโลญา (ภาพภาคผนวก ข ท่ี 3) 
 ผลิตภัณฑเนื้อประเภทอิมัลช่ัน (emulsion) คือสวนผสมของเน้ือสัตว ไขมัน และนํ้าท่ีถูกนํามา
ผสมใหเขาเปนเนื้อเดยีวกัน โดยการใชเกลือ และสวนผสมอื่นๆ เชน เคร่ืองเทศและสารปรุงแตง เปนตน 
เปนสวนผสมรองท่ีรวมกับสวนผสมหลักซ่ึงเรียกวา แบทเทอร (Batter)  

 1.2 ผลิตภณัฑแฮม  (ภาพภาคผนวก ข ท่ี 4) 

ช้ินสวนของเนื้อโคท่ีเปนช้ินสวนใหญๆ เชน สันนอก สะโพก เปนตน สามารถนํามา
ฉีดน้ําเกลือและดองน้ําเกลือ จากนั้นผานเขากระบวนการทําใหสุกโดยการอบ มีการใชเกลือละลายน้ํา
เรียกวา น้ําเกลือ (Brine Solution) หรือน้ําหมัก หมายถึง น้ําปรุงท่ีมีสวนผสมของเกลือและเคร่ืองปรุงรส
ท่ีใชฉีดเขาไปในวัตถุดิบเนื้อ เพื่อเพิ่มน้ําหนักในเนื้อโดยการที่โปรตีนในเนื้อจะทําหนาท่ีดูดจับกับน้ําท่ีมี
เกลือละลายอยูนี้เขาไป การที่วัตถุดิบเนื้อท่ีนํามาฉีดน้ําเกลือจะดูดน้ําเกลือท่ีฉีดไวไดมากหรือนอยข้ึนอยู
กับคุณสมบัติหรือคุณภาพของเนื้อ โดยการใชฟอสเฟตผสมลงในนํ้าเกลือ เพื่อชวยเพิ่มความสามารถในการอุม
น้ําของโปรตีนใหดีข้ึน โดยทั่วไปนั้นเนื้อท่ีมีคุณภาพดีจะดูดน้ําไดสูง และถาไดใชเทคโนโลยีของการนวด
ภายหลังการฉีดน้ําเกลือเขาเนื้อ โดยเฉพาะอยางยิ่งถาการนวดอยูภายใตสภาวะสุญญากาศยิ่งจะทําใหการดูดน้ํา
ของโปรตีนในเนื้อเพิ่มไดมากยิ่งข้ึน ดังนั้น การฉีดน้ําปรุงเขาในวัตถุดิบเนื้ออาจเพิ่มน้ําหนักไดต้ังแต 20 ถึง 50 % 
ของน้ําหนักวัตถุดิบได 

2. ผลิตภณัฑพื้นบาน (อุปกรณและข้ันตอนการผลิตดูในภาคผนวก ข) 

 2.1 เนื้อแดดเดยีว (ภาพภาคผนวก ข ท่ี 5)  

  - การทําแหงดวยแสงแดด (Sun Drying)  เปนวิธีการเกาแกท่ีใชกันมาแตโบราณ โดย
นําเนื้อสัตวท่ีลามาได นํามาหั่นเปนช้ินบางๆ แลวลางดวยน้ําทะเล หรือคลุกเคลากับเกลือและนําไปตาก
ใหแหงโดยใชแสงแดด วิธีการน้ีประหยัดพลังงานความรอน  แตเนื้อตากแหงท่ีไดมีการปนเปอนของ    
จุลินทรียสูง ถาผลิตภัณฑท่ีไดมีความช้ืนสูง เม่ือเก็บไวนานวันอาจเสียไดงาย 
  - การทําแหงดวยความรอน (Hot air drying)  วิธีการนี้ปรับปรุงโดยใชอุปกรณเขาชวย 
เพื่อทําใหผลิตภัณฑจํานวนมากแหงตามตองการ และมีความช้ืนสมํ่าเสมอ ผลิตภัณฑท่ีตากแหงโดยวิธีนี้
สะอาด ลดการปนเปอนของจุลินทรียไดดีกวาการตากแดด การทําแหงโดยวิธีนี้ท่ีนิยมใชกับเนื้อสัตวคือ  
การใช Hot air oven และ Carbinet drier โดยตากผลิตภัณฑในตูขนาดใหญซ่ึงมีลมรอนเปาผาน ทําใหน้ํา
ระเหยออกไปกับลมรอนโดยชองระบายลมภายในตูอบ อุณหภูมิท่ีใชในการอบประมาณ 50-70๐C  
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 2.2 ไสกรอกเปร้ียว  (ภาพภาคผนวก ข ท่ี 6) 
 2.3 เนื้อสม  (ภาพภาคผนวก ข ท่ี 7) 
 2.4 แหนม  (ภาพภาคผนวก ข ท่ี 8) 

   
 

3.2.4  ประเมินระดับความพึงพอใจตอผลิตภัณฑจากเนื้อโค 
นําผลิตภัณฑท่ีไดไปจําหนายและใหผูบริโภคไดทดสอบชิม พรอมกรอกแบบสอบถาม 

 
3.3  การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

นําขอมูลมาวิเคราะหโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป ใชสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive statistics) 
ไดแกคาเฉล่ีย  คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน  คาเปอรเซ็นต  และคารอยละ สวนขอมูลท่ีไดจากการสัมภาษณ  
ใชการอธิบายเชิงพรรณนา 



      

บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 

4.1 ราคาจําหนายเนื้อโคในจังหวัดเชียงใหม  
ผลการสํารวจการจําหนายเนื้อโคในตลาดทองถ่ินในพื้นท่ีจังหวัดเชียงใหมในป พ.ศ. 2553 ซ่ึง

ถือเปนตลาดระดับลาง และตลาดระดับกลาง พบวาเนื้อโคท่ีจําหนายสวนใหญไมมีการจําแนกช้ินสวนท่ี
ชัดเจน ช้ินสวนและปริมาณช้ินสวนท่ีกําหนดกันท่ัวไป ประกอบดวย  เนื้อแดง (เนื้อสะโพก  เนื้อสัน
นอก เนื้อสันใน  เนื้อโคนขาหนา  ท่ีทําการแตง  พังผืดออก หรือ เรียกวาเนื้อแดงแตงเกล้ียง) เนื้อติดมัน 
(เนื้อเสือรองไห  เนื้อสีขาง เนื้อพื้นทอง) เนื้อนอง  เศษเนื้อ  และเศษเอ็น  ราคาช้ินสวนท่ีจัดจําหนายแบง
ไดดังนี้ คือ เนื้อสันในราคาเฉล่ียกิโลกรัมละ 160 บาท  เนื้อสัน (สันคอ  สันกลาง สันนอก)  ราคาเฉล่ีย
กิโลกรัมละ 150 บาทเนื้อแดง (เนื้อสะโพก เนื้อขาหนา) ราคาเฉล่ียกิโลกรัมละ 148 บาท เนื้อติดมัน (เนื้อ
เสือรองไห  เนื้อสีขาง) ราคาเฉล่ียกิโลกรัมละ 137 บาท  เนื้อนองราคาเฉล่ียกิโลกรัมละ 129 บาท       
เศษเนื้อราคาเฉล่ียกิโลกรัมละ  113 บาท และเศษเอ็นราคาเฉล่ียกิโลกรัมละ 108 บาท  ดังตารางท่ี 4.1 

สวนเคร่ืองในจะจําหนายเปนเคร่ืองในรวมเฉล่ียกิโลกรัมละ 146.11 บาท  หรือบางรานอาจ
แยกขายบางสวน เชน ตับ หัวใจ เปนตน  เคร่ืองในท่ีจําหนายในตลาดสวนใหญจะเปนสวนของกระเพาะ
อาหารมากกวาประเภทอ่ืน  ลําไสจะไมมีจําหนายในตลาด (มีจําหนายเฉพาะจุดขายท่ีมีตูแชแข็งภายใน
บานของผูขาย) เนื่องจากลําไสเปนสวนท่ีเสียเร็วจึงจําเปนตองเก็บรักษาไวในตูแชแข็งเพื่อรอการ
จําหนาย  ผูซ้ือมักซ้ือแบบยกพวงราคาประมาณ 100-120 บาทตอกิโลกรัม ซ่ึงผูซ้ือสวนใหญ คือ รานขาย
เนื้อยาง ไสยาง ปริมาณการขายเฉลี่ยวันละ 8-10 กิโลกรัม (น้ําหนักสดรวมท้ังเนื้อและไส) เม่ือผานการ
นําไปปรุงสุกพรอมบริโภคแลวขายไดในราคากิโลกรัมละ 300-400 บาท นอกจากนี้ช้ินสวนหนาแขง 
มักจําหนายในรูปของแขงสด  แตมีผูขายบางรายนําไปตมใหสุก (คากิวัว) และจําหนายกิโลกรัมละ 60-
70 บาท  

เม่ือนําราคาขายมาเปรียบเทียบกันระหวางตลาดท่ัวไปท่ีจําหนายในจังหวัดเชียงใหมกับการ
สํารวจของกรมการคาภายใน พบวาราคาขายทุกช้ินสวนของตลาดในจังหวัดเชียงใหมมีราคาจําหนาย
เฉล่ียท่ีสูงกวากรมการคาภายใน ยกเวนเนื้อสันในท่ีมีราคาตํ่ากวา (ตารางท่ี 4.1) 

หากวิเคราะหจําแนกแตละตลาดจะพบวา ตลาดเมืองใหม  ตลาดรวมโชค ตลาดปาเหมือด 
ตลาดแมริม และตลาดดอยสะเก็ด เนื้อสันในจะมีราคาสูงกวาเนื้อกลุมอ่ืน ๆ รองลงมาคือ เนื้อสัน  เนื้อ
แดง และเน้ือติดมัน ซ่ึงในตลาดเมืองใหม ตลาดรวมโชค และตลาดปาเหมือดจะจําหนายเนื้อกลุมนี้ใน
ราคาเดียวกัน  สวนตลาดแมริม และตลาดดอยสะเก็ดจะจําหนายเน้ือสัน เนื้อแดงราคาเทากัน แตจะ
จําหนายเนื้อติดมันในราคาท่ีตํ่ากวาเล็กนอย  

ในสวนตลาดแมโจ  ตลาดสันทรายหลวง  ตลาดแมแก็ด จะจําหนายเนื้อสันใน เนื้อสัน และ
เนื้อแดงในราคาเดียวกัน ขณะท่ีตลาดแมมาลัยจะจําหนายเนื้อสันใน และเนื้อสันราคาเดียวกัน แต
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จําหนายเนื้อแดงในราคาท่ีตํ่ากวา   สวนราคาของเศษเนื้อและเศษเอ็นในตลาดเมืองใหม  ตลาดแมมาลัย 
ตลาดรวมโชค ตลาดสันทรายหลวง  ตลาดแมแก็ด  ตลาดแมริม และตลาดดอยสะเก็ด  จําหนายในราคา
เดียวกัน แตในตลาดแมโจและตลาดปาเหมือดจะจําหนายเศษเนื้อในราคาท่ีสูงกวาเศษเอ็น  

เม่ือเปรียบเทียบกับตลาดระดับสูงจะเห็นวา   ตลาดระดับลางและระดับกลาง มีรูปแบบหรือ
จํานวนช้ินสวนท่ีเรียกช่ือเนื้อโคนอยกวาตลาดระดับสูงและราคาจําหนายเนื้อโคท่ีเปนราคาเดียวกัน  ซ่ึง
มีรูปแบบการจําหนายเปนเนื้อสันใน สันนอก  สันสะโพก เนื้อติดมัน (เสือรองไห สีขาง)  เนื้อแกง(เนื้อ
แดง เนื้อคอหรือเศษเนื้อ เศษเอ็น)  เนื้อลาบ (เนื้อแดง) และการจําหนายแบบเปนชุดลาบท่ีมีเนื้อแดงและ
เคร่ืองในรวมกัน แลวแตผูบริโภคจะซ้ือ ซ่ึงเนื้อท่ีมีการจําหนายจะเปนเนื้อโคพ้ืนเมือง โคลูกผสม
(พื้นเมือง*บราหมัน)  และบางครั้งจะมีเนื้อโคลูกผสมเลือดยุโรปบาง และจากการสํารวจยังพบวา   
ปจจุบันเนื้อโคท่ีวางจําหนายในแตละตลาด  เจาของเขียงไดมีการรับซ้ือเนื้อมาจากโรงชําแหละ โดย
เจาของโรงที่ทําการชําแหละโคจะเปนผูนําเนื้อโคและช้ินสวนอ่ืนๆ มาสงใหพอคา-แมคาถึงตลาด 
เจาของเขียง จะส่ังเนื้อทุกวนัสวนใหญเปนเนื้อสดท่ีไมไดผานการแชแข็ง   ซ่ึงเจาของเขียงหนึ่งอาจจะส่ัง
เนื้อโรงชําแหละจากหลายแหลงเพื่อใหเพียงพอตอปริมาณการส่ังซ้ือของลูกคา   เจาของเขียงบางรายก็
ทําการชําแหละโคและจําหนายเอง อีกท้ังสงขายใหกับเขียงอ่ืนดวย  จึงทําใหราคาจําหนายเนื้อโคใน
ตลาดเชียงใหมแตกตางกัน  จากการสังเกตการซ้ือเนื้อของผูบริโภคในตลาด สวนมากผูบริโภคจะนิยม
บริโภคเนื้อสดท่ีไมผานการแชแข็งมากกวา  และในขณะท่ีทําการสํารวจตลาดเร่ิมมีการขาดแคลนโคมี
ชีวิตท่ีนํามาชําแหละ (ตารางท่ี 4.2) 
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ตารางท่ี 4.1 ราคาขายเนื้อแดงและผลพลอยไดของโคท่ัวไปในตลาดทองถ่ิน * 
รายการกลุมเนื้อโค ราคา (บาท) 

กลุมเนื้อคุณภาพดี (ชิ้นสวนหลัก)  
เนื้อสันใน 140-190 
เนื้อสัน ( สันกลาง สันนอก ) 140-170 
เนื้อสะโพก 140-170 
เนื้อแดง  (เนื้อขาหนา) 140-170 

กลุมเนื้อคุณภาพรอง (ชิ้นสวนรอง)  
เนื้อติดมัน (เสือรองไห สีขาง) 120-160 
เนื้อพื้นทอง 120-160 
เนื้อนอง 120-150 

กลุมเศษเนื้อ  
เนื้อแดง (โหนก เนื้อคอ)  
เศษเนื้อ 100-130 
เศษเอ็น 100-120 

กลุมเคร่ืองใน  
เคร่ืองในรวม 130-160 
ไสหวาน 80 – 120 
ลําไสใหญ 60 – 100 

น้ําดี (ถุง) 100 – 150 
ล้ิน 100 – 150 
หัว + แขง+ หาง  (1 ชุด) 300 – 400 
เนื้อหวั 90-100 

กลุมกระดูกและหนัง  
กระดูกเลาะเนือ้ 0.50 – 1 
หนัง (สด) 14 – 16 

* จากการสํารวจ 
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ตารางที่ 4.2  การเปรียบเทียบราคาขายเนื้อโคทั่วไป (เกรดผลิต) ระหวางตลาดที่จําหนายในจังหวัดเชียงใหม ป พ.ศ. 2554  
ราคาตลาดในจังหวัดเชียงใหม (บาท/กก.) ราคา(บาท/กก.) ราคาเฉลี่ย 

ชิ้นสวน 
เมืองใหม แมโจ แมมาลัย รวมโชค สันทรายหลวง ปาเหมือด แมแก็ด แมริม ดอยสะเกด็ ต่ําสุด-สูงสุด (บาท/กก.) 

เนื้อสันใน 190 150 160 160 150 160 140 150 180 140-190 160.00 
เนื้อสัน (สันกลาง สันนอก ) 160 150 160 150 150 130 140 140 170 140-170 150.00 
เนื้อแดง (เนื้อสะโพก เนื้อขาหนา ) 160 150 150 150 150 130 140 140 170 140-170 148.89 
เนื้อติดมัน (เสือรองไห สีขาง) 160 130 140 150 120 130 130 130 150 120-160 137.78 
เนื้อนอง 130 120 130 125 130 130 130 120 150 120-150 129.44 
เศษเนื้อ 100 130 110 100 120 130 110 100 120 100-130 113.33 
เศษเอ็น 100 110 110 100 120 110 110 100 120 100-120 108.89 
เครื่องในรวม 160 150 150 145 150 130 140 140 150 130-160 146.11 

ที่มา : จากการสํารวจ 
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4.2 จุดจําหนายสินคาในโครงการวิจัย 
 

1. ผูประกอบการรานจําหนายเนื้อสุกร 
รานจําหนายเนื้อสุกรเปนรานขนาดเล็กมีตูแชแข็งขายภายในราน แตมีความสนใจท่ี

ตองการจําหนายเนื้อโคควบคูกันกับเนื้อสุกร มีผูชวย 2-3 คน ไมไดต้ังอยูในตลาดสด ช้ินสวนเนื้อสัตวท่ี
จําหนายมีหลากหลายประเภทต้ังแตเนื้อแดงไปจนถึงเคร่ืองใน รูปแบบการวางเนื้อสัตวเปนแบบงายๆ 
คือ วางบนแผงขายโดยแยกตามช้ินสวนแตละประเภท ไมมีระบบการรักษาอุณหภูมิของเนื้อสัตวท่ี
จําหนาย สําหรับตูแชแข็งของรานจําหนายประเภทนี้ มีไวสําหรับเก็บเนื้อสัตวท่ีรอการจําหนาย  

แหลงท่ีมาของเนื้อสัตวสวนใหญมาจากการส่ังซ้ือสุกรมีชีวิตท่ีทําการจางฆาโดยโรงฆา
สัตวท่ีไดมาตรฐานภายในจังหวัดเฉล่ียวันละ 6-7 ตัว  เม่ือไดรับซากและเคร่ืองในสุกรจากโรงฆาท่ีนํามา
สงใหถึงท่ีรานจําหนายโดยตรง และรานจําหนายจะทําการแบงซากสุกรใหเปนช้ินสวนยอย (ไหล 
สะโพก สามช้ันติดสันนอก) มีเพียงบางสวนเทานั้นท่ีจะเปนผูไปคัดเลือกช้ินสวนเนื้อสัตวและขนสงมา
เอง มีปริมาณการจําหนายเนื้อสัตวรวมท้ังส้ินเฉล่ียวันละ 600-700  กิโลกรัม คิดเปนมูลคารวม 8,000-
10,000 บาท  บางคร้ังมีการส่ังซ้ือเฉพาะบางชิ้นสวนเพื่อนํามาจําหนายใหกับลูกคาท่ีตองการในปริมาณ
มากข้ึน แตปริมาณการส่ังซ้ือช้ินสวนแตละประเภทข้ึนอยูกับปริมาณการจําหนายไดในแตละวัน ท้ังนี้จะ
เพิ่มปริมาณการส่ังซ้ือตามชวงเวลา หรือชวงเทศกาล    

ความตองการจําหนายเน้ือโคควบคูไปกับเนื้อสุกร เกิดจากกลุมลูกคาสวนใหญเปน
รานอาหารซ่ึงเปนลูกคาประจํา มีความตองการซ้ือท้ังเนื้อสุกรและเนื้อโค ฉะนั้น การจําหนายเนื้อโคจึง
เปนการเพิ่มความหลากหลายใหกับเนื้อสัตวท่ีจําหนาย และสามารถตอบสนองความตองการของลูกคา
ได นอกจากนี้ยังมีบริการสงสินคาใหแกลูกคาท่ีมีปริมาณการส่ังซ้ือจํานวนมาก  ช้ินสวนเนื้อโคท่ีเหมาะ
สําหรับการจําหนาย ไดแก เนื้อแดง เนื้อติดมัน เศษเนื้อ เศษเอ็น และเคร่ืองในท่ีบรรจุดวยเคร่ืองบรรจุ
สุญญากาศแชแข็ง  

2. ผูขายหรืออาสาสมัครท่ีมีความสนใจ 
ผูเขารวมโครงการ เร่ิมตนดวยการซ้ือตูแชแข็งเพื่อรับซ้ือเนื้อชําแหละของโครงการ โดยจะ

รับซ้ือเนื้อในราคาสงจากนักวิจัย ชําระดวยเงินสดภายใน 15 วัน และทําการขายในราคาปลีกใหแกลูกคา
ท่ีมาซ้ือถึงบาน ผูขายทําการเพ่ิมมูลคาเนื้อเศษเนื้อ เศษเอ็น และเคร่ืองใน โดยการนําไปแกงออม ซ่ึงเปน
อาหารของคนภาคเหนือขายท่ีตลาดเชา ดวยการขายสงใหกับแมคารายยอยท่ีเปดรานขายภายในหมูบาน
ในราคาถุงละ 10 บาท  และเพิ่มมูลคาไขมันสด ดวยการสกัดใหไดน้ํามัน สงขายไปยังสถานท่ี
ประกอบการที่มีการผลิตน้ํามันไบโอดีเซล  สวนกากไขมัน นําไปทอดเปน “แคบไข” (คือ กากไขมันท่ี
ผานการสกัดน้ํามันแลวนํามาทอดซํ้าอีกคร้ังไดกากไขมันท่ีลักษณะกรอบ ทําการเพ่ิมรสชาติดวยการเติม
เคร่ืองปรุงรสใหเค็มเล็กนอย) ซ่ึงเปนท่ีช่ืนชอบแกลูกคาที่ไดรับประทานแคบไข 



 52 

 สินคาท่ีจําหนายไดแก เนื้อแดง (เนื้อสะโพก เนื้อขาหนา)  เนื้อติดมัน (เนื้อเสือรองไห  เนื้อ
สีขาง เนื้อพื้นทอง) เศษเนื้อ เศษเอ็น และเคร่ืองในท่ีบรรจุดวยเคร่ืองบรรจุสุญญากาศแชแข็ง  

3. ตลาดภายในมหาวิทยาลัยแมโจและตลาดนัดใกลกับมหาวิทยาลัย 
ตลาดนัดท่ีเปดขายสินคาทุกวันพุธ โดยมีรูปแบบท่ีสามารถแนะนําช้ินสวนเนื้อและ

ผลิตภัณฑสูผูบริโภคไดโดยตรง  สินคาท่ีจําหนายสวนใหญเปนเนื้อแดงไดแก เนื้อสะโพก (บรรจุถาด 
โฟมปดดวยฟลม) เนื้อติดมัน เศษเนื้อ เศษเอ็น (บรรจุดวยเคร่ืองบรรจุสุญญากาศ) สวนผลิตภณัฑแปรรูป
ไดแก ผลิตภัณฑพื้นบาน ประกอบ เนื้อหมักพรอมยาง เนื้อแดดเดียว แหนม  ไสกรอกเปร้ียว  เนื้อสม  
และผลิตภัณฑตะวันตก ไดแก ไสกรอก มีทโลฟ  ผูซ้ือสินคามีความหลากหลาย ไดแก กลุมบุคลากร 
นักศึกษาภายในมหาวิทยาลัยแมโจ และบุคลากรจากหนวยงานอ่ืนๆท่ีเขามาซ้ือสินคาจากตลาดนัดของ
มหาวิทยาลัยแมโจท่ีจัดไว  จุดขายนี้ไดใหผูชวยนักวิจัยและนักศึกษาปริญญาตรีท่ีเรียนวิชาปญหาพิเศษ
ในโครงการฯทําหนาท่ีเปนผูขายโดยตรง 

4. รานอาหารท่ีมีความตองการซ้ือเนื้อแดงยกกอน ความตองการประเภทเนื้อจะข้ึนอยูกับ
วัตถุประสงคของการปรุงอาหารและประเภทของรานอาหารไดแก 

1) รานขายเนื้อกะทะและเน้ือจิ้มจุม  ลักษณะเนื้อท่ีตองการสวนใหญเปนเนื้อสันนอก  เนื้อ
สันใน เนื้อสะโพก และเนื้อนอง เพื่อนําไปข้ึนรูปตามท่ีตองการและนําไปแชแข็ง  จากนั้นจึงนําเนื้อข้ึน
รูปแชแข็งดังกลาวมาสไลดใหบางดวยเคร่ืองสไลดเนื้อ  วางเน้ือท่ีสไลดแลวเรียงบนจานใหมีความ
สวยงามนารับประทาน  พรอมเสิรฟใหแกลูกคา  

2) รานกวยเตี๋ยว ลักษณะเนื้อท่ีตองการ  ไดแกเนื้อสะโพก (หั่นบางเปนเนื้อสด)  สวนเนื้อ
นอง เนื้อติดมัน และเอ็น (นําไปตุน)  เคร่ืองในท่ีรานกวยเตี๋ยวตองการไดแกตับ และมาม 

3) รานอาหารอีสาน ลักษณะเน้ือท่ีตองการเพื่อปรุงอาหารไดแก เนื้อสะโพก (ลาบ) เนื้อ
เสือรองไห (ยาง) และนํ้าดีในกลุมผูท่ีนิยมบริโภคลาบขม สวนเคร่ืองในรานคายังไมกลาซ้ือเพราะมี
แมคาท่ีสงใหประจําอยูแลวไมตองการเปล่ียนเนื่องจากเกรงวาจะไมมีของสงใหตลอด มีเพียงบางรายท่ี
ส่ังซ้ือเปนประจํา 
 

4.3   ปริมาณชิ้นสวนเนื้อท่ีไดจากการตัดแตงซากโคและผลพลอยไดจากการชําแหละโค 
4.3.1  ปริมาณเนื้อแดงของช้ินสวนหลักและชิ้นสวนรองท่ีไดจากการตดัแตงซากโค 

-โคพื้นเมืองและโคพื้นเมือง*บราหมัน 
ผลจากการชําแหละโคมีชีวิตระหวางโคพื้นเมืองจํานวน 2 ตัว โคพื้นเมือง*บราหมัน 

จํานวน 2 ตัว นํามาตัดแตงเลาะเนื้อ เอ็น ไขมัน ออกจากกระดูก เม่ือแบงเปนช้ินสวนหลักและช้ินสวน
รอง  พบวาปริมาณช้ินสวนท่ีไดจากโคพื้นเมืองซ่ึงอยูในกลุมเดียวกัน (เกรดผลผลิต) มีปริมาณเนื้อท่ีได
จากช้ินสวนหลักรวม (เฉล่ียตอตัว) 186.8 (46.7) กิโลกรัม ไดแก เนื้อสันใน 10.4 (2.60) กิโลกรัม เนื้อสัน
นอก 18.8 (4.70) กิโลกรัม เนื้อริบอาย 16.7 (4.2) กิโลกรัม เนื้อสันคอ 23.4 (5.82) กิโลกรัม เนื้อใบพาย 
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8.0 (2.0) กิโลกรัม  เนื้อสันสะโพก 20.1 (5.03) กิโลกรัม  เนื้อพับใน 31.6 (7.90) กิโลกรัม เนื้อพับนอก
และหมอน 33.0 (8.25) กิโลกรัม และเนื้อลูกมะพราว 24.8 (6.20) กิโลกรัม และพบวาปริมาณช้ินสวน
รองรวม 203.4 (50.85) กิโลกรัม  ไดแก เนื้อรักบ้ี 12.3 (3.05) กิโลกรัม  เนื้อปลาชอน 5.9 (1.47) กิโลกรัม  
เนื้อเสือรองไห 33.5 (8.37) กิโลกรัม  เนื้อนอง 32.1 (8.05) กิโลกรัม  เนื้อสีขาง 22.0 (5.5) กิโลกรัม  เนื้อ
พื้นทอง 19.1 (4.77) กิโลกรัม  โหนก 5.3(1.32) กิโลกรัม  เนื้อคอ 15.7 (3.92) กิโลกรัม เนื้อแดง 20.5 
(5.1)  กิโลกรัม เศษเนื้อ 27.5(6.87) กิโลกรัม  และเอ็น 9.5(2.4)  กิโลกรัม (ตารางท่ี 4.3) 

-โคนมเพศเมียคัดท้ิง 
ผลจากการชําแหละโคนมเพศเมียคัดท้ิง(เกรดคุณภาพ) จํานวน 3 ตัว  พบวามีปริมาณของ

ช้ินสวนหลักรวม (เฉล่ียตอตัว) 235.5 (78.57) กิโลกรัม ไดแก เนื้อสันใน 10.7 (3.60) กิโลกรัม เนื้อสัน
นอก 22.3 (4.43)  กิโลกรัม เนื้อริบอาย 29.1(9.67) กิโลกรัม  เนื้อสันคอ 22.8 (7.63) กิโลกรัม เนื้อใบพาย 
10.5(3.53) กิโลกรัม  เนื้อสันสะโพก 33.0 (11.0) กิโลกรัม เนื้อพับใน 42.7 (14.23) กิโลกรัม  เนื้อพับ
นอกและหมอน 39.5 (13.17) กิโลกรัม และเนื้อลูกมะพราว  24.9 (6.20) กิโลกรัม สวนปริมาณช้ินสวน
รอง พบวามีปริมาณของช้ินสวนรองรวมท้ังหมด  291.0 (97.23) กิโลกรัม ไดแก เนื้อรักบ้ี 13.8 (4.60)  
กิโลกรัม  เนื้อปลาชอน  8.1 (2.70) กิโลกรัม เนื้อเสือรองไห 41.8 (13.97) กิโลกรัม  เนื้อนอง 35.2 
(11.73) กิโลกรัม  เนื้อสีขาง 36.91 (2.23)  กิโลกรัม  เนื้อพื้นทอง  27.0 (9.00) กิโลกรัม เนื้อคอ 21.7 
(3.92) กิโลกรัม  เนื้อแดง  48.51 (16.17) กิโลกรัม  เศษเนื้อ 49.1 (16.37) กิโลกรัม และเอ็น 9.7 (3.27)   
กิโลกรัม (ตารางท่ี 4.4)   

