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บทที ่2 

2.1 กรอบแนวคิด 

กิจกรรมท่ี  1  : แนวความคิดในการศึกษาประสิทธิภาพการผลิตโคเน้ือจากลูกโคนมเพศผู ้โดยใชสู้ตร
อาหาร และระยะเวลาในการเล้ียงเป็นตวัแปรอิสระ เพื่อศึกษาอตัราการเจริญเติบโต 
และตน้ทุนในการเล้ียง 

กิจกรรมท่ี  2  : แนวความคิดในการศึกษาพืชอาหารหยาบ  และ ผลผลิตพลอยได้ที่เหมาะสมส าหรับ 
การเล้ียงโคเน้ือในเขตพื้นท่ีจงัหวดัประจวบคีรีขันธ์  และภาคใต้ตอนบน  (ชุมพร  
ระนอง  และสุราษฎร์ธานี) โดยใชผ้ลพลอยไดใ้นอุตสาหกรรมอาหารในพื้นท่ี  

กิจกรรมท่ี  3  : แนวความคิดในการจดัการพืชอาหารหยาบส าหรับเกษตรกรผูเ้ล้ียงโคเน้ือรายย่อยในฤดู
แลง้ส าหรับเกษตรกรผูเ้ล้ียงโคเน้ือท่ีมีปัญหาขาดแคลนอาหารหยาบในฤดูแลง้โดยเฉพาะ
เกษตรกรท่ีมีพื้นท่ีจ  ากดั  โดยให้เป็นการจดัการท่ีเหมาะสมกบัสภาพพื้นท่ีและรูปแบบ
การเล้ียงโคเน้ือของเกษตรกร 

กิจกรรมท่ี  4  : แนวความคิดในการประเมินความเส่ียงและการจดัการความเส่ียงของการปนเป้ือน 
Aflatoxin ในอาหารข้นของโคเน้ือ เพื่อให้ทราบสภาวะความเส่ียงในการปนเป้ือน 
เน่ืองจากสภาพพื้นท่ีเป็นเขตฝนตกชุก ความช้ืนสูง อาจเป็นสาเหตุให้มีการปนเป้ือนสาร 
Aflatoxin ไดท้ั้งในอาหารขน้ และอาหารหยาบ ซ่ึงอาจส่งผลต่อสุขภาพของสัตว ์และ
ผูบ้ริโภค  

กิจกรรมท่ี  5  : แนวความคิดในการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อการแบ่งเกรดคุณภาพเน้ือโค 
ศึกษาการรับรู้ของผูบ้ริโภคในส่ิงท่ีเก่ียวขอ้งกบัคุณภาพเน้ือ การแบ่งเกรดคุณภาพเน้ือ
โค ความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อการบริโภคเน้ือโค 

กิจกรรมท่ี  6  : แนวความคิดในการจดัการดา้นสุขศาสตร์โรงฆ่าสัตวด์ว้ยระบบ GMP  และ HACCP 
เพื่อส ารวจสภาพของโรงฆ่าโคในพื้นท่ีจงัหวดัชุมพร ท่ีส่วนมากเป็นโรงฆ่าท่ีไม่เป็น
รูปแบบมากนกั ด าเนินการโดยเจา้ของร้านขายเน้ือ เพื่อประเมินความเป็นไปไดใ้นการ
พฒันาโรงฆ่าใหเ้ขา้สู่มาตรฐาน GMP และ HACCP ต่อไป 

กิจกรรมท่ี  7  : แนวความคิดในการศึกษาวิเคราะห์ความเส่ียงและการจดัการความเส่ียงของผูบ้ริโภค  
จากการบริโภคเน้ือโคในทอ้งตลาด โดยวิเคราะห์ความเส่ียงในการบริโภคเน้ือโคตาม
ตลาดในทอ้งถ่ิน โดยเฉพาะความเส่ียงในดา้นชีวภาพ ซ่ึงเป็นสาเหตุของความเจ็บป่วย
ของผูบ้ริโภคท่ีพบอยา่งต่อเน่ือง 
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กิจกรรมท่ี  8  : แนวความคิดในการศึกษาพฒันาผลิตภณัฑใ์หส้อดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค 
เพื่อการเพิ่มมูลค่า เพื่อวิเคราะห์ความตอ้งการของผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่ม น าเสนอรูปแบบ
ผลิตภณัฑท่ี์เหมาะสมกบัการบริโภคแต่ละรูปแบบ  

กิจกรรมท่ี  9  : แนวความคิดในการศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมในการส่งเสริมการเล้ียงโคเน้ือส าหรับ
เกษตรกรรายยอ่ย ใหเ้หมาะสมกบัพื้นท่ีจงัหวดัชุมพร และประจวบคีรีขนัธ์ อาจเป็นการ
เล้ียงเสริมกบัการประกอบอาชีพทางการเกษตรอ่ืนๆ เช่น ในสวนปาล์ม สวนยาง เป็น
ตน้ 

กิจกรรมท่ี  10  : แนวความคิดในการศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมในการจดัตั้งตลาดกลางโคเน้ือ ในเขต
พื้นท่ีจงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์  และภาคใตต้อนบน (ชุมพร  ระนอง  และสุราษฎร์ธานี) 
เพื่อศึกษาสภาพตลาดการคา้ขายโคเน้ือในพื้นท่ี ปัญหา อุปสรรค และโอกาสในการ
ประกอบธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเล้ียงโคเน้ือ 

2.2 เอกสารและงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง /ทบทวนวรรณกรรม 

กจิกรรมที ่1 : การศึกษาประสิทธิภาพการผลติโคเนือ้จากลูกโคนมเพศผู้ 

การเล้ียงลูกโคนมเพศผูจ้  าหน่าย เป็นอาชีพเสริมรายไดอ้ยา่งหน่ึงท่ีเหมาะสมส าหรับผูท่ี้อยู่
ในแหล่งเล้ียงโคนม เช่น สระบุรี นครราชสีมา นครปฐม ราชบุรี เป็นตน้ ซ่ึงในแต่ละปีเกษตรกรเล้ียงโค
นมมีการคดัลูกโคเพศผูจ้  าหน่ายอยา่งสม ่าเสมอ มีขอ้ดีคือ การลงทุนค่าพนัธ์ุโคต ่า ใชเ้วลานอ้ย สามารถ
ใชว้ตัถุดิบราคาถูกในทอ้งถ่ินมาผลิตอาหารส าหรับเล้ียงโคได ้เป็นอาชีพท่ีท าไดต้ลอดทั้งปี ในกิจกรรม
การเล้ียงโคนม จะพบวา่โคนมเพศผูท่ี้เกิดมาจะไม่เป็นท่ีตอ้งการของเกษตรกรผูเ้ล้ียงโคนม เน่ืองจากเป็น
ภาระในการจดัการเล้ียงดูค่อนขา้งมาก จึงจ าหน่ายออกจากฟาร์มในราคาถูกตั้งแต่แรกเกิด 

1.1 การจัดการการเลีย้งโคนมเพศผู้ 

1. เกษตรกรตอ้งมีความรู้ หรือประสบการณ์ในการเล้ียงลูกโคแรกเกิดจนถึงหยา่นม 

2. ต้องมีสถานท่ีท่ีเหมาะสมและเพียงพอในการเล้ียงดู และจดัท าแปลงหญ้าเตรียมโรงเรือน
ส าหรับเล้ียงโค โดยปรับปรุงคอกสัตวท่ี์มีอยูเ่ดิม หรือสร้างคอกใหม่ให้มีพื้นท่ีประมาณ 7.5 ตารางเมตร
ต่อตวั พื้นคอกควรเป็นคอนกรีต มีหลงัคากนัฝนได ้มีรางอาหารอยูด่า้นใดดา้นหน่ึง และมีถงัคอนกรีต
ใส่น ้าด่ืมอยูภ่ายในคอก  

3. ควรอยูใ่กลแ้หล่งพืชอาหารหยาบหรือแหล่งของวสัดุเหลือใช้ หรือผลพลอยไดท้างการเกษตร
ราคาถูกในทอ้งถ่ิน เพื่อใชเ้ป็นอาหารเล้ียงโค หรือผลิตอาหารส าหรับเล้ียงโค โดยผลิตอาหารผสมเสร็จ 
(TMR)ใช้พืชอาหารสัตวแ์ห้งและวตัถุดิบอาหารสัตวร์าคาถูกท่ีมีในทอ้งถ่ินผสมอาหารสัตวต์ามสูตร 
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เพื่อให้โคไดรั้บสารอาหารเพียงพอส าหรับการเจริญเติบโตตามก าหนด สูตรอาหารและวตัถุดิบอาหาร
สัตวส์ามารถปรับเปล่ียนได ้ 

4. สถานท่ีเล้ียงจะตอ้งอยู่ใกล้กบัแหล่งเล้ียงโคนม เพื่อจะสามารถหาโคนมเพศผูไ้ด้โดยสะดวก 
โดยจดัหาโคนมเพศผูห้ย่านมเขา้เล้ียงเป็นชุดๆ จ านวนโคท่ีเล้ียงแต่ละชุดข้ึนกบัความสามารถในการ
ลงทุนและรายไดท่ี้ตอ้งการ เทคนิคการคดัเลือกโคเพศผูม้าเล้ียง มีดงัน้ี 

4.1 เลือกลูกโคหยา่นมแลว้ อายปุระมาณ 4 เดือน น ้าหนกัประมาณ 100 กิโลกรัม  

4.2 เลือกลูกโคท่ีสมบูรณ์ แขง็แรง ไม่แคระแกร็น (ลูกโคส่วนมากจะผอม เน่ืองจากไดกิ้น
อาหารไม่เพียงพอ หากไม่แคระแกร็นก็สามารถฟ้ืนฟูได)้  

4.3 เลือกลูกโคขนาดใกลเ้คียงกนั อายใุกลเ้คียงกนัเขา้เล้ียงในแต่ละชุด  

4.4 เม่ือน าโคมาถึงฟาร์มให้จดัการด้านสุขภาพสัตว์ ได้แก่ การฉีดวคัซีนป้องกัน
โรคติดต่อ การถ่ายพยาธิภายในและภายนอก การท าเคร่ืองหมายสัตว ์หากโคมีขนาดแตกต่างกนั หรือมี
โคจ านวนมากใหแ้ยกเป็นกลุ่มยอ่ย กลุ่มละไม่เกิน 10 ตวั แยกโคขนาดใกลเ้คียงกนัไวใ้นกลุ่มเดียวกนั 

4.5 ใหอ้าหารโควนัละ 2 ถึง 4 คร้ัง จ  ากดัปริมาณอาหารท่ีใชเ้ล้ียงโคแต่ละวนัให้โคไดรั้บ
อาหารเพียงพอส าหรับการเจริญเติบโตตามเป้าหมาย ซ่ึงโคจะกินอาหารไดป้ระมาณ 2.4 เปอร์เซ็นตข์อง
น ้าหนกัตวั  

4.6 ควบคุม สังเกต และคอยจดัการเก่ียวกบัการกินอาหารของโคอย่างใกลชิ้ด กระจาย
อาหารให้โคเขา้กินพร้อมกนัไดทุ้กตวั ปริมาณอาหารท่ีแบ่งเล้ียงโคแต่ละคร้ัง ควรให้โคกินหมดภายใน
เวลา 30 นาที หากกินไม่หมดให้ลดปริมาณอาหารท่ีให้แต่ละคร้ังลงและให้อาหารบ่อยคร้ังข้ึน หากมี
อาหารเหลือในแต่ละวนัใหพ้ิจารณาวา่จะลดอาหารหรือไม่ หากลดจะกระทบต่อการเจริญเติบโตของโค
หรือไม่ หากจ าเป็นอาจจะปรับปรุงคุณภาพอาหาร  

4.7 ในสูตรอาหารท่ีก าหนด ใช้เล้ียงโคท่ีมีอตัราการเจริญเติบโตเฉล่ียวนัละ 800 กรัม      
ท าให้โคเพิ่มน ้ าหนกัไดป้ระมาณ 200 กิโลกรัมในระยะเวลาเล้ียง 8 เดือน โดยในช่วง 4 เดือนแรกโคจะ
เจริญเติบโตไดว้นัละ 600-800 กรัม และ 4 เดือนหลงัโคจะเจริญเติบโตวนัละ 800 - 1,000 กรัม ดงันั้น 
หากท าไดค้วรชัง่น ้าหนกัโคทุกเดือนเพื่อเปรียบเทียบวา่โคมีการเจริญเติบโตเป็นปกติหรือไม่  

5. ปัญหาอุปสรรคท่ีท าใหโ้คไม่เจริญเติบโตตามท่ีก าหนด อาจจะเกิดจาก  

5.1 โคท่ีน าเขา้เล้ียงมีสภาพไม่สมบูรณ์ ขนาดแตกต่างกนั โคตวัเล็กและอ่อนแอมกัจะถูก
แยง่อาหาร 

5.2  อาหารท่ีใชเ้ล้ียงโคมีคุณภาพต ่า เน่ืองจากวตัถุดิบท่ีใชผ้ลิตอาหารมีคุณภาพต ่า  
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5.3 โคไดกิ้นอาหารต ่ากวา่ความตอ้งการ เน่ืองจากก าหนดปริมาณอาหารท่ีใชเ้ล้ียงโคนอ้ย
เกินไป โคกินอาหารไม่หมด อาหารคุณภาพต ่า หรือรสชาติอาหารไม่ดี  

5.4 สภาพความเป็นอยูข่องโคไม่เหมาะสม เช่น คอกแฉะมีน ้ าขงั หลงัคาร่ัว ฝนสาด หรือ
มีแมลงรบกวน ท าใหโ้คพกัผอ่นไม่ไดเ้ตม็ท่ี 

1.2 อตัราการเจริญเติบโต และประสิทธิภาพการเปลีย่นอาหาร 

บวร และคณะ (2550) ไดศึ้กษาการใชแ้หล่งโปรตีนจากถัว่เหลืองในสูตรอาหารขน้เล้ียงลูก
โคนมเพศผู ้ ใชโ้คนมลูกผสมขาว-ด า เพศผู ้ อายุ 3 - 7 วนั จ านวน 16 ตวั วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design แบ่งเป็น 4 กลุ่ม แต่ละกลุ่มมี 4 ซ ้ า ให้ลูกโคไดรั้บน ้ านมเทียมท่ี
อาย ุ1-8 สัปดาห์ และเร่ิมใหอ้าหารขน้ เม่ืออาย ุ1 สัปดาห์ข้ึนไป อาหารขน้ท่ีใชแ้หล่งโปรตีนหลกัต่างกนั 
4 สูตร  ไดแ้ก่  นมเทียม+กากถัว่เหลือง (กลุ่มท่ี 1) กากถัว่เหลือง (กลุ่มท่ี 2) กากถัว่เหลือง+ถัว่เหลือง
เอ็กซ์ทรูด (กลุ่มท่ี 3) และถัว่เหลืองเอ็กซ์ทรูด (กลุ่มท่ี 4) และให้กินหญา้แพงโกล่าแห้งเต็มท่ี (ตดัท่ีอาย ุ
30 วนั) เล้ียงลูกโคขงัเด่ียวในคอก มีน ้าสะอาดใหกิ้น โดยทดลองถึงอาย ุ3 เดือน 

ผลการทดลองพบวา่ อาหารขน้ส าหรับลูกโคท่ีใชแ้หล่งวตัถุดิบอาหารโปรตีนแตกต่างกนั
ไม่มีผลต่ออตัราการเจริญเติบโตและประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหารของโคทดลองแต่อยา่งใด (p>0.05)          
เม่ือพิจารณาอตัราการเจริญเติบโตของลูกโคทั้ง 4 กลุ่ม พบค่าอยูร่ะหวา่ง 370.11 - 434.35 กรัมต่อตวัต่อ
วนั และค่าประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหารอยูร่ะหวา่ง 2.75 - 3.02 อยา่งไรก็ตามเม่ือเปรียบเทียบการ
เจริญเติบโตของลูกโคกบัการทดลองของปริญญา และคณะ (2549) ซ่ึงทดลองเล้ียงลูกโคแรกเกิดถึง 3 
เดือน จากน ้ าหนกัเร่ิมตน้เฉล่ีย 34 กิโลกรัม และน ้ าหนกัส้ินสุดเม่ือ 3 เดือนเฉล่ีย 74.5 กิโลกรัม มีอตัรา
การเจริญเติบโตเท่ากบั 450 กรัมต่อตวัต่อวนั และค่า FCR เท่ากบั 2.35 อาจเกิดจากสภาพแวดลอ้มและ
การจดัการท่ีแตกต่างกนั อยา่งไรก็ตามมีแนวโนม้วา่ลูกโคกลุ่มท่ีไดรั้บอาหารท่ีใช้ถัว่เหลืองเป็นแหล่ง
โปรตีนทดแทนนมเทียม  (กลุ่มท่ี 2  3 และ 4) มีอตัราการเจริญเติบโตดีกวา่เล็กนอ้ย 

วฒันา และชาติชาย (2547)  ทดลองเล้ียงลูกโคเพศผูพ้นัธ์ุโฮล์สไตร์ฟรีเซ่ียนสายเลือด               
87.5 – 92.75 เปอร์เซ็นต ์จ านวน 6 ตวั  มาทดลองเล้ียงในคอกขงัเด่ียวเพื่อตอ้งการทราบถึงตน้ทุน    และ
ความเป็นไปไดใ้นการน าลูกโคนมเพศผูข้นุเป็นโคเน้ือ  โดยมีระยะการใหอ้าหารดงัน้ี 

ระยะท่ี 1  ระยะแรกเกิดถึงหย่านม  หลงัลูกโครับนมน ้ าเหลืองแล้ว  3  วนั  ให้นมเทียม
ละลายน ้ าในสัดส่วน  นมเทียมต่อน ้ าเท่ากบั  1 : 8  ประมาณ 10 เปอร์เซ็นต ์ ของน ้ าหนกั อายุประมาณ 
10 วนั  มีหญา้กินนีสีม่วงแห้งคุณภาพดี  อายุ  21  วนั  (โปรตีนเฉล่ีย  13.07 เปอร์เซ็นต์)  และอาหารขน้
ลูกโคโปรตีน  18 เปอร์เซ็นต ์ วางใหกิ้นอิสระ 

ระยะท่ี 2  ระยะหย่านมถึงน ้ าหนัก  150  กิโลกรัม  ให้โคได้รับอาหารขน้โปรตีน  18.0
เปอร์เซ็นต์  จนถึงอายุ  90 วนั  จากนั้นให้อาหารขน้โปรตีน  14.0เปอร์เซ็นต ์ ประมาณ  2.5 เปอร์เซ็นต ์ 
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ของน ้าหนกั  แต่ไม่เกินตวัละ  2 กิโลกรัม/วนั  และเสริมดว้ยหญา้กินนีสีม่วงแห้ง  อายุ  21  วนั  (โปรตีน
เฉล่ีย  17.57 เปอร์เซ็นต)์  อยา่งเตม็ท่ี 

ระยะท่ี 3  ตั้ งแต่  150  กิโลกรัม  ถึงอายุ  15  เดือน  ให้ได้รับอาหารข้นโปรตีน  12 
เปอร์เซ็นต์  ไม่เกิน 2  กิโลกรัม/ตวั/วนั  และเสริมดว้ยหญา้กินนีสีม่วงแห้ง  อายุ  21  วนั (โปรตีนเฉล่ีย  
13.07เปอร์เซ็นต)์   และถัว่ไมยราอายุ  45-50 วนั  (โปรตีนเฉล่ีย 17.57 เปอร์เซ็นต)์ ประมาณ  5 - 6  
กิโลกรัม/ตวั/วนั โดยให้สัดส่วนของอาหารหยาบต่ออาหารขน้เป็น 70 : 30 และอตัราส่วนของหญา้กบั
ถัว่เท่ากบั  2 : 1  โดยน ้าหนกั 

จากการสาธิตเล้ียงลูกโคนมเพศผูด้งักล่าวระยะเวลา 15   เดือน  พบว่าโคนมมีอตัราการ
เจริญเติบโตแต่ละระยะเล้ียงดงัน้ี 

ระยะแรกเกดิ–หย่านม (8 สัปดาห์) 

 อตัราการเจริญเติบโตในช่วงระยะแรกเกิดถึงหย่านม  ท่ีอายุ  8  สัปดาห์  ลูกโคมีน ้ าหนกั
เพิ่มเฉล่ีย  24.96  กิโลกรัม/ตวั  มีอตัราการเจริญเติบโตเฉล่ีย  445.82  กรัม/ตวั/วนั  และมีประสิทธิภาพ
การเปล่ียนอาหารเท่ากบั  2.27  ปริมาณอาหารท่ีกิน  ลูกโคกินอาหารคิดเป็นวตัถุแห้ง  เท่ากบั  54.4  
กิโลกรัม/ตวั  หรือคิดเป็น  1.09 เปอร์เซ็นต์  ของน ้ าหนกัตวัโดยกินนมเทียม 17.8 กิโลกรัม  อาหารขน้  
31  กิโลกรัม  และหญา้แหง้  5.6  กิโลกรัม 

ซ่ึงผลการทดสอบน้ีใกล้เคียงกบัท่ี  NRC (1978)  ก าหนดไวว้่า  ลูกโคน ้ าหนัก  50  
กิโลกรัม    จะกินอาหารได ้ 1.40 – 2.10  กิโลกรัม  น ้าหนกัแห้ง /ตวั/วนั ตน้ทุนเฉล่ีย  1,369.60  บาท/ตวั  
หรือ  24.45  บาท/ตวั/วนั  ทั้งหมดเป็นค่าอาหารเฉล่ีย  57.64  บาท  ต่อการเพิ่มน ้ าหนกั  1  กิโลกรัม  ซ่ึง
พบวา่ตน้ทุนส่วนใหญ่ประมาณ  58 เปอร์เซ็นต ์ เป็นค่านมเทียม  (ตารางท่ี 2-1) 

ระยะหย่านม – 150 กโิลกรัม 

อตัราการเจริญเติบโต  ตั้งแต่ระยะหยา่นม  ถึงน ้ าหนกั  150  กิโลกรัม  ใชเ้วลาในการเล้ียง
ประมาณ  153  วนั มีน ้ าหนกัเพิ่มเฉล่ีย 103  กิโลกรัม/ตวั อตัราการเจริญเติบโตเฉล่ีย  673.20  กรัม/ตวั/
วนั  มีประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหารเท่ากบั  5.35  ประมาณอาหารท่ีกิน  ลูกโคกินอาหารคิดเป็นวตัถุ
แห้ง 3.58  กิโลกรัม/ตวั/วนั   หรือ คิดเป็น  3.6 เปอร์เซ็นต์ของน ้ าหนกัตวั  โดยกินหญา้แห้งและถัว่ไมย
ราแหง้ได ้ 2.46  กิโลกรัม/ตวั/วนั  และกินอาหารขน้ได ้ 1.12  กิโลกรัม/ตวั/วนั 

ต้นทุนอาหารเฉล่ีย  1,882.08  บาท/ตัว  หรือ  12.30  บาท/ตวั/วนั  หรือคิดเป็นต้นทุน
ค่าอาหาร  18.27  บาท  ต่อการเพิ่มน ้ าหนัก  1  กิโลกรัม  ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นค่าอาหารข้นประมาณ  
1,101.80  บาท  หรือประมาณ 58.5 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 2-1) 
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ระยะน า้หนัก 150 – อายุ 15 เดือน 

อตัราการเจริญเติบโตช่วงระยะหนกั  150  กิโลกรัม ถึงอายุ  15  เดือน ใชเ้วลาการเล้ียงดู  
241 วนั  โคมีน ้าหนกัเพิ่มเฉล่ีย  216.1 กิโลกรัม/ตวั  ปริมาณอาหารท่ีกิน ลูกโคกินอาหารคิดเป็นวตัถุแห้ง  
7.25  กิโลกรัม/ตวั/วนั  หรือคิดเป็น  1.97  ของน ้ าหนกัตวั ประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหารเฉล่ีย  6.83  
โดยกินหญา้แหง้และถัว่ไมยราแหง้  5.30  กิโลกรัม/ตวั/วนั และกินอาหารขน้ 1.95  กิโลกรัม/ตวั/วนั 

ตน้ทุนค่าอาหารเฉล่ีย  5,345  บาท/ตวั/วนั  หรือ  22.17  บาท/ตวั/วนั  หรือคิดเป็นตน้ทุน
ค่าอาหาร  24.72  บาท  ต่อการเพิ่มน ้าหนกั 1 กิโลกรัม  (ตารางท่ี 2-1 ) 

จากการสาธิตการเล้ียงโคนมเพศผูต้ ั้งแต่แรกเกิดถึงอายุ  15  เดือน ในการทดลองน้ีพบว่า
ลูกโคมีอตัราการเจริญเติบโตเฉล่ีย  764.66  กรัม/ตวั/วนั  หรือลูกโคมีน ้ าหนกัตวัเฉล่ีย  368.6  กิโลกรัม  
ประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหาร  เท่ากบั  6.83  ต่อตน้ทุนค่าอาหารต่อการเพิ่มน ้ าหนกั  1  กิโลกรัม  เฉล่ีย  
19.64  บาท  เกษตรกรจะไดก้ าไรจากการเล้ียง  เฉล่ียตวัละ  7,190.32  บาท  โดยไม่รวมค่าเล้ียง  และค่า
การจดัการแปลงพืชอาหารสัตว์ ถา้มีการฝึกให้ลูกโคกินอาหารขน้  และหญา้แห้งคุณภาพสูง  ตั้งแต่อายุ
ประมาณ  10  วนั  ลูกโคจะกินอาหารไดเ้ร็วเกษตรกรสามารถลดค่านมเทียมลงได ้ และสามารถหยา่นม
ไดเ้ม่ืออาย ุ 8  สัปดาห์ โดยไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตของลูกโคแต่อยา่งใด 

ตารางที ่2-1 แสดงอตัราการเจริญเติบโตและตน้ทุนการเล้ียงลูกโคนมเพศผูต้ ั้งแต่แรกเกิดถึง  อาย ุ 15  เดือน 

ขอ้มูล 
แรกเกิด ถึง 
หยา่นม 

หยา่นม ถึง 
150 กก. 

150 กก. ถึง 
15 เดือน 

แรกเกิด ถึง 
อาย ุ15 เดือน หมายเหตุ 

จ านวนโค                                     (ตวั) 6 6 6 6 1. นมเทียมราคา  กก.ละ  45  บาท 

น ้าหนกัเร่ิมสาธิต                        (กก.) 24.5 49.5 152.5 24.5 2. อาหารขน้  18เปอร์เซ็นต ์ ราคา  กก.ละ 8.30  บาท 

น ้าหนกัส้ินสุดการสาธิต           (กก.) 49.5 152.5 368.6 368.6 3. อาหารขน้  14เปอร์เซ็นต ์ ราคา  กก.ละ 5.50  บาท 

ระยะเวลา                                     (วนั) 56 153 241 450 4. อาหารขน้ 12เปอร์เซ็นต ์  ราคา  กก.ล 5.00 บาท 

น ้าหนกัเพ่ิมตลอดการสาธิต     (กก.) 25 103 216.1 344.1 5. หญา้แห้ง   ราคา กก.ละ    2.00   บาท 

อตัราการเจริญเติบโตเฉล่ีย   (กรัม/ตวั/วนั) 445.82 673.2 896.68 764.66 6. ถัว่ไมยราแห้ง   ราคา  กก.ละ    3.00  บาท 

  - อาหารท่ีกิน                           (กก./ตวั) 54.4 549.15 1,748.60 2,352.15      

  - นมเทียม                                 (กก.) 17.8 0 0 17.8  

  - อาหารขน้                              (กก.) 31 172.33 470.6 673.93  

  - หญา้แห้ง                                (กก.) 5.6 350.16 842 1,197.76  

ถัว่ไมยราแห้ง                            (กก.) 0 26.66 436 462.66  

ประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหาร  2.27 5.35 8.09 6.83  

ตน้ทุนค่าอาหาร      
  - บาท/ตวั/วนั 24.45 12.3 22.17 19.64  
  - บาท/น ้าหนกั/กก. 57.64 18.27 24.72 33.54  
  - บาท/ตวั 1,369.60 1,882.08 5,345 8,596.68  

ท่ีมา : วฒันา และชาติชาย (2547) 
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ทวีพร และคณะ (2546) ท าการทดลองเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างโคนม โคเน้ือ 
และกระบือ  เก่ียวกบัอตัราการเจริญเติบโต ปริมาณการกินได ้และประสิทธิภาพการใช้ประโยชน์ของ
อาหารรวมทั้งเปอร์เซ็นตซ์ากอุ่น โดยใชส้ัตวเ์พศผูช้นิดละ 12 ตวั ให้ไดรั้บอาหาร 2 ระดบั คือ (1) ให้รับ
อาหารขน้ 1.75 เปอร์เซ็นตข์องน ้าหนกัตวั และ  (2) ไดรั้บอาหารขน้ 1.00 เปอร์เซ็นตข์องน ้ าหนกัตวั เร่ิม
ทดลองเม่ือสัตวมี์น ้าหนกัตวัประมาณ 150 กิโลกรัม และส้ินสุดการทดลองเม่ือน ้ าหนกัถึง 400 กิโลกรัม 
โดยใชแ้ผนการทดลองแบบ Paired comparison วิเคราะห์ขอ้มูลแบบ Split-plot design มีชนิดสัตวเ์ป็น 
main-plot treatment และระดบัอาหารเป็น Sub-plot treatment ผลการทดลองพบความแตกต่างระหวา่ง
ชนิดสัตว ์  มีนยัส าคญั (P<0.05) ต่ออตัราการเจริญเติบโต ปริมาณอาหารหยาบท่ีกินได ้ประสิทธิภาพ
การใช้ประโยชน์ของอาหารเป็นน ้ าหนักตวั และเปอร์เซ็นต์ซากอุ่น ในโคนมและกระบือมีค่าต่างๆ 
ดงักล่าวใกลเ้คียงกนั ยกเวน้ปริมาณอาหารหยาบท่ีกินได ้โคนมมากกวา่กระบือมาก ส่วนความแตกต่าง
ระหวา่งระดบัอาหารขน้มีนยัส าคญั (P<0.05) ต่ออตัราการเจริญเติบโตและปริมาณอาหารหยาบท่ีกินได ้
แต่ไม่มีนยัส าคญัต่อประสิทธิภาพการใช้ประโยชน์ของอาหารและเปอร์เซ็นต์ซากอุ่น ซ่ึงสามารถสรุป
ไดด้งัน้ี 

1. ระดับอาหารข้นท่ีแตกต่างกันและชนิดของสัตว์ มีผลต่ออัตราการเจริญเติบโต 
(P<0.05) ในกลุ่มท่ีไดรั้บอาหารขน้ในระดบัสูงเช่นเดียวกนั กระบือและโคนมมีอตัราการเจริญเติบโต
ใกลเ้คียงกนั (P<0.05) ซ่ึงพบวา่ระดบัอาหารขน้สูงระยะเวลาการเล้ียงสั้น โคนมใชร้ะยะเวลาในการเล้ียง
ขนุสั้นกวา่กระบือ 

2. ระดบัอาหารขน้ท่ีแตกต่างกนัและชนิดของสัตว ์มีผลต่อปริมาณการกินอาหารหยาบท่ี
กินได ้(P<0.05) เฉพาะในกระบือเท่านั้น ปริมาณอาหารหยาบท่ีกินได ้และปริมาณการกินไดข้องอาหาร
ทั้งหมด พบว่าโคนมมีปริมาณมากกว่ากระบือ ระดบัอาหารขน้ท่ีแตกต่างกนั ไม่มีผลต่อประสิทธิภาพ
การใช้ประโยชน์ของอาหาร (P<0.05) โคนมและกระบือมีประสิทธิภาพการใช้ประโยชน์ของอาหาร
ใกลเ้คียงกนั (P<0.05) แต่สัตวต่์างชนิดกนัมีผลต่อเปอร์เซ็นตซ์ากอุ่น (P<0.05) พบวา่โคนมและกระบือ 
มีเปอร์เซ็นตซ์ากอุ่นใกลเ้คียงกนั (P>0.05) 

1.3 ต้นทุนการเลีย้งและผลตอบแทนทางเศรษฐกจิ 

วฒันา และชาติชาย (2547)  รายงานว่า  ตลอดระยะเวลา  15  เดือน  ค่าอาหารเฉล่ีย  
8,596.68  บาท/ตวั/วนั  และเม่ือรวมค่าเวชภณัฑ ์ โดยไม่รวมค่าแรงงานในการผลิตหญา้แหง้ และค่าเล้ียง
แล้ว  พบว่ามีต้นทุนรวม 9,396.68  บาท/ตวั  โดยเกษตรกรจะมีก าไรจากการขายลูกโคมีชีวิตราคา  
กิโลกรัมละ  45  บาท  เท่ากบั  7,190.32  บาท /ตวั  หรือมีผลตอบแทน  เท่ากบั  76.51เปอร์เซ็นต์  (ตาราง
ท่ี 2-2) 
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ตารางที่ 2-2   แสดงอตัราการเจริญเติบโต  และผลผลิตตอบแทนทางเศรษฐกิจ  จากการเล้ียงลูกโคนม
เพศผู ้ ระยะแรกเกิดถึงอาย ุ 15  เดือน 

ขอ้มูล รายละเอียด 
จ านวนโคสาธิต                                                    ตวั      6 
น ้ าหนกัเร่ิมสาธิต                                                 กก. 24.50 
น ้ าหนกัส้ินสุด                                                      กก. 368.60 
ระยะเวลา                                                             วนั 450 
น ้ าหนกัเพ่ิมตลอดการสาธิต                                กก. 344.10 
อตัราการเจริญเติบโตเฉล่ีย                                  กรัม/ตวั/วนั 764.66 
จ านวนอาหารท่ีกิน                                             กก./ตวั 2,352.15 
  - นมเทียม                                                          กก.   17.80 
  - อาหารขน้                                                        กก.  637.93 
  - หญา้แหง้                                                          กก. 1,197.76 
  - ถัว่ไมยราแหง้                                                  กก. 462.66 
ประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหาร 6.38 
  - ตน้ทุนค่าอาหาร                                              บาท/ตวั 8,596.68 
  - ราคาลูกโค                                                       บาท/ตวั 500.00 
  - ค่าเวชภณัฑ ์                                                      บาท/ตวั 300.00 
  - ตน้ทุนรวม                                                      บาท/ตวั 9,369.68 
รายไดจ้ากการจ าหน่ายโคมีชีวติ                         บาท/ตวั      16,587.00 
  - ก าไร                                                                บาท/ตวั           7,190.32 
ผลตอบแทน                                                        เปอร์เซ็นต ์ 76.51 

ท่ีมา : วฒันา และชาติชาย (2547)   

 ศิริรัตน์ บวัพนั และคณะ (2542) ท าการทดลองเล้ียงลูกโคนมเพศผู ้ท่ีมีเลือดโฮลสไตน์
ร้อยละ 75 ข้ึนไป  โดยแบ่งลูกโคออกเป็น  2 กลุ่ม ท่ีไดรั้บอาหารแตกต่างกนั คือ กลุ่มท่ี 1 ไดรั้บอาหารท่ี
มีระดบัโภชนะเพียงพอกบัความตอ้งการ (Optimal level) ส่วนกลุ่มท่ี 2 ไดรั้บอาหารท่ีมีระดบัโภชนะต ่า
กวา่ความตอ้งการ (Sub – optimal level) ผลการทดลองพบวา่ การเพิ่มน ้ าหนกัตวั ของลูกโคกลุ่มท่ี 1 
และ 2 ในช่วง 28 วนั และ 42 วนั และในช่วงตั้งแต่เร่ิมทดลองถึงส้ินสุดการทดลอง ไม่แตกต่างกนัทาง
สถิติ และมีประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหารเป็นน ้ าหนกัตวัไม่แตกต่างกนัตลอดการทดลอง แต่ตน้ทุน
การเล้ียงขนุลูกโคกลุ่มท่ี 1 สูงกวา่กลุ่มท่ี 2 ดงัแสดงในตารางท่ี 2-3 
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ตารางที ่2-3 แสดงตน้ทุนการเล้ียงลูกโคเพศผูถึ้งน ้าหนกั 150 กิโลกรัม 

รายการ กลุ่มที ่1 กลุ่มที ่2 ความแตกต่างทางสถิต ิ
ตน้ทุนผนัแปร (บาท) 6,132.96 4,655.43  
แรงงาน 529.65 544.71  
นมผง 1,368.10 635.56  
อาหารขน้ 2,801.00 2,155.10  
อาหารหยาบ 327.25 337.16  
ยา/วคัซีน 15.00 15.00  
น ้ า- ไฟ 68.41 70.35  
ลูกโค 350.00 350.00  
อ่ืนๆ  51.92 48.92  
ค่าเสียโอกาสในการลงทุน 621.63 498.63  
ตน้ทุนคงท่ี (บาท) 11.60 11.89  
ค่าเช่าท่ีดิน 11.60 11.89  
ตน้ทุนทั้งหมด 6,144.56 4,667.32 ** 
ระยะเวลาทดลอง(วนั) 195+27.62 201+19.47  

หมายเหตุ  ** แสดงระดบันยัส าคญั P<0.01 

ท่ีมา : ศิริรัตน์ และคณะ (2542) 

1.4 การผลติ Veal calf 

Veal calf คือ ลูกโคนมเพศผู ้ท่ีน าไปเล้ียงดว้ยน ้ านม หรืออาหารอ่ืนๆ แลว้น าไปผลิตเป็น 
เป็นเน้ือโค ซ่ึงอายุในการเล้ียงประมาณ 7 – 8 เดือน   ส าหรับน ้ านมดิบคุณภาพต ่า    และถูกปฏิเสธการ
รับซ้ือ  หากน ามาถนอมโดยการเติมกรดอินทรีย ์เช่นกรดซิตริก กรดฟอร์มิก และกรดโพรพิโอนิค ท าให้
สามารถเก็บไวไ้ดน้านโดยไม่ตอ้งแช่เยน็ นอกจากน้ี ไพบูลย ์(2546)  ไดก้ล่าววา่การเติมกรดอินทรียใ์น
น ้ านมคุณภาพต ่ายงัช่วยลดปัญหาการเกิดโรคทอ้งเสียของลูกโคไดเ้ป็นอย่างดี ส่วน Fallon and Harte 
(1986) รายงานวา่น ้านมคุณภาพต ่าท่ีเติมดว้ยกรดอะซิติกช่วยเพิ่มปริมาณการกินไดข้องลูกโคและมีอตัรา
การเพิ่มของน ้าหนกัตวัเฉล่ียสูงกวา่ลูกโคท่ีเล้ียงดว้ยนมเทียม  

หากน าลูกโคนมเพศผูท่ี้เป็นผลพลอยไดจ้ากการเล้ียงโคนมมาเล้ียงเป็นลูกโคนมวยัอ่อน 
(Veal calf)  โดยใช้น ้ านมดิบท่ีถูกปฏิเสธการรับซ้ือมาปรับปรุงคุณภาพ โดยการเติมกรดอะซิติก  เป็น
แนวทางหน่ึงในการเพิ่มมูลค่าจากผลพลอยได ้   ทั้งยงัมีส่วนช่วยเพิ่มปริมาณเน้ือโคให้เพียงพอกบัความ
ตอ้งการบริโภคภายในประเทศได ้  
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กจิกรรมที ่2 :  การศึกษาพชือาหารหยาบ  และ ผลผลิตพลอยได้ที่เหมาะสมส าหรับการ เลีย้งโคเนื้อใน
เขตพืน้ทีจั่งหวดัประจวบคีรีขันธ์ และภาคใต้ตอนบน (ชุมพร ระนอง  และสุราษฎร์ธานี) 

2.1 ปัจจัยการควบคุมการกนิอาหารของสัตว์ (Factors affecting the intake of ruminants)  

ปัจจยัท่ีมีผลต่อการกินอาหารไดอ้ยา่งอิสระ (Voluntary feed intake) ของสัตวเ์ค้ียวเอ้ือง
ส าหรับการเล้ียงดูภายในคอก (Indoor feeding) นั้นเราสามารถแบ่งปัจจยัต่างๆ ออกเป็น ดงัน้ี  

1. ปัจจัยทางเมทาโบลคิ (Metabolic factor control) 

เป็นปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อความตอ้งการโภชนะของสัตว ์ความสามารถท่ีจะดูดซึมและ
น าไปในการใช้ประโยชน์ของสัตว ์กล่าวคือ สัตวจ์ะพยายามท่ีจะปรับให้ความสมดุลของพลังงาน
ภายในร่างกายมีความสอดคล้องกับสภาพแวดล้อม โดยเปล่ียนแปลงปริมาณการกินอาหารในรูป
พลงังาน รวมถึงสัตวจ์ะพยายามปรับปริมาณการกินอาหารให้เขา้กบัสภาพทางสรีรวิทยาของสัตวใ์น
ระยะนั้นๆ เช่น อาย ุขนาด น ้าหนกั และการใหผ้ลผลิต ซ่ึงสามารถแบ่งยอ่ยไดด้งัน้ี 

2. ปัจจัยทางเคมี   

2.1 กรดไขมนัระเหยได ้(Volatile fattyacid) ส าหรับสัตวเ์ค้ียวเอ้ืองนั้นจะมีกรดไขมนั
ระเหยได ้ซ่ึงเป็นสารท่ีไดจ้ากการหมกัย่อยในกระเพาะรูเมนของสัตวเ์อง โดยกรดไขมนัระเหยไดบ้าง
ตวัจะมีผลควบคุมการกินอาหารของสัตวเ์อง ซ่ึงกรดไขมนัระเหยไดท่ี้ส าคญั ไดแ้ก่ กรดอะซิติค  และ
กรดโปรพิโอนิค โดยจะมีตวัรับ (Receptor) อยูบ่ริเวณ ส่วนกระเพาะและล าไส้ (Gastrointestinal tract) 
ระบบเลือดในตบั (Hepatic portal system) เน้ือเยื่อไขมนั (Adiposre tissue) และหรือส่วนสมองและไข
สันหลงั (Peripheral และ Cerebrospinal fluid) จากนั้นจะส่งสัญญาณไปท่ีสมองส่วนไฮโปธาลามสั และ
สั่งการให้สัตวห์ยุดกินอาหาร นอกจากน้ีระดบัความเป็นกรด –ด่าง ก็มีผลต่อการกินอาหารของสัตว ์
กล่าวคือ ถา้ภายในกระเพาะรูเมนมีความเป็นกรดสูงจะท าให้สัตวกิ์นอาหารลดลง โดยอาศยักลไกใน
ท านองเดียวกนั กบัการควบคุมดว้ยกรดไขมนัระเหยไดน้ัน่เอง 

2.2 สารเมทาโบไลทต่์างๆ (Metabolites) สารเมทาโบไลทต่์างๆ ในกระแสเลือดอาจจะ
มีผลในการควบคุมการกินอาหารไดเ้ช่นกนั ตวัอย่างสารเมทาโบไลท์ท่ีส าคญั เช่น ฮอร์โมนอินซูลิน 
และฮอร์โมนเร่งการเจริญเติบโต (Insulin hormone และ growth hormone) สามารถท าให้สัตวกิ์นอาหาร
เพิ่มข้ึน ทั้งน้ีเพราะมีผลเน่ืองจากขบวนการสร้างสารต่างๆ (Anabolic metabolism) ภายในร่างกาย
เพิ่มข้ึน 

2.2.1 ไดเอทิล สติลเบสทรอล (Diethyl stilbestrol) สามารถท าให้สัตวกิ์นอาหาร
เพิ่มข้ึน ทั้งน้ีเพระผลจากการเก็บสะสมไนโตรเจนและขบวนการสร้างสาร
ต่างๆ ภายในร่างกายสัตวเ์พิ่มข้ึน 
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2.2.2 ฮอร์โมนเอสโตรเจน (Estrogen hormone) ผลของฮอร์โมนน้ีจะท าให้สัตว์
กินอาหารลดลง ทั้งน้ีเพราะเป็นผลจากสัตวมี์กิจกรรมและสัตวมี์ความเครียด
เพิ่มข้ึนเน่ืองจากการเป็นสัด 

3. ปัจจัยทางอุณหภูมิ (Thermostatic factor) 

สัตวจ์ะสามารถปรับปริมาณการกินอาหารไดต้ามการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิ กล่าวคือ 
ถา้อุณหภูมิสูงข้ึนสัตวจ์ะกินอาหารไดล้ดลง และในทางกลบักนัถา้อุณหภูมิต ่าลงสัตวจ์ะกินอาหารได้
เพิ่มข้ึน กลไกการควบคุมในปัจจุบนัยงัไม่ทราบแน่ชดั แต่เขา้ใจวา่สัตวจ์ะพยายามปรับอุณหภูมิภายใน
ร่างกายใหค้งท่ีโดยจะลดหรือเพิ่มปริมาณการกินอาหาร 

4. ปัจจัยทางกายภาพ (Physical factor control)  

ส าหรับอาหารหยาบเม่ือให้สัตวกิ์นแบบอิสระ (Voluntary food intake) จะถูกจ ากดัการกิน
โดยความจุภายในกระเพาะรูเมน (Rumen cavity, gut fill) เน่ืองจากอาหารหยาบเหล่าน้ีจะมีโภชนะต่างๆ 
ต ่า แต่มีปริมาตรมาก (Bulkiness) สัตวจึ์งไดรั้บโภชนะต่างๆ ไดไ้ม่เพียงพอกบัความตอ้งการ ซ่ึงปัจจยั
ทางกายภาพน้ีสามารถแบ่งเป็นปัจจยัยอ่ยๆ ท่ีส าคญัไดด้งัน้ี 

5. การขยายตัวของเรติคูโลรูเมน (Distention of reticulo – rumen)  

การกินได้อาหารหยาบของสัตว์เค้ียวเอ้ืองจะถูกจ ากัดการกินอาหารด้วยความจุของ
กระเพาะรูเมน ซ่ึงความจุของกระเพาะรูเมนน้ี     จะข้ึนอยูก่บัความสามารถในการขยายตวัของกระเพาะ
รูเมน กล่าวคือสัตวจ์ะกินอาหารจนกระทัง่กระเพาะอาหารมีการขยายตวัเต็มท่ี  หรืออาหารเต็มกระเพาะ
รูเมน  การขยายของกระเพาะรูเมนเองก็มีปัจจยัควบคุม คือ ถา้ช่องทอ้งมีมากกระเพาะก็สามารถขยายตวั
ไดม้ากนัน่เอง 

6. อัตราการไหลผ่านของ Digesta จากเรติคูโลรูเมน (Rate of passage) และอัตราในการหมักย่อย 
(Rate of fermentation)  

อตัราการไหลผ่านของ Digesta จากเรติคูโลรูเมน นั้นจะมีผลต่อการกินไดข้องอาหาร
เพิ่มข้ึน เพราะกระเพาะเรติคูโลรูเมนนั้นสามารถรับอาหารไดเ้พิ่มข้ึน และ อตัราการไหลผ่านของ 
digesta จากเรติคูโลรูเมน ข้ึนอยูก่บัปัจจยัต่างๆ เช่น ส่วนประกอบของอาหาร อตัราการยอ่ยสลายทาง
กายภาพ อตัราการยอ่ยสลายทางเคมี ความสามารถในการบีบรัดของกลา้มเน้ือกระเพาะอาหาร และ
ขนาดของเรติคูโลรูเมน กล่าวคือ ถา้อาหารท่ีสัตวกิ์นเขา้ไปมีลกัษณะและส่วนประกอบท่ียอ่ยไดง่้าย จะ
ท าให้อตัราการยอ่ยสลายทางกายภาพและหรือทางเคมีไดสู้งข้ึน อตัราการไหลผา่นของ digesta ก็จะ
สูงข้ึนตามไปดว้ย          เพราะขนาดของอาหารมีอตัราการลดขนาดเร็วข้ึนท าให้สามารถไหลผา่นจากเร
ติคูโลรูเมนไดเ้ร็วข้ึน 
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7. ปัจจัยทางตัวสัตว์ (animal factors) 

7.1 ขนาด น ้าหนกัตวั อาย ุและพนัธุกรรมของสัตว ์

7.1.1 ขนาดของตวัสัตวจ์ะมีความสัมพนัธ์ทางบวกกบัความจุของกระเพาะรูเมน 
สัตวท่ี์มีขนาดตวัใหญ่จะสามารถกินอาหารไดม้ากกวา่สัตวท่ี์มีขนาดตวันอ้ย
กวา่ 

7.1.2 น ้าหนกัตวัของสัตวโ์ดยปกติแลว้จะมีความสัมพนัธ์ทางบวกกบัขนาดของตวั
สัตวแ์ต่ในกรณีท่ีสัตวมี์การสะสมไขมนัท าให้สัตวมี์น ้ าหนกัมากกวา่สัตวท่ี์มี
ขนาดเท่ากนัแต่มีการสะสมไขมนัน้อย สัตวท่ี์มีน ้ าหนกัมากในกรณีน้ีจะมี
การกินอาหารไดน้้อยกว่า เน่ืองจากสัตวจ์ะมีความจุภายในช่องน้อยลงตาม
ปริมาณไขมนัท่ีสะสมนัน่เอง 

7.1.3 อายุของสัตวจ์ะมีความสัมพนัธ์กบัขนาด และน ้ าหนกัตวั โดยท่ีสัตวท่ี์มีอายุ
มากข้ึนขนาดตวัและน ้ าหนักตวัจะเพิ่มข้ึนเช่นกนั ท าให้สัตวส์ามารถกิน
อาหารเพิ่มข้ึนไดเ้ช่นกนั 

7.1.4 พนัธุกรรมของสัตวจ์ะมีผลต่อการกินอาหาร โดยจะเป็นตวัก าหนดขนาดตวั 
อตัราการสะสมไขมนั และพฤติกรรมการกินอาหารของสัตว ์

7.2 การตั้งทอ้งและการใหผ้ลผลิตน ้านม สัตวท่ี์มีการตั้งทอ้งในช่วงแรกๆ จะมีอตัราการ
กินอาหารในปริมาณท่ีสูงข้ึน เน่ืองจากฮอร์โมนโปรเจสเตอโรนและความตอ้งการพลงังานสูงข้ึน แต่
ในช่วงหลงัการตั้งทอ้ง (ประมาณ 3 เดือนก่อนคลอด) จะมีการกินอาหารลดลง ทั้งน้ีเน่ืองจากตวัอ่อน 
(Fetal) มีขนาดโตข้ึน และการสะสมอาหารมีมากข้ึนเช่นกนั   ท าให้ความจุภายในช่องทอ้ง หรือความจุ
ของเรติคูโลรูเมนลดลง การให้ผลผลิตน ้ านมจะมีผลท าให้สัตวกิ์นอาหารเพิ่มมากข้ึน เน่ืองจากสัตว์
จะตอ้งการสารอาหารและพลงังานไปใชใ้นกระบวนการผลิตน ้ านมในโคนม พบว่า โคท่ีรีดนมจะกิน
อาหารมากกวา่โคท่ีไม่รีดนมคิดเป็นร้อยละ 42 

2.2  พชือาหารหยาบ  

ธรรมชาติอาหารท่ีส าคัญของโคคือหญ้า และต้องเป็นหญ้าท่ีมีคุณค่าทางโภชนะสูง
พอสมควร เม่ือโคกินเขา้ไปแลว้ จะไดรั้บคุณค่าทางอาหารเพียงพอกบัความตอ้งการของร่างกาย ซ่ึงจะ
สามารถมีชีวิต และเจริญเติบโตไดเ้ป็นปกติ ดงันั้น เกษตรกรท่ีคิดจะเล้ียงโคตอ้งเตรียมพื้นท่ีปลูกหญา้ 
และท าแปลงหญา้ให้พอเพียงกบัจ านวนโคก่อนจะน าโคเขา้มาเล้ียง ซ่ึงจะสามารถพิจารณาเลือกชนิด
ของพนัธ์ุหญา้ท่ีจะปลูก ไดต้ามความเหมาะสมกบัสภาพพื้นท่ี และการจะน าไปใชป้ระโยชน์  เช่น หญา้
มอริซัส (หญ้าขน) หญ้ารูซ่ี หญ้ากินนี หญ้าเนเปียร์ เป็นต้น ประเภทถั่วได้แก่ ถั่วฮามาต้า ถั่วลาย          
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ถัว่เซอราสโตร เป็นตน้ ควรปลูกหญา้ และถัว่ผสมกนัโดยมีหญา้สองส่วน ถัว่หน่ึงส่วน นอกจากนั้น 
เกษตรกรตอ้งเตรียมเก็บถนอมหญา้ไวส้ าหรับช่วงแลง้ โดยการท าหญา้แหง้ หรือหญา้หมกั เป็นตน้ 

ในบางพื้นท่ีหรือช่วงฤดูแลง้ มกัจะเกิดปัญหาการขาดแคลนหญา้สด หรือหญา้แห้งคุณภาพ
ดี พวกเศษวสัดุเหลือใช้ และผลพลอยไดจ้ากอุตสาหกรรมการเกษตรบางชนิด เช่น ฟางขา้ว ยอดออ้ย 
เศษสับปะรด เปลือก และตน้ขา้วโพด เป็นตน้ สามารถน ามาเล้ียงโคแทนหญา้ได ้แต่วิธีการน ามาใช ้บาง
ชนิดสามารถใช้ได้เลย เช่น เปลือก และต้นข้าวโพด ฯลฯ แต่บางชนิดต้องปรับปรุงคุณภาพ ก่อน
น าไปใชต้อ้งใชร่้วมกบัอาหารขน้ หรือร่วมกบัพืชอาหารสัตวท่ี์ใชเ้ป็นแหล่งโปรตีน ทั้งน้ี เน่ืองจากวสัดุ
เหลือใช้ และผลพลอยไดจ้ากอุตสาหกรรมการเกษตรส่วนใหญ่ จะมีคุณค่าทางอาหารต ่า เช่น ฟางขา้ว 
เป็นตน้ ถา้เกษตรกรให้โคกินแต่ฟางขา้วอย่างเดียว โคจะไดรั้บคุณค่าทางอาหารไม่เพียงพอ แมแ้ต่การ
ด ารงชีพ ท าใหโ้คขาดอาหาร ร่างกายซูบผอม มีน ้ าหนกัลด และเกิดปัญหาต่างๆตามมา โดยเฉพาะความ
ผดิปกติเก่ียวกบัการสืบพนัธ์ุ เป็นตน้ ทั้งน้ีเน่ืองจากขาดความสมดุล ของอาหารท่ีโคกินเขา้ไป  เพื่อแกไ้ข
ปัญหาน้ี การใช้วสัดุเหลือใช้และผลพลอยไดจ้ากอุตสาหกรรมการเกษตรเป็นอาหารหยาบเล้ียงโค จึง
ตอ้งใช้ร่วมกบัอาหารขน้ หรือแหล่งของโปรตีนของใบพืชอาหารสัตวบ์างชนิด เขา้มาช่วยเสริมคุณค่า
ทางอาหาร ตวัอยา่งเปรียบเทียบคุณค่าทางอาหาร ท่ีโคไดรั้บจากการกินหญา้มอริซสั และฟางขา้วเพียง
อยา่งเดียวดงัน้ี 

โคน ้ าหนัก 350 กิโลกรัม มีความตอ้งการโปรตีน เพื่อการด ารงชีพวนัละ 0.46 กรัม 
ส่วนประกอบทางเคมีของหญา้มอริซัส และฟางขา้วมีดงัน้ีหญา้มอริซัส วตัถุแห้ง 24.4 เปอร์เซ็นต ์
โปรตีนรวม 1.8 เปอร์เซ็นต ์ฟางขา้ว วตัถุแหง้ 92.5 เปอร์เซ็นต ์โปรตีนรวม 3.9 เปอร์เซ็นต ์ 

ปกติโคสามารถกินอาหารแห้งได ้2 เปอร์เซ็นต์ ของน ้ าหนกั = 7.00 กิโลกรัม/วนั ฉะนั้น  
โคจะกินหญา้มอริซัสสดได้ 28 กิโลกรัม จะได้รับโปรตีน = 0.504 กรัม/วนั กินฟางขา้ว วนัละ 7.0 
กิโลกรัม จะไดรั้บโปรตีน = 0.29 กรัม/วนั 

จากขอ้มูลดงักล่าว แสดงใหเ้ห็นชดัวา่โคกินฟางขา้วเพียงอยา่งเดียว ไดรั้บโปรตีนนอ้ยกวา่
ท่ีร่างกายตอ้งการ เพื่อการด ารงชีพจึงไม่มีทางเจริญเติบโตไดเ้ลย ตรงขา้มจะซูบผอมลงทุกวนั และถึง
ตายไดใ้นท่ีสุด เช่น เดียวกบัอาหารหยาบคุณภาพต ่าชนิดอ่ืนๆ ดงันั้น วิธีเดียวท่ีจะสามารถน าฟางขา้ว 
หรือวสัดุเหลือใช้คุณภาพต ่ามาเล้ียงโคไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพคือ การปรับปรุงคุณภาพให้มีคุณภาพ
สูงข้ึน เช่น ฟางขา้วท าฟางหมกัยเูรีย หรือใชร้วมกบัอาหารขน้ หรือพืชอาหารสัตวท่ี์ใชเ้ป็นแหล่งโปรตีน 
ในอาหารสัตว ์เช่น ใบกระถิน ใบมนัส าปะหลงั เป็นตน้ 

จากตวัอยา่งโคกินฟางขา้วอยา่งเดียวจะยงัขาดโปรตีนวนัละ 0.17 กรัม/วนั ถา้ให้โคกินฟาง
ขา้ว 5 กิโลกรัม ร่วมกบัอาหารขน้อีก 2 กิโลกรัม รวม 7.0 กรัม/วนั โคกินฟางขา้ว 5 กิโลกรัม ไดรั้บ
โปรตีน = 0.195 กรัม/วนั  โคยงัขาดโปรตีน = 0.46 - 0.195 = 0.215 กรัม/วนั 
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ฉะนั้น อาหารขน้ท่ีให้ 2 กิโลกรัม/วนั ควรมีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนในอาหาร = 14 เปอร์เซ็นต ์
ดงันั้น ถา้ให้โคกินอาหารขน้มีโปรตีน 14 เปอร์เซ็นต ์ = 2 กิโลกรัม ร่วมกบัฟางขา้ว 5 กิโลกรัม โคจะ
ไดรั้บโปรตีน เพียงพอกบัการด ารงชีพ ซ่ึงโคจะสามารถมีชีวติและเจริญเติบโตไดเ้ป็นปกติ 

ท านองเดียวกนัถ้าน าใบพืชอาหารสัตวท่ี์มีโปรตีนสูงๆบางชนิด เช่น ใบกระถิน ใบมนั
ส าปะหลงัแห้ง หรือตน้ถัว่ลิสงมาใช้เสริมแทนอาหารขน้  เช่น ใบกระถินแห้งมีโปรตีน 24 เปอร์เซ็นต ์  
ถา้ใชแ้ทนอาหารขน้ 2 กิโลกรัม โคจะไดรั้บโปรตีนจากฟางขา้ว และใบกระถินแห้งวนัละ 0.675 กรัม/
วนั ซ่ึงมากกวา่ท่ีโคตอ้งการเพื่อการด ารงชีพเสียอีก และโคจะสามารถเพิ่มน ้าหนกัไดด้ว้ย เป็นตน้ 

การเพิ่มอาหารขน้เป็นเพียงส่วนหน่ึงท่ีจ าเป็น ถา้เสริมอาหารขน้มากๆ จะมีผลท าให้การ
ยอ่ยไดข้องเยื่อใยต ่าลง อาจเป็นอนัตรายแก่สัตว ์และเป็นการเพิ่มตน้ทุนการผลิต การน าใบพืชอาหาร
สัตวท่ี์ใชเ้ป็นแหล่งโปรตีนมาช่วยเสริมไดแ้ก่ ใบกระถิน ใบปอ ใบมนัส าปะหลงัแห้ง ใบผกัตบชวา ฯลฯ 
ซ่ึงล้วนมีคุณค่าทางโภชนะค่อนขา้งสูง โดยเฉพาะโปรตีนรวม และไม่มีปัญหาเร่ืองการชอบ หรือไม่
ชอบกินของสัตว ์สามารถน ามาใชเ้ล้ียง หรือร่วมกบัอาหารหยาบคุณภาพต ่า เช่น ฟางขา้วและวสัดุเหลือ
ใช ้และผลพลอยไดท้างการเกษตรอ่ืนๆ ท่ีมีคุณภาพต ่า ซ่ึงผลผลิตของพืชอาหารสัตวด์งักล่าว บางชนิดมี
ตลอดทั้งปี และบางชนิดจะมีในช่วงฤดูแลง้ ซ่ึงเป็นระยะเกิดการขาดแคลนพืชอาหารสัตว ์ 

อาหารหยาบ (Roughage) คืออาหารท่ีมีปริมาณสารเยือ่ใย (Fiber) ในอาหารมากกวา่ร้อยละ 
18 ของน ้าหนกัแหง้ อาหารหยาบท่ีส าคญัไดแ้ก่ หญา้สด หญา้แห้ง หญา้หมกั ตน้และใบพืช ตน้ขา้วโพด
สด ตน้ขา้วโพดหมกั และเศษวสัดุท่ีเหลือใช้ทางการเกษตร อาหารหยาบจะเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรต 
ชนิดเยื่อใยและมีความหนาแน่นน้อย อาหารหยาบจะมีส่วนประกอบของเซลลูโลส      เฮมิเซลลูโลส 
และลิกนิน สูงกวา่อาหารขน้ ดงันั้นการย่อยไดข้องอาหารหยาบจึงต ่ากว่าอาหารขน้ อาหารหยาบจะมี
โปรตีนค่อนขา้งต ่ากว่าอาหารขน้  โปรตีนของอาหารหยาบจะแตกต่างกนัตามชนิดของพืช เช่น พืช
ตระกลูถัว่จะมีโปรตีนสูงกวา่พืชตระกลูหญา้ พืชตระกูลถัว่บางชนิดจะมีโปรตีนสูงถึงร้อยละ 20 แต่ฟาง
ขา้วจะมีโปรตีนร้อยละ 2-3 แร่ธาตุในอาหารหยาบจะมีปริมาณแคลเซ่ียมสูงกวา่กลุ่มอาหารขน้ วิตามิน
ในอาหารหยาบจะมีปริมาณวิตามินท่ีละลายในไขมนั สูงกวา่กลุ่มอาหารขน้ แต่เม่ือเปรียบเทียบคุณค่า
ทางอาหารโดยรวมๆ กลุ่มอาหารหยาบจะมีคุณค่าทางอาหารต ่ากวา่กลุ่มอาหารขน้ อยา่งไรภายในกลุ่ม
อาหารหยาบจะมีคุณค่าทางอาหารก็แตกต่างกนั กลุ่มอาหารหยาบท่ีเป็นพวกหญา้อ่อน กลุ่มพืชตระกูล
ถัว่ท่ียงัไม่ออกดอก และขา้วโพดหมกั จะมีคุณภาพท่ีดีท่ีสุด ส่วนกลุ่มฟางต่างๆ    ซังขา้งโพด เปลือก
สับปะรด จะมีคุณค่าทางอาหารต ่า 
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1. พชือาหารหยาบทีนิ่ยมปลูกเพือ่เลีย้งโคเนือ้ 

1.1 หญา้กินนี  มีถ่ินก าเนิดในอฟัริกา เป็นหญา้ท่ีมีอายุคา้งปี ลกัษณะเป็นกอตน้ตั้งแบบ
กอตะไคร้ใบเรียวยาว ใบตก ติดเมล็ดไดดี้ทนต่อสภาพแห้งแลง้ ตน้สูงถึง 200 เซนติเมตร การปลูกนิยม
เพาะเมล็ดก่อน เพราะเมล็ดมีความงอกค่อนขา้งต ่า และค่อยแยกกอไปปลูกในแปลง 

1.2 หญา้รูซ่ี หรือหญา้คองโก น าเขา้มาในไทยโดยฟาร์มโคนมไทย-เดนมาร์ค เป็นหญา้
ท่ีมีอายคุา้งปี ลกัษณะคลา้ยหญา้มอริซสั แต่ขอ้ปลอ้งสั้นกวา่ ใบนุ่มคลา้ยก ามะหยี่ ใบมีขนขาว ติดเมล็ด
ไดดี้มาก เมล็ดมีความงอกสูง ทนต่อการเหยยีบย  ่าไดดี้ แต่สัตวช์อบกินนอ้ยกวา่ หญา้มอริซสั การปลูกใช้
เมล็ดหวา่นประมาณ 1.5 กิโลกรัม/ไร่ หญา้รูซ่ีสามารถปลูกร่วมกนัถัว่เชอราโตรและถัว่ลายไดดี้ 

1.3 หญา้มอริซัส หรือหญา้ขน เป็นหญา้ประเภทคา้งปี ล าตน้ก่ึงตั้งก่ึงนอน ปลอ้งกลวง 
ขอ้และกาบใบมีสีขาวปกคลุม หญา้ขนเป็นหญา้ท่ีข้ึนไดใ้นดินท่ีช้ืนแฉะ หรือน ้ าขงั สามารถปลูกร่วมกบั
ถัว่ลายไดดี้ การปลูกนิยมใชท้่อนพนัธ์ุปลูก ซ่ึงมีขอ้ประมาณ 2-3 ขอ้ ยาว 20-25 เซนติเมตร อาจจะหวา่น
ลงในแปลงแลว้ไถกลบ หรือปลูกเป็นหลุมระยะปลูก 60-90 เซนติเมตรก็ได ้ไม่นิยมปลูกดว้ยเมล็ดเพราะ
เมล็ดมีความงอกต ่า 

1.4 หญา้สตาร์  มีถ่ินก าเนิดในอาฟริกาตะวนัออก ล าตน้เป็นเถาเล้ือย มีไหลมากมาย
ประสานกนัเป็นร่างแห สูง 60-100 เซนติเมตร หญา้สตาร์สามารถข้ึนไดดี้ในประเทศไทย ทนต่อความ
แหง้แลง้ ทนต่อการแทะเล็มและการเหยยีบย  ่าของสัตวไ์ดดี้ หญา้ชนิดน้ีกระบือชอบกินมากกวา่โค หญา้
ชนิดน้ีไม่ค่อยติดเมล็ด จึงนิยมใชส่้วนของล าตน้ปลูกเช่นเดียวกบัหญา้ขน 

1.5 หญา้เนเปียร์  เป็นหญา้อายุคา้งปี กอสูงตั้งตรงคลา้ยกอออ้ย ใบดก แต่ออกล าแบบ
ออ้ย สัตวช์อบกินเม่ือหญา้ยงัไม่แก่ โดยการตดัสดใหกิ้นหรือท าหญา้หมกั ไม่ทนการเหยียบย  ่า เหมาะท า
เป็นหญา้สวนครัว ไม่ติดเมล็ด ปลูกไดโ้ดยตดัล าตน้ปักช า ใชเ้ล้ียงสัตวไ์ด ้หลงัจากปลูกแลว้ประมาณ 80 
วนั และตดัไดอี้กในทุกๆ 40-45 วนั 

