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บทสรุปผูบริหาร (Executive Summary) 
 

ผลของการจัดทํ าความตกลงการค าเสรี ไทย -ออส เตรเลี ย  (Thai-Australian Free Trade 
Agreement: TAFTA) ไทยลดภาษีนําเขาเน้ือโคใหกับเนื้อที่นําเขาจากประเทศออสเตรเลีย สงผลกระทบตอ
การคาเนื้อโคไทยเปนอยางมาก แมวาไทยจะจัดเนื้อโคไวในกลุมสินคาที่มีมาตรการปกปองพิเศษแลวก็ตาม 
เน่ืองจากประเทศออสเตรเลียเปนประเทศที่มีศักยภาพในการผลิตเนื้อโคสูง และมีขีดความสามารถในการ
แขงขันมากกวาไทย โดยเฉพาะโคที่เลี้ยงดวยหญา (Grass-fed) ซึ่งในป พ.ศ. 2558 สงเขามาจําหนายใน
มาเลเซีย 70,000 ตัว ซึ่งตลาดโคมีชีวิตนี้เดิมเปนตลาดสงออกโคของไทย และสงออกมาจําหนายในประเทศ
ไทย จํานวน 7,000 ตัว ซึ่งราคาโคมีชีวิตนําเขาจากออสเตรเลียในปดังกลาวนี้ อยูระหวางกิโลกรัมละ 90-95 
บาท พรอมใบรับรองมาตรฐานฟารมที่ทาเรือจังหวัดประจวบคีรีขันธ สวนราคาโคมีชีวิตกอนนําเข ามาขุนของ
ไทย เฉลี่ยกิโลกรัมละ 95-100 บาท ราคาโคขุนแลวในพ้ืนที่ภาคใต เฉลี่ยกิโลกรัมละ 95 บาท ในสวนของการ
นําเขาเนื้อโคและผลิตภัณฑ ระหวางป พ.ศ. 2554-2558 ของประเทศไทยไดเพ่ิมสูงข้ึนในอัตราเพ่ิมรอยละ 
77.54 จากปริมาณ 7,626.73 ตัน มูลคา 1,078.68 ลานบาท ในป พ.ศ. 2554 เปน 10,640 ตัน มูลคา  
2,345 ลานบาท ในป พ.ศ. 2558 โดยสวนใหญนําเขาจากออสเตรเลีย นิวซีแลนด และอินเดีย โดยราคาเน้ือ
สันนอกโคออสเตรเลียที่จําหนายใน shop online. tescolotus.com มีราคาเพียงกิโลกรัมละ 640 บาท 
ในขณะที่ราคาเนื้อสันนอกโคขุนโพนยางคํา กิโลกรัมละ 695 บาท  

ออสเตรเลียกําลังชวงชิงความไดเปรียบและเขามาลงทุนดานอุตสาหกรรมโคเน้ือในประเทศไทย 
เพราะเล็งเห็นศักยภาพดานการผลิตของไทยที่มีทรัพยากร และแหลงอาหารสัตวที่สมบูรณ รวมทั้งฐาน  
องคความรูดาน Retail cuts และเทคโนโลยีเนื้อสัตวที่เขมแข็ง พรอมที่จะเปนศูนยกลาง Food Service 
ในอาเซียน และเขามาลงทุนดานโรงฆาสัตวมาตรฐานขนาดใหญ กําลังการผลิต 6,500 ตัวตอป ในเมืองสีหนุวิล 
ประเทศกัมพูชา มูลคา 30 ลานเหรียญสหรัฐ เพ่ือแปรรูปโคเนื้อเปนเนื้ อโคเขาสูตลาดในอาเซียนและจีน 
แตอุตสาหกรรมโคเน้ือไทยยังไมไดพัฒนาตามศักยภาพท่ีมี โดยเฉพาะในพ้ืนที่ภาคใต ซึ่งเปนแหลงบริโภค 
เนื้อโคที่สําคัญของประเทศ ถึงแมจะมีการดําเนินยุทธศาสตรโคเนื้ออยางจริงจังมาตั้งแตป พ.ศ. 2548 
สนับสนุนการเลี้ยงในภาคใตเพ่ือเพ่ิมปริมาณโคเนื้อ ดําเนินการโดยสหกรณโคเนื้อพัทลุง จํากัด และมีเครือขาย
อยูในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา ปตตานี และนราธิวาส  เลี้ยงโคลูกผสมชาโรเลส โคลูกผสม  
บราหมัน โคพ้ืนเมือง (โคชน) และโคนมเพศผู แตผลผลิตโคเหลานี้ ถูกจําหนายไปในลักษณะโคมีชีวิต ทั้งตลาด
ในประเทศและสงออก ยังไมสามารถขับเคลื่อนไปสูการเปนศูนยกลาง Food Service ในอาเซียน และตลาด
ในพ้ืนที่ภาคใต เนื้อโคท่ีวางจําหนายอยูในตลาดในภาคใต มีปริมาณนอยมากท่ีผานกระบวนการเชือดและ  
ตัดแตงที่โรงฆาสัตวมาตรฐาน บางสวนเปนเนื้อเถื่อนที่ลักลอบนําเขามาตามแนวชายแดน แลวนํามาคลุก  
กับเลือด เพ่ือใหดูเปนเนื้อสด ผลิตภัณฑแปรรูปสวนใหญเปนลูกชิ้น ซึ่งในการผลิต พอคาจะนําเนื้อ โคเถ่ือน 
ที่มีราคาถูกเขามาผสมกับเนื้อโคของไทยเพ่ือลดตนทุนวัตถุดิบ การพัฒนาอุตสาหกรรมโคเนื้อและเนื้อโค 
ในภาคใต เพ่ือใหแขงขันกับประเทศออสเตรเลียได จําเปนตองดําเนินในสองดานควบคูกันไป  โดยดานผูผลิต
ตองดําเนินการเชื่อมโยงกันทั้งระบบ ตั้งแตการเลี้ยง การแปรสภาพเน้ือ การตัดแตงเนื้อเพ่ือใชประโยชนไดตรง
ตามคุณภาพซาก การแปรรูป ตลาดและชองทางจําหนายเนื้อ การจะสรางมูลคาของเนื้อโค การถายทอด
ความรูที่ ถูกตองในมาตรฐานตางๆ  เกี่ยวกับโคเนื้ อ วิธีการตัดแตงเนื้ อชิ้นสวนหลักให ไดคุณภาพ 
ตามมาตรฐานสากลและความตองการของตลาดเพ่ือจําหนายที่หนารานและหางโมเดิรนเทรด การสราง
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มูลคาเพ่ิมใหเนื้อชิ้นสวนรองโดยกระบวนการสรางผลิตภัณฑท่ีสะอาดดวยเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) 
ใหความปลอดภัยแกผูบริโภค และดวยรูปแบบการบรรจุภัณฑที่มิดชิด การจัดวางเนื้อในตูเก็บรักษาระหวาง
การขายท่ีชวยดึงดูดการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภค และการนําเทคโนโลยีทางอาหาร (Food Science) มาใช 
จะชวยในการสรางผลิตภัณฑอาหารปรุงสุก ที่อยูในบรรจุภัณฑพรอมบริโภค จึงเปนทางเลือกใหมใหผูบริโภค 
ที่ไมมีเวลาในการทําอาหารเอง และจะชวยใหเกษตรกรผูเลี้ยงโคมีสินคาจําหนายไดตลอดท้ังปแทนการ
จําหนายโคมีชีวิตปละ 1 ครั้ง ในสวนของผูบริโภค ตองใหความรูในการเลือกใชเนื้อโคตามคุณภาพซาก 
การเลือกซื้ออาหารสําเร็จรูปจากเนื้อโคท่ีมีตรารับรองความสะอาด ปลอดภัย และมีระบบสืบยอนกลับ  

 ดังน้ัน เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถของอุตสาหกรรมโคเนื้อในภาคใต และการพัฒนาสินคาใหเขา 
สูมาตรฐานตาง ๆ ที่จําเปนสําหรับการแขงขันในตลาด กรมการคาตางประเทศ กระทรวงพาณิชย จึงไดอนุมัติ
โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 
ใหสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ดําเนินโครงการ ระหวางวันที่ 7 กันยายน พ.ศ. 2561 
ถึงวันที่ 4 กรกฎาคม พ.ศ. 2562 โดยมีวัตถุประสงค  

(1) เพ่ือศึกษาความตองการของตลาดผลิตภัณฑเนื้อโค โดยดําเนินการวิจัยตลาด พฤติกรรม
ผูบริโภค การทดสอบผลิตภัณฑ ศึกษาชองทางจัดจําหนาย และวิจัยระบบการจําหนายสินคาออนไลน 

(2) เพ่ือพัฒนาและสรางมูลคาเพ่ิมใหกับเนื้อโคและผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค  พัฒนาวิธีการ 
ตัดแตงเนื้อใหเหมาะสมกับประเภทของโคเนื้อ 4 กลุม ไดแก โคพ้ืนเมือง โคลูกผสมบราหมัน โคลูกผสมยุโรป 
(ชาโรเลส) และโคนมเพศผู ดวยเทคโนโลยีเนื้อสัตวและวิทยาศาสตรอาหาร และถายทอดองคความรูใหสมาชิก
สหกรณและเครือขาย 5 จังหวัด ประกอบดวยจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี 

(3) เพ่ือสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโคท่ีผานขอกําหนดมาตรฐาน
ของกรมปศุสัตว สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหง
ประเทศไทย และสรางโอกาสใหมีการพบปะกันระหวางผูผลิต ผูประกอบการ และผูบริโภค 

ผลการศึกษาขอมูลเบื้องตนกอนดําเนินโครงการ พบวาฐานขอมูลของสํานักงานสถิติแหงชาติ 
ประชากรที่มีอายุ 13 ปขึ้นไป ในภาคใต นับถือศาสนาอิสลามถึงรอยละ 24.5  โดยจํานวนประชากรในพ้ืนที่ 
5 จังหวัด ไดแก นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา ปตตานี และนราธิวาส มีประชากรรวม  4.99 ลานคน 
เปนประชากรที่มีอายุมากกวา 13 ป 3.99 ลานคน นับถือศาสนาอิสลาม 0.98 ลานคน มีความตองการบริโภค
เน้ือโค 12,466 ตันตอป คิดเปนปริมาณโคมีชีวิต 83,104 ตัว ซึ่งตองมีจํานวนโคท่ีเลี้ยงรวม 250,000 ตัว 
และมีความตองการโคกุรบาน (โคท่ีใชในพิธีทางศาสนาอิสลาม) อีกประมาณปละ 35,000 ตัว ผลผลิตหลัก 
ของสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด เดิมคือการจําหนายโคมีชีวิตไปยังตลาดตาง ๆ ทั้งกรุงเทพมหานคร
และการสงออก สวนการแปรรูป นิยมการฆาโคมีชีวิตเพ่ือใชในงานพิธีกรรมของกลุมมุสลิม (โคกุรบาน) 
งานบวช งานแตงงาน และงานศพ ของชาวไทยพุทธ นอกจากนี้ ตลาดเนื้อโคเดิม เปนตลาดสด เปนการ
จําหนายซากอุน พ้ืนที่จําหนายแคบ และมีโอกาสปนเปอนเชื้อโรคสูง 
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ผลการศึกษา สรุปได ดังนี้  
1.  การวิจัยตลาด พฤติกรรมผูบริโภค การสํารวจตลาดผลิตภัณฑ และศึกษาชองทางจัดจําหนาย 

 1.1 พฤติกรรมผูบริโภค สินคาเปาหมาย ลูกคา ตําแหนงของสินคา ชองทางจําหนาย และราคา
สินคา 

- พฤติกรรมผูบริโภคในพ้ืนที่เปาหมาย ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศชาย มีอายุระหวาง 31-40 ป 
จบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือ ปวช. สถานภาพสมรสและอยูดวยกัน นับถือศาสนาพุทธ  
ประกอบอาชีพเกษตรกรรม มีรายไดตอเดือนระหวาง 10,001-15,000 บาท มีรายจายเพ่ือการบริโภคอาหาร
ตอเดือน 5,001-10,000 บาท ประเภทที่อยูอาศัยสวนใหญเปนบานพักของตนเอง มีสมาชิกในครัวเรือน  
3-4 คน มีความถ่ีในการบริโภคเนื้อโคสัปดาหละครั้ง และนิยมซื้อมาบริโภคที่บาน รวมกับคนในครอบครัว 
ใหความสําคัญกับปจจัยสวนประสมการตลาดดานผลิตภัณฑและราคาของผลิตภัณฑ  

- ลูกคาเปาหมายของเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโคขุนศรีวิชัย จัดอยูในกลุมผูบริโภคทั่วไป มีรายได
ระดับปานกลาง มีครอบครัว อยูบานพักของตนเอง บริโภคอาหารจานหลักที่บานรวมกับคนในครอบครัว 
ตัดสินใจซื้อดวยตนเอง ตองการสินคาที่ไดมาตรฐานความสะอาดและการรับรองฮาลาล มีชองทางจําหนาย
สินคาที่สามารถเขาถึงสินคาไดงาย สินคามีราคาเหมาะสมกับปริมาณ และราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพ
สินคาและคุมคากับเงินท่ีจายไป 

- การออกแบบธุรกิจ จําหนายเนื้อโคและผลิตภัณฑในบรรจุภัณฑตามมาตรฐานสากลและ 
ฮาลาล จุดจําหนายมีตูแชเย็น รักษาอุณหภูมิ เพ่ือรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ พรอมรณรงคและใหความรู  
ที่ถูกตองในการเลือกบริโภคเนื้อโค รวมถึงคุณคาของสารอาหาร และประโยชนที่รางกายมนุษยไดรับ  
การสงเนื้อสดและผลิตภัณฑแปรรูปจําหนายตามรานกวยเตี๋ยวและรานปงยาง และการสรางรานจําหนาย
อาหารประเภทเตก-เตี๋ยว 

- ตําแหนงของสินคาผลิตภัณฑเนื้อโค สินคาคุณภาพดี มีการตัดแตงตามมาตรฐานสากล 
เหมาะสมกับผูบริโภคที่นิยมอาหารปง-ยางกับครอบครัว ในรานอาหารสมัยใหม สไตลยุโรป และรานที่ให
ความสุขดวยการเลือกบริการตนเอง 

- ตําแหนงสินคาผลิตภัณฑดานเทคโนโลยีเนื้อสัตว สินคาคุณภาพดี  มีมาตรฐานรับรอง ราคา
ยุติธรรม เหมาะสมกับผูบริโภคท่ัวไปท่ีมีรายไดระดับปานกลาง หาซื้อไดงาย มีจําหนายในชุมชน 

- ตําแหนงผลิตภัณฑอาหาร สินคาคุณภาพดี  มีมาตรฐานรับรอง ราคายุติธรรม เหมาะสมกับ
ผูบริโภคทั่วไปที่มีรายไดระดับปานกลาง หาซ้ือไดงาย มีจําหนายในชุมชน สะดวกตอการพกพา เปดฝา
รับประทานไดทันท ี

- ชองทางการตลาด เนนใหมีชองทางท่ีมีตลาดที่หลากหลายมากขึ้น จากชองทางหลักเดิม 
คือ รานจําหนายเนื้อในตลาดสด และรานคาเฉพาะกลุม  

- การปรับระบบการผลิตและตลาดใหมของธุรกิจนี้ คือ การนําโคเน้ือที่ผานมาตรฐานการเลี้ยง 
เกณฑมาตรฐานฟารมของกรมปศุสัตว เขาเชือดตามวิธีการฮาลาล บมเนื้อเปนเวลา 3-7 วัน เพ่ือปองกัน 
การแพรกระจายของเชื้อโรค แลวดําเนินการตัดแตงและจําแนกชิ้นสวนออกตามมาตรฐานสากล สวนเนื้อสัน
ตัดแตงลงบรรจุภัณฑในรูปของทีโบน เนื้อสะโพกตัดแตงลงบรรจุภัณฑเปนเนื้อสไลด ชิ้นสวนอ่ืนนําเขาแปรรูป
เปนผลิตภัณฑตาง ๆ ตามกระบวนการเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) และกระบวนการวิทยาศาสตร
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อาหาร (Food Science) บรรจุภัณฑ พรอมตราสินคา นําตูแชไปวางไวตามจุดจําหนายตาง ๆ ที่สหกรณ
กําหนด เครือขาย และแฟรนไชส ในพ้ืนที่ 5 จังหวัด ไดแก นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และ
ปตตานี และเจรจาเพ่ือนําผลิตภัณฑไปจําหนายตามหางโมเดิรนเทรด 

- เนนการใชประโยชนที่ตรงตามโครงสรางสวนประกอบของชิ้นสวนเนื้อโคตามมาตรฐานสากล 
เนนความเปนมาตรฐานตั้งแตวัตถุดิบ การแปรรูป และความสะอาดของสินคา และบรรจุภัณฑในระบบ
สุญญากาศ 

- เน้ือสด ผานการตัดแตงตามคุณภาพซาก แชแข็ง แลวสไลดใหไดขนาดที่ตองการ นําลงบรรจุ
ภัณฑสุญญากาศตามขนาดตาง ๆ ใหผูบริโภคเลือกซ้ือ ติดฉลากตราสนิคา  

- ผลิตภัณฑดานเทคโนโลยีเนื้อสัตว อยูในบรรจุภัณฑสุญญากาศ แชแข็งอยูตลอดเวลา ติดฉลาก
ตราสินคา มีหลายขนาดใหเลือกซื้อ โดยผลิตภัณฑที่ผูบริโภคใหความสนใจเรียงตามลําดับ ดังนี้ 1) ลูกชิ้นเนื้อ
โค 2) ไสกรอกเน้ือโค 3) เจอรกี้เนื้อโค 4) มีทโลฟ 5) แฮมเบอรเกอร และ 6) แฮมเน้ือโค ตามลําดับ 

- ผลิตภัณฑดานวิทยาศาสตรอาหาร ปรุงสุกอยูในบรรจุภัณฑสุญญากาศ แชเย็นอยูตลอดเวลา 
ติดฉลากตราสินคา มีขนาดเดียวใหซื้อในราคาท่ียุติธรรม โดยผลิตภัณฑเปาหมายที่ผูบริโภคสนใจเรียง
ตามลําดับ ดังนี้ 1) คั่วกลิ้งเนื้อโค 2) มัสมั่นเนื้อโค 3) กะเพราเนื้อโค  4) พะแนงเนื้อโค 5) เนื้อโคตุน 
6) แกงเขียวหวาน และ 7) ซุปพุงวัว ตามลําดับ  

- ใชตนทุนวัตถุดิบในการประเมินราคาขาย ถือหลักการผลิตตนทุนต่ําสุด 
- ใชเกณฑราคาของคูแขงขัน โดยกําหนดราคาขายที่ไมสูงกวาคูแขงขัน (นําเขา) เชน ราคาเนื้อ

โคขุนเกรนจแองกัส เนื้อสันนอกวัวแองกัสแชแข็ง กิโลกรัมละ 800 บาท เปนตน 
- กําหนดราคาพ้ืนฐานจากโคมีชีวิต กิโลกรัมละ 90-100 บาท สามารถจําหนายเน้ือชิ้นสวนหลัก 

ในรูปของ เนื้อสเต็ก เนื้อกระจก เนื้อชาบู กิโลกรัมละ 600 บาท และสวนของเนื้ อนํามาทําผลิตภัณฑ 
จะยกระดับราคาเนื้อใหไดกิโลกรัมละ 500 บาท  

- เปนผูนําราคาของผลิตภัณฑแปรรูปบางชนิดที่ยังไมมีจําหนายในทองตลาด 
- ตําแหน งของสินคาผ ลิตภัณฑ เนื้ อ โคศรีวิชัย  เป น เนื้ อคุณภาพดี  มีการตัดแต งตาม

มาตรฐานสากล แตเนื่องจากยังไมมีสินคาประเภทนี้วางอยูในทองตลาด ดังนั้นควรกําหนดเนื้อตัดแตง
ประเภทสเต็ก สันนอก สันใน ทีโบน เขาสูหางโมเดิรนเทรด รานคาเครือขาย แฟรนไชส และรานจําหนาย
อาหาร สวนแกงสําเร็จรูปจําหนายในรานคาชุมชน เครือขาย แฟรนไชสและรานปงยาง 
 1.2 การเจรจาทางธุรกิจรวมกับหางโมเดิรนเทรดในพื้นที่เปาหมาย 

     การดําเนินการเจรจาทางธุรกิจรวมกับหางโมเดิรนเทรดในพ้ืนที่เปาหมาย จํานวน 4 สาขา  
เพ่ือนําเสนอแนวคิดผลิตภัณฑและแนวทางรับสินคาจัดจําหนาย เพ่ือหากลุมลูกคาเปาหมายและตําแหนง
ผลิตภัณฑของสหกรณ รวมถึงรูปแบบผลิตภัณฑที่จะพัฒนาเขาไปวางตลาดในอนาคต ดังนี้ 

1) หางบิ๊กซี อําเภอเมือง จังหวัดปตตานี นําโดยประธานสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) 
จํากัด เขาเจรจากับผูบริหารหางบิ๊กซี อําเภอเมือง จังหวัดปตตานี  จํานวน 2 ครั้ง เมื่อเดือนมกราคม 
และกุมภาพันธ 2562 ไดรูปแบบสินคาที่จะจัดสงไปจําหนาย เป นประเภทเนื้อสดที่ตัดแตงแลวนําเขา 
บรรจุภัณฑ ใชตราสินคา SRIWICHAI Red Beef 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2) หางเทสโก โลตัส อําเภอเมือง จังหวัดพัทลุง และอําเภอทุงสง จังหวัดนครศรีธรรมราช  
นําโดยประธานสหกรณโคเน้ือศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด จํานวน 2 คร้ัง เมื่อเดือนมกราคม และกุมภาพันธ 2562 
ไดรูปแบบสินคาที่จะจัดสงไปจําหนาย เปนประเภทเนื้อสดที่ตัดแตงแลว เนื้อสดที่ผานกระบวนการปรุงแลว  
ในรูปเนื้อหมัก เนื้อชาบู ในบรรจุภัณฑขนาดตาง ๆ ปดผนึกสําเร็จรูป ใชตราสินคา SRIWICHAI Red Beef 

3) หางแม็คโคร สาขาพัทลุง อําเภอเมือง จังหวัดพัทลุง นําโดยประธานสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย 
(พัทลุง) จํากัด เขาเจรจากับผูจัดการฝายซื้อ บริษัท สยามแม็คโคร จํากัด (มหาชน) เมื่อเดือนเมษายน 2562 
ขอดําเนินการในลักษณะของการขอเชาพ้ืนที่จําหนายในหาง เพ่ือใหรานแฟรนไชสของสหกรณนําเนื้อและ
ผลิตภัณฑตาง ๆ เขาไปจําหนาย 

4) หางซุปเปอรชีป จํากัด อําเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต เปนรานคาสงในยานภูเก็ต กระบี่ และ
พังงา การเจรจาน้ี มีวัตถุประสงคตองการเรงระบายโคขุนมีชีวิตของสมาชิกสหกรณ ซึ่งเร่ิมออกมาเปน  
จํานวนมาก ไดผลการเจรจา โดยหางฯ จะซ้ือซากโคเนื้อที่ผานการบมตามมาตรฐานแลว ทั้งซาก กิโลกรัม 
ละ 187 บาท โดยสหกรณจะตองตัดแตงแยกชิ้นสวนตาง ๆ ใหเรียบรอย จัดสงเนื้อพรอมกระดูกใหหางฯ 3 ตัว
ตอวัน 3 วันตอครั้ง และหางฯ จะจายเงินหลังจากรับของแลว 15 วัน 

ขณะนี้ ตนแบบผลิตภัณฑท่ีเหมาะสม ทั้งในรูปของเนื้อสด และผลิตภัณฑแปรรูปตาง ๆ มีความพรอม
แลว แตสหกรณยังตองพัฒนาโรงงาน โดยเฉพาะโรงงานแปรรูปใหเขาสูมาตรฐานหลักเกณฑและวิธีการท่ีดีใน
การผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice) หรือเรียกยอวา GMP (จีเอมพี) และการขอรับรอง
มาตรฐานสํานักงานอาหารและยา (อย.) เพ่ือประทับบนบรรจุภัณฑสินคาที่จะสงข้ึนจําหนายที่หางโมเดิรน 
เทรดตอไป   
 1.3 การพัฒนาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef   

    จากการศึกษาความตองการของผูใชระบบฯ จากผูประกอบการแลวนํามาพัฒนาเปนระบบ
พาณิชยอิเล็กทรอนิกส โดยผลการศึกษาสรุปได ดังนี้    

(1) การออกแบบช่ือของพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  หรือโดเมนของ
พาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  

    ในการออกแบบชื่อของเว็บไซตหรือโดเมน คณะผูวิจัยเลือกลักษณะการตั้งชื่อ โดยใช  
ชื่อภาษาไทยวา “เนื้อโคศรีวิชัย” ชื่อภาษาอังกฤษวา “SRIWICHAI Red Beef ”  จึงไดนําสูโดเมนเนมที่จด 
คือ sriwichairedbeef.com เนื่องจากสามารถอานไดงายและไมยาวจนเกินไปและมีความหมายใหผูซื้อเขาใจ
ไดถึงผลิตภัณฑที่ขาย และยังมีการออกแบบโลโก เพ่ือใหผูซื้อสินคาจดจํา เว็บไซตไดงายขึ้น สามารถแสดง 
ไดดังภาพที่ 1  
 

 

 

 

ภาพที่ 1 โลโกของพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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(2) การกําหนดบทบาทผูใชงาน ประกอบดวย 
(1) ลูกคา สามารถเขาชมขอมูลสินคาหนาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red 

Beef  เกี่ยวกับ การสั่งซื้อสินคา ชําระเงิน ตรวจสอบสถานะการสั่งซื้อ และตรวจสอบสถานะการจัดสงได 
(2) ผูดูแลระบบ สามารถเพ่ิม ลบ แกไข ขอมูลเว็บไซต ขอมูลสินคา ตรวจสอบการ

สั่งซื้อตรวจสอบการจัดสง และดูรายงานการขายได สามารถแสดงไดดังภาพที่ 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 2 แสดง Use Case Diagram ระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 

(3) การกําหนดการใชงานของผูใชงาน มีรายละเอียดดังภาพที่ 3 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3 แสดงการกําหนดการใชงานของผูใชงานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

(7) 

 

(4) การออกแบบการเลือกซ้ือสินคา ระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red 
Beef มีรายละเอียดดังนี้ภาพท่ี 4  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4 แสดงการออกแบบการเลือกซื้อสินคาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 

ผลการประเมินคุณภาพเนื้อหาและความพึงพอใจจากผูเขามาใชระบบ พบวา ดานคุณภาพของเน้ือหา
โดยรวมอยูในระดับมากที่สุดมีคะแนนเฉลี่ย 4.59 โดยผู เขาใชระบบเห็นวาเนื้อหามีความเหมาะสม  
มีความถูกตอง ภาพประกอบเหมาะสมกับเนื้อหา ดานความพึงพอใจตอการใชระบบอิเล็กทรอนิกสโดยรวม  
อยูในระดับมากที่สุดมีคะแนนเฉล่ีย 4.68 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2. การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานของกรมปศุสัตว สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา และสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย พรอมทั้ง
ฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการท่ีเกี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 
 2.1 การศึกษา วิจัยและพัฒนาความรูการตัดแตงเนื้อ แปรรูปเนื้อโคและสรางนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

     การศึกษา วิจัยและพัฒนาความรูการตัดแตงเนื้อ แปรรูปเนื้อโคและสรางนวัตกรรมผลิตภัณฑ 
โดยนําโคเนื้อ 4 ประเภท ประกอบดวยโคพ้ืนเมือง โคลูกผสมบราหมัน โคลูกผสมชาโรเลสและโคนมเพศผู โดย
นําโคมีชีวิตเขาแปรสภาพที่โรงฆาตามขอกําหนดมาตรฐานกรมปศุสัตวและสํานักงานคณะกรรมการกลาง
อิสลามแหงประเทศไทยท่ีโรงฆาสัตว (โค) เทศบาลหารเทา ตําบลหารเทา อําเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง 
ซึ่งไดรับการรับรองมาตรฐานฮาลาล จากสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย เลขทะเบียน 
กทอ.ฮล. G838/2560 ตั้งแตวันที่ 20 พฤศจิกายน 2561 ถึง 19 พฤศจิกายน 2562 และนําซากเขาสู
กระบวนการตัดแตงใหไดชิ้นสวนตามมาตรฐานสากล จัดทําผลิตภัณฑตนแบบที่แปรรูปโดยใชเทคโนโลยี
เนื้อสัตว (Meat Science) พรอมทั้งติดฉลาก ระบุคุณสมบัติของเนื้อ และระบบสืบยอนกลับ  โดยมี 
ผลการศึกษา สรุปไดดังนี้ 

(1) มาตรฐานที่นํามาใชในการพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มใหกับเนื้อโค 
1) มาตรฐานโคเนื้อและเนื้อโคของกรมปศุสัตว 

กรมปศุสัตวไดกําหนดเกณฑ เนื้อโคที่สะอาดและเหมาะสมสําหรับการบริโภค 
ประกอบดวยเนื้อโคที่ผานโรงฆาสัตวมาตรฐานที่กรมปศุสัตวรับรอง ปราศจากโรคที่จะติดตอมาถึงมนุษย  
ไดแก โรคปากเทาเปอย และพยาธิตาง ๆ และปราศจากสารเรงเนื้อแดง การรับรอง เนื้อโคตามมาตรฐาน 
ของกรมปศุสัตว จะตองผานการตรวจหาการปนเปอนตาง ๆ ดังกลาว ที่หองปฏิบัติการของกรมปศุสัตวกอน 
ทั้งนี้โคที่จะมีคุณสมบัติไดครบ ควรเลี้ยงอยูในฟารมมาตรฐาน ซึ่งมีขอกําหนดการตรวจประเมิน 4 ดาน ไดแก 
(1) องคประกอบของฟารม (2) การจัดการฟารม โรงเรือน อุปกรณการเลี้ยง และพ้ืนที่รอบโรงเรือนเลี้ยง 
(3) การจัดการดานสุขภาพสัตว ประกอบดวยการปองกันและการควบคุมโรค การรักษาโรคดวยสัตวแพทย
ตามพระราชบัญญัติวิชาชีพการสัตวแพทย พ.ศ. 2545 การใชยาในฟารมตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
(มอก.7001-2540) และ (4) การจัดการสิ่งแวดลอม ประกอบดวยการจัดการขยะมูลฝอย การจัดการซากสัตว
ภายใตดุลพินิจของสัตวแพทยผูควบคุมฟารม นอกจากน้ี ยังมีองคประกอบท่ีสําคัญอ่ืน ไดแก ขอควรปฏิบัติใน
การขนสงโคไปยังโรงฆาสัตว ขอปฏิบัติในการพักสัตว โดยเฉพาะการใหอาหารคร้ังสุดทายตองกอนเวลาฆา
อยางนอย 12 ชั่วโมง ขอปฏิบัติการฆาโคและแปรสภาพเน้ือ ซึ่งการปฏิบัติที่ถูกตองจะไดรับใบอนุญาต และ
หนังสือรับรองจากเจาหนาทีป่ศุสัตวสามารถนําเนื้อไปจําหนายได 

2) มาตรฐานความสะอาดดานอาหารตามกฎหมายอาหาร 
การผลิตอาหารใหมีคุณภาพและปลอดภัยจําเปนตองปฏิบัติตามหลักเกณฑและวิธีการท่ี

ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice : GMP) ซึ่งเปนขอกําหนดพ้ืนฐานในการจัดการ
สภาพแวดลอมของการผลิตอาหาร เพ่ือใหผูผลิตมีการควบคุม ตรวจสอบเร่ืองความสะอาดของกระบวนการ
ผลิต ทุกขั้นตอน หลักเกณฑและวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) แบงออกเปนสถานที่ผลิตอาหาร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

(9) 

 

เครื่องมือ ภาชนะ และอุปกรณที่ใชผลิตอาหาร การสุขาภิบาล (ความสะอาดของการผลิตอาหาร) การรักษา
ความสะอาด มาตรการเพ่ือความปลอดภัย กระบวนการผลิตและการควบคุมใหถูกวิธี ผูสัมผัสหรือจับตอง
อาหาร อาหารที่ผานขั้นตอนการตรวจสอบความเหมาะสมของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณในการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาลโรงงาน การบํารุงรักษาและทําความ
สะอาด และบุคลากรการผลิตตามเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice : 
GMP) สามารถขอเครื่องหมาย อย. จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข รับรอง 
พรอมเลขสารบบอาหาร จํานวนเลขสิบสามหลักที่แสดงขอมูลสถานที่ผลิต หนวยผูอนุญาต และลําดับที่ของ
อาหารของสถานประกอบการน้ัน ๆ และนําไปติดอยูบนฉลากผลิตภัณฑอาหารแปรรูปนั้นได ซึ่งจะทําให
ผูบริโภคเกิดความแนใจในการตรวจสอบต้ังแตวัตถุดิบและข้ันตอนการผลิตไปจนถึงบรรจุภัณฑ 

3) มาตรฐานของสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลาม (อาหารฮาลาล) 
ตราสัญลักษณฮาลาล (Halal Logo) หมายถึง ตราสัญลักษณที่ประทับลงบนฉลากของ

ผลิตภัณฑ อันทําใหชาวมุสลิมเกิดความเชื่อมั่นวาสินคาเหลานั้นเปนที่อนุมัติใหบริโภคได สําหรับมุสลิมแลว 
“ฮาลาลโลโก” คือตราสัญลักษณที่บงบอกถึงคุณภาพของสินคาที่ไดรับการรับรองตามหลักศาสนบัญญัติ 
การรับรองฮาลาล และการติดตราฮาลาล จึงถือเปนแนวทางสําคัญท่ีจะสื่อใหกลุมผูบริโภคท่ีเปนมุสลิมทราบวา 
ผลิตภัณฑ หรือสินคาดังกลาวไดรับการประกันแลววามี “ฮาลาล” และถูกตองตามหลักการของศาสนาอิสลาม 
ดังนั้นตราสัญลักษณ ฮาลาล จึงเปนที่เขาใจในกลุมผูบริโภคชาวมุสลิมทั่วไปวามีความสําคัญ โดยไมไดคํานึงถึง
วาสถาบันใดหรือประเทศไหนจะเปนองคกรที่ใหการรับรองตราสัญลักษณฮาลาล  เพราะความสําคัญของตรา
สัญลักษณฮาลาล หมายถึง “ฉลาก” ที่สรางความมั่นใจใหผูบริโภคมุสลิมวาสินคาดังกลาว “ฮาลาล” สามารถ
เลือกซ้ือไดอยางสบายใจ  

หลักเกณฑในการเชือดสัตวตามหลักการอิสลาม มาตรฐานของสํานักงานคณะกรรมการ
กลางอิสลาม ประกอบดวย (1) สัตวที่นํามาเชือด  ตองเปนสัตวที่ศาสนาอนุมัติใหบริโภคไดเมื่อผาน
กระบวนการเชือด ไมมีการทรมานหรือทารุณสัตวกอนการทําการเชือด สัตวตองตายเพราะการเชือดกอนนําไป
ดําเนินการอยางอ่ืน (2) ผูเชือด ตองเปนมุสลิม หรือชาวคัมภีรที่เชือดสัตวตามวิธีการอิสลาม มีสติสัมปชัญญะ 
ที่สมบูรณ และไมเปนโรคติดตอท่ีสังคมรังเกียจ (3) วิธีเชือด ใหกลาวนามของอัลลอฮ เมื่อเริ่มเชือด (บิสมิลลาฮฺ 
อัลลอฮุอักบัร) ควรหันหนาไปทางกิบลัต (ทิศตะวันตก เมืองเมกะ) ควรเชือดโดยตอเนื่องในคราวเดียวกัน 
โดยไมควรยกมีดขึ้นขณะทําการเชือด  และเชือดใหหลอดลมขาด หลอดอาหารและเสนเลือดสองขางของลําคอ
ขาดจากกัน (4) อุปกรณการเชือด เปนของมีคมที่คมกริบ นอกจากน้ี ยังมีขอกําหนดในขั้นตอนการลางวัตถุดิบ
ที่มาจากสัตวบก ประกอบดวย (1) ใหหั่น หรือสับ เปนขนาดที่ตองการจะปรุงเสียกอนหรือหั่นเปนกอน
พอประมาณ จึงจะนํามาทําการลาง การลางเนื้อสัตวทั้งกอนหรือทั้งตัวกอนจะนํามาหั่นหรือสับ ทําใหมีเลือด
ติดคาง ถือเปนนะญิส (สิ่งสกปรก) และในกรณีที่จะสับเนื้อใหละเอียดใหหั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ แลวนํามาลางกอน  
ที่จะทําการสับ (2) นําเนื้อใสในภาชนะท่ีมีรู (ตะแกรง หรือกระชอน) ทําการลางใหเลือดหรือสิ่ งสกปรกออก 
ใหหมด (3) เปดน้ําหรือราดนํ้าใส เนื้อในภาชนะอีกครั้ง ใหน้ํ าชําระลางใหทั่ ว และไหลผานออกไป  
และ (4) นําเนื้อสัตวที่ลางแลวต้ังใหสะเด็ดน้ํา อยานําไปใสในภาชนะที่ไมมีรู เพราะน้ําที่จะไหลออกมาขังอยูนั้น 
คือน้ํานะญิส เมื่อถูกกับเนื้อสัตวจะทําใหเนื้อสัตวเปนนะญิสไปดวย 
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ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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(2) การพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มใหกับเนื้อโคและผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค  
  การตัดแตงซากของโค 4 กลุม ไดแก โคพ้ืนเมือง โคขุนบราหมัน โคชาโรเลส และโคนม  

ผลการศึกษาสรุปได ดังนี้ 
กลุมโคเนื้อ น้ําหนักโค มี

ชีวิต (กก.) 
น้ําหนักซาก
หลังบม 

ชิน้สวนที่ได การใชประโยชน 

โคพ้ืนเมือง 200 96 เนื้อรวม - จําหนายตลาดเขียง 
- รานอาหารทั่วไป 
- ผลิตภัณฑแปรรูป ประเภทเนื้ออิมัลชัน 
- เนื้อเค็ม เนื้อฝอย 
 

โคบราหมัน (1) 400 200 เนื้อรวม - เนื้อใชในงานพิธีกรรม 
- จําหนายตลาดเขียง 
- รานอาหารทั่วไป 
- ผลิตภัณฑแปรรูป ประเภทเนื้ออิมัลชัน 
ผสมกับไขมันเนื้อโค 
- เนื้อเค็ม เนื้อฝอย 

โคบราหมัน (2)  500 260 แยกชิ้นสวนหลัก  
ชิ้นสวนรอง 

- สเต็ก แฮมสเต็ก ชาบู เนื้อกระจก  
- ผลิตภัณฑแปรรูป ประเภทเนื้ออิมัลชัน 
ผสมกับไขมันเนื้อโค 
- ตุน ผัดและแกงตาง ๆ 

โคชาโรเลส (1) 
โคชาโรเลส (2) 

580 
610 

320 
335 

แยกชิ้นสวนหลัก  
ชิ้นสวนรอง 

- สเต็ก แฮมสเต็ก  
- ผลิตภัณฑแปรรูป ตุน และแกง
ประเภทตาง ๆ 

โคนมคัดท้ิง 450 245 แยกชิ้นสวนหลัก
และชิ้นสวนรอง 

- สเต็ก แฮมสเต็ก 
- ผลิตภัณฑแปรรูป และผลิตภัณฑ
อาหารประเภทแกง 

 
เมื่อนําซากโค 4 ประเภทที่ เลี้ยงกันในพ้ืนที่ภาคใต เขาสูกระบวนจัดการ โดยเร่ิมจากตรวจ

สุขภาพสัตวกอนเชือด การเชือดและรับรองคุณภาพซากตามขอกําหนดของกรมปศุสัตว เขาสูกระบวนการบม
ซากที่อุณหภูมิ 40C  เปนเวลา 7 วัน แลวนําเขาสูกระบวนการตัดแตง เซาะสวนท่ีเปนเนื้อ เนื้อติดกระดูก และ
เน้ือเซาะรวม โดยนําไปเปรียบเทียบกับราคาโคมีชีวิตที่สหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด กําหนดราคา
ประกันใหกับสมาชิก สําหรับโคมีชีวิต กิโลกรัมละ 90 บาท ผลการวิจัยใหขอเสนอแนะ  

1) โคพ้ืนเมือง  ที่มีน้ํ าหนัก ต่ํากวา 200 กิโลกรัม ไมแนะนําใหนําเขามาจัดการตาม
กระบวนการที่กําหนดไว เพราะราคาตนทุนเนื้อจะสูงเกินไป หากตองรับโคพ้ืนเมืองเขาแปรรูป แนะนําให
ดําเนินการเชือด แลวจําหนายในรูปซากอุน ไมตองทําการตัดแตงตามมาตรฐาน 
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2) โคบราหมัน  ที่ผานการขุนระยะสั้น น้ําหนักต่ํากวา 400 กิโลกรัม หรือเรียกกันวา โคหนุม
เน้ือนุม ไมแนะนําใหนําเขาสูกระบวนการจัดการซากและตัดแตงตามมาตรฐาน  เพราะจะทําใหราคาตนทุน
เนื้อสูงเกินไป ไมสามารถแขงขันกับเนื้อเขียงได หากตองรับโคบราหมัน น้ําหนักต่ํากวา 400 กิโลกรัม  
เขาแปรรูป แนะนําใหดําเนินการเชือด แลวจําหนายในรูปซากอุน ไมตองทําการตัดแตงตามมาตรฐาน 

3) สําหรับโคบราหมันที่ขุนเปนเวลา 8 เดือน น้ําหนักประมาณ  500 กิโลกรัม  และ 
โคชาโรเลส ที่ขุนเปนเวลา 8-10 เดือน น้ําหนัก 550 กิโลกรัมขึ้นไป สามารถนําเขาสูกระบวนการจัดการซาก
และตัดแตงตามมาตรฐานได โดยจะมีตนทุนเนื้อเซาะอยูประมาณ 210 บาทตอกิโลกรั ม การจัดการ 
และบริหารซากโคและเนื้อโคท่ีเหมาะสม สามารถยกระดับราคาเน้ือชิ้นสวนหลักไดถึงกิโลกรัมละ 600 บาท 
สวนชิ้นสวนรองเม่ือนําเขาสูกระบวนการพัฒนาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ราคาท่ีขายไดจะไมต่ํากวากิโลกรัม
ละ 500 บาท  

4) โคนม แมโคนมคัดทิ้ง เมื่อนํามาปรับสภาพดวยการเลี้ยงขุนระยะเวลาส้ัน ๆ ประมาณ 
3 เดือน สามารถนําเขาสูกระบวนการจัดการซากและตัดแตงตามมาตรฐานไดเชนกัน แตเนื่องจากฐาน  
แมโคนม ไมไดกําเนิดอยูในพื้นท่ีภาคใต จึงไมมีการพัฒนาตอไป 

5) ในกระบวนการนําโคมีชีวิตเขาแปรรูป จะไดชิ้นสวนซากอ่ืน ประกอบดวย หัว หาง หนัง 
ชอตีน และเครื่องใน การจัดการที่เหมาะสม สามารถขายเปนรายไดนํามาเปนคาใชจายในการดําเนินการ  
ในสวนของการบริหารโรงฆาสัตวได 

 
2.2  วิจัยและจัดทําผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) 

โดยเปนผลิตภัณฑที่สอดคลองกับขอกําหนดมาตรฐานของกรมปศุสัตว สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาและสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย  

- การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปอยูบนพ้ืนฐานของวัตถุดิบ สภาพอากาศ และรสนิยมของผูบริโภค
ในภาคใต ไดผลิตภัณฑเปาหมาย รวม 22 ชนิด ที่แสดงใหเห็นถึงอัตลักษณโคศรีวิชัย มีความสะอาด 
ถูกหลักอนามัย มีรูปแบบใหเลือกท่ีหลากหลาย โดยแบงออกเปน 3 กลุม ดังนี้  

กลุมที่ 1 : ผลิตภัณฑที่พัฒนาโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) 
แกงมัสม่ัน หมายถึง อาหารประเภทแกงท่ีไดรับอิทธิพลมาจากอาหารมลายู 

ประกอบดวยเน้ือโคหั่นเปนชิ้นคอนขางใหญ ใสหอมเคร่ืองเทศนานาชนิด ไดแก ลูกผักชีปน ยี่หราปน กานพลู 
และอบเชย ปรุงรสดวยกะทิ น้ําตาล น้ําปลา และมันฝรั่ง  

แกงเขียวหวานเนื้อโค หมายถึง อาหารไทยประเภทแกง ประกอบดวยเนื้อโคหั่น
ตามขนาดที่ตองการ และผัก ปรุงรสดวยกะทิ มะเขือ น้ําตาล น้ําปลา ใบมะกรูด และใบโหระพา นิยม
รับประทานกับขาวสวยหรือขนมจีน น้ําพริกแกงมีสีเขียวเพราะใชพริกข้ีหนูสดสีเขียวตําลงในน้ําพริก 

แกงพะแนง หมายถึง อาหารไทยประเภทแกง ประกอบดวยเนื้อโคห่ันตามขนาด
ที่ตองการ และสวนผสมเคร่ืองแกงเฉพาะ ประกอบดวย พริก ขา ตะไคร รากผักชี เม็ดผักชี เม็ดย่ีหรา 
กระเทียม อบเชย และเกลือ นําผัดรวมกัน  

คั่วกลิ้ง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเครื่องเทศและสมุนไพร (herb) เชน 
หอมแดง กระเทียม ขาตะไคร ใบมะกรูด ขมิ้นมาผัดกับกะปจนหอม เติมเนื้อโคท่ีหั่นบาง ๆ หรือสับหยาบ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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แลวผัดรวมกัน ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส เชน น้ําตาล น้ําปลา นมสด กะทิ ผัดคั่วจนแหง อาจเติมสวนประกอบ
อ่ืน เชน พริกไทยออน สะตอ พริกชี้ฟา และใบมะกรูด 

เนื้อโคตุน หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเนื้อโคสวนที่มเีนื้อเยื่อเกี่ยวพัน เชน 
เอ็น พังผืดมาก  โดยการตม เคี่ยว ในภาชนะปด ใชไฟออน เปนเวลานาน ( low temperature long time) 
เพ่ือใหอาหารสุกอยางชา ๆ ความรอนจากการตม เคี่ยว จะเปล่ียนสารคอลลาเจนใหเปนเจลาตินทําใหเนื้อนุม
ขึ้น แลวปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส ผักสมุนไพร และเครื่องยาจีน  

ซุปพุงวัว หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเครื่องในโคมาตม ใสชะมวง 
เครื่องเทศ ขา ตะไคร ใบมะกรูด พริก น้ําตาล น้ําสม หรือน้ํามะขาม เกลือ และน้ําปลา  

ผัดกะเพราเนื้อโค หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเนื้อโคมาสไลด หรือหั่น
บาง ๆ ผัดในน้ํามันรวมกับพริก กระเทียม ใบกะเพรา น้ําสต็อก (น้ําซุปที่ไดจากการตมเคี่ยวกระดูกไก) ปรุงรส
ดวยน้ําปลา น้ําตาล ชีอ้ิวดํา และพริกไทยปน  ผลิตภัณฑเนื้อตัดแตงมาตรฐานสากล ประกอบดวย สเต็กทีโบน 
แฮมสเต็ก เนื้อกระจก เนื้อหมัก เนื้อชาบู และแหนมสด 

กลุมท่ี 2 : ผลิตภัณฑที่พัฒนาโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) ที่เนื้อมีคง
สภาพเดิม 

ทีโบนสเต็ก หมายถึง  เนื้อสวนสันนอกสวนติดกระดูก เนื้อชวงเอวของวัว (short 
loin) ตัดมาจากสวนกลางพรอมกระดูกรูปตัวที จะเปนสวนท่ีมีเนื้อสวนเนื้อสันนอก (sirloin) และสันใน 
(fillet) อยูชิ้นเดียวกัน การตัดแตงจะใหไดน้ําหนักประมาณ 250 กรัม เพ่ือนําไปทําอาหารโดยการปงยางใหสุก
ตามระดับที่ผูบริโภคตองการ อาหารจานท่ีรูจักกันดคีือ T-Bone steak  

น้ําไบรน หมายถึง สารละลายที่ไดจากการผสมของน้ําสะอาด และเกลือประเภท
ตางๆ ตามความเขมขน 4%, 6% และ 8%  ของเกลือที่ตองการ น้ําไบรนนี้ จะนําเขาฉีดในกอนเนื้อ หรือนําไป
หมักเนื้อเพ่ือนํามาทําผลิตภัณฑแปรรูปอยางงาย แตมากดวยมูลคา 

แฮมเนื้อโค หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเนื้อชิ้นสวนที่เปนกอน เชน 
สวนของสะโพก  เป นตน  ที่ ตั ดแต งเอาส วนของไขมันและพังผืด  ออกแล ว  ฉีดน้ํ าไบรน  นวดให  
น้ําไบรนกระจายไปท่ัวชิ้นสวนเนื้อ นําเขาหมักในตูเย็นเปนเวลา 3 วัน นํามาตมใหสุก แลวไสลดเปนชิ้นบาง ๆ 

แฮมสเต็ก หมายถึง ผลิตภัณฑที่ ไดจากการนําเนื้อชิ้นสวนที่เปนกอน เชน 
ส วนของสะโพก  เป นต น  ที่ ตั ดแต ง เอาส วนของไขมันและพั งผื ดออกแล ว  ฉีดน้ํ าไบรน  นวดให  
น้ําไบรนกระจายไปทั่วชิ้นสวนเน้ือ นําเขาหมักในตูเย็นเปนเวลา 3 วัน แลวนํามาตัดแตงเปนเนื้อชิ้นสวนหนา 
น้ําหนักประมาณ 200-250 กรัม ใชปงยางเหมือนเนื้อสเต็ก (เปนผลิตภัณฑเพ่ิมเติมจากเปาหมาย โดยใช
เครื่องมือ อุปกรณท่ีมีอยู และสามารถจัดหาไดในพ้ืนที่ ดวยตนทุนต่ํา) 

เนื้อชาบู หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากเนื้อสไลดบาง ขนาดเหมาะสมสําหรับการ
ลวกจ้ิม นําลงผสมในน้ําไบรน เก็บรักษาในบรรจุภัณฑสุญญากาศ เมื่อตองการบริโภค นําหมอตมตั้งไฟใหเดือด 
นําเนื้อชาบูลงลวกพอสุก แลวจิ้มในน้ําจิ้ม (น้ําผสมเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรสสําหรับจิ้ม เพ่ือชูรสอาหาร
บางอยาง มักมีลักษณะและรสตางกันไป) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เนื้อเจอรกี้ หมายถึง ผลิตภัณฑเนื้อแหง ที่เกิดจากนําเนื้อชิ้นสวนตาง ๆ มาบด 
ผสมเครื่องปรุง นวดใหเขากัน นําใสถุงพลาสติก รีดเปนแผนบาง ๆ นําเขาตูแชแข็ง แลวนํามาห่ันเปนชิ้น  
กอนนําเขาตูอบความรอนใหสุก 

เนื้อเสียบไมยาง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเนื้อโคมาสไลดเปนแผนบาง 
ๆ นําไปหมักผสมกับน้ําไบรนเปนเวลา 1 คืน แลวนําออกเสียบไมสลับกับไขมันโค แลวนําเขาปงใหสุก พรอม
เสิรฟ (เปนผลิตภัณฑเพ่ิมเติมจากเปาหมาย ดวยเครื่องมือ อุปกรณที่มีอยู และลงทุนจัดหาไดในพ้ืนท่ี ดวย
ตนทุนต่ํา) 

ไสแฮมเบอรเกอร หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเนื้อ เศษเนื้อจากการตัด
แตง ไขมัน บดหยาบ แลวผสมกับสวนผสมตาง ๆ เชน เกลือ เครื่องปรุงรส เปนตน นวดใหเขากัน ปนใหเปน
ชิ้นสวนขนาดตามท่ีตองการ ปงยางใหสุก เสิรฟเปนไสขนมปง 

ไสกรอกเปรี้ยว หมายถึง ผลิตภัณฑเนื้อโค มันโค ขาวสุก ปรุงรสดวยเครื่องปรุง
รส เครื่องเทศ และสมุนไพร เชน น้ําตาลทราย เกลือ กระเทียมบด พริกไทย ลูกผักชี เปนตน ผสมใหเขากันดี 
นวดจนเหนียว บรรจุในไสคอลลาเจนที่บริโภคได มัดเปนทอน ผึ่งไวในที่สะอาดและแหงจนเปรี้ยว และตองทํา
ใหสุกกอนรับประทาน (เปนผลิตภัณฑเพ่ิมเติมจากเปาหมาย ดวยเคร่ืองมือ อุปกรณที่มีอยู และลงทุนจัดหาได
ในพ้ืนที่ ดวยตนทุนต่ํา)  

แหนมเนื้อสด หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเน้ือโคที่ตัดแตงเอามันและ
พังผืดออก นํามาลางทําความสะอาด แลวบดหรือหั่นเปนชิ้น ผสมกับเกลือ เติมขาวเจาสุก หรือขาวเหนียวสุก 
และกระเทียมบด เติมนํ้าตาลเล็กนอย ผสมใหเขากัน หอเปนมัด หมักในระยะเวลาที่เหมาะสมจนมีรสเปรี้ยว 
ทําใหสุกกอนบริโภค (เปนผลิตภัณฑเพ่ิมเติมจากเปาหมาย ดวยเคร่ืองมือ อุปกรณท่ีมีอยู และลงทุนจัดหาไดใน
พ้ืนที่ ดวยตนทุนต่ํา) 

กลุมที่ 3 : ผลิตภัณฑที่พัฒนาโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) ที่เนื้อเปล่ียน
สภาพไปอยูในรูปแบบอ่ืน 

เนื้ออิมัลชั่น หมายถึง ของเหลว เหนียว ขน ที่เกิดจากกระบวนการแบทเทอร 
(batter) สับผสมจนเปนเน้ือเดียวกันของเนื้อโค มันโค และสวนผสมอ่ืน เชน เกลือ เคร่ืองปรุงรส น้ําแข็ง เปนตน 

ลูกชิ้น หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเน้ืออิมัลชั่นมาปนเปนกอนกลม ๆ 
ตามขนาดท่ีตองการ แลวตมใหสุก 

ไสกรอก หมายถึง ผลิตภัณฑที่ เกิดจากการนําเนื้ออิมัลชั่น อัดใสลงในไส 
คอลลาเจน แลวนําเขาเตาอบรมควันใหสุก 

มีทโลฟ หมายถึง ผลิตภัณฑที่เกิดจากการนําเนื้ออิมัลชั่นใสบล็อกพิมพ แลวอบ
ดวยเตาไฟฟาใหสุก 

- ผลการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร (Food 
Science) เนนการใชเครื่องแกงที่มีสวนผสมเปนของภาคใต รวมกับวัตถุดิบ (เนื้อสด) ในปริมาณ 2 กิโลกรัม 
ตอการทําผลิตภัณฑ 1 ชนิด และใหดําเนินการแลวเสร็จภายใน 1 วันทําการ สําหรับผลิตภัณฑรวม 7 ชนิด 
และวิเคราะหตนทุนดําเนินการรวม ดังนี้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1) แกงมัสมั่น ปริมาณเน้ือโค 2,000 กรัม เครื่องแกง 500 กรัม เครื่องปรุง 
4,100 กรัม กะทิ น้ํามะขามเปยก แกสหุงตม รวมนํ้าหนัก 5,200 กรัม ตนทุนรวม 780 บาท 

2) แกงพะแนง ปริมาณเนื้อโค 2,000 กรัม เครื่องแกง 500 กรัม เครื่องปรุง 
2,300 กรัม กะทิ น้ํา แกสหุงตม รวมนํ้าหนักผลผลิต 5,800 กรัม ตนทุนรวม 685 บาท 

3) แกงเขียวหวาน ปริมาณเนื้อโค 2,000 กรัม  เครื่องแกง 500 กรัม 
เครื่องปรุง 900 กรัม กะทิ แกสหุงตม รวมนํ้าหนักผลผลิต 4,400 กรัม ตนทุนรวม 630 บาท 

4) คั่วกลิ้ง ปริมาณเนื้อโคสะโพก 2,000 กรัม  เครื่องแกง 500 กรัม 
เครื่องปรุง 400 กรัม กะทิ แกสหุงตม รวมนํ้าหนักผลผลิต 3,400 กรัม ตนทุนรวม 580 บาท 

5) เนื้ อตุนสามรส  ปริมาณ เนื้ อโค พ้ืนทอง 2,000 กรัม  เครื่องป รุง 
2,145 กรัม แกสหุงตม รวมน้ําหนักผลผลิต 4,145 กรัม ตนทุนรวม 480 บาท 

6) ซุปพุงวัว ปริมาณเครื่องใน 2,000 กรัม เครื่องปรุง 2,085 กรัม แกสหุง
ตม รวมน้ําหนักผลผลิต 4,085 กรัม ตนทุนรวม 440 บาท 

7) ผัดกะเพรา ปริมาณเนื้อรวม 2,000 กรัม เครื่องปรุง 85 กรัม แกสหุงตม 
รวมน้ําหนักผลผลิต 2,085 กรัม ตนทุนรวม 445 บาท 

- ผลการพัฒนากลุมผลิตภัณฑที่พัฒนาโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) 
ที่เนื้อมีคงสภาพเดิม ใชสวนผสมตาง ๆ ดังนี้ 

1) ไสกรอกเปร้ียวอีสาน  ใชสวนผสม ดังนี้  เนื้ อแตงแลว บดหยาบ 
3,000 กรัม มันโค 1,000 กรัม ขาวสุก 1,000 กรัม เกลือไนเตรท 100 กรัม เกลือฟอสเฟต 30 กรัม น้ําตาล
ทราย 50 กรัม ผงชูรส 10 กรัม พริกไทย 50 กรัม กระเทียม 300 กรัม 

2) แหนมเนื้อสด ใชสวนผสม ดังนี้ เนื้อแตงแลว บดหยาบ 4,000 กรัม 
ขาวสุก 500 กรัม เกลือไนเตรท 100 กรัม เกลือฟอสเฟต 30 กรัม น้ําตาลทราย 20 กรัม ผงชูรส 10 กรัม พริก
ขี้หนู 20 กรัม กระเทียม 400 กรัม  

3) เนื้อหมัก ใชสวนผสม ดังนี้ เนื้อพับนอก (หมอน) 2,000 กรัม น้ําไบรน 
4% 500 กรัม เกลือ 30 กรัม น้ําตาล 50 กรัม น้าํตาลปบ 100 กรัม ชูรส 10 กรัม เมล็ดผักชี 20 กรัม  

4) ชาบู เนื้อสะโพก สไลดบาง 2,000 กรัม น้ํา brine 4% 500 กรัม เกลือ 
30 กรัม น้ําตาล 50 กรัม น้ําตาลปบ 100 กรัม ชูรส 10 กรัม เมล็ดผักชี 20 กรัม  

5) แฮมเบอรเกอร  เนื้ อจากสวนตาง ๆ  บด  2,000 กรัม  มันโคบด 
1,000 กรัม นมคารเนชั่น 350 กรัม ไขไก 4 ฟอง เกลือ 45 กรัม ผงชูรส 10 กรัม พริกไทย 30 กรัม 
หอมหัวใหญ 400 กรัม เกล็ดขนมปง 200 กรัม ซอส 20 กรัม 

- ผลการพัฒนากลุมผลิตภัณฑที่พัฒนาโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) 
ที่เนื้อเปลี่ยนสภาพไปอยูในรูปแบบอ่ืน การทําเนื้ออิมัลชั่น (แบทเทอร) เนื้อสะโพก 6 กก. เนื้อคอ หรือ 
เศษเนื้อ 5 กก. มันวัว 4 กก. มันไก 4 กก. เนื้อสะโพกไก 5 กก. น้ําแข็ง 6 กก. เครื่องปรุงและสารเคมี เกลือ 
ไนไตรท 420 กรัม เกลือฟอสเฟต 120 กรัม เกลืออิริโทรเบต 30 กรัม ผงชูรส  30 กรัม น้ําตาล 200 กรัม 
หอมใหญสับ  300 กรัม กระเทียมสดสับ 200 กรัม ปาปริกา 30 กรัม frankferter premix 600 กรัม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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(สูตร frankferter premix แปงมัน 100 กรัม พริกไทยขาวปน 60  กรัม ดอกจันทรเทศ 25  กรัม ปาปริกา 
45 กรัม) นําแบทเทอรที่ได มีผลิตลูกชิ้นพรีเมียม ไสกรอกรมควัน และมีทโลฟ  

- การสรางมูลคาเพ่ิมใหกับเนื้อโคและผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค เริ่มจากฐานราคาโคมี
ชีวิตกิโลกรัมละ 90 บาท (ราคาโคมีชีวิตในทองตลาดกิโลกรัมละ 85-88 บาท) ดวยระบบการจัดการ ตัดแตง
ซากและใชประโยชนที่เหมาะสม สามารถกําหนดราคาขายปลีกสําหรับเนื้อชิ้นสวนหลัก (เนื้อสเต็ก) ไดราคา
กิโลกรัมละ 600 บาท (ราคาเน้ือนําเขาประเภทเดียวกัน กิโลกรัมละ 800 บาท) สวนราคาเน้ือชิ้นสวนรอง
ราคาจําหนายตองไมต่ํากวา 500 บาท สรุปได ดังนี้ 

 

กลุมสินคา ชื่อสินคา ชิ้นสวนเนื้อที่ใช การกําหนดราคาจําหนาย 
ผลิตภัณฑที่ พัฒนา
โดยใช เทคโน โลยี
เนื้ อ สั ต ว  (Meat 
Science) ที่เนื้อมีคง
สภาพเดิม 

(1) สเต็กทีโบน เนื้อสันติดกระดูก 600 บาทตอกิโลกรัม 
(2) แฮมสเต็ก เนื้อพับใน ลูกมะพราว 400 บาทตอกิโลกรัม 
(3) เนื้อกระจกสด เนื้อหมอน 400 บาทตอกิโลกรัม 
(4) เนื้อชาบู เนื้อหมอน 400 บาทตอกิโลกรัม 
(5) เนื้อหมัก เนื้อสะโพก 350 บาทตอกิโลกรัม 
(6) ไสแฮมเบอรเกอร สะโพก 20 บาทตอ 1 แผน 60 กรัม 
(7) แฮมเน้ือโค สะโพก ลูกมะพราว พับใน 400 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(8) เจอรก้ี สะโพกขาหลัง พับใน 600 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(9) ไสกรอกเปร้ียวอีสาน พ้ืนทอง 300 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(10) แหนมสด สะโพก 600 บาทตอ 1 กิโลกรัม 

ผลิตภัณฑที่ พัฒนา
โดยใช เทคโน โลยี
เนื้ อ สั ต ว  (Meat 
Science) ที่ เ นื้ อ
เปลี่ยนสภาพ 

(11) ลูกชิ้นเนื้อพรีเมียม ขาหนา ไขมัน 260 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(12) มีทโลฟ ขาหนา ไขมัน 350 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(13) ไสกรอกรมควัน เนื้อแดง ไขมัน 360 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(14) ไสกรอกพริกไทยดํา เนื้อแดง ไขมัน 360 บาทตอ 1 กิโลกรัม 

ผลิตภัณฑแปรรูป
วิทยาศาสตรอาหาร 

(15) แกงมัสมั่นโคเนื้อ สะโพก 25 บาทตอ 130 กรัม 
(16) แกงเขียวหวานโคเนื้อ สะโพก 25 บาทตอ 130 กรัม 
(17) แกงพะแนงโคเน้ือ สะโพก 25 บาทตอ 130 กรัม 
(18) คั่วกลิ้ง สะโพก 30 บาทตอ 80 กรัม 
(19) ผัดกะเพรา สะโพก 30 บาทตอ 80 กรัม 
(20 เนื้อตุนสามรส เนื้อพ้ืนทอง 25 บาทตอ 140 กรัม 
(21) ซุปพุงวัว เครื่องใน 25 บาทตอ 140 กรัม 
(22) น้ําพริกเนื้อโค เนื้อพ้ืนทอง 30 บาทตอ 80 กรัม 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.3 การฝกอบรมเกษตรกรผูเลี้ยงโคในแตละสหกรณและกลุมวิสาหกิจ 5 จังหวัดเปาหมายหรือ
ผูประกอบการท่ีเกี่ยวของในวิสาหกิจชุมชน 

การฝกอบรมผูประกอบการและเครือขายเกษตรกรสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด 
“หลักสูตรการจัดการซากโคเน้ือศรีวิชัย การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อโคและการสรางผูประกอบการ
เครือขายโคเนื้อศรีวิชัย” จํานวน 3 รุน ๆ ละ 20 คน  รวมท้ังหมด 60 คน และมีการอบรมเพ่ิมเติมอีก 1 รุน 
(รุนพิเศษ) จํานวน 20 คน โดยคัดเลือกผูที่ผานการอบรมในรุนที่ 1 – 3 ที่สนใจ มีศักยภาพสูการพัฒนาเปน
ผูประกอบการ และเขารวมการทดสอบการซื้อขายออนไลนหรือระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) 
และมีการตอยอดโดยผูเขารวมอบรม ไดอีก 20 ราย ซึ่งจะเปนกลุมกระจายสินคาเพ่ิมเติมเปนหลัก โดยเนื้อหา
ครอบคลุม การฝกตัดแตง การจัดการชิ้นสวนเพ่ือการจําหนาย การแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat 
Science) และวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) และประเด็นอื่นๆ ที่เกี่ยวกับการเพ่ิมขีดความสามารถใน
การจัดการซาก การแปรรูปผลิตภัณฑและการสงเสริมประชาสัมพันธทางการตลาด โดยมีระยะเวลาการ
ฝกอบรมจํานวน 6 วัน วันละไมต่ํากวา 6 ชั่วโมง  โดยรุนที่ 1 – 3  อบรมที่โรงแปรรูป (โค) เทศบาลตําบลหาร
เทา บานมวงทวน อําเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง และรุนพิเศษ (รุนที่ 4) อบรมท่ีโรงงานแปรรูป ทีไอบี 
อินเตอรฟูดส อําเภอทาเรือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

ผลการประเมินการฝกอบรมพบวาผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 1, 2, 3 และ รุนพิเศษ (รุนที่ 4)  
มีความรูเพ่ิมขึ้นรอยละ 89.00, 88.00, 83.00, และ 97.00 ตามลําดับ และมีความพึงพอใจตอการฝกอบรมใน
ภาพรวมรอยละ 95.13, 93.70, 90.70 และ 98.75 ตามลําดับ ซึ่งสูงกวาเกณฑท่ีกําหนด (รอยละ 70)  

 
3.  การจัดกิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโค 

3.1 การทดสอบตลาดหลังจากการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ  
      จากผลการวิจัยพฤติกรรมผูบริโภค พบวาชองทางการจําหนายที่ผูบริโภคเลือกซ้ือผลิตภัณฑ 

เรียงตามลําดับ ดังน้ี 1) รานจําหนายสินคาในชุมชน 2) รานจําหนายของเครือขาย แฟรนไซส กลุม สหกรณ  
3) รานสะดวกซื้อ และ 4) โมเดิรนเทรด ดังนั้น ในการทดสอบตลาด จึงเลือกการจัดคูหาประชาสัมพันธสินคา 
ในงานแสดงสินคาใน 5 จังหวัดเปาหมาย โดยมุงเปาไปท่ีชองทางการจําหนายสองลําดับแรก ในจังหวัด
นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี จํานวน 6 คร้ัง ครั้งละ 3 วัน โดยมีผูบริโภคเขารวม 
การทดสอบตลาด ครั้งละไมนอยกวา 100 คน จํานวนไมนอยกวา 5 ครั้ง พรอมศึกษาความพึงพอใจ 
ของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ สําหรับการทดสอบตลาดคร้ังนี้ มีกลุมตัวอยางที่เขารวมทดสอบในพ้ืนที่ 
5 จังหวัด จํานวนทั้งหมด 539 คน โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

- จังหวัดนครศรีธรรมราช การทดสอบตลาด ดําเนินการที่งานแสดงสินคาทองถิ่นมหกรรม
ถนนคนเดินที่ตลาดทุงสง อําเภอทุงสง จังหวัดนครศรีธรรมราช ระหวางวันที่ 28-30 มิถุนายน 2562 จํานวน 
3 วัน โดยมีผูเขารวมทดสอบชิมผลิตภัณฑและประเมินความพึงพอใจ จํานวน 121 คน 

- จังหวัดพัทลุง การทดสอบตลาด ดําเนินการ 2 คร้ัง กลาวคือ ครั้งที่ 1 ดําเนินการ 
ที่งานมหกรรมแสดงสินคาภายในงานกาชาดจังหวัดพัทลุง ระหวางวันที่ 6-8 มิถุนายน 2562 จํานวน 3 วัน 
มีผูเขารวมทดสอบชิมผลิตภัณฑและประเมินความพึงพอใจ จํานวน 65 คน ครั้งที่ 2 ดําเนินการออกรานในงาน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตามรอยพุทธเจาหลวง อําเภอเมือง จังหวัดพัทลุง ระหวางวันที่ 13-22 กรกฎาคม 2562 มีผูเขารวมทดสอบชิม
ผลิตภัณฑและประเมินความพึงพอใจ จํานวน 46 คน 

- จังหวัดสงขลา การทดสอบตลาด ดําเนินการที่งานเทศกาลชักพระของเทศบาลคูหาใต 
อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา ระหวางวันที่ 13-15 ตุลาคม 2562 โดยมีผูเขารวมทดสอบชิมผลิตภัณฑและ
ประเมินความพึงพอใจ จํานวน 102 คน 

- จังหวัดนราธิวาส เนื่องจากจังหวัดนราธิวาสไมมีหางโมเดิรนเทรด ประกอบกับจาก
สถานการณความไมสงบในพ้ืนที่ภาคใต โดยเฉพาะในจังหวัดนราธิวาส อยูนอกเหนือความสามารถในการ
ควบคุมของนักวิจัย ในการทดสอบผลิตภัณฑ จึงดําเนินการที่สํานักงานสภาเกษตรกรและมหาวิทยาลัย
นราธิวาสราชนครินทร ในระหวางวันที่ 28-30 มิถุนายน 2562 ผูเขารวมทดสอบชิมผลิตภัณฑและประเมิน
ความพึงพอใจ จํานวน 105 คน 

- จังหวัดปตตานี การทดสอบตลาด ดําเนินการที่งานมหกรรมมรดกปตตานี มรดกอาเซียน 
และเทศกาลอาหารปลอดภัย ไกฆอและภาคใตอรอยได ไรสารแอลกอฮอล คร้ังที่ 18 ประจําป 2562 ระหวาง
วันที่ 27-31 สิงหาคม 2562 โดยมีผูเขารวมทดสอบชิมผลิตภัณฑและประเมินความพึงพอใจ จํานวน 100 คน 
 การทดสอบตลาด ไดนําผลิตภัณฑจํานวน 16 ชนิดไปทดสอบชิม ผลการประเมินความพึงพอใจใน
ผลิตภัณฑตาง ๆ ในภาพรวม อยูในระดับมาก-มากท่ีสุด โดยผลิตภัณฑที่มีคะแนนสูงสุดไดแก แกงมัสม่ัน 
กับแพงพะแนง มีคะแนนเทากัน (คาเฉลี่ย 4.40) รองลงมา แกงเขียวหวาน (คาเฉลี่ย 4.39) และคะแนนตํ่า
ที่สุดคือ แฮมเน้ือ (คาเฉลี่ย 4.15) ตามลําดับ โดยมีรายละเอียด ดังนี้  

แกงมัสมั่น ไดคะแนน 4.40  หมายถึง มากท่ีสุด 

แกงพะแนง ไดคะแนน 4.40  หมายถึง มากท่ีสุด 

แกงเขียวหวาน ไดคะแนน 4.39  หมายถึง มากท่ีสุด 

คั่วกลิ้ง ไดคะแนน 4.38   หมายถึง มากท่ีสุด 

ผัดกะเพรา ไดคะแนน 4.38  หมายถึง มากท่ีสุด 

ไสกรอกเปร้ียว ไดคะแนน 4.36  หมายถึง มากท่ีสุด 

เนื้อโคตุนสามรส ไดคะแนน 4.36  หมายถึง มากท่ีสุด 

ไสกรอก ไดคะแนน 4.31   หมายถึง มากท่ีสุด 

แหนมสด ไดคะแนน 4.31   หมายถึง มากท่ีสุด 

เนื้อกระจก เนื้อหมัก ไดคะแนน 4.29 หมายถึง มากท่ีสุด 

ซุปพุงวัว ไดคะแนน 4.29   หมายถึง มากท่ีสุด 

แฮมสเต็ก ไดคะแนน 4.25  หมายถึง มากท่ีสุด 

ลูกชิ้นพรีเมียม ไดคะแนน 4.25  หมายถึง มากท่ีสุด 

แฮมเบอรเกอร ไดคะแนน 4.22  หมายถึง มากท่ีสุด 
มีทโลฟ ไดคะแนน 4.22   หมายถึง มากท่ีสุด 
แฮมเน้ือโค ไดคะแนน 4.15  หมายถึง มาก 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 3.2 จัดทําชองทางจําหนายออนไลนผานชองทางพาณิชยอิเลคทรอนิคส (E-Commerce)  
การดําเนินการออกแบบพัฒนาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef สืบเนื่องจาก

การศึกษาความตองการในการใชระบบฯ จากผูประกอบการ พบวา การจําหนายสินคาผูประกอบการใช
จําหนายโดยตรง ไมมีการสงเสริมการขาย การใชเครือขายสังคมออนไลนตอวันในแตละครั้งนอยกวา 1 ชั่วโมง 
ผูประกอบการรูจักแตไมเคยใชอีคอมเมิรซ เว็บไซต (E-Commerce Website) และ Facebook ที่มีระบบการ
ซื้อขาย จายเงิน และ ไมเคยใชเทคนิคในเครือขายสังคมออนไลนในการทําธุรกิจดิจิทัล  

จากการศึกษาดังกลาวเพ่ือใหผูประกอบการจําหนายสินคาและมีสงเสริมการขายผานระบบ
ออนไลน ลูกคาสั่งซื้อ ชําระเงิน ผาน Website และ Facebook บนมือถือไดตลอดเวลา โดยนําเทคนิคการ
สรางเนื้อหาเพ่ือโฆษณาผลิตภัณฑบนระบบออนไลน (Content Marketing) เปนการกระตุนใหซื้อผลิตภัณฑ
เนื้อโคศรีวิชัยมากขึ้น จึงไดทําการออกแบบ  Website และ Facebook โดยใชชื่อเว็บไซตหรือโดเมนชื่อ
ภาษาไทยวา “เนื้อโคศรีวิชัย” ชื่อภาษาอังกฤษวา “SRIWICHAI Red Beef ”  ใชชื่อ โดเมนเนม  คือ 
sriwichairedbeef.com เนื่องจากสามารถอานไดงายและไมยาวจนเกินไปและมีความหมายใหผูซื้อเขาใจได
ถึงผลิตภัณฑที่ขาย และยังมีการออกแบบโลโก เพ่ือใหผูซื้อสินคาจดจําเว็บไซตไดงายข้ึน รูปแบบการพัฒนา
แบงเปน 2 สวน คือ สวนหนารานซึ่งประกอบดวย การจัดการลูกคา รายละเอียดขอมูลรานคา และการสั่งซ้ือ
สินคา เกร็ดความรู  สวนหลังรานประกอบดวย การจัดการสินคา คลังสินคา และการจัดการบุคคล เพ่ือลด
ปญหาในการจัดการสินคา อีกทั้งเปนชองทางการขยายการขายและการเขาถึงกลุมลูกคามากขึ้น เมื่อพัฒนา
พาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef เสร็จเรียบรอย ไดนําไปประเมินคุณภาพเน้ือหาและความพึง
พอใจจากผูเขามาใชระบบ พบวา ดานคุณภาพของเนื้อหาโดยรวมอยูในระดับมากที่สุด โดยผู เขาใชระบบเห็น
วาเนื้อหามีความเหมาะสม มีความถูกตอง ภาพประกอบเหมาะสมกับเนื้อหา ดานความพึงพอใจตอการใช
ระบบอิเล็กทรอนิกสโดยรวมอยูในระดับมากที่สุด โดยผูเขาใชระบบมีความพึงพอใจเกี่ยวกับการเพ่ิม ลด แกไข
รายการสั่งซื้อกอนการยืนยันได และมีชองทางการชําระเงิน หลังจากนั้นไดมีการจัดจําหนาย E-Commerce 

โดยมีรานคาเครือขายท่ีเขารวมโครงการฯ จํานวน 6 รานคา ไดแก กลุมวิสาหกิจชุมชนผูเลี้ยงโค อําเภอเชียร
ใหญ (การะเกด) กลุมวิสาหกิจชุมชนโคนาหมื่นศรี กลุมโคเน้ือรัตภูมิ กลุมโคเนื้อโคขุนสายบุรี กลุมวิสาหกิจ
ชุมชนโคแมพันธุและโคขุนประชารัฐ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ และสหกรณโคเนื้อมือนารอ จํากัด  

 
 3.3 การทดสอบจําหนายผลิตภัณฑ  

      การทดสอบจําหนายผลิตภัณฑเปนกิจกรรมหลังจากนําผลิตภัณฑที่ผานการพัฒนาแลว นําไป
ทดสอบตลาดเพ่ือศึกษาความพึงพอใจผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑแลว จึงนําไปทดสอบจําหนายสินคา สําหรับ
การทดสอบจําหนายผลิตภัณฑในครั้งนี้คณะผูวิจัยไดเลือกทดสอบจําหนวยในงานหรือมหกรรมการจําหนาย
สินคาในพ้ืนที่ภาคใต 5 จังหวัดเปาหมาย ไดแก จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี 
รวมแลวจํานวน 6 ครั้ง โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

(19) 

 

- จังหวัดนครศรีธรรมราช การทดสอบจําหนาย คณะผูวิจัยไดออกรานรวมกับสถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคลวิทยาเขตไสใหญ เพ่ือทดสอบจําหนายในมหาวิทยาลัย งานกาชาด เทศกาลชักพระและลาน
วัฒนธรรมคนเมือง อําเภอทุงสง จังหวัดนครศรีธรรมราช ระหวางวันที่ 8-18 ตุลาคม 2562  

ผลิตภัณฑที่นําไปทดสอบไดแก 1) อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย 
(1) คั่วกลิ้งเนื้อโค (2) มัสมั่นเนื้อโค (3) กะเพราเนื้อโค (4) พะแนงเนื้อโค (5) เนื้อโคตุน (6) แกงเขียวหวานเนื้อ
โค และ (7) ซุปพุงวัว 2) ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย (1) ไสกรอกรมควัน  
(2) มีทโลฟ และ (3) ลูกชิ้นเนื้อโค 3) ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย (1) ไสกรอก
เปรี้ยวอีสาน (2) แหนมเนื้อสด (3) แฮมเบอรเกอร (4) เจอรก้ี (5) แฮมเน้ือโค และ (6) แฮมสเต็ก  

ผลดําเนินการทดสอบจําหนาย ผลิตภัณฑที่รับความนิยมไดแกไสกรอกเปรี้ยว แหนม
เน้ือ และแฮมเสต็ก (เนื้อยาง) โดยเฉพาะในกลุมผูเขารวมงานที่มาจากภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (อีสาน) เดินทาง
ไปทํางานประจําในภาคใต ผลิตภัณฑอ่ืนที่นิยมไดแกค่ัวกลิ้งและซุปพุงวัว อยางไรก็ตาม ผูบริโภคที่เปนคนในพ้ืนท่ี
จังหวัดนครศรีธรรมราช สวนใหญไมนิยมบริโภคเน้ือโค ดังนั้น ในการทดสอบจําหนายคร้ังนี้ จึงเนนการรณรงคให
ผูบริโภคไดรูจักผลิตภัณฑ การสรางความรับรู และการทดสอบชิม มากกวาการจําหนาย 

จากการสังเกต การกระตุนใหคนในพื้นที่หันมาบริโภคเนื้อมากขึ้น มีความสําคัญมาก 
ผลิตภัณฑควรเนนโคนุมเนื้อนุม สายพันธุยุโรป สําหรับตลาดผลิตภัณฑเนื้อปงยาง สวนผลิตภัณฑแปรรูปนาจะ
เปนกลุมสินคาแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม 

 
- จังหวัดพัทลุง ดําเนินการทดสอบ 2 คร้ัง ดังนี้ 
การทําสอบจําหนายครั้งที่ 1  ดําเนินการทดสอบจําหนายที่งานกาชาดประจําป 

ณ ศาลากลางจังหวัดพัทลุง ระหวางวันที่ 22-30 มิถุนายน 2562  
ผลิตภัณฑที่นําไปทดสอบไดแก 1) อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย 

(1) คั่วกลิ้งเนื้อโค (2) มัสมั่นเนื้อโค (3) กะเพราเนื้อโค (4) พะแนงเนื้อโค (5) เนื้อโคตุน (6) แกงเขียวหวานเนื้อ
โค และ (7) ซุปพุงวัว 2) ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย (1) ไสกรอกรมควัน  
(2) มีทโลฟ และ (3) ลูกชิ้นเนื้อโค และ 3) ผลิตภัณฑแปรรูปท่ีเนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย (1) ไสกรอก
เปรี้ยวอีสาน (2) แหนมเนื้อสด (3) แฮมเบอรเกอร (4) เจอรกี้ (5) แฮมเน้ือโค (6) แฮมสเต็ก โดยสหกรณไดนํา
เนื้อสเต็กเขามารวมจาํหนายดวย 

ผลดําเนินการทดสอบ 1) กลุมอาหารไทย จําหนายไมได เนื่องจากมีคูแขงขันที่มา
ออกนิทรรศการทําอาหารปรุงสุกพรอมรับประทานต้ังอยูขางเคียงกัน 2)  ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการ
อิมัลชัน ผลิตภัณฑที่จําหนายไดดี ไดแกลูกชิ้น และไสกรอกรมควัน โดยการทําใหสุกอีกครั้งดวยการปงยาง สวน
มีทโลฟ เปนผลิตภัณฑใหมที่ผูบริโภคยังไมคุนเคย และ 3) ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม  ผลิตภัณฑ
ที่จําหนายไดดีไดแกแฮมสเต็ก และแฮมเบอรเกอร และสเต็ก โดยตองมีเตาปงยาง อุปกรณประกอบ และฝมือ
ของผูทํา  สวนเจอรก้ี และแฮมเน้ือโค จําหนายไมดี  

จากการสังเกต พบวา ผลิตภัณฑที่เดนมากคือแฮมสเต็ก (เนื้อไสลดหมักน้ําไบรน) 
ไสกรอก และลูกชิ้น ที่ผานการปงยางพรอมรับประทาน  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

(20) 

 

การทดสอบจําหนายครั้งท่ี 2 ดําเนินการทดสอบจําหนายที่งานตามรอยพุทธเจาหลวง 
สนามกีฬาอําเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง ระหวางวันที่ 13-22 กรกฎาคม 2562 

ผลิตภัณฑที่นําไปทดสอบไดแก 1) อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย 
(1) คั่วกลิ้งเนื้อโค (2) มัสมั่นเนื้อโค (3) กะเพราเนื้อโค (4) พะแนงเนื้อโค (5) เนื้อโคตุน (6) แกงเขียวหวานเนื้อ
โค และ (7) ซุปพุงวัว โดยมีน้ําพริกเนื้อโคที่ผูประกอบการจัดทํามาเพ่ิมเติม 2) ผลิตภัณฑแปรรูปดวย
กระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย (1) ไสกรอกรมควัน (2) มีทโลฟ และ (3) ลูกชิ้นเนื้อโค 3) ผลิตภัณฑแปร
รูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย (1) ไสกรอกเปรี้ยวอีสาน (2) แหนมเนื้อสด (3) แฮมเบอรเกอร 
(4) เจอรกี้ (5) แฮมเน้ือโค (6) แฮมสเต็ก โดยมีเนื้อโคเสียบไมยาง ที่นําแฮมสเต็กมาไสลดใหบางลงกวาเดิม) 
ที่ผูประกอบการจัดทํามาเพ่ิมเติม 

ผลดําเนินการทดสอบ ผลิตภัณฑที่โครงการจัดเตรียมให จําหนายไดหมด โดยเฉพาะ
ในกลุมผูบริโภคมุสลิม แตตองทําผลิตภัณฑใหเปนอาหารพรอมรับประทาน ผูจําหนายตองเตรียมเตาไฟฟา 
อุปกรณที่ตองใชสําหรับอาหารพรอมรับประทาน โดยมีผลิตภัณฑเดนคือเนื้อไสลดหมักน้ําไบรน เนื้อเสียบไมยาง 
และลูกชิ้น สวนอาหารแกงประเภทตาง ๆ ยังไมเหมาะสมท่ีจะนํามาจําหนายในงานมหกรรมแสดงสินคาแหงนี้ 
ในขณะที่น้ําพริกเนื้อโค และคั่วกลิ้งพอจําหนายได 

จากการสังเกต พบวา ผลิตภัณฑประเภทปงยาง ประกอบดวยเนื้อไสลดหมักน้ําไบรน 
(หรือหมักดวยสูตรหมักอ่ืน) ลูกชิ้น และไสกรอกรมควัน ไดรับความนิยมมากกวาผลิตภัณฑอ่ืน สวนแกงประเภท
ตาง ๆ ผูบริโภคนิยมประเภทจานรอนและพรอมรับประทานมากกวาอาหารแชแข็งที่ตองนํากลับไปทําใหรอนกอน
รับประทานอีกครั้ง กลุมผูประกอบการสามารถนําความรูไปสรางผลิตภัณฑที่เปนของตนเอง ประกอบกับอําเภอ
ปากพะยูนเปนที่ตั้งของโรงฆาสัตวมาตรฐานของกรมปศุสัตว และไดรับการรับรองมาตรฐานฮาลาล จึงนับเปน
โอกาสที่ผูประกอบการ (ที่ผานการอบรม) จะสรางธุรกิจ โดยเฉพาะผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม 
ในพ้ืนที่อําเภอปากพะยูน 

 
- จังหวัดปตตานี การทดสอบจําหนาย คณะผูวิจัยไดออกรานเพ่ือทดสอบจําหนาย 

ที่งาน มหกรรมมรดกปตตานี มรดกอาเซียน และเทศกาลอาหารปลอดภัย ไกฆอและภาคใตอรอยได 
ไรสารแอลกอฮอล ครั้งที่ 18 ประจําป 2562 ระหวางวันที่ 27-31 สิงหาคม 2562 