เม่ือเปรียบเทียบเปนเปอรเซ็นตของเนื้อช้ินสวนหลักและเน้ือช้ินสวนรองท่ีไดจากการตัด
แตงซากโคพื้นเมือง และโคนมเพศเมียคัดท้ิง พบวาช้ินสวนท่ีไดจากเนื้อช้ินสวนหลักมีเปอรเซ็นต  
35.90  และ 32.65  เนื้อช้ินสวนรองมีเปอรเซ็นต  39.09 และ 40.45  ตามลําดับ ซ่ึงจะเห็นวาซากโค
พื้นเมืองมีเปอรเซ็นตช้ินสวนหลักท่ีสูงกวาซากโคนมเพศเมียคัดท้ิง ในขณะที่เปอรเซ็นตของช้ินสวน
รองมีปริมาณท่ีใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 4.5) 

4.3.2  ปริมาณผลพลอยไดและเคร่ืองในจากการชําแหละโค 
- โคพื้นเมืองและโคพื้นเมือง*บราหมัน 
ผลจากการชําแหละโคมีชีวิตโคพื้นเมือง จํานวน 2 ตัว และโคพ้ืนเมือง*บราหมัน 2 ตัว  

พบวามีปริมาณผลพลอยไดท้ังหมดรวม 205.2 กิโลกรัม เฉล่ีย 51.3 กิโลกรัมตอตัว โดยแบงเปนปริมาณ
หนัง 116.9 กิโลกรัม เฉล่ีย 29.23 กิโลกรัมตอตัว  หาง 5.5 กิโลกรัม เฉล่ีย 1.38 กิโลกรัมตอตัว  เอ็นรอย
หวาย 4.1 กิโลกรัม เฉล่ีย 1.03 กิโลกรัมตอตัว เนื้อหัว 6.9 กิโลกรัม เฉล่ีย 1.73 กิโลกรัมตอตัว ล้ิน 3.6 
กิโลกรัม เฉล่ีย 0.9 กิโลกรัมตอตัว  กระดูกหัวและแขง 43.8 กิโลกรัมเฉล่ีย 10.95 กิโลกรัมตอตัว ตัวเดียว
อันเดียว 5.1 กิโลกรัม เฉล่ีย 1.28 กิโลกรัมตอตัว และไขมันท้ิง 19.3 กิโลกรัม เฉล่ีย 4.83กิโลกรัมตอตัว 
สวนเคร่ืองในรวมมีปริมาณท้ังหมด  96.9 กิโลกรัม เฉล่ีย 24.22 กิโลกรัมตอตัว  นอกจากนี้พบวามี
ปริมาณของเหลวท่ีสูญเสียระหวางการเชือด 170.69 กิโลกรัม เฉล่ีย 61.11 กิโลกรัมตอตัว (ตารางท่ี  4.6) 
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ตารางท่ี 4.3 ปริมาณเนื้อจากเนื้อช้ินสวนหลักและเนื้อช้ินสวนรองท่ีไดจากการตัดแตงซากโค    
 พื้นเมือง  โคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน (n=4) 

     โคพ้ืนเมือง           โคพ้ืนเมือง*บราหมัน    ปริมาณ (กก.) 
ลักษณะท่ีศึกษา 

ตัวท่ี 1 ตัวท่ี 2   ตัวท่ี 3 ตัวท่ี 4   รวม เฉล่ีย 
นน.กอนฆา (กก.) 220.0 239.0  292.0 312.0  1,063.0 265.8 
นน.ซากเย็น (กก.) 103.2 123.6  136.4 157.2  520.4 130.1 
ชิ้นสวนหลัก (กก.)         
สันใน 1.6 3.3  2.6 2.9  10.4 2.6 
สันนอก 2.8 6.7  4.4 4.9  18.8 4.7 
ริบอาย 3.5 3.9  3.4 6.0  16.7 4.2 
สันคอ 6.0 5.1  5.6 6.6  23.4 5.9 
ใบพาย 1.6 2.0  2.0 2.4  8.0 2.0 
สันสะโพก 4.3 2.2  6.8 6.8  20.1 5.0 
พับใน 6.5 5.3  9.6 10.2  31.6 7.9 
พับนอก,หมอน 6.6 8.1  8.4 9.9  33.0 8.3 

มะพราว 4.6 6.8  6.4 7.0  24.8 6.2 

รวมชิ้นสวนหลัก 37.5 43.4  49.2 56.7  186.8 46.8 

ชิ้นสวนรอง (กก.)         
รักบี้ 2.6 2.6  3.2 3.8  12.3 3.1 
ปลาชอน 1.2 1.4  1.4 1.9  5.9 1.5 
เสือรองไห 5.9 6.6  10.2 10.8  33.5 8.4 
นอง 6.0 8.2  8.4 9.6  32.1 8 

สีขาง 4.4 3.4  6.0 8.2  22 5.5 

พ้ืนทองยกผืน 3.4 4.9  4.6 6.2  19.1 4.8 
โหนก 1.4 1.3  0.6 2.0  5.3 1.3 
คอ 3.9 4.4  3.4 4.0  15.7 3.9 
เน้ือแดง 4.1 4.4  5.4 6.5  20.5 5.1 
เศษเน้ือ 6.7 6.3  6.6 7.9  27.5 6.9 
เอ็น 1.6 4.2  1.8 2.0  9.5 2.4 
รวมชิ้นสวนรอง 41.2 47.7  51.6 62.9  203.4 50.9 
ไขมัน 5.2 3.5  4.6 9.3  22.6 5.7 
กระดูก 19.2 28.8  30.8 28.0  106.8 26.7 

รวมทั้งหมด 103.1 123.3   136.2 156.9   519.4 129.9 
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ตารางท่ี 4.4 ปริมาณเน้ือช้ินสวนหลักและเน้ือช้ินสวนรองท่ีไดจากการตัดแตงซากโคนมเพศเมียคัดท้ิง (n=3) 
ปริมาณ (กก) 

ลักษณะที่ศึกษา ตัวที่ 1 ตัวที่ 2 ตัวที่ 3 
รวม เฉลีย่

นน.กอนฆา (กก.) 454.0 490.0 517.0 1,461.0 487.0 
นน.ซากเย็น (กก.) 224.0 239.7 257.9 721.6 240.5 
ชิ้นสวนหลัก      

สันใน 3.2 3.6 4.0 10.7 3.6 
สันนอก 6.6 7.4 8.3 22.3 7.4 
ริบอาย 8.3 9.4 11.3 29.1 9.7 
สันคอ 6.5 8.0 8.4 22.8 7.6 
ใบพาย 3.3 3.8 3.5 10.5 3.5 
สันสะโพก 10.4 10.8 11.8 33.0 11.0 
พับใน 13.3 14.5 14.9 42.7 14.2 
พับนอก,หมอน 11.2 16.0 12.3 39.5 13.2 
มะพราว 8.0 8.0 8.9 24.9 8.3 
รวมชิ้นสวนหลัก 70.8 81.5 83.4 235.5 78.5 

ชิ้นสวนรอง      
รักบ้ี 4.3 4.5 5.0 13.8 4.6 
ปลาชอน 2.5 2.9 2.7 8.1 2.7 
เสือรองไห 13.4 14.1 14.4 41.8 13.9 
นอง 10.5 12.3 12.4 35.2 11.7 
สีขาง 12.7 12.6 11.7 36.9 12.3 
พื้นทองยกผืน 7.8 8.9 10.3 27.0 9.0 
คอ 6.7 5.2 9.9 21.7 7.2 
เนื้อแดง 17.6 15.1 15.8 48.5 16.2 
เศษเน้ือ 14.4 16.5 18.2 49.1 16.4 
เอ็น 3.0 3.4 3.4 9.7 3.2 
รวมชิ้นสวนรอง 92.4 95.5 103.8 291.8 97.2 

ไขมัน 22.7 23.0 29.5 75.2 25.1 
กระดูก 37.8 39.0 41.4 118.2 39.4 

รวมทั้งหมด 224.0 238.8 257.9 720.7 240.2 
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ตารางท่ี 4.5  ปริมาณและเปอรเซ็นตเนื้อช้ินสวนหลักและเนื้อช้ินสวนรองท่ีไดจากการตัดแตงซาก  
(โคพื้นเมือง  โคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน) และโคนมเพศเมียคัดท้ิง 

โคพ้ืนเมือง, โคลูกผสมพ้ืนเมอืง*บราหมัน  โคนมเพศเมียคดัทิ้ง 
ลักษณะที่ศึกษา 

ปริมาณ(กิโลกรัม) เปอรเซ็นต  ปริมาณ(กิโลกรัม) เปอรเซ็นต 
นน.กอนฆา (กก.) 265.75±43.35 487.00±31.61 
นน.ซากเย็น (กก.) 130.1±22.66 48.93±2.51 240.53±16.97 49.38±0.48 
ชิ้นสวนหลัก 

สันใน 2.6±0.73 1.99±0.48 3.60±0.04 1.49±0.06 
สันนอก 4.7±1.61 3.62±1.22 7.43±.085 3.08±0.14 
ริบอาย 4.2±1.22 3.21±0.55 9.67±1.52 4.00±0.35 
สันคอ 5.82±0.63 4.56±0.84 7.63±1.00 3.17±0.23 
ใบพาย 2.0±0.33 1.54±0.06 3.53±0.25 1.47±0.11 
สันสะโพก 5.03±2.22 3.81±1.40 11.00±0.72 4.57±0.07 
พับใน 7.9±2.37 6.03±1.20 14.23±0.83 5.92±0.14 
พับนอก,หมอน 8.25±1.35 6.35±0.17 13.17±2.51 5.48±1.04 
มะพราว 6.2±1.10 4.78±0.50 8.30±0.52 3.45±0.12 
รวมชิ้นสวนหลัก 46.7±8.20 35.90±0.54 78.57±6.79 32.65±1.23 

ชิ้นสวนรอง 
รักบ้ี 3.05±0.57 2.35±0.18 4.60±0.36 1.91±0.03 
ปลาชอน 1.47±0.30 1.13±0.08 2.70±.20 1.12±0.08 
เสือรองไห 8.37±2.48 6.35±0.99 13.97±0.51 5.82±0.21 
นอง 8.05±1.50 6.18±0.34 11.73±1.07 4.88±0.23 
สีขาง 5.5±2.09 4.16±1.03 12.33±0.55 5.15±0.57 
พื้นทองยกผืน 4.77±1.15 3.64±0.36 9.00±1.25 3.73±0.26 
โหนก 1.32±0.57 1.03±0.41   
คอ 3.92±0.41 3.09±0.67 7.27±2.40 3.00±0.83 
เนื้อแดง 5.1±1.09 3.91±0.24 16.17±1.29 6.76±0.95 
เศษเน้ือ 6.87±0.70 5.36±0.76 16.37±1.90 6.79±0.32 
เอ็น 2.4±1.21 1.89±1.02 3.27±0.23 1.36±0.05 
รวมชิ้นสวนรอง 50.85±9.11 39.09±1.06 97.23±5.89 40.45±0.72 

ไขมัน 5.65±2.53 4.29±1.43 25.07±3.84 10.390.95± 
กระดูก 26.7±5.14 20.57±2.77 39.40±1.83 16.40±0.43 
รวมทั้งหมด 129.87±2.59 99.83±0.06 240.23±17.00 99.87±0.22 
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ตารางท่ี 4.6 ปริมาณผลพลอยไดและเครื่องในจากการชําแหละโคพ้ืนเมือง โคลูกผสมพ้ืนเมือง*บราหมัน 
โคพ้ืนเมือง  พ้ืนเมือง*บราหมัน  ปริมาณ 

ลักษณะที่ศึกษา 
ตัวที่ 1 ตัวที่ 2  ตัวที่ 3 ตัวที่ 4  รวม(กก.) เฉลีย่ (กก./ตัว) 

นน.กอนฆา (กก.) 220.00 239.00  292.00 312.00  1,063.00 265.75 
ผลพลอยได         

หนัง 24.40 25.00  29.00 38.50  116.90 29.23 
หาง 1.20 1.20  1.50 1.60  5.50 1.38 
เอ็นรอยหวาย 0.80 0.80  1.00 1.50  4.10 1.03 
เนื้อหัว 1.20 3.20  1.40 1.10  6.90 1.73 
ลิ้น 1.20 0.80  0.80 0.80  3.60 0.90 
กระดูกหัว แขง 9.40 12.40  12.90 9.10  43.80 10.95 
ตัวเดียวอันเดียว 1.40 1.50  1.00 1.20  5.10 1.28 
ไขมันท้ิง 5.50 2.60  2.90 8.30  19.30 4.83 

ผลพลอยไดรวม 39.60 45.45  47.60 53.85  132.65 46.63 
เคร่ืองในรวม 20.41 24.71  24.57 27.19  69.69 24.22 
สูญเสีย 1/   44.07 43.19  83.43 73.74  170.69 61.11 

หมายเหตุ :   1/  ผลรวมของเหลวในกระเพาะ ลําไส เศษไขมันเสียและเลือด 
 

- โคนมเพศเมียคัดท้ิง 
ผลจากการชําแหละโคนมเพศเมียคัดท้ิงจํานวน 3 ตัว  พบวามีปริมาณผลพลอยไดท้ังหมด

รวม 323.1 กิโลกรัม เฉล่ีย 107.7 กิโลกรัมตอตัว โดยแบงเปนปริมาณหนัง 107.3 กิโลกรัม เฉล่ีย 35.77 
กิโลกรัมตอตัว  หาง 4.9 กิโลกรัม เฉล่ีย 1.63 กิโลกรัมตอตัว  เอ็นรอยหวาย 3.5 กิโลกรัม เฉล่ีย 1.17 
กิโลกรัมตอตัว เนื้อหัว 13.5 กิโลกรัม เฉล่ีย 4.5 กิโลกรัมตอตัว ล้ิน 3.0 กิโลกรัม เฉล่ีย 1.0 กิโลกรัมตอตัว  
กระดูกหัวและแขง 47.6 กิโลกรัม เฉล่ีย 15.87 กิโลกรัมตอตัว  มดลูก  2.8 กิโลกรัม เฉล่ีย 0.93 กิโลกรัม
ตอตัว ไขมันท้ิง 104.1 กิโลกรัม เฉล่ีย 34.7 กิโลกรัมตอตัว และเตานม 36.4 กิโลกรัม เฉล่ีย 12.13 
กิโลกรัมตอตัว  

สวนเคร่ืองในรวมมีปริมาณท้ังหมด  117.07 กิโลกรัม เฉล่ีย 39.02 กิโลกรัมตอตัว  นอกจากนี้
พบวามีปริมาณของเหลวท่ีสูญเสียระหวางการเชือด  289.38 กิโลกรัม เฉล่ีย 96.48 กิโลกรัมตอตัว 
(ตารางท่ี  4.7) 
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ตารางท่ี 4.7 ปริมาณผลพลอยไดและเคร่ืองในจากการชําแหละโคนมเพศเมียคัดท้ิง   
ปริมาณ 

ลักษณะที่ศึกษา ตัวที่ 1 ตัวที่ 2 ตัวที่ 3 
รวม (กก.) เฉลีย่ (กก./ตัว) 

นน.กอนฆา (กก.) 454.00 480.00 517.00           1,451.00               483.67  
ผลพลอยได      

หนัง 36.00 38.80 32.50 107.30                35.77  
หาง 1.50 1.90 1.50 4.90                  1.63  
เอ็นรอยหวาย 1.00 1.00 1.50 3.50                  1.17  
เนื้อหัว 5.00 4.50 4.00 13.50                  4.50  
ลิ้น 1.00 1.00 1.00 3.00                  1.00  
กระดูกหัว แขง 17.00 14.10 16.50 47.60                15.87  
มดลูก 0.60 1.20 1.00 2.80                  0.93  
ไขมันท้ิง 34.00 26.10 44.00 104.10                34.70  
เตานม 15.00 8.40 13.00 36.40                12.13  

ผลพลอยไดรวม 111.10 97.00 115.00 323.10 107.70 
เคร่ืองในรวม 38.71 38.00 40.36 117.07 39.02 
สูญเสีย1/   80.21 105.35 103.82 289.38 96.46 

หมายเหตุ :   1/  ผลรวมของเหลวในกระเพาะ ลําไส เศษไขมันเสียและเลือด 
 

เม่ือเปรียบเทียบปริมาณผลพลอยไดและเคร่ืองในจากการชําแหละโคเปนเปอรเซ็นต พบวา
โคพื้นเมืองและโคนมเพศเมียคัดท้ิงมีเปอรเซ็นตผลพลอยไดรวมเฉล่ีย 19.39 และ 22.17โดยมีเปอรเซ็นต
หนัง 10.96 และ 7.38 หาง 0.52 และ 0.34  เอ็นรอยหวาย 0.38 และ 0.24  เนื้อหัว 0.68 และ 0.93  ล้ิน  
0.35 และ 0.21  กระดูกหัวและแขง 4.20 และ 3.27  ตัวเดียวอันเดียว 0.50  มดลูก 0.19  เตานม 2.51 
ไขมันท้ิง 1.81 และ 7.11  เคร่ืองในรวม  9.19 และ 8.03  และเปอรเซ็นตสูญเสีย 22.58 และ 19.75  
ตามลําดับ (ตารางท่ี  4.8) ช้ีใหเห็นวา ผลพลอยไดจากโคพื้นเมืองและโคลูกผสมสูงกวาโคนมเพศเมียคัด
ท้ังเกือบท้ังหมด ยกเวนเปอรเซ็นตไขมันท้ิงเทานั้นท่ีมีนอยกวา นอกจากนี้เปอรเซ็นตเคร่ืองในรวมในโค
พื้นเมืองและโคลูกผสมยังสูงกวา แสดงใหเห็นวาโคพื้นเมืองและโคลูกผสมจะมีผลตอบแทนเม่ือเทียบ
เปนเปอรเซ็นตของน้ําหนักโคมีชีวิตสูงกวาโคนมเพศเมียคัดท้ิง ซ่ึงถือวาเปนจุดเดนของโคพื้นเมืองและ
โคลูกผสม ท้ังนี้เพราะตลาดในประเทศไทยนิยมบริโภคเคร่ืองในและผลพลอยได 
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ตารางท่ี 4.8 ปริมาณและเปอรเซ็นตผลพลอยไดและเคร่ืองในจากการชําแหละ (โคพื้นเมือง,โคลูกผสม
พื้นเมือง*บราหมัน) และโคนมเพศเมียคัดท้ิง 

โคพ้ืนเมือง, โคลูกผสมพ้ืนเมอืง*บราหมัน   โคนมเพศเมียคดัทิ้ง 
ลักษณะที่ศึกษา 

ปริมาณ(กิโลกรัม) เปอรเซ็นต   ปริมาณ(กิโลกรัม) เปอรเซ็นต 
นน.กอนฆา (กก.) 265.75±43.35 487.00±31.61 
ผลพลอยได 
หนัง 29.23±6.51 10.96±1.04 35.77±3.16 7.38±0.95 
หาง 1.38±0.21 0.52±0.02 1.63±0.23 0.34±0.05 
เอ็นรอยหวาย 1.03±0.33 0.38±0.07 1.17±0.29 0.24±0.05 
เนื้อหัว 1.73±0.99 0.68±0.45 4.50±0.50 0.93±0.16 
ลิ้น 0.90±0.20 0.35±0.13 1.00±0.00 0.21±0.01 
กระดูกหัว แขง 10.95±1.98 4.20±0.94 15.87±1.55 3.27±0.44 
ตัวเดียวอันเดียว 1.28±0.22 0.50±0.16 - - 
มดลูก - - 0.93±0.31 0.19±0.06 
เตานม - - 12.13±3.38 2.51±0.79 
ไขมันท้ิง 4.83±2.66 1.81±0.89 34.70±8.97 7.11±1.63 

ผลพลอยไดรวม 46.63±5.88 19.39±1.43 107.70±9.47 22.17±2.34 
เคร่ืองในรวม 24.22±2.81 9.19±0.85 39.02±1.21 8.03±0.43 
สูญเสีย1/   61.11±20.57 22.58±4.61 96.46±14.09 19.75±1.94 

หมายเหตุ :   1/  ผลรวมของเหลวในกระเพาะ ลําไส เศษไขมันเสียและเลือด 
 
4.4 ผลการเพิ่มมูลคาท่ีไดจากกระบวนการแปรรูปโคมีชีวิตท่ีเขาสูโรงฆาจนถึงการตดัแตงซากโค

ออกเปนชิ้นสวนท่ีจําหนาย 
 

4.4.1  ราคาจําหนายชิ้นสวนเนื้อโคและผลพลอยไดในโครงการวจัิย 

1. ราคาจําหนายชิ้นสวนเนื้อแดง  
จากการรวบรวมขอมูลการสํารวจตลาดเน้ือโคท้ังในจังหวัดเชียงใหม ขอมูลจากกรมการคา

ภายใน และจากคุณภาพของเนื้อโคแตละช้ินสวนท่ีแตกตางกันออกไป เม่ือนํามาวิเคราะหจึงไดมีการ
กําหนดราคาจําหนายเนื้อโคของโครงการวิจัยฯในคร้ังนี้ โดยแยกเปน 2 กลุม คือ   

- เนื้อโคพื้นเมือง และโคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน  เปนตัวแทนของเนื้อโคเกรดผลผลิตท่ี
เนนปริมาณเนื้อแดง ไมมีการขุน จําหนายท่ัวไปตามทองตลาด ไดกําหนดราคาช้ินสวนหลัก (เนื้อ
คุณภาพดี)  ดังนี้  กรณีจําหนายเปนเนื้อสด ไดแก  เนื้อสันในจะจําหนายราคาสงกิโลกรัมละ 170 บาท  
ราคาปลีกกิโลกรัมละ 200 บาท  เนื้อสัน (สันนอกและริบอาย ) ราคาสงกิโลกรัมละ 140 บาท ราคาปลีก
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กิโลกรัมละ 160 บาท  เนื้อสะโพก (พับใน  พับนอกและหมอน  สันสะโพก  ลูกมะพราว )   ราคาสง
กิโลกรัมละ 100 บาท ราคาปลีกกิโลกรัมละ 120 บาท และเนื้อขาหนา ( เนื้อสันคอ และใบพาย ) ราคาสง
กิโลกรัมละ 100 บาท ราคาปลีกกิโลกรัมละ 120 บาท  เม่ือตองการเพิ่มมูลคาเนื้อใหมีราคาสูงข้ึน และ
เพื่อเพิ่มความหลากหลายในการจําหนาย โดยนําเนื้อจําหนายในรูปแบบเนื้อสไลดในราคากิโลกรัมละ 
200 บาททุกช้ินสวน  และจําหนายในรูปแบบเนื้อชุดลาบ โดยนําเนื้อไดแก ช้ินสวนสะโพก ตัดแบงเปน
ช้ินจําหนายรวมกับเคร่ืองในเสริมดวยน้ําดี  เลือด และข้ีเพล้ีย จําหนายกิโลกรัมละ 120 บาท 

สวนเนื้อช้ินสวนรองไดกําหนดราคาไวดังนี้ กรณีจําหนายเปนเนื้อสด  จะจําหนายเนื้อขา
หนา (รักบ้ีและปลาชอน ) ราคาสงกิโลกรัมละ 100 บาท ราคาปลีกกิโลกรัมละ 120 บาท  สวนเนื้อติดมัน 
ไดแก เนื้อเสือรองไห เนื้อสีขาง เนื้อพื้นทองยกผืนและเนื้อนอง รวมถึงเนื้อโหนก เนื้อคอ และเนื้อแดง 
จําหนายราคาสงกิโลกรัมละ 90 บาท  เม่ือจําหนายในราคาปลีกเนื้อเสือรองไหและเน้ือนอง จําหนาย
กิโลกรัมละ 120 บาท  สวนเนื้อสีขาง เนื้อพื้นทองยกผืน เนื้อโหนก เนื้อคอและเนื้อแดง จําหนาย
กิโลกรัมละ 110 บาท  กรณีจําหนายเปนเนื้อสไลดจะจําหนายเฉพาะช้ินสวนเนื้อรักบ้ี เนื้อปลาชอน เนื้อ
เสือรองไห เนื้อนอง เนื้อสีขาง และ เนื้อโหนก เพราะเนื้อดังกลาวเม่ือผานการสไลดจะมีลวดลาย
สวยงามของไขมันและเสนเอ็น ท่ีแทรกอยูในมัดกลามเน้ือ เม่ือบรรจุลงถาดโฟมและปดดวยฟลม
พลาสติก  โดยจําหนายกิโลกรัมละ 200 บาท และในกรณีจําหนายเปนชุดลาบจะจําหนายเฉพาะเนื้อรักบ้ี
และเนื้อปลาชอน โดยจําหนายกิโลกรัมละ 120 บาท 

ขอสังเกตนิสัยการบริโภคของคนไทย จะเห็นวาในกลุมเศษเนื้อจะจําหนายในรูปเนื้อสด  
เนื่องจากผูบริโภคนิยมซ้ือมากกวาช้ินเนื้อหลักเพราะมีความเช่ือท่ีวาเศษเน้ือ  เศษเอ็น มีราคาถูกกวาเนื้อ
ชนิดอ่ืนและงายในการนําไปประกอบอาหารท่ีไมตองการความพิถีพิถันมากนัก และเหมาะกับอาหาร
พื้นบานของคนภาคเหนือไดเปนอยางดี โดยเศษเน้ือ จําหนายราคาสงกิโลกรัมละ 80 บาท ราคาปลีก
กิโลกรัมละ 90 บาท และ เอ็นจําหนายราคาสงกิโลกรัมละ 60 บาท ราคาปลีกกิโลกรัมละ 70 บาท  ทําให
ปริมาณท้ังเศษเนื้อ เศษเอ็น ซ่ึงเปนท่ีนิยมของผูบริโภคทุกระดับ และมักซ้ือเศษเนื้อ เศษเอ็นในปริมาณ
มาก ทําใหไมเพียงพอแกความตองการในทองตลาด (ตารางท่ี 4.9) 

- เนื้อโคนมเพศเมียคัดท้ิง  โครงการวิจัยนี้สวนหนึ่งตองการศึกษาตนทุนและผลตอบแทน
ในการชําแหละโค   เนื่องจากโคนมยังมีการศึกษาตนทุนและผลตอบแทนในการชําแหละโค  รวมถึง
ราคาเนื้อท่ีไดจากโคนมท่ีวางขายอยูในทองตลาดไมมากนัก จึงไดนําโคนมเพศเมียคัดท้ิงท่ีมีอยูจํานวน
มากในจังหวัดเชียงใหม เขาชําแหละในโครงการวิจัยฯ  ซ่ึงเนื้อแดงท่ีไดจากการตัดแตงโคนมเพศเมียคัด
ท้ิง ถือเปนตัวแทนของกลุมเนื้อเกรดคุณภาพท่ีมีความนุมและมีไขมันแทรกในเนื้อ และการเร่ิมทดสอบ
ราคาจําหนายเพื่อใหเปนท่ียอมรับในตัวสินคาประเภทเนื้อโคนมโดยไดกําหนดราคาเฉพาะราคาสงเพียง
อยางเดียว และมีราคาไมสูงมากนักเปนการกระตุนใหเกิดการซ้ือสินคา  ซ่ึงผูท่ีมีความสนใจในเน้ือที่มี
ความนุมและมีไขมันแทรกในเนื้อสวนใหญเปนรานอาหารไทยท่ีสงเสริมเนื้อยางใหเปนอาหารแนะนํา  
รานปงยาง  และรานสเตก  ซ่ึงสามารถซ้ือช้ินสวนท่ีมีราคาแพงหรือช้ินสวนหลัก (เนื้อคุณภาพดี)ได จึง
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กําหนดราคาจําหนายเปนเนื้อสด ไดแก  เนื้อสันในกิโลกรัมละ 700 บาท เนื้อสันนอกกิโลกรัมละ 450 
บาท เนื้อริบอายกิโลกรัมละ 400 บาท เนื้อสันคอกิโลกรัมละ 300 บาท เนื้อใบพายกิโลกรัมละ 300 บาท 
เนื้อสันสะโพกกิโลกรัมละ 230 บาท เนื้อพับในกิโลกรัมละ 150 บาท เนื้อพับนอกและเนื้อหมอน
กิโลกรัมละ 140 บาท และเนื้อมะพราวกิโลกรัมละ 140 บาท 

 

ตารางท่ี  4.9  ราคาขายเนื้อท่ีไดจากการตัดแตงซากกลุมโคพ้ืนเมือง (โคพื้นเมือง โคลูกผสมพื้นเมือง *
บราหมัน )  ของโครงการวิจยัฯ 

ราคาขายเน้ือ (บาท/กก.) 