1.6 หญา้ซิกแนลตั้ง เป็นหญา้สกุลเดียวกบัหญา้ขน ซ่ึงคล้ายคลึงกนัมาก แต่ปลอ้งตนั 
เป็นหญา้ประเภทคา้งปี เหมาะส าหรับปล่อยสัตวเ์ขา้แทะเล็มและท าหญา้แห้ง การปลูกอาจปลูกด้วย
เมล็ดหรือแยกกอปลูกก็ได ้โดยปลูกเป็นแถวประมาณ 40 เซนติเมตร 

1.7 หญา้ซิกแนลนอน คลา้ยกบัหญา้ขน และหญา้ซิกแนลตั้งแต่มีใบมากกวา่ ล าตน้เล้ือย
นอนไปตามพื้นดิน โคชอบกินมากกวา่สามารถปลูกกบัถัว่ลายไดดี้ หลงัปลูกสามารถปล่อยสัตวแ์ทะเล็ม
ไดห้ลงั 80 วนั ปลูกไดท้ั้งแยกกอปลูกและใชเ้มล็ด แต่เมล็ดค่อนขา้งจะมีความงอกต ่าการใชเ้มล็ด 2-3 
กิโลกรัม/ไร่ ถา้แยกกอปลูกควรใชร้ะยะปลูกประมาณ 30 เซนติเมตร 

1.8 ถัว่เซนโตรซีม่า หรือถัว่ลาย มีถ่ินก าเนิดในแถบอเมริกาใต ้อเมริกากลาง และหมู่
เกาะคาริบเบียน ลกัษณะการเจริญเติบโตเป็นเถาเล้ือยขนานไปตามผิวดิน หรือพนัหลกัและพืชอ่ืนท่ีอยู่
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ใกลเ้คียงเป็นถัว่ท่ีทนต่อการรบกวนจากแมลงไดดี้ มีความสามารถทนแลง้ไดพ้อใช้ข้ึนไดดี้ในทุกภาค
ของประเทศไทยข้ึนไดดี้กบัหญา้หลายชนิด เช่น หญา้กินนี หญา้ขน หญา้เนเบียร์ การปลูกใชเ้มล็ดปลูก 
เน่ืองจากเมล็ดมีความแขง็ ควรแช่น ้าร้อนท่ีเดือดประมาณ 10 นาที จะช่วยใหเ้ปอร์เซ็นตค์วามงอกดีข้ึน 

1.9 ถัว่ฮามาตา้ แหล่งดั้งเดิมอยู่ในหมู่เกาะอินเดียตะวนัตกและอเมริกากลาง น าเขา้มา
เม่ือ ปี 2514 โดยมหาวทิยาลยัขอนแก่นและส านกังานเกษตรภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ลกัษณะล าตน้ตั้ง 
เม่ืออายมุากข้ึนจะแผก่ิ่งกา้นสาขาออกทางดา้นขา้ง ล าตน้เล็ก ผิวเกล้ียง อาจมีขนบา้ง ดอกมีสีเหลือง ใบ
มีใบย่อยคล้ายหอก เป็นถั่วท่ีปรับตวัเข้ากับสภาพแวดล้อมแห้งแล้งได้ดีมาก การปลูกโดยใช้เมล็ด
ประมาณ 1-2 กิโลกรัม/ไร่ 

1.10 ถัว่เซอราสโตร เป็นถัว่ท่ีถูกน าเขา้มาโดยศูนยส่์งเสริมโคนมมวกเหล็ก ในปี 2505 
โดยน ามาจากออสเตรเลีย ลกัษณะล าตน้เป็นแบบเถาเล้ือย สามารถเล้ือยพนัพืชชนิดอ่ืนไดห้รือเล้ือยแผ่
ไปบนดิน ล าต้นมีขนอยู่ทัว่ไปรากมีระบบรากแก้วลึก แข็งแรง ใบมีสีเขียวอวบน ้ ามีขนด้านบนใบ
เล็กน้อย ด้านล่างใบมีขนมากกว่า ดอกมีสีแดงเขม้หรือสีม่วง ผกัรูปทรงกระบอก ยาวประมาณ 7.6 
เซนติเมตร มีเมล็ดประมาณ12-13 เมล็ดต่อฝัก การปลูกโดยการหว่านเมล็ด ในอตัรา 1.5 กิโลกรัม/ไร่ 
เป็นถัว่ท่ีติดเมล็ดไดดี้อีกพนัธ์ุหน่ึง 

1.11 กระถิน เป็นพืชท่ีข้ึนไดโ้ดยทัว่ๆ ไป เป็นไมย้นืตน้ ปัจจุบนัมีกระถินยกัษห์ลายพนัธ์ุ
ท่ีมีโปรตีนสูง สัตวช์อบกิน นิยมให้กินทั้งในรูปของกระถินสดและท าใบแห้งส าหรับผสมในอาหารขน้ 
ซ่ึงในใบกระถินแห้งจะมีโปรตีนประมาณ 24เปอร์เซ็นต์ ถา้ให้กินสด ควรให้ผสมกบัหญา้สดหรือหญา้
แหง้ประมาณ 3-5 กิโลกรัม/วนั ไม่ควรใหก้ระถินอยา่งเดียวกบัสัตว ์เพราะในกระถินมีสารมิมโมซีน ซ่ึง
ถา้ไดรั้บมากจะท าให้เป็นพิษโดยมีอาการขนร่วง ต่อมไทรอยด์ขยายโตผิดปกติ แต่อยา่งไรก็ตามในโค
มกัไม่ค่อยพบอาการเป็นพิเศษมากนกั 

2.3 พชือาหารหยาบทีเ่หมาะสมส าหรับปลูกในภาคใต้ตอนบน  
ตารางที ่2-4 แสดงคุณค่าทางโภชนะของพืชอาหารสัตวร์วมชนิดเฉล่ียตลอดปี ในจงัหวดัสุราษฎร์ธานี

ตลอดปี (เปอร์เซ็นต ์on DM basis) 
โภชนะ (เปอร์เซ็นต์) เขตทีร่าบลุ่ม เขตทีร่าบเชิงเขา เฉลีย่ 

CP 9.46 9.51 9.48 
NDF 68.01 69.40 68.70 
ADF 39.32 40.87 40.09 
ADL 4.14 4.04 4.09 
Ca 0.37 0.35 0.36 
P 0.19 0.17 0.18 

ท่ีมา : นนัทนา และคณะ (2552) 
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2.4 ผลพลอยได้ทางการเกษตร (Agricultural by- product) 

ผลพลอยได้ทางการเกษตร (Agricultural by- product) หมายถึง วสัดุเศษเหลือทาง
การเกษตรจากภาคการเกษตร กระบวนการผลิตของโรงงานอุตสาหกรรม และการแปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร  ซ่ึงการปรับปรุงคุณภาพผลพลอยได้ทางการเกษตรมีวิธีการต่างๆ มากมาย เช่น วิธีทาง
กายภาพ (Physical pretreatment) ไดแ้ก่ การแช่ในน ้ า (Soaking/wetting) การสับ (Chopping) การบด
และการอดัเม็ด (Grinding and pelleting) การอบดว้ยไอน ้ าความดนัสูง (Steaming upper pressure) เป็น
ตน้ วธีิทางเคมี (Chemical pretreatment) ได แก การใช สารละลายท่ีเป นด าง (pre-treatment 
with alkalis)  การใช สารละลายท่ีเป นกรด (Pre-treatment with acid)  เป นต น  วิธีทางชีวภาพ 
(Biological pre-treatment)  ได แก  การหมกัย อยด วยเช้ือราบางชนิด (Ensilage)  การใช
เอนไซม ์(Enzyme additions)     เป นต น   

1. เปลอืกสับปะรด 

เป็นผลพลอยได้จากโรงงานผลิตสับปะรดกระป๋อง ประกอบด้วย ส่วนของเปลือก
แกนกลาง เศษเน้ือ และจุก(ตะเกียง) รวมทั้งผลท่ีคดัทิ้งจากไร่และพ่อคา้รายย่อย ใบสับปะรด เป็น
ส่วนประกอบของล าตน้เป็นผลพลอยไดท้างการเกษตร และท่ีผลมีส่วน เปลือกขา้ง, เปลือกส่วนหัว 
เปลือกส่วนล่าง แกน และเศษเน้ือ โดยผลพลอยไดด้งักล่าวจะมีมากในช่วง พฤศจิกายน – มิถุนายน ตรง
กบัช่วงฤดูแลง้ท่ีก าลงัขาดแคลนหญา้สด จากการวเิคราะห์ พบวา่ ใบสับปะรดเป็นอาหารหยาบคุณภาพดี 
ดงัตารางท่ี 2-5  

ตารางที ่ 2-5 แสดงการเปรียบเทียบส่วนประกอบทางเคมีของใบและเปลือกสับปะรดต่ออาหาร 
แหล่งอ่ืนจากการวเิคราะห์ (เปอร์เซ็นตว์ตัถุแหง้) 

ส่วนประกอบ 
(เปอร์เซ็นต์) 

ใบสับปะรด อาหาร
ผสมเสร็จ 

อาหารข้น หญ้าสด หญ้าแห้ง เปลอืก
สับปะรด 

วตัถุแหง้ (DM) 94.97 91.68 89.68 20.21 95.41 10.02 
โปรตีน(CP) 7.10 13.12 17.64 6.61 6.52 6.37 
ไขมนั(EE) 1.58 2.97 3.76 0.69 0.53 1.13 
เยือ่ใย (CF) 21.51 15.68 6.01 29.06 32.34 20.60 
เถา้ (Ash) 8.60 8.51 9.00 8.03 8.41 6.62 
NFE 61.21 59.72 63.59 55.61 52.20 65.28 
ADF 29.98 - - 35.67 41.72 25.67 
Calcium 0.60 0.76 0.56 0.38 0.30 0.33 
Phosphorous 0.18 0.54 0.52 0.20 0.07 0.18 

ท่ีมา : กองอาหารสัตว ์(2538)  
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1.1 ส่วนประกอบทางเคมีและคุณค่าทางอาหาร 

เศษเหลือใช้ของสับปะรดจากโรงงานจะส่วนประกอบเคมีท่ีแตกต่างกนัทัว่ไป เรียกว่า
เปลือกสับปะรด หรือกากสับปะรดไปดว้ยส่วนต่างๆ มีเปลือกดา้นขา้ง ส่วนหวั ส่วนล่าง ไส้ (แกนกลาง) 
และเศษเน้ือ อาจมีส่วนใดส่วนหน่ึงมากน้อยแลว้แต่โรงงาน ท าให้ส่วนประกอบทางเคมี จากเศษเหลือ
ของสับปะรด หรือ เปลือกสับปะรดมีค่าท่ีแตกต่างกนั โดยทัว่ไปเปลือกสับปะรดสดจากโรงงานท า
สับปะรดกระป๋องจะมีปริมาณน ้ าอยู่สูง มีวตัถุแห้งประมาณ 10-12 เปอร์เซ็นต์ มีความเป็นกรด –ด่าง 
(pH) อยูท่ี่ 3.2-3.4 (Perez และ Hsu 1973) มียอดโภชนะยอ่ยได ้65-74 เปอร์เซ็นต ์มีโปรตีน ปริมาณแร่
ธาตุต่างๆ และวิตามินอีต ่า ปริมาณน ้ าตาลท่ีพบมากส่วนใหญ่พวกซูโครส (70 เปอร์เซ็นต์) กลูโครส   
(20 เปอร์เซ็นต)์ และฟรุคโตส (10 เปอร์เซ็นต)์ (Muller,1974) 

ตารางที ่ 2-6 แสดงองคป์ระกอบทางเคมีของเปลือกสับปะรด ในสภาพสด แหง้ และหมกั 

ส่วนประกอบ หมกั สด แห้ง 
ความช้ืน 72.49 71.07 27.43 
ปริมาณของแขง็รวม (เปอร์เซ็นต)์ 27.51 29.03 72.57 
pH 4.00 4.70 4.70 
เถา้ (เปอร์เซ็นต)์ 12.88 3.88 4.10 
เปอร์เซ็นตน์ ้ าหนกัแหง้ - - - 
เซลลโูลส 9.00 11.20 12.00 
เฮมิเซลลูโลส 4.70 17.00 6.50 
เพคติน 5.10 6.70 7.10 
Ether-soluble solids 4.00 6.10 6.70 
โปรตีน 0.91 3.13 27.80 
Reducing-sugar 5.00 25.80 27.80 
Non-Reducing-sugar 1.70 5.70 4.90 
ลิกนิน 9.00 11.52 11.00 
VFA (mg/l) 1375 800 650 

ท่ีมา : สมิต (2538) 

การน ามาใช้เล้ียงสัตว ์ใช้ไดดี้ในสัตวเ์ค้ียวเอ้ือง เช่น โคนม โคเน้ือ แพะ  และแกะ ใน
รูปแบบท่ีเป็นอาหารหยาบในรูปของเปลือกสับปะรด แห้ง และหมกั หรือใชผ้สมอาหารขน้ในรูปของ
เปลือกสับปะรดแหง้ 

จากการทดลองของ ไพบูลย ์และคณะ (2544) ในการปรับปรุงคุณภาพเปลือกสับปะรดท่ี
ไดม้าจากโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรด เพื่อเป็นอาหารหยาบหมกัคุณภาพดีส าหรับโคนม การ
ทดลองท่ี 1 เปรียบเทียบการเก็บรักษาดว้ยวธีิการ 4 แบบ กองเปลือกสับปะรดบนพื้นปูน (วธีิดั้งเดิม) กอง
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เปลือกสับปะรดบนพื้นท่ีปูดว้ยผา้พลาสติกและปิดคลุมดว้ยผา้กระสอบอาหาร หรือผา้พลาสติกและวิธี
สุดทา้ยคือ การบรรจุเปลือกสับปะรดลงในถงัพลาสติกรีไซเคิลท่ีปิดฝาสนิทโดยศึกษาคุณภาพของ
เปลือกสับปะรดหมกัทั้งทางกายภาพ และองคป์ระกอบทางเคมี พบวา่ การหมกัโดยบรรจุในถงัพลาสติก
รีไซเคิลท่ีปิดฝาสนิทหลงัการหมกั 30 วนั ไม่พบการเน่าเสีย (0 เปอร์เซ็นต)์ แต่การหมกัเปลือกสับปะรด
ดว้ยการกองแบบธรรมชาติไม่ปิดคลุม การใชถุ้งอาหาร และการใชผ้า้พลาสติกคลุมปิดมีการเน่าเสียเชิง
ปริมาณ 33.3 31.5 และ 30.7 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั ส่วนการสูญเสียโดยน ้ าหนกัมีค่าเท่ากบั 40.2 38.3 
และ 35.6 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั  

ส าหรับการสูญเสียท่ีเกิดกบัการกองแบบธรรมชาติจะมากหรือน้อยข้ึนกบัสภาพอากาศ 
หรือฤดูกาลในช่วงระยะเวลานั้น ความเป็นกรด-ด่าง ของเปลือกสับปะรดหมกัเฉล่ีย 3.66 การทดลองท่ี 2 
ใช้วตัถุดิบอาหารสัตวช์นิดต่างๆ 4 ชนิด รองพื้นเพื่อดูดซับน ้ าธาตุอาหารจากเปลือกสับปะรดในถงั
พลาสติกรีไซเคิล ประกอบดว้ย ฟางแห้ง กากมะพร้าว กากปาล์มเน้ือใน และมนัเส้น พบวา่ กากปาล์ม
เน้ือใน และกากมะพร้าวใหผ้ลการดูดซบัดีท่ีสุดเม่ือใชใ้นระดบั 10 เปอร์เซ็นต ์โดยน ้ าหนกั ในกรณีท่ีใช้
วตัถุดิบอาหารสัตวร์องพื้นเพื่อดูดซับธาตุอาหารจากน ้ าสับปะรดในการหมกัจะมีระดบัความเป็นกรด-
ด่างเฉล่ีย 3.77 การใชถ้งัพลาสติกรีไซเคิลท่ีปิดฝาสนิทท าการหมกัเปลือกสับปะรดโดยการรองกน้ถงั
ดว้ยกากปาลม์เน้ือใน หรือกากมะพร้าว จะไดเ้ปลือกสับปะรดหมกัคุณภาพดีเป็นอาหารหยาบส าหรับโค
นม ท่ีสามารถเก็บส ารองไวไ้ดไ้ม่เน่าเสีย และสามารถท่ีจะผลิตเป็นอาหารหยาบคุณภาพดีส าหรับโคนม
ได ้

ข้อแนะน าในการใช้ 

 เปลือกสับปะรดใหม่ ๆ โคไม่ชอบกิน ควรกองทิ้งไว ้3 - 5 วนั โคจะกินไดม้ากข้ึน  

 ใหกิ้นไดเ้ตม็ท่ี แต่ควรระวงัเร่ืองอุจาระเหลว เพราะเปลือกสับปะรดมีน ้ามาก  

 ควรใช้เปลือกสับปะรดร่วมกบัอาหารหยาบชนิดอ่ืน เช่น ฟางขา้ว หญา้แห้ง หรือ
หญา้สด เพื่อใหไ้ดเ้ยือ่ใยเพียงพอ  

 การใหเ้ปลือกสับปะรดในโคนมท่ีก าลงัใหน้ม ควรให้อาหารขน้ยา่งเพียงพอ เพื่อให้
ผลผลิตเพิ่มข้ึน  

2. ยอดและใบอ้อย 

  สามารถใช้ทดแทนอาหารหยาบในฤดูแลง้ โดยเฉพาะพื้นท่ีมีการปลูกออ้ยแถบภาค
กลาง เหนือ และตะวนัออกเฉียงเหนือตามล าดบั โดยมีผลผลิตรวมประมาณ 33.56 ลา้นตนั และมีการตดั
ระหวา่งเดือนพฤศจิกายน – มีนาคม การตดัออ้ยจะไดย้อดออ้ยและใบออ้ยเป็นเศษเหลือ โดยออ้ยจะ
ประกอบดว้ยล าตน้ 60 เปอร์เซ็นต์ ส่วนยอด 30 เปอร์เซ็นต์ และใบออ้ย 10 เปอร์เซ็นต์ ยอดออ้ย และใบ
ออ้ยเป็นผลพลอยได้จากการเกษตร     เพื่อแก้ปัญหาการขาดแคลนแหล่งอาหารหยาบส าหรับสัตว ์   
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เค้ียวเอ้ือง คุณค่าทางโภชนะของยอดออ้ย จะมีโปรตีนต ่าประมาณ 4–6 เปอร์เซ็นต ์ใกลเ้คียงกบัฟางขา้ว
แต่มีความหวาน และน่ากินกวา่ฟางขา้ว ช่วยกระตุน้การหลัง่น ้ าลาย และช่วยปรับสภาพกระเพาะหมกั
ให้เหมาะสมต่อการท างานของจุลินทรีย ์ นอกจากน้ียอดออ้ยสามารถน ามาใช้ได้หลายรูปแบบโดย
ส่วนประกอบทางเคมีของยอดแต่ละรูปแบบจะมีความแตกต่างกนั ดงัตารางท่ี 2-7 

ตารางที ่2-7 แสดงส่วนประกอบทางเคมีของยอดออ้ยเปรียบเทียบกบัฟางข้าว หญา้ขนและหญา้รูซ่ี  
(เปอร์เซ็นต ์วตัถุแหง้) 

ชนิดอาหารหยาบ วตัถุแห้ง โปรตนี เยือ่ใย NDF ADF ADL DMD 
ยอดออ้ยสด 39.90 4.50 31.90 53.80 58.00 - - 
ยอดออ้ยตากแหง้ 91.95 4.58 31.45 65.35 37.20 - - 
ออ้ยทั้งตน้ 32.40 9.00 30.50 - - - - 
ยอดออ้ยอบแหง้ 92.08 4.83 33.09 68.21 41.19 50.36 48.40 
ยอดออ้ยหมกั (5เปอร์เซ็นตย์เูรีย) 30.30 87.10 - 65.00 62.90 - - 
ฟางขา้ว 92.50 3.60 35.30 74.50 45.90 3.60 46.0 
ฟางขา้วหมกั (5 เปอร์เซ็นต ์ยเูรีย) 66.10 7.20 - 76.10 59.70 6.90 - 
ฟ่างขา้วหมกั (6 เปอร์เซ็นต ์ยเูรีย) 57.10 8.80 37.00 - - - 51.50 
หญา้ขน (อาย ุ30 วนั) - 9.80 35.32 68.94 41.65 5.07 - 
หญา้รูซ่ี(อาย ุ30 วนั) - 11.62 28.00 65.67 39.69 3.85 - 
หญา้รูซ่ี (อาย ุ60 วนั) - 7.24 34.50 67.79 41.69 5.16 - 

ท่ีมา : จินดา (2541) 

ในทางปฏิบติั ส่วนใหญ่จะเป็นลกัษณะยอดออ้ยสดและเสริมดว้ยอาหารขน้ในรูปแบบใด
นั้นจะข้ึนอยูก่บัความสะดวกของผูเ้ล้ียง  

3. กระถิน (Leucana) 

กระถินมีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Leucaena leucocephalo Lam. เป็นพืชตระกูลถัว่อายุยืนเป็น
พุ่มจนถึงตน้ไมใ้หญ่ ปลูกง่ายสามารถเจริญเติบโตไดดี้ในดินทุกชนิด รวมทั้งดินท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ 
ต ่า ทนต่อการตดั ใหผ้ลผลิตสูง ทนแลว้ กระถินสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 3 กลุ่ม โดยแต่ละกลุ่มมีลกัษณะ
ต่างกนั ดงัน้ี 

3.1 กลุ่มฮาวาย เป็นไมต้น้เต้ีย สูงประมาณ 5 เมตร สันนิฐานวา่เป็นไมพ้ื้นเมือง 

3.2 กลุ่มซาลวาดอร์ หรือ กระถินยกัษ ์สูงประมาณ 20 เมตร 
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3.3 กลุ่มเปรู เป็นกลุ่มไมก่ึ้งกลุ่มแรกและกลุ่มท่ี สอง สูงประมาณ 15 เมตร แตกก่ิงใบ
มาก เหมาะสมส าหรับเป็นพืชอาหารสัตวแ์ละปรับตวัไดดี้ในดินกรดอ่อนๆ pH 6.8-
7 (ชาญชยั, 2536) 

คุณค่าทางโภชนาการของใบกระถิน 

ชาญชยั (2536) ไดร้ายงานว่าผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของใบกระถินพบว่า 
โปรตีน 26.20 เปอร์เซ็นต์ เยื่อใย 11.9 เปอร์เซ็นต์ แคลเซียม 2.0 เปอร์เซ็นต์ ความช้ืน 10.3 เปอร์เซ็นต ์
และพบวา่ใบกระถินมีโปรตีนเฉล่ีย 22.4 เปอร์เซ็นต ์ไขมนั 4.0 เปอร์เซ็นต ์เยื่อใย 12.4 เปอร์เซ็นต ์และ
พลงังานรวม 4.6  Mcal GE/กิโลกรัม พลงังานในใบกระถินมีอตัราการใช้ประโยชน์ค่อนขา้งต ่า คือ 
0.90-1.4 Mcal GE/กิโลกรัม ทั้งน้ีเน่ืองจากมีลิกนินในเยื่อใยสูงประมาณ 1.4 เปอร์เซ็นต์ ของใบพืช 
โปรตีนของใบกระถินป่นมีกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต ่ากวา่ถัว่เหลืองเล็กนอ้ย และขาดแคลนกรดอะมิโนท่ีมี
ซัลเฟอร์ เป็นองค์ประกอบระดบัของกรดอะมิโนท่ีใช้ประโยชน์ได้ต ่า เน่ืองจากแทนนิน (11.6 -43.6 
กรัม/กิโลกรัม) ลดการยอ่ยไดข้องโปรตีนและแป้งลง ใบกระถินป่นเป็นแหล่งท่ีมีแคลเชียม ฟอสฟอรัส 
เหล็ก และแมงกานิน มีเบตา้แคโรทีน 30  ppm และมี แซนโทรฟิล 130 ppm ใบกระถินในประเทศไทย 
แร่ธาตุท่ีส าคญัในใบกระถิน คือ แคลเชียม และฟอสฟอรัส แต่มกัขาดโซเดียม และบางสายพนัธ์ุมี
ไอโอดีนต ่า คืออยู่ระหว่าง 33-90 มิลลิกรัม/กิโลกรัม เม่ือเปรียบเทียบกบัความตอ้งการของสัตวเ์ค้ียว
เอ้ือง 800 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

ใบกระถิมมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ซ่ึงใช้เป็นอาหารเสริมได้ดี แต่ในใบกระถินมีสาร
ยบัย ั้งโภชนะอยู่หลายชนิด ท่ีส าคญั คือ กรดอะมิโนไมโมซิน (Mimosin) หรือ B-(3-hydroxy-4-
oxopyridy 1) –OC – aminopropionic acid ซ่ึงเป็นพิษท าให้ขนร่วง โตชา้ น ้ าลายไหลมาก ต่อมไทรอยด์
ขยายตวัโตข้ึน มีอาการทางประสาท การทรงตวั เบ่ืออาหาร และมีปัญหาทางระบบสืบพนัธ์ุ โดยท่ี
อนุพนัธ์ dixydroxypyridine ของ Mimosin ขดัขวางการเขา้จบัของไอโอดีน บนอณูของไทโรซีน ซ่ึงเป็น
ขั้นตอนแรกของการสังเคราะห์ฮอร์โนนไทรอกซิน ท าให้มีผลต่อเน่ืองจาการขาดฮอร์โมนไทรอกซีน 
เขา้สู่เมตตาโบลิซึมของระบบอ่ืนๆ (Jone,1992) 

ความเป็นพิษของสารไมโมซิน จะมีผลต่อสัตวก์ระเพาะเด่ียว หรือสัตวไ์ม่เค้ียวเอ้ือง (Non-
Ruminant) และสัตวเ์ค้ียวเอ้ือง (Ruminant) แต่สัตวเ์ค้ียวเอ้ืองมีความตา้นทานสูงกวา่สัตวไ์ม่เค้ืยวเอ้ือง 
ทั้งน้ีเพราะจุลินทรียใ์นกระเพาะของสัตวเ์ค้ียวเอ้ืองสามารถเปล่ียนไมโมซิน ให้เป็นสาร 3,4-dixydroxy 
pyridine หรือ เรียกย่อๆ ว่า DHP ปริมาณของไมโมซิน ในใบกระถินจะแตกต่างกนัไปตามสายพนัธ์ุ 
โดยเฉพาะสายพนัธ์ุท่ีมีลักษณะตวัใบกวา้งและใหญ่ จะมีปริมาณสารพิษไมโมซิน สูงกว่าพนัธ์ุ ท่ีมี
ลกัษณะใบแคบและเล็ก ปริมาณของสารพิษไมโมซิน ในตวัใบของใบอ่อน (ใบท่ี 1- 5 มีค่าสูงสุด และ
สูงกวา่ตวัใบของใบแก่ (ใบท่ี 6-10) ประมาณ 2 เท่า นอกจากน้ีในใบกระถินยงัมีแทนนิน (tannins 1.2 -
4.4 เปอร์เซ็นต์) ซ่ึงมีผลท าให้การย่อยโภชนะและการเจริญเติบโตของสัตวล์ดลง ใบกระถินมีรสขม 
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เน่ืองจากแทนนินส่วนหน่ึง อีกส่วนหน่ึงเกิดจาก ซาโปนิน ( Saponin) ซ่ึงเป็น Tritepenoid และSterol 
Glycosides ซ่ึงยงัอาจมีผลไปลด คอเลสเตอรอลในเลือด และท าให้อตัราเจริญเติบโตลดลงดว้ย สาร
ยบัย ั้งการใชโ้ภชนะอ่ืนท่ีพบในใบกระถินมี Procyanidins ซ่ึงจบักบัโปรตีนระหวา่งการสกดัโปรตีนแลว้
ท าให้เกิดสารประกอบเชิงซ้อนย่อยไม่ได ้และยงัมีการยบัย ั้งเอนไซม์ Proteases และ Galactonan gum 
ซ่ึงต่างมีผลในการลดสมรรถนะ การเจริญเติบโตของสัตวท์ั้งส้ิน (Jone,1992) 

การขจดัสารพิษ ท าไดด้งัน้ี  

 ตากใบกระถินให้แห้ง หรืออบให้แห้งท่ีอุณหภูมิประมาณ 70  องศาเซลเซียส จะ
สามารถลดระดบัของไมโมซินลดลงจนสัตวใ์ชไ้ดอ้ยา่งปลอดภยั 

 การเติม Ferrous sulfate หรือ Aluminium sulfate ลงไปในอาหารท่ีมีกระถินป่น 
ช่วยลดพิษของไม่โมซิน โดยอิออนโลหะจะเขา้จบักบัไมโมซิน ท าให้ไมโมซินไม่
ถูกซ่ึม และไม่มีพิษ 

 การเติม Methylene gltcol ลงไป ใบกระถินป่น ในน ้าด่าง นาน 30 นาที 

 

กจิกรรมที ่3 : การจัดการพชือาหารหยาบส าหรับเกษตรกรผู้เลีย้งโคเนือ้รายย่อยในฤดูแล้ง 

3.1 ลกัษณะอาหารหยาบ 

เป็นอาหารพลงังานชนิดเยื่อใย และเป็นอาหารหลกัส าหรับสัตวเ์ค้ียวเอ้ือง โดยปกติสัตว์
เค้ียวเอ้ืองจะมีปริมาณการกินไดข้องวตัถุแห้ง ประมาณ 2.5 เปอร์เซ็นต ์ของน ้ าหนกัตวั/วนั อาหารหยาบ
ดงักล่าวไดแ้ก่ หญา้สด, หญา้แห้ง, หญา้หมกั, ตน้ขา้วโพดสด, ตน้ขา้วโพดหมกั และเศษเหลือทาง
การเกษตร มีความเบาเม่ือเทียบหน่วยน ้ าหนกัต่อหน่วยปริมาตร   มีเยื่อใยมากกว่า  18 เปอร์เซ็นต ์         
มีการยอ่ยได ้(Digestibility) ต ่ากวา่อาหารขน้มีความแตกต่างกนัของระดบัโปรตีน คุณภาพของอาหาร
หยาบแต่ละชนิด แต่มีไวตามินชนิดละลายในไขมนั (A,D,E และ K) ส่วนแคลเซียม (Ca) และ
โปตสัเซียม (K) สูงกวา่อาหารขน้ 

3.2 แหล่งอาหารหยาบ 

ส่วนใหญ่มาจากพืชอาหารสัตว์ เช่น หญ้า พืชตระกูลถั่ว ต้นข้าวโพด ต้นข้าวฟาง           
เป็นอาหารหลกัท่ีใช้เล้ียงโคเพราะมีตน้ทุนต ่า และผลผลิตท่ีเหลือทางการเกษตร เช่น ขา้วฟาง เปลือก
ขา้วโพดฟักอ่อน ตน้ขา้วโพด เปลือกสับปะรด เปลือกถัว่เหลืองและถัว่ลิสง ชนิดและพนัธ์ุของอาหาร
หยาบ ในเร่ืองคุณภาพอาหารสัตวเ์ขตร้อนท่ีมีคุณภาพต ่ากวา่เขตอบอุ่น และการเจริญเติบโตจึงท าให้มี
ผลต่อส่วนประกอบของโภชนะท่ีต่างกนัตามชนิด ดงัตารางท่ี 2-8 
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ตารางที ่2-8 แสดงคุณค่าทางโภชนะของอาหารหยาบแต่ละชนิด 
วสัดุอาหาร วตัถุแห้ง

เปอร์เซ็นต์ 
โปรตนี 

เปอร์เซ็นต์ 
พลงังาน CF 

เปอร์เซ็นต์ 
ADF 

เปอร์เซ็นต์ 
  เปอร์เซ็นต์ TDN McalNE1 

หญา้ขน 26.00 11.80 56.00 1.28 31.60 - 
หญา้เนเปียร์ 22.00 9.50 55.00 1.26 30.80 - 
หญา้กินนี 38.20 19.30 52.00 1.19 32.70 44.10 
หญา้ซิกแนล 36.30 9.50 55.00 1.26 - 40.10 
หญา้รูซ่ี 35.00 5.10 52.00 1.19 - 42.10 
เปลือกและไหมขา้วโพดฝักอ่อน 18.00 12.60 69.90 1.60 21.00 27.30 
ตน้ขา้วโพด 22.80 9.10 60.30 1.38 30.40 38.20 
ยอดออ้ย 31.00 6.40 52.00 1.19 33.90 - 
ฟางแหง้ 90.00 3.80 47.00 1.08 32.80 50.80 
ฟางหมกัยเูรีย 5 เปอร์เซ็นต ์ 55.00 6.10 55.00 1.26 - 52.50 
ซงัขา้วโพด 95.00 1.70 48.00 1.10 - 49.70 

ท่ีมา : ฉลอง (2541) 

ระดบัองคป์ระกอบทางเคมีของเยื่อใย ในอาหารหยาบจะมีปริมาณสูง และองคป์ระกอบมี
ผนงัเซลล์ของพืช (Cell wall) เช่น เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน (ไม่ใช่คาร์โบไฮเดรต) โดยใน
สัตวก์ระเพาะเดียวไม่สามารถยอ่ยสลายดว้ยกรด หรือเอนไซมแ์ต่ในสัตวเ์ค้ียวเอ้ืองสามารถยอ่ยสลายได ้
เซลูโลส และเฮมิเซลลูโลส แต่ลิกนินไม่สามารถยอ่ยได ้ซ่ึงระดบัจะมีมากหรือนอ้ยข้ึนอยูก่บัชนิด และ
อายุของพืชในส่วนของลิกนินจะมีผลต่อเปอร์เซ็นตก์ารยอ่ยไดข้องอาหารหยาบมากท่ีสุด คือ มีปริมาณ
เปอร์เซ็นตก์ารยอ่ยไดจ้ะต ่า โดยพิจารณาจากค่า ADL ส่วนค่าเซลลูโลส    และลิกนินจะพิจารณาจากค่า 
ADF และค่ารวมทั้ง เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนินจะพิจารณาค่า NDF ดงัตารางท่ี 2-9 

ตารางที่ 2-9 แสดงองค์ประกอบทางเคมีของอาหารสัตว์เค้ียวเอ้ืองคิดเป็นร้อยละของวตัถุแห้ง  
(เปอร์เซ็นต ์dry matter basis) 

ชนิด DM Ash CP EE CF NFE NDF ADF ADL 
หญา้เนเปียร์ 23 5.3 7.8 1.1 39.0 46.8 65.9 37.4 4.6 
ขา้วโพดหมกั 26 5.6 8.3 3.2 25.1 57.8 - 34.0 4.4 
ฟางขา้ว 91 17.0 4.3 1.4 35.1 42.1 71.0 55.2 4.9 
ใบกระถินสด 28.5 4.9 6.9 - - - 8.0 4.7 1.5 
หญา้ขนสด 19.5 2.0 2.3 - - - 12.7 7.6 1.0 
ถัว่ลิสงสด 24.8 2.1 3.5 0.6 7.3 11.1 10.4 9.5 1.4 

 ท่ีมา : บุญลอ้ม (2541) 
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3.3 การจัดการพชือาหารหยาบ  

จุดประสงคเ์พื่อ ให้โคไดมี้หญา้ตลอดปี โดยมีรูปแบบการจดัการทุ่งหญา้เขตร้อนมีหลาย
รูปแบบดงัน้ี 

1. ทุ่งหญา้อย่างเดียว รูปแบบน้ีสามารถ การใชป้ระโยชน์ไดต้ลอด โดยในฤดูฝน (ก.ค.-
ต.ค.) มีปริมาณมากควรปล่อยแปลงร่วมกบัการตดัหมกัเพื่อไวใ้ชใ้นฤดูแลง้ในช่วงฤดูหนาว (พ.ย.-ก.พ.) 
และควรพ่นรดน ้ าแปลงหญา้ในช่วงน้ี และในช่วงฤดูแลง้/ฤดูร้อน (มี.ค.-มิ.ย.) ควรเป็นช่วงพกัตวัของ
หญา้เพื่อการใชป้ระโยชน์ท่ีดีคือซ่ึงควรใชเ้คร่ืองจกัรเขา้ตดัเพื่อใหห้ญา้โทรมนอ้ยลง 

2. ทุ่งหญา้ผสมถัว่ การท ารูปแบบน้ีจะมีปัญหาสัดส่วนของตน้ถัว่นอ้ยลงหรือหมดไปหลงั
จาการปลูก 2 ปี เพราะตน้ถัว่โตชา้กว่าหญา้ เม่ือโคเขา้แทะเล็มถัว่อาจตาย เน่ืองจากถัว่ไม่ทนต่อการ
เหยยีบย  ่า  

หญา้ท่ีกรมปศุสัตวท์  าการผลิตเมล็ดพนัธ์ุและจ าหน่ายจ่ายแจกให้เกษตรกรมากท่ีสุด คือ 
หญา้รูซ่ี ส่วนหญา้ท่ีปรับตวัไดดี้ท่ีสุดบนพื้นท่ีดอน คือ หญา้ซิกแนล หญา้ท่ีปรับตวัไดดี้บนพื้นท่ีลุ่ม คือ 
หญา้ขน และหญา้ท่ีปรับตวัไดดี้บนพื้นท่ีสูง คือ หญา้ทาซีเรีย ส่วนถัว่ท่ีกรมปศุสัตวผ์ลิตเมล็ดมากท่ีสุด 
คือ ถัว่เวอราโน หรือถัว่ฮามาตา้ และถัว่ท่ีทนทานต่อการแทะเล็มของสัตวม์ากท่ีสุด คือ ถัว่ขอนแก่นส
ไตโล ส่วนถัว่ท่ีปรับตวัไดดี้ท่ีสุดบนพื้นท่ีลุ่ม คือ โสนเอฟริกนั และถัว่ท่ีปรับตวัไดดี้ท่ีสุดบนพื้นท่ีสูง 
คือ ถัว่กรีนลีฟ ประโยชน์ของการจดัการทุ่งหญา้ท าให้ลดตน้ทุนการผลิต ลดภาวะการขาดธาตุอาหาร 
ลดอตัราเส่ียงของการเกิดโรคเน่ืองจากความหนาแน่น การแพร่ระบาดของโรค ลดการลงทุนเร่ืองส่ิง
ปลูกสร้าง โคได้ออกก าลังกายแสดงออกเป็นสัดได้ง่าย และใช้ประโยชน์จากพื้นท่ีได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ การใชป้ระโยชน์จากทุ่งหญา้โดยการปล่อยโคใหเ้ขา้ใชทุ้่งหญา้จะใชอ้ตัราการปล่อยโคใน
แปลง หรือ เรียกวา่ อตัราการเล็มกิน (Stocking Rate) 2.4 ไร่/ตวั และในแง่ของพลงังานท่ีไดรั้บจาก
แปลงหญา้ ดงักล่าวพบวา่ 

                 ระบบ      เปอร์เซ็นต์TDN/ไร่ 
            ระบบปล่อยแทะเล็ม (Grazing)     20-24 
            ระบบท าหญา้แหง้ (Hay)      30-32 
            ระบบท าหญา้หมกั (Silage)        36 

3.4 การถนอมพชือาหารสัตว์ 

เป็นการเก็บรักษาอาหารในช่วงท่ีมีมากไวเ้ป็นอาหารสัตวเ์ค้ียวเอ้ืองในเวลาท่ีขาดแคลน 
การสับและการบด มีการเปล่ียนแปลงลกัษณะรูปร่างของอาหาร สัตวกิ์นอาหารไดส้ม ่าเสมอ แต่ตน้ทุน
เพิ่มข้ึน อาหารเป็นฝุ่ น สูญเสียในช่วงบด การเติมกากน ้ าตาล น ้ ามัน หรือน ้ า จะช่วยให้ดีข้ึน  
การอดัเม็ด โดยปกติการอดัเม็ดสัตวเ์ค้ียวเอ้ืองชอบกิน ถา้เม็ดมีขนาดใหญ่ไม่ควรใชเ้ล้ียงสัตวอ์ายุนอ้ย 
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โดยทัว่ไปการอดัเม็ดอาหารหยาบคุณค่าจะต ่า และมีการเพิ่มความจุแน่น เพิ่มอตัราการไหลผา่นอาหาร
ออกจากรูเมนเร็ว แต่การย่อยไดท่ี้ระดบัล าไส้เล็กมีมากกว่า จึงท าให้การใช้ประโยชน์ของพลงังานมี
ประสิทธิภาพมากข้ึน การอดักอ้นอาหารหยาบ มีลกัษณะเป็นกอ้นเหล่ียมหรือกลม จากการศึกษาการอดั
กอ้นอาหารหยาบ พบวา่ ง่ายและสะดวกต่อการเก็บรักษา การขนส่ง และการใหส้ัตว ์

1. หญ้าแห้งและการท าหญ้าแห้ง  

หญา้แห้ง (Hay) อาจเป็นหญา้หรือถัว่ท่ีถูกน าความช้ืนออกบางส่วนมีการสูญเสียทาง
อาหารไม่มาก และท าใหน้ ้าหนกัลดลง  

1.1 ชนิดของหญ้าแห้ง หญา้แห้งท าจากพืชตระกูลถัว่ เช่น จากถัว่อลัฟาฟ่า ถัว่เหลือง 
โดยการท าหญา้แห้งชนิดน้ีจะมี TDN สูงกวา่หญา้แห้งชนิดอ่ืน โปรตีนมีคุณภาพ มีไวตามินA D และ E 
แคลเซียม และฟอสฟอรัสสูง มีความน่ากินสัตวช์อบกิน หญา้แห้งท าจากพืชตระกูลหญา้ เช่น ท าจาก
หญา้ซิกแนล หญา้ขน รูซ่ี และเนเปียร์ เป็นต้น หญา้แห้งท าจากหญา้ผสมถัว่ เช่น หญา้แห้งจากหญา้ขน
ผสมถัว่ลาย เป็นตน้ 

1.2 ลกัษณะของหญ้าแห้ง หญา้แห้งทั้งตน้ หญา้แห้งชนิดน้ีไม่มีการสับเป็นท่อนโดยตดั
แลว้ตากแดดให้แห้ง ความช้ืนประมาณ 10–15 เปอร์เซ็นต์ หญา้แห้งแบบสับ มีการสับหญา้จึงเก็บได้
แน่น ความช้ืนของหญา้นอ้ย หญา้แห้งแบบอดัฟ่อน จะหนกั 20-24 กิโลกรัม ความช้ืนประมาณ 15-20 
เปอร์เซ็นต ์มีลกัษณะเป็นส่ีเหล่ียม หรือแบบมว้นหนกัประมาณ 230-750 กิโลกรัม/หน่ึงมว้น หญา้แห้ง
อดัเม็ด ไดจ้ากหญา้แห้งท่ีสับและอดัจะไดจ้ากหญา้แห้งท่ีป่นเป็นผงแลว้อดัเม็ด ให้มีความหนาแน่นสูง
ประมาณ 98 ลูกบาศกมิ์ลลิเมตร 

1.3 ลักษณะและคุณสมบัติของหญ้าแห้งที่ดี เป็นหญา้แห้งท่ีตดัในระยะเหมาะสม ไม่
อ่อนหรือแก่ มีขนาดเดียวกนั และมีระดบัโภชนะสูง เช่น ระดบัโปรตีนในพืชตามฤดูกาล มีเปอร์เซนต์
ของใบมาก มีสีเขียวตามปกติไม่ควรมีวชัพืชเศษไม ้ปะปนปราศจากเช้ือรา มีล าตน้อ่อนนุ่ม ไม่เหนียว มี
กล่ินหอม และมีความน่ากิน ขอ้ดีของหญา้แหง้ สามารถขายไดร้าคาดี ไม่สูญเสียง่าย มีทั้งวิตามิน A และ 
D  ขอ้เสียของหญา้แหง้ ตอ้งข้ึนอยูก่บัลมฟ้าอากาศ ถา้โดนฝนจะมีเช้ือราเกิดข้ึน หรือเกิดไฟไหมไ้ดง่้าย 

1.4 มาตรฐานหญ้าแห้ง ลกัษณะพืชเป็นตวับ่งบอกคุณภาพหญา้แห้ง ปริมาณใบโดย
หญา้แห้งท่ีมีใบมากจะมีแนวโนม้ท่ีมีคุณภาพสูง เพราะ ใบจะมีโปรตีน และแร่ธาตุอยู ่นอกจากน้ีสีของ
หญา้แหง้สีเขียวจะอุดมสมบูรณ์ ดว้ยแคโรทีน แต่ควรระวงัการออกซิเดชัน่ ซ่ึงจะถูกท าลายดว้ยแสงแดด 
และส่ิงเจือปน เช่น เศษดิน วชัพืชหญา้แห้งท่ีดีตามกองส่งเสริมการปศุสัตวก์  าหนด จะตอ้งตดัในระยะ
อ่อน มีใบมาก ล าตน้อ่อน และในเร่ืองสีโดยพิจารณาสีเขียวกล่ินหอมถือเป็นหญา้แห้งคุณภาพดี ถา้สี
เขียวแกมเหลือง คุณภาพปานกลาง สีเหลืองจะมีคุณภาพต ่า และสีเหลืองขาว จะถือเป็นการเส่ือมไม่
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เหมาะสมต่อการเล้ียง เพราะฉะนั้นหญา้แหง้ตอ้งไม่มีส่ิงเจือปนท่ีเป็นอนัตราย ไม่มีกล่ินอบั ไม่มีฝุ่ น และ
เศษไมเ้จือปน หรือมีแต่ตน้ 

ตารางที ่2-10 แสดงผลผลิตและการยอ่ยไดข้องหญา้เขตร้อนบางชนิดท่ีอายแุตกต่างกนั 

พนัธ์ุ อาย(ุสปัดาห์) 
4 6 10 12 

หญา้แพนโกล่า ผลผลิต (กก./ไร่) 136 355 703 711 
 เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน 13.6 11.7 7.6 5.6 
 เปอร์เซ็นตก์ารยอ่ยได ้ 67.70 55.60 46.20 49.80 
หญา้ขน ผลผลิต (กก./ไร่) 456 1,336 1,559 2,712 
 เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน 10.6 8.9 6.8 5.8 
 เปอร์เซ็นตก์ารยอ่ยได ้ 52.37 44.41 43.43 38.22 
หญา้รูซ่ี ผลผลิต (กก./ไร่) 336 1,368 2,741 3,451 
 เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน 11.1 7.8 7.4 6.7 
 เปอร์เซ็นตก์ารยอ่ยได ้ 53.74 52.08 45.11 39.06 
ถัว่ฮามาตา้ ผลผลิต (กก./ไร่) 221 607 1,839 2,271 
 เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน 15.8 16.6 15.8 16.8 

 เปอร์เซ็นตก์ารยอ่ยได ้ 61.86 55.19 55.11 48.12 

ท่ีมา : วรีะ (2536) : Fianu and winch (1984)  

ตารางที ่2-11 แสดงอตัราส่วนใบต่อล าตน้ เปอร์เซนตโ์ปรตีนในใบ และล าตน้ของแต่ละชนิดหญา้ 

ชนิดของหญ้า ใบ : ล าต้น เปอร์เซ็นต์โปรตนีในใบ เปอร์เซ็นต์โปรตนีในล าต้น 
หญา้ซิกแนลนอน 1:2 6.8 4.0 

หญา้โร๊ด 1:2.4 8.1 4.2 
หญา้สตาร์ 1:2 10.8 4.6 
หญา้กินนี 1:1.1 7.7 5.3 

ท่ีมา : สายณัห์ (2540)  

1.5 การท าหญ้าแห้ง  การท าแห้งโดยวิธีธรรมชาติ หลังจากการตดัแล้วตากแดด
ประมาณ 2-3 วนั และควรกลบัหญา้ให้เหลือความช้ืนต ่ากวา่ 25 เปอร์เซ็นต ์  เรียกวา่ Field cure hay การ
ท าแหง้โดยเคร่ืองอบแหง้ การท าเช่นน้ีจะตอ้งลงทุนสูง แต่สามารถลดการสูญเสียของใบ และปริมาณแค
โรทีนได ้เรียกการท าหญา้ชนิดน้ีวา่ Mow cure hay 

1.6 ระดับความช้ืนของหญ้าแห้งแต่ละรูปแบบ หญา้ท่ีตดัใหม่จะ มีความช้ืนประมาณ 75 
– 80 เปอร์เซ็นต ์โดยแต่ละรูปแบบจะมีความช้ืนแตกต่างกนัดงัต่อไปน้ี หญา้แห้งควรมีความช้ืนไม่เกิน 
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25 เปอร์เซ็นต ์หญา้แหง้อดัฟ่อน ความช้ืน 20-22 เปอร์เซ็นต ์และหญา้แห้งท่ีตดัเป็นท่อนควรมี ความช้ืน
ประมาณ 18-20 เปอร์เซ็นต ์

1.7 ขั้นตอนการท าแห้ง มักท าในช่วงปลายฤดูฝนโดยมีข้ันตอนการท าดังนี ้

1. การตดั ใหไ้ดพ้ืชแหง้ท่ีมีคุณภาพดี มีตน้ทุนต ่า และไม่มีกระทบต่อตน้ในรุ่นต่อไป การ
ตดั ควรเลือกตดัหญา้ในระยะท่ีออกดอก ส่วนถัว่ควรตดัหลงัจากท่ีเมล็ดแก่ เพื่อให้เมล็ดร่วงงอกเป็นตน้
ใหม่ในปีต่อไป 

2. การท าแห้ง ท่ีนิยมกนัโดยใชแ้สงแดด พลิกบา้งให้ถูกแดด ประมาณ 2-3 วนั เม่ือแห้ง
สุ่มหญา้ท่ีตากมา 7-10 ตน้ แลว้บิดขมวดดูน ้า ถา้ไม่มีน ้าซึมแสดงวา่หญา้แหง้เหมาะสม 

3. การอดัฟ่อน จะอดัเป็นรูปส่ีเหล่ียมยาวประมาณ 90 เซนติเมตร น ้าหนกั 10-15 กก. 

4. การขนยา้ยและการเก็บ ควรเก็บเล่ียงการถูกฝนในโรงเรือนท่ีมิดชิด อากาศถ่ายเท และ
การเรียงเก็บควรใชไ้มร้องเป็นตารางดา้นล่าง 

1.8 ปัญหาการเก็บรักษาหญ้าแห้ง ปัญหาดา้นความช้ืน ปัญหาจากการสูญเสียใบถัว่ท่ีมี
การสูญเสียประมาณ 39 เปอร์เซ็นต ์ส่วนหญา้แห้งการสูญเสียประมาณ 6 เปอร์เซ็นต ์และปัญหาสูญเสีย
คุณค่าทางโภชนะอาหาร เช่น ปริมาณไวตามินเอ ในหญา้แห้งและควรระวงัไวตามินเอ สามารถสูญเสีย
ทางสีประมาณ 90 เปอร์เซ็นต ์ถา้อุณหภูมิสูงถึง 71 องศาเซลเซียสจะเส่ียงต่อการเกิดไฟไหม ้การหายใจ
ของเซลลพ์ืช เม่ือตดัใหม่ๆเซลลพ์ืชยงัมีการหายใจ น ้ าตาลและแป้งเปล่ียนเป็นก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
และน ้ า ซ่ึงเป็นการสูญเสีย ท าลายแคโรทีนบางส่วนเพราะฉะนั้นตอ้งท าให้พืชแห้งอย่างรวดเร็ว ส่วน
การฟอกสีโดยแสงแดด แสงแดดจะท าลายคลอโรฟิลล์ในพืช สีจะซีดสูญเสียแคโรทีน และการท าแห้ง
ตอ้งระวงัปัญหาการมีฝนชะลา้ง ถา้มีฝนตกในขณะตากแหง้จะท าให้โภชนะละลายไดใ้นน ้ าสูญเสีย และ
ยงัเกิดเช้ือราข้ึน ดงัตารางท่ี 2-12 

ตารางที ่2-12 แสดงการสูญเสียผลผลิตและคุณภาพของหญา้แหง้  

สาเหตุ เปอร์เซ็นต์วตัถุแห้งทีสู่ญเสีย 
การหายใจ : ในแปลง สูงกวา่ 10 
โรงเก็บ 5 
การเส่ือมสลายในแปลง 10 
การสูญเสียจากเคร่ืองจกัรกล 10 
รวม 15-30 

ท่ีมา : Walton (1984)  
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1.9 ต้นทุนการท าหญ้าแห้ง ตน้ทุนจะข้ึนอยู่กบัค่าเคร่ืองมือ เช่น เคร่ืองอบไล่ความช้ืน 
ค่าใชจ่้ายใชเ้คร่ืองอบ ค่าไฟฟ้า ค่าน ้ามนัหล่อล่ืน และตน้ทุนค่าแรงงานในการเคล่ือนยา้ยหญา้แหง้ 

2. อาหารหมัก (Silage)  

อาหารหมกั (Silage) หมายถึง ผลผลิตของพืชอาหารสัตวห์รือผลพลอยไดท้างการเกษตรท่ี
มีความช้ืนสูงกว่า 50 เปอร์เซ็นต์ ท่ีไดเ้ก็บรักษาคุณภาพไวโ้ดยอาศยักระบวนการหมกั ในสภาพท่ีไร้
ออกซิเจน (Anaerobic condition) ในหลุมอาหารหมกัหรือไซโล (Silo) เพื่อท่ีจะใช้เล้ียงสัตวใ์นช่วงท่ี
ขาดเคลนอาหาร โดยการเก็บรักษาอาหารหมกัจะอาศยัการท างานของจุลินทรียใ์นกลุ่มท่ีสามารถผลิต
กรดแลคติกได ้เพื่อท าให้เกิดสภาพความเป็นกรด - ด่างท่ีต ่าลง (ประมาณ 4.2) ซ่ึงจะสามารถยบัย ั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียช์นิดต่างๆ ได ้ 

2.1 หญ้าหมัก มีชนิดต่างๆ ดังต่อไปนี ้
2.1.1 หญ้าหมักสด สามารถท าได้ตลอดเวลา และมีความช้ืนสูงมากกว่า 70 

เปอร์เซ็นต ์ถา้ความช้ืนสูงถึง 80 เปอร์เซ็นต ์หญา้หมกัจะมีกล่ินไม่ดี สีด าคล ้า 
และสูญเสียธาตุอาหารท่ีเป็นประโยชน์ 

2.1.2 หญา้หมกัค่อนขา้งสด จะมีความช้ืนสูงปานกลาง ความช้ืนอยูร่ะหวา่ง 60-70 
เปอร์เซ็นต์ จะมีการสับเพื่อให้อดัแน่นได้ดีข้ึนอาจเติมธัญพืชบดเพื่อเป็น
อาหารพลงังาน 

2.1.3 หญา้หมกัแหง้ จะมีความช้ืนต ่าความช้ืน 25-55 เปอร์เซ็นต ์โดยตอ้งสับพืชให้
สั้น pH จะลดลงเล็กนอ้ย เก็บในหลุมหมกัเพื่อป้องกนัอากาศเขา้ 

2.2 คุณสมบัติทีด่ีของหญ้าหมัก จะมี pH ระหวา่ง 3.8-4.1  มีสีน ้าตาลเขม้ กล่ินหอมออก
เปร้ียว และมีความช้ืนระหวา่ง 60-67 เปอร์เซ็นต ์

2.3 ข้อดีของหญ้าหมัก มีการสูญเสียคุณค่าทางอาหารนอ้ย สามารถท าไดทุ้กฤดูกาล 
และใชไ้ดทุ้กส่วนของพืช ไม่มีอนัตรายจากไฟไหมแ้ละเป็นแหล่งอาหารราคาถูกคุณภาพดี 

ตารางที ่2-13 แสดงเปรียบเทียบขบวนการยอ่ยท่ีเกิดข้ึนในไซโลและในกระเพาะรูเมน 
ปัจจัย อาหารหมักคุณภาพดใีนไซโล ในรูเมนท่ีได้รับหญ้าตามปกติ 

pH 3.8 6-7 
จ านวนสปีชีส์ของจุลินทรีย ์ มีนอ้ย มีมาก 
การสังเคราะห์เซล มีจ านวนนอ้ยกวา่ 5 เปอร์เซ็นต ์ 20-40 เปอร์เซ็นต ์
การยอ่ยไดข้องเซลลูโลส 0 90 เปอร์เซ็นต ์
ผลผลิตสุดทา้ย กรดแลคติก คาร์บอนไดออกไซด ์ กรดอะซิติก,กรดโพรพิออนิก กรดบิวที

ริก,มีกรดแลคติกบา้ง      
คาร์บอนไดออกไซด,์แก๊ซมีเธน 

ท่ีมา : เมธา (2533) 
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2.4 ข้อเสียของหญ้าหมัก ฟาร์มขนาดเล็กไม่สามารถท าได ้ เป็นการเพิ่มค่าใช้จ่ายให้
สูงข้ึน การท าหญา้หมกัจะมีวิตามินดีนอ้ยและตอ้งมีความรู้ความช านาญ ซ่ึงหญา้หมกัสามารถกดักร่อน
ภาชนะท่ีเป็นโลหะไดแ้ละอาจเกิดความเป็นพิษต่อโคเม่ือไดรั้บในปริมาณท่ีสูง และการใส่สารรักษา
คุณภาพของหญา้หมกั เพื่อช่วยเร่งการสร้างกรดแลคติก และกรดอะซีติก ท าให้ระดบั pH เหมาะสม
ประมาณ 3.5-4 และช่วยลดการสูญเสียโปรตีน แต่การใส่สารเป็นการเพิ่มตน้ทุนในการท าหญา้หมกัและ
อาจท าใหโ้ภชนะสูญเสียคุณภาพ 

2.5 ข้อพิจารณาการท าและการใช้หญ้าหมักพืชตระกูลถั่ว ไม่นิยมท าหมกั เพราะมี
คาร์โบไฮเดรตนอ้ย ถา้จะท าควรลดความช้ืนก่อน และพิจารณาพืชอายุนอ้ยมีความช้ืนสูง การใชค้วรให้
กินหลงัจากรีดนม เพื่อป้องกนักล่ินติดกบัน ้ านม และการใช้ตอ้งปรับปรุงการใช้อาหารขน้ตามด้วย
สุดทา้ยควรค านึงคุณค่าทางอาหารท่ีรับต่อตน้ทุนการผลิต  

2.6 การท าหญ้าหมักคุณภาพดี  การตดัพืชท่ีน ามาหมกั ควรอยูใ่นระยะท่ีเหมาะสม เช่น 
ขา้วโพดควรตดัท่ีใบร่วง 4-6 ใบ และใบเร่ิมเป็นสีน ้ าตาล ซ่ึงมีความช้ืนประมาณ 62-67 เปอร์เซ็นต ์เป็น
ตน้ ความยาวในการตดัท่อนและสับ ท่ีเหมาะสมมีผลต่อคุณภาพโดยการสับให้มีขนาดเล็กจะเก่ียวกบั
การอดัหรือบรรจุหญา้ลงไซโลไดแ้น่น และการผสมคลุกเคลา้กนั เช่น ในกรณีของขา้วโพดหรือขา้วฟ่าง
ขนาดเหมาะสม 0.5-1 น้ิว  

ตารางที ่2-14  แสดงผลการสับช้ินพืชต่อคุณภาพของหญา้หมกั 

วธีิการ ความแน่นของ
การหมกั 

pH กรดแลคติค การยอ่ยได้
(เปอร์เซ็นต)์ 

การกินไดข้อง
สตัว ์

ไม่สบั 100 4.7 100 58 100 

สบัช้ินพืช 158 4.2 260 64 134 

ท่ีมา : สายณัห์ (2540) 

ความช้ืนของพืชท่ีใชท้  าหญา้หมกั ความช้ืนท่ีเหมาะสม คือ 62-67 เปอร์เซ็นต์ ถา้ความช้ืน
หญา้หมกัสูงหญา้หมกัจะมีสภาพเหลว ท าใหสู้ญเสียโภชนะ ควรแกไ้ขโดยน ามาตากแดด 2 ชัว่โมง ผสม
หญา้แห้งหรือฟางขา้วลงประมาณ 5-20 เปอร์เซ็นต์ หรือผสมเมล็ดพืชบด กากน ้ าตาลแห้ง  และถา้
ความช้ืนในหญา้หมกัต ่าเกิดจากการอดัแน่นของหญา้หมกัไม่ดีควรแกไ้ขโดยเติมน ้ าลงในหญา้หมกั และ
ตดัท่อนหญา้ใหส้ั้นลง ดงัตารางท่ี 2-15 
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ตารางที ่2-15 แสดงอิทธิพลการอดัแน่นของหญา้หมกัต่อคุณภาพหญา้หมกั 

คุณภาพของหญ้าหมกั ลกัษณะของการอดัแน่น 

 หลวม ปานกลาง อดัแน่น 
ความหนาแน่น (กิโลกรัม/ตารางเมตร) 227 307 386 
อุณหภูมิ 38 26 25 
การสูญเสียวตัถุแหง้(เปอร์เซ็นต)์ 37.2 28.4 17.4 
การยอ่ยได(้เปอร์เซ็นต)์ 65.6 69.7 76.3 
กรดแลคติก(เปอร์เซ็นต)์ 1.43 5.19 10.12 
VFA (เปอร์เซ็นต)์ 8.5 6.5 3.1 
Total (เปอร์เซ็นต)์ 3.84 3.73 3.46 
Volatile N (เปอร์เซ็นต ์N) 23.7 29.4 12.2 

ท่ีมา : Lancaster and McNaughton (1961) อา้งอิงโดย ทว ี(2527) 

2.7 กระบวนการหมัก (Fermentation process)  ในกระบวนการผลิตอาหารหมกั สามารถ
แบ่งระยะการหมกัไดเ้ป็น 4 ระยะ คือ (Bolsen et al., 1995)  

2.7.1 ระยะที่มีการใช้ออกซิเจน (Aerobic phase) เม่ือน าวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิต
อาหารหมกัเข้าสู่หลุมหมกั พบว่ามีปัจจยั 2 ประการ ท่ีส าคญั คือ การใช้
ออกซิเจนของจุลินทรียแ์ละเซลล์พืช และการสลายโปรตีน (Proteolysis) ใน
ระยะแรกสภาพภายในหลุมหมกัจะมีอากาศหลงเหลืออยู่ ส่งผลท าให้เกิด
หายใจของเซลล์พืชสดและการเจริญของจุลินทรียท่ี์ใช้ออกซิเจน โดยจะท า
ให้เกิดการสลายน ้ าตาลของเซลล์พืชซ่ึงจะให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ น ้ า 
และความร้อนออกมา ซ่ึงในส่วนของความร้อนท่ีเกิดข้ึนจะไปกระตุน้การ
ท างานของเอนไซม์โปรตีเอสของพืช (Protease) ท าให้เกิดการย่อยสลาย
โปรตีนให้เปล่ียนไปเป็น โปรตีนโมเลกุลคู่ กรออะมิโน แอมโมเนีย เอไมด ์
และเอมีน ในระยะน้ีจะมีการสูญเสียน ้ าตาลมาก และเป็นระยะท่ีมี
ความส าคญัต่อการเก็บรักษาอาหารหมกั อยา่งไรก็ตามน ้ าตาลเป็นสารตั้งตน้
ท่ีส าคญัต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรียก์ลุ่มท่ีผลิตกรดแลคติค (Lactic acid 
bacteria) ซ่ึงจะใชน้ ้าตาลในการผลิตกรดแลคติค ซ่ึงมีความส าคญัต่อการเก็บ
รักษาในรูปอาหารหมกั ความร้อนท่ีเกิดข้ึนในระยะน้ีประมาณ 42-44 องศา
เซลเซียส ซ่ึงจะมีผลต่อการเปล่ียนแปลงสีของพืชสดเป็นสีเหลือง และลด
การยอ่ยไดข้องโปรตีนและเยือ่ใย 
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2.7.2 ระยะการหมัก (Fermentation phase) เป็นสภาวะไร้ออกซิเจน จุลินทรียท่ี์
ส าคญัในกระบวนการหมกัน้ี คือ จุลินทรียก์ลุ่มท่ีผลิตกรดแลคติก ซ่ึงกรดแล
คติคเองจะมีค่าการแตกตวัใหก้รดท่ีสูง (pKa=4.2)  ซ่ึงส าคญัต่อการเก็บรักษา
อาหารหมกัในสภาพความเป็นกรดจะส่งผลต่อการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียช์นิดต่างๆ และนอกจากน้ีการท างานของจุลินทรียใ์นกลุ่มท่ีผลิต
กรดแลคติคยงัให้สารยบัย ั้งอ่ืนๆ อีก เช่น สารประกอบไอโดรเจนเปอร์
ออกไซด ์แบคเทอริโอซิน เป็นตน้ ในระยะการหมกัน้ียงัมีจุลินทรียช์นิดอ่ืนๆ 
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการหมกั เช่น Enterobacteria Clostridia spore ยีสต ์และรา ซ่ึง
จะให้ผลในเชิงลบกบัคุณภาพของอาหารหมกั โดยท่ีจุลินทรียเ์หล่าน้ีจะไป
แยง่ใชค้าร์โบไฮเดรตกบัจุลินทรียท่ี์ผลิตกรดแลคติคและให้ผลผลิตท่ีไม่เป็น
ประโยชน์ต่อการหมกั ในส่วนของ Enterobacteria จะเจริญไดใ้นสภาพความ
เป็นกรด–ด่างประมาณ 6.7 และมีหลายสายพนัธ์ุ (Strains) จะไม่เจริญใน
สภาพความเป็นกรด-ด่างต ่ากวา่ 5 การเจริญของ Clostridia spores สามารถท่ี
จะใช้เป็นดชันีช้ีวดัคุณภาพของอาหารหมกัได ้โดยท่ี Clostridia spore จะ
สามารถเปล่ียนน ้าตาลให้เป็นกรดบิวทีริค ซ่ึงจะมีผลต่อการสูญเสียวตัถุแห้ง 
การย่อยได้พลังงาน และการย่อยสลายโปรตีนได้เ ช่นเ ดียวกันกับ 
Enterobacteria อย่างไรก็ตาม Clostridia spore จะหยุดเจริญเติบโต เม่ือมี
ระดบัความเป็นกรด –ด่างต ่ากว่า 4.6 และมีความช้ืนต ่ากว่า 65 เปอร์เซ็นต ์
ในช่วงการหมกัน้ี ในพืชอาหารสัตวจ์ะใชร้ะยะเวลาประมาณ 7 – 30 วนั โดย
จะข้ึนอยู่กับความช้ืนของวตัถุดิบท่ีใช้หมัก ซ่ึงถ้าความช้ืนมากกว่า 65 
เปอร์เซ็นต ์กระบวนการหมกัจะด าเนินไปอยา่งชา้ ๆ โดยปกติแลว้วตัถุดิบท่ี
ใชห้มกัมีความชั้นประมาณ 55 – 75 เปอร์เซ็นต ์จะมีระยะการหมกั 7 -21 วนั 