ผลิตภัณฑที่นําไปทดสอบไดแก 1) อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย 
(1) มัสมั่นเน้ือโคทําสุกใหมไมแชแข็งจําหนายพรอมโรตี  (2) กะเพราเนื้อโค (3) พะแนงเนื้อโค (4) เนื้อโคตุน 
(5) แกงเขียวหวานเน้ือโค และ (6) ซุปพุงวัว 2) ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย 
(1) ไสกรอกรมควัน (2) มีทโลฟ และ (3) ลูกชิ้นเนื้อโค 3) ผลิตภัณฑแปรรูปที่ เนื้อสัตวคงสภาพเดิม 
ประกอบดวย (1) ไสกรอกเปรี้ยวอีสาน (2) แหนมเนื้อสด (3) แฮมเบอรเกอร (4) เจอรกี้ (5) แฮมเนื้อโค 
(6) แฮมสเต็ก โดยผูประกอบการไดเพ่ิมเติมเนื้อเสียบไมยางมาเพ่ิมเติม 

ผลดําเนินการทดสอบจําหนาย ผลิตภัณฑมีการจําหนายดีไดแก 
- เนื้อยาง ไสกรอก ลูกชิ้น ในรูปแบบตาง ๆ  
- แกงมัสมั่นตองผลิตในลักษณะอาหารทําใหมจานรอน  
- แฮมเนื้อโค ตองจัดรูปแบบผลิตภัณฑใหม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

(21) 

 

จากการสังเกต พบวาผูประกอบการท่ีผานการอบรมจากโครงการ สามารถนําความรู
จากการทําผลิตภัณฑตนแบบไปสรางนวัตกรรมใหมเพ่ิมเติม สามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคได เชน 
แกงมัสมั่นจําหนายคูกับโรตี แฮมเน้ือนํามาพันกับไมใหดูนารับประทานมากกวาของเดิมที่เปนเพียงเนื้อไสลดที่มา
จากเน้ือกอนฉีดน้ําไบรนแลวอบใหสุก สรางความสะดวกในการนํากลับไปบริโภค เนื้อยางรูปแบบตาง ๆ รวมถึง
เน้ือเสียบไมยาง เนื้อซี่โครง ที่ผานการหมักใหมีรสชาติแตกตางกัน เปนตน ผูประกอบการที่มีความสามารถในการ
พัฒนาและตอยอดความรูในการสรางผลิตภัณฑ เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภค ยอมประสบ
ความสําเร็จและเปนตนแบบในการขยายผลการวิจัยของโครงการตอเนื่องสูการทําธุรกิจดานนี้ตอไป 

 
- จังหวัดสงขลา การทดสอบจําหนาย คณะผูวิจัยไดออกรานเพ่ือทดสอบจําหนายท่ี

งานเทศกาลชักพระ เทศบาลคูหาใต อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา ระหวางวันท่ี 13-15 ตุลาคม 2562 ควบคูกับ
การทดสอบจําหนายที่สหกรณการเกษตรกระแสสินธุ จํากัด จังหวัดสงขลา และสหกรณการเกษตรนาโยง 
จํากัด จังหวัดตรัง 

ผลิตภัณฑที่นําไปทดสอบไดแก 1) อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย 
(1) คั่วกลิ้งเนื้อโค (2) มัสมั่นเนื้อโค (3) กะเพราเนื้อโค (4) พะแนงเนื้อโค (5) เนื้อโคตุน (6) แกงเขียวหวานเนื้อ
โค และ (7) ซุปพุง 2) ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน  ประกอบดวย (1) ไสกรอกรมควัน 
(2) มีทโลฟ และ (3) ลูกชิ้นเนื้อโค 3) ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย (1) ไสกรอก
เปรี้ยวอีสาน (2) แหนมเน้ือสด (3) แฮมเบอรเกอร (4) เจอรกี้ (5) แฮมเนื้อโค (6) แฮมสเต็ก โดยมีเนื้อโคเสียบ
ไมยาง ที่นําแฮมสเต็กมาไสลดใหบางลงกวาเดิม) จัดทํามาใหเพ่ิมเติม 

ผลดําเนินการทดสอบจําหนาย 
- อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ไมมีการจําหนาย ทําไดเพียงการทดสอบใหชิมแลว

แจกกลับใหนํากลับไปบริโภคที่บาน เนื่องจากผูบริโภคนิยมบริโภคอาหารรอนปรุงสําเร็จมากกวาอาหารแชแข็ง 
- ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน จําหนายไดดีไดแกลูกชิ้นเนื้อโค และ 

ไสกรอกรมควัน สวนมีทโลฟ เปนผลิตภัณฑใหม ผูบริโภคไมคุนเคย  
- ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ผลิตภัณฑที่รับความนิยมไดแกแฮมสเต็ก 

(เน้ือยาง) ไสกรอกเปรี้ยวอีสาน แหนมเนื้อสด สวนแฮมเบอรเกอร ตองเตรียมขนมปงสําหรับหอไส ใชเวลานาน
ในการเตรียม  เจอรกี้ และแฮมเน้ือโค ไมไดรับความนิยม เพราะเปนผลิตภัณฑใหมผูบริโภคไมเปนที่คุนเคย 
ทําไดเพียงการทดสอบชิม และใหความรูแกผูบริโภค 

จากการสังเกต พบวาผลิตภัณฑที่ใชปงยางกอนบริโภคสามารถจําหนายไดในพ้ืนท่ี
จังหวัดสงขลาและตรัง ไดแกแฮมสเต็ก เนื้อเสียบไมยาง ลูกชิ้น ไสกรอกรมควัน ไสกรอกเปรี้ยวอีสาน แหนมเนื้อ 
แฮมเบอรเกอร สวนเจอรกี้และมีทโลฟ ตองใชเวลาในการสรางความยอมรับของผูบริโภค สําหรับอาหารแชแข็ง
ประเภทตม แกง และผัด ยังไมไดรับความนิยมจากผูบริโภค ประกอบกับตนทุนการผลิตในดานบรรจุภัณฑและ
การเก็บรักษาสูงกวา ทําใหราคาจําหนายจึงสูงกวาผลิตภัณฑประเภทเดียวกันที่นํามาแสดงในงาน ดังนั้น 
โอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑในพ้ืนที่จังหวัดสงขลานาจะเปนสินคาประเภทปงยาง 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

(22) 

 

- จังหวัดนราธิวาส เนื่องจากสถานการณความไมสงบในพ้ืนที่ภาคใต โดยเฉพาะ 
ในพ้ืนที่จังหวัดนราธิวาส ซึ่งอยูนอกเหนือความสามารถในการควบคุมของนักวิจัย ในการทดสอบจําหนาย
ผลิตภัณฑจึงไดเลือกทดสอบท่ีสํานักงานสภาเกษตรกรและมหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร ในระหวาง  
วันที่ 28-30 มิถุนายน 2562 พรอมกับงานทดสอบชิมผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑที่นําไปทดสอบไดแก 1) อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย 
(1) คั่วกลิ้งเนื้อโค (2) มัสมั่นเนื้อโค (3) กะเพราเนื้อโค (4) พะแนงเนื้อโค (5) เนื้อโคตุน (6) แกงเขียวหวานเนื้อ
โค และ (7) ซุปพุงโค 2) ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย 1) ไสกรอกรมควัน 
2) มีทโลฟ และ 3) ลูกชิ้นเนื้อโค 3) ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย (1) ไสกรอก
เปรี้ยวอีสาน (2) แหนมเนื้อสด (3) แฮมเบอรเกอร (4) เจอรก้ี (5) แฮมเน้ือโค และ (6) แฮมสเต็ก  

ผลดําเนินการทดสอบจําหนาย ผลิตภัณฑทุกชนิดไดรับความยอมรับในดานรสชาติ
จากผูบริโภค สําหรับราคาจําหนายจะพบวาสูงกวาผลิตภัณฑที่มีจําหนายอยูในพ้ืนที่ เชน อาหารประเภทแกง 
ลูกชิ้น เปนตน แตมีหลายชนิดที่จัดเปนผลิตภัณฑใหมที่ผูบริโภคไมเคยลิ้มลองมากอน เชน เจอรกี้ แฮมสเต็ก และ
มีทโลฟ เปนตน โดยผลิตภัณฑที่มีผูประกอบการสนใจคือเจอรกี้ ซึ่งมีความสะดวกในการนําติดตัวเมื่อเดินทาง 
สะดวกตอเก็บรักษา และการบริโภค อยางไรก็ตาม ผลิตภัณฑที่เหลือภายหลังจากการจําหนายในแตละวัน จะมีผู
ซื้อเหมากลับไปบริโภคท่ีบาน 

จากการสังเกต พบวาจังหวัดนราธิวาสมีโอกาสในการพัฒนาการเลี้ยงโค การจัดการ
ซากและใชประโยชนใหเหมาะสมกับคุณภาพซาก และการแปรรูปสรางผลิตภัณฑสําเร็จรูปตาง ๆ เพ่ือบริโภคใน
พ้ืนที่และสงออกไปยังประเทศเพ่ือนบาน (มาเลเซีย และอินโดนีเซีย) แตปญหาความไมสงบในพ้ืนที่นับเปน
อุปสรรคสําคัญในการพัฒนาอุตสาหกรรมการเล้ียงโคดังกลาว 

 
4. การประชุมสัมมนาและเผยแพรผลการดําเนินโครงการและแสดงสินคาในพ้ืนที่เปาหมาย 

 การการประชุมสัมมนาเผยแพรผลการดําเนินงานและแสดงสินคาในพ้ืนที่เปาหมาย  ไดดําเนินการ 
ในวันที่ 16 กันยายน 2562 ณ หองวังใหม ลําปารีสอรท อําเภอเมือง จังหวัดพัทลุง มีผูเขารวมประชุมสัมมนา 
จํานวน 109 คน ประกอบดวยกรรมการและผูปฏิบัติงานของสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย สมาชิกเครือขายสหกรณฯ 
ในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส ปตตานี กระบี่ ตรัง ภูเก็ต และยะลา หนวยงานของ
สวนราชการและรัฐวิสาหกิจในพ้ืนที่ที่ เกี่ยวของ ตัวแทนสถาบันการศึกษาและมหาวิทยาลัยในพ้ืนที่  
ผูประกอบการธุรกิจเนื้อโคและผลิตภัณฑ และบุคคลทั่วไปที่สนใจ โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือเผยแพรผลการ
ดําเนินโครงการฯ ดังกลาว ตลอดจนเปนเวทีแลกเปล่ียนเรียนรูของเกษตรกร ผูประกอบการ และหนวยงานท่ี
เกี่ยวของสูการสรางเครือขายธุรกิจโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด ใหมีความยั่งยืนตอไป  

ผลการประเมินความพึงพอใจตอการเขารวมประชุมสัมมนา สรุปไดดังนี้  
  (1) ผูเขารวมประชุมสัมมนามีความพึงพอใจตอการประชุมสัมมนาในภาพรวมอยูในระดับมาก
ที่สุด คิดเปนรอยละ 88.71ซึ่งสูงกวาเกณฑท่ีกําหนด (รอยละ 70) 

(2) การไดรับความรู/ประโยชนจากหัวขอการประชุมสัมมนา ในภาพรวมอยูในระดับมาก
ที่สุด คิดเปนรอยละ 89.20 นอกจากน้ี ผูเขารวมสัมมนาสามารถนําไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพ  
ของตนเองอยูในระดับมากที่สุดเชนกัน คิดเปน รอยละ 90.20 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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(3) ความคิดเห็นตอโครงการวิจัยในการนําไปประยุกตใชในภาพรวมอยูในระดับมากท่ีสุด 
รอยละ 92.48  

โดยสรุป ผูเขารวมประชุมสัมมนามีความพึงพอใจตอการจัดประชุมสัมมนาในระดับมากที่สุด ทั้งใน
ภาพรวมของการจัดประชุมสัมมนา การไดรับความรู การนําความรูไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพ รวมทั้ง
การไดรับประโยชนจากโครงการวิจัยในการนําไปประยุกตใชทั้งในดานเพิ่มชองทางการจัดจําหนาย การพัฒนา
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6. สรุปผลตัวชี้วัดของโครงการ 
 

เปาหมาย ตัวช้ีวัด 

การวิจัยตลาด  พฤติกรรม
ผู บ ริ โ ภ ค  ก า ร ท ด ส อ บ
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ  แ ล ะ ศึ ก ษ า
ชองทางจัดจําหนาย 

- ชองทางจําหนายเนื้อและผลิตภัณฑที่ เหมาะสมอยางนอย 3 ชองทาง 
ประกอบดวยรานจําหนายเนื้อสงในจังหวัดภูเก็ต รานจําหนายเนื้อและ
ผลิตภัณฑของเครือขาย และรานจําหนายปลีกผลิตภัณฑ 
- ชองทางจําหนายเนื้อและผลิตภัณฑผานระบบออนไลน โดยมีรานคา
เครือขายที่เขารวมโครงการฯ จํานวน 6 รานคา 

การศึกษาวิจัยการตัดแตงเนื้อ 
แปรรูป สรางนวัตกรรม
ผลิตภัณฑ และการฝกอบรม 

- อาหารสะอาดในรูปผลิตภัณฑเนื้อโคแปรรูปประเภทตาง ๆ มาตรฐานฮาลาล
และความสะอาด (อย.) 22 ชนิด ประกอบดวยผลิตภัณฑเนื้อดานวิทยาศาสตร
เนื้อสัตว 12 ชนิด เชน เนื้อสเต็ก เนื้อไสลด ลูกชิ้น ไสกรอก มีทโลพ และแฮม
เนื้อ เปนตน ผลิตภัณฑเนื้อดานวิทยาศาสตรการอาหาร 6 ชนิด เชน ซุปพุงวัว 
แกงพะแนง มัสมั่น เนื้อตุน คั่วกลิ้ง และผัดกะเพรา เปนตน 
- จัดอบรมเกษตรกรสมาชิกสหกรณและวิสาหกิจเลี้ยงโคเนื้อในพ้ืนที่ 5 จังหวัด 
ไดแก นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา ปตตานี และนราธิวาส จํานวน 3 รุนๆ 
ละ 20 คน รวม 60 คน และมีการอบรมเพ่ิมเติมอีก 1 (รุนพิเศษ) ที่ผานการ
ฝกอบรมในรุน 1-3 เพ่ือพัฒนาการศักยภาพสูการเปนผูประกอบการ จํานวน 
20 คน ผลการประเมินการฝกอบรมพบวาผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 1, 2, 3 
และ รุนพิเศษ (รุนที่ 4) มีความรูเพ่ิมขึ้นรอยละ 89.00, 88.00, 83.00, และ 
97.00 ตามลําดับ และมีความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวมรอยละ 
95.13, 93.70, 90.70 และ 98.75 ตามลําดับ ซึ่งสูงกวาเกณฑที่กําหนด (รอย
ละ 70)  

การสงเสริมการตลาด การ
รณรงคการบริโภคผลิตภัณฑ
เน้ือโค การแสดงสินคา การ
นําผูผลิตพบผูจําหนาย การ
สรางการรับรูใหแกผูบริโภค 
และการทดสอบจําหนายที่
งานมหกรรมจําหนายอาหาร 

- การจัดงานสงเสริมการตลาด การรณรงคการบริโภคผลิตภัณฑเนื้อโค การ
แสดงสินคา การนัดพบผูผลิตและผูจําหนาย จํานวน 6 คร้ัง จํานวนผูเขารวม
งาน รวมกวา 10,000 คน  
- ผลความพึงพอใจในผลิตภัณฑเนื้อโคที่สรางขึ้น จากการวัดดวยประสาท
สัมผัส จํานวนตัวอยาง 539 คน คะแนนการวัดความพึงพอใจแบบ Likert 
Scale 5 ระดับ ไดคะแนนเฉล่ียในระดับมาก-มากที่สุด (คาเฉลี่ย 4.15-4.44) 
ซึ่งสูงกวาเกณฑท่ีกําหนด 3.75 
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7. ขอเสนอแนะ 
     การพัฒนาเนื้อโคศรีวิชัยเชิงพาณิชยในระยะสั้น สหกรณฯ ควรใชประโยชนจากระบบมาตรฐาน

การเล้ียงสัตว การขนสงสัตวเขาสูโรงฆาสัตว การฆาสัตว และการตรวจรับรองคุณภาพของเนื้อที่ออกจากโรง
ฆาสัตวของกรมปศุสัตว และโรงฆาสัตวมาตรฐานฮาลาลท่ีมีอยูในจังหวัดพัทลุง ดําเนินการผลิตเนื้อโคท่ีตัดแตง
แลวตามความตองการของรานคา เครือขาย และแฟรนไซส ไปดําเนินการจัดการแปรรูปตอและจําหนายใหเร็ว
ที่สุด เพ่ือลดตนทุนในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

การพัฒนาในระยะยาว จัดหาโรงงานแปรรูปใหม แลวปรับปรุงใหเขาหลักเกณฑและวิธีการที่ดีใน
การผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice : GMP) ตามมาตรฐานความสะอาดของกฎหมายอาหาร 
เพ่ือผลิตสินคาแปรรูป เชน ลูกชิ้นพรีเมียม ไสกรอก มีทโลฟ แฮม เปนตน สงเขาสูหางโมเดิรนเทรด ระบบการ
ซื้อขายออนไลน รวมถึงรานเครือขายเดิม 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

รายงานการศึกษา “โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเนื้อ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการ
จําหนายโคเนื้อศรีวิชัย” ฉบับนี้ สําเร็จลุลวงตามวัตถุประสงคที่กําหนดไว เนื่องจากไดรับความรวมมือจากทุก
ภาคสวนที่เกี่ยวของหลายฝาย ขอขอบคุณกรมการคาตางประเทศ กระทรวงพาณิชย ที่สนับสนุนทุนการวิจัย
ในครั้งน้ี ขอขอบคุณประธานกรรมการตรวจรับพัสดุฯ (นายชาย สังขะเวส) และกรรมการทุกทานท่ีกรุณาให
คําแนะนํา และขอชี้แนะตาง ๆ เพ่ือใหงานวิจัย น้ีมีความสมบูรณมากท่ีสุด และขอขอบคุณ คุณธาราภรณ 
อางแกว ทีช่วยประสานงาน และอํานวยความสะดวกเปนอยางดียิ่ง ตลอดการดําเนินโครงการในครั้งนี ้

ขอขอบคุณ ประธานสหกรณ โคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด  (นายสุพัฒน ธรรมเพชร) ที่ใหความ
อนุเคราะหประสานงานในพ้ืนที่เปนอยางดียิ่ง รวมทั้งเปนวิทยากรบรรยายพิเศษในการประชุมสัมมนาปดโครงการ 

ขอขอบคุณ อาจารย ณัฐพล ยวงสะอาด เจาของโรงงานแปรรูป ทีไอบี อินเตอรฟูดส อําเภอทาเรือ 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ที่ใหความอนุเคราะหเปนวิทยากรหลักในการฝกอบรมภาคปฏิบัติและเอ้ือเฟอสถานที่  

ขอขอบคุณ นายกเทศมนตรีตําบลหารเทา อําเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง ที่อนุเคราะหใหใชสถานท่ี 
โรงแปรรูปโคบานมวงทวน สําหรับฝกอบรมและฝกปฏิบัติการจัดการซากโคเน้ือ และแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อโค 

ขอขอบคุณ คุณยศภัทร เพชรรัตน เครือขายจากจังหวัดนครศรีธรรมราช  คุณลักขณา จํานงค 
เครือขายจากจังหวัดตรัง คุณฮาฟส อาลี เครือขายจังหวัดปตตานี คุณวิภาดา ไลคง เครือขายจังหวัดสงขลา  
และวาที่รอยตรี ณฤทธิ์ ไทยบุรี นักวิจัย ที่ปรึกษาเครือขายจังหวัดนราธิวาส ที่ใหความอนุเคราะหเปนวิทยากร
ในการแลกเปลี่ยนเรียนรูและประสบการณตรงในการนําความรูจากการฝกอบรมสูการปฏิบัติและเพ่ิมมูลคา
เนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโค ในการประชุมสัมมนาปดโครงการ 

ขอขอบคุณ รองศาสตราจารย ดร.ทิพวรรณ ลิมังกูร ผูชวยศาสตราจารย ดร.โอปอล สุวรรณเมฆ และ 
ดร.จิรนันท เขิมขันธ ที่เปนผูทรงคุณวุฒิตรวจสอบเครื่องมือวิจัย   

ขอขอบคุณ ทานปลัดจังหวัดพัทลุง (นายนพสิทธิ์ อุดมสุวรรณกุล) ที่ใหเกียรติไปเปนประธานในพิธีเปดการ
ประชุมสัมมนา และทานพาณิชยจังหวัดพัทลุง (นายสุภาพ จีนเมือง) ที่เปนผูกลาวรายงานในนามผูจัดประชุมสัมมนา  

ขอขอบคุณ  วาที่ รอยตรีหญิ งวาสนา สิ งห ทอง นายชนายุส มหาศาลรัตน นายศุภชัย เส งสุ ข  
นายรชานนท หวังพิทักษ และ นายประพัฒน อธิปญจพงษ ผูชวยวิจัยที่ทํางานอยางมุงมั่น เขมแข็งและอดทน 

การดําเนินการวิจัยในครั้งน้ีคงไมสามารถเสร็จสิ้นลงได หากไมไดรับความรวมมือในการใหขอมูลจาก
ผูบริโภคเนื้อโค และผูประกอบการรานจําหนายเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโคในพ้ืนที่เปาหมาย ไดแก 
จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี รวมทั้ง ภูเก็ต และกระบ่ี  

คณะผูวิจัยใครขอขอบคุณทุกทาน ทั้งท่ีไดกลาวนามและไมไดกลาวนาม ที่มีสวนเกี่ยวของสนับสนุนให
รายงานการวิจัยฉบับนี้เสร็จสมบูรณ ขอขอบคุณสํานักสงเสริมและบริการวิชาการพระจอมเกลาลาดกระบัง 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ที่สนับสนุนใหคณะผูวิจัยไดทํางานที่เปนประโยชนใน
ครั้งนี้ ประโยชนอันพึงเกิดจากการศึกษาทั้งหมด คณะผูวิจัยขอมอบความดีใหแกผูใหการสนับสนุนและ
ชวยเหลือทุกทาน ดังที่ไดกลาวไวขางตน 

คณะผูวิจัย 
กรกฎาคม 2563 
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บทที่ 7 สรุปและขอเสนอแนะ 355 
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7.2 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือใหสอดคลองกับมาตรฐานของกรมปศุสัตว 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหง
ประเทศไทย พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการที่
เกี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 

360 

 7.2.1 การศึกษา วิจัยและพัฒนาความรูการตัดแตงเนื้อ แปรรูปเนื้อโคและสราง
นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

360 

 7.2.2  วิจัยและจัดทําผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร (Food 
Science) โดยเปนผลิตภัณฑที่สอดคลองกับขอกําหนดมาตรฐานของกรมปศุสัตว 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาและสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหง
ประเทศไทย 

362 

 7.2.3 การฝกอบรมเกษตรกรผูเลี้ยงโคในแตละสหกรณและกลุมวิสาหกิจ 5 จังหวัด
เปาหมายหรือผูประกอบการท่ีเก่ียวของในวิสาหกิจชุมชน 

366 

7.3 การจัดกิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโค 367 
 7.3.1 การทดสอบตลาดหลังจากการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ 367 
 7.3.2 จัดทําชองทางจําหน ายออนไลนผ านชองทางพาณิชย อิ เลคทรอนิคส 

(E-Commerce) 
368 

 7.3.3 การทดสอบจําหนายผลิตภัณฑ 368 
7.4 การประชุมสัมมนาและเผยแพรผลการดําเนินโครงการและแสดงสินคาใน พ้ืนที่

เปาหมาย 
372 

7.5 ปญหา อุปสรรคและขอเสนอแนะในการพัฒนา 373 
7.6 สรุปผลตัวชี้วัดของโครงการ 379 
7.7 ขอเสนอแนะ 380 

 บรรณานุกรม 381 
 ภาคผนวก 385 
 ภาคผนวก ก 387 
 ภาคผนวก ข 435 
 ภาคผนวก ค 473 
 ภาคผนวก ง 501 
 ภาคผนวก จ 509 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สารบัญตาราง  
ตารางท่ี  หนา 

2.1 สถิติการเลี้ยงโค (ตัว) และเกษตรกร (ราย) ในพ้ืนที่เปาหมาย ป พ.ศ. 2556-2561 9 
2.2 ประชากรในพ้ืนที่เปาหมาย 20 
2.3 การประมาณจํานวนประชากรที่นับถือศาสนาอิสลามที่มีอายุตั้งแต 13 ปขึ้นไปจาก

ฐานขอมูลประชากร ป พ.ศ. 2559 
22 

 
2.4 จํานวนโค (ตัว) ที่อนุญาตใหฆาเปนอาหารในประเทศไทย แสดงเปนรายจังหวัดเปาหมาย 23 
2.5 คําตอบ 7 ประการ คือ 6Ws และ 1H คําตอบท่ีตองการทราบ (7Os) และกลยุทธ

การตลาดที่เก่ียวของ 
28 

2.6 สัดสวนการชําแหละโค (กก.) โคเนื้อในภาคใตตอนลาง 46 
2.7 สัดสวนการชําแหละโคเนื้อพ้ืนเมืองในภาคใต (จังหวัดสุราษฎรธานีและนครศรีธรรมราช) 46 
3.1  สรุปจํานวนตัวอยางในการศึกษา (รานคาและผูบริโภค) 60 
4.1 แนวทางในการออกแบบและพัฒนาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 86 
4.2 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดาน

ผลิตภัณฑ 
125 

4.3 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดานราคา 125 
4.4 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดานชอง

ทางการจัดจําหนาย 
126 

4.5 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดานการ
สงเสริมการตลาด 

127 

4.6 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดานบุคคล 128 
4.7 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดานบรรจุ

ภัณฑ 
129 

4.8 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดานการให
ขาวสาร 

130 

4.9 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดานอํานาจ
การตอรอง 

130 

4.10 การทดสอบประสาทสัมผัสดานวิทยาศาสตรเนื้อสัตว จํานวน 6 ชนิด 131 
4.11 การทดสอบประสาทสัมผัสดานวิทยาศาสตรอาหารจํานวน 7 ชนิด 132 
4.12 ชองทางการจําหนายสินคาดานวิทยาศาสตรเนื้อสัตว 133 
4.13 ชองทางการจําหนายสินคาดานวิทยาศาสตรอาหาร 134 

5.1 การตัดแตงซากโคพ้ืนเมือง 186 
5.2 ผลการตัดแตงซากโคบราหมัน 187 
5.3 ผลการตัดแตงซากโคชาโรเลส 189 
5.4 ผลการตัดแตงซากโคนม 190 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สารบัญตาราง (ตอ) 
ตารางท่ี  หนา 

5.5 สรุปการดําเนินการตัดแตงซากเน้ือโค 4 ประเภท 192 
5.6 กลุมสินคา ชื่อสินคา ชิ้นสวนที่ใช และการกําหนดราคาจําหนาย 211 
5.7 ความรูที่ไดรับจากการฝกอบรม (กอน-หลัง) ของผูเขารับการฝกอบรม  

รุนที่ 1 
253 

5.8 แสดงภาพรวมความพึงพอใจตอการฝกอบรม รุนที่ 1 253 
5.9 ความรูที่ไดรับจากการฝกอบรม (กอน-หลัง) ของผูเขารับการฝกอบรม 

รุนที่ 2 
256 

5.10 แสดงภาพรวมความพึงพอใจตอการฝกอบรม รุนที่ 2 256 
5.11 ความรูที่ไดรับจากการฝกอบรม (กอน-หลัง) ของผูเขารับการฝกอบรม 

รุนที่ 3 
259 

5.12 แสดงภาพรวมความพึงพอใจตอการฝกอบรม รุนที่ 3 259 
5.13 ความรูที่ไดรับจากการฝกอบรม (กอน-หลัง) ของผูเขารับการฝกอบรมรุนพิเศษ (รุนที่ 4) 262 
5.14 แสดงภาพรวมความพึงพอใจตอการฝกอบรม รุนที่พิเศษ (รุนที่ 4) 262 
5.15 ผลการประเมินความรูและความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวมทั้ง 4 รุน 263 
6.1 การไดรับความรู/ประโยชนจากหัวขอการประชุมสัมมนา 349 
6.2 ความพึงพอใจตอประชุมสัมมนา 350 
6.3 ความคิดเห็นตอโครงการวิจัยฯ ในการนําไปประยุกตใช 361 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สารบัญภาพ 
ภาพท่ี  หนา 

2.1 โคพันธุบราหมัน 12 
2.2 โคลูกผสมชาโรเลส 13 
2.3 โคพ้ืนเมืองไทย 15 
2.4 โคนมเพศผู 16 
2.5 แปลงหญาเลี้ยงสัตวคุณภาพทดสอบในพ้ืนที่ภาคใต 17 
2.6 ปาลมน้ํามัน ทางปาลม ทะลายปาลม และกากปาลม 19 
2.7 วิถีการตลาดโคเนื้อในพ้ืนที่ภาคใตตอนลาง 25 
2.8 แผนผังการจําหนายโคพ้ืนเมืองภาคใต (จังหวัดสุราษฎรธานีและนครศรีธรรมราช) 26 
4.1 เพศของผูประกอบการ 75 
4.2 อายุของผูประกอบการ 75 
4.3 ระดับการศึกษาของผูประกอบการ 75 
4.4 สถานภาพในสถานประกอบการ 76 
4.5 การนับถือศาสนาของผูประกอบการ 76 
4.6 ประเภทของสถานประกอบการ 76 
4.7 วิธีการจัดหาผลิตภัณฑเนื้อโคมาจําหนาย 77 
4.8 วิธีการสั่งซื้อผลิตภัณฑ 77 
4.9 รูปแบบการจําหนายสินคา 77 

4.10 วิธีการจายเงินคาสินคา 78 
4.11 จํานวนหรือยี่หอตราสินคาท่ีวางจําหนายในราน 78 
4.12 การตั้งราคาจําหนายผลิตภัณฑ 78 
4.13 รูปแบบการสงเสริมการขาย 79 
4.14 ระยะเวลาโดยเฉลี่ยในการเขาเครือขายสังคมออนไลนตอวัน 79 
4.15 สถานที่เขาใชเครือขายสังคมออนไลน 79 
4.16 ชวงเวลาที่เขาใชเครือขายสังคมออนไลน 80 
4.17 การรูจักเครือขายสังคมออนไลน 80 
4.18 ประสบการณการใชเครือขายสังคมออนไลน 80 
4.19 การเขาใชบริการเครือขายสังคมออนไลน 81 
4.20 การใช Facebook 81 
4.21 การใช You Tube 81 
4.22 การใช Google 82 
4.23 การใช Instagram 82 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สารบัญภาพ (ตอ) 
ภาพที่  หนา 

4.24 การใช Line 82 
4.25 ก า ร ใ ช เท ค นิ ค  Google Awards (Pay per Click) แ ล ะ  SEO (Search Engine 

Optimization) 
83 

4.26 การใช เทคนิคสรางเน้ือหาเพ่ือโฆษณาผลิตภัณฑบนระบบออนไลน  (Content 
Marketing) 

83 

4.27 การใชเทคนิคการทําตลาดแบบการไดรับคอมมิสชั่น 83 
4.28 การใชเทคนิคการทําตลาดออนไลนกลาง (Market Place) 84 
4.29 การใชโปรแกรมประยุกตสําหรับอุปกรณเคลื่อนที่ (Mobile Application) 84 
4.30 ทัศนคติตอการเขาชมเครือขายสังคมออนไลน 84 
4.31 ความคิดเห็นตอส่ือประชาสัมพันธดานผลิตภัณฑเนื้อโคในเครือขายสังคมออนไลน 85 
4.32 โลโกของพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 88 
4.33 แสดง Use Case Diagram ระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 89 
4.34 แสดงการกําหนดการใชงานของผูใชงานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red 

Beef 
90 

4.35 แสดงการออกแบบการเลือกซื้อสินคาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red 
Beef 

91 

4.36 แสดงการออกแบบสวนบนของพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 92 
4.37 แสดงการออกแบบสวนกลางของพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 93 
4.38 แสดงการออกแบบสวนลางของพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 94 
4.39 แสดงการออกแบบ เฟซบุก SRIWICHAI Red Beef 95 
4.40 เพศของผูเขาใชระบบ 95 
4.41 อายุของผูเขาใชระบบ 96 
4.42 ระดับการศึกษาของผูเขาใชระบบ 96 
4.43 อาชีพของผูเขาใชระบบ 96 
4.44 ความพึงพอใจตอเน้ือหาของผูใชระบบ 97 
4.45 ความพึงพอใจตอการออกแบบอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef   98 
4.46 ความพึงพอใจตอการใชระบบอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 98 
4.47 เพศของผูบริโภค 101 
4.48 เพศของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 101 
4.49 อายุของผูบริโภค 102 
4.50 อายุของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 102 
4.51 ระดับการศึกษาของผูบริโภค 103 
4.52 ระดับการศึกษาของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 103 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สารบัญภาพ (ตอ) 
ภาพที่  หนา 

4.53 สถานภาพสมรสของผูบริโภค 104 
4.54 สถานภาพสมรสของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 104 
4.55 การนับถือศาสนาของผูบริโภค 105 
4.56 การนับถือศาสนาของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 105 
4.57 การประกอบอาชีพของผูบริโภค 106 
4.58 การประกอบอาชีพของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 106 
4.59 รายไดที่จับจายไดตอเดือนของผูบริโภค 107 
4.60 รายไดที่จับจายไดตอเดือนของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 108 
4.61 รายจายการบริโภคอาหารตอเดือนของผูบริโภค 108 
4.62 รายจายการบริโภคอาหารตอเดือนของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 109 
4.63 ประเภทที่อยูอาศัยของผูบริโภค 109 
4.64 ประเภทที่อยูอาศัยของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 110 
4.65 จํานวนสมาชิกในครัวเรือนของผูบริโภค 110 
4.66 จํานวนสมาชิกในครัวเรือนของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 111 
4.67 การบริโภคม้ือเชา 111 
4.68 การบริโภคอาหารกลางวัน 112 
4.69 การบริโภคอาหารมื้อค่ํา 112 
4.70 การบริโภคอาหารมื้อดึก 113 
4.71 การทําอาหารจากเน้ือโคเพ่ือการบริโภคเองในครัวเรือน 113 
4.72 ความถี่ในการทําอาหารจากเน้ือโคเพ่ือบริโภค 114 
4.73 ปริมาณเนื้อโคสดท่ีซื้อมาทําอาหารตอครั้ง 114 
4.74 จํานวนผูรวมบริโภค 115 
4.75 มื้อที่บริโภคอาหารที่ทําจากเนื้อโค 115 
4.76 สถานที่ซื้อเนื้อโคไปทําอาหาร 116 
4.77 การซื้ออาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค 116 
4.78 ปริมาณการซ้ืออาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค 117 
4.79 จํานวนผูบริโภครวมอาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค 117 
4.80 มื้อที่บริโภคอาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค 118 
4.81 ความถี่ในการบริโภคอาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค 118 
4.82 สถานที่ซื้ออาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค 119 
4.83 การบริโภคอาหารจากเนื้อโคที่รานอาหาร 119 
4.84 ปริมาณอาหารจากเนื้อโคท่ีบริโภคท่ีรานอาหาร 120 
4.85 จํานวนผูรวมบริโภคอาหารจากเนื้อโคท่ีรานอาหาร 120 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สารบัญภาพ (ตอ) 
ภาพที่  หนา 

4.86 มื้อที่บริโภคอาหารจากเนื้อโคท่ีรานอาหาร 121 
4.87 ความถี่ในการบริโภคอาหารจากเนื้อโคที่รานอาหาร 121 
4.88 การซื้อผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อโคมาบริโภค 122 
4.89 สถานที่ซื้อและหรือบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค 122 
4.90 มื้อที่ซื้อและหรือบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค 123 
4.91 ความถี่ในการซื้อหรือการบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค 123 
4.92 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค 124 

5.1 ตัวอยางแบบตอบรับแจงการฆาและจําหนายเนื้อโคกํากับเนื้อสัตว 147 
5.2 หนังสือรับรองโรงฆาสัตว (โค) เทศบาลตําบลหารเทา จากสํานักงานคณะกรรมการกลาง

อิสลาม  
149 

5.3 หนังสือรับรองโรงงานแปรรูปจีเอ็มพี ของ TIB INTER FOOD 153 
5.4 หนังสือใบอนุญาตผลิตอาหารโรงงานแปรรูป ทีไอบี อินเตอรฟูดส 154 
5.5 อุปกรณตาง ๆ ที่ใชในการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร 159 
5.6 คั่วกลิ้งเนื้อโค 160 
5.7 มัสมั่นเนื้อโค 161 
5.8 ผัดกะเพราเน้ือโค 162 
5.9 พะแนงเน้ือโค 163 

5.10 เนื้อโคตุน 164 
5.11 แกงเขียวหวานเนื้อโค 165 
5.12 ซุปพุงวัว 166 
5.13 การเตรียมเครื่องแกงและเน้ือ 167 
5.14 การทําแกงประเภทตาง ๆ 168 
5.15 แกงตาง ๆ ตมเนื้อ ซุปพุงวัว และผัดกะเพราตองดําเนินการใหแลวเสร็จ 

ภายใน 1 วัน 
168 

5.16 เครื่องมอื อุปกรณในการตัดแตงซาก 169 
5.17 แสดงลักษณะซากโค ดานนอกและดานในลําตัว และตําแหนงของกระดูกซี่โครง 170 
5.18 แสดงตําแหนงการแบงซากเสี้ยวหนาออกจากซากเส้ียวหลังบริเวณซ่ีโครงซ่ีที่ 12 และ13 

ทั้งนี้ซี่โครงซี่ที่ 13 จะติดอยูที่ซากเส้ียวหลัง 
170 

5.19 แสดงแนวการตัดแบงซากเสี้ยวหลังและเส้ียวหนาในระยะใกล ซึ่งจะตรงกับตําแหนงของ
กระดูกสันหลังชวงปลาย (lumbar vertebrae) ตําแหนงที่ 7 นับจากกระดูกกนกบ 

170 

5.20 แสดงลักษณะซากเสี้ยวหนาดานในลําตัวและดานนอกลําตัว โดยท่ัวไปน้ําหนักเสี้ยวหนา
ของโคจะมากกวานํ้าหนักเสี้ยวหลังประมาณ 5 เปอรเซ็นต กลาวคือ น้ําหนักเสี้ยวหนา
เทากับ 55 เปอรเซ็นต เสี้ยวหลังเทากับ 45 เปอรเซ็นต 

171 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สารบัญภาพ (ตอ) 
ภาพที่  หนา 

5.21 การตัดแตงเสี้ยวหนา กอนจะเร่ิมทําการตัดแตงซากเส้ียวหนาจะแยกเอาสวนขาหนา 
(shank) ออกกอนโดยการใชปลายมีดคอย ๆ ปาดเลาะไประหวางพังผืดของขาดานในที่
ติดอยูกับสีขางของลําตัว 

171 

5.22 แสดงกลามเนื้อสวนที่ปดทับกระดูกใบพาย ทําการแยกออกจากกลามเนื้อที่ติดอยูกับ
สีขางของลําตัว จากนั้นตัดสวนขาหนาออกจากเสี้ยวหนาที่ปลายกระดูกออนของกระดูก
ใบพาย (scapula) 

171 

5.23 แสดงชิ้นสวนใหญที่เรียกวา ขาหนา (shank) และชิ้นสวนเสี้ยวหนาที่ไมรวมสวนขาหนา 171 
5.24 แสดงแนวการตัดแบงชิ้นสวนหนาแบบที่ 1 ซึ่งชิ้นสวนสีขาง (plate) จะถูกตัดแบงระหวาง

สวนสันคอ (chuck) ที่ยังติดอยูกับสวนสันนอกตอนหนา (rib) และสวนเสือรองไห 
(brisket) โดยที่ชิ้นสวนสีขางอยูตรงกลาง 

172 

5.25 แสดงแนวการตัดแบงชิ้นสวนหนาแบบที่ 2 ซึ่งชิ้นสวนสีขาง จะถูกแบงจากชิ้นสวนสัน
นอกตอนหนา และยาวตลอดถึงสวนพ้ืนอก ในขณะที่ชิ้นสวนเสือรองไหจะอยูติดกับสวน
สันคอ ยาวมาจนถึงปลายกระดูกอก 

172 

5.26 แสดงการเลาะเอากลามเนื้อกระบังลมออกจากเสี้ยวหนาดานในลําตัว จากนั้นแยกสวนสัน
นอกตอนหนา (rib) ที่ติดกับสวนสันคอ (chuck) และสวนคอ (neck) ออกจากสวนเสือ
รองไห (brisket ) ที่ติดอยูกับ plate 

172 

5.27 แสดงแนวของการแบงสันนอกและกระดูกคอ จะตองเลยดานปลายของพ้ืนที่หนา ตัดเนื้อ
สันนอกประมาณ 1 นิ้วครึ่ง และตัดใหขนานกับแนวกระดูกคอ จากนั้นแบงชิ้นสวนสีขาง 
(plate) ออกจากชิ้นสวนเสือรองไห (brisket) โดยแบงประมาณก่ึงกลางของความกวาง
ชองอก 

173 

5.28 แสดงการตัดสวนโหนกออกจากสวนสันคอ (chuck) โดยตดัชิดแนวกระดูกรยางค จะได
เนื้อสวนโหนกซึ่งเปนชิ้นที่เหนียวมาก แตถามีไขมันแทรกระหวางเสนพังผืดชิ้นสวนนี้
เหมาะจะนําไปสไลดทําเนื้อจิ้มจุม 

173 

5.29 แสดงการตัดตัดแยกชิ้นสวนสันนอกตอนหนา (rib) ออกจากชิ้นสวนสันคอ (chuck) ซึ่งยัง
ติดอยูกับชิ้นสวนเนื้อคอ  (neck) ระหวางซี่โครงซี่ที่ 5 และ 6  จากนั้นตัดแยกชิ้นสวน 
neck ออกจากชิ้นสวน chuck ที่ตําแหนงสุดทายของกระดูกคอซ่ีที่ 7 

173 

5.30 แสดงชิ้นสวนใหญที่ตัดแบงจากสวนเสี้ยวหนาดานในลําตัวและดานนอกลําตัว ไดแก 1) 
สันนอกตอนหนา 2) สันคอ 3) คอ  4) โหนก 5) สีขาง และ 6) เนื้อเสือรองไห 

174 

5.31 แสดงเนื้อคอดานนอกและดานในลําตัว 174 
5.32 แสดงการเลาะกระดูกคอ 174 
5.33 แสดงเนื้อคอไมติดกระดูกดานในและดานนอก 174 
5.34 แสดงเนื้อสวนสันคอ  ดานในและดานนอก 175 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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5.35 แสดงการเลาะเอากระดูกรยางค (feather bone) ทีต่ิดอยูกับกระดูกสันหลังออกจากเนื้อ
สันคอ (chuck) 

175 

5.36 แสดงการเลาะเอาเอ็นบริเวณตนคอจากสวนเนื้อสันคอ 175 
5.37 แสดงเนื้อตนคอแตงกระดูกออก ดานนอกลําตัวและดานตัดขวางท่ีติดกับสวนคอ 175 
5.38 แสดงการเลาะกระดูกออกจากเนื้อพื้นอก (เสือรองไห) 176 
5.39 แสดงการเปดกลามเนื้อท่ีปดคลุมกระดูกซ่ีโครงออก 176 
5.40 แสดงการเลาะกระดูกซ่ีโครงและกระดูกอก ออกจากเน้ือพ้ืนอก 176 
5.41 แสดงการเลาะกระดูกซ่ีโครงและกระดูกอก ออกจากเน้ือพ้ืนอก 176 
5.42 แสดงเนื้อสีขางดานในและดานนอกลําตัว 177 
5.43 แสดงการเลาะแผนพังผืดที่หุมแผนกระดูกซ่ีโครงออก 177 
5.44 แสดงเนื้อสีขางดานในและดานนอก 177 
5.45 แสดงชิ้นสวนสันนอกตอนหนา ประกอบดวย กระดูกซ่ีโครง 7 ซี่ 177 
5.46 แสดงภาพตัดขวางดานที่ติดกับสันคอ และดานที่ติดกับสันนอกตอนปลายของชิ้นสวน

เสี้ยว 
178 

5.47 แสดงภาพหลังเลาะกระดูกซี่โครงและกระดูกสันหลังออกจากเนื้อสันนอกเน้ือขาหนา 178 
5.48 แสดงการเลาะเปดกลามเนื้อท่ีคลุมกระดูกใบพายออก 178 
5.49 แสดงการเลาะกลามเนื้อที่ติดอยูกับกระดูกใบพายท้ัง 3 ดาน  178 
5.50 แสดงเนื้อใบพายท่ีถูกดึงออกจากกระดูกใบพาย 179 
5.51 แสดงเนื้อสันในเทียมหรือเนื้อปลาชอนและเน้ือรักบี้ที่ไดจากเนื้อขาหนา 179 
5.52 แสดงเนื้อนองหนาที่เลาะออกมาจากสวนขาหนา 179 
5.53 แสดงซากเสี้ยวหลังดานนอก 1) สันนอก 2) สันใน 3) สันสะโพก 4) ลูกมะพราว 5) พับ

นอก 6) เนื้อหมอน 7) เนื้อนอง และ 8)เนื้อพ้ืนทอง และซากเสี้ยวหลังด านในลําตัว 1) 
พับใน และ 2) สันใน 

180 

5.54 แสดงการตัดชิ้นสวนพ้ืนทองออกจากสวนสะโพก โดยตัดเลาะระหวางซอกขาหลังและพ้ืน
ทอง 

180 

5.55 แสดงการใชเลื่อยตัดผานกระดูกซี่โครงซี่สุดทาย (ที่ 13)  ที่ติดอยูในสวนเสี้ยวหลังเพ่ือ
แยกเอาเนื้อพ้ืนทองออกมา 

180 

5.56 แสดงชิ้นสวนพื้นทอง (flank) ดานนอกลําตัวและดานในลําตัว 180 
5.57 แสดงชิ้นสวนพื้นทองเมื่อแตงแยกเอาพังผืดและไขมันที่ไมตองการออกจะไดเนื้อที่มี

ลักษณะเปนแผนแบน ๆ และไดเศษมัน เศษเนื้อ และกระดูกซ่ีโครงซี่สุดทาย 
181 

5.58 แสดงภาพชิ้นสวนสะโพกท่ีติดอยูกับสวนสันนอกดานในลําตัวและดานนอกลําตัว 181 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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5.59 แสดงการเลาะสวนหัวของกลามเนื้อสันในออกจากบริเวณสันสะโพก จากนั้นทําการตัด
แยกสวนสะโพกออกจากสันนอกบริเวณกระดูกสันหลังชวงทอง ( lumbar) ที่ติดกับ
กระดูกกนกบ (sacrum) 

181 

5.60 แสดงชิ้นสวนสันนอกตอนปลายท่ีติดอยูกับสันในทั้งเสน 182 
5.61 แสดงการเลาะเอาเนื้อสันในออกจากชิ้นสวนสันนอกตอนปลาย โดยเลาะไปตามกระดูก

สันหลังที่ติดกับกระดูกรยางค (spinous process) 
182 

5.62 แสดงเนื้อสันใน และการเลาะกลามเนื้อสันนอกออกจากกระดูกสันหลัง 182 
5.63 แสดงชิ้นสวนสันนอกตอนปลาย ดานในลําตัวและดานนอกลําตัว 182 
5.64 แสดงหนาตัดเนื้อสันนอกดานที่อยูติดกับสันสะโพกและดานที่อยูติดกับสันนอกตอนหนา 183 
5.65 แสดงขั้นตอนการเลาะกลามเนื้อจากสวนสะโพก เริ่มจากการเลาะจากดานในลําตัวโดย

เลาะเอากลามเนื้อพับในออกกอน 
183 

5.66 แสดงเนื้อพับในดานในและดานนอก 183 
5.67 แสดงเนื้อลูกมะพราวดานนอกและดานใน 184 
5.68 แสดงการแยกกลามเน้ือลําดับตอมาคือ เนื้อหมอน (eye round) และแยกกลามเน้ือพับ

นอกออกจากกลามเนื้อสันสะโพก (sirloin) 
184 

5.69 แสดงเนื้อพับนอกดานในและดานนอก 184 
5.70 แสดงกลามเนื้อสันสะโพกดานในและดานนอก 184 
5.71 แสดงกลามเนื้อสันสะโพกแบงออกไดเปน 2 สวน คือ สันสะโพก และเนื้อหางจระเข 185 
5.72 แสดงการเลาะกลามเนื้อนองออกจากชิ้นสวนขาหลัง 185 
5.73 ซากโคพ้ืนเมือง และการเซาะเน้ือออกจากกระดูก 186 
5.74 ผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อโคพ้ืนเมือง 186 
5.75 ซากโคบราหมัน จากน้ําหนักโคมีชีวิต 495 กิโลกรัม 187 
5.76 เนื้อชิ้นสวนโคบราหมัน 188 
5.77 ซากโคชาโรเลส และการตัดแตง 189 
5.78 เนื้อชิ้นสวนโคชาโรเลส 189 
5.79 ซากโคนม 190 
5.80 เนื้อชิ้นสวนโคนม 190 
5.81 เปรียบเทียบการตัดแตงเน้ือเดิม (ซายมือ) กับเนื้อที่ตัดแตงที่ถูกตอง (ขวามือ) 194 
5.82 สเต็กทีโบนและเนื้อซ่ีโครง 194 
5.83 เนื้อโหนกและเน้ือสไลดชาบู 195 
5.84 เนื้อพ้ืนทองและการห่ันเนื้อเตรียมสําหรับตุน 196 
5.85 เนื้อรักบี้และเน้ือสไลดชาบู 196 
5.86 เนื้อลูกมะพราว 197 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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5.87 เนื้อพับนอก 197 
5.88 เนื้อขาหนา 197 
5.89 เครื่องมือและอุปกรณในการผลิตภัณฑแปรรูปอยางงาย 198 
5.90 ไสกรอกเปร้ียว 199 
5.91 แหนมเนื้อโค 200 
5.92 แฮมเบอรเกอร 201 
5.93 เจอรก้ี 202 
5.94 เครื่องมือและอุปกรณในการผลิตภัณฑแปรรูปอยางงาย (กลุม 2) 203 
5.95 แฮมเน้ือโค 205 
5.96 กลุมแฮมสเต็ก เนื้อหมัก เนื้อกระจก ชาบู 206 
5.97 เครื่องมือที่ใชในการผลิตผลิตภัณฑกลุมเนื้ออิมัลชั่น 207 
5.98 แบทเทอร 208 
5.99 ไสกรอกรมควัน 209 

5.100 บีฟโลฟ 250 
5.101 ลูกชิ้นเนื้อโค 250 
5.102 ตัวอยางบรรจุภัณฑที่คัดเลือกนํามาใชในการวิจัยครั้งนี้ 213 
5.103 ตัวอยางเครื่องรีทอรทและบรรจุภัณฑของบริษัท สหภัณฑ เซ็นจูรี่ จํากัด 214 
5.104 เพศของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 1 251 
5.105 อายุของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 1 252 
5.106 ระดับการศึกษาของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 1 252 
5.107 แสดงรอยละความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวม รุนที่ 1 254 
5.108 เพศของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 2 254 
5.109 อายุของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 2 255 
5.110 ระดับการศึกษาของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 2 255 
5.111 แสดงรอยละของความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวม รุนที่ 2 257 
5.112 เพศของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 3 257 
5.113 อายุของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 3 258 
5.114 ระดับการศึกษาของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 3 258 
5.115 แสดงรอยละของความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวม รุนที่ 3 260 
5.116 เพศของผูเขารับการฝกอบรม รุนพิเศษ (รุนที่ 4) 260 
5.117 อายุของผูเขารับการฝกอบรม รุนพิเศษ (รุนท่ี 4) 261 
5.118 ระดับการศึกษาของผูเขารับการฝกอบรม รุนพิเศษ (รุนที่ 4) 261 
5.119 แสดงรอยละของความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวม รุนพิเศษ (รุนที่ 4) 263 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.120 เปรียบเทียบผลการประเมินความรูและพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวมกับเกณฑ 
ที่กําหนด 

264 

6.1 เพศของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนครศรีธรรมราช 268 
6.2 อายุของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนครศรีธรรมราช 268 
6.3 ระดับการศึกษาของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนครศรีธรรมราช 269 
6.4 อาชีพของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนครศรีธรรมราช 269 
6.5 จํานวนคนท่ีอาศัยอยูรวมกันของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนครศรีธรรมราช 270 
6.6 รายจายอาหารตอเดือนของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนครศรีธรรมราช 270 
6.7 ความพึงพอใจตอผลิตภัณฑแตละชนิดของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนครศรีธรรมราช 271 
6.8  เพศของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดพัทลุง 272 
6.9 อายุของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดพัทลุง 272 

6.10 ระดับการศึกษาของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดพัทลุง 273 
6.11 อาชีพาของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดพัทลุง 273 
6.12 จํานวนคนท่ีอาศัยอยูรวมกันของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดพัทลุง 274 
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บทท่ี 1  
บทนํา 

 
1.1 หลักการและเหตุผล/ความจําเปนในการเสนอโครงการ 

ผลของการจัดทํ าความตกลงการคา เสรี ไทย -ออสเตรเ ลีย  (Thai-Australian Free Trade 
Agreement: TAFTA) และความตกลงเพ่ือจัดตั้งเขตการคาเสรีอาเซียน-ออสเตรเลีย-นิวซีแลนด (Agreement 
Establishing the ASEAN-Australia-New Zealand Free Trade Area: AANZFTA) ซึ่งไทยไดลดภาษีนําเขา
เน้ือโคใหกับเนื้อที่นําเขาจากประเทศออสเตรเลียเปนลําดับ ทําใหสงผลกระทบตอการคาเนื้อโคไทยเปนอยาง
มาก แมวาไทยจะจัดเนื้อโคไวในกลุมสินคาที่มีมาตรการปกปองพิเศษแลวก็ตาม แตเนื่ องจากประเทศ
ออสเตรเลียเปนประเทศท่ีมีศักยภาพในการผลิตเนื้อโคสูง และมีขีดความสามารถในการแขงขันมากกวาไทย 
โดยเฉพาะโคท่ีเลี้ยงดวยหญา (Grass-Fed) ซึ่งในป พ.ศ. 2558 ออสเตรเลียไดสงออกโคมีชีวิตเขามาจําหนาย
ในมาเลเซีย จํานวน 70,000 ตัว และประเทศไทย จํานวน 7,000 ตัว ซ่ึงแตเดิมมาเลเซียเปนตลาดสงออกโคมี
ชีวิตของไทย แตโคมีชีวิตนําเขาจากออสเตรเลียมีความไดเปรียบในดานตนทุนการผลิต จึงทําใหราคาต่ํากวาโค
จากไทย โดยในชวงเวลาดังกลาว ราคาอยูระหวางกิโลกรัมละ 90-95 บาท ในขณะที่ราคาโคที่มีชีวิตกอนนําเขา
มาขุนของไทยเฉล่ียกิโลกรัมละ 95-100 บาท และราคาโคขุนแลวในพ้ืนที่ภาคใต เฉลี่ยกิโลกรัมละ 95 บาท 
ในสวนของการนําเขาโคมีชีวิตระหวางป พ.ศ. 2555-2559 ของประเทศไทยปริมาณไดเพ่ิมสูงขึ้นในอัตรา 
รอยละ 21.57 ตอป จาก 71,632 ตัว ในป พ.ศ. 2555 เปน 100,544 ตัว ในป พ.ศ. 2559 มูลคาเพ่ิมขึ้นรอย
ละ 96.62 ตอป จาก 345.62 ลานบาท ในป พ.ศ. 2555 เปน 2,716.31 ลานบาท ในป พ.ศ. 2559 สวนเนื้อโค
สด ปริมาณเพ่ิมรอยละ 23.60 ตอป จาก 4,307 ตัน ในป พ.ศ. 2555 เปน 9,159 ตัน ในป พ.ศ. 2559 
มูลคาเพ่ิมข้ึนรอยละ 30.06 ตอป จาก 1,030.59 ลานบาท ในป พ.ศ. 2555 เปน 2,716.31 ลานบาท ในป 
พ.ศ. 2559 (ระบบ e-movement กรมปศุสัตว) โดยนําเขาจากออสเตรเลีย มากที่สุดกวารอยละ 50 
ของปริมาณนําเขาทั้งหมด ทั้งนี้ ราคาเนื้อสันนอกโคออสเตรเลียที่จําหนายใน shoponline.tescolotus.com 
มีราคาเพียงกิโลกรัมละ 640.00 บาท ในขณะที่ราคาเน้ือสันนอกโคขุนโพนยางคํา กิโลกรัมละ 695.00 บาท 
ออสเตรเลียกาํลังชวงชิงความไดเปรียบและเขามาลงทุนดานอุตสาหกรรมโคเนื้อใน ประเทศไทย เพราะเล็งเห็น
ศักยภาพดานการผลิตของไทยท่ีมีทรัพยากรและแหลงอาหารสัตวที่สมบูรณ รวมทั้งฐานองคความรูดาน Retail 
cuts และเทคโนโลยีเนื้อสัตวที่เขมแข็ง พรอมที่จะเปนศูนยกลาง Food Service ใน อาเซียน และเขามาลงทุน
ดานโรงฆาสัตวมาตรฐานขนาดใหญ กําลังการผลิต 6,500 ตัวตอป ในเมืองสีหนุวิล ประเทศกัมพูชา มูลคา 30 
ลานเหรียญสหรัฐฯ เพื่อแปรรูปโคเนื้อเปนเนื้อโคเขาสูตลาดในอาเซียนและจีน (จุฑารัตน เศรษฐกุล, 2558)  

อยางไรก็ดี อุตสาหกรรมโคเนื้อไทยยังไมสามารถพัฒนาไดตามศักยภาพที่มี โดยเฉพาะในพ้ืนที่ภาคใต 
ซึ่งเปนแหลงบริโภคเนื้อโคที่สําคัญของประเทศ ถึงแมจะดําเนินการยุทธศาสตรโคเนื้ออยางจริงจังมาตั้งแตป 
พ.ศ. 2548 โดยสหกรณโคเนื้อพัทลุง จํากัด ไดสนับสนุนการเลี้ยงในภาคใตเพ่ือเพ่ิมปริมาณโคเน้ือ และ
เครือขายของสหกรณฯ ที่อยูในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี ไดรวมกัน
พัฒนาการเล้ียงโคเพ่ือผลิตสินคาเน้ือโคและผลิตภัณฑภายใตตราสินคาโคขุนศรีวิชัย1 แตผลผลิตโคเหลานี้  
ถูกจําหนายในลักษณะโคมีชีวิต ทั้งตลาดในประเทศและสงออกไปยังตางประเทศ แตในเชิงของการแปรรูป 
                                                           
1 หมายถึงโคที่มีระบบการเลี้ยงดวยฐานแมโคพื้นเมืองของภาคใต พัฒนาโครงสรางและการใหเนื้อคุณภาพดวยพันธุลกูผสมชาโรเลส ลูกผสมบราห
มันโคชน และโคนมเพศผู รวมกับการเลี้ยงที่ใหความสําคัญกับมาตรฐานการเลี้ยงและการผลิตเพื่อใหไดเนื้อคุณภาพที่สูง ดวยอาหารคุณภาพ เนน
ทรัพยากรในพื้นทีภ่าคใต เชน กากปาลม เปนตน รวมกับกากน้ําตาล มันสําปะหลัง วิตามิน แรธาต ุและเสริมไขมันไหลผานจากนํ้ามันปาลมดิบที่
อุดมไปดวยสารแคโรทีน สารต้ังตนในการสรางวิตามินเอและวิตามินซี 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
สรางมูลคาเพ่ิม และการสงเสริมนวัตกรรมของผลิตภัณฑ อุตสาหกรรมโคเน้ือไทยยังมีขีดความสามารถจํา กัด
และยังไมสามารถขับเคลื่อนไปสูการเปนศูนยกลาง Food Service ในอาเซียนได แมวาจะมีปริมาณความ
ตองการบริโภคในประเทศสูง แตปริมาณสินคามีไมเพียงพอ ขาดการพัฒนามาตรฐานและการวิจัยและพัฒนา
เพ่ือสรางผลิตภัณฑใหม ๆ เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภค ซึ่งจากฐานขอมูลของสํา นักงานสถิติ
แหงชาติ ประชากรท่ีมี อายุ 13 ปขึ้นไป ในภาคใต นับถือศาสนาอิสลามถึงรอยละ 24.5 โดยจํานวนประชากร
ในพ้ืนที่ 5 จังหวัด ไดแก นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี มีประชากรรวม 4.986 ลานคน 
เปนประชากรท่ีมีอายุมากกวา 13 ป 3.997 ลานคน นับถือศาสนาอิสลาม 0.979 ลานคน มีความตองการ
บริโภคเนื้อโค 12,882.40 ตันตอป คิดเปนปริมาณโคมีชีวิต 85,882 ตัว  ซึ่งตองมีจํานวนโคที่เลี้ยงรวม 
250,000 ตัว และมีความตองการโคกุรบาน (โคที่ใชในการเชือดสัตวเพ่ืออัลลอฮฺในโอกาสแห งการเฉลิมฉลอง
วันเทศกาลอีดุลอีฎฮา) อีกประมาณปละ 35,000 ตัว เนื้อโคท่ีวางจําหนายอยูในตลาดในภาคใต มีปริมาณนอย
ที่ผานกระบวนการเชือดและตัดแตงที่โรงฆาสัตวมาตรฐาน บางสวนเปนเนื้อเถื่อนที่ลักลอบนํา เขามาตาม 
แนวชายแดน แลวนํามาคลุกกับเลือดเพ่ือใหดูเปนเนื้อสด ผลิตภัณฑแปรรูปสวนใหญเปนลูกชิ้น ซึ่งในการผลิต 
พอคาจะนําเนื้อเถ่ือนท่ีมีราคาถูกเขามาผสมกับเนื้อของไทยเพ่ือลดตนทุนวัตถุดิบ  

ดังนั้น การพัฒนาอุตสาหกรรมโคเนื้อและเน้ือโคในภาคใต เพ่ือปรับตัวใหแขงขันกับประเทศ
ออสเตรเลียได จําเปนตองดําเนินการในสองดานควบคูกันไป  ทั้งในฝงผูผลิตและผูบริโภค โดยจําเปนตอง
พัฒนาตลอดหวงโซการผลิตอยางเชื่อมโยงกันทั้งระบบ ตั้งแตการเล้ียง การแปรสภาพเน้ือ การตัดแตงเนื้อ  
เพ่ือใชประโยชนไดตรงตามคุณภาพซาก การแปรรูป การพัฒนาตลาดและชองทางจําหนายเนื้อ การสราง
มูลคาของเน้ือโค การถายทอดความรูที่ถูกตองในมาตรฐานตาง ๆ เกี่ยวกับโคเนื้อ วิธีการตัดแตงเนื้อชิ้นสวน
หลักใหไดคุณภาพตามมาตรฐานสากลและความตองการของตลาดเพื่อจําหนายที่หนารานและหางโมเดิรน 
เทรด การสรางมูลคาเพ่ิมใหเนื้อชิ้นสวนรองดวยกระบวนการสรางผลิตภัณฑที่สะอาดดวยเทคโนโลยีเนื้อสัตว 
(Meat Science) สรางความปลอดภัยแก ผูบริโภคดวยรูปแบบการบรรจุภัณฑที่มิดชิด การจัดวางเน้ือในตูเก็บ
รักษาระหวางการขายท่ีชวยดึงดูดการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค และการนํา เทคโนโลยีทางอาหาร (Food 
Science) มาใชชวยในการสรางผลิตภัณฑอาหารปรุงสุกที่อยูในบรรจุภัณฑพรอมบริโภค ซึ่งเปนทางเลือกใหม
ใหผูบริโภคในยุคปจจุบันที่นิยมความสะดวกสบายและรวดเร็ว ขณะเดียวกันในสวนของผูบริโภคตองใหความรู
ในการเลือกใชเนื้อโคตามคุณภาพซาก การเลือกซ้ืออาหารสําเร็จรูปจากเนื้อโคท่ีมีตรารับรองความสะอาด 
ปลอดภัย และมีระบบสืบยอนกลับ 
 
1.2 วัตถุประสงคของโครงการ 

1.2.1 เพ่ือศึกษาความตองการของตลาดผลิตภัณฑเนื้อโค โดยดําเนินการวิจัยตลาด พฤติกรรม
ผูบริโภค การทดสอบผลิตภัณฑ ศึกษาชองทางจัดจําหนาย และวิจัยระบบการจําหนายสินคาออนไลน 

1.2.2 เพ่ือพัฒนาและสรางมูลคาเพ่ิมใหกับเนื้อโคและผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค  พัฒนาวิธีการตัดแตง
เนื้อใหเหมาะสมกับประเภทของโคเน้ือ 4 กลุม ไดแก โคพ้ืนเมือง โคลูกผสมบราหมัน โคลูกผสมยุโรป 
(ชาโรเลส) และโคนมเพศผู ดวยเทคโนโลยีเนื้อสัตวและวิทยาศาสตรอาหาร และถายทอดองคความรูใหสมาชิก
สหกรณและเครือขาย 5 จังหวัด ประกอบดวยจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที่ 1 บทนํา 3 

 
1.2.3 เพ่ือสงเสริมและรณรงคการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโคท่ีผานขอกําหนดมาตรฐาน 

ของกรมปศุสัตว สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหง
ประเทศไทย และสรางโอกาสใหมีการพบปะกันระหวางผูผลิต ผูประกอบการ และผูบริโภค 
 

1.3 ขอบเขตของโครงการ 
กิจกรรมที่ 1 ศึกษาวิจัยตลาด พฤติกรรมผูบริโภค การสํารวจตลาดผลิตภัณฑ และศึกษาชองทาง 

จัดจําหนาย  
กิจกรรมท่ี 1.1 จัดเก็บขอมูลจากผูบริโภคดวยแบบสอบถามสําหรับผลิตภัณฑของสหกรณ 

เพ่ือใหทราบเก่ียวกับพฤติกรรมของผูบริโภค (ไดแก เวลาซ้ือ สถานท่ีซื้อ ความถี่ในการซ้ือ ความจงรักภักดีตอ
ตราสินคา การตัดสินใจซื้อและหรือบริโภคซ้ํา รูปแบบการบริโภค ราคาที่รับได รสชาติ และประเภทผลิตภัณฑ
ที่ไดรับความนิยมและเปนที่ตองการของผูบริโภค เปนตน) โดยดําเนินการสํารวจตามชองทางจําหนายสินคา
ภายในจังหวัด ไดแก รานจําหนายอาหาร ภัตตาคาร และหางโมเดิรนเทรด2 ครอบคลุมพ้ืนที่ภาคใต 5 จังหวัด
เปาหมาย ไดแก นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี จํานวนจังหวัดละไมนอยกวา 
20 รานคา รวมทั้งสิ้น 100 รานคา  และดําเนินการจากกลุมตัวอยางผูบริโภคไมนอยกวาจังหวัดละ 200 ราย 
และเพ่ิมเติมการสํารวจตลาดในแหลงทองเที่ยวในจังหวัดกระบี่และภูเก็ต อีกจํานวนจังหวัดละ 5 รานคา 
จํานวนกลุมตัวอยางผูบริโภค จังหวัดละ 50 ราย รวมจํานวนกลุมตัวอยางผูบริโภคทั้งสิ้นไมนอยกวา 1,100 ราย 

กิจกรรมท่ี 1.2 เจรจาทางธุรกิจรวมกับหางโมเดิรนเทรดในพ้ืนที่เปาหมายจํานวนไมนอยกวา 
2 สาขา เพ่ือนําเสนอแนวคิดผลิตภัณฑและแนวทางการรับสินคาเพ่ือจัดจําหนาย เพ่ือหากลุมลูกคาเปาหมาย 
และตําแหนงผลิตภัณฑของสหกรณ รวมถึงรูปแบบผลิตภัณฑที่จะพัฒนาเขาไปวางตลาดในอนาคต 

กิจกรรมที่ 1.3 การพัฒนาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) โดยการทําศึกษา
ความตองการในการใชระบบฯ จากผูประกอบการ แลวนํามาพัฒนาเปนระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส และการ
ทําประเมินคุณภาพของระบบ ทั้งเนื้อหาและความพึงพอใจจากผูใชระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส 

กิจกรรมที่ 1.4 วิเคราะหขอมูล และสรุปผลการวิจัยตลาด พฤติกรรมผูบริโภค รวมถึงกําหนด
กลุมลูกคาเปาหมาย ตําแหนงผลิตภัณฑ กําหนดชองทางการตลาด และรูปแบบของผลิตภัณฑ 

 

กิจกรรมที่ 2 ศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือใหสอดคลองกับขอกําหนดมาตรฐานของ 
กรมปศุสัตว สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศ
ไทย และฝกอบรมความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการที่เกี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย ไดแกจังหวัด
นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส  และปตตานีฝกอบรมความรูแก เกษตรกรผู เลี้ยงโคและ
ผูประกอบการที่เกี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย ไดแกจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และ
ปตตานี 
                                                           
2 หมายถึงการคาขายสินคาและบริการดวยการจัดการอยางเปนระบบ ดวยการจัดรูปแบบของรานและการตกแตงราน การจัดการเรื่องสินคาและ
บริการ การจัดการเรื่องระบบในการควบคุมสินคาและบริการ การจัดการเรื่องการบริหารคน เงิน และการตลาด โมเดิรนเทรด อาจเปนรานเดียว ไม
มีสาขา  โมเดรินเทรด แบบการขยายสาขา เรียกวา เชนสโตร การแบงประเภทของรานโมเดิรนเทรดในประเทศไทย ไดแก (1) Department Store 
( 2)  Superstore (3) Hypermart (4) Discount Store (5) Cash & Cary (6) Shopping Center (7) Convenient Store (8) Specialty Shop 
(9) Specialty Store (10) Supermarket (11) Catikiller Store (12) Toilet & Kitchen Shop (12) Building Store (13) Hardware Store 
(PANYAPIWAT INSTITUTE of MANAGEMENT. 2013; สํานักดัชนีเศรษฐกิจการคา. 2561) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
กิจกรรมที่ 2.1 วิจัยและจัดทําผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร (Food 

Science) เปาหมายจํานวนไมนอยกวา 7 ชนิด ตามผลการศึกษาวิจัยตลาดตามตามกิจกรรมท่ี 1 โดยเปน
ผลิตภัณฑใหมตองสอดคลองกับขอกําหนดมาตรฐานของกรมปศุสัตว ไดรับการรับรองมาตรฐานฮาลาลของ
คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย และมาตรฐานของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
โดยผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการวิทยาศาสตรอาหาร จะอยูในบรรจุภัณฑปดสนิทกันอากาศเขาออก 
(hermetic sealed) มีอายุการเก็บรักษาและแชเย็นระหวางการเก็บรักษา พรอมฉลาก และระบบสืบยอนกลับ 

กิจกรรมที่ 2.2 ศึกษา วิจัยและพัฒนาความรูการตัดแตงเนื้อ แปรรูปเนื้อโค และสราง
นวัตกรรมผลิตภัณฑ โดยการนําโคเนื้อ 4 ประเภท ประกอบดวยโคพ้ืนเมือง โคลูกผสมบราหมัน โคลูกผสม 
ชาโรเลส และโคนมเพศผู โดยนําโคมีชีวิตเขาแปรสภาพท่ีโรงฆามาตรฐานฮาลาล แลวนําซากเขาสูกระบวนการ
ตัดแตงใหไดชิ้นสวนตามมาตรฐานสากล และบริหารจัดการซากที่โรงแปรรูปวิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยี
พัทลุง หรือศูนยอาหารฮาลาล มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร จังหวัดสงขลา เปนตน โดยจัดทําผลิตภัณฑ
ตนแบบที่แปรรูปโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) จํานวนไมนอยกวา 5 ชนิด พรอมท้ังติดฉลาก 
ระบุคุณสมบัติของเนื้อ และระบบสืบยอนกลับ 

กิจกรรมที่ 2.3 จัดฝกอบรมเกษตรกรผูเลี้ยงโคในแตละกลุมสหกรณและกลุมวิสาหกิจ 
5 จังหวัดเปาหมาย หรือผูประกอบการท่ีเกี่ยวของในวิสาหกิจชุมชน เพ่ือสรางและเพ่ิมขีดความสามารถแก
ผูประกอบการใหมดานการจัดการซากและแปรรูปเนื้อสัตว จํานวนไมนอยกวา 60 ราย จํานวนไมนอยกวา  
3 ครั้ง ครั้งละไมนอยกวา 20 คน โดยเนื้อหาหลักสูตรฝกอบรมครอบคลุมเร่ืองการฝกตัดแตง และการจัดการ
ชิ้นสวนเน้ือโคเพ่ือการจําหนาย การแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) และวิทยาศาสตร
อาหาร (Food Science) การพัฒนาบรรจุภัณฑ ฉลาก การประชาสัมพันธสินคา การจําหนายผานระบบ
พาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) และประเด็นอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวกับการเพ่ิมขีดความสามารถในการจัดการ
ซาก การแปรรูปผลิตภัณฑ และการสงเสริมประชาสัมพันธทางการตลาด โดยมีระยะเวลาการฝกอบรมในแต
ละครั้งจํานวนไมนอยกวา 5 วัน วันละไมต่ํากวา 6ชั่วโมง และกลุมเปาหมายผูเขารับการฝกอบรมประกอบดวย
เกษตรกรที่เปนสมาชิกของสหกรณหรือกลุมวิสาหกิจเลี้ยงโคเนื้อในจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา 
นราธิวาส และปตตานี ที่เปนเครือขายอยูกับสหกรณโคเนื้อพัทลุง จํากัด หรือเปนผูประกอบการทั่วไปท่ีมีความ
สนใจในการจัดการซากโค และแปรรูปเนื้อสัตว โดยหลังการฝกอบรม ผูเขารวมการอบรมไดรับความรู และ  
มีความพึงพอใจตอการอบรมไมนอยกวารอยละ 70  

โดยมีเกณฑการคัดเลือกเกษตรกรท่ีจะเขาอบรม ดังนี้ 
1. เกษตรกรตองเปนสมาชิกของสหกรณ และ/หรือกลุมวิสาหกิจเลี้ยงโคเนื้อ 

ในจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี ที่เปนเครือขายอยูกับสหกรณโคเนื้อพัทลุง จํากัด 
2. อายุไมเกิน 50 ป 
3. มีหนังสือรับรองจากสหกรณจังหวัด และ/หรือเกษตรจังหวัด และ/หรือพาณิชย

จังหวัดที่เกี่ยวของ 
ในกรณีที่มีประเด็นปญหาเรื่องการคัดเลือกผูเขาอบรม กรมการคาตางประเทศ 

มีอํานาจในการพิจารณาชี้ขาด 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที่ 1 บทนํา 5 

 
 

กิจกรรมที่ 3 จัดกิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโค 
กิจกรรมที่ 3.1 นําผลิตภัณฑที่ผานการพัฒนาแลว มาทดสอบตลาดหลังจากการวิจัยและ

พัฒนาผลิตภัณฑ โดยการจัดคูหาประชาสัมพันธสินคาในหางโมเดิรนเทรด หรืองานแสดงสินคา 5 จังหวัด
เปาหมาย ไดแก จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี จํานวนไมนอยกวา 5 ครั้ง ครั้ง
ละ 3 วัน โดยมีผูบริโภคเขารวมการทดสอบตลาด ครั้งละไมนอยกวา 100 คน จํานวนไมนอยกวา 5 ครั้ง 
พรอมศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

กิจกรรมที่ 3.2 จัดทําชองทางจําหนายออนไลนผานชองทาง E-Commerce อาทิเชน 
Facebook Instagram Website เปนตน จํานวนอยางนอย 5 ราน เพ่ือจําหนายผลิตภัณฑของเกษตรกรหรือ
ผูประกอบการท่ีไดจากโครงการ และพัฒนาสื่อประชาสัมพันธเพ่ือสนับสนุนการจําหนายผลิตภัณฑ 

กิจกรรมที่ 3.3 ทดสอบจําหนายผลิตภัณฑที่รานคาธงฟาประชารัฐ หรือรวมทดสอบการ
จําหนายผลิตภัณฑในงานหรือมหกรรมการจําหนายสินคาของกระทรวงพาณิชย ในเขตกรุงเทพฯ และ
ปริมณฑล และ/หรือในพ้ืนที่ภาคใต 5 จังหวัดเปาหมาย ไดแก จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา 
นราธิวาส และปตตานี  รวมแลวจํานวนไมนอยกวา 5 แหงและ/หรืองาน  

กิจกรรมที่ 4 จัดประชุมสัมมนาเผยแพรผลการดําเนินโครงการ และแสดงสินคาในพ้ืนที่
เปาหมายจํานวนไมนอยกวา 1 ครั้ง โดยมีจํานวนผูเขารวมไมนอยกวา 100 คน ประกอบดวยผูที่เกี่ยวของ อาทิ 
เกษตรกร ผูประกอบการ หนวยงานภาครัฐที่เกี่ยวของ สถาบันการศึกษา และบุคคลท่ัวไปที่สนใจ 
 
1.4 แผนการดําเนนิงานและความสัมพันธระหวางงาน 

1.4.1 แผนการดําเนินงาน 
การวิจัยน้ีดําเนินงานตามแผนงาน กิจกรรมตั้งแตเริ่มตน ตั้งแตวันที่ 7 กันยายน 2561 

จนกระท่ังสิ้นสุดโครงการ 4 กันยายน 2562 

1.4.2 ความสัมพันธระหวางงาน 
กิจกรรมหลักของโครงการวิจัยนี้ ประกอบดวย 

กิจกรรมที่ 1 การศึกษาความตองการของตลาดผลิตภัณฑเนื้อโคการวิจัยตลาด 
พฤติกรรมผูบริโภค และชองทางจําหนาย ซึ่งตองใชปจจัย (Input 1) การสํารวจตลาด พฤติกรรมผูบริโภค 
ตลาดผลิตภัณฑ ทดสอบผลิตภัณฑ ชองทางการจัดจําหนายในพ้ืนที่เปาหมาย และการเจรจาการคากับทอปส 
มารเก็ต สาขาโรบินสัน จังหวัดนครศรีธรรมราช และสาขาหาดใหญ ในเซ็นทรัลเฟสติวัล จังหวัดสงขลา เพ่ือให
ไดผล (Output 1) พฤติกรรมผูบริโภค สินคาเปาหมาย ลูกคา ตําแหนงของสินคา ชองทางจําหนาย และราคา
สินคา  

กิจกรรมที่ 2 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อโคที่โคผานการเล้ียงมาตรฐาน
กรมปศุสัตว มาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  และการสราง
ผูประกอบการใหม ซึ่งเปนกิจกรรมที่ใชผลตอเนื่องมาจากกิจกรรมที่ 1 ตองใชปจจัย (Input 2) ซากโค
มาตรฐานการเล้ียงกรมปศุสัตว 4 สายพันธุ ผานโรงฆามาตรฐานฮาลาล เขาสูกระบวนการตัดแตง การใช

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
ประโยชนตามคุณภาพซาก และผลิตภัณฑแปรรูป เพ่ือใหไดผล (Output 2) ผลิตภัณฑเปาหมายอยางนอย 
12 ชนิด ในบรรจุภัณฑพรอมระบบการสืบยอนกลับ และไดผูประกอบการใหม 

กิจกรรมท่ี 3 การรณรงคการบริโภค ทดสอบการจําหนาย และวัดความพึงพอใจของ
ผูบริโภค ซึ่งเปนกิจกรรมท่ีใชผลตอเนื่องมาจากกิจกรรมท่ี 2 ตองใชปจจัย ( Input 3) การออกนิทรรศการ 
ประชาสัมพันธ การสื่อสารผูบริโภค ทดสอบจําหนาย และศึกษาความพึงพอใจซํ้า เพ่ือใหไดผล (Output 
3) ผลิตภัณฑเนื้อโคที่ตลาดตองการ ชองทางการจําหนาย ระบบจําหนายออนไลน และผลดําเนินการโครงการ 

กิจกรรมที่ 4 การจัดประชุมปดโครงการ เผยแพรผลงาน และแสดงสินคา 
โดยดําเนินงานภายหลังจากกิจกรรมที่ 3 แลว และนําผล (Output) 1 2 และ 3 มาสรุป พรอมแสดงผลตาง ๆ 
ที่ไดดําเนินการตั้งแตเริ่มตนจนถึงสิ้นสุดกระบวนการทํางานของกิจกรรม 3 

 

ความสัมพันธระหวางงาน สรุปได ดังนี้ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

(Activity 1) 
การศึกษาความตองการของตลาด
ผลิตภัณฑเนื้อโคการวิจัยตลาด 
พฤติกรรมผูบริโภค ชองทางจําหนาย 
การคาออนไลน 
 

(Output 1) 
พฤติกรรมผูบริโภค สินคาเปาหมาย 
ลูกคา ตําแหนงของสินคา ชองทาง
จําหนาย และราคาสินคา 

 

(Input 1) 
การสํารวจตลาด พฤติกรรมผูบริโภค ตลาด
ผลิตภัณฑ ทดสอบผลิตภัณฑ ชองทางการ
จัดจําหนายในพื้นที่เปาหมาย การเจรจา
ทางธุรกิจรวมกับหางโมเดิรนเทรดในพื้นที่
เปาหมาย อยางนอย 2 สาขา  

 
 

(Activity 2) 
การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ ให
สอดคลองกับมาตรฐานของกรมปศุสัตว 
สํานักงาน อย. สํานักงานคณะกรรมการ
กลางอิสลามแหงประเทศไทย และการ
ฝ ก อ บ ร ม เ ก ษ ต ร ก ร ผู เ ลี้ ย ง โ ค แ ล ะ
ผประกอบการท่ีเกี่ยวของในพื้นที่เปาหมาย 

(Input 2) 
ซากโคมาตรฐานการเลี้ยงกรมปศุสัตว 4 
สายพันธุ ผานโรงฆามาตรฐานฮาลาล 
เข าสู ก ระบวนการตัดแต ง  การ ใช
ปร ะ โ ยชน ต าม คุณภาพซาก  และ
ผลิตภัณฑแปรรูป 

(Output 2) 
ไดผลิตภัณฑเปาหมายอยางนอย 12 
ชนิด ในบรรจุภัณฑพรอมระบบการสืบ
ยอนกลับ และไดผูประกอบการใหม 

(Activity 3) 
การรณรงคการบริโภค ทดสอบการ
จําหนาย และวัดความพึงพอใจของ
ผูบริโภค 

 

(Output 3) 
ไดผลิตภัณฑเน้ือโคท่ีตลาดตองการ 
ชองทางการจําหนาย ระบบจําหนาย
ออนไลน และผลดําเนินการโครงการ 

(Input 3) 
การจัดคูหาประชาสัมพันธสินคาในงาน
สินคาในพ้ืนท่ีเปาหมาย  การสื่อสาร
ผูบริโภค ทดสอบจําหนาย และศึกษา
ความพึงพอใจ 

(Activity 4) 
การจัดประชุมสัมมนาเผยแพรผลงานผลการดําเนินงาน และ

แสดงสินคาในพื้นท่ีเปาหมาย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
บทที่ 1 บทนํา 7 

 
1.5 รายช่ือทีมงาน ความรับผิดชอบ 
 1.5.1 รายช่ือที่ปรึกษาคณะที่ปรึกษา 

ชื่อ-นามสกุล สังกัด หนาที่ ความรับผิดชอบ 
รศ.ดร.จุฑารัตน เศรษฐกุล สํานักงานกองทุนสนับสนุนการ

วิจัย 
ใหคําแนะนําการดําเนินโครงการในภาพรวม 
การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ และการ
ฝกอบรม 

นายฤชัย วงศสุวัฒน อดีต ประธานกรรมการสหกรณโค
เนื้อพัทลุง จํากัด 

ใหคําแนะนําดานตลาดผลิตภัณฑเนื้อโค 

 

1.5.2 รายช่ือคณะท่ีปรึกษา 

ชื่อ-นามสกุล สังกัด หนาที่ ความรับผิดชอบ หมายเหตุ 
รศ.ดร.ปญญา หมั่นเก็บ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

เจาคุณทหารลาดกระบัง 
การวิจัยตลาดและสงเสริม
การบริโภค 

หัวหนา
โครงการวิจัย 

รศ.ดร. สมศักดิ์ คูหาสวรรคเวช 
 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 
เจาคุณทหารลาดกระบัง 

การวิจัยและพัฒนาระบบ
ออนไลน และ E-Commerce 

นักวิจัย 

ผศ.ดร.ปยะดา ทวิชศรี สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 
เจาคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขต
ชุมพรเขตอุดมศักดิ์ จังหวัดชุมพร 

การวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ 

นักวิจัย 

ผศ.ดร.ธํารงค เมฆโหรา สํานักงานกองทุนสนับสนุนการ
วิจัย 

การวิจัยและพัฒนาตลาด 
และการสงเสริมการบริโภค
ในพ้ืนที่จังหวัดพัทลุง และ
นครศรีธรรมราช 

นักวิจัย 

ผศ.ดร.เถลิงศักด์ิ อังกุรเศรณี 
 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร การวิจัยและพัฒนาตลาด 
และการสงเสริมการบริโภค
ในพ้ืนที่จังหวัดสงขลา 

นักวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
1.5.3 รายช่ือผูทรงคุณวุฒิในการฝกอบรม 

ชื่อ-นามสกุล ประวัติการทํางาน หมายเหตุ 

รศ.ดร.จุฑารัตน เศรษฐกุล สํานักงานกองทุนสนับสนุนการ
วิจัย 

หัวหนาทีม 

ผศ.ดร.ธํารงค เมฆโหรา สํานักงานกองทุนสนับสนุนการ
วิจัย 

ผูประสานงาน คัดเลือกผูเขาฝกอบรม 

วาที่รอยตรีณฤทธิ์ ไทยบุรี วิทยาลัยเกษตรเทคโนโลยี
นราธิวาส มหาวิทยาลัยนราธวิาส 

วิทยากร 

นายณัฐพล ยวงสะอาด เจาของโรงงานแปรรูป วิทยากร 

 
1.6 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1.6.1 ชองทางจําหนายเนื้อและผลิตภัณฑที่เหมาะสมอยางนอย 3 ชองทาง ในจังหวัดนครศรีธรรมราช 
พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี  

1.6.2 ชองทางจําหนายเนื้อและผลิตภัณฑผานระบบออนไลน อยางนอย 1 ชองทาง  
1.6.3 อาหารสะอาดในรูปผลิตภัณฑเนื้อโคแปรรูปประเภทตาง ๆ มาตรฐานฮาลาลและความสะอาด 

(อย.) 12 ชนิด ประกอบดวยผลิตภัณฑเนื้อดานวิทยาศาสตรเนื้อสัตว 6 ชนิด เชน เนื้อสเตก เนื้อไสลด ลูกชิ้น 
ไสกรอก มีทโลฟ และแฮมเนื้อ เปนตน ผลิตภัณฑเนื้อดานวิทยาศาสตรการอาหาร 6 ชนิด เชน พุงวัว 
แกงพะแนง มัสมั่น แกงแดง คั่วกลิ้ง และแคบเนื้อ เปนตน  