เนื้อสด รายการชิ้นสวน 

สง ปลีก 
เนื้อสไลด ชุดลาบ 

ชิ้นสวนหลัก (เนื้อคุณภาพดี)     
สันใน 170 200 200 - 
สันนอก 140 160 200 - 
ริบอาย 140 160 200 - 
สันคอ 100 120 200 - 
ใบพาย 100 120 200 - 
สันสะโพก 100 120 200 120 
พับใน 100 120 200 120 
พับนอก,หมอน 100 120 200 120 
มะพราว 100 120 200 120 

ชิ้นสวนรอง (เนื้อติดมัน)     
รักบ้ี 100 120 200 120 
ปลาชอน 100 120 200 120 
เสือรองไห 90 120 200 - 
นอง 90 120 200 - 
สีขาง 90 110 200 - 
พื้นทองยกผืน 90 110 - - 
โหนก 90 110 200 - 
คอ 90 110 - - 
เนื้อแดง 90 110 - - 

กลุมเศษเน้ือ     
เศษเน้ือ 80 90 - - 
เอ็น 60 70 - - 
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สวนเนื้อช้ินสวนรอง (เนื้อติดมัน) ผูท่ีมีความสนใจซื้อเนื้อติดมันซ่ึงสวนใหญเปน รานปง
ยาง ไดแก  เนื้อเสือรองไห  เนื้อสีขาง เนื้อพื้นทอง และเนื้อนอง ทําการข้ึนรูปและนําไปแชแข็งกอน
สไลดจําหนายใหแกรานในรูปแบบการนําไปยางบนกระทะรอน   และรานอาหารไทยท่ีสงเสริมเนื้อยาง
ใหเปนอาหารแนะนํา  มักนําช้ินสวน เนื้อเสือรองไห  เนื้อสีขาง เนื้อพื้นทอง ตัดเปนช้ินยาวคลายหมูสาม
ช้ัน แลวหมักดวยเคร่ืองปรุงรสกอนนําไปยางเสิรฟใหแกลูกคา จึงไดกําหนดราคาไวดังนี้ กรณีจําหนาย
เปนเนื้อสด  จําหนายเน้ือรักบ้ีกิโลกรัมละ 140 บาท เนื้อปลาชอนกิโลกรัมละ 140 บาท เนื้อเสือรองไห
กิโลกรัมละ 150 บาท เนื้อนองกิโลกรัมละ 120 บาท เนื้อสีขาง เนื้อพื้นทองยกผืน เนื้อคอ กิโลกรัมละ 
110 บาท และเนื้อแดงกิโลกรัมละ 100 บาท  กรณีท่ีผูซ้ือ (ประเภทรานขายอาหาร) หรือผูบริโภคบางราย
ท่ีซ้ือเนื้อกับโครงการฯ มีความตองการเนื้อสไลด หรือเนื้อหมัก จะกําหนดราคาจําหนายเนื้อสไลดเพิ่ม
จากราคาสง 10 %  เนื้อหมักเพิ่มจากราคาสง 5% ของราคาขายเน้ือแตละช้ินสวน  

ในกลุมเศษเน้ือจะจําหนายในรูปเนื้อสดเชนเดียวกับเนื้อโคพื้นเมืองและโคลูกผสม
พื้นเมือง*บราหมัน  และพบวาผูบริโภคทุกระดับชอบเศษเนื้อ  และเศษเอ็น ท่ีมีราคาถูกกวาเนื้อชนิดอ่ืน 
อีกท้ังเม่ือนําไปประกอบอาหาร เนื้อจะมีความนุม และเปอย เร็วกวาเนื้อโคพื้นเมืองและโคลูกผสม
พื้นเมือง*บราหมัน โดยเศษเนื้อจําหนายในราคากิโลกรัมละ 90 บาท และเอ็นจําหนายราคากิโลกรัมละ 
60 บาท  ทําใหปริมาณท้ังเศษเน้ือ เศษเอ็น เปนท่ีนิยมของผูบริโภคทุกระดับ ไมเพียงพอแกความตองการ
ในทองตลาดเชนกัน (ตารางท่ี 4.10) 
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ตารางท่ี  4.10 ราคาขายเนื้อท่ีไดจากการตัดแตงซากโคนมเพศเมียคัดท้ิงของโครงการวิจัยฯ 
ราคาขายเน้ือ (บาท/กก.) ณ เดือน ตุลาคม 2553- มีนาคม  2554 

รายการชิ้นสวน 
ราคาสงเนื้อสด เนื้อสไลด * เนื้อหมัก ** 

ชิ้นสวนหลัก (เนื้อคุณภาพดี)    
สันใน 700 770 735 
สันนอก 450 495 472.5 
ริบอาย 400 440 420 
สันคอ 300 330 315 
ใบพาย 300 330 315 
สันสะโพก 230 253 241.5 
พับใน 150 165 157.5 
พับนอก,หมอน 140 154 147 
มะพราว 140 154 147 

ชิ้นสวนรอง (เนื้อติดมัน)    
รักบ้ี 140 154 147 
ปลาชอน 140 165 157.5 
เสือรองไห 150 132 126 
นอง 120 121 115.5 
สีขาง 110 121 115.5 
พื้นทองยกผืน 110 121 115.5 
โหนก - - - 
คอ 110 99 94.5 
เนื้อแดง 100 66 63 

กลุมเศษเน้ือ    
เศษเน้ือ 90 - - 
เอ็น 60 - - 

หมายเหตุ :    *    คิดเพ่ิมจากราคาสงเน้ือสด  10 % 
                      **  คิดเพ่ิมจากราคาสงเน้ือสด   5% 
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2. ราคาจําหนายเคร่ืองในและผลพลอยได 
ราคาจําหนายเคร่ืองในและผลพลอยกําหนดไวดังนี้  เคร่ืองในรวมจําหนายราคาสง

กิโลกรัมละ 45 บาท ราคาปลีกกิโลกรัมละ 80 บาท  สวนผลพลอยไดไดแก หนังราคาสงจําหนายตาม
ราคาทองตลาด ราคากิโลกรัมละ 15 บาท  ชุดหัว แขง หาง ราคาสงจะจําหนายเปนชุด โดยโคพื้นเมือง
จําหนายในราคาชุดละ 250 บาท  โคนมเพศเมียคัดท้ิงจําหนายชุดละ 450 บาท  สวนกระดูกหัวและแขง 
กิโลกรัมละ 1 บาท   เตานมของโคนมเพศเมียคัดท้ิงราคาสงกิโลกรัมละ 45 บาท ราคาปลีกกิโลกรัมละ 
50 บาท อวัยวะสืบพันธุราคาสงกิโลกรัมละ 45 บาท ราคาปลีกกิโลกรัมละ 50 บาท และไขมันท้ิงราคา
สงกับราคาปลีกจําหนายเทากัน ราคากิโลกรัมละ 2 บาท 

สวนชุดหัว แขง หาง ในโครงการฯไดนําไปเพิ่มมูลคาดวยการนําหัวมาทําการเลาะเอาเนื้อ
และล้ินออกจากกระดูก เนื้อท่ีเลาะออกจากหัวราคาขายปลีกกิโลกรัมละ 80 บาท และล้ินท่ีเลาะออกจาก
หัวราคาขายปลีกกิโลกรัมละ 150 บาท และทําการเลาะเอ็นรอยหวายออกจากแขงราคาขายปลีกกิโลกรัม
ละ 80 บาท  หางจะนําไปเผาแลวขูดขนออกราคาขายปลีกกิโลกรัมละ 100 บาท  สวนเตานมนํามาตัดให
มีขนาดเล็กลงและอวัยวะสืบพันธุขายยกพวงราคาขายปลีกกิโลกรัมละ 50 บาท (ตารางท่ี 4.11) 

 

ตารางท่ี  4.11 ราคาขายเคร่ืองในและผลพลอยไดจากการชําแหละโค (ในโครงการวจิัยฯ) 
ราคาขายสง  (เหมายกทอง)   ราคาขายปลีก 

 
โคพ้ืนเมือง1/ โคนมเพศเมียคดัทิ้ง2/   (บาท/กก.) 

เคร่ืองใน 3/    
เครื่องในรวม 45 บาท/กก. 45 บาท/กก. 80 

ผลพลอยได     
หนัง ราคาตามทองตลาด 15 
หาง 100 
เอ็นรอยหวาย 80 
เนื้อหัว 80 
ลิ้น 150 
กระดูกหัว แขง 

ชุดละ 250 บาท ชุดละ 450 บาท 

1 
เตานม - 45 50 
อวัยวะสืบพันธุ 45 45 50 
ไขมันท้ิง 2 2 2 

หมายเหตุ : 1/ ขายเหมาเปนชุด (หัว แขง หาง) ตอตัวกอนเลาะออกเปนช้ินสวน ชุดละ 250 บาทพรอมหนัง  

         2/ ขายเหมาเปนชุด (หัว  แขง  หาง) ตอตัวกอนเลาะออกเปนช้ินสวน ชุดละ 450 บาทพรอมหนัง 

         3/  เหมายกทองขายกิโลกรมัละ 45 บาท  
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4.4.2 ผลตอบแทน (รายได) จากการจําหนายชิ้นสวนเนื้อแดงจากการตดัแตงและผลพลอยได 
1. รายไดจากการจําหนายเนือ้แดง 
- โคพื้นเมืองกบัโคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน 
เม่ือศึกษารายไดจากการชําแหละโคพื้นเมืองกับโคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน โดย

จําหนายตามราคาท่ีโครงการวิจัย ฯ ไดกําหนดไวแลวขางตน พบวา โคพื้นเมืองกับโคลูกผสมพื้นเมือง*
บราหมัน จํานวน 4 ตัว เปนเงิน 39,331.00 บาท มีรายไดจากการจําหนายเนื้อเซาะรวมท้ังหมดในราคาสง 
38,908 บาท เฉล่ียตัวละ 9,727 บาท ในราคาปลีก 47,102 บาท  เฉล่ียตัวละ 11,775.50 บาท โดยแบงเปน
รายไดจากเนื้อช้ินสวนหลักในราคาสงรวม 20,828 บาท เฉล่ียตัวละ 5,207 บาท ราคาปลีกรวม 24,668 
บาท เฉล่ียตัวละ 6,167 บาท และรายไดจากการจําหนายช้ินสวนรองในราคาสงรวม 17,928 บาท เฉล่ีย
ตัวละ 4,482 บาท ราคาปลีกรวม 22,282 บาท เฉล่ียตัวละ 5,570.50 บาท และรายไดจากการจําหนาย
กระดูกและไขมันรวม 152 บาท เฉล่ียตัวละ 38 บาท ท้ังราคาสงและปลีก (ตารางท่ี 4.12) 

- โคนมเพศเมียคัดท้ิงจํานวน 3 ตัว มีรายไดจากการจําหนายรวมทั้งหมด 95,261 บาท เฉล่ีย
ตัวละ 31,753.33  บาท โดยเปนรายไดจาก เนื้อช้ินสวนหลักรวม 62,166 บาท เฉล่ียตัวละ 20,722.67 บาท 
รายไดจากการจําหนายช้ินสวนรองรวม 32,827 บาท เฉล่ียตัวละ 10,942.33 บาท และรายไดจากการ
จําหนายกระดูกและไขมันรวม 268 บาท เฉล่ียตัวละ 89 บาท  (ตารางท่ี 4.13) 

กลาวโดยสรุป รายไดจากการขายเนื้อแดงในราคาสงและราคาปลีกท่ียังไมไดทําการเพิ่ม
มูลคาเปนผลิตภัณฑ ในโคพื้นเมืองกับโคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมันนั้น มีรายไดจากการจําหนายเนื้อ
แดงในราคาสงเพียงตัวละ  9,727 บาท  แตเม่ือนําไปเพิ่มมูลคาดวยการจําหนายในราคาปลีกทําใหมี
รายไดเพิ่มเปนตัวละ 11,775.50 บาท  รายไดเพิ่มข้ึนตัวละ 2,048.50 บาท  สวนรายไดจากการจําหนาย
เนื้อแดงในโคนมเพศเมียคัดท้ิงมีรายไดจากการจําหนายเน้ือแดงในราคาสงตัวละ 31,753 บาท มากกวา
รายไดจากโคพ้ืนเมืองกับโคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน เนื่องจากเนื้อโคนมเพศเมียคัดท้ิงมีปริมาณ
มากกวามีราคาจําหนายสูงกวาและเปนท่ีตองการของรานอาหาร 
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ตารางท่ี 4.12 ปริมาณเนื้อ  ราคาขาย และรายได จากเนื้อช้ินสวนหลักและเนื้อช้ินสวนรองท่ีไดจากการ 
                      ตัดแตงซากโคพื้นเมือง  และโคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน(n=4) 

ปริมาณเนื้อรวม ราคาขาย (บาท/กก.) รายไดจากการขาย (บาท) 
รายไดเฉลี่ย (บาท/

ตัว) ลักษณะที่ศึกษา 

(กก.) สง ปลีก สง ปลีก สง ปลีก 

สันใน 10.40 170 200 1,768.00 2,080.00 442.00 520.00 
สันนอก 18.80 140 160 2,632.00 3,008.00 658.00 752.00 
ริบอาย 16.70 140 160 2,338.00 2,672.00 584.50 668.00 
สันคอ 23.40 100 120 2,340.00 2,808.00 585.00 702.00 

ใบพาย 8.00 100 120 800.00 960.00 200.00 240.00 
สันสะโพก 20.10 100 120 2,010.00 2,412.00 502.50 603.00 

พับใน 31.60 100 120 3,160.00 3,792.00 790.00 948.00 
พับนอก,หมอน 33.00 100 120 3,300.00 3,960.00 825.00 990.00 

มะพราว 24.80 100 120 2,480.00 2,976.00 620.00 744.00 

รวมชิ้นสวนหลัก 186.80   20,828.00 24,668.00 5,207.00 6,167.00 

รักบ้ี 12.30 100 120 1,230.00 1,476.00 307.50 369.00 

ปลาชอน 5.90 100 120 590.00 708.00 147.50 177.00 

เสือรองไห 33.50 90 120 3,015.00 4,020.00 753.75 1005.00 
นอง 32.10 90 120 2,889.00 3,852.00 722.25 963.00 

สีขาง 22.00 90 110 1,980.00 2,420.00 495.00 605.00 
พื้นทองยกผืน 19.10 90 110 1,719.00 2,101.00 429.75 525.25 

โหนก 5.30 90 110 477.00 583.00 119.25 145.75 
คอ 15.70 90 110 1,413.00 1,727.00 353.25 431.75 

เนื้อแดง 20.50 90 110 1,845.00 2,255.00 461.25 563.75 
เศษเน้ือ 27.50 80 90 2,200.00 2,475.00 550.00 618.75 

เอ็น 9.50 60 70 570.00 665.00 142.50 166.25 

รวมชิ้นสวนรอง 203.40   17,928.00 22,282.00 4,482.00 5,570.50 

ไขมัน 22.60 2 2 45.20 45.20 11.30 11.30 

กระดูก 106.80 1 1 106.80 106.80 26.70 26.70 

รวมทั้งหมด 519.40   38,908.00 47,102.00 9,727.00 11,775.50 

สวนตางระหวางราคาสงและราคาปลีก    2,048.00 

หมายเหตุ: เปนรายไดกอนการนําไปเพิ่มมูลคา 
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ตารางท่ี 4.13 ปริมาณเนื้อ ราคาขายและรายได จากเนื้อช้ินสวนหลักและเนื้อช้ินสวนรองท่ีไดจากการ 
                     ตัดแตงซากโคนมเพศเมียคัดท้ิง (n=3) 

ปริมาณเนื้อรวม ราคาขายสง รายไดจากการขาย รายไดเฉลี่ย 
ลักษณะที่ศึกษา 

(กก.) (บาท/กก.) (บาท) (บาท/ตัว) 

เนื้อชิ้นสวนหลกั     
สันใน 10.70 700 7,490.00 2,496.67 
สันนอก 22.30 450 10,035.00 3,345.00 
ริบอาย 29.10 400 11,640.00 3,880.00 
สันคอ 22.80 300 6,840.00 2,280.00 
ใบพาย 10.50 300 3,150.00 1,050.00 
สันสะโพก 33.00 230 7,590.00 2,530.00 
พับใน 42.70 150 6,405.00 2,135.00 
พับนอก,หมอน 39.50 140 5,530.00 1,843.33 

มะพราว 24.90 140 3,486.00 1,162.00 

รวมชิ้นสวนหลัก 235.50  62,166.00 20,722.67 

เนื้อชิ้นสวนรอง     
รักบ้ี 13.80 140 1,932.00 644.00 
ปลาชอน 8.10 140 1,134.00 378.00 
เสือรองไห 41.80 150 6,270.00 2,090.00 
นอง 35.20 120 4,224.00 1,408.00 
สีขาง 36.90 110 4,059.00 1,353.00 
พื้นทองยกผืน 27.00 110 2,970.00 990.00 
คอ 21.70 110 2,387.00 795.67 
เนื้อแดง 48.50 100 4,850.00 1,616.67 
เศษเน้ือ 49.10 90 4,419.00 1,473.00 
เอ็น 9.70 60 582.00 194.00 
รวมชิ้นสวนรอง 291.80  32,827.00 10,942.33 

ไขมัน 75.20 2 150.00 50.00 

กระดูก 118.20 1 118.00 39.00 

รวมทั้งหมด 720.70               95,261.00              31,753.33  

หมายเหตุ เปนรายไดกอนการนําไปเพิ่มมูลคา 
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2.รายไดจากการจําหนายเคร่ืองในและผลพลอยได  
การนําเคร่ืองในและผลพลอยไดรวมมาเพ่ิมมูลคาดวยการคัดแยกแตละสวน แลวนําไป

จําหนายปลีกตามราคาท่ีไดกําหนดไวแลวขางตนพบวา รายไดจากการจําหนายเคร่ืองในและผลพลอยได
กลุมโคพื้นเมืองและโคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน มีรายไดรวม 11,812 บาท เฉล่ียตัวละ 2,953 บาท 
จําแนกเปนรายไดจากการจําหนายเคร่ืองในรวม 7,752 บาท (เฉล่ียตัวละ 1,938 บาท) และเปนรายไดจาก
ผลพลอยไดรวม 4,060 บาท (เฉล่ียตัวละ 1,015 บาท) สวนในโคนมเพศเมียคัดท้ิง มีรายไดจากการ
จําหนายเครื่องในรวม 9,368  บาท (เฉล่ียตัวละ 3,122 บาท) และรายไดจากการจําหนายผลพลอยไดรวม 
6,125 บาท  (เฉล่ียตัวละ 2,041 บาท)   

เนื่องจากการชําแหละโคในแตละคร้ังจะตองมีของเหลวในกระเพาะ สําไสและเศษไขมัน
เสีย ซ่ึงเหลานี้ลวนแตเปนน้ําหนักท่ีรวมเปนน้ําหนักโคมีชีวิต และไมสามารถนํามาจําหนายได จึงถือวา
เปนน้ําหนักสูญเสียจากการชําแหละโคมีชีวิต  หากนําสวนท่ีเปนน้ําหนักสูญเสียมาคิดเปนมูลคาเงินท่ี
สูญเสียไป โดยคิดตามราคาโคมีชีวิต พบวา ในกลุมโคพ้ืนเมือง (ราคากิโลกรัมละ 37 บาท) มีมูลคา
น้ําหนักท่ีทําใหสูญเสียรายไดเปนเงิน 7,840 บาท เฉล่ียตัวละ 1,960 บาท ในกลุมโคนมเพศเมียคัดท้ิง  
(ราคากิโลกรัมละ 40 บาท) มีมูลคาน้ําหนักท่ีทําใหสูญเสียรายไดเปนเงิน 5,956 บาท เฉล่ียตัวละ1,985 
บาท (ตารางท่ี 4.14) 

 

3.รายไดรวมจากกระบวนการแปรรูปโคมีชีวิตท่ีเขาสูโรงฆาจนถึงการตัดแตงซากโค
ออกเปนชิ้นสวนท่ีจําหนาย 

การรวมรายไดจากการจําหนายช้ินเนื้อแดง เคร่ืองในรวมและผลพลอยได พบวา กลุมโค
พื้นเมืองมีรายไดรวมจากการจําหนายราคาสงเปนเงิน 46,022 บาท เฉล่ียตัวละ 11,505.50 บาท จําหนาย
ราคาปลีกเปนเงิน 58,914 บาท เฉล่ียตัวละ  14,728 บาท ประเมินสวนตางท่ีเพิ่มข้ึนไดเทากับ 12,892 
บาท เฉล่ียตัวละ 3,223 บาท  สวนกลุมโคนมเพศเมียคัดท้ิง มีรายไดรวมจากการจําหนายราคาสงเปนเงิน 
103,489 บาท เฉล่ียตัวละ 34,496 บาท จําหนายราคาปลีกเปนเงิน 110,754 บาท  เฉล่ียตัวละ 36,918 บาท  
ประเมินสวนตางที่เพิ่มข้ึนไดเทากับ 7,265 บาท เฉล่ียตัวละ 2,421 บาท ซ่ึงในกลุมนี้ สวนตางท่ีเพิ่มข้ึน
นั้นจะมาจากเฉพาะการจําหนายเคร่ืองในและผลพลอยไดเทานั้น ท้ังนี้เนื่องจากไมสามารถดําเนินการ
จําหนายเนื้อโคนมเพศเมียคัดท้ิงในราคาขายปลีกไดเพราะราคาท่ีไดกําหนดไวนั้นมีราคาท่ีสูงกวาเนื้อโค
พื้นเมืองและผูบริโภคสวนใหญยังไมมีความเขาใจในเร่ืองเนื้อคุณภาพสูง จึงเปนปญหาในการตัดสินใจ
ซ้ือเนื้อในราคาที่สูง ดังนั้นจึงทําการจําหนายใหกับรานอาหารมากกวาท่ีจะขายใหกับผูบริโภคโดยตรง  
(ตารางท่ี 4.15)  
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ตารางท่ี 4.14  รายไดจากการนําผลพลอยไดและเคร่ืองในมาเพ่ิมมูลคาและจําหนายในราคาปลีกของโคพื้นเมืองโค
ลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน และโคนมเพศเมียคัดท้ิง  

โคพ้ืนเมือง โคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน (1/*) โคนมเพศเมียคัดท้ิง (1/**) 

รายได รายได 

รวม เฉล่ีย รวม เฉล่ีย 
ลักษณะท่ีศึกษา 

ราคาขาย
ปลีก 

(บาท/กก.) 
ปริมาณ
รวม 
(กก.) (บาท) (บาท/ตัว) 

 
 
 

ปริมาณ 
รวม 
(กก.) (บาท) (บาท/ตัว) 

ผลพลอยได         
หนัง 15.00 116.90 1,753.50 438.38 107.30 1,609.50 536.50 
หาง 100.00 5.50 550.00 137.50 4.90 490.00 163.33 
เอ็นรอยหวาย 80.00 4.10 328.00 82.00 3.50 280.00 93.33 
เนื้อหัว 80.00 6.90 552.00 138.00 13.50 1,080.00 360.00 
ลิ้น 150.00 3.60 540.00 135.00 3.00 450.00 150.00 
กระดูกหัว แขง 1.00 43.80 43.80 10.95 47.60 47.60 15.87 
อวัยวะสืบพันธุ 50.00 5.10 255.00 63.75 2.80 140.00 46.67 
ไขมันท้ิง 2.00 19.30 38.60 9.65 104.10 208.20 69.40 
เตานม 50.00 - - - 36.40 1,820.00 606.67 
ผลพลอยไดรวม - 205.20 4,060.90 1,015.23 323.10 6,125.30 2,041.77 

เคร่ืองในรวม 80.00 96.90 7,752.00 1,938.00 117.10 9,368.00 3,122.67 
รวมผลพลอยไดและเคร่ืองใน - - 11,812.90 2,953.23 - 15,493.30 5,164.43 
สูญเสีย2/  211.90 7,840.30 1,960.08 148.90 5,956.00 1,985.33 
หมายเหตุ:      1/*  คือ  ชุด(หัว  แขง  หาง) ขายเหมาเปนตัวๆละ 250 บาทพรอมหนัง    

 1/** คือ ชุด(หัว  แขง  หาง) ขายเหมาเปนตัวๆละ 450 บาทพรอมหนัง    
2/  ของเหลวในกระเพาะ ลําไสและเศษไขมันเสีย คํานวณมูลคาคิดเทียบกับราคาโคมีชีวิต  
     (โคพ้ืนเมือง ราคากิโลกรัมละ 37 บาท  โคนมเพศเมียคัดท้ิง ราคากิโลกรัมละ 40 บาท ) 
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  ตารางที่ 4.15  รายไดทั้งหมดจากการชําแหละโคพื้นเมือง,โคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน และโคนมเพศเมียคัดทิ้ง  
โคพื้นเมือง, โคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน โคนมเพศเมียคัดทิ้ง 

รายไดจากการขาย (บาท) รายไดเฉลี่ย (บาท/ตัว) รายไดจากการขาย (บาท) รายไดเฉลี่ย (บาท/ตัว) 

 

สง ปลีก เพิ่มขึ้น 
% 

เพิ่มขึ้น 
สง ปลีก เพิ่มขึ้น สง ปลีก เพิ่มขึ้น 

% 
เพิ่มขึ้น 

สง ปลีก เพิ่มขึ้น 

ชิ้นเนื้อ               

ชิ้นสวนหลัก 20,828.00 24,668.00 3,840.00 18.44 5,207.00 6,167.00 960.00 62,166.00 62,166.00 - - 20,722.00 20,722.00 - 

ชิ้นสวนรอง 17,928.00 22,282.00 4,354.00 24.29 4,482.00 5,570.50 1,088.50 32,827.00 32,827.00 - - 10,942.33 10,942.33 - 

รวมขายชิ้นเนื้อ 38,756.00 46,950.00 8,194.00 21.14 9,689.00 11,737.50 2,048.50 94,993.00 94,993.00 - - 31,664.33 31,664.33 - 

กระดูกและไขมัน 152.00 152.00 - - 38.00 38.00 - 268.00 268.00 - - 89.33 89.33 - 

เครื่องในรวม 4,360.001/ 7,752.00 3,392.00 77.80 1,090.00 1,938.00 848.00 5,268.001/ 9,368.00 4,100.00 77.83 1,756.00 3,122.67 1,366.67 

ผลพลอยได 2,754.00* 4,060.90 1,306.90 47.45 688.50 1,015.23 313.98 2,960.00** 6,125.30 3,165.30 106.94 986.67 2,041.77 1,055.10 

รวมรายไดทั้งสิ้น 46,022.00 58,914.90 12,892.90 28.01 11,505.50 14,728.73 3,223.23 103,489.00 110,754.30 7,265.30 7.02 34,496.33 36,918.10 2,421.77 

หมายตุ :    1/ ราคาขายสงกิโลกรัมละ 45 บาท (เหมายกทอง) 
  *  คือ  ชุด (หัว  แขง  หาง) ขายเหมาเปนตัวๆละ 250 บาทพรอมหนงั    
  ** คือ ชุด (หัว  แขง  หาง) ขายเหมาเปนตัวๆละ 450 บาทพรอมหนงั    
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4.4.3  ตนทุนการชําแหละโค 
ผลการศึกษาตนทุนจากการชําแหละโคพื้นเมืองกับโคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมันจํานวน 4 ตัว 

น้ําหนักกอนฆาเฉล่ีย 265.75 กิโลกรัม พบวา มีตนทุนคาโคมีชีวิตรวม 39,331.00 บาท เฉล่ียตัวละ 
9,832.75 บาท (ราคาโคมีชีวิตกิโลกรัมละ 37 บาท) คาจางฆารวม 4,000.00 บาท เฉล่ียตัวละ 1,000 บาท 
คาจางตัดแตงรวม 2,000 บาท เฉล่ียตัวละ 500 บาท คาบรรจุภัณฑรวม 1,200.00 บาท เฉล่ียตัวละ 300 
บาท รวมตนทุนการชําแหละโคเปนเงิน  46,531 บาท เฉล่ียตัวละ  11,632.75 บาท  ในสวนโคนมเพศเมีย
คัดท้ิง จํานวน 3 ตัว  มีน้ําหนักกอนฆาเฉล่ีย 487 กิโลกรัม พบวามีตนทุนคาโคมีชีวิตรวม 58,440 บาท 
เฉล่ียตัวละ 19,480 บาท (ราคาโคมีชีวิตกิโลกรัมละ 40 บาท) คาจางฆารวม 3,000 บาท เฉล่ียตัวละ1,000 
บาท คาจางตัดแตงรวม 1,500 บาท เฉล่ียตัวละ 500 บาท คาบรรจุภัณฑรวม 1,800 บาท  เฉล่ียตัวละ 600 
บาท รวมตนทุนการชําแหละโคเปนเงิน 64,740 บาท เฉล่ียตัวละ 21,580 บาท   

การชําแหละโคนมเพศเมียคัดท้ิงมีตนทุนสูงกวาโคพื้นเมืองกับโคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน  
เนื่องจากราคาโคมีชีวิตโคนมเพศเมียคัดท้ิงและคาบรรจุภัณฑสูงกวา รวมท้ังซากโคนมเพศเมียคัดท้ิงมี
ขนาดตัวท่ีใหญทําใหปริมาณแตละช้ินสวนมีขนาดใหญตามไปดวย สงผลใหมีคาบรรจุภัณฑมากข้ึน 
ในขณะท่ีคาจางฆาและคาจางตัดแตงมีคาใชจายท่ีเทากัน (ตารางท่ี 4.16) 

 

4.4.4  ผลตอบแทนจากการชําแหละ 
หากนํารายไดท้ังหมดจากการจําหนายในราคาสงและราคาปลีกตามท่ีไดกําหนด หักตนทุน