2.7.3 ระยะคงสภาพของอาหารหมัก (Stable phase) ถา้หลุมหมกัปิดสนิทและมี
การลดต ่าลงของความเป็นกรด–ด่างในระดับต ่า (ต ่ากว่า 4.2) จะท าให้
กิจกรรมต่างๆ ทางชีวเคมีหยุดลง  อยา่งไรก็ตามการยอ่ยสลายเฮมิเซลลูโลส
ยงัเกิดข้ึน ได้แต่จะเกิดในอตัราท่ีต ่ามาก ซ่ึงในการย่อยสลายจะให้น ้ าตาล
ออกมา ถา้กระบวนการหมกัหยุด เพราะการขาดคาร์โบไฮเดรตท่ีละลายน ้ า
ได ้จุลินทรียก์ลุ่มท่ีผลิตกรดแลคติคจะมีการเจริญเติบโตข้ึนไดใ้หม่ ส่งผลต่อ
การเปล่ียนแปลงระดบัความเป็นกรด–ด่าง ปัจจยัท่ีส าคญัท่ีมีผลต่อคุณภาพ
ของอาหารหมกัในระยะน้ี คือ อากาศภายในหลุมหมกั ซ่ึงถา้มีอากาศเขา้สู่
หลุมหมักจะเป็นสาเหตุท่ีท าให้จุ ลินทรีย์ในกลุ่มท่ีใช้ออกซิเจน เช่น 
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Enterobacteria Clostridium ยีสต ์และรา มีการเจริญเติบโต ข้ึนส่งผลต่อการ
สูญเสียน ้าหนกัแหง้ และความน่ากิน  

2.7.4 ระยะน าอาหารหมักไปใช้ประโยชน์ (Feed out phase) เม่ือท าการเปิดหลุม
หมักอากาศจากภายนอกจะเข้าสู่ผิวหน้าของอาหารหมัก ซ่ึงจะเกิดการ
สูญเสียวตัถุแห้ง และโภชนะต่างๆ เพราะจุลินทรียจ์ะมีการเจริญ โดยจะใช้
น ้ าตาล ผลผลิตจากการหมกั และคาร์โบไฮเครทท่ีละลายน ้ าได ้นอกจากน้ี
ยสีตแ์ละราก็จะเร่ิมมีการเจริญเพิ่มจ านวนมากข้ึนและผลิตสารท่ีเป็นพิษ เช่น 
Mycotoxin และ Aflatoxin ซ่ึงจะมีผลเสียต่อสุขภาพของสัตว ์ซ่ึงสอดคลอ้ง
กบัรายงานของ Bolsen et al., (1995) ถึงการเจริญเติบโต เพิ่มจ านวนของ
ยสีต ์และราในอาหารหมกัในระยะท่ีเปิดหลุมหมกั พบวา่ มีจ  านวนยีสตแ์ละ
ราสูงถึง 10 7–10 8 cfu/g  และ 10 6–10 7 cfu/g  ตามล าดบัจะท าให้เกิดความ
ร้อนออกมาส่งผลให้มีการสูญเสียวตัถุแห้ง โดยประมาณว่าถ้าอุณหภูมิ
เพิ่มข้ึน 8-12 องศาเซลเซียส จะสูญเสียว ัตถุแห้งประมาณ 1.5 – 3.0 
เปอร์เซ็นตต่์อวนั 

2.8 จุลินทรีย์ในกระบวนการหมัก  จุลินทรียท่ี์ส าคญัต่อกระบวนการผลิตอาหารหมกั
นั้น จะปนเป้ือนมากบัวตัถุดิบท่ีใชใ้นการหมกั สามารถแบ่งออกเป็นกลุ่มต่างๆ ดงัน้ี 

2.8.1 ยีสต์และรา ส่วนใหญ่จะพบในปริมาณมากในวตัถุดิบท่ีใชห้มกัท่ีไม่สด แต่
โดยทั่วไปแล้วจะพบว่ามีในปริมาณน้อยในพืชสด โดยส่วนใหญ่แล้ว
จุลินทรียใ์นกลุ่มน้ีจะตอ้งการออกซิเจนในการเจริญเติบโต แต่ก็มีบางชนิดท่ี
สามารถเจริญเติบโตในสภาพท่ีไม่มีออกซิเจน อย่างไรก็ตามทั้งยีสต ์และรา
นั้ นจะมีอัตราการเจริญเติบโตช้ากว่าแบคทีเรีย ดังนั้ นจึงไม่ มีผลต่อ
กระบวนการหมกัแต่จะพบว่า มีผลต่อการเส่ือมเสียของอาหารหมกัเม่ือท า
การเปิดหลุมหรือเกิดการสัมผสักบัอากาศ 

2.8.2 แบคทเีรีย สามารถแบ่งย่อยได้เป็น 3 กลุ่มย่อย คือ  

2.8.2.1 Enterobacteria เป็นจุลินทรีย์ท่ีสามารถเจริญได้ทั้ งสภาพท่ีมี
ออกซิเจน และไม่มีออกซิเจน โดยจะสามารถใช้น ้ าตาลในการผลิต
กรดอะซิติค เอทานอล และ 2,3 – บิวตา้ไดออล ซ่ึงจะมีผลเสียต่อกล่ิน
และรสชาดของอาหารหมกัท าให้สัตวไ์ม่ชอบกิน เช้ือจุลินทรีย์ใน
กลุ่มน้ี ไดแ้ก่พวกโคลิฟอร์ม เช่น Escherichia coli และ Klebsiella sp. 
เป็นตน้ อยา่งไรก็ตามจุลินทรียใ์นกลุ่มน้ีจะมีการปนเป้ือนในวตัถุดิบท่ี
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ใชห้มกัในปริมาณท่ีสูง และสามารถท่ีจะเจริญไดใ้นอตัราท่ีสูงในช่วง
ระยะแรกของการหมกั โดยจะพบว่า มีการเจริญแข่งขนักบัจุลินทรีย์
ในกลุ่มท่ีผลิตกรดแลคติค ดังนั้นในการผลิตอาหารหมกัควรให้มี
ระดบัความเป็นกรด–ด่างลดต ่าลงอย่างรวดเร็ว (ต ่ากว่า 5) ก็จะเป็น
การยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นกลุ่มน้ีได ้ท าให้ไดอ้าหาร
หมกัท่ีคุณภาพ และความน่ากินสูงข้ึน 

2.8.2.2 Clostridium จะมีการเจริญเติบโตในสภาพท่ีไม่มีการใช้ออกซิเจน
และสามารถสร้างสปอร์ไดซ่ึ้งจะท าใหส้ามารถมีชีวิตอยูไ่ดใ้นสภาพท่ี
ไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโต แต่ถา้ระดบัความเป็นกรด ด่างต ่ากวา่ 
4.2  จะท าให้หยุดการเจริญและจะเจริญได้ดีในสภาพความเป็นกรด 
ด่างประมาณ 7.0 -7.4  อย่างไรก็ตามจุลินทรีย์ในกลุ่มน้ีจะมีการ
ปนเป้ือนมากบัดิน แต่จะพบการปนเป้ือนมาในพืชสดน้อยมาก ใน
กระบวนการหมักของจุลินทรีย์ในกลุ่มน้ีจะท าให้เกิดการสลาย
โปรตีน และมีการเปล่ียนกรดอะซิติคให้เป็นบิวทีริคซ่ึงท าให้มีกล่ิน
เหมน็มีผลต่อความน่ากิน 

2.8.2.3 แบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติค (Lactic acid bacteria) การหมกัโดย 
จุลินทรียใ์นกลุ่มน้ีจะใช้คาร์โบไฮเดรตท่ีละลายน ้ าไดเ้ป็นส าคญั และ
จะใหก้รดแลคติคซ่ึงจะมีผลท าให้ความเป็นกรด-ด่างลดต ่าลง (ต ่ากวา่ 
4.2 ) ท าใหเ้กิดสภาพท่ีสามารถป้องกนัการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์
ท าให้เกิดการเน่าเสียของอาหารหมกั ดงันั้นถ้าจุลินทรียใ์นกลุ่มน้ีมี
การเจริญได้ดี จะท าให้อาหารหมักมีคุณภาพและความน่ากินสูง 
แบคทีเรียในกลุ่มน้ีสามารถแบ่งออกได ้2 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ีผลิตกรดแล
คติคเป็นหลกัซ่ึงจะผลิตกรดแลคติคมากกว่า 80 เปอร์เซ็นต ์ของกรด
ทั้ งหมด ซ่ึงจะเ รียกว่า  Homofermentative และกลุ่ม ท่ีผลิต
สารประกอบต่างๆ หลายชนิดในปริมาณใกลเ้คียงกนั เช่น กรด  แล
คติค ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ กรดอะซิติค เอทานอล เป็นตน้ ซ่ึงจะ
เรียกแบคทีเรียในกลุ่มน้ีวา่ Heterofermentative ปริมาณของแบคทีเรีย
กลุ่ม Homofermentative และแบคทีเรียกลุ่ม Heterofermentative ใน
กระบวนการหมกัอาหารจะมีสัดส่วนท่ีไม่แน่นอน ซ่ึงในบางคร้ังจะ
พบHeterofermentative สูงกว่าจุลินทรีย์อ่ืนๆ 80 เปอร์เซ็นต์ แต่
อยา่งไรก็ตามในกระบวนการหมกัอาหารหมกัจ าเป็นจะตอ้งค านึงถึง
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จุลินทรีย์ในกลุ่ม Homofermentative ให้มีจ  านวนท่ีสูงเพื่อท าให้ได้
อาหารหมกัท่ีมีคุณภาพท่ีดีและความน่ากินสูง 

2.9 การสูญเสียโภชนะในช่วงกระบวนการหมัก (เมธา,2533)  

2.9.1 การสูญเสียในช่วงเก็บเกี่ยว (Field losses) ซ่ึงมีรายงานในพืชอาหารสัตวส์ด
ว่า ถา้มีการเก็บเก่ียวและหมกัในวนัเดียวกนัปริมาณโภชนะจะสูญเสียน้อย
มากหรือมีการตากลดความช้ืนจะท าใหว้ตัถุแหง้ท่ีสูญเสียไปจะไม่เกินกวา่ 1-
2 เปอร์เซ็นต ์ถา้มีการตากนานกวา่ 48 ชัว่โมง โภชนะจะสูญเสียไปมากนอ้ย
ข้ึนอยู่กับว่า ถ้าตากแดดเป็นเวลา 5 วนั จะสูญเสียวตัถุแห้งประมาณ 6 
เปอร์เซ็นต ์ถา้ตากแดดนาน 8 วนั จะสูญเสียวตัถุแหง้ประมาณ 10 เปอร์เซ็นต ์
ซ่ึงโภชนะท่ีมีการสูญเสียมากท่ีสุด คือ แป้ง และโปรตีน ซ่ึงถูก ไฮโดรไลซ์ 
เป็นกรดอะมิโน 

2.9.2 การสูญเสียเน่ืองจากการหายใจ (Respiaration losses)  เป็นการสูญเสีย
เน่ืองจากการท างานของเอนไซม์ในเซลล์ของพืชสด และของจุลินทรียใ์น
การย่อยพวกแป้งในสภาวะท่ีมีออกซิเจน ผลท่ีได้คือ คาร์บอนไดออกไซด์
และน ้า ปกติแลว้ในการบรรจุพืชในหลุมหมกัถา้ท าการอดัพืชให้แน่นเพื่อไล่
อากาศออกจะมีการสูญเสียประมาณ 1 เปอร์เซ็นต ์การท่ีส่วนของพืชหมกัถูก
ออกซิเจนนาน โดยเฉพาะดา้นขา้งและดา้นบนของกองหญา้หมกั จะท าให้
ส่วนนั้นเสียซ่ึงสัตวจ์ะไม่ชอบกิน 

2.9.3 การสูญเสียเน่ืองจากการหมัก (Fermentation losses) การสูญเสียวตัถุแห้ง
จะเกิดข้ึนนอ้ยกวา่ 5 เปอร์เซ็นต ์ส่วนพลงังานนั้นสูญเสียมากกวา่ ทั้งน้ีเพราะ
มีการผลิตสารประกอบท่ีให้พลงังานสูง เช่น เอทธานอล ถา้มีแบคทีเรียพวก 
clostridium อาจจะให้มีการสูญเสียพลงังานมากกว่า เพราะมีการผลิตก๊าซ
ต่างๆ ในปริมาณสูง เช่น คาร์บอนไดออกไซด ์ไฮโดรเจน และแอมโมเนีย 

2.9.4 การสูญเสียเน่ืองจากของเหลวที่ร่ัวไหลออก (Effluent losses) การไหลซึม
ของของเหลวจากท่ีเก็บ จะเป็นการน าเอาโภชนะออกไปด้วย การสูญเสีย
ส่วนน้ีข้ึนอยู่กับโภชนะท่ีน ามาหมัก ถ้าน าพืชท่ีมีความช้ืนประมาณ 85 
เปอร์เซ็นต ์มาหมกัจะสูญเสียวตัถุแห้งไปประมาณ 10 เปอร์เซ็นต์ แต่ถา้พืช
นั้นมีความช้ืนนอ้ยก็จะสูญเสียนอ้ย 
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2.10 ปัจจัยทีม่ีผลต่อคุณภาพหญ้าหมัก 

2.10.1 ระดบัคาร์โบไฮเดรตท่ีละลายน ้ าได ้ซ่ึงเป็นสารอาหารท่ีส าคญัในการเจริญ
และผลิตกรดแลคติคของจุลินทรียก์ลุ่มท่ีผลิตกรดแลคติค ซ่ึงจากรายงานของ 
Dougherty (1977) พบวา่ ถา้วตัถุดิบท่ีใชห้มกัมีระดบัคาร์โบไฮเดรตท่ีละลาย
น ้ าไดต้  ่ากว่า 15 เปอร์เซ็นต์ของวตัถุแห้ง จะมีผลกระทบต่อการท างานของ
เช้ือแบคทีเรีย Lactobacillus sp. เน่ืองจากถูกจ ากดัโดยพลงังาน และได้
สรุปว่าทุกๆ 1 เปอร์เซ็นต์ของคาร์โบไฮเดรตท่ีละลายน ้ าได้ท่ีเพิ่มช้ึนจะ
สามารถเพิ่มปริมาณกรดแลคติคไดป้ระมาณ 0.3 เปอร์เซ็นต ์

2.10.2 ขนาดช้ินของวตัถุดิบท่ีใช้หมกั  ถา้มีขนาดเล็กจะท าให้อดัไดแ้น่นและจะมี
อากาศภายในหลุมหมักน้อย ซ่ึงปริมาณอากาศภายในหลุมหมักจะเป็น
สัดส่วนโดยตรงกบั คุณภาพอาหารหมกั เพราะเป็นการกระตุน้การท างาน
ของจุลินทรียท่ี์ใช้ออกซิเจนซ่ึงจะท าให้เกิดการเน่าเสียเน่ืองจากมีการสร้าง
กรดบิวทีริค (บุญฤา,2535) 

2.10.3 ความช้ืนของวตัถุดิบท่ีใช ้ถา้วตัถุดิบท่ีใช้หมกัมีเปอร์เซ็นต์วตัถุแห้งมากจะ
ท าให้อดัล าบากและถา้มีความช้ืนมากก็จะท าให้สูญเสียโภชนะและเกิดกรด
ไดน้อ้ย อยา่งไรก็ตามถา้ความช้ืนมีในระดบัสูงจะมีผลต่อการชะลา้งโภชนะ
ต่างๆ การลดลงของระดบัความเป็นกรด ด่าง และปริมาณของกรดชนิดต่างๆ 
ดงันั้นการน าวตัถุดิบมาใชค้วรใหมี้ความช้ืนท่ีเหมาะสม คือ ประมาณ 65 -75 
เปอร์เซ็นต ์ 

2.10.4 อุณหภูมิ ถา้วตัถุดิบท่ีใช้หมกัมีความสดมากก็มีเซลล์ท่ียงัไม่ตายมากท าให้
เกิดกระบวนการหายใจของเซลล์ ท าให้เกิดคาร์บอนไดออกไซด์ ความร้อน 
และมีการสูญเสียโภชนะต่างๆ มากตามไปดว้ย (วบิูลศกัด์ิ และญาณิน,2534) 

2.10.5 ระดบัโปรตีน โปรตีนเป็นโภชนะชนิดหน่ึงท่ีจ าเป็นในการเจิรญเติบโตของ        
จุลินทรีย ์ซ่ึงประมาณ 70 -90 เปอร์เซ็นต์ ของไนโตรเจนทั้งหมดท่ีอยู่ใน
หญา้จะอยูใ่นรูปของโปรตีน ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัการเจริญเติบโตและกระบวนการ
ทางชีวเคมีของเซลล์ในใบพืชส่วนใหญ่จะอยู่ในไซโตพลาสซึมของเซลล์พืช 
ส่วนท่ีเหลือประมาณ 10 -25 เปอร์เซ็นต์ จะอยู่ในรูปอ่ืนท่ีไม่ใช่โปรตีน เช่น 
ไนเตรต คลอโรฟิล กรดอะมิโนอิสระ เอไมด์ กลูตาไมด์ แอสพาราจิน 
โปรตีนโมเลกุลคู่ เป็นตน้  (สายณัห์,2522) 
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2.10.6 Buffering capacity คือความสามารถในการตา้นทานต่อการเปล่ียนแปลง
ความเป็นกรด ด่าง ซ่ึงแสดงค่าจ านวนพลงังานใช้ประโยชน์ได ้(ME) ของ
ด่างท่ีจะเปล่ียนจาก 4 ไปเป็น 6  ต่อหน่ึงกิโลกรัมของวตัถุแห้ง ทั้งน้ีเน่ืองจาก
ระดบัความเป็นกรด ด่างท่ี 4.2 เป็นระดบัท่ีสามารถเก็บถนอมอาหารสัตวใ์น
รูปการหมกัได้นาน และพืชโดยทัว่ไปจะมี pH ประมาณ 6 หรือสูงกว่า
เล็กนอ้ย ดงันั้นช่วงของความเป็นกรด ด่างท่ีเหมาะสมประมาณ 4-6 (สายณัห์
,2540) 

2.11 การตรวจวัดคุณภาพของอาหารหมัก ในการตรวจวดัคุณภาพของอาหารหมกัทัว่ไป
นิยมท่ีจะมีการพิจารณาถึงสี และกล่ินของอาหารหมกัเป็นหลกั ซ่ึงถา้อาหารหมกัท่ีมีสีเขียวอมเหลืองและมี
กล่ินหอมเปร้ียวจะถือวา่เป็นอาหารหมกัท่ีมีคุณภาพดี แต่อยา่งไรก็ตามในการใชว้ิธีน้ีอาจมีความไม่มีความ
แม่นย  าในการตดัสิน อยา่งไรก็ตามในการตดัสินคุณภาพของอาหารหยาบหมกัเพื่อใชเ้ป็นอาหารโคนั้นควร
มีการพิจารณาถึงปัจจยัต่างๆ ดงัน้ี ปัจจยัเก่ียวกบัประสิทธิภาพการเก็บรักษา และ ปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบั
โภชนะของอาหารหมกัในแง่การน ามาใชเ้ป็นอาหารสัตว ์

ปัจจยัเก่ียวกบัประสิทธิภาพการเก็บรักษา เป็นปัจจยัท่ีเป็นผลมาจากกระบวนการหมกั
โดยตรง ซ่ึงไดอ้าศยัผลผลิตท่ีผลิตไดโ้ดยจุลินทรียใ์นระหว่างกระบวนการหมกัเป็นเกณฑ์ในการตดัสิน  
โดยมีมาตรฐานการให้คะแนน ซ่ึงเรียกวา่ คะแนนของ Flieg (Woodford,1984) เป็นวิธีท่ีนิยมใชก้นัอยา่ง
แพร่หลายในการใช้ตดัสินอาหารหมกั    โดยจะใชส้ัดส่วนของปริมาณกรดแลคติค กรดอะซิติค   ต่อกรด
บิวทีริค ซ่ึงถา้สัดส่วนของปริมาณกรดแลคติคต่อกรดอะซิติคและกรดบิวทีริคมีสูงก็จะไดค้ะแนน Flieg สูง 
และสามารถตดัสินไดว้่าอาหารหมกัน้ีมีคุณภาพดี ในการใชส้ัดส่วนของกรดแลคติค กรดอะซิติค ต่อกรด
บิวทีริคในการตดัสินน้ีได้อาศยัหลกัการท่ีว่า กระบวนการหมกัโดยจุลินทรียก์ลุ่มท่ีผลิตกรดแลคติคจะ
สามารถท าให้ระดบัความเป็นกรด ด่าง ลดลงไดอ้ยา่งรวดเร็วสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
ชนิดต่างๆ ได้ ท าให้เกิดความคงสภาพของอาหารหมกั และจะท าให้มีการสลายโปรตีนไดล้ดลง แต่ถ้า
อาหารหมกัมีกรดบิวทีริคในปริมาณท่ีสูงแสดงให้เห็นว่ามีการหมักย่อยของจุลินทรีย์กลุ่มอ่ืนๆ เช่น 
Sachrolytic bacteria, Clostridia และ Enterobacteria เป็นตน้ จะท าให้เกิดการเน่าเสีย ของอาหารและยอ่ย
สลายโปรตีน  

ซ่ึงสอดคลองกบัรายงานของ Nilsson and Rydin (1960) พบวา่ปริมาณกรดบิวทีริคจะมี
ความสัมพนัธ์แบบแปรผนัตรงกบัปริมาณแอมโมเนีย ระดบัความเป็นกรด ด่างในอาหารหมกัเป็นปัจจยัท่ี
ส าคญัท่ีใชบ้่งช้ีถึงคุณภาพของอาหารหมกั ซ่ึงถา้อาหารหมกัมีค่าความเป็นกรด – ด่างท่ีต ่ากวา่ 4.2 จะท าให้
เกิดการยบัย ั้งการท างานของจุลินทรีย์ทุกชนิด ซ่ึงเป็นการท าให้เกิดความคงสภาพของอาหารหมัก 
นอกจากน้ี Woolford (1978) ยงัไดร้ายงานว่า ระดบัความเป็นกรด - ด่างมีความสัมพนัธ์ในเชิงบวกกบั
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ปริมาณแอมโมเนียเป็นกรัมต่อกิโลกรัมไนโตรเจนทั้งหมด (R2 = 0.92) โดยไดท้ดลองในหญา้สดและ
สามารถเขียนเป็นสมการดงัน้ี 

   Y = (128.9*X) – 430.3 

โดยท่ี  Y   คือ ปริมาณแอมโมเนียในหญา้หมกัมีหน่วยเป็นกรัมต่อกิโลกรัมไนโตรเจน
ทั้งหมด X   คือ ค่าความเป็นกรด–ด่างของหญา้หมกั 

ปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัโภชนะของอาหารหมกัในแง่การน ามาใช้เป็นอาหารสัตว ์ซ่ึงถ้า
มองในแง่การน าอาหารหมกัมาใชเ้ป็นอาหารสัตวน์ั้นจะตอ้งพิจารณาถึงปริมาณการกินไดข้องอาหารหมกั
อยา่งอิสระ เน่ืองจากปริมาณการกินไดจ้ะมีผลต่อการไดรั้บโภชนะของสัตวแ์ละการให้ผลผลิตต่างๆ เช่น 
น ้ าหนกัตวั น ้ านม เป็นตน้ การยอ่ยไดข้องอาหารก็เป็นปัจจยัท่ีส าคญัเพราะ  อาหารมีการยอ่ยไดสู้งก็จะท า
ให้สัตวไ์ดรั้บโภชนะท่ียอ่ยไดสู้งตามไปดว้ย ซ่ึงจะส่งผลต่อการให้ผลผลิตท่ีสูงข้ึน ประสิทธิภาพการยอ่ย
ได ้การดูดซึม ประสิทธิภาพการใชป้ระโยชน์เพื่อการด ารงชีพ และประสิทธิภาพการใชป้ระโยชน์เพื่อการ
ใหผ้ลผลิต เป็นปัจจยัหน่ึงท่ีส าคญัโดยจะเป็นตวัช้ีบ่งถึงประสิทธิภาพการน าโภชนะต่างๆ ของอาหารหมกั
ไปใชใ้นร่างกายของสัตว ์

 

2.12 ไซโลหรือถังหมักที่ใช้ ลกัษณะของไซโลท่ีดีควรมีขนาดเหมาะสมพอดีกบัจ านวน
สัตวเ์ล้ียง ไม่มีรูร่ัวให้อากาศเขา้ ผนงัไซโลเรียบเสมอ ความลึกพอสมควร มีความแข็งแรง มีช่องถ่าย
ของเหลวท่ีเกิดจากการหมกัและตั้งในท่ีเหมาะสะดวกต่อการท า และการน ามาใช ้ประเภทของไซโล 

2.12.1 ไซโลแบบทรงกระบอกสูงคลา้ยหอคอย เป็นทรงกลมสูงเหนือดินบรรจุหญา้
หมกัไดม้ากกวา่ 10 ตนั มีความทนทาน การสูญเสียนอ้ย และมีช่องเปิดต่อกบั
รางอตัโนมติัแต่มีค่าก่อสร้างแพง 

2.12.2 ไซโลแบบหลุมยาวมีลกัษณะเป็นหลุมโดยร่องยาว ลึกไม่เกิน 8 ฟุต เหมาะ
ส าหรับพื้นท่ีท่ีมีการระบายน ้ าดี ควรมีความลาดเทประมาณ 5 เปอร์เซ็นต ์
ไซโลแบบหลุมยาวจะมีตน้ทุนการสร้างต ่า บรรจุง่าย ลดค่าใชจ่้าย และสร้าง
ไดส้ะดวกง่าย สามารถน ามาใชไ้ดท้างดา้นขา้ง ลดการสูญเสียแต่ใชพ้ื้นท่ีมาก 
ในการท าในฤดูฝนหรือหนาวจะน าหญา้หมกัออกมาใชไ้ดย้าก 

2.12.3 ไซโลแบบหลุมลึกของดิน มีลกัษณะคลา้ยกบัไซโลแบบทรงกระบอกสูง แต่
จะขดุลงในดินลึกประมาณ  12 ฟุต   เส้นผา่นศูนยก์ลาง 6   ฟุต คลา้ยบ่อ ไม่มี
ช่องให้อากาศเขา้ การท าไซโลน้ีตอ้งเป็นท่ีน ้ าท่วมไม่ถึง ซ่ึงไซโลแบบน้ีทน
ต่อพายุ การสูญเสียน้อยแต่เกิดแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ท าให้เกิดอนัตราย
ต่อสุขภาพได ้นอกจากน้ีการท าไซโลแบบน้ีตอ้งใชแ้รงงาน และเวลามาก 
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2.12.4 ไซโลแบบชัว่คราว เป็นไซโลชัว่คราวใชห้มกัลงบนพื้นดิน ระดบั 4-20 น้ิว 
จากผวิดา้นบนใชต้น้ทุนต ่ามากแต่มีการสูญเสียสูง 

2.12.5 ไซโลแบบพื้นบา้น ใชห้ลุมหมกั เช่น ไมไ้ผม่าสานเป็นถงักลมตั้งบนดิน ใช้
พลาสติกใส่พืชท่ีจะหมกัอดัให้แน่นโดยเหยียบย  ่าปิดดว้ยพลาสติกหรือดิน 
หลุมหมกัแบบน้ีเสียค่าใชจ่้ายนอ้ย สามารถท าใชไ้ดเ้อง 

2.13 การน าพชืหมักออกมาใช้ เม่ือกระบวนการหมกัส้ินสุด การน ามาใช ้สัตวส์ามารถกิน
ไดทุ้กส่วน เพราะการหมกัช่วยให้ส่วนแข็งอ่อนนุ่มลง โดยการน ามาใชห้้ามใช้เล้ียงโคต ่ากวา่ 6 เดือน 
เพราะกระเพาะหมกัยงัไม่พร้อม อาจน ามาผึ่ง เพื่อลดกล่ินแอมโมเนีย และการให้ค่อยๆ กินทีละนอ้ย จน
คุน้เคยจึงใหเ้ตม็ท่ี และควรหาพืชสด เสริมใหบ้า้ง  

3. ฟางหมักยูเรีย 

ฟางจดัเป็นอาหารหยาบท่ีหาไดง่้าย เป็นผลผลิตท่ีเหลือจากการเก็บเก่ียวขา้ว ประมาณไม่
ต ่ากวา่ 20 ลา้นตนั ฟางขา้วสามารถน ามาปรับปรุงคุณภาพฟางขา้วดว้ยยเูรีย (Urea) ซ่ึงเป็นวิธีท่ีนิยม ถา้
ฟางฟ่อนสามารถเรียงเป็นแถว ใส่ยเูรียอตัราส่วน4-6 กิโลกรัมต่อฟางหนกั 100 กิโลกรัมละลายปริมาณ 
100 ลิตร (อตัราส่วน ฟาง : น ้ า เท่ากบั 1:1) การใชย้เูรีย 6 เปอร์เซ็นต ์พบวา่ โคนมสามารถให้ผลผลิตได้
ใกลเ้คียงกบัการกินหญา้สด 

เมธา (2533) ไดแ้นะน า การท าฟางหมกัวา่ (1) การเตรียมพื้นท่ีควรเลือกพื้นท่ีเป็นท่ีราบ ไม่
มีเศษไมห้รือหิน กวา้งประมาณ 3 เมตร และยาวประมาณ 6 เมตร (2) เตรียมน ้าประมาณ 100 ลิตร ยเูรีย 5 
กิโลกรัม แลว้คนให้ทัว่ (3) เตรียมพลาสติกยาวผืนละ 5 เมตร 2 ผืนให้ทั้ง 2 ผืนปูลงบนพื้นให้ขอบผา้
พลาสติกเหล่ือมประมาณ 4-5 น้ิว (4) ขนฟางมากองลงบนผา้พลาสติก 100 กิโลกรัม เกล่ียฟางให้
กระจายสม ่าเสมอ (5) เอาน ้ ายเูรียผสมรดบนฟาง (6) ตามขั้นตอนเดิมเป็นชั้นจนครบ 5 รอบ คือใชฟ้าง
ไปทั้งหมด 500 กิโลกรัม ใชน้ ้ ายเูรียไปทั้งหมด 500 ลิตร ชั้นท่ี 3, 4 และ 5 ควรข้ึนไปย  ่ารวม 5 ชั้น กอง
ฟางควรสูงประมาณ 1 เมตร (7) น าพลาสติก 5 ผืน ยาวผืนละ 5 เมตร 3 ผืนคลุมส่วนบน 2 ผืนให้ปิดหวั
ทา้ยของกอง (8) น าท่อนไมห้รือใบไม ้วสัดุอ่ืนๆมาทบัพลาสติกป้องกนัพลาสติกถูกลมพดั และแดดส่อง 

3.1 หลักพิจารณาการใช้ยูเรียในอาหารสัตว์ จะใช้เป็นอาหารเฉพาะสัตวเ์ค้ียวเอ้ือง และ
ตอ้งใชใ้นอตัราท่ีก าหนด การใชต้อ้งมีอาหารประเภทแป้งหรือน ้ าตาลประกอบควบคู่ดว้ย เช่น ขา้วโพด 
ขา้วฟ่าง และควรพิจารณาอตัราส่วนไนโตรเจนต่อซลัเฟอร์ (N:S) ควรเป็น 15:1 แต่ยเูรียมีไนโตรเจน
อยา่งเดียวจึงตอ้งปรับระดบั (N:S) และเติมเกลือเพื่อเพิ่มความน่ากินส่วนสัตวใ์นระยะเล็กควรให้กินใน
ปริมาณนอ้ย และควรพิจารณาราคาของยเูรียควบคู่ไปดว้ย 

3.2 ความเป็นพิษของยูเรีย เกิดเน่ืองจากยเูรียแตกตวัเป็นแอมโมเนีย โดยจุลินทรียท่ี์ใช้
แอมโมเนียไม่สามารถใช้ทนั  จึงถูกซึมเขา้กระแสโลหิตท าให้สัตวแ์สดงอาการผิดปกติ ต่ืนตกใจ มี
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อาการทางประสาท เม่ือพบควรใช้น ้ าส้มสายชูกรอกปากประมาณ 1 ลิตรต่อน ้ า 2-3 เท่าจะสามารถ
ป้องกนัไม่ให้แอมโมเนียถูกดูดซึมเขา้สู่กระแสโลหิตได้เพิ่มข้ึน ด้วยกรดอะซิติกในน ้ าส้มสายชูท่ีมี
คุณสมบติัเป็นกรดจะไปลดความเป็นด่างในกระเพาะลงโดยระดบัปกติของแอมโมเนียในเลือด คือ 0.1- 
0.15 มิลลิกรัมต่อเลือด 100 มิลลิลิตร ถา้มีระดบัถึง 4 มิลลิกรัมต่อเลือด 100 มิลลิลิตร จะท าใหส้ัตวต์าย 

4. การหมักฟางด้วยจุลนิทรีย์ E.M.  

เป็นการถนอมฟางขา้ว ดว้ยจุลินทรียชี์วภาพ (E.M.) การหมกัฟางดว้ย E.M. ท าให้ฟางขา้ว
มีกล่ินหอมจากกากน ้าตาล และมีรสชาติดีข้ึน 

4.1 อุปกรณ์และวิธีการท า เตรียมถงัน ้ า 100 ลิตร เช้ือจุลินทรีย ์(E.M.) ปริมาตร 200 
มิลลิลิตร กากน ้ าตาล 2 ลิตร   ร าละเอียด 1 กิโลกรัม ฟางขา้ว 8 ฟ่อน บวัรดน ้ า และผา้ใบคลุมขนาด 3 
เมตร x 3 เมตร 

4.2 ข้ันตอนการท าเตรียม น ้าจุลินทรีย์ E.M. หมักฟาง กากน ้ าตาล ปริมาณ 2 ลิตร ผสม
น ้า 40 ลิตร แลว้น าเช้ือจุลินทรีย ์(E.M.) 200 มิลลิลิตร ใส่ลงถงัน ้า 100 ลิตรผสมเขา้กนั 

5. การหมักฟางด้วยมูลไก่ 

มูลไก่เป็นของเสียจากฟาร์มท่ีมีปริมาณโปรตีนและแร่ธาตุ เหมาะเป็นแหล่งโปรตีนราคา
ถูก โดยจะใชฟ้างหมกัมูลไก่เป็นอาหารส าหรับโคในช่วงขาดแคลนพืชอาหารสัตวจ์ากการศึกษาการใช้
ฟางหมกัมูลไก่ในสูตรอาหารขน้โคนมระดบั 25 เปอร์เซ็นต ์ 

6. การท าข้าวโพดหมัก เป็นการเก็บถนอมพืชอาหารสัตวภ์ายใตส้ภาพไร้ก๊าซออกซิเจน เพื่อไม่ให้
เกิดการบูดเน่า  

6.1 ลักษณะข้าวโพดหมักที่ดี มีความน่ากินและมีกล่ินหอม ไม่มีกล่ินเหม็น รสชาติดี 
ปราศจากเช้ือรา ความช้ืน และมีสีพอเหมาะ 

6.2 ข้อดีและข้อเสียของข้าวโพดหมัก ขอ้ดี มีการสูญเสียคุณค่านอ้ยกวา่ท าไดทุ้กฤดูกาล 
และทุกส่วนสามารถคุมแมลง ไม่มีอนัตรายไฟไหม ้เป็นแหล่งอาหารราคาถูก และขา้วโพดหมกัคุณภาพ
ดี สามารถเก็บไวไ้ด ้12 ปี ขอ้เสีย ถา้จะท าแบบมีคุณภาพตอ้งลงทุนค่าเคร่ืองมือและค่าสร้างไซโลสูง มี
ไวตามินดีนอ้ย ตอ้งมีความรู้ความช านาญ และอาจกดักร่อนโภชนะท่ีเป็นโลหะในฟาร์ม 

7. การใช้ใบกระถินหมัก 

เป็นการน าเอาใบกระถินทั้งส่วนกา้นและใบมาตดัให้มีขนาด 2-5 เซนติเมตร ผสมกบัสาร
ช่วยหมกั คือ ร าละเอียด มนัส าปะหลงั กากน ้ าตาล โดยการท าการหมกัใบกระถินจะท าในช่วงฤดูฝน
เพราะใบกระถินมีคุณภาพมากกวา่ใบกระถินในฤดูแลง้โดยใชใ้บกระถินหมกัทดแทนอาหารขน้ ซ่ึงการ
เสริมใบกระถินจะมีเยือ่ใยสูงสามารถแกปั้ญหาความเหมาะสมในกระเพาะหมกัได ้ 
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กจิกรรมที่ 4 :  การประเมินความเส่ียงและการจัดการความเส่ียงของการปนเป้ือน  Aflatoxin ในอาหาร
ข้นของโคเนือ้ 

สารพิษจากเช้ือรา (Mycotoxins) เป็นสารจ าพวก Toxic secondary  metabolites  ท่ีสร้างข้ึน
โดยเช้ือราเม่ือมีอากาศและสภาพแวดลอ้มท่ีเหมาะสม ทั้งในแปลงปลูก และระหวา่งการเก็บรักษา ซ่ึงจะ
มีการเจริญเติบโตดี และรวดเร็วมาก และจะสร้างสารพิษ (Toxin) ท่ีเรียกวา่ Mycotoxin อาการเจ็บป่วย
เน่ืองจากการไดรั้บสารพิษจากเช้ือราเรียกวา่ Mycotoxicosis อาการท่ีเกิดข้ึนในคนและสัตวอ์าจเป็นได้
ทั้งแบบเฉียบพลนัและเร้ือรัง ข้ึนอยูก่บัลกัษณะความเป็นพิษของสารนั้นๆ ปริมาณท่ีไดรั้บ อายุ และเพศ 
รวมถึงชนิดของพนัธ์ุสัตว ์

ปัจจุบนัพบวา่เช้ือราสามารถเจริญเติบโตไดดี้ในอาหารพวกเมล็ดธญัพืช ถัว่ และวตัถุดิบท่ี
น ามาผลิตเป็นอาหารมนุษยแ์ละสัตว ์ท าให้มีปัญหาของสารพิษจากเช้ือราเสมอ เช้ือราเป็นอนัตรายต่อ
ผูบ้ริโภค โดยเฉพาะเช้ือราใน Genus Aspergillus, Penicillim และ Fusarium ท่ีมีรายงานวา่ สร้างสาร
ปนเป้ือนในอาหารคนและอาหารสัตว์ สารพิษส่วนใหญ่ก่อให้เกิดการผ่าเหล่าทางพันธุกรรม 
(Mutagenic effects) และ/หรือท าให้เกิดเซลล์มะเร็ง (Carcinogenic effect) สารพิษจากเช้ือราท่ีส าคญั 
ไดแ้ก่ Aflatoxin   Ochratoxins   Zearalenone   Fumonisins   และTrichothecenes เป็นตน้ 

4.1 สาร Aflatoxin  

Aflatoxin  เป็นสารพิษท่ีสร้างโดยเช้ือรา Aspergillus flavas, A.Parasitticus เป็นส่วนมาก 
โดยทัว่ไปแลว้ Aspergillus flavas จะพบปนเป้ือนมากบัผลิตภณัฑ์ทางการเกษตร นอกจากน้ียงัอาจพบ 

Aspergillus bombycis,  Aspergillus ochraceoroseus, Aspergillus nomius, และ Aspergillus 
pseudotamari ท่ีสามารถผลิตสารพิษ Aflatoxin ไดเ้ช่นเดียวกนั  (Peterson et al.,2001)  สาร Aflatoxin ท่ี
พบตามธรรมชาติมีอยู ่4 ชนิด คือ AflatoxinB1  B2 G1 และ G2  (ดว้ยการเรืองแสงภายใตแ้สง UV) 
นอกจากน้ียงัมี Aflatoxin M1 และ M2 ซ่ึงเป็นอนุพนัธ์ุของ B1 และ B2 พบปนเป้ือนอยูใ่นน ้ านมและ
ผลิตภณัฑ์นม สาร Aflatoxin เป็นสารท่ีมีความเป็นพิษรุนแรง เพราะเป็นสารก่อมะเร็ง (Carcinogen) 
สารก่อกลายพนัธ์ุ (Mutagen)  (Miller and Wilson,1994)  ซ่ึง Aflatoxin B1 จะมีความเป็นพิษสูงสุด 
(Squire,1981) คุณสมบติัทางกายภาพ Aflatoxin ละลายไดใ้นน ้ า แอลกอฮอล์ และละลายไดดี้ในสารตวั
ท าละลายอินทรีย ์เช่น คลอโรฟอร์ม เบนซิน และอะซีโตน คุณสมบติัทางกายภาพท่ีส าคญัของสารพิษ 
Aflatoxin ไดแ้ก่ มนัสามารถทนความร้อนไดถึ้งระดบัอุณหภูมิ  260  องศาเซลเซียส  แต่สาร Aflatoxin                    
เส่ือมสลายไดภ้ายใตแ้สงอลัตร้าไวโอเลต แสงแดด และรังสีแกมม่า 

International Association Research Cancer (IARC) และองคก์ารอนามยัโลกไดจ้ดัให้สาร 
Aflatoxin B1 เป็นสารก่อมะเร็ง ในสหภาพยุโรปไดก้ าหนดปริมาณ  Aflatoxin B1 ไม่เกิน 2 ไมโครกรัม
ต่อกิโลกรัมในอาหารส าหรับบริโภค  (Moss,2002)   การปนเป้ือนสาร Aflatoxin เช่ือมโยงกบัการเพิ่ม
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ข้ึนกบัอตัราการตายของสัตว ์ในส่วนของผลิตภณัฑน์มมีการปนเป้ือน Aflatoxin ชนิด M1 เป็นผลมาจาก
การท่ีโคกินอาหารท่ีมีการปนเป้ือนสาร Aflatoxin  ซ่ึง Aflatoxin M1 เกิดจากการกระบวนการ
เปล่ียนแปลงแบบ Metabolically biotransform ของ Aflatoxin B1 (Van Egmond, 1989)   

 

 
ภาพท่ี 2-1  แสดงโครงสร้างของ Aflatoxin  

ท่ีมา : www.food-info.net/uk/tox/affla.htm 

 

โครงสร้างของสาร AFB1 ประกอบดว้ย Bifuran, Coumarin และ Cyclopentanone ring 
การท่ี AFB1 มี Double bond ท่ีต าแหน่ง 8-9 ใน Bifuran ring ท าให้ AFB1 มีความเป็นพิษมากกว่า 
Aflatoxin ตวัอ่ืน เพราะ Double bond น้ีสามารถถูกเปล่ียนเป็น Epoxide ซ่ึง Epoxide สามารถจบักบั 
DNA หรือ RNA และ Albumin ไดง่้าย โดยจะไปจบักบั DNA ท่ีต าแหน่งของ Guanine ท าให้เกิดเซลล์
ผดิปกติโตข้ึนกลายเป็นเน้ืองอก และเป็นมะเร็งในท่ีสุด ซ่ึงส่วนใหญ่จะเกิดข้ึนท่ีตบั 

ปัจจุบนัได้มีการศึกษาวิจยัจนทราบถึงขบวนการสร้างสาร Aflatoxin ว่ามีประมาณ 16 
ขั้นตอน โดยมี Acetyl CoA เป็นสารเร่ิมตน้ และท าการสังเคราะห์ท่ีนอกส่วนของ Mitochondria ใน
กระบวนการสังเคราะห์น้ี จะอาศยัคาร์โบไฮเดรทแบบธรรมดา เช่น Glucose  Srcrose  Fructose และ 
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Maltose แต่ไม่ใช ้Peptone  Lactone  Sorbose หรือ Oleic acid โดยในกระบวนการสร้างน้ีมี   Gene ท่ี
ควบคุมการสร้างคือ Gene aflR นอกจากน้ียงัพบอีกวา่การสังเคราะห์  Aflatoxin  จะเกิดไดดี้ท่ี  pH 3.5-5 

4.2 การปนเป้ือนของ Aflatoxin ลงสู่อาหาร 

อาหารท่ีจ าหน่ายในทอ้งตลาดในปัจจุบนั มกัพบว่ามีการปนเป้ือนของสารพิษ Aflatoxin 
ไดแ้ก่อาหารจ าพวกแป้ง และผลิตภณัฑ์จากแป้ง  หรือผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากถัว่ลิสง นอกจากน้ียงัพบใน
ขา้วโพด มนัส าปะหลงั อาหารแห้ง เช่น ผกั ผลไมอ้บแห้ง ปลาแห้ง กุง้แห้ง เน้ือมะพร้าวแห้ง พริกแห้ง 
พริกไทย งา เมล็ดมะม่วงหิมพานต ์และถัว่อ่ืนๆ  

4.3 ความเป็นพษิของ Aflatoxin  

พิษของสาร Aflatoxin แบบเฉียบพลนันั้นมกัเกิดในเด็กมากกวา่ผูใ้หญ่ อาการท่ีเกิดจาก
สาร Aflatoxin ในเด็ก คลา้ยคลึงกบัอาการของเด็กท่ีเป็น Reye’s syndrome คือ มีอาการชกัและหมดสติ
ได ้เน่ืองจากมีความผิดปกติของตบัและสมอง น ้ าตาลในเลือดลดลง สมองบวม มีการคัง่ของไขมนัใน
อวยัวะภายใน เช่น ตบั ไต หวัใจ และปอด บางคร้ังมีการตรวจพบสาร Aflatoxin ในตบัของผูป่้วยดว้ย 

ส าหรับในผูใ้หญ่หากไดรั้บสารพิษชนิดน้ี เขา้ไปเป็นจ านวนมาก หรือแมเ้ป็นจ านวนนอ้ย
แต่ได้รับเป็นประจ า อาจเกิดการสะสมจนท าให้เกิดอาการชกั หายใจล าบาก ตบัถูกท าลาย หัวใจและ
สมองบวม นอกจากนั้นการท่ีร่างกายไดรั้บสารพิษ Aflatoxin เป็นประจ ายงัเป็นสาเหตุของโรงมะเร็งตบั 
(Hepatoma) การเกิดไขมนัมากในตวั (Fatty liver) และพงัพืดในตบั (Liver fibrosis) องคก์ารอนามยัโลก 
จดัใหส้าร Aflatoxin เป็นสารก่อมะเร็งท่ีร้ายแรงมากท่ีสุดชนิดหน่ึง เพราะปริมาณของ Aflatoxin เพียง 1 
ไมโครกรัม ก็สามารถท าให้เกิดการกลายพนัธ์ุในแบคทีเรีย และท าให้เกิดมะเร็งในสัตวท์ดลองได ้หาก
ไดรั้บอยา่งต่อเน่ือง 

4.4 อนัตรายจากการปนเป้ือนสาร Aflatoxin ในอาหารสัตว์ 

เน่ืองจากสาร Aflatoxin เป็นพิษต่อตบั ทั้งในมนุษยแ์ละสัตว ์ซ่ึง Aflatoxin B1 มีอนัตราย
ท่ีสุด ความไวของข้ึนกับ สายพนัธ์ุ อายุ ปริมาณท่ีได้รับ ระยะเวลาท่ีได้รับ และภาวะโภชนาการ  
นอกจากน้ีสาร Aflatoxin ยงัเป็นสาเหตุท่ีท าให้ผลผลิตของสัตว์ลดลง เช่น น ้ านม ไข่ อตัราการ
เจริญเติบโต เป็นตน้  (Richard,2007) และสามารถพบ Aflatoxin ในน ้ านมโค เน้ือโค เน้ือหมู เน้ือไก่ ไข่ 
จากการท่ีสัตวเ์หล่านั้นกินอาหารท่ีมีการปนเป้ือน Aflatoxin ดว้ย ซ่ึงในสหภาพยุโรป และประเทศ
สหรัฐอเมริกาไดก้ าหนด ปริมาณ Aflatoxin ในอาหารสัตว ์แสดงในตารางท่ี 2-15 และ 2-16 
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ตารางที ่2-16 แสดงปริมาณ Aflatoxin ท่ีองคก์ารอาหารและยาสหรัฐอเมริกาให้ตรวจพบไดใ้นอาหาร 
และอาหารสัตว ์(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม)  

ประเภทอาหาร ปริมาณ 
การเมล็ดฝ้ายท่ีใชเ้ป็นส่วนประกอบอาหารสัตว ์ 300 
ผลิตภณัฑข์า้วโพดและถัว่ลิสงในการขนุโคเน้ือ 300 
ผลิตภณัฑข์า้วโพดและถัว่ลิสงในการขนุสุกร 200 
ผลิตภณัฑข์า้วโพดและถัว่ลิสงในการเล้ียงพอ่พนัธ์ุโค สุกร และแม่พนัธ์ุไก่ 100 
ขา้วโพดส าหรับเล้ียงโครุ่น โคสาว และโคนม 20 
อาหารทุกชนิดยกเวน้นมส าหรับมนุษย ์ 20 
วตัถุดิบอาหารสัตวอ่ื์นๆ  20 
น ้านม 0.5 

ท่ีมา : Richard (2007) 

ตารางที ่2-17 แสดงปริมาณ Aflatoxin ในอาหารสัตว ์ ตามกฎหมายของสหภาพยุโรป (ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม) 

ประเภทอาหารสัตว์ AfB1 
อาหารสัตวท์ัว่ไป (ยกเวน้รายการขา้งล่าง) 50 
ถัว่ลิสง เน้ือมะพร้าวแหง้ เมล็ดในปาลม์ เมล็ดฝ้าย  ขา้วโพดเล้ียวสัตว ์Babasu และ
ผลิตภณัฑจ์ากวตัถุดิบเหล่าน้ี 

20 

อาหารส าเร็จรูปส าหรับเล้ียงโคนม 5 
อาหารส าเร็จรูปส าหรับเล้ียงลูกแกะ และลูกโค 10 
อาหารส าเร็จรูปส าหรับเล้ียงสุกรและสัตวปี์ก 20 
อาหารสัตวส์ าเร็จรูปอ่ืนๆ  10 
อาหารเสริมส าหรับโค แกะ แพะ (ยกเวน้โคนม ลูกโค และลูกแกะ) 50 
อาหารเสริมส าหรับสุกร สัตวปี์ก (ยกเวน้ลูกสัตว)์ 30 

ท่ีมา : Richard (2007) 
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กจิกรรมที ่5 : การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อการแบ่งเกรดคุณภาพเนือ้โค 

5.1 คุณภาพซาก  

คุณภาพเน้ือเป็นตวัก าหนดราคาของซาก ซ่ึงการท่ีจะใช้คุณภาพเป็นตวัก าหนดราคาได ้        
ก็จะตอ้งมีตวัช้ีวดัคุณภาพ และเกณฑ์ในการวดั ซ่ึงจะท าให้ได้ระดบัคุณภาพซากท่ีแตกต่างกนั และ
สามารถก าหนดราคาท่ีแตกต่างกนัได ้หรือเรียกวา่การซ้ือขายตามเกรดของคุณภาพซาก 

ปัจจุบนัการจ าหน่ายเน้ือโคในตลาดของประเทศไทย ส่วนใหญ่ยงัไม่มีการคดัเกรดซาก
อย่างเป็นะระบบ เท่าท่ีมีการคดัเกรดจริงจะเป็นการคดัเกรดซากในโคขุน ซ่ึงมีการจ าหน่ายในตลาด
เฉพาะกลุ่มเท่านั้น ซ่ึงอาจยงัไม่ไดใ้ชก้ารคดัเกรดเตม็รูปแบบ  

ตามหลกัสากล จะแบ่งเกรดคุณภาพซากโคเป็น 2 แบบ คือ เกรดคุณภาพ (Quality grade) 
ซ่ึงเน้นความส าคญัของคุณภาพเน้ือด้านไขมนัแทรก และเกรดผลผลิต (Yield grade) ท่ีเน้นในด้าน
ปริมาณเน้ือแดงในซาก โดยไม่ค  านึงถึงไขมนัแทรก 

1. เกรดคุณภาพ  

หมายถึง เกรดท่ีอาศยัดัชนีช้ีวดั ได้แก่ ระดับไขมนัแทรกในเน้ือ (Marbing) อายุสัตว ์
(Maturity) และรูปทรงของกลา้มเน้ือท่ีส าคญัของซาก (Conformation)  ความหนาของไขมนัหุ้มซาก  
Backfat thickness  ทั้งน้ีระดบัของไขมนัแทรกอาจแบ่งออกไดถึ้ง 9 ระดบั และอายุของสัตวไ์ม่ควรเกิน 
2 ปีคร่ึง 

ในประเทศไทย คุณภาพซากโคขุนท่ีสามารถจดัอยูใ่นเกรดคุณภาพ ไดแ้ก่ โคขุน สหกรณ์
โพยางค า ซ่ึงแบ่งระดบัไขมนัแทรกไว ้5 ระดบั ส่วนอายุโคเฉล่ียประมาณ 3 ปี ซ่ึงในปัจจุบนั     โคขุน
จากสหกรณ์โพนยางค าส่วนใหญ่มีระดบัไขมนัแทรกท่ีคะแนนเฉล่ีย 3.5 ทั้งน้ีท่ีไขมนัแทรกระดับ
คะแนน 4.5 มีปริมาณไขมนัในเน้ือสันนอก (Longissimus dorsi) สูงถึง 10 เปอร์เซ็นต ์

การประเมินระดบัไขมนัแทรกของโคขุนเกรดคุณภาพจะพิจารณาจากปริมาณการสะสม
ของไขมนัท่ีแทรกอยูใ่นกลา้มเน้ือบนพื้นท่ีหนา้ตดักลา้มเน้ือสันนอกระหวา่งซ่ีโครงท่ี 12 และ 13  

การดูอายุ พิจารณาจากระดบัการเกิด Ossification ของกระดูกสันหลงัช่วงอกขอ้ท่ี 9, 10, 
11 และ 12 ความแก่อ่อนของกระดูกซ่ีโครง และสี  กบัความหยาบละเอียดของเส้นเน้ือท่ีหน้าตดัของ
กลา้มเน้ือสันนอก โดยรวมแลว้จะแบ่งระดบัของอายุออกเป็นระดบั A, B, C, D, E  ตามล าดบัจากอายุ
นอ้ยไปหาอายมุาก โคท่ีมีอายุมากจะเป็นเน้ือชั้นคุณภาพดีไดต้อ้งอาศยัปัจจยัท่ีสองคือการมีไขมนัแทรก
สูงกวา่โคอายุน้อย ถา้แบ่งอย่างหยาบท่ีสุดจะใชอ้ายุประมาณ 42 เดือนในการแบ่งโคออกเป็นกลุ่มอายุ
มากและอายนุอ้ย ในการพิจารณาอายจุากปัจจยัดงักล่าวตอ้งใชค้วามช านาญพอสมควรในการพิจารณา 
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หลังจากการพิจารณาทั้ งอายุและการมีไขมันแทรกแล้ว ก็น าปัจจัยทั้ งสองอย่างน้ีมา
พิจารณาประกอบกัน เพื่อจะได้พิจารณาจดัเกรดคุณภาพจากดีเลิศไปหาแย่สุด ตามล าดับคือ Prime, 
Choice, Select, Standard, Commercial, Utility และ Cutter ดูจากแผนภาพประกอบจะเห็นไดว้า่  ยิ่งโคมี
อายมุากข้ึน โอกาสท่ีจะใหเ้น้ือท่ีมีเกรดคุณภาพสูงก็มีนอ้ยลง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2-2  แสดงความสัมพนัธ์ระหวา่งขนัแทรกเน้ือ (Marbling) อายสุัตว ์(Maturity) และคุณภาพซาก  

ท่ีมา : USDA (1996) 

ระดบัการมีไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือ เป็นการพิจารณา Intermuscular fat หรือลายไขมนัท่ี
ปรากฏบนกลา้มเน้ือสันนอกท่ีตดัระหวา่งซ่ีโครงท่ี 12 และ 13 ซ่ึงโดยทัว่ไปจะแบ่งระดบัการมีไขมนั
แทรกออกเป็น 7-9 ระดบั 

2. เกรดผลผลติ  

หมายถึง เกรดท่ีก าหนดข้ึนโดยใช้ปริมาณเน้ือแดงจาก 4 ส่วนส าคญั ของซาก (4 Primal 
Cuts) ไดแ้ก่ ส่วนสะโพก (Round) สันหนงัตอนปลาย (Loin) สันหลงัตอนหนา้ (Rib) และส่วนไหล่ 
(Chuck) ทั้งน้ีหากพบวา่ไขมนัท่ีหุม้ซากค่อนขา้งมีนอ้ย 

เกรดผลผลิตจะแบ่งเป็น 5 เกรด ตามระบบ USAD แต่ละเกรดควรมีเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงท่ี
เทียบจากน ้าหนกัซาก ดงัน้ี  
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ระดับเกรดผลผลติ  เปอร์เซ็นต์เนือ้แดง 
1    52.3 หรือมากกวา่ 
2   50.00-52.2 
3    47.7-49.9 
4    45.4-47.6 
5    45.3 และต ่ากวา่ 

ในประเทศไทย คุณภาพซากโคขุนท่ีสามารถจัดอยู่ในเกรดผลผลิต ได้แก่    โคขุน
ลูกผสมบราห์มนัเลือดสูง เช่น โคขุนจากลุงเชาวฟ์าร์ม (Beefpro) ซ่ึงมีรายงานจาการวิจยัพบวา่ คุณภาพ
ซากจะอยู่ประมาณระดบัเกรด 4 ทั้งน้ีอาจจะเน่ืองมาจากสายพนัธ์ุ   และน ้ าหนักมีชีวิตท่ีส่งเขา้ฆ่าต ่า 
เฉล่ียอยู่ท่ี 430 กิโลกรัม หากไดมี้การพฒันาปรับปรุงสายพนัธ์ุบรามนัห์มนั อตัราการเจริญเติบโตจะ
สูงข้ึน และน ้าหนกัมีชีวติท่ีส่งเขา้โรงฆ่าอาจจะสูงข้ึนไดถึ้ง 500 กิโลกรัม ในระยะเวลาการขุนท่ีใกลเ้คียง
กนัโดยท่ีโคอายยุงันอ้ย (ไม่เกิน 2 ปี) 

3. ตัวช้ีวดัคุณภาพเนือ้  คุณลกัษณะสัมบติัของเน้ือท่ีใชเ้ป็นตวัก าหนดคุณภาพ แบ่งออกไดเ้ป็น 5 ดา้น 

3.1 คุณค่าทางโภชนาการ และสุขภาพ (Nurtitional and health value) เน้ือโคเป็นแหล่ง
อาหารโปรตีน ให้พลงังาน กรดอะมิโนจ าเป็น กรดไขมนัจ าเป็น และปริมาณแร่ธาตุท่ีจ  าเป็น เช่น ธาตุ
เหล็กสูง นอกจากน้ียงัอุดมไปดว้ย วติามิน E และ วติามิน B  

3.2 คุณค่าทางการบริโภค (Eating value หรือ Sensory value) ไดแ้ก่คุณภาพท่ีเก่ียวขอ้ง
กบั รสชาติ กล่ิน ความนุ่ม ความคงตวัของเน้ือ ซ่ึงในเร่ืองความนุ่มของเน้ือน้ีจดัไดว้า่เป็นเร่ืองท่ีผูบ้ริโภค 
ใหค้วามส าคญัมากท่ีสุด 

3.3 คุณค่าทางดา้นความสะอาด ปลอดภยั (Hygienic value) หรือดา้นความปลอดภยั
ของอาหาร ไดแ้ก่ ความปลอดภยัจากสารตกคา้ง และสารปนเป้ือนในเน้ือ และความสะอาดปลอดจาก
เช้ือจุลินทรีย ์ส าคญัท่ีใหเ้กิดโรค 

3.4 คุณค่าทางการน าไปแปรรูป (Technological value) ได้แก่ค่า pH ในเน้ือ 
ความสามารถในการอุม้น ้ าของโปรตีนในเน้ือ เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ า ระหวา่งการเก็บรักษา และการ
สูญเสียระหวา่งการปรุงอาหาร 

3.5 คุณค่าท่ีเก่ียวขอ้งทางคุณธรรมและจิตใจ (Ethical value) ไดแ้ก่ การยอมรับคุณภาพ
เน้ือโคท่ีไดม้าจากการเล้ียงในระบบปล่อยทุ่งหญา้ธรรมชาติ (Grass beef) เป็นตน้ 
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4. ปัจจัยทีม่ีอทิธิพลต่อความนุ่มของเนือ้โค ความนุ่มของเน้ือมีปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งหลายประการ ดงัน้ี 

4.1 พนัธ์ุ โคยุโรป (Bos taurus)  และโคอินเดีย (Bos indicus)  มีอิทธิพลต่อความนุ่ม
ของเน้ือ  เน้ือท่ีมรจากโคทีมีเลือดยุโรปสูงจะมีความนุ่มมากกว่า ดงันั้น โคบราห์มนั หรือโคท่ีมีเลือดบ
ราห์มนัระดบัสูงจะมีความเหนียว เน่ืองจากเน้ือโคมีระดบัเอ็นไซม์ Calpastatin สูง ซ่ึงเป็นเอ็นไซม์ท่ี
ยบัย ั้งการท างานของ 

4.2 อายุ โคท่ีมีอายุน้อยย่อมมีเน้ือท่ีนุ่มกว่าโคท่ีมีอายุมากซ่ึง โดยทัว่ไปแล้ว โคขุน
คุณภาพควรมีอายไุม่เกิน 3 ปี 

4.3 ระดบัไขมนัแทรก เน้ือโคท่ีมีปริมาณไขมนัแทรกสูงจะนุ่มกว่าเน้ือโคท่ีไม่มีไขมนั
แทรก มีรายงานวจิยัพบวา่ปริมาณไขมนัแทรกในเน้ือ ท่ีจะมีผลต่อความนุ่มของเน้ือโคไม่ควรนอ้ยกวา่ 5 
เปอร์เซ็นต์ เน้ือโคขุนโพนยางค า ระดบัคะแนนไขมนัแทรก 4.5 พบว่ามีระดบัไขมนัแทรกสูงถึง 10 
เปอร์เซ็นต ์ในขณะท่ีโคขนุลูกผสมเลือดบราห์มนัระดบัสูงมีไขมนัแทรกอยูไ่ม่ถึง 2 เปอร์เซ็นต ์

4.4 ขนาดและชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือ ขนาดของเส้นใยกลา้มเน้ือมีความสัมพนัธ์ใน
ทางบวกกบัความนุ่มของเน้ือในขณะเดียวกนัชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือ ไดแ้ก่ Red และ White fiber type 
ก็มีส่วนสัมพนัธ์กบัความนุ่นของเน้ือเช่นเดียวกนั โดยพบว่ากล้ามเน้ือท่ีมีปริมาณของ Red fiber ใน
สัดส่วนท่ีสูงกวา่ White fiber เน้ือจะเหนียวเน่ืองจากค่า pH ในกลา้มเน้ือลดลงชา้ โคพื้นเมืองเป็นโคท่ียงั
ไม่ถูกพฒันาปรับปรุงดา้นการสร้างกลา้มเน้ือ ดงันั้นจึงมีขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือละเอียด ในขณะเดียวกนั
ก็มีสัดส่วนของ Red และ White fiber type สูงและยงัเป็นโคในตระกลู Bos indicus อีกดว้ย   

4.5 ชนิดของกลา้มเน้ือ กลา้มเน้ือจากช้ินส่วนต่างๆ ของร่างกายมีความนุ่ม ความเหนียว
แตกต่างกนั เน่ืองจากความแตกต่างของปริมาณเน้ือเยื่อเก่ียวพนั และไขมนัท่ีเป็นส่วนประกอบของ
กลา้มเน้ือนั้นๆ เน้ือจากส่วนของร่างกายท่ีการเคล่ือนไหวมาก เช่น เน้ือน่อง เน้ือตน้คอ เน้ือพื้นทอ้งจะมี
เอ็น และพงัผืดอยูม่าก ในทางตรงขา้มเน้ือสันในอยูใ่นบริเวณของร่างกายท่ีเคล่ือนไหวนอ้ย ดงันั้นเน้ือ
จึงมีความนุ่มมาก 

4.6 อาหาร โคขนุท่ีไดรั้บอาหารขน้ ร่วมกบัการให้อาหารหยาบอยา่งต่อเน่ือง เน้ือจะนุ่ม
กวา่โคท่ีกินหญา้แต่เพียงอยา่งเดียว ทั้งน้ีเป็นเพราะปริมาณไขมนัในเน้ือท่ีมีมากข้ึน  

4.7 สารเร่งเน้ือแดง โคขนุท่ีมีการใชส้ารเร่งเน้ือแดงในกลุ่ม เบตา้อะโกนิส เพื่อเร่งสร้าง
เน้ือแดงจะมีผลท าให้เน้ือมีความเหนียวมากข้ึน เพราะการใชส้ารเร่งเน้ือแดงมีความสัมพนัธ์กบัปริมาณ
เอน็ไซม ์Calpastain ท่ีสูงข้ึน 

4.8 การเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาไกลโคไลซีสภายหลงัสัตวต์าย ปฏิกิริยาไกลโคไลซีส 
ภายหลงัสัตวต์าย ท่ีมีผลท าให้เกิดการใชไ้กลโคเจนในกลา้มเน้ือ เพื่อสร้างพลงังานท าให้เน้ือยงัท างาน
ไดภ้ายหลงัสัตวต์าย  จะมีผลท าให้เกิดกรดแลคติก ซ่ึงมีผลท าให้ค่า pH ในกลา้มเน้ือภายหลงัสัตวต์าย
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ลดลง การเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาน้ีถา้เป็นไปอย่างรวดเร็ว จะท าให้ค่า pH ในกลา้มเน้ือลดลงอย่าง
รวมเร็วมาก ซ่ึงจะมีผลท าให้เข่าสู่สภาวะการเกร็งตวัของกลา้มเน้ืออยา่งถาวร (Rigor mortis) เกิดข้ึน
รวดเร็ว ซ่ึงจะมีผลท าใหร้ะยะเวลาท่ีจ าเป็นจะตอ้งใชใ้นการบ่มเน้ือสั้นลง เน่ืองจากเอ็นไซมใ์นเน้ือเขา้ท า
การยอ่ยสลายโปรตีนในเน้ือ (Proteolysis) ไดเ้ร็วข้ึน 