1.6.4 จํานวนเกษตรกรสมาชิกสหกรณและกลุมวิสาหกิจเลี้ยงโคเนื้อในพ้ืนที่ 5 จังหวัด ไดแก 
นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี ผานการอบรมการจัดการเน้ือ การตัดแตงและแปรรูป
เนื้อโคตามคุณสมบัติของสายพันธุ ผานการอบรมการตัดแตง แปรรูปเนื้อโค และผลิตอาหารสะอาด อยางนอย 
60 คน คะแนนความพึงพอใจผูเขารับการอบรม ไมนอยกวารอยละ 70  

1.6.5 การจัดงานสงเสริมการตลาด การรณรงคการบริโภคผลิตภัณฑเนื้อโค การแสดงสินคา การนัด 
พบผูผลิตและผูจําหนาย จํานวน 5 ครั้ง จํานวนผูเขารวมงาน รวม 1,000 คน  

1.6.6 ผลความพึงพอใจในผลิตภัณฑเนื้อโคท่ีสรางขึ้น จากวัดดวยประสาทสัมผัส จํานวนตัวอยาง 
400 คน คะแนนการวัดความพึงพอใจแบบ Likert Scale ไมต่ํากวา 3.75 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทท่ี 2 
สถานการณการผลิต การบริโภค ตลาดในพ้ืนที่เปาหมาย การศึกษาพฤติกรรมผูบริโภค 

การศึกษาเร่ืองซากโค การใชประโยชนและการทบทวนวรรณกรรม 
 
2.1 สถานการณการผลิตในพ้ืนที่เปาหมาย 

2.1.1 สถานการณการผลิต  
การเล้ียงโคในพ้ืนที่เปาหมายจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี 

ในปงบประมาณ 2561 มีปริมาณการเล้ียงรวม 536,375 ตัว เกษตรกรผูเลี้ยง 111,941 ราย โดยจํานวนโค  
ที่เลี้ยงเพ่ิมขึ้นรอยละ 7.34 ตอป ในชวงปงบประมาณ 2556-2561 สวนเกษตรกรผูเลี้ยงเพ่ิมขึ้นรอยละ 3.71 
ในชวงเดียวกัน โคที่เลี้ยงกันสวนใหญเปนโคพ้ืนเมือง โดยในปงบประมาณ 2561 มีจํานวนโคเพศผูพ้ืนเมือง 
174,209 ตัว โคเพศผูลูกผสม 21,928 ตัว และโคขุนมีเพียง 2,235 ตัว จังหวัดนครศรีธรรมราชเลี้ยงโค
หนาแนนที่สุด โดยมีการเลี้ยงโครวม 164,603 ตัว เกษตรกรผูเลี้ยงรวม 32,757 ราย สวนใหญเปนโคพ้ืนเมือง 
รองลงมาคือ จังหวัดพัทลุงและสงขลา มีปริมาณการเล้ียงใกลเคียงกัน 124,037 และ 119,550 ตัว เกษตรกร 
22,979 และ 23,200 ราย ตามลําดับ สวนใหญเปนโคพ้ืนเมือง สวนจังหวัดนราธิวาสและปตตานี ซึ่งมีความ
ตองการบริโภคโคเน้ือมากที่สุด แตมีการเลี้ยงนอยกวา 3 จังหวัดแรก จํานวนโค 74,427 และ 53,758 ตัว 
เกษตรกร 17,089 และ 15,916 ราย ตามลําดับ อยางไรก็ตาม ทั้งสองจังหวัดนี้ มีปริมาณการเล้ีย งโคลูกผสม
เพศผูขยายตัวมากกวา 3 จังหวัดแรก โดยจังหวัดปตตานี มีปริมาณโคเนื้อลูกผสมสูงสุด 5,737 ตัว รองลงมา
คือ และจังหวัดนครศรีธรรมราช 5,606 ตัว และจังหวัดนราธิวาส 5,528 ตัว สวนจังหวัดพัทลุง มีปริมาณโค
ลูกผสมนอยที่สุด 1,840 ตัว (ตารางที่ 2.1) 
  

ตารางท่ี 2.1 สถิติการเลี้ยงโค (ตัว) และเกษตรกร (ราย) ในพ้ืนที่เปาหมาย ป พ.ศ. 2556-2561 

จังหวัด โคพ้ืนเมือง โคลูกผสม โคขุน รวม 
เพศผู เกษตรกร เพศผู เกษตรกร โคขุน เกษตรกร โค เกษตรกร 

นครศรีธรรมราช 
2556 46,158 25,884 1,895 1,732 506 189 109,764 26,825 
2557 45,199 27,210 2,489 2,233 505 191 115,723 28,333 
2558 50,679 27,037 3,467 2,587 897 239 126,078 28,294 
2559 51,866 27,863 4,189 3,039 1,027 256 133,502 29,286 
2560 54,688 30,237 4,773 3,637 658 185 153,444 31,699 
2561 55,526 31,116 5,606 4,302 724 201 164,603 32,757 

รอยละการ
เปลี่ยนแปลงตอป 

3.87 3.78 24.57 20.04 13.20 2.84 8.49 4.11 
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ตารางท่ี 2.1 (ตอ) 

จังหวัด โคพ้ืนเมือง โคลูกผสม โคขุน รวม 
เพศผู เกษตรกร เพศผู เกษตรกร โคขุน เกษตรกร โค เกษตรกร 

พัทลุง 
2556 34,754 19,341 1,813 1,417 634 231 77,557 20,246 
2557 32,287 18,472 1,766 1,254 555 195 73,183 19,296 
2558 28,090 16,691 1,689 1,258 572 186 71,608 17,476 
2559 25,046 15,518 1,632 1,151 525 159 68,167 16,236 
2560 38,675 22,158 1,868 1,368 447 146 105,291 22,987 
2561 47,871 22,413 1,840 1,360 664 188 119,550 23,200 

รอยละการ
เปลี่ยนแปลงตอป 

9.45 4.55 0.52 -0.28 3.21 -2.82 11.08 4.26 

จังหวัดสงขลา 
2556 31,407 18,349 1,674 1,496 357 128 91,206 19,061 
2557 32,594 18,697 1,760 1,386 398 164 93,311 19,406 
2558 38,485 19,297 2,291 1,767 525 184 99,033 20,260 
2559 41,240 19,729 2,525 1,821 595 215 102,344 20,775 
2560 39,764 21,471 3,302 2,177 433 158 118,850 22,537 
2561 39,948 21,849 3,217 2,364 514 213 124,037 22,979 

รอยละการ
เปลี่ยนแปลงตอป 

5.18 3.59 14.74 10.27 9.64 13.09 6.46 3.84 

นราธิวาส 
2556 13,771 12,289 1,037 1,511 58 38 51,472 12,788 
2557 12,091 15,542 1,339 1,839 54 31 49,961 13,089 
2558 13,920 13,786 2,235 2,742 83 48 54,144 14,619 
2559 13,410 15,369 2,735 3,264 90 49 54,531 15,330 
2560 19,739 15,344 4,028 3,819 168 60 72,002 16,278 
2561 19,399 16,099 5,528 4,417 148 64 74,427 17,089 

รอยละการ
เปลี่ยนแปลงตอป 

8.95 6.28 40.58 24.50 26.00 13.52 8.31 6.01 
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ตารางท่ี 2.1 (ตอ) 

จังหวัด โคพ้ืนเมือง โคลูกผสม โคขุน รวม 
เพศผู เกษตรกร เพศผู เกษตรกร โคขุน เกษตรกร โค เกษตรกร 

ปตตานี 
2556 13,016 12,491 3,634 5,018 124 62 51,598 14,693 
2557 12,084 12,787 3,655 4,681 79 42 47,368 14,842 
2558 10,709 13,489 5,240 5,646 328 161 50,588 15,740 
2559 9,629 13,920 5,782 5,743 381 187 48,841 16,139 
2560 10,552 12,467 5,153 6,282 131 71 49,452 15,036 
2561 11,465 13,021 5,737 6,994 185 118 53,758 15,916 

รอยละการ
เปลี่ยนแปลงตอป 

-2.08 1.01 10.95 7.27 54.13 54.28 1.02 1.72 

รวม 

2556 139,106 88,354 10,053 11,174 1,679 648 381,597 93,613 
2557 134,255 92,708 11,009 11,393 1,591 623 379,546 94,966 
2558 141,883 90,300 14,922 14,000 2,405 818 401,451 96,389 
2559 141,191 92,399 16,863 15,018 2,618 866 407,385 97,766 
2560 163,418 101,677 19,124 17,283 1,837 620 499,039 108,537 
2561 174,209 104,498 21,928 19,437 2,235 784 536,375 111,941 

รอยละการ
เปลี่ยนแปลงตอป 

4.81 3.49 17.23 11.93 9.32 6.27 7.34 3.71 

ที่มา : กรมปศุสัตว (2561) 

2.1.2 พันธุโคในพื้นที่เปาหมายของโครงการ 
โคท่ีเลี้ยงอยูในพ้ืนที่เปาหมาย และนําเขาสูการวิจัยและพัฒนาซากและผลิตภัณฑแปรรูป 

มีดังนี้ 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
2.1.2.1 โคพันธุบราหมัน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.1 โคพันธุบราหมัน 
ที่มา: www.google.co.th 

 
สํานักพัฒนาพันธุสัตว กรมปศุสัตว (2558) ไดอธิบายไวดังนี้ โคบราหมันจัดเปนโคเนื้อในเขตรอน 

(Bos indicus) มีถิ่นกําเนิดดั้งเดิมในประเทศอินเดีย โดยคําวาบราหมัน เชื่อวามาจากคําวา Bramini ซึ่งเปน
ประเพณีทางศาสนาพราหมณที่มีพอโคศักดิ์สิทธิ์ชื่อพราหมณี โดยโคบราหมันเปนโคที่พัฒนาพันธุมาจากพันธุ
ดั้งเดิมของโคเมืองรอนหลายพันธุไดแก พันธุ Guzerat, Nellore หรือ Ongole, Gir, Krishna และ Valley  
ซึ่งโคเหลานี้เปนพันธุโคเมืองรอนที่นิยมเลี้ยงกันในท่ัวทุกภูมิภาคของโลก ใชเปนโคอเนกประสงคทั้งในแงของ
การผลิตเปนโคพันธุแท โคลูกผสมโคเนื้อหรือโคนม โดยใชเปนแมพ้ืนฐานในการสรางสายพันธุโคพันธุใหม   
กรมปศุสัตว โดยกองบํารุงพันธุสัตวไดนําโคพันธุอเมริกันบราหมันจากตางประเทศเขามาเล้ียงต้ังแตป พ.ศ. 
2497 และทําการคัดเลือกและปรับปรุงพันธุมาโดยตลอด ในระยะแรกการคัดเลือกพอพันธุเพ่ือทดแทนในฝูง
ผสมพันธุไดใชวิธีการทดสอบสมรรถภาพการเจริญเติบโตที่สถานีทดสอบกลาง โดยทําการทดสอบโคเพศผูที่
ศูนยวิจัยทดสอบพันธุสัตวทาพระ สถานีบํารุงพันธุสัตวมหาสารคาม และปจจุบันที่ศูนยวิจัยและบํารุงพันธุสัตว
ลําพญากลาง มีการเก็บขอมูล ซึ่งไดแก พันธุประวัติ ลักษณะการเจริญเติบโตและความสมบูรณพันธุ  หลังจาก
ป พ.ศ. 2538 ไดดําเนินการคัดเลือกพันธุและปรับปรุงพันธุโดยใชคุณคาการผสมพันธุ ผลจากการปรับปรุง
คัดเลือกพันธุดังกลาวจึงถูกเรียกวา "โคพันธุไทยบราหมัน" โคเพศผูบางสวนใชสําหรับปรับปรุงพันธุโคพ้ืนเมือง
และลูกผสมพ้ืนเมืองของเกษตรกร เพ่ือเพ่ิมปริมาณเน้ือและใชเปนแมพันธุพ้ืนฐานในการผลิตโคเนื้อหรือโคนม
คุณภาพดี ซึ่งโคดังกลาวนี้มีลักษณะรูปรางภายนอกเหมือนกับโคพันธุอเมริกันบราหมัน และมีอัตราการ
เจริญเติบโต ความสมบูรณพันธุใกลเคียงกับโคในรุนปู ยา ที่นําเขาจากประเทศสหรัฐอเมริกาแตมีความทนทาน
ตอสภาพแวดลอมของประเทศไทยมากกวา 
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ลักษณะประจําพันธุ 

เปนโคท่ีมีขนาดรูปรางใหญปานกลาง มีตะโหนกใหญ
พอประมาณ เหนียงคอยานคอนขางมากพับซอนเปนหลืบ    
หนังทองคอนขางหยอนยาน ขนสั้นเกรียนสีขาวเทาและสีแดง 
อาจพบลักษณะลายจุดดวย หูคอนขางยาวและกวางปานกลาง 

น้ําหนักแรกเกิด 28-30 กิโลกรัม 

น้ําหนักหยานมเมื่ออายุ 200 วัน เฉลี่ย 170 กิโลกรัม 

อัตราการเจริญเติบโตเมื่อขุน 1,000 กรัม/วัน 

น้ําหนักเพศผูเมื่อโตเต็มที่ 800-1,000 กิโลกรัม 

น้ําหนักเพศเมียเมื่อโตเต็มที่ 500-600 กิโลกรัม 

อายุเมื่อใหลูกตัวแรก 36 เดือน 

ชวงหางการใหลูก 500 วัน 
 

2.1.2.2  โคลูกผสมชาโรเลส 
 

 

 

 

 

 

 

 

  
ภาพที่ 2.2 โคลูกผสมชาโรเลส 
ที่มา: www.google.co.th 
 

 โคพันธุกําแพงแสน เปนการปรับปรุงพันธุโคพ้ืนเมืองของไทยคุณสมบัติที่ดีเลิศ 
ของโคพ้ืนเมืองที่ไมมีโคพันธุใดเทียบได คือความสมบูรณพันธุ ไดแก เปนสัดเร็ว ผสมติดงาย ไดลูกทุกปทั้ง ๆ 
ที่ไดรับอาหารไมคอยสมบูรณนัก แตเนื่องจากโคพ้ืนเมืองไมสามารถนํามาเลี้ยงเปนโคขุนในระบบธุรกิจได 
เพราะมีขนาดตัวเล็ก และโตชา จึงไดมีการปรับปรุงโคพ้ืนเมืองโดยการนําโคพันธุบราหมันมาผสมเพ่ือใหไดลูก
ที่มีขนาดใหญและโตเร็วขึ้น แตเปนที่ทราบกันทั่วโลกวา โคอินเดีย (บราหมันและอินดูบราซิล ) มีขอดอย 
เรื่องความสมบูรณพันธุ การยกระดับเลือดโคบราหมันใหสูงข้ึนจะมีปญหาการผสมติดยากมากข้ึน  ยิ่งถา 
ไดรับอาหารไมสมบูรณ โคจะไมยอมเปนสัด นอกจากนี้ คุณภาพของเนื้อโคบราหมันก็ดอยกวาโคเมืองหนาว 
ดังนั้นโครงการปรับปรุงพันธุฯ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรจึงพยายามรักษาเลือดโคพ้ืนเมืองไว 25 เปอรเซ็นต 
เพ่ือใหคงความดีของความสมบูรณพันธุ และจํากัดเลือดพันธุบราหมันไวเพียง  25 เปอรเซ็นต เพ่ือใหได
โครงสรางใหญขึ้น โดยที่เรื่องความสมบูรณพันธุไมเกิดปญหา แลวนําโคพันธุชาโรเลสเขามาชวยในเร่ืองการให
เนื้อ และการเจริญเติบโต แตโคพันธุชาโรเลสเปนโคเมืองหนาว ซึ่งไมสามารถทนตออากาศรอนในประเทศไทย

  

ภาพที่ 2 โคลูกผสมชาโรเลส 
 ที่มา: www.google.co.th 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ไดจึงจํากัดเลือดของพันธุชาโรเลสไวเพียง 50 เปอรเซ็นต ดังนั้น การสรางโคพันธุ"กําแพงแสน" เพ่ือตองการ
สรางพันธุโคที่มีคุณสมบัติเปนโคเนื้อที่ดีครบถวนสําหรับเลี้ยงในสภาพทั่วไปของประเทศไทย โดยใชทรัพยากร
ที่มีอยู (โคพ้ืนเมือง) เปนพันธุพื้นฐาน (ปรีชา อินนุรักษ, 2558)  

โคพันธุตาก (Tak Beef Cattle) กรมปศุสัตวไดมีโครงการสรางโคพันธุตากเพ่ือเปน
โคที่ใหเนื้อคุณภาพสูง มีการเจริญเติบโตดี โดยการนําเอาขอดีของโคท้ัง 2 พันธุเขามารวมไวในพันธุเดียวกัน 
พันธุแรกที่ใชคือ "โคพันธุชาโรเลส (Charolais)" ซึ่งเปนโคยุโรปที่มีอัตราการเจริญเติบโตสูง ใหเนื้อคุณภาพดี 
เปอรเซ็นตซากสูง พันธุที่ 2 คือ "โคพันธุไทยบราหมัน (Thai Brahman)" ซึ่งเปนโคเลือดอินเดียที่มีความดีเดน
เรื่องการทนรอน ทนโรค และแมลงไดดี โดยคาดหวังวาโคพันธุตากจะเปนโคพันธุใหม ที่ชวยเพ่ิมศักยภาพการ
ผลิตโคเน้ือของประเทศไทย โดยเฉพาะในธุรกิจโคขุนไดเปนอยางดี ดังนั้น กรมปศุสัตว กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ จึงไดมอบหมายใหศูนยวิจัยและบํารุงพันธุสัตวตากเปนผูรับผิดชอบดําเนินโครงการ ตั้งแตป  
พ.ศ. 2529 เปนตนมา โดยมีสถานีวิจัยทดสอบพันธุสัตวในภาคเหนือตอนลาง ไดแก สถานีฯ พิษณุโลก และ 
สถานีฯ นครสวรรค รวมดําเนินการ โคพันธุตากเปนพันธุโคเนื้อที่สรางขึ้นใหมจากการผสมพันธุและปรับปรุง
พันธุใหเปนโคที่เติบโตเร็วในสภาพแวดลอมการเลี้ยงดูของประเทศไทย มีสายเลือดโคพันธุชารโรเลส 62.5% 
โคพันธุไทยบราหมัน 37.5% ใหเนื้อคุณภาพดีที่สามารถสนองความตองการของตลาดเน้ือโคชั้นสูง ไดแก 
ภัตตาคารและโรงแรมชั้นนํา ทําใหทดแทนการนําเขาเนื้อโคคุณภาพดีจากตางประเทศได 

 

 

ลักษณะประจําพันธุ 

เปนโคท่ีมีขนาดใหญปานกลาง อกกวางและลึกมาก หลังตรง สะโพกใหญ 
ไหลหนา คอสั้น ลําตัวมองดูเปนสี่เหลี่ยมผืนผา มีกลามเนื้อมาก ขนมี 
ลักษณะสั้นเกรียน สีขาวครีมหรือน้ําตาลออน หูกางขนาดเล็กและสั้น
พอสมควร มีตะโหนกเพียงเล็กนอย เหนียงคอหยอนยานพอสมควร 
หนังสะดือหยอนยานเล็กนอย 

น้ําหนักแรกเกิด 29-32 กิโลกรัม 

น้ําหนักหยานมปรับที่อายุ 200 วัน เฉลี่ย 190 กิโลกรัม 

อัตราการเจริญเติบโตเมื่อขุน 1,400 กรัม/วัน 

น้ําหนักเพศผูเมื่อโตเต็มที่ 800-1,000 กิโลกรัม 

น้ําหนักเพศเมียเมื่อโคเต็มที่ 500-600 กิโลกรัม 

อายุเมื่อใหลูกตัวแรก 36 เดือน 

ชวงหางการใหลูก 500 วัน 

เปอรเซ็นตซาก 60-63 % 
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บทที่ 2 สถานการณการผลิต การบริโภค การตลาดในพ้ืนที่เปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภค การศึกษาเรื่องซากโค  
          การใชประโยชนและการทบทวนวรรณกรรม 15 

 
2.1.2.3  โคพื้นเมือง 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.3 โคพ้ืนเมืองไทย 
ที่มา: www.google.co.th 

 

กลุมวิจัยความหลากหลายทางชีวภาพ สํานักพัฒนาพันธุสัตว กรมปศุสัตว  (2558) 
ไดศึกษาขอมูลโคพ้ืนเมือง พบวามีการเล้ียงดูมาเปนเวลานานแลว แตยังไมทราบแนชัดในสายพันธุดั้งเดิมและ
ประวัติความเปนมาในอดีต โคพ้ืนเมืองจะมีความแตกตางกันไปในแตละภูมิภาคของประเทศ โดยโคพ้ืนเมือง 
จะมีความแตกตางกันไปในแตละภูมิภาคของประเทศ  โดยโคพ้ืนเมืองแทๆจะอยูในเขตภาคกลางและ 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือสวนทางภาคเหนือและภาคใตโคพ้ืนเมืองบางสวนจะมีรูปตางแตกตางกันออกไป  
เพราะมีสายเลือดโคอ่ืน โดยเฉพาะโคอินเดียผสมปนเปไปบางแลว จึงมีโครงสรางใหญ โดยเฉพาะพอโคบางตัว
อาจะมีน้ําหนักตัวสูงถึง 480 กิโลกรัม โคพ้ืนเมืองจัดอยูในกลุมโคอินเดีย Bos indicus มีขนาดคอนขางเล็ก 
มีขนสั้นเกรียน โดยทั่วไปมีลําตัวสีน้ําตาลแกมแดง แตอาจมีสีแตกตางกันหลายสี เชน ดํา แดง น้ําตาล ขาว 
เหลือง เปนตน หนายาวบอบบาง หนาผากแคบ ตะโหนก (hump) เล็ก เหนียงคอ (dewlap) และหนังใตทอง
ไมมากนัก ใบหูเล็ก นิสัยเปรียว ตื่นตกใจงายรักฝูง จดจําฝูงไดดี มีความแข็งแรงทนทาน และอดทนมาก จึงเปน
โคสําหรับใชงานโดยแทจริง ทนทานตอสภาพแวดลอมอากาศรอนชื้น โรคพยาธิและแมลงไดดี มีความสามารถ
ใชอาหารหยาบที่มีคุณภาพต่ํา แตมีลักษณะดอย คือ การเจริญเติบโตต่ํา  

โคพ้ืนเมือง เปนโคที่เหมาะสมกับสภาพแวดลอมของประเทศไทยมาเปนเวลานาน 
มีขนาดเล็ก ทนรอน ทนตอโรคและแมลง หากินเกง ใหลูกดก สามารถใชประโยชนจากอาหารหยาบไดดี 
ซึ่งเหมาะสมกับสภาพปจจุบัน ที่กําลังประสบปญหาการขาดแคลนพืชอาหารสัตวตามธรรมชาติ และพ้ืนที่เลี้ยง
สัตวมีแนวโนมลดลง การเล้ียงโคพ้ืนเมืองจึงถือเปนทางเลือกหนึ่ง  ที่เกษตรกรรายยอยนํามาเปนอาชีพเสริม
ใหกับครอบครัวได แตปญหาที่สําคัญ คือ ปจจุบันโคพ้ืนเมืองมีปริมาณลดลง เนื่องจากมีการนําโคสายเลือด
ยุโรปมาผสมพันธุ และมีการขยายพ้ืนที่เลี้ยงอยางกวางขวาง ทําใหไดโคลูกผสมที่ใหผลผลิตที่สูงข้ึน ไดคุณภาพ
เน้ือและราคาท่ีดีกวา ดังนั้นโคพ้ืนเมืองจึงมีปริมาณลดลง เนื่องจากนโยบายการเล้ียงโคท่ีรัฐบาลในอดีตท่ีผาน
มาไดเนนการผลิตเพ่ือบริโภคและทดแทนการนําเขาเนื้อโคจากตางประเทศทําใหเกษตรกรหันมาเลี้ยงโคพันธุ
ตางประเทศ ทั้งพันธุแทและลูกผสม จนทําใหโคพ้ืนเมืองไมไดรับความเอาใจใสในดานการเลี้ยงดู การปรับปรุง
พันธุและขาดการอนุรักษพันธุอยางจริงจัง ทําใหโคพ้ืนเมืองซ่ึงสามารถเจริญเติบโตและขยายพันธุไดดี 
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ในสภาพแวดลอมของเกษตรกรถูกละเลยไป ทั้ง ๆ ที่โคพ้ืนเมืองมีคุณลักษณะท่ีโดดเดนเหมาะสมกับสภาพการ
เล้ียงดูของเกษตรกรและสภาพทองถิ่น มีการปรับตัวเขากับสภาพแวดลอมไดอยางเหมาะสมมานับพัน ๆ ป 
ใหลูกดกในสภาพแวดลอมของเกษตรกรรายยอย เลี้ยงงายโดยปลอยใหหากินตามทุงหญาสาธารณะ  ตามปา
ละเมาะ ไลตอนตามปาเขา สามารถใชเศษเหลือจากผลผลิตทางการเกษตรเปนหลัก นอกจากน้ียังใชตนทุน 
ในการเลี้ยงดูต่ํากวาโคพันธุที่นําเขาจากตางประเทศ  

โคพ้ืนเมืองภาคใต (โคชน) ลักษณะประจําพันธุของโคพ้ืนเมืองภาคใตมีสีแดง 
สีน้ําตาลออน ดํา และดาง ไมมีเหนียงสะดือ มีเหนียงคอบาง น้ําหนักแรกเกิด 15 กก. น้ําหนักหยานม เมื่ออายุ 
200 วันเฉล่ีย 88 กก. น้ําหนักโตเต็มที่ เพศผู 280-320 กก.เพศเมีย 230-280 กก. อายุเมื่อใหลูกตัวแรก 3 ป 
ระยะการอุมทอง 270-275 วัน 

การกระจายของประชากรของโคพ้ืนเมืองภาคใต เนื่องจากคนภาคใตที่ประกอบ
อาชีพทํานา เมื่อหลังฤดูเก็บเกี่ยวประมาณเดือนมีนาคม–เมษายน ชาวนาจะปลอยโคออกหากินตามทองทุง
เปนฝูงใหญ  โคจากในหมูบานและตางหมูบานมีโอกาสไดพบกัน ประกอบกับชวงฤดูผสมพันธุโคตัวผูจึงชนกัน
แยงชิงเปนจาฝูง เพ่ือจะไดยึดครองโคตัวเมีย ชาวบานจึงเห็นลีลาการชนของโคบางตัว  เกิดความรูสึกพอใจ 
ประทับใจ และคัดเลือกไวเปนโคขุน ซึ่งโคขุนจะตองเปนโคตัวผูที่มีลักษณะดี มีอายุประมาณ 4-6 ป ตองมีสาย
พันธุเปนโคชนโดยเฉพาะ ซึ่งผานการเล้ียงดูใหรางกายแข็งแรงและฝกชนบอย ๆ จนกลายเปนโคชนที่มี
คุณสมบัติเดนเฉพาะ เชน แข็งแรงสมบูรณ มีไหวพริบในการชน และทรหดอดทนเปนพิเศษ เปนตน โคชนมีมาก
ที่สุดในจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง ตรัง และสงขลา  

 

2.1.2.4 โคนม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.4 โคนมเพศผู 
ที่มา: www.google.co.th 

 

กลุมวิจัยและพัฒนาโคนม สํานักพัฒนาพันธุสัตว กรมปศุสัตว (2558) กลาวถึงโคนม
พันธุไทยฟรีเซียน วาเปนโคนมพันธุผสมท่ีมีเลือดโคนมพันธุโฮลสไตนฟรีเชียนสูงกวา 75% หรือที่เกษตรกร
ทั่วไปเรียกวา โคนมเลือดสูง เหมาะสมกับเกษตรกรท่ีมีประสบการณการเลี้ยงโคนมมาแลว ภายใตระบบ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การเลี้ยงดูที่มีระดับการจัดการอาหารท่ีดี สามารถใหผลผลิตน้ํานมสูงตอระยะการใหนม และที่สําคัญสามารถ
ปรับตัวเขากับสภาพแวดลอมของประเทศไทยไดดี มีลักษณะประจําพันธุ ดังนี้  

สี ขาวตัดกับดําโดยเด็ดขาด บางตัวอาจจะมีสีขาว สีดํามาก 
ขนาด แมโคขนาดโตเต็มที่ขณะใหนมควรมีน้ําหนักประมาณ 500 กิโลกรัม เพศผู

หนักประมาณ 550–600 กิโลกรัม 
สวนหัว กลมกลืน เนื้อจมูกใหญ รูจมูกเปดกวาง กรามแข็งแรง ตาใส ตาโต หนาผากกวาง 

เปนจานเล็กนอย ดั้งจมูกตรง ใบหูขนาดปานกลาง ดูกระตือรือรน 

หนวยงานของกรมปศุสัตวที่มีการเลี้ยงโคนมพันธุไทยฟรีเชี่ยน  ดังนี้ ศูนยวิจัยและ
บํารุงพันธุสัตวเชียงใหม จังหวัดเชียงใหม ศูนยวิจัยและบํารุงพันธุสัตวทับกวาง จังหวัดสระบุรี ศูนยวิจัยและ
บํารุงพันธุสัตวสุราษฎรธานี จังหวัดสุราษฎรธานี สถานีวิจัยทดสอบพันธุสัตวปากชอง จังหวัดนครราชสีมา 
สถานีวิจัยทดสอบพันธุสัตวสกลนคร จังหวัดสกลนคร และสถานีวิจัยทดสอบพันธุสัตวสระแกว จังหวัดสระแกว 

โคนมเพศผูและแมโคนมคัดทิ้ง จะเปนแหลงผลิตเนื้อโคที่สําคัญในอนาคต 
ซึ่งผลการวิจัยของธนนันท ศุภกิจจานนท และคณะ (2557) พบวา การจัดการและการใหอาหารท่ีเหมาะสม 
ในการเลี้ยงโคนมเพศผูสามารถผลิตเนื้อวัวคุณภาพดี และใหผลตอบแทนที่คุมคา 
 

2.1.3 ศักยภาพของพืชอาหารสัตวในภาคใต 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.5 แปลงหญาเลี้ยงสัตวคุณภาพทดสอบในพ้ืนที่ภาคใต 
ที่มา: สํานักพัฒนาอาหารสัตว กรมปศุสัตว (2534) 

 

สํานักพัฒนาอาหารสัตว กรมปศุสัตว (2534) ไดดําเนินการวิจัย ทดสอบ และศึกษาศักยภาพของ
การผลิตพืชอาหารสัตว ตามโครงการสงเสริมอาชีพการเลี้ยงโคเนื้อพันธุดีในพ้ืนที่ 5 จังหวัดชายแดนภาคใต 
พบวา พ้ืนที่ภาคใตของประเทศไทยตั้งอยูบนคาบสมุทรมลายู ขนาบดวยทะเลอันดามัน มหาสมุทรอินเดียทาง
ฝงตะวันตก สวนทางฝงตะวันออกติดกับทะเลจีนใต มหาสมุทรแปซิฟค พื้นที่ภาคใตจึงไดรับอิทธิพลจากทั้งลม
มรสุมตะวันตกเฉียงใต (ตั้งแตเดือนมิถุนายน-กันยายน) และมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือ (ตั้งแตเดือนตุลาคม -
มกราคม) และลมมรสุมตะวันออกเฉียงใต (ตั้งแตเดือนกุมภาพันธ-พฤษภาคม) ซึ่งทําใหเกิดฝนตกตั้งแตเดือน
มิถุนายนจนถึงเดือนมกราคม และชวงที่ฝนตกชุกท่ีสุดจะอยูระหวางเดือนตุลาคม-ธันวาคม สําหรับชวงที่ฝนตก
นอยที่สุดอยูระหวางเดือนกุมภาพันธ-เมษายน โดยมีปริมาณน้ําฝนเฉลี่ยตลอดปมากกวา 2,000 มิลลิเมตรตอป 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



18 
 
โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
มีความเหมาะสมที่จะผลิตพืชอาหารสัตวเพ่ือเลี้ยงโค-กระบือไดดี ไมดอยกวาภาคอ่ืน ๆ ของประเทศไทย 
เมื่อพิจารณาจากปจจัยสภาพแวดลอมที่เอ้ืออํานวยการตอการเล้ียงโค-กระบือดังตอไปนี้ 

 
สภาพพื้นท่ี พันธุพืชอาหารสัตว 

เขตพ้ืนที่ราบลุม ดินเนื้อละเอียดหรือเหนียว มีความ
อุดมสมบูรณ คอนขางตํ่า การระบายนํ้าไมดี มีน้ําทวม
ขังในฤดูฝน จัดเปนดินนาที่มีความอุดมสมบูรณต่ํา 

หญาพลิแคทูลั่ม หญาซีตาเรีย หญาขน 

เขตพ้ืนที่ราบ ดินเนื้อหยาบปานกลางหรือคอนขางเปน
ทรายหยาบ  มีความอุดมสมบูรณปานกลาง  มีการ
ระบายน้ําไมด ีมีน้ําทวมขังในฤดูฝน 

หญาพลิแคทูลั่ม หญาซิทาเรีย หญาขน หญาซิก
แนลเลื้อย ถั่วโสนบก 

เขตพ้ืนที่ลาดชันเล็กนอยถึงชันปานกลางหรือคอนขาง
เปนทราย มีความอุดมสมบูรณต่ํา มีการระบายนํ้าดีหรือ
ดีปานกลาง มีการปลูกไมผลไมยืนตนและยางพารา 

หญากินนี หญากินนีสีมวง หญาโคไร ถั่วเซนโตรซิ
มา ถั่วลิสงเถา 

เขตพ้ืนท่ีดินตื้น มีชั้นหินเศษหินหรือศิลาแลง ภายใน
ความลึก 50 ซม. จากผิวดิน มีความลาดชันเล็กนอยถึง
มาก มีการระบายนํ้าดีถึงดีปานกลาง 

หญาซิกแนลเล้ือย หญาซิกแนลนอน หญาพลิก
แคทูลั่ม ถั่วเวอราโนสไตโล  ถั่วแกรมสไตโล 
กระถิน ถั่วไมยรา 

เขตพ้ืนที่ลุมมีน้ําหรือน้ําทะเลทวมขังเกือบตลอดป เปน
ดินตม ดินเลนหรือดินอินทรีย (ดินพรุ) 

หญาขน หญาชันกาด 

เขตพ้ืนที่ดินทรายจัด บางแหงจะมีชั้นอินทรียวัตถุทับ
ถมในระดับ ความลึก 100 ซม. จากผิวดิน พบตาม
ชายหาด มีการระบายนํ้าดีเกินไป 

หญาซิกแนลเลื้อย หญาพลิแคทูลั่ม หญาโคโร ถั่ว
แกรมสไตโล 

 
พืชพรรณตามธรรมชาติ  เนื่องจากภาคใตมีอากาศชุมชื้น ฝนตกชุก จึงมีพืชพรรณ 

ตามธรรมชาติขึ้นอยูมากมายหลายชนิด และใชเปนแหลงอาหารเล้ียงโค -กระบือได ซึ่งจะพบพืชอาหารสัตว
พ้ืนเมืองในสภาพพ้ืนที่ตาง ๆ กันดังนี้ 

 
สภาพพื้นที่ พันธุพืชอาหารสัตวธรรมชาติ 

ในพ้ืนที่ทุงหญาธรรมชาติ ปาสงวน ภูเขา 
เหมืองราง สวนใหญเปนพ้ืนที่ดอน 

หญาคา (Imperata cylindrica) 
หญาหนวดเสือ (Heteropogon contortus)  
หญาเจาชูตนใหญ (Chrysopogon orientalis)   
หญากลม (Themeda triandra)  
หญาขจรจบดอกเหลือง (Pennisetum setosum) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สภาพพื้นที่ พันธุพืชอาหารสัตวธรรมชาติ 

ในพ้ืนที่ลุม เชน พ้ืนที่ชายขอบพรุ ริมหนอง 
ชายคลอง 

หญาชันกาด (Panicum repens) 
หญาปลอง (Hymenachne pseudointerrupta)   
หญาขาวผี  (Oryza rufipogon)   
หญาหวาย (Ischarumu aristatum)   
หญาไทร (Leesia hezandra)   
พืชสกุลกกตาง ๆ (Cyperus spp.) 

ในพ้ืนที่รมเงา เชน ในสภาพสวนยางพารา 
สวนมะพราว สวนปาลม สวนไมผล เปนตน 

หญาขมคา (Microstegium citiatum) 
หญาเห็บ (Paspalum conjugatum)   
หญาใบมัน (Axonopus compressus)  
หญาตีนติด (Brachiaria distachya)  
หญาละมานหรือขุยไผขน (Ottochloa nodusa) 

นอกจากนี้ยังพบพืชอ่ืน ๆ ขึ้นแซมท่ัวไป เชน ถั่วเกล็ดหอย (Desmodium spp.) ถั่วผี 
(Phaseolus lathyroides) ผักโขมหนาม (Amaranthus spinosus) ชุมเห็ดไทย (Cassia tora) ถั่วคนทีดิน 
(Desmodium heterocarpon) ฯลฯ 

     
ภาพที่ 2.6 ปาลมน้ํามัน ทางปาลม ทะลายปาลม และกากปาลม 

ที่มา: www.google.co.th 
 

ใบปาลมน้ํามันและกากปาลมน้ํามันจากโรงงานสกัดน้ํามันปาลม จัดเปนวัตถุดิบสําคัญ 
ในภาคใต โดย โอภาส พิมพา และคณะ (2558) ไดวิจัยสรางนวัตกรรมอาหารหมักสําเร็จรูป และไดทดสอบ
การขุนโคในจังหวัด   สุราษฎรธานี ไดรับผลดี โคเจริญเติบโตไดตามเกณฑมาตรฐาน ถึงแมเนื้อโคจะไมมีไขมัน
แทรกเหมือนอาหารท่ีขุนดวยอาหารท่ีใหพลังงาน ดังเชนมันสําปะหลัง แตคุณสมบัติของอาหารจากทองถิ่น 
สามารถนํามาสรางความแตกตางใหกับเนื้อโคที่จะออกสูตลาดได 
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2.2 การบริโภค และตลาดในพ้ืนที่เปาหมาย 

2.2.1 ประชากร และประชากรเปาหมายการบริโภคเนื้อโค 
จํานวนประชากรตามทะเบียนราษฎรของกระทรวงมหาดไทย พบวา ประชากรในพ้ืนท่ี 

5 จังหวัด มีประชากรรวม 5.01 ลานคนในป พ.ศ. 2560 โดยประชากรเพศหญิงสูงกวาเพศชาย และในระหวาง
ป พ.ศ. 2556-2560 ประชากรรวมเพ่ิมขึ้นเพียงรอยละ 0.60 ตอป จังหวัดนครศรีธรรมราช มีประชากรรวม
มากที่สุด ประมาณ 1.56 ลานคน รองลงมาเปนจังหวัดสงขลา (1.42 ลานคน) นราธิวาส (0.80 ลานคน) 
ปตตานี (0.71 ลานคน) และพัทลุง (0.52 ลานคน) ทั้งนี้ จังหวัดปตตานี มีประชากรรวมเพ่ิมขึ้นระหวางป 
พ.ศ. 2556-2560 สูงสุด รอยละ 1.12 รองลงมาเปนจังหวัดนราธิวาส และสงขลา รอยละ 0.97 และ 0.61 
สวนจังหวัดนครศรีธรรมราช มีประชากรรวมเพ่ิมข้ึนต่ําสุด เพียงรอยละ 0.25 ตอป  (ตารางท่ี 2.2) 
 

ตารางท่ี 2.2 ประชากรในพ้ืนที่เปาหมาย 
 

จังหวัด ชาย หญิง รวม 
นครศรีธรรมราช    

2556 763,810 778,033 1,541,843 
2557 776,756 781,272 1,548,028 
2558 768,887 783,643 1,552,530 
2559 769,779 784,653 1,554,432 
2560 770,997 786,485 1,557,482 

รอยละการเปลี่ยนแปลงตอป 0.24 0.27 0.25 
สงขลา    

2556 678,456 711,434 1,389,890 
2557 684,223 717,080 1,401,303 
2558 688,462 722,115 1,410,577 
2559 691,618 725,822 1,417,440 
2560 694,803 729,427 1,424,230 

รอยละการเปลี่ยนแปลงตอป 0.60 0.63 0.61 
นราธิวาส    

2556 379,462 386,683 766,145 
2557 383,850 390,949 774,799 
2558 387,631 395,451 783,082 
2559 390,832 398,849 789,681 
2560 393,837 402,402 796,239 

รอยละการเปลี่ยนแปลงตอป 0.93 1.00 0.97 
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ตารางท่ี 2.2 (ตอ) 

จังหวัด ชาย หญิง รวม 
ปตตานี    

2556 335,698 343,140 678,838 
2557 339,872 346,314 686,186 
2558 343,757 350,266 694,023 
2559 347,145 353,816 700,961 
2560 351,250 358,546 709,796 

พัทลุง    
2556 253,264 264,757 518,021 
2557 254,372 266,047 520,419 
2558 255,365 267,358 522,723 
2559 255,532 268,191 523,723 
2560 255,997 268,860 524,857 

รอยละการเปลี่ยนแปลงตอป 0.27 0.39 0.33 
รวม 5 จังหวัด    

2556 2,410,690 2,484,047 4,894,737 
2557 2,439,073 2,501,662 4,930,735 
2558 2,444,102 2,518,833 4,962,935 
2559 2,454,906 2,531,331 4,986,237 
2560 2,466,884 2,545,720 5,012,604 

รอยละการเปลี่ยนแปลงตอป 0.58 0.62 0.60 
ที่มา : กรมการปกครอง (2560) 

เมื่อประเมินขนาดของตลาดดวยจํานวนผูบริโภคที่คาดหวังจากจํานวนประชากรท่ีนับถือ
ศาสนาอิสลามที่มีอายุตั้งแต 13 ปขึ้นไปฐานขอมูลประชากร ป พ.ศ. 2559 พบวา มีจํานวน 1.61 ลานคน 
(ตารางท่ี 2.3) 
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ตารางที่ 2.3 การประมาณจํานวนประชากรท่ีนับถือศาสนาอิสลามที่มีอายุตั้งแต 13 ปขึ้นไปจากฐานขอมูล

ประชากร ป พ.ศ. 2559 

จังหวัด รวม อายุ 13 ปขึ้นไป นับถือศาสนาอิสลาม* 
นครศรีธรรมราช 1,554,432 1,285,122 314,855 
สงขลา 1,417,440 1,141,978 279,785 
นราธิวาส 789,681 601,615 481,292 
ปตตานี 700,961 530,886 424,709 
พัทลุง 523,723 437,853 107,274 
   รวม 4,986,237 3,997,454 1,607,915 

*ตัวเลขประมาณการ 

เมื่อประมาณความตองการบริโภคของประชากรในพ้ืนที่เปาหมาย จากอัตราการบริโภคเนื้อ
เฉล่ียของคนไทย 2.57 กิโลกรัมตอคนตอป พบวาความตองการเน้ือโคสําหรับประชากรในจังหวัด
นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี ประมาณเทากับ 12,882.40 ตันตอป หรือเปนจํานวน
โคมีชีวิต 85,882 ตัว   

2.2.2 จํานวนโคที่อนุญาตใหฆาเปนอาหารรายจังหวัดเปาหมาย 
ปริมาณโคที่ถูกฆาเพ่ือเปนอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชในป พ.ศ. 2560 โคท่ีอนุญาต  

ใหฆาตามอาชญาบัตรมีจํานวน 445 ตัว มีแนวโนมลดลงจากป พ.ศ. 2556 รอยละ 26.53 ตอป ขณะที่จํานวน
โคที่คาดวาถูกฆาจริงมีจํานวน 4,419 ตัว มีแนวโนมลดลงเชนเดียวกัน รอยละ 8.87 ตอป สวนจังหวัดพัทลุง 
ในป พ.ศ. 2560 โคที่อนุญาตใหฆาตามอาชญาบัตรมีจํานวน 1,398 ตัว มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นจากป พ.ศ. 2556 
รอยละ 7.92 ตอป ขณะที่จํานวนโคที่คาดวาถูกฆาจริงมีจํานวน 4,036 ตัว มีแนวโนมลดลง รอยละ 10.30  
ตอป จังหวัดสงขลา ในป พ.ศ. 2560 โคที่อนุญาตใหฆาตามอาชญาบัตรมีจํานวน 2,578 ตัว มีแนวโนมลดลง
จากป พ.ศ. 2556 รอยละ 7.14 ตอป ขณะท่ีจํานวนโคท่ีคาดวาถูกฆาจริงมีจํานวนสูงถึง 30,284 ตัว  
แตมีแนวโนมลดลง รอยละ 6.58 ตอป จังหวัดนราธิวาส ในป พ.ศ. 2560 โคท่ีอนุญาตใหฆาตามอาชญาบัตร  
มีจํานวน 2,276 ตัว มีแนวโนมลดลงจากป พ.ศ. 2556 รอยละ 7.61 ตอป ขณะที่จํานวนโคที่คาดวาถูกฆาจริง
มีจํานวนสูงถึง 10,754 ตัว แตมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเพียง รอยละ 0.01 ตอป และจังหวัดปตตานี ในป พ.ศ. 2560 
โคที่อนุญาตใหฆาตามอาชญาบัตรมีจํานวน 2,359 ตัว มีแนวโนมลดลงจากป พ.ศ. 2556 รอยละ 3.86 ตอป 
ขณะที่จํานวนโคที่คาดวาถูกฆาจริงมีจํานวน 8,716 ตัว มีแนวโนมลดลง รอยละ 8.63 ตอป ในภาพรวม 
ปริมาณโคที่โคที่อนุญาตใหฆาตามอาชญาบัตร และจํานวนโคที่คาดวาถูกฆาจริง มีแนวโนมลดลงระหวาง  
ป พ.ศ. 2556-2560 (ตารางท่ี 2.4) 
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ตารางท่ี 2.4 จํานวนโค (ตัว) ที่อนุญาตใหฆาเปนอาหารในประเทศไทย แสดงเปนรายจังหวัดเปาหมาย 

จังหวัด โคที่อนุญาตใหฆา 
ตามอาชญาบัตร 

จํานวนโคท่ีคาดวา 
ถูกฆาจริง 

นครศรีธรรมราช   
2556 1,716 6,618 
2557 1,778 5,626 
2558 1,056 4,275 
2559 777 4,528 
2560 445 4,419 

รอยละการเปลี่ยนแปลงตอป -26.53 -8.87 
พัทลุง   

2556 1,117 6,404 
2557 1,597 5,196 
2558 1,769 5,246 
2559 1,638 5,191 
2560 1,398 4,036 

รอยละการเปลี่ยนแปลงตอป 7.92 -10.30 
สงขลา   

2556 3,762 40,336 
2557 4,640 40,465 
2558 4,444 39,424 
2559 3,385 37,678 
2560 2,578 30,284 

รอยละการเปลี่ยนแปลงตอป -7.14 -6.58 
นราธิวาส   

2556 3,196 11,096 
2557 2,879 11,045 
2558 3,150 11,547 
2559 2,616 9,354 
2560 2,276 10,754 

รอยละการเปลี่ยนแปลงตอป -7.61 0.01 
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ตารางท่ี 2.4  (ตอ)  

จังหวัด โคที่อนุญาตใหฆา 
ตามอาชญาบัตร 

จํานวนโคท่ีคาดวา 
ถูกฆาจริง 

ปตตานี   
2556 2,785 12,544 
2557 2,389 11,031 
2558 2,341 10,629 
2559 2,359 9,911 
2560 2,359 8,716 

รอยละการเปลี่ยนแปลงตอป -3.86 -8.63 
รวม   

2556 12,576 76,998 
2557 13,283 73,363 
2558 12,760 71,121 
2559 10,775 66,662 
2560 9,056 58,209 

รอยละการเปลี่ยนแปลงตอป -7.46 -6.68 
ที่มา : กรมปศุสัตว (2561) 
 

เมื่อประมาณความตองการบริโภคของประชากรในพ้ืนที่เปาหมาย เปนจํานวนโคมีชีวิต 
85,882 ตัว แตพบวาจํานวนโคคาดวาถูกฆาจริง มีเพียง 58,209 ตัว โคเนื้อในพ้ืนที่เปาหมายจึงขาดแคลนอยู
ถึง 27,674 ตัว คิดเปนอัตราการบริโภคเนื้อเฉล่ียเพียง 1.74 กิโลกรัมตอคนตอป  

2.2.3 วิถีการตลาดเนื้อโคในภาคใต 
กนกพร ภาคีฉาย และคณะ (2557) ไดดําเนินการศึกษาวิถีการตลาดโคเนื้อในภาคใตตอนลาง

ในพ้ืนที่จังหวัดตรัง พัทลุง สงขลา สตูล ยะลา ปตตานี และนราธิวาส พบวา เกษตรกรในพ้ืนที่นิยมจําหนายโค
เนื้อมีชีวิตออกจากฟารม 6 ชองทาง ไดแก (1) นายหนาคาสัตว (2) พอคารวบรวมทองถิ่น (3) พอคาขายสงโค
มีชีวิต  (4) พอคาขายสงโคชําแหละ (5) พอคาปลีกชําแหละทองถิ่น  และ (6) ผูบริ โภคโดยตรง  
(กนกพร ภาคีฉาย และคณะ, 2557) โดยพอคาขายสงโคมีชีวิตมีบทบาทสําคัญในระบบตลาดโคเนื้อ ดําเนินการ
ซื้อโคมีชีวิตจากเกษตรกร นายหนาคาสัตว ผูรวบรวมทองถิ่น และพอคาขายสงโคมีชีวิตทั้งในและนอกพ้ืนที่
ภาคใตตอนลาง (ประจวบคีรีขันธ เพชรบุรี และนครศรีธรรมราช) คิดเปนสัดสวนโคเนื้อรอยละ 57.95 
ของปริมาณโคเนื้อทั้งหมด สวนพอคาปลีกชําแหละจะดําเนินการซ้ือโคมีชีวิตจากแหลงตาง ๆ  เพ่ือดําเนินการ
ฆา ชําแหละ ขายเปนชิ้นสวนเนื้อโคสูผูบริโภค คิดเปนรอยละ 59.87 ของปริมาณเนื้อโคท้ังหมด (ภาพท่ี 2.7) 
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ภาพที่ 2.7 วิถีการตลาดโคเนื้อในพ้ืนที่ภาคใตตอนลาง 
    ที่มา: กนกพร ภาคีฉาย และคณะ (2557) 
 

สวนในพ้ืนที่ภาคใตตอนกลาง นันทนา ชอชูวงศ และคณะ (2553) ไดศึกษาเสนทางเดิน 

ของโคมีชีวิตจากเกษตรกร ผานชองทางตาง ๆ จนกระทั่งเปนเนื้อโคสูผูบริโภค โดยโคจากเกษตรกรผูเลี้ยง  

จะเดินไป 3 ชองทาง ประกอบดวย (1) เกษตรกรท่ีซื้อไปขยายพันธุ ไปเล้ียงเปนโคเน้ือ และเล้ียงเปนโคชน  
(2) พอคาผูรวบรวมในทองถิ่น และ (3) พอคาเขียงในตลาดทองถ่ินและผูซื้อไปฆาในงานพิธีตาง ๆ ทั้งนี้ 
เกษตรกรที่ซื้อโคไปเลี้ยงเปนโคชน โคที่ชนแพ จะถูกสงไปยังพอคาผูรวบรวมในทองถิ่น และพอคาเขียงใน
ตลาดทองถิ่นและผูซื้อไปฆาในงานพิธีตาง ๆ สวนพอคาผูรวบรวมในทองถิ่นจะสงตอโคมีชีวิตไปยังพอคาเขียง
ในตลาดทองถ่ินและผูซื้อไปฆาในงานพิธีตาง ๆ และพอคาผูรวบรวมในจังหวัด ซึ่งสงโคมีชีวิตตอไปยังพอคา

นายหนาคาสัตว 
(3.21%) 

พอคารวบรวมทองถ่ิน 

(15.17%) 

พอคาปลีกชําแหละทองถิ่น 

(59.87%)

พอคาขายสงเน้ือโคชําแหละ 

(23.87%) 

พอคาขายปลีกเนื้อโคชําแหละ 

(57.17%) 
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พอคาขายสงโคมีชีวิต 

(57.95%) 

เกษตรกรผูเลี้ยงโค 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
เขียงตลาดในเมือง และพอคารับซื้อโคในตางจังหวัด เพ่ือแปรสภาพเปนเนื้อโค จําหนายใหผูบริโภค บางสวน
พอคารับซื้อโคจังหวัดชายแดนภาคใต ซื้อไปสงตอใหพอคาสงออก (ภาพท่ี 2.8) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.8 แผนผังการจําหนายโคพ้ืนเมืองภาคใต (จังหวัดสุราษฎรธานีและนครศรีธรรมราช) 
           ที่มา : นันทนา ชวยชูวงศ และคณะ (2553) 

 
จากการศึกษาวิถีการตลาดและแผนผังการจําหนายโคพ้ืนเมืองขางตน จะเห็นไดวา ในพ้ืนที่

ภาคใต เมื่อถูกแปรสภาพจากโคมีชีวิตเปนเนื้อโค จะจําหนายเปนเนื้อโคสดเปนหลัก ดวยกระบวนตัดแตงอยาง
งาย ๆ จําหนายกันที่เขียงเนื้อในตลาดสดเปนหลัก ประกอบกับกระบวนการเชือดไมไดผานโรงฆาสัตว
มาตรฐาน GMP จึงไมมีโอกาสการนําเน้ือเขาสูการจําหนายในหางโมเดิรนเทรดได ดังนั้น กระบวนการจัดการ
ซากและใชประโยชนจากซากใหเปนสินคาตาง ๆ จึงนับเปนสิ่งใหมที่โครงการจะนําเสนอตอสังคมผูบริโภคใน
พ้ืนที่เปาหมาย การคนหาลูกคาเปาหมายจึงมีความจําเปนอยางยิ่ง โดยงานวิจัยนี้ จะใชแนวคิดและทฤษฎี
พฤติกรรมผูบริโภค มาทําการศึกษา เพ่ือใหไดชองทางจําหนายสินคาท่ีจะพัฒนาขึ้นไดถูกตอง 
 

 

 

 

 

  

พอคาผูรวบรวมในทองถิ่น เกษตรกรผูเลี้ยงโค พอคาผูรวบรวมในจังหวัด 

-พอคาเขียงในตลาดทองถิ่น 
-ผูซื้อไปฆาในงานพิธีตาง ๆ 

เกษตรกรซื้อไปเพื่อ 

ขยายพันธุ 

เลี้ยงเปนโคเนื้อ 

เลี้ยงเปนโคชน 

โคที่ชนแพ ผูบริโภค พอคาผูสงออก 

พอคาเขียงในเมือง 

พอคารับซื้อโคในตางจังหวัด 

พอคารับซื้อโคจังหวัด
ชายแดนภาคใต 
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2.3 การศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคและการทบทวนวรรณกรรม 

2.3.1 แนวคิด ทฤษฎีและผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของ  
2.3.1.1 ทฤษฎีพฤติกรรมผูบริโภค (Consumer Behavior Theory)  

พฤติกรรมผูบริโภค (Consumer Behavior) หมายถึง พฤติกรรมที่ผูบริโภคทําการ
คนหา การเลือกซื้อ การใช และประเมินผลการใชผลิตภัณฑ หรือการบริการ โดยผูบริโภคคาดหวังวา 
จะตอบสนองตอความตองการของตนเอง (Schiffman & Kanuk, 2007) โดย Kotler (1997) ไดเสนอ
แบบจําลองพฤติกรรมผูบริโภค และเปนที่ยอมรับของนักวิชาการและนักวิจัยตาง ๆ  นํามาใชเปนแนวทางใน
การทําวิจัยตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบันทั้งในและตางประเทศ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงนําแนวคิดมาประยุกตใชวิเคราะห
พฤติกรรมผูบริโภคดวยคําถามเพ่ือหาคําตอบ 7 ประการ คือ 6Ws และ 1H โดยมีรายละเอียดของเน้ือหาดังนี้  

1.  ใครอยู ในตลาดเป าหมาย  (Who is in the target market?) เปนคําถาม 
ที่ตองการทราบถึง ลักษณะกลุมเปาหมาย (Occupants) โดยกําหนดจากปจจัยอายุ เพศ การศึกษา รายได 
อาชีพ และรูปแบบการใชชีวิต โดยอางอิงจากหลักประชากรศาสตร 

2. ผูบริโภคซ้ืออะไร (What does the consumer buy?) เปนคําถามที่ตองการ
ทราบเก่ียวกับสิ่งที่ ผูบริโภคตองการซ้ือ (Objects) และตองการไดจากผลิตภัณฑ ดังนั้น ผูประกอบธุรกิจ 
จะตระหนักถึงสิ่งที่ตองการขายและสิ่งนั้นสามารถตอบสนองของผูบริโภคได โดยปจจัยที่นํามาวิเคราะหจะเปน
เรื่องของจุดเดนของผลิตภัณฑ สิ่งที่สามารถดึงดูดลูกคาได มีความแตกตางจากคูแขง และผลิตภัณฑตรงตอ
จุดประสงคของผูใช 

3. ทําไมผูบริโภคจึงซ้ือ (Why does the consumer buy?) เปนคําถามเพ่ือทราบ
ถึงวัตถุประสงคในการซ้ือ (Objects) วาผูบริโภคซ้ือสินคาเพ่ืออะไร ทําไมผูบริโภคจึงตัดสินใจซ้ือ เหตุผลใดท่ีผู
ซื้อใหความสนใจและซื้อสินคานั้น ๆ 

4. ใครมีสวนรวมในการตัดสินใจ (Who participates in the buying?)  เปนคําถาม
เพ่ือทราบถึงบทบาทของกลุม (Organizations) ที่มีอิทธิพลในการตัดสินใจตอการตัดสินใจซ้ือ โดยอางอิงจาก
กลุมบุคคลท่ีผูบริโภคใหความสนใจ ใหความเชื่อถือและไวใจ เชน คนในครอบครัว กลุมเพ่ือน เปนตน 

5. ผูบริโภคซื้อเมื่อใด (When does the consumer buy?) เปนคําถามเพ่ือทราบ
ถึงโอกาสในการซ้ือวาเปนชวงเดือนใดของป ชวงวันใดของเดือน และชวงเวลาใดของวัน เปนการวิเคราะห
ความถี่ในการซื้อมากนอยเพียงไร โอกาสในการซื้อเปนชวงใด เชน เชา กลางวัน เย็น กลางคืน วันสําคัญตาง ๆ 
เปนตน 

6. ผูบริโภคซื้อที่ไหน (Where does the consumer buy?) เปนคําถามเพ่ือทราบ
ถึงชองทางหรือแหลงที่ผูบริโภคไปทําการซื้อผลิตภัณฑมาบริโภค ผูบริโภคจะสามารถซื้อไดจากท่ีไหน เปนการ
กําหนดชองทางการจัดจําหนายและสถานที่วาลูกคาจะซื้อผลิตภัณฑไดจากท่ีไหนบาง 

7. ผูบริโภคซื้ออยางไร (How does the consumer buy?) เปนคําถามเพ่ือทราบ
ถึงข้ันตอนในการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค ซึ่งประกอบดวย  

1) การรับถึงปญหา เปนการรับรูวาหากไมมีสินคาหรือบริการดังกลาวจะมี
ผลกระทบอยางไรตอชีวิต 

2) การคนหาขอมูล เปนหาขอมูลผลิตภัณฑจากสื่อตาง ๆ หรือบุคคลอางอิง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3) การประเมินทางเลือก เปนขั้นตอนของการตัดสินใจผลิตภัณฑ 

วามีผลิตภัณฑอ่ืน ๆ ที่เหมือนหรือคลายกันหรือไม 
4) การตัดสินใจซื้อ ผูบริโภคตัดสินใจซ้ือในขณะนั้น ซึ่งจะตองพิจารณาวาเหตุใด

ผูบริโภคจึงซื้อ 
5) ความรูสึกภายหลังจากการซื้อ ความรูสึกหลังการซ้ืออาจจะเปนแงบวก

หรือแงลบก็ได หากมีความรูสึกดีตอผลิตภัณฑจะเกิดการซ้ือซ้ํา หากประทับใจจะเกิดความภักดีตอสินคา  
และบอกตอแกคนรูจัก  

กรอบแนวคิดการวิเคราะหพฤติกรรมผูบริโภคดวยคําถามเพ่ือหาคําตอบ 7 ประการ คือ 6Ws 
และ 1H นี้ ศิริวรรณ เสรีรัตน และคณะ (2552) ไดนํามาสรุปอยูในกรอบเกี่ยวของคําตอบที่ตองการทราบ  
(7 Os) และกลยุทธการตลาดที่เกี่ยวของ ดังปรากฏในตารางที่ 2.5  
 
ตารางที่ 2.5  คําตอบ 7 ประการ คือ 6Ws และ 1H คําตอบท่ีตองการทราบ (7 Os) และกลยุทธการตลาด 

ที่เก่ียวของ 
คําถาม (6Ws และ 1H) คําตอบท่ีตองการทราบ (7 Os) กลยุทธการตลาดท่ีเกี่ยวของ 

1. ใครอยูในตลาด
เปาหมาย  
(Who is in the 
target market?) 

ลักษณะกลุมเปาหมาย(Occupants) 
ทางดาน  1) ประชากรศาสตร 2) 
ภูมิศาสตร  3) จิตวิทยา  หรือจิ ต
วิเคราะห 4) พฤติกรรมศาสตร 

กลยุทธการตลาด (4Ps) ประกอบดวย ผลิตภัณฑ  
ราคา การจัดจําหนาย  และการสงเสริมการตลาดท่ี
เหมาะสม  และสามารถสนองความพึงพอใจ 
ของกลุมเปาหมายได 

2. ผูบริโภคซื้ออะไร        
(What does the 
consumer buy?) 

สิ่งท่ีผูบริโภคตองการซ้ือ (Objects) 
สิ่งที่ผูบริโภคตองการจากผลิตภัณฑ 
คื อ ต อ ง ก า ร คุ ณ ส ม บั ติ ห รื อ
อ ง ค ป ร ะ ก อ บ ข อ ง ผ ลิ ต ภั ณ ฑ  
(Product Component) และความ
แตกต า ง ที่ เ ห นื อ ก ว า คู แ ข ง ขั น 
(Competitive Differentiation) 

กล ยุ ท ธ ด า น ผ ลิ ต ภั ณฑ  (Product Strategies) 
ประกอบดวย  1) ผลิตภัณฑหลัก  2) รูปลักษณ
ผลิตภัณฑ ไดแกการบรรจุภัณฑ ตราสินคา รูปแบบ 
บริการ คุณภาพ ลักษณะนวัตกรรม 3) ผลิตภัณฑ
ควบ  4) ผลิตภัณฑที่คาดหวัง 5) ศักยภาพผลิตภัณฑ 
ความแตกต า งทางการแข งขัน  (Competitive 
Differentiation) 

3. ทําไมผูบริโภคจึงซื้อ 
(Why does the 
consumer buy?) 

วัตถุประสงคในการซ้ือ (Objectives) 
ผูบริโภคซื้อสินคาเพ่ือสนองความ
ต อ งการด าน ร า งกายและด า น
จิตวิทยา ซึ่งตองศึกษาถึงปจจัยที่มี
อิทธิพลตอพฤติกรรมการซ้ือ คือ  
1) ปจจั ยภาย ในหรื อป จจั ยทาง
จิตวิทยา 2) ปจจัยทางสังคม และ
วัฒนธรรม 3) ปจจัยเฉพาะบุคคล 

กลยุทธที่ ใชมากคือ  1) กลยุทธด านผลิตภัณฑ  
(Product Strategies) 2) กล ยุ ท ธ ก า ร ส ง เ ส ริ ม
การตลาด (Promotion Strategies) ประกอบดวย
กลยุทธการโฆษณา การขายโดยใชพนักงานขาย 
การสงเสริมการขาย การใหขาวสาร ประชาสัมพันธ  
3). กลยุทธดานราคา (Price Strategies)  4) กลยุทธ
ด า น ช อ ง ท า ง ก า ร จั ด จํ า ห น า ย  (Distribution 
Channel Strategies) 

 
 
 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่ 2 สถานการณการผลิต การบริโภค การตลาดในพ้ืนที่เปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภค การศึกษาเรื่องซากโค  
          การใชประโยชนและการทบทวนวรรณกรรม 29 

 
ตารางท่ี 2.5 (ตอ) 
 
คําถาม (6Ws และ 1H) คําตอบท่ีตองการทราบ (7 Os) กลยุทธการตลาดท่ีเกี่ยวของ 
4. ใครมีสวนรวมในการ

ตัดสินใจซ้ือ 
(Who participates 
in the buying?) 

บทบาทของกลุมตาง ๆ  (Organizations) 

มีอิทธิพลในการตัดสินใจซ่ึงประกอบ 

ดวย 1) ผู ริ เริ่ ม 2) ผูมี อิทธิพล 3) ผู
ตัดสินใจซ้ือ 4) ผูซื้อ 5) ผูใช 

กลยุทธที่ใชมากคือ การโฆษณา และหรือ กลยุทธการ
สงเสริมการตลาด (Advertising and Promotion 
Strategies) โดยใชกลุมอิทธิพล 

5. ผูบริโภคซื้อเมื่อใด 
(When does the 
consumer buy?) 

โอกาสในการซื้อ (Occasions) เชน 
ชวงเดือนหรือชวงฤดูของป ชวงวัน
ของเดือน ชวงเวลาของโอกาสพิเศษ 
หรือ เทศกาลวันสําคัญตาง ๆ เปน
ตน 

กลยุทธที่ใชมากคือกลยุทธการสงเสริมการตลาด 
(Promotion Strategies) เ ช น  ทํ า ก า ร ส ง เ ส ริ ม
การตลาดเม่ือใดจึงจะสอดคลองกับโอกาสในการซื้อ 
เปนตน 

6. ผูบริโภคซื้อท่ีไหน 
(Where does the 
consumer buy?) 

ชอ งทางหรื อแหล ง  (Outlets) ที่
ผู บ ริ โ ภ ค ไ ป ทํ า ก า ร ซื้ อ  เ ช น 
รานอาหารหางสรรพสินคา ซุปเปอร
มารเก็ต หางสรรพาหาร เปนตน 

กลยุทธชองทางการ จัดจํ าหนาย  (Distribution 
Channel Strategies) บริษัทนําผลิตภัณฑสูตลาด
เปาหมายโดยพิจารณาวาจะผานคนกลางอยางไร 

7. ผูบริโภคซื้ออยางไร 
(How does the 
consumer buy?) 

ขั้ น ต อ น ใ น ก า ร ตั ด สิ น ใ จ ซ้ื อ 
(Operations) ประกอบดวย 1) การ
รับรู ปญหา  2) การคนหาขอ มู ล  
3) การประเมินผลทางการเลือก 
4) ตัดสินใจซื้อ 5) ความรูสึกหลังการ
ซื้อ 

กลยุทธที่ใชกันมากคือ กลยุทธการสงเสริมการตลาด 
(Promotion Strategies) ประกอบดวยการโฆษณาการ
ขายโดยใชพนักงานขาย การสงเสริมการขาย การใหขาว 
และการประชาสัมพันธ การตลาดทางตรง เชน พนักงาน
ขายจะกําหนดวัตถุประสงคในการขายใหสอดคลองกับ
วัตถุประสงคในการตัดสินใจซ้ือ 

ที่มา : ศิริวรรณ เสรีรัตน และคณะ (2552) 

2.3.1.2 ทฤษฎีสวนประสมทางการตลาด (Marketing Mix Theory)    
องคกรจะประสบความสําเร็จตองเขาใจความตองการของลูกคาเปาหมาย (Target 

Customer) ของธุรกิจตองการอยางดี เพ่ือใหลูกคาเกิดความพึงพอใจมากที่สุด (Customer Satisfaction) 
(Waheed & Asif, 2012) องคกรจะใชแนวคิดทฤษฎีสวนประสมทางการตลาดในการวางแผนกลยุทธทาง
การตลาด (Bennett, 1997) ดังนั้น สวนประสมทางการตลาด (Marketing Mix) หรือ 4Ps ของกิจการขาย
ผลิตภัณฑนั้นจึงเปนเคร่ืองมือที่สําคัญ การนําเสนอลักษณะทางกายภาพนั้น 4Ps เปนองคประกอบหลักท่ี
สําคัญของทุกธุรกิจที่จะใหวางแผนทางการตลาดและนํามาปฏิบัติ (Chai, 2009) และปจจุบันทฤษฎีสวน
ประสมทางการตลาดในสวนของอุตสาหกรรมบริการไดพัฒนารายละเอียดเพ่ิมขึ้นเปน 8Ps (นิติพล ภูตะโชติ, 
2557)  ซึ่งมีรายละเอียดคําจํากัดความของสวนประสมทางการตลาดเพ่ิมเติมจาก Kotler (2009) ดังนี้  

1. ผลิตภัณฑ (Product) ธุรกิจจะตองพิจารณาส่ิงที่ลูกคาตองการที่มีตอผลิตภัณฑ
นั้น ๆ เปนหลัก เพ่ือธุรกิจจะสามารถเสนอผลิตภัณฑตรงความตองการของลูกคา ผลิตภัณฑนั้นอาจจะมีตัวตน
หรือไมมีก็ได สวนประกอบสําคัญของผลิตภัณฑ อาจประกอบดวยความหลากหลายของสินคา คุณภาพ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



30 
 
โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
ของสินคาตามมาตรฐานที่กําหนด คุณภาพการออกแบบ รูปรางลักษณะของสินคา ตราสินคา การบรรจุหีบหอ 
ขนาดของสินคา การบริการ การรับประกันและรับคืนของสินคา  

2. ราคา (Price) ราคา คือจํานวนเงินที่ผูบริโภคตองจายเพ่ือใชผลิตภัณฑ เปนสิ่งท่ี
ใชวัดคาประโยชนของตัวสินคา และเปนตัวกําหนดวาธุรกิจจะสามารถใชทรัพยากรท่ีมีอยูอยางจํากัดไปใน
ทิศทางใด การต้ังราคานั้นธุรกิจจะตองมีความเขาใจระบบกลไกลของผลิตภัณฑในตลาดเปาหมาย ในความคิด
ของผูบริโภค ราคาผลิตภัณฑไมใชเพียงตนทุนในการผลิตผลิตภัณฑ แตเปนตนทุนของผลิตภัณฑที่ผูบริโภค
จะตองเสียเพ่ือใหไดเปนเจาของหรือใชผลิตภัณฑนั้น โดยผูบริโภคจะใชราคาเปนสวนหนึ่งในการประเมิน
คุณภาพและคุณคาของผลิตภัณฑที่คาดหวังวาจะไดรับ  ดังนั้นการกําหนดราคาที่เหมาะสมจะเปนวิธีหนึ่ง 
ที่จูงใจใหผูบริโภคตัดสินใจซื้อ กลยุทธการขายสินคาที่นิยมนํามาใชกันอยางแพรหลาย ไดแก การใหสวนลด 
(Discount) การขายเงินเชื่อ (Credit) และการฝากขาย (Consignment) รวมท้ังยังมีการใชนโยบาย 
การตั้งราคาอีกดวย โดยนโยบายการตั้งราคาแบงออกเปน 

นโยบายราคาเพียงราคาเดียว (One Price Policy) เปนการเสนอขาย
สินคาหรือบริการในราคามาตรฐานเดียวกัน ไมวาจะซื้อมากหรือนอยก็ตาม เชน ราคาน้ํามัน คาขนสงสินคา 
ราคาตามนํ้าหนัก หรือธุรกิจขายสินคาราคาเดียวทั้งราน (ทุกอยาง 20 บาท) 

นโยบายราคาที่แตกตางกัน (Variable Price Policy) มีเหตุมาจากความ
แตกตางในดานคุณลักษณะเฉพาะของสินคาหรือตัวบริการ และการเจรจาตอรองของลูกคา เปนเหตุใหมีการ
ตั้งราคาขายแตกตางกัน เชน สินคาที่มีคุณภาพดีกวาจะมีราคาท่ีสูงกวา สินคาที่คุณภาพรองลงมา เชน ราคา
ตั๋วชมภาพยนตรที่นั่งธรรมดา กับท่ีนั่งพิเศษ เสื้อผาแบรนดดังกับเสื้อผาไมมีแบรนด เปนตน 

นโยบายกําหนดราคาขายแบบแพ็กเกจ (Multiple Unit Package Pricing 
Policy) เปนการกําหนดราคาขายโดยเปรียบเทียบความแตกตางในดานปริมาณสินคาที่ซื้อ กลาวคือ ถาซ้ือ 
ในจํานวนมากราคาจะถูกกวาซื้อในจํานวนนอย เชน เครื่องดื่ม บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป สินคาประเภทอุปโภค
บริโภค เปนตน 

นโยบายกําหนดราคาตามสายราคา (Price Lining-Policy) เปนรูปแบบ
การกําหนดราคาสินคา แบบตอเนื่องตามขนาดและปริมานของสินคา โดยแบงตามขนาด ใหญ กลาง เล็ก ทั้งน้ี
เพ่ือความสะดวกแกพนักงานขาย และตัวลูกคาเอง เชน นํายาบวนปาก ยาสีฟน เปนตน 

นโยบายกําหนดราคาเชิงจิตวิทยา (Psychological-Pricing Policy) ธุรกิจ
อาจจะใชวิธีการกําหนดราคาใหนาสนใจ โดยอาศัยหลักจิตวิทยาซ่ึงเชื่อวามีผลโดยตรงตอพฤติกรรมการซ้ือ
สินคาของลูกคา หรือผูบริโภค เชน สินคาที่มีราคาลงทายเหมือนกัน 59, 89, 99 เปนตน หรือสินคาที่มีปาย
กํากับ เชน สินคาขายดี เปนตน 

นโยบายกําหนดราคาตามจํานวน (Unit Pricing-Policy) เปนรูปแบบการ
ตั้งราคาใหแตกตาง โดยอางอิงจากน้ําหนักของสินคาตอหนวยเปนเกณฑ เชน ซื้อสินคาที่มีน้ําหนักที่แตกตาง
กัน 100 50 และ 30 กรัม ตัวสินคาจะมีราคาไมเทากัน 

3. ชองทางการจัดจําหนาย (Place)  การจัดจําหนาย หมายถึงวิธีการ สถานที่ หรือ
ชองทางการจัดจําหนายที่ธุรกิจนําผลิตภัณฑใหเขาถึงลูกคากลุมเปาหมาย โดยยึดหลักความมีประสิทธิภาพ 
ความถูกตอง ความปลอดภัย และความรวดเร็ว วิธีการท่ีสามารถทําใหเกิดผลกําไรมากที่สุด คือจะตองกระจาย

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่ 2 สถานการณการผลิต การบริโภค การตลาดในพ้ืนที่เปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภค การศึกษาเรื่องซากโค  
          การใชประโยชนและการทบทวนวรรณกรรม 31 

 
สินคาใหตรงกลุมเปาหมายมากท่ีสุด หากเปนสินคาที่ขายไปหลาย  ๆ แหง วิธีการกระจายสินคานั้น 
จะมีความสําคัญเปนอยางมาก โดยหลักการของการเลือกวิธีกระจายสินคานั้นไมใชมีขายใหมากสถานท่ี  
แตตองขึ้นอยูกับวา สินคาคืออะไร และกลุมเปาหมายคือใคร  ธุรกิจสามารถหาชองทางการจัดจําหนาย 
ในการนําผลิตภัณฑใหถึงลูกคาไดหลายชองทาง  

4. การสงเสริมการตลาด (Promotion) การสงเสริมการตลาด หมายถึง เครื่องมือ
การติดตอและสงขอความใหกลุมลูกคาเปาหมายไดทราบขาวสาร และเปนกิจกรรมที่อธิบาย ชักจูง  
และมีอิทธิพลตอกลุมลูกคาเปาหมายใหซื้อผลิตภัณฑ การสงเสริมการขายนั้นมีความสัมพันธใกลชิดกับ
งบประมาณเปนอยางมาก ทั้งนี้เพ่ือใหไดรับผลตอบแทนกลับคืนอยางคุมคาที่สุด ซึ่งมีอยูหลายวิธีที่ทั้งทางตรง 
และทางออม เคร่ืองมือการสงเสริมการตลาดท่ีสําคัญ ไดแก การโฆษณา (Advertising) การสงเสริมการขาย 
(Sale Promotion) การขายโดยใชพนักงาน (Personal Selling) การใหขาวสารและการประชาสัมพันธ 
(Publicity and Public Relation) 

5. บุคลากร (People) ในธุรกิจการจําหนายสินคานั้น ลูกคาจะมีสวนรวมในระหวาง
การใชบริการ ทําใหพนักงานจําเปนตองมีการปฏิสัมพันธลูกคา ซึ่งคอนขางจะตางจากการขายสินคา 
(Product) ที่จะไปเกี่ยวของกับกระบวนการผลิตและการบริหารมากกวา แตธุรกิจประเภทบริการ (Service) 
ตองพบปะกับลูกคาโดยตรง นั่นคือเหตุผลวาทําไมถึงตองใหความสําคัญกับคน  (People) นั่นเอง สวนกลยุทธ
เกี่ยวกับคน (People) ในธุรกิจมีดังนี้ การฝกอบรม การฝกสอนเพ่ือเพ่ิมความรูความสามารถในการใหบริการ
แกพนักงานขาย รวมถึงการเสริมสรางบุคลิกภาพที่ดีในบริการลูกคาดวย นอกจากนี้ ยังมีกลยุทธการรับมือ 
กับจํานวนลูกคาที่เขามาใชบริการ เชน เมื่อลูกคาเขามาใชบริการมากเกินไปควรมีมาตรการรองรับอยางไร 
หรอืกรณีที่ลูกคามาใชบริการนอย ควรแกไขอยางไร เปนตน 

6. บรรจุภัณฑ (Packaging Strategy) หลักสําคัญของกลยุทธดานบรรจุภัณฑ 
คือการออกแบบใหสวยงาม และโดดเดนกวาผลิตภัณฑของคูแขงเมื่อนําไปวางขาย และหากเปนการจําหนาย
สินคาดวยระบบออนไลน กลยุทธบรรจุภัณฑนั้น จะรวมไปถึงเรื่องความปลอดภัยของสินคาในสวนของการ
จัดสงรวมอยูดวย เพราะการสงสินคาในระยะทางไกลนั้นอาจจะเกิดเหตุไมคาดฝนขึ้นได ดังนั้นจึงควรจัดการ
หอสินคาใหดีเพ่ือปองกันความเสียหายท่ีจะเกิดขึ้นดวย สิ่งเหลานี้สามารถสรางความประทับใจ และทําให
ลูกคามีทัศนคติที่ดีตอรานคาออนไลน 

7. การใหข าวสาร  (Public Strategy) การใหข อมูลข าวสาร เปนกลยุทธที่ 
มีความสําคัญ และเหมาะกับยุคสมัยนี้ที่สามารถติดตอสื่อสารถึงกันไดอยางไรพรมแดน ทําใหการรับสงขอมู ล
ขาวสารตาง ๆ ไดอยางรวดเร็ว โดยเฉพาะการขายสินคาออนไลน การใหขาวสารโดยการโพสตประกาศ รวมถึง
การฝากขายสินคา ซึ่งถือเปนสิ่งที่ขาดไมได  

8. กลยุทธดานอํานาจการตอรอง (Power Strategy) การใชอํานาจในการตอรอง
อาจทําดวยการสรางเครือขาย โดยคนที่ตองการส่ังซื้อสินคาไปจําหนายตองสมัครเปนตัวแทนเทานั้น เพ่ือที่จะ
ไดสั่งซ้ือสินคาในราคาขายสง หรือตองสมัครเขากลุมตามประเภทของสินคาในไลนเพ่ือนํารูปภาพของสินคาแต
ละประเภทที่มีการอัพเดททุกวันไปโพสตขาย ในกรณีนี้เปนการขายสงสินคา สวนการขายปลีกใหกับลูกคา 
ทั่ว ๆ ไปหนาเว็บเพจรูปแบบการใชกลยุทธพลังอาจมีการกําหนดราคาขายที่แตกตางกัน เชน สั่งซื้อสินคา  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ครบ 3 รายการคิดราคาพิเศษเปนการตอรองเพ่ือแลกเปล่ียนผลประโยชนระหวางผูซื้อและผูขาย เปนตน 
รานคาออนไลนมียอดขายเพ่ิมข้ึนสวนของลูกคาไดสินคาในราคาที่ถูกลง  

2.3.1.3 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับความตั้งใจซ้ือ   
การต้ังใจซ้ือ (Purchase Intention) เปนอีกหนึ่งปจจัยที่มีความสําคัญอยางมากที่

นักการตลาดตองการท่ีจะศึกษาและทําความเขาใจ เพราะการต้ังใจซ้ือเปรียบเสมือนแนวทางในการทํานาย 
หรือคาดการณพฤติกรรมการซ้ือของผูบริโภคในอนาคต ความหมายของความต้ังใจซ้ือไววา หมายถึงสภาพ
จิตใจ (Mental State) ที่สะทอนถึงการวางแผนของผูบริโภคที่จะซื้อตราสินคาใด ๆ ซื้อครั้งละเทาไหร ในชวง
เวลาใด ๆ ซึ่งความตั้งใจซ้ือจะเกิดมาจากทัศนคติของผูบริโภคที่มีต อตราสินคานั้น ๆ และความมั่นใจ 
ของผูบริโภค โดย Berkman, Lindquist & Sirgy (1997) อธิบายเพ่ิมเติมวา ความตั้งใจเปนองคประกอบดาน
พฤติกรรมของทัศนคติซื้อ ความตั้งใจซื้อนั้นไมใชทัศนคติตอตราสินคาแตเปนทัศนคติตอการซื้อตราสินคา และ
เปนการทํานายพฤติกรรมไดดีกวาความเชื่อ (Belief) และความรูสึก (Affective) นอกจากนี้ความต้ังใจซ้ือ 
ของผูบริโภคยังชวยใหนกัการตลาดสามารถสงเสริมใหผูบริโภคเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมที่มีตอตราสินคาอีกดวย 
East (1997) กลาวอธิบายเพ่ิมเติมวาพฤติกรรมการซ้ือสินคาอาจทํานายไดจากความตั้งใจซ้ือ หรือจากการ 
ที่บุคคลประเมินความเปนไปไดในการซื้อ ทั้งนี้ความตั้งใจซ้ือสามารถแบงแยกไดระหวางผูที่คาดวาจะซื้อและ  
ผูที่ไมไดซื้อ โดยการวิจัยตลาดอาจจะทํานายวาผูบริโภคจะซื้ออะไรในชวงไหนและทําไมจึงซื้อ ซึ่งจากการวิจัยนี้
สามารถใชปรับปรุงสินคากอนที่จะมีการวางขาย เชนเดียวกับ Engel, Blanckwell & Miniard (1995) 
ไดอธิบายวาตามแบบจําลองของการตัดสินใจ มีความต้ังใจเปนปจจัยที่ทําใหเกิดการซ้ือ และมักจะมีการศึกษา
ความตั้งใจซ้ือเม่ือจะมีการออกสินคาใหมสูตลาด นอกจากนี้ยังมีปจจัยที่กําหนดความสัมพันธระหวาง  
ความตั้งใจซื้อและพฤติกรรมดวย คือ  

(1) ชวงเวลา (Time Interval) ความแข็งแกรงของความสัมพันธระหวางความต้ังใจ
ซื้อกับพฤติกรรมจะมีผลมาจากชวงเวลาระหวางความตั้งใจและพฤติกรรม ซึ่งโอกาสท่ีผูบริโภคจะเปลี่ยน 
ความตั้งใจจะมากขึ้นถามีชวงเวลามากข้ึน แตทางกลับกันถาชวงเวลานอยลงความสัมพันธระหวางความตั้งใจ
ซื้อกับพฤติกรรมจะนอยลงไปดวย  

(2) ประสบการณ (Experience) ทัศคติและความตั้งใจซ้ือที่อิงกับประสบการณจริง
จะมีความมั่นคงกับพฤติกรรมมากกวาทัศนคติและความตั้งใจซ้ือที่อิงกับประสบการณทางออม กลาวคือ 
ทัศนคติที่ถูกสรางผานการเปดรับโฆษณาจะทํานายถึงความตั้งใจซื้อไดนอยกวาการสรางทัศนคติที่ถูกสรางจาก
การผานการทดลองใชสินคามากอน  

ความตั้งใจซื้อนิยมใชกันอยางแพรหลายในการพยากรณการซ้ือ โดยมีผลการศึกษา
สนับสนุนความคิดที่วาภาพลักษณเปนสวนประกอบที่สําคัญตอการซื้อสิ นคาอยางตอเนื่อง และพบ 
ความเชื่อมโยงระหวางภาพลักษณของรานและความต้ังใจที่จะซื้อผลิตภัณฑดวย การทดสอบสมมติฐาน 
ความตั้งใจซื้อสงผลตอการรับรูคุณคา ประกอบดวย  

1) ภาพลักษณของรานมีความสัมพันธกับความตั้งใจซื้อของผูบริโภค  
2) การรับรูคุณคามีความสัมพันธกับความตั้งใจซื้อ 

Fitzsimon และ Morwitz (1996) ศึกษาความต้ังใจซ้ือของผูบริโภคและพบวาความ
ตั้งใจซื้อของ ผูบริโภคนั้นขึ้นอยูกับประสบการณการใชสินคาของผูบริโภคและทัศนคติที่มีตอตราสินคา  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที่ 2 สถานการณการผลิต การบริโภค การตลาดในพ้ืนที่เปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภค การศึกษาเรื่องซากโค  
          การใชประโยชนและการทบทวนวรรณกรรม 33 

 
โดยผูบริโภคที่ใชตราสินคาหนึ่งอยูแลวมักมีแนวโนมจะตอบวาจะซ้ือตราสินคาเดิมท่ีเคยใชมากอน ซึ่งผูบริโภค
กลุมนี้จะมีทัศนคติที่ดีกับสินคานั้นหลังจากใชสินคาดวย ในขณะที่ผูบริโภคท่ีไมเคยซ้ือตราสินคานั้นจะตั้งใจซื้อ
ตราสินคาที่มีสวนแบงทางการตลาดสูงที่สุด แตพฤติกรรมของผูบริโภคที่แทจริงยังมีปจจัยอีกมากมายท่ีเขามามี
อิทธิพลตอการเกิดพฤติกรรมอยางที่ Kotler (2000) กลาววา ความตั้งใจซื้อของผูบริโภคอาจไมถูกตองเสมอไป
เนื่องจากยังมีปจจัยอ่ืน ๆ ที่แทรกเขามาระหวางการตัดสินใจซื้อ การศึกษาเร่ืองความตั้งใจซื้อของผูบริโภค
จําเปนตองศึกษาควบคูกับแนวคิดและทฤษฎีอ่ืนเพราะมีความเชื่อมโยงกันอยู โดยเฉพาะทฤษฎีที่เกี่ยวของกับ
ทัศนคติและกระบวนการตัดสินใจซ้ือของ ผูบริโภค เชนในทฤษฎีการกระทําอยางมีเหตุผล ทฤษฎีนี้  
มีจุดมุงหมายเพ่ือวัดความตั้งใจตอการเกิดพฤติกรรมอันเนื่องมาจากปจจัยที่ควบคุมไมไดตาง  ๆ ที่มีผลทําให
เกิดอุปสรรคตอการทํานายหรือคาดการณพฤติกรรมจริง 