ท้ังหมดจะไดผลตอบแทนการชําแหละ พบวาโคพื้นเมืองจํานวน 4 ตัว เม่ือประเมินการจําหนายในราคา
สงจะขาดทุน 509 บาท เฉล่ียขาดทุนตัวละ 127.25 บาท ขณะท่ีโคนมเพศเมียคัดท้ิงจะไดผลตอบแทน 
38,749 บาท เฉล่ียไดกําไรตัวละ 12,916 บาท  ตามลําดับ  เม่ือทําการเพ่ิมมูลคาดวยการคัดแยกตัดแตง
บรรจุลงถุงปดผนึกดวยเคร่ืองสุญญากาศแลวและจําหนายในราคาปลีกพบวาโคพ้ืนเมืองจะได
ผลตอบแทนท้ังหมด 12,383 บาท เฉล่ียไดผลตอบแทนตัวละ  3,095 บาท   แตสําหรับในกลุมโคนมเพศ
เมียคัดท้ิง จะจําหนายช้ินสวนเนื้อราคาปลีกเทากับราคาสง แตจะจําหนายเคร่ืองในรวมในราคาปลีก (คัด
แยกแตละช้ินสวนและจําหนายเปนชุดรวม) จะไดผลตอบแทน 46,014 บาท เฉล่ียไดผลตอบแทนตัวละ  
15,338 บาท  (ตารางท่ี 4.17) 
 อยางไรก็ตามผลตอบแทนท่ีไดนี้ยังไมไดหักคาเส่ือมอุปกรณ  คาไฟฟา  คาการดําเนินงาน และ
คาขนสง  ดังนั้นความตองการผลตอบแทนของผูประกอบการ  จึงควรมีการกําหนดราคาจําหนายให 
ครอบคลุมกับคาใชจายในการนําโคเขามาชําแหละ สามารถนําผลผลิตท่ีไดจากกระบวนการแปรรูปโคมี
ชีวิตท่ีเขาสูโรงฆาจนถึงการตัดแตงซากโออกเปนช้ินสวนท่ีจําหนายไดแก เนื้อแดง ผลพลอยไดและ
เคร่ืองใน  ไดนํามาบริหารจัดการเพิ่มมูลคาเพื่อใหไดผลตอบแทนท่ีสูงข้ึน  อีกท้ังยังคงตองพิจารณาถึง 
สายพันธุโค  สภาพความสมบูรณของโคท่ีนําชําแหละ เพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภคในแต
ละกลุมท่ีนําผลผลิตท่ีไดจากกระบวนการแปรรูปโค คือ เนื้อแดง ผลพลอยไดและเครื่องใน ไปใช
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ประโยชนตางกันของผูบริโภคท่ีมีความตองการผลผลิตในตลาดระดับตางๆ ท่ีมีความตองการผลผลิตไม
เหมือนกัน  และผูประกอบการโรงฆาเองนอกจากจะหาวิธีจําหนายเนื้อแดงใหหมดแลว  ควรมีการ
ประสานกับสถานประกอบการอื่นไดแก โรงฟอกหนัง  โรงกระดูกปน  ผูรับซ้ือไขมัน และผูจําหนาย
เคร่ืองในสด อยางตอเนื่องจึงจะไมเกิดความเสียหายจากการตองรับภาระในการจัดเก็บผลพลอยได และ
เคร่ืองในตอไป 
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ตารางที่ 4.16  ตนทุนจากการชําแหละโคพืน้เมือง โคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน และโคนมเพศเมียคัดทิ้ง   
โคพื้นเมืองและโคพื้นเมืองผสม*บราหมัน 1/  โคนมเพศเมียคดัทิ้ง 2/ 

ลักษณะที่ศึกษา 
ปริมาณ  รวม เฉลีย่/ตัว  ปริมาณ  รวม เฉลีย่/ตัว 

น้ําหนักกอนฆา  (กิโลกรัม) 220.00 239.00 292.00 312.00 1,063.00 265.75  454.00 490.00 517.00 1,461.00 487.00 
คาโคเขาเชือด  (บาท) 8,140.00 8,843.00 10,804.00 11,544.00 39,331.00 9,832.75  18,160.00 19,600.00 20,680.00 58,440.00 19,480.00 
คาจางฆา  (บาท) 1,000.00 1,000.00 1,000.00 1,000.00 4,000.00 1,000.00  1,000.00 1,000.00 1,000.00 3,000.00 1,000.00 
คาจางตัดแตง (บาท) 500.00 500.00 500.00 500.00 2,000.00 500.00  500.00 500.00 500.00 1,500.00 500.00 
คาบรรจุภัณฑ (บาท) 300.00 300.00 300.00 300.00 1,200.00 300.00  600.00 600.00 600.00 1,800.00 600.00 
รวมตนทุน (บาท) 9,940.00 10,643.00 12,604.00 13,344.00 46,531.00 11,632.75  20,260.00 21,700.00 22,780.00 64,740.00 21,580.00 
  หมายเหตุ :      1/  ราคาโคมีชีวิตเขาฆากิโลกรัมละ 37 บาท  
                                     2/  ราคาโคมีชีวิตเขาฆากิโลกรัมละ 40 บาท 
 
 

ตารางที่ 4.17  ผลตอบแทนจากการชําแหละโคพื้นเมือง โคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน และโคนมเพศเมียคัดทิ้ง 

โคพื้นเมือง     โคพื้นเมือง*บราหมัน     (n=4)  โคนมเพศเมียคดัทิ้ง ( n=3) 

ราคา (บาท) เฉลีย่ (บาท/ตัว)  ราคา (บาท) เฉลีย่ ลักษณะที่ศึกษา 

สง ปลีก  สง ปลีก  สง ปลีก  สง ปลีก 

รวมตนทุน 46,531.00 46,531.00 11,632.75 11,632.75  64,740.00 64,740.00 21,580.00 21,580.00 

รวมรายได 46,022.00 58,914.90 11,505.50 14,728.73  103,489.00 110,754.30 34,496.33 36,918.10 
ผลตอบแทน -509.00 12,383.90 -127.25 3,095.98  38,749.00 46,014.30 12,916.33 15,338.10 
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4.5  ผลการเพิ่มมูลคาเนื้อโคโดยการจัดจําหนายในรูปแบบตางๆ 
การเพิ่มมูลคาดวยการเปล่ียนรูปแบบการจําหนายจากเดิมท่ีวางเน้ือเปนกอน บนถาดนํ้าแข็ง 

มาเปนการจําหนายในรูปแบบท่ีบรรจุเนื้อในถุงสุญญากาศ และการจําหนายเนื้อสไลดบาง เพื่อใหเหมาะ
กับวัฒนธรรมการบริโภคที่นิยมรับประทานชาบู จิ้มจุม หรือหมูกระทะ  นอกจากนี้ยังเพิ่มการทําเนื้อ
พรอมปรุง (หรือเนื้อหมัก) เพื่อสะดวกและรวดเร็วในการรับประทานอาหาร และเหมาะสําหรับผูบริโภค
ไมตองการความยุงยากในการปรุงรสเนื้อ 

 

4.5.1 ผลตอบแทน (รายได) จากการจําหนายชิ้นสวนเนื้อแดง 
- โคพื้นเมืองกบัโคลูกผสมพื้นเมือง*บราหมัน 
การจําหนายเนื้อโคในรูปใหม พบวา ในกลุมโคพื้นเมือง จากปริมาณช้ินสวนเน้ือจากการ

ตัดแตงท้ังหมด 390.20 กิโลกรัม  นําไปจําหนายไดท้ังหมด 230.2  กิโลกรัม สามารถนําไปแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑจํานวน  109.00 กิโลกรัม และเปนตัวอยางสําหรับการทดสอบชิม จํานวน 21.40 กิโลกรัม และ
มีปริมาณเนื้อคงเหลือ 29.60 กิโลกรัม 

รูปแบบการจําหนาย ประกอบดวย เนื้อสดจํานวน 192.90  กิโลกรัม เนื้อสไลดจํานวน 17.2 
กิโลกรัม และชุดลาบจํานวน 20.1 กิโลกรัม มีรายไดจากการจําหนายเนื้อสดเปนเงิน 18,343 บาท  เนื้อ
สไลดเปนเงิน 3,440 บาท และชุดลาบเปนเงิน 2,010 บาท รวมรายไดจากการจําหนายเปนเงินท้ังหมด 
24,195 บาท  สําหรับเนื้อท่ีใชทดสอบชิมคิดเปนมูลคา  2,404 บาท และเนื้อคงเหลือคิดเปนมูลคา 4,177 
บาท (ตารางท่ี 4.18)  

-โคนมเพศเมียคัดท้ิง 
ในกลุมโคนมเพศเมียคัดท้ิงมีปริมาณช้ินสวนเน้ือจากการตัดแตงท้ังหมด 527.3 กิโลกรัม  

นําไปจําหนายไดท้ังหมด 303.6 กิโลกรัม นําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑจํานวน  134  กิโลกรัม และเปน
ตัวอยางสําหรับการทดสอบชิม จํานวน 32.3  กิโลกรัม และมีปริมาณเนื้อคงเหลือ 57.4 กิโลกรัม 

รูปแบบการจําหนาย ประกอบดวย เนื้อสดจํานวน 217.80 กิโลกรัม  เนื้อสไลดจํานวน 10.4
กิโลกรัม และเน้ือหมักจํานวน 75.4 กิโลกรัม มีรายไดจากการจําหนายเนื้อสดเปนเงิน 33,924 บาท  เนื้อ
สไลดเปนเงิน 1,818.30 บาท และเนื้อหมักเปนเงิน 16,806.30 บาท รวมรายไดจากการจําหนายเปนเงิน
ท้ังหมด 52,548.60 บาท  สําหรับเนื้อท่ีใชทดสอบชิมคิดเปนมูลคา  6,147 บาท และเนื้อคงเหลือคิดเปน
มูลคา 3,884 บาท (ตารางท่ี 4.19) 
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ตารางที่ 4.18  การจัดการเนื้อโคพื้นเมือง  และโคพื้นเมือง * บราหมัน (n=4) 
การจัดจําหนาย ( กก.) ผลิตภัณฑ ทดสอบชิม รายไดจากการจําหนาย (บาท) มูลคาเนื้อ ชิ้นสวน เนื้อทั้งหมด 

(กก.) เนื้อสด* เนื้อสไลด ชุดลาบ รวม (กก.) (กก.) 

ปริมาณเนื้อ
คงเหลือ (กก.) เนื้อสด เนื้อสไลด ชุดลาบ รวม 

มูลคาการ 
ชิม (บ.) คงเหลือ (บ.) 

สันใน 10.40 1.30   1.30   9.10 221.00   221.00 - 1,547.00 
สันนอก 18.80 9.00 3.00  12.00  2.00 4.80 1,260.00 600.00  1,860.00 280.00 672.00 
ริบอาย 16.70  2.00  2.00  5.00 9.70  400.00  400.00 700.00 1,358.00 
สันคอ 23.40 23.40   23.40   - 2,340.00   2,340.00 - - 
ใบพาย 8.00  1.00  1.00  1.00 6.00  200.00  200.00 100.00 600.00 
สันสะโพก 20.10   20.10 20.10   -   2,412.00 2,412.00 - - 
พับใน 31.60 26.50 1.70  28.20  3.40 - 2,650.00 340.00  2,990.00 340.00 - 
พับนอก,หมอน 33.00    - 28.00 5.00 -    - 500.00 - 
มะพราว 24.80 21.40   21.40  3.40 - 2,140.00   2,140.00 340.00 - 
รักบี ้ 12.30 10.00   10.00 2.30  - 1,000.00   1,000.00 - - 
ปลาชอน 5.90    - 5.90  -    - - - 
เสือรองไห 33.50 33.50   33.50   - 3,015.00   3,015.00 - - 
นอง 32.10 30.50   30.50  1.60 - 2,745.00   2,745.00 144.00 - 
สีขาง 22.00 7.80 4.20  12.00 10.00  - 702.00 840.00  1,542.00 - - 
พื้นทองยกผืน 19.10 10.00   10.00 9.10  - 900.00   900.00 - - 
โหนก 5.30  5.30  5.30   -  1,060.00  1,060.00 - - 
คอ 15.70    - 15.70  -    - - - 
เนื้อแดง 20.50    - 20.50  -    - - - 
เศษเนื้อ 27.50 10.00   10.00 17.50  - 800.00   800.00 - - 
เอ็น 9.50 9.50   9.50   - 570.00   570.00 - - 
รวมทั้งหมด 390.20 192.90 17.20 20.10 230.20 109.00 21.40 29.60 18,343.00 3,440.00 2,412.00 24,195.00 2,404.00 4,177.00 
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ตารางที่ 4.19 การจัดการเนื้อโคนมเพศเมียคัดทิ้ง (n=3) 
การจัดจําหนาย ( กก.) ผลิตภัณฑ ทดสอบชิม รายไดจากการจําหนาย (บ.) มูลคาเนื้อ 

ชิ้นสวน 
เนื้อทั้งหมด 

(กก.) เนื้อสด เนื้อสไลด เนื้อหมัก รวม (กก.) (กก.) 

ปริมาณเนื้อ
คงเหลือ(กก.) เนื้อสด เนื้อสไลด เนื้อหมัก รวม 

มูลคาการ 
ชิม  (บ.) คงเหลือ(บ.) 

สันใน 10.70    -   10.70    - - 7,490.00 
สันนอก 22.30  0.50 8.00 8.50  2.00 11.80  247.50 3,780.00 4,027.50 900.00 5,310.00 
ริบอาย 29.10 10.00   10.00   19.10 4,000.00   4,000.00 - 7,640.00 
สันคอ 22.80 16.00   16.00  6.80 - 4,800.00   4,800.00 2,040.00 - 
ใบพาย 10.50 1.80 1.00  2.80   7.70 540.00 330.00  870.00 - 2,310.00 
สันสะโพก 33.00   33.00 33.00   -   7,969.50 7,969.50 - - 
พับใน 42.70 38.00   38.00  4.70 - 5,700.00   5,700.00 705.00 - 
พับนอก,หมอน 39.50   9.50 9.50 30.00  -   1,396.50 1,396.50 - - 
มะพราว 24.90   24.90 24.90   -   3,660.30 3,660.30 - - 
รักบี ้ 13.80    - 13.80  -    - - - 
ปลาชอน 8.10    -   8.10    - - 1,134.00 
เสือรองไห 41.80 34.00 2.00  36.00  5.80 - 4,760.00 330.00  5,090.00 812.00 - 
นอง 35.20 22.30 6.90  29.20  6.00 - 3,345.00 910.80  4,255.80 900.00 - 
สีขาง 36.90 34.90   34.90  2.00 - 4,188.00   4,188.00 240.00 - 
พื้นทองยกผืน 27.00 2.00   2.00 20.00 5.00 - 220.00   220.00 550.00 - 
คอ 21.70    - 21.70  -    - - - 
เนื้อแดง 48.50    - 48.50  -    -   
เศษเนื้อ 49.10 49.10   49.10   - 5,401.00   5,401.00 - - 
เอ็น 9.70 9.70   9.70   - 970.00   970.00 - - 
รวมทั้งหมด 527.30 217.80 10.40 75.40 303.60 134.00 32.30 57.40 33,924.00 1,818.30 16,806.30 52,548.60 6,147.00 23,884.00 
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4.5.2 ผลตอบแทน (รายได) จากการเพิ่มมูลคาเนื้อโคดวยการแปรรูปเปนผลิตภณัฑ 
การแปรรูปเนื้อโคเปนผลิตภัณฑ มีวัตถุประสงคเพื่อนําช้ินสวนของเนื้อโคท่ีมีราคาตํ่าและ

คุณภาพดอยกวาเนื้อช้ินสวนอ่ืนไดแก เนื้อคอ เนื้อขาหนา  เนื้อพับนอก  เนื้อพื้นทอง เศษเนื้อแดง  และ
เนื้อบรรจุถาดท่ีเหลือจากการจําหนายมาเพ่ิมมูลคาใหเพิ่มมากข้ึน ดวยการแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ 
ในรูปของผลิตภัณฑตะวันตก และผลิตภัณฑพื้นบาน  การนําเนื้อโคท่ีตองการเพิ่มมูลคาโดยการแปรรูป
เปนผลิตภัณฑนั้น ควรทําการเลือกชิ้นสวนเนื้อโคใหเหมาะสมตอผลิตภัณฑท่ีตองการแปรรูป  กรรมวิธี
การทําผลิต และช้ินเนื้อจากโคสายพันธุตางๆ  ผลิตภัณฑท่ีผลิตในโครงการนี้ จะมีเลือกช้ินสวนเนื้อโค
ดังนี้  

ผลิตภัณฑตะวันตก  
 ผลิตภัณฑกลุมอิมัลช่ัน สวนใหญใชเนื้อโคพื้นเมือง เปนเนื้อท่ีไมสามารถนําไปใช

ประโยชนในการประกอบอาหาร เปนเนื้อท่ีมีความเหนียว มีเอ็นแทรกในกอนเนื้อ เชน เนื้อคอ เนื้อขา
หนา เนื้อพับนอก เศษเนื้อแดงแตง และ เศษเนื้อท่ีเลาะจากกระดูก และเนื้อมีความอุมน้ําไดดี เปนตน  

 แฮม จะเลือกใชเนื้อท่ีมีลักษณะเปนกอน  ไมมีเอ็นแทรกในเนื้อหรือมีไดเล็กนอย  และ
มีปริมาณไขมันแทรกเล็กนอย ไดแก เนื้อกลุมสะโพก เนื้อรักบ้ี ของโคนมเพศเมียคัดท้ิง เนื่องจากจะมี
ความนุมและชุมน้ําหลังการอบสุกมากกวาเนื้อโคกลุมพื้นเมือง เพราะโคพื้นเมืองจะไมมีไขมันแทรก   

ผลิตภัณฑพื้นบาน 
 เนื้อแดดเดยีว จะเลือกใชเนื้อท่ีมีลักษณะเปนกอน ไดแก เนื้อพับนอก ท่ีสามารถนํามา

หั่นเปนแผนบาง หรือหั่นเปนเสน บางสวนอาจใชเนื้อติดมันในเนื้อโคนม เนื้อแดดเดียวท่ีไดจะมีสีเนื้อ
สดใสนาซ้ือ เม่ือนํามาทําใหสุกดวยการทอด เนื้อจะมีความนุมนารับประทาน หรือถาตองการเนื้อแดด
เดียวท่ีมีความกรอบเม่ือนํามาทําใหสุกมักใชเนื้อโคพื้นเมือง เพราะเนื้อแดดเดียวท่ีทําจากเน้ือโคพืน้เมือง
เม่ือเย็นลงจะแหงและแข็งกระดางกวาเนื้อโคนม 

 เนื้อสม สวนใหญใชเนื้อโคนม เนื่องจากมีปริมาณไขมันมากกวาเนื้อโคพื้นเมือง  จะ
เลือกใชเนื้อท่ีมีลักษณะเปนช้ิน สามารถนํามาหั่นเปนแผนได เชน เนื้อพื้นทอง เนื้อสีขาง เนื้อเสือรองไห 
และเศษเนื้อท่ีมีมันติดนํามาหั่นเปนเสนๆ  เปนตน  เพราะเม่ือนําช้ินเนื้อสมมาทอด เนื้อจะมีความมันวาว 
เม่ือเนื้อเย็นจะไมแหงกระดาง  

 ไสกรอกเปร้ียว เนื้อท่ีเลือกใชเปนเนื้อคุณภาพรอง ไมจาํเปนตองเปนเนื้อกอน อาจมี
ไขมันและเอ็นติดอยู เนื่องจากตองนําไปบดใหเปนช้ินเล็ก เชน เนื้อพืน้ทอง เนื้อสีขาง เนื้อแดง และเศษ
เนื้อ เปนตน สามารถใชไดท้ังเนื้อโคนมและเน้ือโคพื้นเมือง 

 แหนมเน้ือ  เนื้อท่ีเลือกใชจะเปนเนื้อกอนหรือมีปริมาณเนื้อแดงมาก  มักใชเนื้อโค
พื้นเมือง เนื่องจากแหนมท่ีไดจะมีลักษณะเนื้อแนน มีการเกาะตัวกันไดดี  



 78 

จากการดําเนินงานวิจยั  ไดทําการนําเนื้อโคมาทําการแปรรูปเปนผลิตภัณฑชนดิตางๆ เพื่อเพิ่ม
มูลคา  ใชเนื้อรวมท้ังส้ิน 243 กิโลกรัม คิดเปนมูลคารวมท้ังหมด 25,566 บาท ซ่ึงมีปริมาณและมูลคา
ของช้ินสวนเนื้อโคท่ีนํามาเพิ่มมูลคาโดยการแปรรูปเปนผลิตภัณฑดังนี้  

- ผลิตภัณฑกลุมอิมัลช่ัน  ใชเนื้อคอของโคนมเพศเมียคัดท้ิง 21.70  กิโลกรัม มูลคา 2,387 
บาท และใชเนื้อโคพื้นเมืองไดแก เนื้อคอ 15.7 กิโลกรัม เนื้อพับนอก 28 กิโลกรัม เนื้อแดง 20.5 
กิโลกรัมและเศษเนื้อ 17.5 กิโลกรัม มูลคา 1,413 บาท 2,800 บาท 1,845 บาท และ 1,400 บาท ตามลําดับ 

- แฮม เลือกใชเนื้อรักบ้ีปริมาณ 13.8 กิโลกรัม เนื้อพับนอก 10 กิโลกรัม มูลคา 1,932 บาท 
และ 1,400 บาท ตามลําดับ 

- เนื้อสม เลือกใชเนื้อพื้นทองของโคนมเพศเมียคัดท้ิง 20 กิโลกรัม มูลคา 2,200 บาท 
- เนื้อแดดเดียว ใชเนื้อแดง 48.5 กิโลกรัมและเนื้อพับนอก 20 กิโลกรัม ของโคนมเพศเมีย

คัดท้ิง มูลคา 4,850 บาท และ 2,800 บาท ตามลําดับ 
- ไสกรอกเปร้ียว  เลือกเนื้อใชเนื้อสีขาง 10 กิโลกรัมและ พื้นทอง  9.1 กิโลกรัม มูลคา 900 

บาท และ 819 บาท ตามลําดับ 
- แหนม ใชเนื้อรักบ้ี 2.3 กิโลกรัม และ เนื้อปลาชอน 5.9 กิโลกรัม มูลคา  230 บาท และ 

590 บาท ตามลําดับ (ตารางท่ี  4.20) 
 

ตารางท่ี 4.20  ปริมาณและมูลคาของช้ินสวนเนื้อโคท่ีนํามาเพ่ิมมูลคาโดยการแปรรูปเปนผลิตภัณฑ 
พันธุโค ผลิตภัณฑ ชิ้นสวน ปริมาณ (กิโลกรัม) ราคา (บาทตอกิโลกรัม) มูลคา (บาท) 
โคนม กลุมอิมัลช่ัน เนื้อคอ 21.70           110.00   2,387.00  

 แฮม รักบ้ี 13.80           140.00         1,932.00  
  พับนอก 10.00           140.00  1,400.00  
 เนื้อสม พื้นทอง 20.00           110.00  2,200.00  
 เนื้อแดดเดียว เนื้อแดง 48.50           100.00  4,850.00  
  พับนอก 20.00           140.00  2,800.00  

โคพ้ืนเมือง กลุมอิมัลช่ัน เนื้อคอ 15.70             90.00  1,413.00  
  พับนอก 28.00           100.00  2,800.00  
  เนื้อแดง 20.50             90.00  1,845.00  
  เศษเน้ือ 17.50             80.00  1,400.00  
 ไสกรอกเปรี้ยว สีขาง 10.00             90.00     900.00  
  พื้นทอง 9.10             90.00   819.00  
 แหนม รักบ้ี 2.30           100.00    230.00  
  ปลาชอน 5.90           100.00     590.00  

รวม    243.00       25,566.00  
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1) ตนทุนการผลิตและการจําหนายผลิตภณัฑ 
 

1.1)  ผลิตภัณฑตะวันตก 

กลุมผลิตภัณฑอิมัลชั่น 
จากการนําเนื้อโคมาเพิ่มมูลคาโดยการนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑกลุมอิมัลช่ัน 

ไดแก ไสกรอก โบโลญา และมีทโลฟ ตามข้ันตอนการผลิตท่ีไดกลาวมาแลวขางตน ทําการผลิตท้ังหมด 
40 ชุด ใชสวนผสมตางๆ ตามท่ีระบุไว โดยใชวัตถุดิบในการผลิตไดแก เนื้อโคจํานวน 100 กิโลกรัม 
เนื้อหมู  20 กิโลกรัม  ไขมันแข็ง 72 กิโลกรัม และนํ้าแข็ง 48 กิโลกรัม  สวนเคร่ืองปรุงในการผลิตไดแก 
ผงเพรก เกลือฟอสเฟต  เกลืออิริโทเบท  ผงชูรส  น้ําตาลทราย  หอมหัวใหญ  กระเทียม  ผงปาปริกา และ
เคร่ืองเทศรวมไดผลิตภัณฑเร่ิมตน(แบทเทอร)ท้ังหมดประมาณ 259 กิโลกรัม ไดนํามาผลิตเปนไสกรอก
จํานวน  152 กิโลกรัม  โบโลญา  30 กิโลกรัม และมีทโลฟ  75 กิโลกรัม เนื่องจากผลิตภัณฑกลุม
อิมัลช่ันมีข้ันตอนผลิตเหมือนกัน ทําใหมีตนทุนรวมของวัตถุดิบและเคร่ืองปรุงคิดเปนเงินท้ังส้ิน 25,006 
บาท  ตนทุนเฉล่ีย 96.55 บาทตอกิโลกรัมดังตารางท่ี 4.21  
 

ตารางที่ 4.21  ตนทุนวัตถุดิบและเครื่องปรุงของผลิตภัณฑกลุมอิมัลช่ัน 

สวนผสม ปริมาณ (กิโลกรัม) ราคา (บาท/กิโลกรัม) เปนเงิน (บาท) 

วัตถุดิบ      
1. เนื้อโค 100.00 110.00 11,000.00 
2. เนื้อหม ู 20.00 150.00 3,000.00 
3. มันแข็ง 72.00 65.00 4,680.00 
4. น้ําแข็ง 48.00 10.00 480.00 

เคร่ืองปรุง     
1.  ผงเพรก 2.80 25.00 70.00 
2.  เกลือฟอสเฟต 1.20 100.00 120.00 
3. เกลืออริิโทเบท 0.40 190.00 76.00 
4.  ผงชูรส 0.40 85.00 34.00 
5. น้ําตาลทราย 1.40 30.00 42.00 
6. หอมหัวใหญ 4.80 35.00 168.00 
7. กระเทียม 2.40 140.00 336.00 
8. ปาปริกา 0.80 250.00 200.00 
9. เครื่องเทศรวม 4.80 1,000.00 4,800.00 

รวมตนทุนวัตถุดิบและเคร่ืองปรุง   259.00  25,006.00 
เฉลีย่ตนทุนวัตถุดิบตอกิโลกรัม   96.55 
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เม่ือวิเคราะหตนทุนในการจําหนายผลิตภณัฑแตละชนดิยงัไมรวมคาเส่ือมอุปกรณ
และคาบรรจุภณัฑแบบแบงขาย พบวา 

- ไสกรอก ปริมาณการผลิต 152 กิโลกรัม ตนทุนในการจําหนายท้ังหมดเปนเงิน 
23,970.34 บาท ไดแก คาวตัถุดิบและเคร่ืองปรุง 14,675.34 บาท คาไสบรรจุ 2,205 บาท คาแกสหุงตม 
1,770 บาท  คาบรรจุภัณฑ  304 บาท  และคาแรงงาน 5,016 บาท  ตนทุนการจาํหนายไสกรอกเฉล่ีย
กิโลกรัมละ 157.70 บาท 

- โบโลญา ปริมาณการผลิต 30 กิโลกรัม ตนทุนในการจําหนายเปนเงิน 5,076.45 
บาท ไดแก  คาวัตถุดิบและเคร่ืองปรุง 2,896.45 บาท คาไสโบโลญา 770 บาท คาแกสหุงตม 360 บาท คา
บรรจุภัณฑ 60 บาท และคาแรงงาน 990 บาท ตนทุนการจาํหนายโบโลญาเฉล่ียกิโลกรัมละ 169.21 บาท  

- มีทโลฟ ปริมาณการผลิต 75 กิโลกรัม มีตนทุนในการจําหนายเปนเงิน 10,736.12 
บาท ไดแก คาวัตถุดิบและเคร่ืองปรุง 7,241.12 บาท คาแกสหุงตม 870 บาท  คาบรรจุภัณฑ  150 บาท  
และคาแรงงาน 2,475  บาท ตนทุนการจําหนายมีทโลฟเฉล่ียกิโลกรัมละ 143.15 บาท (ตารางท่ี 4.22) 
 

 
แฮม 
การนําเนื้อโคมาเพิ่มมูลคา ดวยการดองน้ําเกลือไดแก แฮม ตามข้ันตอนการผลิตท่ี

ไดกลาวมาแลวในข้ันตอนการดําเนินงาน ใชสวนผสมตามท่ีระบุไว โดยใชวัตถุดิบในการผลิตไดแก 
เนื้อโคสวนลูกรักบ้ี พับนอก จํานวน 22.5 กิโลกรัม สวนเคร่ืองปรุงในการผลิตน้ําหมัก (Brine) ไดแก ผง

ตารางท่ี 4.22  ตนทุนการจําหนายของผลิตภัณฑกลุมอิมัลช่ัน  (ไสกรอก โบโลญา  มีทโลฟ) 
ผลิตภัณฑ 

ตนทุนการจําหนาย 
ไสกรอก โบโลญา มีทโลฟ 

เปนเงิน (บาท) 

ปริมาณการผลิต   (กิโลกรัม) 152.00 30.00 75.00  
คาวัตถุดิบและเครื่องปรุง 14,675.34 2,896.45 7,241.12           24,812.90  
คาไสบรรจุ  (ไสดองเค็ม) 2,205.00 - -            2,205.00  
คาไสโบโลญา - 770.00 -                770.00  
คาแก็ส   1,770.00 360.00 870.00             3,000.00  
คาบรรจุภัณฑ 304.00 60.00 150.00                514.00  
คาแรงงาน  2 คน *300 บาท*14 วัน   5,016.00 990.00 2,475.00             8,481.00  
รวมตนทุนการจําหนาย 23,970.34 5,076.45 10,736.12           39,782.90  
เฉลีย่ตนทุนการจําหนายตอกิโลกรัม 157.70 169.21 143.15   
หมายเหตุ : ยังไมรวมคาเสื่อมอุปกรณ 