4.9 ระยะเวลาในการบ่มเน้ือ เน้ือโคจะนุ่มได้ต้องอาศยัเอ็นไซม์ในเน้ือ ท่ีส าคญัคือ 
Calpain และ Cathepsins เขา้ท าการย่อยโปรตีน ในเน้ือให้แตกสลาย เน้ือจึงนุ่มได้ การท างานของ
เอ็นไซม์ตอ้งอาศยัระยะเวลา ซ่ึงจะใช้เวลามากหรือน้อย   ก็ข้ึนอยู่กับปัจจยัอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้งอีกมาก 
โดยทัว่ไปแลว้เน้ือโคขนุเลือดบราห์มนัจ าเป็นตอ้งใชร้ะยะเวลาในการบ่มนานกวา่เน้ือโคขุนเลือดยโุรป 

4.10 ความเร็วในการลดอุณหภูมิเน้ือ การลดอุณหภูมิในเน้ืออย่างรวดเร็ว ภายหลัง
กระบวนการฆ่าส้ินสุด อาจมีผลท าให้เน้ือเหนียวมากข้ึน เน่ืองจากเกิดสภาวะ การหดตวัเน่ืองจากความ
เยน็ (Cold shortening) ปรากฏการณ์น้ี อาจจะเกิดข้ึนไดใ้นกรณีท่ีน าซากโคเขา้ห้องเยน็ท่ีอุณหภูมิต ่า ถา้
อุณหภูมิในเน้ือลดลงอยา่งรวดเร็วภายในเวลา 10 ชัว่โมงลดลงต ่ากวา่ 10 องศาเซลเซียส โอกาสท่ีจะเกิด
สภาวะดงักล่าวมีสูงมาก โดยทัว่ไปแลว้ซากท่ีน ้ าหนกัสูง และมีไขมนั หุ้มซากหนา โอกาสจะเกิดข้ึน
นอ้ยกวา่โคท่ีมีขนัหุม้ซากนอ้ย 

4.11 วิธีการปรุงอาหาร วิธีการปรุงอาหาร มีผลอย่างมากต่อความนุ่มหรือความเหนียว
ของเน้ือ ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัวา่กลา้มเน้ือนั้น มี เอน็ พงัผดื และไขมนัแทรกในเน้ือมากนอ้ยเพียงใด 

5.2 การยอมรับของผู้บริโภคต่อการแบ่งเกรดคุณภาพเนือ้โค 

นนัทนา และคณะ (2552) การศึกษาลกัษณะซากและผลผลิตจากซากโคพื้นเมืองภาคใต้
ของจงัหวดันครศรีธรรมราช และสุราษฎร์ธานี โดยเก็บขอ้มูลทั้งในฤดูแลง้และฤดูฝน ใช้โคเพศผูอ้ายุ
ประมาณ 2 ปี ท่ีเล้ียงในสภาพปล่อยแทะเล็มในทุ่งหญา้ธรรมชาติหรือกินหญา้อยา่งเดียว ผลการศึกษา
เปรียบเทียบพบวา่ฤดูกาลและจงัหวดัไม่มีผลต่อลกัษณะซาก ผลผลิตจากซาก และผลพลอยไดจ้ากการ
ฆ่า มีเพียงเปอร์เซ็นตส์ันในและสะโพกท่ีแตกต่างกนัระหวา่งสองจงัหวดั และเปอร์เซ็นตส์ันในของโค
ในฤดูแลง้มีสัดส่วนสูงกว่าในฤดูฝน ลกัษณะซากของโคพื้นเมืองทั้งสองจงัหวดัรวมสองฤดูมีค่าเฉล่ีย
ดงัน้ี น ้ าหนักโคมีชีวิตเขา้ฆ่า 212.69 กิโลกรัม เปอร์เซ็นต์ซากเท่ากับ 50.66 ความยาวซากและ
พื้นท่ีหน้าตดัเน้ือสันเท่ากบั 37.67 น้ิว และ 9.62 ตารางน้ิว ตามล าดบั เปอร์เซ็นต์เน้ือแดงรวม 71.43 
พบวา่โคพื้นเมืองมีสัดส่วนไขมนัค่อนขา้งต ่าคือ 2.08 เปอร์เซ็นต ์กระดูก 22.95 เปอร์เซ็นต ์เศษเน้ือและ
เอน็ 2.39 เปอร์เซ็นต ์ส าหรับผลผลิตช้ินส่วนเน้ือแดงต่างๆ เม่ือคิดเป็นเปอร์เซ็นตข์องน ้ าหนกัซากพบวา่
มีเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงส่วนไหล่ สันนอก สันใน และสะโพกเฉล่ีย 22.07,6.14,1.99 และ 22.78 เปอร์เซ็นต์
ตามล าดับ เน้ือน่องหน้า น่องหลัง เสือร้องไห้ พื้นอกรวมพื้นท้องเฉล่ีย 2.62,3.30,3.91 และ 8.80  
เปอร์เซ็นตต์ามล าดบั 
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กจิกรรมที ่6  : การจัดการด้านสุขศาสตร์โรงฆ่าสัตว์ด้วยระบบ GMP  และ HACCP 

6.1 ขั้นตอนในการฆ่าโค (เสรี,2554) 

1. การขนส่งสัตว์  การขนส่งโคจากฟาร์มสู่โรงฆ่าต้องท าอย่างระมัดระวงัไม่บรรทุกแน่น
จนเกินไป จะท าใหส้ัตวเ์กิดความเครียด การไล่ตอ้นตอ้งท าอยา่งเงียบๆ ไม่ใหส้ัตวต่ื์นกลวั พื้นรถบรรทุก
จะตอ้งไม่ล่ืน การน าสัตวข้ึ์นหรือลงจากรถบรรทุกตอ้งระมดัระวงัการลม้ของสัตว ์การขงัสัตวไ์วใ้นคอก
พกัสัตวแ์ต่ละคอกไม่ควรเกินคร่ึงหน่ึงของพื้นท่ีคอกสัตว ์

2. การอดอาหารก่อนท าการฆ่าโค ตอ้งให้โคอดอาหารไวไ้ม่นอ้ยกวา่ 24 ชัว่โมง โดยท่ีมีน ้ าให้กิน
ตลอดเวลา เพื่อท่ีจะท าใหเ้อาเลือดออกไดอ้ยา่งสมบูรณ์ท่ีสุด ท าให้มีเลือดคัง่ในกลา้มเน้ือนอ้ยท่ีสุด ซาก
จะมีสีสดกวา่โคท่ีไม่ไดอ้ดอาหาร 

3. การตรวจโคก่อนฆ่าในขณะทีท่ าการพกัสัตว์ จะตอ้งท าการตรวจสุขภาพโคก่อนฆ่า เพื่อคดัเลือก
ฆ่าเฉพาะโคท่ีมีสุขภาพสมบูรณ์เหมาะกบัการบริโภคเท่านั้น โคท่ีป่วยหรือสงสัยว่าป่วยจะถูกคดัออก 
โดยเฉพาะท่ีป่วยเป็นโรคท่ีสามารถติดต่อมาสู่คนไดจ้ะตอ้งไดรั้บการตรวจอยา่งละเอียดเพื่อป้องกนัการ
ระบาดของโรคติดต่อระหวา่งสัตวแ์ละคน และรวบรวมขอ้มูลต่างๆ ท่ีไดจ้ากการตรวจก่อนฆ่าเพื่อน าไป
ประกอบการพิจารณาวนิิจฉยัร่วมกบัการตรวจภายหลงัฆ่า 

วธีิการตรวจโคก่อนฆ่าเร่ิมจากการดูสุขภาพภายนอกทัว่ๆไปของโควา่มีอาการผิดปรกติอยา่งไร
หรือไม่ ดูลกัษณะของอุจจาระปัสสาวะ ดูลกัษณะของผิวหนงั ขน ความอว้นผอม สังเกตลกัษณะการ
หายใจว่ามีความผิดปรกติหรือไม่ ตรวจดูเยื่อชุ่มตามปาก จมูก ตา ว่ามีสีผิดปรกติหรือไม่ อาจตอ้งวดั
อุณหภูมิหรือตรวจโดยละเอียดอยา่งอ่ืนประกอบถา้จ าเป็น 

สัตวท่ี์เป็นโรคระบาด หรือเป็นโรคหรือมีลกัษณะท่ีไม่เหมาะสมท่ีจะน าเน้ือมาบริโภค ส าหรับ
ประเทศไทยไดมี้การบญัญติัไวใ้นกฎกระทรวงฉบบัท่ี 3 ท่ีออกตามพระราชบญัญติัควบคุมการฆ่าและ
จ าหน่ายเน้ือสัตว ์พ.ศ. 2535 ในส่วนของโคได้แก่วณัโรค โรคพิษสุนัขบ้า โรคบรูเซลโลซีส โรค
บาดทะยกั โรคไขข้า โรคแอนแทรกซ์ โรคปากและเทา้เป่ือย โรคเมลิโอไอโดซีส โรคเลปโตสไปโรซีส 
โรคพาราทูเบอร์คูโลซีส โรคแอกติโนมยัโคซีส โรคแอกติโนบาซิลโลซีส โคท่ีมีลกัษณะบวมทั้งตวั โคท่ี
ผอมแหง้มาก โคท่ีมีไขสู้งเกิน 105 องศาฟาเรนไฮด ์โคท่ีตั้งทอ้งหรือตกลูกใหม่ โคท่ีเป็นแผล ฝี ทัว่ๆ ไป 
โคท่ีฉีดวคัซีนมาไม่ครบ 21 วนั และโคท่ีเป็นโรคระบาดตามกฎหมายว่าด้วยโรคระบาดสัตว์
นอกเหนือจากท่ีกล่าวขา้งตน้ซ่ึงได้แก่ โรครินเดอร์เปสต์ โรคเฮโมรายิกเซพติซีเมีย ซ่ึงถา้สัตวแพทย์
ตรวจพบโคท่ีเป็นโรคหรือมีลกัษณะดงักล่าวมาน้ีจะตอ้งไม่อนุญาตใหท้ าการฆ่า  

4. การท าให้สัตว์สลบ วิธีการท าให้โคสลบก่อนฆ่าท่ีถูกตอ้งและนิยมใช้กนัมากท่ีสุดก็คือการใช้
ปืนยิงสลบ (Captive bolt gun) ซ่ึงจะเป็นปืนท่ียิงแท่งเหล็กเขา้ไปกระแทกสมองสัตวท์  าให้สัตวต์ายโดย
ไม่เจบ็ปวด ถา้ท าอยา่งถูกวธีิยงิถูกต าแหน่งจะท าใหส้ัตวต์าย แต่ถา้แท่งเหล็กท่ิมไม่ถึงสมองสัตวจ์ะยงัไม่
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ตายจนกว่าจะเอาเลือดออก โดยปืนท่ีใช้ยิงอาจจะใช้แรงอดัอากาศหรือจากลูกปืนท่ีไม่มีกระสุน ท าได้
โดยการตอ้นโคเขา้ไปในซองทีละตวั พื้นซองจะตอ้งไม่ล่ืน แสงสวา่งจะตอ้งสาดมาจากทางดา้นบนของ
ซองเพื่อให้โคจะไดแ้หงนหน้าข้ึนท าให้สะดวกในการยิง ใชปื้นจ่อยิงเขา้บริเวณกลางหนา้ผากตรงเส้น
ตดักนัระหวา่งเส้นท่ีลากจากตาซา้ยมาหูขวา กบัเส้นท่ีลากจากตาขวามาหูซา้ย จุดส าคญัในการตรวจสอบ
การยิงสลบไดแ้ก่ ตอ้งยิงให้สลบภายในการยิงคร้ังเดียว โคตอ้งไม่รู้สึกตวั ไม่มีการใชเ้คร่ืองจ้ีไฟฟ้าใน
การตอ้นโค และโคตอ้งไม่ลม้หรือส่งเสียงร้อง ในขณะท่ีไล่ตอ้นเขา้มาในซอง  

 

        

         

         

 

     

ภาพท่ี 2-3 การยงิสลบในโค 

ท่ีมา : http://www.grandin.com/humane/captive.bolt.html 

5. การเอาเลอืดออก เม่ือโคลม้ลงใหใ้ชโ้ซ่ผกูรัดขาหลงับริเวณขอ้แขง้หลงั (Hock)  แลว้น าอีกปลาย
หน่ึงเขา้คลอ้งกบัรอกไฟฟ้า กดสวิทซ์ดึงตวัสัตวโ์คข้ึนให้หัวห้อยลงมา ใช้มีดผ่าผิวหนงับริเวณใตย้อด
อก เสร็จแลว้จึงแทงมีดเขา้ไปในระหวา่งช่องอก พยายามอยา่ให้เอียงซ้ายหรือขวาเสร็จแลว้เสือกมีดเขา้
ไปจนสุดความยาวของใบมีด บิดปลายมีดเพียงเล็กน้อย ใบมีดจะตดัเส้นเลือด Carotid artery และ 
Jugular vein ถา้แทงอยา่งถูกวธีิเลือดจะไหลแรง และไหลออกหมดภายในประมาณ 5-7 นาที โดยทัว่ไป
แลว้โคจะมีเลือดประมาณ 60 มิลลิลิตร ต่อน ้ าหนกัตวั 1 กิโลกรัม และจะเอาเลือดออกไดอ้ยา่งสมบูรณ์
ประมาณคร่ึงหน่ึงคือ 30 มิลลิลิตรต่อน ้าหนกัตวั 1 กิโลกรัม 

6. การตัดหัวเลาะหนังออกจากหัว  ตดัผ่ารอบๆ คอ ก่อนจะบิดหัวซ่ึงจะท าให้หัวหลุดออกได้
โดยง่าย การตดัแขง้ออกใช้มีดเปิดผา่ดา้นในของแขง้หนา้เลาะไปจนถึงกลางล าตวัท่ียอดอก ท าทั้งสอง
ขา้ง รอยผา่จะไปพบกนัท่ียอดอก เลาะเปิดหนงัไปจนถึงขอ้เข่า ใชมี้ดตดัแขง้ออกตรงบริเวณรอยต่อ 

7. การเลาะหนัง เร่ิมท าการเลาะหนงับริเวณขาหลงั สะโพก แลว้ลงมาดา้นขา้งของล าตวัเร่ือยไป
จนถึงบริเวณอก ส่วนหางให้ผ่ากลางหางดา้นในตลอดความยาว แลว้ตดัโคนหางก่อนท่ีจะดึงหลุดออก
จากหนงัหุม้ไดท้ั้งหมด การเลาะหนงัต่อไปจะไล่ลงไปจนในท่ีสุดหลุดออกไปหมด ควรใชมี้ดท่ีใชเ้ลาะ
หนงัโดยเฉพาะ ระวงัอย่าให้มีดปาดทะลุหนงั เพราะจะท าให้มีต าหนิ ราคาหนงัจะตกไดก้ารผา่กระดูก

http://www.grandin.com/humane/captive.bolt.html
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อก ใชเ้ล่ือยมือเล่ือยผา่กระดูก Sternum ให้แยกกนัตรงก่ึงกลางของอก ก่อนเล่ือยให้ใชมี้ดผา่เป็นรอยน า
ทางก่อน 

8. การเอาอวัยวะภายในออก ใชมี้ดผา่กลางทอ้งบริเวณใตก้ระดูกเชิงกรานท่ีผา่ไวแ้ลว้ลงไปจนถึง
บริเวณอก ระวงัอย่าให้คมมีดถูกล าไส้หรืออวยัวะภายในเพื่อป้องกนัการปนเป้ือน จากส่ิงบรรจุใน
อวยัวะภายใน ดึงอวยัวะภายในทั้งหมดออกยกเวน้ไตให้ติดไวก้บัซาก ตดัแยกหัวใจ ตบั ปอด จากนั้น
ลา้งซากใหส้ะอาดทั้งดา้นนอกและดา้นใน 

9. การแบ่งคร่ึงซา ใชเ้ล่ือยผา่ซากออกเป็นสองซีกตามแนวก่ึงกลางของกระดูกสันหลงั  ให้รอยผา่
อยูต่รงกลางโดยดูจาก Spinous process ถูกผา่ออกเป็นสองซีกและแต่ละซีกจะติดอยูใ่นแต่ละคร่ึงเท่าๆ 
กนั ฉีดน ้ าลา้งซีก ตดัเน้ือเยื่อและไขมนัท่ีห้อยรุ่งร่ิงและเน้ือเยื่อท่ีมีรอยช ้ าออก พร้อมท่ีจะท าการตรวจ
ซากได ้เสร็จแลว้ท าการชัง่น ้าหนกัซาก บนัทึกขอ้มูลท่ีจ  าเป็นอ่ืนๆ ติดลงไปดว้ย  

10. การบ่มซาก ในการฆ่าโคตามโรงฆ่าสัตวโ์ดยทัว่ไปในประเทศไทยจะไม่มีการบ่มซาก โดยจะ
ท าการตดัแต่งซากทนัทีภายหลงัจากการเอาเคร่ืองในออกแลว้ การบ่มซากท่ีท าอยูใ่นปัจจุบนัมีการท าอยู่
ในการฆ่าโคขุน ซ่ึงกล่าวกนัว่าจะท าให้เน้ือมีความนุ่มข้ึนเน่ืองจากน ้ าย่อย Cathepsin ท่ีมีอยู่แลว้ใน
เน้ือเยือ่ของสัตวจ์ะซึมออกมาท าการยอ่ยเน้ือเยือ่ท าใหมี้ความนุ่มข้ึนจากเดิมเป็นอยา่งมาก การบ่มซากท า
ได้โดยการน าซากเขา้แช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 48 ชัว่โมง หลงัจากนั้นน าเขา้สู่ 
กระบวนการบ่มท่ีอุณหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส ความช้ืนประมาณ 60 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลาประมาณ 20 
วนั หลงัจากนั้นก็น าซากออกมาตดัแต่งเพื่อส่งจ าหน่ายต่อไป 

6.2 การฆ่าสัตว์ตามหลกัศาสนาอสิลาม 

เน้ือสัตว์ท่ีสามารถจะจ าหน่ายให้ผูท่ี้นับถือศาสนาอิสลามได้ จะต้องผ่านการฆ่าอย่าง
ถูกตอ้งตามหลกัศาสนาอิสลาม ซ่ึงมีหลกัการดงัต่อไปน้ี 

1.  ผูเ้ชือดเป็นมุสลิมท่ีเขา้ใจและรู้วธีิการเชือดแบบอิสลามอยา่งแทจ้ริง  

2.  สัตวท่ี์จะน ามาเชือดจะตอ้งไม่เป็นสัตวท่ี์หา้มไวแ้ละสัตวย์งัมีชีวติขณะท าการเชือด  

3. หัวและหน้าของสัตว์ผินไปทางทิศกิบลัต (ทิศอันเป็นท่ีตั้ งของนครเมกกะประเทศ
ซาอุดิอาระเบีย) หรืออาจจะถือหวัสัตวไ์ว ้ในกรณีท่ีสัตวมี์ขนาดเล็ก  

4.  การเชือดต้องเร่ิมตน้ด้วยการเปล่งค าว่า "บิสมิลลาฮ์" อนัมีความหมายว่าด้วยพระนาม
ของอลัลอฮ ์ 

5. การเชือดใหต้ดัเส้นเลือดใหญ่ หลอดลม หลอดอาหาร ท่ีล าคอให้ขาดจากกนัเพื่อให้สัตวต์ายโดย 
ไม่ทรมานโดยมีดท่ีใชจ้ะตอ้งมีความคมและไม่เอามีดออกจากตวัสัตวใ์นระหวา่งฆ่า  

6. สัตวต์อ้งตายสนิทก่อนท่ีจะด าเนินการใดๆ ต่อไป  
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ส าหรับประเทศไทย หน่วยงานท่ีมีอ านาจอนุมติัในการออกเอกสาร ฮาลาล นั้นได้แก่
ส านักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยซ่ึง ผลิตภณัฑ์ท่ีได้รับตราฮาลาล น้ีจะตอ้งได้
มาตรฐานการผลิตตรงตามขอ้ก าหนด ของหลกัการฮาลาลของศาสนาอิสลาม จึงจะเป็นท่ียอมรับในผูท่ี้
เป็นมุสลิม และส่งไปจ าหน่ายในประเทศท่ีนบัถือศาสนาอิสลามได ้ 

6.3 กระบวนการฆ่าในโรงฆ่ามาตรฐาน 

โรงฆ่าท่ีไดม้าตรฐษนตามเกณฑข์อ้ก าหนดของกรมปศุสัตวมี์องคป์ระกอบส าคญันอกจาก
โครงสร้างอาคาร การก่อสร้าง การจดัแบ่งส่วนการด าเนินงานในโรงฆ่า การติดตั้งอุปกรณ์เคร่ืองมือแลว้
จ าเป็นตอ้งมีการจดัการในกระบวนการผลิตทุกขั้นตอน อยา่งถูกตอ้งและถูกสุขลกัษณะดงัน้ี 

1. การจดัการก่อนการฆ่า ไดแ้ก่ การอดอาหารโคก่อนการขนยา้ยมายงัโรงฆ่า การขนยา้ยโคข้ึน
และลงจากรถบรรทุกท่ีตอ้งกระท าดว้ยความระมดัระวงั และมีอุปกรณ์ในการขนยา้ยอยา่งเหมาะสม การ
พักสัตว์ท่ีคอกพักท่ีต้องมีระยะเวลานานพอสมควร การจัดการในขั้นตอนทั้ งหมดท่ีกล่าวมามี
วตัถุประสงค์ ส าคญัเพื่อให้โคมีความเครียดน้อยท่ีสุด ซ่ึงนอกจากนะเป็นการปฏิบติัท่ีดีโดยค านึงถึง
ความมีมนุษยธรรมต่อสัตว ์(Animal welfare) แลว้ยงัมีผลต่อคุณภาพเน้ือภายหลงักระบวนการฆ่าส้ินสุด
อีกดว้ย 

2. การจดัการระหว่างกระบวนการฆ่า ไดแ้ก่ การท าให้สลบ ซ่ึงในโคจะใชปื้นเฉพาะส าหรับการ
ท าใหส้ลบ (Captive bolt pistol) การแทงคอเพื่อให้เลือดออกหรือการฆ่า การลอกหนงั การลา้งซาก การ
ผ่าทอ้งเพื่อลว้งเอาเคร่ืองในออก  การผ่าคร่ึงซากตามแนวกระดูกสันหลงั และการลดอุณหภูมิซากใน
หอ้งเยน็ 0 – 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 24 ชัว่โมง 

3. การจกัารภายหลงักระบวนการฆ่า ไดแ้ก่ การตดัแต่งซาก การบรรจุเพื่อการเก็บรักษาและการ
บ่มเน้ือ การจดัการในขั้นตอนน้ีส าคญัอย่างมากต่ออุยุการเก็บรักษาช้ินเน้ือ  ความนุ่มของช้ินเน้ือท่ี
ตอ้งการจะน าไปปรุงอาหารท่ีตอ้งการความนุ่มของเน้ือมาก สุดทา้ยคือการจดัจ าหน่าย ซ่ึงจ าเป็นตอ้งมี
อุปกรณ์ ไดแ้ก่ ตูแ้ช่ เน้ือท่ีควบคุมอุณหภูมิของเน้ือเพื่อป้องกนัการเจริญเติบโตของจุลินทรียที์ก่อเกิดการ
เน่าเสีย และก่อใหเ้กิดโรค 

6.4 มาตรฐานโรงฆ่าสัตว์ 

โรงฆ่าสัตวเ์ป็นสถานท่ีแปรสภาพจากสัตวท่ี์มีชีวิตเป็นเน้ือสัตว ์และผลิตภณัฑ์เพื่อการ
บริโภคในครัวเรือน โรงฆ่าสัตวเ์ป็นสถานท่ีท่ีมีความส าคญัอย่างยิ่ง ถ้าด าเนินการในสถานท่ีไม่ถูก      
สุขสักษณะ จะส่งผลถึงสุขภาพอนามยัของผูบ้ริโภค การผลิตนอกจากจะตอ้งกระท าในโรงฆ่าสัตวท่ี์ได้
มาตรฐาน มีสุขาภิบาล ส่ิงแวดลอ้มท่ีดี จะช่วยป้องกนั และลดการปนเป้ือนของเช้ือโรคและส่ิงสกปรก
ต่างๆ จากโรงงาน คนงาน เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ ไปยงัเน้ือสัตว ์ส านักงานมาตรฐานสินคา้เกษตรและ
อาหารแห่งชาติ ไดก้ าหนดการปฏิบติัท่ีดีส าหรับโรงฆ่าสัตวป์ระกอบดว้ย ขอ้ก าหนดทัว่ไปของโรงฆ่า
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สัตวม์าตรฐานท่ีพึงมี ซ่ึงขอ้ก าหนดท่ีแตกต่างกนัอนัเน่ืองมาจากชนิดสัตวท่ี์เขา้ฆ่า จะอยู่ในมาตรฐาน
เฉพาะ มาตรฐานครอบคลุมระบบการฆ่าท่ีถูก การสร้างและจดัการโรงฆ่าสัตวเ์พื่อให้ไดเ้น้ือสัตว ์และ
ผลิตภณัฑส์ัตวท่ี์ปลอดภยัมาใชใ้นการบริโภคทั้งภายในประเทศ และเพื่อการส่งออก  

การปฏิบติัท่ีดีส าหรับโรงฆ่าสัตวต์ามมาตรฐานของ ส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและ
อาหารแห่งชาติ มีดงัน้ี (ส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2547)  

1. ขอบข่าย 

1.1 มาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติฉบบัน้ีก าหนด การปฏบติัท่ีดีส าหรับโรง
ฆ่าสัตวป์ระกอบดว้ย ขอ้ก าหนดทัว่ไปของโรงฆ่าสัตวม์าตรฐานท่ีพึงมี ซ่ึงขอ้ก าหนดท่ีแตกต่างกนัอนั
เน่ืองมาจากชนิดสัตวท่ี์เขา้ฆ่า จะอยูใ่นมาตรฐานเฉพาะ 

1.2 มาตรฐานน้ีครอบคลุมระบบการฆ่าสัตวท่ี์ถูกสุขลกัษณะและค านึงถึงสวสัดิภาพ
สัตว ์ตลอดจนวิธีการปฏิบติัท่ีดี ท่ีเหมาะสมในโรงงาน ให้ใช้เป็นแบบในการสร้างและจดัการโรงฆ่า
สัตว ์เพื่อให้ไดเ้น้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์ท่ีปลอดภยั มาใช้ในการบริโภคทั้งภายในประเทศและเพื่อกมา
ส่งออก 

2. นิยาม 

2.1 โรงฆ่าสัตว ์(Abattoir) หมายถึง สถานท่ีและอาคารท่ีจดัตั้งข้ึนโดยมีวตัถุประสงคใ์น
การฆ่าสัตว ์เพื่อใหไ้ดผ้ลิตผลมาใชใ้นการบริโภคของมนุษย ์

2.2 สัตว์ (Animal) หมายถึง สุกร โค กระบือ แพะ แกะ สัตว์ปีก และสัตว์อ่ืนตามท่ี
คณะกรรมการมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติก าหนด 

2.3 ผลิตผล (Produce) หมายถึง เน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑส์ัตว ์

2.4 บริโภค (Consume) หมายถึง การใช้ประโยชน์ไดท้ั้งท่ีเป็นอาหาร และไม่ใช้เป็น
อาหารของมนุษย ์

2.5 เน้ือสัตว์ (Meat) หมายถึงกล้ามเน้ือลายจากซากสัตว์ ซ่ึงสามารถใช้บริโภคเป็น
อาหารได ้

2.6 ผลิตภณัฑ์สัตว ์(Animal product) หมายถึง ส่วนอ่ืนๆ ของร่างกายสัตวท่ี์ไม่ใช่
เน้ือสัตว ์เช่น เลือด ขน เล็บ กระดูก ไขมนั หนงัสมอง ล้ิน เป็นตน้  

2.7 ซาก (Carcass) หมายถึง ส่วนของร่างกายทั้งหมดของสัตวท่ี์ผ่านกระบวนการฆ่า
และเอาเลือดออกแลว้ 
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2.8 เคร่ืองใน (Offals) หมายถึง ตับ ไต หัวใจ กระเพาะ ล าไส้ ม้าม ปอด หลอดลม 
รวมทั้งอวยัวะเพศ 

3. ขอ้ก าหนดวธีิปฏิบติั เกณฑท่ี์ก าหนด และวธีิการตรวจประเมิน 

ขอ้ก าหนดวิธีการปฏิบติั เกณฑ์ท่ีก าหนด และวิธีการตรวจประเมิน การปฏิบติัท่ีดีส าหรับ
โรงฆ่าสัตว ์ในการผลิตเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑส์ัตว ์ใหเ้ป็นไปตามตารางท่ี 2-18  

ตารางที ่2-18  แสดงขอ้ก าหนดวธีิปฏิบติั เกณฑท่ี์ก าหนด และวธีิการตรวจประเมิน  

ข้อก าหนด เกณฑ์ทีก่ าหนด วธีิตรวจประเมนิ 
1. ใบอนุญาตตั้ งโรงฆ่า
สัตว์ โรงพกัสัตว์ และ
การฆ่าสตัว ์ 

ไดรั้บอนุญาตและจดทะเบียนกบั    กรมปศุสัตว ์ให้ตั้ง
โรงฆ่าสตัว ์โรงพกัสตัว ์และการฆ่าสตัว ์

ตรวจสอบเอกสาร
ใบอนุญาต 

2. สถานท่ีตั้ง 2.1 ไม่ตั้งอยูใ่กลแ้หล่งชุมชน  
2.2 สามารถป้องกนัการปนเป้ือนของวตัถุมีพิษจาก

เกษตรกรรมและโรงงานอุตสาหกรรม 

โดยการตรวจพินิจ
สภาพแวดลอ้ม 

3. โรงพกัสตัว ์ 3.1 สามารถรองรับกบัจ านวนสตัวท่ี์เขา้ฆ่า 
3.2 มีพ้ืนท่ีส าหรับสตัวป่์วยหรือสงัสยัวา่ป่วย 
3.3 วสัดุท่ีใชมี้ความแขง็แรง ไม่ท าใหเ้กิดอนัตราย

กบัสตัว ์และสามารถป้องกนัสตัวจ์าก
สภาพแวดลอ้มภายนอกท่ีไม่เอ้ืออ านวยได ้

3.4 มีระบบการระบายน ้ าหรือของเสียจากสตัว ์

โดยการตรวจพินิจส่ิงปลูก
สร้าง  

4. อาคารโรงฆ่าสตัว ์ 4.1 วสัดุท่ีใชท้ั้งภายนอกและภายในมีความแข็งแรง 
ไม่ท าใหเ้กิดอนัตรายกบัสัตว ์ท าความสะอาดได้
ง่ าย  และป้องกันสัตว์จ ากสภาพแวดล้อม
ภายนอกท่ีไม่เอ้ืออ านวยได ้

4.2 มีการกั้นพ้ืนท่ีส่วนสัตวมี์ชีวิตแยกออกจากห้อง
ผลิต 

4.3 มีการกั้นแยกพ้ืนท่ีสะอาดแยกออกจากพ้ืนท่ีผลิต
ส่วนท่ีสกปรก 

4.4 มีการกั้นห้องผลิตส่วนท่ีบริโภคเป็นอาหารได ้
แยกจากส่วนท่ีบริโภคเป็นอาหารไม่ได ้

4.5 มีระบบสาธารณูปโภค ระบบท าความสะอาด 
และระบบระบายของเสีย 

4.6 สามารถควบคุมอุณหภูมิในห้อง ท่ีต้องใช้
อุณหภูมิเฉพาะได ้

โดยการตรวจพินิจอาคารส่ิง
ปลูกสร้าง  

5. เค ร่ืองมือ เค ร่ืองจักร 5.1 สามารถลา้งท าความสะอาดและฆ่าเช้ือได ้ โดยการตรวจพินิจ หากอยู่
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ข้อก าหนด เกณฑ์ทีก่ าหนด วธีิตรวจประเมนิ 
และอุปกรณ์  5.2 ไม่ท าให้เกิดการปนเป้ือนของโลหะหนักและ

อ่ืนๆ ท่ีเป็นอนัตรายกบัผูบ้ริโภค  
ในสภาวะเส่ียงให้
ตรวจสอบผลผลิต 

6. หอ้งแช่เยน็ ตอ้งควบคุมอุณหภูมิซากสัตวไ์ด ้โดยอุณหภูมิใจกลาง
ซากระหวา่ง 4-10 องศาเซลเซียส 

โดยการวดัอุณหภูมิ 

7. ระบบบ าบดัน ้ าเสีย มีระบบบ าบัดน ้ าเสียเป็นไปตามประกาศกระทรวง
อุตสาหกรรม  และกฎหมายอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

โดยการตรวจพินิจ 

8. การขนส่งและ
เคล่ือนยา้ยสตัวมี์ชีวติ 

8.1 มีการปฏิบติัท่ีค  านึงถึงสวสัดิภาพสตัว ์
8.2 ให้เป็นไปตามระเบียบกรม     ปศุสัตว์ว่าด้วย 

การอนุญาต การตรวจโรค และการท าลายเช้ือ
โรค ในการเคล่ือนยา้ยสัตวห์รือซากสัตวภ์ายใน
ราชอาณาจกัร และกฎหมายอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง ท่ี
เป็นปัจจุบนั 

8.3 มีรายงานการตรวจสตัวท่ี์ฟาร์ม 

โดยการตรวจพินิจ และ
รายงาน  

9. พาหนะขนส่งซากและ
เน้ือสตัว ์

9.1 เ ป็นพาหนะท่ีออกแบบส าห รับการขนส่ง
เน้ือสตัวโ์ดยเฉพาะ 

9.2 มีระบบควบคุมอุณหภูมิภายในบริเวณจัดเก็บ
เน้ือสตัว ์

9.3 สามารถท าความสะอาดพาหนะ บริเวณจดัเก็บ
ทั้งภายในและภายนอกได ้

โดยการตรวจพินิจ และวดั
อุณหภูมิ 

10. การฆ่าสตัว ์ 10.1 ตอ้งเป็นการฆ่าสตัวแ์บบมีมนุษยธรรม (Humane 
slaughtering) 

10.2  มีขั้ นตอนท าให้สัตว์สลบก่อนฆ่า เ ลือกใช้
วิธีการฆ่าสัตว์ท่ีเหมาะสมกับสัตว์แต่ละชนิด 
โดยค านึงถึง สวสัดิภาพสัตว ์ยกเวน้การฆ่าตาม
พิธีกรรม หรือขอ้บญัญติัทางศาสนา 

โดยการตรวจพินิจ 

11. การตรวจสตัวก่์อนฆ่า
และหลงัฆ่า 

มีพนกังานตรวจโรคสัตวแ์ละพนกังานเจา้หน้าท่ีใน
การตรวจสตัวก่์อนฆ่าและหลงัฆ่า 

โดยการตรวจบันทึกการ
ตรวจสัตวก่์อนฆ่าและหลงั
ฆ่า 

12. การจัดการและการ
ควบคุมสุขลกัษณะ  

12.1 มีระบบการควบคุมสัตวพ์าหะน าโรคการจดัเก็บ
และท าลายของเสีย 

12.2  มีการตรวจสุขภาพของพนกังานอย่างนอ้ยปีละ 
1 คร้ัง 

โดยการตรวจพินิจ หากอยู่
ในสภาวะเส่ียงให้
ตรวจสอบผลผลิต 

13. การบนัทึกขอ้มูล 13.1 มีบนัทึกการตรวจสุขภาพสตัวก่์อนฆ่า และหลงัฆ่า 
13.2  รายงานการตรวจสอบความสะอาดก่อนผลิต 

โดยการตรวจบนัทึก  
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6.5 ค าแนะน าองค์ประกอบของโรงฆ่าสัตว์ 

โรงฆ่าสัตวต์อ้งประกอบดว้ย 

1. ใบอนุญาตตั้งโรงฆ่าสัตว ์โรงพกัสัตว ์และการฆ่าสัตว ์

1.1 โรงฆ่าสัตวน์ั้นตอ้งไดรั้บใบอนุญาตตั้งโรงฆ่าสัตว ์โรงพกัสัตว ์และการฆ่าสัตว ์จาก
กรมปศุสัตว ์

1.2 การด าเนินกิจการโรงฆ่าสัตวใ์ห้เป็นไปตามกฎหมาย วา่ดว้ยการควบคุมการฆ่าสัตว์
และจ าหน่ายเน้ือสัตว ์และกฎกระทรวงท่ีเก่ียวขอ้งท่ีเป็นปัจจุบนั 

2. สถานท่ีตั้ง 

2.1 สถานท่ีตั้ งโรงฆ่าสัตว์ควรตั้งอยู่ในท าเลท่ีเหมาะสม คือ ไม่อยู่ใกล้วดั สถานท่ี
ส าหรับการปฏิบติัพิธีกรรมทางศาสนา สถานท่ีศึกษา โรงพยาบาล สถานพยาบาลท่ีรับผูป่้วยคา้งคืน หรือ
หอพกั (ตามกฎหมายว่าด้วยหอพกั และสถานท่ีราชการ) รวมทั้ งไม่ตั้ งอยู่ในแหล่งชุมชน อันจะ
ก่อใหเ้กิดอนัตราย เหตุร าคาญ หรือความเสียหายต่อบุคคลหรือทรัพยสิ์นของผูอ่ื้น 

2.2 ท่ีตั้ งโรงฆ่าสัตว์ตอ้งเป็นท่ีไม่มีน ้ าท่วมถึง ชนิดของดินควรมีความคงตวัไม่ทรุด 
แยกตวัหรือหดตวั ซ่ึงก่อใหเ้กิดการแตกร้าว หรือทรุดตวัของอาคารโรงฆ่าสัตว ์

2.3 ในการเลือกบริเวณหรือพื้นท่ีในการตั้ งโรงฆ่าสัตว์ ควรจะเตรียมพื้นท่ีว่างให้
เพียงพอส าหรับโรงพกัสัตว ์ถนน บริเวณท่ีจอดรถ อาคารส านกังาน บ่อบ าบดัน ้ าเสีย และปัจจยัอ่ืนๆ ท่ี
จ าเป็น 

2.4 ถนนโดยรอบอาคารโรงฆ่าสัตว ์ควรดูแลปรับปรุงให้อยูใ่นสภาพดี ไม่ท าให้เกิดฝุ่ น
ละออง มีการแยกทางเขา้ออกของสัตวมี์ชีวติ และซากสัตวห์รือเน้ือสัตว ์และมีระบบการระบายน ้าท่ีดี 

2.5 สถานท่ีตั้งโรงฆ่าสัตว ์ควรมีการคมนาคมท่ีสะดวก และมีระบบสาธารณูปโภคท่ี
เพียงพอ 

2.6 โรงฆ่าสัตวต์อ้งมีร้ัว เพื่อป้องกนับุคคลภายนอกผา่นเขา้ออก และป้องกนัมิให้สัตว์
ต่างๆ เช่น สุนขั แมว เป็นตน้ เขา้ไปภายในโรงฆ่าสัตว ์

2.7 ไม่ตั้งอยู่ในพื้นท่ีท่ีมีความเส่ียง จาการปนเป้ือนของวตัถุมีพิษ ทั้งจากเกษตรกรรม 
และโรงงานอุตสาหกรรม   

3. โรงพกัสัตว ์โรงฆ่าสัตวต์อ้งจดัใหมี้โรงพกัสัตว ์ซ่ึงมีลกัษณะดงัต่อไปน้ี 

3.1 โรงพกัสัตวค์วรมีพื้นท่ีอยา่งเพียงพอส าหรับจ านวนสัตวท่ี์จะเขา้ฆ่าในแต่ละวนั และ
สะดวกต่อการตรวจสัตวก่์อนฆ่าของพนกังานตรวจโรคสัตวแ์ละเจา้หนา้ท่ี 



 62 

3.2 โครงสร้างของโรงพกัสัตวจ์ะตอ้งท าจากวสัดุท่ีแข็งแรงทนทาน มีหลงัคาในการ
ป้องกนัแสงแดด และฝนส าหรับสัตวทุ์กตวั 

3.3 โรงพกัสัตวค์วรมีทางเดินซ่ึงมีหลงัคาคลุมตลอดไปจนถึงอาคารโรงฆ่าสัตว ์มีระบบ
ป้องกนัการเดินของสัตวย์อ้นมายงัโรงพกัสัตวไ์ด ้และทางเดินควรมีผนงัหรือขอบกั้นตลอดแนวท่ีไปยงั
อาคารโรงฆ่าสัตว ์

3.4 ประตูร้ัวกั้นหรือแผงกั้นควรท าจากวสัดุท่ีแข็งแรงทนทาน สามารถปิดล็อค หรือ
ป้องกนัสัตวมิ์ใหอ้อกจากโรงพกัสัตวไ์ด ้

3.5 บริเวณรับสัตว์ควรมีพื้นผิวท่ีไม่ล่ืนหรือลาดชันจนเกินไป และสะดวกต่อการ
เคล่ือนยา้ยสัตวล์งจากรถบรรทุกสัตว ์

3.6 ในกรณีท่ีมีสัตวป่์วยหรือสงสัยวา่ป่วย ควรมีโรงพกัสัตวป่์วยหรือสังสัยวา่ป่วยแยก
ออกจากสัตวท่ี์มีสุขภาพปกติ 

3.7 สถานท่ีตั้งโรงพกัสัตวต์อ้งอยู่ห่างจากบริเวณท่ีสะอาดของอาคารโรงฆ่าสัตว ์เพื่อ
ป้องกนัฝุ่ นหรือกล่ินจากโรงพกัสัตวท่ี์สามารถปนเป้ือนไปยงัเน้ือสัตวไ์ด ้

3.8 โรงพกัสัตวค์วรมีน ้าท่ีสะอาด และอุปกรณ์ใหน้ ้าแก่สัตวอ์ยา่งเพียงพอ 

3.9 โรงพกัสัตว์ควรมีน ้ าใช้อย่างเพียงพอ และมีแรงดันน ้ าเพียงพอในการท าความ
สะอาด 

3.10 โรงพกัสัตวค์วรมีอ่างลา้งเทา้ท่ีใส่น ้ ายาฆ่าเช้ือ ส าหรับการลา้งรองเทา้ก่อนเขา้และ
ออกจากโรงพกัสัตว ์ 

3.11 ระบบระบายน ้ าในโรงพกัสัตวค์วรแยกระหวา่งท่อระบายน ้ าฝน และท่อระบายน ้ า
เสียออกจากกนั 

3.12 ทิศทางการระบายน ้ าในโรงพกัสัตวป่์วยหรือสงสัยว่าป่วย ควรแยกจากกนัและไม่
ไหลผา่นไปยงัโรงพกัสัตว ์หรือทางเดินของสัตว ์

3.13 โรงพกัสัตวค์วรมีระบบระบายอากาศท่ีดี มีแสงส่วางเพียงพอในการตรวจสุขภาพ
สัตวก่์อนฆ่า 

 

 

 

 



 63 

4. อาคารโรงฆ่าสัตว ์

4.1 โครงสร้างอาคารโรงฆ่าสัตว ์อาคารโรงฆ่าสัตวต์อ้งมีลกัษณะดงัต่อไปน้ี 

4.1.1 อาคารโรงฆ่าสัตว์ควรมีความมั่นคงแข็งแรง มีการออกแบบให้ท าความ
สะอาดได้ง่าย พื้นผิวภายนอกอาคารควรท าจากวสัดุท่ีทนทานต่อสภาพ
ภูมิอากาศ และมีพื้นท่ีการท างานอยา่งเพียงพอส าหรับการปฏิบติังาน 

4.1.2 อาคารโรงฆ่าสัตว์ต้องกั้นแยกระหว่างบริเวณท่ีสะอาด ออกจากบริเวณท่ี
สกปรกโดยสมบูรณ์ 

4.1.3 การออกแบบและการวางผงัของสถานท่ีผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และ
อุปกรณ์ต่างๆ ควรจดัวางตามล าดบักระบวนการผลิตและเอ้ืออ านวยต่อการ
ผลิตอยา่งถูกสุขลกัษณะ 

4.1.4 การออกแบบตวัอาคารโรงฆ่าสัตว ์ตอ้งป้องกนัสัตวพ์าหะเขา้ไปในอาคาร 
และสามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากสภาพแวดลอ้มรวมถึงฝุ่ นละอองได ้

4.1.5 หลงัคาอาคารโรงฆ่าสัตวต์อ้งมัน่คงแขง็แรงและเป็นชนิดกนัน ้าได ้

4.2 โครงสร้างภายในอาคารโรงฆ่าสัตว ์

4.2.1 พื้น 

4.2.1.1 วสัดุท่ีใช้ท  าพื้นต้องมีพี้ นผิวเรียบ ท าจากวสัดุท่ีกันน ้ าได้ มีความ
แข็งแรงทนทานต่อการกระทบ กระแทกและการสึกกร่อน สามารถ
ล้างท าความสะอาดง่ายและทนทานต่อสารเคมี เช่น น ้ ายาฆ่าเช้ือ 
น ้ายาท าความสะอาด เป็นตน้ 

4.2.1.2 พื้นหอ้งควรมีความลาดเอียงเพื่อใหก้ารระบายน ้ าไหลลงสู่ท่อระบาย
น ้าไดส้ะดวก และไม่เกิดการท่วมขงั 

4.2.1.3 รอยเช่ือมต่อระหวา่งพื้นกบัผนงัตอ้งเช่ือมกนัสนิทและท ามุมโคง้มน 
เพื่อป้องกนัการสะสมของส่ิงปนเป้ือน และสามารถท าความสะอาด
ไดง่้าย 

4.2.2 ผนงั 

4.2.2.1 วสัดุท่ีใชใ้นการก่อสร้างผนงัดา้นในของหอ้งต่างๆ ตอ้งมีพื้นผิวเรียบ 
ท าจากวสัดุท่ีไม่ดูดซบัน ้า หรือความช้ืน มีความแข็งแรง ทนทาน ไม่



 64 

ผุกร่อน หรือเป็นสนิม สามารถท าความสะอาดไดง่้ายและทนทาน
ต่อสารเคมี 

4.2.2.2 รอยเช่ือมต่อระหว่าง ผนังกบัเพดานตอ้งเช่ือมกนัสนิทและท ามุม
โคง้มน เพื่อป้องกนัการสะสมของส่ิงปนเป้ือน และสามารถท าความ
สะอาดไดง่้าย 

4.2.3 เพดาน 

4.2.3.1 วสัดุท่ีใช้ท  าเพดานตอ้งมีพื้นผิวเรียบ ไม่ดูดซับน ้ าหรือกนัน ้ าได ้ไม่
เป็นสนิม ผุกร่อน หรือแตกรอยเช่ือมต่อต่างๆ ควรปิดให้สนิท ใน
กรณีท่ีเกิดความสกปรก สามารถท าความสะอาดได ้

4.2.3.2 ความสูงของเพดานในแต่ละห้องเม่ือวดัจากพื้นไม่ควรต ่ากว่า 3 
เมตร  

4.2.4 ประตู และวงกบประตู 

4.2.4.1 วสัดุท่ีใชท้  าประตูและวงกลประตูควรมีพื้นผิวเรียบไม่เป็นสนิม กนั
น ้า และลา้งท าความสะอาดไดง่้าย ในกรณีท่ีประตูหรือวงกบประตูมี
ส่วนประกอบของไม ้ควรหุม้ดว้ยวสัดุท่ีกนัน ้าไดแ้ละไม่เป็นสนิม 

4.2.4.2 ประตูท่ีเปิดจากบริเวณผลิตออกสู่ภายนอกอาคารควรเป็นชนิดท่ีปิด
ไดเ้อง และปิดไดส้นิท ไม่มีช่องหรือร่องท่ีขอบประตู 

4.2.4.3 ถา้ประตูมีการติดตั้งช่องกระจก วสัดุท่ีใช้เช่ือมต่อขอบกระจกควร
ปิดไดส้นิท กนัน ้า และท าความสะอาดไดง่้าย 

4.3 บริเวณภายในโรงฆ่าสัตว ์ภายในโรงฆ่าสัตว ์ควรมีส่วนประกอบดงัน้ี 

4.3.1 บริเวณท่ีฆ่าสัตวแ์ละเอาเลือดออก 

4.3.1.1 บริเวณท่ีท าการฆ่าสัตวต์อ้งด าเนินการใหถู้กสุขลกัษณะ 

4.3.1.2 บริเวณท่ีท าให้สัตว์สลบต้องมีขนาดพื้นท่ีท่ีเหมาะสม กับการใช้
เคร่ืองมือท่ีใช้ท าให้สัตว์สลบด้วยวิธียิงสัตว์ให้สัตว์สบล ใช้
กระแสไฟฟ้า หรือแก๊ส 

4.3.1.3 ต้องมีแคร่หรือรอกยกสัตว์ท่ีสลบแล้วเพื่อท าการแทงคอเพื่อเอา
เลือดออก รอกยกสัตวเ์ม่ือยกแลว้ส่วนล่างสุดของซากควรอยูสู่งจาก
พื้นไม่น้อยกว่า 30 เซนติเมตร ถา้เป็นแคร่หรือโต๊ะควรท ามาจาก



 65 

วสัดุท่ีแขง็แรงทนทาน ลา้งท าความสะอาดไดง่้าย และสูงจากพื้นไม่
นอ้ยกวา่ 30 เซนติเมตร 

4.3.1.4 มีดและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการฆ่าและกระบวนการผลิต ต้องล้างท า
ความสะอาดและฆ่าเช้ือก่อนน ามาใชง้าน 

4.3.1.5 จดัให้มีก๊อกน ้ าลา้งมือส าหรับพนกังาน ชนิดไม่ใช้มือหรือส่วนของ
แขนเปิด-ปิด อยา่งเพียงพอ 

4.3.1.6 จดัให้มีน ้ าร้อนอุณหภูมิไม่น้อยกวา่ 82 องศาเซลเซียส ส าหรับการ
ลา้งมีดและมีน ้าสะอาดส าหรับลา้งผา้กนัเป้ือนในขณะปฏิบติังาน 

4.3.1.7 ในกรณีท่ีมีการรองเลือดเพื่อนน าไปบริโภค ตอ้งจดัให้มีภาชนะรอง
เลือดท่ีสะอาดและด าเนินการให้ถูกสุขลักษณะ ต้องมีท่อระบาย
เลือด และการจดัเก็บท่ีเหมาะสม 

4.3.2 บริเวณลวกหนงั ลอกหนงั และถอน/ขดูขน 

4.3.2.1 บ่อลวกหนังต้องสะอาดและสามารถควบคุมปริมาตรน ้ า และ
อุณหภูมิได ้

4.3.2.2 น ้าลน้จากบ่อลวกหนงัตอ้งมีท่อน ้าทิ้งต่อลงสู่ท่อระบายโดยตรง 

4.3.2.3 มีระบบระบายไอน ้ าร้อนจากบ่อลวกหนังออกไปภายนอกอาคาร
อยา่งมีประสิทธิภาพ 

4.3.2.4 จดัให้มีแคร่หรือโต๊ะส าหรับการลอกหนัง ถอน /ขูดขน มีดและ
อุปกรณ์ท่ีใช้ในกระบวนการผลิต ตอ้งล้างท าความสะอาด และฆ่า
เช้ือก่อนน ามาใชง้าน 

4.3.2.5 จดัหมีห้องหรือสถานท่ีในการเก็บรวบรวมขน เขา ขอ้ขา กีบ หนัง
สัตว ์และส่วนของไขมนัสัตวท่ี์ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 

4.3.2.6 จดัให้มีน ้ าสะอาดส าหรับการล้างซาก และมีท่อระบายไปสู่ระบบ
บ าบดัน ้าเสีย 

4.3.3 บริเวณเอาเคร่ืองในออก 

4.3.3.1 จดัให้มีก๊อกน ้ าลา้งมือส าหรับพนักงานชนิดไม่ใช้มือหรือส่วนของ
แขนเปิด- ปิด อยา่งเพียงพอ 
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4.3.3.2 จดัให้มีน ้ าร้อนอุณหภูมิไม่น้อยกวา่ 82 องศาเซลเซียส ส าหรับการ
ลา้งมีด และมีน ้ าสะอาดส าหรับล้างผา้กนัเป้ือนในขณะปฏิบติังาน 
มีดและอุปกรณ์ท่ีใช้ในกระบวนการผลิตตอ้งล้างท าความสะอาด
และฆ่าเช้ือก่อนน ามาใชง้าน 

4.3.3.3 จดัใหมี้ถาดหรืออุปกรณ์ส าหรับแขวนหวัสัตว ์และซากสัตว ์รวมถึง
ใส่เคร่ืองในของสัตวต์วัเดียวกนั และมีรางหรือระบบส่งเคร่ืองในท่ี
แยกระหวา่งเคร่ืองในแดงและเคร่ืองในขาว 

4.3.3.4 ในกรณีท่ีใช้โต๊ะส าหรับตรวจเคร่ืองใน ควรติดตั้งท่อน ้ าทิ้ง ซ่ึงต่อ
ออกไปสู่ระบบบ าบดัน ้าเสีย 

4.3.3.5 บริเวณเอาเคร่ืองในออกตอ้งกั้นแยกจากบริเวณแช่เยน็ซาก ดว้ยผนงั
ท่ีมีความสูงจากพื้นถึงเพดานไม่นอ้ยกวา่ 3 เมตร มีประตูเขา้- ออก
ส าหรับพนกังาน และมีช่องเปิดใหผ้า่นเฉพาะซากสัตวเ์ท่านั้น  

4.3.3.6 จดัให้มีสถานท่ีเก็บหรือถงัท่ีมีกุญแจปิดล๊อค ส าหรับเก็บซากและ
ของเสียจากกระบวนการผลิตซ่ึงไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 

4.3.3.7 จดัให้มีถงัหรือห้องส าหรับแช่เคร่ืองในส่วนท่ีบริโภคได้ ซ่ึงตอ้งมี
อุณหภูมิของเคร่ืองในวดัไดไ้ม่เกิน 7 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา 

4.3.3.8 จดัให้มีน ้ าฉีดล้างท าความสะอาดซากก่อนน าไปเขา้ห้องเก็บซาก
หรือห้องแช่เยน็ซาก ซ่ึงน ้ าท่ีใช้ตอ้งสะอาด มีปริมาณและแรงดนัท่ี
เหมาะสม 

4.3.4 หอ้งลา้งท าความสะอาดเคร่ืองใน 

4.3.4.1 จดัให้มีห้องหรือสถานท่ีส าหรับลา้งท าความสะอาดเคร่ืองใน โดย
แบ่งเป็น 2 ห้อง ไดแ้ก่ ห้องลา้งเคร่ืองในแดงและห้องลา้งเคร่ืองใน
ขาว 

4.3.4.2 จดัให้มีภาชนะและอุปกรณ์ส าหรับการลา้งเคร่ืองใน น ้ าทิ้งจากการ
ลา้งตอ้งต่อลงสู่ท่อซ่ึงออกไปสู่ระบบบ าบดัน ้าเสีย 

4.3.4.3 ภาชนะท่ีเก็บกากของเสียตอ้งไม่น าไปบรรจุเน้ือสัตวห์รือเคร่ืองในท่ี
บริโภคได ้และมีการจดัเก็บท่ีถูกสุขลกัษณะ 
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4.3.5 หอ้งตดัแต่งเน้ือและบรรจุ 

4.3.5.1 ในกรณีท่ีโรงฆ่าสัตว์มีการตดัแต่งเน้ือและบรรจุ ห้องตดัแต่งเน้ือ
ตอ้งมีขนาดเพียงพอต่อก าลงัการผลิต และตอ้งกั้นแยกจากห้องผลิต
อ่ืนๆ 

4.3.5.2 อุณหภูมิหอ้งตอ้งไม่เกิน 18 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา 

4.3.6 หอ้งแช่เยน็ 

4.3.6.1 หอ้งแช่เยน็ตอ้งท าจากวสัดุท่ีมีคุณสมบติัการเก็บรักษาความเยน็ พื้น
หอ้งควรแขง็แรง ทนต่อการกระทบกระแทก ไม่ดูดซบัน ้ า ผนงั และ
เพดาน มีพื้นผวิเรียบ ท าความสะอาดและฆ่าเช้ือไดง่้าย 

4.3.6.2 ห้องแช่เย็นต้องควบคุมอุณหภูมิซากสัตว์ เน้ือสัตว์ และเคร่ืองใน
สัตว ์ไดโ้ดยมีอุณหภูมิใจกลางซากระหวา่ง 4-10 องศาเซลเซียส 

4.3.6.3 เคร่ืองท าความเยน็ควรมีระบบป้องกนัการเกิดหยดน ้ าปนเป้ือนซาก
สัตวแ์ละเน้ือสัตว ์ภายในห้องควรติดตั้งม่านพลาสติกหรือระบบอ่ืน
ใด เพื่อป้องกันมิให้เกิดหยดน ้ าท่ีผนังและเพดานในห้องแช่เย็น 
ประตูหอ้งแช่เยน็ควรมีกลไกท่ีเปิดประตูไดท้ั้งดา้นในและดา้นนอก 

4.3.6.4 บริเวณหนา้ห้องแช่เยน็ควรมีการติดตั้งเทอร์โมมิเตอร์แบบท่ีอ่านค่า
อุณหภูมิได ้หรือเทอร์โมมิเตอร์แบบท่ีใชบ้นัทึกอุณหภูมิไดต่้อเน่ือง 

4.3.6.5 จดัให้มีราวแขวนซากหรือชั้นวางซาก โดยให้ส่วนล่างสุดของซาก
ตอ้งอยูสู่งจากพื้นไม่นอ้ยกวา่ 30 เซนติเมตร  

4.3.6.6 กรณีท่ีตอ้งเก็บซากสัตวห์รือเน้ือสัตวใ์นสภาพแช่แข็งจะตอ้งควบคุม
อุณหภูมิ ดงัน้ี 

 หอ้งแช่แขง็ (Cold storage room) มีอุณหภูมิ ประมาณ -20 ถึง -25  
องศาเซลเซียส 

 ห้องท าเยือกแข็ง (Freezing room) มีอุณหภูมิ ประมาณ -30 ถึง – 
45 องศาเซลเซียส 

4.3.7 บริเวณท่ีใชรั้บส่งซากสัตวแ์ละเน้ือสัตว ์

4.3.7.1 การออกแบบและโครงสร้างบริเวณรับส่งซากสัตวแ์ละเน้ือสัตว ์ควร
ค านึงถึงวิธีการในการรับส่งสินค้า ได้แก่ ความสูงของรถท่ีใช้
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บรรทุก ขนาดของรถบรรทุก แลอุปกรณ์ต่างๆ ท่ีใช้ในการท างาน
ตอ้งแยกออกจากบริเวณรับสัตวมี์ชีวติ 

4.3.7.2 ตอ้งมีหลงัคาท่ีป้องกนัซากสัตวห์รือเน้ือสัตวจ์ากฝนและแสงแดดได ้

4.3.8 หอ้งลา้งภาชนะและอุปกรณ์ 

4.3.8.1 จดัให้มีห้องล้างภาชนะและอุปกรณ์ ทั้งในบริเวณท่ีสกปรกและ
บริเวณท่ีสะอาด 

4.3.8.2 จดัใหมี้ชั้นวางภาชนะและอุปกรณ์ท่ีลา้งท าความสะอาดแลว้ ซ่ึงควร
ท าจากโลหะท่ีไม่เป็นสนิม หรือท าจากวสัดุท่ีอนุญาตให้ใช้ และมี
ความสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 30 เซนติเมตร 

4.3.8.3 จดัให้มีระบบระบายอากาศจากห้องล้างภาชนะและอุปกรณ์ออก
ไปสู่ภายนอกอาคาร 

4.3.8.4 ระบบระบายน ้าจากหอ้งลา้งภาชนะและอุปกรณ์ตอ้งไม่ไหลยอ้นเขา้
ไปสู่ บริเวณผลิต และออกไปสู่ระบบบ าบดัน ้าเสีย 

4.3.9 จดัให้มีห้องหรือสถานท่ีเก็บเคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการท าความสะอาด 
โดยมีระบบระบายอากาศท่ีดี 

4.3.10 ระบบการระบายอากาศในห้องผลิตต่างๆ ตอ้งมีระบบระบายอากาศ เพื่อ
ก าจดักล่ินเหม็น ควนั ไอ น ้ าร้อน ความช้ืน และควบคุมอุณหภูมิห้อง และ
ต้องระวงัมิให้มีการถ่ายเทอากาศจากบริเวณท่ีมีการปนเป้ือนสู่บริเวณท่ี
สะอาด 

4.3.11 ระบบแสงสวา่ง 

4.3.11.1 แสงสว่างท่ีใช้ในโรงฆ่าสัตว์และโรงพกัสัตว์ อาจจะใช้แสง
สว่างจากธรรมชาติ หรือจากหลอดไฟ ซ่ึงมีความเขม้แสงไม่
น้อยกว่าสองร้อยลักซ์ ทั้ งน้ีต้องไม่ท าให้การมองเห็นสีของ
เน้ือสัตวเ์ปล่ียนไป 

4.3.11.2 ติดตั้งฝาครอบหลอดไฟ ซ่ึงวสัดุท่ีใชท้  าฝาครอบหลอดไฟ ตอ้ง
มีความคงทนไม่แตกหักง่าย ไม่ลดความเข้มของแสง และ
สามารถถอดลา้งท าความสะอาดได ้

 



 69 

4.3.12 น ้าใช ้ 

4.3.12.1 น ้ าใช้ในโรงฆ่าสัตวแ์ละโรงพกัสัตว ์ตอ้งใสสะอาด ไม่มีกล่ิน
หรือรส มีปริมาณเพียงพอต่อการใช้งาน มีแรงดนัท่ีเหมาะสม
ในการฉีดล้างท าความสะอาด มีระบบในการป้องกันการ
ปนเป้ือนจากฝุ่ นละอองและมลภาวะต่างๆ  

4.3.12.2 น ้ าใช้และน ้ าแข็งตอ้งมีคุณสมบติัตามมาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุขท่ีเป็นปัจจุบนั 

4.3.13 อ่างลา้งมือ 

4.3.13.1 อ่างลา้งมือตอ้งติดตั้งไวทุ้กห้องผลิตและห้องสุขา ควรท าจาก
วสัดุท่ีแขง็แรง ทนทานและไม่เป็นสนิม มีขนาดลึกพอเหมาะท่ี
จะป้องกนัการกระเซ็นของน ้าขณะลา้งมือ 

4.3.13.2 อ่างล้างมือควรเป็นชนิดไม่ใช้มือหรือส่วนของแขนเปิด- ปิด 
บริเวณอ่างลา้งมือควรมีสบู่เหลว ท่อน ้ าทิ้งจากอ่างลา้งมือควร
ต่อลงสู่ท่อระบาย ซ่ึงออกไปสู่ระบบบ าบดัน ้าเสีย 

5. เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ 

5.1 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ตอ้งท ามาจากวสัดุท่ีไม่เป็นสนิม พื้นผิวเรียบ ไม่มี
รอยแยกหรือรอยแตก การบดักรีเช่ือมรอยต่อตอ้งเรียบสนิท สามารถลา้งท าความสะอาดและฆ่าเช้ือได ้

5.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์บางชนิดท่ีตอ้งใชส้ารหล่อล่ืน ตอ้งมีโครงสร้างท่ี
ป้องกนัมิใหส้ารหล่อล่ืนต่างๆ หยด หรือปนเป้ือนกบัซากสัตวแ์ละเน้ือสัตว ์

5.3 วสัดุท่ีไม่อนุญาตในการท าเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีสัมผสักบัซากสัตว ์
และเน้ือสัตว ์ไดแ้ก่ แคดเมียม ทองแดง รวมถึงโลหะท่ีมีส่วนผสมของแคดเมียม ทองแดง และตะกัว่ 
การทาสีหรือมีการเคลือบผวิหนา้วสัดุ ไม ้อลูมิเนียม เคร่ืองป่ันดินเผา 

5.4 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ต่างๆ ไม่ควรยึดติดกบัพื้นผนงัห้องผลิตโดยตรง 
ควรมีฐานตั้งเพื่อใหเ้กิดความมัน่คง ไม่เกิดการสั่นหรือเสียงดงั และมีพื้นท่ีบริเวณใตเ้คร่ืองมือเคร่ืองจกัร 
อุปกรณ์ หรือบริเวณดา้นขา้งซ่ึงเพียงพอต่อการลา้งท าความสะอาด การฆ่าเช้ือ และตรวจสอบไดท้ัว่ถึง 

6. ระบบบ าบดัน ้าเสีย 

6.1 สถานท่ีตั้งของระบบบ าบดัน ้ าเสียในโรงฆ่าสัตวค์วรตั้งอยูห่่างจากอาคารผลิต เพื่อ
ป้องกนักล่ินเหมน็ และส่ิงปนเป้ือนต่างๆ ท่ีปนเป้ือนซากสัตวห์รือเน้ือสัตว ์
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6.2 ต้องมีระบบบ าบัดน ้ าเสีย เพื่อการปรับปรุงคุณภาพของน ้ าทิ้ง ให้เป็นไปตาม
กฏหมายท่ีเก่ียวขอ้งท่ีเป็นปัจจุบนั 

6.6 ค าแนะน าการปฏิบัติทีด่ีส าหรับโรงฆ่าสัตว์ 

1. การขนส่งและเคล่ือนยา้ยสัตวมี์ชีวติ 

1.1 ให้เป็นไปตามพระราชบญัญติัโรคระบาดสัตว ์พ.ศ. 2499 ระเบียบกรมปศุสัตว ์ว่า
ด้วยการอนุญาตการตรวจโรค และการท าลายเช้ือโรค ในการเคล่ือนยา้ยสัตว์หรือซากสัตว์ภายใน
ราชอาณาจกัร พ.ศ. 2544 และกฎหมายกระทรวง วา่ดว้ยการน าเขา้ น าออก หรือน าผา่นราชอาณาจกัรซ่ึง
สัตวห์รือซากสัตว ์พ.ศ. 2544 และกฎหมายอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 

1.2 ใหค้  านึงถึงสวสัดิภาพสัตว ์ดงัน้ี 

1.2.1 ตอ้งไมใหส้ัตวเ์กิดความกลวัหรือรู้สึกเจบ็ปวด 

1.2.2 กรณีท่ีใช้อุปกรณ์ไฟฟ้าบงัคบัสัตว ์(Electric prodders) ในการบงัคบัสัตว ์
ตอ้งใช้ก าลงัไฟฟ้าท่ีเหมาะสมตามชนิดสัตว ์และห้ามช็อตท่ีบริเวณท่ีไวต่อ
ความรู้สึกของสัตวไ์ดแ้ก่ ตา จมูก รอบกน้ หรืออวยัวะเพศ 

1.2.3 ตอ้งลดความเส่ียงต่อการท่ีจะก่อใหเ้กิดการบาดเจบ็กบัสัตว ์

1.2.4 งดให้อาหารสัตว์ก่อนการเคล่ือนยา้ยและมีการพกัสัตว์ เป็นระยะเวลาท่ี
เหมาะสมตามชนิดสัตว ์ก่อนเขา้โรงฆ่า 