2.3.1.4 การประเมินทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คือ การตรวจวิเคราะห คุณภาพของอาหาร 

โดยใชประสาทสัมผัสทั้ง 5 ของผูชิม ไดแก การมอง การฟง การดม การชิม และการสัมผัส ดวยการใชจํานวน
ผูชิมที่มากพอสมควร ประมวลผลดวยวิธีทางสถิติ และแปลผลอยางมีหลักเกณฑ การประเมินทางประสาท
สัมผัส (Sensory Evaluation) จึงมีบทบาทสําคัญมากในงานทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทาง
อุตสาหกรรมเกษตร โดยเฉพาะในดานอาหาร รวมทั้งมีความสําคัญตองานดานเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ
ดวย การประเมินทางประสาทสัมผัสมี  ประโยชนอยางมากสําหรับการรักษาระดับคุณภาพ การปรับปรุง
คุณภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑและการสํารวจตลาดเพ่ือหาความชอบผลิตภัณฑ 
โดยท่ัวไปแลว การประเมินทางประสาทสัมผัสมีวัตถุประสงคเพ่ือ (1) คัดเลือกหาผู ูตัดสินที่มีความสามารถ 
(2) ศึกษาการยอมรับคุณภาพผลิตภัณฑของมนุษย (3) ศึกษาความสัมพันธระหวางความรูสึกทางประสาท
สัมผัสกับคาที่วัดหรือวิเคราะหทางเคมีและกายภาพ (4) ศึกษาความคงตัวของผลิตภัณฑในการเก็บรักษา 
(5) ศึกษาผลกระทบตอกระบวนการผลิต (6) รักษาระดับคุณภาพของผลิตผลและวัตถุดิบ (7) พยายามลด
ตนทุนการผลิต และ (8) ศึกษาปฏิกิริยาของผูบริโภคในการหาความชอบและ การยอมรับผลิตภัณฑ (ไพโรจน 
วิริยจารี, 2545) ในการตัดสินใจวาอาหาร หรือผลิตภัณฑตาง ๆ มี สี กลิ่น รสชาติ เนื้อลักษณะสัมผัส และ
ความพอใจในระดับตาง ๆ ผูบริโภคจะใชประสาทสัมผัสทั้ง 5 เรียกวา ประสาทจากอวัยวะ (Organoleptic 
Senses) ไดแก ประสาทการเห็น (ตา) ประสาทการรูรส (ลิ้น) ประสาทการรูกลิ่น (จมูก) และประสาทการ
สัมผัส (มือ ลิ้น ผิวหนัง ) ดังนั้น การทดสอบทางประสาทสัมผัส เรียกวา Sensory Test  หรือ Subjective 
Test หรือ Organoleptic Test และผูบริโภคจะพัฒนาการรับรูไปเร่ือยๆ โดยความแมนยําของผูบริโภค 
จะเปลี่ยนไดตามปจจัยที่เกี่ยวของ เชน ปจจัยทางรางกาย ไดแก เพศ อายุ พันธุกรรม ปจจัยทางสังคม และ
ปจจัยทางสิ่งแวดลอม ไดแก วัฒนธรรม ครอบครัว ฐานะ การศึกษา ทัศนคติ รวมทั้งการฝกฝนดานการใช
ประสาทสัมผัสในการวิเคราะหลักษณะตาง ๆ ของผลิตภัณฑอาหาร จึงเรียกลักษณะคุณภาพอาหารท่ีสามารถ
วัดไดดวยประสาทสัมผัสมนุษยวา ลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก ลักษณะท่ีปรากฏ (สี  ความใส 
ความขุน) รสชาติ (หวาน เค็ม ขม เปรี้ยว) กลิ่น (กลิ่นหอม กลิ่นหืน กลิ่นคาว) ลักษณะเน้ือสัมผัส  
(ความละเอียด ความสาก) และความชอบ อยางไรก็ตาม การใชประสาทสัมผัสประเมินลักษณะคุณภาพอาหาร 
มีองคประกอบ (ปราณี อานเปรื่อง, 2547) ดังนี้  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
1.  ลักษณะทางสภาวะกายภาพ  หรือสรี ระของประสารทสัมผั ส 

(Physiological of Senses) หมายถึง อวัยวะของมนุษยที่มีระบบประสาทการรับรู ไดแก ตา หู จมูก ปาก 
ผิวหนัง สวนประสิทธิภาพการรับรูถือเปนปจจัยที่ตองเขาใจลึกซึ้ง การสรางมาตรฐานของระบบประสาท
เหลานี้เกิดข้ึนโดยผานระบบการคัดเลือกและฝกหัดของผูบริโภคผลิตภัณฑ  

2. ลักษณะทางสภาวะจิต (Psychological of Senses) หมายถึง อิทธิพล
จากสิ่งที่มากระทบทางจิต เชน อิทธิพลจากเวลาและส่ิงแวดลอมที่มีตอความชอบ ความกระตือรือรน ทัศนคติ 
ซึ่งโยงไปสูความแมนยําในการรับรูของอวัยวะมนุษย นําไปสูคําตัดสินของประสาทสัมผัส การควบคุมผล 
ทางสภาวะจิต อาจซับซอนกวาขอมูลทางสภาวะกายภาพ การใชระบบการคัดเลือกและการฝกหัดของผู
ทดสอบ อาจจะไมสามารถทําได ดังนั้น จึงตองตัดตอนขอจํากัดนี้ โดยอาศัยหลักการทางวิทยาศาสตรแขนงอ่ืน
ประกอบ เชน หลักสถิติตามรูปแบบการทดสอบ หรือการออกแบบการทดลอง หรือรูปแบบของแบบสอบถาม 
เปนตน 

3. การออกแบบการทดลองตามหลักวิเคราะหสถิติ (Experimental 
Design) หมายถึง องคประกอบของการใชหลักวิทยาศาสตรของการออกแบบการทดลอง การควบคุมตัวแปร 
รวมทั้ง ปจจัยรวมที่จะทําใหการแปลผล และแสดงบทสรุป นําไปสูวัตถุประสงคท่ีตั้งไวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

2.3.1.5 หลกัการทดสอบการยอมรับ  
หลักการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค มีดังนี้ (ปราณี อานเปรื่อง, 2547)   

1. ผูทดสอบ (Consumer) คือ ผูบริโภคผลิตภัณฑ พิจารณาจากดานตาง ๆ ดังนี้   
1.1 กลุมผูใช (User Group) ใหพิจารณาโดยอาศัยอัตราการ

บริโภค เชน ใชไมคอยบอย ใชบอยปานกลาง และใชบอยมาก เปนตน 
1.2 เพศ (Sex) ผลิตภัณฑบางประเภทเปนผลิตภัณฑเฉพาะกลุม

เพศ สวนกรณีอาหาร คอนขางไมชัดเจน ยกเวนอาหารสุขภาพบางชนิดมีการแบงตามเพศของผูบริโภค เชน 
อาหารควบคุม น้ําหนกั อาหารควบคุมสมรรถภาพทางเพศ อาหารเพ่ิมฮอรโมน อาหารบํารุงครรภ เปนตน  

1 .3   ราย ได  ( Income) ขอมู ลราย ไดแสดงความ สัม พันธ 
ที่จะเชื่อมโยงไปสูผลิตภัณฑใน กลุมเปาหมายผูบริโภคท่ีมีกําลังซ้ือ ดังนั้น ถาตองการดูจํานวนผูบริโภค
กลุมเปาหมายที่มีกําลังซื้อวามีจํานวนมากแคไหน จะสามารถรวบรวมไดจากการทําแบบสอบถามเกี่ยวของ 
กับรายไดตอป รายไดตอเดือน 

1.4  วัย (Age) ขอมูลดานวัย แสดงความสนใจตอผลิตภัณฑ 
ในรูปแบบตางกัน 

1.5  เชื้อชาติ พื้นที่อาศัย เผาพันธุ ศาสนา การศึกษา การจางงาน 
(Nationality, Region, Race,  Religion, Education, Employment) เปนปจจัยทางสังคมและส่ิงแวดลอม 
ทั้งภายในและภายนอกของผูบริโภคที่มีสวนเก่ียวของกับการตัดสินใจยอมรับผลิตภัณฑ ซึ่งตองแบงกลุม 
ผูทดสอบตามขอมูล เชน กลุมอาหารฮาลาล ไดแก อาหารกลุมผูบริโภคเชื้อสายศาสนามุสลิม  

2. สถานท่ีทดสอบ (Test Location) การเลือกสถานที่ทดสอบควรให
เหมาะสมกับปจจัยดานลักษณะผูบริโภค และวิธีการทดสอบ หรือวิธีการบริโภค ซึ่งแตกตางไปจากการทดสอบ
โดยวิธีอ่ืนที่กลาวมา หลักเกณฑการเลือกสถานที่ทดสอบ ไดแก (1) ชวงระยะเวลาที่ใชติดตามผล (2) วิธีการ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่ 2 สถานการณการผลิต การบริโภค การตลาดในพ้ืนที่เปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภค การศึกษาเรื่องซากโค  
          การใชประโยชนและการทบทวนวรรณกรรม 35 

 
เตรียมตัวอยางท่ีมีการควบคุม หรือวิธีการเตรียมตัวอยางปกติ (3) การทดสอบที่ตองการดูผลการรับรู  
ตอผลิตภัณฑอยางเดียวกับการทดสอบท่ีตองการดูความ เชื่อมโยงของผลการทดสอบผลิตภัณฑกับอาหาร  
ชนิดอ่ืน (4) การทดสอบท่ีตองการอิทธิพลของสมาชิกในครอบครัว (5) แบบสอบถามท่ีมีความยาวและ 
ความซับซอน ซึ่งสถานที่ทดสอบแบงออกไปไดดังนี้ 

2.1  หองปฏิบัติการ  (Laboratory Tests) การทดสอบท่ีใช 
ในหองปฏิบัติการ คือการทดสอบท่ีตองการควบคุมตัวแปรท่ีมีอิทธิพลรบกวนความสามารถในการรับรู 
การทดสอบในหองปฏิบัติการมีขอไดเปรียบคือ สามารถควบคุมไมใหเกิดความคลาดเคลื่อน ควบคุมการเตรียม
ตัวอยางได ชี้แจงและทําความเขาใจกับผูทดสอบไดทันที และสามารถรวบรวมขอมูลไดรวดเร็ว ซึ่งขอเสีย 
ในการทดสอบในหองปฏิบัติการ คือ ขาดบรรยากาศในการบริโภคจริงซึ่งขอมูลที่ไดอาจจะไมตรงกับความเปนจริง 

2.2  สถานท่ีสาธารณะหรือสถานที่ที่ เปนกลาง  (Central 
Location Test) ไดแก แหลงชุมชน งานแสดงสินคา ตลาดนัด ซึ่งใชผูทดสอบจํานวนมาก ประมาณ 50-300 คน 
การทดสอบในสถานที่นี้มีขอไดเปรียบ คือ ผูทดสอบถือเปนตัวแทนที่ดีเนื่องจากไดจากประชากรสวนใหญ  
ผูทดสอบสามารถสอบถามขอสงสัยไดทันที อาจจะไดคําแนะนําหรือขอมูลไปวิเคราะห ซึ่งขอเสียในการ
ทดสอบในท่ีสาธารณะ คือ ควบคุมตัวแปรตาง ๆ ไดยาก เชน วัยและฐานะของผูทดสอบคอนขางหลากหลาย 
ควบคุมตัวอยางและบรรยากาศไดยาก เนื่องจากความเรงรีบของประชาชน เปนตน 

2.3  บานและที่พัก (Home-Use Test) การทดสอบที่บานหรือ 
ที่พัก ใชกับผูทดสอบทั่วไป เปนการจําลองการบริโภคหรือการทดสอบที่เหมือนจริง จึงจัดไดวาอาจจะ
เหมาะสมที่สุดสําหรับการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ เนื่องจากสามารถเก็บขอมูลในสวนอ่ืนได เชน ขอมูล
การเตรียม ความสะดวก ความประทับใจท่ีเกิดมีขึ้นในระหวางการใชผลิตภัณฑ เปนตน ขอไดเปรียบของการ
ทดสอบท่ีบานหรือที่พัก คือ การทดสอบและการบริโภคคือวิธีการเดียวกันทําใหไดขอมูลที่นาเชื่อถือ ขอมูล 
ที่ผูบริโภคตอบจะไดจากความรูสึกที่มาจากความคุนเคยจากการบริโภคซ้ํา แตกตางจ ากการทดสอบ 
ในที่สาธารณะซึ่งเกิดจากความประทับใจเพียงครั้งเดียว ซึ่งขอเสียเปรียบในการทดสอบแบบน้ีจะใชเวลา และ
คาใชจายสูง ขาดความกระตือรือรนในการตอบแบบสอบถาม 

3. วิธีการในการทดสอบผูบริโภค มีวิธีการดังนี้ 
3.1  การสัมภาษณ วิธีการนี้ผูถามและผูตอบไดมีการสอบถาม

พูดคุยกัน ซึ่งเปนแบบตัวตอตัว หรือกลุม หรือผานทางโทรศัพท 
3.2 การใชแบบสอบถาม วิธีการใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือ 

เปนการขนถายขอมูล โดยผูทดสอบกับผูสัมภาษณ หรือผูถามไมไดติดตอพูดคุยกันโดยตรง เนื่องจาก
แบบสอบถามจะถูกสงผานทางไปรษณียหรือผูสงสาร ซึ่งวิธีการน้ีมีขอจํากัดคือ ผูทดสอบตองสามารถอานและ
เขียนหนังสือได   

3.3  การใชแบบสอบถามและการสัมภาษณรวมกัน เปนวิธีที่มี
ประสิทธิภาพสูง ทําไดรวดเร็ว และใชกับผูทดสอบจํานวนมาก ลักษณะคําถามในแบบสอบถามในการทดสอบ
ผูบริโภค ประกอบดวย  

1) ขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับผูบริโภค เชน เพศ อายุ การศึกษา 
สถานการณสมรส อาชีพและรายได เปนตน  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2)  คําถามท่ีเกี่ยวของกับความรูสึก เชน ความชอบ หรือ

ทัศนคติที่มีผลตอผลิตภัณฑ เปนตน 
3)  คําถามท่ีเกี่ยวกับการซ้ือ ปริมาณการซ้ือ ราคา 

ความเหมาะสม ความถี่ในการใชหรือรับประทาน การทดสอบการยอมรับ การทดสอบการยอมรับ (Affective 
Method) ของผูบริโภคสามารถทําไดหลายรูปแบบ ตามความเหมาะสมกับลักษณะผูบริโภค การทดสอบวิธีนี้
ใชเมื่อไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑมาพอสมควร การใชการทดสอบนี้ เพ่ือทดสอบวาผูบริโภคยอมรับหรือพอใจ
หรือชอบผลิตภัณฑมากนอยเพียงใด วิธีการทดสอบข้ึนอยูกับวัตถุประสงคของการทดสอบ ซึ่งมีวิธีการทดสอบ
ดังตอไปน้ี (ปราณี อานเปรื่อง, 2547) 

1.  การทดสอบการยอมรับ (Acceptance test)   
2.  การทดสอบความชอบกวา (Preference Test)  
3.  การทดสอบความชอบ (Hedonic Test)  
4.  การทดสอบความพอดี (Just-About-Right: JAR)  
5.  การทดสอบปฏิกิริยาผูบริโภค (Food Action Test: FACT) 

2.3.2 การทบทวนงานวิจัยท่ีเกี่ยวของกับการศึกษาพฤติกรรมผูบริโภค 
ทิพวรรณ  ลิมังกูร และคณะ (2550) ไดศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑจาก

เน้ือโคในเขตกรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงคเพ่ือทราบถึงพฤติกรรมผูบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโค
ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ในรูปเนื้อโคสด เนื้อแชเย็น เนื้อแชแข็ง โดยผูซื้อจะนําไปประกอบอาหารเพ่ือการ
บริโภคโดยตรง สวนเน้ือโคแปรรูป ประกอบดวยไสกรอก ลูกชิ้น เนื้อเค็ม เนื้อทุบ เนื้อแดดเดียว เนื้อสวรรค 
สวนการบริโภคเนื้อโคประกอบดวยอาหารจานตาง ๆ ของโรงแรม ภัตตาคาร หางสรรพสินคา รานอาหาร
ทั่วไป รถเข็น รานคาแผงลอยขายอาหารสําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกทั่วไป ผลการวิจัยพบวา มีผูรับประทาน
เน้ือโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโคประมาณครึ่งหนึ่งเปนเพศหญิง  และมีสถานภาพสมรส มีอายุเฉลี่ย 35.7 ป 
สวนใหญนับถือศาสนาพุทธ มีการศึกษาอยูในระดับมัธยมศึกษา อาชีพธุรกิจสวนตัว เขตพ้ืนที่ที่มีการ
รับประทานมากท่ีสุดไดแกเขตพ้ืนที่ตะวันออก โดยสวนใหญรับประทานที่บานในมื้อเย็น มีแนวโนมการบริโภค
ในอนาคตเทาเดิม เนื้อสดยังไมไดแปรรูปไดรับความนิยมในการรับประทานมากที่สุด โดยมักนํามาประกอบ
อาหารประเภทแกง สําหรับผลิตภัณฑจากเน้ือโคที่มีการซื้อและรับประทานมากท่ีสุดไดแก ลูกชิ้น ซึ่งมักนํามา
ประกอบอาหารแบบยาง มีพฤติกรรมการซ้ือเนื้อโคโดยเฉล่ีย 1.4 กิโลกรัมตอสัปดาห หรือ ประมาณ 
73 กิโลกรัมตอป สวนพฤติกรรมการซื้อผลิตภัณฑจากเนื้อโค มีการซื้อโดยเฉลี่ย 0.7 กิโลกรัมตอสัปดาหหรือ 
ประมาณ 36 กิโลกรับตอป มีความถี่ในการซื้ออยูที่นาน ๆ ครั้ง ซื้อเพ่ือบริโภคในครัวเรือน โดยตนเองเปนผูที่มี
อิทธิพลในการเลือกซื้อมากที่สุด สถานที่ซื้อประจําคือตลาดสด  ลักษณะการซื้อเน้ือ โคสวนใหญเปนการซ้ือ
แบบตัดแบง/ชั่งกิโล สวนการซื้อผลิตภัณฑจากเนื้อโคเปนแบบแบงบรรจุในบรรจุภัณฑมากกวาแบงและชั่งกิโลขาย 

ดาริกา ธรรมธาดา (2556) ไดศึกษาปจจัยที่มีผลตอทัศนคติการยอมรับนวัตกรรมการบริโภค
อาหารกลองสําเร็จรูปแชแข็งของประชาชนในจังหวัดสงขลา โดยเก็บแบบสอบถามกับประชาชนท่ีอาศัยอยูใน
อําเภอเมือง จังหวัดสงขลา ผลการศึกษาปจจัยดานบุคคล พบวา กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง อายุ 20-25 ป 
อาชีพนักศึกษา สถานภาพโสด ระดับการศึกษาปริญญาตรี มีรายไดเฉลี่ยตอเดือนไมเกิน 10,000 บาท อาศัยอยู
กับบิดามารดา จํานวนสมาชิกในครอบครัว 4 คน และลักษณะที่อยูอาศัยเปนบานเดี่ยว ในขณะที่พฤติกรรม

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่ 2 สถานการณการผลิต การบริโภค การตลาดในพ้ืนที่เปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภค การศึกษาเรื่องซากโค  
          การใชประโยชนและการทบทวนวรรณกรรม 37 

 
การบริโภค พบวาผูบริโภคจะรับประทานอาหารกลองสําเร็จรูปในม้ือเย็น มีความถี่ในการซื้อนาน ๆ ครั้ง และ
จะซื้อเม่ือตองการความสะดวกและรวดเร็ว รูจักและตัดสินใจซื้ออาหารกลองสําเร็จรูปจากสื่อโทรทัศน 

สุไลยา กุวิง และคณะ (2560) ไดศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคในการใชบริการรานอาหารฮาลาล
ในสามจังหวัดชายแดนภาคใต กลุมประชากร ไดแก ผูบริโภคอาหารไทยท่ีอยูอาศัยและทํางานในสามจังหวัด
ชายแดนใต กําหนดขนาดตัวอยาง 150 ตัวอยาง โดยการสุมตัวอยางตามความสะดวก เครื่องมือที่เก็บรวบรวม
ขอมูลประกอบดวยแบบสอบถาม สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล ไดแก ความถ่ี รอยละ คาเฉล่ีย และ  
สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัยพบวา ผูบริโภคสวนใหญเลือกรับประทานอาหารจากรสชาติ อาหารที่เปน
ที่รูจักและขึ้นชื่อในประเทศไทย รับประทานอาหารรานที่รูจัก ซื้อผลิตภัณฑอาหารจากสถานท่ีทํางานหรือ
สถานศึกษา ชอบรับประทานอาหารรสชาติจัด เชน ตมยํา แกงสม และคะนาปลาเค็ม ซื้ออาหารในราคา 
จานละ 30-60 บาท มีการรับประทานสดทุกวัน รับประทานอาหารในเวลา 6.00-20.00 น. ชอบแนวการ
ตกแตงรานอาหารแบบธรรมชาติ นอกจากน้ีเห็นวาควรเนนการใหบริการในดานมนุษยสัมพันธความเปนกันเอง
กับลูกคาและผูบริโภค มีความคิดเห็นตอปจจัยสวนประสมทางการตลาดในภาพรวม ทั้ง 4 ดานในระดับมาก 

อัสมีย เจะมานะ (2560) ไดศึกษาปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่มีผลตอพฤติกรรม
ผูบริโภคผลิตภัณฑเนื้อโคแปรรูปในเขตอําเภอหาดใหญ จังหวัดสงขลา โดยศึกษาจากกลุมผูบริโภคท่ีเคยบริโภค
ผลิตภัณฑเนื้อโคแปรรูป อายุตั้งแต 15 ปขึ้นไป พบวาสวนใหญเลือกสถานท่ีในการซ้ือจากตลาดสด มีความถี่ 
ในการซื้อ 1-3 ครั้งตอเดือน ตัดสินใจซื้อดวยตนเอง ซื้อเนื้อสไลดเปนประจํา น้ําหนัก 101-200 กรัม คาใชจาย
ในการซื้อ 101-200 บาท เหตุผลในการซื้อเพราะหาซื้อไดงาย ระดับความสําคัญของปจจัยสวนประสม 
ทางการตลาดมีความสําคัญโดยรวมอยูในระดับมาก แตดานการสงเสริมการตลาดอยูในระดับปานกลาง 
ผูบริโภคที่มีการศึกษาปริญญาตรี ใหความสําคัญตอสวนประสมทางการตลาดดานผลิตภัณฑ ดานราคา 
ดานการสงเสริมการตลาด และดานบรรจุภัณฑนอยกวาผูบริโภคที่มีการศึกษาสูงกวาปริญญาตรี และผูบริโภค
ที่มีความถี่ในการซ้ือ 1-3 คร้ังตอเดือน ใหความสําคัญตอสวนประสมทางการตลาดดานผลิตภัณฑ ดานราคา 
ดานการสงเสริมการตลาด และดานบรรจุภัณฑนอยกวาผูบริโภคท่ีมีความถ่ีในการซ้ือตั้งแต 7 ครั้งขึ้นไป 

 
2.4 การศึกษาเรื่องซากโค การใชประโยชนและการทบทวนวรรณกรรม 

2.4.1 ประเภทของเนื้อโคไทย 
เนื้อโคจัดอยูในเน้ือกลุมที่มีสีแดง (Red Meat) ที่มาจากสัตวมีกีบเทา เนื้อสัตวกลุมนี้ที่สําคัญ

และเปนเนื้อสัตวเศรษฐกิจ ไดแก เนื้อโค เนื้อกระบือ เนื้อแพะ เนื้อแกะ และเนื้อสุกร อาหารโปรตีนจาก
เน้ือสัตวที่ไมรวมอาหารทะเลและปลาน้ําจืด เนื้อสัตวที่ไดรับความนิยมจากผูบริโภคคนไทยมากที่สุด คือเนื้อ
สุกร ซึ่งมีปริมาณการบริโภคใกลเคียงกับเนื้อสัตวปก ปริมาณการบริโภคเนื้อสุกรและเนื้อสัตวปกแตละชนิด 
เฉลี่ยอยูที่ 3–5 กิโลกรัม/ คน/ป เนื้อโคท่ีมีอยูในประเทศมีความแตกตางกัน เนื่องจากพันธุและระบบการผลิต 
ทําใหคุณภาพเนื้อที่ไดมีความแตกตางกัน ในดานคุณภาพก็ไมใชขอเสียเพราะคุณภาพสินคาขึ้นอยูกับความ
ตองการของตลาด หรือผูบริโภค ซึ่งจะเปนผูตัดสินใจ ผูบริโภคก็คือผูที่จะนําเนื้อโคนั้นไปใชประโยชน โดยเน้ือ
แตละประเภทจะมีความเหมาะสมในการนําไปใชประโยชนแตกตางกันไป จุฑารัตน เศรษฐกุล และคณะ 
(2552) จําแนกเนื้อโคไทยท่ีผลิตไดในประเทศตามระบบการผลิต ไดดังนี้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



38 
 
โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
1. เนื้อโคขุนคุณภาพสูง หมายถึงเนื้อโคที่มีความนุมมาก เปนเนื้อที่มีไขมันแทรกในเนื้อ 

(Marbling หรือ Intramuscular Fat) และผานขั้นตอนการบมเนื้อ (Ageing) ภายใตอุณหภูมิการเก็บรักษา
เนื้อในหองเย็น 0–4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4–7 วันกอนการจําหนาย 

เนื้อโคคุณภาพสูงไดมาจากการเลี้ยงโคลูกผสมเลือดโคยุโรปท่ีนิยมมากคือ 
โคพันธุชาโรเลส โดยโคลูกผสมมีเลือดโคยุโรปมากกวา 50 เปอรเซ็นต การเล้ียงขุนโคลูกผสมเร่ิมตนที่น้ําหนัก
ตัว 300–350 กิโลกรัม จะไดรับอาหารขน (Concentrate Feed) ที่มีพลังงานจากคารโบไฮเดรตสูง รวมกับ
การใหหญาสดและฟาง เปนเวลา 8–14 เดือน อาจมีการเสริมกากน้ําตาลเปนเวลา 3 เดือน กอนสิ้นสุดการขุน
ที่น้ําหนักโคมีชีวิต 550–650 กิโลกรัม 

เนื้อโคขุนคุณภาพสูงเลือดโคยุโรปท่ีเปนที่รูจักคือ เนื้อโคขุนโพนยางคํา 
หรือเนื้อโค Thai-French ที่มาจากโคของสมาชิกสหกรณการเลี้ยงปศุสัตว กรป.กลาง โพนยางคํา จังหวัด
สกลนคร และเนื้อโคขุน เคยูบีฟ (KU-Beef) ของสหกรณโคเนื้อ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรกําแพงแสน จังหวัด
นครปฐม 

นอกจากนี้เนื้อโคคุณภาพสูงอาจจะมาจากโคขุนลูกผสมเลือดพันธุบราหมัน
ระดับสูงและเปนพันธุบราหมันสายเลือดที่ไดรับการคัดเลือกมาอยางดี โดยจะเริ่มขุนที่อายุไมถึง 2 ป 
ที่น้ําหนักตัว 250–300 กิโลกรัม เลี้ยงดวยอาหารขนและหญาสดคุณภาพสูงเปนเวลา 8 เดือน จนไดน้ําหนัก
สิ้นสุดการขุนที่ 500 กิโลกรัม เนื้อโคที่ไดมีไขมันแทรกและมีความนุมนอยกวาเนื้อโคขุนลูกผสมเลือดโค
ยุโรป แมจะใชเวลาในการบมเนื้อ 14–21 วันแลวก็ตาม เนื้อโคขุนกลุมนี้ คุณภาพไมดอยกวาเนื้อโคขุนที่นาํเขา
จากตางประเทศ แตมีสวนแบงการตลาดไมถึง 1 เปอรเซ็นต และเปนตลาดระดับสูง เชน รานสเต็ก บาบีคิว 
มีระดับ รานแมคโดนอล วิลลาซุปเปอรมาเกต โมเดิรนเทรดระดับ 5 ดาว เปนตน 

2.  เนื้อโคขุนคุณภาพปานกลาง หมายถึงเนื้อโคท่ีมีความนุมปานกลาง เปนเนื้อท่ีมี
ไขมันแทรกนอย ไดมาจากการขุนโคลูกผสมพันธุบราหมันเลือดสูง โดยเริ่มที่น้ําหนักตัว 300 กิโลกรัม ขุนดวย
อาหารขนและหญาสด หรือฟาง  เปนระยะเวลา 5–6 เดือน จนไดน้ําหนักตัว 450 กิโลกรัม เนื้อโคขุนกลุมนี้
อาจจะผานขั้นตอนการบมหรือไมก็ได ขึ้นอยูกับตลาดของเน้ือโค โคขุนลูกผสมพันธุบราหมันเลือดสูงสามารถ 
ที่จะขยายโอกาสเขาสูตลาดโมเดิรนเทรด ซุปเปอรมารเก็ตและรานสเต็กได หากผูผลิตมีการพัฒนาและ
ปรับปรุงขบวนการผลิตตลอดหวงโซของการผลิต  โดยเร่ิมจากการคัดเลือกโคที่จะนําเขามาขุน คุณภาพของ
อาหารขน และชนิดของอาหารหยาบ ระยะเวลาในการขุนนานข้ึน เพ่ือใหมีการสรางไขมันมากขึ้น ผาน
กระบวนการฆา การตัดแตงและการเก็บรักษาเนื้อจากโรงฆา และโรงงานแปรรูปที่ไดมาตรฐานความปลอดภัย
ตามหลักการปฏิบัติจัดการที่ถูกตอง (GMPs) อยางไรก็ตาม เนื้อโคขุนกลุมนี้จะมีความนุมดอยกวาเนื้อโคขุน
คุณภาพ แมจะมีการบมเนื้อนานถึง  21 วันก็ตาม  ทั้งนี้เพราะเปนโคขุนลูกผสมพันธุบราหมันและพันธุพ้ืนเมือง
ที่อยูในตระกูลโคอินเดีย (Indicus) ที่มีเอนไซม Calpastatins ที่เปนตัวยับยั้งการทํางานของเอนไซม Calpains 
ที่ทําใหเน้ือนุมมากกวาโคในตระกูลโคยุโรป (Taurus) นอกจากนี้โคในตระกูลโคอินเดียยังมีปริมาณเนื้อเย่ือ
เกี่ยวพันธุที่ยอยสลายยากอยูสูงกวา 

3. เนื้อโคมัน หมายถึง เนื้อท่ีไดมาจากโคอายุมาก สวนใหญเปนโคลูกผสมพันธุบราห
มันและพันธุพ้ืนเมือง หรืออาจเปนโคที่นําเขามาจากชายแดน โคเหลานี้จะถูกนํามาขุนเปนระยะเวลาส้ัน ๆ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่ 2 สถานการณการผลิต การบริโภค การตลาดในพ้ืนที่เปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภค การศึกษาเรื่องซากโค  
          การใชประโยชนและการทบทวนวรรณกรรม 39 

 
เพียง 2–3 เดือน กอนสงโรงฆา เนื้อจะคอนขางเหนียวและมีกลิ่นแรง เสนใยกลามเนื้อหยาบ มีไขมันหุมซาก
หนา เนื้อโคจะไมผานขั้นตอนการบมเนื้อ สวนใหญจะจําหนายในตลาดสด  

4. เนื้อโคพ้ืนเมือง หมายถึง เนื้อโคที่ไดมาจากพันธุพ้ืนเมือง ซึ่งถูกเลี้ยงปลอยหากิน
หญาตามธรรมชาติ เนื้อโคจะมีคุณภาพไมคงที่ ขึ้นอยูกับอายุของโค ความอุดมสมบูรณของแหลงอาหาร
ธรรมชาติ เนื้อโคพ้ืนเมืองอายุ ประมาณ 2 ปและมาจากแหลงที่มีหญาธรรมชาติสมบูรณเกือบตลอดปจะมี
น้ําหนักตัวประมาณ 200 กิโลกรัม เนื้อที่ไดจะมีความนุมปานกลาง เสนใยกลามเน้ือละเอียด ไมมีไขมัน
แทรก เนื้อมีสีออกแดงคล้ํา ผิวสัมผัสเปนมันวาว เนื้อคอนขางแหง ไมฉ่ําน้ําเหมือนเน้ือโคขุนโดยท่ัวไป เนื้อโค
พ้ืนเมืองจะคอนขางเหนียว เนื่องจากแหลงหญาตามธรรมชาติไมเพียงพอในฤดูแลง ตองใชระยะเวลาในการ
เลี้ยงถึง 3 ป จึงจะไดน้ําหนัก 200–250 กิโลกรัม  เนื้อโคพ้ืนเมืองสวนใหญมีจําหนายตามตลาดสดใน
ตางจังหวัด รานขายเนื้อริมถนนหลวงในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และตามตลาดนัดเคลื่อนที่ 

5. เนื้อโคแก หมายถึงเนื้อที่ไดมาจากโคอายุมาก โคคัดทิ้ง โคนําเขาจากชายแดน 
โคผอม เนื้อโคจะเหนียวมาก ไมมีมัน มีพังผืดมาก เนื้อมีกลิ่นแรง เนื้อโคกลุมนี้สวนใหญถูกสงเขาโรงงานทํา
ลูกชิ้น อาจจะมีจําหนายอยูบางตามตลาดสดชนบท ตลาดนัดเคลื่อนที่  

6. เนื้อโคนมขุน จัดอยูในกลุมเนื้อโคขุนคุณภาพสูง เนื้อมีความนุมมากและมีไขมัน
แทรก เนื่องจากเปนเนื้อโคที่มีเลือดโคยุโรปสูงในตลาดของไทยยังไมมีการผลิตเนื้อโคประเภทนี้ แตคาดวา  
ในอนาคตอันใกลจะมีเนื้อโคนมขุนจากโคนมเพศผู (Dairy Beef) จําหนาย 

 

2.4.2 เนื้อโคและประโยชนของเนื้อโค 
เนื้อโค จัดวาเปนแหลงของสารอาหารโปรตีนที่มีคุณภาพดีของคนไทยมาเปนเวลาชานาน 

โปรตีนในเนื้อโคเปนโปรตีนที่มีคาทางชีวภาพสูง (High Biological Value) เนื่องจากมีกรดอะมิโนจําเปน
ครบถวนสําหรับมนุษยเพ่ือใหรางกายเจริญเติบโตอยางเปนปกติและมีการพัฒนาของสมองอยางสมบูรณ  
นอกจากน้ียังเปนแหลงของสารอาหารรอง (Micronutrients) ไดแก วิตามินเอ วิตามินบี 6 วิตามินบี 12 
วิตามินดี วิตามินอี ธาตุเหล็ก1 โดยเฉพาะวิตามินบี 12 มักจะพบในปริมาณนอยในอาหารชนิดอื่น 

คุณภาพเนื้อโคไทย คุณลักษณะที่สําคัญของคุณภาพเน้ือแบงออกเปน 5 ดาน ดังนี้ (จุฑารัตน 
เศรษฐกุล และ พรรณิภา ศิวะพิรุณหเทพ, 2552) 

1. คุณภาพดานโภชนาการและสุขภาพ (Nutritional and Health Value) เนื้อโค
เปนแหลงอาหารประเภทโปรตีนและพลังงาน มีกรดอะมิโนจําเปน กรดไขมันจําเปนและแรธาตุจําเปน ไดแก 
ธาตุเหล็ก ซิลิเนียม สังกะสี นอกจากนี้ยังอุดมไปดวยวิตามิน B และ E 

2. คุณภาพดานการบริโภคหรือดานท่ีใชประสาทสัมผัสเปนตัวตัดสิน (Eating Value 
หรือ Sensory Value) ไดแก คุณภาพท่ีเกี่ยวของกับ รสชาติ สี กลิ่น ความนุม ลักษณะเน้ือสัมผัส ซึ่งดาน
คุณภาพของความนุมนั้นผูบริโภคมักใหความสําคัญมากท่ีสุด 

3. คุณภาพดานความสะอาดปลอดภัยจากสารตกคาง (Hygienic Value) ซึ่งเกี่ยวของ
โดยตรงกับความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety) ไดแก ความปลอดภัยจากสารเคมีตกคาง สิ่งปนเปอนในเนื้อ 
และจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4. คุณภาพดานการนําเนื้อไปแปรรูป (Technological Value) ไดแก คาความเปน

กรด-ดาง (pH) ในเนื้อ ความสามารถในการอุมน้ําของโปรตีนในเนื้อ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําระหวางการเก็บ
รักษา (Drip Loss) และการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงสุก (Cooking Loss) 

5. คุณภาพดานมโนธรรมและจิตใจ (Ethical Value) ไดแก เนื้อโคที่เลี้ยงแบบปลอย
ตามธรรมชาติที่มีความอุดมสมบูรณตลอดทั้งป ไมใชฮอรโมน หรือการตอนเพ่ือเรงการเจริญเติบโต สอดคลอง
กับการเลี้ยงโคพ้ืนเมืองตามธรรมชาติ  

ถาไดมีการพัฒนาปรับปรุงการผลิตใหถูกตองตลอดหวงโซของการผลิต จะสามารถสราง
เอกลักษณของเน้ือโคไทยท่ีมีคุณลักษณะของคุณภาพเนื้อครบท้ัง 5 ดาน สิ่งสําคัญที่ผูผลิตเนื้อที่ตองสรางให
ผูบริโภคในปจจุบันพึงพอใจ คือ ความเช่ือมั่นในคุณภาพเนื้อที่มีการรับประกันและการรับรองคุณภาพ ซึ่งตอง
มีองคประกอบท่ีสําคัญที่กลาวมาแลว คือ  เน้ือตองมีคุณภาพ (Product Quality)  โดยเริ่มตนจากฟารมผูผลิต
จนถึงผูบริโภค  และในการเลือกซ้ือเนื้อของผูบริโภคยังขึ้นอยูกับการนําไปใชประโยชนดวย  เชน นําไปใชในรูป
เนื้อสดที่นําไปประกอบอาหารโดยตรง หรือนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑ เปนตน 

 

2.4.3 มาตรฐานโคเนื้อ เนื้อโค และผลิตภัณฑจากโคเนื้อ 
2.4.3.1 มาตรฐานของกรมปศุสัตว 

กรมปศุสัตวจัดทําคูมือการจัดการฟารมและกําหนดเกณฑประเมินการปฏิบัติทาง
การเกษตรท่ีดีสําหรับฟารมโคเนื้อ (มาตรฐานฟารมโคเนื้อ) โดยมีหลักการโดยสรุป 3 ดาน ดังนี้ 

(1) การจัดการโรงเรือน อาหาร และน้ํา เนนความหางไกลจากโรงฆาสัตว
และตลาดนัดคาสัตว โรงงานอุตสาหกรรมและแหลงขยะ โรงเรือนมีความสะอาด พ้ืนไมลื่นทําใหสัตวลม  
ไมแออัดจนสัตวเกิดความเครียด เชนเดียวกับอาหารและน้ํา ที่ตองปราศจากเชื้อโรคตาง ๆ ที่จะทําใหสัตวปวย
และตายได 

(2) การจัดการดานสุขภาพสัตว ตองมีระบบการปองกันโรคระบาดตาง ๆ 
และประการสําคัญ สัตวที่จะนําเขาแปรรูปตองไมปวย สัตวตองมีสุขภาพดีตลอดชวงอายุการเลี้ยง วัคซีนที่ใช
ตองพนระยะการกักกัน  

(3) การจัดการดานสุขาภิบาล และดานสิ่งแวดลอม เนนการกําจัดขยะมูล
ฝอยในฟารม การบําบัดน้ําเสียกอนปลอยสูแหลงน้ําสาธารณะ 

ในสวนของการฆาสัตว เนื้อโคที่จะออกสูตลาดเพื่อการบริโภคได ตองผานโรงฆาสัตว
ที่กรม    ปศุสัตวรับรองใบอนุญาตต้ังโรงฆาสัตว โรงพักสัตว และการฆาสัตว อาศัยอํานาจตามมาตรา 11 แหง
พระราชบัญญัติควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว พ.ศ. 2535 หรือที่เรียกวาใบ ฆจส. 2  

2.4.3.2 มาตรฐานของสํานักงานคณะกรรมการอิสลามกลางแหงประเทศไทย 
อาหารฮาลาล (حلال)  

อาหารฮะลาล หรือฮาลาล คืออาหารที่ไมมีสิ่งตองหามเจือปน โดยเฉพาะ
อยางยิ่งเนื้อสัตวนั้นจะตองเปนเนื้อฮะลาล และไมเจือปนส่ิงฮะรอม เชน เหลา หรือไขมันหมู เปนตน เนื้อสัตว 
หรือ ผลิตภัณฑจากสัตว ที่ฮะลาล จะเกิดขึ้นก็ตอเมื่อสัตวนั้นผานการเชือดที่ถูกตองตามแนวทาง  อิสลาม
ดังตอไปน้ี 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1. ผูเชือดเปนมุสลิมที่เขาใจ และรูวิธีการเชือดแบบอิสลามอยางแทจริง 
2. สัตวที่จะนํามาเชือดจะตองไมเปนสัตวตองหาม เชน สุกร 

เปนตน สัตวที่ลาหรือบริโภคสัตวอ่ืนเปนอาหาร เชน เสือ สุนัข เปนตน สัตวปกที่ลาหรือบริโภคสัตวอ่ืน 
เปนอาหาร เชน เหยี่ยว อินทรีย เปนตน สัตวเลื้อยคลาน เชน งู เปนตน 

3. สัตวยังมีชีวิตขณะทําการเชือด 
4. การเชือดตองเร่ิมตน ดวยการเปลงคําวา "บิสมิลลาฮฺ" อันมี

ความหมายวา ดวยพระนามของอัลลอฮฺ 
5. การเชือดโดยใชมีดคมตัดเสนเลือดใหญ หลอดลม หลอด

อาหาร ที่ลําคอใหขาดจากกัน เพ่ือใหสัตวตายโดยไมทรมาน 
6. สัตวตองตายสนิทกอนที่จะแลเนื้อ หรือดําเนินการใด ๆ ตอไป 

ชนิดของสัตวที่มุสลิมนํามาบริโภคได ไดแก สัตวบก เชน แพะ แกะ โค 
กระบือ อูฐ กวาง ฯลฯ และสัตวน้ําจําพวกปลา ปู กุง หอย และสัตวทะเลทั้งหมด สวนสัตวที่ไมสามารถบริโภค 
(ฮะรอม: Haram) ไดแก สุกร สุนัข หมูปา งู ลิง สัตวมีกรงเล็บ สัตวมีพิษหรือสัตวนําโรค สัตวที่ไมอนุญาตฆา
ตามหลักศาสนา เชน มด ผึ้ง และนกหัวขวาน เปนตน สัตวนารังเกียจ สัตวที่ไมเชือดตามหลักศาสนา เลือด 
รวมทั้งอาหารและเครื่องดื่มที่มีสวนผสมแอลกอฮอล และสัตวลักษณะเดียวกับลา  พืชและเครื่องดื่มทุกชนิดท่ี
ไมมีสวนผสมของแอลกอฮอลสามารถ บริโภคไดเชนกัน แตถาสิ่งดังกลาวปนเปอนดวยสิ่งสกปรก (นะญิส) 
ซึ่งหมายถึง สิ่งสกปรกตามหลักศาสนาอิสลาม คือสุนัข สุกร สุรา ซากสัตว (สัตวไมไดเชือดตามหลักการอิสลาม
ยกเวนปลาและตั๊กแตน) เลือด น้ําเหลือง น้ําหนอง สิ่งขับถาย นมลา นมแมว นมสุกรจะกลายเปนอาหาร
ตองหามทันท ี(ฮาลาล. 2561)  

เครื่องหมายฮาลาล  
เคร่ืองหมายฮาลาลที่ถูกตองตามระบบการรับรองของคณะกรรมการกลาง

อิสลามแหงประเทศไทย ประกอบดวย 3 องคประกอบหลักดังรูป (ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณ
วิทยาลัย, 2554) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 

 
1. คําวา “ฮาลาล” ภาษาอาหรับ ในสี่เหลี่ยมขนมเปยกปูน ซึ่งมี

พ้ืนหลังเปนแถบเสนตรงแนวดิ่ง 
2. ชื่อองคกรรับรอง – “สนง. คณะกรรมการกลางอิสลามแหง

ประเทศไทย” หรือ “The Central Islamic Committee of Thailand” หรือ เปนภาษาอาหรับ (เปนไดทั้ง 
3 ภาษา) ถาเปน “สํานักจุฬาราชมนตรี” แสดงวาเปนเคร่ืองหมายฮาลาลที่ไมผานการตรวจรับรอง เนื่องจาก
ทางสํานักจุฬาราชมนตรีไดมอบหนาที่การตรวจรับรองฮาลาลแกคณะ กรรมการกลางอิสลามตั้งแตป 
พ.ศ. 2544 แลว 

3. หมายเลขผลิตภัณฑ 12 หลัก ที่ไดจากการรับรองฮาลาล 
ถาเปนตัวเลขในระบบเกา (ซึ่งผานการตรวจรับรองเชนเดียวกัน) จะใชลําดับที่ของบริษัท ตามดวยปที่เริ่ม  
ขอรับรอง “ที่ ฮ.ล. 025/2547” ในสวนของเลข 12 หลักนั้น มีความหมายดังนี้ (ดูรูปประกอบ) 

* เลข 2 ตัวแรก คือ หมวดผลิตภัณฑ ตามท่ีปรากฏในฐานขอมูล
การรับรองฮาลาลของคณะกรรมการกลางฯ จากรูปตัวอยาง เลข 74 หมายถึง ผลิตภัณฑเกลือ พริกไทย แปง
ทําอาหาร น้ําตาล 

* เลขตัวที่ 3-5 คือ ลําดับที่ของบริษัทในทะเบียนการขอรับรอง 
จากรูป เปนบริษัทลําดับที่ 69 

* เลขตัวที่ 6-8 คือ ลําดับที่ของผลิตภัณฑในรายการที่ทางบริษัท
ยื่นขอรับรองฮาลาล จากรูป เปนผลิตภัณฑแรกของบริษัทนี้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่ 2 สถานการณการผลิต การบริโภค การตลาดในพ้ืนที่เปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภค การศึกษาเรื่องซากโค  
          การใชประโยชนและการทบทวนวรรณกรรม 43 

 
* เลข 4 ตัวสุดทาย คือ เดือนและปที่เริ่มขอรับรอง จากรูป 09 41 

หมายถึงบริษัทน้ีเริ่มขอรับรองผลิตภัณฑนี้ตั้งแตเดือนกันยายน พ.ศ. 2541 ซึ่งการที่เราจะทราบวาเครื่องหมาย
ฮาลาลน้ีหมดอายุหรือไมมีนั้น มีเพียงวิธีการเดียวคือ สอบถามโดยตรงจากฝายกิจการฮาลาล คณะกรรมการ
กลางฯ 

สวนเรื่องสีของเครื่องหมายฮาลาล ไมวาจะเปนสีอะไร ไมมีผลใดๆ 
(สีเครื่องหมายผลิตภัณฑ ขึ้นกับการออกแบบบรรจุภัณฑอาหารนั้น  ๆ) เชน อาจเปนสีขาว, เขียว หรือแดง 
แตถาเงื่อนไขครบสามขอขางตน ถือวาถูกตอง 

กระบวนการรับรองและขอใชเครื่องหมาย 
ในประเทศไทยการขออนุญาตใชเคร่ืองหมายฮาลาลและหนังสือรับรองการผลิต

อาหารฮาลาล ผูผลิตจะตองติดตอหนวยงานท่ีรับผิดชอบคือ “สํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหง
ประเทศไทย (สกอท)”  โดยมีกระบวนการ ดังนี้ 

ขั้นที่ 1 เตรียมการ ผูประกอบการย่ืนความจํานงขอรับรองมาตรฐาน
อาหารฮาลาล จากนั้นท่ีปรึกษาโครงการตรวจประเมินและใหคําปรึกษาแนะ จัดอบรมผูบริหารและเจาหนาที่
ของสถานประกอบการ ผูประกอบการจัดทําระบบเอกสารและกระบวนการผลิตตามมาตรฐานอาหารฮาลาล  
และเตรียมเอกสารตามท่ีสถาบันฯ กําหนด สุดทาย ที่ปรึกษาจัดทํารายงานสรุปการปรึกษาโครงการฯ 

ขั้นที่ 2 ยื่นคําขอและพิจารณาคําขอ ผูประกอบการยื่นคําขอรับการตรวจ
รับรองตอสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย (สกอท) หรือสํานักงานคณะกรรมการอิสลาม
ประจําจังหวัด (สกอจ) แลวแตกรณี (ตามหัวขอเอกสารเพ่ือขอรับรองฮาลาล)  จากนั้นเจาหนาที่ตรวจความ
ถูกตองของเอกสารท่ีประกอบคําขอแลวนําเสนอสถาบันมาตรฐานอาหาร  ฮาลาล หรือคณะกรรมการอิสลาม
ประจําจังหวัด วิเคราะหตัวอยางผลิตภัณฑ  ผูประกอบการจายคาธรรมเนียม สุดทาย การนัดหมาย 
การตรวจสอบสถานประกอบการ 

ขั้นที่ 3 การตรวจสอบสถานประกอบการ คณะผูตรวจสอบ ไปตรวจ
โรงงาน/สถานประกอบการ ตามที่นัดหมาย มีการประชุมชี้แจงรวมกันระหวางคณะผูตรวจสอบของฝายกิจการ
ฮาลาลกับฝายสถานประกอบการ กอนดําเนินการตรวจสอบ ใชเวลาประมาณ 30 นาที โดยมีการแนะนําตัว
เพ่ือทําความรูจักกัน หัวหนาคณะผูตรวจสอบชี้แจง หลักการ ระเบียบฯ เหตุผล และความจําเปนในการตรวจ
พิจารณากอนใหการรับรองฮาลาล ฝายสถานประกอบการบรรยายสรุป เกี่ยวกับกระบวนการผลิต วัตถุดิบ 
สวนผสม หรือสารปรุงแตง การบรรจุ การเก็บรักษา การขนสง ฯลฯ ใหคณะผูตรวจสอบทราบ อนึ่ง คณะผู
ตรวจสอบ ประกอบดวยหัวหนาคณะผูทรงคุณวุฒิดานศาสนาอิสลาม ผูทรงคุณวุฒิดานวิทยาศาสตร และผูมี
ประสบการณดานการผลิต สวนฝายประกอบการจะตองประกอบดวย ผูจัดการโรงงาน ผูบริหาร ผูจัดการฝาย
ผลิต ผูจัดการฝายจัดซื้อ เปนสําคัญ หากจะมีผูจัดการฝายอ่ืนรวมประชุม ชี้แจงดวยก็ได  ฝายสถาน
ประกอบการ นําคณะผูตรวจสอบพิจารณา กระบวนการ ผลิต วัตถุดิบ สถานท่ีผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา 
สถานที่จําหนาย ฯลฯ ตามที่บรรยายสรุป  คณะผูตรวจสอบใหคําแนะนําแกผูยื่นคําขอ เมื่อเห็นวา
ผูประกอบการดําเนินการไมถูกตอง หรือมีขอบกพรอง เพ่ือจะไดดําเนินการใหถูกตองตอไป  แลวรายงานผล 
ใหคณะกรรมการฝายกิจการฮาลาลพิจารณา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ขั้นที่ 4 พิจารณาผลการตรวจสอบและใหหนังสือรับรอง คณะกรรมการ

ฝายกิจการฮาลาลรายงานผลการพิจารณาใหคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย หรือ คณะกรรมการ
อิสลามประจําจังหวัดพิจารณาอนุญาต อาจมีการเรียกเอกสารหรือผลวิเคราะหทางวิทยาศาสตร เพ่ิมเติม 
ในกรณีท่ีจําเปน คณะกรรมการฝายกิจการฮาลาลแจงผลพิจารณาของคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศ
ไทย หรือ คณะกรรมการ อิสลามประจําจังหวัดใหผูขอรับรองฮาลาลทราบ  ในกรณีที่คณะกรรมการฯ ใหการ
รับรอง เมื่อผูขอรับรองฮาลาล ทําสัญญายอมรับปฏิบัติตามเงื่อนไขการรับรองและการชําระคาธรรมเนียมแลว 
คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย หรือ คณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดจึงออกหนังสือรับรอง
ฮาลาล ใหแกผูขอ โดยมีอายุการรับรองไมเกินหนึ่งป ผูขอซึ่งไดหนังสือรับรองฮาลาลแลว และมีความประสงค
ขอใชเครื่องหมายรับรองฮาลาล คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทยจะออกหนังสือสําคัญใหใช
เครื่องหมายรับรองฮาลาลแกผูขอ เมื่อผูขอชําระคาธรรมเนียมแลว 

ขั้นท่ี 5 การติดตามและประเมินผล ดําเนินการติดตามและกํากับดูแล
สถานประกอบการ ซึ่งไดรับรองฮาลาล และหรือใหใชเครื่องหมายรับรองฮาลาล ใหปฏิบัติตามสัญญาและ
ระเบียบอยางเครงครัด โดยใชกลไกการตรวจสอบดังนี้  

* ใหมีผูตรวจการอาหารฮาลาล เพ่ือตรวจสอบสินคาอาหารฮาลาล
ในตลาด 

* ศึกษาวิเคราะหขอมูลจากรายงาน การปฏิบัติงานของท่ีปรึกษา
สถานประกอบการ 

ฝายกิจการฮาลาลตรวจสอบผลิตภัณฑ กระบวนการผลิต สถานประกอบการ และ
การใหบริการท่ีไดรับอนุญาตแลวโดยไมมีการนัดหมายลวงหนา เปนระยะตามความเหมาะสม และรายงานผล
การตรวจสอบใหคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย หรือคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดทราบ
หรือพิจารณา 
 

2.4.3.3 มาตรฐานความสะอาดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดกําหนดเกณฑมาตรฐานความสะอาดของ

โรงงานแปรรูปเนื้อสัตว โดยเนื้อสัตวและผลิตภัณฑจัดเปนอาหารท่ัวไปตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
ดังนี้ 

1. สถานท่ีผลิตที่เขาขายโรงงาน เคร่ืองจักรกําลังรวมต้ังแต 5 แรงมา 
ขึ้นไป หรือใชคนงานตั้งแต 7 คนข้ึนไป ตองไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ.2) กอนจึงจะสามารถผลิตเพ่ือ
จําหนายได 

2. สถานท่ีผลิตทั้งที่ เขาขายและไมเขาขายโรงงาน ตองจัดสถานท่ี 
ใหเปนไปตามหลักเกณฑ Primary GMP (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2547 เรื่อง 
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุพรอมจําหนาย) 

3. ผลิตภัณฑแปรรูปท่ีบรรจุในภาชระพรอมจําหนาย ไดรับยกเวนไมตองมี
เลขสารบบอาหาร แตหากประสงคจะมีเลขสารบบอาหารก็สามารถดําเนินการยื่นขอแจงรายละเอียดอาหาร  
ไดตามแบบ สบ.7 ทางเว็บไซตสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เมื่อไดรับเลขสารบบอาหาร 13 หลัก

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่ 2 สถานการณการผลิต การบริโภค การตลาดในพ้ืนที่เปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภค การศึกษาเรื่องซากโค  
          การใชประโยชนและการทบทวนวรรณกรรม 45 

 
แลวตองแสดงฉลากใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 เรื่อง การแสดง
ฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ และท่ีแกไขเพ่ิมเติม 

4. ผลิตภัณฑตองเปนไปตามขอกําหนดของพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
1) ไมเขาขายอาหารใหม (Novel Food) ที่ตองประเมินตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 376) พ.ศ. 2559 เรื่อง อาหารใหม (Novel Food) หรือเปนอาหารใหม
ที่ผานการประเมินความปลอดภัยแลว 

2) มีการใชวัตถุเจือปนอาหาร ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

3) ไมมีการใชวัตถุที่หามใชในอาหาร ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขที่เก่ียวของ 

4) ไม มี ก าร ใช อ าหาร ท่ีห ามผลิ ต  นํ า เข า  หรื อจํ าหน า ย 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวของ 

5) ไมมีการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใชอาหารในภาชนะบรรจุ
และหีบหอตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ 

6) การใชภาชนะบรรจุ ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
วาดวยเรื่องภาชนะบรรจุ 

7) กระแสดงฉลากโภชนาการ ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลากโภชนาการ 
 

2.4.4 การทบทวนวรรณกรรมซากโคเนื้อ ชิ้นสวนจากการตัดแตง และการใชประโยชน 
2.4.4.1 สัดสวนเนื้อและช้ินสวนตาง ๆ จากการชําแหละโคพ้ืนเมืองภาคใต 

การแปรสภาพจากโคมีชีวิตเปนซากโค จะไดน้ําหนักซากโคประมาณรอยละ 50-58 
ของน้ําหนักโคมีชีวิต ปริมาณเน้ือแดง (เนื้อเซาะ) ที่ไดจากการชําแหละตัดแตงเทากับรอยละ 80 -85  
ของน้ําหนักซาก หรือรอยละ 40-46 ของน้ําหนักโคมีชีวิต (คณะอนุกรรมาธิการพิจารณาศึกษาผลผลิตทางการ
เกษตร. 2560) และจากผลการศึกษาสัดสวนการชําแหละโคในพ้ืนที่ภาคใต ประกอบดวยการศึกษาโคพ้ืนเมือง
ภาคใตตอนลาง ในพื้นที่จังหวัดตรัง พัทลุง สงขลา สตูล ยะลา ปตตานี และนราธิวาส และการศึกษาในภาคใต 
ในพ้ืนที่จังหวัดสุราษฎรธานีและนครศรีธรรมราช ผลการศึกษา พบวา 

กรณีที่ 1 โคพ้ืนเมืองภาคใตตอนลาง กนกพร ภาคีฉาย และคณะ (2557) 
ไดศึกษาการชําแหละโคเน้ือพ้ืนเมืองในพ้ืนที่ภาคใตตอนลาง ในพ้ืนที่จังหวัดตรัง พัทลุง สงขลา สตูล ยะลา 
ปตตานี และนราธิวาส โดยจําแนกโคออกเปนสองกลุมตามน้ําหนักโคมีชีวิต 270 กิโลกรัม และ 250 กิโลกรัม 
ผลการศึกษาพบวา โคมีชีวิตนํ้าหนัก 270 กก. เมื่อแปรสภาพเปนเนื้อโค จะไดสัดสวนที่เปนซากสวนที่เปนเนื้อ 
รอยละ 43.96 ชิ้นสวนอ่ืน เชน กระดูก เคร่ืองใน เปนตน รอยละ 37.97 และสวนที่สูญเสีย รอยละ  18.06 
สําหรับโคมีชีวิตน้ําหนัก 250 กก. เมื่อแปรสภาพเปนเนื้อโค จะไดสัดสวนที่เปนซากสวนที่เปนเนื้อ รอยละ 
43.20 ชิ้นสวนอ่ืน เชน กระดูก เครื่องใน เปนตน รอยละ 37.00 และสวนที่สูญเสีย รอยละ 19.80 (ตารางที่ 
2.6) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.6 สัดสวนการชําแหละโค (กก.) โคเน้ือในภาคใตตอนลาง 

รายการ 
โคมีชีวิตนํ้าหนัก 

270 กก. 
รอยละของ
น้ําหนัก 

โคมีชีวิตนํ้าหนัก 
250 กก. 

รอยละของ
น้ําหนัก 

ซากสวนที่เปนเนื้อแดง เนื้อสัน เศษเนื้อ 
พังผืด และมัน 118.70 43.96 108.00 43.20 
ซากสวนอื่น ๆ ไดแกกระดูก หนัง ขอขา 
กระดูกสวนหัว เครื่องใน ลิ้น หาง 98.53 37.97 92.50 37.00 
สูญเสีย 48.77 18.06 49.50 19.80 
รวม 270.00 100.00 250.00 100.00 
ที่มา: กนกพร ภาคีฉาย และคณะ (2557) 

กรณีที่ 2 โคพ้ืนเมืองภาคใต นันทนา ชวยชูวงศ และคณะ (2553) ไดศึกษา
การชําแหละโคเนื้อพ้ืนเมืองในพ้ืนที่ภาคใตในพ้ืนที่จังหวัดสุราษฎรธานีและนครศรีธรรมราช โดยจําแนกโค
ออกเปนสองกลุมตามสถานท่ีศึกษา ผลการศึกษาพบวา โคมีชีวิตที่จังหวัดสุราษฎรธานี มีน้ําหนักเฉล่ีย 
220 กิโลกรัม เมื่อแปรสภาพเปนเนื้อโค จะไดน้ําหนักซากอุน รอยละ 50.10 สัดสวนที่เปนเนื้อแดงรวม รอยละ 
35.79 ไขมันและเศษเนื้อและเอ็น รอยละ 4.01  สําหรับโคมีชีวิตที่จังหวัดนครศรีธรรมราช มีน้ําหนักเฉล่ีย 
205 กก. เมื่อแปรสภาพเปนเนื้อโค จะไดน้ําหนักซากอุน รอยละ 51.22 สัดสวนที่เปนเนื้อแดงรวม รอยละ 
36.68 ไขมันและเศษเน้ือและเอ็น รอยละ 2.23 (ตารางที่ 2.7) 

ตารางท่ี 2.7 สัดสวนการชําแหละโคเนื้อพ้ืนเมืองในภาคใต (จังหวัดสุราษฎรธานีและนครศรีธรรมราช) 

รายการ สุราษฎรธานี รอยละของนํ้าหนัก นครศรีธรรมราช รอยละของนํ้าหนัก 
น้ําหนักมีชีวิต (กก.) 220.37 100.00 205 100.00 
น้ําหนักซากอุน (กก.) 110.42 50.10 105.13 51.22 
เนื้อแดงรวม (กก.) 78.88 35.79 75.21 36.68 
ไขมัน (กก.)  2.20 1.00 2.40 1.17 
เศษเน้ือและเอ็น 3.01 3.01 2.17 1.06 
กระดูก 24.45 11.09 24.12 11.77 
ที่มา: นันทนา ชวยชูวงศ และคณะ (2553) 
 

2.4.4.2 คุณภาพเนื้อโค 
จุฑารัตน เศรษฐกุล และคณะ (2553) ไดวิจัยคุณภาพเน้ือโคแตละประเภทที่เลี้ยง

ภายใตระบบการผลิตเนื้อของประเทศ  ประกอบดวยเนื้อโคพ้ืนเมือง เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุบราหมันที่เลี้ยง
แบบทั่วไป และท่ีเลี้ยงดวยเปลือกสับปะรดเปนแหลงอาหารหยาบแทนหญาสดและฟาง  พบวา เนื้อโคพ้ืนเมือง
มีปริมาณไขมันแทรกนอยที่สุด ไมถึง 1 เปอรเซ็นต จัดวาเปนเนื้อโคท่ีมีไขมันแทรกในระดับนอยมาก และการท่ี

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เสนใยกลามเนื้อของโคพ้ืนเมืองมีขนาดเล็กมาก   ขนาดเสนผาศูนยกลางของเสนใยกลามเนื้อเล็กที่สุด 
เมื่อเปรียบเทียบกับโคขุนซึ่งมีการสรางกลามเนื้อสูง และมีน้ําหนักตัวขณะสงโรงฆาสูงกวามาก  และการที่โค
พ้ืนเมืองถูกเลี้ยงดวยหญาโดยไมมีการใหอาหารขนมาตลอดจนถึงระยะสงโรงฆา จึงทําใหสีแดงของเนื้อไมสวาง
สดใส  โดยจะเห็นไดจากคาความสวางของสี (Lightness)  มีแนวโนมที่ต่ํากวาและคาสีแดง (Redness) 
ของเนื้อต่ํากวาที่ไดรับการขุน  ประกอบกับการที่เนื้อมีไขมันแทรกตํ่า จึงทําใหสีเหลืองในเน้ือ (Yellowness) 
ต่ํากวาเน้ือที่มีไขมันแทรก นอกจากน้ี เนื้อโคพ้ืนเมืองและเน้ือโคลูกผสมพันธุบราหมันที่เลี้ยงแบบท่ัวไปและ
ผานการขุนเปนชวงเวลาสั้น ๆ จะมีความเหนียวและมีคาแรงตัดผานเนื้อสูงกวาโคขุนลูกผสมพันธุชาโรเลสและ
โคลูกผสมพันธุบราหมันที่เลี้ยงดวยเปลือกสับปะรดหมัก ผลการวิจัยยังพบวา การบมเนื้อ (Ageing) ชวยทําให
เนื้อโคพ้ืนเมืองนุมขึ้นเพียงเล็กนอย  แตสําหรับโคขุนโดยเฉพาะโคขุนเลือดยุโรป เนื้อจะนุมขึ้นมากตาม
ระยะเวลาการบมที่นานขึ้น แตอยางไรก็ตามพบวา เนื้อโคขุนลูกผสมชาโรเลสที่เนื้อถูกบมเพียง 14 วัน 
ก็เพียงพอแลว เพราะการเพ่ิมระยะเวลาการบมใหนานข้ึน ไมทําใหเนื้อนุมข้ึนไดอีกมาก เมื่อคํานึงถึงคาใชจาย
และตนทุนที่ตองเพ่ิมข้ึนแลว จึงไมคุมคาทางเศรษฐกิจ 

ผลการวิจัยนี้ยังพบวาเนื้อโคพ้ืนเมืองยังมีปริมาณกรดไขมัน Conjugated Linoleic 
Acid (CLA) ซึ่งเปนไอโซเมอรของกรดไขมัน Linoleic (c 18: 2 cis 9 tran 11) การไดรับ CLA จากอาหาร
ปริมาณท่ีมากพอ (0.0-1%)  จะเปนประโยชนตอสุขภาพ ชวยปองกันการสรางเซลลมะเร็ง ลดการสะสมไขมัน
ในผนังหลอดเลือด  ลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคความดันโลหิตสูง เพ่ิมการสะสมแรธาตุในกระดูก และลดการ
สะสมไขมันในรางกาย ถึงแมวาจะพบ CLA ในเนื้อเปนปริมาณที่นอยก็ตาม แต CLA ในเนื้อโคมากที่สุดเม่ือ
เปรียบเทียบกับเนื้อสุกรและไก และจะมีมากข้ึนในเนื้อโคที่กินหญา ทั้งนี้เนื่องมาจากกรดไขมัน Linoleic และ 
Linoleic ซึ่งเปนสารตั้งตนของการสราง CLA ในกะเพราะรูเมนสวนใหญแลวไดมาจากหญาและธัญพืชท่ีเปน
พืชอาหารสัตว 

พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล และคณะ (2549) ไดคนพบคุณคาทางโภชนาการ
ของเนื้อโค พบวา โปรตีนในเนื้อโคสวนใหญมาจากกลามเน้ือและเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน เนื้อโคดิบมีปริมาณโปรตีน 
20.3 กรัมตอ 100 กรัมของสวนที่บริโภคได แตอาจแปรผันไดในเนื้อโคสายพันธุตาง ๆ ทั้งนี้ขึ้นอยูกับสัดสวน
ของปริมาณไขมันในเน้ือโคแตละสายพันธุ คาสารอาหารโปรตีนที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทย
อายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai Recommended Daily Intakes–Thai RDI) มีคาเทากับ 50 กรัม โดยคิดจาก
ความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี จึงนับไดวาเนื้อโคใหปริมาณโปรตีนแกมนุษยไดคอนขางสูง 
นอกจากน้ีเนื้อโคยังมีกรดอะมิโนจําเปนครบถวนตามความตองการของรางกายมนุษย โปรตีนในเนื้อโคมี
ประโยชนตอการสรางเนื้อเยื่อกลามเนื้อในนักกีฬาหรือผูปวยหลังการผาตัด เนื้อโคเปนแหลงสําคัญของโปรตีน
ที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ (biological activity) สูงถึงรอยละ 28.7 ของคาเฉล่ียทั่วไปของอาหาร ไขมัน ไขมัน 
ในเน้ือโคจัดวามีความผันแปรมากท่ีสุด ขึ้นอยูกับวาเปนชิ้นสวนใดของซาก นอกจากน้ียังข้ึนอยูกับปริมาณ
ไขมันที่หอหุมหรือปะปนอยูในเน้ือวามีมากนอยเพียงใด  เนื้อโคสวนสันในมีปริมาณไขมัน รอยละ 3.26 

เชนเดียวกับโปรตีนที่ปริมาณน้ีอาจแปรปรวนไดในเนื้อโคสายพันธุตาง ๆ กรดไขมันในเนื้อโคสวนใหญเปนกรด
ไขมันประเภทอ่ิมตัว โดยเฉพาะกรดปาลมิติกและกรดสเตียริก สวนกรดไขมันประเภทไมอ่ิมตัวท่ีมีอยู  
ในปริมาณสูง คือ กรดโอลิอิก และมีปริมาณกรดไมริสติกเพียงเล็กนอยเทานั้น  เนื้อโคยังเปนแหลงที่สําคัญ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
แหลงหน่ึงของกรดไขมันโอเมกา-3 สําหรับมนุษย โคท่ีเลี้ยงขุนดวยหญา เนื้อโคมีสัดสวนของกรดไขมันอ่ิมตัว
โดยเฉพาะกรดปาลมิติกและกรดสเตียริกลดลง และกรดไขมันโอเมกา-3 เพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญ โดยสรุป คือ
โภชนาการของอาหารเปนปจจัยสําคัญที่มี อิทธิพลตอองคประกอบของกรดไขมันในเนื้อโค ขณะที่  
ทั้งโภชนาการและพันธุกรรมมีผลตอปริมาณไขมันในเนื้อโค นอกจากนี้การเพ่ิมปริมาณของกรดไขมันโอเมกา-3 

และ CLA ในเน้ือโค และลดกรดไขมันอ่ิมตัว มีผลรวมกันตอการเพ่ิมอัตราสวนของ P:S และลดอัตราสวน 
ของ n-6:n-3 1 คารโบไฮเดรต คารโบไฮเดรตมีอยูในเนื้อสัตวเพียงรอยละ 1 หรือต่ํากวานี้ 6 สวนใหญอยูใน
รูปของไกลโคเจนและกรดแลกติก ซึ่งไกลโคเจนสะสมอยูในตับเปนสวนใหญ ดังนั้นเนื้อสัตวจึงมีปริมาณไกลโค
เจนตํ่ามาก แรธาตุเนื้อโคประกอบไปดวยแรธาตุที่มีประโยชน ไดแก เหล็ก ฟอสฟอรัส สังกะสี ซีลีเนียม และ 
แมกนีเซียม 

2.4.4.3 สวนประกอบของเนื้อโค 
 สหกรณโคเนื้อมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จํากัด 

ไดจัดทําโครงสรางสวนประกอบของเน้ือโคขุนกําแพงแสน ไวดังนี้ 

 
 

1. Chuck: สันไหล = สเตก 2. Rib Eye: สันแหลม = สเตก 3. Short Rib: ซี่โครง = บาบีคิว 
4. Brisket: เสือรองไห 5. Chuck Tender: ปลาชอน = 

ผัด 
6. Chunk Eye: ใบพาย = สุกี้ 

7. Chuck Arm: รักบี้ = ผัด ยาง 8. Chank: นอง = ตุน แกง 9. Strip Loin: สันนอก = สเตก 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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10. Tender Loin: สันใน = 
สเตก 

11. T-bone: ที-โบน = สเตก 12. Bavette: เนื้อชายทอง = 
ยาง 

13. Flank Steak: เนื้อใบบัว = 
ยาง 

14. Sirloin Tip: ลูกมะพราว = 
ยาง อบ 

15. Sirlion: สันสะโพก = สเตก 

16. Top Round: พับใน = ยาง 
อบ 

17. Bottom Round: พับนอก = 
ยาง อบ  

 

 

ชื่อภาษาอังกฤษ ชื่อภาษาไทย ชื่อภาษาอังกฤษ ชื่อภาษาไทย 
CHUCK SHOULDER สันไหล สันสวนหนา FRINGER เนื้อรองซ่ีโครง 
SHANK นอง HUMP โหนก 
SKIRT บังลม SILVER SHARK นองแกว 
LEAN MEAT เนื้อแดง CHUCK ARM รักบี ้
CHUCK TENDER ปลาชอน CHUCK EYE ใบพาย 
BRISKET เสือรองไห PRIME RIB สันกลางติดกระดูก 
RIB EYE สันกลางถอดกระดูก SHORT RIB A เนื้อซ่ีโครง A 
T-BONE สันนอกติดกระดูก STRIP LOIN สันนอก 
BAVETTE เนื้อชายทอง ONGLET เนื้อข้ัวตับ 
TAIL หางลอกหนัง MARROW BONE กระดูกซุป 
TENDER LOIN สันใน FLANK STEAK ใบบัวสเตก 
SIRLOIN สันสะโพก BOTTOM ROUND สะโพกนอก 
TOP ROUND สะโพกใน SIRLOIN TIP หางสันสะโพก 
SHANK BONEIN นองติดกระดูก TOUNGE ลิ้น 
STEW BEEF เนื้อนองสตู BURGER เบอรเกอร 
SCRAP MEAT GRADE A เศษเน้ืออยางดี KNUCKLE ลูกมะพราว 
ที่มา: KU Beef สหกรณโคเนื้อมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จํากัด 
 

สําหรับโคพ้ืนเมืองและโคบราหมัน สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง โดย
จุฑารัตน เศรษฐกุล และคณะ (2552) ดวยการสนับสนุนของสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) จัดทํา
ภาพชิ้นสวนโคเพ่ือใชเปนตนแบบในการศึกษาซาก และองคความรูเพ่ือถายทอดแกผูสนใจทั่วไป 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บทที่ 2 สถานการณการผลิต การบริโภค การตลาดในพ้ืนที่เปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภค การศึกษาเรื่องซากโค  
          การใชประโยชนและการทบทวนวรรณกรรม 51 

 
 

 

2.4.4.4  ชิ้นสวนตัดแตงและการใชประโยชน  
จุฑารัตน เศรษฐกุล และคณะ (2552) ไดแบงตามกลุมของเน้ือคุณภาพที่สามารถ

ผลิตขึ้นไดในประเทศเปน 3 กลุม ดังนี้ 
1. เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุชาโรเลสเลือดสูง (Charolais Crossbred Beef) 
2. เนื้อโคขุนลูกผสมบราหมันเลือดสูง (Brahman Crossbred Beef)  
3. เนื้อโคพ้ืนเมืองและเน้ือโคเนื้อโคลูกผสมพันธุบราหมันกับพันธุพ้ืนเมือง

เลือดสูงที่มีอายุนอยและกินแตหญาอยางเดียว (Grass-fed Thai-native Beef) 
เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุชาโรเลสเลือดสูง (Charolais Crossbred Beef)  

เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุชาโรเลสมีความเหมาะสมอยางมากสําหรับการนํา
เนื้อไปใชประโยชนเพ่ือการประกอบอาหาร  โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารแบบตะวันตก เชน สเต็ก เปนตน นิยมที่
จะใชเนื้อที่นุมมาก  ไดแก Filet, T-bone, Strip loin,  Rip eye และ Sirloin นอกจากนี้ยังใชเนื้อบางสวน
จากเนื้อพ้ืนทองทําสเต็กได เชน Flank-steak เปนตน หรือใชเนื้อบริเวณไหลบน (Chuck-tender ) ทํา สเต็ก
ที่เรียกวา Chuck Steak 

เนื้อจากสวนคอ (Chuck)  ในปจจุบันเปนที่ตองการมากในรานอาหารแบบ
ญี่ปุนและเกาหลี  เนื่องจากเปนเนื้อที่มีไขมันแทรกในเนื้อเกือบทุกสวน  นับตั้งแตไหลบน เนื้อใบพาย เนื้อสัน
ในเทียม เนื้อรักบี้และเนื้อตะพาบ โดยนิยมที่จะสไลดเนื้อเปนแผนบาง ๆ เหมาะสําหรับการนําไปยางบน
กระทะรอน หรือนําไปลวกในน้ําซุปที่เดือด เชน ชาบู ชาบู เปนตน 

เนื้อติดมันมากซ่ึงไขมันนี้ไมใชไขมันแทรก แตเปนไขมันที่หุมอยูระหวาง
กลามเน้ือ (Intramuscular Fat) ไดแก เนื้อจากสวนเสือรองไห เนื้อสีขาง และเน้ือพ้ืนทอง เปนที่ตองการของ
รานอาหารประเภทยางและบาบิคิว  โดยเฉพาะเน้ือ Short Rib ที่เปนสวนหนึ่งของเน้ือสีขาง หรือเนื้อเสือ
รองไหที่สไลดเปนแผนบาง ๆ ขนาดพอเหมาะสําหรับการยาง 

เนื้อจากสวนสะโพก (Round) ไดแก เนื้อลูกมะพราว เนื้อพับใน เนื้อพับ
นอก เนื้อหางจระเข เนื้อหมอน  มีปริมาณมากที่สุดเมื่อเทียบเปนเปอรเซ็นตของนํ้าหนักซากทั้งตัว (15-16%) 
เปนชิ้นสวนที่ควรไดมีการแนะนําใหผูบริโภคไดนําไปใชประโยชนใหมากข้ึน เนื้อจากสวนสะโพกท่ีมาจากโคขุน
ที่เล้ียงมาอยางดีจะมีไขมันแทรก โดยเฉพาะในเนื้อพับในและเนื้อลูกมะพราว ซึ่งเปนเนื้อที่มีเสนใยกลามเนื้อ
ละเอียด (Fine Texture) สามารถจะนําไปทําสเต็กได เชน Top-round Steak  และ Sirloin-tip Steak เปน
ตน สําหรับเนื้อพับนอกและเน้ือหมอน เรียก Flat Steak และ Eye-round Steak เปนตน เนื้อจากสวนสะโพก
นี้ ถานําไปทําอาหารแบบตะวันตก ก็นิยมนําไปอบทั้งกอน แตเนื่องจากคนไทยหรือคนเอเชียไมนิยม ดังนั้น 
เนื้อจากสวนนี้จึงนิยมนํามาห่ันเปนเนื้อชิ้นเล็ก หลากหลายขนาด ทําไดตั้งแตการผัด เนื้อหมักซอสเทอริยา
กิ เนื้อจานรอน หรือแมแตการนําไปสไลดเปนแผน เพ่ือทําเนื้อยาง หรือชาบู ชาบู 
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เนื้อนอง เปนเนื้อที่มีเอ็นแทรกอยูภายในกอนเน้ือ เหมาะที่จะนําไปตุน 

ทําสตูเนื้อ ทําตมเนื้อเปอย หรือแมแตทําแกง เนื้อนองเฉพาะสวนที่เรียกวานองแกว  เปนที่ตองการของ
รานอาหารประเภทจุมจิ้มมาก โดยจะนําไปสไลดเปนแผน ทั้งนี้เอ็นจะกรอบมีความยืดหยุนเวลาเคี้ยว 

เนื้อคอ เปนเนื้อที่มีพังผืดปน และเนื้อมีความเหนียวมาก เหมาะที่จะนําไป
แปรรูปเปนผลิตภัณฑลดรูป ไดแก ผลิตภัณฑเนื้ออิมัลชั่น เชน ไสกรอก โบโลญา มีทโลฟ เปนตน ทั้งนี้เศษเนื้อ
และเศษมันสามารถที่จะใชเปนสวนผสมในการทําผลิตภัณฑชนิดนี้ได  หากไมนําไปแปรรูปเนื้อสวนสามารถ
จําหนายเปนเนื้อแกง เนื้อสวนนี้สามารถท่ีจะนําไปเปนสวนผสมเพื่อทําลูกชิ้นไดเชนกัน 

เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุบราหมันเลือดสูง 
โคขุนลูกผสมพันธุบราหมันเลือดสูงอายุนอย (ไมเกิน 3 ป) ที่ผานระยะการ

ขุนดวยอาหารขนรวมกับหญาและฟางมาอยางเต็มที่จะมีคุณภาพเน้ือและความเหมาะสมในการนําไปใช
ประโยชนใกลเคียงกับเนื้อโคขุนลูกผสมพันธุชาโรเลส แตเนื้อจะมีความนุมนอยกวา เนื่องจากอิทธิพลจากพันธุ
ที่มีเลือดโคอินเดีย (Indicus) สูง  ปริมาณไขมันแทรกนอยแตจะมีไขมันหุมซาก (Subcutaneous Fat)  และ
ไขมันหุมกลามเนื้อ (Intramuscular Fat) สูง  

การท่ีเนื้อมีความนุมนอยกวาเนื้อโคลูกผสมเลือดยุโรป  ดังนั้นเนื้อโคที่จะ
นํามาทําอาหารโดยเฉพาะอาหารประเภทสเต็ก ยาง บาบิคิว จึงจําเปนตองผานระยะเวลาในการบมเนื้อ 
(Ageing) ไมนอยกวา 21 วัน และในการยางสเต็กไมควรทําใหสุกมาก (Well Done) เพราะจะทําใหเนื้อแข็ง
และแหง ควรปรุงสุกแบบสุกปานกลาง (Medium Rare) หรือยางแบบเน้ือน้ําตก เนื่องจากความจําเปนที่ตอง
บมเน้ือเปนเวลานานถึง 21 วัน  ดังน้ันไมควรตัดเนื้อสเต็กแบบท่ีติดกระดูก เชน T-bone หรือ Rip Eye 
เปนตน  ทั้งนี้เนื้อจะมีอายุเก็บตออีกไดไมนาน 

เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุบราหมันเลือดสูงนี้  หากไดมาจากโคที่ไดรับอาหาร
ไมเต็มที่ เนื้อจะยิ่งมีความเหนียวมากไมเหมาะที่จะนําไปประกอบอาหารแบบตะวันตก แตเนื้อเหมาะสมท่ีจะ
นําไปทําอาหารไทยและเนื้อมีความเหมาะสมที่จะนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอิมัลชั่น  ลูกชิ้น และแฮมดิบ 
(Air Dried Beef) 

เนื้อโคพ้ืนเมืองกินหญาและอายุนอย 
เนื้อโคพ้ืนเมืองที่มีอายุนอย (2 ป)  เลี้ยงโดยอาศัยทุงหญาตามธรรมชาติ 

และเสริมหญาใหกิน ในชวงฤดูที่หญาขาดแคลน  เนื้อจะมีความนุมพอสมควรแตไมเหมาะสมที่จะนําไป
ประกอบอาหารแบบตะวันตก เชน สเต็ก และบาบิคิว เปนตน เนื่องจากในเน้ือเกือบจะไมมีไขมันแทรก 
ประกอบกับเสนใยกลามเนื้อละเอียด ลักษณะเนื้อสัมผสัแนน เมื่อนําไปยางถาสุกมากไป เนื้อจะแหงและแข็ง 

เนื้อโคพ้ืนเมืองท่ีแตงเอาพังผืดออกเกลี้ยงจากทุกชิ้นสวน ไดแก เนื้อสันนอก 
เน้ือลูกมะพราว เนื้อพับใน เนื้อพับนอก เนื้อหมอน เนื้อรักบี้ เนื้อสันในเทียม เนื้อใบพาย เหมาะสมมากที่จะ
นํามาสไลดเปนแผนบางเพ่ือนําไปประกอบอาหารประเภทจุมจิ้ม หมอไฟ เนื้อยางแบบญ่ีปุนและเกาหลีที่ไมมี
ไขมันแทรก เนื้อจะมีความนุมไดรสชาติในขณะเค้ียวไปอีกแบบที่ตางไปจากเนื้อโคขุน 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.4.4.5  การจัดการซากโค การตัดแตงเนื้อตามมาตรฐานสากล และการใชประโยชนจาก

เนื้อที่ตัดแตงตามคุณภาพซาก 
สํานักงานกองทุนสนับสนุนงานวิจัย (สกว.) ไดสนับสนุนงานวิจัยที่เกี่ยวของกับการจัดการ

ซากโค การตัดแตงเนื้อตามมาตรฐานสากล และการใชประโยชนจากเนื้อที่ตัดแตงตามคุณภาพซาก  
โดยจุฑารัตน เศรษฐกุล และคณะ (2552) ไดแบงตามกลุมของเน้ือคุณภาพที่สามารถผลิตขึ้นไดในประเทศ
เปน 3 กลุม ดังน้ี เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุชาโรเลสเลือดสูง (Charolais Crossbred Beef) เนื้อโคขุนลูกผสม 
บราหมันเลือดสูง (Brahman Crossbred Beef) เนื้อโคพ้ืนเมืองและเน้ือโคเนื้อโคลูกผสมพันธุบราหมันกับ
พันธุ พ้ืนเมืองเลือดสูงที่มีอายุนอยและกินแตหญาอยางเดียว (Grass-fed Thai-native Beef) ขณะที่ 
วิรัตน สุมน และคณะ (2549) ไดพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑพ้ืนบานจากเน้ือโคประกอบดวยแหนมเนื้อ
ไสกรอกเปร้ียว และหมํ่า ที่แปรรูปจากเนื้อโคพ้ืนเมือง เนื้อโคขุนเลี้ยงดวยเปลือกสัปปะรด และเน้ือโคขุนพันธุ
กําแพงแสน ใหถูกหลักอนามัยและมีความปลอดภัยในการบริโภค จีราวัฒน เหรียญอารีย และคณะ (2549) 
ไดทําการวิจัยเนื้อชิ้นสวนรองตาง ๆ จากประเภทเนื้อโคตอคุณภาพการประกอบอาหารไทยยอดนิยม 9 ตํารับ 
พบวา เนื้อโคพ้ืนเมืองเหมาะสมที่สุดในการประกอบอาหารแกงเขียวหวานเนื้อ มัสมั่นเนื้อ แกงเผ็ดเนื้อ 
ผัดกะเพราเน้ือและลาบเน้ือ ชิ้นสวนที่ดีที่สุดของเนื้อโคพ้ืนเมืองสําหรับตํารับเหลานี้ ไดแก เนื้อนองผสมเนื้อพ้ืน
ทองสําหรับแกงเขียวหวาน เนื้อขาหนาตอนบนสําหรับมัสมั่น เนื้อสะโพกสําหรับแกงเผ็ดเนื้อและลาบเนื้อ และ
เน้ือเสือรองไหสําหรับผัดกะเพรา สวนเนื้อโคขุนลูกผสมบราหมันสับปะรดเหมาะสําหรับแกงปาเนื้อ เนื้ออบ
สมุนไพรและยําเนื้อยาง ชิ้นสวนที่ดีที่สุดสําหรับประกอบอาหารแกงปาเนื้อ เนื้ออบสมุนไพร และยําเนื้อยาง 
คือ เนื้อนอง เนื้อลูกมะพราวและเนื้อสะโพก  ตามลําดับ เนื้อพ้ืนทองของเนื้อโคขุนลูกผสมบราหมัน 
กินหญาดีที่สุดสําหรับเนื้อตุนสามรส และวิจัยการใชประโยชนจากเนื้อโคพ้ืนเมืองในการประกอบอาหาร 
สมัยนิยม จํานวน  4 ชนิด ไดแก เนื้อจิ้มจุม (การลวก) เนื้อยางเกาหลี (การยาง) เนื้อฟองดู (การทอด) และ 
ลาซานญาเนื้อบด (การอบ)  