 ไสดองเค็ม 1 กก. บรรจุไสกรอกได  25 กก. 
 ไสโบโลญา 1 เมตร บรรจุโบโลญาได 3 กก. 
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เพรก เกลือฟอสเฟต  เกลืออิริโทเบท  ผงชูรส  น้ําตาลทราย  เกลือแกง และนํ้าเย็น หลังการอบสุกได
ปริมาณผลิตภัณฑแฮม 15.75 กิโลกรัม ทําใหมีตนทุนรวมของวัตถุดิบและเคร่ืองปรุงคิดเปนเงินท้ังส้ิน 
3,415 บาท  ตนทุนวัตถุดิบเฉล่ีย 216.82 บาทตอกิโลกรัม   เม่ือวิเคราะหตนทุนในการจําหนายผลิตภัณฑ 
พบวามีตนทุนในการจําหนายเปนเงิน 4,046 บาท ไดแก  คาวัตถุดิบและเคร่ืองปรุง 3,415 บาท คาแกส
หุงตม 200 บาท  คาบรรจุภัณฑ  32 บาท  และคาแรงงาน 400  บาท ตนทุนการจําหนายแฮมเฉล่ีย
กิโลกรัมละ 256.9 บาท (ดังตารางท่ี 4.23) 

 
ตารางท่ี 4.23   ตนทุนวตัถุดบิและตนทุนการจําหนายของผลิตภัณฑแฮม 

สวนผสม ปริมาณ (กิโลกรัม) ราคา (บาท/กิโลกรัม) เปนเงิน (บาท) 

วัตถุดิบ     
เนื้อรักบ้ี เนื้อพับนอก 22.50 140.00 3,150.00 

เคร่ืองปรุง     
1. ผงเพรก 0.60 25.00 15.00 
2. เกลือฟอสเฟต 0.70 100.00 70.00 
3. น้ําตาลทราย 1.00 30.00 30.00 
4. ผงชูรส 0.30 85.00 25.50 
5. เกลืออริิโทเบท 0.40 190.00 76.00 
6. เกลือแกง 0.70 12.00 8.40 
7. น้ําเย็น 20.00 2.00 40.00 

รวมตนทุนวัตถุดิบและเคร่ืองปรุง   3,414.90 
น้ําหนักเนื้อคงเหลือหลงัการอบสุก 15.75   
เฉลีย่ตนทุนวัตถุดิบตอกิโลกรัม   216.82 

ตนทุนการจําหนาย    
ปริมาณการผลิต  (กิโลกรัม) 15.75   
คาวัตถุดิบและเครื่องปรุง   3,414.90 
คาแก็ส   200.00 
คาบรรจุภัณฑ     32.00 
คาแรงงาน 1 คน  200 บาท จํานวน 2 วัน      400.00 
รวมตนทุนการจําหนาย   4,046.40 
เฉลีย่ตนทุนการจําหนายตอกิโลกรัม   256.91 
หมายเหตุ : ยังไมรวมคาเสื่อมอุปกรณ 
                   ยังไมรวมคาบรรจุภัณฑแบบแบงขาย 
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1.2) ผลิตภัณฑพื้นบาน 
 

 - เนื้อแดดเดียว  
การแปรรูปเนือ้โคเปนเนื้อแดดเดยีว สามารถผลิตได 22.5 ชุด ใชสวนผสม

ตางๆ ตามท่ีระบุไว โดยใชวัตถุดิบในการผลิตไดแก เนือ้โคจํานวน 67.50 กิโลกรัม สวนเคร่ืองปรุงใน
การผลิตไดแก ผงเพรก เกลือแกง  ผงชูรส  น้ําตาลทราย  และน้ําปลาแท หลังจากเนื้อผานการตากแดด
ประมาณ 4-5 ช่ัวโมง พบวาไดปริมาณเนื้อแดดเดียว 48.12 กิโลกรัม มีตนทุนวตัถุดบิและเคร่ืองปรุงคิด
เปนเงินท้ังส้ิน 7,679.70 บาท  คิดเปนตนทุนวัตถุดิบเฉล่ียกิโลกรัมละ 159.59 บาท เม่ือนําผลิตภัณฑเนื้อ
แดดเดียวไปจาํหนาย พบวามีตนทุนในการจําหนายเปนเงิน 9,775.94 บาท ประกอบดวย วัตถุดบิและ
เคร่ืองปรุง 7,679.70 บาท บรรจุภัณฑ  96.24 บาท  และแรงงาน 2,000  บาท ตนทุนการจําหนายเนื้อแดด
เดียวเฉล่ียกิโลกรัมละ 203.16 บาท (ตารางท่ี 4.24)  

 

ตารางท่ี 4.24   ตนทุนวตัถุดบิและตนทุนการจําหนายของผลิตภัณฑเนือ้แดดเดียว 

สวนผสม ปริมาณ (กิโลกรัม) ราคา (บาท/กิโลกรัม) เปนเงิน (บาท) 

วัตถุดิบ    
เนื้อแดง        67.50     110.00     7,425.00  

เคร่ืองปรุง     
1. ผงเพรก         0.45        25.00       11.25  
2. เกลือแกง 0.23         12.00  2.70  
3. น้ําตาลทราย         2.70          30.00         81.00  
4. ผงชูรส          0.45          85.00        38.25  
5. น้ําปลาแท      2.70           45.00  121.50  

รวมตนทุนวัตถุดิบและเคร่ืองปรุง   7,679.70  
น้ําหนักเนื้อคงเหลือหลงัการตาก    48.12    
เฉลีย่ตนทุนวัตถุดิบตอกิโลกรัม      159.59  

ตนทุนการจําหนาย    
ปริมาณการผลิต  (กิโลกรัม) 48.12   
คาวัตถุดิบและเครื่องปรุง    7,679.70 
คาบรรจุภัณฑ            96.24  
คาแรงงาน 2 คน คนละ 200 บาท เวลา 5 วัน          2,000.00  
รวมตนทุนการจําหนาย       9,775.94  
เฉลีย่ตนทุนการจําหนายตอกิโลกรัม       203.16  
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-เนื้อสม 
การแปรรูปเปนเนื้อสม ตามข้ันตอนการผลิตท่ีไดกลาวมาแลวขางตน ดวยการ

ใชวัตถุดิบในการผลิตไดแก เนื้อโคสวนพื้นทอง จํานวน 20 กิโลกรัม  สวนเคร่ืองปรุงในการผลิตไดแก 
ผงเพรก เกลือฟอสเฟต เกลือแกง ผงชูรส  น้ําตาลทราย กระเทียมสด  และขาวเหนียวสุก ใชตนทุน
วัตถุดิบและเคร่ืองปรุงคิดเปนเงินท้ังส้ิน 2,529.40 บาท  ตนทุนวัตถุดิบเฉล่ียกิโลกรัมละ 104.1 บาท  เม่ือ
นําผลิตภัณฑไปจําหนาย พบวาผลผลิตเนื้อสม 24.30 กิโลกรัม มีตนทุนการจําหนายรวมเปนเงิน 2,978 
บาท ไดแกวัตถุดิบและเคร่ืองปรุง 2,529.40 บาท บรรจุภัณฑ 48.60 บาท  และแรงงาน 400  บาท ตนทุน
การจําหนายเนื้อสมเฉล่ียกิโลกรัมละ 122.55 บาท (ตารางท่ี 4.25) 

 

ตารางท่ี 4.25  ตนทุนวตัถุดิบและตนทุนการจําหนายของผลิตภัณฑเนื้อสม 
สวนผสม ปริมาณ  (กิโลกรัม) ราคา (บาท/กิโลกรัม) เปนเงิน (บาท) 

วัตถุดิบ    
เนื้อพื้นทอง                20.00               110.00              2,200.00  

เคร่ืองปรุง    
1. ผงเพรก                  0.40                 25.00                    10.00  
2. เกลือฟอสเฟต                  0.20               100.00                    20.00  
3. เกลือแกง                  0.20                 12.00                      2.40  
4.  น้ําตาลทราย                  0.20                 30.00                      6.00  
5.  ผงชูรส                  0.20                 85.00                    17.00  
6.  กระเทียมสด                  1.50               140.00                  210.00  
7.  ขาวเหนียวสกุ                  1.60                 40.00                    64.00  

รวมตนทุนวัตถุดิบและเคร่ืองปรุง                2,529.40  
รวมปริมาณวัตถุดิบท่ีคลุกเคลากัน  24.30   

เฉลีย่ตนทุนวัตถุดิบตอกิโลกรัม 
 

 
   

104.10 
ปริมาณการผลิต (กิโลกรัม) 24.30   
คาวัตถุดิบและเครื่องปรุง                2,529.40  
คาบรรจุภัณฑ                       48.60  
คาแรงงาน  1คน 200 บาท จํานวน 2 วัน                     400.00  
รวมตนทุนการจําหนาย               2,978.00  
เฉลีย่ตนทุนการจําหนายตอกิโลกรัม   122.55 
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 - ไสกรอกเปร้ียว 
การแปรรูปไสกรอกเปร้ียว ตามข้ันตอนการผลิตท่ีไดกลาวมาแลวขางตน ใช

วัตถุดิบในการผลิต ประกอบดวย เนื้อโคสวนพื้นทอง จํานวน 20 กิโลกรัม ไขมัน 7.5 กิโลกรัม และหนัง
หูโคตมสุก 8 กิโลกรัม  สวนเคร่ืองปรุงในการผลิตไดแก ผงเพรก เกลือฟอสเฟต ผงชูรส  น้ําตาลทราย 
กระเทียมสด  ขาวเหนียวสุก และพริกไทยบด ไสดองเค็มใชสําหรับบรรจุ มีตนทุนวัตถุดิบและ
เคร่ืองปรุงรวมเปนเงินท้ังส้ิน 3,888.00 บาท  ตนทุนวัตถุดิบเฉล่ียกิโลกรัมละ 112.11 บาท  เม่ือนํา
ผลิตภัณฑออกจําหนาย พบวา ปริมาณผลผลิตไสกรอกเปร้ียว 34.70  กิโลกรัม มีตนทุนการจําหนายรวม
เปนเงิน 5,557.36 บาท ไดแกวัตถุดิบและเคร่ืองปรุง 3,888.00 บาท บรรจุภัณฑ  69.36 บาท  และแรงงาน 
1,600 บาท ตนทุนการจําหนายไสกรอกเปร้ียวเฉล่ียกิโลกรัมละ 160.25 บาท (ตารางท่ี 4.26) 

 

- แหนมเนื้อ 
 การแปรรูปแหนมเนื้อ ตามขั้นตอนการผลิตท่ีไดกลาวมาแลวขางตน ใช

วัตถุดิบในการผลิต ประกอบดวย เนื้อโคสวนเนื้อรักบ้ี จํานวน 9 กิโลกรัม  และหนังหูโคตมสุก จํานวน 
4.8 กิโลกรัม สวนเคร่ืองปรุงในการผลิตไดแก ผงเพรก เกลือฟอสเฟต ผงชูรส  น้ําตาลทราย กระเทียม
สด  ขาวเหนียวสุก และพริกข้ีหนูสวน รวมตนทุนวัตถุดิบและเครื่องปรุงเปนเงิน 1,516.02 บาท  ตนทุน
วัตถุดิบเฉล่ียกิโลกรัมละ 89.71 บาท เม่ือนําผลิตภัณฑออกจําหนาย พบวาปริมาณผลผลิตแหนม 16.90 
กิโลกรัม มีตนทุนในการจําหนายรวมเปนเงิน 1,949.82 บาท ไดแกวัตถุดิบและเคร่ืองปรุง 1,516.02 บาท 
บรรจุภัณฑ 33.80 บาท  และแรงงาน 400.00 บาท ตนทุนการจําหนายแหนมเนื้อเฉล่ียกิโลกรัมละ 
115.38 บาท (ตารางท่ี 4.27) 
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ตารางท่ี 4.26  ตนทุนวตัถุดิบและตนทุนการจําหนายของผลิตภัณฑไสกรอกเปร้ียว 

สวนผสม ปริมาณ (กิโลกรัม) ราคา (บาท/กิโลกรัม) เปนเงิน(บาท) 

วัตถุดิบ    
1. เนื้อพ้ืนทอง เนื้อสีขาง 20.00 110.00 2,200.00 
2. ไขมัน 7.50 65.00 487.50 
3. หนังหูโคตมสุก 8.00 60.00 480.00 

เคร่ืองปรุง    
1. ผงเพรก 0.50 25.00 12.50 
2. เกลือฟอสเฟต 0.20 100.00 20.00 
3. น้ําตาลทราย 0.20 30.00 6.00 
4. ผงชูรส 0.20 85.00 17.00 
5. กระเทียมสด 1.80 140.00 252.00 
6. ขาวเหนียวสกุ 1.20 40.00 48.00 
7. พริกไทยบด 0.20 250.00 50.00 
8. ไสหมูดองเค็ม 1.00 315.00 315.00 

รวมตนทุนวัตถุดิบและเคร่ืองปรุง   3,888.00 
รวมวัตถุดิบท้ังหมด 40.80   
วัตถุดิบหลังการผึ่งลมใหแหง 34.68   

เฉลีย่ตนทุนวัตถุดิบตอกิโลกรัม   112.11 
ตนทุนการจําหนาย    

ปริมาณการผลิต  (กิโลกรัม) 34.68   
ตนทุนวัตถุดิบ   3,888.00 
บรรจุภัณฑ  (บาท)   69.36 
แรงงาน 2 คน คนละ 200 บาท จํานวน 4 วัน   1,600.00 
รวมตนทุนการจําหนาย   5,557.36 
เฉลีย่ตนทุนการจําหนายตอกิโลกรัม   160.25 
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ตารางท่ี 4.27  ตนทุนวตัถุดิบและตนทุนการจําหนายของผลิตภัณฑแหนมเน้ือ 

สวนผสม ปริมาณ (กิโลกรัม) ราคา (บาท/กิโลกรัม) เปนเงิน (บาท) 

วัตถุดิบ    
1.เนื้อรักบ้ี 9.00 110.00 990.00 
2.หนังหูโคตมสุก 4.80 60.00 288.00 

เคร่ืองปรุง    
1.ผงเพรก 0.24 25.00 6.00 
2.เกลือฟอสเฟต 0.14 100.00 13.50 
3.น้ําตาลทราย 0.08 30.00 2.52 
4.ผงชูรส 0.12 85.00 10.20 
5.กระเทียมสด 0.90 140.00 126.00 
6.ขาวเหนียวสกุ 1.32 40.00 52.80 
7.พริกข้ีหนูสวน 0.30 90.00 27.00 

รวมตนทุนวัตถุดิบและเคร่ืองปรุง   1,516.02 
รวมวัตถุดิบท่ีคลุกเคลากัน (กก.) 16.90   
เฉลีย่ตนทุนวัตถุดิบตอกิโลกรัม   89.71 

ตนทุนการจําหนาย    
ปริมาณการผลิต  (กิโลกรัม) 16.90   
ตนทุนวัตถุดิบ   1,516.02 
บรรจุภัณฑ  (บาท)   33.80 
แรงงาน 2คน คนละ 200บาท จํานวน 1 วัน   400.00 
รวมตนทุนการจําหนาย   1,949.82 
เฉลีย่ตนทุนการจําหนายตอกิโลกรัม   115.38 

 
2) ผลตอบแทนจากการจําหนายผลิตภัณฑ 
ผลการวิเคราะหตนทุนในการจําหนายผลิตภัณฑชนิดตางๆ ตอกิโลกรัม ทําใหสามารถต้ังราคา

จําหนายของผลิตภัณฑตางๆ และทําการวิเคราะหสวนตางท่ีเพิ่มข้ึนหรือกําไรที่ไดจากการเพิ่มมูลคาจาก
การแปรรูปเนื้อโคได ดังนี้  

ไสกรอก  มีตนทุนจําหนายกิโลกรัมละ 157.7 บาท จําหนายในราคากิโลกรัมละ 250 บาท มี
สวนตางท่ีเพิ่มข้ึน 92.3 บาทตอกิโลกรัม คิดเปนรอยละ 58.53 ของตนทุน และจากปริมาณการผลิต
ท้ังหมด 152 กิโลกรัม จําหนายในราคาท่ีต้ังไว คิดเปนมูลคาสินคา 38,000 บาท หักคาตนทุนการ
จําหนาย 23,970.34 บาท คงเหลือกําไรจากการผลิตเปนเงิน 14,029.66 บาท 
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โบโลญา  มีตนทุนจําหนายกิโลกรัมละ 169.21 บาท จําหนายในราคากิโลกรัมละ 250 บาท มี 
สวนตางท่ีเพิ่มข้ึน 80.79 บาทตอกิโลกรัม คิดเปนรอยละ 47.74 และจากปริมาณการผลิตท้ังหมด 30 
กิโลกรัม จําหนายในราคาท่ีต้ังไว คิดเปนมูลคาสินคา 7,500 บาทหักคาตนทุนการจําหนาย 5,076.45 บาท  
คงเหลือกําไรจากการผลิตเปนเงิน  2,423.55 บาท 

มีทโลฟ  มีตนทุนจําหนายกิโลกรัมละ 143.15  บาท จําหนายในราคา 250 บาทตอกิโลกรัม มี
สวนตางท่ีเพิ่มข้ึน 106.85 บาทตอกิโลกรัม คิดเปนรอยละ 74.64 และจากปริมาณการผลิตท้ังหมด 75 
กิโลกรัม จําหนายในราคาท่ีต้ังไว คิดเปนมูลคาสินคา 18,750 บาท หักคาตนทุนการจําหนาย 10,736.12
บาท คงเหลือกําไรจากการผลิตเปนเงิน  8,013.88 บาท 

แฮม  มีตนทุนจําหนาย 256.91  บาทตอกิโลกรัม จําหนายในราคา 400 บาทตอกิโลกรัม มีสวน 
ตางท่ีเพิ่มข้ึน 143.09  บาทตอกิโลกรัม คิดเปนรอยละ 55.69 และจากปริมาณการผลิตท้ังหมด 15.75
กิโลกรัม จําหนายในราคาท่ีต้ังไวคิดเปนมูลคาสินคา 6,300 บาท หักคาตนทุนการจําหนาย 4,046.4 บาท 
คงเหลือกําไร จากการผลิตเปนเงิน  2,253.6 บาท 

เนื้อแดดเดยีว มีตนทุนจําหนาย 203.16 บาทตอกิโลกรัม จําหนายในราคา 300 บาทตอ
กิโลกรัม มีสวนตางท่ีเพิ่มข้ึน 96.84  บาทตอกิโลกรัม คิดเปนรอยละ 47 .67และจากปริมาณการผลิต
ท้ังหมด 48 .12 กิโลกรัม จําหนายในราคาที่ต้ังไวคิดเปนมูลคาสินคา 14 ,436 บาท หักคาตนทุนการ 
จําหนาย 9,775.9 บาท คงเหลือกําไรจากการผลิตเปนเงิน  4,660.06 บาท 

เนื้อสม  มีตนทุนจําหนาย 122.55บาทตอกิโลกรัม จําหนายในราคา 250 บาทตอกิโลกรัม มี
สวนตางท่ีเพิ่มข้ึน 127.45 บาทตอกิโลกรัม คิดเปนรอยละ 104 และจากปริมาณการผลิตท้ังหมด 24.3 
กิโลกรัม จําหนายในราคาท่ีต้ังไวคิดเปนมูลคาสินคา 6,075 บาท หักคาตนทุนการจําหนาย 2,978 บาท 
คงเหลือกําไรจากการผลิตเปนเงิน  3,097 บาท 

ไสกรอกเปร้ียว  มีตนทุนจําหนาย 160.25บาทตอกิโลกรัม จําหนายในราคา 250 บาทตอ
กิโลกรัม มีสวนตางท่ีเพิ่มข้ึน 89.75 บาทตอกิโลกรัม คิดเปนรอยละ 56.01 และจากปริมาณการผลิต
ท้ังหมด 34.68 กิโลกรัม จําหนายในราคาที่ต้ังไว คิดเปนมูลคาสินคา 8,670 บาท หักคาตนทุนการ
จําหนาย 5,557.36 บาท คงเหลือกําไรจากการผลิตเปนเงิน  3,112.64 บาท 

แหนม  มีตนทุนจําหนาย 115.38 บาทตอกิโลกรัม จําหนายในราคา 250 บาทตอกิโลกรัม มี
สวนตางท่ีเพิ่มข้ึน 134.62 บาทตอกิโลกรัม คิดเปนรอยละ 116.67 และจากปริมาณการผลิตท้ังหมด 16.9 
กิโลกรัม จําหนายในราคาท่ีต้ังไวคิดเปนมูลคาสินคา 4,224.75 บาท หักคาตนทุนการจําหนาย 1,949.82 
บาท คงเหลือกําไรจากการผลิตเปนเงิน  2,274.93 บาท   

จะเห็นวา ผลิตภัณฑกลุมตะวันตกมีปริมาณการผลิตรวมท้ังหมด 272.75 กิโลกรัม ในขณะท่ี
ผลิตภัณฑกลุมพื้นบานมีปริมาณการผลิตรวมเพียง 124.00 กิโลกรัม ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีผลิตไดมากท่ีสุด 
ไดแกไสกรอก รองลงมาคือ มีทโลฟ เนื้อแดดเดียว  ไสกรอกเปร้ียว โบโลญา เนื้อสม แหนมเนื้อและ
แฮม ตามลําดับ ซ่ึงปริมาณการผลิตของแตละผลิตภัณฑดังกลาวจะสอดคลองกับผลตอบแทนท่ีไดจาก



 88 

การจําหนาย คือ ผลิตภัณฑท่ีไดผลตอบแทนมากท่ีสุดคือ ไสกรอก  รองลงมาก็คือ มีทโลฟ เนื้อเเดดเดียว 
ไสกรอกเปร้ียว เนื้อสม โบโลญา แหนมเน้ือและแฮม ตามลําดับ  ยกเวนเนื้อสมกับโบโลญา ท่ีเนื้อสม
ผลิตไดนอยกวาแตไดผลตอบแทนมากกวาโบโลญา (ตารางท่ี 4.28) 

 
4.6  การเปรียบเทียบผลตอบแทน (รายได) กอนการเพิ่มมูลคาและผลตอบแทนหลังการเพิ่ม

มูลคาท่ีไดจากการแปรสภาพโค 
รายไดจากช้ินสวนเนื้อแดง เคร่ืองในและผลพลอยได โดยไมมีการเพิ่มมูลคา(แบบเดิม) มีคา

เทากับ  149,511 บาท  เปนรายไดจากการจําหนายช้ินสวนเนื้อสดเพียงอยางเดียว 133,749  บาท  รายได
จากเคร่ืองใน 9,628 บาท  ผลพลอยได 5,714  บาท กระดูกและไขมันจากการตัดแตง 420 บาท  ตนทุน
การชําแหละและคาลวงเวลาการตัดแตง 114,271 บาท ไดผลตอบแทนสุทธิ  35,240 บาท 

ในขณะท่ีรายไดจากการจําหนายเน้ือและผลิตภัณฑมีรูปแบบที่หลากหลาย มีคาเทากับ 
180,947.13 บาท  เปนรายไดจาการจําหนายช้ินสวนเนื้อ 76,743.60 บาท (เนื้อสด  52,267.00 บาท เนื้อ
สไลด 5,258.30  บาท ชุดลาบ 2,412.00 บาท และเนื้อหมัก 16,806.30 บาท )รายไดจาการจําหนายเคร่ือง
ใน  17,120.00 บาท ผลพลอยได 10,186.20 บาท ผลิตภัณฑ 39,865.33 บาท กระดูกและไขมันจากการ
ตัดแตง 420.00 บาท และเนื้อคงเหลือ 28,061.00 บาท (ยังไมไดจําหนาย) เม่ือหักตนทุนการชําแหละและ
คาลวงเวลาการตัดแตง 114,271.00 บาท ทําใหไดผลตอบแทนสุทธิ (รายไดสุทธิ) 66,676.13 บาท 
(ตารางท่ี 4.29) 

เม่ือนําผลตอบแทนสุทธิ (รายไดสุทธิ) ของท้ัง 2 รูปแบบการจําหนายมาเปรียบเทียบกันจะ
พบวา ผลตอบแทนหลังการเพิ่มมูลคาเนื้อโคจะมีผลตอบแทนท่ีเพิ่มข้ึน 31,436 บาท คิดเปนรอยละ 
89.20 ของรายไดกอนการเพิ่มมูลคา แตอยางไรก็ตามผลตอบแทนท่ีเพิ่มข้ึนนี้ยังไมรวมคาลงทุนและ
เส่ือมอุปกรณท่ีใชในการทําผลิตภัณฑ 
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ตารางที่ 4.28  ผลตอบแทนจากการเพิ่มมูลคาจากการแปรรูปเนื้อโคเปนผลิตภัณฑ 
สวนตางที่เพิ่มขึ้น ทดสอบชิม 

ผลิตภัณฑ 
ตนทุนจําหนาย
(บาท/กิโลกรัม) 

ราคาจําหนาย
(บาท/กิโลกรัม) (บาท/กิโลกรัม) รอยละ 

ปริมาณการ
ผลิต(กิโลกรัม) 

ตนทุนการ
จําหนาย(บาท) 

มูลคา
(บาท) 

ผลตอบแทน
(บาท) ปริมาณ(กก.) มูลคา (บ.) 

ตะวันตก 
ไสกรอก 157.70 250.00 92.30 58.53 152.00 23,970.34 38,000.00 14,029.66 25.00 6,250.00 
โบโลญา 169.21 250.00 80.79 47.74 30.00 5,076.45 7,500.00 2,423.55 8.00 2,000.00 
มีทโลฟ 143.15 250.00 106.85 74.64 75.00 10,736.12 18,750.00 8,013.88 10.00 2,500.00 
แฮม 256.91 400.00 143.09 55.69 15.75 4,046.40 6,300.00 2,253.60 5.00 2,000.00 

 272.75 43,829.31 70,550.00 26,720.69 48.00 12,750.00 
พื้นบาน 
เนื้อแดดเดียว 203.16 300.00 96.84 47.67 48.12 9,775.94 14,436.00 4,660.06 13.00 3,900.00 
เนื้อสม 122.55 250.00 127.45 104.00 24.30 2,978.00 6,075.00 3,097.00 8.00 2,000.00 
ไสกรอกเปรี้ยว 160.25 250.00 89.75 56.01 34.68 5,557.36 8,670.00 3,112.64 10.00 2,500.00 
แหนม 115.38 250.00 134.62 116.67 16.90 1,949.82 4,224.75 2,274.93 8.00 2,000.00 

 124.00 20,261.12 33,405.75 13,144.63 39.00 10,400.00 
รวม 396.75 64,090.42 103,955.75 39,865.33 87.00 23,150.00 
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ตารางท่ี 4.29 ผลตอบแทนกอนการเพิ่มมูลคาและผลตอบแทนหลังการเพ่ิมมูลคาท่ีไดจากการแปร 
สภาพโค 

ผลตอบแทนกอนเพิ่มมูลคา  ผลตอบแทนหลังเพิ่มมูลคา 
ลักษณะท่ีศึกษา 

เปนเงินรวม (บาท)  เปนเงินรวม (บาท) 

รายไดจากการจําหนาย  (บาท)   
เนื้อสด 133,749.001/ 52,267.00 
เนื้อสไลด - 5,258.30 
ชุดลาบ - 2,412.00 
เนื้อหมัก - 16,806.30 

รวมชิ้นสวนเนื้อ  133,749.00 76,743.60 
เคร่ืองใน  9,628.00 17,120.00 
ผลพลอยได 5,714.00 10,186.20 

รวมเคร่ืองในและผลพลอยได  15,342.00 27,306.20 
รวมผลิตภณัฑ  - 39,865.33 

มูลคาเนื้อคงเหลือ  - 28,061.00 
จําหนายกระดกูและไขมันจากตัดแตงซาก 420.00 420.00 

รายไดท้ังหมด  149,511.00 180,947.13 
ตนทุนการชําแหละ 111,271.00 111,271.00 
คาลวงเวลาการตัดแตง 3,000.00 3,000.00 
รวมตนทุนท้ังหมด 114,271.00 114,271.00 

ผลตอบแทนสุทธิ 35,240.00 66,676.13 
ตนทุนการทดสอบชิม   

เนื้อสด  8,551.00 
ผลิตภัณฑ  23,150.00 

คงเหลือ   34,975.13 

หมายเหตุ : 1/  รายไดรวมจากการขายสงเน้ือโคพ้ืนเมือง และเน้ือโคพ้ืนเมืองผสมบราหมัน  38,756 บาท   
โคนมคัดทิ้ง 94,993 บาท 
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4.7 การศึกษาทัศนคติของผูบริโภคเก่ียวกับคุณภาพของผลิตภณัฑจากเนื้อโค 
 

4.7.1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
ผลการสัมภาษณผูบริโภค ในดานสภาพพื้นฐานทางเศรษฐกิจและสังคม  ทัศนคติ

พฤติกรรมการบริโภค  การเลือกซ้ือ การใชประโยชน และการประเมินคุณภาพเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อ    
มีดังนี้ 

การศึกษาเปรียบเทียบความพึงพอใจและความตองการบริโภคผลิตภัณฑเนื้อโค จากการ
สัมภาษณกลุมประชากรจํานวน  235  ราย  โดยเปนเพศชายรอยละ 48.1 นอยกวา เพศหญิงรอยละ 51.9  
มีอายุเฉล่ียท่ี 28.3 ป ซ่ึงมีชวงอายุนอยกวา 25 ป คิดเปนรอยละ 43.5 รองลงมาคือชวงอายุ  35-45 ป คิด
เปนรอยละ26  ชวงอายุ 25-35 ป คิดเปนรอยละ 19 และชวงอายุมากกวา 45 ปข้ึนไป คิดเปนรอยละ  11.5    

สถานภาพสวนใหญรอยละ 73.2 มีสถานภาพโสด รอยละ 26.4 มีสถานภาพสมรส  ดาน
ศาสนาสวนใหญ รอยละ 97.9 นับถือศาสนาพุทธ  รอยละ 1.7 นับถือศาสนาคริสต และรอยละ 0.4  นับ
ถือศาสนาอิสลาม 