1.3 รายละเดียดการขนส่งสัตว์แต่ละชนิด ให้เป็นไปตามมาตรฐานของส านักงาน
มาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ หวัขอ้ การขนส่งสัตวมี์ชีวติ ท่ีปรากฏในมาตรฐานการปฏิบติั
ท่ีดีส าหรับโรงฆ่าตามชนิดสัตว ์

2. การฆ่าสัตว ์

2.1 ตอ้งมีการพกัสัตวเ์ป็นระยะเวลาท่ีเหมาะสมตามชนิดสัตวก่์อนท าการฆ่าสัตว ์

2.2 งดใหอ้าหารสัตวก่์อนการฆ่าสัตว ์

2.3 มีขั้นตอนท าให้สัตวส์ลบก่อนฆ่า เลือกใชว้ิธีการฆ่าสัตวท่ี์เหมาะสมกบัสัตวแ์ต่ละ
ชนิด โดยค านึงถึงสวสัดิภาพสัตว ์ยกเวน้การฆ่าตามพิธีกรรมหรือขอ้บญัญติัทางศาสนา 

2.4 การฆ่าสัตวใ์ห้เป็นไปตามขอ้ก าหนดของกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง และมาตรฐานของ
ส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติหัวขอ้ วิธีการฆ่าสัตว ์ท่ีปรากฎในมาตรฐานการ
ปฏิบติัท่ีดีส าหรับโรงฆ่าตามชนิดสัตว ์
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3. การตรวจสัตวก่์อนฆ่าและหลงัฆ่า (Antemortem and postmortem inspection)  โรงฆ่าสัตว์
จะตอ้งจดัให้มีพนกังานตรวจโรงสัตว ์และพนกังานเจา้หนา้ท่ีในการตรวจสัตวก่์อนฆ่าและภายหลงัฆ่า 
และการตดัสินซาก โดยการพิจารณาตามกฏหมายท่ีเก่ียวขอ้งของสภาพแวดลอ้มในบริเวณผลิต 

4. การจดัการและการควบคุมสุขลกัษณะ  

4.1 สุขลกัษณะส่วนบุคคล 

4.1.1 ตอ้งมีการตรวจสุขภาพพนกังานท่ีเก่ียวขอ้งในการผลิตอยา่งนอ้ยปีละคร้ัง 

4.1.2 ห้ามบุคคลท่ีทราบแน่ชัดหรือสงสัยว่าจะเป็นโรค ก าลังเจ็บป่วย หรือเป็น
พาหะน าโรคท่ีอาจติดต่อโดยผ่านทางอาหารได ้เขา้ไปในพื้นท่ีส่วนสะอาด 
ไดแ้ก่โรคและอาการดงัต่อไปน้ี 

 เป็นโรคดีซ่าน หรือโรควณัโรค  

 มีอาการทอ้งร่วง อาเจียน เป็นไข ้

 มีแผลติดเช้ือท่ีผวิหนงั 

 มีการติดเช้ือท่ีหู ตา คอ หรือจมูก 

4.1.3 ผูป้ฏิบติังานในอาคารโรงฆ่าสัตวต์อ้งรักษาความสะอาดส่วนบุคคล สวมชุด
กนัเป้ือนท่ีเหมาะสม ท่ีคลุมผม และรองเทา้ 

4.1.4 ผูท่ี้มีบาดแผลหรือไดรั้บบาดเจ็บท่ีไดรั้บการอนุญาตให้ปฏิบติังานต่อได ้ควร
ปิดแผลดว้ยผา้พนัแผล/พลาสเตอร์ท่ีกนัน ้าได ้

4.1.5 พนกังานควรลา้งมือก่อนจบัตอ้งซาก หลงัจบัตอ้งซากและหลงัจากใช้ห้อง
สุขา 

4.1.6 ผูป้ฏิบติังานในพื้นท่ีส่วนสะอาด ควรละเวน้จากการประพฤติท่ีสามารถท า
ให้เกิดการปนเป้ือนในอาหาร เช่น การสูบบุหร่ี การถ่มน ้ าลาย การขบเค้ียว
หรือรับประทานอาหาร ไอหรือจามโดยไม่ปิดปาก สวมใส่เคร่ืองประดับ 
นาฬิกา หรือของอยา่งอ่ืน เขา้ไปในบริเวณเขา้ไปในพื้นท่ีส่วนสะอาด 

4.2 ใหมี้การบนัทึกขอ้มูลการตรวจสัตวก่์อนฆ่าและการตรวจซากสัตวห์ลงัฆ่า 

4.3 ตอ้งท าการก าจดัแมลง นก สัตวป์ระเภทฟันแทะ และสัตวมี์พิษทั้งบริเวณโรงฆ่า
สัตว ์และบริเวณโรงพกัสัตวอ์ยา่งสม ่าเสมอ 

4.4 จดัใหมี้สถานท่ีหรือบริเวณท่ีมีระบบการจดัเก็บของเสียและท าลายขยะมูลฝอยอยา่ง
เหมาะสม  
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4.5 มีสถานท่ีส าหรับก าจดัซากท่ีเหมาะสม 

4.6 จดัใหมี้บริเวณเก็บสารเคมีซ่ึงตั้งอยูห่่างจากบริเวณผลิตและท่ีเก็บเน้ือสัตว ์โดยมีการ
จดัแยกชนิดหรือประเภทของสารเคมี และใหมี้ป้ายปิดฉลาก 

4.7 จดัให้มีห้องเปล่ียนเส้ือผา้ ห้องอาบน ้ าและห้องสุขา แยกพนกังานชาย-หญิงอย่าง
เพียงพอ โดยแบ่งเป็นบริเวณท่ีสกปรก และบริเวณท่ีสะอาด 

4.8 จดัใหมี้หอ้งท างานพนกังานตรวจโรคสัตวแ์ละพนกังานเจา้หนา้ท่ี โดยมีอุปกรณ์ส่ิง
อ านวยความสะดวกท่ีเพียงพอต่อการปฏิบติังาน 

4.9 จดัให้มีอาคารส านกังานหรือห้องของฝ่ายจดัการ โดยกั้นแยกจากพื้นท่ีส่วนอาคาร
โรงฆ่าสัตว ์
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กจิกรรมที ่ 7  : การศึกษาวิเคราะห์ความเส่ียงและการจัดการความเส่ียงของผู้บริโภคจากการบริโภค
เนือ้โคในท้องตลาด 

7.1 การประเมินความเส่ียง  (Risk assessment) 
 

เป็นการใชค้วามรู้และเหตุผลทางวิทยาศาสตร์  มาประเมินความเส่ียงของอนัตรายอยา่งใด
อย่างหน่ึงในอาหารประเภทใดประเภทหน่ึง  การประเมินความเส่ียงประกอบดว้ยเทคนิค  4  ขั้นตอน
ไดแ้ก่ 

1. การบ่งช้ีอนัตราย  (Hardzard Identification : HI)  เป็นการระบุชนิดของอนัตรายหรือ
ปัญหาท่ีท าใหอ้าหารอยา่งใดอยา่งหน่ึงไม่ปลอดภยั 

2. การอธิบายลกัษณะของอนัตราย  (Hardzard Characterization : HC)  เป็นการบรรยาย
วา่อนัตรายนั้นๆ  จะมีผลอยา่งไรต่อสภาพร่างกายของมนุษย ์ และความถ่ีของการไดรั้บสัมผสัอยา่งไรจึง
จะเกิดอาการข้ึน 

3. การประเมินการไดส้ัมผสั  (Exposure Assessment : EA)  เช้ือจุลินทรียท่ี์อยูใ่นอาหาร
ตอ้งถูกบริโภคเขา้ไปในร่างกายของตวัแทนประชากร  เช้ือจะตอ้งสามารถรอดชีวิตไดจ้นก่อโรคนัน่คือ  
การประเมินปริมาณจุลินทรียท่ี์ผา่นเขา้สู่ร่างกายทางอาหารท่ีบริโภคเขา้ไป 

4. การอธิบายลกัษณะของความเส่ียง  (Risk  Characterization :RC)  เป็นขั้นตอนสุดทา้ย
ของ 

กระบวนการการประเมินความเส่ียง  ขั้นตอนน้ีเป็นขั้นตอนท่ีบูรณาการขอ้มูล  และผลรับ
จากการประเมินทั้งสามขั้นตอนมาสรุปหรือบอกความเส่ียงท่ีจะเกิดข้ึน  ค่าประมาณความเส่ียง (Risk 
estimate)  มีประโยชน์ท่ีจะน ามาอธิบายอตัราเส่ียงของประชากรต่อหน่ึงแสนคน  เพื่อน าไปเปรียบเทียบ
กบัข้อมูลทางระบาดวิทยา  หรือประเมินความน่าเช่ือถือของโมเดลท่ีใช้ในการประเมินความเส่ียง  
เพื่อท่ีจะน ามาประเมินไปใชใ้นการจดัการความเส่ียงต่อไป (สุมณฑา, 2549) 

1. อนัตรายทางชีวภาพ 

อนัตรายทางชีวภาพ  หมายถึง  อนัตรายจากจุลินทรีย ์ และพยาธิต่างๆ  จุลินทรียเ์ม่ืออยูใ่น
อาหารท่ีมีสภาพแวดลอ้มเหมาะสม  สามารถเพิ่มจ านวนข้ึนมาจนถึงระดบัท่ีจะก่อโรคไดส้ภาวะท่ีเอ้ือต่อ
การเจริญเติบโตของจุลินทรียจึ์งเป็นสภาวะท่ีผูผ้ลิต  และผูจ้ดับริการอาหารพึงหลีกเล่ียงปฏิบติั   ควรจดั
ให้มีระบบการสุขาภิบาลท่ีดี  คือกลยุทธ์ส าคัญท่ีจะน ามาใช้  เพื่อควบคุมการปนเป้ือน  และการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นอาหาร  ด้วยเหตุน้ีผูผ้ลิต  และผูจ้ดัการบริการอาหารจ าเป็นตอ้งมีความรู้
พื้นฐานเก่ียวกบัจุลินทรีย ์ แหล่งท่ีอยู่อาศยั  นิสัยการด ารงชีวิต  ปัจจยัท่ีส่งเสริม  และการยบัย ั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ เหตุท่ีจุลินทรียมี์ขนาดเล็กมากไม่สามารถมองเห็นไดด้้วยตาเปล่า  ท าให้
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ผูผ้ลิต  และผูส้ัมผสัอาหารไม่ทราบว่ามีจุลินทรียป์นเป้ือนอยู่เป็นจ านวนมาก  และเป็นชนิดท่ีท าให้
อาหารเน่าเสียจะมีกล่ิน  รส  หรือลกัษณะทางกายภาพของอาหารก็จะมีการเปล่ียนแปลง  กล่ิน  รส  และ
ลกัษณะสัมผสัของอาหาร  ท าให้ผูผ้ลิตและผูจ้ดัการบริการอาหารไม่ทราบวา่มีอนัตรายท่ีมองไม่เห็นอยู่
ในอาหารท่ีน ามาบริการ  หากผูบ้ริโภคน าไปบริโภคก็มีโอกาสสูงท่ีจะเจบ็ป่วยข้ึน  (สุมณฑา, 2547) 

2. หลกัการทัว่ไปในการประเมินความเส่ียงจากจุลินทรีย์ ควรอยูบ่นพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์อยา่ง
เพียงพอ 

1. ควรแยกหนา้ท่ีอยา่งชดัเจนระหวา่งการประเมินความเส่ียง  และการจดัการความเส่ียง 
2. ควรด า เ นินการตามโครงสร้าง ท่ีประกอบด้วยการระบุอันตราย   การแสดง

ลกัษณะเฉพาะของอนัตราย  การประเมินการไดรั้บสัมผสั  และแสดงลกัษณะเฉพาะของความเส่ียง 
3. ควรระบุวตัถุประสงคข์องการประเมินไวอ้ยา่งชดัเจน  รวมถึงรูปแบบในการแสดงผล

การประเมินความเส่ียง 
4. ควรมีความโปร่งใส 
5. ควรระบุและอธิบายถึงผลท่ีอาจตามมาเก่ียวกบัขอ้จ ากดัใด  ท่ีมีผลต่อการประเมินความ

เส่ียง  เช่น  ค่าใชจ่้าย  ทรัพยากร  หรือเวลา 
6. ควรอธิบายลกัษณะและขั้นตอนท่ีท าให้เกิดความไม่แน่ใจในขั้นตอนการประเมิน  เม่ือ

มีการประมาณความเส่ียง 
7. ควรเลือกใชข้อ้มูลท่ีจะสามารถประมาณความไม่แน่นอนในการประมาณความเส่ียงได ้
8. ควรพิจารณากลไกการเจริญ  การอยูร่อด  และการการตายของจุลินทรียใ์นอาหาร 
9. การประมาณความเส่ียงควรมีการประเมินซ ้ าเป็นระยะเท่าท่ีจะสามารถปฏิบติัได ้
10. อาจจ าเป็นตอ้งประเมินซ ้ าเม่ือมีขอ้มูลใหม่มาเก่ียวขอ้ง (ส านักงานมาตรฐานสินค้า

เกษตรและอาหารแห่งชาติ  กระทรวงเกษตรและสหกรณ์,  2550) 

3. จุลนิทรีย์ก่อโรค 

จุลินทรียท่ี์ก่อโรคท่ีพบปนเป้ือนในเน้ือโค แบ่งได้เป็น จุลินทรียก่์อโรคท่ีพบในปัจจุบนั 
จุลินทรียก่์อโรคท่ีมีศกัยภาพท่ีจะเป็นปัญหาในอนาคต และจุลินทรียก่์อโรคท่ีสามารถวิวฒันาการให้เขา้
กบัสภาพแวดลอ้มใหม่ได ้ซ่ึงการควบคุมจุลินทรียเ์หล่าน้ีเป็นส่ิงท่ีตอ้งใหค้วามส าคญัเป็นอยา่งยีง่ 

3.1 จุลินทรียท่ี์ก่อโรคในปัจจุบนั ท่ีพบมากในเน้ือสด คือ Salmonella Campyobacter 
Enterohaemorrhagic E.coli โดยเฉพาะอย่างยิ่ง Serotype O157:H7  โดยเฉพาะอย่างยิ่งจุลินทรียท่ี์
ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ ซ่ึงแมว้่าจะมีความกา้วหน้าในการควบคุมจุลินทรียเ์หล่าน้ี แต่จุลินทรีย์
เหล่าน้ีก็ยงัเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วยอยูอ่ยา่งเสมอ  ในส่วนของอาหารประเภทพร้อมบริโภค (Ready-
to-eat) รวมถึงผลิตภณัฑ์พวกสัตวปี์กดว้ยนั้นจะพบจุลินทรียช์นิด Listeria monocytogenes ซ่ึงจะพบ
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จ านวนมากในการปนเป้ือนหลงักระบวนการผลิต และสามารถเพิ่มจ านวนไดใ้นขณะท่ีเก็บอาหารใน
อุณหภูมิต ่า (FDA/FSIS,2003 ; Tompkin,2002) 

3.2 จุลินทรียก่์อโรคชนิดใหม่  ขอ้มูลทางการระบาดวิทยาของโรคท่ีเกิดจากอาหารเป็น
พิษ ของ United States Centers for Disease Control and Prevention (CDC)  เช่น จากเครือข่าย 
Foodborne Diseases Active Surveillance Network (FoodNet) และจาก Pathogen tracking and DNA 
fingerprinting program (PulseNet) ช้ีให้เห็นวา่ประมาณ 60-70 เปอร์เซ็นตข์องการแพร่ระบาด และ40-
50 เปอร์เซ็นตข์องจ านวนท่ีรายงานไม่สามารถบ่งบอกไดว้า่เป็นการติดเช้ือจากจุลินทรียท่ี์เคยตรวจพบ 
ดงันั้นสามารถคาดการณ์ไดว้า่ นอกจากจุลินทรียจ์  านวนมากท่ีเคยพบท่ีผา่นมานั้น (เช่น E.coli O157:H7, 
L.monocytogenes,C.jejuni, Yersinia enterocolitica เป็นตน้) มีความเป็นไปไดท่ี้ในอนาคตจะมีการพบ
จุลินทรียก่์อโรคในอาหารเพิ่มข้ึนอีก อยา่งไรก็ตาม กระบวนการในการทดสอบจุลินทรียเ์หล่านั้น เช่น
เร่ืองนิเวศน์วิทยาของแต่ละชนิดจุลินทรียมี์ความจ าเป็นก่อนท่ีจะน ามาใชเ้ป็นกฎเกณฑ์ในกระบวนการ
ผลิตเน้ือโค หรืออาหารอ่ืนๆ นอกจากบรรดาแบคทีเรียพวก E. coli และ Salmonella แลว้ หลงัจากปี 
1970 ยงัมีการพบจุลินทรียก่์อโรคในอาหารอีกหลายชนิด เช่น Vibrio cholera nonO1, Vibrio vulnificus 
Norovirus Cryptosporidium parvum, Cyclospora cayetanensis, Enterobacter sakazakii, prions และ 
แบคทีเรียด้ือยาปฏิชีวนะ (Grubman and Baxt,2004)  

3.3 การวิวฒันาการของจุลินทรีย์ก่อโรค มีรายงานการวิจัยอย่างต่อเน่ือง ถึงการ
วิวฒันาการและการพฒันาของจุลินทรียก่์อโรคบางสายพนัธ์ุในการทนทานต่อยาปฏิชีวนะ หรือทนต่อ
การกระบวนการผลิตอาหาร เช่น  การปรับ  pH  การให้ความร้อน  หรือความเยน็  การท าแห้ง  หรือการ
ปรับค่า Water activity รวมทั้งการเติมสารเคมี (IFT,2006 ; Yousef and Juneja,2003) ยิ่งกว่านั้น
เกิดปรากฎการณ์ท่ีจุลินทรียก่์อโรคสามารถอยูร่อดใน Hosts ท่ีมีการติดเช้ือแบบเล็กนอ้ย และเพิ่มจ านวน
ข้ึน ก่อให้เกิดการติดเช้ือแบบรุนแรงเม่ือส่ิงแวดลอ้มเหมาะสม (Samelis and Sofos,2003a) ซ่ึงการ
เปล่ียนแปลงน้ีมีส่วนส าคญัต่อการเจ็บป่วยของมนุษย ์ ประกอบกบัการเปล่ียนพฤติกรรมการบริโภค
อาหารของมนุษยด์ว้ย เช่นขาดความเอาใจใส่ในการเรียนรู้ขั้นตอนการปฏิบติัต่ออาหารของผูผ้ลิตและ
ผูบ้ริโภคเอง การเพิ่มจ านวนของจุลินทรียก่์อโรคในอาหาร กระบวนการการกระจายอาหารท่ีซบัซ้อน
ข้ึน การเพิ่มข้ึนของการส่งอาหารระหวา่งประเทศ  และความเสียงเน่ืองจากกระบวนการวเิคราะห์อาหาร 

3.4 การด้ือยาปฏิชีวนะของจุลินทรียก่์อโรค  การด้ือยาปฏิชีวนะเป็นปัญหาส าคญัใน
ระดบัคลินิกในปัจจุบนัและอนาคต (Doyle and Erickson,2006)  ในประเทศสหรัฐอเมริการมีความวิตก
กังวลเก่ียวกับการด้ือยาปฏิชีวนะ ในจุลินทรีย์กลุ่ม Campylobacter ต่อยา Ciprofloxacin และ 
Salmomella Typhimurium DT104,R-type pentaresistant (คือAmpicillin Chloramphenicol 
Streptomycin Sulfamethoxazole  Tetracycline) ส่วนอีก Strains คือ Salmonella NewKport R-type 
MDR-Amp C strains ด้ือต่อยาปฏิชีวนะ 9 ตวั คือ Ampicillin  Chloramphenicol Streptomycin 
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Sulfamethoxazole Tetracycline Amoxicillin-clavulanic acid  Cephalothin  Cefoxitin Ceftiofur, และมี
ผลเล็กนอ้ยต่อยา Ceftriaxone ส่วนเช้ือ Enterococcus faecium และ E.faecalis ด้ือต่อยา Vancomycin  
ซ่ึงพบมากในการติดเช้ือในโรงพยาบาล ( Doyle and Erickson,2006) การด้ือยาปฏิชีวนะของจุลินทรีย์
ก่อโรคน ามาซ่ึงความยุง่ยาก และเสียหายในการเลือกใชย้าในการรักษาโรค ( IFT,2006)  

ซ่ึงเป็นผลจากการใชย้าปฏิชีวนะในฟาร์มปศุสัตวท่ี์มีความซบัซอ้น ท าให้เกิดความผนัผวน
ระหว่างการเพิ่มข้ึนหรือลดลงของการด้ือยาปฏิชีวนะ จากการตรวจสอบของ United States National 
Antibiotic Resistance Monitoring System (NARMS) พบวา่ ในขณะท่ี ในปี 1996- 2002 มีการพบการ
ด้ือยาปฏิชีวนะของ S.Typhomurium ลดลง แต่กลบัพบการด้ือยาปฏิชีวนะของเช้ือ S.Newport   เพิ่มข้ึน 
ในบางกรณีการจ ากดัหรือการห้ามใชย้าปฏิชีวนะท าให้การด้ือยาลดลง เช่น ใน ตวัยา Vancomycin แต่
อยา่งไรก็ดีการใชย้าปฏิชีวนะในสัตวน์ั้น มกัเป็นไปเพื่อตอบสนองวตัถุประสงคข์องมนุษย ์ 

7.2 เนือ้สัตว์ 

เน้ือสัตว ์(Meat)  หมายถึงกลา้มเน้ือ (Muscle)  โดยเฉพาะจากสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม  โดย
เป็นส่วนของกลา้มเน้ือโครงสร้างท่ีมีการเปล่ียนแปลงทางเคมีและชีวเคมีเกิดข้ึน  เน้ือสัตวคื์อกลา้มเน้ือท่ี
ได้จากสัตว์ภายหลังจากสัตว์ตายแล้วเช่น  เน้ือจากโค  สุกร กระบือ แพะ  แกะ  และไก่  เป็นต้น  
เน้ือสัตวเ์ป็นอาหารท่ีเน่าเสียง่าย  (Perishable food)  เน่ืองจากประกอบดว้ยสารอาหารท่ีมีความส าคญั
หลายชนิดท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง  ไดแ้ก่  โปรตีน  คาร์โบไฮเดรต  ไขมนั  แร่ธาตุ  น ้ า  และวิตามิน  
ในเน้ือสัตวจ์ะมีวติามินหลายชนิดโดยเฉพาะวติามินบีรวมสูง  ไดแ้ก่ วติามินบี 1  วติามินบี 2  วิตามินบี 6  
และวิตามินบี 12  ปริมาณวิตามินบีท่ีพบอยูใ่นกลา้มเน้ือสัตวจ์ะมีปริมาณแตกต่างกนั  ทั้งน้ีข้ึนกบัชนิด  
สายพนัธ์ุ  อาย ุ เพศ  และสุขภาพของสัตว ์ ขณะท่ีสัตวย์งัมีชีวติปริมาณวติามินท่ีอยูใ่นกลา้มเน้ือของสุกร
และไก่ข้ึนอยูก่บัอาหารท่ีใชเ้ล้ียงสัตว ์  ส่วนเน้ือโคและเน้ือแกะไม่มีผลดงักล่าว  ทั้งน้ีเน่ืองจากเป็นสัตว์
ท่ีมีกระเพาะส าหรับการเค้ียวเอ้ือง  ซ่ึงภายในกระเพาะอาหารจะมีจุลินทรียท่ี์สามารถสังเคราะห์วิตามินบี  
และสารอ่ืนท่ีไม่มีในอาหารท่ีใชเ้ล้ียงสัตว ์  เน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์เป็นอาหารท่ีส าคญัในบรรดาอาหาร
หลกัทั้ง  5  หมู่ ท่ีควรบริโภคทุกวนั  โดยปกติภายในกลา้มเน้ือท่ีไดจ้ากสัตวท่ี์มีสุขภาพสมบูรณ์จะไม่มี
จุลินทรียใ์ดปนเป้ือน  จุลินทรียส่์วนใหญ่ท่ีพบในเน้ือสัตวเ์กิดจากการปนเป้ือนจากภายนอกจากขั้นตอน
การฆ่าและการช าแหละ  รวมทั้งกระบานการแปรรูปเน้ือสัตว ์หากมีการควบคุมกรรมวิธีในการผลิตท่ี
ถูกตอ้งจะท าใหก้ารปนเป้ือนจุลินทรียใ์นเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑล์ดลง  (บุษกร,  2547)   

1. จุลนิทรีย์ในเนือ้สัตว์ 

โดยธรรมชาติแลว้ตวัสัตวเ์องจะมีระบบการป้องกนัจุลินทรียไ์ม่ให้เขา้สู่ร่างกายโดยมีขน  
หนงั Mucous membrane  น ้ ายอ่ย  และ Antibodies  ดงันั้นสัตวท่ี์มีสุขภาพสมบูรณ์จึงถือไดว้า่ภายใน
เน้ือสัตวค์วรปลอดภยัและปราศจากจุลินทรีย ์ ในบางคร้ังอาจตรวจพบเช้ือตามต่อมน ้ าเหลือง  ไขกระดูก  
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หรือภายในกลา้มเน้ือ  นอกจากน้ีเน้ืออาจมีการปนเป้ือนจุลินทรียท่ี์มาจากเส้ือผา้  น ้ าท่ีลา้ง  มือคนงาน  
หอ้งเยน็  ภาชนะท่ีบรรจุ  และอุปกรณ์เคร่ืองมือต่างๆ  ซ่ึงหลงัจากสัตวถู์กฆ่า  Glycogen  ในกลา้มเน้ือจะ
ถูกใช้ตามวิถี  Glycolysis  ท าให้  pH  ของเน้ือท่ีมีค่าประมาณ  7.4  ลดลงเหลือประมาณ  5.6  อนั
เน่ืองมาจากผลของ  lactic acid  การลดลงของ  pH  ท าให้โปรตีนเกิด  Denature  และ Cathepsins  
ท างานไดดี้ข้ึน  (สัญชยั, 2543)   

ตามปกติเน้ือท่ีไดจ้ากสัตวท่ี์มีสุขภาพดีและไม่เป็นโรคจะปลอดจากจุลินทรีย ์ ซ่ึงจุดวิกฤติ
ท่ีตอ้งระวงัมิใหมี้จุลินทรียป์นเป้ือนสูงมากนกั  ประกอบดว้ยมีดท่ีใชแ้ทงสัตว ์ ขนและร่างกายของสัตว ์ 
ทางเดินอาหารของสัตว ์ มือผูช้  าแหละ  ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการช าแหละ  รวมทั้งการเคล่ือนยา้ยและ
การรักษา  จะเห็นว่าเน้ือสัตว์เป็นแหล่งสะสมจุลินทรียท่ี์ส าคญั  ซ่ึงจะมีผลท าให้เกิดผลกระทบต่อ
คุณภาพและอายกุารเก็บรักษาของเน้ือสัตว ์ และสุดทา้ยผูบ้ริโภคจะเป็นผูรั้บความเส่ียงจากอนัตรายของ
เช้ือโรค  อาหารเป็นพิษ  (สุมณฑา,  2545)   

ตารางที ่2-19  แสดงจ านวนจุลินทรียเ์ฉล่ียท่ีปนเป้ือนลงบนเน้ือในห้องบรรจุในโรงฆ่าสัตว ์

ตวัอยา่ง แบคทีเรีย 
Beef,  dressed on floor 6,400-830,000/cm2 

Soil from animals (dry) 110,000/g 
Animal feces (fresh) 90,000,000/g 
Rumen content 2,000,000,000/g 
Air room 140/cm2 of plate 
Water,  washing beef 20-10,000/ml 
Water, washing floor 1,000-16,000/ml 

ท่ีมา : สัญชยั (2543) 

2. สาเหตุของการปนเป้ือนจุลนิทรีย์ในเนือ้สัตว์ 

2.1 จากตวัของสัตวเ์อง  ชนิดของจุลินทรียท่ี์ส าคญั  ไดแ้ก่  แบคทีเรียพวกโคลิฟอร์มท่ี
พบในเศษอุจจาระและอวยัวะในระบบทางเดินอาหารซ่ึงสามารถปนเป้ือนเขา้ไปในซากได้  ท าให้
เน้ือสัตวน์ั้นไม่ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค  โดยเฉพาะอยา่งยิ่งถา้ซากเกิดการปนเป้ือนของเช้ือ  E.coli 0157 : 
H7   และน าไปผา่นความร้อนสูงไม่พียงพอท่ีจะท าลายเช้ือก็สามารถท าใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษได ้

2.2 จากน ้าใชต่้างๆ  ไม่วา่จะเป็นน ้าท่ีใชใ้นการลา้งซากหรือน ้ าท่ีใชใ้นการลา้งเคร่ืองมือ
ต่างๆ  เช่น ในกรณีท่ีช าเหละจะมีการปนเป้ือนของจุลินทรียจ์ากมีดท่ีใชใ้นกระบวนการ 

2.3 จากอากาศรอบๆ  ขา้งซาก  หรือเน้ือสัตว ์ หรือในห้องท่ีท าการแปรรูป  อาจจะ
ปนเป้ือนจากจุลินทรียท่ี์มีอยูใ่นอากาศตามธรรมชาติได ้ ดงันั้นโรงงานตอ้งมีการสุขาภิบาลท่ีดี 
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2.4 ผูป้ฏิบติังาน  โดยเฉพาะจากผูป้ฏิบัติงานท่ีมีอนามยัส่วนบุคคลไม่ดี  ซ่ึงเกิดจากมือ
และเส้ือผา้ของผูป้ฏิบติังาน  ดงันั้นผูป้ฏิบติังานควรลา้งมือทุกคร้ังทั้งก่อนและหลงัการปฏิบติังาน  สวม
เส้ือผา้ท่ีสะอาด  ท าความสะอาดท่ีคลุมผมและรองเท้าอย่างสม ่าเสมอ  ไม่เป็นโรคท่ีเก่ียวกบัระบบ
ทางเดินหายใจหรือโรคผวิหนงั 

2.5 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ต่างๆ  เช่น มีด  ใบเล่ือย  ท่ีใชใ้นการช าแหละและตดัแต่งซาก
รวมทั้งเคร่ืองมือและเคร่ืองใช้อ่ืนๆ  ท่ีใช้ในระหวา่งการด าเนินงานแต่ละขั้นตอน  ไปจนถึงผลิตภณัฑ์
สุดทา้ยท่ีพร้อมรับประทาน  ควรมีการตรวจสอบเคร่ืองมือและอุปกรณ์ต่างๆ  ทุกวนัจากกระบวนการ
ผลิต  ไดแ้ก่สภาพต่างๆ  ขณะน าไปแปรรูปหรือการประกอบอาหาร  ท าให้มีอตัราการเพิ่มพื้นท่ีผิวของ
เน้ือท่ีจุลินทรียป์นเป้ือนไดม้าก  เช่น  การตดัแต่งช้ินเน้ือให้มีขนาดเล็กลงหรือการบดสับให้ละเอียด  ส่ิง
เหล่าน้ีเป็นสาเหตุท่ีท าใหจุ้ลินทรียป์นเป้ือนลงไปในเน้ือไดม้าก  (สุมณฑา,  2545) 

ปัจจุบนัในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารได้มีการปรับปรุงการสุขาภิบาลให้ดีข้ึน  แต่เช้ือ 
E.coli  ก็ยงัแพร่กระจายได้  โดยมาจากมูลของสัตวแ์ละการปนเป้ือนในระหว่างการขนส่ง  ท าให้
ผลิตภณัฑ์มีการปนเป้ือนเกิดข้ึน  ขณะเดียวกนัเช้ือแบคทีเรียจะส่งผลกระทบไปยงัผูบ้ริโภคเน้ือ  โดยมี
ผลกระทบต่อกระเพาะอาหารรวมถึงล าไส้ดว้ย  ท าให้เช้ือ  E.coli  เป็นเช้ือท่ีก่อให้เกิดโรคระบาดใน
กระบวนการผลิตอาหารท่ีไม่พึงประสงค ์ (James et al.,  2000)  มีดท่ีใชใ้นกระบวนการตดัแต่งซากนั้น
ใช้น ้ าท่ีอุณหภูมิ  20-40 องศาเซลเซียส  ท าความสะอาดเพื่อใช้ขจดัพวกเศษดินและส่ิงท่ีไม่ประสงค์
ออกไป  จากนั้นน าท าการฆ่าเช้ือโดยการน ามีดไปผา่นน ้ าร้อนซ่ึงอุณหภูมิน ้ าเท่ากบั  82  องศาเซลเซียส  
ซ่ึงวธีิการน้ีเป็นวธีิท่ีป้องกนัไม่ใหมี้การปนเป้ือนของเช้ือเขา้ไปหรือสะสมในซากเน้ือโค  (Eustace et al.,  
2007)  ซากของเน้ือโคเม่ืออยูใ่นท่ีท่ีมีอุณหภูมิ  25  องศาเซลเซียส  จะสังเกตไดว้่าจุลินทรียมี์การเจริญ
ข้ึน  ซ่ึงอุณหภูมิเป็นปัจจยัส าคญัท่ีท าให้เกิดการเจริญของเช้ือ  E.coli  โดยจะสังเกตไดจ้ากผิวของ
เน้ือสัตว ์ ซ่ึงจะมีสีท่ีเปล่ียนไปโดยมีอากาศเป็นตวัช้ีน าท าให้พื้นท่ีผิวของซากมีลกัษณะคลา้ยส่ิงเจือปน  
(Gill et al., 1996) 

3. ปัจจัยทีม่ีผลต่อการเจริญของจุลนิทรีย์บนเนือ้ 

เน้ือเป็นตวักลาง  (Media) ท่ีเหมาะสมต่อการเจริญของเช้ือจุลินทรียห์ลายชนิด  ทั้งน้ีเพราะ
เน้ือมีความช้ืน  มีสารอาหารมาก  มี  Growth factor  และ Fermentable  carbohydrate  เช่น  Glycogen  
นอกจากน้ีเน้ือยงัมี  pH  ท่ีเหมาะสมต่อการเจริญของเช้ือ  อีกทั้งยงัมีปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งอ่ืนๆ  อีก  อาทิเช่น 

3.1 ชนิดและจ านวนของจุลินทรียท่ี์ติดไปกบัเน้ือ  ถา้เป็นพวก  Psychrophiles  ก็จะท า
ใหเ้น้ือเน่าเสียเร็วกวา่เน้ือท่ีมีเช้ือในกลุ่ม  Psychrophiles  ต ่า 

3.2 สมบติัทางฟิสิกส์ของเน้ือ  พื้นท่ีผิวหน้าของเน้ือท่ีสัมผสักบัอากาศมีส่วนต่ออตัรา
การเน่าเสียโดยพบว่าเน้ือสัมผสักบัอากาศมากจะเป็นการเจริญของ  Aerobes ผิวหน้าของเน้ือจะช่วย
ป้องกนัรักษาเน้ือท่ีอยู่ถดัเขา้ไปขา้งใน  ถึงแมจุ้ลินทรียจ์ะเจริญอยู่ท่ีผิวหน้านั้นไขมนัก็จะช่วยป้องกนั
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ผิวหน้าของเน้ือไดบ้างส่วน  แต่ไขมนัจะเสียเพราะปฏิกิริยาเคมี  และเอนไซม์  การบดเน้ือจะเพิ่มพื้นท่ี
ผวิของเน้ือ  และเป็นการกระจายเช้ือท าใหเ้น้ือบดเสียง่ายยิง่ข้ึน 

3.3 สมบติัทางเคมีของเน้ือ  ความช้ืนของเน้ือจะเป็นตวัก าหนดว่าจุลินทรียจ์ะเจริญได้
หรือไม่เฉพาะผิวหน้าของเน้ือมกัจะแห้งกวา่ส่วนภายใน  ถา้แห้งมากๆ  ก็ไม่มีเช้ือใดเจริญได ้ ถา้พอมี
ความช้ืนบา้งราจะเจริญได ้ ถา้มีความช้ืนสูงข้ึนอีกหน่อยจะมียีสตเ์จริญ  แต่ถา้ความช้ืนสูง  จะเป็นพวก
แบคทีเรีย  ความช้ืนสัมพทัธ์ในห้องเก็บเน้ือก็มีส่วนส าคัญเช่นกัน  เน่ืองจากเน้ือมีโปรตีนสูงแต่
คาร์โบไฮเดรตต ่า  ดงันั้นการเน่าเสียของเน้ือจึงเกิดจากเช้ือท่ีมี  Proteolytic activity มากๆ  และ pH  ของ
เน้ือก็ผนัแปรไป  โดยมีค่า  5.7-7.2  ทั้งน้ีข้ึนกบัปริมาณของ  Glycogen  ในกลา้มเน้ือสัตวก่์อนฆ่า 

3.4 ปริมาณออกซิเจน  อากาศจะส่งเสริมการเจริญของยีสต ์รา และ Aerobes  ถา้เน้ือ
เป็นกอ้นๆ ภายในกอ้นเน้ือจะปลอดเช้ือ  และคงสภาพน้ีไดเ้พราะมี  O-R potential ต ่า ถึงแมอ้ากาศจะ
ซึมเขา้ไปในกอ้นเน้ือไดอ้ยา่งชา้ๆ ก็ตาม แต่ถา้บดเน้ือค่า O-R potential จะสูงข้ึน จนกวา่จะบรรจุเน้ือบด
ในภาชนะท่ีกนัอากาศได ้แต่เน้ือก็เสียภายใตส้ภาวะไร้อากาศไดเ้ช่นกนั 

3.5 อุณหภูมิ  ควรเก็บเน้ือท่ีอุณหภูมิต ่าระดบัเหนือจุดแช่เยือกแข็งเล็กนอ้ย  ท่ีอุณหภูมิ
ดงักล่าวจะมีทั้ง  รา ยีสต ์ และแบคทีเรียพวก  Psychrophiles  เจริญไดอ้ยา่งชา้ๆ  ส่วนจุลินทรียท่ี์ท าให้
เน้ือเน่าเสีย  (Putrefactive)  มีน้อยมากท่ีเจริญได้ท่ีอุณหภูมิต ่าๆ  อย่างน้ี  ส่วนอุณหภูมิแช่เย็นพวก 
psychrophiles  เจริญไดดี้และมกัเป็นพวก  Proteolysis  แต่ถา้เก็บเน้ือท่ีอุณหภูมิห้องพวก  Mesophiles  
จะเจริญไดดี้  (สัญชยั,  2543)  

4. ผลเสียของอาหารต่อสุขภาพอนามัย 

อาหารเป็นหน่ึงในปัจจยัส่ีท่ีมีความส าคญัต่อการด ารงชีพของมนุษย์  การรับประทาน
อาหารแล้วได้รับสารอาหารครบถ้วนตามสัดส่วนท่ีเหมาะสมต่อความตอ้งการของร่างกายครบทั้ง  6  
ประเภทยอ่มท าใหเ้กิดผลดีต่อสุขภาพอนามยั  แต่ความไม่สะอาดของอาหารอาจท าให้อาหารเกิดการเน่า
เสีย  หรือมีลกัษณะผดิปกติจนไม่สามารถน ามาบริโภคได ้ หรือเป็นผลใหอ้าหารไม่น่าบริโภค  ซ่ึงเรามกั
เรียกวา่การเกิดการเส่ือมเสียของคุณภาพของอาหาร  (Food  spoilage) และถา้หากไม่สะอาดหรือมีเช้ือ
โรคหรือสารเคมีเป็นพิษปนเป้ือนในปริมาณท่ีมากพอท่ีจะท าให้เกิดโรค  เรามกัเรียกว่าโรคท่ีเกิดจาก
อาหารเป็นส่ือน า  (Food  infectious) ตวัอยา่งเช่น  โรคบิด โรคไทฟอยด์  หรืออาจเกิดจากการท่ีบริโภค
อาหารท่ีมีพิษจากจุลินทรีย ์ หรือสารเคมี  เรียกว่าอาหารเป็นพิษ  (Food  poisoning)  นอกจากน้ีการ
บริโภคอาหารท่ีมาจากพืชหรือจากสัตวท่ี์มีความเป็นพิษ  ก็อาจท าให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพอนามยั  ซ่ึง
ผลเสียของการบริโภคอาหารท่ีคุณภาพไม่ดีอาจท าให้เกิดอาการของโรคตั้งแต่การเจ็บป่วยเล็กๆ นอ้ยๆ  
ตั้งแต่มีอาการอ่อนเพลีย  ทอ้งเสียอาเจียน  ไปจนถึงอาจเป็นอนัตรายจนถึงแก่ชีวติได ้(พฒันา,  2546) 

 

 



 80 

5. จุลลนิทรีย์ก่อโรคในเนือ้สัตว์ทีส่ าคัญ 

5.1  Escherichia coli  มีลกัษณะเป็นเซลล์รูปท่อน  แกรมลบ  ไม่สร้างสปอร์  อาจ
เคล่ือนท่ีได้หรือไม่เคล่ือนท่ี  บางสายพนัธ์ท่ีแยกไดน้อกจากล าไส้สร้างแคปซูลได ้  ให้โคโลนีเรียบ     
ไม่มีสี  มีเส้นผา่ศูนยก์ลาง 2-3 มิลลิเมตรในเวลา  18  ชัว่โมง  แต่ถา้เล้ียงในอาหารท่ีแสดงความแตกต่าง  
(Differential  media)  เช่น  Macconkey agar  โคโลนีน้ีมีสีแดงชมพูขนาดใหญ่  เน่ืองจากเฟอร์เมนต์
แล็กโทส  หรือเล้ียงในอาหาร  Eosin methylene  blue agar (EMB) และ Endo agar  โคโลนีมีสีมนัวาว
คลา้ยโลหะ  บางสายพนัธ์ุท่ีเฟอร์เมนตแ์ล็กโตสไดช้า้  แต่ถา้เล้ียงในอาหารผสมเลือดบางสายพนัธ์ุเกิด
การยอ่ยสลายเม็ดเลือดแบบบีตาฮีโมไลซีส เช้ือน้ีเจริญไดใ้นอุณหภูมิช่วงกวา้ง  (15-45  องศาเซลเซียส)  
บางสายพนัธ์ุทนความร้อน  60  องศาเซลเซียส  15  นาที  หรือ  55 องศาเซลเซียส  60  นาที (นงลกัษณ์ , 
2547) 

โดยปกติส่วนใหญ่  E.coli  เป็นเช้ือจุลินทรียท์ัว่ไป  ท่ีอาศยัอยูใ่นล าเล็กตอนปลาย  และ
ล าไส้ใหญ่ของคน  ซ่ึงสามารถแพร่กระจายได้  และปนเป้ือนมากบัอุจจาระแล้วจึงปนเป้ือนมาสู่ดิน  
อาหารท่ีมกัพบว่าเป็นสาเหตุของการระบาดของ  E.coli  มกัจะเป็นอาหารประเภทท่ีมีการปรุงสุกไม่
เพียงพอโดยเฉพาะอาหารท่ีท าจากเคร่ืองในสัตว ์ เม่ือรับเช้ือเขา้สู่ร่างกายจะท าให้เกิดพิษ  ผูป่้วยจะมี
อาการเลือดออกจากล าไส้ใหญ่  มีเลือดปนมากบัอุจจาระ  มีอาการปวดทอ้งอย่างรุนแรง  อาจอาเจียน  
ไม่มีไขมี้อาการไตลม้เหลว  และอาจเกิดโลหิตจาง  (คณาจารยภ์าควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, 2546)  เช้ือ  E.coli  ท่ีปนเป้ือนในอาหารมีผลต่อกระเพาะและล าไส้
ส่งผลใหม้นุษยป่์วย  และส่งผลใหร้ะบบการท างานของร่างกายท างานผิดปกติไปจากเดิม  ขณะเดียวกนั
การปนเป้ือนก็มาจากสถานท่ีช าแหละซ่ึงมีอตัราสูงจากการปนเป้ือนหรือเกิดจากซากมีการปนเป้ือนดว้ย
วธีิอ่ืน  อาจเป็นเพราะสภาพแวดลอ้มรอบๆ  ดงันั้นควรมีการจดัการในเร่ืองซากไม่ให้มีการปนเป้ือนเช้ือ  
E.coli  รวมทั้งป้องกนัไม่ใหเ้กิดจากเช้ือแบคทีเรียอ่ืนๆ  (Mather et al.,  2007)  การปนเป้ือนท่ีส าคญัจะมี
แหล่งท่ีมาจากภายนอกซ่ึงจะปนเป้ือนมาในระหว่างการฆ่า  การขนส่ง  และกระบวนการผลิต  ส่วน
แหล่งท่ีมาจากภายในตวัสัตวจ์ะมีจุลินทรียจ์ากระบบทางเดินอาหาร  และแหล่งท่ีท าให้เกิดการปนเป้ือน
ท่ีส าคญัเช่นกนัได้แก่  อุปกรณ์ต่างๆ  ท่ีใช้ในกระบวนการ  คนงาน  และเคร่ืองนุ่งห่ม  นอกจากน้ีใน
ระหวา่งการขนส่งเน้ือสตัว ์ ยงัอาจเกิดการปนเป้ือนจากพาหนะ  ภาชนะบรรจุ  อากาศ  และคนงาน  ถา้มี
การปนเป้ือนกบัพวกไซโคฟายลจ์ะมีความส าคญัต่อเน้ือท่ีเก็บแบบแช่เยน็เพราะแบคทีเรียน้ีจะเจริญไดดี้
ในระหวา่งการขนส่ง  (สุมาลี,  2541) 

5.1.1 ปัจจัยในการท าให้เกิดโรค นงลกัษณ์  (2547)  กล่าววา่การท่ี  E.coli  ท าให้
เกิดโรคได้  เน่ืองจากมีไวรูเลนซ์แฟกเตอร์หลายชนิด  ท่ีไม่พบใน E.coli  
ประจ าถ่ิน  อยา่งนอ้ยท่ีสุดจะตอ้งมีปัจจยัอยา่งใดอยา่งหน่ึงคือ 

 มีความสามารถเกาะติดกบัเซลลบ์างชนิดของสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม 
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 ความสามารถท่ีจะบุกรุกและเขา้ไปเจริญในเซลลข์องเยือ่บุผวิล าไส้ 
 ความสามารถในการสร้างแอนเทอโรทอกซิน  ท่ีท าให้ร่างกายสูญเสีย

น ้ าและของเหลวจึงเกิดอาการทอ้งร่วง  การสร้างไซโททอกซิน  ท่ีไป
ขัดขวางการสัง เคราะห์โปรตีน   จึงท าให้ เ กิดการตกท่ีล าไ ส้  
(hemorrhagic colitis) 

 การมีแคปซูลท่ีป้องกนัไม่ใหถู้กเมด็เลือดขาวมาจบักิน 
 

แบคทีเรียท่ีปนเป้ือนในซากเน้ือโคมีผลท าใหผู้บ้ริโภคเส่ียงต่อโรคอาหารเป็นพิษ  ซ่ึงอาจมี
ผลมาจากยาท่ีใชใ้นการรักษาสัตวใ์นระหวา่งการเล้ียง  ตวัยาอาจเกิดการแพร่กระจายไปตามบริเวณส่วน
ต่างๆของร่างกายสัตว ์ และเม่ือน าเน้ือออกไปจ าหน่ายตามทอ้งตลาดหรือร้านคา้มีผลให้ผูบ้ริโภคตอ้ง
ประสบกบัความเส่ียง  (Schlegelova et al., 2004) 

5.1.2 การท าให้เกดิโรค 

 โรคทอ้งร่วง  (gastroenteritis) 

ตารางที ่2-20 แสดงโรคทอ้งร่วงท่ีเกิดจาก  E.coli 

เช้ือ อาการ ต าแหน่งทีเ่ช้ือเข้าท าลาย 
Enterotoxigenic E.coli ถ่ายเป็นน ้ า  ปวดทอ้ง คล่ืนไส ้มีไขต้  ่า ล าไสเ้ลก็ 
Enterpathogenic E.coli มีไข ้ คล่ืนไส ้อาเจียน ถ่ายเหลวไม่มีเลือดปน ล าไสเ้ลก็ 
Enterinvasive E.coli คลา้ยโรคบิด  มีไข ้ ปวดทอ้งมาก  ถ่ายเหลว  มีมูกเลือดปน ล าไสใ้หญ่ 
Enterhemorrhagic  E.coli เกิดการตกเลือดท่ีล าไส้  มีอาการทอ้งเสีย  ปวดทอ้งรุนแรง  

ต่อมาถ่ายเป็นเลือด 
ล าไสเ้ลก็ 

ท่ีมา  : นงลกัษณ์  (2547) 

 โรคทางเดินปัสสาวะเน่ืองจาก  E.coli (E.coli uninary tract infection)  
E.coli  เป็นสาเหตุท่ีท าให้เกิดทางเดินปัสสาวะอกัเสบบ่อยท่ีสุด  
ผูห้ญิงมีโอกาสเป็นโรคน้ีได้บ่อยกว่าผู ้ชายเพราะหลอดปัสสาวะ  
(Urethra)  ของผูห้ญิงสั้ นกว่า  โดยเช้ือเช้ือจะอยู่ในอุจจาระและอาจ
รวมกลุ่มอยูใ่กลช่้องคลอดรอบๆ  หลอดปัสสาวะ  ท าให้เช้ือมีโอกาส
เขา้ไปยงักระเพาะปัสสาวะได้  ผูป่้วยท่ีไดรั้บการสวนหลอดปัสสาวะ
อาจมีโอกาสติดเช้ือประมาณ 1 เปอร์เซ็นต ์ ของคนไขท้ าให้แบคทีเรีย
จ านวนมากอยูใ่นปัสสาวะ  อาการจะเกิดข้ึนเม่ือเช้ือบุกรุกเขา้มิวโคซา  
ท าให้เซลล์ตายและเกิดการอกัเสบท าให้เกิดโรคกระเพาะปัสสาวะ



 82 

อกัเสบ  (Cystitis)  เช้ือท่ีบุกรุกอาจเขา้สู่ท่อไต  (Ureter)  เพิ่มจ านวน
ข้ึนในกรวยไต  (renal pelvis)  ท าให้เกิดโรคภาวะไตและกรวยไต
อกัเสบ  (pyelonephritis) 

 เยื่อหุ้มสมองอกัเสบในทารก  (Neonatal Meningitis)  E.coli  และ 
staptococci  group B  เป็นสาเหตุของโรคเยื่อหุ้มสมองอกัเสบในเด็ก
ทารกอายุ  1  เดือนแรกมากท่ีสุด  เยื่อหุ้มสมองอักเสบท่ีเกิดจาก  
E.coli  น้ีจะจากสายพนัธ์ุ  K 1 มากท่ีสุด  (นงลกัษณ์,  2547)   

ตารางที ่2-21   แสดงผลของ pH  ในการฆ่า  E.coli (เร่ิมตน้ = 3.7 ×106 ml -1)  

pH สารละลาย ค่าเฉล่ียจุลินทรียท่ี์รอดชีวติ 
15s 30s 60s 120s 300s 

8.5 11 0 0 0 0 
5.1 0 0 0 0 0 
8.6 2 0 0 0 0 
5.1 0 0 0 0 0 

ท่ีมา : สุมณฑา (2547) 

5.2 Salmonella spp. เป็นจุลินทรียแ์กรมลบ  รูปท่อน  สายพนัธ์ุส่วนใหญ่เคล่ือนท่ีได้
ดว้ยแฟลกเจลลาท่ีอยูร่อบตวั (peritrichous flagella)  ยกเวน้  S.pullorum  และ S.gallinarum  เช้ือน้ีไม่มี
แคปซูลและสปอร์เจริญไดดี้ในท่ีมีหรือไม่มีออกซิเจน  สามารถเฟอร์เมนตน์ ้ าตาลกลูโคสและซูโคลสได ้ 
และให้ไฮโดรเจนซัลไฟด์หรือก๊าซจากการเฟอร์เมนต์คาร์โบไฮเดรต  เจริญได้บนอาหารเล้ียงเช้ือ
ธรรมดา  เช้ือส่วนใหญ่ไม่ตอ้งการวิตามินหรือกรดอะมิโน  ยกเวน้เช้ือไทฟอยด์บางชนิดตอ้งการทริป
โทเฟนนอกจากน้ียงัทนสารเคมีบางอยา่ง  เช่น  Brilliant green, Sodium tetrathionate  และ Sodium 
deoxycholate  ซ่ึงยบัย ั้งการเจริญของเช้ือพวกโคลิฟอร์ม  (นงลกัษณ์,  2547)  

Salmonella spp.  เป็นแบคทีเรียแกรมลบ  รูปท่อน  เคล่ือนท่ีโดยใชแ้ฟลกเจลลาท่ีอยูร่อบ
เซลล์  ตอ้งการออกซิเจนในการเจริญเติบโต  อุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตอยู่ท่ี  32  องศา
เซลเซียส  ระดบั pH อยูท่ี่ 4.1 - 9.0  แหล่งท่ีพบเช้ือคือ  อาหารประเภทไข่  เน้ือ นม  โดยเป็นเช้ือสาเหตุ
ของโรคทางเดินอาหารในมนุษยแ์ละสัตว ์ (บุษกร, 2547) 

Salmonella spp.  เป็นแบคทีเรียท่ีท าให้มนุษยแ์ละสัตวป่์วย  ซ่ึงมนุษยไ์ดรั้บเช้ือจากการ
ปนเป้ือนในน ้ าและอาหาร  ดงันั้นจึงตอ้งควบคุม  และป้องกนัไม่ให้มนุษยไ์ด้รับเช้ือจากอาหาร  ใน
ยุโรปไดท้  าการศึกษาเก่ียวกบัเช้ือ  Salmonella spp.  ในช่วงเวลา 1996 ถึง 2000  พบว่ามีคนประสบ
ปัญหาอาหารเป็นพิษในแต่ละปี  ซ่ึงเขา้โรงพยาบาลจ านวน  21,997  ราย  และเสียชีวิต  647  ราย  ดงันั้น
จึงมีการควบคุมและป้องกนัไม่ใหไ้ดรับเช้ือจากอาหาร (Jordan et al.,  2006) 
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5.2.1 โครงสร้างแอนติเจน การจ าแนกเช้ือ  Salmonella spp.  เป็น serotype  ต่างๆ  นั้น
อาศยัสมบติัแอนติเจนทั้ง O และ  H แอนติเจน  ซ่ึง  O  แอนติเจน  Salmonella spp.  
จะคลา้ยกบั  O  แอนติเจน  ของสมาชิกอ่ืนในตระกูลเอนเทอโรแบคทีริเอซี  แต่ H  
แอนติเจนจะแตกต่างออกไปเพราะมี  2 เฟส  คือ เฟส 1และเฟส 2 

 O  แอนติเจน  เป็นแอนติเจนของโพลิแซ็กคาไลดท่ี์ผวิเมมเบรนชั้นนอก  และ
ความร้อนได้  O แอนติเจนแบ่งเป็นหมายเลข 1 ถึง 67  และอาศัย O 
แอนติเจนในการจดั group A ถึง group Z  

 H  แอนติเจน  เป็นแอนติเจนของแฟลกเจลลาโปรตีน  ซ่ึงเป็นแอนติเจนท่ีไม่
ทนความร้อนมี  2  เฟส  คือ เฟส 1 แอนติเจนเป็น (“Specific phase”)  เป็น
ลกัษณะจ าเพาะของแต่ละสปีชีส์ใชต้วัอกัษรตวัเล็ก a ถึง z  (z1 ถึง z59)  ส่วน
เฟส 2 แอนติเจน  (หรือ “non specific phase”) ก าหนดดว้ยหมายเลข  โดย
อาศยัสมบติัของ H แอนติเจนท าให้แบ่ง  Salmonella spp. ออกเป็น serotype 
ต่างๆ  ได ้ นอกจากน้ียงัมี  Vi  แอนติเจนซ่ึงแสดงความรุนแรง  (virulence)  
ของเช้ือ (Vi แอนติเจนน้ีเป็นแอนติเจนของแคปซูล ซ่ึงถูกท าลายดว้ยความ
ร้อน  100  องศาเซลเซียส)  Vi  แอนติเจนพบใน S. typhi  และ เช้ือ serotypes  
อ่ืนเล็กนอ้ย  การจดัจ าแนกเช้ือ  Salmonella spp.  แบบน้ีเป็นหลกัการของ  
Kauffmann และ White โดยก าหนดเป็นสูตรทางแอนติเจน (antigenic 
formula)  (นงลกัษณ์,  2547) 

5.2.2 การท าให้เกิดโรค Salmonella spp.  เป็นแบคทีเรียท่ีท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษท่ี
มีความรุนแรง  นอกจากเป็นสาเหตุให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษระบาดสูงเป็นอนัดบั
หน่ึงในสหรัฐอเมริกา  องักฤษ  และอีกหลายประเทศ  แล้วยงัท าให้ประชากร
เสียชีวติสูงสุด  (สุมณฑา,  2545) เช้ือซลัโมเนลลา  ท าใหเ้กิดติดเช้ือ  3  ชนิด 

 ไขเ้อนเทอริก : ไขไ้ทฟอยด์และพาราไทฟอยด์  เป็นโรคติดเช้ือซลัโมเนลลา
ท่ีส าคญัท่ีสุดไขไ้ทฟอยด์มีสาเหตุจากเช้ือ  Salmonella  typhi  ส่วนพารา
ไทรอยด์มีสาเหตุจากเช้ือ  S. paratyphi A,  B, และ C  อาการของโรค
คลา้ยกนั  แต่ไขพ้าราไทรอยด์  หรือไขร้ากสาดเทียมมีความรุนแรงนอ้ยกว่า  
และมีอาการอ่อนกวา่ไขไ้ทฟอยด์  คือพาราไทฟอยด์มีระยะฟักไข่ 1 - 10 วนั  
มีอาการโลหิตเป็นพิษ  เน่ืองจากเช้ือเขา้กระแสเลือดเกิดข้ึนในตอนแรก  มกั
มีไขอ้ยู ่ 1 - 3  สัปดาห์  ไม่ค่อยมีผื่น  ส่วนไขไ้ทฟอยด์มีระยะฟักตวัของโรค  
10 - 14  วนั  มีไขสู้งตลอด  ปวดศีรษะ  ทอ้งผูก  อ่อนเพลียในสัปดาห์แรก  
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อาจมีผืน่ข้ึนตามล าตวั  หวัใจเตน้ชา้กวา่ปกติ  ไขจ้ะสูงข้ึนตลอดเวลา  (39.5 - 
40 องศาเซลเซียส)  เป็นระยะเวลา  7-10  วนั  และลดลงในสัปดาห์ท่ี 3 หรือ 
4 ตบัและมา้มโต  เมด็เลือดขาวลดนอ้ยลงอุจจาระมีเลือดปนออกมาดว้ย  การ
เกิดโรคจากการกินเช้ือท่ีปนอยูก่บัอาหารหรือน ้าเขา้ไป  ท าให้เกิดการอกัเสบ
ของล าไส้   เ ช้ือจะบุกรุกผ่านเยื่อบุเมือก  เข้าต่อมน ้ า เหลืองในล าไส้  
(mesenteric lymph node)  ซ่ึงเช้ือจะเพิ่มจ านวนข้ึน  และผา่นเขา้กระแสเลือด
โดยผา่นทางท่อน ้ าเหลืองขนาดใหญ่ท่ีอก  (thoracic duct) เช้ือกระจายเขา้ตบั  
ถุงน ้าดี  มา้ม ไต  ไขกระดูก 

 ล าไส้อกัเสบ  เกิดจากเช้ือ  Salmonella spp.  หลาย  serotype  ดว้ยบางชนิด
ท าให้เกิดโรคในสัตวเ์ลือดอุ่นรวมทั้งคน  เช้ือส าคญัท่ีท าให้เกิดโรคคือ S. 
enteritidis  และ S. typhimurium  ระยะในการฟักตวัของโรคใชเ้วลา 12 - 24  
ชั่วโมง  หรือมีอาการหลังจากกินอาหารท่ีมีเช้ือปนเป้ือน  8 - 48 ชั่วโมง  
อาการของโรคคือ  ปวดศีรษะรุนแรง  คล่ืนไส้อาเจียน  อุจจาระร่วงรุนแรง  
ปวดทอ้ง  มีไขต้  ่ามกัเป็นอยู่  2 - 5  วนั  ไม่ค่อยเกิดอาการเหมือนแบคทีเรีย
เหมือนไขไ้ทฟอยด ์ เช้ือจะเจริญอยูใ่นล าไส้เท่านั้น 

 โลหิตเป็น  การติดเ ช้ือซัลโมเนลลาในกระแสเลือดมัก เ กิดจาก  S. 
choleraesuis  เป็นส่วนใหญ่  แต่ก็อาจเกิดจากเช้ือซีโรทยัป์อ่ืนก็ได ้ เม่ือเช้ือ
เขา้สู่ร่างกายจะไปเจริญในกระแสเลือดเพิ่มจ านวนข้ึนจึงท าให้คนไขมี้ไขสู้ง  
หนาวสั่น  เบ่ืออาหาร  น ้ าหนักตวัลดลง  การแยกเช้ือจะพบเช้ือในกระแส
เลือดเท่านั้ น  มักไม่พบเช้ือในอุจจาระ  โรคน้ีจะเป็นอยู่นานจนเร้ือรัง  
แบคทีเรียในกระเลือดจะกระจายไปยงัส่วนต่างๆ  ของร่างกาย  ท าให้เยื่อหุ้ม
สมองอกัเสบ  ปอดอกัเสบ  ไตอกัเสบ  เยื่อหุ้มหัวใจอกัเสบ  ไขกระดูกและ
กระดูกอกัเสบ  (นงลกัษณ์,  2547) 

การควบคุมเช้ือ  Salmonella  spp.  จ  าเป็นตอ้งกระท าทั้งระดบัฟาร์ม  ซ่ึงจะช่วยให้ตดัวงจร
การแพร่กระจายของเช้ือประสบผลส าเร็จได ้ เน่ืองจากทางเดินอาหารของมนุษยแ์ละสัตวเ์ป็นแหล่งท่ีอยู่
อาศยัปฐมภูมิของเช้ือ  จึงคาดเดาไวว้า่อุจจาระของมนุษยแ์ละสัตวมี์เช้ือ  Salmonella  spp.  อาศยัอยู ่ แต่
ในอุจจาระของสัตว์มีโอกาสพบเช้ือได้มากกว่าอุจจาระของมนุษย์  เพราะสัตว์กินอาหารท่ีมีการ
ปนเป้ือนมากกวา่อาหารของมนุษย ์ อีกทั้งตามร่างกาย  และส่ิงปกปิดใตข้น  และขอ้พบัของสัตวอ์าจมี
เช้ือ  Salmonella spp.  ดว้ย  แหล่งส าคญัท่ีท าให้เกิดการแพร่เช้ือ  Salmonella  spp. ไปยงัเน้ือสัตวท่ี์
ช าแหละ คือ  สัตวท่ี์เป็นพาหะ  และอาหารสัตว ์ (สุมณฑา,  2545)  
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ตารางที ่2-22 แสดงอาการเกิดโรคเน่ืองจากเช้ือ  Salmonella spp. 