จุฑารัตน เศรษฐกุล และคณะ (2549) ไดดําเนินการรวบรวมขอมูลดานคุณภาพของเนื้อโค
ไทยแตละประเภท สรางรูปแบบการใชประโยชนจากเนื้อโคไทยแตละประเภทที่เหมาะสม  ทดสอบการผลิต
ผลิตภัณฑจากเน้ือโคที่มีศักยภาพในการขยายตลาด  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคุณภาพเนื้อและ
ผลิตภัณฑเนื้อที่มีศักยภาพในการขยายตลาด โดยใชเนื้อโค 3 กลุมหลักที่มีอายุ 2-3 ป ไดแก เนื้อโคพ้ืนเมืองท่ี
เลี้ยงภายใตระบบหากินหญาตามธรรมชาติ เนื้อโคขุนลูกผสมบราหมันเล้ียงดวยหญาและฟาง เนื้อโคขุน
ลูกผสมบราหมันเลี้ยงดวยเปลือกสับปะรดเปนแหลงอาหารหยาบ และเนื้อโคขุนลูกผสมชาโรเลสเลือดสูง 
โดยคํานึงถึงความเหมาะสมของชิ้นสวนเน้ือโคแตละประเภทที่จะนํามาแปรรูปทําผลิตภัณฑ เพ่ือใหได
ผลิตภัณฑเนื้อโคพ้ืนเมืองไทยที่จะนําไปสูการสรางเอกลักษณของผลิตภัณฑเนื้อโคไทยโดยมุงใหเห็นแนวโนม
และโอกาสที่มีความเปนไปไดในการพัฒนาผลิตภัณฑ พบวา คุณภาพและอายุการเก็บรักษาในการจําลองการ
เก็บรักษา จําหนายในซุปเปอรมารเกตของชิ้นเนื้อสันนอกท่ีตัดแตงเปนสเต็กเปนระยะเวลา 7 วัน ของเน้ือโค
พ้ืนเมืองมีคาความสวางของสีเนื้อ L* (Lightness) ต่ําท่ีสุด สวนเนื้อโคขุนบราหมันท่ัวไปและเน้ือโคขุนบราหมัน
ทีเ่ลี้ยงดวยเปลือกสับปะรดหมักซ่ึงไมแตกตางกัน อยางไรกต็าม คา C* (Chroma) ทีม่ีคาสูงบงบอกถึงสีที่สดใส
ของเน้ือ พบวาเน้ือโคขุนบราหมันท่ีเลี้ยงดวยเปลือกสับปะรดหมักมีคา C* สูง ที่สุด รองลงมาเปนเนื้อโคขุน 
บราหมันทั่วไป และโคพ้ืนเมือง ตามลําดับ อายุการเก็บรักษาเน้ือโคซึ่งใชการตรวจสอบปริมาณเชื้อจุลินทรีย
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
ทั้งหมด พบวาเน้ือโคขุนบราหมันที่เลี้ยงดวยเปลือกสับปะรดหมักมีแนวโนมท่ีเนื้อจะเสื่อมคุณภาพนับตั้งแต 
วันแรกของการเริ่มทดลองอายุการเก็บของเนื้อสเต็กบรรจุถาด  ซึ่งเปนวันท่ีเนื้อโคทดลองถูกบมในถุง
สุญญากาศ (Vacuum Ageing) เปนเวลา 7 วัน ในขณะท่ีพบวาปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดที่ตรวจพบใน 
เน้ือโคพ้ืนเมืองและเนื้อโคขุนบราหมันทั่วไปยังอยูในเกณฑปกติ แมจะถูกตัดเปนชิ้นสเต็กและวางจําหนายใน
เวลาตอมาจนถึงวันที่ 7 ของการทดสอบ ทั้งนี้คา pH ของเนื้อสันนอกที่มีอายุการบม 7 วัน กอนถูกนําไปตัด
เปนชิ้นสเต็ก พบวาเนื้อโคพ้ืนเมืองมีคาสูงที่สุด รองลงมาเปนเนื้อโคขุนบราหมันทั่วไป และตํ่าท่ีสุดคือเนื้อโค 
บราหมันที่เลีย้งดวยเปลือกสับปะรดหมัก  

ไสกรอกแฟรงเฟอรเตอรที่ทําจากเน้ือโคพ้ืนเมืองมีคาแรงตัดผานสูงกวาไสกรอกท่ีทําจากเนื้อ
โคขุนบราหมันที่เลี้ยงดวยเปลือกสับปะรดหมัก แตจากการวัดคาความยืดหยุน พบวาไมมีความแตกตางกันและ
มีแนวโนมที่แสดงใหเห็นวาอายุการเก็บรักษาไสกรอกแฟรงเฟอรเตอรที่ทําจากเนื้อโคพ้ืนเมืองจะสูงกวาไส
กรอกที่ทําจากเนื้อโคขุนบราหมันที่เลี้ยงดวยเปลือกสับปะรด  โดยเฉพาะอยางยิ่งหากไมไดบรรจุภายใตสภาพ
สุญญากาศในถุงพลาสติก ผลการประเมินระดับความพึงพอใจของผูบริโภคตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ไสกรอก ดานความกรอบ ลักษณะสัมผัส สีผิว และรสชาติของไสกรอกตลอดจนความพอใจโดยรวมของ
ผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ พบวาผูบริโภคพึงพอใจไสกรอกท่ีทําจากเนื้อโคพ้ืนเมืองมากกวาไสกรอกท่ีทําจาก
เนื้อโคขุนบราหมันทีเ่ลี้ยงดวยเปลือกสับปะรดหมัก  

ผลการศึกษาคุณภาพของลูกชิ้นเนื้อโคที่ทําจากเน้ือโคพ้ืนเมืองและเน้ือโคขุนบราหมันที่เลี้ยง
ดวยเปลือกสับปะรดหมัก พบวา คุณภาพของลูกชิ้นทางดานอายุการเก็บรักษาของเนื้อโคพ้ืนเมืองมีแนวโนมท่ี
สูงกวา  และจากการประเมินระดับความพึงพอใจของผูบริโภคตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกชิ้นที่ผลิต
จากเน้ือโคทั้ง  2 ประเภทไมแตกตางกัน ยกเวนทางดานสีผิวของลูกชิ้นที่ทําจากเนื้อโคพ้ืนเมืองจะมีสีเขม 
กวาเล็กนอย สวนผลิตภัณฑเนื้อ Beef ham ทีท่ําจากเนื้อพับนอกของโคขุนลูกผสมเลือดชาโรเลสจะใหน้ําหนัก
ผลผลิตสูงที่สุดและผูทดสอบชิมใหการยอมรับมากที่สุด  

ผลิตภัณฑเจอรกี้ไทยแดดเดียวขึ้นรูปใหมที่ผลิตจากเนื้อไหลของโคพ้ืนเมืองมีแนวโนมที่จะให
น้ําหนักผลผลิตนอยกวาเจอรกี้ไทยแดดเดียวขึ้นรูปใหมจากเศษเน้ือโคโพนยางคํา และการประเมินคุณภาพ
ทางดานประสาทสัมผัส พบวา ผูบริโภคมีความชอบในลักษณะเน้ือสัมผัส สี กลิ่นรส และมีความชอบโดยรวม
ตอผลิตภัณฑเจอรกี้ไทยแดดเดียวขึ้นรูปใหมจากเศษเน้ือโคลูกผสมเลือดชาโรเลสมากกวาผลิตภัณฑเนื้อเจอรกี้
ทั้งชิ้นสูตรอเมริกันจากเน้ือหมอนของโคพันธุพ้ืนเมือง ซึ่งมีแนวโนมที่จะใหน้ําหนักผลผลิตมากกวาเน้ือโคขุน
ลูกผสมเลือดบราหมันเล้ียงดวยหญา และจากการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส พบวาโดยรวม
ผูบริโภคมีความชอบเล็กนอยตอเน้ือเจอรกี้ที่ทําจากเน้ือโคทั้ง 2 ประเภท การใชเนื้อโคพ้ืนเมืองหรือเนื้อโคขุน 
บราหมันทีเ่ลี้ยงดวยเปลือกสับปะรดหรือเนื้อโคลูกผสมบราหมันทั่วไป  

ในการทําไสกรอกเปร้ียวซาลาม่ีและผลิตภัณฑเนื้อ Pastrami พบวาไมมีความแตกตาง 
ของคุณภาพผลิตภัณฑจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  แตมีแนวโนมแสดงใหเห็นวาผูบริโภค 
พึงพอใจสีของผลิตภัณฑ Salami ที่ทําจากเนื้อโคขุนบราหมันที่เลี้ยงดวยเปลือกสับปะรดหมักมากกวา 
เนื่องจากผลิตภัณฑมีสีแดงสดใสมากกวา ในขณะท่ีผลิตภัณฑเนื้อ Dry Cured Ham  ทีท่ําจากเน้ือพับนอกของ
โคพ้ืนเมือง พบวาผูบริโภคใหการยอมรับในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดีกวาเนื้อโคลูกผสม 
บราหมัน ซ่ึงเปนเนื้อโคขุนที่ใชเปลือกสับปะรดเปนแหลงอาหารหยาบในทุก ๆ ดาน  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่ 2 สถานการณการผลิต การบริโภค การตลาดในพ้ืนที่เปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภค การศึกษาเรื่องซากโค  
          การใชประโยชนและการทบทวนวรรณกรรม 55 

 
นอกจากนี้ยังไดทําการผลิตและทดสอบการยอมรับของผูบริโภคใชผลิตภัณฑพ้ืนบานไทย 

ไดแก เนื้อหยอง เนื้อแผนอบกรอบ เนื้อสวรรคที่ผลิตโดยบริษัทผลิตภัณฑอาหาร ส. ขอนแกน พบวา เนื้อโค
พ้ืนเมืองสามารถที่จะผลิตเนื้อหยองไดเนื่องจากเสนใยกลามเนื้อมีความแข็งแรง ในขณะที่เนื้อโคขุนลูกผสม
เลือดชาโรเลสไมสามารถทําเปนเน้ือฝอยได แตเนื้อโคขุนไมวาจะเปนเนื้อโคขุนลูกผสมบราหมันหรือโคขุน
ลูกผสมเลือดชาโรเลส หากนํามาทําผลิตภัณฑอ่ืน เชน เนื้อแผนอบกรอบ เนื้อสวรรค เปนตน พบวา ผูบริโภค
จะพึงพอใจมากกวา ผลการศึกษาการตอบรับของผูบริโภค ณ จุดจําหนายเน้ือโคภายนอกสถานท่ีทําการผลิต 
พบวา ผลิตภัณฑแฮมเน้ือโค (Beef Ham) ไดรับการยอมรับมาก โดยเฉพาะจากเน้ือโคขุนทั้ง 2 กลุม 
ผลการศึกษาผลิตแหนมเน้ือโคดวยการใชเนื้อสวนขาหนาตอนบนของเน้ือโค 3 ประเภท ไดแก ลูกผสมบราหมัน
ทีเ่ลี้ยงดวยหญา ลูกผสมบราหมันเลี้ยงดวยเปลือกสับปะรด และโคพ้ืนเมืองของไทย พบวา สามารถนํามาผลิต
แหนมไดทั้งสิ้น  

จีราวัฒน เหรียญอารีย และคณะ (2552) ไดศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพชิ้นสวนเนื้อตาง ๆ 
ของเน้ือโคพ้ืนเมืองในการประกอบอาหารสมัยนิยมที่ใชเนื้อโคเปนสวนประกอบหลัก และเปนที่นิยมในการ
บริโภคจํานวน 4 ชนิด ไดแก เนื้อจิ้มจุม (การลวก) เนื้อยางเกาหลี (การยาง) เนื้อฟองดู (การทอด) และ 
ลาซานญาเน้ือบด (การอบ) พัฒนาตํารับอาหารทั้ง 4 ชนิดและวิธีการผลิต แลวทดสอบดวยผูชิมแบบ 
Just about right scale (30 คน ) นํามาปรับปรุงแลวนําไปทดสอบกับผูบริโภค 100 คน ตอผลิตภัณฑ 
ผลจากการศึกษา พบวา อาหารประเภทเน้ือจิ้มจุม ชิ้นเนื้อที่เหมาะสมคือชิ้นสวนเนื้อสันนอก รับประทานกับ
น้ําจิ้มแจว ภายหลังการทดสอบคาความรูสึก พบวา มีความชอบรวมอยูในชวงความชอบ ชอบมาก 
คาความรูสึกดานสี กลิ่น รส เค็ม รสหวาน และเนื้อสัมผัส อยูในเกณฑพอดีไมตองนํามาปรับปรุง จากการ
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค จํานวน 100  คน พบวา ผูบริโภครอยละ 68 เปนเพศหญิง มีอายุอยูในชวง 
21-30 ป โดยคิดเปนรอยละ 55 มีการศึกษาอยู ในระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 71 อาชีพสวนใหญ 
เปนพนักงานบริษัท รอยละ 50 โดยผูบริโภคชอบรับประทานจ้ิมจุม รอยละ 68 จะรับประทานแลวแตโอกาส 
รอยละ 62  สถานที่รับประทาน คือ รานไดโดมอน รอยละ 41 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา
ผูบริโภคมีการยอมรับตอเนื้อจ้ิมจุม ดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม อยูในระดับมาก  

เนื้อยางเกาหลี ชิ้นเนื้อที่เหมาะสมคือชิ้นสวนเนื้อใบพาย รับประทานกับน้ําจ้ิมแจว ภายหลัง
การทดสอบคาความรูสึก พบวา มีความชอบรวมอยูในระดับชอบมาก คาความรูสึกดานสี กลิ่นขาวคั่ว รสเค็ม 
รสเปรี้ยว รสหวาน และรสเผ็ดอยูในเกณฑพอดี ไมตองนํามาปรับปรุง จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
จํานวน 100 คน พบวา ผูบริโภครอยละ 67 เปนเพศหญิง มีอายุอยูในชวง 31-40 ป โดยคิดเปนรอยละ 30  
มีการศึกษาอยูในระดับปริญญาตรีรอยละ 50 รายไดตอเดือนอยูในชวง 10,000-14,999 บาท รอยละ 53  
โดยผูบริโภคชอบรับประทานเน้ือยางเกาหลีรอยละ 67 รอยละ 75 จะรับประทานท่ีรานหมูกระทะ จากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา ผูบริโภคมีการยอมรับตอเนื้อยางเกาหลี ดานสี อยูในระดับยอมรับมาก ดานกลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม อยูในระดับปานกลาง 

เนื้อฟองดู ชิ้นสวนเนื้อที่เหมาะสมคือชิ้นสวนเนื้อพับใน รับประทานกับน้ําจิ้มซอสพิซซา 
ภายหลังการทดสอบคาความรูสึก พบวา มีความชอบรวมอยูในระดับมาก คาความรูสึกดานสี กลิ่น รสเค็ม 
รสหวาน และความขนหนืด อยูในเกณฑพอดีไมตองนํามาปรับปรุง จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
จํานวน 100 คน พบวา ผูบริโภครอยละ 57 เปนเพศหญิง มีอายุอยูในชวง 21-30 ป โดยคิดเปนรอยละ 46 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



56 
 
โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
รายไดตอ เ ดือน  อยู ในชวง  20 ,000 บาทข้ึนไป  รอยละ  53 ประกอบอาชีพ เปนพนักงานบริษัท 
คิดเปนรอยละ 40 โดยผูบริโภคชอบรับประทานเน้ือฟองดู รอยละ 34 จะรับประทานในโอกาสพิเศษ 
อยากรับประทาน รอยละ 62 จะรับประทานที่โรงแรม รานอาหาร จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา 
ผูบริโภคมีการยอมรับตอเนื้อฟองดู ดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม อยูในระดับยอมรับปานกลาง  

ลาซานญา ใชชิ้นสวนเนื้อพ้ืนทอง ภายหลังการทดสอบคาความรูสึก พบวามีความชอบ
รวมอยูในระดับชอบมาก คาความรูสึกดานสีน้ําตาลออน กลิ่นชีส รสเค็ม ความมันของซอส ความเปนชั้น 
ความฉ่ําของซอส เนื้อสัมผัส อยูในเกณฑพอดีไมตองนํามาปรับปรุง จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
จํานวน 100 คน พบวา ผูบริโภครอยละ 53 เปนเพศหญิง มีอายุ 31-40 ป และ 41-50 ป มีจํานวนเทากัน 
คิดเปนรอยละ 25 มีการศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี และสูงกวาปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 45 และ 31 
ตามลําดับ สวนใหญประกอบอาชีพธุรกิจสวนตัว รอยละ 36 โดยผูบริโภครูสึกเฉย ๆ กับการรับประทาน 
ลาซานญาเน้ือบด รอยละ 59 จะรับประทานที่รานเดอะพิซซาและพิซซาฮัท คิดเปนรอยละ 29 และ 24 
ตามลําดับ จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา ผูบริโภคมีการยอมรับตอลาซานญาเนื้อบดดานสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม อยูในระดับปานกลาง การยอมรับเนื้อโคพ้ืนเมืองในอาหารสมัยนิยม  
4 ชนิดน้ี แสดงคุณภาพเน้ือโคพ้ืนเมืองสามารถใชแทนเน้ือโคนําเขาได และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
อาหารสมัยนิยมขึ้นอยูกับคุณภาพของช้ินเนื้อที่มีตอวิธีการผลิต 

ธนนันท ศุภกิจจานนท และคณะ (2557) ไดศึกษากระบวนการเพ่ิมมูลคา ตนทุน และ
ผลตอบแทนจากโคนมคัดทิ้งจากฟารมเกษตรกรและจําหนายซากใหสหกรณเครือขายโคเนื้อ จํากัด พบวา 
ฟารมโคนมมีตนทุนการผลิตเฉลี่ยตอตัว 45,688-45,753 บาท และมีรายได 52,862-53,045 บาท และมีกําไร
สุทธิ 7,109-7,357 บาท  สหกรณเครือขายโคเนื้อ จํากัด จําหนายซากไดมูลคาเฉล่ีย 63,452.02 บาท  
การจําหนายหนัง 1,600 บาท หัว แขง และเครื่องใน 3,600 บาท เสียคาใชจายในการดําเนินการจางฆา  
และชําแหละ 1,100 บาท โดยหากดําเนินการแยกชิ้นสวน และจําหนายตามคุณภาพชิ้นสวนยอยของเนื้อ 
มูลคาการจําหนายจะเพ่ิมขึ้นเปน 85,096.44 บาท เมื่อหักคาดําเนินการในการจัดการซาก วัสดุ และอุปกรณ
ตาง ๆ ที่ตองใชแลว รายไดจากการจําหนายเนื้อโคจะเพ่ิมข้ึนมากกวาการจําหนายซากถึง 21,644.42 บาท  
 

2.5 สรุปกรอบการทําวิจัย 
เมื่อตรวจสอบขอมูลการเลี้ยงโค พันธุโค และเกษตรกรที่เลี้ยง พบวาสวนใหญเปนการเลี้ยงโคพันธุ

พ้ืนเมือง โดยมีการเล้ียงโคลูกผสมเพ่ิมขึ้น แตปริมาณนอยเม่ือเทียบกับโคพันธุพ้ืนเมือง ในขณะเดียวกัน 
การพิจารณาดวยผูบริโภค ประชากรในพ้ืนที่ 5 จังหวัดเปาหมายมีการเพ่ิมในอัตราที่ต่ํามาก ไมถึงรอยละ 1 ตอป 
ปริมาณโคที่เขาแปรสภาพมีแนวโนมลดลงในชวง 5 ปที่ผานมา งานวิจัยนี้ จึงเลือกวิจัยและพัฒนาสินคา  
(ผลิตเน้ือโค) ที่เนนคุณภาพใน 5 ดาน คือ คุณภาพดานโภชนาการและสุขภาพ (Nutritional and Health 
Value) คุณภาพดานการบริโภคหรือดานที่ใชประสาทสัมผัสเปนตัวตัดสิน (Eating Value หรือ Sensory 
Value) คุณภาพดานความสะอาดปลอดภัยจากสารตกคาง (Hygienic Value) คุณภาพดานการนําเนื้อไป 
แปรรูป (Technological Value) และคุณภาพดานมโนธรรมและจิตใจ (Ethical Value) เพ่ือใหไดสินคาท่ี 
เปนนวัตกรรมสอดคลองกับคุณภาพ 5 ดานดังกลาว การวิจัยพฤติกรรมผูบริโภคมาแสวงหาชองทางการ
จําหนายผลิตภัณฑ รวมกับการวิจัยทาง E-Commerce และการรณรงคการบริโภคเพ่ือชวยใหผลิตภัณฑเขาถึง
และยอมรับจากผูบริโภค โดยมีกรอบการทํางานวิจัย ดังนี้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่ 2 สถานการณการผลิต การบริโภค การตลาดในพ้ืนที่เปาหมาย พฤติกรรมผูบริโภค การศึกษาเรื่องซากโค  
          การใชประโยชนและการทบทวนวรรณกรรม 57 

 
2.5.1 กรอบการวิจัยพฤติกรรมผูบริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

ปจจัยสวนบุคคล     
   1.  เพศ     
   2.  อายุ     
   3.  การนับถือศาสนา 
   4.  สถานภาพสมรส       
   5.  ระดบัการศึกษา     
   6.  อาชีพ     
   7.  รายไดตอเดือน     
   8.  จํานวนสมาชิกในครอบครัว     

9. เขตพ้ืนที่ที่พักอาศัย

พฤติกรรมการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑ     
   1. ความถี่ในการบริโภค  
   2. วันที่ในการบริโภค   
   3. มื้อเวลาท่ีบริโภค  
   4. ระยะเวลาในการเลือกซ้ือมาบริโภค  
   5. คาใชจายในการซื้อมาบริโภค  
   6. สถานที่ซื้อที่นิยม  
   7. เหตุผลท่ีบริโภค  
   8. แหลงขอมูลที่ใหขาวสารของเนื้อโค

และผลิตภัณฑ 
   9. ผูมีสวนรวมในการตัดสินใจซื้อ 

ปจจัยทางดานสวนประสมทางการตลาด  
   1. ดานผลิตภัณฑ  
   2. ดานราคา  
   3. ดานชองทางการจัดจําหนาย  
   4. ดานการสงเสริมการตลาด 
   5. ดานบุคลากร 
   6. ดานบรรจุภัณฑ 
   7. ดานการใหขาวสาร 
   8. ดานอํานาจตอรอง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.5.2 กรอบการวิจัยการตัดแตงซากและการผลิตผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โคมีชีวิต 4 กลุม 
มาตรฐานการเลี้ยง

กรมปศุสตัว 

โรงฆากระบวนการ
ฆามาตรฐานฮาลาล  ซากโค 4 กลุม 

ผานการบมเน้ือ 

ตัดแตงตาม
มาตรฐานสากล  

เนื้อชิ้นสวนในบรรจุภัณฑ พรอมฉลาก
และระบบสืบยอนกลับ 

ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการ
เทคโนโลยีเนื้อสัตว ในบรรจุภัณฑ
พรอมฉลากและระบบสืบยอนกลับ 

ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการ
วิทยาศาสตรอาหาร ในบรรจุภัณฑปด
สนิทกันอากาศเขาออก (hermetic 

sealed) มีอายุการเก็บรักษาและแช
เย็นระหวางการเก็บรักษา พรอมฉลาก
และระบบสืบยอนกลับ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทท่ี 3  
วิธีการวิจัย 

 

3.1 การวิจัยตลาด พฤติกรรมผูบริโภค การทดสอบผลิตภัณฑ และศึกษาชองทางจัดจําหนาย 
การศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคและความมีนวัตกรรมของผูบริโภคในเน้ือโค และผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อ

โคในรูปแบบตาง ๆ เปนการวิจัยเชิงสํารวจ และการทดสอบประสาทสัมผัส เก็บรวบรวมขอมูลโดยใช
แบบสอบถาม เปนเครื่องมือในการรวบรวมขอมูลจากผูบริโภค และใชผลิตภัณฑตนแบบที่สหกรณโคเนื้อพัทลุง 
จํากัด ไดจัดทําและขึ้นทะเบียนสถานที่และผลิตภัณฑมาตรฐานอย. ไวแลว ไปทดสอบประสาทสัมผัสแก
ผูบริโภค และใชแบบทดสอบประสาทสัมผัส เก็บขอมูลความชอบท่ีมีตอผลิตภัณฑในดานตาง ๆ ของผูบริโภค 
นอกจากน้ี ยังสํารวจขอมูลจากผูประกอบการในการใชสื่อสารดิจิทัลเพ่ือการพัฒนาตลาด E-Commerce หรือ
ธุรกิจดิจิทัล โดยมีเปาหมายในจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี รวมถึงจังหวัด
ภูเก็ต และกระบ่ี ซึ่งเปนสถานที่ทองเท่ียวสําคัญในภาคใต 

3.1.1 ประชากรและกลุมตัวอยาง 
ประชากร  

ประชากรในการศึกษาอยูในเขตพ้ืนที่ 7 จังหวัด ไดแก นครศรีธรรมราช พัทลุง 
สงขลา นราธิวาส ปตตานี กระบี่ และภูเก็ต แบงเปนสองกลุม ดังนี้ กลุมแรกเปนรานจําหนายเนื้อและ
ผลิตภัณฑในหลายรูปแบบ ไดแก รานอาหาร  รานสรรพาหาร (Food Court) หางโมเดิรนเทรด เชน บิ๊กซี เปน
ตน และรานสะดวกซื้อ (Convenience Store) เชน เซเวนอีเลฟเวน (7-Eleven) วีชอป (V. Shop) เอเอ็มพี
เอ็ม (AMPM) และเลมอนฟารม (Lemon Farm) เปนตน และกลุมที่สองเปนผูบริโภคท่ีซื้อเนื้อและผลิตภัณฑ
แปรรูปจากรานประเภทตาง ๆ ทั้งนี้ ประชากรท้ังสองกลุมไมทราบจํานวนที่แนนอนขอมูลจากผูประกอบการ
ในการใชสื่อสารดิจิทัลเพ่ือการพัฒนาตลาด E-Commerce หรือธุรกิจดิจิทัล โดยมีเปาหมายในจังหวัด
นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี รวมถึงจังหวัดภูเก็ต และกระบ่ี ซึ่งเปนสถานที่ทองเท่ียว
สําคัญในภาคใต 

กลุมตัวอยาง 
รานจําหนายเนื้อและผลิตภัณฑในเขตพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา 

นราธิวาส และปตตานี ผูวิจัยเก็บตัวอยาง จังหวัดละ 20 ราน สวนในจังหวัดกระบ่ี และภูเก็ตเก็บตัวอยาง
จังหวัดละ 5 ราน รวมทั้งหมด 110 ราน โดยการเลือกตัวอยางแบบเจาะจง ที่เนนความเปนไปไดที่รานตาง ๆ 
จะเปนเปาหมายในการรับสินคาและผลิตภัณฑที่โครงการพัฒนาขึ้นมาไปจําหนาย 

สวนผูบริโภค จะเก็บตัวอยางจังหวัดละ 200 ราย ในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช 
พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี สวนจังหวัดกระบี่ และภูเก็ตจะเก็บจะเก็บตัวอยางจังหวัดละ 50 ราย 
รวมทั้งหมด 1,100 ตัวอยาง (ตารางท่ี 3.1) 
 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 3.1 สรุปจํานวนตัวอยางในการศึกษา (รานคาและผูบริโภค)  
 

จังหวัด รานคา (ราน) ผูบริโภค (ราย) 
นครศรีธรรมราช 20 200 
พัทลุง 20 200 
สงขลา 20 200 
นราธิวาส 20 200 
ปตตานี 20 200 
กระบี่  5  50 
ภูเก็ต  5  50 
    รวม                  110                 1,100 

 

3.1.2 เครื่องมือในการวิจัย 
เครื่องมือที่ใชในการวิจัยประกอบดวยแบบสอบรานจําหนายเนื้อและผลิตภัณฑในเขตพ้ืนที่ 

และ แบบสอบถาม และแบบทดสอบประสาทสัมผัสผูบริโภคในพ้ืนที่เปาหมาย ที่สรางและปรับปรุงขึ้นมาจาก
งานวิจัยและการศึกษาจากทฤษฎีตาง ๆ ดังนี้ 

(1) แบบสอบรานจําหนายเนื้อและผลิตภัณฑ การศึกษาพฤติกรรมผูประกอบการ
ธุรกิจจําหนายเน้ือโคและผลิตภัณฑในการใชระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) จะใชแบบสอบถาม
ผูประกอบการ ซึ่งประกอบดวยคําถาม 4 สวน ดังนี้ 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูประกอบการ ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา 
สถานภาพในสถานประกอบการ การนับถือศาสนา ประเภทของสถานประกอบการ วิธีการจัดหาผลิตภัณฑเนื้อ
โคมาจําหนาย วิธีการซ้ือผลิตภัณฑ รูปแบบการจําหนายสินคา การจายเงินคาสินคา จํานวนยี่ หอสินคาท่ี
จําหนาย การตั้งราคาผลิตภัณฑ การสงเสริมการขาย 

สวนที่ 2 ขอมูลดานการเขาใชเครือขายสังคมออนไลนในการทําธุรกิจดิจิทัล 
ประกอบดวยการเขาใชบริการเว็บไซตเครือขายสังคมออนไลน ระยะเวลาโดยเฉล่ียในการเขาใชเครือขายตอวัน 
สถานที่เขาใชเครือขายสังคมออนไลน ชวงเวลาที่เขาใชเครือขายสังคมออนไลน การรูจักเว็บไซต และ
ประสบการณการใชเครือขายสังคมออนไลน 

สวนที่ 3 ขอมูลทัศนคติของผูประกอบการท่ีมีตอการเขาชมเว็บไซต
เครือขายสังคมออนไลน ประกอบดวยขอถามใหประเมิน 10 ขอ ไดแก ประโยชนของเครือขายสังคมออนไลน 
ความสะดวกในการติดตอสื่อสาร การเปนแหลงเพ่ิมพูนความรู การเปนแหลงความบันเทิง การเปนแหลง
พบปะสังสรรค การเปนแหลงแสดงความคิดเห็นของตัวเอง การเปนแหลงเพ่ิมเพ่ือนใหม การเปนแหลงคนหา
และซื้อสินคาและบริการ การเปนแหลงรับทราบขอมูลไดรวดเร็ว และการเปนแหลงแบงปนความคิดเห็น  
กําหนดชวงอันตรภาคชั้นเปน 5 ชวง ดังนี้ 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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5 หมายถึง  เห็นดวยอยางยิ่ง 
4 หมายถึง  เห็นดวย 
3 หมายถึง  ไมแนใจ 
2 หมายถึง  ไมเห็นดวย 
1 หมายถึง  ไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

สวนที่ 4 ขอมูลความคิดเห็นของผูประกอบการท่ีมีตอสื่อโฆษณาผลิตภัณฑ
เนื้อโคในเว็บไซตเครือขายสังคมออนไลน ประกอบดวย 14 ขอถาม ใหประเมินความคิดเห็น ประกอบดวย  
การนําเสนอรูปแบบการเล้ียงโคมีชีวิต การนําเสนอรูปแบบการเล้ียงโคท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม การนําโคเขา
แปรรูปโดยปราศจากความกลัวและความทุกขทรมาน โคที่นําเขาแปรรูปตองไมมีการใชสารเรงเนื้อแดง 
ฮอรโมน หรือการตอนเพ่ือเรงการเจริญเติบโต การแปรรูปโคตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาล การจัดการ
ซากและตัดแตงตามมาตรฐานสากล การแสดงคุณภาพทางโภชนาการและสุขภาพที่เนื้อโคใหแกผูบริโภค  
การรับรองสินคาวาปลอดภัยจากสารเคมีตกคาง สิ่งปนเปอนในเนื้อและจุลินทรียกอโรค การแสดงโครงสราง
เนื้อจากเนื้อชิ้นสวนที่ไดจากการตัดแตง นําไปใชประโยชน และผลิตภัณฑอาหารตามคุณภาพซาก การมีบรรจุ
ภัณฑที่มั่นใจในการรักษาความสดและสะอาดของผลิตภัณฑ การแสดงสวนประกอบอาหารบนบรรจุภัณฑ  
การมีระบบสืบยอนกลับบนบรรจุภัณฑ และการมีตราสินคาอยูบนบรรจุภัณฑ  กําหนดชวงอันตรภาคชั้น 
ระดับความคิดเห็นเปน 5 ระดับ ดังนี้ 

5 หมายถึง  เห็นดวยอยางยิ่ง 
4 หมายถึง  เห็นดวย 
3 หมายถึง  ไมแนใจ 
2 หมายถึง  ไมเห็นดวย 
1 หมายถึง  ไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

เมื่อไดพัฒนาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) แลว จะนําลงเว็บไซตใน
สื่อสังคมออนไลน และใหผูประกอบการประเมินความพึงพอใจในการเขาสูระบบธุรกิจดิจิทัลอีกครั้ง  
ดวยแบบสอบถาม ชุดที่ 2 มี 4 สวน ประกอบดวย 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ไดแก เพศ อายุ ระดับ
การศึกษา และอาชีพ 

สวนที่  2 ขอมูลความพึงพอใจดานเนื้อหา  ประกอบดวย  เนื้อหา 
มีความเหมาะสม เนื้อหาสื่อความหมายและเขาใจงาย เนื้อหามีความถูกตอง ภาพประกอบเหมาะสมกับเนื้อหา 
และความพึงพอใจในเน้ือหาโดยรวม 

สวนที่ 3 ขอมูลความพึงพอใจในการออกแบบเว็บไซต ประกอบดวย โลโก
ชื่อของเว็บไซต เว็บเพจหนาแรก เว็บไซตสวยงามนาสนใจ การออกแบบเหมาะสมกับสินคา การจัดวาง
ตําแหนงเหมาะสม ตัวอักษรเหมาะสม ภาพเหมาะสมสวยงาม สวนเมนูตาง ๆ สวนบัญชีของฉัน สวนสั่งซื้อ 
สวนคนหาสินคา สวนการเรียกดูสินคา สวนชําระคาสินคา สวนวิจารณและขอเสนอแนะ ความพึงพอใจตอ
เว็บไซตโดยรวม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
สวนที่ 4 ขอมูลความพึงพอใจเก่ียวกับการใชระบบเว็บไซต ประกอบดวย การเขา

เยี่ยมชมสินคา ขอมูลขาวสารตาง ๆ ภายในเว็บไซต การเขาลงทะเบียน การสืบคนรายการซ้ือสินคา ราคา
สินคาตาง ๆ การสั่งซื้อสินคาตาง ๆ การเพ่ิมลด แกไขรายการส่ังซื้อกอนยืนยันได ชองทางการชําระเงิน และ
ความพึงพอใจการใชระบบเว็บไซตโดยรวม 

(2) แบบสอบถามเพื่อศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคและปจจัยทางการตลาดที่มีผลตอ
การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค ประกอบดวย 4 สวน ดังนี้ 

สวนที่ 1 เปนคําถามเก่ียวกับขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
ไดแก เพศ อายุ สถานภาพการสมรส การนับถือศาสนา ระดับการศึกษา อาชีพ รายไดเฉลี่ยตอเดือน ประเภท
ที่พักอาศัย ประสบการณในการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑ โดยลักษณะคําถามแตละขอเปนแบบ  
ใหเลือกตอบ (Multiple Choice) โดยใหเลือกตอบจากตัวเลือกเพียง 1 คําตอบ   

สวนที่ 2 เปนคําถามท่ีเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑแปรรูป โดย
การประยุกตแนวคิดการวิเคราะหพฤติกรรมผูบริโภคและการวิเคราะหทฤษฎีสวนประสมการตลาด ไดแก  
1) ยี่หอที่เลือกซื้อ 2) ประเภทของผลิตภัณฑที่เลือกซ้ือ 3) สาเหตุที่เลือกซ้ือ 4) มื้อที่ผูบริโภคนิยมรับประทาน 
5) สถานที่ซื้อ 6) ความถี่ในการซื้อ 7) จํานวนที่ซื้อเฉลี่ยตอคร้ัง 8) บุคคลที่มีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ และ  
9) คาใชจายเฉลี่ยตอครั้ง ลักษณะคําตอบแตละขอเปนแบบใหเลือกคําตอบจากตัวเลือกเพียง 1 คําตอบ 

สวนที่ 3 เปนแบบสอบถามระดับความสําคัญของปจจัยสวนประสมการตลาดที่มีตอ
การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเน้ือโคของผูบริโภค ใน 8 ดาน คือ ดานผลิตภัณฑ ดานราคา ดานชองทาง
การจัดจําหนาย ดานการสงเสริมการตลาด ดานบุคลากร ดานบรรจุภัณฑ ดานการใหขาวสาร และดานอํานาจ
ตอรอง ลักษณะคําถามเปนแบบมาตราสวนประมาณ (Rating Scale) 5 ระดับ ดังนี้ 
    5 หมายถึง  มากท่ีสุด 
    4 หมายถึง  มาก 
    3 หมายถึง  ปานกลาง 
    2 หมายถึง  นอย 

1 หมายถึง  นอยที่สุด 
สวนที่ 4 เปนแบบทดสอบประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเนื้อโคในรูปแบบตาง ๆ 

ประกอบดวย 2 สวนยอย ไดแก  
สวนที่ 4.1 การประเมินประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑที่นํามาใหผูบริโภค

ทดสอบ ประกอบดวยสี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม การทดสอบความชอบโดยใชวิธี 
Hedonic Test  โดยใชระดับความชอบและไมชอบ ตั้งแตไมชอบมากท่ีสุด (คะแนนเทากับ 1) ไปจนถึงระดับ
ชอบมากท่ีสุด (คะแนนเทากับ 9) มีสเกลแบบตัวเลขเพ่ือแสดงถึงความชอบวามากนอยเพียงใด โดยนํา
ผลิตภัณฑตัวอยางใหผูบริโภคไดดู สัมผัส และชิม แลวบันทึกระดับความชอบและไมชอบของผลิตภัณฑนั้น ๆ 
ทันท ี โดยใชระดับความชอบและไมชอบ 9 ระดับ ตั้งแตชอบมากท่ีสุด ไปจนถึงระดับไมชอบมากที่สุด ดังนี้ 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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9 หมายถึง  ชอบมากท่ีสุด 
8 หมายถึง  ชอบมาก 
7 หมายถึง  ชอบปานกลาง 
6 หมายถึง  ชอบเล็กนอย 
5 หมายถึง  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
4 หมายถึง  ไมชอบเล็กนอย 
3 หมายถึง  ไมชอบปานกลาง 
2 หมายถึง  ไมชอบมาก 
1 หมายถึง  ไมชอบมากท่ีสุด 

สวนที่ 4.2 การประเมินระดับความชอบรวมของผลิตภัณฑอีกครั้ง โดยใช 
Rating Scale รวมถึงการประเมินความตั้งใจซื้อ และชองทางการจําหนายของผลิตภัณฑนั้น ๆ  ประกอบดวย
ชองทาง 7 ชองทาง ไดแกรานอาหารในจังหวัด รานคาในชุมชน รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
รานคาประชารัฐ รานสะดวกซื้อ แฟมิลี่มารท วีชอป เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท รานโมเดิรนเทรด 
ท็อปส แม็กซแวลู ซุปเปอรมารเก็ต และรานคาปลีกครบวงจร คะแนนการประเมินอยูระหวางนอยที่สุด 
คะแนนเทากับ 1 ไปจนถึงมากท่ีสุด คะแนนเทากับ 5 

การประเมินความชอบรวม ใหคะแนน 5 ระดับ ดังนี้ 
5 หมายถึง  ชอบมากที่สุด 
4 หมายถึง  ชอบมาก 
3 หมายถึง  ชอบปานกลาง 
2 หมายถึง  ชอบนอย 
1 หมายถึง  ชอบนอยที่สุด 

สวนการใหคะแนนความตั้งใจซื้อ และการใหคะแนนความชอบชองทางการ
จําหนาย (สถานที่ซื้อ) ใหคะแนน 5 ระดับ ดังนี้ 

5 หมายถึง  มากที่สุด 
4 หมายถึง  มาก 
3 หมายถึง  ปานกลาง 
2 หมายถึง  นอย 
1 หมายถึง  นอยที่สุด 

 

3.1.3 การประเมินคุณภาพของเครื่องมือในการวิจัย 
การวิจัยที่ดี ตองใชเครื่องมือวัดที่มีคุณภาพนาเชื่อถือ เที่ยงตรง เพ่ือใหการวัดมีความแมนยํา

ไมคลาดเคลื่อน ไดผลงานวิจัยที่ถูกตองเปนที่ยอมรับ ดังนั้นแบบสอบถามที่ผูวิจัยสรางขึ้นจากการทบทวน
เอกสาร แนวคิดทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวของ ไดนําไปตรวจสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (Content 
Validity) โดยนําเสนอใหผูเชี่ยวชาญดานการตลาดเพ่ือตรวจสอบความถูกตองเชิงเนื้อหา ความครอบคลุมของ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เน้ือหาและภาษาท่ีใช จํานวน 3 ทาน ไดแก รศ.ดร.ทิพวรรณ ลิมังกูร 1 ผศ.ดร.โอปอล สุวรรณเมฆ2 และ 
ดร.จิรนันท เขิมขันธ3 แลวนํามาวิเคราะหดัชนีความสอดคลอง (Index of Item Objective Congruence: 
IOC) วาขอคําถามท่ีสรางขึ้นสอดคลองกับวัตถุประสงคของการวิจัยหรือเนื้อหาสาระที่ตองการศึกษาหรือไม 
โดยใชสูตรดังนี้ 

 

N
RIOC Σ  

เมื่อ   IOC  แทน  ดัชนีความสอดคลองระหวางขอคําถามกับวัตถุประสงคของการวิจัย 
   Σ    แทน  ผลรวมของคะแนนความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญ 
   R     แทน  คะแนนความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญตอขอคําถามแตละขอ 
   N     แทน  จํานวนผูเชี่ยวชาญ 

สําหรับเกณฑการใหคะแนน มี ดังนี้ 
ใหคะแนน +1 หมายถึง ขอคําถามน้ันสอดคลองกับวัตถุประสงคของการวิจัย 
ใหคะแนน   0 หมายถึง ไมแนใจวาขอคําถามนั้นไมสอดคลองกับวัตถุประสงคของการวิจัย 
ใหคะแนน  -1 หมายถึง ขอคําถามน้ันไมสอดคลองกับวัตถุประสงคของการวิจัย 

  เกณฑการแปลความหมาย มีดังนี้ 
คา IOC ≥ .50 หมายความวา ขอคําถามน้ันตรงตามวัตถุประสงคของการวิจัย 
คา IOC < .50 หมายความวา ขอคําถามน้ันไมตรงตามวัตถุประสงคของการวิจัย 

 

3.1.4 การเก็บรวบรวมขอมูล 
การศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคและพฤติกรรมความมีนวัตกรรมของผูบริโภคเนื้อโคและ

ผลิตภัณฑแปรรูป มีการเก็บรวบรวมขอมูลในเชิงปริมาณจากแหลงขอมูลแบบทุติยภูมิ และแหลงขอมูลปฐมภูมิ 
ดังนี้ 

(1) ขอมูลทุติยภูมิ ทําการเก็บรวบรวมขอมูลจากหนวยงานภาครัฐ หนวยงานวิจัย
ของ สกว. วิทยานิพนธ ที่เกี่ยวของ และจากการเจรจาทางธุรกิจรวมกับหางโมเดิรนเทรดในพ้ืนที่เปาหมาย
จํานวนไมนอยกวา 2 สาขา ที่จังหวัดนครศรีธรรมราช และสงขลา เพ่ือนําเสนอแนวคิดผลิตภัณฑและแนว
ทางการรับสินคาเพ่ือจัดจําหนาย และหากลุมลูกคาเปาหมาย ตําแหนงผลิตภัณฑของสหกรณ รวมถึงรูปแบบ
ผลิตภัณฑที่จะพัฒนาเขาไปวางตลาดในอนาคต 

(2) ขอมูลปฐมภูมิ จัดเก็บขอมูลโดยการสํารวจจากกลุมตัวอยางเปาหมาย มีข้ันตอนดังนี้ 

                                                           
1 ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาพัฒนาการเกษตรและการจัดการทรัพยากร คณะเทคโนโลยีการเกษตร สจล. หัวหนา
โครงการวิจัยการตลาดเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโค : การยอมรับและการสงเสริมการตลาดเน้ือโคและผลิตภัณฑจากเนื้อโค สํานักงานกองทุน
สนับสนุนการวิจัย ป พ.ศ. 2549 
2 หัวหนาภาควิชาเศรษฐศาสตรประยุกต คณะการบริหารและจัดการ สจล. หวัหนาโครงการการตลาดผลิตภัณฑเนื้อโคไทย ป พ.ศ. 2551 การ
พัฒนาธุรกิจปลายนํ้าจากเน้ือโคพื้นเมืองแปรรูป ป พ.ศ. 2555 สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจยั 
3 อาจารยประจําภาควิชาพัฒนาการเกษตรและการจัดการทรัพยากร คณะเทคโนโลยีการเกษตร สจล. นักวิจยัธุรกจิการเกษตร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที่ 3 วิธีการวิจัย 65 

 
(2.1) จัดทําผลิตภัณฑเปาหมายที่สหกรณโคเนื้อพัทลุง จํากัด ไดเคย

ดําเนินการผลิตและข้ึนทะเบียนสถานที่และผลิตภัณฑมาตรฐาน  อย. ไวแลวมาแลว เชน ลูกชิ้น ไสกรอก 
บีฟโลฟ แฮมเน้ือ เบอรเกอร พะแนงเน้ือ และค่ัวกลิ้ง เปนตน 

(2.2) นําผลิตภัณฑเปาหมายตาม (2.1)  ไปทดสอบตลาด ทดสอบประสาท
สัมผัส โดยใชแบบทดสอบประสาทสัมผัส และใชผลิตภัณฑตนแบบท่ีสหกรณโคเนื้อพัทลุง จํากัด ไดจัดทําและ
ขึ้นทะเบียนสถานที่และผลิตภัณฑมาตรฐาน อย. ไวแลว เก็บขอมูลความชอบท่ีมีตอผลิตภัณฑในดานตาง ๆ 
ของผูบริโภค ศึกษาพฤติกรรมผูบริโภค ความพึงพอใจของผูบริโภค รูปแบบการจําหนาย ศึกษาชองทางจัด
จําหนาย โดยใชแบบสํารวจพฤติกรรมผูบริโภค และเนื่องจากผลิตภัณฑโคเนื้อที่นําเสนอจัดเปนสินคาใหม 
ขณะเดียวกันการบริโภคเนื้อโคในพ้ืนที่เปาหมายมีแนวโนมลดลง การวิจัยพฤติกรรมผูบริโภค จึงไดเพ่ิม
การศึกษาความมีนวัตกรรมของผูบริโภคเนื้อโค และผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคในรูปแบบตาง ๆ โดยใช 
แบบสํารวจความมีนวัตกรรมของผูบริโภคดวย นอกจากนี้ ยังสํารวจขอมูลจากผูประกอบการและบริโภค  
ในการใชสื่อสารดิจิทัลเพ่ือการพัฒนาตลาด E-Commerce หรือธุรกิจดิจิทัล โดยมีเปาหมายในจังหวัด
นครศรีธรรมราช สงขลา นราธิวาส ปตตานี และพัทลุงรวมถึงจังหวัดภูเก็ต และกระบี่ นวัตกรรมเปาหมาย 
ชองทางจําหนายหางสรรพสินคา โมเดิรนเทรด รานจําหนายเนื้อและผลิตภัณฑ ภัตตาคาร โรงแรม และราน
จําหนายอาหาร   

 
(2.2.1) การเขาพบกลุมเปาหมายชองทางจําหนาย โดยการสุมเลือกอยางมีเปาหมาย 
(2.2.2) สํารวจสินคาผลิตภัณฑอาหารจากเน้ือโคท่ีจําหนายอยูในปจจุบัน 
(2.2.3) นําเสนอทางเลือกท่ีเปนผลิตภัณฑเนื้อเปาหมายใหรานจําหนายรับรู 
(2.2.4) ใหความรูเกี่ยวกับมาตรฐานของผลิตเนื้อแกรานจําหนายผลิตภัณฑ 
(2.2.5) ใหรานจําหนายไตรตรองผลิตภัณฑ ประเมินความแตกตางจากผลิตภัณฑ

เดิม ทั้งดานคุณภาพ มาตรฐานความสะอาด ราคาสินคา  
(2.2.6) จัดทําอาหารดวยผลิตภัณฑของโครงการ ทดสอบชิมโดยผูบริโภคและหรือ

ลูกคาประจํา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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66 
 
โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
(2.2.7) จัดเก็บขอมูลจากผูบริโภคดวยเครื่องมือวิจัยที่เตรียมไว ประกอบดวย  

ผลการชิม และการตัดสินใจซ้ือ และหรือบริโภคซ้ํา พรอมขอมูลพ้ืนฐานและพฤติกรรมผูซื้อ (เวลาซื้อ สถานที่
ไปซื้อ รูปแบบการบริโภค ความถี่ในการซ้ือ ความจงรักภักดีตอตราสินคา การตัดสินใจซื้อและหรือบริโภคซ้ํา 
ฯลฯ)  ความมีนวัตกรรมของผูบริโภคในเนื้อโค และผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคในรูปแบบตาง ๆ และประเมิ น
ศักยภาพผูประกอบการและบริโภคในการใชสื่อสารดิจิทัลเพ่ือการพัฒนาตลาด E-Commerce หรือธุรกิจ
ดิจิทัล จังหวัดละ 200 ตัวอยาง รวมจังหวัดกระบี่ และภูเก็ต อีกจังหวัดละ 50 ตัวอยาง รวมจํานวน 1,100 
ตัวอยาง ชองทางจําหนาย จังหวัดละ 20 ราน รวมจํานวน 100 ตัวอยาง 

 

3.1.5 การวิเคราะหขอมูล 
การวิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูปทางสังคมศาสตร ดังนี้ 

(1) ขอมูลที่ ได จากขอถาม  (ตั วแปร )  แบบมีตัว เลื อก  (Multiple Choices) 
การวิเคราะหผลในรูปของความถ่ี (Frequency) และรอยละ (Percentage) โดยคําตอบท่ีไดรับเลือกจาก
ผูตอบแบบสอบถามมีคะแนนสูงสูด มีเกณฑในการตัดสินใจ ดังนี้ 

- คา ≥ 60.00 หมายถึง สวนใหญ 
- คา ≥ 50.00 หมายถึง สวนมาก 
- คา ≤ 50.00 หมายถึง เปนคําตอบสูงสุดจากคําตอบท้ังหมด 

(2) ขอมูลจากคําถามแบบมาตราสวนประเมินคา (Rating Scale) เชน คะแนน
ความชอบ คะแนนความต้ังใจซื้อ คะแนนทัศนคติ เปนตน ที่วัดดวยคะแนนสูงสุดเทากับ 5 และคะแนนนอย
ที่สุดเทากับ 1 ทําการวิเคราะหดวยคาเฉล่ีย (Mean) และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
ดังนี้ 

  =   

เมื่อ 

  คือ  คาเฉลี่ยเลขคณิต 

 คือ   ผลรวมของคําตอบจากผูบริ โภคที่ ใหคะแนน 
แบบมาตราสวนประมาณคา 

คือ  จํานวนตัวอยางผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถาม 
นอกจากน้ี ยังพิจารณาการกระจายของขอมูลของคําตอบท่ีเปนมาตราสวน

ประมาณคา (Rating Scale) ดวยคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) จากสูตร 

 
เมื่อ S.D. คือ สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

  คือ ขอมูล ตัวที่ 1, 2, 3 ...   
  คือ คาเฉลี่ยเลขคณิต 

 คือ  จํานวนตัวอยางผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถาม 
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เกณฑการแปลความหมาย เพ่ือจัดระดับคะแนนเฉลี่ยความคิดเห็นหรือการ

ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค โดยคํานวณอันตรภาคชั้น (Class Interval) ดังนี้ 
 

อันตรภาคชั้น  =     คะแนนสูงสุด – คะแนนต่ําสุด 
                                                    จํานวนชั้น 

แทนคา  =    5 – 1 
                      5 
     =    0.80 

กําหนดเกณฑการแปลความหมาย ระดับการแสดงความคิดเห็น ดังนี้ 
คะแนนชวง 4.21 - 5.00 หมายถึง ระดับมากที่สุด  
คะแนนชวง 3.41 - 4.20 หมายถึง ระดับมาก  
คะแนนชวง 2.61 - 3.40 หมายถึง ระดับปานกลาง  
คะแนนชวง 1.81 - 2.60 หมายถึง ระดับนอย  
คะแนนชวง 1.00 - 1.80 หมายถึง ระดับนอยที่สุด 

สวนขอคําถามท่ีใชวิธี Hedonic Test ใชคะแนนความไมชอบมากที่สุด 
(คะแนนเทากับ 1) ไปจนถึงระดับความชอบมากท่ีสุด (คะแนนเทากับ 9) จะใชการคํานวณหาคาเฉลี่ยเลขคณิต 
(Mean) คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) จากสูตรการคํานวณคาเฉลี่ยเชนเดียวกันกับ
วิธีการขางตน และใชเกณฑการแปลความหมายคาเฉลี่ยที่ได ดังนี้  

คะแนนชวง 8.20–9.00  หมายถึง  ชอบมากท่ีสุด     
คะแนนชวง 7.30–8.19  หมายถึง  ชอบมาก     
คะแนนชวง 6.40–7.29  หมายถึง  ชอบปานกลาง     
คะแนนชวง 5.50–6.39  หมายถึง  ชอบเล็กนอย     
คะแนนชวง 4.60–5.49  หมายถึง  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ     
คะแนนชวง 3.70–4.59  หมายถึง  ไมชอบเล็กนอย     
คะแนนชวง 2.80–3.69  หมายถึง  ไมชอบปานกลาง     
คะแนนชวง 2.90–2.79  หมายถึง  ไมชอบมาก     
คะแนนชวง 1.00–1.89  หมายถึง  ไมชอบมากที่สุด 

(3) สรุปผลการเจรจาทางธุรกิจรวมกับหางโมเดิรนเทรดในพ้ืนที่เปาหมายใหได
ผลิตภัณฑและแนวทางการรับสินคาเพ่ือจัดจําหนาย กลุมลูกคาเปาหมาย และตําแหนงผลิตภัณฑของสหกรณ 
รวมถึงรูปแบบผลิตภัณฑที่จะพัฒนาเขาไปวางตลาดในอนาคต 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
3.2 การวิจัยและพัฒนานวัตกรรมการตัดแตงเนื้อ แปรรูปเนื้อโค และสรางผลิตภัณฑเนื้อโคใหสอดคลอง
กับมาตรฐานของกรมปศุสัตว สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และคณะกรรมการกลาง
อิสลามกลางแหงประเทศไทย (ฮาลาล) 

การศึกษา วิจัยและพัฒนาความรูการตัดแตงเนื้อ แปรรูปเนื้อโค และสรางนวัตกรรมผลิตภัณฑ 
โดยการนําโคเนื้อ 4 ประเภท ประกอบดวยโคพ้ืนเมือง โคลูกผสมบราหมัน โคลูกผสมชาโรเลส และโคนมเพศผู 
โดยโคมีชีวิตตองผานมาตรฐานการเล้ียงจากกรมปศุสัตว ผานการแปรสภาพท่ีโรงฆามาตรฐานฮาลาล แลวนํา
ซากเขาสูกระบวนการตัดแตงใหไดชิ้นสวนตามมาตรฐานสากล และบริหารจัดการซากที่โรงแปรรูปที่ไดรับการ
รับรองดานความสะอาดของสถานท่ีจากสํานักงานคณะกรรมอาหารและยา ดังนี้ 

* โคพ้ืนเมือง แบงชิ้นสวนออกเปน 3 สวน ไดแก ชิ้นสวนหลัก ชิ้นสวนรองและเศษเน้ือ 
** เนื้อชิ้นสวนหลัก ตัดแตงแลวนําเขาบรรจุภัณฑขนาด 0.5 และ 1.0 กิโลกรัม ไสลดเปนชิ้น

บาง ๆ บรรจุขนาด 100 200 และ 300 กรัม ติดฉลาก ระบุประเภท คุณสมบัติของเน้ือ ความเหมาะสม  
ที่จะนําไปใช พรอมระบบสืบยอนกลับ  

** ชิ้นสวนรองและเศษเน้ือ นําไปผลิตเปนผลิตภัณฑตามแนวทางของเทคโนโลยีเนื้อสัตว 
ไดแกลูกชิ้น ไสกรอก และบีฟโลฟ นําเขาบรรจุภัณฑ ติดฉลาก ระบุประเภท คุณสมบัติของเน้ือ ความเหมาะสม
ที่จะนําไปใช พรอมระบบสืบยอนกลับ  

** เครื่องใน หัว หนัง และหาง นําไปแปรรูปเปนซุปหัววัว และเขาสูระบบบรรจุสุญญากาศ 
หนัง นําไปสรางผลิตภัณฑเปนแคบเน้ือที่ใชบริโภคกับกวยเตี๋ยว เครื่องใน นําไปสรางผลิตภัณฑตมพุงวัว และ
เขาสูระบบบรรจุสุญญากาศ  

** เนื้อชิ้นสวนที่เหมาะสม จะนําไปผลิตเปนพะแนงเนื้อ และคั่วกลิ้งเขาสูระบบบรรจุภัณฑ
สุญญากาศ ติดฉลาก ระบุคุณสมบัติของเนื้อ พรอมระบบสืบยอนกลับ 

* โคลูกผสมบราหมัน  
** เนื้อชิ้นสวนหลัก ตัดแตงแลวนําเขาบรรจุภัณฑขนาด 0.5 และ 1.0 กิโลกรัม ไสลดเปนชิ้น

บาง ๆ บรรจุขนาด 100 200 และ 300 กรัม ติดฉลาก ระบุประเภท คุณสมบัติของเน้ือ ความเหมาะสม  
ที่จะนําไปใช พรอมระบบสืบยอนกลับ  

** ชิ้นสวนรองและเศษเน้ือ นําไปผลิตเปนผลิตภัณฑตามแนวทางของเทคโนโลยีเนื้อสัตว 
ไดแกลูกชิ้น ไสกรอก และบีฟโลฟ นําเขาบรรจุภัณฑ ติดฉลาก ระบุประเภท คุณสมบัติของเน้ือ ความเหมาะสม
ที่จะนําไปใช พรอมระบบสืบยอนกลับ 

** เนื้อสวนสะโพก นําไปผลิตแฮมเน้ือ ไสลดและนําลงบรรจุภัณฑขนาด 100 200 และ 
300 กรัม ติดฉลาก ระบุคุณสมบัติของเนื้อ พรอมระบบสืบยอนกลับ 

** เครื่องใน หัว หนัง และหาง นําไปแปรรูปเปนซุปหัววัว และเขาสูระบบบรรจุสุญญากาศ 
หนัง นําไปสรางผลิตภัณฑเปนแคบเน้ือที่ใชบริโภคกับกวยเตี๋ยว เครื่องใน นําไปสรางผลิตภัณฑตมพุงวัว  
และเขาสูระบบบรรจุสุญญากาศ  

** เนื้อชิ้นสวนที่เหมาะสม จะนําไปผลิตเปนพะแนงเนื้อ แกงตาง ๆ  และค่ัวกลิ้ง เขาสูระบบ
บรรจุสุญญากาศ ติดฉลาก ระบุคุณสมบัติของเนื้อ พรอมระบบสืบยอนกลับ 

* โคลูกผสมชาโรเลส 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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** เนื้อชิ้นสวนหลัก (สัน) ตัดแตงชิ้นสวนเนื้อสเตกเขาบรรจุภัณฑขนาด 200 และ 250 กรัม  

ติดฉลาก ระบุประเภท คุณสมบัติของเน้ือ พรอมระบบสืบยอนกลับ  
** ชิ้นสวนรองและเศษเน้ือ นําไปผลิตเปนผลิตภัณฑตามแนวทางของเทคโนโลยีเนื้อสัตว  

ไดแกลูกชิ้น ไสกรอก และบีฟโลพ นําเขาบรรจุภัณฑ ติดฉลาก ระบุประเภท คุณสมบัติของเน้ือ ความเหมาะสม
ที่จะนําไปใช พรอมระบบสืบยอนกลับ 

** เนื้อสวนสะโพก นําไปผลิตแฮม ไสลดและนําลงบรรจุภัณฑขนาด 100 200 และ 
300 กรัม ติดฉลาก ระบุคุณสมบัติของเนื้อ พรอมระบบสืบยอนกลับ 

** เครื่องใน หัว หนัง และหาง นําไปแปรรูปเปนซุปหัววัว และเขาสูระบบบรรจุสุญญากาศ 
หนัง นําไปสรางผลิตภัณฑเปนแคบเน้ือที่ใชบริโภคกับกวยเตี๋ยว เครื่องใน นําไปสรางผลิตภัณฑตมพุงวัว  
และเขาสูระบบบรรจุสุญญากาศ 

** เนื้อชิ้นสวนที่เหมาะสม จะนําไปผลิตเปนพะแนงเนื้อ และแกงตาง ๆ เขาสูระบบบรรจุ
สุญญากาศ ติดฉลาก ระบุคุณสมบัติของเน้ือ พรอมระบบสืบยอนกลับ 

* โคนม (เพศผูและแมโคคัดทิ้ง) 
** เนื้อชิ้นสวนหลัก (สัน) ตัดแตงชิ้นสวนเนื้อสเตกเขาบรรจุภัณฑขนาด 200 และ 250 กรัม  

ติดฉลาก ระบุประเภท คุณสมบัติของเน้ือ พรอมระบบสืบยอนกลับ  
** ชิ้นสวนรองและเศษเน้ือ นําไปผลิตเปนผลิตภัณฑตามแนวทางของเทคโนโลยีเนื้อสัตว 

ไดแกลูกชิ้น ไสกรอก และบีฟโลพ นําเขาบรรจุภัณฑ ติดฉลาก ระบุประเภท คุณสมบัติของเน้ือ ความเหมาะสม
ที่จะนําไปใช พรอมระบบสืบยอนกลับ 

** เนื้อสวนสะโพก นําไปผลิตแฮม ไสลด บรรจุภัณฑขนาด 100 200 และ 300 กรัม 
ติดฉลาก ระบคุุณสมบัติของเน้ือ พรอมระบบสืบยอนกลับ 

** เครื่องใน หัว หนัง และหาง นําไปแปรรูปเปนซุปหัววัว และเขาสูระบบบรรจุสุญญากาศ 
หนัง นําไปสรางผลิตภัณฑเปนแคบเน้ือที่ใชบริโภคกับกวยเตี๋ยว เคร่ืองใน นําไปสรางผลิตภัณฑตมพุงวัว และ
เขาสูระบบบรรจุสุญญากาศ 

รวมผลผลิตเนื้อและผลิตภัณฑไมต่ํากวา 12 ชนิด 

 

3.3 การฝกอบรมเกษตรกรผูเลี้ยงโคในแตละกลุมสหกรณและกลุมวิสาหกิจ 5 จังหวัดเปาหมาย หรือ
ผูประกอบการท่ีเกี่ยวของในวิสาหกิจชุมชน  

การฝกอบรบเพ่ือสรางและเพ่ิมขีดความสามารถแกผูประกอบการใหมดานการจัดการซากและแปรรูป
เนื้อสัตว จํานวนไมนอยกวา 60 คน จํานวนไมนอยกวา 3 ครั้ง ครั้งละไมนอยกวา 20 คน โดยเน้ือหาหลักสูตร
ฝกอบรมครอบคลุมเรื่องการฝกตัดแตง และการจัดการชิ้นสวนเน้ือโคเพ่ือการจําหนาย การแปรรูปโดยใช
เทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) และวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) การพัฒนาบรรจุภัณฑ ฉลาก 
การประชาสัมพันธสินคา การจํานวนผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) และประเด็นอ่ืน ๆ 
ที่เกี่ยวกับการเพ่ิมขีดความสามารถในการจัดการซาก การแปรรูปผลิตภัณฑ และการสงเสริมประชาสัมพันธ
ทางการตลาด โดยมีระยะเวลาการฝกอบรมในแตละครั้งจํานวนไมนอยกวา 6 วัน วันละไมต่ํากวา 6 ชั่วโมง 
และกลุมเปาหมายผูเขารับการฝกอบรมประกอบดวยเกษตรกรท่ีเปนสมาชิกของสหกรณหรือกลุมวิสาหกิจ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เลี้ยงโคเนื้อในจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี ที่เปนเครือขายอยูกับสหกรณโค
เนื้อพัทลุง จํากัด หรือเปนผูประกอบการทั่วไปท่ีมีความสนใจในการจัดการซากโค และแปรรูปเนื้อสัตว  
โดยหลังการฝกอบรม ผูเขารวมการอบรมไดรับความรู และมีความพึงพอใจตอการอบรมไมนอยกวารอยละ 70 

โดยมีเกณฑการคัดเลือกเกษตรกรท่ีจะเขาอบรม ดังนี้ 
1. เกษตรกรตองเปนสมาชิกของสหกรณ และ/หรือกลุมวิสาหกิจเลี้ยงโคเนื้อ ในจังหวัด

นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา ปตตานี และนราธิวาส ที่เปนเครือขายอยูกับสหกรณโคเนื้อพัทลุง จํากัด  
2. อายุไมเกิน 50 ป  
3. มีหนังสือรับรองจากสหกรณจังหวัด และ/หรือเกษตรจังหวัด และ/หรือพาณิชยจังหวัด  

ที่เก่ียวของ 
ในกรณีที่มีประเด็นปญหาเรื่องการคัดเลือกผูเขาอบรม กรมการคาตางประเทศมีอํานาจในการ

พิจารณาชี้ขาด 

 

3.4 การจัดกิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโค 
1. การนําผลิตภัณฑท่ีผานการพัฒนาแลว มาทดสอบตลาดหลังจากการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ โดย

การจัดคูหาประชาสัมพันธสินคาในหางโมเดิรนเทรด หางสรรพสินคา หรืองานแสดงสินคา 5 จังหวัดเปาหมาย 
ไดแก จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี จํานวนไมนอยกวา 5 คร้ัง คร้ังละ 3 วัน 
โดยมีผูบริโภคเขารวมการทดสอบตลาด คร้ังละไมนอยกวา 100 คน จํานวนไมนอยกวา 5 คร้ัง พรอมศึกษา
ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ โดยแสดงรายละเอียดในการรายงานงวดที่ 2 

2. การจัดทําชองทางจําหนายออนไลนผานชองทาง E-Commerce อาทิเชน Facebook Instagram 
Website เปนตน จํานวนอยางนอย 5 ราน เพ่ือจําหนายผลิตภัณฑของเกษตรกรหรือผูประกอบการที่ไดจาก
โครงการ และพัฒนาสื่อประชาสัมพันธเพ่ือสนับสนุนการจําหนายผลิตภัณฑ  

3. การทดสอบจําหนายผลิตภัณฑที่รานคาธงฟาประชารัฐ หรือรวมทดสอบการจําหนายผลิตภัณฑใน
งานหรือมหกรรมการจําหนายสินคาของกระทรวงพาณิชย ในเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑล และ/หรือในพ้ืนที่
ภาคใต 5 จังหวัดเปาหมาย ไดแก จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี รวมแลว
จํานวนไมนอยกวา 5 แหงและ/หรืองาน โดยจะแสดงรายละเอียดในการรายงานงวดที่ 2 
 
3.5 การจัดประชุมสัมมนาเผยแพรผลการดําเนินโครงการ และแสดงสินคาในพ้ืนที่เปาหมาย 

ดําเนินการจํานวนไมนอยกวา 1 ครั้ง โดยมีจํานวนผูเขารวมไมนอยกวา 100 คน ประกอบดวย  
ผูที่เกี่ยวของ อาทิ เกษตรกร ผูประกอบการ หนวยงานภาครัฐที่เกี่ยวของ สถาบันการศึกษา และบุคคลท่ัวไป  
ที่สนใจ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทท่ี 4 
การวิจัยตลาด พฤติกรรมผูบริโภค การสํารวจตลาดผลิตภัณฑ และศึกษาชองทางจัดจําหนาย 
 
4.1 บทนํา 

สหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด จัดตั้งข้ึนโดยการรวมกลุมของสมาชิกผูเลี้ยงโคเน้ือ มีจํานวน
สมาชิกในครั้งแรก 150 คน ถือหุนแรกเขาเมื่อเปนสมาชิก 3,000 หุน แบงเปน 11 กลุม 11 อําเภอ เมื่อวันที่ 
27 กันยายน 2538 ไดดําเนินการขอตั้งสหกรณ ชื่อวา สหกรณโคเน้ือพัทลุง จํากัด และไดรับการจดทะเบียน
เมื่อวันที่ 22 เมษายน 2539 เลขที่จดทะเบียน ก 013639 โดยมีวัตถุประสงค เพ่ือสงเสริมผลประโยชน  
ทางเศรษฐกิจและสังคมของบรรดาสมาชิก โดยวิธีชวยตนเอง และชวยเหลือซึ่งกันและกัน 

ตอมาในวันที่ 28 กุมภาพันธ 2561 ตามมติที่ประชุมใหญ สหกรณโคเนื้อพัทลุง จํากัด ไดเปลี่ยนชื่อ
เปน สหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด และไดปรับเปล่ียนตราสัญลักษณใหม ดังนี้ 

            
         ตราสัญลักษณเดิม           ตราสัญลักษณในปจจุบัน  

และไดยื่นจดทะเบียนตราสินคากับสํานักงานพาณิชยจังหวัดพัทลุง วา “SRIWICHAI Red Beef” ดังภาพ 
เมื่อวันที่ 16 มกราคม 2562 หมายเลขการขอข้ึนทะเบียน 190101922 

 

 

 

 

4.2 การวิจัยตลาด 
 การวิจัยตลาด (Market Research) เปนกระบวนการเก็บรวบรวม วิเคราะห ตีความ และรายงาน
ขอมูลทางการตลาดที่เกี่ยวของกับการขายสินคาหรือบริการ เพ่ือนํามาใชประกอบการวางแผนและการ
ตัดสินใจทางการตลาดของผูผลิต ทั้งนี้เพ่ือใหบรรลุเปาหมายสูงสุดในการทําใหสินคาหรือบริการของตน
สามารถตอบสนองความตองการและสรางความพึงพอใจแกลูกคาเปาหมายไดสูงสุด  

การวิจัยตลาดเนื้อโคและผลิตภัณฑใหกับสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด นี้ จะประกอบดวย
การศึกษาพฤติกรรมผูบริโภค (ดวยเครื่องมือจาก 7 คําถาม ไดแก ใครซ้ือ ซื้ออะไร ซื้อที่ไหน ซื้อเมื่อใด ทําไม
ซื้อ ซื้อใหใคร และซื้ออยางไร) ทัศนคติ และความพึงพอใจ พฤติกรรมผูบริโภคตอผลิตภัณฑ และสวนประสม

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
การตลาดของผลิตภัณฑที่สหกรณจะพัฒนาขึ้นในอนาคต การวิจัยสายผลิตภัณฑและวงจรชีวิตของผลิตภัณฑ 
เพ่ือกําหนดตลาดผลิตภัณฑ ชองทางการจัดจําหนาย และระบบการคาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) 
และการขยายไปสูการหาแนวทางและโอกาสในประกอบธุรกิจเน้ือโคและผลิตภัณฑอ่ืน ๆ เสริมจากธุรกิจหลัก 
ทามกลางภาวะของการแขงขันสูงในตลาดท่ีมีการเปลี่ยนแปลง เคลื่อนไหวตลอดเวลา การดําเนินธุรกิจ 
อยางมีกลยุทธ แผนงาน กิจกรรมที่ชัดเจน เหมาะสม สอดคลองกับแนวโนมสภาพความเปนจริงของตลาด และ
สามารถแขงขันไดในธุรกิจโดยคํานึงถึงปจจัยตาง ๆ ทางดานเศรษฐกิจและสังคมเปนองคประกอบสําคัญยอม
เปนการสรางโอกาสของสหกรณสามารถดําเนินธุรกิจในดานการตลาดไดอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

4.3 การพัฒนาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) 
4.3.1 การเก็บรวบรวมขอมูลผูประกอบการ 

4.3.1.1 เครื่องมือในการวิจัย 
การศึกษาพฤติกรรมผูประกอบการธุรกิจจําหนายเนื้อโคและผลิตภัณฑในการใช

ระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) จะใชแบบสอบถามผูประกอบการ ชุดที่ 1 ซึ่งประกอบดวย
คําถาม 4 สวน ดังนี้ 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูประกอบการ ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา 
สถานภาพในสถานประกอบการ การนับถือศาสนา ประเภทของสถานประกอบการ วิธีการจัดหาผลิตภัณฑเนื้อ
โคมาจําหนาย วิธีการซ้ือผลิตภัณฑ รูปแบบการจําหนายสินคา การจายเงินคาสินคา จํานวนย่ีหอสินคา  
ที่จําหนาย การตั้งราคาผลิตภัณฑ การสงเสริมการขาย 

สวนที่ 2 ขอมูลดานการเขาใชเครือขายสังคมออนไลนในการทําธุรกิจดิจิทัล 
ประกอบดวยการเขาใชบริการเว็บไซตเครือขายสังคมออนไลน ระยะเวลาโดยเฉล่ียในการเขาใชเครือขายตอวัน 
สถานที่เขาใชเครือขายสังคมออนไลน ชวงเวลาที่เขาใชเครือขายสังคมออนไลน การรูจักเว็บไซต และ
ประสบการณการใชเครือขายสังคมออนไลน 

สวนที่ 3 ขอมูลทัศนคติของผูประกอบการท่ีมีตอการเขาชมเว็บไซต
เครือขายสังคมออนไลน ประกอบดวยขอถามใหประเมิน 10 ขอ ไดแก ประโยชนของเครือขายสังคมออนไลน 
ความสะดวกในการติดตอสื่อสาร การเปนแหลงเพ่ิมพูนความรู การเปนแหลงความบันเทิง การเปนแหลง
พบปะสังสรรค การเปนแหลงแสดงความคิดเห็นของตัวเอง การเปนแหลงเพ่ิมเพ่ือนใหม การเปนแหลงคนหา
และซื้อสินคาและบริการ การเปนแหลงรับทราบขอมูลไดรวดเร็ว และการเปนแหลงแบงปนความคิดเห็น 

สวนที่ 4 ขอมูลความคิดเห็นของผูประกอบการท่ีมีตอสื่อโฆษณาผลิตภัณฑ
เนื้อโคในเว็บไซตเครือขายสังคมออนไลน ประกอบดวย 14 ขอถาม ใหประเมินความคิดเห็น ประกอบดวย  
การนําเสนอรูปแบบการเล้ียงโคมีชีวิต การนําเสนอรูปแบบการเล้ียงโคท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม การนําโคเขา
แปรรูปโดยปราศจากความกลัวและความทุกขทรมาน โคที่นําเขาแปรรูปตองไมมีการใชสารเรงเนื้อแดง 
ฮอรโมน หรือการตอนเพ่ือเรงการเจริญเติบโต การแปรรูปโคตามขอกําหนดของมาตรฐานฮาลาล การจัดการ
ซากและตัดแตงตามมาตรฐานสากล การแสดงคุณภาพทางโภชนาการและสุขภาพที่เนื้อโคใหแกผูบริโภค  
การรับรองสินคาวาปลอดภัยจากสารเคมีตกคาง สิ่งปนเปอนในเนื้อและจุลินทรียกอโรค การแสดงโครงสรางเนื้อ
จากเน้ือชิ้นสวนที่ไดจากการตัดแตง นําไปใชประโยชน และผลิตภัณฑอาหารตามคุณภาพซาก การมีบรรจุภัณฑ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่ 4 การวิจยัตลาด พฤติกรรมผูบรโิภค การสํารวจตลาดผลิตภัณฑ และการศึกษาชองทางจดัจําหนาย 73 

 
ที่มั่นใจในการรักษาความสดและสะอาดของผลิตภัณฑ การแสดงสวนประกอบอาหารบนบรรจุภัณฑ การมีระบบ
สืบยอนกลับบนบรรจุภัณฑ และการมีตราสินคาอยูบนบรรจุภัณฑ 

เมื่อไดพัฒนาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) แลว จะนําลงเว็บไซต 
ในส่ือสังคมออนไลน และใหผูประกอบการประเมินความพึงพอใจในการเขาสูระบบธุรกิจดิจิทัลอีกครั้ง  
ดวยแบบสอบถาม ชุดที่ 2 มี 4 สวน ประกอบดวย 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ไดแก เพศ อายุ ระดับ
การศึกษา และอาชีพ 

สวนที่ 2 ขอมูลความพึงพอใจดานเนื้อหา ประกอบดวย เนื้อหามีความ
เหมาะสม เนื้อหาส่ือความหมายและเขาใจงาย เนื้อหามีความถูกตอง ภาพประกอบเหมาะสมกับเนื้อหา และ
ความพึงพอใจในเน้ือหาโดยรวม 

สวนที่ 3 ขอมูลความพึงพอใจในการออกแบบเว็บไซต ประกอบดวย โลโก
ชื่อของเว็บไซต เว็บเพจหนาแรก เว็บไซตสวยงามนาสนใจ การออกแบบเหมาะสมกับสินคา การจัดวาง
ตําแหนงเหมาะสม ตัวอักษรเหมาะสม ภาพเหมาะสมสวยงาม สวนเมนูตาง ๆ สวนบัญชีของฉัน สวนสั่งซื้อ 
สวนคนหาสินคา สวนการเรียกดูสินคา สวนชําระคาสินคา สวนวิจารณและขอเสนอแนะ ความพึงพอใจตอ
เว็บไซตโดยรวม 

สวนที่ 4 ขอมูลความพึงพอใจเก่ียวกับการใชระบบเว็บไซต ประกอบดวย 
การเขาเย่ียมชมสินคา ขอมูลขาวสารตาง ๆ ภายในเว็บไซต การเขาลงทะเบียน การสืบคนรายการซื้อสินคา 
ราคาสินคาตาง ๆ การสั่งซื้อสินคาตาง ๆ การเพ่ิมลด แกไขรายการส่ังซื้อกอนยืนยันได ชองทางการชําระเงิน 
และความพึงพอใจการใชระบบเว็บไซตโดยรวม 
  4.3.1.2 การวางแผนสํารวจ 
   ประชากรและตัวอยาง ประชากรท่ีเปนเปาหมายของการเก็บรวบรวมขอมูลไดแก 
ผูประกอบธุรกิจจําหนายเนื้อโคและผลิตภัณฑ รานจําหนายอาหารท่ีใชเนื้อโคเปนวัตถุดิบหลัก เครือขายและ  
แฟรนไชสที่จะจําหนายเนื้อโคและผลิตภัณฑของสหกรณโคเน้ือศรีวิชัย (พัทลุง ) จํากัด ในจังหวัด
นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส ปตตานี กระบี่ และภูเก็ต ซึ่งไมทราบจํานวนที่แนนอน แตไดกําหนด
จํานวนตัวอยางไวแลว จังหวัดละ 20 ตัวอยาง ในจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และ
ปตตานี และจังหวัดละ 5 ตัวอยาง ในจังหวัดกระบี่ และภูเก็ต รวม 110 ตัวอยาง 

เมื่อไดพัฒนาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) แลว จะดําเนินการเก็บ
รวมรวมขอมูลเพ่ือประเมินคุณภาพของระบบท้ังเนื้อหาและความพึงพอใจจากผู เขามาใชระบบพาณิชย
อิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  โดยใชสูตรคํานวณขนาดกลุมตัวอยาง กรณีไมทราบจํานวนประชากร 
(Infinite Population) ของ W.G. Cochran1 โดยกําหนดระดับคาความเชื่อมั่นรอยละ 95 และระดับคาความ
คลาดเคลื่อนรอยละ 5 ไดจํานวนกลุมตัวอยางท่ีเปนผูเขาใชทั้งสิ้น 369 คน มีผลการศึกษาดังนี้ 

 
 

                                                           
1 กัลยา วาณิชยบัญชา. 2549. สถิติสําหรับงานวิจัย. พิมพคร้ังที่ 2. กรุงเทพฯ : โรงพิมพจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
สูตรการคํานวณ   n = P(1-P)Z2 
                    e2 
เมื่อ   n คือ จํานวนกลุมตัวอยาง 

P คือ สัดสวนของประชากรเทากับ .40 
Z คือ ระดับความเชื่อม่ันที่กําหนดใหมีคาเทากบั 1.96 ที่ระดับความเชื่อมั่น

ที่ รอยละ 95 (ระดับ 0.05) 
e คือ คาความผิดพลาดสูงสุดที่เกิดขึ้น = 0.05 

แทนคา  n = (0.40)(1-0.40)(1.96)2 

                                            (0.05)2 

                                   =   0.40X.60X3.84    
                                           0.0025 
                              =   0.9216 
                                          0.0025 
                               =    368.64   

ไดจํานวนกลุมตัวอยางผูเขาใชระบบ 369 คน 

4.3.1.3 ผลการดําเนินงานสํารวจ 
การศึกษาความตองการในการใชระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกสของผูประกอบการ 

โดยเก็บรวมรวมขอมูลจากผูประกอบการรานคาในชุมชน รานขายอาหารในจังหวัด รานจําหนายของเครือขาย 
กลุม สหกรณ และรานคาประชารัฐ เพ่ือใชเปนขอมูลในการพัฒนาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI 
Red Beef ใชวิธีกําหนดกลุมตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive Sampling) เปนการเลือกกลุมเพ่ือความ
เหมาะสมในการวิจัย โดยกําหนดจํานวนผูประกอบการท้ังสิ้น 110 ตัวอยาง โดยเปนผูประกอบการในจังหวัด
นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี จังหวัดละ 20 ตัวอยาง และในจังหวัดกระบี่ และภูเก็ต 
จังหวัดละ 5 ตัวอยาง รวมผลตอบแบบสอบถามชุดที่ 1 ไดจํานวนตัวอยาง 110 ตัวอยาง สวนการตอบ
แบบสอบถามชุดที่ 2 ไดจํานวนตัวอยางที่ตอบแบบสอบถามรวม 369 คน 
 

4.3.2 ผลการศึกษาความตองการในการใชระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกสจากผูประกอบการ 
4.3.2.1 ขอมูลท่ัวไปของผูประกอบการ 

ขอมูลทั่วไปของผูประกอบการ ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา สถานภาพในสถาน
ประกอบการ ศาสนา ประเภทของสถานประกอบการ วิธีการจัดหาผลิตภัณฑเนื้อโคมาจําหนาย วิธีการส่ังซ้ือ
ผลิตภัณฑ รูปแบบการจําหนายสินคา วิธีการจายเงินคาสินคา จํานวนหรือยี่หอตราสินคาที่วางจําหนายในราน 
การตั้งราคาจําหนายผลิตภัณฑ รูปแบบการสงเสริมการขาย  ระยะเวลาโดยเฉลี่ยในการเข าใชเครือขายสังคม
ออนไลนตอวัน สถานท่ีเขาใชเครือขายสังคมออนไลน ชวงเวลาที่ใช การรูจักเครือขาย และประสบการณใน
การใชเครือขายสังคมออนไลน ผลการศึกษามีรายละเอียด ดังนี้ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เพศ ผูประกอบการเปนเพศหญิงมากกวาเพศชาย รอยละ 51.82 และ 48.18 

ตามลําดับ 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.1 เพศของผูประกอบการ 

อายุ ผูประกอบการมีอายุระหวาง 31-40 ป มากท่ีสุดรอยละ 44.55 รองลงมา อายุ
ระหวาง 51-60 ป รอยละ 28.18 และมีอายุมากกวา 60 ป ขึ้นไป รอยละ 5.45 ตามลําดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.2 อายุของผูประกอบการ 
 

ระดับการศึกษา ผูประกอบการจบการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. มากท่ีสุด 
รอยละ 39.09 รองลงมา ปริญญาตรี รอยละ 27.27 และมัธยมศึกษาตอนตน รอยละ 7.27 ตามลําดับ 

 

 

 

 

         

ภาพที่ 4.3 ระดับการศึกษาของผูประกอบการ 

ชาย 48.18หญิง 51.82

อายุระหวาง 31-40 ป 
44.55

อายุระหวาง 51-60 ป 
28.18

มากกวา 60 ป ขึ้นไป 5.45

มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช 39.09ปริญญาตรี 27.27

มัธยมศึกษาตอนตน 7.27

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานภาพในสถานประกอบการ สวนใหญเปนเจาของสถานประกอบการ รอยละ 

92.73 และเปนผูจัดการ รอยละ 7.27 ตามลําดับ 

 

 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 4.4 สถานภาพในสถานประกอบการ 

การนับถือศาสนา สวนใหญนับถือศาสนาอิสลาม รอยละ 88.18 รองลงมา ศาสนา
พุทธ รอยละ 8.18 และศาสนาคริสต รอยละ 3.64 ตามลําดับ 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.5 การนับถือศาสนาของผูประกอบการ 

ประเภทของสถานประกอบการ พบวาเปนรานคาในชุมชนมากท่ีสุด รอยละ 45.46 

รองลงมา รานขายอาหารในจังหวัด รอยละ 36.36 และ รานจําหนายของเครือขาย กลุมเกษตรกรและสหกรณ 
และรานคาประชารัฐมีคาเฉลี่ยเทากัน รอยละ 9.09 ตามลําดับ  

 

ภาพที่ 4.6 ประเภทของสถานประกอบการ 

เครือขาย กลุมเกษตรกรและสหกรณ 9.09 รานคาประชารัฐ…

รานขายอาหารในจังหวัด
36.36

รานคาในชุมชน…

เปนเจาของ 92.73

เปนผูจัดการ 7.27

อิสลาม 88.18

พุทธ 8.18 คริสต 3.64

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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วิธีการจัดหาผลิตภัณฑเนื้อโคมาจําหนาย ผูประกอบการเปนผูผลิตสงโดยตรง 

มากท่ีสุด รอยละ 59.09 รองลงมา ซื้อจากพ้ืนที่ใกลเคียง รอยละ 24.55 และไปรับผลิตภัณฑโดยตรง 
จากผูผลิต รอยละ 16.36 ตามลําดับ 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 4.7 วิธีการจัดหาผลิตภัณฑเนื้อโคมาจําหนาย 

วิธีการส่ังซ้ือผลิตภัณฑ ผูประกอบการเลือกซ้ือเอง หรือซ้ือผานนายหนามากท่ีสุด  
รอยละ 52.73 รองลงมา สั่งทางโทรศัพท รอยละ 29.09 และซื้อผานระบบออนไลนบนหนาจอโทรศัพท 
รอยละ 3.64 ตามลําดับ  

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.8 วิธีการสั่งซื้อผลิตภัณฑ 
 

รูปแบบการจําหนายสินคา ผูประกอบการจําหนายสินคาอาหารท่ัวไปมากท่ีสุด  
รอยละ 45.45 รองลงมาจําหนายเน้ือสดอยางเดียว รอยละ 34.55 และจําหนายสินคาเฉพาะเน้ือโคและ
ผลิตภัณฑ รอยละ 20.00 ตามลําดับ 

 
 
 
 

 

 
 