รายไดตอเดือน พบวาสวนใหญรอยละ 66 มีรายไดตํ่ากวา 10,000 บาท รองลงมารอยละ  
19.6 มีรายได 10,000 – 20,000 บาท  รอยละ 6.4 มีรายได  20,001 – 30,000 บาท    

รายจายคาอาหารเฉล่ียอยูท่ี   235   บาทตอคน  
ระดับการศึกษาพบวา สวนใหญรอยละ 68.9 อยูในระดับปริญญาตรี รองลงมารอยละ 11.1

อยูในระดับปริญญาโท  รอยละ 8.1อยูในระดับมัธยมศึกษา   
อาชีพของผูตอบแบบสอบถาม พบวา รอยละ 43.0 เปนนักเรียน/นักศึกษา รองลงมาคือรอย

ละ 33.6 เปนขาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ/รัฐวิสาหกิจ รอยละ 18.3 เปนพนักงาน/ลูกจางเอกชน รอย
ละ  1.7 เปนแมบาน  รอยละ 0.9 ประกอบอาชีพสวนตัว   และอ่ืนๆ รอยละ 0.4  

สถานท่ีบริโภคอาหาร พบวารอยละ 37.4 รับประทานอาหารใกลเคียงกันระหวางในบาน
และนอกบาน ในขณะรอยละ 36.6 รับประทานอาหารนอกบาน (รานคา ท่ีทํางาน) รอยละ 26.0 
รับประทานอาหารในบานอยูท่ี (ตารางท่ี 4.30) 
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ตารางท่ี 4.30  ขอมูลดานสภาพพื้นฐานทางเศรษฐกิจและสังคม   

ขอมูล รอยละ   

เพศ 
ชาย 
หญิง 

 
48.1 
51.9 

อายุ 
< 25 ป 
25 - 35 ป 
35 - 45 ป 
>45 ป ข้ึนไป 

 
43.5 
19 
26 

11.5 

สถานภาพ 
โสด 
สมรส 
อ่ืนๆ 

 
73.2 
26.4 
0.4 

ศาสนา 
พุทธ 
คริสต 
อิสลาม 

 
97.9 
1.7 
0.4 

รายไดตอเดือน 
<10,000 บาท 
10,001 – 20,000 บาท 
20,001 – 30,000 บาท 
30,001 – 40,000 บาท 
40,001 – 50,000 บาท 
>50,000  บาทข้ึนไป 

 
66 

19.6 
6.4  
1.7 
2.6 
3.8 

 
 
 
 
 
 



 93 

 
4.7.2 ทัศนคตท่ีิมีตอเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโค  
จากขอมูลการสัมภาษณเกี่ยวกับทัศนคติท่ีมีตอเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโคของผูให

สัมภาษณพบวา  มีความเห็นสวนใหญอยูในระดับ 4 ท่ีมีตอเนื้อโคจากแหลงจําหนายท่ีดีเนื้อก็มักจะดี
รอยละ  41.7 รองลงมาคือเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโคมีราคาแพงรอยละ37.9 และเน้ือโคและ
ผลิตภัณฑจากเนื้อโคมีรสชาติดี/อรอยรอยละ 37  ยังพบวาผูใหสัมภาษณมีความเห็นสวนใหญอยูใน
ระดับ 3   เกี่ยวกับเนื้อโคมีความสะอาดและปลอดภัยถึงรอยละ 45.5   และการรับประทานเน้ือโค/
ผลิตภัณฑจากเนื้อโคทําใหสุภาพดีรางกายแข็งแรงรอยละ43.8 ขณะท่ีการรับประทานเน้ือโค/ผลิตภัณฑ
จากเนื้อโคทําใหเกิดผลเสียตอสุขภาพรอยละ 35.5 ดังตารางท่ี  4.31 

 

ตารางท่ี 4.30  ขอมูลดานสภาพพื้นฐานทางเศรษฐกิจและสังคม  (ตอ) 

ขอมูล รอยละ  

ระดับการศึกษา 
ตํ่ากวาประถมศึกษา 
ประถมศึกษา 
มัธยมศึกษา 
อาชีวศึกษา 
ปริญญาตรี 
ปริญญาโท 
ปริญญาเอก 
อ่ืนๆ 

 
0.4 
0.9 
8.1 
6.0 
69.8 
11.1 
3.0 
0.9 

อาชีพหลัก 
นักเรียน/นักศึกษา 
ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
ธุรกิจสวนตัว 
พนักงาน/ลูกจางเอกชน 
แมบาน 
อ่ืนๆ 

 
43.0 
33.6 
0.9 
18.3 
1.7 
0.4 

สถานท่ีการบริโภคอาหาร 
ในบาน 
นอกบาน (รานคา ท่ีทํางาน) 
ใกลเคียงกันระหวางในบานและนอกบาน 

 
26.0 
36.6 
37.4 
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ตารางท่ี 4.31 ทัศนคติของผูบริโภคท่ีมีตอเนื้อโคและผลิตภัณฑ 
ระดับความเห็น (รอยละ) 

ทัศนคติท่ีมีตอเนื้อโค 
0 1 2 3 4 5 

เนื้อโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโคมีรสชาติ ดี/อรอย 1.3 2.6 6.4 31.5 37.0 21.3 
เนื้อโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโคมีราคาแพง 0.9 2.6 11.1 31.1 37.9 16.6 
เนื้อโคจากแหลงจําหนายท่ีด ีเนื้อก็มักจะด ี 0.4 2.6 8.9 21.7 41.7 24.7 
โดยท่ัวไปเนื้อโคมีความสะอาดและปลอดภัย 1.3 4.3 13.6 45.5 24.7 10.6 
การรับประทานเน้ือโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโคทําให
สุภาพดี รางกายแข็งแรง  

1.3 3.4 14.5 43.8 28.9 8.1 

การรับประทานเน้ือโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโคทําให
เกิดผลเสียตอสุขภาพ 

5.1 14.9 26.0 35.5 14.5 4.3 

หมายเหตุ  ระดับความเห็น  0 = ไมมีความเห็น,   1- 5 = จากนอยท่ีสุด – มากท่ีสุด 
 

4.7.3 พฤติกรรมการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโค   
จากขอมูลการสัมภาษณเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโค  พบวา 

การรับประทานเน้ือโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโค สวนใหญรับประทาน 1-3 วัน/สัปดาหรอยละ 75 รองลงมา  
รับประทานทุกวันรอยละ 13.6   4-6 วัน/สัปดาหรอยละ 11  และอ่ืนๆรอยละ 0.4 ตามลําดับ  

คาอาหารในการรับระทานเนื้อโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโค เฉล่ีย/ คร้ัง อยูท่ี 114 บาท  
วัตถุประสงคในการรับประทานเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโคนอกบาน สวนใหญเนื่อง

ใน โอกาสพิเศษ/วันสําคัญ รอยละ 62  รองลงมาจะรับประทานนอกบานก็ตอเม่ือมีการนัดสังสรรค อยูท่ี
รอยละ 27  สวนการรับประทานนอกบานเปนประจํา อยูท่ีรอยละ 11 

รานอาหารท่ีไปรับประทานประเภทเนื้อโคเปนประจํา สวนใหญเปนรานอาหารประเภท
ปง-ยาง มีถึงรอยละ 48.0  รองลงมาเปนรานอาหารพื้นบาน รอยละ 34   รานอาหารไทย รอยละ 11  ราน 
สเตก รอยละ 5 และอ่ืนๆ รอยละ 2 ตามลําดับ   

สถานท่ีต้ังจุดจําหนายเนื้อโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโคท่ีผูบริโภคสะดวกซ้ือรับประทานเปน
ประจํา สวนใหญจะสะดวกซ้ือจากรานเขียงเนื้อในตลาดสด อยูท่ีรอยละ 68  รองลงมาจะสะดวกซ้ือใน
ซุปเปอรมาเก็ต รอยละ 17 ,โรงฆาใกลบาน รอยละ 12  และท่ีอ่ืนๆ รอยละ 3  

ดานความรูเร่ืองเนื้อโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโคท่ีซ้ือเพื่อนํามาบริโภคของผูบริโภค พบวา 
สวนใหญแลวผูบริโภคมีความรูอยูบาง รอยละ 52  สวนผูท่ีมีความรู มีรอยละ 38  ผูท่ีไมมีความรู มีรอย
ละ 8 และอ่ืนๆ รอยละ 2 
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ประเภทของเนื้อโคท่ีเลือกซ้ือในการบริโภค พบวา สวนใหญแลวจะเลือกซ้ือเนื้อโคทั่วไป 
รอยละ 48 รองลงมาจะเลือกซ้ือเนื้อโคประเภทโคพื้นเมือง รอยละ 42  โคขุน รอยละ 8  และโคประเภท
อ่ืนๆ รอยละ 2 ตามลําดับ 

รูปแบบเนื้อโคที่นิยมซ้ือ สวนใหญจะนิยมซ้ือในรูปของสด รอยละ 76 รองลงมาจะซ้ือใน
รูปของเน้ือแชเย็น รอยละ 18  สวนเนื้อแชแข็งจะนิยมซ้ือเพียง รอยละ 5  

การซ้ือเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโคแตละคร้ัง พบวา สวนใหญแลวจะนิยมเลือกซ้ือ
เฉพาะเนื้อโคอยางเดียว รอยละ 40  ซ้ือเฉพาะผลิตภัณฑ รอยละ 22  ซ้ือเนื้อรวมเคร่ืองในรอยละ 18    ซ้ือ
เนื้อและผลิตภัณฑ รอยละ 16 และซ้ือเฉพาะเคร่ืองในอยางเดียวเพียงรอยละ 4 ดังตารางท่ี 4.32 

 

ตารางท่ี 4.32 พฤติกรรมการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑ 
ขอมูล รอยละ   

โดยปกติทานรับประทานเนื้อโคและ/หรือผลิตภัณฑจากเนื้อโคบอยเพียงใด 
1-3 วัน/สัปดาห  
4-6 วัน/สัปดาห 
ทุกวัน 
อ่ืนๆ............. 

 
75 
11 

13.6 
0.4 

วัตถุประสงคในการรับประทานเนื้อโคและ/หรือผลิตภณัฑจากเนื้อโคนอกบาน 
ปฏิบัติเปนประจํา 
นัดสังสรรค 
โอกาสพิเศษ/วันสําคัญ 
อ่ืนๆ............. 

 
11 
27 
62 
- 

ประเภทรานอาหารท่ีทานไปรับประทานประเภทเนื้อโคเปนประจํา 
รานอาหารพื้นบาน 
รานอาหารไทย 
รานอาหารปง-ยาง 
รานสเตก 

     อ่ืนๆ ระบุ......... 

 
34 
11 
48 
5 
2 

มีความรูเร่ืองเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโคท่ีซ้ือเพื่อนําไปบริโภคหรือไม 
ไมมีความรู 
มีความรูบาง 
มีความรู 

     อ่ืนๆ............. 

 
8 
52 
38 
2 
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ตารางท่ี 4.32 พฤติกรรมการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑ (ตอ) 
ขอมูล รอยละ   

มีความรูเร่ืองเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโคท่ีซ้ือเพื่อนําไปบริโภคหรือไม 
ไมมีความรู 
มีความรูบาง 
มีความรู 

     อ่ืนๆ............. 

 
8 
52 
38 
2 

ประเภทเนื้อโคท่ีใชในการบริโภคทานเลือกซ้ือเนื้อโคประเภทใด 
เนื้อโคขุน 
เนื้อโคท่ัวไป 
เนื้อโคพื้นเมือง 
อ่ืนๆ............. 

 
8 
48 
42 
2 

ทานนิยมซ้ือเนื้อโคในรูปแบบใด  
เนื้อโคสด 
เนื้อโคแชเยน็ 
เนื้อโคแชแข็ง 
อ่ืนๆ............. 

 
76 
18 
5 
1 

สวนใหญในการซ้ือผลิตภัณฑจากเนื้อโคแตละคร้ังทานเลือกซ้ืออยางไร 
เนื้อโคอยางเดยีว 
เคร่ืองในอยางเดียว 
ผลิตภัณฑเนื้อ 
เนื้อรวมเคร่ืองใน 
เนื้อและผลิตภณัฑ 

     อ่ืนๆ............. 

 
40 
4 
22 
18 
16 
- 

 
4.7.4 ปจจัยในการเลือกบริโภคอาหารประเภทเนื้อโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโค 
จากขอมูลการสัมภาษณเกี่ยวกับปจจัยในการเลือกบริโภคอาหารประเภทเน้ือโค/ผลิตภัณฑ

จากเนื้อโคของผูใหสัมภาษณพบวา  มีความเห็นสวนใหญอยูในระดับ 5  ไดแก ปจจัยดานความสะอาด 
ปลอดภัยของอาหาร รอยละ 46.8  รองลงมาคือ ความสะอาดของแหลงจําหนาย รอยละ 46.4   อายุสินคา 
รอยละ 40.8 และคุณภาพดานกล่ิน รอยละ 36.5 
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ปจจัยท่ีมีระดับความเห็นสวนใหญอยูในระดับ 4 ไดแกปจจัยดาน คุณภาพสีและการ
บริการของผูจําหนาย รอยละ 37.3 รองลงมาคือ ปจจัยดานไขมันแทรกในเนื้อรอยละ 36.1  การเก็บรักษา
และ ลักษณะบรรจุภัณฑรอยละ 35.6   ผูจําหนาย รอยละ 35.2  ราคาอาหารรอยละ 34.3ช้ินสวนเนื้อรอย
ละ 33.0ท่ีมาหรือแหลงผลิตรอยละ 30.9   สวนปจจัยดานตราหรือยี่หอสินคา มีระดับความเห็นสวนใหญ
อยูในระดับ 3 รอยละ 33.0  ดังตารางท่ี  4.33 
   

ตารางท่ี 4.33 ปจจัยในการเลือกบริโภคอาหารประเภทเนื้อโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโค 
ระดับคะแนน (รอยละ) 

ปจจัย 
0 1 2 3 4 5 

1.ช้ินสวนเนื้อ 3.0 1.7 12.0 27.0 33.0 23.3 
2.คุณภาพดานสี 0.4 1.3 7.3 28.8 37.3 24.9 
3.คุณภาพดานกล่ิน 0.9 2.6 7.7 21.9 30.5 36.5 
4.ความสะอาด-ปลอดภยัของอาหาร 0.9 0.4 5.2 16.3 30.5 46.8 
5.ไขมันแทรกในเนื้อ 1.7 3.9 9.9 31.8 36.1 16.7 
6.ท่ีมาหรือแหลงผลิต 3.4 1.7 6.0 27.5 30.9 30.4 
7.ราคาอาหาร 0.9 2.6 5.2 29.2 34.3 27.9 
8.การเก็บรักษา 0.9 1.7 6.0 24.0 35.6 31.7 
9.อายุสินคา 1.3 1.3 8.6 20.6 27.5 40.8 
10.ตราหรือยีห่อสินคา 3.4 3.9 11.2 33.0 29.2 19.3 
11.ลักษณะบรรจุภัณฑ 2.1 2.1 10.7 25.3 35.6 24.0 
12.ความสะอาดของแหลงจําหนาย 1.3 0.9 5.6 15.9 30.0 46.4 
13.ผูจําหนาย 1.7 3.9 8.2 27.5 35.2 23.6 
14.การบริการของผูจําหนาย 1.3 2.1 7.7 25.3 37.3 26.2 
หมายเหตุ  ระดับความเห็น  0= ไมมีความเห็น,   1- 5 = จากนอยท่ีสุด – มากท่ีสุด 

 
4.7.5 ความถ่ีในการใชประโยชนประเภทเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโค 
จากการสํารวจพฤติกรรมผูบริโภค เพื่อศึกษาความถ่ีในการใชประโยชนเนื้อโคและ

ผลิตภัณฑจากเนื้อโค พบวา  ความถ่ีในการบริโภคชิ้นสวนเนื้อสดของผูบริโภคสวนใหญนิยมบริโภค  1 
คร้ังตอสัปดาห  คิดเปนรอยละ  64.5  รองลงมาบริโภค 2 คร้ังตอสัปดาห คิดเปนรอยละ 17.1             
โดยช้ินสวนเนื้อท่ีนิยมนํามาใชสวนใหญเปนกลุมเนื้อแดง คิดเปนรอยละ 58.8  รองลงมาคือ กลุมเนื้อติด
มัน คิดเปนรอยละ 29.2  สําหรับการนําเนื้อไปประกอบอาหารสวนใหญ จะนําไปปง/ยาง คิดเปนรอยละ 
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38.4  รองลงมาจะนําไปทานสด (ลาบ สา ) คิดเปนรอยละ 22.0  และขนาดช้ินเนื้อท่ีนิยมซ้ือบริโภค  
สวนใหญนิยมซ้ือเปนเนื้อกอน คิดเปนรอยละ 42.5 รองลงมา ซ้ือแบบหั่นบาง คิดเปนรอยละ 24.0  

สําหรับการบริโภคในแบบชุดเนื้อรวมเคร่ืองใน  พบวา ความถ่ีในการบริโภคสวนใหญ
นิยมบริโภค 1 คร้ังตอสัปดาห  คิดเปนรอยละ 47.4  รองลงมาจะไมนิยมบริโภค คิดเปนรอยละ  37.6  
การนําไปประกอบอาหารสวนใหญจะนําไปตุน คิดเปนรอยละ 18.0  รองลงมานําไปแกง คิดเปนรอยละ 
15.9   สวนความถ่ีในการบริโภคแบบเนื้อพรอมปรุง (เนื้อหมัก) สวนใหญนิยมบริโภค  1 คร้ังตอสัปดาห  
คิดเปนรอยละ 50.4  รองลงมาไมบริโภค  คิดเปนรอยละ 36.3  สวนใหญนําไปประกอบอาหารประเภท
ปง/ยาง  รอยละ 30.9  รองลงมานําไปทอด รอยละ 24.5   

สวนความถ่ีในการบริโภคประเภทเนื้อปรุงสุกสวนใหญบริโภค  1 คร้ังตอสัปดาห  คิดเปน
รอยละ  50.9  รองลงมาไมนิยมบริโภค รอยละ  24.8  ซ่ึงเนื้อปรุงสุกท่ีนิยมบริโภคสวนใหญเปนเนื้อแกง 
รอยละ  20.2  รองลงมานิยมแบบทอด  รอยละ  18.9  ในกลุมของผลพลอยได ไดแก เคร่ืองใน หนังโค 
และไขมัน  พบวา การบริโภคเคร่ืองในสวนใหญไมคอยนิยมซ้ือ คิดเปนรอยละ  45.7  รองลงมาบริโภค 
1 คร้ังตอสัปดาห คิดเปนรอยละ  40.2  การซ้ือสวนใหญจะนิยมแบบสุกมากกวาแบบดิบ คิดเปนรอยละ 
35.6 และ 18.9 ตามลําดับ   นิยมซ้ือรวมมากกวาแยก คิดเปนรอยละ 40.6 และ 10.7 ตามลําดับ  การนํา
เคร่ืองในไปประกอบอาหารสวนใหญนิยมนําไปทานสด (ลาบ สา)  มากถึงรอยละ 23.6  รองลงมานิยม
นําไปตุน  รอยละ 13.7  

การบริโภคหนังโคพบวา สวนใหญไมคอยนิยมซ้ือคิดเปนรอยละ 55.6  เนื่องจากหนังสด
หาซ้ือไดยากและมีความยุงยากในการนําไปประกอบอาหาร  กรณีมีการบริโภคสวนใหญบริโภค 1 คร้ัง
ตอสัปดาหคิดเปนรอยละ 35.0  โดยสวนใหญจะนําไปยาง/จี่ คิดเปนรอยละ  34.33  รองลงมาจะนําไป
ตม คิดเปนรอยละ 5.15  สําหรับไขมันพบวา สวนใหญไมนิยมบริโภค คิดเปนรอยละ 69.2  เนื่องจาก
ไขมันหาซ้ือไดยากโดยเฉพาะไขมันจากโค กรณีมีการบริโภคสวนใหญบริโภค 1 คร้ังตอสัปดาห คิดเปน
รอยละ 21.4  และนิยมนําไปทอดปรุงรสดวยเกลือเปนแคปไข คิดเปนรอยละ 24.5   

ในกลุมของผลิตภัณฑตะวันตก จากการสํารวจพบวา  สวนใหญแลวความถ่ีในการบริโภค
นิยมบริโภค 1 คร้ังตอสัปดาห คิดเปนรอยละ  45.3   ผลิตภัณฑท่ีนิยม คือ ไสกรอก คิดเปนรอยละ  54.1 
และนิยมนําไปทอด รอยละ 57.1  เนื่องจากหาซ้ือไดงายและนําไปประกอบอาหารไดสะดวก สวน
ผลิตภัณฑตะวันตกชนิดอ่ืนบริโภคตอบวาไมรูจักช่ือและไมเคยรับประทานผลิตภัณฑ 

สวนการบริโภคผลิตภัณฑพื้นบานพบวา  มีความถ่ีในการบริโภคสวนใหญ  1 คร้ังตอ
สัปดาห คิดเปนรอยละ 60.3   ผลิตภัณฑท่ีนิยมบริโภค คือ เนื้อแดดเดียว  คิดเปนรอยละ 63.1 และนิยม
นําไปทอด  คิดเปนรอยละ 74.7 ดังตารางท่ี 4.34   เนื่องจากเนื้อแดดเดียวมีขายในทองตลาดท่ัวไป สวน
ผลิตภัณฑพื้นบานชนิดอ่ืนท่ีทําจากเนื้อโคยังไมมีวางขายใหเห็น  
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ตารางท่ี 4.34 ความถ่ีในการใชประโยชนประเภทเนื้อโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโค 
ลักษณะที่ศึกษา รอยละ 

1. เนื้อสดเปนชิน้สวน  
1.1  ความถี่ในการบริโภค 

ไมซื้อ 
1 ครั้งตอสัปดาห 
2 ครั้งตอสัปดาห 
มากกวา  2 ครั้งตอสัปดาห 
นอยกวา 1 ครั้งตอสัปดาห 

 
9.4 
64.5 
17.1 
3.4 
5.6 

1.2  ช้ินสวนเนื้อท่ีชอบซื้อ 
เนื้อแดง 
เนื้อติดมัน 
เนื้อเศษ 
อื่นๆ  
ไมซื้อ 

 
58.8 
29.2 
3.0 
1.3 
7.7 

1.3  การนําเนื้อไปประกอบอาหาร 
ทานสด 
ตุน 
แกง 
ปง/ยาง 
ทอด 
อื่นๆ 
ไมซื้อ 

 
22.0 
3.0 
10.8 
38.4 
10.3 
6.0 
9.5 

        1.4  ขนาดช้ินเนื้อท่ีชอบซื้อ 
เนื้อกอน 
เนื้อหั่นบาง 
เนื้อสไลดบางๆ 
เนื้อบด 
ไมซื้อ 

 
42.5 
24.0 
20.6 
3.0 
9.9 
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ตารางท่ี 4.34  ความถ่ีในการใชประโยชนประเภทเนื้อโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโค (ตอ) 
ลักษณะท่ีศกึษา รอยละ 

2. ชุดเน้ือรวมเคร่ืองใน 
2.1 ความถ่ีในการบริโภค 

ไมซ้ือ 
1 ครั้งตอสัปดาห 
2 ครั้งตอสัปดาห 
มากกวา 2 ครั้งตอสัปดาห 
นอยกวา 1 ครั้งตอสัปดาห 

 
37.6 
47.4 
6.4 
1.7 
6.8 

2.2 การนําไปประกอบอาหาร 
ทานสด 
ตุน 
แกง 
ปง/ยาง 
ทอด 
อ่ืนๆ 
ไมซ้ือ 

 
15.0 
18.0 
15.9 
6.4 
2.6 
5.6 

36.5 
3. เน้ือพรอมปรุง (เน้ือหมัก) 

3.1 ความถ่ีในการบริโภค 
ไมซ้ือ 
1 ครั้งตอสัปดาห 
2 ครั้งตอสัปดาห 
มากกวา 2 ครั้งตอสัปดาห 
นอยกวา 1 ครั้งตอสัปดาห 

 
 

36.3 
50.4 
5.1 
4.3 
3.8 

3.2 การนําไปประกอบอาหาร 
ทานสด 
ตุน 
แกง 
ปง 
ทอด 
อ่ืนๆ 
ไมซ้ือ 

 
3.4 
2.1 
0.4 

30.9 
24.5 
3.9 

34.8 
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ตารางท่ี 4.34  ความถ่ีในการใชประโยชนประเภทเนื้อโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโค (ตอ) 
ลักษณะที่ศึกษา รอยละ 

4. เนื้อปรุงสุก 
4.1 ความถี่ในการบริโภค 

ไมซื้อ 
1 ครั้งตอสัปดาห 
2 ครั้งตอสัปดาห 
มากกวา 2 ครั้งตอสัปดาห 
นอยกวา 1 ครั้งตอสัปดาห 

 
 

24.8 
50.9 
14.5 
4.3 
5.6 

4.2  การนําไปประกอบอาหาร 
ตม 
ตุน 
แกง 
ทอด 
ไมซื้อ 

 
15.5 
15.5 
20.2 
18.9 
30.0 

5. เคร่ืองใน 
5.1 ความถี่ในการบริโภค 

ไมซื้อ 
1 ครั้งตอสัปดาห 
2 ครั้งตอสัปดาห 
มากกวา 2 ครั้งตอสัปดาห 
นอยกวา 1 ครั้งตอสัปดาห 

 
 

45.7 
40.2 
6.0 
1.3 
6.8 

5.2 รูปแบบการซ้ือ 
สุก 
ดิบ 
ไมซื้อ 

5.3 วิธีการซ้ือ  
ซื้อรวม 
ซื้อแยก 
ไมซื้อ 

 
35.6 
18.9 
45.5 

 
40.6 
10.7 
48.7 
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ตารางท่ี 4.34  ความถ่ีในการใชประโยชนประเภทเนื้อโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโค (ตอ) 
ลักษณะที่ศึกษา รอยละ 

5.4 การนําไปประกอบอาหาร 
ทานสด 
ตุน 
แกง 
ปง 
ทอด 
อื่นๆ 
ไมซื้อ 

 
23.6 
13.7 
6.0 
5.6 
1.3 
1.3 
48.5 

6. หนัง 
6.1 ความถี่ในการบริโภค 

ไมซื้อ 
1 ครั้งตอสัปดาห 
2 ครั้งตอสัปดาห 
มากกวา 2 ครั้งตอสัปดาห 
นอยกวา 1 ครั้งตอสัปดาห 

6.2 การนําไปใชประโยชน 
ตม 
ยาง/จี ่
แกง 
ไมซื้อ 

 
 

55.6 
35.0 
3.0 
1.3 
5.1 

 
5.15 
34.33 
4.29 
56.22 

7. ไขมัน 
7.1 ความถี่ในการบริโภค 

ไมซื้อ 
1 ครั้งตอสัปดาห 
2 ครั้งตอสัปดาห 
มากกวา 2 ครั้งตอสัปดาห 
นอยกวา 1 ครั้งตอสัปดาห 

 
 

69.2 
21.4 
3.0 
1.3 
5.1 
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ตารางท่ี 4.34 ความถ่ีในการใชประโยชนประเภทเนื้อโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโค (ตอ) 
ลักษณะที่ศึกษา รอยละ 

8. ผลิตภัณฑแบบตะวันตก 
8.1 ความถี่ในการบริโภค 

ไมซื้อ 
1 ครั้งตอสัปดาห 
2 ครั้งตอสัปดาห 
มากกวา 2 ครั้งตอสัปดาห 
นอยกวา 1 ครั้งตอสัปดาห 

8.2 ชนิด 
ไสกรอก 
มีทโลฟ 
โบโลญา 
แฮม 
อื่นๆ 

8.3 การนําไปประกอบอาหาร 
ทานสด 
ตุน 
แกง 
ปง 
ทอด 
อื่นๆ 
ไมซื้อ 

 
 

26.9 
45.3 
15.8 
6.8 
5.1 

 
54.1 
10.7 
0.4 
9.4 

25.3 
 

1.7 
- 
- 

9.9 
57.1 
5.6 

25.8 
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ตารางท่ี 4.34 ความถ่ีในการใชประโยชนประเภทเนื้อโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโค (ตอ) 
ลักษณะที่ศึกษา รอยละ 

10. ผลิตภัณฑพ้ืนบาน 
10.1 ความถี่ในการบริโภค 

ไมซื้อ 
1 ครั้งตอสัปดาห 
2 ครั้งตอสัปดาห 
มากกวา 2 ครั้งตอสัปดาห 
นอยกวา 1 ครั้งตอสัปดาห 

10.2 ชนิด 
เนื้อแดดเดียว 
เนื้อสม 
แหนมเนื้อ 
ไสกรอกเปรี้ยว 
ไมซื้อ 

10.3 การนําไปประกอบอาหาร 
ทานสด 
ตุน 
แกง 
ปง 
ทอด 
อื่นๆ 
ไมซื้อ 

 
 

17.5 
60.3 
9.0 
6.0 
7.3 

 
63.1 
4.3 
9.9 
6.0 

16.7 
 

0.4 
- 

0.4 
6.9 

74.7 
0.9 

16.7 
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4.7.6 การประเมินระดับความพึงพอใจตอผลิตภณัฑจากเนื้อโค 
ผลิตภณัฑตะวันตก 
-ไสกรอก การประเมินความพึงพอใจตอผลิตภัณฑไสกรอก พบวา สวนใหญมีความพึง

พอใจโดยรวมอยูในระดับ 5  หรือระดับดีมาก มีถึงรอยละ 39.4   รองลงมามีความพึงพอใจสวนใหญอยู
ในระดับ  4 หรือระดับดี ไดแก ความพึงพอใจในสีรอยละ 46.8  ความนารับประทานรอยละ 46.4   กล่ิน
รอยละ  45.0  เนื้อสัมผัสรอยละ 41.6  รสชาติรอยละ  40.1    ความนุมรอยละ 39.8 และความเหนียวรอย
ละ  37.8 