 ไขเ้อนเทอริก โลหิตเป็นพิษ ล าไสอ้กัเสบ 
ระยะฟักตวั 7-20 วนั ไม่แน่นอน 8-48 ชัว่โมง 
อาการ เกิดชา้ๆ เกิดทนัทีทนัใด เกิดทนัทีทนัใด 
ไข ้ ไขค้่อยๆ สูงข้ึน ไขข้ึ้นเร็ว ไขต้  ่าๆ 
ระยะเวลาของโรค หลายสปัดาห์ ไม่แน่นอน 2-5 วนั 
อาการทางล าไส ้ ทอ้งผกู  ทอ้งร่วง  เลือดปนออกมา ไม่มีอาการ อาเจียน คล่ืนไส ้ ทอ้งร่วง 
การแยกเช้ือจากเลือด พบเช้ือสปัดาห์ท่ี 1-2 พบเช้ือเม่ือยงัมีไขอ้ยู ่ ไม่พบ 
การแยกเช้ือจากอุจจาระ  พบเช้ือสปัดาห์ท่ี 2 มกัไม่ค่อยพบเช้ือ พบเช้ือ 

ท่ีมา : นงลกัษณ์ (2547) 

7.3 การสุขาภิบาลเพือ่ควบคุมจุลนิทรีย์ 

การควบคุมจุลินทรีย์ก่อโรค   ความพยายามในการควบคุมจุลินทรีย์ก่อโรคยงัคงเป็น
เป้าหมายทั้งในปัจจุบนัและในอนาคตของทั้งผูผ้ลิต และนกัวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง  ซ่ึงจ าเป็นจะตอ้งท าตั้งแต่
เร่ืองสุขภาพสัตว ์ Animal welfare   การปฏิบติัต่อสัตว ์การท าพนัธ์ุประวติัของสัตว ์การสอบกลบั
ผลิตภณัฑ์  การก าจดัสาร BSE  การใช้ยาปฏิชีวนะในฟาร์ม หรือระหว่างกระบวนการผลิตเน้ือโค 
รวมทั้งการประยกุตก์ารใชเ้ทคโนโลยใีนการเก็บรักษา 

การสุขาภิบาลอาหาร  (Food sanitation) เป็นวิทยาศาสตร์ประยุกต์แขนงหน่ึง  ท่ีว่าดว้ย
เร่ืองของการจดัหาอาหารอย่างถูกหลกัสุขอนามยัส าหรับมนุษย ์ ซ่ึงจะส่งผลให้ผูบ้ริโภคมีสุขภาพดี  
กระบวนการจดัหาอาหารตลอดโซ่อาหาร  จะตอ้งค านึงถึงการก าจดั ลด และป้องกนัอนัตรายมิให้เขา้มา
ปนเป้ือนในอาหาร  การสุขาภิบาลอาศยัหลกัการด้านสุขอนามยั (Hygiene)  ในการปฏิบติัต่ออาหาร  
และส่ิงสัมผสักับอาหารเพื่อท าลายจุลินทรีย์ได้    ด้วยเหตุน้ีการสุขาภิบาลจึงเป็นหัวใจของความ
ปลอดภยัของอาหาร  ส่วนสุขอนามยั  (Hygiene)  คือการท าให้มีสภาวะท่ีสะอาด  (Cleaning)  และการ
ท าใหป้ราศจากโรค  (Sanitizing)  ดงันั้นสุขอนามยัคือการลายจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรคเป็นผลให้มนุษย์
มีสุขภาพดี  จึงสรุปไดว้า่  สุขอนามยั  (Hygiene)  มีความหมายเดียวกบัสุขาภิบาล  (สุมณฑา,  2547)  
การควบคุมการปนเป้ือนของจุลินทรียใ์นเน้ือสด  ท าไดโ้ดยการท าความสะอาดวสัดุ  อุปกรณ์ท่ีตอ้งใช้
ในการฆ่า  การช าแหละ  และการตดัแต่งซากทุกคร้ังท่ีปฏิบติังานเสร็จดว้ยน ้ าผสมคลอรีนและกรดแล
คติก  ลา้งมือทุกคร้ัง  เส้ือผา้  ท่ีคลุมผม และรองเทา้ตอ้งท าความสะอาดอยา่งสม ่าเสมอ  และในห้องเก็บ
เน้ือสดควรมีการรักษาให้มีความช้ืนสัมพทัธ์อยู่ระหว่าง  90 -95  เปอร์เซ็นต์  โดยตอ้งพยายามรักษา
ความช้ืนสัมพทัธ์ในห้องเก็บให้มีค่าสูงสุด  เพื่อป้องกนัน ้ าหนกัสูญหายเน่ืองจากการแห้ง  ดงันั้นจึงตอ้ง
ควบคุมความเร็วลมหมุนเวียนในห้องเก็บให้เหมาะสมดว้ย  (เยาวลกัษณ์, 2536)  ในปัจจุบนัไดมี้ระบบ 
HACCP  (Hazard Analysis and critical control point) ซ่ึงเป็นระบบท่ีไดรั้บการสนบัสนุน  และมุ่งเนน้
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การป้องกนัก่อนปัญหาจะเกิดมากกว่าการตรวจสอบผลิตภณัฑ์ขั้นสุดทา้ย  วตัถุประสงค์ของการใช้
ระบบ  HACCP  เพื่อให้สามารถผลิตอาหารท่ีมีความปลอดภยัต่อการบริโภคและสามารถพิสูจน์ไดว้่า
ผลิตภณัฑน์ั้นผลิตข้ึนอยา่งถูกสุขลกัษณะ  (Gill et al., 1996) 

7.4 ความต้องการ และความคาดหวงัของผู้บริโภค 

สถานการณ์ปัจจุบนั ผูค้นทัว่โลกให้ความส าคญักบัการยกระดบัมาตรฐานการครองชีพให้
ดีข้ึน ซ่ึงก็มีการบริโภคเน้ือเพิ่มปริมาณข้ึนดว้ยโดยเฉพาะในส่วนชนบทท่ีก าลงัจะพฒันาไปเป็นเมือง 
ดว้ยรายไดท่ี้สูงข้ึน ท าให้มนุษยมี์การเลือกรับประทานอาหารท่ีหลากหลายข้ึน ถึงแมว้า่การบริโภคเน้ือ
ในประเทศท่ีพฒันาแล้ว จะเข้าสู่จุดอ่ิมตัว และมีความต้องการอาหารท่ีพิเศษข้ึนไป เช่น อาหารท่ี
ปราศจากสารปรุงแต่ง หรือสารเคมีปนเป้ือน มีกระบวนการผลิต และการเตรียมท่ีสั้น มีความปลอดภยั 
และราคาสมเหตุสมผล  แต่ในทางกลบักนัประเทศก าลงัพฒันากลบัท่ีมีการเปล่ียนแปลงขนานใหญ่
เก่ียวกบัจ านวนประชากร  การศึกษา ประสบการณ์ ความคาดหวงัในการรับประทานอาหาร วิถีชีวิต  
กลบัพบความเส่ียงในการบริโภคเน้ือมากข้ึนในกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีมีความไวต่อการติดเช้ือ  ในผูบ้ริโภค
สูงอาย ุรวมทั้งผูท่ี้ภูมิตา้นทานต ่า หรือป่วยเร้ือรังนั้นมกัจะเป็นผูท่ี้ไวต่อการเจ็บป่วยจากจุลินทรียก่์อโรค
ในอาหาร  (Sofos, 2008) 

ท าให้ผูบ้ริโภคมีความตอ้งการอาหารท่ีท าจากท่ีบา้น หรือน ากลบัไปทานท่ีบา้นมากข้ึน 
ส่งผลให้มีความต้องการวตัถุดิบอาหารมากข้ึน  ซ่ึงต้องการกระบวนการท่ีน้อยและสะดวก  และ
ผูบ้ริโภคจ านวนมากตอ้งการอาหารท่ีมีความเฉพาะเจาะจงมากข้ึน แต่บางคร้ังก็เป็นความตอ้งการท่ี
ขดัแยง้กนัเน่ืองจากผูบ้ริโภคในปัจจุบนัมีความรู้จ ากดัเก่ียวกบัวิธีปฏิบติัต่ออาหาร เช่นมีจ านวนผูบ้ริโภค
ท่ีตอ้งการอาหารท่ีกระบวนการผลิตนอ้ยและไขมนัต ่า ลดปริมาณเกลือและสารปรุงแต่งต่างๆ มีความสด 
และอายกุารเก็บรักษาท่ียาวนานข้ึน ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีขดัแยง้กนั  

7.5 การค านึงถึงส่ิงแวดล้อม 

ส่ิงแวดล้อมเป็นเร่ืองส าคญัอีกประการหน่ึงท่ีควรค านึงถึง ด้วยเหตุท่ีว่าประชากรโลกมี
จ านวนเพิ่มมากข้ึน และมีความตอ้งการอาหารอินทรีย ์และมีความเป็นธรรมชาติ และปลอดภยัเพิ่มข้ึน   
ซ่ึงในการท าฟาร์มปศุสัตวน์ั้นอาจส่งกระทบต่อส่ิงแวดลอ้มโดยตรง คือการท่ีมูลของสัตวป์นเป้ือนใน
ส่ิงแวดลอ้ม เช่นในน ้า ในอาหาร ซ่ึงสามารถปนเป้ือนสู่มนุษยไ์ด ้พอๆ กบัการท่ีมนุษยจ์ะไดรั้บอนัตราย
จากจุลินทรียก่์อโรคโดยตรงจากเน้ือสัตวน์ั้น  

การปนเป้ือนมูลของโค ในเน้ือโคนั้น จะพบบมากในพวก Ground  beef   โดยมกัมี
จุลินทรียช์นิด  Entrrohaemorrhagic E.coli O157 : H7 ช่ึงเป็นจุลินทรียก่์อโรคระบบทางเดินอาหาร และ
สามารถพบมากในอาหารต่างๆ รวมถึงน ้าผลไมด้ว้ย  ซ่ึงแสดงให้เห็นวา่มีการแพร่กระจายของจุลินทรีย์
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โดยการปนเป้ือนขา้มจากส่ิงแวดลอ้ม และแพร่กระจายไปไดม้ากแมใ้นผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไม่ไดม้าจาก
สัตว ์ 

7.6 การป้องกนัความเส่ียงในการบริโภคเนือ้โค 

เป็นท่ียอมรับกนัอย่างกวา้งขวางในหมู่นกัวิทยาศาสตร์ นกัวิจยั ผูบ้ริโภค องคก์รเก่ียวกบั
สุขภาพ รวมทั้งในส่วนของผูผ้ลิต ว่าควรมีการลดการ ขจดั หรือควบคุมจุลินทรียก่์อโรคตลอดทั้งห่วง
โซ่อาหาร ซ่ึงกลยุทธ์ท่ีดีในการลดการปนเป้ือนจุลินทรียใ์นเน้ือโค คือการลดการปนเป้ือนขณะท่ีสัตวมี์
ชีวิต ลดจ านวนจุลินทรียใ์นซากหรือเน้ือโคให้เหลือนอ้ยท่ีสุด ลดการปนเป้ือนสู่ผลิตภณัฑ์  ลดจ านวน
จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์โดยมิให้มีการปนเป้ือนข้าม และควบคุมจุลินทรีย์ท่ียงัคงอยู่ในเน้ือมิให้
เจริญเติบโต (Juneja and Sofos, 2001; Sofos, 1994, 2002 ; Stopforth and Sofos,2006)  

กลยุทธ์ท่ีจะท าให้การควบคุมจุลินทรียก่์อโรคเป็นไปไดอ้ย่างดียิ่ง คือจะตอ้งมีการบูรณา
การร่วมกนัทั้งกระบวนการผลิต  ตั้งแต่ก่อนการแปรสภาพ หลงัแปรสภาพ กระบวนการแปรสภาพ การ
เก็บรักษา การกระจายผลิตภณัฑ์ เคร่ืองมือเคร่ืองจกัร การเตรียมอาหาร การบริการอาหาร รวมถึง
ขั้นตอนการบริโภคดว้ย ซ่ึงการควบคุมจุลินทรียก่์อโรคใหมี้ประสิทธิภาพนั้นตอ้งอาศยัความร่วมมือของ
ผูป้ฏิบติังานในทุกขั้นตอนดว้ย  

1. การป้องกันจุลินทรีย์ในฟาร์มโคเนื้อ การป้องกันจุลินทรียก่์อโรคตั้งแต่ในฟาร์มโคเน้ือเป็น
ส่ิงจ าเป็น เพราะนอกจากจะเป็นการลดการปนเป้ือนจุลินทรียก่์อโรคแลว้ยงัเป็นการการลดการปนเป้ือน
ลงสู่ส่ิงแวดลอ้ม เช่นปนเป้ือนในน ้ า หรือในห่วงโซ่อาหาร ดว้ย เช่นการน าเอามูลสัตวท่ี์มีการปนเป้ือน
ไปเป็นปุ๋ยคอก เป็นตน้ ซ่ึงเป็นการลดการติดต่อของจุลินทรียก่์อโรคจากสัตวสู่์คนได ้ซ่ึงในประเทศกลุ่ม 
สแกนดิเนเวียน ประสบความส าเร็จในการน าระบบการควบคุมจุลินทรียใ์นฟาร์ม ซ่ึงเป็นการยากท่ีจะ
ควบคุมเพราะแหล่งของจุลินทรียน์ั้นมีหลากหลาย จ านวนมาก ไม่ทราบแหล่งท่ีมา และมีความซบัซ้อน 
สัตว์ท่ี เป็นพาหะนั้ นมักไม่มีการแสดงอาการ  หรือไม่ มีวิธีการตรวจวินิจฉัย ท่ีมีประสิทธิภาพ 
(Sofos,2004)  

2. สุขภาพ และสวัสดิภาพของสัตว์  ประเด็นปัญหาในเร่ืองวิธีปฏิบติัต่อปศุสัตวเ์ป็นส่ิงส าคญัท่ี
ไดรั้บความสนใจในวงกวา้ง เน่ืองจากพบว่าความเครียดของสัตวส่์งผลกระทบต่อคุณภาพเน้ือ และยงั
อาจท าให้เกิดการปนเป้ือนน ามาซ่ึงการปนเป้ือนขา้มของจุลินทรียก่์อโรคได ้ดงันั้นการค านึงถึงวิธีการ
ปฏิบติัท่ีดีต่อสัตวจ์ะน ามาซ่ึงผลิตภณัฑท่ี์ดี มีคุณภาพ  

3. การท าพันธ์ุประวัติ และการสอบกลับผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการท าพนัธ์ุประวติัและการสอบ
กลบัผลิตภณัฑ ์เช่น  Electronic eartags หรือ Retinal scanning หรือการเรียกกลบัผลิตภณัฑ์ เป็นประเด็น
ท่ีมีความส าคญัเน่ืองจากเป็นประเด็นหลกัในการท าระบบประกนัคุณภาพอาหาร (Felmer et.al.,2006) 
การน าระบบท่ีมีประสิทธิภาพไปใช้จะท าให้สามารถติดตาม  และเรียกกลับผลิตภัณฑ์เม่ือพบว่า
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ผลิตภณัฑ์นั้นส่งผลกระทบกบัสุขภาพของผูบ้ริโภค เช่นเม่ือเกิดโรคววับา้ระบาดในหลายๆ ประเทศ   
ท าใหส้ามารถเรียกคืนผลิตภณัฑไ์ด ้ 

4. การป้องกนัการปนเป้ือนจุลนิทรีย์ในโรงฆ่าสัตว์ในประเทศสหรัฐอเมริกามีกฎหมายเก่ียวกบัการ
ควบคุมจุลินทรียใ์นเน้ือสัตว ์โดยมีหน่วยงาน คือ USDA/FSIS ซ่ึงเป็นผูท่ี้มีหน้าท่ีตรวจสอบ และวาง
กฎระเบียบเก่ียวกบัการผลิตเน้ือ และสัตวปี์ก โดยมีขอ้ก าหนด คือ ตอ้งมีมาตรฐานดา้นสุขลกัษณะใน
กระบวนการผลิต การผลิตตอ้งกระท าภายใตม้าตรฐาน        HACCP      และคุณภาพเน้ือสัตวท์างดา้น
จุลชีววิทยาตอ้งคลอบคลุมการการตรวจสอบ E.coli และ Salmonella ตามมาตรฐานของ HACCP 
(FSIS,1996) แสดงใหเ้ห็นวา่ความปลอดภยัอาหารนั้น จะเกิดไดก้็ต่อเม่ือทุกฝ่ายมีความรับผิดชอบ ไม่วา่
จะเป็นผูผ้ลิต พนักงานบรรจุ ผูมี้หน้าท่ีควบคุมกระบวนการผลิต ผูข้นส่งผลิตภณัฑ์ ผูบ้ริการอาหาร 
ตลอดจนผูบ้ริโภค ทุกส่วนตอ้งร่วมมือกนัในการท าใหบ้รรลุวตัถุประสงคข์องค าวา่ Form farm-to-table  

ในช่วงเวลา  สองสามปีมาน้ีในประเทศสหรัฐอเมริกามีความเข้มงวดในเร่ืองความ
ปลอดภยัของเน้ือโคเพิ่มข้ึนเน่ืองจากมีการพบการแพร่ระบาดจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรค เช่น Escherichia 
coli 0157:H7 และ Listeria monocytogens ซ่ึงท าให้มีการเรียกคืน (Recalls) ผลิตภณัฑ์ จากแหล่ง
จ าหน่ายบ่อยข้ึน สร้างความกงัวลให้กบัผูบ้ริโภคเป็นอนัดบัตน้ๆ   และกลายเป็นประเด็นท่ีทา้ทาย ใน
อนาคตสาเหตุของการเรียกคืนเน้ือสด เช่น พบการปนเป้ือน E.coli O157:H7 และจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิด
โรคระบบทางเดินอาหาร เช่น Salmonella นอกจากน้ียงัพบการปนเป้ือนของ L.monocytogenes แกรม
บวก ในอาหารประเภทส าเร็จรูป ซ่ึงการปนเป้ือนนั้นมกัเกิดข้ึนระหว่างการเก็บรักษา การตดัแต่ง และ
การบรรจุภณัฑ ์

5. การใช้ยาปฏิชีวนะ การใชย้าปฏิชีวนะเพื่อควบคุม จุลินทรียก่์อโรค ในอนาคต นั้นมีแนวโนม้วา่
จะตอ้งเป็นวิธีทางกายภาพ หรือเคมีฟิกสิกซ์ หรือผลิตภณัฑ์จากธรรมชาติ วิธีทางกายภาพนั้น เช่น การ
ใช้อุณหภูมิต ่าหรือสูง หรือไม่ใช้อุณหภูมิ เช่น รังสี ความดนั รวมถึงในระหวา่งขั้นตอนการบรรจุ เช่น
การใช้ Modified atmospheres, Active, etc. ทางเคมีฟิกสิกซ์ เช่น ความเป็นกรด หรือ pH ต ่า การลด
ปริมาณน ้ า หรือการท าแห้ง   การใชป้ฏิกิริยาออกซิเดชัน่ หรือค่า Reduction potential (Eh) ในส่วนของ
ผลิตภณัฑ์จากธรรมชาติ เช่น การใชจุ้ลินทรียก์ลุ่ม Lactic acid bacteria รวมถึงผลิตภณัฑ์จากจุลินทรีย์
กลุ่มน้ี เช่น Bacteriocins  คือ Nisin เป็นตน้ 

 

7.7 ระบบสืบค้นย้อนกลบั (Traceability)  

ระบบสืบคน้ยอ้นกลบั (Traceability) คือ ระบบท่ีจดัท าข้ึนเพื่อให้ผูบ้ริโภคเกิดความมัน่ใจ
ในการซ้ือสินคา้เพื่อการบริโภควา่สินคา้ท่ีซ้ือไม่มีส่ิงปนเป้ือน มีความปลอดภยั โดยสามารถตรวจสอบ
เส้นทางของอาหารนั้นๆ ได ้และช่วยลดความสูญเสียในการเรียกคืนสินคา้ของบริษทัผูผ้ลิตให้เรียกคืน
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ได้อย่างถูกต้องแม่นย  า และรวดเร็วในปริมาณท่ีควรจะเป็นโดยในระบบการสืบค้นยอ้นกลับ
ประกอบดว้ย กระบวนการท่ีส าคญั   2   กระบวนการ คือ   กระบวนการติดตาม  และกระบวนการ
สืบคน้ยอ้นกลบั  

1. การติดตาม (Following) คือ ระบบท่ีจะสามารถติดตามไดว้า่ส่ิงท่ีสนใจนั้นไปอยู ่ ณ  ท่ีใด เช่น 
ผูผ้ลิตอาหารพบว่าวตัถุดิบในการผลิตสินคา้อาหารล็อตหน่ึงมีปัญหา แต่สินคา้ได้ถูกส่งไปจ าหน่าย
เรียบร้อยแลว้  ทางผูผ้ลิตจึงมีความจ าเป็นตอ้งมีการเรียกคืนสินคา้ท่ีผลิต  จากวตัถุดิบล็อตท่ีมีปัญหาคืน
มาทั้งหมด ผูผ้ลิตตอ้งติดตามเส้นทางการผลิต  และการจดัจ าหน่าย  เพื่อจะไดท้ราบวา่สินคา้ท่ีมีปัญหามี
การวางจ าหน่ายอยูท่ี่ใดบา้ง และสามารถเรียกคืนสินคา้ไดอ้ยา่งถูกตอ้ง  การด าเนินการ    ดงักล่าวคือการ
คน้หาปลายทางของสินคา้นัน่เอง  

2. การสืบค้นย้อนกลับ (Tracing) คือ ความสามารถสืบไดว้่าสินคา้ท่ีมีปัญหาผลิตข้ึนเม่ือใด จาก
สายการผลิตใด และรับวตัถุดิบมาจากแหล่งใด ฯลฯ เพื่อคน้หาวา่จุดใดท่ีก่อให้เกิดปัญหา และจุดท่ี
ก่อให้เกิดปัญหาไดผ้ลิตสินคา้ไปมากนอ้ยเพียงใด และมีขอ้มูลรายละเอียดในขั้นตอนกรรมวิธีการผลิต
อย่างไร เพื่อท าการติดตามสินคา้คืนไดอ้ย่างถูกตอ้ง การด าเนินการดงักล่าวคือการคน้หาตน้ทางของ
สินคา้เพื่อใชเ้ป็นขอ้มูลในการหาปลายทางของสินคา้ต่อไป (Soin,  2003) 

ระบบการสืบคน้ยอ้นกลบัเป็นมาตรการท่ีประเทศคู่คา้ท่ีส าคญั ไม่วา่จะเป็นสหรัฐอเมริกา 
สหภาพยุโรป และญ่ีปุ่น ไดก้ าหนดเป็นกฎระเบียบในการน าเขา้สินคา้ให้ประเทศผูส่้งออกตอ้งน าไป
ปฏิบติั ทั้งน้ีประเทศไทยในฐานะท่ีเป็นประเทศผูส่้งออกสินคา้อาหาร และตอ้งการเป็นครัวของโลกจึง
จ าเป็นอย่างยิ่งท่ีจะตอ้งเตรียมการให้มีการน าระบบดงักล่าวมาประยุกต์ใช้ในกระบวนการผลิตสินคา้
เกษตรและอาหาร  เพื่อรองรับสถานการณ์ทางการคา้ท่ีจะเกิดข้ึนในอนาคต นอกจากนั้นการน าระบบ
การสืบคน้ยอ้นกลบัไปประยกุตใ์ช ้ยงัก่อใหเ้กิดประโยชน์ทั้งกบัผูผ้ลิตสินคา้อาหาร  และผูบ้ริโภคดงัน้ี 

1.  สามารถลดปริมาณการเรียกคืนสินคา้ท่ีมีปัญหา  โดยสามารถเรียกคืนเฉพาะสินคา้ล็อต
ท่ีมีปัญหา  

2.  ช่วยในการป้องกนัช่ือเสียงของบริษทัไม่ให้เสียหาย  เช่น  ในกรณีท่ีสามารถพิสูจน์ได้
ว่าจุดท่ีก่อให้เกิดปัญหาไม่ได้เป็นเพราะขั้นตอนการผลิต  แต่เป็นเพราะการจดัเก็บของผูจ้ดัจ  าหน่าย
สินคา้  

3.  สามารถสืบคน้ยอ้นกลบั  สืบคน้แหล่งท่ีมาของสินคา้ไดอ้ยา่งรวดเร็วแม่นย  า  และช่วย
ลดตน้ทุนการเรียกคืนสินคา้  

4.  เป็นการรับประกนัคุณภาพ  และสามารถสืบคน้แหล่งท่ีมาของสินคา้ไดท้ั้งระบบของ
วงจรอาหาร  

5.  สร้างความมัน่ใจใหก้บัผูบ้ริโภคไดว้า่จะไดบ้ริโภคอาหารท่ีมีความปลอดภยั 
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6.  เพื่อเป็นการปฏิบติัใหต้รงตามกฎระเบียบการคา้ของประเทศคู่คา้ท่ีส าคญั  เช่น  สหภาพ
ยโุรป ญ่ีปุ่น  และสหรัฐอเมริกา  

7.  สามารถลดปริมาณการใชก้ระดาษส าหรับการบนัทึกขอ้มูลได ้ 

3. แนวคิดในการจัดท าระบบสืบค้นย้อนกลับในอุตสาหกรรมอาหาร  การจดัท าระบบสืบค้น
ยอ้นกลบั  คือ  การเก็บรวบรวมขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งในการผลิตสินคา้อาหาร  เพื่อให้การคน้หาทั้งจากตน้
ทางไปหาปลายทาง  และจากปลายทางมายงัตน้ทางเป็นไปอยา่งมีประสิทธิภาพ มีความแม่นย  า  และ
สอดคลอ้งกบัค่าใชจ่้ายในกระบวนการสืบคน้ยอ้นกลบัสินคา้อาหาร  มีผูท่ี้เก่ียวขอ้งต่อการเก็บรวบรวม
ขอ้มูลในขั้นตอนต่างๆ  เพื่อใหก้ระบวนการมีความสมบูรณ์ตั้งแต่การผลิตวตัถุดิบ  กระบวนการแปรรูป
จนถึงการกระจายผลิตภณัฑอ์าหารสู่ผูบ้ริโภค  ซ่ึงผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งหลกักบัระบบสืบคน้ยอ้นกลบัแบ่ง
ออกไดด้งัน้ี    1)  ผูผ้ลิตวตัถุดิบ 2)   ผูผ้ลิตสินคา้ 3)   ผูก้ระจายสินคา้   และ 4) ผูบ้ริโภค  

5.3 ผูผ้ลิตวตัถุดิบ  คือ ต้นก าเนิดของวตัถุดิบต่างๆ   ในระบบห่วงโซ่ของอาหาร     
(Food chain)  โดยในกระบวนการผลิตวตัถุดิบนั้น จะมีขั้นตอนต่างๆ  ท่ีเขา้มาเก่ียวขอ้ง  เพื่อให้ได้
วตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ  และปริมาณท่ีเพียงพอ ซ่ึงผูป้ลูกจะต้องให้ความส าคัญตั้ งแต่การเตรียมพื้นท่ี
เพาะปลูก การคดัเลือกพนัธ์ุ การลงมือเพาะปลูก การดูแลรักษาระหวา่งเพาะปลูก  การเก็บเก่ียว  รวมถึง
การน าส่งโรงงานเพื่อท าการแปรรูป  ซ่ึงในแต่ละขั้นตอนจ าเป็นตอ้งมีการเก็บรวบรวม  และบนัทึก
ขอ้มูลต่างๆ  ไวเ้พื่อการอา้งอิงในขั้นตอนต่อไป 

5.4 ผูผ้ลิตสินคา้เป็นส่วนท่ีมีความซับซ้อนในการเก็บรวบรวมข้อมูล เน่ืองจากใน
กระบวนการแปรรูปวตัถุดิบเป็นผลิตภณัฑ์อาหารส าเร็จรูปนั้นตอ้งมีส่วนประกอบ (Ingredient) และ
วตัถุดิบอ่ืน ๆ เข้ามาเก่ียวข้องด้วย  โดยข้อมูลท่ีจ  าเป็นต้องมีการเก็บรวบรวม  และบนัทึกนั้น
ประกอบดว้ยการตรวจสอบคุณภาพของวตัถุดิบ การเก็บรักษาวตัถุดิบ การส่งวตัถุดิบเขา้สู่สายการผลิต
ผา่นกระบวนการและขั้นตอนต่างๆ  จนถึงขั้นตอนสุดทา้ย  รวมทั้งการท าความสะอาดอุปกรณ์ต่างๆ  ใน
การแปรรูปวตัถุดิบ  การเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์ และควบคุมสินคา้คงคลงั เป็นตน้  

5.5 ผูก้ระจายสินค้าท าหน้าท่ีกระจายสินค้า   เพื่อการจ าหน่ายให้แก่ผูบ้ริโภค  ซ่ึง
ประกอบดว้ย  2  ขั้นตอนส าคญั คือ การขนส่ง  และจ าหน่ายใหแ้ก่ผูบ้ริโภค  โดยทั้ง 2 ขั้นตอนน้ีอาจเป็น
หน่วยงานเดียวกนั ถ้าหน่วยงานนั้นมีขนาดใหญ่  หรือต่างหน่วยงานกนัก็ได้  ส าหรับขอ้มูลท่ีตอ้ง
รวบรวมและจดัเก็บ  เช่น  รูปแบบของการขนส่ง  วนัเวลาท่ีขนส่ง  สถานท่ี  ระยะทาง  และการส่งมอบ
สินคา้  รวมทั้งการเก็บรักษาสินคา้ก่อนถึงมือผูบ้ริโภค  เป็นตน้  

5.6 ผูบ้ริโภค  คือ  ผู ้ท่ีจะได้รับผลกระทบโดยตรงจากการท่ีสินค้าอาหารมีส่ิง
แปลกปลอม  หรือเป็นสินคา้ท่ีไม่ได้คุณภาพ ดงันั้นผูบ้ริโภคจึงตอ้งมีความรอบคอบในการเลือกซ้ือ
ผลิตภณัฑ์อาหารทุกคร้ัง  โดยหลกัการของระบบสืบคน้ยอ้นกลบั  ผูบ้ริโภคจะสามารถทราบถึงขอ้มูล
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ท่ีมาของสินคา้ท่ีตนเองบริโภคได้  โดยหากเกิดอนัตรายอนัเน่ืองมาจากการบริโภคสินคา้อาหารนั้น  
ผูบ้ริโภคสามารถสืบคน้ยอ้นกลบัถึงแหล่งท่ีมาของสินค้าหรือตรวจสอบจากแหล่งก าเนิดไปจนถึง
ผลิตภณัฑ์ขั้นสุดทา้ยได ้ ภายใตก้ารบนัทึกขอ้มูลอย่างเป็นระบบในขั้นตอนต่างๆ   ดงัท่ีไดก้ล่าวมา
ขา้งตน้   ทั้งน้ีการน าเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีมีการถ่ายโอนข้อมูลด้วยระบบอิเล็คทรอนิคส์มา
ประยกุตใ์ช ้ในระบบสืบคน้ยอ้นกลบัจะเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคเป็นอยา่งมาก  

 

กจิกรรมที ่ 8  :  การศึกษาพฒันาผลติภัณฑ์ให้สอดคล้องกบัความต้องการของผู้บริโภค  เพือ่การเพิม่มูลค่า 

8.1 ผลติภัณฑ์จากเนือ้โค 

ผลิตภณัฑ์จากเน้ือโคท่ีจ าหน่ายในประเทศไทย มีความแตกต่าง หลากหลายเป็นอยา่งมาก 
เน่ืองมาจากระบบการผลิต และวฒันธรรมการบริโภคท่ีแตกต่างกัน ซ่ึงในงานวิจัยของจุฑารัตน์ 
และญาณิน  (2548) ไดจ้  าแนกชนิดเน้ือโคท่ีมาจากระบบการผลิตของไทยท่ีแตกต่างกนัออกเป็น 3 ชนิด 
ประกอบดว้ย 

1. เน้ือโคขุนคุณภาพสูง เน้ือโคขุนคุณภาพสูงได้มาจากโคลูกผสมท่ีมีเลือดยุโรปมากกว่า 50 
เปอร์เซ็นต ์สายพนัธ์ุท่ีนิยมเล้ียงไดแ้ก่ Charolais, Limousin และ Simmental การขุนโคลูกผสมจะเร่ิมตน้
ท่ีโคมีน ้าหนกัตวัประมาณ 300 – 350 กิโลกรัม ขุนดว้ยอาหารขน้ท่ีมีพลงังานจากคาร์โบไฮเดรตสูง รวม
กบัการให้หญา้สดและฟาง เป็นเวลา 8-12 เดือน อาจมีการเสริมกากน ้ าตาลหลงัจากขุนไปแลว้ 4 เดือน 
ก่อนส้ินสุดการขนุท่ีน ้าหนกัโคมีชีวติ 550-650 กิโลกรัม โดยเน้ือโคในกลุ่มน้ีจะเนน้ความนุ่ม และไขมนั
แทรกในเน้ือ และผา่นขั้นตอนการบ่มเน้ือในห้องเยน็ 0-4  องศาเซลเซียส เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 7-14 วนั 
ก่อนการจ าหน่าย 

กลุ่มการผลิตเน้ือโคประเภทน้ี มีศกัยภาพในการผลิตคุณภาพเน้ือไม่ด้อยกว่าเน้ือโคขุน
น าเขา้จากต่างประเทศ แต่มีส่วนแบ่งในตลาดไมถึง 1 เปอร์เซ็นต ์และเป็นตลาดระดบัสูง ไดแ้ก่ โรงแรม 
ภตัตาคาร ร้านสเต็กมีระดับ ซุปเปอร์มาเก็ต โมเดิร์นเทรดระดบั 5 ดาว และห้างสรรพสินคา้ชั้นน า     
เป็นตน้ 

2. เน้ือโคขุนคุณภาพปานกลาง เป็นเน้ือท่ีมีความนุ่มปานกลางเป็นเน้ือท่ีไม่มีไขมนัแทรก ส่วน
ใหญ่จะเป็นการขุนโคลูกผสมพนัธ์ Brahman เลือดสูง   โดยเร่ิมท่ีน ้ าหนกั 300 กิโลกรัม    ระยะเวลาขุน 
4- 5 เดือน จนไดน้ ้ าหนกัส่งเขา้โรงฆ่า 450 -500 กิโลกรัม ถูกน ้ ามาขุนเล้ียงดว้ยอาหารขน้และอาหาร
หยาบท่ีเป็นผลพลอยไดจ้ากการปลูกพืช เช่น ยอดออ้ย ตน้ถัว่เหลือง ตน้ถัว่ลิสง ตน้ขา้วโพด เป็นตน้ 
และผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมการเกษตร ซ่ึงส่วนใหญ่ ได้แก่ เปลือกและเหง้าสับปะรด ท่ีอยู่ใน
จงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ เพชรบุรี กาญจนบุรี นครรปฐม ราชบุรี ชลบุรี ระยอง เป็นตน้ และเร่ิมมีการใช้
ลูกผสมพนัธ์ุ Brahman อายเุขา้ขนุเพิ่มข้ึน ขนุนาน 6-8 เดือน เน้ือโคขุนกลุ่มน้ีอาจจะผา่นขั้นตอนการบ่ม
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หรือไม่บ่ม ข้ึนอยูก่บัตลาดของเน้ือโค ผูบ้ริโภคในกลุ่มน้ีส่วนมากจะซ้ือเน้ือไปประกอบอาหารแบบไทย 
จนถึงแบบตะวนัตก ข้ึนอยูก่บัการตดัแต่งเป็นช้ินส่วนยอ่ย 

3. เน้ือโคท่ีไม่ก าหนดคุณภาพ ไดม้าจาก  

3.1 โคมนั ส่วนใหญ่เป็นโคลูกผสม Brahman และพื้นเมือง หรืออาจเป็นโคน าเขา้มาจาก
ชายแดน โคอายมุากกวา่ 3 ปี โดยจะถูกน ามาขนุดว้ยอาหารขน้และอาหารหยาบเป็นเวลาสั้นๆ เพียง 3- 4 
เดือน ก่อนน าส่งเขา้โรงฆ่า น ้ าหนกัส่งเขา้โรงฆ่าเฉล่ีย 550 กิโลกรัม เป็นเน้ือท่ีมีไขมนัหุ้มซากหนา้ แต่
ถา้ไม่ตอ้งการมนัหุ้มซากมากก็จะขุนเป็นระยะเวลา 2-3 เดือน เพื่อให้โคไดมี้การสร้างกลา้มเน้ือข้ึนมา
บา้ง และเน้ือโคจะค่อนขา้งเหนียว และมีกล่ินแรง เส้นใยกลา้มเน้ือหยาบ เน้ือโคจะไม่ผา่นขั้นตอนการ
บ่ม เน้ือส่วนใหญ่จ าหน่ายในตลาดสด 

3.2 โคแก่ หมายถึงเน้ือท่ีไดม้าจากโคเน้ืออายมุาก โคคดัทิ้ง โคน าเขา้มาจากชายแดน โคท่ี
ผ่ายผอม เน้ือโคจะเหนียวมาก ไม่มีมนั มีพงัผืดมาก เน้ือมีกล่ินแรง เน้ือโคกลุ่มน้ีส่วนใหญ่ถูกส่งเขา้
โรงงานท าลูกช้ิน อาจจะมีจ าหน่ายอยูบ่า้งตามตลาดสดในชนบท ตลาดนดัเคล่ือนท่ี 

3.3 โคพื้นเมือง คือโคท่ีถูกเล้ียงแบบปล่อยให้หากินในทุ่งหญ้าตามธรรมชาติ ซ่ึง
เกษตรกรรายย่อย จะเล้ียงปล่อยตามพื้นท่ีสาธารณะ ทอ้งนา พื้นท่ีขา้งถนน ท่ีรกร้าง ป่าชายเขา รวมทั้ง
บนภูเขาดว้ย โดยพื้นท่ีดงักล่าวมีหญา้และไมพุ้่มตามธรรมชาติ ลกัษณะการเล้ียงแบบไล่ตอ้นไปตาม
แหล่งอาหารธรรมชาติ โดยไม่มีการเสริมอาหารขน้ คุณภาพของเน้ือโคพื้นเมืองนั้นไม่คงท่ี ข้ึนอยู่กบั
อายุโค ความอุดมสมบูรณ์ของแหล่งอาหารหยาบท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติ เน้ือโคพื้นเมืองส่วนใหญ่มี
จ าหน่ายตามตลาดสดต่างจงัหวดั ร้านขายเน้ือตามริมถนน (ในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ) และตลาดนดั
เคล่ือนท่ี ซ่ึงเน้ือส่วนใหญ่ไม่นิยมบ่มเน้ือก่อนจ าหน่าย 

8.2 โภชนาการของเนือ้โค 

จากรายงานของ พร้อมลกัษณ์ และคณะ (2551)  พบว่าเน้ือโคพื้นเมืองและเน้ือโคขุนมี
ปริมาณความช้ืน โปรตีน และเถา้ใกลเ้คียงกนั เน้ือโคพื้นเมืองมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตมากกวา่เน้ือโคขุน
เล็กนอ้ย เน้ือโคพื้นเมืองมีจุดเด่นตรงมีปริมาณไขมนั (<1 เปอร์เซ็นต)์ ต ่ากวา่เน้ือโคบราห์มนัท่ีเล้ียงดว้ย
เปลือกสับปะรด (1.50 เปอร์เซ็นต)์ และโคโพนยางค า (4.23 เปอร์เซ็นต)์ นอกจากน้ี เน้ือโคพื้นเมืองยงัมี
ปริมาณคอเลสเตอรอลต ่ากว่าเน้ือโคบราห์มนักินเปลือกสับปะรด และเน้ือโคโพนยางค าอีกดว้ย ดงันั้น
การรับประทานเน้ือโคในปริมาณท่ีเท่ากนั การรับประทานเน้ือโคพื้นเมืองจะไดรั้บไขมนั พลงังาน และ
คอเลสเตอรอลต ่ากวา่เน้ือโคขนุ       เน้ือโคพื้นเมืองท่ีเล้ียงในจงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ มีปริมาณซีลีเนียม 
(Se) สูงกว่าเน้ือโคพื้นเมืองจากจงัหวดัราชบุรี พิษณุโลก และเน้ือโคทุกชนิด เน้ือโคพื้นเมืองท่ีเล้ียงท่ี
จังหวดัพิษณุโลกและราชบุรีมีปริมาณสังกะสี (Zn) สูงกว่าเน้ือโคพื้นเมืองท่ีเ ล้ียงในจังหวัด
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ประจวบคีรีขนัธ์ และเน้ือโคขนุ นอกจากน้ีปริมาณคอเลสเตอรอล และวิตามินอีในเน้ือโคสายพนัธุ่ต่างๆ 
มีค่าอยูร่ะหวา่ง 30.04 - 67.67 มิลลิกรัม /100กรัม และ304.40-399.44 ไมโครกรัม/100 กรัม ตามล าดบั  

ส าหรับองค์ประกอบของกรดไขมนันั้น พบว่า เน้ือโคพื้นเมืองมีสัดส่วนของกรดไขมนั
อ่ิมตวั (Total Saturated fatty acid (SFA), 55.53-59.24 เปอร์เซ็นต)์ สูงกวา่กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัต าแหน่ง
เดียว (Total Monounsaturated fatty acid (MUFA), 33.40 – 39.60 เปอร์เซ็นต ์ เน้ือโคบราห์มนัทัว่ไป
และเน้ือโคบราห์มนักินเปลือกสับปะรดมีสัดส่วนของกรดไขมนัอ่ิมตวั (50.06-50.10 เปอร์เซ็นต์) สูง
กวา่กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัต าแหน่างเดียว (47.29-48.13 เปอร์เซ็นต)์ ส่วนเน้ือโคโพนยางค ามีสัดส่วนของ
กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัต าแหน่งเดียว (52.13 เปอร์เซ็นต)์ สูงกวา่กรดไขมนัอ่ิมตวั (45.68 เปอร์เซ็นต)์  

ตารางที ่2-23  แสดงองคป์ระกอบของกรดไขมนั (Fatty acids composition) ของเน้ือโคพื้นเมืองท่ีเล้ียง
ในจงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ ราชบุรี และพิษณุโลก 

สายพนัธ์ุ ร้อยละขององคป์ระกอบของกรดไขมนั 

กรดไขมนั 
พ้ืนเมืองประจวบคีรีขนัธ์ 

(n=10) 
พ้ืนเมืองราชบุรี     (n=10) พ้ืนเมืองพิษณุโลก (n=10) 

Myristic (14:0) 4.29 + 1.52a 2.91 + 0.52b 3.81 + 0.30 ab 
Myristoleic (14:1) 0.94 + 0.78a 0.49+ 0.23a 0.72+ 0.13a 
Palmitic (16:0) 32.49 + 3.50a 29.10 + 2.52 b 28.78 + 1.45b 
Palmitoleic (16:1) 2.37 + 0.61a 2.39 + 0.94a 2.27 + 0.56 a 
Stearic: (18:0) 22.25 + 4.51a 23.52 + 5.52a 26.65+ 3.63a 
Oleic (18:1) 32.97 + 6.07ab 36.72 + 7.33a 30.40 + 3.78b 
Linoleic (18:2) 3.06 + 1.53b 3.24 + 1.77b 5.58 + 1.97a 
Total SFA* 59.03 + 6.65a 55.53 + 7.27a 59.24 + 3.37a 
Total MUFA** 36.28 + 6.57a 39.60 + 8.31a 33.40 + 4.24a 
Total PUFA*** 3.06 + 1.53b 3.24 + 1.77b 5.58 + 1.97a 
PUFA:SFA   0.05 0.06 0.09 

หมายเหตุ : a,b ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัต่างกนัในแนวนอนเดียวกนั แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั (p< 0.05)  

*SFA = Saturated fatty acid. ** MUFA = Monounsaturated fatty acid, ***PUFA=Polyunsaturated 
fatty acid 

ท่ีมา : พร้อมลกัษณ์ และคณะ (2551)  

แต่เม่ือเปรียบเทียบสัดส่วนของกรดไขมันอ่ิมตัวหลายต าแหน่งและกรดไขมนัอ่ิมตัว 
(Polyunsaturated fatty acid (PUFA):SFA ratio) ซ่ึงมีความส าคญัต่อสุขภาพก็พบวา่เน้ือโคพื้นเมืองและ
เน้ือโคขนุมีค่าระหวา่ง 0.02-0.09 แต่ถึงแมจ้ะยงัมีค่าต ่ากวา่ค่าปริมาณ PUFA:SFA ratio ในอาหารทัว่ไป
ท่ีกระทรวงสาธารณสุขของประเทศองักฤษแนะน าให้บริโภค (0.4) แต่โดยปกติแลว้คนเราไม่ไดบ้ริโภค
เน้ือโคเป็นอาหารเพียงอยา่งเดียว  
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8.3 การยอมรับของผู้บริโภคต่อการบริโภคเนือ้โค 

จากการศึกษาของ จีรวฒัน์ และคณะ (2550) ในเร่ืองความคิดเห็นเก่ียวกับเน้ือโคและ
อาหารไทยจากเน้ือโคจากผูบ้ริโภคเป้าหมายจ านวน 100 คน พบวา่ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มี
อายุอยู่ในช่วง 31 – 40 ปี มีการศึกษาอยูใ่นระดบัปริญญาตรี มธัยมศึกษาตอนตน้ และระดบัวิชาชีพ
ชั้นสูง รายไดต่้อเดือนอยูใ่นช่วง 15,000 – 19,999 บาท อาชีพในปัจจุบนั ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพธุรกิจ 
ซ่ึง จากการส ารวจความคิดเห็นเก่ียวกบัการบริโภคเน้ือโค พบว่า ผูบ้ริโภครับประทานเน้ือโค คิดเป็น
ร้อยละ 100 ในดา้นความบ่อยคร้ังของการรับประทานเน้ือโค จะรับประทาน 1- 2 คร้ังต่อสัปดาห์ และ
นอ้ยกว่า 10 คร้ัง ต่อสัปดาห์ โดยจะเลือกซ้ือเน้ือโคจากตลาดสดทัว่ไป ในการเลือกซ้ือจะพิจารณาจาก
ราคาและกล่ินของเน้ือโค และส่วนใหญ่ คิดวา่ส่วนต่างๆ ของเน้ือมีผลต่อการประกอบอาหารแต่ละชนิด  

จากผลการทดสอบความคิดเห็นของกลุ่มผูบ้ริโภคเก่ียวกบัรายการอาหารท่ีประกอบจาก
เน้ือโคพบว่านิยมน าเน้ือโคมาประกอบอาหาร  4 ประเภท คือ อาหารประเภทแกง อาหารประเภทตม้/
ตุ๋น/ผดั อาหารประเภทย  า/ลาบ และอาหารประเภททอด/อบ/ย่าง/ พบวา่อาหารประเภทแกงท่ีประกอบ
จากเน้ือโคไทยท่ีผูบ้ริโภคนิยมรับประทาน คือ แกงมัสมั่น และส่วนใหญ่นิยมน าเน้ือสันนอกมา
ประกอบอาหารประเภทแกงมากท่ีสุด อาหารประเภทตม้/ตุ๋น/ผดั ท่ีประกอบจากเน้ือโคไทยท่ีผูบ้ริโภค
นิยมรับประทาน คือ เน้ือตุ๋นสามรส และนิยมน าเน้ือสันนอกมาประกอบอาหารประเภทตม้/ตุ๋น/ผดัมาก
ท่ีสุด อาหารประเภทย  า/ลาบ ท่ีประกอบจากเน้ือโคไทยท่ีผูบ้ริโภคนิยมรับประทาน คือ ย  าเน้ือย่าง
สมุนไพร ส่วนใหญ่นิยมน าเน้ือสันนอกมาประกอบอาหารประเภทย  ามากท่ีสุด อาหารประเภททอด/อบ/
ยา่ง ท่ีประกอบจากเน้ือโคไทยท่ีผูบ้ริโภคนิยมรับประทาน คือ เน้ือทอดกระเทียมพริกไทย และนิยมน า
เน้ือสันนอกมาประกอบอาหารประเภททอด/อบ/ยา่ง มากท่ีสุด 

การพฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหารไทยจากเน้ือโคไทย โดยใช้ช้ินเน้ือส่วนรอง
ต่างๆ มาประกอบอาหารไทย 9 ต ารับ พบวา่ แกงเขียวหวานเน้ือ ใชเ้น้ือน่องผสมเน้ือพื้นทอ้ง (1:1) ของ
โคพื้นเมือง แกงมสัมัน่เน้ือ ใช้เน้ือขาหน้าตอนบนของโคพื้นเมือง แกงเผด็เน้ือ ใช้เน้ือสะโพกของโค
พื้นเมือง แกงป่าเน้ือ ใชเ้น้ือน่องของโคขุนลูกผสมบราห์มนักินสับปะรด เน้ือตุ๋นสามรส ใชเ้น้ือพื้นทอ้ง
ของโคขุนลูกผสมบราห์มนักินหญา้ ลาบเน้ือ ใช้เน้ือสะโพกของโคพื้นเมือง ย  าเน้ือย่าง ใชเ้น้ือพื้นทอ้ง
ของโคขุนลูกผสมบราห์มนักินสับปะรด ผดักระเพราเน้ือ ใช้เน้ือเสือร้องไห้ของโคพื้นเมือง เน้ืออบ
สมุนไพร ใชเ้น้ือลูกมะพร้าวของโคขนุลูกผสมบราห์มนักินสับปะรดดีท่ีสุด 

จากการน าผลิตภณัฑ์อาหารไทยจากเน้ือโคไทยท่ีไดรั้บการพฒันาแลว้วิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ (Proximate analysis) ไดแ้ก่ ความช้ืน คาร์โบไฮเดตท โปรตีน ไขมนั เยื่อใย เถา้ และพลงังาน 
ไดผ้ลดงัน้ี คือ  
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แกงเขียวหวานเน้ือ มีปริมาณ ความช้ืน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เยื่อใย เถ้า และ
พลงังาน เท่ากบั 64.62,  0, 9.56, 24.26, 0.48, 1.08 เปอร์เซ็นต ์และ 256.58 Kcal/100 กรัม ตามล าดบั 

แกงมสัมัน่เน้ือ มีปริมาณ ความช้ืน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เยื่อใย เถา้ และพลงังาน 
เท่ากบั 62.89, 4.57,9.50,18.92,1.92,2.20 เปอร์เซ็นต ์และ 226.56 Kcal/100 กรัม ตามล าดบั 

แกงเผด็เน้ือ มีปริมาณ ความช้ืน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เยื่อใย เถา้ และพลงังาน 
เท่ากบั 65.36  เปอร์เซ็นต์  0เปอร์เซ็นต ์9.19 เปอร์เซ็นต์   21.35 เปอร์เซ็นต ์   1.81 เปอร์เซ็นต ์   2.29
เปอร์เซ็นต ์  และ  228.91 (Kcal/100 กรัม)  ตามลาดบั 

แกงป่าเน้ือ มีปริมาณ ความช้ืน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เยื่อใย เถ้า และพลงังาน 
เท่ากบั 72.97   เปอร์เซ็นต์  0เปอร์เซ็นต์   7.12เปอร์เซ็นต์   15.34เปอร์เซ็นต์   2.30เปอร์เซ็นต์   2.27
เปอร์เซ็นต ์  และ  166.54  (Kcal/100 กรัม)  ตามล าดบั 

เน้ือตุ๋น 3 รส มีปริมาณ ความช้ืน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เยื่อใย เถา้ และพลงังาน 
เท่ากบั 68.96เปอร์เซ็นต์   0เปอร์เซ็นต์   10.31เปอร์เซ็นต์   13.82เปอร์เซ็นต์   3.87เปอร์เซ็นต์   3.04
เปอร์เซ็นต ์และ  165.62  (Kcal/100 กรัม)  ตามล าดบั 

ลาบเน้ือ มีปริมาณ ความช้ืน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เยื่อใย เถา้ และพลงังาน เท่ากบั 
70.06 เปอร์เซ็นต์  14.5 เปอร์เซ็นต์   5.87 เปอร์เซ็นต์   2.65 เปอร์เซ็นต์   3.23เปอร์เซ็นต์   3.69
เปอร์เซ็นต ์และ  105.33  (Kcal/100 กรัม) ตามล าดบั 

ย  าเน้ือย่าง มีปริมาณ ความช้ืน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เยื่อใย เถ้า และพลังงาน 
เท่ากบั 69.96  เปอร์เซ็นต์  5.52เปอร์เซ็นต ์  13.25เปอร์เซ็นต์   7.38เปอร์เซ็นต์   0.87เปอร์เซ็นต ์  3.02
เปอร์เซ็นต ์ และ  141.50  (Kcal/100 กรัม) ตามล าดบั 

ผดักระเพราเน้ือ มีปริมาณ ความช้ืน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เยื่อใย เถา้ และพลงังาน 
เท่ากบั 65.54 เปอร์เซ็นต์ 1.9เปอร์เซ็นต์   15.81เปอร์เซ็นต์   11.61เปอร์เซ็นต์   2.51เปอร์เซ็นต์   2.38
เปอร์เซ็นต ์ และ  177.58  (Kcal/100 กรัม) ตามล าดบั 

เน้ืออบสมุนไพร มีปริมาณ ความช้ืน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถ้า และ
พลงังาน เท่ากบั 74.42 เปอร์เซ็นต์ 0เปอร์เซ็นต์   13.37เปอร์เซ็นต์   9.73เปอร์เซ็นต์   0.46เปอร์เซ็นต ์  
2.02เปอร์เซ็นต ์และ  141.05  (Kcal/100กรัม) ตามล าดบั 

จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์อาหารไทยแต่ละต ารับจากเน้ือโค
ไทยจากผูบ้ริโภคเป้าหมาย จ านวน 100 คนต่อผลิตภณัฑ์ จ  านวน 9 ผลิตภณัฑ์ พบวา่ ผูบ้ริโภคเป็นเพศ
หญิง และชายมีสัดส่วนเท่ากนั อายุส่วนใหญ่อยูใ่นช่วง 31 – 40 ปี และ 21- 30 ปี ระดบัการศึกษาอยูใ่น
ระดบัปริญญาตรี ประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) และประกาศนียบตัรวิชาชีพ (ปวช.) รายไดต่้อ
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เดือนอยูใ่นช่วง 10,000 – 14,999 บาท และอาชีพเป็นพนกังานเอกชน โดย ผลิตภณัณ์แกงเขียวหวานเน้ือ 
ในดา้นสีและรสหวาน ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง ในดา้นกล่ิน รสเค็ม รส
หวาน เน้ือสัมผสัและความชอบรวม  

ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบมาก ส่วนการยอมรับภายหลงัการทดสอบ 
พบว่ามีการยอมรับอยู่ในระดบัยอมรับมาก ผลิตภณัฑ์แกงมสัมัน่เน้ือ ในดา้นสี กล่ิน รสเปร้ียว รสเค็ม 
เน้ือสัมผสั และความชอบรวม ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ในระดบัชอบปากกลาง ในด้านรส
หวาน ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบมาก ส่วนการยอมรับภายหลงัการทดสอบ พบวา่มี
การยอมรับอยู่ในระดบัยอมรับมาก ผลิตภณัฑ์แกงเผด็เน้ือ ในดา้นสี กล่ิน รสเค็ม รสหวาน เน้ือสัมผสั
และความชอบรวม ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง ส่วนการยอมรับภายหลงั
การทดสอบ พบวา่มีการยอมรับอยูใ่นระดบั ยอมรับปานกลาง และยอมรับมาก ผลิตภณัฑ์ เน้ือตุ๋น 3 รส  
ในดา้นสี  กล่ิน รสเปร้ียว รสเคม็ รสหวาน เน้ือสัมผสัและความชอบรวม ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบ
อยูใ่นระดบัชอบปานกลาง  

ส่วนการยอมรับภายหลงัการทดสอบ พบว่ามีการยอมรับอยู่ในระดบัยอมรับปานกลาง 
ผลิตภณัฑล์าบเน้ือ ในดา้นสี กล่ิน รสเปร้ียว รสเคม็ รสหวาน เน้ือสัมผสั และความชอบรวม ผูบ้ริโภคให้
คะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง ส่วนการยอมรับภายหลงัการทดสอบ พบวา่มีการยอมรับ
อยู่ในระดบัยอมรับมาก ผลิตภณัฑ์ย  าเน้ือย่าง ในด้านสี กล่ิน รสเปร้ียว รสเค็ม รสหวาน รสเผ็ด เน้ือ
สัมผสั และความชอบรวม ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ในระดบัชอบปานกลาง ส่วนการยอมรับ
ภายหลงัการทดสอบ       พบวา่มีการยอมรับอยู่ในระดบัยอมรับปานกลาง ผลิตภณัฑ์ ผดักระเพราเน้ือ 
ในดา้นสี กล่ิน รสเค็ม เน้ือสัมผสัและความชอบรวม      ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบ
ปานกลาง ส่วนการยอมรับภายหลังการทดสอบ พบว่ามีการยอมรับอยู่ในระดับยอมรับปานกลาง 
ผลิตภณัฑ์เน้ืออบสมุนไพร ในดา้นสีผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ในระดบัชอบเล็กนอ้ย ส่วนกล่ิน 
รสเคม็ เน้ือสัมผสัและความชอบรวม ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง ส่วนการ
ยอมรับภายหลงัการทดสอบ พบวา่มีการยอมรับอยูใ่นระดบัยอมรับปานกลาง 

8.4 การขยายผลติภัณฑ์ทางการตลาดเนือ้โค (จุฑารัตน์ และคณะ,2552) 

1. ผลิตภัณฑ์เนื้อแบบตะวันตก  ผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวแ์ปรรูปมีอยู่มากมายหลายชนิด และสามารถ
จ าแนกออกไดเ้ป็นหลากหลายประเภทโดยอาศยัหลกัการต่างๆ กนั เช่นการจ าแนกตามลกัษณะทาง
กายภาพ โดยแบ่งเป็น 

1.1 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์แบบคงรูป หรือแบบขนาดคงเดิม (Non-comminuted meat 
products) หมายถึงผลิตภณัฑเ์น้ือท่ีไม่ผา่นการบด หรือยอ่ยขนาดลง ตวัผลิตภณัฑ์เน้ือยงัคงมีรูปร่าง และ
ลกัษณะของกลา้มเน้ือ หรือช้ินเน้ืออยู ่(Intact or whole muscle) แต่อาศยัวิธีการถนอมรักษาอาหาร หรือ
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กระบวนการแปรรูปแบบต่างๆ มาช่วยในการผลิต เพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ เน้ือท่ีมีกล่ิน รส สี ลกัษณะเน้ือ
สัมผสัท่ีน่ารับประทาน และท่ีส าคญัท่ีสุด คือ ท าให้ผลิตภณัฑ์เน้ือท่ีได้มีความปลอดภยัส าหรับการ
บริโภค และมีอายุในการเก็บรักษาท่ียาวนานข้ึน ตวัอยา่งเช่น ในการผลิตผลิตภณัฑ์เน้ือเบคอน (Bacon) 
ของชาวตะวนัตก หรือท่ีชาวไทยเรียกว่า เน้ือสามชั้ น ซ่ึงในกรณีท่ีเป็นผลิตภัณฑ์เบคอนเน้ือโค         
(Beef bacon) มกัจะใช้เน้ือโคส่วน Brisket หรือ Short plate ผา่นการถนอมรักษาและแปรรูปโดยวิธี 
Curing ซ่ึงท าโดยการหมกัหรือแช่เน้ือในน ้ าเกลือปรุงรสท่ีมีเกลือแกงและท่ีส าคญัคือมีเกลือไนไตรต์
เป็นส่วนประกอบ  

แฮมดิบ (Air-dried beef) เป็นผลิตภณัฑ์เน้ือแบบคงรูปท่ีหมกักบัเกลือ และมกัจะใชเ้กลือ
ไนไตรท ์และเกลือไนเตรทร่วมกนัเพื่อสร้างสีท่ีน่ารับประทานและช่วยลดจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดการเน่า
เสีย รวมกบัเคร่ืองเทศ แลว้ตากแห้ง ในประเทศตะวนัตกบางประเทศ มีการผลิต Air-dried beef จนได้
เป็นผลิตภณัฑท่ี์มีช่ือเสียงเป็นเอกลกัษณ์ของประเทศ เช่นการผลิต Bresaola ในทางตอนเหนือของอิตาลี 
หรือการผลิต Bündner fleish ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑท่ี์นิยมกนัมากชนิดหน่ึงของประเทศสวิสเซอร์แลนด์ เป็น
ท่ีน่าสังเกตว่าวตัถุดิบเน้ือโคท่ีใช้ในการผลิต  Bündner fleish จะมีคุณสมบติัท่ีใกล้เคียงกบัเน้ือโค
พื้นเมือง คือจะท าจากวตัถุดิบเน้ือโคท่ีมีอายนุอ้ย เพราะคุณลกัษณะท่ีพึงประสงคข์อง Bündner fleish คือ
สีของเน้ือท่ีออกแดงเขม้ และมีปริมาณไขมนัแทรกเพียงเล็กนอ้ย โดยจะตอ้งเป็นไขมนัท่ีมีสีขาวสะอาด 
สีไม่เหลือง เป็นท่ีน่าสนใจว่า โคอายุน้อยเหล่าน้ีจะถูกเล้ียงด้วยหญา้แห้งเป็นเวลาสั้นๆ ก่อนท่ีจะถูก
น ามาใชผ้ลิต Bündner fleish ทั้งน้ีเพื่อให้ไดสี้แดงเขม้ของเน้ือ เม่ือฝานเป็นแผน่บางเพื่อรับประทาน จะ
มีลกัษณะวาวใส 

1.2 ผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวแ์บบลดรูป หรือแบบลดขนาด (Comminuted meat products) คือ
ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ท่ีผ่านกระบวนการต่างๆ ท่ีท าให้ช้ินเน้ือมีขนาดย่อยเล็กลง จนไม่เห็นเป็นช้ิน
กลา้มเน้ือ ทั้งน้ีผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวแ์บบลดรูปยงัสามารถจดัแบ่งออกไดเ้ป็นผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวแ์บบลด
รูปชนิดบดหยาบ (Coarse ground meat products)คือการท่ีช้ินเน้ือถูกบดดว้ยเคร่ืองบดแบบธรรมดาเพื่อ
ย่อยขนาดโครงสร้างของช้ินเน้ือลง แต่ไม่ถึงในระดับเส้นใยกล้ามเน้ือ เช่น ผลิตภณัฑ์แหนม หรือ
กุนเชียงของไทย หรือ แฮมเบอร์เกอร์ และซาลาม่ี ของชาวตะวนัตก และผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวแ์บบลดรูป
ชนิดบดละเอียดแบบอิมลัชัน่   (Fine ground or emulsion type meat products)  เช่น              ไส้กรอกแฟ
รงคเ์ฟอร์เตอร์ ของชาวตะวนัตก ซ่ึงประกอบไปดว้ยเน้ือแดง ไขมนั น ้ า เคร่ืองเทศ    และสารปรุงแต่ง
ชนิดต่างๆ ถูกบดผสมและสับละเอียดจนท าให้โครงสร้างในระดบัเส้นใยกลา้มเน้ือเปล่ียนแปลงไปจน
ได้เป็นมวลเหนียว ก่อนบรรจุในไส้ธรรมชาติหรือไส้เทียม มดั และท าให้สุก ผลิตภณัฑ์ประเภทไส้
กรอกอิมัลชั่นท่ีได้มาตรฐานส าหรับในต่างประเทศมักก าหนดให้มีปริมาณไขมันได้ไม่เกิน 30 
เปอร์เซ็นต ์(จุฑารัตน์,2552)  
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ทั้งน้ีสัดส่วนของปริมาณโปรตีนโดยเฉพาะโปรตีนเส้นใยกลา้มเน้ือ ไขมนั และน ้ า เป็น
ปัจจยัส าคญัท่ีมีผลต่อขบวนการเกิดอิมลัชัน่ ซ่ึงมีผลต่อคุณภาพทางกายภายของไส้กรอก โดยเฉพาะ
ลกัษณะทางเน้ือสัมผสั เช่น ความเนียน ความแน่น ความนุ่มภายใตผ้ิว และความกรอบของผิวไส้กรอก 
เป็นตน้ จากความเป็นไปไดท่ี้โปรตีนเส้นใยกลา้มเน้ือของเน้ือโคพื้นเมืองจะถูกยอ่ยสลายนอ้ยมาก จึงท า
ใหเ้น้ือโคพื้นเมืองน่าจะเป็นแหล่งวตัถุดิบท่ีมีปริมาณโปรตีนไบโอซินอยูม่าก และเหมาะท่ีจะน าไปแปร
รูปเป็นผลิตภณัฑเ์น้ือประเภทบดละเอียด ดงักล่าวไดดี้ 

ซาลามี (Salami) เป็นผลิตภณัฑเ์น้ือแบบลดรูปชนิดบดหยาบ ประเภทหมกัเปร้ียวแบบแห้ง 
หรือก่ึงแหง้ (Fermented semi-dired meat products) พบไดท้ั้งในประเทศฝร่ังเศส อิตาลี เยอรมนั หรือใน
สหรัฐอเมริกา โดยอาจมีช่ือเรียกต่างๆ กนัไปตามส่วนผสม ขั้นตอนการผลิต และแหล่งผลิตท่ีต่างกนั แต่
โดยทัว่ไป ส่วนของเน้ือแดงและไขมนัจะถูกบดหยาบ ผสมกบัเคร่ืองเทศและสารปรุงแต่ง และหมกัไวท่ี้
อุณหภูมิและความช้ืนสัมพทัธ์ท่ีมีการควบคุมใหเ้หมาะสมแก่การเจริญของเช้ือจุลินทรียก์ลุ่มท่ีสร้างกรด
แลคติก ในการผลิตทางอุตสาหกรรมมกัจะมีการใชก้ลา้เช้ือจุลินทรียบ์ริสุทธ์ิเร่ิมตน้ดว้ย ซ่ึงความเป็น
กรดท่ีเพิ่มข้ึนในผลิตภณัฑ์ เป็นการสร้างสภาวะท่ีไม่เหมาะสมส าหรับการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ท่ี
ก่อให้เกิดการเน่าเสีย รวมถึงการเปล่ียนแปลงของลกัษณะเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ท่ีมีลกัษณะเฉพาะ 
เน่ืองมาจากการเส่ือมสภาพของโปรตีนเส้นใยกลา้มเน้ือ หลกัการผลิตจะคลา้ยกบัการท าแหนมของไทย 
แต่ Salami จะถูกบรรจุลงในไส้ธรรมชาติหรือไส้เทียม และภายหลงัการหมกัจะผา่นการลดความช้ืนท่ี
อุณหภูมิต่างๆ กนั   

เน้ือเจอร์ก้ี (Jerky) เป็นช่ืออาหารประเภทเน้ือสัตวต์ากแห้ง และอาจผา่นการรมควนัดว้ย 
เป็นอาหารดั้งเดิมท่ีชาวอเมริกนัพื้นเมือง (Native Americans) หรืออเมริกนัอินเดียนท าข้ึนเพื่อใชเ้ป็น
เสบียงอาหาร โดยใชเ้น้ือสัตวป่์า (Game meat) ท่ีล่าไดเ้ป็นวตัถุดิบ ซ่ึงจะมีปริมาณเน้ือแดงสูง และไขมนั
แทรกต ่า ความนิยมในเน้ือเจอร์ก้ีในอดีตยงัขยายวงไปถึงชาวคาวบอยท่ีใชชี้วิตส่วนใหญ่อยู่บนหลงัมา้ 
เน่ืองจากพวกเขาสามารถเก็บเน้ือเจอร์ก้ีไวไ้ดน้าน และหยิบรับประทานไดทุ้กเม่ือ ในปัจจุบนัความนิยม
ในการรับประทานเน้ือเจอร์ก้ีไม่เพียงแต่ยงัคงอยู่ในหมู่ชาวตะวนัตก แต่เป็นท่ีนิยมและรู้จกักนัอย่าง
แพร่หลายในนามของอาหารทานเล่นจากเน้ือสัตวท่ี์ผา่นกระบวนการท าแห้ง (Dried or semi-dried meat 
snacks) แทจ้ริงแลว้เน้ือเจอร์ก้ีเกิดจากภูมิปัญญาของมนุษยแ์ต่ดั้งเดิม ซ่ึงมีในหลายถ่ิน รวมทั้งประเทศ
ไทย  

ในการผลิตเน้ือเจอร์ก้ีสามารถผลิตได้ทั้งในรูปแบบผลิตภณัฑ์ลดรูปและคงรูป โดยน า
เน้ือสัตวม์าหมกักบัเคร่ืองปรุงรสท่ีมีความเคม็ ความเปร้ียว หรือความหวาน เพื่อเพิ่มรสชาติ และเป็นการ
ถนอมอาหาร จากนั้นน ามาผ่านกรรมวิธีไล่ความช้ืน ซ่ึงจะช่วยยบัย ั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรียไ์ดอี้ก
ระดบัหน่ึง จนไดเ้น้ือเจอร์ก้ีท่ีมีความปลอดภยัส าหรับการรับประทาน และมีอายุการเก็บรักษาท่ียาวนาน
ข้ึนแม้จะเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง ในปัจจุบันผลิตภัณฑ์เน้ือเจอร์ก้ีมักจะมีเกลือโซเดียมไนไตรท์เป็น
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ส่วนประกอบ เพื่อช่วยสร้างสีท่ีดูน่ารับประทาน และท่ีส าคญัคือช่วยลดโอกาสการเจริญของแบคทีเรีย 
Clostridium botulinum ดว้ยเหตุท่ีเน้ือเจอร์ก้ีจะท ามาจากเน้ือท่ีเลาะเอาเอ็น พงัผืดและไขมนัออก จึงท า
ให้เน้ือเจอร์ก้ีจดัเป็นอาหารทานเล่นเค้ียวเพลินจากเน้ือสัตวท่ี์มีปริมาณโปรตีนสูง และไขมนัต ่า ในช่วง
หลายปีท่ีผ่านมา เน้ือเจอร์ก้ีเป็นท่ีนิยมมากส าหรับนกัท่องเท่ียวและนกัเดินป่าชาวตะวนัตก โดยเฉพาะ
กลุ่มท่ีเรียกวา่ Backpackers ความนิยมของผูบ้ริโภคในสหรัฐอเมริกานั้นเห็นไดจ้ากการวางจ าหน่ายเน้ือ
เจอร์ก้ีหลากหลายรูปแบบไวบ้นชั้นบริเวณดา้นหนา้ของร้านหรือในท่ีท่ีเห็นไดง่้าย ทั้งในป้ัมน ้ ามนั ร้าน
สะดวกซ้ือ หรือตามซุปเปอร์มาร์เก็ต และแมก้ระทัง่จ  าหน่ายทางอินเตอร์เนท 