ภาพที่ 4.9 รูปแบบการจําหนายสินคา 

เปนผูผลิตสงโดยตรง 59.09ซื้อจากพ้ืนที่ใกลเคียง 24.55

ไปรับโดยตรงจากผูผลิต 16.36

อาหารทั่วไป 
45.45

เนื้อสดอยางเดียว 34.55

เฉพาะเนื้อโคและผลิตภัณฑ 20.00

เลือกเอง ซื้อผานนายหนา
52.73

สั่งทางโทรศัพท 29.09

ผานระบบออนไลน 3.64

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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วิธีการจายเงินคาสินคา สวนใหญผูผลิตจะมาเก็บเงินเอง รอยละ 66.36 รองลงมา 

โอนผานระบบธนาคารบนมือถือ รอยละ 21.82 และสงของระบบเก็บเงินปลายทาง รอยละ 11.82 ตามลําดับ  
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

ภาพที่ 4.10 วิธีการจายเงินคาสินคา 

จํานวนหรือยี่หอตราสินคาที่วางจําหนายในราน ผูประกอบการวางจําหนายสินคา
ในราน 1 ยี่หอ มากที่สุด รอยละ 44.55 รองลงมา 4 ยี่หอข้ึนไป รอยละ 38.18 และ 3 ยี่หอ รอยละ 8.18 
ตามลําดับ  

 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 4.11 จํานวนหรือยี่หอตราสินคาที่วางจําหนายในราน 

การตั้งราคาจําหนายผลิตภัณฑ  ผูประกอบการสวนใหญตั้งราคาเองโดยใช 
ฐานราคาสงจากแหลงผลิต รอยละ 60.00 รองลงมา แหลงผลิตตั้งราคา รอยละ 38.18 และ อ่ืน ๆ รอยละ 
1.82 ตามลําดับ  

 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 4.12 การตั้งราคาจําหนายผลิตภัณฑ 

ผูผลิตเก็บเงินเอง 66.36
โอนผานธนาคารบนมือถือ 

21.82

สงของระบบเก็บเงินปลายทาง 11.82

ต้ังราคาเอง 60.00
แหลงผลิตต้ังราคา 38.18

อื่น ๆ 1.82

4 11 จํานวนหรือย่ีหอตราสินคาท่ีวางจําหนาย

1 ยี่หอ 
44.554 ยี่หอ และมากกวา 38.18

3 ยี่หอ 8.18

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปแบบการสงเสริมการขาย พบวา ไมมี ขายราคาเดียวกันหมดมากที่สุด รอยละ 

45.45 รองลงมา ขายลดราคาลงเมื่อซื้อมากข้ึนเฉพาะกับลูกคาประจํา รอยละ 32.73 และนอยที่สุด อ่ืน ๆ 
รอยละ 21.82 ตามลําดับ  

 
 
 
 
 

 
 

 

ภาพที่ 4.13 รูปแบบการสงเสริมการขาย 
 

ระยะเวลาโดยเฉล่ียในการเขาใชเครือขายสังคมออนไลนตอวันในแตละคร้ั ง 
พบวา ผูประกอบการเขาใชเครือขายสังคมออนไลนตอวันในแตละครั้งนอยกวา 1 ชั่วโมงมากที่สุด รอยละ 
37.27รองลงมา มากกวา 3 ชั่วโมง รอยละ 27.27 และนอยที่สุด 1-2 ชั่วโมงตอคร้ัง รอยละ 12.73 ตามลําดับ 
 

 
 
 

 
 

ภาพที่ 4.14 ระยะเวลาโดยเฉล่ียในการเขาเครือขายสังคมออนไลนตอวัน 
 

สถานท่ีเขาใชเครือขายสังคมออนไลน ผูประกอบการใชที่บาน รานคา เปนสถานท่ี
ที่เขาใชเครือขายสังคมออนไลน รอยละ 100.00  

 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 4.15 สถานที่เขาใชเครือขายสังคมออนไลน 
 

  

ไมมี 45.45ขายลดราคาลงเมื่อซื้อมาก
ขึ้น 32.73

อื่น ๆ 21.82

นอยกวา 1 ชั่วโมง
37.27มากกวา 3 ชั่วโมง 27.27

1-2 ชั่วโมง 12.73

บาน/รานคา 100.00

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ชวงเวลาที่เขาใชเครือขายสังคมออนไลน พบวา ผูประกอบการเขาใชในชวง 

20.01-00.00 น. มากที่สุด รอยละ 24.55 รองลงมา ไมเลือกเวลา รอยละ 23.64 และนอยที่สุด 12.01–16.00 น. 
รอยละ 11.82 ตามลําดับ  

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.16 ชวงเวลาที่เขาใชเครือขายสังคมออนไลน 
การรูจักเครือขายสังคมออนไลน ผูประกอบการสมัครเลนดวยตนเอง รอยละ 

64.55 รองลงมา อ่ืน ๆ รอยละ 20.00 และนอยที่สุด เพ่ือนแนะนํา/ชักชวน รอยละ 15.45 ตามลําดับ 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.17 การรูจักเครือขายสังคมออนไลน 
 

ประสบการณการใชงานเครือขายสังคมออนไลน  พบวา ผูประกอบการ 
มีประสบการณการใชงานเครือขายสังคมออนไลน 1-2 ปมากที่สุด รอยละ 32.73 รองลงมา มากกวา 3 ป 
รอยละ 30.91 และนอยที่สุด 3-4 ป รอยละ 13.64 ตามลําดับ  

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.18 ประสบการณการใชงานเครือขายสังคมออนไลน 
 

 

20.01-00.00 น. 
24.55ไมเลือกเวลา 23.64

12.01–16.00 น. 11.82

สมัครเลนดวยตนเอง 64.55อื่น ๆ 20.00

เพื่อนแนะนํา / ชักชวน 15.45

1 – 2 ป 32.73
มากกวา 3 ป 30.91

3 - 4 ป 13.64

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่ 4 การวิจยัตลาด พฤติกรรมผูบรโิภค การสํารวจตลาดผลิตภัณฑ และการศึกษาชองทางจดัจําหนาย 81 

 
4.3.2.2 การเขาใชบริการเครือขายสังคมออนไลน 

การเขาใชเครือขายสังคมออนไลนในการทําธุรกิจดิจิทัล จากการศึกษา พบวา 
ผูประกอบการรูจักแตไมเคยใชอีคอมเมิรซ เว็บไซต (E-Commerce Website) ที่มีระบบการซ้ือขาย จายเงิน 
มากท่ีสุด รอยละ 52.73 รองลงมา ไมรูจัก รอยละ 36.36 และนอยที่สุด รูจัก เคยใชสินคาและหรือผลิตภัณฑ
ที่เคยสั่งซื้อ เชน ของใชสวนตัว รอยละ 10.91 ตามลําดับ 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.19 การเขาใชบริการเครือขายสังคมออนไลน 
การใช Facebook ผูประกอบการรูจักแตไมเคยใช  Facebook มากที่สุด รอยละ 

60.00 รองลงมา รูจัก เคยใชสินคาและหรือผลิตภัณฑที่เคยส่ังซื้อ เชน ของใชสวนตัว เสื้อผา กางเกง รองเทา 
รอยละ 30.91 และนอยที่สุด ไมรูจัก รอยละ 9.09 ตามลําดับ 

 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 4.20 การใช Facebook 

การใช YouTube ผูประกอบการรูจักแตไมเคยใช  YouTube มากที่สุด รอยละ 
70.91 รองลงมา รูจัก เคยใชสินคาและหรือผลิตภัณฑที่เคยส่ังซื้อ เชน ของใชสวนตัว เสื้อผา กางเกง รองเทา 
รอยละ 25.45 และ นอยที่สุด ไมรูจัก รอยละ 3.64 ตามลําดับ 

 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.21 การใช YouTube 

 

่

รูจักแตไมเคยใช 52.73ไมรูจัก 36.36

รูจัก เคยใช 10.91

รูจักแตไมเคยใช 70.91
รูจัก เคยใช 25.45

ไมรูจัก 3.64

รูจักแตไมเคยใช 60.00รูจัก เคยใช 30.91

ไมรูจัก 9.09

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การใช Google ผูประกอบการรูจักแตไมเคยใช  Google มากที่สุด รอยละ 69.09 

รองลงมา รูจัก เคยใชสินคาและหรือผลิตภัณฑท่ีเคยสั่งซื้อ เชน ของใชสวนตัว เสื้อผา กางเกง รองเทา รอยละ 
25.45 และ นอยที่สุด ไมรูจัก รอยละ 5.45 ตามลําดับ 

 
 

 
 
 
 

ภาพที่ 4.22 การใช Google 
 

การใช Instagram ผูประกอบการรูจักแตไมเคยใช  Instagram  มากที่สุด รอยละ 
60.00 รองลงมา รูจัก เคยใชสินคาและหรือผลิตภัณฑที่เคยส่ังซื้อ เชน ของใชสวนตัว เสื้อผา กางเกง รองเทา 
รอยละ 34.55 และ นอยที่สุด ไมรูจัก รอยละ 5.45 ตามลําดับ 

 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 4.23 การใช Instagram 

การใช Line ผูประกอบการรูจักแตไมเคยใช   Line มากที่สุด รอยละ 60.00 
รองลงมา รูจัก เคยใชสินคาและหรือผลิตภัณฑที่เคยส่ังซื้อ เชน ของใชสวนตัว เสื้อผา กางเกง รองเทา เปนตน 
รอยละ 36.36 และ นอยที่สุด ไมรูจัก รอยละ 3.64 ตามลําดับ 

 
 
 

 
 

 

 

ภาพที่ 4.24 การใช Line 
 

4.3.2.3 การใชเทคนิคในเครอืขายสังคมออนไลน 
การใชเทคนิค Google Awards และ SEO การใชเทคนิคในเครือขายสังคม

ออนไลนในการทําธุรกิจดิจิทัล จากการศึกษา พบวา ผูประกอบการไมเคยใชเทคนิค Google Awards 

รูจักแตไมเคยใช 69.09
รูจัก เคยใช 25.45

ไมรูจัก 5.45

รูจักแตไมเคยใช 60.00รูจัก เคยใช 36.36
ไมรูจัก 3.64

รูจักแตไมเคยใช 60.00รูจัก เคยใช 34.55

ไมรูจัก 5.45

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่ 4 การวิจยัตลาด พฤติกรรมผูบรโิภค การสํารวจตลาดผลิตภัณฑ และการศึกษาชองทางจดัจําหนาย 83 

 
(Pay per Click) และ  SEO (Search Engine Optimization) มากที่ สุ ด  รอยละ  44.55 รองลงมา  รู จั ก 
แตไมเคยใชงาน รอยละ 37.27 และนอยที่สุด รูจัก เคยใช รอยละ 18.18 ตามลําดับ 

 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 4.25 การใชเทคนิค Google Awards (Pay per Click) และ SEO (Search Engine Optimization) 

การใชเทคนิคสรางเนื้อหาเพ่ือโฆษณาผลิตภัณฑบนระบบออนไลน ผูประกอบการ
ไมเคยใชเทคนิคสรางเนื้อหาเพ่ือโฆษณาผลิตภัณฑบนระบบออนไลน (Content Marketing) มากท่ีสุด รอยละ 
41.82 รองลงมา รูจัก แตไมเคยใชงาน รอยละ 38.18 และนอยที่สุด รูจัก เคยใช รอยละ 20.00 ตามลําดับ 

 
 
 

 
 

 
ภาพที่ 4.26 การใชเทคนิคสรางเนื้อหาเพ่ือโฆษณาผลิตภัณฑบนระบบออนไลน (Content Marketing) 

การใชเทคนิคการทําตลาดแบบการไดรับคอมมิสชั่น  ผูประกอบการไมเคยใช
เทคนิคการทําตลาดแบบการไดรับคอมมิสชั่นจากการนําสินคาไปขาย (Affiliate Marketing) มากท่ีสุด รอยละ 
54.54 รองลงมา รูจัก เคยใช รอยละ 23.64 และนอยที่สุด รูจักแตไมเคยใช รอยละ 21.82 ตามลําดับ 

 
 
 
 

ภาพที่ 4.27 ประสบการณการ Line 

 
. 
ภาพที่ 4.27 การใชเทคนิคการทําตลาดแบบการไดรับคอมมิสชั่น 

 

การใชเทคนิคการทําตลาดออนไลนกลาง ผูประกอบการไมเคยใชเทคนิคการทํา
ตลาดออนไลนกลาง  (Market Place) เชน  wongnai, lazada.com มากที่ สุด  รอยละ  37.27 
รองลงมา รูจัก แตไมเคยใชงาน รอยละ 35.46 และนอยที่สุด รูจัก เคยใช รอยละ 27.27 

 

ไมเคยใช 44.55รูจัก แตไมเคยใช 37.27

รูจัก เคยใช 18.18

ไมเคยใช 54.54รูจัก เคยใช 23.64

รูจัก แตไมเคยใช 21.82

ไมเคยใช 41.82
รูจัก แตไมเคยใช 38.18

รูจัก เคยใช 20.00

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.28 การใชเทคนิคการทําตลาดออนไลนกลาง (Market Place) 

 

การใชโปรแกรมประยุกตสําหรับอุปกรณเคลื่อนที่  ผูประกอบการไมเคยใช
โปรแกรมประยุกตสําหรับอุปกรณเคลื่อนที่ (Mobile Application) มากที่สุด รอยละ 43.64 รองลงมา รูจัก 
แตไมเคยใชงาน รอยละ 41.82 และนอยที่สุด รูจัก เคยใช รอยละ 14.55 ตามลําดับ 

 
 

 
 
 
 

 
ภาพที่ 4.29 การใชโปรแกรมประยุกตสําหรับอุปกรณเคลื่อนที่ (Mobile Application) 

 

4.3.2.4  ทัศนคติตอการเขาชมเครือขายสังคมออนไลน 
ดานทัศนคติที่มีตอการเขาชมเครือขายสังคมออนไลน ผูประกอบการมีทัศนคติตอ

การเขาชมเครือขายสังคมออนไลนโดยรวมอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 4.20 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา มี
ทัศนคติที่มีตอการเขาชมเครือขายสังคมออนไลนระดับมากทั้งหมด โดยผูประกอบการใชเปนแหลงคนหาและ
ซื้อสินคา-บริการ มีทัศนคติมากท่ีสุด มีคาเฉล่ีย 4.31 รองลงมา รับทราบขอมูลไดรวดเร็ว มีคาเฉลี่ย 4.26 และ
นอยที่สุดใชเปนแหลงพบปะสังสรรคกับกลุมเพื่อน/คนรูจัก มีคาเฉลี่ย 4.09 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.30)  
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.30 ทัศนคติตอการเขาชมเครือขายสังคมออนไลน 

ไมเคยใช 37.27
รูจัก แตไมเคยใช 35.46

รูจัก เคยใช 27.27

ไมเคยใช 43.64รูจัก แตไมเคยใช 41.82

รูจัก เคยใช 14.55

3.904.004.104.204.304.40
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4.3.2.5 ความคิดเห็นตอสื่อประชาสัมพันธดานผลิตภัณฑเนื้อโคในเครือขายสังคม

ออนไลน 
ความคิดเห็นของผูประกอบการท่ีมีตอสื่อประชาสัมพันธดานผลิตภัณฑเนื้อโคใน

เครือขายสังคมออนไลนในภาพรวม อยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 4.16 เมื่อพิจารณาเปนขอ พบวาความคิดเห็น
ตอส่ือประชาสัมพันธดานผลิตภัณฑเนื้อโคในเครือขายสังคมออนไลนอยูในระดับมากท้ังหมด  โดยมีความ
คิดเห็นตอสื่อประชาสัมพันธเกี่ยวกับการนําโคเขาแปรรูปโดยสัตวไมใชสารเรงเนื้อแดง ฮอรโมน หรือการตอน
เพ่ือเรงการเจริญเติบโตมากที่สุด มีคาเฉลี่ย 4.35 รองลงมา การนําโคเขาแปรรูปตามขอกําหนดของมาตรฐาน
ของสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย (ฮาลาล) มีคาเฉล่ีย 4.30 การมีตราสินคาอยูบน
บรรจุภัณฑ 4.29 และนอยที่สุดการนําโคเขาแปรรูปโดยสัตวปราศจากความกลัวและความทุกขทรมาน 
มีคาเฉลี่ย 3.90 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.31) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.31 ความคิดเห็นตอสื่อประชาสมัพันธดานผลิตภัณฑเนื้อโคในเครือขายสังคมออนไลน 
 
4.3.3 การออกแบบและพัฒนาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef   

4.3.3.1 การนําผลการศึกษาความตองการของผูประกอบการมาเปนแนวทางในการ
ออกแบบและพัฒนาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef สามารถสรุปได ดังตารางที่ 4.1   
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ตารางที ่4.1 แนวทางในการออกแบบและพัฒนาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  
 

ผลการศึกษา แนวทางการออกแบบ 

การซื้อขายสินคา 

1. เปนรานคาประเภทรานคาในชุมชน และ รานขาย
อาหารในจังหวัด เปนผูผลิตสงโดยตรง วิธีการสั่งซ้ือ
ผลิตภัณฑโดยวิธีการเลือกเอง หรือ ซื้อผานนายหนา 
รูปแบบการจําหนายสินคาที่เปนอาหารทั่วไป และ
เนื้อสดอยางเดียว 

1. ออกแบบและ พัฒนาพา ณิชย อิ เ ล็ กท รอนิ ก ส  
SRIWICHAI Red Beef โดยการซ้ือขายสินคาในชุมชน
เปลี่ยนเปนการมีหนารานคาแบบออนไลน มีจําหนาย
สินคาออนไลน และส่ังซ้ือผลิตภัณฑบนออนไลน โดยไม
ตองผานนายหนา ประเภทสินคามีความหลากหลายมาก
ขึ้น 

2. โดยใชวิธีการจายเงินคาสินคาเฉพาะเน้ือโคและ
ผลิตภัณฑโดยตรง และโอนผานระบบธนาคารดวยมือ
ถือ 

2. ออกแบบและ พัฒนาพา ณิชย อิ เ ล็ กท รอนิ ก ส  
SRIWICHAI Red Beef โดยเพ่ิมชองทางการชําระเงิน ใช
วิธีการจายเงินคาสินคาผานระบบออนไลนและบนมือถือ 

3. รูปแบบการสงเสริมการขายไมมี ขายราคาเดียวกัน
หมด และขายลดราคาลงเมื่อซื้อมากข้ึนเฉพาะกับ
ลูกคาประจํา 

3. ออกแบบและ พัฒนาพา ณิชย อิ เ ล็ กท รอนิ ก ส  
SRIWICHAI Red Beef ใหมีรูปแบบการสงเสริมการขาย
ผานออนไลนโดยลดราคาลงเม่ือลูกคาซ้ือสินคามากขึ้น
โดยเฉพาะกับลูกคาประจํา  

การเขาใชเครือขายออนไลน  

4. ผูประกอบการเขาใชเปนระยะเวลาเฉล่ียตอวันใน
แตละครั้ง นอยกวา 1 ชั่วโมง  สถานท่ีเขาใชที่บาน
หรือรานคา ชวงเวลาที่เขาใช 20.01-00.00 น. และ 
ไมเลือกเวลา ผูประกอบการรูจักเครือขายสังคม
ออนไลนสมัครเลนดวยตนเอง ประสบการณการใช 
1–2 ป รูจักแตไมเคยใชอีคอมเมิรซ เว็บไซต (E-

Commerce Website) Facebook, YouTube, 
Google,  Instagram, Line ในการทําธุรกิจ 

4. ออกแบบและ พัฒนาพา ณิชย อิ เ ล็ กท รอนิ ก ส  
SRIWICHAI Red Beef เ พ่ื อ เ ป น ก า ร ส ง เ ส ริ ม ใ ห
ผู ป ร ะกอบการ เข ามา ใช เ ว็ บ ไซต  ( E-Commerce 

Website) Facebook, Line ในการ ทําธุ รกิ จมากขึ้ น 
และดึ ง ดูด ให กลุ มลู กค า เข า มา ใช ระบบพาณิชย
อิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef มากข้ึนดวย 

5. ผูประกอบการใชเทคนิคในเครือขายสังคมออนไลน
ในการทําธุรกิจดิจิทัล โดยไมเคยใช   
   - เทคนิค Google Awards (Pay per Click) และ 
SEO (Search Engine Optimization)  

5. ออกแบบและ พัฒนาพา ณิชย อิ เ ล็ กท รอนิ ก ส  
SRIWICHAI Red Beef จะนําเทคนิคการสรางเนื้อหาเพ่ือ
โฆษณาผ ลิ ตภัณฑบนระบบออน ไลน  ( Content 

Marketing) โดยการถายภาพมาประกอบในเนื้อหาทําให
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ผลการศึกษา แนวทางการออกแบบ 

   - เทคนิคสรางเนื้อหาเพ่ือโฆษณาผลิตภัณฑบน
ระบบออนไลน (Content Marketing)  
   - เทคนิคการทําตลาดแบบการไดรับคอมมิสชั่นจาก
การนําสินคาไปขาย (Affiliate Marketing)     
   - เทคนิคการทําตลาดออนไลนกลาง (Market 
Place) เชน wongnai, lazada.com เปนตน 
   - โปรแกรมประยุกตสําหรับอุปกรณเคลื่อนที่  
(Mobile Application)   

เกิดความดึงดูดนาเลือกซื้อ เปนการกระตุนใหซื้อสินคา
มากข้ึน 

6. ผูประกอบการมีทัศนคติตอการเขาชมเครือขาย
สังคมออนไลนเพ่ือใชเปนแหลงคนหาและซ้ือสินคา-
บริการ และรับทราบขอมูลไดรวดเร็ว  

6. ออกแบบและ พัฒนาพา ณิชย อิ เ ล็ กท รอนิ ก ส  
SRIWICHAI Red Beef ใหเปนแหลงคนหาและซ้ือสินคา
ผลิตภัณฑเนื้อโคศรีวิชัยมากข้ึน และเปนการเพ่ิมชองทาง
จําหนายสินคาผลิตภัณฑใหมากขึ้น และมีการแจง
ขาวสารใหรับทราบเกี่ยวกับขอมูลเนื้อโคศรีวิชัยดวย 

7. ผูประกอบการมีความเห็นตอสื่อประชาสัมพันธ
ผลิตภัณฑเนื้อโคในเครือขายสังคมออนไลนเก่ียวกับ 

   - การนําโคเขาแปรรูปโดยไมใชสารเรงเนื้อแดง 
ฮอรโมน หรือการตอนเพ่ือเรงการเจริญเติบโต  

   - การนําโคเขาแปรรูปตามขอกําหนดของมาตรฐาน
ของสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหง
ประเทศไทย (ฮาลาล)   

7. ออกแบบและ พัฒนาพา ณิชย อิ เ ล็ กท รอนิ ก ส  
SRIWICHAI Red Beef ใหเปนแหลงความรูเกี่ยวกับการ
แปรรูปโคเนื้อ 

 

4.3.3.2 การออกแบบช่ือของพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  หรือโดเมน
ของพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  

ในการออกแบบชื่อของเว็บไซตหรือโดเมน คณะผูวิจัยเลือกลักษณะการตั้งชื่อ 
โดยใชชื่อภาษาไทยวา “เนื้อโคศรีวิชัย” ชื่อภาษาอังกฤษวา “SRIWICHAI Red Beef ”  จึงไดนําสูโดเมนเนม
ที่จด คือ sriwichairedbeef.com เนื่องจากสามารถอานไดงายและไมยาวจนเกินไปและมีความหมายใหผูซื้อ
เขาใจไดถึงผลิตภัณฑที่ขาย และยังมีการออกแบบโลโก เพ่ือใหผูซื้อสินคาจดจําเว็บไซตไดงายขึ้น สามารถแสดง
ไดดังภาพที่ 4.32 
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ภาพที่ 4.32 โลโกของพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 

4.3.3.3 การกําหนดบทบาทผูใชงาน ประกอบดวย 
1) ลูกคา สามารถเขาชมขอมูลสินคาหนาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red 

Beef  เกี่ยวกับ การสั่งซื้อสินคา ชําระเงิน ตรวจสอบสถานะการสั่งซื้อ และตรวจสอบสถานะการจัดสงได 
2) ผูดูแลระบบ สามารถเพ่ิม ลบ แกไข ขอมูลเว็บไซต ขอมูลสินคา ตรวจสอบการ

สั่งซื้อตรวจสอบการจัดสง และดูรายงานการขายได สามารถแสดงไดดังภาพที่ 4.33 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.33 แสดง Use Case Diagram ระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 

  

ตรวจสอบการสั่งซื้อสินคา 

ตรวจสอบการจัดสงสินคา 

สั่งซื้อสินคา 

เขาสูหนาเว็บไซต 

รายงานการขาย 

เขาชมสินคา 

ชําระเงิน 

เพ่ิม ลบ แกไขขอมูล 

ผูประกอบการ ลูกคา/ผูสั่งซื้อสินคา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.3.3.4 การกําหนดการใชงานของผูใชงาน มีรายละเอียดดังนี้ (ภาพท่ี 4.34) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.34 แสดงการกําหนดการใชงานของผูใชงานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  

1.3.3.5 การออกแบบการเลือกซ้ือสินคา ระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red 

Beef มีรายละเอียดดังนี้ (ภาพที่ 4.35) 

  

เขาสูหนา ความเปนมา 

คนหาขอมูล 

สินคาแนะนํา 

สินคาขายดี 

แสดงขอมูล 

แสดงขอมูล 

แสดงขอมูล

สมาชิก 

สมาชิกผูซื้อ 
สั่งซื้อสินคา ใบสั่งซื้อสินคา 

สมาชิก
รานคา 

หนาราน แสดงขอมูล 

หลังราน 

เพ่ิมขอมูล 

แกไขขอมูล 

ลบขอมูล 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.35 แสดงการออกแบบการเลือกซ้ือสินคาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 

เริ่มตน 

เลือกสินคา 

สั่งซื้อ

แสดงรายละเอียด

เลือกสินคาลงตะกรา 

แสดงจํานวนราคา

ยืนยันการสั่งซื้อ 

 ตรวจสอบสมาชิก 

 ตองการสั่งเพ่ิม 

 ตองการสมัครสมาชิก 

เขาสูระบบ  

เลือกจัดสง

เลือกวิธีชําระ จัดสงสินคา แจงขอมูลการ
จัดสง 

กรอกขอมูล  กรอกขอมูล

จบการทํางาน

ไมเปน ไมตองการ 

ตองการ 

ไมตองการ 

ซื้อเพ่ิม 

ซื้อ 

ไมซื้อ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.3.3.6 การออกแบบระบบการจัดการระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red 

Beef  ไดแบงการออกแบบระบบการขายออกเปน 2 สวน ตามบทบาทของผูใช คือ สวนหนาราน และสวน
หลังราน ชวยในการติดตอระหวางโปรแกรมและฐานขอมูลเพื่อใชในการแสดงบนหนาเว็บไซต ซึ่งมีรูปแบบการ
พัฒนาเปน 2 สวน คือ  

1) สวนหนาราน ประกอบดวย การจัดการลูกคา รายละเอียดขอมูลรานคา และการ
สั่งซื้อสินคา เกร็ดความรู 

2) สวนหลังราน ประกอบดวย การจัดการสินคา คลังสินคา และการจัดการบุคคล 
เพ่ือลดปญหาในการจัดการสินคา อีกท้ังเปนชองทางการขยายการขายและการเขาถึงกลุมลูกคามากข้ึน 
 

4.3.3.7 การออกแบบหนาจอการใชงาน (User Interface)ในการออกแบบหนาจอการใช
งานจะแบงหนาจอออกเปนสวนตาง ๆ ตามลักษณะการใชงาน ซึ่งประกอบดวย 3 สวน คือ 

1)  การออกแบบสวนบนของพาณิชย อิ เล็กทรอนิกส  SRIWICHAI Red Beef  
ประกอบดวยชื่อและโลโกของเว็บไซต ชองสําหรับการคนหาสินคา ปุมคนหาปุมวิธีการส่ังซ้ือ และแทบเมนู
ดานบน ซึ่งมีคียลัด ดังตอไปนี้ หนาแรก ความเปนมา สินคาของเรา สั่งซ้ือและชําระเงิน แจงการชําระเงิน 
เกร็ดความรู และสวนของสไลดแสดงภาพโฆษณารานคา (ภาพท่ี 4.36)  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.36 แสดงการออกแบบสวนบนของพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  
 

2) การออกแบบสวนกลางของพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 

ประกอบดวยสวนของหมวดหมูสินคา แบงเปน 3 หมวดหมู คือ หมวดหมูผลิตภัณฑดานเทคโนโลยีเนื้อสัตว 
หมวดหมูผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป และหมวดหมูเนื้อตัดแตงมาตรฐานสากล และสวนแสดงรายการสินคาใหม 
ใหผูเขาชมพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef สามารถคลิกเขาดูรายละเอียดของสินคาได 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โดยในสวนของสินคาที่นํามาจําหนายทางพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red 

Beef  คณะนักวิจัยไดคัดเลือกสินคาจากกลุมผูประกอบการวิสาหกิจชุมชน และไดดําเนินการจัดการถายภาพ
ประกอบใหเกิดความดึงดูดนาเลือกซื้อ โดยการถายภาพสินคาเปนการสงเสริมการขายมีผลทําใหเกิดการ
กระตุนใหเกิดความตองการซ้ือสินคา และจูงใจใหเกิดความสนใจติดตามขาวสารของรานมากขึ้น โดยการ
ถายภาพสินคาที่ดีควรมีความสวยงาม เห็นรายละเอียดของสินคาชัดเจน และกลุมลูกคามีความพึงพอใจผลงาน
ภาพถายใหมท่ีมีความสวยงาม (ภาพท่ี 4.37)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.37 แสดงการออกแบบสวนกลางของพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  

3) การออกแบบสวนลางของพาณิชย อิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  
ประกอบดวย เกร็ดความรู และการติดตอกับพาณิชยอิเล็กทรอนิกส และ ชองทางเฟซบุกเพจ SRIWICHAI 

Red Beef  เปนที่อยูในการติดตอของผูตองการสั่งสินคา (ภาพท่ี 4.38)  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.38  แสดงการออกแบบสวนลางของพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  

การออกแบบระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  ผานสังคม
ออนไลน จะใชรูปแบบของเครือขายสังคมออนไลนที่นิยมในปจจุบัน เนื่องจากสามารถประชาสัมพันธการขาย
ไดหลากหลายรูปแบบ อีกทั้งยังสามารถแชรหรือสงตอใหบุคคลอ่ืนไดงาย โดยการออกแบบและพัฒนาให
สามารถเชื่อมโยงผานทาง “เฟซบุก” โดยไดทําการสรางเพจสําหรับขายสินคา ที่ชื่อวา “SRIWICHAI Red 

Beef ” โดยมีหนาเพจ (ภาพท่ี 4.39)  
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.39 แสดงการออกแบบ เฟซบุก SRIWICHAI Red Beef  
 

4.3.3 การประเมินคุณภาพของระบบทั้งเนื้อหาและความพึงพอใจจากผูใชระบบพาณิชย
อิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  

4.3.3.1 ขอมูลท่ัวไปของผูใชระบบ 
เพศของผูเขาใชระบบ จากการศึกษา พบวา เปนเพศหญิงมากกวาเพศชาย รอยละ 

52.30 และ รอยละ 47.70 ตามลําดับ 
 

 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.40 เพศของผูเขาใชระบบ  

ชาย 47.7หญิง 52.3

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อายุของผูเขาใชระบบ พบวา มีอายุระหวาง 31-40 ป มากที่สุด รอยละ 49.59 

รองลงมา อายุระหวาง 40-50 ป รอยละ 22.49 และนอยที่สุด มากกวา 60 ป ขึ้นไป รอยละ 5.45  
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.41 อายุของผูเขาใชระบบ  
 

ระดับการศึกษาของผูเขาใชระบบ พบวา จบการศึกษาปริญญาตรีและสูงกวาปริญญาตรีขึ้น
ไป มากที่สุด รอยละ 45.26 รองลงมา ปวส.หรืออนุปริญญา รอยละ 24.12 และนอยท่ีสุด มีการศึกษา 
ภาคบังคับ รอยละ 4.34 ตามลําดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.42 ระดับการศึกษาของผูเขาใชระบบ  
 

อาชีพของผูเขาใชระบบ พบวา เปนพนักงานบริษัทเอกชน มากที่สุด รอยละ 38.48 

รองลงมา มีธุรกิจสวนตัว รอยละ 33.34 และนอยที่สุด รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ รอยละ 8.67 

 
 
 

 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.43 อาชีพของผูเขาใชระบบ 

 

อายุระหวาง 31-40 ป 49.59
อายุระหวาง 40-50 ป 22.49

มากกวา 60 ป ขึ้นไป 5.45

ปริญญาตรีและสูงกวา
ปริญญาตรีขึ้นไป…

ปวส. / อนุปริญญา 
24.12

การศึกษาภาคบังคับ 4.34

พนักงานบริษัทเอกชน 38.48
มีธุรกิจสวนตัว 33.34

รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 8.67

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4.3.3.2 การประเมินคุณภาพของเนื้อหาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  

ผูเขาใชระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส  SRIWICHAI Red Beef  มีความพึงพอใจ 
ตอเนื้อหาโดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.59 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผู เขาใชระบบ 
มีความพึงพอใจเกี่ยวกับเนื้อหามีความเหมาะสม อยูในระดับมากที่สุด มีคาเฉลี่ย 4.72 รองลงมาเน้ือหา 
มีความถูกตองมีคาเฉล่ีย 4.64 อยูในระดับมากที่สุด และภาพประกอบเหมาะสมกับเนื้อหา มีคาเฉลี่ย 4.58 
อยูในระดับมากท่ีสุด และมีความเห็นนอยที่สุดเกี่ยวกับเนื้อหาสื่อความหมายและเขาใจงาย มีคาเฉล่ีย 4.45 
อยูในระดับมากที่สุด ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.44)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.30
4.35
4.40
4.45
4.50
4.55
4.60
4.65
4.70
4.75

1. เน้ือหามีความเหมาะสม 2. เน้ือหาสื่อความหมายและเขาใจ
งาย

3. เน้ือหามีความถูกตอง 4. ภาพประกอบเหมาะสมกับเนื้อหา

ภาพท่ี 4.44 ความพึงพอใจตอเนื้อหาของผูใชระบบ  
 

4.3.3.3 การประเมินความพึงพอใจในการออกแบบอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  
ผู เข า ใช ระบบพาณิชย อิ เล็กทรอนิกส  SRIWICHAI Red Beef  มีความพึงพอใจตอ 

การออกแบบอิเล็กทรอนิกสโดยรวมอยูในระดับมากที่สุด มีคาเฉลี่ย 4.64 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผูเขาใช
ระบบมีความพึงพอใจอยูในระดับมากที่สุดทุกขอ โดยมีความพึงพอใจมากท่ีสุดเกี่ยวกับสวนสั่งซื้อ มีคาเฉลี่ย 4.81  
อยูในระดับมากท่ีสุด รองลงมาในสวนคนหาสินคา มีคาเฉลี่ย 4.79 อยูในระดับมากที่สุด และสวนลงทะเบียน มี
คาเฉลี่ย 4.74 อยูในระดับมากท่ีสุด และมีความเห็นนอยที่สุดเกี่ยวกับสวนการเรียกดูสินคา มีคาเฉลี่ย 4.50 อยูใน
ระดับมากที่สุด ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.45)  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.45 ความพึงพอใจตอการออกแบบอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef   
 

4.3.3.4 ความพึงพอใจของผูใชระบบอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef    

ผูเขาใชระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  มีความพึงพอใจการ
ใชระบบอิเล็กทรอนิกสโดยรวมอยูในระดับมากที่สุด มีคาเฉลี่ย 4.68  เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผูเขาใช 
มีความพึงพอใจมากที่สุดเกี่ยวกับความพึงพอใจการใชระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกสโดยรวมท้ังหมด มีคาเฉลี่ย 
4.79 อยูในระดับมากท่ีสุด รองลงมาเกี่ยวกับการเพ่ิม ลด แกไขรายการสั่งซ้ือกอนการยืนยันได มีคาเฉลี่ย 4.76 

อยูในระดับมากท่ีสุด และชองทางการชําระเงิน มีคาเฉลี่ย 4.70 อยูในระดับมากที่สุด และมีความเห็นนอยที่สุด
เกี่ยวกับการส่ังซื้อสินคาตาง ๆ มีคาเฉลี่ย 4.58 อยูในระดับมากท่ีสุด  (ภาพท่ี 4.46) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.46 ความพึงพอใจตอการใชระบบอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 

4.30
4.35
4.40
4.45
4.50
4.55
4.60
4.65
4.70
4.75
4.80
4.85

1. การจัดวาง
ตําแหนง

2. สวนลงทะเบียน 3. สวนส่ังซื้อ 4. สวนคนหาสินคา 5. สวนคําวิจารณ 
ขอเสนอ

6.สวนเรียกดูสินคา

4.45
4.50
4.55
4.60
4.65
4.70
4.75
4.80
4.85

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.4 การวิเคราะหขอมูล และสรุปผลการวิจัยตลาด พฤติกรรมผูบริโภค การกําหนดกลุมเปาหมาย 
     ตําแหนงผลิตภัณฑ การกําหนดชองทางการตลาดและรูปแบบของผลิตภัณฑ 

4.4.1 การเก็บรวบรวมขอมูลจากผูบริโภค 
เครื่องมือที่ใชในการศึกษาพฤติกรรมผูบริโภค รวมถึงตลาดผลิตภัณฑและชองทางการ

จําหนาย จะใชแบบสอบถาม และผลิตภัณฑตนแบบท่ีสหกรณโคเนื้อพัทลุง จํากัด ไดจัดทําและข้ึนทะเบียน
สถานท่ีและผลิตภัณฑมาตรฐาน อย. ไวแลว ไปทดสอบประสาทสัมผัสของผูบริโภค แลวใหผูบริโภคประเมิน
ระดับความชอบลงในแบบสอบถามท่ีจัดทําข้ึน ประกอบดวย 4 สวน ดังนี้ 

สวนที่ 1 เปนคําถามเก่ียวกับขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม ไดแก เพศ 
อายุ สถานภาพการสมรส การนับถือศาสนา ระดับการศึกษา อาชีพ รายไดเฉลี่ยตอเดือน ประเภทท่ีพักอาศัย 
ประสบการณในการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑ โดยลักษณะคําถามแตละขอเปนแบบใหเลือกตอบ (Multiple 
Choice) โดยใหเลือกตอบจากตัวเลือกเพียง 1 คําตอบ 

สวนที่ 2 เปนคําถามท่ีเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑแปรรูป โดยการ
ประยุกตแนวคิดการวิเคราะหพฤติกรรมผูบริโภคและการวิเคราะหทฤษฎีสวนประสมการตลาด ไดแก 1) ยี่หอ
ที่เลือกซื้อ 2) ประเภทของผลิตภัณฑที่เลือกซ้ือ 3) สาเหตุที่เลือกซื้อ 4) มื้อที่ผูบริโภคนิยมรับประทาน  
5) สถานที่ซื้อ 6) ความถ่ีในการซื้อ 7) จํานวนที่ซื้อเฉลี่ยตอครั้ง 8) บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ และ  
9) คาใชจายเฉลี่ยตอครั้ง ลักษณะคําตอบแตละขอเปนแบบใหเลือกคําตอบจากตัวเลือกเพียง 1 คําตอบ 

สวนที่ 3 เปนแบบสอบถามระดับความสําคัญของปจจัยสวนประสมการตลาดที่มีตอ
การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคของผูบริโภค ใน 8 ดาน คือ ดานผลิตภัณฑ ดานราคา ดานชองทาง
การจัดจําหนาย ดานการสงเสริมการตลาด ดานบุคลากร ดานบรรจุภัณฑ ดานการใหขาวสาร และดานอํานาจ
ตอรอง ลักษณะคําถามเปนแบบมาตราสวนประมาณ (Rating Scale) 5 ระดับ  

สวนที่ 4 เปนแบบทดสอบประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเนื้อโคในรูปแบบตาง ๆ 
ประกอบดวย 2 สวนยอย ไดแก  

สวนที่ 4.1 การประเมินประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑที่นํามาใหผูบริโภค
ทดสอบ ประกอบดวยสี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม การทดสอบความชอบโดยใชวิธี 
Hedonic Test  โดยใชระดับความชอบและไมชอบ ตั้งแตไมชอบมากท่ีสุด (คะแนนเทากับ 1) ไปจนถึงระดับ
ชอบมากท่ีสุด (คะแนนเทากับ 9) มีสเกลแบบตัวเลขเพ่ือแสดงถึงความชอบวามากนอยเพียงใด โดยนํา
ผลิตภัณฑตัวอยางใหผูบริโภคไดดู สัมผัส และชิม แลวบันทึกระดับความชอบและไมชอบของผลิตภัณฑนั้น ๆ 
ทันท ี

สวนที่ 4.2 การประเมินระดับความชอบรวมของผลิตภัณฑอีกครั้ง โดยใช 
Rating Scale รวมถึงการประเมินความตั้งใจซื้อ และชองทางการจําหนายของผลิตภัณฑนั้น ๆ  ประกอบดวย
ชองทาง 7 ชองทาง ไดแกรานอาหารในจังหวัด รานคาในชุมชน รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
รานคาประชารัฐ รานสะดวกซื้อ แฟมิลี่มารท วีชอป เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท รานโมเดิรนเทรด 
ท็อปส แม็กซแวลู ซุปเปอรมารเก็ต และรานคาปลีกครบวงจร คะแนนการประเมินอยูระหวางนอยที่สุด 
คะแนนเทากับ 1 ไปจนถงึมากท่ีสุด คะแนนเทากับ 5 
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ประชากรและตัวอยาง ประชากรที่เปนเปาหมายของการเก็บรวบรวมขอมูลไดแก ผูบริโภค

ทั่วไปที่บริโภคเน้ือโค ในจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส ปตตานี กระบี่ และภูเก็ต ซึ่งไม
ทราบจํานวนที่แนนอน แตไดกําหนดจํานวนตัวอยางไวแลว จํานวนรวม 1,100 ตัวอยาง การสํารวจขอมูล
ดําเนินการ ดังนี้ 

- จัดเตรียมสถานที่สําหรับการเก็บขอมูล สถานที่ที่ใชในการเก็บขอมูลตองมีพ้ืนที่ให
ผูบริโภคนั่ง เพ่ือกรอกขอมูลลงแบบสอบถาม พิจารณาผลิตภัณฑ แลวตอบแบบประเมินประสาทสัมผัส ความ
พึงพอใจในผลิตภัณฑ และชองทางการจําหนาย อาจตองใชเคร่ืองเสียงในการชี้แจงโครงการและการตอบ
แบบสอบถาม ไดสถานที่ประกอบดวยที่ทําการกลุมผูเลี้ยงโค ที่ทําการเทศบาลและองคการบริหารสวนทองถิ่น 
สหกรณการเกษตร ตลาด และสถานศึกษา (โรงเรียนของชุมชน มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา มหาวิทยาลัย  
ราชมงคลศรีวิชัย วิทยาลัยเทคนิคถลางจังหวัดภูเก็ต)  

- การเตรียมผูบริโภค กลุมผูบริโภคที่เปนกลุมตัวอยางที่เขารวมตอบแบบสอบถาม 
พิจารณาผลิตภัณฑแปรรูปเปาหมาย และกรอกขอมูลในแบบสํารวจ จะไดรับการประชาสัมพันธผานสื่อ
ตัวแทนของกลุมผูเลี้ยงโคขุนสมาชิกสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด และสหกรณและเครือขายกลุม  
ผูเลี้ยงโคในจังหวัดที่เกี่ยวของ มีเงื่อนไขการคัดเลือกกลุมตัวอยางเพียงตองเปนผูบริโภคเนื้อโค และอยูอาศัย 
ในพ้ืนที่จังหวัดเปาหมาย 

เมื่อผูบริโภคมาพรอมกัน ณ จุดนัดพบ นักวิจัยแจกแบบสอบถามและปากกาสําหรับกรอก
แบบสอบถาม ชี้แจงโครงการ อธิบายแบบสอบถามเบ้ืองตน วิธีการกรอกแบบสอบถาม และเตรียมผลิตภัณฑ
ใหพิจารณาสําหรับประเมินสวนประสมทางการตลาด โดยย้ําใหผูบริโภคตอบแบบสอบถามใหขอมูล 
เปนของตนเองตามความจริง เมื่อผูบริโภคกรอกแบบสอบถามในสวนที่ 1 แลว นักวิจัยนําเสนอผลิตภัณฑแปร
รูปตนแบบใหผูบริโภคไดพิจารณา พรอมกับกรอกแบบสอบถามในสวนที่ 2 และ 3 จากนั้น นักวิจัยดําเนินการ
ตรวจสอบความครบถวนของแบบสอบถามอีกคร้ัง กอนสงมอบใหทีมงานประมวลคําตอบตาง ๆ  และปอน
ขอมูลลงในเคร่ืองคอมพิวเตอรเพ่ือวิเคราะหขอมูลและแปลผล ตอไป 
 

4.4.2 ผลการวิเคราะหขอมูลการวิจัยตลาดและพฤติกรรมผูบริโภค 
4.4.2.1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ผูบริโภคเกินครึ่งเปนเพศชาย รอยละ 55.73 และเพศหญิงรอยละ 44.27 ตามลําดับ 
มีอายุระหวาง 31-40 ป มากท่ีสุด รอยละ 29.73 รองลงมามีอายุ 41-50 ป รอยละ 23.18 จบการศึกษาระดับ
มัธยมศึกษาตอนปลายหรือ ปวช. มากที่สุด รอยละ 31.09 รองลงมาจบการศึกษาระดับปริญญาตรี รอยละ 
29.18 สวนใหญมีสถานภาพสมรสและอยูดวยกัน รอยละ 68.55 นับถือศาสนาพุทธ รอยละ 66.73 รองลงมา
นับถือศาสนาอิสลาม 32.27 ประกอบอาชีพเกษตรกรรม มากที่สุด รอยละ 33.45 รองลงมาประกอบอาชีพ
พนักงานบริษัท และประกอบอาชีพคาขาย หรือธุรกิจสวนตัว มีจํานวนใกลเคียงกัน รอยละ 17.83 และ 17.27 
ตามลําดับ มีรายไดตอเดือนระหวาง 10,001-15,000 บาท รอยละ 32.36 มีรายจายเพ่ือการบริโภคอาหาร 
ตอเดือน 5,001-10,000 บาท มากที่สุด รอยละ 38.82 ประเภทที่อยูอาศัยสวนใหญเปนบานพักของตนเอง 
รอยละ 89.36 มีสมาชิกในครัวเรือน 3-4 คน มากท่ีสุด รอยละ 53.64  โดยมีรายละเอียด ดังนี้  
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เพศ ผูบริโภคเกินครึ่งเปนเพศชาย รอยละ 55.73 และเพศหญิง รอยละ 44.27 

ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.47)  
เมื่อพิจารณาเปนรายจังหวัดพบวาผูบริโภคที่เปนเพศชายมากกวาเพศหญิง 

ไดแก ปตตานี กระบี่ นครศรีธรรมราช สงขลา และภูเก็ต โดยเปนเพศชาย รอยละ 67.00, 66.00, 64.50, 
63.00 และ 52.00 ตามลําดับ สวนจังหวัดที่ผูบริโภคเปนเพศหญิงมากกวาเพศชายไดแก นราธิวาส โดยเปน
เพศหญิงรอยละ 66.50 สวนจังหวัดพัทลุงเพศชายและหญิงมีจํานวนใกลเคียงกัน รอยละ 49.00 และ 51.00 
ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.48) 

 
 

 
 

ภาพที่ 4.47 เพศของผูบริโภค 

 

ภาพที่ 4.48 เพศของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 

อายุ ผูบริโภคมีอายุระหวาง 31-40 ป มากที่สุด รอยละ 29.73 รองลงมามีอายุ 
41-50 ป รอยละ 23.18 และนอยที่สุด มีอายุมากกวา 60 ป รอยละ 4.73 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.49)  
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เมื่อพิจารณาเปนรายจังหวัดพบวาผูบริโภคมีอายุระหวาง 31 -50 ป 

มากท่ีสุด ยกเวนจังหวัดนครศรีธรรมราช มีอายุต่ํากวา 20 ปมากท่ีสุด รองลงมามีอายุ 21-30 ป รอยละ 24.00 
และ 21.00 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.50)  

 

 
ภาพที่ 4.49 อายุของผูบริโภค 

 
 

 
ภาพที่ 4.50 อายุของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 
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ระดับการศึกษา ผูบริโภคมีการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. มากที่สุด 

รอยละ 31.09 รองลงมามีการศึกษาระดับปริญญาตรี รอยละ 29.18 และนอยที่สุด มีการศึกษาสูงกวา 
ปริญญาตรี รอยละ 3.27 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.51)  

เมื่อพิจารณาเปนรายจังหวัดพบวาผูบริโภคมีการศึกษาระดับมัธยมศึกษา
ตอนปลาย/ปวช. มากที่สุด คือภูเก็ต ปตตานี กระบี่ นครศรีธรรมราช และนราธิวาส รอยละ 40.00, 36.00, 
34.00, 30.50 และ 30.00 ตามลําดับ สวนจังหวัดที่ผูมีการศึกษาระดับปริญญาตรีมากที่สุด คือสงขลาและ
พัทลุง รอยละ 39.50 และ 37.00 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.52)  

 

 
ภาพที่ 4.51 ระดับการศึกษาของผูบริโภค 

 

 
ภาพที่ 4.52 ระดับการศึกษาของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 

 

สถานภาพสมรส ผูบริโภคสวนใหญมีสถานภาพสมรสและอยูดวยกัน รอยละ 68.55 
รองลงมามีสถานภาพโสด รอยละ 22.45 และนอยที่สุด สมรสและแยกกันอยู รอยละ 6.45 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.53)  
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เมื่อพิจารณาเปนรายจังหวัดพบวาผูบริโภคสวนใหญมีสถานภาพสมรสและ

อยูดวยกัน คือ กระบี่ ปตตานี พัทลุง สงขลา และนราธิวาส รอยละ 82.00, 78.50, 74.50, 74.00 และ 72.50 
ตามลําดับ ยกเวนภูเก็ต และนครศรีธรรมราช มีสัดสวนของผูบริโภคที่มีสถานภาพโสดและสมรสอยูดวยกัน  
มีจํานวนใกลเคียงกัน กลาวคือภูเก็ต มีสถานภาพโสดและสมรสอยูดวยกัน รอยละ 54.00 และ 40.00 
ตามลําดับ และนครศรีธรรมราชมีสัดสวนสถานภาพโสดและสมรสอยูดวยกัน มีจํานวนเทากัน รอยละ 47.00 
(ภาพท่ี 4.54) 

 
ภาพที่ 4.53 สถานภาพสมรสของผูบริโภค 

 
ภาพที่ 4.54 สถานภาพสมรสของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 

 

การนับถือศาสนา ผูบริโภคสวนใหญนับถือศาสนาพุทธ รอยละ 66.73 รองลงมา 
นับถือศาสนาอิสลาม รอยละ 32.27 และนับถือศาสนาคริสต รอยละ 0.09 และไมประสงคระบุ รอยละ 0.91 
(ภาพท่ี 4.55)  
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เมื่อพิจารณาเปนรายจังหวัดพบวาผูบริโภคสวนใหญนับถือศาสนาพุทธ คือ 

กระบี่ นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา และภูเก็ต รอยละ 100.00, 93.00, 87.50, 82.00,  และ 78.00 
ตามลําดับ ยกเวนนราธิวาส และปตตานี ที่ผูบริโภคสวนใหญนับถือศาสนาอิสลาม รอยละ 98.00 และ 65.00 
ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.56) 

 

 
ภาพที่ 4.55 การนับถือศาสนาของผูบริโภค 

 
ภาพที่ 4.56 การนับถือศาสนาของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 

 
การประกอบอาชีพ ผูบริโภคประกอบอาชีพเกษตรกรรมมากที่สุด รอยละ 33.45 

รองลงมาประกอบอาชีพลูกจาง/พนักงานบริษัท รอยละ 17.82 และคาขาย/ธุรกิจสวนตัว รอยละ 17.27 
(ภาพท่ี 4.57)  

เมื่อพิจารณาเปนรายจังหวัดพบวาผูบริโภคประกอบอาชีพเกษตรกรรมมาก
ที่สุด คือ กระบี่ รองลงมาคือ นราธิวาส สงขลา และปตตานี รอยละ 48.00, 44.50, 40.50 และ 40.00 
ตามลําดับ สวนจังหวัดนครศรีธรรมราช เปนนักเรียนนักศึกษา รอยละ 36.00 จังหวัดพัทลุง ประกอบอาชีพ
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ลูกจาง/พนักงานบริษัท รอยละ 27.50 และภูเก็ต ประกอบอาชีพขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ รอยละ 34.00 (ภาพ
ที่ 4.58) 

 
ภาพที่ 4.57 การประกอบอาชีพของผูบริโภค 

 

 
ภาพที่ 4.58 การประกอบอาชีพของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 

รายไดที่จับจายไดเฉล่ียตอเดือน ผูบริโภคมีรายไดที่จับจายไดตอเดือนอยูในชวง 
10,001-15,000 บาท มากที่สุด รอยละ 32.36 รองลงมา 5,001-10,000 บาท ซึ่งมีจํานวนใกลเคียงกับ 
15,001-20,000 บาท รอยละ 15.82 และ 15.09 ตามลําดับ โดยมีรายไดที่จับจายไดตอเดือนอยูในชวงมากกวา 
20,001-25,000 บาทนอยที่สุด รอยละ 7.36 (ภาพท่ี 4.59) 

เมื่อพิจารณาเปนรายจังหวัดพบวาผูบริโภคมีรายไดที่จับจายไดตอเดือน
มากท่ีสุดอยูในชวงมากกวา 25,000 บาท คือ ภูเก็ต รอยละ 32.00 สวนผูมีรายไดในชวง 10,001-15,000 บาท 
คือ ปตตานี สงขลา และกระบี่ รอยละ 53.00, 49.00 และ 34.00 ตามลําดับ โดยจังหวัดที่มีรายไดที่จับจายได
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ตอเดือนนอยกวา 5,000 บาท คือ นราธิวาสและนครศรีธรรมราช รอยละ 41.50 และ 35.00 ตามลําดับ (ภาพ
ที่ 4.60) 

 
ภาพที่ 4.59 รายไดที่จับจายไดตอเดือนของผูบริโภค 

 

 
ภาพที่ 4.60 รายไดที่จับจายไดตอเดือนของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 

 

รายจายการบริโภคอาหารตอเดือน ผูบริโภคมีรายจายการบริโภคอาหารตอเดือน 
5,001-10,000 บาท มากที่สุด รอยละ 38.82 รองลงมา นอยกวา 5,000 บาท รอยละ 37.82 โดยมีรายจาย
การบริโภคอาหาร 15,001-20,000 บาท นอยที่สุด รอยละ 5.91 (ภาพที่ 4.61) 

เมื่อพิจารณาเปนรายจังหวัดพบวาผูบริโภคมีรายจายการบริโภคอาหาร 
ตอเดือน 5,001-10,000 บาท มากที่สุด คือ ปตตานี สงขลา พัทลุง และภูเก็ต รอยละ 56.00, 50.00, 38.00 
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และ 28.00 ตามลําดับ นอกนั้นมีรายจายการบริโภคอาหารต่ํากวา 5,000 บาท คือ นราธิวาส นครศรีธรรมราช 
และ กระบี่ รอยละ 57.50, 44.50 และ 36.00 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.62) 

 

 
ภาพที่ 4.61 รายจายการบริโภคอาหารตอเดือนของผูบริโภค 

 
ภาพที่ 4.62 รายจายการบริโภคอาหารตอเดือนของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 

 

ประเภทท่ีอยูอาศัย ผูบริโภคสวนใหญพักอาศัยในบานพักตนเอง รอยละ 89.36 
รองลงมาเปนบานเชารอยละ 5.45 และเปนหอพัก รอยละ 4.27 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.63) 

เมื่อพิจารณาเปนรายจังหวัดพบวาผูบริโภคสวนใหญพักอาศัยในบานพัก
ตนเอง คือ ปตตานี กระบ่ี พัทลุง นราธิวาส สงขลา และนครศรีธรรมราช รอยละ 99.50, 98.00, 95.50, 
95.50, 86.50 และ 73.00 ตามลําดับ ยกเวนภูเก็ต ผูบริโภคสวนใหญพักอยูหอพัก รองลงมาเปนบานเชา  
รอยละ 68.00 และ 32.00 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.64) 
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ภาพที่ 4.63 ประเภทท่ีอยูอาศัยของผูบริโภค 

 

 
ภาพที่ 4.64 ประเภทท่ีอยูอาศัยของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 

 
จํานวนสมาชิกในครัวเรือน ผูบริโภคเกินคร่ึงมีจํานวนสมาชิกในครัวเรือน 3-4 คน 

รอยละ 53.64 รองลงมา 5-6 คน รอยละ 29.18  และนอยที่สุด 1-2 คน รอยละ 7.00 ตามลําดับ 
(ภาพท่ี 4.65) 

เมื่อพิจารณาเปนรายจังหวัดพบวาผูบริโภคมีจํานวนสมาชิก 3-4 คน คือ 
กระบี่ ภูเก็ต ปตตานี นครศรีธรรมราช  และสงขลา รอยละ 74.00, 74.00, 67.50,  65.00 และ 63.00 
ตามลําดับ จังหวัดที่ผูบริโภคมีสมาชิก 5-6 คน มากที่สุด คือ พัทลุง รอยละ 43.50 สวนนราธิวาส มีสมาชิก
เทากัน คือ 3-4 คน และ 5-6 คน รอยละ 33.00 (ภาพท่ี 4.66) 
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ภาพที่ 4.65 จํานวนสมาชิกในครัวเรือนของผูบริโภค 

 
ภาพที่ 4.66 จํานวนสมาชิกในครัวเรือนของผูบริโภคจําแนกตามรายจังหวัด 

4.4.2.2 รูปแบบการบริโภคอาหาร 

รูปแบบการบริ โภคอาหาร  การบริโภคอาหารมื้อ เชา  ผูบริ โภคสวนใหญ 
รอยละ 75.73 บริโภคอาหารจานหลักที่บาน ในขณะที่จํานวนนอยบริโภคที่รานอาหาร บริโภคอาหารเบาท่ี
บาน และอาหารเบาท่ีรานอาหาร สวนการบริโภคอาหารกลางวัน สวนใหญ รอยละ 60.00 บริโภคอาหารจาน
หลักที่บาน สวนที่เหลือบริโภคที่รานอาหารและไมบริโภค สําหรับอาหารค่ํา ผูบริโภคสวนใหญ รอยละ 90.27 
ยังคงบริโภคอาหารจานหลักที่บาน รองลงมาเปนการบริโภคที่รานอาหาร สวนอาหารมื้อดึก มีผูบริโภค
บางสวน รอยละ 23.55 และ 3.73 บริโภคอาหารที่บาน และบริโภคที่รานอาหาร  ตามลําดับ โดยผูบริโภค
สวนใหญ รอยละ 72.73 ไมบริโภคอาหารมื้อดึก (ภาพท่ี 4.67 – 4.70) 
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ภาพที่ 4.67 การบริโภคม้ือเชา 

 
 

ภาพที่ 4.68 การบริโภคอาหารกลางวัน 
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ภาพที่ 4.69 การบริโภคอาหารมื้อคํ่า 
 

 
 

ภาพที่ 4.70 การบริโภคอาหารมื้อดึก 
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4.4.2.3 ประสบการณการบริโภคอาหารจากเนื้อโคและผลิตภัณฑที่ทําเอง 

การทําอาหารจากเนื้อโคเพื่อการบริโภคเองในครัวเรือน 
ผูบริโภคสวนใหญรอยละ 86.09 ทําอาหารจากเนื้อโคเพ่ือบริโภค ใน

ครัวเรือน ในขณะที่ รอยละ 13.91 ไมไดทําอาหารจากเน้ือโคเพ่ือบริโภคในครัวเรือน  (ภาพท่ี 4.71) 
 

 
 

ภาพที่ 4.71 การทําอาหารจากเนื้อโคเพ่ือการบริโภคเองในครัวเรือน 
 

ความถ่ีในการทําอาหารจากเนื้อโคเพื่อบริโภค 
ผูบริโภคที่เคยทําอาหารจากเน้ือโคบริโภคเอง สวนมาก รอยละ 54.91 

ทําอาหารจากเน้ือโคสัปดาหละ 1 ครั้ง รองลงมารอยละ 16.00 ทําอาหารจากเนื้อโค 4-6 วันตอครั้ง และรอย
ละ 14.91 ทําอาหารจากเน้ือโคมากกวาสัปดาหละครั้ง มีเพียงรอยละ 2.91 ที่ทําอาหารจากเน้ือโคทุกวัน (ภาพ
ที่ 4.72) 

 
ภาพที่ 4.72 ความถี่ในการทําอาหารจากเน้ือโคเพ่ือบริโภค 
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ปริมาณเนื้อโคสดที่ซ้ือมาทําอาหารตอครั้ง 

ผูบริโภคที่ทําอาหารจากเนื้อโคบริโภคเอง สวนใหญ รอยละ 93.03 ซื้อเน้ือ
โคเฉล่ียตอครั้งนอยกวา 2 กิโลกรัม รองลงมารอยละ 3.70 ซื้อเนื้อโคเฉล่ีย 2-3 กิโลกรัม มีเพียงรอยละ 1.16 
ทีซ้ื่อเน้ือโคมาทําอาหารมากกวา 3 กิโลกรัม (ภาพท่ี 4.73) 

 

 
ภาพที่ 4.73 ปริมาณเน้ือโคสดท่ีซื้อมาทําอาหารตอครั้ง 

 
จํานวนผูรวมบริโภค 

ผูบริโภคที่ทําอาหารจากเนื้อโคบริโภคเอง สวนใหญรอยละ 67.48 มีผูรวม
บริโภคอาหารท่ีทําจากเนื้อโค 3-6 คน รองลงมารอยละ 20.38 และ 8.98 มีผูรวมบริโภคนอยกวา 3 คน และ
มากกวา 6 คนขึ้นไป ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.74) 

 

 
ภาพที่ 4.74 จํานวนผูรวมบริโภค 
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ม้ือที่บริโภคอาหารท่ีทําจากเนื้อโค 

ผูบริโภคท่ีทําอาหารจากเน้ือโคบริโภคเอง สวนใหญ รอยละ 63.89 
รับประทานอาหารจากเนื้อโคทุกมื้อที่มีโอกาส รองมารอยละ 21.22 และ 11.30 รับประทานม้ือเย็น และมื้อ
กลางวัน ตามลําดับ มีเพียงรอยละ 2.22 ที่รับประทานเปนอาหารมื้อเชา (ภาพท่ี 4.75) 

 

 
ภาพท่ี 4.75 มื้อที่บริโภคอาหารที่ทําจากเน้ือโค 

 
สถานท่ีซ้ือเนื้อโคไปทําอาหาร 

ผูบริโภคที่ทําอาหารจากเนื้อโคบริโภคเอง สวนใหญ รอยละ 84.69 ซื้อเน้ือ
โคจากตลาดสด รองลงมารอยละ 6.12 และ 5.81 ซื้อเนื้อโคจากรานจําหนายเนื้อ และรานคาเฉพาะกลุมมุสลิม 
(ภาพท่ี 4.76)  

 

 
ภาพที่ 4.76 สถานที่ซื้อเนื้อโคไปทําอาหาร 
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4.4.2.4 การซื้ออาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค 

การซ้ืออาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค ผูบริโภคสวนใหญ รอยละ 59.27 เคยซ้ือ
อาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโคไปบริโภค ในขณะที่ รอยละ 40.73 ไมเคย (ตารางท่ี 4.77) 

 

 
ภาพที่ 4.77 การซื้ออาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค 

ปริมาณการซื้ออาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค ผูบริโภคที่เคยซ้ืออาหารปรุง
สําเร็จรูปจากเนื้อโคสวนใหญ รอยละ 66.41 ซื้ออาหารปรุงสําเร็จรูปจากเน้ือโคนอยกวา 2 ถุง ขณะที่ 
รอยละ 22.24 ซื้อตั้งแต 2 ถุงข้ึนไป และรอยละ 11.35 ซื้อจํานวนที่ไมแนนอน (ภาพท่ี 4.78) 

 

 
 

ภาพที่ 4.78 ปริมาณการซื้ออาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค 
จํานวนผูบริโภครวม ผูบริโภคท่ีเคยซื้ออาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค มีจํานวน

ผูบริโภครวม 3-6 คน มากท่ีสุด รอยละ 49.23 รองลงมา รอยละ 28.37 มีจํานวนผูบริโภครวมนอยกวา 3 คน 
และรอยละ 17.79 มีจํานวนผูบริโภครวมไมแนนอน (ภาพท่ี 4.79) 
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ภาพที่ 4.79 จํานวนผูบริโภครวมอาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค 

 
ม้ือที่บริโภคอาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค ผูบริโภคที่เคยซื้ออาหารปรุงสําเร็จรูป

จากเน้ือโค จะบริโภคในมื้อเย็นมากที่สุด รอยละ 44.33 รองลงมา รอยละ 40.34 บริโภคทุกมื้อที่มีโอกาส 
รอยละ 11.66 บริโภคม้ือกลางวัน มีเพียงรอยละ 3.68 ที่ซื้อมาโภคม้ือเชา (ภาพท่ี 4.80) 

 

 
ภาพที่ 4.80 มื้อที่บริโภคอาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค 

 
ความถี่ในการบริโภคอาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค ผูบริโภคท่ีเคยซ้ืออาหารปรุง

สําเร็จรูปจากเน้ือโค สวนใหญ รอยละ 64.57 บริโภคสัปดาหละครั้ง รองลงมา รอยละ 16.72 บริโภค 4-6 วัน
ตอครั้ง และรอยละ 15.49 บริโภค 2-3 วันตอครั้ง ตามลําดับ มีเพียงรอยละ 2.76 ที่ซื้อมาบริโภคทุกวัน 
(ภาพท่ี 4.81) 
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ภาพที่ 4.81 ความถี่ในการบริโภคอาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค 

สถานที่ซื้ออาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค ผูบริโภคท่ีเคยซ้ืออาหารปรุงสําเร็จรูป
จากเนื้อโค สวนใหญ รอยละ 68.10 ซื้อจากตลาดสด รองลงมา รอยละ 18.25 ซื้อจากรานจําหนายอาหาร 
และรอยละ 11.20 ซื้อจากรานคากลุมเฉพาะมุสลิม (ภาพท่ี 4.82) 
 

 
ภาพที่ 4.82 สถานที่ซื้ออาหารปรุงสําเร็จรูปจากเนื้อโค 

 
4.4.2.5 การบริโภคอาหารจากเนื้อโคท่ีรานอาหาร 

การบริโภคอาหารจากเนื้อโคท่ีรานอาหาร ผูบริโภคอาหารจากเน้ือโคท่ีรานอาหาร 
เกินครึ่ง รอยละ 51.36 เคยบริโภคอาหารจากเนื้อโคท่ีรานอาหาร ขณะที่ รอยละ 48.64 ไมเคย (ภาพที่ 4.83)  
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ภาพที่ 4.83 การบริโภคอาหารจากเนื้อโคที่รานอาหาร 
 

ปริมาณท่ีบริโภค ผูบริโภคที่เคยบริโภคอาหารจากเน้ือโคที่รานอาหาร สวนใหญ 
รอยละ 58.23 บริโภคครั้งละ 1 จาน รองลงมา รอยละ 31.15 บริโภค 2 จานข้ึนไป และ รอยละ 10.62 
ไมแนนอน  (ภาพท่ี 4.84) 

 

 
ภาพที่ 4.84 ปริมาณอาหารจากเน้ือโคท่ีบริโภคท่ีรานอาหาร 

 
จํานวนผูรวมบริโภค ผูบริโภคท่ีเคยบริโภคอาหารจากเนื้อโคที่รานอาหาร สวนใหญ 

รอยละ 65.49 มีจํานวนผูรวมบริโภค นอยกวา 3 คน รองลงมารอยละ 28.67 มีจํานวนผูรวมบริโภค 3-6 คน 
และรอยละ 5.84 มีจํานวนไมแนนอน (ภาพท่ี 4.85) 

 

เคย
51.36

ไมเคย
48.64

0.00

10.00

20.00

30.00

40.00

50.00

60.00

1 จาน 2 ขึ้นไป ไมแนนอน

58.23

31.15

10.62

รอ
ยล
ะ (

%
) 
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ภาพที่ 4.85 จํานวนผูรวมบรโิภคอาหารจากเนื้อโคท่ีรานอาหาร 

 

ม้ือท่ีบริโภค ผูบริโภคที่เคยบริโภคอาหารจากเน้ือโคท่ีรานอาหาร จะบริโภคมื้อ
กลางวัน มากที่สุด รอยละ 38.41 รองลงมารอยละ 32.92 บริโภคทุกม้ือที่มีโอกาส และ รอยละ 22.12 บริโภค
มื้อเย็น ตามลําดับ มีเพียงเล็กนอย รอยละ 6.55 บริโภคอาหารในมื้อเชา (ภาพท่ี 4.86) 

 

 
ภาพที่ 4.86 มื้อที่บริโภคอาหารจากเนื้อโคที่รานอาหาร 

 
ความถี่ในการบริโภค ผูบริโภคที่เคยบริโภคอาหารจากเนื้อโคท่ีรานอาหาร สวน

ใหญ รอยละ 61.95 จะบริโภคสัปดาหละครั้ง รองลงมา รอยละ 15.58 และ 12.74 บริโภค 4-6 วันตอครั้ง 
และ 2-3 วันตอครั้ง ตามลําดับ มีเพียงรอยละ 9.73 ที่บริโภคอาหารจากเนื้อโคที่รานอาหารทุกวัน  
(ภาพท่ี 4.87) 
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ภาพที่ 4.87 ความถี่ในการบริโภคอาหารจากเนื้อโคท่ีรานอาหาร 

 
4.4.2.6 การบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค (เชน ลูกชิ้น ไสกรอก เปนตน) 

การซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อโค ผูบริโภคสวนใหญ รอยละ 65.00 เคยซ้ือ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อโคมาบริโภค ในขณะที่ รอยละ 35.00 ไมเคย (ภาพท่ี 4.88)   

 

 
 

ภาพที่ 4.88 การซื้อผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อโคมาบริโภค 
 

สถานท่ีซื้อและหรือบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค ผูบริโภคท่ีเคยซื้อผลิตภัณฑ
แปรรูปเนื้อโคมาบริโภค จะซื้อจากซื้อจากรานสะดวกซื้อมากที่สุด รอยละ 33.29 รองลงมารอยละ 30.35, 
16.22 และ 11.75 ซื้อจากรานคาในชุมชน รานคาเฉพาะกลุมมุสลิม และรานขายอาหารในจังหวัด ตามลําดับ 
โดยมีเพียงรอยละ 6.71 ที่ซื้อผลิตภัณฑเนื้อโคจากโมเดิรนเทรด หางสรรพสินคา และรอยละ 1.12 ซื้อจากราน
จําหนายเนื้อ (ภาพท่ี 4.89)  
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ภาพที่ 4.89 สถานที่ซื้อและหรือบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค 

 
ม้ือที่บริโภคผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค ผูบริโภคที่เคยซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค 

ครึ่งหนึ่งจะบริโภคทุกมื้อที่มีโอกาส รอยละ 49.79 รองลงมารอยละ 24.76 และ 19.30 บริโภคมื้อกลางวัน 
และม้ือเย็น ตามลําดับ มีเพียงรอยละ 6.15 จะบริโภคม้ือเชา (ภาพท่ี 4.90) 

 

 
ภาพที่ 4.90 มื้อท่ีซื้อและหรือบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปเน้ือโค 

 
ความถี่ในการซื้อหรือการบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค  ผูบริโภคที่เคยซ้ือ

ผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค เกินครึ่งจะบริโภคสัปดาหละครั้ง รอยละ 52.73 รองลงมารอยละ 22.52 และ 22.10 
จะบริโภค 2-3 วันตอคร้ัง และ 4-6 วันตอคร้ัง ตามลําดับ มีเพียงรอยละ 2.66 ที่บริโภคทุกวัน (ภาพท่ี 4.91)  
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ภาพที่ 4.91 ความถี่ในการซื้อหรือการบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค 
 

4.4.3 สวนประสมทางการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค 
สวนประสมทางการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑแปรรูป ประกอบดวย 

ดานผลิตภัณฑ ดานราคา ดานชองทางการจัดจําหนาย ดานการสงเสริมทางการตลาด ดานบุคคล ดานบรรจุ
ภัณฑ ดานการใหขาวสารและดานอํานาจการตอรอง  ผลการศึกษาพบวาผูบริโภคใหความสําคัญในการ
ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคในภาพรวมอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ย 3.87 เมื่อพิจารณาเปนรายดาน 
พบวาปจจัยดานราคาและปจจัยดานบรรจุภัณฑอยูในระดับมากที่สุด มีคาเฉล่ีย 4.43 และ 4.27 ตามลําดับ 
สวนดานที่อยูในระดับมากเรียงตามลําดับดังนี้ ดานผลิตภัณฑ ดานอํานาจตอรอง ดานบุคคล ดานสงเสริม
การตลาด และดานการใหขาวสาร โดยมีคาเฉลี่ย 4.09, 4.09, 3.96, 3.57 และ 3.45 ตามลําดับ สวนดาน
ชองทางการจัดจําหนายอยูในระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ย 3.09 (ภาพที่ 4.92) 
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ภาพที่ 4.92 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค 
 

เมื่อพิจารณาแตละดานมีรายละเอียดดังนี้  
4.4.3.1 ดานผลิตภัณฑ ผูบริโภคใหความสําคัญในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑแปรรูป

เน้ือโคในภาพรวมดานผลิตภัณฑอยูในระดับมาก ( =4.09) โดยเฉพาะอยางยิ่ง ผลิตภัณฑมีสวนประสม 
ที่ปลอดภัย ( =4.38) รองลงมาผลิตภัณฑเก็บรักษางาย ( =4.36) มีขนาดรับประทานงาย ( =4.35) และ 
มีการรับรอง      ฮาลาล และดานความสะอาดไดรับการรับรองจาก อย. ( =4.07 และ 4.03) ตามลําดับ 
(ตารางท่ี 4.2)    
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ตารางท่ี 4.2 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดานผลิตภัณฑ 
 

 
รายการ 

คาเฉลี่ย 

( ) 
สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

การแปล
คา 

ลําดับ 
(Rank) 

1. ผลิตภัณฑมีขนาดรับประทานงาย 4.35 0.62 มากท่ีสุด 3 
2. ผลิตภัณฑมีสวนผสมที่ปลอดภัย 4.38 0.63 มากท่ีสุด 1 
3. ผลิตภัณฑเก็บรักษางาย 4.36 0.66 มากท่ีสุด 2 
4. ผลิตภัณฑมีแหลงที่มาผานการรับรองมาตรฐาน
ฟารมจากกรมปศุสัตว 

3.96 0.80 มาก 6 

5. ผลิตภัณฑไดรับการรับรองจาก อย. 4.03 0.77 มาก 5 
6. ผลิตภัณฑไดรับการรับรองฮาลาล 4.07 0.98 มาก 4 
7. ผลิตภัณฑมีคุณสมบัติพิเศษ 3.45 0.94 มาก 7 

เฉลี่ย 4.09 0.77 มาก  
 
4.4.3.2 ดานราคา ผูบริโภคใหความสําคัญในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อ

โคในภาพรวมดานราคาอยูในระดับมากที่สุด ( =4.43) โดยเฉพาะอยางยิ่ง ราคาเหมาะสมกับปริมาณ และ
ราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพสินคา  มีคาเฉล่ียเทากัน ( =4.47) ผลิตภัณฑคุมคากับเงินที่จายไป 
( =4.46) รวมถึงผลิตภัณฑมีหลายระดับราคาใหเลือก ( =4.31) (ตารางท่ี 4.3) 

 
ตารางท่ี 4.3 สวนประสมการตลาดที่มผีลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดานราคา 
 

 
รายการ 

คาเฉลี่ย 

( ) 
สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

การแปล
คา 

ลําดับ 
(Rank) 

1. ราคาเหมาะสมกับปริมาณสินคา 4.47 0.63 มากท่ีสุด 1 
2. ราคาเหมาะสมกับคุณภาพสินคา 4.47 0.64 มากท่ีสุด 1 
3. ประโยชนจากผลิตภัณฑคุมคากับเงินที่จายไป 4.46 0.66 มากท่ีสุด 2 
4. ผลิตภัณฑมีหลายระดับราคาใหเลือก 4.31 0.76 มากท่ีสุด 3 

เฉลี่ย 4.43 0.67 มากท่ีสุด  
 

4.4.3.3 ดานชองทางการจัดจําหนาย ผูบริโภคใหความสําคัญในการตัดสินใจซ้ือ
ผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคในภาพรวมดานชองทางการจัดจําหนายในระดับมาก ( =3.56) โดยเฉพาะอยางยิ่ง 
ชองทางรานคาในเขตชุมชน ( =4.24) รองลงมาเปนหางโมเดิรนเทรด ซุปเปอรมารเก็ต  ( =3.95) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รานสะดวกซื้อบริการ 24 ชั่วโมง ( =3.59) สวนรานคาประชารัฐ ( = 3.18) และการคาระบบออนไลน 
( =3.09) ใหความสําคัญในระดับปานกลาง (ตารางท่ี 4.4) 

 

ตารางท่ี 4.4 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดานชองทางการจัด
จําหนาย 

 
 

รายการ 
คาเฉลี่ย 

( ) 
สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

การแปล
คา 

ลําดับ 
(Ran
k) 

1. รานคาในเขตชุมชน 4.24 0.70 มากที่สุด 1 
2. โมเดิรนเทรด ซุปเปอรมารเก็ต 3.95 0.81 มาก 2 
3. รานธงฟาประชารัฐ 3.18 0.87 ปานกลาง 7 
4. ระบบออนไลน 3.09 0.93 ปานกลาง 9 
5. บริการสงถึงบานตามระบบซ้ือออนไลน 3.13 0.96 ปานกลาง 8 
6. รานสะดวกซ้ือตลอด 24 ชั่วโมง 3.59 0.84 มาก 4 
7. ที่ตั้งรานอยูในพ้ืนที่ปลอดภัย 3.87 0.68 มาก 3 
8. ที่ตั้งรานมีท่ีจอดรถเพียงพอ 3.39 0.73 ปานกลาง 6 
9. รานจําหนายมีการจัดวางสินคาแยกประเภทท่ี
เหมาะสม สะดวกตอการเลือกซ้ือ 

3.56 0.74 มาก 5 

เฉลี่ย 3.56 0.84 มาก  
 

4.4.3.4 ดานการสงเสริมการตลาด ผูบริโภคใหความสําคัญในการตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคในภาพรวมดานการสงเสริมการตลาดอยูในระดับมาก ( =3.57) เมื่อพิจารณาแตละ
ดานพบวาดานประชาสัมพันธมีคาเฉลี่ยสูงสุด ( =4.16) รองลงมาดานสงเสริมการขาย ( =3.47) และดานสื่อ
โฆษณา ( =3.09) (ตารางท่ี 4.5) 

เมื่อพิจารณาแตละรายการพบวาดานสื่อโฆษณา ใหความสําคัญกับปาย
โฆษณากลางแจง ( =3.46) รองลงมาอินเทอรเน็ต ( =3.24) สวนรายการท่ีมีคาเฉลี่ยต่ําสุด คือ วิทยุ 
( =2.82) ดานการสงเสริมการขาย ใหความสําคัญกับสิทธิพิเศษจากการเปนสมาชิก ( =3.59) รองลงมา 
การรับประกันคุณภาพสินคา ( =3.51) สวนรายการที่มีคาเฉลี่ยตํ่าสุด คือ การลดราคาสินคา ( =3.36) 
สําหรับการประชาสัมพันธ ใหความสําคัญกับการจัดกิจกรรมสงเสริมการขายอยางตอเนื่องและทั่วถึง 
( =4.19) รองลงมาการสงเสริมภาพลักษณ ( =4.18) สวนรายการท่ีมีคาเฉลี่ยต่ําสุด คือ การประชาสัมพันธ
ผานสื่อตางๆ ( =4.12) 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.5 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดานการสงเสริม

การตลาด 
 

 
รายการ 

คาเฉลี่ย 

( ) 
สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

การแปล
คา 

ลําดับ 
(Rank) 

สื่อโฆษณา     
1. โทรทัศน 2.94 0.79 ปานกลาง 4 
2. วิทยุ 2.82 0.72 ปานกลาง 6 
3. หนังสือพิมพ นิตยสาร 2.89 0.80 ปานกลาง 5 
4. ปายโฆษณากลางแจง 3.46 0.79 มาก 1 
5. อินเทอรเน็ต 3.24 0.92 ปานกลาง 2 
6. บุคคลมีชื่อเสียง 3.17 0.70 ปานกลาง 3 

เฉลี่ย 3.09 0.79 ปานกลาง  
การสงเสริมการขาย     
1. การลดราคาสินคา 3.36 0.67 ปานกลาง 5 
2. การแจกคูปองสวนลด 3.39 0.71 ปานกลาง 4 
3. สิทธิพิเศษจากการเปนสมาชิก 3.59 0.66 มาก 1 
4. การแจกของสมนาคุณ 3.49 0.65 มาก 3 
5. การรับประกันคุณภาพสินคา 3.51 0.67 มาก 2 

เฉลี่ย 3.47 0.67 มาก  
การใหขาวประชาสัมพันธ     
1. การมีเอกสารแนะนําผลิตภัณฑ 4.16 0.67 มาก 3 
2. การจัดกิจกรรมสงเสริมการขายอยางตอเนื่อง
และท่ัวถึง 

4.19 0.65 มาก 1 

3. การสงเสริมภาพลักษณ 4.18 0.68 มาก 2 
4. การประชาสัมพันธผานสื่อตาง ๆ 4.12 0.68 มาก 4 

เฉลี่ย 4.16 0.67 มาก  
เฉลี่ยรวมดานการสงเสริมการตลาด 3.57 0.71 มาก  

 

4.4.3.5 ดานบุคคล ผูบริโภคใหความสําคัญในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อ
โคในภาพรวมดานบุคคลอยูในระดับมาก ( =3.96) เมื่อพิจารณาแตละรายการพบวารายการที่มีคาเฉลี่ยสูงสุด
ไดแก พนักงานมีการแตงกายที่สุภาพเรียบรอย บุคลิกดี นาเชื่อถือ ( =3.98) รองลงมาพนักงานใหความรูใน
คุณสมบัติที่ดีและการใชประโยชนของผลิตภัณฑไดชัดเจน มีคาเฉลี่ยเทากันกับพนักงานขายมีมนุษยสัมพันธที่ดี 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สามารถตอบคําถามลูกคาเกี่ยวกับโปรโมชั่นและขอสงสัยอ่ืน ๆ ได  ( =3.96) สวนรายการท่ีมีคาเฉลี่ยตํ่าสุด 
คือ การบริการของพนักงานขายดวยความชํานาญและรวดเร็ว ( =3.95) (ตารางท่ี 4.6) 

 
ตารางท่ี 4.6 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดานบุคคล 
 

 
รายการ 

คาเฉลี่ย 

( ) 
สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

การแปล
คา 

ลําดับ 
(Rank) 

1. การบริการของพนักงานขายดวยความชํานาญ
และรวดเร็ว 

3.95 0.67 มาก 3 

2. พนักงานขายใหความรูในคุณสมบัติที่ดีและการ
ใชประโยชนของผลิตภัณฑไดชัดเจน 

3.96 0.66 มาก 2 

3. พนักงานมีการแตงกายท่ีสุภาพ เรียบรอย 
บุคลิกภาพที่ดี นาเชื่อถือ 

3.98 0.69 มาก 1 

4. พนักงานขายมีมนุษยสัมพันธที่ดี สามารถตอบ
คําถามลูกคาเกี่ยวกับโปรโมชั่นและขอสงสัย 
อ่ืน ๆ ได 

3.96 0.67 มาก 2 

เฉลี่ย 3.96 0.67 มาก  
 

4.4.3.6 ดานบรรจุภัณฑ ผูบริโภคใหความสําคัญในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑแปร
รูปเน้ือโคในภาพรวมดานบรรจุภัณฑอยูในระดับมากที่สุด ( =4.27) โดยเฉพาะอยางยิ่งบรรจุภัณฑตอง
ปกปองผลิตภัณฑที่อยูภายในตอแรงกระแทกภายนอกได ( =4.34) รองลงมา บรรจุภัณฑตองปองกัน
ความชื้นและอากาศไดอยางเหมาะสม มีคาเฉล่ียเทากันกับบรรจุภัณฑควรมีความพอดีกับผลิตภัณฑภายใน 
( =4.33) รวมไปถึงบรรจุภัณฑมีรูปแบบที่นาสนใจและจดจําตราสินคาได และบรรจุภัณฑมีความสวยงาม
สามารถดึงดูดความสนใจเม่ือพบเห็น ( =4.22) (ตารางท่ี 4.7) 

 
 
 
 
 
 
 
 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.7 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดานบรรจุภัณฑ 
 

 
รายการ 

คาเฉลี่ย 

( ) 
สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

การแปล
คา 

ลําดับ 
(Rank) 

1. บรรจุภัณฑของผลิตภัณฑตองปองกันความชื้นและ
อากาศไดอยางเหมาะสม 

4.33 0.61 มากที่สุด 2 

2. บรรจุภัณฑตองปกปองผลิตภัณฑที่อยูภายในตอแรง
กระแทกภายนอกได 

4.34 0.63 มากที่สุด 1 

3. บรรจุภัณฑควรมีความพอดีกับผลิตภัณฑภายใน 4.33 0.65 มากที่สุด 2 
4. บรรจุภัณฑควรมีปริมาณบรรจุที่เหมาะสม ใชงาน
งาย สะดวกในการพกพา 

4.30 0.66 มากที่สุด 3 

5. บรรจุภัณฑควรใชงานงาย เชน การปด เปด และ
เก็บรักษา เปนตน 

4.28 0.68 มากที่สุด 4 

6. บรรจุภัณฑสามารถเปดรับประทานไดงายและเก็บ
รักษาคุณภาพผลิตภัณฑไดในกรณีท่ียังรับประทานไม
หมด 

4.27 0.70 มากที่สุด 5 

7. บรรจุภัณฑมีรูปแบบที่นาสนใจและจดจําตราสินคา
ได 

4.22 0.69 มากที่สุด 8 

8. บรรจุภัณฑมีความสวยงามสามารถดึงดูดความ
สนใจเมื่อพบเห็น 

4.22 0.68 มากที่สุด 8 

9. มีการใชภาพประกอบเพ่ือชวยสรางความสนใจให
สินคา 

4.23 0.69 มากที่สุด 7 

10. มีความเปนเอกลักษณที่ผูบริโภคสามารถจดจําตรา
สินคาไดงาย 

4.23 0.70 มากที่สุด 7 

11 บรรจุภัณฑมีฉลากบอกวันหมดอายุที่ชัดเจน 4.25 0.71 มากที่สุด 6 
เฉลี่ย 4.27 0.84 มากท่ีสุด  

 
4.4.3.7 ดานการใหขาวสาร ผูบริโภคใหความสําคัญในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ

แปรรูปเนื้อโคในภาพรวมดานการใหขาวสารอยูในระดับมาก ( =3.45) โดยเฉพาะการใหขาวสารท่ีจําเปน
เกี่ยวกับผลิตภัณฑชัดเจนบนบรรจุภัณฑ เชน วัตถุดิบที่ใช สวนผสม การเก็บรักษา วันผลิต วันหมดอายุ 
เปนตน ( =3.77) การใหขาวสารผานแผนพับใบปลิว ( =3.74) สวนการใหขาวสารผานสื่อวิทยุให
ความสําคัญนอยท่ีสุด ( =2.87) (ตารางท่ี 4.8) 

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.8 สวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดานการใหขาวสาร 
 

 
รายการ 

คาเฉล่ีย 

( ) 
สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

การแปล
คา 

ลําดับ 
(Rank) 

1. มีการใหขาวสารตางๆ  เก่ียวกับผลิตผานสื่อออนไลน 3.36 0.92 ปานกลาง 4 
2. มีการใหขาวสารออกสื่อวิทยุ 2.87 0.79 ปานกลาง 6 
3. มีการใชโปสเตอรประชาสัมพนัธผลิตภัณฑอยูหนาราน
หรือจุดจําหนาย 

3.63 0.87 มาก 3 

4. มีการใหขาวสารผานแผนพบั ใบปลิว 3.74 0.78 มาก 2 
5. มีการสื่อสารและสบืคนไดผานระบบอินเทอรเน็ต 3.35 0.92 ปานกลาง 5 
6. มีการใหขาวสารที่จําเปนเก่ียวกับผลิตภัณฑชัดเจนบน
บรรจุภัณฑ เชน วัตถุดบิที่ใช สวนผสม การเก็บรักษา วัน
ผลิต วันหมดอายุ เปนตน 

3.77 0.78 มาก 1 

เฉลี่ย 3.45 0.84 มาก  
 
4.4.3.8 ดานอํานาจการตอรอง ผูบริโภคใหความสําคัญในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑแปรรูป

เนื้อโคในภาพรวมดานอํานาจการตอรองอยูในระดับมาก ( =4.09) โดยเฉพาะอยางยิ่งรานเครือขายไดรับการ
อบรมการใหความรูเกี่ยวกับผลิตภัณฑ ( =4.10) การจําหนายผลิตภัณฑเนื้อโคทุกรานเครือขายในราคา
เดียวกัน ( =4.10) การใชแบรนดเดียวกันในทุกรานเครือขาย ( =4.09) (ตารางท่ี 4.9) 
 
ตารางท่ี 4.9 สวนประสมการตลาดที่มผีลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคดานอํานาจการ

ตอรอง 
 

 
รายการ 

คาเฉล่ีย 

( ) 
สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

การแปล
คา 

ลําดับ 
(Rank) 

1. มีรานเครือขายจําหนายผลิตภัณฑกระจายตามจุดตาง ๆ 
ที่ผูบริโภคสามารถเขาถึงงาย 

4.08 0.71 มาก 3 

2. รานเครือขายไดรับการอบรม การใหความรูเก่ียวกับ
ผลิตภัณฑ 

4.10 0.70 มาก 1 

3. การจําหนายผลิตภัณฑเนื้อโคทุกรานเครือขาย ในราคา
เดียวกัน 

4.10 0.70 มาก 1 

4. การใชแบรนดเดียวกันในทุกรานเครือขาย 4.09 0.71 มาก 2 
เฉลี่ย 4.09 0.71 มาก  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4.4.4 การทดสอบผลิตภัณฑเปาหมายและชองทางการจําหนายสินคา  

4.4.4.1 การทดสอบประสาทสัมผัส 
จากการศึกษาระดับความชอบโดยประเมินผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยใช

วิธี Hedonic Test เปนเกณฑการใหคะแนนความชอบในชวง 1-9 (1 = ไมชอบมากท่ีสุด ถึง 9 = ชอบมาก
ที่สุด) ที่มีผลตอ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม สําหรับผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคเปาหมาย 
13 ชนิด ประกอบดวยลูกชิ้นเนื้อโค มีทโลฟ ไสกรอกเนื้อโค แฮมเนื้อโค แฮมเบอรเกอร เจอรกี้เนื้อโค พะแนง
เนื้อโคสําเร็จรูป มัสมั่นเนื้อโคสําเร็จรูป แกงเขียวหวานเนื้อโคสําเร็จรูป คั่วกลิ้งเนื้อโคสําเร็จรูป เนื้อโคตุน
สําเร็จรูป ซุปพุงวัวสําเร็จรูป กะเพราเนื้อโค ผลการศึกษาสรุปได ดังนี้ 

4.4.4.1.1 ผลิตภัณฑดานวิทยาศาสตรเนื้อสัตว 
จากคะแนนเต็ม 9 คะแนน ผลิตภัณฑดานวิทยาศาสตรเนื้อสัตวทุกประเภท

ไดคะแนนประสาทสัมผัสอยูในเกณฑมาก โดยเรียงลําดับจากมากไปนอย ดังนี้ 1) ลูกชิ้นเนื้อโค 2) ไสกรอกเนื้อ
โค 3) เจอรกี้เนื้อโค 4) มีทโลฟ 5) แฮมเบอรเกอร และ 6) แฮมเนื้อโค โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.13, 8.00, 7.98, 
7.76, 7.51 และ 7.41 ตามลําดับ (ตารางที่ 4.10)  

 
ตารางท่ี 4.10 การทดสอบประสาทสัมผัสดานวิทยาศาสตรเนื้อสัตว จํานวน 6 ชนิด 

 

ประเภท 

ผลิตภัณฑ 

สี กลิ่น เนื้อ

สัม 

ผัส 

รส 

ชาติ 

ความ 

ชอบ 

รวม 

คา 

เฉลี่ย 

( ) 

สวน

เบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

(S.D.) 