-มีทโลฟ  การประเมินความพึงพอใจตอผลิตภัณฑมีทโลฟ พบวา ระดับความพึงพอใจ
สวนใหญอยูในระดับ 4 หรือระดับดี ไดแก มีความพึงพอใจดานสีรอยละ 41.4  ความนารับประทาน 
40.7  กล่ินและรสชาติรอยละ 38.7  ความพึงพอใจโดยรวมรอยละ 38.3  ความนุมรอยละ 37.8  ความ
เหนียวรอยละ  37.4  และเนื้อสัมผัสรอยละ 36.0   

-แฮม  การประเมินความพึงพอใจตอผลิตภัณฑแฮม พบวา ระดับความพึงพอใจสวน
ใหญอยูในระดับ 4 หรือระดับดี ไดแก ความพึงพอใจดานกล่ินรอยละ  45.9    สีรอยละ  43.2   รสชาติ 
รอยละ  41.9  เนื้อสัมผัส ความนุมและ ความพึงพอใจโดยรวม รอยละ 41.0  ความเหนียวรอยละ  39.2   
และความนารับประทานรอยละ  36.0   

-โบโลนา  การประเมินความพึงพอใจตอผลิตภัณฑโบโลนา พบวา ระดับความพึงพอใจ
สวนใหญอยูในระดับ 4 หรือระดับดี ไดแก ความพึงพอใจดานเนื้อสัมผัสรอยละ 43.7  ดานสีและความ
พึงพอใจโดยรวม รอยละ 42.8  ดานกล่ินรอยละ  41.0  ความนุมและความนารับประทานรอยละ 38.7  
ความเหนียวรอยละ  36.5  และรสชาติรอยละ  35.6  ตามลําดับ ดังตารางท่ี  4.35 
 
 

ผลิตภณัฑพื้นบาน 
-เนื้อแดดเดียว การประเมินความพึงพอใจตอเนื้อแดดเดียว พบวา สวนใหญอยูในระดับ 

4 หรือระดับดี ไดแก ดานกล่ินรอยละ 46.8 ความพึงพอใจโดยรวมรอยละ 46.6  ดานรสชาติรอยละ 44.4  
ความนารับประทานรอยละ 43.9   เนื้อสัมผัสรอยละ 42.6  ความพึงพอใจในสีรอยละ 40.4  ความเหนียว
รอยละ 39.5  สวนความนุมจะมีระดับความพึงพอใจสวนใหญอยูในระดับ  3 หรือระดับปานกลาง รอย
ละ 32 

-ไสกรอกเปร้ียว การประเมินความพึงพอใจตอผลิตภัณฑไสกรอกเปร้ียว พบวา สวน
ใหญอยูในระดับ 4 หรือระดับดี โดย ดานรสชาติรอยละ 41.9 เนื้อสัมผัสรอยละ 41.4 ความพึงพอใจในสี
รอยละ  39.6  ความพึงพอใจโดยรวมรอยละ  38.6  ความนุมและความเหนียวรอยละ  38.1   กล่ินรอยละ  
37.7    ความนารับประทานรอยละ 37.6   

-เนื้อสม  การประเมินความพึงพอใจตอผลิตภัณฑเนื้อสม พบวาสวนใหญอยูในระดับ 4 
หรือระดับดี ไดแก ความนารับประทานรอยละ 49.7  ความพึงพอใจโดยรวมรอยละ  46.2  ความเหนียว
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รอยละ 43. 8 ความนุมรอยละ 40.3  กล่ินรอยละ 38.6   เนื้อสัมผัสรอยละ 37.5  ดานรสชาติมีระดับความ
พึงพอใจสวนใหญอยูในระดับ 3 รอยละ 35.0   สวนความพึงพอใจในสี พบวาสวนใหญมีท้ังในระดับ 3 
และ 4 รอยละ 35.0 

-แหนมเนื้อ การประเมินความพึงพอใจตอผลิตภัณฑแหนมเน้ือ พบวาสวนใหญอยูใน
ระดับ 3 หรือระดับปานกลาง    โดยมีความพึงพอใจดานกล่ินรอยละ 45.1  ความนารับประทานรอยละ 
43.8 รสชาติรอยละ 43.1  ความเหนียวรอยละ 41.0  ดานสี เนื้อสัมผัสและความพงึพอใจโดยรวม รอยละ 
38.9 ความนุมรอยละ 36.8  ดังตารางท่ี 4.36
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หมายเหตุ  ระดับ   5= ดีมาก 4 = ดี          3 = ปานกลาง  2 = พอใช 1 = ตองปรับปรุง

ตารางที่ 4.35 ประเมินระดับความพึงพอใจตอผลิตภัณฑพื้นบานจากเนือ้โค 
ระดับความพงึพอใจตอผลิตภัณฑพื้นบาน (รอยละ) 

เนื้อแดดเดียว ไสกรอกเปรี้ยว เนื้อสม แหนมเนื้อ ลักษณะที่ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

สี 1.3 5.8 26.5 40.4 26.0 1.4 11.7 34.2 39.6 13.1 1.3 12.6 35.0 35.0 16.1 1.4 13.9 38.9 33.3 12.5 
กลิ่น 0 7.2 27.9 46.8 18.0 1.3 12.1 36.8 37.7 12.1 0.4 13.5 33.6 38.6 13.9 0.7 13.9 45.1 27.1 13.2 
รสชาต ิ 0 4.5 21.5 44.4 29.6 0.5 10.8 25.7 41.9 21.2 1.3 12.6 35.0 33.6 17.5 0.7 14.6 43.1 28.5 13.2 
เนื้อสัมผัส 0.9 7.2 32.3 42.6 17.0 1.8 12.2 34.7 41.4 9.9 0 11.1 34.7 37.5 16.7 1.4 13.9 38.9 37.5 8.3 
ความนารับประทาน 0 6.3 23.3 43.9 26.5 2.3 13.1 29.9 37.6 17.2 0 6.3 26.6 49.7 17.5 0.7 12.5 43.8 29.9 13.2 
ความนุม 3.1 16.1 32.3 29.1 19.3 2.7 12.1 31.4 38.1 15.7 1.4 16.7 27.1 40.3 14.6 0.7 13.2 36.8 34.7 14.6 
ความเหนียว 1.3 10.3 30.9 39.5 17.5 0.9 13.0 36.8 38.1 11.2 1.4 7.6 32.6 43.8 14.6 3.5 14.6 41.0 29.2 11.8 
ความพึงพอใจโดยรวม 1.3 6.3 18.8 46.6 26.9 1.8 10.8 30.5 38.6 18.4 0 5.6 27.3 46.2 21.0 1.4 11.1 38.9 34.7 13.9 
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ตารางที่ 4.36 ประเมินระดับความพึงพอใจตอผลิตภัณฑตะวนัตกจากเนื้อโค 
ระดับความพงึพอใจตอผลิตภัณฑตะวันตก(รอยละ) 

ไสกรอก มีทโลฟ แฮม โบโลนา ลักษณะที่ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

สี 1.8 3.6 11.2 46.8 26.6 1.4 5.9 28.4 41.4 23.0 0.9 5.9 20.7 43.2 29.3 0.5 5.9 29.3 42.8 21.6 
กลิ่น 1.8 5.9 20.7 45.0 26.6 0.9 9.9 26.9 38.7 23.9 0.5 6.3 21.6 45.9 25.7 1.4 6.3 27.5 41.0 23.9 
รสชาต ิ 0.9 3.6 19.8 40.1 35.6 0.5 6.3 24.3 38.7 30.2 0 5.0 24.8 41.9 28.4 0.9 5.4 28.8 35.6 29.3 
เนื้อสัมผัส 0.5 4.1 24.0 41.6 29.9 0 7.2 28.4 36.0 28.4 0 8.1 29.3 41.0 27.0 1.4 8.1 23.0 43.7 23.9 
ความนารับประทาน 0.9 4.1 14.4 46.4 34.2 0.9 5.9 23.5 40.7 29.0 0.5 5.9 25.2 36.0 32.4 0.9 5.0 31.5 38.7 23.9 
ความนุม 0.5 3.2 20.8 39.8 35.7 0.5 6.8 22.1 37.8 32.9 0 8.6 24.8 41.0 25.7 0.9 8.1 24.8 38.7 27.5 
ความเหนียว 4.1 11.7 26.6 37.8 19.8 4.5 10.8 23.0 37.4 24.3 3.2 10.8 23.4 39.2 23.4 5.9 14.4 27.5 36.5 15.8 
ความพึงพอใจโดยรวม 0.5 3.2 18.1 38.9 39.4 0.5 4.5 25.7 38.3 31.1 0.5 5.9 24.8 41.0 27.9 0 5.4 24.8 42.8 27.0 

หมายเหตุ  ระดับ  5= ดีมาก 4 = ดี          3 = ปานกลาง  2 = พอใช 1 = ตองปรับปรุง 



บทท่ี 5 
 สรุปผลการวิจัย 

  

เม่ือนําโคมาแปรสภาพในโรงฆามาตรฐาน จนไดเนื้อแดง ผลพลอยไดและเคร่ืองใน (ท่ีขายรวม
เปนชุด) จากการศึกษาวิจัยคร้ังนี้ พบวากอนการนําเนื้อไปเพิ่มมูลคา  ถามีการจําหนายในราคาสงจะ
ขาดทุนในกลุมโคพื้นเมือง ขณะท่ีโคนมเพศเมียคัดท้ิงจะไดผลตอบแทนเฉล่ียตัวละ12,916 บาท เม่ือทํา
การจําหนายในราคาปลีกพบวาโคพื้นเมืองจะไดผลตอบแทนเฉล่ียตัวละ 3,095 บาท  สวนในกลุมโคนม
เพศเมียคัดท้ิงจะไดผลตอบแทนเฉล่ียตัวละ 15,338 บาท 

โดยกอนการนําเนื้อไปเพิ่มมูลคา  รายไดรวมจากการจําหนายเนื้อแดงจากช้ินสวนหลักและ
ช้ินสวนรองที่ไดในกลุมโคพ้ืนเมืองในราคาสงและปลีก เฉล่ีย 9,727 และ 11,775.50 บาทตอตัว  
แบงเปนรายไดจากเนื้อช้ินสวนหลักในราคาสงและปลีกเฉล่ีย 5,207 และ 6,167 บาทตอตัว และรายได
จากการจําหนายช้ินสวนรองในราคาสงและปลีกเฉล่ีย 4,482 และ 5,570.50 บาทตอตัว  โคนมเพศเมียคัด
ท้ิงมีรายไดจากการจําหนายเนื้อในราคาสง  31,753 บาทตอตัว  โดยเปนรายไดจากเนื้อช้ินสวนหลักและ
ช้ินสวนรอง เฉล่ีย 20,722 และ 10,942  บาทตอตัว 

อยางไรก็ตามกอนการนําเนื้อและผลพลอยไดมาเพ่ิมมูลคา (แบบเดิม) จะพบวามีผลตอบแทน 
35,240 บาท  เม่ือทําการเพ่ิมมูลคาใหมีรูปแบบการจําหนายท่ีหลากหลายมากข้ึนตามข้ันตอนการ
ดําเนินงาน  พบวา มีผลตอบแทนสุทธิ  66,676  บาท   

การเพิ่มมูลคาของผลพลอยไดจากการชําแหละโคใหไดประโยชนสูงสุด  พบวา รายไดรวมหลัง
เพิ่มมูลคาในกลุมโคพื้นเมืองและโคนมเพศเมียคัดท้ิง มีสวนตางรายไดเพิ่มข้ึน จากการจําหนายเคร่ืองใน
รวม 848 และ 1,366 บาทตอตัว และสวนตางรายไดจากการจําหนายผลพลอยได 313 และ1,055 บาทตอ
ตัว ตามลําดับ 

จากการสํารวจโดยการสัมภาษณผูบริโภค พบวาสวนใหญบริโภคเนื้อโค  เนื่องจากมีทัศนคติท่ี
มีตอเนื้อโคและผลิตภัณฑสวนใหญใหความสําคัญตอแหลงจําหนายเนื้อโค รองลงมาคือราคาแพง และ
รสชาติดี/อรอย  มีการรับประทานเน้ือโค/ผลิตภัณฑเฉล่ีย  1-3 วัน/สัปดาห   รานอาหารที่ไปรับประทาน
เปนประจําสวนใหญเปนรานอาหารประเภทปง-ยาง  สถานท่ีต้ังจุดจําหนายท่ีซ้ือเนื้อรับประทานเปน
ประจําจากรานเขียงเนื้อในตลาดสด  มีความรูเร่ืองเนื้ออยูบาง จะเลือกซ้ือเนื้อโคท่ัวไป รองลงมาเปนเนื้อ
โคพื้นเมืองแตเนื้อโคขุนมีปริมาณเล็กนอย  ลักษณะเนื้อโคท่ีซ้ือมักซ้ือในรูปแบบเนื้อสดมากกวาเนื้อแช
เย็นและเนื้อแชแข็ง  ซ่ึงเลือกซ้ือเฉพาะเนื้อโคอยางเดียวเปนสวนใหญ 

ปจจัยในการเลือกบริโภคอาหารประเภทเน้ือโค/ผลิตภัณฑจากเนื้อโคสวนใหญ ไดแก ปจจัย
ดานความสะอาด ความปลอดภัยของอาหาร ความสะอาดของแหลงจําหนาย อายุสินคา และคุณภาพดาน
รองลงมาไดแก ดานคุณภาพสีและการบริการของผูจําหนาย  ดานไขมันแทรกในเนื้อ  การเก็บรักษาและ 
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ลักษณะบรรจุภัณฑ  ผูจําหนาย  ราคาอาหาร  ช้ินสวนเนื้อ   และท่ีมาหรือแหลงผลิต สวนปจจัยดานตรา
หรือยี่หอสินคาใหความสําคัญนอยท่ีสุด 

ช้ินสวนเน้ือท่ีนิยมนํามาใชสวนใหญเปนเนื้อแดง  มีการนําเนื้อไปประกอบอาหารประเภท
นําไปปง/ยาง  รองลงมานําไปทานสด (ลาบ สา ) มีการบริโภคเนื้อรวมเคร่ืองใน โดยนําไปประกอบ
อาหารประเภทตุน แกง  สวนเนื้อหมักนําไปประกอบอาหารประเภท  ปง/ยาง และทอด  สวนการ
บริโภคเคร่ืองในสวนใหญจะซ้ือแบบสุกมากกวาแบบดิบ  ซ้ือรวมกับเนื้อมากกวาแยกซ้ือเคร่ืองในอยาง
เดียว  การบริโภคหนังโคพบวา สวนใหญนําไปยาง/จี่รับประทานเลนเปนอาหารวาง  และนําไป
ประกอบอาหารประเภทยํา เชน ยําหนัง   สําหรับไขมันนําไปทอดใหกรอบแลวปรุงรสดวยเกลือและ
เคร่ืองปรุงท่ีชอบเรียกวา “แคปไข” 

 การบริโภคผลิตภัณฑตะวันตกพบวา ผูบริโภคไมรูจักช่ือและไมเคยรับประทานผลิตภัณฑชนิด
อ่ืนนอกจากไสกรอก เนื่องจากหาซื้อไดงายและนําไปประกอบอาหารไดสะดวก   สวนผลิตภัณฑ
พื้นบานพบวานิยมบริโภค คือ เนื้อแดดเดียว เนื่องจากเนื้อแดดเดียวมีขายในทองตลาดท่ัวไป  สวน
ผลิตภัณฑพื้นบานชนิดอ่ืนท่ีทําจากเน้ือโคยังไมมีวางขายใหเห็น  เพราะสวนใหญเคยเห็นและ
รับประทานแตผลิตภัณฑท่ีทําจากเนื้อไกและเนื้อสุกรไดแก ไสกรอกเปร้ียว แหนม  ซ่ีโครงแหนม   
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 ภาพภาคผนวก ก ท่ี 1  รูปแบบการจําหนายเนื้อโคภายในตลาดทองถ่ินของจังหวัดเชียงใหม 

การรักษาความเย็นดวยน้าํแข็ง
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ภาพภาคผนวก ก ท่ี 2 ผลพลอยไดท่ีวางจาํหนายในตลาด 

เอ็นแขง เคร่ืองใน 

น้ําดปีรุงรส น้ําด ีขี้เพล้ีย  เลือด(ชดุลาบ) 

รกโค แปงนม 
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ภาคผนวก ข 
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อุปกรณและขั้นตอนการผลิต 
 

1. กลุมผลิตภณัฑตะวันตก 

  1.1 ผลิตภณัฑกลุมอิมัลชั่นไดแก ไสกรอก มีทโลฟ โบโลญา (ตอผลิตภัณฑ 6 กก.) 
 

วัสดุและอุปกรณ 
- เคร่ืองบด (Grinder)   
 - เคร่ืองสับผสม (Chopper)  
 

ก.  วัตถุดิบ     
1.เนื้อโค 2.5   กก. 
2.เนื้อหมู 0.5   กก. 
3.ไขมันหมู (มันแข็ง) 1.8   กก. 
4.น้ําแข็งบด 1.2   กก. 

 
ข. เคร่ืองปรุง 

  

1. ผงเพรก 70   กรัม 
2. เกลือฟอสเฟต 30   กรัม 
3. เกลืออิริโทรเบต 10   กรัม 
4. ผงชูรส    10   กรัม 
5. น้ําตาลทราย 35  กรัม 
6. หอมหัวใหญ 120   กรัม 
7. กระเทียมสด 60   กรัม 
8. ผงปาปริกา  20   กรัม 
9. เคร่ืองเทศรวม 120  กรัม 
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 การผลิตไสกรอก 

วัสดุและอุปกรณ 
- ไสหมูดองเค็ม 
- ดายดิบ  
- เคร่ืองอัดไส (Stuffer) 
- หมอตม และเคร่ืองวัดอุณหภูมิ 
- เตาแกส 

ข้ันตอนการผลิต 
 1. นํา  Batter ท่ีผลิตไวแลว  บรรจุลงไปในเคร่ืองอัดไส (Stuffer) เพื่ออัด Batter ลงในไส 

2. ผูกไสกรอกดวยดายดิบเปนทอนส้ันๆ ยาวประมาณทอนละ 4  นิ้ว 

-  กอนบดเนื้อควรเลาะพังผืด และเอ็นออกกอน 
-  ควรบดเนื้อกอนไขมัน 
-  แชเนื้อและไขมันท่ีบดแลวไวในตูเย็นสักครู 

2. การเตรียมเคร่ืองสับผสม 

-  ใสเนื้อโค เกลือไนไตรท เกลือฟอสเฟต เกลืออิริ
โทรเบตและนํ้าแข็งบางสวน 

-  เปดเคร่ืองสับผสมจนสวนผสมเร่ิมเหนียว 

-  ใสไขมันท้ังหมดและเคร่ืองปรุงท้ังหมด และน้าํแข็ง
ท่ีเหลือใหหมด  สับผสมเน้ือกบัเคร่ืองปรุงจนผสม
เปนเนื้อเนยีนเหนยีว 

-  ในขณะสับผสมตองควบคุมอุณหภูมิไมควรเกนิ140C

5.  เก็บสวนผสม (Batter)  สําหรับ
ทําผลิตภณัฑ  
- ไสกรอก    มีทโลฟ     โบโลญา 

เก็บท่ีหองเย็นอุณหภูมิ  0-40 C 

-  เตรียมเคร่ืองสับผสมใหเยน็โดยนําน้ําแข็งใสลง
ไปในอางเพื่อลดอุณหภูมิของอางและใบมีด  

-  เม่ืออุณหภูมิลดลงแลวตักน้ําเย็นออกจากอางบด

ขั้นตอนการผลิตแบทเทอร  (Batter)  

1. บดเนื้อโค และไขมันหมู 

3. การสับผสมเพ่ือสกัดโปรตีน 

4. การผสมเคร่ืองปรุงท้ังหมด 



  119 

 3. ทําใหสุกดวยการนําไสกรอกท่ีผูกเรียบรอยแลว ไปตมในน้ําท่ีควบคุมอุณหภูมิอยูท่ี 800C ตม
ไปจนกระท่ังใจกลางไสกรอกมีอุณหภูมิอยูท่ี 70-730C   ระวังอยาใหน้ําเดือดเกินไปเพราะจะทําใหไส
กรอกแตกได 
 
  การผลิตมีทโลฟ 

วัสดุและอุปกรณ 
-  บล็อกแมพมิพท่ีทาน้ํามันพืชไวแลว 
-  ตูอบแกสและเคร่ืองวัดอุณหภูมิ 

 ข้ันตอนการผลิต 
1. นํา  Batter ท่ีผลิตไวแลว  บรรจุลงไปในบล็อกแมพิมพท่ีทาน้ํามันพืชไวแลว พยายามอัด

ไมใหมีรูอากาศในตัว Batter ท่ีอยูในบล็อก อัดใหแนนจนเลยขอบบล็อกเล็กนอย 
2. ทําใหสุกโดยการนําบล็อกท่ีบรรจุ Batter เรียบรอยแลว ไปอบในตูอบแกสท่ีอุณหภมิูสูง ( 80-

100 0C )  กอนนําเขาอบอาจจะทําการอุนเตาไวกอน 
3. อบจนกระท่ังใจกลางผลิตภณัฑมีอุณหภูมิ 70-730C     
 

  การผลิตโบโลญา 
วัสดุและอุปกรณ 

- Casing ชนิด Fibrous Casing ขนาดเสนผาศูนยกลาง 65-70 mm 
- ดายดิบ  
- เคร่ืองอัดไส (Stuffer) 
- หมอตมและเคร่ืองวัดอุณหภูมิ 
- เตาแกส 

ข้ันตอนการผลิต 
1.  นํา  Batter ท่ีผลิตไวแลว  บรรจุลงไปในเคร่ืองอัดไส (Stuffer) เพื่ออัด Batter ลงในไส 

Casing  ชนิด Fibrous Casing ขนาดเสนผาศูนยกลาง 65-70 mm 
2.  ผูกหัวทายของโบโลญาดวยดายดิบใหเปนทอนๆ  
3. ทําใหสุกดวยการนําไปตมท่ีน้ํารอนอุณหภูมิ 800C  ตมสวนผสมใน Casing ใหสุกอุณหภูมิใจ

กลางผลิตภัณฑตองได 70-730C ใชเวลา 1½ - 2 ชม.  
 
 
 
 



  120 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวก ข ท่ี 3  ข้ันตอนการทําผลิตภัณฑกลุมอิมัลช่ัน 

มีทโลฟ ไสกรอก โบโลญา 

วัตถุดิบ เคร่ืองปรุง 
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1.2 การผลิตภณัฑแฮม   
ช้ินสวนของเนื้อโคท่ีเปนช้ินสวนใหญๆ เชน สันนอก สะโพก เปนตน สามารถนํามา

ฉีดน้ําเกลือและดองน้ําเกลือ จากนั้นผานเขากระบวนการทําใหสุกโดยการอบ มีการใชเกลือละลายน้ํา
เรียกวา น้ําเกลือ (Brine Solution) หรือน้ําหมัก หมายถึง น้ําปรุงท่ีมีสวนผสมของเกลือและเคร่ืองปรุงรส
ท่ีใชฉีดเขาไปในวัตถุดิบเนื้อ เพื่อเพิ่มน้ําหนักในเนื้อโดยการที่โปรตีนในเนื้อจะทําหนาท่ีดูดจับกับน้ําท่ีมี
เกลือละลายอยูนี้เขาไป การที่วัตถุดิบเนื้อท่ีนํามาฉีดน้ําเกลือจะดูดน้ําเกลือท่ีฉีดไวไดมากหรือนอยข้ึนอยู
กับคุณสมบัติหรือคุณภาพของเนื้อ โดยการใชฟอสเฟตผสมลงในนํ้าเกลือ เพื่อชวยเพิ่มความสามารถในการอุม
น้ําของโปรตีนใหดีข้ึน โดยทั่วไปนั้นเนื้อท่ีมีคุณภาพดีจะดูดน้ําไดสูง และถาไดใชเทคโนโลยีของการนวด
ภายหลังการฉีดน้ําเกลือเขาเนื้อ โดยเฉพาะอยางยิ่งถาการนวดอยูภายใตสภาวะสุญญากาศยิ่งจะทําใหการดูดน้ํา
ของโปรตีนในเนื้อเพิ่มไดมากยิ่งข้ึน ดังนั้น การฉีดน้ําปรุงเขาในวัตถุดิบเนื้ออาจเพิ่มน้ําหนักไดต้ังแต 20 ถึง 50 % 
ของน้ําหนักวัตถุดิบได 

วัสดุและอุปกรณ 
-  เข็มฉีดน้ําเกลือ 
-  ถังหมัก ไดแก ถังพลาสติก หรือถังสแตนเลส  
-  ตูเยน็  
-  ตูอบแก็ส 

ก. วัตถุดิบ 
ช้ินสวนเนื้อโคสวนตางๆ เชน เนื้อลูกรักบ้ี  เนื้อพบันอก 

 
ข. เคร่ืองปรุง   
 

การเตรียมน้ําเกลือ (Brine Solution) ท่ีมีความเค็ม 4 % 
1. ผงเพรก 0.600 กก. 
2. เกลือฟอสเฟต 0.700 กก. 
3. เกลืออิริโทรเบท 0.400 กก. 
4. เกลือแกง 0.700 กก. 
5. น้ําตาลทราย 1.000 กก. 
6. ผงชูรส 0.300 กก. 
7. น้ําเย็น 20.00 กก. 
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 เกลือไนไตรท มีคุณสมบัติใหรสเค็ม ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ชวยทําใหเนื้อ
นุม ชวยใหสีของเนื้อแดง ยับยั้งการหืนของไขมัน มีขายในรูปเกลือไนไตรทท่ีมีความเขมขนของ ไน
ไตรท 0.7 % หรือช่ือทางการคาเรียกผงเพรกพรอมใช คือเกลือแกงผสมกับไนไตรท 

 เกลือฟอสเฟต มีคุณสมบัติชวยใหเนื้ออุมน้ําไดมากข้ึน ชวยใหเนื้อจับตัวกันดีข้ึน ชวย
เพิ่มความนุมของเน้ือ ชวยใหผลิตภัณฑคงตัว ชวยใหสี กล่ิน รสของผลิตภัณฑเนื้อคงตัว 

เกลืออิริโทรเบทมีคุณสมบัติเรงการเกิดสีแดงในเน้ือเม่ือใชไนไตรท ลดสารกอมะเร็ง 
ปองกันการหืนและสีซีดจาง 

 
ข้ันตอนการผลิต 

1. ตัดแตงช้ินสวนเนื้อโคไดขนาดและรูปรางท่ีสวยงาม เม่ือตัดแตงเสร็จแลวจะตองช่ัง
น้ําหนักทุกคร้ังเพื่อนํามาใชในการคํานวณหาปริมาณนํ้าเกลือท่ีจะฉีดเขาไป 

2. ละลายสวนผสมของน้ําเกลือ (Brine Solution)  คนใหเขากัน แลวนําไปแชเย็นเพื่อลด
อุณหภูมิสําหรับนําไปฉีดในช้ินเนื้อตอไป ตองละลายเกลือฟอสเฟตในน้ําเย็นกอนสวนผสมอ่ืนเพราะ
เกลือฟอสเฟตเปนสารท่ีละลายยากกวาสารอ่ืน 

น้ําเกลือสําหรับฉีดเขาไปจํานวน 20-30% (ตามความตองการ) ของน้ําหนักช้ินสวนเนื้อ  
โดยคํานวณตามน้ําหนักของช้ินสวนเนื้อแตละช้ินและเปอรเซ็นตของน้ําเกลือท่ีตองการใหมีในซาก 
ตัวอยางการคิดสัดสวนปริมาณการฉีดน้ํา Brine เชน น้ําหนักเนื้อรวมเทากับ 8 กิโลกรัม ตองการฉีด 
Brine  20% ของน้ําหนักเนื้อรวมท้ังหมด เพราะฉะน้ันจะตองใชน้ํา Brine เทากับ (20 x 8)/100 = 1.6 
กิโลกรัม 

3. ฉีดน้ําเกลือตามท่ีตองการเขาไปในกอนเนื้อใหมากเทาท่ีจะทําได ถามีน้ําเกลือเหลือใหเก็บไว
ดองตอ  

4. หลังจากท่ีฉีดน้ําเกลือเขาช้ินเนื้อเรียบรอยแลว จะทําการดองน้ําเกลือโดยนําเนื้อท่ีฉีด
น้ําเกลือเขาไปแลวหมักในถังน้ําเกลือท่ีเหลือ ในหองเย็นหรือตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 0๐C เปนเวลา 3 วัน  

5. หลังจากดองครบ 3 วันแลว กอนอบจะทําการปรับอุณหภูมิของผลิตภัณฑดวยการนํา 
ออกจากหองเย็นมาพักไวท่ีอุณหภูมิหอง 2 ช่ัวโมง เพื่อใหอุณหภูมิของเนื้อสูงและไมเย็นจัดมากกอนนําเขาสู
กระบวนการทําใหสุก 

6. ทําผลิตภัณฑใหสุก ดวยการอบท่ีอุณหภูมิตูอบ 180๐C จนอุณหภูมิใจกลางผลิตภัณฑ
เปน   70 ๐C  เพื่อใหผิวของผลิตภัณฑเหลืองสวย 
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ภาพภาคผนวก ข ท่ี 4  ข้ันตอนการผลิตแฮมเน้ือ 
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 2. ผลิตภัณฑพื้นบาน 
   

  2.1 เนื้อแดดเดียว   
วัตถุดิบ  เนื้อ     3.0 กิโลกรัม 
เคร่ืองปรุง    1. เกลือไนไตรท    20 กรัม 

2. เกลือแกง    10 กรัม 
3. น้ําตาลทราย    120  กรัม 
4. ผงชูรส    20 กรัม  
5. น้ําปลาแท    120 กรัม 