2. ผลติภัณฑ์ แบบไทย 

2.1 การผลิตแหนมเนื้อ เน่ืองจากในเน้ือโคดิบมกัมีการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท์ั้ง
พวกก่อให้เกิดการเส่ือมเสียของอาหารและพวกท่ีก่อให้เกิดโรคต่อผูบ้ริโภคอยู่เสมอ     โดยเฉพาะ
เช้ือซัลโมเนลลา ซ่ึงจดัว่าเป็นเช้ือท่ีก่อให้เกิดการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษมากท่ีสุดเช้ือหน่ึง                       
(Collin,1995;Rose et al.,2002) ทั้งน้ีเน่ืองจากการจดัการภายในโรงฆ่าสัตว ์โรงงานตดัแต่ง และ
กระบวนการในการขนยา้ยเน้ือโคในประเทศไทยยงัไม่ไดม้าตรฐาน ท าให้มีการปนเป้ือนของจุลินทรีย์
ในเน้ือโคมีปริมาณสูง จากขอ้ก าหนดของส านกัมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ (2547) ซ่ึงมี
ผลต่อการน าเน้ือโคมาท าการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ        ท่ีตอ้งใช้เน้ือโคท่ีมีการปนเป้ือนของ
เช้ือซัลโมเนลลามาใช้เป็นวตัถุดิบในการผลิตโดยเฉพาะอย่างยิ่ง อาหารหมกัพื้นเมืองของไทย เช่น 
แหนมเน้ือ หม ่าเน้ือ ฯลฯ ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมกับริโภคโดยไม่ผ่านความร้อนหลงัการหมกั ซ่ึงถา้ยงัมี
เช้ือโรคอาหารเป็นพิษดงักล่าวปนเป้ือนอยู่ในเน้ือท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบในการผลิต และเช้ือยงัหลงเหลืออยู่
ในผลิตภณัฑห์ลงัการหมกั จะมีผลเสียต่อผูบ้ริโภคผลิตภณัฑด์งักล่าวเป็นอยา่งมาก 

2.2 การผลติแหนมทีเ่ติมกล้าเช้ือจุลนิทรีย์ เน่ืองจากในปัจจุบนัมีผูนิ้ยมบริโภคแหนมกนั
มากข้ึน จึงมีการผลิตแหนมออกมาจ าหน่ายกนัมากตามทอ้งตลาด ซ่ึงการผลิตแหนมออกมามากแล้ว
จ าหน่ายไม่หมด และเก็บผลิตภณัฑ์ไวน้านเกิน 1 สัปดาห์ แหนมจะมีคุณภาพท่ีผูบ้ริโภคไม่ตอ้งการ 
กล่าวคือ จะมีน ้ าจากการหมกัแหนมออกมามาก ผลิตภณัฑ์จะมีความเปร้ียวมากข้ึน และเน้ือสัมผสัจะ
เปล่ียนไปโดยมีความเหนียวลดลง (สมบุญ,2518) ท าให้เกิดการสูญเสียต่อผูผ้ลิต และส้ินเปลือง
ทรัพยากรโดยเปล่าประโยชน์ ดงันั้นการพฒันาผลิตภณัฑ์โดยเพิ่มการแปรรูปแบบก่ึงแห้ง (Semi-dried) 
ของผลิตภณัฑ์ดงักล่าว หลงัจากท่ีหมกัไดท่ี้ แบบซาลามีของประเทศในแถบยุโรป จึงเป็นอีกแนวทาง
หน่ึงท่ีจะช่วยให้ผลิตภณัฑ์มีอายุการเก็บท่ียาวนานข้ึน และผลิตภณัฑ์แหนมหมกัแบบก่ึงแห้งน้ี ยงั
สะดวกต่อการเก็บ และพกพาไปรับประทานในท่ีต่างๆ ได้สะดวกยิ่งข้ึน ดังนั้นการพฒันาการผลิต
แหนมแบบก่ึงแห้งโดยใช้กล้าเช้ือแบคทีเรียแลคติกบริสุทธ์ิท่ีสามารถผลิตแบคเทอริโอซิน และมี
แนวโน้มท่ีเป็นโปรไบโอติกของมนุษยห์ลงัการบริโภค จึงเป็นแนวทางหน่ึงของการพฒันาการผลิต
ผลิตภณัฑ์เน้ือนวตักรรมอีกรูปแบบหน่ึงท่ีนอกจากจะปลอดภยัต่อการบริโภค มีการเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง
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ปกติ และอายุการเก็บท่ียาวนานข้ึนแลว้ ยงัจดัเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคในดา้นของการ
เป็นโปรไบโอติกในส าไส้ของผูบ้ริโภคไดอี้กดว้ย 

แหนมเป็นผลิตภณัฑ์อาหารหมกัพื้นบา้นท่ีนิยมบริโภคกนัอยา่งแพร่หลายในประเทศไทย
ซ่ึงมีวตัถุดิบหลกัส่วนใหญ่เป็นเน้ือหมูหรือเน้ือโค โดยกระบวนการหมกัเพื่อผลิตแหนมท่ีเกิดข้ึนส่วน
ใหญ่ยงัคงอาศยัแบคทีเรียแลคติกท่ีมีอยูใ่นธรรมชาติท่ีปนเป้ือนมาจากเน้ือสัตว ์และเคร่ืองปรุงต่างๆ ท่ีจะ
ท าให้เกิดกล่ินรส เฉพาะของแหนม ซ่ึงการหมกัท่ีอาศยัเพียงแบคทีเรียแลคติกท่ีมีอยู่ในธรรมชาตินั้น 
อาจท าใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ไดมี้คุณภาพไม่สม ่าเสมอ          ในปัจจุบนัจึงมีการน าเอาเช้ือแลคติกบริสุทธ์ิมาใส่
ในตอนเร่ิมตน้ของกระบวนการหมกั  เพื่อช่วยให้ผูผ้ลิตมัน่ใจไดว้า่จะไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณภาพ และยงั
ช่วยลดระยะเวลาในการหมกัให้สั้ นลงด้วย และเน่ืองจากพฤติกรรมในการบิรโภคแหนมนั้น นิยม
บริโภคโดยไม่ผา่นความร้อน จึงเป็นความเส่ียงท่ีผูบ้ริโภคจะไดรั้บอนัตรายจากเช้ือท่ีอาจก่อให้เกิดโรคท่ี
ปนเป้ือนอยู่ในแหนมได ้เช่น เช้ือซัลโมเนลลา ท่ีมกัพบปนเป้ือนอยู่ในเน้ือหมู (อดิศร และคณะ,2548) 
และเน้ือโค (สุมาลี และคณะ 2539) ซ่ึงเป็นวตัถุดิบหลกัในการผลิต จึงมีการศึกษาท่ีจะท าให้ผลิตภณัฑ์
ชนิดน้ีมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคมากข้ึน และพบวา่การน าเช้ือแลคติกบริสุทธ์ิมาใชใ้นตอนเร่ิมตน้ของ
การหมกันั้น นอกจากจะให้ผลิตภณัฑ์มีคุณภาพดีสม ่าเสมอแลว้ ยงัช่วยในเร่ืองการลดจ านวนเช้ือท่ีก่อ
โรคอีกด้วย ดงัรายงานการวิจยัของอดิศร  (2533) ท่ีพบว่าเช้ือแลคติดบริสุทธ์ิเร่ิมตน้ท่ีใส่ลงไปนั้น 
สามารถลดจ านวนของเช้ือซลัโมเนลลาได ้โดยเฉพาะอยา่งยิ่งแบคทีเรียแลคติกสายพนัธ์ุท่ีสามารถผลิต
สารยบัย ั้งชีวภาพในกลุ่ม แบคเทอริโอซิน เช่น Pediococcus pentosaceus TISTR 536 ท่ีผลิตสารแบคเทอ
ริโอซินในกลุ่ม Pediocin PA-1  

เม่ือใชเ้ป็นกลา้เช้ือในการหมกัแหนม มีผลช่วยในการยบัย ั้งเช้ือซลัโมเนลลาในระหวา่งการ
หมกัแหนม (Swetwiwathana et al., 2007) ไดดี้เม่ือเทียบกบัแหนมท่ีหมกัโดยวิธีตามธรรมชาติโดยไม่ใช้
กลา้เช้ือและยงัพบวา่เช้ือแบคทีเรียแลคติกสายพนัธ์ุดงักล่าวยงัมีแนวโนม้ท่ีจะเป็นสายพนัธ์ุโปรไบโอติก
ท่ีเป็นประโยชน์ต่อล าไส้ของผูบ้ริโภคหลงัการบริโภคไดอี้กดว้ย (Swetwiwathana et al., 2005) นอกจาก
ผลการยบัย ั้งเช้ือซลัโมเนลลาท่ีมกัพบปนเป้ือนในเน้ือสัตว ์และผลิตภณัฑ์แหนมดงัรายงานขา้งตน้แลว้ 
จากการศึกษาการใช้กล้าเช้ือแบคทีเรียแลคติกบริสุทธ์ิของศิพตัน์ (2539)  และ Petchsing  และ 
Woodburn (1990) ยงัพบวา่การใชเ้ช้ือแลคติกบริสุทธ์ิเร่ิมตน้นั้นสามารถลดปริมาณเช้ือ Staphylococcus 
aureus และ Escherichia coli ได ด วย 

คุณภาพผลิตภณัฑ์แหนมเน้ือและแหนมเน้ือแบบก่ึงแห้งท่ีมีการเติมกล้าเช้ือจุลินทรีย ์
(จุฑารัตน์ และคณะ,2552) ในการศึกษาผลิตแหนมเน้ือโคของจุฑารัตน์ และคณะ (2552)  ดว้ยการใช้
เน้ือส่วนขาหน้าตอนบนของเน้ือโค 3 ประเภท ไดแ้ก่ ลูกผสมท่ีเล้ียงดว้ยหญา้ บราห์มนัลูกผสมเล้ียง
ดว้ยเปลือสับปะรด และโคพื้นเมืองของไทยน ามาผลิตแหนมเน้ือโคดว้ยการหมกัแบบธรรมชาติโดยไม่
เติมกลา้เช้ือ เทียบกบัการหมกัโดยใชก้ลา้เช้ือ  P. pentosaceus TISTR 536 ท่ีมีแนวโน้มท่ีจะเป็นสาย
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พนัธ์ุโปรไบโอติกและสามารถผลิตแบคเทอริโอซินในกลุ่ม pediocin PA-1 ในช่วงการหมกั 3 วนั พบวา่ 
แหนมเน้ือโคทั้ง 3 ประเภท ไม่วา่จะเป็นเน้ือท่ีเก็บในหอ้งเยน็ (4-7 องศาเซลเซียส)     หรือเน้ือท่ีเก็บในตู้
แช่แข็ง (-18 องศาเซลเซียส) สามารถน ามาผลิตแหนมไดท้ั้งส้ิน ตวัอย่างท่ีใชก้ลา้เช้ือ P. pentosaceus 
TISTR 536 ในการหมกั จะใหผ้ลการลดลงของ pH และเปอร์เซ็นตก์รดแลคติกท่ีสูงกวา่ตวัอยา่งแหนมท่ี
หมกัแบบธรรมชาติโดยไม่เติมกลา้เช้ือ   

เน่ืองจากการเจริญของเช้ือท่ีมากกว่าแหนมท่ีหมักแบบธรรมชาติโดยไม่เติมกล้าเช้ือ 
โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในวนัท่ี 1 ของการหมกั และจากการศึกษายงัพบวา่ ส่วนผสมแหนมเร่ิมตน้ท่ีมีวตัถุดิบ
เป็นเน้ือโคจากพนัธ์ุบราห์มนัท่ีเล้ียงดว้ยเปลือกสับปะรด มีค่า pH และเปอร์เซ็นตก์รดแลคติกท่ีสูงกว่า
เน้ือโคชนิดอ่ืนๆ ท่ีใช้เป็นวตัถุดิบในการผลิต เม่ือน าแหนมเน้ือโคท่ีศึกษาทั้งหมดมาท าการประเมิน
ทางดา้นประสาทสัมผสักบัผูท้ดสอบท่ีนิยมบริโภคแหนม 30 คน โดยใชแ้หนมดิบท่ีหมกัครบ 3 วนั โดย
ไม่ผ่านความร้อน ดว้ยการประเมินทางดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม พบว่า 
ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับแหนมเน้ือโคท่ีหมกัครบ 3 วนั ท่ีใชเ้น้ือโคลูกผสมบราห์มนัท่ีเล้ียงดว้ยหญา้ท่ีแช่
แข็งมากกว่าแหนมท่ีผลิตโดยใชเ้น้ือโคพนัธ์ุบราห์มนัพื้นเมืองแช่เยน็ รองลงมาไดแ้ก่แหนมท่ีผลิตโดย
ใชเ้น้ือโคพนัธ์ุบราห์มนัเล้ียงดว้ยเปลือสับปะรด และโคพื้นเมืองของไทยตามล าดบั 

นอกจากน้ีในการศึกษายงัพบวา่  P. pentosaceus TISTR 536 เม่ือใชเ้ป็นกลา้เช้ือในการ
ผลิตแหนมเน้ือโคท่ีใชเ้น้ือจากโคพื้นเมืองท่ีผา่นการแช่แขง็ก่อนการผลิต จะท าให้การยอมรับของแหนม
จากการใช้เน้ือโคพื้นเมืองเป็นท่ียอมรับมากข้ึนกว่าการหมกัแบบธรรมชาติ โดยไม่เติมกล้าเช้ือ จึงมี
ความเป็นไปไดท่ี้จะใช ้P. pentosaceus TISTR 536 ส าหรับเป็นกลา้เช้ือในการผลิตแหนมเน้ือโค และ
พฒันาการผลิตแหนมเน้ือโคท่ีใชว้ตัถุดิบจากเน้ือโคพื้นเมืองของไทยท่ีแช่แขง็ 

ส่วนการศึกษาถึงคุณภาพทางด้านความปลอดภยัของแหนมเน้ือโคตวัอย่างต่างๆ ในวนั
เร่ิมตน้ของการหมกั และหลงัจากหมกัครบ 3 วนั โดยตรวจหาเช้ือโรคอาหารเป็นพิษในกลุ่มของซัล
โมเนลลา พบวา่ S. Anatum เป็นสายพนัธ์ุท่ีมีการตรวจพบมากท่ีสุดในแหนมเน้ือโคท่ีน ามาท าการศึกษา
คร้ังน้ี นอกจากน้ียงัพบวา่ซลัโมเนลลาสายพนัธ์ุดงักล่าวยงัทนต่อความเป็นกรดท่ีไดจ้ากการหมกัแหนม 
โดยเฉพาะเม่ือหมกัแหนมไปครบ 3 วนั จะพบวา่เช้ือ S. Anatum ท่ีตรวจพบส่วนมากจะเป็นแหนมท่ีอยู่
ในรูปของ rough strain อนัเป็นผลจากการท่ีเช้ืออยูใ่นสภาวะท่ีไม่เหมาะสม ท าให้เซลล์ของเช้ือเกิดการ
บาดเจ็บข้ึน และยงัพบวา่ แหนมเน้ือโคมีการใช ้P. pentosaceus TISTR 536 ท่ีผลิต pediocin PA-1 เป็น
กลา้เช้ือเร่ิมตน้ จะไดแ้หนมเน้ือโคท่ีมีคุณภาพและความปลอดภยัจากเช้ือซัลโมเนลลาท่ีปนเป้ือน ก่อน
การหมกัไดดี้กวา่แหนมเน้ือโคท่ีหมกัตามธรรมชาติโดยไม่เติมกลา้เช้ือ ซ่ึงการใช ้P. pentosaceus TISTR 
536 เป็นกลา้เช้ือนอกจากมีผลในดา้นความปลอดภยัจากเช้ือซัลโมเนลลาหลงัหมกัแลว้ เช้ือท่ีเจริญใน
ผลิตภณัฑ ์ยงัมีผลในดา้นคุณสมบติัของการเป็นโปรไบโอติกใหก้บัผูนิ้ยมบริโภคแหนมไดอี้กดว้ย 
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แหนมเน้ือท่ีน ามาอบแห้งแลว้ยงัพบว่ามีเช้ือแบคทีเรียแลคติกหลงเหลืออยู่ในผลิตภณัฑ ์
โดยพบวา่หลงัจากอบเป็นเวลา 8 ชัง่โมงแลว้ยงัมีการหลงเหลือของเช้ือแบคทีเรียแลคติกประมาณ 8 log 
cfu/g และการอบท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จะมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียแลคติกหลงเหลืออยู่ใน
ผลิตภณัฑ์มากกวา่แหนมเน้ือท่ีอบท่ีอุณหภูมิ 55 และ 60 องศาเซลเซียส ส่วน ค่า Aw ของแหนมเน้ือก่ึง
แห้ง หลงัจากหมกัแหนมครบ 3 วนั ค่า Aw ของแหนมเน้ือไม่แตกต่างจากวนัท่ี 0 คืออยู่ในช่วง 0.95-
0.98 และเม่ืออบแหนมเน้ือท่ีอุณหภูมิ 50 และ 55 องศาเซลเซียส พบวา่ ค่า Aw ยงัคงมีค่าไม่แตกต่างไป
จากเดิมเน่ืองจากการอบท าใหผ้วิสัมผสัดา้นนอกแขง็กระดา้งท าให้น ้าท่ีอยูภ่ายในไม่สามารถระเหยได ้

แหนมเน้ือท่ีหมกัโดยการเติมกลา้เช้ือแบคทีเรียแลคติกบริสุทธ์ิเร่ิมตน้และอบท่ี 55 องศา
เซลเซียส ของแหนมเน้ือพนัธ์ุโคขุน การอบแห้งนั้นอาจจะช่วยให้ลกัษณะเน้ือสัมผสัและรสชาติของ
แหนมพนัธ์ุพื้นเมืองดีข้ึน และเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคมากข้ึน 

จุฑารัตน์ และคณะ (2552) ไดส้รุปผลการศึกษาวจิยัคุณภาพของเน้ือและผลิตภณัฑ์เน้ือจาก
เน้ือโคประเภทต่างๆ ดงัต่อไปน้ี 

1) จากการศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเน้ือโค  3 ประเภท คือ เน้ือโคพื้นเมือง   
เน้ือโคขนุลูผสมบราห์มนัเล้ียงดว้ยหญา้ และเน้ือโคขุนลูกผสมเล้ียงดว้ยเปลือสับปะรดเป็นแหล่งอาหาร
หยาบ โดยจ าลองลกัษณะการวางจ าหน่ายเน้ือในตูเ้ยน็ส าหรับขายเน้ือสันนอกท่ีมีอายุการบ่ม 7 วนั ผล
การศึกษาพบว่าสีของเน้ือโคพื้นเมืองมีความสว่างสดใสน้อยกว่าโคลูกผสมบราห์มนัทั้ง 2 ประเภท 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งเน้ือโคขุนลูกผสมท่ีกินเปลือกสับปะรดหมกัจะมีสีสว่างและสดใสมากท่ีสุด ทั้งน้ี
สอดคลอ้งกบัค่า pH ในเน้ือท่ีพบวา่เน้ือโคพื้นเมืองมีค่า pH สูงท่ีสุด มีผลท าให้เน้ือค่อนขา้งแห้งไม่ฉ ่าน ้ า 
ดงัเช่นเน้ือจากโคขุนลูกผสมท่ีกินเปลือสับปะรดหมกั ซ่ึงพบว่ามีแนวโน้มท่ีเน้ือจะเร่ิมเส่ือมคุณภาพ
ภายหลงัการบ่มเน้ือ 7 วนั ก่อนเร่ิมการทดลอง และมีผลท าให้เน้ือโคพื้นเมืองและเน้ือโคขุนลูกผสมท่ี
เล้ียงดว้ยหญา้มีปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีตรวจพบยงัอยูใ่นระดบัเกณฑ์ปกติแมจ้ะวางจ าหน่ายถึง 7 
วนั 

2) จากการศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์เน้ือกลุ่มท่ีมีความช้ืนสูง ได้แก่ ไส้กรอกแฟรง
เฟอร์เตอร์และลูกช้ิน พบว่าลกัษณะเน้ือสัมผสัด้านความยืดหยุ่นของผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากเน้ือโคทั้ง 3 
ประเภทไม่แตกต่างกนั แต่มีแนวโนม้ท่ีช้ีให้เห็นวา่ค่าแรงตดัผ่านของไส้กรอกแฟรงเฟอร์เตอร์ท่ีท าจาก
เน้ือโคพื้นเมืองจะมีค่าสูงกวา่เล็กนอ้ย นอกจากน้ีอายุการเก็บรักษาของไส้กรอกและลูกช้ินท่ีท าจากเน้ือ
โคพื้นเมืองจะนานกว่า ทั้งน้ีสีผิวของผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากเน้ือโคพื้นเมืองจะเขม้กวา่เล็กน้อย และผลจาก
การประเมินโดยการตรวจชิม พบวา่ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจโดยรวมต่อผลิตภณัฑ์ไส้กรอกท่ีท าจากเน้ือ
โคพื้นเมืองมากกวา่เล็กนอ้ย 
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ผลิตภณัฑแ์ฮมเน้ือ (beef ham) ท่ีท าจากเน้ือพบันอกของโคขุนโพนยางค า โคขุนลูกผสมบ
ราห์มนัเล้ียงดว้ยหญา้ และโคพื้นเมือง ผูบ้ริโภคให้การยอมรับ beef ham จากเน้ือโคขุนลูกผสมชาร์โร
เล่ส์ (เน้ือโคโพนยางค า) มากท่ีสุด เน่ืองจากผลิตภณัฑ์มีไขมนัแทรกและมีความนุ่มชุ่มฉ ่ ามากกว่า 
อย่างไรก็ตาม beef ham จากเน้ือโคพื้นเมืองหรือเน้ือโคขุนลูกผสมบราห์มนัยงัมีโอกาสท าตลาดได ้
เน่ืองจากเป็นผลิตภณัฑ์เน้ือท่ีมีไขมนัต ่า และผูท้ดสอบชิมมีความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัท่ียอมรับได ้
(ชอบปานกลาง)  

3) จากการศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์เน้ือท่ีมีความช้ืนต ่าโดยการใช้เศษเน้ือของโคขุน
โพนยางค า และเน้ือคอจากโคพื้นเมืองเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์เน้ือแห้งแบบตะวนัตก เน้ือเจอร์ก้ีข้ึนรูปใหม่
(restructured jerky) จากเน้ือโคขุนโพนยางค า ผูท้ดสอบชิมแลว้ชอบมากกวา่ เพราะเน้ือนุ่ม และมีกล่ิม
หอมของไขมนั อยา่งไรก็ตามเจอร์ก้ีจากเน้ือโคพื้นเมืองแมว้า่ผูบ้ริโภคจะชอบนอ้ยกว่าแต่มีโอกาสท่ีจะ
ท าตลาดได ้เพราะเป็นผลิตภณัฑเ์น้ือท่ีมีไขมนัต ่าซ่ึงมีความเป็นไปไดท่ี้อายกุารเก็บรักษาจะยาวนานกวา่ 

ดา้นเน้ือเจอร์ก้ีทั้งช้ินท่ีท าจากเน้ือสะโพท่ีสไลด์เป็นแผ่นและท าให้แห้ง พบว่าควรตอ้ง
ปรับปรุงสูตรให้เน้ือมีความนุ่มมากข้ึน หากจะใชว้ตัถุดิบจากเน้ือโคพื้นเมืองหรืออาจจะโดยการสไลด์
เป็นแผน่บางมากข้ึน  

การใช้เน้ือโคพื้นเมืองหรือเน้ือโคขุนบราห์มันท่ีเล้ียงด้วยเปลือสับปะรดหรือเน้ือโค
ลูกผสมบราห์มนัทัว่ไป (สูตรปกติของบริษทั TGM) ในการท าไส้กรอกเปร้ียวซาลาม่ี และผลิตภณัฑ์เน้ือ 
Pastrami พบวา่ไม่มีความแตกต่างของคุณภาพผลิตภณัฑจ์ากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั แต่
มีแนวโน้มแสดงให้เห็นว่าผูบ้ริโภคพึงพอใจ สีของผลิตภณัฑ์ Salami ท่ีใช้เน้ือโคขุนบราห์มนัท่ีเล้ียง
ดว้ยเปลือสับปะรดหมกัมากกว่า เน่ืองจากผลิตภณัฑ์มีสีแดงสดใสมากกว่า ดงันั้นเน้ือโคท่ีใช้เปลือก
สับปะรดเล้ียง แมว้า่เน้ือจะแฉะและฉ ่าน ้าก็ไม่เป็นปัญหาในการท าผลิตภณัฑเ์น้ือก่ึงแหง้ 

ผลิตภณัฑเ์น้ือ Dry cured ham ท่ีท าจากเน้ือพบันอกของโคพื้นเมือง พบวา่ผูบ้ริโภคให้การ
ยอมรับในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดีกวา่เน้ือโคลูกผสมบราห์มนั (สูตรปกติของบริษทั 
TGM) และเน้ือโคขุนท่ีใช้เปลือสับปะรดเป็นแหล่งอาหารหยาบในทุกๆ ดา้น ดงันั้นมีความเป็นไปได้
มากท่ีจะสร้าง Brand ของผลิตภณัฑ์ Dry cured ham ท่ีท าจากเน้ือโคพื้นเมืองให้เป็นเอกลกัษณ์ของ
ผลิตภณัฑเ์พิ่มมูลค่าจากเน้ือโคไทยได ้

นอกจากน้ียงัไดท้  าการผลิตและทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคใชผ้ลิตภณัฑ์พื้นบา้นไทย 
ไดแ้ก่ เน้ือหยอง เน้ือแผน่อบกรอบ เน้ือสวรรค์ ท่ีผลิตโดยบริษทัผลิตภณัฑ์อาหาร ส. ขอนแก่น พบว่า
เน้ือโคพื้นเมืองสามารถท่ีจะผลิตเน้ือหยองไดเ้น่ืองจากเส้นใยกลา้มเน้ือมีความแข็งแรง ในขณะท่ีเน้ือโค
ขนุลูกผสมเลือดชาร์โลเล่ส์ไม่สามารถท าเป็นเส้นฝอยได ้แต่เน้ือโคขุนไม่วา่จะเป็นโคขุนลูกผสมบราห์
มนั หรือโคขุนลูกผสมเลือดชาร์โลเล่ส์ หากน ามาท าผลิตภณัฑ์อ่ืน เช่น เน้ือแผ่นอบกรอบ เน้ือสวรรค ์
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พบวา่ ผูบ้ริโภคจะพึงพอใจมากกวา่ ทั้งน้ีอาจจะเป็นเพราะเน้ือมีไขมนัติดปนอยูจึ่งท าให้ผลิตภณัฑ์เน้ือท่ี
มีความช้ืนต ่าหรือแบบแห้งมีความชุ่ม นุ่ม ไม่แห้งมาก ทั้งน้ีเน้ือโคพื้นเมืองไทยก็สามารถจะน ามาท าได ้
เช่นเดียวกนัเพียงแต่ตอ้งปรับสูตร และกระบวนการผลิตท่ีจะท าใหเ้น้ือไม่แหง้มาก 

ในส่วนของการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑเ์น้ือโคท่ีมีโอกาสขยายการตลาด จาก
การศึกษาการตอบรับของผูบ้ริโภค ณ จุดจ าหน่ายเน้ือโคภายนอกสถานท่ีท าการผลิต จุฑารัตน์ และคณะ 
(2552) พบว่า ผลิตภณัฑ์แฮมเน้ือโค (Beef ham) ไดรั้บการยอมรับมาก โดยเฉพาะจากเน้ือโคขุน แต่
อยา่งไรก็ตามเน้ือจากโคพื้นเมืองก็สามารถสร้างเอกลกัษณ์เฉพาะตวัในการท าแฮมเน้ือโคได ้เพราะเป็น
ผลิตภณัฑท่ี์มีไขมนันอ้ยมาก และเป็นเน้ือโคพื้นเมืองท่ีมีจุดแขง็อยูห่ลายดา้นท่ีสามารถท าตลาดได ้

ผลิตภณัฑเ์น้ือเจอร์ก้ีหากจะขยายโอกาสทางการตลาด ควรจะไดมี้การวิจยัในเร่ืองช่องทาง
การตลาดให้มากข้ึนควบคู่ไปกับรัฐบาล ให้การส่งเสริมการผลิตในระดับท้องถ่ินและหาช่องทาง
การตลาดโดยการจดัเป็นโครงการอาหารโปรตีนเพื่อสุขภาพแก่นกัเรียนในโรงเรียน 

8.5 โอกาสทางการตลาดของโคพืน้เมืองภาคใต้   

นนัทนา และคณะ (2552) รายงานวา่ โคพื้นเมืองภาคใตมี้การใชป้ระโยชน์ไดห้ลายทาง จึง
สามารถสร้างโอกาสในทางตลาดไดด้งัน้ี 

1. เน้ือโคพื้นเมืองภาคใตมี้ลกัษณะพิเศษ คือ เน้ือแน่น มีไขมนัต ่า ลกัษณะเส้นใยกลา้มเน้ือมีความ
ละเอียด ตลอดจนมีกล่ินและรสชาติเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวั ผูบ้ริโภคในพื้นท่ีภาคใตมี้ความเคยชินต่อ
การบริโภคเน้ือโคพื้นเมืองภาคใตม้ากกวา่โคลูกผสมหรือโคขุน นอกจากน้ีโคพื้นเมืองส่วนใหญ่เป็นโค
ท่ีเล้ียงดว้ยพืชอาหารสัตวธ์รรมชาติ ไม่มีการเสริมอาหารขน้ อาจถือไดว้่าเป็นการผลิตโคอินทรียซ่ึ์งมี
ผลดีต่อสุขภาพผูบ้ริโภค  จากจุดน้ีเป็นช่องทางท่ีสามารถขายแนวคิดเพื่อผลิตเน้ือโคพื้นเมืองเกรดีเยี่ยม
หรือเกรดพรีเมียมได ้โดยมีการจดัการดา้นการตลาดเพื่อสามารถส่งจ าหน่ายในตลาดระดบัสูงข้ึนได ้เช่น 
ซุปเปอร์มาร์เก็ต และภตัตาคาร เป็นตน้ ในการน้ีควรมีฟาร์มโคพื้นเมืองท่ีได้มาตรฐานเป็นตวัน าร่อง 
เพื่อผลิตเน้ือโคท่ีสะอาดปลอดภยั มีการปรับปรุงโรงฆ่าโคในเขตภาคใตใ้ห้ไดม้าตรฐานสากล เพื่อเป็น
ช่องทางส่งออกเน้ือโคพื้นเมืองไปยงัต่างประเทศ เช่น มาเลเชีย และบรูไน โดยสามารถจ าหน่ายไดร้าคา
สูงกวา่ในประเทศ และยงัเป็นความตอ้งการท่ีไม่จ  ากดัดว้ย แต่ประเทศเหล่าน้ีมีเง่ือนไขในเร่ืองโรคปาก
และเทา้เป่ือย ดงันั้นหากมีการป้องกนัใหรั้ดกุมจะเป็นช่องทางขยายตลาดต่อไปได ้

2. การคดัเลือกสายพนัธ์ุโคท่ีมีลกัษณะของโคชนท่ีดี เพื่อเพิ่มมูลค่าของโคพื้นเมืองให้สูงข้ึน ซ่ึง
ปัจจุบนัโคชนเป็นแนวทางหน่ึงท่ีส าคญัท่ีสามารถอนุรักษ์สายพนัธ์ุโคพื้นเมืองภาคใต้ไวไ้ด้อย่างดี 
รัฐบาลหรือหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง ควรมีการส่งเสริมกีฬาชนโคเป็นการท่องเท่ียวเชิงอนุรักษ์
นอกเหนือจากการชนโคเพื่อการพนนั 
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การซ้ือขายและตลาดจ าหน่ายโคพื้นเมืองภาคใตจึ้งมีหลากหลายรูปแบบ จึงกล่าวไดว้่าสภาวะ
การตลาดจากความต้องการใช้ประโยชน์ท่ีหลากหลาย ความต้องการบริโภคเน้ือท่ีมีรสชาติถูกใจ
ผูบ้ริโภค และราคาจ าหน่ายท่ีเป็นส่ิงจูงใจให้เกษตรกรยงัยึดติด และนิยมเล้ียงโคพื้นเมืองภาคใตห้รือโค
ชนอยูต่ลอดไป 

 

กจิกรรมที ่ 9 : การศึกษารูปแบบทีเ่หมาะสมในการส่งเสริมการเลีย้งโคเนื้อส าหรับเกษตรกรรายย่อย 

สภาพการเล้ียงโคในปัจจุบนั ส่วนมากเกษตรกรเล้ียงโคพื้นเมืองประมาณ 60 เปอร์เซ็นต ์
และเล้ียงโคเน้ือลูกผสมกับพนัธ์ุแทป้ระมาณ 40 เปอร์เซ็นต์  (ญาณิน,2551) แต่ในการเล้ียงโคเน้ือ
พื้นเมืองมีแนวโนม้การเล้ียงนอ้ยลง เน่ืองจากนโยบายของรัฐบาลท่ีตอ้งการปรับปรุงพนัธ์ุโคพื้นเมืองให้
มีขนาดใหญ่ข้ึน โดยน าโคสายพนัธ์ุจากต่างประเทศเขา้มามีบทบาทแทนท่ี เพราะการเล้ียงโคไดเ้ปล่ียน
รูปแบบไปจากเดิม คือ เปล่ียนมาเล้ียงเพื่อการบริโภคมากข้ึน แต่เดิมเป็นการเล้ียงเพื่อใช้แรงงาน และ
บริโภคเน้ือ ลกัษณะการเล้ียงเป็นการตอ้นไปเล้ียงกลางทุ่งในตอนเช้า ปล่อยให้กินหญา้ตามธรรมชาติ 
และตอ้นกลบัเขา้มาผกูใตถุ้นบา้นในช่วงเวลากลางคืน ไม่มีการปรับปรุงสายพนัธ์ุ  

แต่รูปแบบการเล้ียงในปัจจุบนัได้มีการเปล่ียนแปลงไป โดยเน้นการผลิตเน้ือเพื่อให้มี
ปริมาณมากข้ึนกว่าการเล้ียงเพื่อใช้แรงงาน หน่วยราชการต่างๆ เช่นกรมปศุสัตว์ กองรักษาความ
ปลอดภยักลาง กระทรวงกลาโหม มีการปรับปรุงการเล้ียงโคเน้ือโดยน าเอาโคเน้ือจากต่างประเทศ เช่น 
Santa gertrudis  Charolais และ Brahman ในส่วนภาคเอกชนบางรายมีการน าโคเน้ือจากต่างประเทศ
หลายสายพนัธ์ุเขา้มาเล้ียง และปรับปรุงดา้นสายพนัธ์ุ วธีิการใหอ้าหาร และรูปแบบการเล้ียง เพื่อให้ตรง
กบัความตอ้งการของตลาดโดยมีเป้าหมายเพื่อการส่งออกมากยิ่งข้ึน โดยเฉพาะเกษตรกรรายยอ่ยมีความ
สนใจ และตอ้งการเล้ียงโคเน้ือเพื่อเป็นอาชีพเสริม แต่ยงัขาดความรู้ และประสบการณ์ในการเล้ียงโค
เน้ีออยูพ่อสมควร ประกอบกบัอุปสรรคในการเล้ียงอีกหลายประการ เช่น แหล่งพนัธ์ุ แหล่งเงินทุน การ
จดัการเบ้ืองตน้ในด้านอาหาร การสุขาภิบาล โรคและการป้องกนั รวมถึงปัญหาด้านการตลาด และ
ตน้ทุนการผลิต ซ่ึงการเล้ียงโคเน้ือเป็นการลงทุนระยะยาว (ชฎารัตน์, 2552)  

การเล้ียงโคเน้ือเป็นอาชีพอย่างหน่ึงซ่ึงคนไทยสามารถท าได ้เน่ืองจากมีปัจจยัสนบัสนุน
หลายประการ เช่น สภาพพื้นท่ีส่วนใหญ่ยงัมีความอุดมสมบูรณ์ค่อนขา้งสูง มีหญา้ และพืชตระกูลถัว่
หลายชนิดอยู่ทัว่ไปตามธรรมชาติ ซ่ึงโคกินหญ้าเป็นหลัก ถ้าเล้ียงโคเพื่อเป็นอาชีพเสริม อาจไม่
จ  าเป็นตอ้งปลูกหญา้หรือพืชอาหารสัตว ์นอกจากน้ีแลว้การเล้ียงโคเน้ือสามารถเล้ียงควบคู่ไปกบัการ
ประกอบอาชีพการเกษตรอ่ืนๆ ได ้ประกอบกบัผลพลอยไดจ้ากการเกษตร ซ่ึงไม่ไดใ้ชป้ระโยชน์ เช่น 
ตน้ขา้วโพด ยอดออ้ย ฟางขา้ง เปลือกสับปะรด เป็นตน้ สามารถน ามาใชเ้ป็นอาหารโคเน้ือไดเ้ป็นอยา่งดี
ท่ีส าคญั โคขงัถ่ายมูลสดออกมาปีละ 5,000 -7,000 กิโลกรัมต่อตวั ข้ึนอยูก่บัขนาดของโคแต่ละตวั ซ่ึง
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สามารถใชเ้ป็นปุ๋ยได ้และหากเล้ียงในบริเวณท่ีมีการท าส่วนสามารถท ารายไดอี้กทางหน่ึง นอกจากน้ี
การเล้ียงโคเน้ือ ขายไดต้ลอดเวลา และสามารถท่ีจะรอให้ราคาสูงข้ึนในราคาท่ีเหมาะสม แลว้ค่อยขาย 
ไม่จ  าเป็นตอ้งรีบขายในราคาท่ีต ่า ซ่ึงเป็นขอ้ไดเ้ปรียบของการเล้ียงโคเน้ือ เม่ือเปรียบเทียบกบัการเล้ียง
สัตวก์ระเพาะเด่ียวอยา่งเช่น สุกร ไก่เน้ือ ซ่ึงไม่สามารถท าได ้ 

9.1 ปัจจัยในการประกอบอาชีพการเลีย้งโคเนือ้ 

การเล้ียงโคเน้ือท่ีดี ผูเ้ล้ียงควรเลือกโคแม่พนัธ์ุท่ีแข็งแรงสมบูรณ์ และมีการสืบพนัธ์ุปกติ 
วางแผนการเล้ียงตามหลกัวิชาการ ซ่ึงจะส่งผลให้แม่โคมีอตัราการผสมติด และให้ลูกมีชีวิตจนถึง อายุ
หยา่นมมากท่ีสุด การท่ีแม่โคจะใหลู้กมากเพียงใดข้ึนอยูก่บัปัจจยัท่ีส าคญั คือ การคดัเลือกพนัธ์ุ การผสม
พนัธ์ุ อาหาร และหลกัการให้อาหาร การจดัการแปลงหญา้เล้ียงโค การสุขาภิบาล นอกจากน้ีผูเ้ล้ียง
จ าเป็นตอ้งมีความรู้ในดา้นปัจจยัในการด าเนินกิจการ ระบบการเล้ียง และดา้นการตลาดประกอบกนัไป
ดว้ย โดยมีปัจจยัส าคญัดงัต่อไปน้ี (ชฎารัตน์, 2552) 

1. พนัธ์ุ การเล้ียงโคเน้ือให้ไดก้  าไรมาก ตอ้งเร่ิมตั้งแต่การเลือกพนัธ์ุโคให้เหมาะสมกบัระบบการ
เล้ียง และวตัถุประสงคก์ารเล้ียง เช่น ลูกโคท่ีผลิตไดจ้ะสนองความตอ้งการของตลาดประเภทใด ส าหรับ
ผูท่ี้เร่ิมเล้ียงโค ปัญหาส าคัญคือ จะเล้ียงโคพันธ์ุอะไร ดังนั้ นจะต้องทราบว่าโคเน้ือพันธ์ุต่างๆ มี
คุณสมบติัอยา่งไร มีดงัต่อไปน้ี  

1.1 พื้นเมืองไทย (Indigenous cattle) เป็นโคท่ีมีขนาดค่อนขา้งเล็ก มีขนสั้นเกรียน ซ่ึง
มกัจะน ามาท าโคงานมากวา่โคเน้ือ เพราะจุดประสงคใ์นอดีตมกัน ามาใชง้าน ลกัษณะของโคพื้นเมืองจะ
แตกต่างกันไปในแต่ละภาค ตวัผูโ้ตเต็มท่ีมีน ้ าหนักประมาณ 300-350 กิโลกรัม ตวัเมียมีน ้ าหนัก
ประมาณ 200-270 กิโลกรัม รูปร่างลกัษณะบอบบางโดยเฉพาะล าคอไม่หนา ใตค้อมีเหนียงเป็นแถบ
บางๆ หน้าผากและจมูกแคบ ใบหูเล็ก ตวัเมีย ไม่มีเขา บั้นทา้ยค่อนขา้งสั้ น หางยาว ในหลายพื้นท่ีทาง
ภาคใตนิ้ยมเล้ียงเป็นววัชน โดยเฉพาะจงัหวดันครศรีธรรมราช พทัลุง และสงขลา ซ่ึงมีลกัษณะประจ า
พนัธ์ุ คือ มีสีแดง น ้ าตาลอ่อน ด า หรือน ้ าตาลแดง หน้าผากแคบ หูเล็ก เหนียงคอบางไม่พบัซ้อนเป็นห
ลืบ หนงัสะดือสั้นติดพื้นทอ้ง ล าลึงคแ์นบกระชบัพื้นทอ้ง มีน ้าหนกัแรกเกิด 15.58 กิโลกรัม น ้ าหนกัหยา่
นม  60.03 กิโลกรัม อตัราการเจริญเติบโตระยะกินนม 212 กรัมต่อวนั อายุเม่ือให้ลูกตวัแรก 2.7 ปี ช่วง
การห่างให้ลูก 359 วนั น ้ าหนกัโตเต็มท่ีพ่อพนัธ์ุ 500 กิโลกรัม แม่พนัธ์ุ 280 กิโลกรัม (กรมปศุสัตว์
,2549) และขอ้ดีในการเล้ียงโคพื้นเมือง คือเล้ียงง่าย หากินเก่ง ไม่เลือกอาหาร เพราะผ่านการคดัเลือก
แบบธรรมชาติ ในการเล้ียงแบบไล่ตอ้นโดยเกษตรกร และสามารถปรับตวัให้เขา้กบัการเล้ียง โดยใช้
ทรัพยาการท่ีมีอยูอ่ยา่งจ ากดัในพื้นท่ีไดเ้ป็นอยา่งดี ให้ลูกดก ส่วนใหญ่ให้ลูกปีละ 1 ตวั เพราะเกษตรกร
คดัแม่โคท่ีไม่ให้ลูกออกจากฝูงอยู่เสมอ ทนทานต่อโรค  รวมถึงสภาพอากาศในประเทศไทยได้ดี 
ลกัษณะเน้ือมีเน้ือแน่นเหมาะกบัการประกอบอาหารแบบไทย แต่มีขอ้เสีย คือ เป็นโคขนาดเล็กเพราะถูก
คดัเลือกมาในสภาพการเล้ียงท่ีมีอาหารจ ากดั และไม่เหมาะท่ีจะน ามาเล้ียงขุน เพราะมีขนาดเล็กไม่
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สามารถท าน ้ าหนกัซากไดต้ามท่ีตลาดโคขุนตอ้งการได ้คือ ท่ีน ้ าหนกัมีชีวิต 450 กิโลกรัม และเน้ือสัน
ไม่มีไขมนัแทรก ส่วนในการผสมพนัธ์ุโคเน่ืองจากแม่โคมีขนาดเล็ก จึงไม่เหมาะท่ีจะผสมกบัโคท่ีมี
ขนาดใหญ่ เช่น ชาร์โรเล่ส์ และซิมเมนทบั เพราะอาจมีปัญหาการคลอดยาก  

1.2 บราห์มนั (Brahman) เดิมมีถ่ินก าเนิดในประเทศอินเดีย ถูกน ามาผสมปรับปรุงพนัธ์ุ
ในอเมริกา ขนาดโตเต็มท่ี ตวัผูมี้น ้ าหนกัประมาณ 800-1,200 กิโลกรัม ตวัเมียมีน ้ าหนกัประมาณ 500-
700  กิโลกรัม ซ่ึงถือว่าเป็นโคเน้ือขนาดกลาง มีร่างกายล ่าสัน ล าตวัลึก ตะโหนกสูง มีเหนียงใตค้าง
ขนาดใหญ่ หูยาวกางช้ีลงล่าง เป็นโคเน้ือท่ีเหมาะส าหรับเล้ียงในเขตร้อนอย่างเมืองไทยมาก เพราะ
สามารถทนทางต่อเห็บและโรคไดดี้ แม่โคเล้ียงลูกเก่ง ใหน้ ้านมดีใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งเน้ือและเป็นโคงาน  

1.3 ฮินดูบราซิน Hindu Brazil) เดิมมีถ่ินก าเนิดในประเทศอินเดีย ลกัษณะทั้วไปคลา้ย
กบัโคพนัธ์ุอเมริกนับราห์มนั แต่มีช่วงขาและล าตวัยาวกวา่ มีน ้าหนกัมากกวา่ ขนาดทัว่ไปตวัผูโ้ตเต็มท่ีมี
น ้ าหนกัประมาณ 900 -1,000 กิโลกรัม ตวัเมียมีน ้ าหนกัประมาณ 600-700 กิโลกรัม มีใบหูยาวห้อย 
ปลายหูบิด มีเหนียงหยอ่ยยานเป็นพิเศษ เป็นโคท่ีสามารถทนความร้อนและความช้ืนไดดี้ ปัจจุบนัมีผูส้ั่ง
เขา้มาเล้ียงกนัมาก บริเวณจงัหวดัลพบุรี และกาญจนบุรี 

1.4 ซิมเมนทลั (Simmental) เดิมมีถ่ินก าเนิดในประเทศสวิสเซอร์แลนด์ ได้รับการ
ปรับปรุงพนัธ์ุเป็นโคก่ึงเน้ือก่ึงนม ขนาดโตเตม็ท่ี ตวัผูมี้น ้ าหนกัประมาณ 1,100-1,300 กิโลกรัม ตวัเมียมี
น ้ าหนกัประมาณ 650-800 กิโลกรัม ซ่ึงจดัเป็นโคขนาดใหญ่ มีล าตวัสีน ้ าตาลและมีสีขาวกระจายแทรก 
หนา้ ขา ทอ้งมีสีขาว บั้นทา้ยใหญ่ ขาสั้น มีการเติบโตเร็ว ซากมีขนาดใหญ่  

1.5 ชาโรเลย ์(Charolais) เดิมมีถ่ินก าเนิดในประเทศฝร่ังเศส จดัวา่เป็นโคท่ีมีขนาดใหญ่
ท่ีสุดพนัธ์ุหน่ึง ตวัผูโ้ตเต็มท่ีมีน ้ าหนักประมาณ 1,100 กิโลกรัม ตวัเมียมีน ้ าหนักประมาณ 700-800 
กิโลกรัม มีรูปร่างยาว เพรียว ขายาว และสูง ส่วนมากไม่มีเขา ลกัษณะพิเศษคือเป็นโคท่ีเจริญเติบโตเร็ว 
แม่โคใหน้มดี เล้ียงลูกเก่ง มีเปอร์เซ็นตซ์ากสูงกวา่พนัธ์ุอ่ืน 

1.6 พนัธ์ุตาก เป็นโคลูกผสมระหว่างพนัธ์ุชาโรเลยก์บัพนัธ์ุบราห์มนั โดยกรมปศุสัตว์
ไดม้อบหมายให้ศูนยว์ิจยัและบ ารุงพนัธ์ุตากท าการปรับปรุงพนัธ์ุใหม่ เพื่อทดแทนการน าเขา้ ตวัผูโ้ต
เต็มท่ีมีน ้ าหนกัประมาณ 900-1,000 กิโลกรัม ตวัเมียมีน ้ าหนกัประมาณ 600-700 กิโลกรัม มีสีน ้ าตาล
อ่อนคลา้ยสีทอง มีการเติบโตเร็ว เล้ียงง่าย หากินเก่ง ทนต่อสภาพอากาศร้อนไดดี้  

1.7 เดร้าท์มาสเตอร์ (Druoghtmaster) เดิมมีถ่ินก าเนินจากประเทศออสเตรเลีย มีเลือ
อของอเมริกนับราห์มนั อยูป่ระมาณ 50 เปอร์เซ็นต ์ลกัษณะทัว่ไปมีสีด า ทนทานต่อภูมิประเทศแห้งแลง้
ได้ดีพอสมควร แต่ไม่ทนร้อนและช้ืนตวัผูโ้ตเต็มท่ีมีน ้ าหนัก 900-1,000 กิโลกรัม ตวัเมียมีน ้ าหนัก
ประมาณ 500-600 กิโลกรัม  
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1.8 โคก าแพงแสนเป็นโคพนัธ์ุใหม่ท่ีปรับปรุงโดยมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต
ก าแพงแสน เป็นโคพนัธ์ุแรกท่ีไดรั้บการพฒันาพนัธ์ุมาจากโคสายเลือดพื้นเมือง 25 เปอร์เซ็นต ์บราห์มนั 
25 เปอร์เซ็นต ์และชาโรเล่ส์ 50 เปอร์เซ็นต ์โดยพยายามรักษาเลือดพื้นเมืองไวเ้พื่อให้คงความสมบูรณ์
พนัธ์ุ และจ ากดัเลือดบราห์มนัเพื่อใหไ้ดโ้ครงสร้างใหญ่ข้ึน ซ่ึงไม่ท าให้คงความสมบูรณ์พนัธ์ุ แลว้น าชา
โรเลส์เขา้มาช่วยในเร่ืองการให้เน้ือ และอตัราการเจริญเติบโต แต่เน่ืองจากชาโรเลส์เป็นโคเมืองหนาว 
ซ่ึงไม่สามารถทนต่ออากาศร้อนในประเทศไทยได ้จึงจ ากดัเลือดของชาโรเลส์ลง ตวัผูโ้ตเต็มท่ีมีน ้ าหนกั 
ประมาณ 900-1,000 กิโลกรัม ตวัเมียมีน ้าหนกัประมาณ 600-700 กิโลกรัม มีสีน ้าตาบอ่อนคลา้ยสีทอง มี
การเติบโตเร็ว เล้ียงง่าย หากินเก่ง สามารถอยู่ไดดี้ในสภาพท่ีอาหารมีคุณภาพและปริมาณจ ากดัมีเห็บ
และแมลงอนัเป็นพาหะของโรคเขตร้อนชุกชุม มีโครงสร้างใหญ่ และเติบโตไดใ้นเขตร้อนและสามารถ
สร้างเน้ือคุณภาพดี และเติบโตเร็วในสภาพการเล้ียงแบบขนุ  

2. การผสมพนัธ์ุ เม่ือไดค้ดัเลือกโคท่ีมีลกัษณะดีเด่นไวไ้ดแ้ลว้ เม่ือโคเพศผูมี้อายุครบ 3 ปี จึงเร่ิม
ใหโ้คคุมฝงูปฏิบติัหนา้ท่ีผสมพนัธ์ุได ้ส่วนโคเพศเมียมีอายุ 2 ปี จึงเร่ิมเขา้วยัเจริญพนัธ์ุ  พร้อมท่ีจะมีลูก
ได ้ส่ิงท่ีจ  าเป็นมากท่ีสุดคือ ตอ้งท าการคดัเลือกโคก่อนน าเขา้มารวมฝูงผสมพนัธ์ุ  โดยวิธีผสมพนัธ์ุโค
เน้ือมีอยู ่2 วิธีท่ีส าคญัคือ การผสมจริง และการผสมเทียม ซ่ึงผูเ้ล้ียงจะตอ้งเลือกให้เหมาะสมกบัระบบ
การเล้ียงของตนเอง 

3. โรงเรือน สถานท่ีตั้งของโรงเรือนควรจะสร้างในแนวทิศตะวนัออกไปทิศตะวนัตก เพื่อหลบ
แสงแดดในตอนบ่าย พื้นคอกหรือพื้นของโรงเรือน ควรอยูใ่นต าแหน่งท่ีสูงเพื่อไม่ให้เกิดปัญหาน ้ าท่วม
ขงั และป้องกนัคอกแฉะในฤดูฝน รวมทั้งสะดวกในการท าความสะอาด ซ่ึงเป็นการสะดวกถ้าจะใช้
วิธีการลา้งพื้นคอกให้มูลโคไหลลงแปลงหญา้ นอกจากน้ีควรจะตอ้งมีหลงัคาท่ีหลบฝนส่วนหน่ึง อีก
ส่วนหน่ึงเป็นท่ีโล่งแจง้ บริเวณพื้นท่ีท่ีมีหลงัคา มีรางอาหาร รางใส่หญา้สด และในบริเวณคอกควรมีน ้ า
สะอาดให้แก่โค รวมถึงมีการกั้นร้ัวท่ีเป็นสัดส่วน ซ่ึงโรงเรือนนบัเป็นอยา่งหน่ึงท่ีเอ้ือความสะดวกใน
การปฏิบติังาน โดยตอ้งมีคอกพกัโค ซ่ึงใชข้งัโคเวลากลางคืน และปล่อยออกไปยงัแปลงหญา้เฉพาะใน
ตอนกลางวนัเท่านั้น คอกคดัคิ เป็นคอกท่ีมีความจ าเป็นมากในการปฏิบติัการ เช่น ตีเบอร์ ตอน ฉีดยา ชัง่
น ้ าหนัก เป็นตน้ คอกกกักันหรืคอกโคเจ็บป่วย ไวส้ าหรับแยกขงัโคป่วยเป็นรายตวั เพื่อสังเกตรอดู
อาการ และท าการรักษาเพื่อไม่ให้เช้ือโรคแพร่กระจายไปยงัโคตวัอ่ืน ๆ นอกจากน้ีควรมีคอกเล้ียงแยก 
โดยแยกเป็นคอกลูกโคหยา่นม คอกโคขนุ คอกพอ่- แม่พนัธ์ุ เป็นตน้ 

4. อาหารและหลกัการให้อาหาร โดยอาหารโคเน้ือแบ่งเป็น 2 ประเภท คืออาหารหยาบ หมายถึง
อาหารท่ีมีเยื่อใยสูง ได้แก่ ตน้และใบพืชจ าพวกหญา้ และอาหารขน้ หมายถึง อาหารท่ีมีเยื่อใยต ่าแต่
โภชนะท่ีย่อยได้สูง ได้แก่ พวกคาร์โบไฮเดตทสูง ซ่ึงให้พลังงานแก่สัตว์ ได้แก่ ร า ปลายข้าว มัน
ส าปะหลงั กากถัว่ ปลาป่น เป็นตน้ แมว้า่โคจะเจริญเติบโตตามปกติดว้ยการกินหญา้ หรืออาหารหยาบ
แต่เพียงอยา่งเดียวได ้แต่ท าใหการเจริญเติบโตอยูใ่นขีดจ ากดั ในบางฤดู หญา้อาจไม่สดและคุณภาพไม่ดี 
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เช่นในฤดู แลง้ หากโคไดกิ้นหญา้แก่ หญา้แหว้ และฟางอยา่งเดียว อาจท าใหโ้คผอมได ้การให้อาหารโค
ดงักล่าวน้ี เพื่อใหโ้คเจริญเติบโตไดต้ามความตอ้งการ จึงจ าเป็นตอ้งให้อาหารขน้เพิ่มเติม ซ่ึงเป็นอาหาร
ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โคกินแลว้ยอ่ยไดม้ากและเยือ่ใยต ่า  

5. การจดัการแปลงหญา้เล้ียงโค ตอ้งมีการเตรียมแปลงหญา้ให้โคกิน และส ารองไวใ้ห้กินในฤดู
แลง้ หญา้ท่ีปลูกควรเลือกชนิดท่ีปลูกง่าย โคชอบกิน ตดัไดจ้  านวนมาก มีคุณค่าทางอาหารสูง เช่น หญา้รู
ซ่ี หญ้าเนเปียร์ หญ้ามอริซัส (หญ้าขน) เป็นตน้ ทั้ งน้ีก็ข้ึนอยู่กับความสมบูรณ์ และสภาพพื้นท่ีเป็น
ขอ้พิจารณา หากมีการปลูกหญา้เพื่อเล้ียงโคโดยเฉพาะ จะเป็นปัจจยัส าคญัปัจจยัหน่ึงท่ีจะท าให้ธุรกิจ
การเล้ียงโคประสบความส าเร็จ เน่ืองจากจะช่วยลดตน้ทุน โดยเฉพาะอยา่งยิ่งหากอยูใ่นเขตชลประทาน
มีน ้ าขงัตลอดปี จะยิ่งเป็นความไดเ้ปรียบในดา้นการลงทุน เน่ืองนากสามารถควบคุมหญา้ท่ีปลูกให้มี
คุณภาพและปริมาณท่ีสม ่าเสมอได้ นอกจากน้ียงัสามารถควบคุมโรคพยาธิใบไมต้บั ท่ีติดมากบัหญา้ 
รวมทั้งประหยดัเวลาในการหาหญา้จากแหล่งธรรมชาติท่ีไกลออกไป ซ่ึงขนาดแปลงหญาท่ีจดัท าข้ึนอยู่
กบัจ านวน และขนาดโดยยึดหลกั คือ การเล้ียงโคเพื่อขุน ควรจดัท าแปลงหญา้ 1-1.5 ไร่ต่อโค 1 ตวั การ
เล้ียงแม่พนัธ์ุเพื่อขายลูก ควรจดัท าแปลงหญา 4 ไร่ ต่อแม่โคลูลผสม 1   และการเล้ียงโครุ่นหยา่นม 2-3 
ไร่ต่อโครุ่นหยา่นม 1 ตวั  ซ่ึงกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2547) รายงานวา่ปัญหาการเล้ียงโคเน้ือของ
ประเทศไทยท่ีก าลังประสบอยู่ คือ การขาดแคลนทุ่งหญ้าเล้ียงสัตว์ท่ีมีการจัดการอย่างเหมาะสม 
โดยเฉพาะในฤดูแลง้ จึงส่งผลให้โคมีอตัราการผสมติดต ่า และอตัราการตายสูงของลูกโคสูงถึงร้อยละ 
50-55 ต่อปี ประกอบกบัเกษตรกรรายยอ่ยตอ้งใชพ้ื้นท่ีปลูกพืชเป็นอาหารส าหรับการบริโภค หรือพืชท่ี
ใหผ้ลตอบแทนเร็ว เช่น ขา้ว ขา้วโพด ถัว่ลิสง เป็นตน้ การท่ีจะเปล่ียนมาปลูกแปลงหญา้หรือพืชอาหาร
สัตว ์เม่ือเทียบกบัผลตอบแทนท่ีไดรั้บจึงมกัไม่นิยมปลูก ถา้จะตอ้งเส่ียงต่อการขาดธัญพืชท่ีใชบ้ริโภค
ในครัวเรือน 

6. การสุขาภิบาลป้องกนัโรค และสุขภาพ ปัญหาโรคระบาด โรคติดเช้ือ ตลอดจนโรคพยาธิ เป็น
ปัญหาต่อการลดลงของผลผลิตโคเน้ือเป็นอย่างมาก นอกจากน้ียงัมีผลทั้งทางตรงและทางอ้อมต่อ
การตลาดทั้งภายในและภายนอกประเทศ ดงันั้นการจดัการสุขาภิบาลจึงนบัเป็นปัจจยัท่ีส าคญัอยา่งยิ่งใน
ดา้นการเพิ่มผลผลิต ซ่ึงการมีมาตรฐานในการป้องกนัตน้เหตุไวดี้กวา่การตอ้งติดตามแกไ้บปัญหาท่ีผล
บั้นปลาย   

7. ระบบการเล้ียง ซ่ึงการเล้ียงโคเน้ือเพื่อผลิตเน้ือคุณภาพดี ควรแยกให้เด็ดขาดจากการเล้ียงโคเพื่อ
ใชง้าน โดยทัว่ไประบบการเล้ียงโคสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ระบบ คือ 1) การเล้ียงเพื่อผลิตลูกโค หรือ
โคพนัธ์ุไวจ้  าหน่ายเป็นการเล้ียงโคเพื่อไดลู้กท่ีออกมาแลว้เอาลูกโคมาจ าหน่าย อาจเป็นลูกโคพื้นเมือง 
ลูกโคลูกผสม หรือลูกโคพนัธ์ุแทท่ี้หยา่นมแลว้ การเล้ียงโคเพื่อวตัถุประสงคน้ี์ ตอ้งมีการลงทุนท่ีสูงใน
ระยะแรก และใช้เวลานาน  ผูเ้ล้ียงโคตอ้งมีแม่โคมากพอสามารถผลิตลูกไดต้ลอดปี เพราะรายไดห้ลกั 
คือการจ าหน่ายลูกโคเพียงอยา่งเดียว เน่ืองมาจากการเล้ียงโคในลกัษณะน้ีจะตอ้งใชเ้งินลงทุนมาก และ
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ตอ้งเล้ียงตามหลกัวิชาการ การเล้ียงส่วนใหญ่จงัเป็นหนา้ท่ีของหน่วยงานรัฐ  2) การเล้ียงโคเพื่อผลิตโค
เน้ือ การเล้ียงโคเน้ือในประเทศไทยส่วนใหญ่จะเล้ียงเพื่อจุดประสงค์น้ี โดยเฉพาะในหมู่ผูเ้ล้ียงโค
พื้นเมือง 3) การเล้ียงโคขุน มีจุดประสงค์ของการขุนเพื่อเพิ่มน ้ าหนกัโคและท าให้เน้ือมีคุณภาพดีข้ึน
ก่อนส่งตลาด โดยตอ้งท าการขนุใหร่้างกายมีการสะสมไขมนั ในการขุนจะตอ้งท าให้เน้ือโคมีคุณสมบติั 
เป็นเน้ือโคขนุ และท าใหโ้คมีน ้าหนกัเพิ่มข้ึนในเวลาอนัสั้น จึงตอ้งมีการใหอ้าหารขน้  

8. ดา้นการตลาดและผูบ้ริโภค ซ่ึงวิถีการตลาดโคเน้ือในประเทศไทยด าเนินการ โดยมีพ่อคา้คน
กลาง ตลาดเป็นตลาดผูซ้ื้อ เป็นผลใหร้าคาโคเน้ือท่ีเกษตรกรขายไดไ้ม่สูงเท่าท่ีควร 

9. ปัจจัยในการด าเนินกิจการโคเน้ือ จ าเป็นต้องอาศัยปัจจัยหลายๆ ปัจจัยเข้ามาเพื่อเป็นตัว
ขบัเคล่ือนในกระบวนการผลิต ซ่ึงประกอบดว้ยปัจจยัหลายประการดงัน้ี  

9.1 ท่ีดิน โดยถือเป็นองค์ประกอบท่ีส าคญัมาก ถึงแมก้ารเล้ียงสัตวค์วามอุดมสมบูรณ์
ของดินอาจไม่จ  าเป็นนัก แต่ส าหรับโคเน้ือแล้วท่ีดินท่ีเส่ือมสภาพความอุดมสมบูรณ์ ไม่อาจน ามาใช้
ประโยชน์ได ้เกษตรกรจึงควรปรับปรุงดินเพื่อใชใ้นการปลูกแปลงหญา้เล้ียงสัตว ์

9.2 แรงงาน ในการเล้ียงโคเน้ือ พอท่ีจะแบ่งประเภทของแรงงานได ้2 ประเภท คือการ
ใชแ้รงงานในครอบครัว ซ่ึงตอ้งดูแลรับผิดชอบกิจการฟาร์ม และแรงงานจา้ง ซ่ึงมี 2 ระดบั คือ แรงงาน
ฝีมือ ไดแ้ก่ ผูจ้ดัการฟาร์ม แรงงานประจ า เป็นตน้ และแรงงานทัว่ไป เป็นแรงงานในฟาร์มท่ีไม่จ  าเป็น 
ตอ้งมีประสบการณ์มากนกั เช่น คนงานผสมอาหาร เป็นตน้ 

9.3 ทุน ในท่ีน้ีจะกล่าวถึงตน้ทุนการผลิตในรูปของตน้ทุนผนัแปรและตน้ทุนคงท่ีมีดงัน้ี 

9.3.1 ตน้ทุนผนัแปร หมายถึง ตน้ทุนท่ีผนัแปรไปตามปริมาณของการผลิต เพราะ
การซ้ือหรือการลงทุนในปัจจยัการผลิตในแต่ละคร้ัง ข้ึนอยู่กบัประมาณการ
ผลิตเป็นส าคญั ตน้ทุนผนัแปรไดแ้ก่ (1) ค่าพนัธ์ุโค ให้คิดตามราคาท่ีซ้ือมา 
เช่น ลูกโคเน้ือท่ีจะน ามาเล้ียง แต่ถา้เป็นพนัธ์ุสัตวท่ี์มีอายุการใชง้านนาน เช่น 
โคนม สุกร จะคิดเป็นค่าเส่ือม ซ่ึงเป็นตน้ทุนคงท่ี (2) ค่าอาหาร เป็นค่าใชจ่้าย
ส่วนใหญ่ของกิจการเป็นส่วนท่ีผูด้  าเนินการตอ้งหาขอ้มูลใหล้ะเอียด เพื่อเป็น
แนวทางในการลดตน้ทุนการผลิต ถา้อาหารมีราคาแพงจนเกินไป จะตอ้งหา
วิธีการลดตน้ทุน โดยการหาวตัถุดิบอ่ืนมาทดแทน ในทางปฏิบติัการจดัการ
ดา้นอาหารสัตว ์ควรก าหนดราคาอหารผสมท่ีใช้เล้ียงสัตวใ์ห้อยู่ในระดบัท่ี
สามารถด าเนินกิจการต่อไปได้ ดงันั้นขอ้มูลเก่ียวกบัอาหารสัตว ์จะตอ้งมี
รายละเอียดต่างๆ ให้มากท่ีสุด เช่น แหล่งท่ีซ้ือวตัถุดิบ ราคา ปริมาณการใช้
เพื่อใช้ในการค านวณสูตรอาหารในแต่ละคร้ัง เป็นการควบคุมไม่ให้ราคา
อาหารสูงเกินไป (3) ค่ายาและเวชภณัฑ์ ค่าน ้ า ค่าไฟฟ้า ค่าขนส่ง ให้ติดตาม
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ท่ีจ่ายจริงในแต่ละรุ่น หรือในแต่ละคร้ังของการเล้ียง โดยจะตอ้งมีการบนัทึก
รายละเอียดของการใช้ทุกคร้ัง (4) ค่าแรงงาน ให้คิดทั้งแรงงานท่ีจา้งและ
ไม่ไดจ้า้ง (5) ค่าอุปกรณ์ อุปกรณ์ท่ีใช้ในการเล้ียงโคท่ีมีอายุการใช้งานไม่
เกิน 1 ปี (6) ค่าซ่อมแซมเคร่ืองมือ อุปกรณ์และโรงเรือน เป็นค่าใชจ่้ายใน
การซ่อมแซมเคร่ืองมืออุปกรณ์ และโรงเรือนให้สามารถใช้งานไดต้ามปกติ 
ไม่รวมถึงการต่อเติมโรงเรือน 