การ 

แปล 

คา 

ลําดับ 

(Rank) 

1. ลูกชิ้นเนื้อโค 8.11 7.96 8.24 8.23 8.13 8.13 0.83 มาก 1 

2. มีทโลฟ 7.77 7.61 7.85 7.82 7.75 7.76 0.94 มาก 4 

3. ไสกรอกเน้ือโค 8.04 7.89 8.03 8.06 8.00 8.00 0.88 มาก 2 

4. แฮมเน้ือโค 7.55 7.40 7.37 7.36 7.37 7.41 1.03 มาก 6 

5. เจอรก้ีเนื้อโค 7.89 7.93 7.99 8.10 8.00 7.98 1.01 มาก 3 

6. แฮมเบอรเกอร 7.47 7.51 7.54 7.52 7.49 7.51 1.04 มาก 5 
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4.4.4.1.2 ผลิตภัณฑดานวิทยาศาสตรอาหาร 
จากคะแนนเต็ม 9 คะแนน ผลิตภัณฑดานวิทยาศาสตรอาหารทุกประเภทไดคะแนน

ประสาทสัมผัสอยูในเกณฑมาก โดยเรียงลําดับจากมากไปนอย ดังนี้ 1) คั่วกลิ้งเนื้อโค 2) มัสมั่นเนื้อโค 
3) กะเพราเนื้อโค 4) พะแนงเนื้อโค 5) เนื้อโคตุน 6) แกงเขียวหวาน และ 7) ซุปพุงวัว โดยมีคะแนนเฉล่ีย 
8.02, 7.95, 7.89, 7.83, 7.81, 7.67 และ 7.51 ตามลําดับ (ตารางท่ี 4.11)  

 
ตารางท่ี 4.11 การทดสอบประสาทสัมผัสดานวิทยาศาสตรอาหารจํานวน 7 ชนิด 
 

ประเภท 

ผลิตภัณฑ 

สี กลิ่น เนื้อ

สัม 

ผัส 

รส 

ชาติ 

ความ 

ชอบ 

รวม 

คา 

เฉลี่ย 

( ) 

สวน

เบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

(S.D.) 

การ 

แปล 

คา 

ลําดับ 

(Rank) 

1. พะแนงเน้ือโค 7.84 7.82 7.84 7.87 7.83 7.83 0.73 มาก 4 

2. มัสมั่นเนื้อโค 7.93 7.89 8.02 8.00 7.89 7.95 0.75 มาก 2 

3. แกงเขียวหวาน 7.66 7.70 7.68 7.62 7.67 7.67 1.19 มาก 6 

4. คั่วกลิ้งเนื้อโค 8.06 7.96 8.11 8.00 7.96 8.02 0.88 มาก 1 

5. เนื้อโคตุน 7.83 7.81 7.82 7.81 7.79 7.81 0.92 มาก 5 

6. ซุปพุงวัว 7.54 7.52 7.49 7.54 7.47 7.51 1.03 มาก 7 

7. กะเพราเน้ือโค 7.78 7.91 7.89 8.01 7.84 7.89 0.98 มาก 3 

 

4.4.4.2 ชองทางการจําหนายสินคาผลิตภัณฑเปาหมาย  
4.4.4.2.1 ผลิตภัณฑดานวิทยาศาสตรเนื้อสัตว 

   จากการศึกษาพบวา ชองทางจําหนายผลิตภัณฑดานวิทยาศาสตร
เน้ือสัตวที่ผูบริโภคนิยมมากที่สุด ไดแก รานสะดวกซื้อ รานคาในชุมชน รานจําหนายของเครือขาย กลุม และ
สหกรณ สวนรานประชารัฐเปนชองทางที่ผูบริโภคนิยมนอยที่สุด (ตารางท่ี 4.12) 
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ตารางท่ี 4.12 ชองทางการจําหนายสินคาดานวิทยาศาสตรเนื้อสัตว 
 

ประเภทของ
ผลิตภัณฑ 

ลําดับชองทางการจําหนายที่เสนอโดยผูบริโภค 

1. ลูกชิ้นเนื้อโค 1. รานสะดวกซ้ือ 
2. รานคาในชุมชน 
3.  ร านจําหนายของเครือข าย  กลุ ม 
สหกรณ 
4. รานสรรพาหาร 

5. รานคาปลีกครบวงจร 
6. รานอาหารในจังหวัด 
7. รานคาประชารัฐ 

2. มีทโลฟ 1. รานสะดวกซ้ือ 
2. รานคาในชุมชน 
3.  ร านจําหนายของเครือข าย  กลุ ม 
สหกรณ 
4. รานสรรพาหาร 

5. รานคาปลีกครบวงจร 
6. รานอาหารในจังหวัด 
7. รานคาประชารัฐ 

3. ไสกรอกเน้ือโค 1. รานสะดวกซ้ือ 
2. รานคาในชุมชน 
3.  ร านจําหนายของเครือข าย  กลุ ม 
สหกรณ 
4. รานคาปลีกครบวงจร 

5. รานสรรพาหาร 
6. รานอาหารในจังหวัด 
7. รานคาประชารัฐ 

4. แฮมเน้ือโค 1. รานคาในชุมชน 
2. รานสะดวกซ้ือ 
3.  ร านจําหนายของเครือข าย  กลุ ม 
สหกรณ 
4. รานสรรพาหาร  

5. รานคาปลีกครบวงจร 
6. รานอาหารในจังหวัด 
7. รานคาประชารัฐ 

5. เจอรก้ีเนื้อโค 1. รานสะดวกซ้ือ 
2. รานคาในชุมชน 
3. รานสรรพาหาร 
4. รานคาปลีกครบวงจร 

5. รานจําหนายของเครือขาย กลุม 
สหกรณ 
6. รานอาหารในจังหวัด 
7. รานคาประชารัฐ 

6. แฮมเบอรเกอร 1. รานสะดวกซ้ือ 
2. รานสรรพาหาร 
3. รานคาในชุมชน 
4. รานคาปลีกครบวงจร 

5. รานจําหนายของเครือขาย กลุม 
สหกรณ 
6. รานอาหารในจังหวัด 
7. รานคาประชารัฐ 

 

 
 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4.4.4.2.0 ผลิตภัณฑดานวิทยาศาสตรอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ชองทางจําหนายผลิตภัณฑที่ผูบริโภคนิยมไดแก 
รานคาในชุมชน รานสะดวกซ้ือ และรานจําหนายของเครือขาย กลุม และสหกรณ สวนรานประชารัฐ  
เปนชองทางที่ผูบริโภคนิยมนอยที่สุด (ตารางท่ี 4.13) 
 

ตารางท่ี 4.13 ชองทางการจําหนายสินคาดานวิทยาศาสตรอาหาร  
 

ประเภทของ
ผลิตภัณฑ 

ลําดับชองทางการจําหนายที่เสนอโดยผูบริโภค 

1. พะแนงเน้ือโค 1. รานคาในชุมชน 
2. รานสะดวกซ้ือ 
3.  รานจําหนายของเครือข าย  กลุ ม 
สหกรณ 
4. รานสรรพาหาร 

5. รานคาปลีกครบวงจร 
6. รานอาหารในจังหวัด 
7. รานคาประชารัฐ 

2. มัสมั่นเนื้อโค 1. รานคาในชุมชน 
2. รานสะดวกซ้ือ 
3.  รานจําหนายของเครือข าย  กลุ ม 
สหกรณ 
4. รานสรรพาหาร 

5. รานคาปลีกครบวงจร 
6. รานอาหารในจังหวัด 
7. รานคาประชารัฐ 

3. แกงเขียวหวาน 1. รานคาในชุมชน 
2. รานสะดวกซ้ือ 
3.  รานจําหนายของเครือข าย  กลุ ม 
สหกรณ 
4. รานสรรพาหาร 
 

5. รานคาปลีกครบวงจร 
6. รานอาหารในจังหวัด 
7. รานคาประชารัฐ 

4. คั่วกลิ้งเนื้อโค 1. รานคาในชุมชน 
2. รานสะดวกซ้ือ 
3.  รานจําหนายของเครือข าย  กลุ ม 
สหกรณ 
4. รานสรรพาหาร 

5. รานคาปลีกครบวงจร 
6. รานอาหารในจังหวัด 
7. รานคาประชารัฐ 

5. เนื้อโคตุน 1.  รานจําหนายของเครือข าย  กลุ ม 
สหกรณ 
2. รานคาในชุมชน 
3. รานสะดวกซ้ือ 
4. รานสรรพาหาร 
 

5. รานอาหารในจังหวัด 
6. รานคาประชารัฐ 
7. รานคาปลีกครบวงจร 
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ประเภทของ
ผลิตภัณฑ 

ลําดับชองทางการจําหนายที่เสนอโดยผูบริโภค 

6. ซุปพุงวัว 1. รานคาในชุมชน 
2.  รานจําหนายของเครือข าย  กลุ ม 
สหกรณ 
3. รานสะดวกซ้ือ 
4. รานสรรพาหาร 

5. รานคาปลีกครบวงจร 
6. รานอาหารในจังหวัด 
7. รานคาประชารัฐ 

7. กะเพราเน้ือโค 1. รานคาในชุมชน 
2. รานสะดวกซ้ือ 
3.  รานจําหนายของเครือข าย  กลุ ม 
สหกรณ 
4. รานคาปลีกครบวงจร 

5. รานสรรพาหาร 
6. รานอาหารในจังหวัด 
7. รานคาประชารัฐ 

 

4.4.5 การกําหนดกลุมลูกคาเปาหมาย 

ผลผลิตหลักของสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด เดิมคือการจําหนายโคมีชีวิตไปยังตลาด 
ตาง ๆ ทั้งกรุงเทพมหานครและการสงออก สวนการแปรรูป นิยมการฆาโคมีชีวิตเพ่ือใชในงานพิธีกรรมของ
กลุมมุสลิม โดยทั่วไปมีปละ 1 ครั้ง และงานบวช งานแตงงาน และงานศพ ของชาวไทยพุทธ นอกจากนี้ ตลาด
เนื้อโคเดิม เปนตลาดสด เปนการจําหนายซากอุน พ้ืนที่จําหนายแคบ และมีโอกาสปนเปอนเชื้อโรคสูง  
การดําเนินงานใหมของธุรกิจนี้ คือ การนําเนื้อโค ที่ผานมาตรฐานการเลี้ยง เกณฑมาตรฐานฟารมของกรม 
ปศุสัตว เขาเชือดตามวิธีการฮาลาล บมเนื้อเปนเวลา 3-7 วัน เพ่ือปองกันการแพรกระจายของเชื้อโรค 
แลวดําเนินการตัดแตงและจําแนกชิ้นสวนออกตามมาตรฐานสากล สวนเนื้อสันตัดแตงลงบรรจุภัณฑในรูป  
ของทีโบน เนื้อสะโพกตัดแตงลงบรรจุภัณฑเปนเนื้อไสลด ชิ้นสวนอ่ืนนําเขาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ 
ตามกระบวนการเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) และกระบวนการวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) 
บรรจุภัณฑ พรอมตราสินคา นําตูแชไปวางไวตามจุดจําหนายตาง ๆ ที่สหกรณกําหนด  เครือขาย และแฟรน
ไชส ในพ้ืนที่ 5 จังหวัด ไดแก นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี และการสงไปจําหนาย
ตามหางโมเดิรนเทรด โรงแรม และที่พักนักทองเท่ียว เปนตน 

ลูกคาเปาหมายของเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโคขุนศรีวิชัย จัดอยูในกลุมผูบริโภคท่ัวไป 
มีรายไดระดับปานกลาง มีครอบครัว อยูบานพักของตนเอง บริโภคอาหารจานหลักที่บานรวมกับคน 
ในครอบครัว มีตนเองเปนผูตัดสินใจซื้อ ตองการสินคาที่ไดมาตรฐานความสะอาดและการรับรองฮาลาล  
มีชองทางจําหนายสินคาที่สามารถเขาถึงสินคาไดงาย สินคามี ราคาเหมาะสมกับปริมาณ และราคา 
มีความเหมาะสมกับคุณภาพสินคาและคุมคากับเงินที่จายไป 
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4.4.6 ตําแหนงผลิตภัณฑ 

การออกแบบธุรกิจ จําหนายเน้ือโคและผลิตภัณฑในบรรจุภัณฑตามมาตรฐานสากลและ 
ฮาลาล จุดจําหนายมีตูแชเย็น รักษาอุณหภูมิ เพ่ือรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ พรอมรณรงคและใหความรูที่
ถูกตองในการเลือกบริโภคเนื้อโค รวมถึงคุณคาของสารอาหาร และประโยชนที่รางกายมนุษยไดรับ การสงเนื้อ
สดและผลิตภัณฑแปรรูปจําหนายตามรานกวยเต๋ียวและรานปงยาง และการสรางรานจําหนายอาหารประเภท
เตก-เตี๋ยว 

ตําแหนงของสินคาผลิตภัณฑเนื้อโค สินคาคุณภาพดี มีการตัดแตงตามมาตรฐานสากล 
เหมาะสมกับผูบริโภคที่นิยมอาหารปง-ยางกับครอบครัว ในรานอาหารสมัยใหม สไตลยุโรป และรานที่ให
ความสุขดวยการเลือกบริการตนเอง 

ตําแหนงสินคาผลิตภัณฑดานเทคโนโลยีเนื้อสัตว สินคาคุณภาพดี  มีมาตรฐานรับรอง ราคา
ยุติธรรม เหมาะสมกับผูบริโภคท่ัวไปท่ีมีรายไดระดับปานกลาง หาซื้อไดงาย มีจําหนายในชุมชน 

ตําแหนงผลิตภัณฑอาหาร สินคาคุณภาพดี  มีมาตรฐานรับรอง ราคายุติธรรม เหมาะสมกับ
ผูบริโภคทั่วไปที่มีรายไดระดับปานกลาง หาซ้ือไดงาย มีจําหนายในชุมชน สะดวกตอการพกพา เปดฝา
รับประทานไดทันท ี

 

4.4.7 ชองทางการตลาด 
ชองทางการตลาด เนนใหมีชองทางท่ีมีตลาดท่ีหลากหลายมากขึ้น จากชองทางหลักเดิม 

คือ รานจําหนายเนื้อในตลาดสด และรานคาเฉพาะกลุม   
- จําหนายผานชองทางเดิม ไดแก รานจําหนายในชุมชน รานจําหนายของเครือขาย 

แฟรนไชส กลุมสหกรณ รานสะดวกซื้อ โมเดิรนเทรด ตามรูปแบบผลิตภัณฑทั้งเนื้อสดที่ผานการตัดแตง
คุณภาพซาก ผลิตภัณฑเทคโนโลยีเนื้อสัตว และผลิตภัณฑดานวิทยาศาสตรอาหาร 

- จําหนายผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) เพ่ือรองรับการ
เปล่ียนแปลงในยุคการสื่อสารไรพรมแดนและการเติบโตของสหกรณในอนาคต เนื่องจากปจจุบันเทคโนโลยี
สารสนเทศและการส่ือสารมีการพัฒนาไปอยางรวดเร็วและพฤติกรรมผูบริโภคเปล่ียนแปลงไป การจําหนาย
สินคาและผลิตภัณฑผานชองทางออนไลน จึงเปนชองทางสําคัญในการติดตอกับลูกคาเปาหมาย อีกท้ังเปนกล
ยุทธที่สามารถสรางภาพลักษณ เพ่ิมทัศนคติเชิงบวกและคุณคาในตัวสินคาและผลิตภัณฑของสหกรณสูกลุม
ผูบริโภคเปาหมาย นอกจากนี้ตองสรางเน้ือหา (Content Marketing) ในการบอกเลาเร่ืองราวของสินคาและ
ผลิตภัณฑผานสื่อสังคมออนไลน (Social Media) ประเภทตาง ๆ เชน วิดีโอ อินโฟกราฟก ฯลฯ เพ่ือเปน
เครื่องมือสื่อสารการตลาดใหเขาถึงกลุมผูบริโภคเปาหมายไดตรงจุดและมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 

 

4.4.8 รูปแบบของผลิตภัณฑ 
เนนการใชประโยชนที่ตรงตามโครงสรางสวนประกอบของชิ้นสวนเนื้อโคตามมาตรฐานสากล 

เนนความเปนมาตรฐานตั้งแตวัตถุดิบ การแปรรูป และความสะอาดของสินคา และบรรจุภัณฑในระบบ
สุญญากาศ 

- เน้ือสด ผานการตัดแตงตามคุณภาพซาก แชแข็ง แลวไสลดใหไดขนาดที่ตองการ 
นําลงบรรจุภัณฑสุญญากาศตามขนาดตาง ๆ ใหผูบริโภคเลือกซ้ือ ติดฉลากตราสินคา 
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- ผลิตภัณฑดานเทคโนโลยีเนื้อสัตว อยูในบรรจุภัณฑสุญญากาศ แชแข็งอยู

ตลอดเวลา ติดฉลากตราสินคา มีหลายขนาดใหเลือกซ้ือ โดยผลิตภัณฑที่ผูบริโภคใหความสนใจเรียงตามลําดับ 
ดังนี้ 1) ลูกชิ้นเนื้อโค 2) ไสกรอกเน้ือโค 3) เจอรกี้เนื้อโค 4) มีทโลฟ 5) แฮมเบอรเกอร และ 6) แฮมเนื้อโค 
ตามลําดับ 

- ผลิตภัณฑดานวิทยาศาสตรอาหาร ปรุงสุก อยูในบรรจุภัณฑสุญญากาศ แชเย็นอยู
ตลอดเวลา ติดฉลากตราสินคา มีขนาดเดียวใหซื้อในราคาท่ียุติธรรม โดยผลิตภัณฑเป าหมายท่ีผูบริโภคสนใจ
เรียงตามลําดับ ดังน้ี 1) คั่วกลิ้งเนื้อโค 2) มัสมั่นเนื้อโค 3) กะเพราเน้ือโค 4) พะแนงเน้ือโค 5) เนื้อโคตุน 
6) แกงเขียวหวาน และ 7) ซุปพุงวัว ตามลําดับ 

 

4.4.9 การกําหนดราคา  
- ใชตนทุนวัตถุดิบในการประเมินราคาขาย ถือหลักการผลิตตนทุนต่ําสุด 
- ใชเกณฑราคาของคูแขงขัน โดยกําหนดราคาขายท่ีไมสูงกวาคูแขงขัน  (นําเขา) เชน ราคา

เ นื้ อ โ ค ขุ น เ ก ร น จ แ อ ง กั ส  เ นื้ อ สั น น อ ก วั ว แ อ ง กั ส แ ช แ ข็ ง  กิ โ ล ก รั ม ล ะ  8 0 0  บ า ท 
(https://www.priceza.com/s/ราคา/เนื้อโคขุน สืบคนเมื่อ 1 ก.ค. 2562) 

- กําหนดราคาพ้ืนฐานจากโคมีชีวิต กิโลกรัมละ 90-100 บาท สามารถจําหนายเนื้อชิ้นสวน
หลัก ในรูปของ เนื้อสเต็ก เนื้อกระจก เนื้อชาบู กิโลกรัมละ 600 บาท และสวนของเนื้อนํามาทําผลิตภัณฑ  
จะยกระดับราคาเนื้อใหไดกิโลกรัมละ 500 บาท  

- เปนผูนําราคาของผลิตภัณฑแปรรูปบางชนิดที่ยังไมมีจําหนายในทองตลาด 
 

4.4.10 สรุปการวางตําแหนงยุทธศาสตรของผลิตภัณฑโคเนื้อ SRIWICHAI Red Beef 
ลูกคาเปาหมายของเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโคขุนศรีวิชัย จัดอยูในกลุมผูบริโภคท่ัวไป 

มีรายไดระดับปานกลาง มีครอบครัว อยูบานพักของตนเอง บริโภคอาหารจานหลักที่บานรวมกับคน 
ในครอบครัว ตองการสินคาที่ไดมาตรฐานความสะอาดและการรับรองฮาลาล มีชองทางจําหนายสินคา  
ที่สามารถเขาถึงสินคาไดงาย สินคามีราคาเหมาะสมกับปริมาณ และราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพสินคา
และคุมคากับเงินท่ีจายไป  

ตํ าแหน งของ สินค าผลิ ตภัณฑ เนื้ อ โคศรี วิ ชั ย  เป น เนื้ อคุณภาพดี  มี การ ตัดแต ง 
ตามมาตรฐานสากล แตเนื่องจากยังไมมีสินคาประเภทนี้วางอยูในทองตลาด ดังนั้นควรกําหนดเนื้อตัดแตง
ประเภทสเต็ก สันนอก สันใน ทีโบน เขาสูหางโมเดิรนเทรด รานคาเครือขาย แฟรนไชส และรานจําหนาย
อาหาร สวนแกงสําเร็จรูปจําหนายในรานคาชุมชน เครือขาย แฟรนไชสและรานปงยาง  
 

 

 

 

 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
4.5 การเจรจาทางธุรกิจรวมกับหางโมเดิรนเทรดในพื้นที่เปาหมาย 

การดําเนินการเจรจาทางธุรกิจรวมกับหางโมเดิรนเทรดในพ้ืนที่เปาหมาย จํานวน 4 สาขา  
เพ่ือนําเสนอแนวคิดผลิตภัณฑและแนวทางรับสินคาเพ่ือจัดจําหนาย เพ่ือหากลุมลูกคาเปาหมายและตําแหนง
ผลิตภัณฑของสหกรณ รวมถึงรูปแบบผลิตภัณฑที่จะพัฒนาเขาไปวางตลาดในอนาคต ดังนี้ 

1) หางบิ๊กซี อําเภอเมือง จังหวัดปตตาน ีนําโดยประธานสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด 
เขาเจรจากับผูบริหารหางบิ๊กซี อําเภอเมือง จังหวัดปตตานี จํานวน 2 คร้ัง เมื่อเดือนมกราคม และกุมภาพันธ 
2562 ไดรูปแบบสินคาที่จะจัดสงไปจําหนาย เปนประเภทเนื้อสดท่ีตดัแตงแลว นําเขาบรรจุภัณฑ ใชตราสินคา 
SRIWICHAI Red Beef 

2) หางเทสโก โลตัส อําเภอเมือง จังหวัดพัทลุง และอําเภอทุงสง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
นําโดยประธานสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด จํานวน 2 คร้ัง เมื่อเดือนมกราคม และกุมภาพันธ 2562 
ไดรูปแบบสินคาที่จะจัดสงไปจําหนาย เปนประเภทเน้ือสดที่ตัดแตงแลว เนื้อสดที่ผานกระบวนการปรุงแลว 
ในรูปเนื้อหมัก เนื้อชาบู ในบรรจุภัณฑขนาดตาง ๆ ปดผนึกสําเร็จรูป ใชตราสินคา SRIWICHAI Red Beef 

3) หางแม็คโคร สาขาพัทลุง อําเภอเมือง จังหวัดพัทลุง นาํโดยประธานสหกรณโคเน้ือศรีวิชัย 
(พัทลุง) จํากัด เขาเจรจากับผูจัดการฝายซ้ือ บริษัท สยามแม็คโคร จํากัด (มหาชน) เมื่อเดือนเมษายน 2562 
ขอดําเนินการในลักษณะของการขอเชาพ้ืนที่จําหนายในหาง เพ่ือใหรานแฟรนไชสของสหกรณนําเนื้ อและ
ผลิตภัณฑตาง ๆ เขาไปจําหนาย 

4) หางซุปเปอรชีป จํากัด อําเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต เปนรานคาสงในยานภูเก็ต กระบี่ และ
พังงา การเจรจานี้ มีวัตถุประสงคตองการเรงระบายโคขุนมีชีวิตของสมาชิกสหกรณ ซึ่งเร่ิมออกมาเปนจํานวน
มาก ไดผลการเจรจา โดยหางฯ จะซื้อซากโคเนื้อที่ผานการบมตามมาตรฐานแลว ทั้งซากกิโลกรัมละ 187 บาท 
โดยสหกรณจะตองตัดแตงแยกชิ้นสวนตาง ๆ ใหเรียบรอย จัดสงเนื้อพรอมกระดูกใหหางฯ 3 ตัวตอวัน 3 วัน
ตอครั้ง และหางฯ จะจายเงินหลังจากรับของแลว 15 วัน 

โดยตนแบบผลิตภัณฑที่เหมาะสม ทั้งในรูปของเนื้อสด และผลิตภัณฑแปรรูปตาง ๆ มีความพรอมแลว 
แตสหกรณยังตองพัฒนาโรงงาน โดยเฉพาะโรงงานแปรรูป ใหเขาสูมาตรฐานจีเ อ็มพี และการขอรับรอง
มาตรฐาน อย. เพ่ือประทับบนบรรจุภัณฑสินคาท่ีจะสงขึ้นจําหนายที่หางโมเดิรนเทรดตอไป   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทท่ี 5  
การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือใหสอดคลองกับมาตรฐานของกรมปศุสัตว สํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา และสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย พรอมทั้ง
ฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการที่เกี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 

 
5.1 บทนํา 

สืบเนื่องจากการศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคและนําผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคสําเร็จรูปไปทดสอบประสาท
สัมผัสของผูบริโภค พบวาผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหารทุกประเภทไดคะแนนประสาท
สัมผัสอยูในเกณฑมาก เรียงลําดับจากมากไปนอย ดังนี้ 1) คั่วกลิ้งเนื้อโค 2) มัสมั่นเนื้อโค 3) กะเพราเนื้อโค 
4) พะแนงเนื้อโค 5) เนื้อโคตุน 6) แกงเขียวหวานเนื้อโค และ 7) ซุปพุงวัว โดยผลิตภัณฑเหลานี้มีการผลิตและ
จําหนายอยูในทองตลาดอยูแลว แตแตกตางกับผลิตภัณฑที่โครงการเตรียมไปใหทดสอบ โดยผานกระบวนการทํา
ใหสุก แลวเก็บรักษาไวในตูแชเย็นอุณหภูมิ -180C แลวนํามาอุนใหรอนอีกครั้งกอนเสิรฟ  สวนผลิตภัณฑแปรรูป
โดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตวทุกประเภทไดคะแนนประสาทสัมผัสอยูในเกณฑมากเชนเดียวกัน เรียงลําดับจากมากไป
นอย ดังนี้ 1) ลูกชิ้นเนื้อโค 2) ไสกรอกเนื้อโค 3) เจอรกี้เนื้อโค 4) มีทโลฟ 5) แฮมเบอรเกอร และ 6) แฮมเน้ือโค 
ทั้งนี้ มีเพียงลูกชิ้นเนื้อโคท่ีผูบริโภคคุนเคยและมีวางจําหนายอยูทั่วไปในตลาด สวนผลิตภัณฑที่เหลือจัดเปนสินคา
ใหมที่ผูบริโภคไมคุนเคย  

การดําเนินโครงการการจัดการซากโคเน้ือศรีวิชัย การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากเน้ือโค  และการสราง
ผูประกอบการเครือขายโคเน้ือศรีวิชัยในสวนนี้ ประกอบดวยการศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือใหสอดคลอง
กับมาตรฐานฮาลาลของสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย  และมาตรฐานของสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการท่ีเกี่ยวของ
ในจังหวัดเปาหมาย ไดแก จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี ประกอบดวยกิจกรรม
ยอย 3 กิจกรรม ดังนี้ 

กิจกรรมที่ 1 วิจัยและจัดทําผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร (Food 
Science) เปาหมายจํานวนไมนอยกวา 7 ชนิด ตามผลการศึกษาวิจัยพฤติกรรมผูบริโภค สํารวจตลาดผลิตภัณฑ 
และศึกษาชองทางการจัดจําหนาย 

กิจกรรมที่ 2 ศึกษา วิจัยและพัฒนาความรูการตัดแตงเนื้อ แปรรูปเนื้อโค และสรางนวัตกรรม
ผลิตภัณฑ โดยการนําโคเนื้อ 4 ประเภท ประกอบดวยโคพ้ืนเมือง โคลูกผสมบราหมัน โคลูกผสมชาโรเลส และ
โคนมเพศผู โดยนําโคมีชีวิตเขาแปรสภาพที่โรงฆามาตรฐานของกรมปศุสัตว และสํานักงานคณะกรรมการกลาง
อิสลามแหงประเทศไทย แลวนําซากเขาสูกระบวนการตัดแตงใหไดชิ้นสวนตามมาตรฐานสากลและบริหารจัดการ
ซากที่โรงแปรรูปตามมาตรฐานของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จัดทําผลิตภัณฑตนแบบที่แปรรูปโดยใช
เทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) จํานวนไมนอยกวา 5 ชนิด พรอมท้ังติดฉลาก ระบุคุณสมบัติของเนื้อ และ
ระบบสืบยอนกลับ 

กิจกรรมที่ 3 จัดฝกอบรมเกษตรกรผูเลี้ยงโคในแตละกลุมสหกรณและกลุมวิสาหกิจ 5 จังหวัด
เปาหมาย หรือผูประกอบการที่เกี่ยวของในวิสาหกิจชุมชน เพ่ือสรางและเพ่ิมขีดความสามารถแกผูประกอบการ
ใหมดานการจัดการซากและแปรรูปเนื้อสัตว จํานวนไมนอยกวา 60 ราย จํานวนไมนอยกวา 3 คร้ัง ครั้งละไมนอย

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจดัการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
กวา 20 ราย โดยเนื้อหาหลักสูตรฝกอบรมครอบคลุมเรื่องการฝกตัดแตง และการจัดการชิ้นสวนเนื้อโคเพ่ือการ
จําหนาย การแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) และวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) 
การพัฒนาบรรจุภัณฑ ฉลาก การประชาสัมพันธสินคา การจําหนายผานระบบพาณิชย อิเล็กทรอนิกส  
(E-Commerce) และประเด็นอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวกับการเพ่ิมขีดความสามารถในการจัดการซาก การแปรรูปผลิตภัณฑ 
และการสงเสริมประชาสัมพันธทางการตลาด โดยมีระยะเวลาการฝกอบรมในแตละครั้งจํานวนไมนอยกวา 6 วัน 
วันละไมต่ํากวา 6 ชั่วโมง และกลุมเปาหมายผูเขารับการฝกอบรมประกอบดวยเกษตรกรท่ีเปนสมาชิกของสหกรณ
หรือกลุมวิสาหกิจเลี้ยงโคเนื้อในจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี ที่เปนเครือขายกับ
สหกรณโคเนื้อพัทลุง จํากัด หรือเปนผูประกอบการท่ัวไปที่มีความสนใจในการจัดการซากโค และแปรรูปเนื้อสัตว 
โดยหลังการฝกอบรม ผูเขารวมการอบรมไดรับความรู และมีความพึงพอใจตอการอบรมไมนอยกวารอยละ 70 
 
5.2 ความหมายของการแปรรูป 

การผลิตภัณฑจากเน้ือสัตว (Meat Products) มีจุดประสงคหลักเพ่ือการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อ หรือถนอม
อาหารจากเนื้อเพ่ือใหไดผลิตภัณฑเนื้อที่ปลอดภัยสําหรับรับประทาน ลดโอกาสการเจริญของเชื้อจุลินทรียที่ทําให
เกิดการเนาเสีย (Spoilage Microorganism) ยืดอายุการเก็บรักษา และเพ่ิมความหลากหลายของธรรมชาติ 
ลักษณะเน้ือสัมผัสหรือรูปแบบของการบริโภค เพ่ิมความสะดวกในการรับประทานแกผูบริโภค และยังเปนการเพ่ิม
มูลคาของเน้ืออีกดวย 
 

5.2.1 การแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) 
ประเภทของผลิตภัณฑการแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตวเมื่อจัดแบงผลิตภัณฑเนื้อตามลักษณะ

ทางกายภาพของตัวผลิตภัณฑ สามารถแบงออกไดเปน 2 ประเภท ดังนี้ 
1) ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแบบคงรูป หรือแบบขนาดคงเดิม (Non-comminuted Meat Products) 

หมายถึง ผลิตภัณฑเนื้อที่ไมผานการบดหรือการยอขนาดลง  ตัวผลิตภัณฑเนื้อยังคงมีรูปรางและลักษณะของ
กลามเนื้อ หรือชิ้นเน้ืออยู (Intact or Whole Muscle)  แตอาศัยวิธีการถนอมรักษาอาหารหรือ กระบวนการแปร
รูปตาง ๆ มาชวยในการผลิต  เพ่ือใหไดผลิตภัณฑเนื้อท่ีมีกลิ่น รส สี ลักษณะเนื้อสัมผัสที่นารับประทาน และที่สําคัญ
ที่สุด คือทําใหผลิตภัณฑ เนื้อมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค   และมีอายุในการเก็บรักษาที่ยาวนาน
ขึ้น  ตัวอยางเชน ในผลิตภัณฑแฮมเนื้อโค (Beef Ham) มักจะใชเนื้อโคสวนสะโพก ผานการถนอมรักษาและแปรรูป
โดยวิธีการหมักหรือแชในน้ําเกลือปรุงรส หรือเกลือแกง และที่สําคัญคือมีเกลือไนไตรทเปนสวนประกอบ (Curing) 
ในบางประเทศ อาจเรียกน้ําเกลือปรุงรสวา Pickle หรือ Brine ในการผลิตอแฮมเน้ือ จะทําการฉีด นวด และแชหมัก
ดองดวยนํ้าเกลือปรุงรสกอนจะทําใหสุก หรือนํามาสไลดเปนสเต็กแฮม จําหนายเปนเนื้อสเต็ก หรือนําไปเปนทําเปน
เน้ือปงยาง หรือสไลดบาง เปนเนื้อชาบู สําหรับลวกจ้ิม นอกจากน้ี เนื้อบางชิ้นสวน เชน เนื้อสัน เปนตน เมื่อผาน
กระบวนการตัดแตงที่เหมาะสมแลว สามารถนําไปใชเปนเนื้อสเต็ก และทําการปงยางได เลย ไมจําเปนตองผานการ
ถนอมอาหาร แตหากตองการจะยืดเวลาในการรักษา สามารถเก็บเนื้อไวในตูเย็นหรือตูแชก็ได 

ผลิตภัณฑเนื้อแบบหมักเปร้ียว (Fermented Meat Product) โดยท่ัวไปแลวการเจริญของ
เชื้อจุลินทรียในอาหาร รวมทั้งในผลิตภัณฑเนื้อสัตว ถือเปนสิ่งไมพึงประสงค  โดยเฉพาะเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิด
การเนาเสีย (Spoilage Microorganism) หรือที่กอใหเกิดโรค (Pathogenic Microorganism) ในทางตรงกันขาม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 141 

 
สําหรับผลิตภัณฑเนื้อแบบหมักเปร้ียว กลับตองการใหมีการเจริญของเชื้อจุลินทรียเกิดข้ึน  เพราะจุลินทรียกลุมนี้
สามารถใชคารโบไฮเดรต โดยเฉพาะน้ําตาลกลูโคส หรือเด็กซโตรส (Glucose or Dextrose) ซึ่งเปนน้ําตาล
โมเลกุลเดี่ยวเปนแหลงอาหารเพ่ือสรางเปนกรดแลกติคเปนผลใหไดผลิตภัณฑเนื้อที่มีรสออกเปร้ียว (Tangy) และ
การเส่ือมสภาพของโปรตีน  (Protein Denaturation) ในวัตถุดิบเนื้อสัตวซึ่ งเกิดจากการทํางานของกรด 
แลคติค และการลดความชื้น ทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะเนื้อสัมผัสเฉพาะตัว  นอกจากนี้ปริมาณกรดท่ีถูกสรางขึ้นนี้
สามารถชวยยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียที่ไมพึงประสงค และชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑได  
ในอดีตการผลิตผลิตภัณฑเนื้อแบบหมักเปร้ียว เกิดขึ้นโดยธรรมชาติ โดยภูมิปญญาของชาวบาน เชน  การผลิต
แหนม และไสกรอกเปรี้ยว เปนตน จุลินทรียกลุมแลคติคนี้ เกิดขึ้นโดยธรรมชาติ โดยอาจมาจากตัวเนื้อสัตวเอง 
หรือมาจากอุปกรณและส่ิงแวดลอม ผลิตภัณฑที่ไดจากการผลิตแตละครั้งอาจมีรสชาติที่แตกตางกัน ไมคงท่ี จึงมี
การเก็บเนื้อหมักที่ ไดจากการผลิตครั้งกอน  นําไปผสมกับเนื้อและสวนผสมในการผลิตในครั้งถัดไป  (Back 
Slopping) เพ่ือใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพเหมือนคร้ังกอนใหมากท่ีสุด 

2) ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแบบลดรูป หรือ แบบลดขนาด (Comminuted Meat Products) คือ 
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวที่ผานกระบวนการตาง ๆ ที่ทําใหชิ้นเนื้อมีขนาดยอยเล็กลง  จนไมเห็นเปนชิ้นกลามเนื้อ ทั้งนี้
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแบบลดรูปยังสามารถแบงออกเปนผลิตภัณฑเนื้อโค แบบลดรูปชนิดบดหยาบ (Coarse Ground 
Meat Product) คือ การท่ีชิ้นเนื้อถูกบดดวยเครื่องบดแบบธรรมดาเพ่ือยอยขนาดของชิ้นเนื้อลง แตไมถึงในระดับ
เสนใยกลามเนื้อ เชน ผลิตภัณฑแหนม เจอรกี้ และแฮมเบอรเกอร เปนตน สวนผลิตภัณฑเนื้อสัตวลดรูปชนิด
บดละเอียดแบบอิมัลชั่น (Fine Ground or Emulsion Type Meat Products) เชน ลูกชิ้น ไสกรอก มีทโลฟ เปน
ตน โดยการนําเน้ือแดง ไขมัน น้ํา เครื่องเทศ และสารปรุงแตงชนิดตาง ๆ มาทําการบดผสมและสับละเอียด จนทํา
ใหโครงสรางในระดับเสนใยกลามเนื้อเปล่ียนแปลงไป จนไดเปนมวลเหนียว ที่มีลักษณะคลายการเกิดอิมัลชั่น 
กอนนําไปขึ้นรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ  
 

5.2.2 การแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) 
เทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร คือ ศาสตรที่นําความรูดานวิทยาศาสตรชีวภาพและกายภาพ 

(ชีววิทยา เคมี ฟสิกส) และวิศวกรรมศาสตร (เทคโนโลยีการผลิต) มาเปนพ้ืนฐาน เพ่ือศึกษาธรรมชาติของอาหาร 
เชน โครงสรางภายใน สารที่มีคุณคา การเนาเสีย เปนตน และเพ่ือใชประโยชนโดยเฉพาะการถนอมและแปรรูป
อาหารในระดับอุตสาหกรรม เทคโนโลยีอาหารไมใชคหกรรมศาสตร นักเทคโนโลยีอาหารไมใชพอครัวแตเปน
นักวิทยาศาสตร โดยจะศึกษาถึงทฤษฎี และหลักการในกระบวนการแปรรูปวัตถุดิบทางการเกษตรใหเปน
ผลิตภัณฑอาหาร ที่เหมาะสมแกการบริโภค การตรวจวิเคราะหและควบคุมคุณภาพอาหาร ทําการวิจัย และพัฒนา
กระบวนการผลิต การจัดการ และการบริหาร ตลอดจนการออกแบบโรงงานแปรรูปตาง  ๆ โดยคํานึงถึงความ
เปนไปไดทางเศรษฐศาสตร รวมถึงผลกระทบตอส่ิงแวดลอมและการประหยัดพลังงาน 
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โครงการการวิจัยการจดัการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
5.3 มาตรฐานที่เกี่ยวของสําหรับการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ 

5.3.1 มาตรฐานของกรมปศุสัตว1 
กรมปศุสัตวไดกําหนดเกณฑเนื้อโคที่สะอาดและเหมาะสมสําหรับการบริโภค ประกอบดวยเนื้อโค  

ที่ผานโรงฆาสัตวมาตรฐานที่กรมปศุสัตวรับรอง ปราศจากโรคท่ีจะติดตอมาถึงมนุษยไดแกโรคปากเทาเปอย และ
พยาธิตาง ๆ และปราศจากสารเรงเนื้อแดง การรับรองเนื้อโคตามมาตรฐานของกรมปศุสัตว จะตองผานการ
ตรวจหาการปนเปอนตาง ๆ ดังกลาว ที่หองปฏิบัติการของกรมปศุสัตวกอน ทั้งนี้ โคที่จะมีคุณสมบัติไดครบ  
ควรเลี้ยงอยูในฟารมมาตรฐาน ซึ่งมีขอกําหนดการตรวจประเมิน 4 ดาน ไดแก 

1) องคประกอบของฟารม ประกอบดวยทําเลท่ีตั้งของฟารมตองเหมาะสม อยูหางจากแหลงน้ํา
สาธารณะ โรงฆาสัตว และตลาดนัดคาสัตว มีพ้ืนที่เพียงพอสําหรับโค มีแหลงน้ําสะอาดและเพียงพอตลอดทั้งป 
โรงเรือนสรางดวยวัสดุคงทน ถาวร อากาศถายเทไดสะดวก พ้ืนโรงเรือนเรียบ ไมลื่น น้ําไมขัง ทําความสะอาดงาย 
ไมสะสมสิ่งปฏิกูล ฯลฯ 

2) การจัดการฟารม โรงเรือน อุปกรณการเลี้ยง และพ้ืนที่รอบโรงเรือนเลี้ยง ตองสะดวกตอการ
ปฏิบัติงาน สะอาด มีคอกสําหรับขุนโค คัดแยกโค คอกสําหรับโคนําเขาใหมและสัตวปวย มีสถานที่เก็บอุปกรณเปน
สัดสวน พ้ืนคอกสะอาด ไมมีมูลสัตวสะสมขางคอก พ้ืนที่รอบโรงเรือนตองสะอาด ไมเปนแหลงเพาะเชื้อโรค  
การจัดการดานอาหารสัตวตองมาจากแหลงผลิตที่ไดรับอนุญาตตามกฎหมายควบคุมคุณภาพอาหารสัตว มีการ
บันทึกขอมูล ประวัติ พันธุ น้ําหนักตามชวงอายุตาง ๆ ใชบุคลากร หรือสัตวแพทยควบคุมฟารม และการใชยา
สําหรับสัตวที่ถูกตอง 

3) การจัดการดานสุขภาพสัตว ประกอบดวยการปองกันและการควบคุมโรค การรักษาโรคดวย
สัตวแพทยตามพระราชบัญญั ติ วิชาชีพการสัตวแพทย  พ .ศ . 2545 การใชยาในฟารมตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.7001-2540)  

4) การจัดการส่ิงแวดลอม ประกอบดวยการจัดการขยะมูลฝอย การจัดการซากสัตวภายใต
ดุลพินิจของสัตวแพทยผูควบคุมฟารม 

5) การขนสงโคไปยังโรงฆาสัตว เนื่องจากโคเปนสัตวใหญ การขนสงจากคอกเล้ียงไปยังโรงฆาสัตว 
มีขอควรปฏิบัติ ดังนี้ 

5.1) การอดอาหารสัตว การอดอาหารสัตวกอนเดินทางเปนการเตรียมสัตวกอนขนยาย
ออกจากฟารม รวมถึงเพ่ือชวยลดความเครียดจากความรอนที่เกิดจากขบวนการยอยอาหาร และลดจุลินทรียที่มา
จากเศษอาหารและอุจจาระในกระเพาะและลําไสในขณะท่ีทําการผาทองเพ่ือเอาเครื่องในออกจากตัว นอกจากนี้ 
การอดอาหารกอนฆาจะชวยทําใหเลือดออกจากตัวสัตวไดมาก ระยะเวลาการอดอาหารจากฟารมถึงเวลาที่ถูกฆา
ควรอยูในชวง 8-18 ชั่วโมง โดยนํ้าหนักที่สูญหายไประหวางการอดอาหารในชวงระยะเวลาดังกลาวไมมีผลตอ
น้ําหนักซาก 

5.2) รถบรรทุกสัตว พาหนะที่ใชขนสงตองไดรับการตรวจสภาพเปนอยางดี นอกจากนี้ 
ยังตองมีการทําความสะอาดทุกครั้งภายหลังจากเสร็จการขนสงในแตละเที่ยว และควรใชน้ํายาฆาเชื้อโรคดวยทุกครั้ง 

                                                           
1 / กรมปศุสัตว. 2556. คูมือกรมปศุสัตว เรื่อง การรับรองสินคาปศุสัตว. สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว. 
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5.3) อุปกรณ และเคร่ืองอํานวยความสะดวกบนรถท่ีใชบรรทุก วัสดุปูรองพ้ืนเพื่อปองกัน

การลื่นไถลขณะเดินทาง ไดแก ฟาง ขี้เลื่อย หรือแผนยางกันลื่นชนิดหนาและยืดหยุน หากสัตวที่จะขนสง 
มีความแตกตางในดานเพศ ขนาด และแหลงที่มา ควรจัดเตรียมไมระแนงสําหรับกั้นแบงเปนชอง ปองกันการตอสู 

5.4) อุปกรณที่ใชสําหรับขนยายสัตวขึ้นและลงจากรถบรรทุก คือ สะพานเทียบ ซึ่งควร 
มีความลาดชันไมเกินกวา 1 ใน 4 ของสะพาน อาจใชไมระแนงตีเปนขั้นบันไดปองกันการลื่นไถล มีชองระหวาง
ขั้นบันไดประมาณ 50 เซนติเมตร และควรมีความกวางประมาณ 1 เมตร หรือกองดินหรือหินที่มีความลาดเอียง
และมีความสูงเทากับพ้ืนรถบรรทุกสัตว การขนยายสัตวขึ้นหรือลงจากรถบรรทุก ควรกระทําดวยความระมัดระวัง  

5.5) เนื้อที่ในการบรรทุกสัตว การบรรทุกสัตวแนนจนเกินไปนอกจากจะมีผลทําใหเกิด
การบาดเจ็บแลวยังมีผลตอการระบายความรอนออกจากตัวของสัตว ซึ่งอาจรุนแรงถึงขั้นไมมีอากาศหายใจหาก
การระบายอากาศในรถไมดีพอ  และอาจเกิดการเหยียบกัน การตอสูกัน การบรรทุกสัตวที่นอยเกินไปอาจเปน
อันตรายไดเชนกัน  เนื่องจากสัตวอาจถูกเหวี่ยงไปมาขณะรถวิ่งอยู ซึ่งบาดแผลบนตัว รอยฟกซ้ํา รอยขูดขีดบนตัว 
มีผลทําใหซากถูกตัดราคาได ซึ่งโคนํ้าหนักตัว 200, 300 และ 500 กิโลกรัม มีความตองการเนื้อที่ 0.9, 1.0 และ 
1.5 ตารางเมตรตอตัว ตามลําดับ 

5.6) ระยะทางและระยะเวลาในการเดินทาง ระยะทางและระยะเวลาในการเดินทาง
ที่มากขึ้นสงผลใหการสูญเสียน้ําหนักของตัวสัตวเพ่ิมสูงข้ึน โดยน้ําหนักที่หายไปในระหวางเดินทางเปนน้ําหนักท่ี
ออกมากับมูลและปสสาวะ 

5.7) สภาพอากาศในวันเดินทาง สภาพภูมิอากาศรอนและมีความชื้นสูง เปอรเซ็นต 
การตายและเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางขนสงจะสูงขึ้น สภาพอากาศในบานเราจัดอยูในชวงอันตราย คือ 
อุณหภูมิเฉล่ียทั้งปประมาณ 30 องศาเซลเซียส และความชื้นในอากาศยังสูงกวา 60 เปอรเซ็นต วิธีการลดปญหาใน
เรื่องน้ีคือควรเคลื่อนยายสัตวในชวงเวลาเย็นหรือกลางคืน หากหลีกเลี่ยงไมไดอาจจะใชทรายเปยกเปนวัสดุปูพื้นใน
วันเดินทางที่อากาศรอน หรือมีการพรมนํ้าเปนครั้งคราว รถบรรทุกควรโปรงใหการถายเทอากาศเปนไปไดสะดวก 

6) การพักสัตว ในชวงเวลาการเดินทางไปยังโรงฆาสัตว สัตวจะตกอยูในสภาวะความเครียด 
มีความรอนและมีปริมาณกรดในรางกายสูงขึ้น อันจะสงผลเสียตอคุณภาพเน้ือ ดังนั้น จึงจําเปนจะตองใหสัตวไดมี
เวลาพักผอนภายหลังการเดินทาง ระยะเวลาพักสัตวที่เหมาะสมอาจจะอยูในชวงตั้งแต 2-24 ชั่วโมง ซึ่งไมสามารถ
จะกําหนดใหแนนอนลงไปได ทั้งนี้ขึ้นอยูกับระยะทาง ระยะเวลาของการเดินทาง พันธุกรรมของสัตว อายุ เพศ 
ฤดูกาล วิธีการขนสง และสุขภาพของสัตวอีกดวย ภายในคอกพักสัตวจะตองจัดน้ําใหสัตวไดมีกินตลอดเวลา  
หากสัตวเดินทางมานานเกินกวา 36 ชั่วโมง นอกจากจะจัดน้ําใหไดกินตลอดเวลาแลว ควรใหสัตวไดกินอาหารดวย 
อยางไรก็ตาม ตองระลึกไวเสมอวาการใหอาหารคร้ังสุดทายตองกอนเวลาฆาอยางนอย 12 ชั่วโมง 

7) การขนสงสัตว ความเสียหายทางเศรษฐกิจที่อาจเกิดขึ้นระหวางการขนสงสัตว และการไม
คํานึงถึงสวัสดิภาพของสัตว สรุปไดดังนี้ 

7.1) สูญเสียน้ําหนัก (Shrinkage losses) น้ําหนักที่สูญเสียไป คือ การท่ีน้ําหนักตัวสัตว
ลดลง ซึ่งถานํ้าหนักที่สูญหายไปนั้น เปนน้ําหนักของมูลสัตว ปสสาวะ เหงื่อ จะจัดวาปกติ แตถาการสูญเสียน้ําหนัก
นั้นรวมถึงน้ําหนักซากที่ตาย หรือน้ําหนักของตับที่ลดลง จะจัดอยูในเกณฑอันตราย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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7.2) สัตวตาย (Mortality)   การตายของสัตวระหวางการขนสงเกิดขึ้น เนื่องจาก

อิทธิพลของอากาศที่หนาวจัดหรือรอนจัดในวันเดินทาง การกินอาหารท่ีอ่ิมเต็มที่กอนเดินทาง ระยะเวลาในการ
เดินทาง การตอสูกัน และการตกใจกลัวจนช็อคตาย 

7.3) เกิดรอยแผล (Bruising) ความสูญเสียจากการที่สัตวบาดเจ็บระหวางการเดินทาง 
อาจจะเกิดขึ้นจากการเฆ่ียนตีสัตวขณะทําการไลตอนสัตวขึ้นหรือลงจากพาหนะที่ใชในการขนสง มีรายงานความ
เสียหายจากบาดแผลบนซากโคประมาณ 1.2-8.5 เปอรเซ็นต ในกรณีที่ไมตัดเขาและมีการบรรทุกท่ีแออัด การเกิด
รอยขูดขวนเปนแผลเนื่องจากเขาวัว การตอสูกันระหวางสัตวดวยกันโดยเฉพาะถาสัตวดุราย การไมใชอุปกรณชวย
ในการขนสัตวขึ้นหรือลงจากรถบรรทุก (Ramp) หรืออุปกรณดังกลาวมีความสูงชันมากเกินไป เปนตน  ลักษณะท่ี
ปรากฏใหเห็นคือบนผิวหนังสัตวจะมีรอยแดงชํ้าเปนแนวยาว อาจจะมีเลือดออกมานอกผิวหนัง หรือมีเลือดคั่งเปน
รอยช้ําอยูใตผิวหนัง ซากที่ไดจากสัตวที่เกิดการบาดเจ็บในลักษณะนี้จะถูกตัดราคาลงไปมาก และจะตองรีบทําการ
ชําแหละและจําหนายโดยเร็ว เนื่องจากเก็บรักษาไวไดไมนาน เพราะจุลินทรียแพรกระจายไปจากเน้ือที่เปนบริเวณ
ช้ําเลือดไดอยางรวดเร็ว 

7.4) กระดูกแตก (Broken Bones) โดยจะพบกระดูกขา (Temur) แตกหัก สาเหตุสวน
ใหญเนื่องมาจากไมใชอุปกรณชวยในการขนสงสัตวขึ้นและลงจากรถบรรทุก หรือใชอยางไมถูกตอง 

7.5) เกิดจุดเลือด (Blood Splashing) การทุบตีสัตวจะทําใหสัตวอยูภายใตสภาวะ
ความเครียด มีผลทําใหหัวใจเตนแรงและเร็ว แรงดันของเลือดสงไปตามโลหิตฝอยสูงกวาปกติ เมื่อสัตวถูกเฆี่ยนตี  
จึงมีผลทําใหเสนเลือดฝอยแตกได ซึ่งจะพบภายในกลามเน้ือและไขมันมีจุดเลือดแตกกระจายอยูเต็ม หรืออาจจะ
เห็นเปนเลือดค่ังอยูตามเสนเลือดฝอยใตผิวหนัง 

7.6) เกิดเนื้อซีดแฉะ (Pale Soft Oxidative: PSE) การขนสงที่ทารุณเปนสาเหตุของ
ความเครียดมีผลทําใหเกิดเนื้อซีดและแฉะ  

7.7) เกิดเนื้อดําคล้ํา (Dark Firm Dry: PFD) การขนสงเปนระยะทางยาวหรือระยะเวลา
ที่นานขามวันขามคืนโดยสัตวไมไดรับการพักผอน ใหอาหารและนํ้าระหวางการเดินทาง มีผลทําใหสัตวเครียดและ
ใชพลังงานที่อยูในกลามเน้ือจนหมด เมื่อสัตวมาถึงโรงฆาและไมไดรับการใหอาหารเพ่ือสรางพลังงานในกลามเน้ือ
กลับคืนมาใหม แตถูกนําเขาขบวนการฆาในเวลาตอมา จะทําใหเนื้อมีโอกาสที่จะเปนเนื้อ DFD ได การขนสงโค
โดยเฉพาะโคขุนตัวผูที่มีอายุนอย (Bullock) มีโอกาสที่สัตวจะเกิดการตอสูใชพลังงานในกลามเนื้อจนเกือบหมด 
มีโอกาสเกิดเนื้อ DFD ไดเชนกัน 

7.8) เพ่ิมจุลินทรียภายในเน้ือ (Microbial contamination) การขนสงที่ไมควรกระทํา 
ไดแกการเดินทางท่ียาวนานเปนเวลาหลายวันโดยไมมีการหยุดพักใหสัตวไดกินอาหาร จะทําใหสัตวออนแอ และ
เพ่ิมความเครียดใหสัตวเปนอยางมาก ซึ่งอาจจะมีผลใหจุลินทรียภายในลําไสเขาสูระบบหมุนเวียนโลหิตได ทั้งนี้
เพราะในสภาวะเชนนี้เม็ดโลหิตขาว ซึ่งทําหนาที่คอยดักจับทําลายเชื้อโรคไมสามารถทํางานไดอยางเต็มที่ และ
ภายหลังจากสัตวตายแลวเชื้อโรคท่ีอยูในเสนเลือดจึงมีโอกาสเขาสูเนื้อสัตวไดโดยตรง 

7.9) เกิดโรคจากการขนสง (Transit Fever) โรคที่เกิดจากการขนสงที่มักจะเกิดขึ้นกับ
โคที่ใชเวลาในการเดินทางนาน โรคที่เกิดขึ้นคือนิวมอเนียอยางฉับพลัน ดังนั้น ถาจะปองกันปญหาที่เกิดขึ้น  
หากเปนการเดินทางท่ีกินระยะเวลานานเปนวัน ๆ อาจมีการใหยากลอมประสาทชวย 

8) การแปรสภาพเนื้อโค ขั้นตอนการฆาโคควรปฏิบัติ ดังนี้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 145 

 
8.1) การทําใหสัตวสลบ กอนทําใหสัตวสลบควรมีการช่ังน้ําหนักสัตว บันทึกหมายเลข 

เพศ เพ่ือเก็บไวเปนขอมูลทางสถิติ จากนั้นจึงดําเนินการทําใหสัตวสลบ สําหรับการฆาโคในประเทศไทย มีอยู
ดวยกัน 2 วิธีคือ  

8.1.1) การใชฆอนตีกระโหลกศีรษะ โดยใชฆอนขนาดใหญตีลงบน ศีรษะ 
ตรงหนาผาก บริเวณที่ตําแหนงเสนทแยงมุมระหวางตากับเขาตัดกัน ตามหลักสากลวิธีนี้ถือเปนการทารุณสัตว 

8.1.2) การใชปนยิง ใชปนชนิด Captive Bolt Pistol เครื่องยิงจะใชแทงเหล็ก
ที่บรรจุไวในลํากลองปนและจะถูกขับออกมาดวยดินปน เมื่อแทงเหล็กกระทบถูกตําแหนงที่ยืนแลวจะถูกดึงกลับ
เขาลํากลองโดยอัตโนมัติ ตําแหนงยิงอยูตรงเสนทแยงมุมระหวางตาและเขาตัดกันโดยวิธีนี้ตองรีบเชือดคอเอา
เลือดออกโดยเร็วที่สุด เนื่องจากการใชปนยิงที่ตําแหนงดังกลาวจะทําใหหัวใจหยุดทํางานและการเอาเลือดออกจะ
ไมสมบูรณ ซึง่อาจสงผลเสียตอคุณภาพเน้ือได 

8.2) การเอาเลือดออก เลือดเปนอาหารที่ดีที่สุดของแบคทีเรีย ดังนั้นการเอาเลือดออก
จากตัวสัตวไดมากเทาไร จะสงผลดีตอคุณภาพเนื้อ  

8.3) ภายหลังที่สัตวสลบแลว สัตวจะถูกแขวนดวยรอกท่ีติดกับโซ ซึ่งคลองไวกับขอเทา
ขางหน่ึง โดยรอกนี้จะถูกติดตั้งบนระบบรางเหนือศีรษะของโรงฆาในลักษณะหอยหัวลง อยูสูงกวาพ้ืนประมาณ 75 
เซนติเมตร ตําแหนงที่จะแทงอยูเหนือยอดอกลงมาทางคอประมาณความกวาง 1 ฝามือ บางคร้ังการเชือดจะใชวิธี
ปาดคอใหขาดซึ่งเสนเลือดแดงและหลอดลมจะขาดดวย พยายามอยาปาดมีดโดนหลอดอาหาร เพ่ือปองกันการ
ปนเปอนจากจุลินทรียในหลอดอาหาร หลังจากนั้นควรปลอยใหซากอยูในลักษณะเชนนั้นประมาณ 5 นาที 
เพ่ือปลอยใหเลือดออกมากที่สุด การเชือดคอในลักษณะที่ถูกแขวนจะทําใหเลือดออกมากกวาการเชือดคอใน
ลักษณะนอนถึงรอยละ 40  

8.4) การฆาสัตวแบบอิสลามมีกฎอยูวา กอนการฆาสัตวขณะที่ยังมีชีวิต สัตวตองมี
สุขภาพแข็งแรงและไมไดรับความทรมานบาดเจ็บจากบาดแผลใด ๆ มากอนและหามนําเอาวิธีที่ทําใหสลบมาใช 
การเชือดจะกระทําโดยการตัดอวัยวะตาง ๆ ใหขาดพรอมกัน ดังนี้ หนัง กลามเนื้อบริเวณคอ หลอดลม หลอด
อาหาร เสนเลือดแดง และเสนเลือดดํา 

8.5) การตัดหัว เลาะหนังออกจากหัวโดยใชมีดเลาะเอาหนังรอบ ๆ เขาไปจนถึงจมูกออก 
แลวจึงเลาะหนังออกจากบริเวณหนาได เลาะหนังบริเวณคางโดยผาหนังตอจากรอยผาเพ่ือแทงคอเอาเลือดออก
เรื่อยลงมาจนถึงคาง แลวเปดหนังบริเวณแกมออก ตัดหัวออกโดยใชมีดแทงท่ี Atlas Joint แลวเลาะตัดผานคอไป
จนรอบกอนจะบิดหัว ซึ่งจะทําใหหลุดไดโดยงาย 

8.6) การตัดแขงออก ใชมีดผาเปดหนังดานในของแขงหนาแลวเลาะไปจนถึงกลางลําตัว
ที่ยอดอก สวนอีกแขงหนึ่งจะทําเชนเดียวกัน ซึ่งรอยผาจะไปพบกันที่ยอดอก เลาะเปดหนังไปจนถึงบริเวณขอเขา
หนาของทั้งสองแขง แลวผาเปนรอยลึกรอบแขงบริเวณขอตอใตขอเขาลงไปประมาณ 1 นิ้ว ซึ่งเปน Break Joint 
กอนจะหักดวยมือโดยจับที่กีบกดลงอยางแรง 1-3 ครั้ง จะหักออกได กดสวิตชรอกไฟฟาลดตัวสัตวลงมาจน
สามารถเปดหนังและหักแขงหลังทั้ง 2 ขางออกมาได ในกรณีที่สัตวอายุมากนั้น กระดูกที่ Break Joint นี้จะเกิด
การ Ossify แลว ดังนั้นจึงสมควรใชเลื่อยตัดเอาแขงออก 

8.7) การเลาะหนัง เจาะเอ็นที่ขาหลังทั้ งสองแลวเอาตะขอแขวนซากสอดเขาไป 
กดสวิตชรอกไฟฟาดึงตัวสัตวถายลงใหตะขอเขารองของรางเหล็กเหนือศีรษะ ผาเปดหนังดานในของขาหลังทั้งคู
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แลวกรีดมาบรรจบกันที่จุดกึ่งกลางระหวางขา เลาะหนังรอบ ๆ ขาออก กรีดหนังบริเวณทองลงไปจนจรดรอยกรีด
หนังที่ยอดอก ใชมีดควานรอบ ๆ ชองทวารหนักเพ่ือตัดใหกลามเนื้อยึดทวารหนักหลุด ดึงทวารหนักออกมาแลวใช
เชือกผูกรัดใหแนนเพ่ือปองกันไมใหอุจจาระออกมาปนเปอนเนื้อได 

8.8) เริ่มทําการเลาะหนังจากบริเวณขาหลัง สะโพก ไลลงมาดานขางของลําตัวเร่ือยไป
จนถึงบริเวณอก ขณะเลาะระวังอยาใชมือขางที่จับหนังดานนอกเขาไปจับบริเวณที่เลาะหนังออกแลว เพ่ือกันการ
ปนเปอน สวนหางใหผากลางหางดานในตลอดความยาวแลววัดโคนหางกอนที่จะดึงหลุดออกจากหนังหุมไดทั้งหมด 
การเลาะหนังกระทําตอไป โดยไลลงไปจนในท่ีสุดหลุดออกไปหมด มีดที่ใชควรเปน skinning knife และขณะปาด
เลาะนั้นควรปาดเปนรอยยาวและแรงกดสม่ําเสมอ ระวังอยาใหคมมีดปาดทะลุหนัง ซึ่งจะทําใหหนังมีตําหนิ 

8.9) การเอาอวัยวะภายในออก ใชมีดผากลางทองจากบริเวณใตกระดูกเชิงกรานท่ีผาไว
แลวลงไปจนถึงบริเวณอก ระวังอยาใหคมมีดถูกลําไสหรือสวนอ่ืน ๆ ของอวัยวะภายใน เพ่ือปองกันการปนเปอน
จากสิ่งที่อยูในอวัยวะภายใน ดึงลําไสและกระเพาะทั้งสี่ออกมาโดยใหทิ้งไตติดไวกับซาก ตัดแยกหัวใจ ตับและปอด 
เพ่ือวางไวรอการตรวจซาก ควรผาเปดไตออกมานอกไขมันหุมดวยเพ่ือสะดวกแกการตรวจซาก 
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ภาพที่ 5.1 ตัวอยางแบบตอบรับแจงการฆาและจําหนายเนื้อโค กํากับเนื้อสัตว 

 

5.3.2 มาตรฐานของสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย (อาหารฮาลาล)2 
ตราสัญลักษณฮาลาล (Halal Logo) หมายถึง ตราสัญลักษณที่ประทับลงบนฉลากของผลิตภัณฑ 

อันทําใหชาวมุสลิมเกิดความเช่ือม่ันวาสินคาเหลานั้นเปนที่อนุมัติใหบริโภคได สําหรับมุสลิมแลว “ฮาลาลโลโก” คือ
ตราสัญลักษณที่บงบอกถึงคุณภาพของสินคาที่ไดรับการรับรองตามหลักศาสนบัญญัติ  การรับรองฮาลาล และการ

                                                           
2 / สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ. 2550. อาหารฮาลาล. ประกาศในราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงาน
ทั่วไป เลม 124  ตอนพิเศษ 78 ง วันที่ 29 มิถุนายน พทุธศักราช 2550. 
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ติดตราฮาลาล จึงถือเปนแนวทางสําคัญที่จะสื่อใหกลุมผูบริโภคที่เปนมุสลิมทราบวา ผลิตภัณฑ หรือสินคาดังกลาว
ไดรับการประกันแลววามีความ  “ฮาลาล” และถูกตองตามหลักการของศาสนาอิสลาม ดังนั้น ตราสัญลักษณ 
ฮาลาล จึงเปนที่เขาใจในกลุมผูบริโภคชาวมุสลิมทั่วไปวามีความสําคัญ โดยไมไดคํานึงถึงวาสถาบันใดหรือประเทศ
ไหนจะเปนองคกรที่ใหการรับรองตราสัญลักษณฮาลาล เพราะความสําคัญของตราสัญลักษณฮาลาล หมายถึง 
“ฉลาก” ที่สรางความมั่นใจใหผูบริโภคมุสลิมวาสินคาดังกลาว “ฮาลาล” สามารถเลือกซ้ือไดอยางสบายใจ  

การเตรียมวัตถุดิบที่มาจากสัตวบก สัตวบกและสัตวปกทุกชนิดที่ไดรับการอนุมัติใหบริโภคไดตองผาน
กระบวนการเชือดกอนจะนํามาประกอบเปนผลิตภัณฑอาหารฮาลาลได สวนสัตวบกหรือสัตวปกท่ีตายเอง เปนโรค
ตาย ถูกรถชนตาย ถูกตีตาย ตกเขาตาย ฯลฯ รวมถึงถูกเชือดโดยผูอ่ืนที่มิใชดวยพระนามของอัลลอฮ เปนซากสัตว 
ซึ่งอิสลามถือวาหะรอม (ตองหาม) นํามาบริโภคไมได 

หลักเกณฑในการเชือดสัตวตามหลักการอิสลาม มาตรฐานของสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลาม 
ประกอบดวย 

1.  สัตวที่นํามาเชือด 
ก. เปนสัตวที่ศาสนาอนุมัติใหบริโภคไดเมื่อผานกระบวนการเชือด 
ข. ไมมีการทรมานหรือทารุณสัตวกอนการทําการเชือด 
ค. สัตวตองตายเพราะการเชือดกอนนําไปดําเนินการอยางอ่ืน 

2.  ผูเชือด 
ก. ตองเปนมุสลิม หรือชาวคัมภีรที่เชือดสัตวตามวิธีการอิสลาม 
ข. มีสติสัมปชัญญะที่สมบูรณ 
ค. ไมเปนโรคติดตอที่สังคมรังเกียจ 

3.  วิธีเชือด 
ก. ใหกลาวนามของอัลลอฮเมื่อเริ่มเชือด (บิสมิลลาฮฺ อัลลอฮุอักบัร) 
ข. ควรหันหนาไปทางกิบลัต (ทิศตะวันตก เมืองเมกะ) 
ค. ควรเชือดโดยตอเนื่องในคราวเดียวกัน โดยไมควรยกมีดขึ้นขณะทําการเชือด 
ง.  เชือดใหหลอดลมขาด หลอดอาหารและเสนเลือดสองขางของลําคอขาดจากกัน 

4.  อุปกรณการเชือด เปนของมีคมที่คมกริบ 
ขั้นตอนการลางวัตถุดิบท่ีมาจากสัตวบก 

1. ใหหั่น หรือสับ เปนขนาดท่ีตองการจะปรุงเสียกอนหรือหั่นเปนกอนพอประมาณ จึงจะนํามา
ทําการลาง การลางเนื้อสัตวทั้งกอนหรือทั้งตัวกอนจะนํามาหั่นหรือสับ ทํา ใหมีเลือดติดคาง ถือเปนนะญิส 
(สิ่งสกปรก) และในกรณีท่ีจะสับเนื้อใหละเอียดใหหั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ แลวนํามาลางกอนที่จะทําการสับ 

2. สัตวประเภทไก เปด หรือนก เมื่อเอาเคร่ืองในออกแลว ใหดึงหลอดลม หลอดอาหาร ปอด 
และเมือกเหนียว ๆ ที่มีอยูขางปกออกดวย 

3. นําเนื้อใสในภาชนะท่ีมีรู (ตะแกรง หรือกระชอน) ทําการลางใหเลือดหรือสิ่งสกปรกออกใหหมด 
4. เปดน้ําหรือราดน้ําใสเนื้อในภาชนะอีกคร้ัง ใหน้ําชําระลางใหทั่ว และไหลผานออกไป 
5. นําเนื้อสัตวที่ลางแลวตั้งใหสะเด็ดน้ํา อยานําไปใสในภาชนะที่ไมมีรู เพราะน้ําที่จะไหลออกมา

ขังอยูนั้น คือน้ํานะญิส เมื่อถูกกับเนื้อสัตวจะทําใหเนื้อสัตวเปนนะญิสไปดวย 
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โดยโรงฆาสัตวที่ดําเนินการฆาสัตวตามวิธีการและขั้นตอนขางตน จะไดรับหนังสือสําคัญใหใชเครื่องหมาย

รับรองฮาลาล ดังภาพที่ 5.2 ทั้งนี้ หนังสือสําคัญดังกลาว จะถูกเพิกถอนและประกาศใหทราบทั่วไป หากมีการ
ละเมิดในหลักเกณฑขอใดขอหนึ่ง โรงฆาสัตว (โค) เทศบาลหารเทา เปนโรงฆาสัตวที่ใชดําเนินการวิจัยครั้งนี้  

 

  
 

ภาพที่ 5.2 หนังสือรับรองโรงฆาสัตว (โค) เทศบาลตําบลหารเทา จากสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลาม 
แหงประเทศไทย 
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5.3.3 มาตรฐานความสะอาดดานอาหารตามกฎหมายอาหาร3 

การผลิตอาหารใหมีคุณภาพและปลอดภัยจําเปนตองปฏิบัติตาม หลักเกณฑและวิธีการท่ีดีในการ
ผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice : GMP) ซึ่งเปนขอกําหนดพ้ืนฐานในการจัดการสภาพแวดลอมของ
การผลิตอาหาร เพ่ือใหผูผลิตมีการควบคุม ตรวจสอบเรื่องความสะอาดของกระบวนการผลิต ทุกขั้นตอน  
หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) แบงออกเปน 

สถานที่ผลิตอาหาร 
1) ตองอยูในที่สะอาด เปนระเบียบเรียบรอย มีขนาดเหมาะสม ไมอยูใกล แหลงที่

กอใหเกิดการปนเปอนในอาหารหรือแหลงพักขยะ 
2) มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายตอการบํารุงรักษาและทําความสะอาด

ไดงาย 
3) แบงพ้ืนที่การผลิต และการประกอบอาหารออกเปนสัดสวนเพ่ือปองกันการ

ปนเปอนซึ่งอาจเกิดข้ึนกับอาหารท่ีผลิต 
4) จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศท่ีไหลเวียนเพียงพอ การระบายอากาศโดยใช

พัดลม ตองระบายจากสวนท่ีสะอาดไปสูสวนที่สกปรก ไมใชระบายสิ่งสกปรกไปปนเปอนอาหาร 
5) จัดใหมีการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขามาในบริเวณปรุง ประกอบ  จําหนาย

อาหาร 
เครื่องมือ ภาชนะ และอุปกรณท่ีใชผลิตอาหาร 

1) ตองมีเครื่องมือ เคร่ืองใช และอุปกรณการผลิต ในจํานวนท่ีเพียงพอและทําความ
สะอาดไดงาย ทั้งนี้ตองเลือกใชใหถูกตองเหมาะสมกับอาหารแตละชนิด เพราะภาชนะอุปกรณบางชนิดอาจเปน
อันตรายตอผูบริโภค เชน ภาชนะโลหะท่ีเกิดสนิม เปนตน 

2) การใชน้ํามันหลอลื่นกับเคร่ืองมืออุปกรณ ตองเลือกใชชนิดที่ใชกับโรงงานอาหารได 
ไมใชมากเกินความจําเปน เพราะอาจทําใหสวนที่เกินไหลหรือหยดลงปนกับอาหารได 

3) โตะและอุปกรณที่ใชสําหรับเตรียมอาหาร ตองสูงจากพ้ืนไมต่ํากวา 60 เซนติเมตร 
ปูดวยวัสดุเรียบไมดูดซึมน้ํา และตองลางทําความสะอาดทุกวัน 

4) ตูเย็นเก็บอาหาร จัดของภายในตูใหเปนระเบียบแยกเปนสัดสวน อาหารสดตองลาง
ทําความสะอาดกอนการเก็บ และทําความสะอาดตูเย็นบอย ๆ 

5) ตูเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จแลว ตองปองกันฝุนละอองและสัตวแมลงนําโรคได 
การสุขาภิบาล (ความสะอาดของการผลิตอาหาร) 

1) จัดใหมีอางลางมือโดยมีน้ําสะอาด 
2) อางลางอาหารสด หรือวัตถุดิบมีขนาดใหญเพียงพอ ทําความสะอาดไดงายสูงจาก

พ้ืนไมนอยกวา 60 เซนติเมตร 

                                                           
3/ สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. 2562. พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 พรอมกฎกระทรวงและประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2562). สํานักอาหาร. 
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3) น้ําที่ใชผลิตอาหารตองสะอาด หากใชน้ําบาดาล ตองมีวิธีปรับคุณภาพน้ําใหได

มาตรฐานน้ําบริโภค 
4) จัดใหมีระบบควบคุมแมลงและสัตวนําโรค ไดแก แมลงวัน แมลงสาบ นก หนู ฯลฯ 

ดวยการใชเครื่องดักแมลง ใชมุงลวดหรือมานอากาศ มานพลาสติก  การกําจัดแหลงน้ํา แหลงอาหาร แหลง
ขยายพันธุ การใชกับดักหนู เครื่องดักแมลง การใชสารเคมีท่ีเหมาะสม และไมมากเกินไป 

5) จัดใหมีถังใสขยะมูลฝอยอยางเพียงพอ มีฝาปด ไมรั่วซึม เปนถังขยะแบบไมตองใช
มือปดฝาถัง เชน ใชเทาเหยียบใหฝาเปด เปนตน นําขยะไปกําจัดภายใน 24 ชั่วโมง และควรทําความสะอาดถังขยะ
หลังเลิกงานทุกวัน 

6) จัดใหมีทางระบายนํ้าทิ้งและส่ิงโสโครก อยางนอยควรมีบอดักไขมันและขยะกอน
ปลอยน้ําเสียลงสูทอสาธารณะ ทําความสะอาดเปนประจําอยางนอยเดือนละครั้ง จัดใหมีหองสวมสะอาด และอาง
ลางมือหนาหองสวม 

การรักษาความสะอาด 
1) เพ่ือปองกันเชื้อโรค และสิ่งปนเปอนอ่ืน ๆ ลงสูอาหาร 
2) ความสะอาดของสถานท่ี เครื่องมือเคร่ืองใช มีผลกระทบโดยตรงตอคุณภาพของ

อาหาร 
3) ผงซักฟอก น้ํายา สารเคมีที่ใชทําความสะอาด ตองเก็บเปนสัดสวนและปลอดภัย 

เก็บใหหางจากมือเด็ก 
4) การลางทําความสะอาดเคร่ืองมือ เครื่องใชขนาดใหญ ตองลางสวนบนสุดกอนแลว

จึงลางสวนต่ําลงมาตามลําดับ 
5) อาหารเปนพิษ สวนใหญเกิดจากเชื้อโรคซึ่งพบในสถานท่ีผลิตอาหารท่ีสกปรก 
6) เชื้อจุลินทรียหรือเชื้อโรคจําพวกแบคทีเรีย ตองรักษาความสะอาดอุปกรณที่ใชใน

การผลิตและบริเวณผลิตอยูเสมอ เพ่ือปองกันไมใหแบคทีเรียปนเปอนลงสูอาหาร 
มาตรการเพ่ือความปลอดภัย 

1) จัดใหมีมาตรการเพ่ือความปลอดภัย เชน เครื่องดับเพลิง เครื่องปองกันอุบัติเหตุ
หรืออันตรายที่อาจเกิดจากเครื่องมือและอุปกรณ เปนตน 

2) จัดใหมีสิ่งจําเปนที่ใชในการปฐมพยาบาลและสามารถหยิบใชไดทันทีเมื่อเกิดเหตุ 
กระบวนการผลิตและการควบคุมใหถูกวิธี 

1) การดําเนินงานทุกข้ันตอน ตองควบคุมอยางรัดกุมตามหลักสุขาภิบาล (ความสะอาด
ของการผลิต) 

2) ตองเลือกอาหารที่สด สะอาด ไมขึ้นรา มีคุณภาพดีและมาจากแหลงผลิตที่เชื่อถือได 
เนื้อสด ตองลางทําความสะอาดกอนนํามาใชหรือเก็บในตูเย็น 

3) ภาชนะบรรจุอาหารหรือสิ่งหอหุม ตองหอหุมปกปดอาหารใหเรียบรอยดวยภาชนะ
หรือวัสดุที่สะอาด จัดใหมีเลขท่ี อักษรหรือสัญลักษณแสดงครั้งที่ผลิต วันเดือนปที่ผลิตหรือหมดอายุบนภาชนะ
บรรจุหรือฉลาก 
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4) เก็บอาหารที่ปรุงสุกแลวพรอมที่จะจําหนาย แยกกับอาหารดิบ วัตถุดิบควรเก็บใหสูง

กวาพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร เก็บอาหารตามสภาพ เชน เก็บในตูเย็น ตูแชแข็ง เปนตน ตองปองกันการ
ปนเปอนและการเนาเสียของอาหารกอนวันหมดอายุ 

ผูสัมผัสหรือจับตองอาหาร 
1) ผูสัมผัสหรือจับตองอาหาร หมายถึง คนที่ทําหนาที่เก่ียวของกับอาหารในทุกขั้นตอน

ของการผลิต เชน ผูลางวัตถุดิบ ผูปรุงอาหาร ผูใสอาหารลงในภาชนะบรรจุ เปนตน ตองมีความรูและประสบการณ 
เกี่ยวกับการปรุง ประกอบอาหาร มีสุขภาพดี ตองระวังไมใหเกิดการปนเปอนของเชื้อโรคในทุกข้ันตอนของการ
ผลิตอาหาร หามผูที่มีอาการของโรคหรือมีบาดแผลทํางานเกี่ยวของกับอาหารโดยตรง เพราะเชื้อโรคจะปะปนลงใน
อาหารได ใชผาปดปากเวลาไอหรือจามขณะทํางาน 

2) รักษาความสะอาดของรางกายอยูเสมอ หามใชเสื้อผาที่สวมใสขณะทํางานไปใช
อยางอ่ืน เชน ใชเช็ดถูทําความสะอาด ใชจับสิ่งของที่รอน ใชเช็ดมือ เปนตน 

3) ควรสวมหมวกหรือตาขายคลุมผม 
4) ถอดเคร่ืองประดับตาง ๆ กอนทํางาน เพราะเครื่องประดับจะมีซอกเล็ก ๆ ที่ทํา

ความสะอาดไดยาก เครื่องประดับตลอดจนชิ้นสวนของเครื่องประดับอาจหลนลงในผลิตภัณฑอาหารระหวาง
ปฏิบัติงาน 

5) ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนทํางาน เมื่อเริ่มงานหรือหยุดงานชวงเวลาส้ันๆ เชน 
ทานขาว เขาหองน้ํา เปนตน และเมื่อเปล่ียนไปจับของดิบหรือของสด แลวกลับมาปรุงอาหารท่ีปรุงสุกแลว 

6) การลางมือที่ถูกตองทําไดโดยใชน้ําสะอาดกับสบู ใชน้ํายาฆาเชื้อที่ใชทําความสะอาด
มือได ทําความสะอาดระหวางนิ้วมือ ขอมือ ดานหลังของมือ รวมทั้งซอกเล็บ 

7) ใชถุงมือที่สะอาดและไมฉีกขาดสําหรับจับตองอาหาร ทําดวยวัสดุที่ไมมีสารละลาย
หลุดออกมาปนเปอนกับอาหาร น้ําซึมผานไมได ควรใชถุงมือยางดีกวาถุงมือผา 

8) ระวังไมใหสิ่งปนปลอมปะปนในอาหาร เชน เสนผม แมลง เศษแกว เศษโลหะ เชือก 
กระดาษ สารเคมี เปนตน 