ข้ันตอนการผลิต 
 1. นําเนื้อมาหั่นเปนแผนบางๆ หรือหั่นเปนเสนๆ ขนาดหนาตัดประมาณ 11 เซนติเมตร ความ
ยาวตัดตามความยาวของแตละช้ินเนื้อ 
 2. ผสมเคร่ืองปรุงท้ังหมดกับเนื้อท่ีหั่นเรียบรอยแลวเขาดวยกัน คลุกเคลาและนวดใหเคร่ืองปรุง
เขาไปในเนื้อ จนเหนียวงวด 
 3. หมักเนื้อท่ีนวดผสมแลวไวในตูเย็น 1 คืน 
 4. นําเนื้อไปผ่ึงแดดเปนเวลา 1-2  ช่ัวโมง (แดดจัด) กลับเนื้ออีกดานหน่ึงข้ึนมา ผ่ึงตอไปอีก 1-2 
ช่ัวโมง  
  - การทําแหงดวยแสงแดด (Sun Drying)  เปนวิธีการเกาแกท่ีใชกันมาแตโบราณ โดย
นําเนื้อสัตวท่ีลามาได นํามาหั่นเปนช้ินบางๆ แลวลางดวยน้ําทะเล หรือคลุกเคลากับเกลือและนําไปตาก
ใหแหงโดยใชแสงแดด วิธีการน้ีประหยัดพลังงานความรอน  แตเนื้อตากแหงท่ีไดมีการปนเปอนของ    
จุลินทรียสูง ถาผลิตภัณฑท่ีไดมีความช้ืนสูง เม่ือเก็บไวนานวันอาจเสียไดงาย 
  - การทําแหงดวยความรอน (Hot air drying)  วิธีการนี้ปรับปรุงโดยใชอุปกรณเขาชวย 
เพื่อทําใหผลิตภัณฑจํานวนมากแหงตามตองการ และมีความช้ืนสมํ่าเสมอ ผลิตภัณฑท่ีตากแหงโดยวิธีนี้
สะอาด ลดการปนเปอนของจุลินทรียไดดีกวาการตากแดด การทําแหงโดยวิธีนี้ท่ีนิยมใชกับเนื้อสัตวคือ  
การใช Hot air oven และ Carbinet drier โดยตากผลิตภัณฑในตูขนาดใหญซ่ึงมีลมรอนเปาผาน ทําใหน้ํา
ระเหยออกไปกับลมรอนโดยชองระบายลมภายในตูอบ อุณหภูมิท่ีใชในการอบประมาณ 50-70๐C  
 5. ทําการเก็บเนื้อแลวบรรจุลงถุงพลาสติกภายใตสุญญากาศ และเก็บไวในตูแชแข็ง 
 6. เม่ือตองการบริโภคนําเนื้อออกจากตูแชแข็งท้ิงไวใหนิ่มจึงจะนําไปทอด  
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 2.2  ไสกรอกเปร้ียว    
วัตถุดิบ  1.เนื้อติด    4.0 กิโลกรัม 
    2.ไขมัน     1.5 กิโลกรัม 
  3.หนังโคบด        1.6 กิโลกรัม 
 
เคร่ืองปรุง   1. เกลือไนไตรท    100 กรัม 

2. เกลือฟอสเฟต        40 กรัม 
3. น้ําตาลทราย        40  กรัม 
4. ผงชูรส        40 กรัม 
5. พริกไทยบด        40 กรัม  
6. กระเทียมบด     360 กรัม 
7. ขาวเหนียวสุก     240 กรัม 

 
วัสดุ  - อุปกรณ 1.ไสหมูดองเกลือ 
  2.เชือกผูก 
  3.เคร่ืองบรรจุ (Stuffer) 
ข้ันตอนการผลิต 
 1.นําเนื้อโค ไขมัน และหนังโคท่ีเตรียมไวไปบด กอนบดควรนํามาห่ันใหเปนช้ินเล็ก ๆ กอน 
โดยบดเนื้อโคกอน ตามดวย ไขมันและหนังโคตามลําดับ 
 2.ผสมเคร่ืองปรุงท้ังหมด (ยกเวนกระเทียมและขาวเหนียว) ลงในเน้ือโค ไขมันและหนังโคบด 
แลวผสมคลุกเคลาใหเขากันไมตองใหเหนียวใชเวลานวดประมาณ 3-5 นาที 
 3.คลุกเคลากระเทียมและขาวเหนียวใหเขากันแลวนําไปผสมลงในสวนผสมในขอ 2. คลุกเคลา
ใหเขากันจนเปนเนื้อเดียวกัน 
 4.นําสวนผสมไปบรรจุลงในไสหมูท่ีเตรียม โดยใชเคร่ืองอัด(Stuffer) ชวยในการอัด ไมตองอัด
สวนผสมใหแนนมากนัก  
 5.มัดใหเปนทอน ๆ ดวยดายใหมีขนาดตามความตองการ 
 6.นําไสกรอกเปร้ียวไปผ่ึงลมในท่ีรมมีอากาศถายเท ประมาณ 2-3 วัน ไสกรอกจะเปร้ียว
สามารถนํามาทําใหสุกโดยการยางหรือทอด ถายังไมรับประทานใหเก็บไวในตูเย็น หรือเก็บแชแข็ง 
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 2.3  เนื้อสม   
วัตถุดิบ   เศษเนื้อ     4.0 กิโลกรัม 
 
เคร่ืองปรุง    1. เกลือไนไตรท     60 กรัม 

2. เกลือฟอสเฟต     20 กรัม 
3. น้ําตาลทราย     40  กรัม 
4. ผงชูรส     40 กรัม 
5. เกลือ                     20 กรัม  
6. กระเทียมบด                 300 กรัม 

  7. ขาวเหนียว                 320       กรัม 
 
วัสดุ  - อุปกรณ 1.ยางรัด 
  2.ถุงพลาสติก 
ข้ันตอนการผลิต 
 1.นําเนื้อโคมาลางทําความสะอาด   แลวผ่ึงบนตะแกรงประมาณ คร่ึงช่ัวโมง  เพื่อใหเนื้อสะเด็ด
น้ํา (อาจจะนําไปผ่ึงในตูเย็น) เนื่องจากเนื้อท่ีมีความช้ืนสูงอาจจะเนาเสียงายระหวางการหมัก  
 2.เม่ือเนื้อสะเด็ดน้ําแลว นําเนื้อมาหั่นเปนช้ินขนาดกวางยาว  2-3 นิ้ว  
 3.นําเนื้อท่ีหั่นแลวมาคลุกเคลากับเครื่องปรุงท่ีเตรียมไวใหเขากัน (ยกเวนกระเทียมและขาว
เหนียว )   
 4.นวดเนื้อกับเคร่ืองปรุงจนกระท่ังเนื้อเหนียวนุม แหง  
 5.นําขาวเหนียวคลุกเคลากับกระเทียมบดใหเขากัน จนขาวเหนียวไมเปนกอน  แลวจึงนําไป
ผสมกับเนื้อท่ีนวดจนเหนียวแลว (เนื้อในขอ 4.) คลุกเคลาจนเปนเนื้อเดียวกัน 
 6.นําบรรจุใสถุงพลาสติกโดยอัดใหแนนเพื่อไลอากาศภายในออก รัดยางรัดใหแนน  โดย
ภายในถุงตองไมมีอากาศเหลืออยู  เก็บไวในหองอุณหภูมิหองปกตินาน  3  วัน  จึงสามารถนํามาทําให
สุกได 
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 2.4 แหนม   
วัตถุดิบ  1.  เนื้อคอ      3.0 กิโลกรัม   
  2.  หนังโค หูโคตมสุกและหั่น               1.6 กิโลกรัม 
 
เคร่ืองปรุง 1.  เกลือไนไตรท      80 กรัม 
  2.  เกลือฟอสเฟต      45 กรัม 
  3.  น้ําตาลทราย       28 กรัม 
  4.  ผงชูรส       40 กรัม 
  5.  กระเทียมสด    300 กรัม 
  6.  ขาวเหนียวสุก                  440 กรัม 
  7.  พริกข้ีหนูสวน                                 110       กรัม 
 
วัสดุ  - อุปกรณ  1.บล็อกแมพิมพ 
  2.ถุงพลาสติก 
  3.ยางรัด 
ข้ันตอนการผลิต 
 1. นําเนื้อโคมาลางทําความสะอาด   แลวผ่ึงบนตะแกรงประมาณ คร่ึงช่ัวโมง  เพื่อใหเนื้อสะเด็ด
น้ํา (อาจจะนําไปผ่ึงในตูเย็น) เนื่องจากเนื้อท่ีมีความช้ืนสูงอาจจะเนาเสียระหวางการหมัก  
 2. เม่ือเนื้อสะเด็ดน้ําแลว นําเนื้อมาบด 
 3. นําหนังโคท่ีตมสุกและขูดขนจนหมดแลว  มาหั่นเปนช้ินบางๆ  
 4. นําเนื้อท่ีบดแลวมาคลุกเคลากับเคร่ืองปรุงท่ีเตรียมไวใหเขากัน (ยกเวน หนัง  กระเทียมและ
ขาวเหนียว )   
 5. นวดเนื้อกับเคร่ืองปรุงจนกระท่ังเนื้อเหนียวนุม แหง  
 6. นําขาวเหนียวคลุกเคลากับกระเทียมบดใหเขากัน จนขาวเหนียวไมเปนกอน  แลวจึงนําไป
ผสมกับเนื้อท่ีนวดจนเหนียวแลว (เนื้อในขอ 5.) คลุกเคลาจนเปนเนื้อเดียวกัน 
 7. นําหนังโคท่ีหั่นบาง ไปคลุกเคลาตอใหเปนเนื้อเดียวกัน จากนั้นใสพริกข้ีหนูลงไปผสม
กระจายใหท่ัว 
 8. นําบรรจุใสบล็อกท่ีเตรียมไว โดยนําถุงพลาสติกซอนในบล็อกกอน อัดเนื้อแหนมใหแนน
เพื่อไลอากาศภายในออก  พับปากถุงใหเรียบรอยอัดฝาบล็อกใหแนน เก็บไวในหองอุณหภูมิหองปกติ
นาน  3  วัน  จึงสามารถนํามารับประทานได กรณีท่ีไมมีบล็อกอัด ใหอัดเนื้อแหนมที่ผสมเรียบรอยใส
ถุงพลาสติก โดยซอนถุง 2 ช้ัน อัดใหแนนรัดยางรัดใหแนน  โดยภายในถุงตองไมมีอากาศเหลืออยู   
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ภาพภาคผนวก ข ท่ี 5 ข้ันตอนการทําเนื้อแดดเดียว 
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ภาพภาคผนวก ข ท่ี 6 ข้ันตอนการทําไสกรอกเปร้ียวท่ีมีหนังโคเปนสวนประกอบ 
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ภาพภาคผนวก ข ท่ี  7 ข้ันตอนการทําเนื้อสม 
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ภาพภาคผนวก ข ท่ี  8  ข้ันตอนการทําแหนมท่ีมีหนังโคเปนสวนประกอบ 
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ภาคผนวก ค 
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ภาพภาคผนวก ค ท่ี 9  การแนะนําช้ินสวนเน้ือและผลิตภณัฑพรอมจําหนายภายในมหาวิทยาลัยแม
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 ภาพภาคผนวก ค ท่ี 10  การสัมภาษณการผลิตเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโค 
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แบบสัมภาษณ 
พฤติกรรมผูบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑจากเน้ือโค 

 

สถานท่ีกรอกแบบสอบถาม (ระบุช่ือรานและท่ีต้ัง)............................................................................................ 
คําชี้แจง ผูตอบแบบสอบถาม โปรดทําเคร่ืองหมาย     หนาขอที่ทานเห็นวาตรงกับคําตอบของทาน 
 

สวนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคล 

 
สวนท่ี 2 ทัศนคติท่ีมีตอเน้ือโคและผลิตภัณฑจากเน้ือโค 
คําชี้แจง โปรดพิจารณาขอความและเลือกคะแนนลงที่ตรงกับระดับความคิดเห็นของทานมากที่สุด   

            นอยที่สุด = 1     มากที่สุด = 5 
ระดับความเห็น 

ทัศนคติท่ีมีตอเน้ือโค 
0 1 2 3 4 5 

1. เน้ือโค/ผลิตภัณฑจากเน้ือโคมีรสชาติดี/อรอย       
2. เน้ือโค/ผลิตภัณฑจากเน้ือโคมีราคาแพง       
3. เน้ือโคหากมาจากแหลงจําหนายที่ดี เน้ือก็มักจะดี       
4. โดยทั่วไปเน้ือโคมีความสะอาดและปลอดภัย       
5. การรับประทานเน้ือโค/ผลิตภัณฑจากเน้ือโคทําใหสุขภาพดีรางกาย แข็งแรง       

6. การรับประทานเน้ือโค/ผลิตภัณฑจากเน้ือโคแลวทําใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ (ผลขางเคียง)       

 

1. เพศ  1) ชาย  2) หญิง   
2. สถานภาพสมรส  1) โสด  2) สมรส  3) อื่นๆ ระบุ….  
3. อายุ  ระบุ......................ป (นับตามจํานวนปเต็ม) 
4. ศาสนา  1) พุทธ   2) คริสต  3) อิสลาม  4) อื่นๆ ระบุ…............... 
5. รายได/เดือน/คน  1)  < 10,000 บาท  2) 10,001 – 20,000 บาท 
  3) 20,001-30,000 บาท  4) 30,001-40,000 บาท 
  5) 40,001-50,000 บาท  6) 50,001 บาทขึ้นไป 
6. รายจายคาอาหาร .................................บาท/วัน/คน  
7. ระดับการศึกษา  1) ตํ่ากวาประถมศึกษา  2) ประถมศึกษา  3) มัธยมศึกษา 
  4) อาชีวศึกษา  5) ปริญญาตรี  6) ปริญญาโท 
  7) ปริญญาเอก  8) อื่นๆ ระบุ……………….. 
8. อาชีพ  1) นักเรียน/นักศึกษา  2) ขาราชการ,พนักงานของรัฐ/รัฐวิสาหกิจ 

  3) ธุรกิจสวนตัว ระบุ………  4) พนักงาน/ลูกจางบริษัทเอกชน 
  5) แมบาน  6) อื่นๆ ระบุ……………………………….. 
9. สวนใหญทานบริโภค   
     อาหารที่ใด 

 1) ในบาน  2) นอกบาน (รานคา ที่ทํางานฯลฯ)  3) ใกลเคียงกันระหวาง
ในบานและนอกบาน 
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สวนท่ี 3  พฤติกรรมการบริโภค 
2.1 โดยปกติทานรับประทานเนื้อโคและ/หรือ ผลิตภณัฑจากเนื้อโคบอยเพียงใด 
 1) 1-3 วัน/สัปดาห  2) 4-6 วัน/สัปดาห  3) ทุกวัน  4)อื่นๆ ระบ ุ
2.2  คาอาหารในการรับประทานเนือ้โคและ/หรือ ผลิตภัณฑจากเนื้อโคเฉลี่ยครั้ง ..................................บาท 
2.3  วัตถุประสงคในการรบัประทานเนื้อโคและ/หรือ ผลิตภณัฑจากเนือ้โคนอกบาน(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 1) ปฏิบัติเปนประจํา  2) นัดสังสรรค  3)โอกาสพิเศษ/วันสําคัญ  4)อื่นๆ ระบ ุ
2.4  ประเภทรานอาหารท่ีทานไปรบัประทานประเภทเนื้อโคเปนประจํา 
 1) รานอาหารพื้นบาน  2) รานอาหารไทย  3) รานอาหารปง-ยาง  4) รานสเตก 
 5) อืน่ๆ ระบุ.........    
2.5  ความสะดวกของสถานที่ตั้งจุดจําหนายเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโคท่ีทานซื้อรบัประทานเปนประจํา 
 1) โรงฆาใกลบาน  2) รานเขียงเนื้อในตลาดสด  3) ในซุบเปอรมารเก็ต  4) อืน่ๆ............ 
2.6 ทานมีความรูเรื่องเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโคที่ซื้อเพ่ือนําไปบรโิภคหรือไม 
 1) ไมมีความรู  2) มีความรูบาง  3) มีความรู  4) อืน่ๆ............. 
2.7 ประเภทเนื้อโคที่ใชในการบริโภคทานเลือกซื้อเนือ้โคประเภทใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 1) เนื้อโคขุน  2) เนื้อโคทัว่ไป  3) เนื้อโคพืน้เมือง  4) อืน่ๆ............. 
2.8 ทานนิยมซื้อเนื้อโคในรูปแบบใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 1) เนื้อโคสด  2) เนื้อโคแชเย็น  3) เนื้อโคแชแข็ง  4) อืน่ๆ............. 
2.9 สวนใหญในการซ้ือผลิตภัณฑจากเนื้อโคแตละครัง้ทานเลือกซื้ออยางไร 
 1) เนื้อโคอยางเดียว  2) เคร่ืองในอยางเดียว  3) ผลติภัณฑเนื้อ  4) เนื้อรวมเคร่ืองใน 
 5) เนื้อและผลิตภัณฑ  6) อืน่ๆ............. 

 

  

สวนท่ี 4  ปจจัยในการเลือกบริโภคอาหารประเภทเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเน้ือโค 
      คําชี้แจง  กรุณาใหคะแนน      0=ไมมีความคิดเห็น    ,  1- 5 = จากนอยท่ีสุด-มากท่ีสุด  

ระดับคะแนน 
ปจจัย 

0 1 2 3 4 5 
1.  ชิ้นสวนเนือ้       
2.  คุณภาพดานสี       
3.  คุณภาพดานกลิ่น       
4.  ความสะอาด-ปลอดภัยของอาหาร       
5.  ไขมันแทรกในเนื้อ       
6.  ที่มาหรือแหลงผลิต       
7.  ราคาอาหาร       
8.  การเก็บรักษา       
9. อายุสินคา       
10. ตราหรือย่ีหอสินคา       
11. ลักษณะบรรจุภัณฑ       
12. ความสะอาดของแหลงจําหนาย       
13. ผูจําหนาย       
14. การบริการของผูจําหนาย       
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สวนท่ี 5  ความถ่ีในการใชประโยชนประเภทเน้ือโค/ผลิตภัณฑจากเน้ือโค      

 

ขอเสนอแน
ะ...................................................................................................................................................................................................
.. 
 
 
 
 
 
 
 

ความถี่ในการบริโภค 
การใชประโยชนประเภทเน้ือโค/ผลิตภัณฑจากเน้ือโค 

คร้ัง/สัปดาห หมายเหตุ 

1. เน้ือสดเปนชิ้นสวน   (เชน  เน้ือแดง   เน้ือติดมัน   เน้ือเศษ) 
นําไปประกอบอาหาร.......................   

2. ขนาดชิ้นเน้ือท่ีนิยมซื้อบริโภค (เชน  เน้ือกอน  เน้ือหั่นบาง  เน้ือสไลดบาง ๆ  เน้ือบด) 
นําไปประกอบอาหาร..............................   

3. ชุดเน้ือรวม (เน้ือรวมเครื่องใน) 
นําไปประกอบอาหาร.............................   

4. เน้ือพรอมปรุง (เน้ือหมัก) 
นําไปประกอบอาหาร.............................   

5. เน้ือปรุงสุก (เชน  ตม   ตุน   แกง   ทอด ) 
นําไปประกอบอาหาร............................   

6. เคร่ืองใน (ดิบ   สุก) 
ซื้อรวม   ............................         

            ซื้อแยก   ............................ 
นําไปประกอบอาหาร..............................   

7.  หนัง (ตม   ยาง/จี่   แกง  ) 
นําไปประกอบอาหาร.............................   

8. ไขมัน (แคบไข) 
นําไปประกอบอาหาร............................. 

  

9. ผลิตภัณฑแบบตะวันตก (เชน  ไสกรอก โบโลนา มีทโลฟ  แฮม ) 
นําไปประกอบอาหาร............................. 

  

10. ผลิตภัณฑแบบพ้ืนบาน ( เชน เน้ือแดดเดียว  เน้ือสม  แหนมเน้ือ  ไสกรอกเปรี้ยว ) 
นําไปประกอบอาหาร.............................. 

  

  ขอขอบพระคุณที่ใหความรวมมือกรอกแบบสอบถาม 
   คณะสัตวศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยแมโจ 
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แบบสัมภาษณ  

การประเมินระดับความพึงพอใจตอผลิตภัณฑจากเน้ือโค 
 

คําชี้แจง       ผูตอบแบบสอบถาม โปรดทําเคร่ืองหมาย     หนาขอที่ทานเห็นวาตรงกับคําตอบของทาน 
หมายเหตุ    ระดับคะแนน  5 = ดีมาก 4 = ดี        3 = ปานกลาง       2 = พอใช 1 = ตองปรับปรุง        
 

ผลิตภัณฑพ้ืนบาน 

ระดับคะแนนความพึงพอใจตอผลิตภัณฑจากเน้ือโค 

เน้ือแดดเดียว ไสกรอกเปร้ียว เน้ือสม แหนมเน้ือ ลักษณะท่ีศึกษา 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

สี                     
กล่ิน                     
รสชาติ                     
เน้ือสัมผัส                     
ความนารับประทาน                     
ความนุม                      
ความเหนียว                     
ความพึงพอใจ
โดยรวม 

                    

   
ผลิตภัณฑตะวันตก 

ระดับคะแนนความพึงพอใจตอผลิตภัณฑจากเน้ือโค 

ไสกรอก มีทโลฟ แฮม โบโลนา ลักษณะท่ีศึกษา 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

สี                     
กล่ิน                     
รสชาติ                     
เน้ือสัมผัส                     
ความนารับประทาน                     
ความนุม                      
ความเหนียว                     
ความพึงพอใจ
โดยรวม 

                    

  

(กรณีที่ชิมผลิตภัณฑ) 

  ขอขอบพระคุณที่ใหความรวมมือกรอกแบบสอบถาม 
คณะสัตวศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยแมโจ 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
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ตารางเปรียบเทียบวัตถุประสงค กิจกรรมท่ีวางแผนไว กิจกรรมท่ีดําเนินการ ผลท่ีไดรับตลอดโครงการ 

วัตถุประสงค กิจกรรมที่วางแผนไว กิจกรรมที่ดําเนินการ ผลท่ีไดรับตลอดโครงการ 
    1 . ศึกษามูลค า
ของกระบวนการ
แปรรูปต้ังแตโคมี
ชีวิตท่ีเขาสูโรงฆา
จนถึงการตัดแตง
ซากโคออกเปน
ช้ินสวนท่ีสําคัญ
เพื่อการจําหนาย
ในชุมชนจังหวัด
เชียงใหม 

   - ติ ด ต อ หน ว ย ง า น ท่ี
เก่ียวของและกลุมผูเล้ียง
ใ น ชุ ม ช น  เ พ่ื อ จั ด ทํ า
แผนการผลิต  โดยการ
จัดซื้อโคมีชีวิตคละสาย
พันธุจากเกษตรกรผูเล้ียง
โค 
   - จัดเตรียมโคแตละชนิด
เพ่ือนํามาชําแหละที่นํามา
ชําแหละโดยช่ังนํ้าหนักมี
ชี วิต  นํ้ าห นักซาก  เ พ่ื อ
นํ า ไป เป รี ย บ เ ที ย บห า
ปริมาณและเปอร เซ็นต
ของซาก 

   - สํารวจปริมาณโคและ
กลุมผูเล้ียงในชุมชน จัดทํา
แผนการผลิตโดยการจัดซื้อ
โคมีชีวิตคละสายพันธุจาก
เกษตรกรผูเล้ียงโค 
   - วิเคราะหขอมูลที่ไดจาก
ก า รสั มภ าษณ  และก า ร
สํารวจ ในเชิงบรรยายและ
ในเชิงสถิติ 
   - ทําการชําแหละโคแตละ
ชนิด  โดยช่ังนํ้าหนักซาก 
เ พ่ือนําไปเปรียบเทียบหา
ปริมาณและเปอรเซ็นตของ
ซาก 

    - ทราบปริมาณโคและ
กลุมผูเล้ียง จัดทําแผนการ
ผลิตโดยการจัดซื้อโคมี
ชี วิตคละสาย พันธุ จ าก
เกษตรกรผูเล้ียงโค 
    -ไดจํานวนโคที่นํามาทํา
การ ศึกษาในโครงการฯ 
ซึ่งเปนโค พ้ืนเมือง และ
โคนมเพศเมียคัดทิ้ง 
  - ท ร า บ ป ริ ม าณ แ ล ะ
เปอรเซ็นตของซากโคที่
นํามาศึกษา 
 

2. ศึกษาการเพิ่ม
มู ล ค า ข อ ง ผ ล
พลอยไดจากการ
ชําแหละโคใหได
ประโยชนสูงสุด 

   - นําผลพลอยไดจากการ
ชําแหละโคแตละชนิด
ทั้งหมด ไดแก เครื่องใน 
หัว  แขง  หาง  ทําการช่ัง
นํ้าหนักทุกสวน  
   - จัดเตรียม วัสดุ อุปกรณ 
ในการเก็บขอมูล และเพ่ือ
การเก็บรักษาใหไดมูลคา
สูงสุด 

    - ทําการช่ังนํ้าหนักผล
พลอยไดทั้งหมด  เพ่ือนําไป
เปรียบเทียบหาปริมาณและ
เปอรเซ็นตของผลพลอยได
ของโคท่ีนํามาศึกษา 
    - นําผลพลอยไดทั้งหมด 
ไดแก  เครื่องใน  หัว  แขง 
หาง มาทําการเพ่ิมมูลคาตาม
ขั้นตอนในวิธีการ 
   - นําผลพลอยไดทั้งหมด
จํ า ห น า ย  เ พ่ื อ ห า
ผลตอบแทนหลังการเพิ่ม
มูลคา 

    - ทราบปริมาณและ
เปอรเซ็นตของผลพลอย
ไดของโคท่ีนํามาศึกษา 
    - ทราบผลตอบแทน
หลังการเพ่ิมมูลคาของผล
พลอยไดจากการนําไป
จําหนาย 
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3. ศึกษารูปแบบ

การตลาดเ น้ือแดง
จากช้ินสวนหลักและ
ช้ินสวนรองท่ีไดจาก
การตัดแตงซากโค 

 

    - สํารวจปริมาณเขียง
ขายเน้ือโค  รูปแบบการ
จําหนาย  แหลงที่มาของ
เน้ือที่จําหนาย 
     - สํารวจราคาขายสง-
ปลีกของเน้ือแดงแตละ
ช้ินสวนและเครื่องในจาก
พอค า  แมค า  ในตลาด
ภายในจังหวัดเชียงใหม 
 

     - สํารวจปริมาณเขียงขาย
เน้ือโค  รูปแบบการจําหนาย  
แหลงที่มาของเน้ือที่จําหนาย 
และการจัดเก็บสินคาของ
ผูขาย     
     - สํารวจราคาขายสง-ปลีก
ของเน้ือแดงแตละช้ินสวน
และเครื่องใน 
    - ทําการตัดแตงซากโคโดย
แยกเน้ือแดงออกเปนช้ินสวน
หลักและช้ินสวนรองของ
ชนิดโคที่นํามาชําแหละ  

   - ทราบปริมาณเขียงขาย
เน้ือ รูปแบบการจําหนาย  
แหล ง ที่ ม า ข อ ง เ น้ื อ ที่
จําหนาย และการจัดเก็บ
สินคาของผูขาย 
   - ทราบราคาขายส ง -
ปลีกของ เ น้ือแดงและ
เครื่องใน 
   - ทราบปริมาณเน้ือแดง
จ าก ช้ินส วนห ลักและ
ช้ินสวนรองของชนิดโคที่
นํามาชําแหละ 

4. ศึกษา
มูลคาเพิ่ม
ผลิตภัณฑเนื้อโค
จากการบริโภค
ของชุมชนใน
จังหวดัเชียงใหม 

ส ร า ง แ บ บ ส อ บ ถ า ม
ผูบริโภคเก่ียวกับ 
    - สภาพ พ้ืนฐานทาง
เศรษฐกิจและสังคม 
    - ทัศนคติ  พฤติกรรม
การบริโภค     ปจจัยใน
การเลือกบริโภค  ความถ่ี
ในการใชประโยชนเน้ือ  
และประเมินระดับความ
พึ ง พ อ ใ จ เ น้ื อ โ ค แ ล ะ
ผลิตภัณฑเน้ือโค   

ออกสํ ารวจ เ พ่ือสอบถาม
ผูบริโภคเก่ียวกับ 
        - สภ าพ พ้ืนฐ านท า ง
เศรษฐกิจและสังคม 
        - ทัศนคติ พฤติกรรม
การบริโภค    ปจจัยในการ
เลือกบริโภค  ความถ่ีในการ
ใชประโยชนเน้ือ  และ
ประเมินระดับความพึงพอใจ
เน้ือโคและผลิตภัณฑเน้ือโค   
       -วิเคราะหขอมูลที่ไดจาก
การสัมภาษณและการสํารวจ 
ในเชิงบรรยายและในเชิง
สถิติ 

  - ทราบสภาพพ้ืนฐาน
ทางเศรษฐกิจและสังคม
ของผูบริโภคในจังหวัด
เชียงใหม 
  - ทราบทัศนคติ  
พฤติกรรมการบริโภค  
ปจจัยในการเลือกบริโภค  
ค ว า ม ถ่ี ใ น ก า ร ใ ช
ประโยชนเน้ือ  และ
ประเมินระดับความพึง
พอใจ รวมถึงรูปแบบการ
บ ริ โ ภ ค เ น้ื อ โ ค แ ล ะ
ผ ลิต ภัณฑ เ น้ื อ โคของ
ผู บ ริ โ ภ ค ใ น จั ง ห วั ด
เชียงใหม 
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