9.3.2 ตน้ทุนคงท่ี หมายถึง ทุนท่ีเกิดจากการลงทุนคร้ังแรก เพียงคร้ังเดียว การท่ีจะ
ลงทุนมากหรือน้อย ไม่ไดข้ึ้นอยู่กบัประมาณการผลิตโดยตรง ตน้ทุนคงท่ี
ไดแ้ก่ (1) ค่าใชท่ี้ดิน เป็นค่าใชจ่้ายท่ีเป็นตวัเงินในกรณีท่ีเช่าท่ีดินเพื่อเล้ียงโค
เน้ือ และเป็นต้นทุนท่ีไม่เป็นตวัเงินในกรณีท่ีไม่ใช่ท่ีดินของตนเอง โดย
ประเมินจากราคาค่าเช่าท่ีดินทอ้งถ่ินเพื่อท าการเกษตร (2) ค่าเส่ือมโรงเรือน 
และอุปกรณ์ เป็นค่าใชจ่้ายท่ีไดจ้ากการประเมินค่าเส่ือมราคาจากมูลค่าของ
โรงเรือน เคร่ืองมือ และอุปกรณ์ตามอายกุารใชง้าน และมูลค่าซาก (3) ค่าเสีย
โอกาสของโรงเรือน เคร่ืองมือ และอุปกรณ์ เป็นค่าใช้จ่ายท่ีไม่เป็นตวัเงิน 
เป็นเงินลงทุนท่ีเกษตรกรเสียโอกาสท่ีจะได้รับ เน่ืองจากน าเงินมาสร้าง
โรงเรือน ซ้ืออุปกรณ์ในการเล้ียงโคเน้ือ โดยคิดจากมูลค่าคงเหลือของปีนั้นๆ 

 

กิจกรรมที่  10 : การศึกษารูปแบบที่ เหมาะสมในการจัดตั้ งตลาดกลางโคเนื้อ ในเขตพื้นที ่              
จังหวดัประจวบคีรีขันธ์ และภาคใต้ตอนบน (ชุมพร ระนอง และสุราษฎร์ธานี) 

10.1  โครงสร้างตลาดโคเนือ้มีชีวติ 

ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร (2552) รายงานวา่ลกัษณะโครงสร้างตลาดโคมีชีวติ
ภายในประเทศ เป็นลกัษณะผูซ้ื้อมากรายและผูข้ายมากราย ซ่ึงเกษตรกรท่ีเล้ียงโคเน้ือเพื่อขายในลกัษณะ
โคมีชีวติมีจ านวนมาก  ดงันั้นการเขา้ออกตลาดจึงท าไดง่้ายอีกทั้งพอ่คา้ท่ีรับซ้ือโคมีชีวติก็มีจ  านวนมาก
เช่นเดียวกนั หรือบางคร้ังเกษตรกรเองก็อาจจะท าหนา้ท่ีทั้งผูซ้ื้อและผูข้ายโคมีชีวติ คือซ้ือ   โคมีชีวติไป
เล้ียงต่อ หรือขายโคมีชีวติใหแ้ก่พอ่คา้คนกลาง เพื่อน าไปขายต่อใหแ้ก่เกษตรกรรายอ่ืนต่อไป แต่หาก
พิจารณาทางดา้นโครงสร้างตลาดเน้ือโคช าแหละภายในประเทศ เป็นลกัษณะผูซ้ื้อนอ้ยรายและผูข้ายมา
กราย พอ่คา้ท่ีซ้ือโคมีชีวติเพื่อน าไปฆ่าช าแหละนั้นจะมีค่อนขา้งนอ้ย  จ  ากดัเฉพาะบุคคล บางกลุ่ม การ
เขา้ตลาดเพื่อท าธุรกิจน้ีค่อนขา้งยากตอ้งเส่ียงกบัอิทธิพลของผูค้า้รายเดิม  เน่ืองจากตลาดโคเน้ือช าแหละ
ค่อนขา้งแคบ  แต่พอ่คา้ขายปลีกเน้ือโคช าแหละมีจ านวนมาก ซ่ึงจะรับซ้ือเน้ือโคช าแหละจากพอ่คา้ขาย
ส่งเน้ือโคช าแหละอีกทอดหน่ึง หรือเป็นพอ่คา้คนกลางนัน่เอง ดงันั้นตลาดเน้ือโคช าแหละ
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ภายในประเทศ จึงมีลกัษณะผูซ้ื้อนอ้ยรายและผูข้ายมากราย ผูบ้ริโภคก็ค่อนขา้งจ ากดั  เม่ือเทียบกบัตลาด
เน้ือสุกรช าแหละและเน้ือไก่  ทั้งน้ีอาจดว้ยเหตุผลหลายประการ เช่น  ความเช่ือทางศาสนา ค่านิยมของ
ผูบ้ริโภคท่ีไม่บริโภคสตัวใ์หญ่ และเช่ือวา่เน้ือโคมีกล่ินแรงและเน้ือมีลกัษณะเหนียว  เป็นตน้ 

1. ตลาดโคมีชีวติ 

ตลาดโคมีชีวิตส่วนใหญ่ จะเป็นการซ้ือขายกนัเองภายในหมู่บา้นโดยจะมีพอ่คา้รวบรวม
โคมีชีวติตระเวนรับซ้ือโคท่ีบา้นเกษตรกร  หรือถา้หมู่บา้นนั้นๆ มีขนาดใหญ่ก็จะมีเอกชนจดัตั้งตลาด
นดัโค - กระบือข้ึน โดยมีทั้งเกษตรกร  พอ่คา้รวบรวมโคมีชีวติ  พอ่คา้ขายส่ง - ปลีกเน้ือโคช าแหละ  มา
ท าการซ้ือขายกนัอยา่งคึกคกั ซ่ึงการมีตลาดนดัเป็นผลดีต่อทั้งผูซ้ื้อและผูข้าย  ผูซ้ื้อสามารถเลือกซ้ือได้
ตามความพอใจ  ส่วนผูข้ายสามารถตั้งราคาเสนอขายให้แก่ผูซ้ื้อ  ซ่ึงทั้งผูซ้ื้อและผูข้ายสามารถต่อรอง
ราคาไดต้ามความตอ้งการ 

1.1 ตลาดเนือ้โคสามารถแบ่งได้เป็น 3 ระดับ คือ 

1.1.1 ตลาดระดบัล่าง  เป็นเน้ือในตลาดสดทัว่ไป ส่วนใหญ่เป็นเน้ือโคท่ีไดจ้ากการ
เล้ียงแบบปล่อยใหกิ้นหญา้ตามทุ่งหญา้ โดยทัว่ไปมกัจะเป็นโคพื้นเมืองหรือ
โคท่ีไดรั้บการขนุระยะสั้นๆ ประมาณ 1 - 4  เดือน ดว้ยอาหารขน้และอาหาร
หยาบ  ใหมี้กลา้มเน้ือมากข้ึน  จะซ้ือขายกนัเป็นเน้ือสดท่ีฆ่าภายในวนัต่อวนั  
เพื่อน าไปประกอบอาหาร 

1.1.2 ตลาดระดบักลาง ตลาดระดบัน้ีมกัเป็นตลาดขนาดใหญ่ เช่น ตลาดสดขนาด
ใหญ่ไปจนถึงซุปเปอร์มาร์เก็ตในหา้งคา้ปลีก เน้ือโคส่วนใหญ่จะมาจากโค
ลูกผสมบราห์มนั  และลูกผสมชาร์โรเลส์  ซ่ึงน ามาขนุดว้ยอาหารขน้และ
อาหารหยาบประมาณ 3 - 4 เดือน เน้ือโคระดบัน้ีสามารถน าไปประกอบ
อาหารไดท้ั้งอาหารไทยและอาหารแบบตะวนัตก  แต่คุณภาพของเน้ืออาจไม่
เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคอาหารแบบตะวนัตก 

1.1.3 ตลาดระดบัสูง  เน้ือโคมีคุณภาพสูง เพราะเป็นโคท่ีมาจากลูกผสมชาร์โรเลส์
เล้ียงขนุดว้ยอาหารขน้และอาหารหยาบเป็นเวลานาน 12 เดือน จนมีไขมนั
แทรกในเน้ือ  หลงัจากช าแหละ และ     ตดัแต่งเน้ือแลว้ตอ้งน าไปบ่มในห้อง
เยน็อุณหภูมิ  0 - 4 องศาเซลเซียส  ประมาณ 7 -14  วนั  ปัจจุบนัแหล่งผลิต
เน้ือโคคุณภาพอยูท่ี่สหกรณ์การเล้ียงสัตว ์ กรป.กลาง โพนยางค า จ  ากดั และ
สหกรณ์โคเน้ือก าแพงแสน จ ากดั เน้ือชนิดน้ีนิยมน าไปท าอาหารแบบ
ตะวนัตก เช่น สเตก็ ซ่ึงตอ้งการความนุ่มของเน้ือเป็นส าคญั ตลาดส าคญัจึง
อยูท่ี่โรงแรม  ภตัตาคารร้านอาหารตะวนัตกและซุปเปอร์มาเก็ตชั้นน า 
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ญาณิน  และจุฑารัตน์  (2548)  รายงานโครงการวิจยัสถานภาพการผลิตและการตลาดเน้ือ
โคของประเทศไทย  พบวา่การผลิตโคเน้ือมีหลายรูปแบบการเล้ียง  ข้ึนอยูก่บัทุนและศกัยภาพของผูเ้ล้ียง  
โดยมีตลาดโคเน้ือซ่ึงแบ่งออกเป็น 3 ระดบั คือ ตลาดระดบัสูง ตลาดระดบักลาง ตลาดระดบัล่าง เป็น
ปัจจยัส าคญัในการก าหนดรูปแบบการเล้ียง ตลาดระดบัสูง (1 เปอร์เซ็นต ์หรือโค 0.01 ลา้นตวั) ตอ้งการ
เน้ือจากโคขนุคุณภาพดี  คือ  โคลูกผสมพนัธ์ุยโุรป  หรือโคลูกผสมพนัธ์ุบราห์มนัเลือดสูง ระยะเวลาขนุ 
5 - 12  เดือน  ตลาดระดบักลาง  (58.5 เปอร์เซ็นต ์หรือ โค 0.63 ลา้นตวั)   ตอ้งการเน้ือโคท่ีขุนระยะสั้น 
3 - 4 เดือน คือ โคลูกผสมพนัธ์ุบราห์มนั  ส่วนตลาดระดบัล่าง  (40 เปอร์เซ็นต ์หรือโค 0.74 ลา้นตวั)  
เป็นตลาดส าหรับเน้ือจากโคพื้นเมือง โคอายมุากและโคคดัทิ้ง  โดยจ าหน่ายในตลาดสดหรือน าไปแปร
รูปเป็นผลิตภณัฑ ์  ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นลูกช้ิน และจากการวเิคราะห์การผลิต  และการตลาดเน้ือโคใน
ประเทศไทยมีจุดแขง็คือ  มีแหล่งอาหารหยาบปลอดจากโรคววับา้ และมีระบบการเล้ียงท่ีสอดคลอ้งกบั
ศกัยภาพของเกษตรกร จุดอ่อนคือ มีปัญหาโรคปากและเทา้เป่ือย  โรงฆ่ามากกวา่  90 เปอร์เซ็นต ์ ไม่ได้
มาตรฐาน  ขาดแคลนพื้นท่ีปลูกพืชอาหารสัตว ์  และขาดแคลนแม่พนัธ์ุส าหรับผลิต   ลูกโคเพื่อเขา้ขนุ  
เป็นตน้   

1.2 ผู้มีส่วนเกีย่วข้องทางการตลาด 

1.2.1 พอ่คา้รวบรวมโคมีชีวติ  พอ่คา้รวบรวมโคมีชีวติอาจแบ่งไดเ้ป็น  2  ประเภท  
คือ พอ่คา้รวบรวบโคมีชีวติจากเกษตรกรในหมู่บา้นหรือทอ้งถ่ินเดียวกนั
หรือพ่อคา้รวบรวมทอ้งถ่ิน แลว้น ามาขายแก่พอ่คา้ในตลาดทอ้งถ่ิน หรือ
น าไปขายในตลาดนดัโคกระบือ บางส่วนขายใหแ้ก่พอ่คา้เพื่อส่งโรงฆ่าสัตว์
เพื่อน าไปช าแหละขายแก่ผูบ้ริโภค  อีกประเภทคือ  พอ่คา้รวบรวมทอ้งท่ี  จะ
ท าการซ้ือโคมีชีวติในระดบัท่ีกวา้งข้ึน คือท าการรวบรวมโคมีชีวติจาก
เกษตรกร  ทั้งในหมู่บา้นเดียวกนัหรือต่างหมู่บา้น หรือในทอ้งท่ีไกลใน
จงัหวดัอ่ืนๆ โดยจ าหน่ายใหแ้ก่พอ่คา้ดว้ยกนัท่ีมาจากทอ้งถ่ินอ่ืนๆ หรือ
พอ่คา้เน้ือโคช าแหละ หรือบรรทุกไปขายยงัต่างจงัหวดั 

1.2.2 ตลาดนดัโค - กระบือ  การด าเนินงานของตลาดนดัโค-กระบือส่วนใหญ่จะ
เป็นของเอกชนท่ีเขา้มาด าเนินการ เน่ืองจากมีสถานท่ีในการใหบ้ริการท่ี
สะดวกแก่การซ้ือขาย ซ่ึงนิยมจดัในสถานท่ีท่ีมีการคมนาคมสะดวกมีบริเวณ
กวา้งขวางในการซ้ือขาย การซ้ือขายพอ่คา้ผูรั้บซ้ือจะตรวจสอบลกัษณะดว้ย
สายตา  มีการต่อรองราคากนัระหวา่งผูซ้ื้อและผูข้าย  เจา้ของตลาดจะเป็นคน
เก็บค่าธรรมเนียมบริการสถานท่ี ส่ิงอ านวยความสะดวกต่างๆ  ค่าธรรมเนียม
ในแต่ละทอ้งท่ีอาจไม่เท่ากนั  โดยทัว่ไปจะเก็บค่าธรรมเนียมเม่ือผูข้ายท าการ
ขายไดต้วัละ 10 -  20 บาท  แต่ถา้ผูข้ายไม่สามารถขายไดเ้จา้ของตลาดจะไม่
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เก็บค่าธรรมเนียมใดๆ หรืออาจจะเก็บเฉพาะค่าธรรมเนียมรถยนต ์  ในการ
ขนส่งโคมีชีวติเขา้มาขายในตลาด  โดยในตลาดนดัโคกระบือจะมีเจา้หนา้ท่ี
จากกรมปศุสัตวม์าท าการออกใบอนุญาตเคล่ือนยา้ยโคเน้ือ โดยมี
ค่าธรรมเนียม 30 บาท ต่อตวั (ถา้ขนยา้ยขา้มต่างจงัหวดั) จากการศึกษาสถิติ
ของกรมปศุสัตวร์ะหวา่งปี 2545 – 2549  พบวา่ จ านวนตลาดนดัโค - กระบือ  
เพิ่มข้ึนจาก 110 แห่ง ในปี  2545  เป็น  192  แห่ง  ในปี  2549  โดยมีอตัรา
การเพิ่มคิดเป็นร้อยละ 16.44 ซ่ึงภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ  มีจ านวนตลาดนดั
โค – กระบือ มากท่ีสุดคือ 122 แห่ง  ในปี 2549 คิดเป็นร้อยละ 63.54 ของ
จ านวนตลาดนดัโค – กระบือในประเทศ ซ่ึงจงัหวดัท่ีมีตลาดนดัโค - กระบือ 
มากท่ีสุดคือ จงัหวดัอุดรธานี  มีทั้งหมด 17 แห่ง เป็นท่ีน่าสังเกตวา่ภาคใตไ้ม่
มีการจดัตลาดนดัโค - กระบือ  เพราะมีปริมาณโคนอ้ยกวา่ภาคอ่ืนๆ และเคย
มีการจดัตลาดนดัโค-กระบือข้ึน  แต่การด าเนินงานไม่ประสบความส าเร็จจึง
ยกเลิกไป  เน่ืองจากโคเน้ือทางภาคใตมี้จ านวนนอ้ยสุดในประเทศไทย ท าให้
พอ่คา้รวบรวมโคมีชีวติทางภาคใต ้  จะมาหาซ้ือโคมีชีวติแถวภาคกลาง  
ไดแ้ก่  อ าเภอปราณบุรี  จงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์  ท าใหต้อ้งแบกรับภาระค่า
ขนส่ง  ท าใหต้น้ทุนสูงข้ึนส่งผลใหร้าคาโคมีชีวิตราคาสูงข้ึนดว้ย ส่วนการ
ก าหนดราคาขายในตลาดนดัโค - กระบือ  ส่วนใหญ่เป็นแบบเหมาตวั   

1.2.3 พอ่คา้ขายส่งเน้ือโคช าแหละ พอ่คา้ขายส่งเน้ือโคช าแหละ เป็นพอ่คา้ท่ีท า
หนา้ท่ีแปรรูปจากโคเน้ือเป็นเน้ือโคช าแหละ  การซ้ือโคมีชีวติอาจจะไปหา
ซ้ือเองตามตลาดนดัโค - กระบือ  หรือมีพอ่คา้รวบรวมโคมีชีวติเจา้ประจ ามา
ส่งใหถึ้งบา้น  หรือโรงฆ่าสัตว ์หลงัจากน าโคเขา้โรงฆ่าสัตวซ่ึ์งส่วนใหญ่เป็น
โรงฆ่าของเทศบาลแลว้ หรือบางรายก็จะมีโรงฆ่าท่ีสร้างข้ึนมาเองท่ีบา้น  
หรือสถานท่ีท่ีตนเองสะดวก ส่วนใหญ่จะส่งจ าหน่ายใหพ้อ่คา้ขายปลีกเน้ือ
โคช าแหละจ าหน่าย  ส่วนใหญ่มกัเป็นนายทุนส าคญัในการซ้ือขาย  และ
ต่อรองราคาจ าหน่ายเน้ือโคในตลาด  เน่ืองจากพ่อคา้ประเภทน้ีมีจ านวนไม่
มากนกั 

1.2.4 โรงฆ่าสัตว ์ โรงฆ่าสัตวส่์วนใหญ่จะเป็นของเทศบาลซ่ึงบางแห่งก็เก็บเฉพาะ
อากร  และค่าธรรมเนียมในการฆ่า  ซ่ึงมีอตัราค่าบริการโดยแบ่งเป็นอากรฆ่า
สัตว ์  ตวัละ 12  บาท  ค่าธรรมเนียม  โรงฆ่าสัตว ์  3  บาท  ค่าธรรมเนียม
โรงพกัสัตว ์  3  บาท  รวมทั้งหมด  27  บาท ต่อตวั  ตามมาตรา  15  พ.ร.บ. 
ควบคุมการฆ่าสัตวแ์ละจ าหน่ายเน้ือสัตว ์  พ.ศ. 2535  หรือเทศบาลบางแห่ง



 115 

ใหเ้อกชนเขา้มาประมูลเพื่อบริหารจดัการ โดยจะเก็บค่าธรรมเนียมรวมทั้งค่า
น ้าและค่าไฟประมาณ 300 บาทต่อตวั  จากสถิติของกรมปศุสัตว ์จ  านวนโรง
ฆ่าโค – กระบือ ในประเทศไทยระหวา่งปี  2545 – 2549  พบวา่เพิ่มข้ึนจาก 
384  แห่ง  ในปี 2545 เป็น 583 แห่ง ในปี 2549 โดยมีอตัราเพิ่มข้ึนร้อยละ 
19.26  โดย โรงฆ่าโค – กระบือ ในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือมีมากท่ีสุด คือ  
279 แห่ง  คิดเป็นร้อยละ 47.86 ของจ านวนโรงฆ่าโค – กระบือ ทั้งประเทศ 
จะเห็นไดว้า่จ  านวนโรงฆ่าโค - กระบือในปี  2546  มีจ านวน  322 แห่ง และ
เพิ่มข้ึนเป็น 673 แห่งในปี 2547 ซ่ึงเพิ่มข้ึนเป็น 2 เท่าตวั  เน่ืองจาก
กระทรวงมหาดไทยไดโ้อนยา้ยโรงฆ่าสัตวท่ี์ควบคุมดูแลใหม้าเป็นหนา้ท่ี
ของกรมปศุสัตวโ์ดยในปี 2547 ทางกรมปศุสัตวไ์ดใ้หโ้รงฆ่าสัตวท์ัว่ประเทศ  
ทั้งท่ีไดข้ออนุญาตอยา่งถูกตอ้ง  และไม่ไดข้ออนุญาตมาลงทะเบียนเป็น โรง
ฆ่าโค - กระบือ  เพื่อจะพฒันาและปรับปรุงใหเ้ขา้สู่ระบบมาตรฐาน  ส าหรับ
โรงฆ่าโค - กระบือ  ในประเทศท่ีไดม้าตรฐานการส่งออก  มี 2 แห่ง  คือ 
บริษทับีฟโปร จ ากดั  จงัหวดัสุพรรณบุรี  และบริษทัประกอบบีฟโปรดกัส์ 
จ  ากดั   จงัหวดัราชบุรี ผลพลอยไดจ้ากการฆ่าท่ีส าคญัจากโรงฆ่าสัตว ์คือซาก 
และช้ินส่วนท่ีตดัแต่งไดจ้ากซาก โดยทัว่ไปแลว้โคพื้นเมืองท่ีเขา้โรงฆ่าจะมี
น ้าหนกัซากประมาณร้อยละ 45-52  ของน ้าหนกัโคมีชีวติ  ส่วนโคขนุ
คุณภาพสูงจะมีน ้าหนกัซากมากกวา่โคพื้นเมืองทัว่ไป จะมีน ้าหนกัซาก
ประมาณร้อยละ 55 - 62 ผลพลอยไดท่ี้ส าคญั  คือ หนงั  เคร่ืองในรวม  ส่วน
ท่ีเหลืออ่ืนๆ  เช่น หวั  แขง้ขอ้เทา้ หาง เลือด  และมูล ไขมนั  กระดูก เศษเน้ือ 
เอน็ เป็นตน้  ซ่ึงส่วนต่างๆ  เหล่าน้ี  รายไดจ้ะตกอยูท่ี่ใครก็ข้ึนอยูก่บัโรงฆ่า  
ท่ีจะตกลงกบัผูน้ าโคมีชีวิตเขา้ฆ่า  ซ่ึงจะมีพอ่คา้มารับซ้ือท่ีโรงฆ่า  ส าหรับผล
พลอยไดท่ี้ส าคญั เช่น หนงั ก็จะมีพอ่คา้มารับซ้ือเพื่อน าไปแช่เกลือ เพื่อ
น าไปฟอกเป็นหนงัส าหรับใชท้  าเคร่ืองหนงัต่อไป 

1.2.5 พอ่คา้ขายปลีกเน้ือโคช าแหละ ท าหนา้ท่ีรับซ้ือเน้ือโคช าแหละจากพอ่คา้ขาย
ส่งเน้ือโคช าแหละ โดยพ่อคา้เหล่าน้ีจะน าเน้ือโคมาแยกขายเป็นส่วนต่างๆ 
เช่น เน้ือแดง สันใน สันนอก เคร่ืองใน เน้ือติดกระดูก เป็นตน้ โดยจะมีราคา
แตกต่างกนัในแต่ละรายการ บางรายอาจหาซ้ือโคมีชีวติมาท าการเขา้โรงฆ่า
สัตวเ์อง  และท าการขายปลีกเอง ท าหนา้ท่ีตั้งแต่รวบรวมโคมีชีวติจนกระทัง่
ขายปลีก เน้ือโคช าแหละแก่ผูบ้ริโภค หรืออาจเป็นทั้งพอ่คา้ขายส่งและขาย
ปลีกเน้ือโคช าแหละ 
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การด าเนินการดา้นตลาดโคเน้ือมีความส าคญัอยา่งยิ่งในการขบัเคล่ือนให้มีการเคล่ือนยา้ย
ผลผลิตออกสู่ผูบ้ริโภค ท าให้เกิดการหมุนเวียนของรายไดก้ลบัสู่เกษตรกร โดยเร่ิมตน้ตั้งแต่โคมีชีวิต      
ท่ีออกจากฟาร์มเกษตรกรไปสู่พอ่คา้ในพื้นท่ี พ่อคา้ทอ้งถ่ิน พ่อคา้รับซ้ือโคมีชีวิตเพื่อเขา้โรงฆ่าหรือขาย
ต่อให้เกษตรกรท่ีจะน าไปเล้ียงต่อ เม่ือไดโ้คขนาดท่ีตอ้งการแลว้จึงขายต่อให้พ่อคา้ช าแหละ หรือเขา้   
โรงฆ่าเพื่อน าเน้ือโคจ าหน่ายให้แก่ผูบ้ริโภคต่อไป ส่วนการตลาดเน้ือโคอีกประเภทหน่ึงเนน้ทางดา้น   
การแปรรูปเน้ือโค โดยน าเน้ือโคไป แปรรูปเป็นอาหารท่ีส าคญั เช่น ลูกช้ิน เน้ือเค็ม เน้ือสวรรค ์ ไส้
กรอก เป็นตน้ ซ่ึงตอ้งอาศยัการตลาดท่ีมีประสิทธิภาพเพื่อกระจายผลผลิตไปสู่ผูบ้ริโภคมากท่ีสุด แต่
ปัญหาท่ีประสบอยูใ่นขณะน้ีก็คือ แหล่งกระจายสินคา้เน้ือโค และผลิตภณัฑ์จากเน้ือโคมีค่อนขา้งนอ้ย 
ในตลาดสดบางแห่งไม่มีเขียงขายเน้ือโค โดยเฉพาะเน้ือโคคุณภาพดีจะหาซ้ือไดเ้ฉพาะในซุปเปอร์มา
เก็ตชั้นน าเท่านั้น จึงท าให้การบริโภคเน้ือโคมีอตัราการขยายตวัน้อยมาก ประกอบกบัประชาชน
บางส่วนท่ีมี  ความเช่ือในการไม่บริโภคเน้ือโค  มีเน้ือเถ่ือนลกัลอบน าเขา้ซ่ึงมีราคาต ่ามาก รวมทั้งขาด
การประชาสัมพนัธ์และส่งเสริมใหมี้การบริโภคเน้ือโคเพิ่มข้ึน 

ดงันั้นการศึกษาระบบการตลาดโคเน้ือเพื่อทราบถึงสภาพทัว่ไปทางการตลาด โครงสร้าง
การตลาดวถีิการตลาด  ส่วนเหล่ือมการตลาดของผูค้า้ในระดบัต่างๆ  ตลอดจนปัญหาและอุปสรรค ซ่ึง
ขอ้มูลท่ีไดจ้ะเป็นประโยชน์ในการตดัสินใจดา้นราคา และการวางแผนในดา้นการตลาดเพื่อใหมี้
ประสิทธิภาพสูงข้ึน และหาขอ้สรุปเพื่อน าไปสู่ขอ้เสนอแนะเชิงนโยบาย ในการวางแผนดา้นการตลาด   
โคเน้ือใหเ้ป็นประโยชน์ต่อผูท่ี้เก่ียวขอ้งทุกฝ่ายมากท่ีสุดต่อไป 

10.2 ห่วงโซ่อุปทานโคเนือ้  

สิทธิพร (2552) รายงานวา่ “Beef supply chain” (ห่วงโซ่อุปทานโคเน้ือ)  เป็นกระบวนการ
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการด าเนินธุรกิจโคเน้ือทุกขั้นตอนเขา้ดว้ยกนัเป็นห่วงโซ่หรือเครือข่าย (Cluster) ใหเ้กิด
การประสานงานกนัอยา่งต่อเน่ือง เพื่อใหไ้ดก้ารด าเนินงานมีตน้ทุนการผลิตท่ีต ่าและมีประสิทธิภาพ ซ่ึง
กระบวนการเช่ือมโยงขั้นตอนต่างๆ  ท่ีเก่ียวขอ้งกนัน้ีไม่ไดค้รอบคลุมเฉพาะขั้นตอนการผลิตเน้ือโคขนุ  
ตั้งแต่ขั้นตอนตน้น ้า กลางน ้า จนถึงปลายน ้าของการเล้ียงโคขนุในองคก์รเท่านั้น แต่จะยงัเช่ือมต่อกบั
องคก์รอ่ืนๆ ภายนอกดว้ยไม่วา่จะเป็นโรงฆ่า  โรงฟอกหนงั  คู่คา้  ผูจ้ดัจ  าหน่ายหรือร้านคา้ปลีก เป็นตน้  
ดงันั้นผูป้ระกอบการ  และผูบ้ริหารองคก์รโคเน้ือควรให้ความสนใจในเร่ือง Beef supply chain ซ่ึงเป็น
กลยทุธ์ท่ีประเทศต่างๆ ทัว่โลกก าลงัใหค้วามส าคญัอยา่งมาก และเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีท าใหบ้ริษทัต่างๆ 
ประสบความส าเร็จในการแข่งขนัทางธุรกิจในการด าเนินธุรกิจโคเน้ือจะมี 4 กระบวนการหลกัท่ี
เก่ียวขอ้งกนัคือ เครือข่ายเกษตรกรผูผ้ลิตโคเน้ือ โรงฆ่าสัตว ์ การขนส่ง และการกระจายสินคา้ ทั้ง 4 
กระบวนการน้ีจะตอ้งเช่ือมต่อผสมผสานกนัไดอ้ยา่งลงตวั และด าเนินไปไดอ้ยา่งต่อเน่ือง ก่อใหเ้กิด
ตน้ทุนท่ีต ่าส่งผลใหอ้งคก์รสามารถแข่งขนักบัคู่แข่งได ้
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ความส าคญัของ Beef supply chain เน้ือโคขุนท่ีผลิตออกสู่ตลาดจะตอ้งผา่นการควบคุม
ตั้งแต่การเล้ียงแม่โคท่ีผลิตลูกโค ซ่ึงตอ้งมีรหสัประจ าตวัโคตั้งแต่เกิด เพื่อให้เป็นขอ้มูลในการตรวจสอบ
ยอ้นกลบั (Traceability)  จนถึงปลายน ้า  (ผูเ้ล้ียงโคขนุ)  ซ่ึงตอ้งมีการบนัทึกและเปิดเผยขอ้มูล  การผลิต
ในเร่ืองอาหาร การจดัการ  และการควบคุมโรค  ขั้นตอนการขนส่งซ่ึงเป็นไปตามกฎสวสัดิภาพสัตว ์ 
(Animal welfare)  จนถึงการฆ่าสัตวใ์นโรงฆ่าท่ีไดรั้บมาตรฐาน และขั้นตอนการกระจายสินคา้ ซ่ึงตอ้ง
ควบคุมในเร่ือง HACCP (การควบคุมกระบวนการผลิตโดยเนน้จุดท่ีไดรั้บการวิเคราะห์แลว้วา่เป็น      
จุดวกิฤติในขั้นตอนการผลิต) กิจกรรมต่างๆ  ของ Beef supply chain ถือวา่เป็นค่าใชจ่้ายหากมีการ
บริหารและจดักิจกรรมเหล่าน้ีด าเนินไปอยา่งมีประสิทธิภาพก็ยอ่มจะส่งผลใหค้่าใชจ่้ายในการผลิตต ่าลง
ดว้ย นัน่หมายถึงตน้ทุนในการผลิตก็จะลดลงดว้ย ฉะนั้นหากมีการบูรณาการหน่วยต่างๆ ในสายของ
ห่วงโซ่อุปทานโคเน้ือเพื่อให้กิจกรรมด าเนินไปอยา่งมีประสิทธิภาพแลว้  ถือวา่เป็นปัจจยัหน่ึงในการ
ช่วยใหมุ้่งไปสู่ความส าเร็จได ้

ธ ารงค์  และคณะ (2551)  ได้ท าการศึกษาวิจยัเร่ือง  “ระบบลอจิสติกส์และการจดัการ         
ห่วงโซ่อุปทานของโคเน้ือในประเทศไทย”  โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาองคป์ระกอบระบบลอจิสติกส์  
และการจดัการห่วงโซ่อุปทานของโคเน้ือในประเทศไทย  การไหลของวตัถุดิบจากตน้น ้ า ไปสู่สินคา้
และผูบ้ริโภคปลายน ้ า  และการยอ้นกลบัของขอ้มูลสารสนเทศจากปลายน ้ าสู่ตน้น ้ า เพื่อวิเคราะห์
ประสิทธิภาพ ตน้ทุน และมูลค่าเพิ่มของกิจกรรมภายใตก้ารบริหารจดัการของระบบลอจิสติกส์  และ 
การจดัการโซ่อุปทานของโคเน้ือในประเทศไทย และเพื่อจดัท าแบบจ าลองโซ่อุปทานอา้งอิงให้
สอดคล้องกบักระแสธุรกิจโลก และความปลอดภยัดา้นอาหาร ส าหรับตรวจวดัสมรรถนะของการ
ด าเนินนโยบายการปรับปรุงโรงฆ่าสัตว ์ และความปลอดภยัดา้นอาหาร โดยด าเนินการวิจยัเชิงสืบเสาะ 
และศึกษากลุ่มธุรกิจท่ีด าเนินการบริหารจดัการ  อยูใ่นกระบวนการไหลของวตัถุดิบ   และขอ้มูลความ
ตอ้งการของลูกคา้ท่ีอยู่ในแต่ละโซ่อุปทาน   และการบริหารงานภายในระบบลอจิสติกส์   ภายใต้
ประเด็น  3  ประเด็น  คือ  การจดัส่งวตัถุดิบ  การบริหารการผลิต  การบริหารการกระจายสินคา้ โดยมุ่ง
ประเมินประสิทธิภาพ  (เวลาและค่าใชจ่้าย)  ตน้ทุนท่ีเกิดข้ึน  และมูลค่าเพิ่มในแต่ละช่วงท่ีวตัถุดิบไหล
ไป  หรือเขา้สู่กระบวนการต่างๆ  ท่ีมีการบริหารจดัการ 

ผลการศึกษาพบวา่ตลาดเน้ือโคในประเทศ  สามารถจ าแนกออกไดเ้ป็น  3  ระดบั  คือ
ตลาดระดบัสูง  เป็นตลาดท่ีตอ้งการเน้ือเฉพาะส่วน  ท่ีมีการตดัแต่งเสร็จเรียบร้อยของกลุ่มนกัท่องเท่ียว
ต่างชาติ  ท่ีมีรายไดสู้ง ภตัตาคาร  ห้องอาหาร  โรงแรมต่างๆ  ตลาดระดบักลาง   ไดแ้ก่ตลาดซุปเปอร์
มาร์เก็ต  ร้านอาหารทัว่ไป  ตลาดสด หรือตลาดเน้ือเขียง  เป็นตลาดท่ีมีช่องทางการจ าหน่ายมากท่ีสุด  
และตลาดระดบัล่าง  ไดแ้ก่ตลาดลูกช้ิน โดยมีวตัถุดิบเป็นโคพื้นเมือง  โคปลดระวาง  และโคชายแดน
น าเขา้จากประเทศเพื่อนบา้น 
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การไหลของขอ้มูลสารสนเทศ  จากความตอ้งการของผูบ้ริโภคสู่ตน้น ้ าในตลาดระดบัสูง  
ความตอ้งการของผูบ้ริโภค  จะผา่นจากช่องทางแหล่งจ าหน่ายเน้ือ  ไปยงักลุ่มท าธุรกิจแปรรูปเน้ือจาก         
โคมีชีวิตเป็นเน้ือโค และส่งต่อไปยงักลุ่มเกษตรกรผูผ้ลิตโคตน้น ้ า ส่วนในตลาดระดบักลางและล่าง 
ความตอ้งการเน้ือจากปลายทาง  จะผา่นกระบวนการจดัการของกลุ่มท าธุรกิจ  แปรรูปเน้ือจากโคมีชีวิต
เป็นเน้ือโค  แลว้อาศยัพื้นฐานการเล้ียงโคของกลุ่มตน้น ้ า  และกลไกจดัการตลาดโคมีชีวิตผา่นตลาดนดั  
คดัเลือกโคท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการน ามาแปรสภาพ  ความตอ้งการของผูบ้ริโภคจึงส่ือสารไปไม่ถึงเกษตรกร
ตน้น ้า  ส่วนการไหลวตัถุดิบจากตน้น ้าไปสู่สินคา้  และผูบ้ริโภคปลายน ้ า  เส้นทางเดินของโคมีชีวิตจาก
กลุ่มผูเ้ล้ียงตน้น ้า  ไปสู่ผูบ้ริโภคปลายทางใชเ้วลานาน หากเร่ิมนบัตั้งแต่การน าลูกโคแรกเกิด โคเพศเมีย 
1 ตวั ใชเ้วลาเล้ียง จดัการวตัถุดิบและสินคา้ ประมาณ  2-3  ปี  จึงจะเร่ิมให้ลูกตวัท่ี 1  และลูกโคตอ้งใช้
เวลาเล้ียงอีก 1 - 2  ปี  จึงจะเขา้สู่กระบวนการผลิตเน้ือ  หากเป็นเน้ือโคท่ีเขา้สู่ตลาดกลางและจะใชเ้วลา
สั้น  เม่ือแปรสภาพเป็นเน้ือแลว้ตอ้งจ าหน่ายใหเ้สร็จส้ินภายในเวลา 1 วนั เน่ืองจากตลาดตอ้งการเน้ือโค
ท่ีมีคุณภาพของความสด  ส่วนตลาดระดบัสูงเน้ือโคจะเขา้สู่กระบวนการบ่มเน้ือประมาณ 7 - 30  วนั  
จากนั้นเขา้สู่กระบวนการตดัแต่งให้ไดช้ิ้นส่วนตามความตอ้งการใช้ การบ่มเน้ือจะช่วยเพิ่มความนุ่ม
ใหแ้ก่เน้ือโดยเฉพาะในกลุ่มโคสายเลือดยโุรปและบราห์มนัเลือดสูง 

กระบวนการจดัการโซ่อุปทานของตลาดระดบักลาง  เร่ิมจากการผลิตลูกโคเน้ือตน้น ้ า            
ซ่ึงด าเนินการโดยเกษตรกรรายยอ่ยผา่นกระบวนการรวบรวมโดยพอ่คา้ทอ้งถ่ิน ท่ีเขา้ไปซ้ือโคจากฟาร์ม
เกษตรกรโดยตรง และน าโคเขา้ไปจ าหน่ายต่อในตลาดนดัโค - กระบือ  ซ่ึงจะมีพ่อคา้เขา้มาด าเนินการ
ซ้ือไปตามวตัถุประสงค์ต่างๆ  กนั  หากเป็นโคขนาดเล็กอาจน าไปเล้ียงต่อก่อนส่งให้พ่อคา้ในธุรกิจ     
โรงฆ่า  ถา้เป็นโคขนาดใหญ่เหมาะสมท่ีจะน าไปแปรสภาพจ าหน่ายเป็นเน้ือจะส่งไปยงัพ่อคา้ท่ีท าธุรกิจ
โรงฆ่าสัตวโ์ดยตรง ภายหลงัจากนั้นพ่อคา้ท่ีท าธุรกิจโรงฆ่าจะส่งเน้ือโคไปยงัตลาดสด  และหรือ
จ าหน่ายโดยตรงให้ผูบ้ริโภค ทั้งน้ี กระบวนการจดัการโซ่อุปทานของธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งจะอยูใ่นลกัษณะ
ของการกระท าตามหนา้ท่ี  ขาดการวางแผน  (Plan)  เพื่อให้เกิดผลตอนแทนสูงสุด   ระบบลอจิสติกส์
ของตลาดระดบักลาง  อยูใ่นลกัษณะต่างคนต่างท า  ขาดการวางแผนร่วมกนั  และไม่มีเป้าหมายท่ีเด่นชดั  
เกิดภาระของตน้ทุนการขนส่งหลายคร้ัง  ตั้งแต่พ่อคา้ท่ีเขา้ไปซ้ือโคมีชีวิตจากเกษตรกร  พ่อคา้ในตลาด
นดั  และจากตลาดนดัหน่ึงไปยงัอีกแห่งหน่ึง  จากตลาดนดัไปผูเ้ล้ียงโคกลุ่มกลางน ้ าไปยงัโรงฆ่า  และ
จากโรงฆ่าไปยงัตลาด  การตอ้งจดัการคลงัสินคา้หลายรอบท าให้ตน้ทุนการบริหารจดัการลอจิสติกส์
เพิ่มข้ึน  ส่งผลใหร้าคาโคมีชีวติของเกษตรกรตน้น ้าต ่า  ขาดแรงจูงใจในการพฒันาการเล้ียง 

ส าหรับกระบวนการจดัการโซ่อุปทานของตลาดระดบับน   มีลกัษณะเดียวกบักรณีของ
การจดัการโซ่อุปทานของตลาดระดบักลาง  หากแต่มีหน่วยธุรกิจเขา้มาด าเนินวางแผน  จดัการผลิต  
และส่งมอบจากระดบัเกษตรกรตน้น ้ า  สู่ผูขุ้นกลางน ้ า และการจดัการแปรสภาพและจ าหน่ายเน้ือโคท่ี   
ปลายน ้าเดียวกนั ในรูปสหกรณ์  โดยเร่ิมจากการวิเคราะห์ปริมาณความตอ้งการของผูบ้ริโภคในแต่ละปี  
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จากนั้นการก าหนดเป้าหมายตลาด  และแผนการจดัการวตัถุดิบ  (โคขุน - กลางน ้ า)  มอบให้เกษตรกร
สมาชิกด าเนินการพร้อมระเบียบขอ้ปฏิบติั  ในการผลิตและการจดัการวตัถุดิบ  เพื่อให้ไดสิ้นคา้ตรงตาม
คุณภาพพร้อมกบัมีรางวลัส าหรับเกษตรกรท่ีปฏิบติั  และไดคุ้ณภาพวตัถุดิบตามท่ีตอ้งการ  และมี
บทลงโทษส าหรับเกษตรกรท่ีไม่ปฏิบติัตามระเบียบ  เม่ือไดโ้คมีชีวติท่ีมีคุณภาพ เกษตรกรกลางน ้ าจะส่ง
มอบสินคา้ให้สหกรณ์  จดัการผลิตเน้ือโคท่ีปลายน ้ าต่อไป ซ่ึงกระบวนการผลิตเน้ือโคของสหกรณ์
จะตอ้งค านึงถึงเร่ืองของความปลอดภยัดา้นอาหาร (Food safety) ต่อผูบ้ริโภค  กระบวนการจดัการของ        
โซ่อุปทานของตลาดระดบับนน้ีไดว้างระบบการสืบยอ้นกลบั  (Traceability) ไวทุ้กขั้นตอน  ยอ้นกลบั
ไดถึ้งกลุ่มเล้ียงโคตน้น ้ า  ท่ีบนัทึกประวติัของพ่อ - แม่พนัธ์ุ  การเล้ียง  การขุน  การแปรสภาพ  การตดั
แต่ง  บรรจุภณัฑ ์ และขนส่ง เพื่อตรวจสอบปัญหาและหาทางแกปั้ญหาไดต้รงจุดทุกกระบวนการผลิต 

ผลการศึกษาประสิทธิภาพ  ตน้ทุน  และมูลค่าเพิ่มของกิจกรรมภายใตก้ารบริหารจดัการ
ของระบบลอจิสติกส์  และการจดัการโซ่อุปทานของโคเน้ือในประเทศไทย  พบวา่  ตามวิถีการตลาดโค
เน้ือระบบท่ีผา่นโรงฆ่าทัว่ไป  เร่ิมเกษตรกรตน้น ้ า  (ผลิตลูกโครุ่น)  ขายโคให้แก่พ่อคา้ทอ้งถ่ินท่ีเขา้มา
รับซ้ือถึงฟาร์ม  พอ่คา้ทอ้งถ่ินน าโคเขา้จ าหน่ายในตลาดนดั  ใหก้บัพ่อคา้รวบรวมส่งโรงฆ่า  พ่อคา้ท่ีโรง
ฆ่า   ส่งเน้ือโคจ าหน่าย  ให้แก่ผูบ้ริโภค  ขั้นแรกของกระบวนการลอจิสติกส์  คือเกษตรกรตน้น ้ าเป็น
ผูผ้ลิต   โครุ่น  หรือโคมนั  ซ่ึงถือเป็นวตัถุดิบท่ีส าคญัของอุตสาหกรรมน้ี โครุ่นหรือโคมนัน้ี   จะถูก
รวบรวมโดยพ่อคา้ทอ้งถ่ิน มีลกัษณะการขายเป็นเงินสด เหมาตวั  และข้ึนอยูก่บัความตอ้งการเงินของ
เกษตรกร  พ่อคา้ทอ้งถ่ินอาจตอ้งเก็บโคไวใ้ห้มีปริมาณมากพอ แลว้น าเขา้สู่ตลาดนดั  ซ่ึงเป็นศูนยร์วม
ของการ    ซ้ือ - ขายแลกเปล่ียนโคมีชีวิต โดยจะมีพ่อคา้ปลายทางเขา้ไปด าเนินซ้ือโคเพื่อส่งเขา้โรงฆ่า
สัตว ์       แปรสภาพเป็นเน้ือเพื่อจ าหน่ายให้ผูบ้ริโภคต่อไป  มีตน้ทุนและมูลค่าเพิ่มของผูท่ี้เก่ียวขอ้งใน            
ห่วงโซ่อุปทาน คือ เกษตรกรตน้น ้ า  พ่อค่าโคเขา้ตลาดนดั  ธุรกิจตลาดนดั  โรงฆ่าทัว่ไป  ตน้ทุน  (บาท
ต่อตวั)  เท่ากบั  4,510,  9,839,  6.67  และ  11,728  ตามล าดบั  มูลค่าเพิ่ม  (บาทต่อตวั)  เท่ากบั  3,723, 
1,642, 9.28  และ 4,500  ตามล าดบั 

ส าหรับระบบท่ีผา่นโรงฆ่ามาตรฐาน  เกษตรกรตน้น ้ า กลางน ้ า และปลายน ้ า เขา้อยูภ่ายใต้
กระบวนการจดัการและองคก์รเดียวกนั  เกษตรกรตน้น ้ า  ผลิตโครุ่นจ าหน่ายให้เกษตรกรกลางน ้ า   เพื่อ
ไปขุนดว้ยระบบเงินสดและชัง่น ้ าหนกั หรือน าโครุ่นของตนเองเขา้ขุน  พร้อมการท าทะเบียนประวติั     
ติดเบอร์หูหรือประทบัตราเบอร์ท่ีหู  เม่ือโคมีขนาดและคุณภาพท่ีตลาดตอ้งการ  จดัส่งโคขุนให้กบัส่วน
ขององคก์รท่ีรับผิดชอบกระบวนการแปรสภาพ  น าซากเขา้สู่กระบวนการจดัการสินคา้คงคลงั  บ่มเน้ือ
เป็นเวลา  7 วนั  แลว้น าออกมาประเมินคุณภาพซาก  หากมีไขมนัแทรกสูงจะเขา้สู่กระบวนตดัแต่ง
ช้ินส่วนตามท่ีลูกคา้ตอ้งการ  หากไขมนัแทรกน้อย  จะตอ้งบ่มต่อและน าออกตดัแต่งภายในเวลาท่ี
เหมาะสม  ระบบฯ  น้ีมีตน้ทุนและมูลค่าเพิ่มของผูท่ี้เก่ียวขอ้งในโซ่อุปทาน  คือ  เกษตรกรตน้น ้ า  พ่อคา้
โคเขา้ตลาดนดั  ธุรกิจตลาดนดั เกษตรกรขุนโค โรงฆ่ามาตรฐาน ตน้ทุน (บาทต่อตวั)  เท่ากบั 4,510, 
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9,839, 6.67 32,422  และ 63,226 ตามล าดบั  มูลค่าเพิ่ม (บาทต่อตวั)  เท่ากบั 3,723, 1,642, 9.28, 5,231 
และ 4,820  ตามล าดบั 

เม่ือวิเคราะห์ประสิทธิภาพของกิจกรรม การบริหารจดัการของระบบลอจิสติกส์และการ
จดัการโซ่อุปทานของโคเน้ือของทั้งสองตลาดแลว้  พบวา่  ระบบท่ีผา่นโรงฆ่ามาตรฐานมีประสิทธิภาพ
สูงกวา่  สามารถลดตน้ทุนการบริหารจดัการ  และเพิ่มมูลค่าของกิจกรรมต่างๆ   ไดสู้งกวา่  สามารถน า
ระบบ สืบยอ้นกลบัมาและด าเนินการตรวจสอบกิจกรรมต่างๆ ไดร้วมถึงด าเนินการไดส้อดคลอ้งกบั
กระแสธุรกิจโลกและความปลอดภยัดา้นอาหาร  (Food safety) 

Burggraaf (2004)  ไดว้ิเคราะห์  Supply chain ของธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัเน้ือและปศุสัตวใ์น
ประเทศออสเตรเลียตั้งแต่การผลิตไปจนกระทัง่ถึงผูบ้ริโภค  โดยการบริหารจดัการ  Supply chain  ท่ีดี
จะมีส่วนช่วยในการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต  การเพิ่มความสามารถการแข่งขันทางด้านราคา  
ผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพและน่าเช่ือถือ  การคิดคน้ผลิตภณัฑ์ใหม่  การยกระดบัระบบควบคุมคุณภาพ  การ
ขยายตลาด  การสร้างโอกาสในการพฒันาธุรกิจใหม่  สารสนเทศระบบการผลิต  การพฒันาเครือข่าย
ธุรกิจ  การยกระดบัความ พึงพอใจของผูบ้ริโภค  การลดความเส่ียงทางการตลาด  และการสนบัสนุนให้
เกิดความย ัง่ยนืของธุรกิจ 

Smith (2001)  อา้งโดย  Smith (2002)  กล่าวา่  Supply chain  ของอุตสาหกรรมโคเน้ือจะ
ประกอบไปดว้ย  ธุรกิจพนัธ์ุโคเน้ือ  ผูผ้ลิตโคเน้ือ  ธุรกิจอาหารสัตว ์ ธุรกิจการแปรรูป  การบรรจุและ
ขนส่ง  ตลาดจ าหน่าย  และธุรกิจอาหารท่ีเกิดจากผลิตภณัฑเ์น้ือโค   

ส าหรับ  Gong  และ Cox  (2004)  ไดน้ าเสนอ  Supply chain ของอุตสาหกรรมโคเน้ือ จาก
ผูผ้ลิต    โคเน้ือไปยงัผูบ้ริโภคผ่านทางธุรกิจฆ่าช าแหละซาก  การแปรรูปผลิตภณัฑ์  ตลาดคา้ส่งและ   
คา้ปลีก  รายละเอียดแสดงในภาพท่ี  2-4 
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ภาพท่ี 2-4   ภาพรวมของ   Supply Chain ของอุตสาหกรรมโคเน้ือของประเทศจีน 

ท่ีมา : Gong และ Cox (2004) 

10.3 ตลาดนัดโค-กระบือ  

1. ผลการส ารวจการจดัตลาดนดัโค-กระบือ ปี 2553 (กรมปศุสัตว,์2553) 

ตลาดนัดโค-กระบือ ในปีพ.ศ. 2553  กรมปศุสัตว์ส ารวจตลาดนัดโค-กระบือ ท่ีเปิด
ด าเนินการในปี 2553 ดงัน้ี ผลการส ารวจการจดัตลาดนดัโค-กระบือ ปี 2553ผลการส ารวจการจดัตลาด
นดัโค-กระบือ ปี 2553 จงัหวดัท่ีมีการจดัตลาดนดัโค-กระบือ รวม 45 จงัหวดั มีตลาดนัดโค-กระบือ 
ทั้งส้ิน 175  แห่ง สรุปไดด้งัน้ี คือ 

1.1 ภาคกลาง    จงัหวดัท่ีมีการจดัตลาดนดัโค-กระบือ รวม 9 จงัหวดั มีตลาดนดัโค-กระบือ ทั้งส้ิน 
15  แห่ง 

1.2 ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ      จงัหวดัท่ีมีการจดัตลาดนดัโค-กระบือ รวม 19 จงัหวดั มีตลาดนดั
โค-กระบือ ทั้งส้ิน 107  แห่ง  

1.3  ภาคเหนือ    จงัหวดัท่ีมีการจดัตลาดนัดโค-กระบือ รวม 16 จงัหวดั มีตลาดนัดโค-กระบือ 
ทั้งส้ิน  52  แห่ง 

1.4 ภาคใต้  จงัหวดัท่ีมีการจดัตลาดนดัโค-กระบือ 1 จงัหวดั มีตลาดนดัโค-กระบือ 1 แห่ง 
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2. จ านวนตลาดนัดโค-กระบือ และจ านวนโค-กระบือ ทีเ่ข้าสู่ตลาดนัดโค-กระบือ 

จ  านวนตลาดนดัโค-กระบือท่ีเปิดด าเนินการ ปี 2553 เปรียบเทียบกบัปี 2552 พบวา่ ตลาด
นดัโค-กระบือ มีจ านวน 175 แห่ง เท่ากบัตลาดนดัโค-กระบือ  ปี 2552 โดยมี ภาคกลาง มีตลาดนดัโค-
กระบือ 15 แห่ง ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ มีตลาดนดัโค-กระบือ  107  แห่ง ภาคเหนือมี  ตลาดนดัโค-
กระบือ 52 แห่ง  และภาคใตมี้การจดัตลาดนดัโค-กระบือ 1 แห่ง  

ผลรวมตลาดนดัโค-กระบือ ปี 2553 เท่ากบัตลาดนดัโค-กระบือ  ปี 2552 นั้น เน่ืองจากมี
ตลาดนดัโค-กระบือท่ีเปิดด าเนินการต่อเน่ืองจากปี 2552  มีบางจงัหวดัท่ีมีตลาดนดัโค-กระบือเพิ่มข้ึน
และมีบางจงัหวดัท่ีมีตลาดนดัโค-กระบือลดลง 

ส าหรับตลาดนดัโค-กระบือท่ีเปิดด าเนินการลดลงจากปีก่อนนั้น  มีสาเหตุหลายประการ 
เช่น  สถานการณ์เศรษฐกิจไม่ค่อยดี  ก าลังซ้ือของผูบ้ริโภคลดลง ราคาโค-กระบือตกต ่าไม่จูงใจให้
เกษตรกรท าการขยายปริมาณเล้ียงเท่าไรนกั ท าให้เกษตรกรบางทอ้งถ่ินมีการซ้ือขายโค-กระบือท่ีหน้า
ฟาร์มของตนเองโดยไม่น ามาขายในตลาดนดัโค-กระบือ มีรายงานวา่ในบางทอ้งถ่ินตลาดนดัโค-กระบือ
ท่ีมีจ านวนวนัท่ีเปิดด าเนินการลดลง เน่ืองจากมีโค-กระบือเขา้มาซ้ือขายน้อยหรือเลิกกิจการเพราะไม่
เป็นท่ีนิยมของเกษตรกรและพอ่คา้ และพบวา่ในบางทอ้งถ่ินท่ีเกษตรกรเล้ียงโค-กระบือจ านวนมาก จะมี
การซ้ือขายโค-กระบือมากข้ึนเช่นกนัโดยเฉพาะในช่วงฤดูฝน โดยจะเร่ิมตน้ท าการเล้ียงใหม่ในฤดูหน้า
เก็บเก่ียวขา้ว ขณะเดียวกนัยงัพบว่า บางทอ้งถ่ินจะมีพ่อคา้ไปซ้ือโค-กระบือจากเกษตรกรท่ีฟาร์มใน
หมู่บา้นโดยตรง     นอกจากน้ียงัพบว่ามีตลาดนดัโค-กระบือหลายแห่งท่ีมีระยะเวลาเปิดด าเนินการ
ตรงกนัท าใหเ้กษตรกรท่ีน าโค-กระบือเขา้มาจ าหน่ายในตลาดนดัโค-กระบือแห่งนั้นไม่ค่อยได ้

นอกจากน้ีพบว่า ตลาดนดัโค-กระบือบางแห่งท่ีเป็นตลาดนดัโค-กระบือขนาดเล็กและมี
โค-กระบือมีจ านวนน้อยท่ีเขา้มาซ้ือขายในตลาดนดัโค-กระบือ ท าให้ตลาดนดัโค-กระบือแห่งนั้นไม่
เป็นท่ีนิยมของเกษตรกรและพ่อคา้มาท าการซ้ือขาย ส่งผลให้ตลาดนัดโค-กระบือแห่งนั้นปิดกิจการ
ลง  ในบางทอ้งถ่ินในบางจงัหวดัท่ีมีตลาดนดัโค-กระบือเพิ่มข้ึน เพราะจงัหวดันั้นมีการเล้ียงโค-กระบือ
เพิ่มข้ึน และตลาดนดัโค-กระบือท่ีมีอยูห่่างไกล ท าให้ส้ินเปลืองค่าขนยา้ย พ่อคา้และเกษตรกรจึงขอเปิด
ตลาดนดัโค-กระบือเพิ่มข้ึน รวมทั้งมีการประชาสัมพนัธ์ตลาดนดัโค-กระบือ การสนบัสนุนให้เงินทุน
จากภาครัฐในส่วนทอ้งถ่ินและมีการจดัท าโครงการการตลาดนดัโค-กระบือ ท าให้ตลาดนดัโค-กระบือ
แห่งนั้นสามารถด าเนินการต่อไปไดต่้อไป และมีบางจงัหวดัรายงานวา่ ตลาดนดัโค-กระบือบางแห่งเป็น
ตลาดท่ีพกัสัตวไ์ม่มีการซ้ือขายแลกเปล่ียน แต่เป็นการน าสัตวม์าพกัแลว้น าไปจ าหน่ายในตลาดอ่ืนๆ
ต่อไป 
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จากการรายงานของส านกังานปศุสัตวจ์งัหวดัในปี 2553 กล่าวว่าสาเหตุท่ีตลาดนดัโค-
กระบือลดลง ในแต่ละภาคในภาคกลาง ภาคเหนือ และภาคใต ้รายงานจากส านักงานปศุสัตวจ์งัหวดั 
สรุปไดด้งัน้ี 

ภาคกลาง  เน่ืองจากภาวะเศรษฐกิจตกต ่า พื้นท่ีการเล้ียงลดลง บางจงัหวดัไม่มีการจดัตลาด
นดัโค-กระบือและเกษตรกรในบางพื้นท่ีขายโค-กระบือเพื่อท าอาชีพอ่ืนกนัมากข้ึน 

ภาคเหนือ เน่ืองจากเกษตรกรบางพื้นท่ีขายโค-กระบือเกือบหมดฟาร์มในฤดูร้อนท่ีผา่นมา 
เพราะอากาศร้อนและภยัแลง้ท่ียาวนาน และเม่ือเขา้สู่ฤดูฝน ฝนกลบัทิ้งช่วง เกษตรกรขาดแคลนทั้งหญา้
แหง้และหญา้สดในการเล้ียงโค-กระบือและการขาดแคนทุ่งหญา้สาธารณะในการเล้ียงสัตว ์

ภาคใต ้ เน่ืองจากตลาดนดัโค-กระบือบางแห่งในจงัหวดันราธิวาสปิดลง เพราะประเทศ
มาเลเซียปิดชายแดนระหวา่งประเทศ   

ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ  มีตลาดนดัโค-กระบือเพิ่มข้ึน และส านกังานปศุสัตวจ์งัหวดัใน
ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือรายงานว่า มีสาเหตุเน่ืองจากตลาดนดัโค-กระบือบางแห่งปิดการด าเนินการ 
ขณะเดียวกนัมีบางแห่งเปิดด าเนินการเพิ่มข้ึนมากกว่าจ านวนตลาดนดัโค-กระบือท่ีปิดการด าเนินการ 
แต่กลบัมีจ านวนโค-กระบือท่ีเขา้สู่ตลาดนดัโค-กระบือลดลง เน่ืองจากในช่วงระยะเวลาท่ีผา่นมา 1-2 ปี 
ราคาโค-กระบือตกต ่า และปัญหาจากภยัแลง้ การขาดแคนทุ่งหญา้สาธารณะในการเล้ียงสัตว ์ท าให้
เกษตรกรบางพื้นท่ีตดัสินใจขายโค-กระบือออกจากฟาร์ม 

ส าหรับจ านวนโค-กระบือท่ีเขา้สู่ตลาดนดัโค-กระบือ ปี 2553 พบวา่จ านวนโค-กระบือท่ี
เขา้สู่ตลาดนดัโค-กระบือ  ทั้งส้ินประมาณ 2,714,000 ตวั  (แยกเป็นโค  2,088,800 ตวั กระบือ 625,200 
ตวั ตามล าดบั)  เทียบกับปี 2552 มีจ านวนโค-กระบือหมุนเวียนในตลาดนัดโค-กระบือ จ านวน 
3,019,100ตวั  3 ลดลงร้อยละ 10.11 ภาคกลางมีจ านวนโค-กระบือเขา้สู่ตลาดนดัโค-กระบือ 240,300 ตวั 
ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ มีจ านวนโค-กระบือ เขา้สู่ตลาดนดัโค-กระบือ 1,514,300 ตวั  ภาคเหนือมี
จ านวนโค-กระบือเขา้สู่ตลาดนดัโค-กระบือ 956,300 ตวั และภาคใตมี้จ านวนโค-กระบือเขา้สู่ตลาดนดั
โค-กระบือ 3,100 ตวั 

จ านวนโค-กระบือท่ีเขา้สู่ตลาดนดัโค-กระบือและหมุนเวียนในตลาดนดัโค-กระบือลดลง
จากปี 2552 เน่ืองจากภาวะเศรษฐกิจปีน้ีท่ีชะลอตวั ท าให้เกษตรกรเล้ียงโค-กระบือ และน าโค-กระบือ
เขา้มาซ้ือขายในตลาดนดัโค-กระบือนอ้ยลงจากปีท่ีผา่นมา ซ่ึงจ านวนโคกระบือท่ีท าการซ้ือขายในตลาด
นดัโค-กระบือส่วนหน่ึงเกษตรกรจะน าไปขยายพนัธ์ุ และอีกส่วนหน่ึงพ่อคา้จะน าไปฆ่าเป็นอาหารและ
จ าหน่ายเพื่อการบริโภคต่อไป ส่วนโค-กระบือท่ีเหลือจากการซ้ือขาย เกษตรกรจะน าโค-กระบือนั้น
กลบัไปเล้ียงท่ีฟาร์มของตนเอง และเม่ือยามมีความตอ้งการตอ้งใชเ้งินทุนก็จะน าโค-กระบือท่ีเล้ียงไวไ้ป
ขายท่ีหนา้ฟาร์มหรือน าไปขายในตลาดนดัโค-กระบือต่อไป 
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3. ราคาโค-กระบือราคาโค-กระบือทีซ้ื่อขายในตลาดนัดโค-กระบือ  

จะแตกต่างกนัไปตามราคาตลาดและภาวะของตลาดในขณะนั้น ท าให้ราคาโค-กระบือใน
แต่ละแห่งแตกต่างกันไป ซ่ึงข้ึนอยู่กับอุปสงค์อุปทานของ โค-กระบือ เช่น ช่วงก่อนฤดูการท านา 
เกษตรกรจะมีความตอ้งการโค-กระบือไวใ้ชแ้รงงานในไร่นา ในระยะน้ีราคาโค-กระบือค่อนขา้งสูง แต่
เม่ือหมดฤดูการท านา เกษตรกรบางส่วนจะน าโค-กระบือออกจ าหน่ายท าให้ปริมาณโค-กระบือในตลาด
นัดโค-กระบือมีมากข้ึน ราคาในระยะน้ีจึงลดลงต ่ากว่าช่วงอ่ืน ๆ การก าหนดราคาซ้ือขายเป็นการ
ก าหนดราคาโดยเหมาเป็นตวั เปรียบเทียบกบัราคาในตลาดทอ้งถ่ินและวตัถุประสงค์ของการซ้ือขาย 
ได้แก่ การซ้ือไปเพื่อท าพนัธ์ุหรือฆ่าเพื่อเป็นอาหาร กรณีท่ีซ้ือไปเพื่อท าพนัธ์ุผูซ้ื้อจะพิจารณารูปร่าง
ลกัษณะภายนอกโดยพิจารณาถึงความสมบูรณ์แข็งแรง รูปร่างไดส้ัดส่วนไม่มีลกัษณะผิดปกติ อายุและ
พนัธ์ุ  หากเป็นพนัธ์ุท่ีนิยมดว้ยแลว้ราคาค่อนขา้งสูง ส่วนกรณีท่ีใชฆ่้าเป็นอาหารนั้น นอกจากพ่อคา้จะ
พิจารณารูปร่างลักษณะภายนอก และใช้ประสบการณ์และความช านาญ ค านวณเป็นน ้ าหนัก
เน้ือ โดยประมาณราคาตามน ้าหนกัเน้ือ ส าหรับโค-กระบือท่ีมีอายมุากจะมีราคาลดลงมาก 

ปี 2553 ราคาซ้ือขายโค-กระบือในตลาดนัดโค-กระบือ จ าแนกตามรายภาค (โดยไม่ได้
จ  าแนกตามพนัธ์ุและวตัถุประสงคข์องการซ้ือขาย) สรุปไดด้งัน้ี 

ภาคกลาง โคขนาดน ้ าหนกัเฉล่ียตวัละ 224 กิโลกรัม ราคาตวัละ 9,120 บาท กระบือขนาด
น ้าหนกัเฉล่ียตวัละ 283 กิโลกรัม  ราคาตวัละ11,780 บาท 

ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ โคขนาดน ้ าหนักเฉล่ียตวัละ 237 กิโลกรัม ราคาตวัละ 9,030 
บาท  กระบือขนาดน ้าหนกัเฉล่ียตวัละ 301 กิโลกรัม ราคาตวัละ12,660 บาท   

ภาคเหนือ โคขนาดน ้ าหนกัเฉล่ียตวัละ 241 กิโลกรัม ราคาตวัละ 8,680 บาท กระบือขนาด
น ้าหนกัเฉล่ียตวัละ  264 กิโลกรัม ราคาตวัละ 11,390 บาท 

ภาคใต ้โคขนาดน ้ าหนกัเฉล่ียตวัละ  200 กิโลกรัม ราคาตวัละ 14,000 บาท กระบือ ขนาด
น ้าหนกัเฉล่ียตวัละ 300 กิโลกรัม ราคาตวัละ 14,500 บาท 