อาหารท่ีผานข้ันตอนการตรวจสอบความเหมาะสมของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต  เครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณในการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาลโรงงานการบํารุงรักษาและทําความสะอาด 
และบุคลากรการผลิต ตามเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร หรือ จี.เอ็ม.พี. (Good Manufacturing Practice : 
GMP) สามารถขอเครื่องหมาย อย. จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุขรับรอง และ
นําไปติดอยูบนฉลากผลิตภัณฑอาหารแปรรูปนั้นได 
 หนังสือรับรองโรงงานแปรรูปจีเอ็มพี (GMP) ของโรงงานแปรรูป ทีไอบี อินเตอรฟูดส (TIB INTER FOOD)  
(ภาพที่ 5.3) และหนังสือใบอนุญาตผลิตอาหารโรงงานแปรรูป ทีไอบี อินเตอรฟูดส (ภาพที่ 5.4) เปนโรงงานท่ี
โครงการเลือกมาใชในการวิจัยผลิตภัณฑดานเทคโนโลยีเนื้อสัตว การวิจัยผลิตภัณฑดานวิทยาศาสตรเนื้อสัตว และ
ใชอบรมผูประกอบการ แทนโรงแปรรูปที่วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีพัทลุง ที่ผูบริหารวิทยาลัยฯ ไมอนุญาตให
เขาดําเนินงาน 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที่ 5.3 หนังสือรับรองโรงงานแปรรูปจีเอ็มพี (GMP) ของ โรงงานแปรรูป ทีไอบี (TIB) อินเตอรฟูดส  
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ภาพที่ 5.4 หนังสือใบอนุญาตผลิตอาหารโรงงานแปรรูป ทีไอบี (TIB) อินเตอรฟูดส  
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บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
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5.3.4 การตัดแตงเนื้อตามมาตรฐานสากลและการใชประโยชน4 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง (สจล.) ดวยการสนับสนุนของสํานักงาน
กองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ไดศึกษาวิจัยชิ้นสวนตัดแตงเนื้อโคและการใชประโยชนจากกลุมโคเน้ือคุณภาพที่
สามารถผลิต ข้ึนได ในประเทศเปน  4 ประเภท  ประกอบดวยเน้ือโคขุนลูกผสมพันธุชาโรเลส เลือดสูง 
(Charolais Crossbred Beef) เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุบราหมันเลือดสูง (Brahman Crossbred Beef) เนื้อโค
พ้ืนเมืองและเน้ือโคลูกผสมพันธุบราหมันกับพันธุพ้ืนเมืองเลือดสูงที่มีอายุนอยและกินแตหญาอยางเดียว (Grass-
fed Thai-native Beef) และเนื้อโคนมคัดทิ้งและนํามาขุนตอ ไดผลดังนี้ 

1) เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุชาโรเลสเลือดสูง (Charolais Crossbred Beef) เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุ
ชาโรเลสมีความเหมาะสมอยางมากสําหรับการนําเนื้อไปใชประโยชนเพ่ือการประกอบอาหาร   โดยเฉพาะอยางยิ่ง
อาหารแบบตะวันตก เชน สเต็ก เปนตน นิยมที่จะใชเนื้อที่นุมมาก  ไดแก Filet, T-bone, Strip loin,  Rip eye 
และ Sirloin นอกจากน้ียังใชเนื้อบางสวนจากเนื้อพ้ืนทองทําสเต็กได เชน Flank-steak เปนตน หรือใชเนื้อบริเวณ
ไหลบน (Chuck-tender) ทําสเต็กท่ีเรียกวา Chuck Steak 

เนื้อจากสวนคอ (Chuck)  ในปจจุบันเปนที่ตองการมากในรานอาหารแบบญี่ปุนและ
เกาหลี  เนื่องจากเปนเนื้อที่มีไขมันแทรกในเนื้อเกือบทุกสวน นับตั้งแตไหลบน เนื้อใบพาย เนื้อสันในเทียม เนื้อ
รกับี้หรือเนื้อตะพาบ โดยนิยมที่จะสไลดเนื้อเปนแผนบาง ๆ เหมาะสําหรับการนําไปยางบนกระทะรอน หรือนําไป
ลวกในน้ําซุปที่เดือด เชน ชาบู ชาบู เปนตน 

เนื้อติดมันมากซ่ึงไขมันนี้ไมใชไขมันแทรก แตเปนไขมันที่หุมอยูระหวางกลามเนื้อ 
(Intramuscular  Fat) ไดแก เนื้อจากสวนเสือรองไห เนื้อสีขาง และเนื้อพ้ืนทอง เปนที่ตองการของรานอาหาร
ประเภทยางและบาบิคิว โดยเฉพาะเนื้อ Short Rib ที่เปนสวนหนึ่งของเน้ือสีขาง หรือเนื้อเสือรองไหที่สไลดเปน
แผนบาง ๆ ขนาดพอเหมาะสําหรับการยาง 

เนื้อจากสวนสะโพก (Round) ไดแก เนื้อลูกมะพราว เนื้อพับใน เนื้อพับนอก เนื้อหาง
จระเข เนื้อหมอน มีปริมาณมากท่ีสุดเมื่อเทียบเปนเปอรเซ็นตของน้ําหนักซากทั้งตัว (15-16 %) เปนชิ้นสวนท่ีควร
มีการแนะนําใหผูบริโภคไดนําไปใชประโยชนใหมากขึ้น เนื้อจากสวนสะโพกท่ีมาจากโคขุนที่เลี้ยงมาอยางดีจะมี
ไขมันแทรก โดยเฉพาะในเนื้อพับในและเน้ือลูกมะพราว ซึ่งเปนเนื้อที่มีเสนใยกลามเนื้อละเอียด (Fine Texture) 
สามารถจะนําไปทําสเต็กได เชน Top-round  Steak  และ Sirloin-tip  Steak เปนตน สําหรับเนื้อพับนอกและ
เน้ือหมอน (Flat Steak and Eye-round Steak) ถานําไปทําอาหารแบบตะวันตก จะนิยมนําไปอบท้ังกอน แต
เนื่องจากคนไทยหรือคนเอเชียไมนิยม ดังนั้นเนื้อจากสวนนี้จึงนิยมนํามาหั่นเปนเน้ือชิ้นเล็กหลากหลายขนาด ทําได
ตั้งแตการผัด เนื้อหมักซอสเทอริยากิ เนื้อจานรอน หรือแมแตการนําไปสไลดเปนแผนเพ่ือทําเนื้อยาง หรือชาบู 
ชาบู 

เนื้อนอง เปนเนื้อที่มีเอ็นแทรกอยูภายในกอนเนื้อ เหมาะที่จะนําไปตุน ทําสตูเนื้อ ทําตม
เน้ือเปอย หรือแมแตทําแกง เนื้อนองเฉพาะสวนที่เรียกวานองแกว เปนที่ตองการของรานอาหารประเภทจุมจ้ิม
มาก โดยจะนําไปสไลดเปนแผน ทั้งนี้เอ็นจะกรอบมีความยืดหยุนเวลาเคี้ยว 
                                                           
4/ จุฑารัตนฺ เศรษฐกุล และญาณิน โอภาสพัฒนกิจ. 2548. คุณภาพเน้ือโค : ภายใตระบบการผลิตและการตลาดของประเทศไทย. 
สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.).  
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เนื้อคอ เปนเน้ือท่ีมีพังผืดปน และเนื้อมีความเหนียวมาก เหมาะที่จะนําไปแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑลดรูป ไดแก ผลิตภัณฑเนื้ออิมัลชั่น เชน ลูกชิ้น ไสกรอก มีทโลฟ เปนตน ทั้งนี้เศษเนื้อและเศษมัน
สามารถที่จะใชเปนสวนผสมในการทําผลิตภัณฑชนิดนี้ได  หากไมนําไปแปรรูปเนื้อสวนน้ีสามารถจําหนายเปนเนื้อ
แกง สามารถนําไปเปนสวนผสมเพื่อทําลูกชิ้นไดเชนกัน 

2) เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุบราหมันเลือดสูง (Brahman Crossbred Beef) โคขุนลูกผสมพันธุ 
บราหมันเลือดสูงอายุนอย (ไมเกิน 3 ป) ที่ผานระยะการขุนดวยอาหารขนรวมกับหญาและฟางมาอยางเต็มที่จะมี
คุณภาพเนื้อและความเหมาะสมในการนําไปใชประโยชนใกลเคียงกับเนื้อโคขุนลูกผสมพันธุชาโรเลส  แตเนื้อจะมี
ความนุมนอยกวา เนื่องจากอิทธิพลจากพันธุที่มีเลือดโคอินเดีย  (Indicus) สูง ปริมาณไขมันแทรกนอย แตจะมี
ไขมันหุมซาก (Subcutaneous Fat) และไขมันหุมกลามเนื้อ (Intramuscular Fat) สูง  

การที่เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุบราหมันเลือดสูง มีความนุมนอยกวาเนื้อโคลูกผสมเลือด
ยุโรป ดังนั้นเนื้อโคที่จะนํามาทําอาหารโดยเฉพาะอาหารประเภทสเต็ก ยาง บาบิคิว จึงจําเปนตองผานระยะเวลา
ในการบมเนื้อ (Ageing) ไมนอยกวา 21  วัน และในการยางสเต็กไมควรทําใหสุกมาก (Well Done) เพราะจะทํา
ใหเนื้อแข็งและแหง ควรปรุงสุกแบบสุกปานกลาง (Medium Rare) หรือยางแบบเน้ือน้ําตก เนื่องจากความจําเปน
ที่ตองบมเนื้อเปนเวลานานถึง 21 วัน  ดังนั้นไมควรตัดเนื้อสเต็กแบบที่ติดกระดูก เชน T-bone หรือ Rip Eye 
เปนตน เพราะเน้ือจะมีอายุเก็บตออีกไดไมนาน 

เนื้อโคขุนลูกผสมพันธุบราหมันเลือดสูงนี้ หากไดมาจากโคท่ีไดรับอาหารไมเต็มที่ เนื้อจะ
ยิ่งมีความเหนียวมากไมเหมาะท่ีจะนําไปประกอบอาหารแบบตะวันตก  แตเนื้อเหมาะสมที่จะนําไปทําอาหารไทย
และนําไปแปรรูป เปนผลิตภัณฑอิมัลชั่น ลูกชิ้น และแฮมดิบ(Air Dried Beef) 

3) เนื้อโคพ้ืนเมืองกินหญาและอายุนอย (Grass-fed Thai-native Beef) เนื้อโคพ้ืนเมืองที่มีอายุ
นอย (2 ป) เลี้ยงโดยอาศัยทุงหญาตามธรรมชาติ และเสริมหญาใหกินในชวงฤดูที่หญาขาดแคลน เนื้อจะมีความนุม
พอสมควรแตไมเหมาะสมที่จะนําไปประกอบอาหารแบบตะวันตก เชน สเต็ก และบาบิคิว เปนตน เนื่องจากในเนื้อ
เกือบจะไมมีไขมันแทรกประกอบกับเสนใยกลามเนื้อละเอียด  ลักษณะเนื้อสัมผัสแนน เมื่อนําไปยางถาสุกมาก
ไป เนื้อจะแหงและแข็ง 

เนื้อโคพ้ืนเมืองท่ีแตงเอาพังผืดออกเกล้ียงจากทุกชิ้นสวน ไดแก เนื้อสันนอก เนื้อลูก
มะพราว เนื้อพับใน เนื้อพับนอก เนื้อหมอน เนื้อรักบี้ เนื้อสันในเทียม เนื้อใบพาย เหมาะสมมากที่จะนํามาสไลด
เปนแผนบางเพ่ือนําไปประกอบอาหารประเภทจุมจิ้ม หมอไฟ เนื้อยางแบบญี่ปุนและเกาหลีที่ไมมีไขมันแทรก เนื้อ
จะมีความนุมไดรสชาติในขณะเค้ียวไปอีกแบบท่ีตางไปจากเน้ือโคขุน 

4) เนื้อโคนม โคนมเปนโคสายพันธุยุโรป ที่ผานกระบวนการเลี้ยงเพ่ือผลิตน้ํานม เมื่อปลดระวาง
แลว สามารถนํามาเลี้ยงขุนในระยะสั้น ๆ ประมาณ 3 เดือน กอนนําไปแปรรูป และตัดแตงซากใหเหมาะสมสําหรับ
การบริโภค สามารถนําเนื้อไปใชประโยชนเพ่ือการประกอบอาหาร  โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารแบบตะวันตก 
เชนเดียวกับเนื้อโคชาโรเลส แตซากโคจะมีไขมันในปริมาณมาก ซึ่งเกิดจากการสะสมในระหวางการเล้ียงเพ่ือผลิต
น้ํานม   

 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 157 

 
5.4 วิจัยและจัดทําผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร 

การวิจัยและจัดทําผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) จํานวนไมต่ํา
กวา 7 ชนิด ซึ่งผลการศึกษาวิจัยตลาดตามตามกิจกรรมที่ 1 ของรายงานการดําเนินงานงวดท่ี 2 ผลิตภัณฑที่ไดรับ
ความสนใจจากกลุมผูบริโภคเปาหมาย ประกอบดวย แกงมัสมั่น แกงเขียวหวาน แกงพะแนง คั่วกลิ้ง เนื้อตุน 
ซุปพุงวัว และผัดกะเพรา ผลิตภัณฑเหลานี้ ผานการทดสอบประสาทสัมผัสดวยคะแนนระดับสูง การดําเนินการ
วิจัยใชเนื้อโคผานการเชือดและตัดแตงจากโรงฆาสัตว (โค) เทศบาลหารเทา ซึ่งตั้งอยูที่ 115 หมูที่ 3 ตําบลมวงทวน 
อําเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง ซึ่งไดรับการรับรองมาตรฐานฮาลาลจากสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหง
ประเทศไทย เลขทะเบียน กทอ.ฮล. G838/2560 ตั้งแตวันที่ 20 พฤศจิกายน 2561 ถึง 19 พฤศจิกายน 2562 
(ภาพท่ี 2) สวนการแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อโคเดิมจะดําเนินการผลิตที่โรงแปรรูปวิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยี
พัทลุง แตเนื่องจากวิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีพัทลุงไมอนุญาตใหใชสถานที่ ดังนั้นคณะวิจัยจึงยายไป
ดําเนินการที่ โรงงาน  ที  ไอ บี  อินเตอรฟู ดส  ซึ่ งตั้ งอยูที่  90 หมู  3 ตําบลจําปา อําเภอทาเรือ จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา ซึ่งไดรับการรับรองจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ใบอนุญาตที่ 14-2-01861 
ตั้งแตวันที่ 25 กรกฎาคม 2561 ถึง 31 ธันวาคม 2563 (ภาพท่ี 3 และ 4) 
 

5.4.1 ความหมายของผลิตภัณฑและสวนผสมที่ใชในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ 
กลุมผลิตภัณฑที่พัฒนาโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) ประกอบดวย 
คั่วกลิ้งเนื้อโค หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเคร่ืองเทศและสมุนไพร (herb) เชน หอมแดง 

กระเทียม ขาตะไคร ใบมะกรูด ขมิ้นมาผัดกับกะปจนหอม เติมเนื้อโคที่หั่นบาง ๆ หรือสับหยาบ แลวผัดรวมกัน 
ปรุงรสดวยเคร่ืองปรุงรส เชน น้ําตาล น้ําปลา นมสด กะทิ ผัดคั่วจนแหง อาจเติมสวนประกอบอ่ืน เชน พริกไทย
ออน สะตอ พริกชี้ฟา และใบมะกรูด 

มัสม่ันเนื้อโค หมายถึง อาหารประเภทแกงที่ไดรับอิทธิพลมาจากอาหารมลายู ประกอบดวยเน้ือ
โคห่ันเปนชิ้นคอนขางใหญ ใสหอมเครื่องเทศนานาชนิด ไดแก ลูกผักชีปน ยี่หราปน กานพลู และอบเชย ปรุงรส
ดวยกะทิ น้ําตาล น้ําปลา และมันฝรั่ง  

กะเพราเนื้อโค หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเนื้อโคมาสไลด หรือห่ันบาง ๆ ผัดในนํ้ามัน
รวมกับพริก กระเทียม ใบกะเพรา น้ําสต็อก (น้ําซุปที่ไดจากการตมเคี่ยวกระดูกไก) ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําตาล 
ซีอ้ิวดํา และพริกไทยปน 

พะแนงเนื้อโค หมายถึง อาหารไทยประเภทแกง ประกอบดวยเนื้อโคห่ันตามขนาดท่ีตองการ 
และสวนผสมเคร่ืองแกงเฉพาะ ประกอบดวย พริก ขา ตะไคร รากผักชี เม็ดผักชี เม็ดยี่หรา กระเทียม อบเชย และ
เกลือ นําผัดรวมกัน 

เนื้อโคตุน หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําเนื้อโคสวนที่มีเนื้อเยื่อเก่ียวพัน เชน เอ็น พังผืดมาก 
โดยการตม เคี่ยว ในภาชนะปด ใชไฟออน เปนเวลานาน (low temperature long time) เพ่ือใหอาหารสุกอยาง
ชา ๆ ความรอนจากการตม เคี่ยว จะเปลี่ยนสารคอลลาเจนใหเปนเจลาตินทําใหเนื้อนุมขึ้น แลวปรุงรสดวย
เครื่องปรุงรส ผักสมุนไพร และเครื่องยาจีน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจดัการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
แกงเขียวหวานเนื้อโค หมายถึง อาหารไทยประเภทแกง ประกอบดวยเนื้อโคหั่นตามขนาด 

ที่ตองการ และผัก ปรุงรสดวยกะทิ มะเขือ น้ําตาล น้ําปลา ใบมะกรูด และใบโหระพา นิยมรับประทานกับขาวสวย
หรือขนมจีน น้ําพริกแกงมีสีเขียวเพราะใชพริกข้ีหนูสดสีเขียวตําลงในน้ําพริก 

ซุปพุงวัว หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเครื่องในโคมาตม ใสชะมวง เครื่องเทศ ขา ตะไคร 
ใบมะกรูด พริก น้ําตาล น้ําสม หรือน้ํามะขาม เกลือ และน้ําปลา  

   
5.4.2 การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร  

การพัฒนาพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร ดําเนินการดังนี้ 
(1) คัดเลือกเน้ือชิ้นสวนรองใหเหมาะสมกับการทําผลิตภัณฑแตละชนิด โดย 

- แกงมัสมั่น แกงพะแนง แกงเขียวหวาน และค่ัวกลิ้งเนื้อโค ใชเนื้อสะโพก 
- เนื้อโคตุน ใชสวนเนื้อพ้ืนทอง 
- ผัดกะเพราเน้ือโค ใชเนื้อเสือรองไห 

(2) นําเนื้อชิ้นสวนที่ผานการตัดแตงและแชแข็งในตูแข็ง อุณหภูมิ -180C มาตัดเปนชิ้นดวยเคร่ือง
สไลดตามขนาดที่ตองการ และเทากันทุกชิ้น เพ่ือประโยชนในการชั่งน้ําหนักผลิตภัณฑกอนบรรจุลงบรรจุภัณฑ 
สําหรับแกงแตละชนิดปริมาณ 2,000 กรัม นํามาลางใหเลือดออกจากเนื้อใหหมด (ตามหลักของฮาลาล) 

(3) นําวัตถุดิบที่เตรียมไวสําหรับการทําเคร่ืองแกง เนนสวนผสมเปนของภาคใต ลางทําความ
สะอาด ผึ่งใหแหง แลวโขลกเขาดวยกันใหละเอียด น้ําหนักเฉล่ียสําหรับแกงแตละชนิด 500 กรัม 

(4) เตรียมหัวและหางกะทิ สําหรับแกงที่ตองใช หากซื้อจากตลาดตองเปนกะทิคั้นใหม หากใช  
ไมหมดตองเก็บรักษาไวในตูแชแข็ง  

(5) เตรียมเครื่องปรุงอ่ืน ทําความสะอาดกอนนําไปใช 
(6) เตรียมภาชนะสําหรับแกง ผัด และตม ทําความสะอาดทุกคร้ังเมื่อใชเสร็จ  
(7) เตรียมแกสหุงตม พรอมเตาแกส  
(8) เตรียมบรรจุภัณฑขนาดบรรจุผลิตภัณฑอาหารที่ได 2 ขนาด บรรจุ 140 กรัม และ 280 กรัม 

โดยบรรจุภัณฑตองสามารถใชกับเตาไมโครเวฟกอนนําบริโภค 
(9) เตรียมฉลากที่จะติดบนบรรจุภัณฑ ฉลากประกอบดวยตราสินคา ระบบการสืบยอนกลับ 

เครื่องหมายฮาลาล และเครื่องหมายรับรองความสะอาด รวมถึงวันผลิต 
(10) เตรียมตูแชแข็งสําหรับการเก็บรักษาและยืดอายุการบริโภคผลิตภัณฑ 
(11) แกงและผลิตภัณฑอาหารจํานวน 7 ชนิด ตองดําเนินการใหแลวเสร็จภายใน 1 วัน  
(12) บันทึกรายการคาใชจายตาง ๆ ในสวนที่เปนเงินสด เพ่ือนําไปวิเคราะหตนทุน และกําหนด

ราคาขาย ที่มีเปาหมายยกระดับมูลคาของเน้ือชิ้นสวนรองใหไดกิโลกรัมละ 500 บาท 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 159 

 

  
ครกสําหรับตําเครื่องแกง   มีดและเขียง   กะทะและตะหลิว 

 

   
หมอตมและตะหลิว   เตาแกสและถังบรรจุแกส      ภาชนะสแตนเลส 
 

   
โตะสแตนเลสวางของ   เครื่องช่ังดิจิตอล   บรรจุภัณฑอาหารทนความรอน 

 

 
ตูแชแข็ง 

ภาพที่ 5.5 อุปกรณตาง ๆ ที่ใชในการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจดัการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
รายละเอียดของการพัฒนาผลิตภัณฑตาง ๆ มีรายละเอียด ดังนี้ 

1) คั่วกลิ้งเนื้อโค 
 

วัตถุดิบ วิธีทํา 
- ปริมาณเนื้อโคสะโพก 2,000 กรัม ราคา 460 บาท 
- เครื่องแกง (ประกอบดวยพริกขี้หนู ตะไคร หอมแดง 
กระเทียม ขา พริกไทยดํา ขมิ้น กะป เกลือ และอ่ืน ๆ) 
รวมน้ําหนัก  500 กรัม ราคา   50 บาท 
- เครื่องปรุง (ใบมะกรูด น้ําตาลปบ น้ําปลา พริกชี้ฟา
แดง และอื่น ๆ)  
            รวมน้ําหนัก 400 กรัม  ราคา   30 บาท 
- กะท ิ                  250 กรัม ราคา    20 บาท 
- แกสหุงตม       ราคา   20 บาท 
       รวมน้ําหนัก 2,000 กรัม ราคา       580 บาท 

- โขลกเครื่องพริกแกงท้ังหมด ท้ังขมิ้น พริกขี้หนู พริกไทย 
ตะไคร ขา หอมแดง กระเทียม และผิวมะกรูดรวมกันให
ละเอียดจนไดพริกแกงสําหรับนํามาผัด 
- นําเนื้อโคท่ีสไลดเปนชิ้น แลวนําไปผัดในกระทะ ใสน้ํามัน
เล็กนอยพอใหเนื้อไมติดกระทะ  
- พอเนื้อสุกดีแลว นําพริกแกงท่ีโขลกเตรียมไวลงผัดตามใน
กระทะ เติมเกลือลงไปเพิ่มรสชาติความเค็มสักเล็กนอย  
ผัดใหเครื่องแกงเขาเนื้อดีแลวจึงนําพริกชี้ฟาห่ันลงไปผัดดวย 
จนเน้ือแหง 
- เติมน้ําตาลลงไปเล็กนอย แลวยกลง  
- โรยหนาดวยใบมะกรูดห่ันฝอย  
- ต้ังท้ิงไวใหเย็นในหองท่ีสะอาด 
- บรรจุลงบรรจุภัณฑ ติดฉลาก แลวนําเขาตูแชแข็งอุณหภูมิ 
–180C เก็บไดนาน 3 เดือน โดยไมเสียรสชาติและเนื้อ
สัมผัส (texture properties) เมื่อทําสุกคร้ังแรก 
 

   

 

  
 

ภาพที่ 5.6 คั่วกลิ้งเนื้อโค 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 161 

 
2) มัสม่ันเนื้อโค 

 
วัตถุดิบ วิธีทํา 

- ปริมาณเนื้อโคสะโพก 2,000 กรัม ราคา 460 บาท 
- เครื่องแกง (ประกอบดวยพริกชี้ฟาแดง ขา ตะไคร 
หอมแดง กระเทียม กระวาน กะป)  
             รวมน้ําหนัก 500 กรัม ราคา  50 บาท 
- เครื่องปรุง (น้ํามันพืช ใบมะกรูด น้ําตาลปบ น้ําปลา 
หอมหัวใหญ มันฝรั่ง ถั่วลิสงคั่ว)  
             รวมน้ําหนัก 4,100 กรัม ราคา 190 บาท 
- กะท ิ       1,000 กรัม ราคา    50 บาท 
- น้ํามะขามเปยก        200 กรัม ราคา     10 บาท 
- แกสหุงตม                    ราคา     20 บาท 
     รวมน้ําหนัก      5,200 กรัม ราคา   780  บาท 

- นําพริกชี้ฟาแหงท่ีแชน้ําจนนิ่มและพริกขี้หนูแหง ผสมราก
ผักชีกับเกลือ โขลกใหละเอียด 
- ใสขาห่ันฝอยคั่ว ตะไครหั่นบางค่ัว พริกไทยเม็ด หัวหอมเผา 
กระเทียมเผา โขลกใหละเอียด 
- ใสกะป กระวาน โขลกใหเขากัน 
- ตมเนื้อเค่ียวกับหางกะทิในหมอดวยไฟปานกลาง ประมาณ 
1 ชั่วโมง  
- ผัดน้ําพริกแกงกับน้ํามันและหัวกะทิใหมีกล่ินหอม แตกมัน 
ใสลูกกระวาน ใบกระวาน แลวตักใส ในเนื้อท่ีเคี่ยวไวแลว 
ต้ังไฟออน ๆ เคี่ยวตอไป 
- ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ํามะขามเปยก น้ําตาลมะพราว เกลือ 
- ใสถั่วลิสง หอมหัวใหญ มันฝรั่ง เค่ียวใหนุม น้ําขลุกขลิก 
ยกลง 
- ต้ังท้ิงไวใหเย็นในหองท่ีสะอาด 
- บรรจุแกงลงบรรจุภัณฑ ติดฉลาก แลวนําเขาตูแชแข็ง
อุณหภูมิ –180C เก็บไดนาน 3 เดือน โดยไมเสียรสชาติและ
เนื้อสัมผัส (texture properties) เมื่อทําสุกคร้ังแรก 
 

 

  
 

ภาพที่ 5.7 มัสมั่นเนื้อโค 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจดัการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
3) กะเพราเนื้อโค 

 

วัตถุดิบ วิธีทํา 
- ปริมาณเนื้อรวม  2,000 กรัม ราคา 300 บาท 
- เครื่องปรุง (กระเทียม พริกขี้หนูสวน ซอสปรุงรส 
น้ําตาลทราย น้ํามันพืช เกลือ ใบกะเพรา)  
       รวมน้ําหนัก     85 กรัม  ราคา 125 บาท 
- แกสหุงตม  ราคา                 20 บาท 
       รวมน้ําหนัก 2,000 กรัม ราคา  445 บาท 

- นําเนื้อสวนเสือรองไหมาสไลดบาง ๆ  
- ลางพริกขี้หนูและพริกชี้ฟาแดงใหสะอาด เด็ดกานออก นําขา
แก และพริกชี้ฟาแดงซอย โขลก รวมกับพริกขี้หนู กระเทียม 
พริกไทยพอละเอียด 
- ต้ังกระทะใสน้ํามันโดยใชไฟกลางพอน้ํามันรอน ใสสวนผสม
เครื่องผัดตามสวนผสมจนมีกลิ่นหอม ใสเนื้อท่ีเตรียมไว ผัดใหท่ัว
จนสุก 
- ปรุงรสดวยน้ํามันหอย นํ้าตาลทราย ซีอิ้วขาว ซอสปรุงรส ใสใบ
กะเพราผัดใหเขากัน ยกลง 
- ต้ังท้ิงไวใหเย็นในหองท่ีสะอาด 
- บรรจุผัดกะเพราลงบรรจุภัณฑ ติดฉลาก แลวนําเขาตูแชแข็ง
อุณหภูมิ –180C เก็บไดนาน 3 เดือน โดยไมเสียรสชาติและ
เนื้อสัมผัส (texture properties) เมื่อทําสุกคร้ังแรก 

 

  
 

ภาพที่ 5.8 ผัดกะเพราเนื้อโค 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 163 

 
4) พะแนงเนื้อโค 

 
วัตถุดิบ วิธีทํา 

- ปริมาณเนื้อโคสะโพก 2,000 กรัม ราคา 460 บาท 
- เครื่องแกง (ประกอบดวยพริกขี้หนูเขียว ตะไคร 
หอมแดง กระเทียม กะป เกลือ และอื่น ๆ)  
       รวมน้ําหนัก   500 กรัม ราคา          50 บาท 
- เครื่องปรุง (ใบมะกรูด น้ําตาลปบ น้ําปลา พริกชี้ฟา
แดง/เขียว มะเขือพวง ใบโหระพา และอื่น ๆ)   
       รวมน้ําหนัก 2,300 กรัม ราคา       105 บาท 
- กะท ิ     1,000 กรัม ราคา        50 บาท 
- แกสหุงตม                      ราคา         20 บาท 
       รวมน้ําหนัก 5,200 กรัม ราคา      685  บาท 

- นําพริกแหงพริกขี้หนูแหงแชน้ําจนนุมแลวบีบน้ําออก ใส
เกลือปนลงไปแลวโขลกเขาดวยกัน 
- ใสยี่หรา ลูกผักชี ตะไคร ขา ตะไคร พริกไทยเม็ดและผิว
มะกรูดโขลกใหละเอียด 
- เติมหอมแดง กระเทียม ถั่วลิสง กะป โขลกใหสวนผสมเขา
กันและละเอียด 
- ใสกะทิลงในกระทะ บนเตา เคี่ยวหัวกะทิจนแตกมัน ใสพริก
แกงลงไปผัดจนไดกลิ่นหอม โดยพริกแกงจะเริ่มเปนสีแดง 
มีน้ํามันเย้ิม 
- ใสเนื้อท่ีสไลดขนาด 4 มิลลิเมตรลงไปผัดใหสุก เติมหาง
กะทิลงไป คอย ๆ เค่ียวจนเน้ือนุม ปรุงรสชาติดวยนํ้าปลา 
และน้ําตาลปบ 
- เมื่อชิมรสชาติดีแลว ใสใบโหระพา ใบมะกรูด คนใหเขากัน 
แลวปดไฟ 
- ต้ังท้ิงไวใหเย็นในหองท่ีสะอาด 
- บรรจุแกงลงบรรจุภัณฑ ติดฉลาก แลวนําเขาตูแชแข็ง
อุณหภูมิ –180C เก็บไดนาน 3 เดือน โดยไมเสียรสชาติและ
เนื้อสัมผัส (texture properties) เมื่อทําสุกคร้ังแรก 
 

 

  
 

ภาพที่ 5.9 พะแนงเน้ือโค 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจดัการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
5) เนื้อโคตุน 

 

วัตถุดิบ วิธีทํา 
- ปริมาณเนื้อพื้นทอง 2,000 กรัม ราคา  400 บาท 
- เครื่องปรุง (น้ําเปลา สับปะรด น้ําปลา ซอสปรุงรส 
น้ําตาลปบ น้ํามะขามเปยก โปยกั๊ก พริกขี้หนูสวน 
ตะไคร หอมแดง น้ํากระเทียมดอง เกลือ)  
          รวมน้ําหนัก  145 กรัม ราคา      50 บาท 
- แกสหุงตม         ราคา     30 บาท 
       รวมน้ําหนัก 5,200 กรัม ราคา      400 บาท 

- นําเนื้อตมกับน้ําเปลา (3.5 ลิตร) พอเดือด ตักฟองออก 
ลดไฟกลาง 
- เติมตะไครทุบ กระเทียมทุบ กระเทียมดอง อบเชย โปยก๊ัก 
ขาทุบ ตม 1 ชั่วโมง เติมสับปะรดตมตออีก ½ ชั่วโมง 
- ปรุงรสดวยนํ้ามะขามเปยก น้ําตาลปบ เกลือ ซีอิ้วขาว ซอส
ปรุงรส ปดไฟ ยกลงจากเตา 
- ต้ังท้ิงไวใหเย็นในหองท่ีสะอาด 
- บรรจุเนื้อตุนลงบรรจุภัณฑ ติดฉลาก แลวนําเขาตูแชแข็ง
อุณหภูมิ –180C เก็บไดนาน 3 เดือน โดยไมเสียรสชาติและ
เนื้อสัมผัส (texture properties) เมื่อทําสุกคร้ังแรก 

 

  
 

ภาพที่ 5.10 เนื้อโคตุน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 165 

 
 

6) แกงเขียวหวานเนื้อโค 
 

วัตถุดิบ วิธีทํา 
- ปริมาณเนื้อโคสะโพก 2,000 กรัม ราคา 460 บาท 
- เครื่องแกง (ประกอบดวยพริกขี้หนู พริกไทย ตะไคร 
หอมแดง กระเทียม ขมิ้น กะป เกลื อ และอื่น ๆ)  
รวมน้ําหนัก       500 กรัม  ราคา   50 บาท 
- เครื่องปรุง (ใบมะกรูด น้ําตาลปบ น้ําปลา พริกชี้ฟา
แดง/เขียว ถั่วฝกยาว และอื่นๆ )  
       รวมน้ําหนัก       900 กรัม ราคา     50 บาท 
- กะท ิ       1,000 กรัม ราคา    50 บาท 
- แกสหุงตม           ราคา    20 บาท 
       รวมน้ําหนัก 5,200 กรัม ราคา      630  บาท 

- โขลกพริกขี้หนูเขียว และเกลือเขาดวยกันใหละเอียด ใสขา 
ตะไครซอย  ผิวมะกรูด  รากผักชี  โขลกตอจนละเอียด 
ใสกระเทียม หอมแดง ลูกผักชี ยี่หราคั่ว กะป โขลกให
ละเอียดเขากันดี 
- ใสหางกะทิลงในหมอตม บนเตาไฟปานกลาง ใสเนื้อท่ีสไลด
ขนาด 4 มิลลิเมตรลงไปตมประมาณ 1 ชั่วโมง 
- ใสน้ํามันพืชในกระทะต้ังไฟปานกลาง ใสน้ําพริกแกงลงผัด
ใหมีกล่ินหอม คอย ๆ เติมหัวกะทิทีละนอยลงในน้ําพริก 
ผัดตอจนหอมและแตกมันเล็กนอย ใสใบมะกรูดแลวตักใส
หมอท่ีเคี่ยวเน้ือไว  
- ปรุงรสดวยน้ําตาลปบ น้ําปลา เกลือ พอเดือด ใสมะเขือ
พวง พริกชี้ฟาแดง พริกชี้ฟาเหลือง ใบโหระพา เติมหัวกะทิ 
พอเดือดยกลง 
- ต้ังท้ิงไวใหเย็นในหองท่ีสะอาด 
- บรรจุแกงบรรจุภัณฑ  ติดฉลาก แลวนํ าเข าตูแชแข็ ง
อุณหภูมิ –180C เก็บไดนาน 3 เดือน โดยไมเสียรสชาติและ
เนื้อสัมผัส (texture properties) เมื่อทําสุกคร้ังแรก 
 

 

  
 

ภาพที่ 5.11 แกงเขียวหวานเนื้อโค 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจดัการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
7) ซุปพุงวัว 
 

วัตถุดิบ วิธีทํา 
- เครื่องในวัว 2,000 กรัม  ราคา  360 บาท 
- เค รื่ อ งป รุ ง  (น้ํ า เป ล า  ตะ ไค ร  ข า  ใบ มะกรู ด 
น้ําสมสายชู กระเทียม พริกขี้หนูสวน เกลือ)  
        รวมน้ําหนัก    85 กรัม ราคา     50 บาท 
- แกสหุงตม           ราคา          30 บาท 
       รวมน้ําหนัก 5,200 กรัม ราคา   400 บาท 

- นําเครื่องในวัวตมกับน้ําเปลา (3.5 ลิตร) พอเดือด ตักฟอง
ออก ลดไฟกลาง 
- เติมตะไครทุบ กระเทียมทุบ กระเทียมดอง อบเชย โปยก๊ัก 
ขาทุบ ตม 1 ชั่วโมง เติมสับปะรดตมตออีก ½ ชั่วโมง 
- ปรุงรสดวยน้ํามะขามเปยก น้ําตาลปบ เกลือ ซีอิ้วขาว ซอสปรุงรส 
ปดไฟ ยกลงจากเตาต้ังท้ิงไวใหเย็นในหองท่ีสะอาด 
- บรรจุซุปลงบรรจุภัณฑ ติดฉลาก แลวนําเขาตูแชแข็ง
อุณหภูมิ –180C เก็บไดนาน 3 เดือน โดยไมเสียรสชาติและ
เนื้อสัมผัส (texture properties) เมื่อทําสุกคร้ังแรก 

 

  
 

ภาพที่ 5.12 ซุปพุงวัว 
 

องคความรูที่ไดจากการพัฒนาผลิตภัณฑโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร ไดนําไปอบรมใหกับ
เกษตรกรและผูประกอบการตอไป  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 167 

 
 

   
 

ภาพที่ 5.13 การเตรียมเครื่องแกงและเน้ือ 
 

   
 

   
 

ภาพที่ 5.14 การทําแกงประเภทตาง ๆ  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจดัการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
 

   
 

   
 

   
 

    
 

ภาพที่ 5.15 แกงตาง ๆ เนื้อโคตุน ซุปพุงวัว และผัดกะเพราเนื้อโค ตองดําเนินการใหแลวเสร็จภายใน 1 วัน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 169 

 
5.5 ผลการวิจัยการตัดแตงซาก 

5.5.1 กระบวนการตัดแตงซากโคเนื้อ 
ในการตัดแตงซากโคเน้ือภายหลังจากการบมเนื้อเปนเวลา 7 วัน จะนําซากโคออกจากหองบม ทิ้ง

ไวภายในอุณหภูมิหอง เปนเวลา 12-24 ชั่วโมง เครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการตัดแตงซากประกอบดวยโตะ 
สแตนเลส เลื่อยมือสําหรับตัดกระดูก ตะขอแขวนซาก มีด ฟลมสําหรับหอเนื้อชิ้นสวน ตูแชแข็ง เครื่องสไลดเนื้อ 
และเลื่อยแตงซาก 

   
เลื่อยตดักระดูก                                           โตะสแตนเลส            ตะขอแขวนซาก 

    
                            มีดตัดแตงซาก      ฟลมถนอมอาหาร 

 

    
 
                         ตูแชแข็ง    เลื่อยตดัแตงเนื้อ   เครื่องสไลดเนื้อ 

 
ภาพที่ 5.16 เครื่องมือ อุปกรณในการตัดแตงซาก 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กระบวนการตัดแตงซาก ดําเนินการดังนี้ 

1) การแบงซากเส้ียวหนาออกจากซากเส้ียวหลัง 
ขั้นที่ 1 การตัดแตงซากเส้ียวหนา โดยแยกสวนขาหนาออก 

 

 
 

 
 

 
 
 

ภาพที่ 5.17 แสดงลักษณะซากโค ดานนอก
และดานในลําตัว และตําแหนงของกระดูก
ซี่โครง 

ภาพที่ 5.18 แสดงตําแหนงการแบงซากเส้ียว
หนาออกจากซากเสี้ยวหลังบริเวณซ่ีโครงซี่ที่ 12 
และ13 ทั้งนี้ซี่โครงซี่ที่ 13 จะติดอยูที่ซากเส้ียว
หลัง 

ภาพที่ 5.19 แสดงแนวการตัดแบงซากเสี้ยว
หลังและเสี้ยวหนาในระยะใกล ซึ่งจะตรงกับ
ตํ าแหน งของกระดู กสั นหลั งช ว งปลาย 

(lumbar vertebrae) ตําแหนงที่ 7 นับจาก
กระดูกกนกบ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 5.20 แสดงลักษณะซากเส้ียวหนาดาน
ในลําตัวและดานนอกลําตัว โดยทั่วไปน้ําหนัก
เสี้ยวหนาของโคจะมากกวาน้ําหนักเสี้ยวหลัง
ประมาณ  5 เปอรเซ็นต กลาวคือ น้ําหนัก
เสี้ยวหนาเทากับ 55 เปอรเซ็นต เสี้ยวหลัง
เทากับ 45 เปอรเซ็นต 

ภาพท่ี 5.21 การตัดแตงเสี้ยวหนา กอนจะ
เริ่มทําการตัดแตงซากเส้ียวหนาจะแยกเอา
สวนขาหนา (shank) ออกกอนโดยการใช
ปลายมีดคอย ๆ ปาดเลาะไประหวางพังผืด
ของขาดานในที่ติดอยูกับสีขางของลําตัว 

ภาพท่ี 5.22 แสดงกลามเนื้อสวนที่ปดทับ
กระดูกใบพาย ทําการแยกออกจากกลามเนื้อ
ที่ติดอยูกับสีขางของลําตัว จากนั้นตัดสวนขา
หนาออกจากเส้ียวหนาที่ปลายกระดูกออน
ของกระดูกใบพาย (scapula) 

ภาพท่ี 5.23 แสดงชิ้นสวนใหญที่เรียกวา ขา
หนา (shank) และชิ้นสวนเสี้ยวหนาที่ไมรวม
สวนขาหนา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ขั้นที่ 2 การตัดแบงชิ้นสวนสีขาง (Plate) ระหวางสวนสันคอ (Chuck) ที่ยังติดอยูกับ
สวนสันนอกตอนหนา (Rib) และสวนเสือรองไห (Brisket) โดยที่ชิ้นสวนสีขางอยูตรงกลาง 

 

 
 

ภาพท่ี 5.24 แสดงแนวการตัดแบงชิ้นสวน
หนาแบบท่ี 1 ซึ่งชิ้นสวนสีขาง (plate) จะถูก
ตัดแบงระหวางสวนสันคอ (chuck) ที่ยังติด
อยูกับสวนสันนอกตอนหนา (rib) และสวน
เสือรองไห (brisket) โดยท่ีชิ้นสวนสีขางอยู
ตรงกลาง 

ภาพท่ี 5.25 แสดงแนวการตัดแบงชิ้นสวน
หนาแบบที่ 2 ซึ่งชิ้นสวนสีขาง จะถูกแบงจาก
ชิ้นสวนสันนอกตอนหนา และยาวตลอดถึง
สวนพ้ืนอก ในขณะที่ชิ้นสวนเสือรองไหจะอยู
ติดกับสวนสันคอ ยาวมาจนถึงปลายกระดูก
อก 

ภาพท่ี 5.26 แสดงการเลาะเอากลามเนื้อกระ
บังลมออกจากเสี้ยวหนาดานในลําตัว จากนั้น
แยกสวนสันนอกตอนหนา (rib) ที่ติดกับสวน
สันคอ (chuck) และสวนคอ (neck) ออกจาก
สวนเสือรองไห (brisket ) ที่ติดอยูกับ plate 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที่ 5.27 แสดงแนวของการแบงสันนอก
และกระดูกคอ จะตองเลยดานปลายของ
พ้ืนที่หนาตัดเนื้อสันนอกประมาณ 1 นิ้วครึ่ง 
และตัดใหขนานกับแนวกระดูกคอ จากนั้น
แบงชิ้นสวนสีขาง (plate) ออกจากชิ้นสวน
เสื อ ร อ ง ไห  (brisket) โด ยแบ งป ระมาณ
กึ่งกลางของความกวางชองอก 

ภาพท่ี 5.28 แสดงการตัดสวนโหนกออกจาก
สวนสันคอ (chuck) โดยตัดชิดแนวกระดูก
รยางค จะไดเนื้อสวนโหนกซึ่งเปนชิ้นที่เหนียว
มาก แตถามีไขมันแทรกระหวางเสนพังผืด
ชิ้นสวนนี้เหมาะจะนําไปสไลดทําเนื้อจิ้มจุม 

ภาพท่ี 5.29 แสดงการตัดตัดแยกชิ้นสวนสัน
นอกตอนหนา (rib) ออกจากชิ้นสวนสันคอ 
(chuck) ซึ่ งยั ง ติ ดอยู กั บ ชิ้ น ส วน เนื้ อค อ  
(neck) ระหวางซี่โครงซ่ีที่ 5 และ 6  จากนั้น
ตั ดแยกชิ้ น ส วน  neck ออกจากชิ้ น ส วน 
chuck ที่ตําแหนงสุดทายของกระดูกคอซ่ีที่ 7 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



174 
 
โครงการการวิจัยการจดัการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 

 
 

 
 

ขั้นที่ 3 การเลาะกระดูกคอ แลวเลาะเอากระดูกรยางค (Feather Bone) ที่ติดอยูกับ
กระดูกสันหลังออกจากเน้ือสันคอ (Chuck) จากนั้น เลาะกระดูกออกจากเน้ือพ้ืนอก (เสือรองไห) 
 

 
 

  

ภาพท่ี 5.30 แสดงชิ้นสวนใหญที่ตัดแบงจาก
สวนเสี้ยวหนาดานในลําตัวและดานนอกลําตัว 
ไดแก 1) สันนอกตอนหนา 2) สันคอ 3) คอ  
4) โหนก 5) สีขาง และ 6) เนื้อเสือรองไห 

ภาพที่ 5.31 แสดงเนื้อคอดานนอกและดาน
ในลําตัว 

ภาพท่ี 5.32 แสดงการเลาะกระดูกคอ 
 

ภาพท่ี 5.33 แสดงเนื้อคอไมติดกระดูกดานใน
และดานนอก 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 5.34 แสดงเนื้อสวนสันคอ  ดานใน
และดานนอก 

ภาพท่ี 5.35 แสดงการเลาะเอากระดูกรยางค 
(feather bone) ที่ติดอยูกับกระดูกสันหลัง
ออกจากเน้ือสันคอ (chuck) 

ภาพที่ 5.36 แสดงการเลาะเอาเอ็นบริเวณตน
คอจากสวนเนื้อสันคอ 
 

ภาพท่ี 5.37 แสดงเนื้อตนคอแตงกระดูกออก 
ดานนอกลําตัวและดานตัดขวางท่ีติดกับสวน
คอ 
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ขั้นที่ 4 การเปดกลามเน้ือที่ปดคลุมกระดูกซี่โครงออก แลวเลาะกระดูกซี่โครงและ
กระดูกอก ออกจากเน้ือพ้ืนอก การเลาะกระดูกซ่ีโครงและกระดูกสันหลังออกจากเนื้อสันนอกเนื้อขา  
 

 
 

 
 

 

ภาพท่ี 5.38 แสดงการเลาะกระดูกออกจาก
เนื้อพ้ืนอก (เสือรองไห) 
 

ภาพท่ี 5.39 แสดงการเปดกลามเนื้อที่ปด
คลุมกระดูกซี่โครงออก 
 

ภาพท่ี 5.40 แสดงการเลาะกระดูกซ่ีโครงและ
กระดูกอก ออกจากเน้ือพ้ืนอก 
 

ภาพที่ 5.41 แสดงเนื้อสีขางดานในและดาน
นอกลําตัว 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 5.42 แสดงการเลาะแผนพังผืดท่ีหุม
แผนกระดูกซี่โครงออก  
 

ภาพที่ 5.43 แสดงเนื้อสีขางดานในและดาน
นอก  
 

ภาพที่ 5.44 แสดงชิ้นสวนสันนอกตอนหนา 
ประกอบดวย กระดูกซ่ีโครง 7 ซ่ี  
 

ภาพที่ 5.45 แสดงภาพตัดขวางดานท่ีติดกับ
สันคอ และดานที่ติดกับสันนอกตอนปลาย
ของชิ้นสวนเสี้ยว  
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ขั้นที่ 5 การเปดกลามเนื้อที่คลุมกระดูกใบพาย และตัดแตงเนื้อสวนตาง ๆ แลวเก็บ
รักษาเน้ือชิ้นสวนดวยการหอพันดวยฟลม แชตูแชแข็งกอนนํามาใชตอไป 

 

 
 

 
 

 

ภาพท่ี 5.46 แสดงภาพหลังเลาะกระดูก
ซี่โครงและกระดูกสันหลังออกจากเนื้อสันนอก
เนื้อขาหนา  

ภาพท่ี 5.47 แสดงการเลาะเปดกลามเนื้อท่ี
คลุมกระดูกใบพายออก  
 

ภาพท่ี 5.48 แสดงการเลาะกลามเนื้อที่ติดอยู
กับกระดูกใบพายท้ัง 3 ดาน  
 

ภาพท่ี 5.49 แสดงเนื้อใบพายที่ถูกดึงออก
จากกระดูกใบพาย 
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2) การตัดแตงซากเส้ียวหลัง 

ขั้นที่ 1 การตัดชิ้นสวนพ้ืนทองออกจากสวนสะโพก โดยตัดเลาะระหวางซอกขาหลังและ
พ้ืนทอง 

 
 

ภาพท่ี 5.50 แสดงเน้ือสันในเทียมหรือเนื้อ
ปลาชอนและเน้ือรักบี้ที่ไดจากเนื้อขาหนา 
 

ภาพที่ 5.51 แสดงเนื้อนองหนาที่เลาะออกมา
จากสวนขาหนา 
 

ภาพที่ 5.52 แสดงซากเส้ียวหลังดานนอก 
1) สั น น อ ก  2) สั น ใน  3) สั น ส ะ โ พ ก  
4) ลูกมะพราว 5) พับนอก 6) เนื้อหมอน  
7) เนื้อนอง และ 8) เนื้อพ้ืนทอง และซาก
เสี้ ย วห ลั งด าน ใน ลํ า ตั ว  1) พั บ ใน  และ  
2) สันใน 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ขั้นที่ 2 การแตงแยกเอาพังผืดและไขมันออกจากเน้ือ 
 

  
 

  
 

ขั้นที่ 3 การเลาะสวนหัวของกลามเนื้อสันในออกจากบริเวณสะโพก แลวตัดแยกสวน
สะโพกออกจากสันนอก 
 

ภาพท่ี 5.53 แสดงการตัดชิ้นสวนพื้นทองออก
จากสวนสะโพก โดยตัดเลาะระหวางซอกขา
หลังและพ้ืนทอง 
 

ภาพท่ี 5.54 แสดงการใชเลื่อยตัดผานกระดูก
ซี่โครงซ่ีสุดทาย (ที่ 13)  ที่ติดอยูในสวนเสี้ยว
หลังเพ่ือแยกเอาเน้ือพ้ืนทองออกมา 
 

ภาพท่ี 5.55 แสดงชิ้นสวนพ้ืนทอง (flank) 
ดานนอกลําตัวและดานในลําตัว 
 

ภาพที่ 5.56 แสดงชิ้นสวนพ้ืนทองเมื่อแตง
แยกเอาพังผืดและไขมันที่ไมตองการออกจะ
ไดเนื้อที่มีลักษณะเปนแผนแบน ๆ และไดเศษ
มัน เศษเนื้อ และกระดูกซ่ีโครงซี่สุดทาย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ขั้นที่ 4 การเลาะเอาเนื้อสันในออกจากชิ้นสวนสันนอกตอนปลาย โดยเลาะไปตาม
กระดูกสันหลังที่ติดกับกระดูกรยางค 
 

ภาพที่ 5.57 แสดงภาพชิ้นสวนสะโพกท่ีติด
อยูกับสวนสันนอกดานในลําตัวและดานนอก
ลําตัว 
 

ภาพที่  5.58 แสดงการเลาะสวนหัวของ
กลามเนื้อสันในออกจากบริเวณสันสะโพก 
จากนั้นทําการตัดแยกสวนสะโพกออกจากสัน
นอกบริเวณกระดูกสันหลังชวงทอง (lumbar) 
ที่ติดกับกระดูกกนกบ (sacrum) 

ภาพท่ี 5.59 แสดงชิ้นสวนสันนอกตอนปลาย
ที่ติดอยูกับสันในทั้งเสน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ขั้นที่ 5 การเลาะกลามเนื้อจากสวนสะโพกเร่ิมจากการเลาะจากดานในลําตัวโดยเลาะ
เอากลามเนื้อพับในออกกอน 
 

ภาพที่ 5.60 แสดงการเลาะเอาเนื้อสันในออก
จากชิ้นสวนสันนอกตอนปลาย โดยเลาะไป
ตามกระดูกสันหลังที่ติดกับกระดูกรยางค 
(spinous process) 

ภาพที่ 5.61 แสดงเนื้อสันใน และการเลาะ
กลามเนื้อสันนอกออกจากกระดูกสันหลัง 

ภาพท่ี 5.62 แสดงชิ้นสวนสันนอกตอนปลาย 
ดานในลําตัวและดานนอกลําตัว 

ภาพท่ี 5.63 แสดงหนาตัดเนื้อสันนอกดานท่ี
อยูติดกับสันสะโพกและดานที่อยูติดกับสัน
นอกตอนหนา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ขั้นที่ 6 การเลาะกลามเน้ือที่ติดอยูกับกระดูกขาหลัง (Femur) โดยเลาะไปตามแนวเสน

พังผืดที่แบงระหวางกอนกลามเนื้อแตละชนิด การแยกเนื้อหมอน (Eye Round) และแยกกลามเนื้อพับนอกออก
จากกลามเนื้อสันสะโพก (Sirloin) และการเลาะกลามเนื้อนองออกจากชิ้นสวนขาหลัง แลวเก็บรักษาเนื้อชิ้นสวน
ดวยการหอพันดวยฟลม แชตูแชแข็งกอนนํามาใชตอไป 
 

 
 

ภาพท่ี 5.64 แสดงขั้นตอนการเลาะกลามเนื้อ
จากสวนสะโพก เริ่มจากการเลาะจากดานใน
ลําตัวโดยเลาะเอากลามเนื้อพับในออกกอน 

ภาพที่ 5.65 แสดงเนื้อพับในดานในและดาน
นอก 

ภาพท่ี 5.66 แสดงการเลาะกลามเนื้อที่ติดอยู
กับกระดูกขาหลัง (femur) โดยเลาะไปตาม
แนวเสนพังผืดที่แบงระหวางกอนกลามเนื้อแต
ละชนิด กลามเนื้อท่ีเลาะได คือ ลูกมะพราว 
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ภาพท่ี 5.67 แสดงเนื้อลูกมะพราวดานนอก
และดานใน 

ภาพที่ 5.68 แสดงการแยกกลามเนื้อลําดับ
ตอมาคือ เนื้อหมอน (eye round) และแยก
กลามเนื้ อพับนอกออกจากกลามเนื้ อสัน
สะโพก (sirloin) 

ภาพท่ี 5.69 แสดงเนื้อพับนอกดานในและ
ดานนอก 

ภาพท่ี 5.70 แสดงกลามเนื้อสันสะโพกดาน
ในและดานนอก 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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5.5.2 ผลการวิจัยการตัดแตงซากเนื้อโค 4 ประเภท 
จากการนําซากโค 4 ประเภท ประกอบดวยโคพ้ืนเมือง โคบราหมัน โคชาโรเลส และโคนม 

เขาทดสอบ ตัดแตง เพ่ือประเมินคุณสมบัติทางกายภาพและกําหนดการใชประโยชนเชิงการคา ผลการศึกษามีดังนี้ 
5.5.2.1 โคพื้นเมือง 

จากน้ําหนักโคมีชีวิตประมาณ 185 กิโลกรัม ไดน้ําหนักซากกอนบม 78 กิโลกรัม และ
หลังจากการบมแลว 7 วัน 74 กิโลกรัม นําซากมาตัดแตงเปนเนื้อเซาะเอาสวนที่เปนกระดูกออก ไดน้ําหนักเนื้อ 
56 กิโลกรัม ไมมีไขมัน พบลักษณะทางกายภาพวาเสนใยเนื้อละเอียด ไมมีไขมันแทรก เนื้อที่ไดสามารถนํามาสไลด 
เปนเนื้อชาบู ทําเนื้อเค็ม และเนื้อฝอย (ภาพท่ี 5.73 และ ตารางที่ 5.1) 

ภาพที่ 5.71 แสดงกลามเนื้อสันสะโพกแบง
ออกได เปน  2 สวน  คือ  สันสะโพก  และ
เนื้อหางจระเข 

ภาพท่ี 5.72 แสดงการเลาะกลามเนื้อนอง
ออกจากชิ้นสวนขาหลัง  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 5.73 ซากโคพ้ืนเมือง และการเซาะเน้ือออกจากกระดูก 
 

ตารางท่ี 5.1 การตัดแตงซากโคพ้ืนเมือง 

รายการ 
น้ําหนัก 

(กิโลกรัม) 
รอยละของ

น้ําหนักโคมีชีวิต 
น้ําหนักโคมีชีวิต 185 100.00 
น้ําหนักซากกอนบม 78   42.16 
น้ําหนักหลังบม 74   40.00 
น้ําหนักเนื้อเซาะรวม 56   30.27 
ไขมัน -    0.00 

 

การใชประโยชน เนื่องจากราคาตนทุนโคมีชีวิตสําหรับโคพ้ืนเมืองสูงถึงกิโลกรัม 120 บาทตอ
กิโลกรัม ขณะที่โคขุนสายพันธุอ่ืนอยูที่ 90 บาทตอกิโลกรัม ดังนั้น จึงไมแนะนําใหนําโคพ้ืนเมืองเขาสูระบบการ
จัดการและตัดแตงซาก แลวใชประโยชนตามคุณภาพซาก แตจะเหมาะสมสําหรับการนําไปผลิตเปนผลิตภัณฑ
ประเภทลูกชิ้น ไสกรอก มีทโลฟ และทําเนื้อสดจําหนายตามเขียงตาง ๆ (ภาพท่ี 5.74) 
 

  
ภาพที่ 5.74 ผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อโคพ้ืนเมือง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 187 

 
5.5.2.2 โคพันธุบราหมัน 

โคบราหมันท่ีนําเขาทดสอบจํานวน 2 ตัว  ตัวที่ 1 น้ําหนักโคมีชีวิต 392 กิโลกรัม 
ทําการเลี้ยงดวยอาหารขนมาประมาณ 4 เดือน ไดน้ําหนักซากกอนบม 214 กิโลกรัม น้ําหนักซากหลังบม 7 วัน 
202 กิโลกรัม เมื่อนําเนื้อมาเซาะไดน้ําหนักเนื้อรวม 152 กิโลกรัม น้ําหนักไขมัน 12 กิโลกรัม  

โคบราหมันตัวที่  2 น้ําหนักโคมีชีวิต 495 กิโลกรัม ทําการเลี้ยงดวยอาหารขน 
มาประมาณ 8 เดือน ไดน้ําหนักซากกอนบม 273 กิโลกรัม น้ําหนักซากหลังการบม 7 วัน 260 กิโลกรัม ผลการตัด
แตงและเซาะเนื้อออกมา ไดน้ําหนักรวม 210 กิโลกรัม (รวมติดกระดูกสําหรับเนื้อสันทีโบน และเนื้อติดกระดูก
ซี่โครง) และไขมัน 16 กิโลกรัม (ภาพท่ี 5.75 และ ตารางที่ 5.2) 

 

  

ภาพที่ 5.75 ซากโคบราหมัน จากน้ําหนักโคมีชีวิต 495 กิโลกรัม 

ตารางท่ี 5.2 ผลการตัดแตงซากโคบราหมัน 
รายการ โคบราหมัน (1) โคบราหมัน 2) 

 
น้ําหนัก 

(กิโลกรัม) 
รอยละของ

น้ําหนักโคมีชีวิต 
น้ําหนัก 

(กิโลกรัม) 
รอยละของ

น้ําหนักโคมีชีวิต 
น้ําหนักโคมีชีวิต 392 100.00 495 100.00 

น้ําหนักซากกอนบม 214   54.59 273   55.15 
น้ําหนักหลังบม 202   51.53 260   52.53 
น้ําหนักเนื้อเซาะรวม 152   38.78 210   42.42 
ไขมัน   12   3.06   16    3.23 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การใชประโยชน  

โคบราหมันตัวที่ 1 มีคุณสมบัติใกลเคียงกับโคพ้ืนเมือง คือ ไมมีไขมันแทรกในเนื้อ ผล
การตัดแตงพบวาเนื้อมีความหยาบ เพราะผานการขุนระยะสั้น เนื้อเหมาะสมสําหรับการจําหนายเปนเนื้อสด
สําหรับการทําอาหารตาง ๆ จําหนายเปนเนื้อรวมในงานพิธีกรรม และการแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ 

โคบราหมันตัวที่ 2 เน้ือไมมีไขมันแทรกในเน้ือ ผลการตัดแตงพบวาเนื้อมีความละเอียด 
สามารถตัดแตงเนื้อชิ้นสวนหลัก (ติดกระดูก) และรอง และนําไปใชประโยชนไดมากข้ึนกวาเนื้อโคบราหมันที่ผาน
การเลี้ยงขุนระยะสั้น เนื้อชิ้นสวนหลักสามารถตัดแตงเปนสเต็ก และเนื้อยางได สวนเนื้อชิ้นสวนรอง สามารถทํา
แฮม แฮมสเต็ก ชาบู ได (ภาพท่ี 5.76) 

  

   

ภาพที่ 5.76 เนื้อชิ้นสวนโคบราหมัน 

5.5.2.3 โคชาโรเลส 
โคชาโรเลสนํามาทดสอบจํานวน 2 ตัว น้ําหนักโคมีชีวิต 605 และ 585 กิโลกรัม 

ไดน้ําหนักซากกอนบม 335 และ 322 กิโลกรัม ตามลําดับ น้ําหนักซากหลังบม 318 และ 306 กิโลกรัม ตามลําดับ 
สามารถตัดแตงและเซาะเนื้อออกมาได (รวมติดกระดูกสําหรับเนื้อสันทีโบน และเนื้อติดกระดูกซี่โครง) น้ําหนักรวม 
260 และ 250 กิโลกรัม ตามลําดับ และไดไขมันสด 22 และ 21 กิโลกรัม (ภาพท่ี 5.77 และ ตารางที่ 5.3) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 189 

 

    

ภาพที่ 5.77 ซากโคชาโรเลส และการตัดแตง 

ตารางท่ี 5.3 ผลการตัดแตงซากโคชาโรเลส 

รายการ 

โคชาโรเลส (1) โคชาโรเลส 2) 
น้ําหนัก 

(กิโลกรัม) 
รอยละของ

น้ําหนักโคมีชีวิต 
น้ําหนัก 

(กิโลกรัม) 
รอยละของ

น้ําหนักโคมีชีวิต 
น้ําหนักโคมีชีวิต 605 100.00 585 100.00 

น้ําหนักซากกอนบม 335   55.37 322   55.04 
น้ําหนักหลังบม 318   52.53 306   52.31 
น้ําหนักเนื้อเซาะรวม 260   42.42 250   42.74 
ไขมัน 20    3.64 18    3.59 

 

การใชประโยชน เนื้อชาโรเลสมีไขมันแทรกในเนื้อ สามารถตัดแตงเนื้อชิ้นสวนหลัก (ติดกระดูก) และ
รอง และนําไปใชประโยชนไดหลากหลาย เนื้อชิ้นสวนหลักสามารถตัดแตงเปนสเต็ก และเน้ือยางได สวนเนื้อ
ชิ้นสวนรอง สามารถทําแฮม แฮมสเต็ก ชาบู ได (ภาพที่ 5.78) 
 

    

ภาพที่ 5.78 เนื้อชิ้นสวนโคชาโรเลส 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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5.5.2.4 โคนม 

เนื้อจากแมโคนมมีคุณภาพใกลเคียงกับเนื้อโคชาโรเลส เพราะเปนโคสายพันธุยุโรป ผล
การนํามาทดสอบจํานวน 1 ตัว น้ําหนักโคมีชีวิต 420 กิโลกรัม ไดน้ําหนักซากกอนบม 232 กิโลกรัม ไดน้ําหนัก
ซากหลังบม 220 กิโลกรัม การตัดแตงและเซาะเนื้อออกมา ไดน้ําหนักรวม 180 กิโลกรัม (รวมติดกระดูกสําหรับ
เนื้อสันทีโบน และเนื้อติดกระดูกซ่ีโครง) และไดไขมันสด 20 กิโลกรัม (ภาพท่ี 5.79 และ ตาราง 5.4) 

 

    
ภาพที่ 5.79  ซากโคนม 

ตารางท่ี 5.4 ผลการตัดแตงซากโคนม 

รายการ 
น้ําหนัก 

(กิโลกรัม) 
รอยละของ

น้ําหนักโคมีชีวิต 
น้ําหนักโคมีชีวิต 420 100.00 
น้ําหนักซากกอนบม 232   55.24 
น้ําหนักหลังบม 220   52.38 
น้ําหนักเนื้อเซาะรวม 160   38.10 
ไขมัน   20      4.76 

 

ซากโคนมสามารถนํามาตัดแตง ใชชิ้นสวนใหถูกตองตามคุณภาพซาก และเพ่ิมมูลคาของชิ้นสวน
ตาง ๆ ได (ภาพที่ 5.80) 

    
ภาพที่ 5.80 เนื้อชิ้นสวนโคนม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 191 

 
5.5.3 สรุปผลการวิจัยการตัดแตงซาก 

เมื่อนําซากโค 4 ประเภทท่ีเลี้ยงกันในพ้ืนที่ภาคใต เขาสูกระบวนจัดการ โดยเริ่มจากตรวจสุขภาพ
สัตวกอนเชือด การเชือดและรับรองคุณภาพซากตามขอกําหนดของกรมปศุสัตว เขาสูกระบวนการบมซากท่ี
อุณหภูมิ 40C  เปนเวลา 7 วัน แลวนําเขาสูกระบวนการตัดแตง เซาะสวนที่เปนเนื้อ เนื้อติดกระดูก และเนื้อเซาะ
รวม โดยนําไปเปรียบเทียบกับราคาโคมีชีวิตที่สหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด กําหนดราคาประกันใหกับ
สมาชิก สําหรับโคมีชีวิต กิโลกรัมละ 90 บาท ผลการวิจัยใหขอเสนอแนะ ดังนี้ (ตาราง 5.5) 

(1) โคพ้ืนเมือง  ที่มีน้ําหนัก ต่ํากวา 200 กิโลกรัม ไมแนะนําใหนําเขามาจัดการตามกระบวนการ
ที่กําหนดไว เพราะราคาตนทุนเนื้อจะสูงเกินไป หากตองรับโคพ้ืนเมืองเขาแปรรูป แนะนําใหดําเนินการเชือด แลว
จําหนายในรูปซากอุน ไมตองทําการตัดแตงตามมาตรฐาน 

(2) โคบราหมัน  ที่ผานการขุนระยะสั้น น้ําหนักตํ่ากวา 400 กิโลกรัม หรือเรียกกันวา โคหนุม
เนื้อนุม ไมแนะนําใหนําเขาสูกระบวนการจัดการซากและตัดแตงตามมาตรฐาน  เพราะจะทําใหราคาตนทุนเนื้อสูง
เกินไป ไมสามารถแขงขันกับเนื้อเขียงได หากตองรับโคบราหมัน น้ําหนักต่ํากวา 400 กิโลกรัม เขาแปรรูป แนะนํา
ใหดําเนินการเชือด แลวจําหนายในรูปซากอุน ไมตองทําการตัดแตงตามมาตรฐาน 

(3) สําหรับโคบราหมันที่ขุนเปนเวลา 8 เดือน น้ําหนักประมาณ 500 กิโลกรัม และโคชาโรเลส ที่
ขุนเปนเวลา 8-10 เดือน น้ําหนัก 550 กิโลกรัมขึ้นไป สามารถนําเขาสูกระบวนการจัดการซากและตัดแตงตาม
มาตรฐานได โดยจะมีตนทุนเนื้อเซาะอยูประมาณ 210 บาทตอกิโลกรัม การจัดการและบริหารซากโคและเน้ือโคที่
เหมาะสม สามารถยกระดับราคาเน้ือชิ้นสวนหลักไดถึงกิโลกรัมละ 600 บาท สวนชิ้นสวนรอง เมื่อนําเขาสู
กระบวนการพัฒนาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ราคาที่ขายไดจะไมต่ํากวากิโลกรัมละ 500 บาท  

(4) โคนม แมโคนมคัดทิ้ง เมื่อนํามาปรับสภาพดวยการเล้ียงขุนระยะเวลาส้ัน ๆ ประมาณ 
3 เดือน สามารถนําเขาสูกระบวนการจัดการซากและตัดแตงตามมาตรฐานไดเชนกัน แตเนื่องจากฐานแมโคนม 
ไมไดกําเนิดอยูในพื้นท่ีภาคใต จึงไมมีการพัฒนาตอไป 

(5) ในกระบวนการนําโคมีชีวิตเขาแปรรูป จะไดชิ้นสวนซากอ่ืน ประกอบดวย หัว หาง หนัง 
ชอตีน และเครื่องใน การจัดการที่เหมาะสม สามารถขายเปนรายไดนํามาเปนคาใชจายในการดําเนินการในสวน
ของการบริหารโรงฆาสัตวได 

(6) การนําผลการวิจัยมาสรางองคความรูดานการตัดแตงซากโคเน้ือสําหรับการใชอบรมเกษตร
และผูประกอบการในสวนตอไป 
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ตารางท่ี 5.5 สรุปการดําเนินการตัดแตงซากเน้ือโค 4 ประเภท 

กลุมโคเนื้อ น้ําหนักโค
มีชีวิต 
(กก.) 

น้ําหนัก
ซากหลัง
บม (กก.) 

ตนทุนซาก
หลังบม 

(บาท/กก.) 

น้ําหนักเนื้อ
เซาะ 
(กก.) 

ตนทุนเนื้อ
เซาะ 

(บาท/กก.) 

การใชประโยชน 

โคพ้ืนเมือง 185 74 225.00 56 297.32 - จํ าหน ายตลาดเขียง 
รานอาหารทั่วไป 
- ผ ลิ ต ภั ณ ฑ แ ป ร รู ป 
ประเภทเน้ืออิมัลชัน เนื้อ
เค็ม เนื้อฝอย 

โคบราหมัน 
(1) 

392 202 174.65 152 232.11 - เนื้อใชในงานพิธีกรรม 
จํ าห น า ย ต ล าด เขี ย ง 
รานอาหารทั่วไป 
- ผ ลิ ต ภั ณ ฑ แ ป ร รู ป 
ประ เภ ท เนื้ อ อิ มั ล ชั น 
ผสมกับไขมันเนื้อโค เนื้อ
เค็ม เนื้อฝอย 

โคบราหมัน 
(2)  

495 260 171.35 210 212.14 - สเต็ก แฮมสเต็ก ชาบู 
เนื้อกระจก  
- ผ ลิ ต ภั ณ ฑ แ ป ร รู ป 
ประ เภ ท เนื้ อ อิ มั ล ชั น 
ผสมกับไขมันเนื้อโค 
- ตุน ผัดและแกงตางๆ  

โคชาโรเลส 
(1) 
โคชาโรเลส 
(2) 

580 
610 

320 
335 

171.23 
172.06 

260 
250 

209.43 
210.60 

- แ ย ก ชิ้ น ส ว น ห ลั ก
สําหรับสเต็ก แฮมสเต็ก  
- ชิ้นสวนรองผลิตภัณฑ
แปรรูป  ตุ น  และแกง
ประเภทตางๆ 

โคนมคัดทิ้ง 420 232 171.82 160 210.00 - แยกชิ้นส วนหลักทํ า 
สเต็ก แฮมสเต็ก 
- ชิ้ น ส วน รองสํ าห รับ
ผลิตภัณฑแปรรูป และ
แกงประเภทตางๆ 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 193 

 
5.6 การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว 

5.6.1 กระบวนการเทคโนโลยีเนื้อสัตว 
เทคโนโลยีเนื้อสัตวที่นํามาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปเน้ือสัตวเพ่ือการถนอมอาหาร การแปร

รูปในระดับอุตสาหกรรมสรางมูลคาเพ่ิมใหสินคา และความพึงพอใจแกผูบริโภค ประกอบดวยกระบวนการ ดังนี้ 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
สําหรับเนื้อหาการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว จะจัดการแยกชิ้นสวนเนื้อจากซากโค 

ไดเนื้อชิ้นสวนหลัก และเนื้อชิ้นสวนรองแลว ในหัวขอตอไป 
 

5.6.2 การจัดการเนื้อชิ้นสวนหลัก 
เนื้อชิ้นสวนหลัก เปนชิ้นเนื้อที่เหมาะสมสําหรับการทําอาหารประเภทสเต็ก  ไดแก ประกอบดวย

เนื้อสันใน (Filet) สตริปลอยด (Strip loin) และริบอาย (Rib eye) ซึ่งเนื้อโคขุนชาโรเลส จะพบไขมันแทรก 

ซากโคภายหลังจากการเชือด 
ตัดหัว ขา และลอกหนังแลว 

ขั้นที่ 1 นําซากเขาบมที่หองเย็น อุณหภูมิ 0-4 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 7-15 วัน 

ประโยชน : - เพ่ือลดการเจริญเติบโตของเชื้อ
โรคที่อาจติดมาในชวงการเชือดโค 

- เพ่ือลดความเครียดใน
กลามเนื้อโคระหวางเชือด ทําใหเนื้อโคนุมขึ้น 

ขั้นที่ 2 ตัดแตงตามมาตรฐานสากล นําซาก
โคออกมาตัดแตง (รายละเอียดในบทที่ 5) 

ประโยชน : - ไดเนื้อชิ้นสวนหลักและเน้ือชิ้นสวน
รอง (รวมเศษเนื้อ) เพ่ือนําไปใชทําผลิตภัณฑเพ่ือ
สรางมูลคาตอไป 

ขั้นที่ 3 จัดการเน้ือชิ้นสวนหลัก ดวย
เครื่องมือที่เหมาะสม ใหไดขนาดชิ้นสวนเนื้อ
ที่ตลาดตองการ แลวเหลือเศษเนื้อนอยที่สุด 

ประโยชน : - ไดเนื้อชิ้นสวนขนาดความกวาง
และความหนาท่ีตลาดเนื้อสเต็กตองการ 

- ไดเนื้อชิ้นสวนสําหรับการทําชาบู 
ทําเนื้อสําหรับปงยาง และเนื้อหมักสําหรับปงยาง  

ขั้นที่ 4 จัดการเนื้อชิ้นสวนรอง ดวยการบด
หยาบ และบดละเอียด ดวยเคร่ืองมือที่
เหมาะสม 

ประโยชน : - เนื้อสไลดขนาดตาง ๆ สําหรับนําไป
ทําอาหารประเภทลวกจิ้ม แกงตาง ๆ  

    - เนื้อบดหยาบนําไปแปรรูปในถนอม
อาหาร โดยเฉพาะอาหารไทย-อีสาน รวมถึงเจอรกี้ 
               - เนื้อบดละเอียด เขาสูอุตสาหกรรม
การทําลูกชิ้น ไสกรอก มีทโลฟ 
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(Marbling) ทําใหชิ้นสวนเนื้อสวยงาม นารับประทาน สามารถจําหนายไดราคาสูง การตัดแตงใหมีสวนกระดูก  
ติดอยูดวย ในรูปของเน้ือทีโบน จะชวยเพิ่มมูลคาขายของสินคา (ภาพท่ี 5.81 และ 5.82) 
 

                 
     การตัดแตงเนื้อสันนอกเดิมของสหกรณ            การตัดแตงใหม 

 
ภาพที่ 5.81 เปรียบเทียบการตัดแตงเนื้อเดิม (ซายมือ) กับเนื้อท่ีตัดแตงที่ถูกตอง (ขวามือ) 

 

  
ภาพที่ 5.82 สเต็ก ทีโบนและเนื้อซ่ีโครง 
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5.6.3 การจัดการเนื้อชิน้สวนรอง 

เนื้อชิ้นสวนที่มีมูลคารองจากเนื้อสัน เมื่อทําการตัดแตงและใชงานใหถูกวิธี จะสามารถเพ่ิมมูลคา
ใหกับเนื้อไดอีกดวย เนื้อเหลานี้ ประกอบดวย 

1) ชิ้นเนื้อที่เหมาะสมในการนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑและทําเปนเนื้อสไลด ไดแก  
เนื้อคอ (Neck) เหมาะสมสําหรับการทําลูกชิ้น ไสกรอก 
เนื้อไหลบน (Chuck) เหมาะสมสําหรับการทําเนื้อสไลด  
เนื้อโหนก (Hump) เหมาะสมสําหรับการทําเนื้อสไลด 

 

  
 

ภาพที่ 5.83 เนื้อโหนกและเนื้อสไลดชาบู 
 

2) ชิ้นเนื้อที่เหมาะสมในการทําอาหารประเภทยางและตุน ไดแก 
เนื้อเสือรองไห (Brisket) เหมาะสมสําหรับการทําเนื้อยาง 
เนื้อสีขาง (Plate) เหมาะสมสําหรับการทําเนื้อยาง ผลิตภัณฑเนื้ออิมัลชั่น 
เนื้อพ้ืนทอง (Flank) เหมาะสมสําหรับการทําเนื้อตุน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 5.84 เนื้อพ้ืนทองและการห่ันเนื้อเตรียมสําหรับตุน 
 

3) ชิ้นเนื้อที่เหมาะสมในการทําอาหารชาบู ไดแก 
เนื้อรักบี้ (Shoulder clod)  
เนื้อสันในเทียม (False filet)  
เนื้อใบพาย (Top blade)  
เนื้อนอง (Shine) 

 

  
 

ภาพที่ 5.85 เนื้อรักบี้และเน้ือสไลดชาบู 
 

4) ชิ้นเนื้อที่เหมาะสมในการทําอาหารประเภทจานรอน และชาบู ไดแก 
เนื้อพับใน (Top round)  
เนื้อลูกมะพราว (Knuckle) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 197 

 

  
ภาพที่ 5.86 เนื้อลูกมะพราว 

 

5) ชิ้นเนื้อที่เหมาะสมในการทําผลิตภัณฑคงรูปเดิม (Beef ham) ไดแก 
เนื้อหมอน (Eye round) 
เนื้อพับนอก (Bottom round) 

 

  
 

ภาพที่ 5.87 เนื้อพับนอก 
 

6) เนื้อขาหนา และไขมัน เหมาะสมสําหรับการทําเน้ืออิมัลชั่น เนื้อบดหยาบสําหรับการทํา
ผลิตภัณฑอ่ืน เศษเน้ือท่ีเกิดระหวางการตัดแตง เหมาะสมสําหรับการทําแกงตาง ๆ 
 

  
 

ภาพที่ 5.88 เนื้อขาหนา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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5.6.4  การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปอยางงาย (กลุมท่ี 1) โดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว 

ผลิตภัณฑแปรรูปอยางงาย (กลุมที่ 1) ประกอบดวย ไสกรอกเปร้ียวอีสาน แหนมเนื้อสด 
แฮมเบอรเกอร และเจอรกี้ โดยจะใชเนื้อชิ้นสวนรองและเศษเนื้อจากการตัดแตง รวมกับไขมันวัว มาทําการบด
หยาบรวมกัน แลวผสมกับเครื่องปรุงตาง ๆ แลวเก็บรักษาดวยระบบสุญญากาศ ติดฉลาก ระบุวันเดือนปที่ผลิต 
แลวเก็บรักษาไวในตูแชแข็ง เมื่อตองการบริโภค จะนําไปทําใหสุกกอน ในการน้ี ตองใชเครื่องมือที่จําเปน
ประกอบดวยเครื่องบดเนื้อ เครื่องผสมเน้ือกับสวนผสมอื่น เครื่องอัดไสกรอก ถุงบรรจุอาหาร ตูแชแข็ง เคร่ืองอบ
ลมรอน โตะสแตนเลส กะละมังสแตนเลส และเครื่องซีลสุญญากาศ 

 

    
               เครื่องบดเน้ือ                     เครื่องผสมเน้ือ                          เครื่องอัดไส 
 

     

                 ถุงบรรจุอาหาร                               เครื่องอบลมรอน                             ตูแชแข็ง    
                       

  
                 กะละมังสแตนเลส                         โตะแสตนเลส                     เครื่องซีลสุญญากาศ 

ภาพที่ 5.89 เครื่องมือและอุปกรณในการผลิตภัณฑแปรรูปอยางงาย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 199 

 
มีรายละเอียดการผลิต ดังนี้ 

1) ไสกรอกเปรี้ยวอีสาน 
 

วัตถุดิบ วิธีการทํา 
เนื้อแตงแลว บดหยาบ 3,000 กรัม 
มันโค   1,000 กรัม 
ขาวสุก   1,000 กรัม 
เกลือไนเตรท    100 กรัม 
เกลือฟอสเฟต      30 กรัม 
น้ําตาลทราย      50 กรัม 
ผงชูรส       10 กรัม 
พริกไทย       50 กรัม 
กระเทียม    300 กรัม 

- เตรียมเนื้อและมัน หั่นใหเปนชิ้นเล็ก ๆ กอนนําไปบด 
- บดเนื้อและมันดวยเคร่ืองบด ควรบดเนื้อผานตะแกรงที่รูมีขนาด
เสนผาศูนยกลาง 4 มิลลิเมตร 
- เตรียมเครื่องปรุงประกอบดวย กระเทียม ขาวสุก เกลือไนเตรท  
เกลือฟอสเฟต น้ําตาลทราย ผงชูรส พริกไทย 
- ผสมเครื่องปรุงทั้งหมดลงในเนื้อบดแลวนวดเคร่ืองปรุงผสมกับเนื้อให
เขากันไมตองใหเหนียวใชเวลานวดประมาณ 3-5 นาที 
- นําสวนผสมไปบรรจุลงในลําไสเล็กที่ลางเอาไขมันออกจนหมด ไมตองอัด
สวนผสมใหแนนมากนัก 
- ผูกไสกรอกเปร้ียวใหเปนทอน ดวยดายใหมีขนาดตามความตองการ 
- นําไสกรอกเปร้ียวไปผึ่งลมในที่รมประมาณ 2-3 วัน ไสกรอกจะ
เปรี้ยวเพราะการทํางานของแบคทีเรียพวก Pediococcus และ 
Lactobacillus สามารถนํามาทําใหสุกโดยการยางหรือทอด  
- นําเขาบรรจุภัณฑสุญญากาศ ติดฉลาก เก็บไวในตูแข็งอุณหภูมิ –
180C เก็บไดนาน 3 เดือน โดยไมเสียรสชาติและเนื้อสัมผัส (texture 
properties) เมื่อทําสุกคร้ังแรก 
 

 

  
 

ภาพท่ี 5.90 ไสกรอกเปร้ียวอีสาน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2) แหนมเนื้อสด  

 
วัตถุดิบ วิธีการทํา 

เนื้อโคสวนสะโพก แยกไขมันและเอ็นออก
แลว                           6,000 กรัม 
กระเทียมปอกเปลือก    600 กรัม 
พริกข้ีหนู      30 กรัม 
ขาวเหนียวสุก     150 กรัม 
เกลือปน      150 กรัม 
ผงชูรส       15 กรัม 
สารประกอบฟอสเฟต     10 กรัม 
ผงเพรก (7% ไนไตรท)       5 กรัม 

- หั่นเนื้อสะโพกใหเปนชิ้นเล็กลง ขนาดกวางยาว 2-3 นิ้ว แลวผึ่งไว
บนตะแรก 2-3 ชั่วโมง เพ่ือใหน้ําในเนื้อออกบางสวน จนเนื้อไมมีน้ํา
หยดออกมา เนื้อควรมีความเย็นประมาณ 4-100C กอนนําไปบด 
- บ ด เนื้ อ ด ว ย เค ร่ื อ งบ ด  ค ว รบ ดผ าน ต ะแก ร งที่ รู มี ข น าด
เสนผาศูนยกลาง 4 มิลลิเมตร  
- ผสมเครื่องปรุงทั้งหมดลงในเนื้อบด 
- นวดเครื่องปรุงกับเนื้อบดใหเขากันจนสวนผสมเหนียว ใชเวลา
ประมาณ 5 นาที ถานวดนานเกินไปแหนมท่ีไดจะรวน ไมยึดติดกัน 
เนื่องจากอุณหภูมิของเน้ือรอนเกิน 15 องศาเซลเซียส 
- นําสวนผสมบรรจุลงในถุงพลาสติกตามขนาดและนํ้าหนักที่ตองการ 
หากใชถุงพลาสติกขนาด 4 x 6 นิ้ ว บรรจุน้ํ าหนักได 20 กรัม 
ไลอากาศภายในถุงพลาสติกออกใหหมด มัดถุงใหแนน 
- เก็บแหนมไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 2-3 วัน จนแหนมเปรี้ยวแลว
นําไปปรุงใหสุกกอนรับประทาน  
- นําเขาบรรจุภัณฑ สุญญากาศ ติดฉลาก เก็บไวในตูแชแข็ง อุณหภูมิ 
–180C เก็บไดนาน  3 เดือน  โดยไม เสียรสชาติและเน้ือสัมผัส 
(texture properties) เมื่อทําสุกคร้ังแรก 
 

 

   
 

ภาพที่ 5.91 แหนมเนื้อสด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
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3) แฮมเบอรเกอร 

 
วัตถุดิบ วิธีการทํา 

เนื้อจากสวนตาง ๆ บด 2,000 กรัม 
มันโคบด  1,000 กรัม 
นมคารเนชั่น      350 กรัม 
ไขไก         4 ฟอง 
เกลือ       45 กรัม 
ผงชูรส       10 กรัม 
พริกไทย       30 กรัม 
หอมหัวใหญหั่นเปนชิ้นเล็ก  400 กรัม 
เกล็ดขนมปงบด    200 กรัม 
ซอส       20 กรัม 

- ผสม เนื้ อบด  มัน โคบด  นม  ไข ไก  เกลื อ  ผงชู รส  พริก ไทย 
หอมหัวใหญ เกล็ดขนมปง และซอส แลวนวดเขาดวยกัน 
- ปนสวนผสมเปนแผนเบอรเกอรตามขนาดท่ีตองการ  
- นําแผนเบอรเกอรบรรจุลงบรรจุภัณฑ นําเขาเคร่ืองอัดสุญญากาศ 
ติดฉลาก จากนั้นนําเขาตูแชแข็งเพ่ือการเก็บรักษา อุณหภูมิ –180C 

เก็ บ ได น าน  3  เ ดื อ น  โด ย ไม เสี ย ร ส ช า ติ แ ล ะ เนื้ อ สั ม ผั ส 
- นําแผนเบอรเกอรออกจากตูแช แข็ง ปรับอุณหภูมิ ให เทากับ
อุณหภูมิหอง ปงบนเตาไฟฟาใหสุก ใสเปนไสขนมปง พรอมเสิรฟ 

 
 

  
 

  

ภาพที่ 5.92 แฮมเบอรเกอร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4)  เจอรกี้ 

 
วัตถุดิบ วิธีการทํา 

- เนื้อโคบด    2,000 กรัม 
- เกลือแกง        20 กรัม 
- ผงเพรก        10 กรัม 
- น้ําตาลทราย        30 กรัม 
- พริกไทย          20 กรัม 
- ผงชูรส             10 กรัม 
- เมล็ดผักชี        10 กรัม 

- นําเนื้อโคบดผสมกับสวนผสมอื่น คลุกเคลาใหเขากันดี  
- จากนั้นนําใสถุงพลาสติก รีดใหเปนแผนบาง ๆ นําเขาตูแช เย็น 
เปนเวลา 12 ชั่วโมง 
- นําแผนเนื้อโคบดผสมออกจากตูแชเย็น ตัดเปนชิ้น นําเขาเครื่องอบ
ลมรอน อุณหภูมิ 800C เปนเวลา 4 ชั่วโมง 
- นําเจอรกี้ บรรจุภัณฑสุญญากาศ ติดฉลาก นําเขาเก็บรักษาในตูแช
แข็ง กอนจําหนาย ที่อุณหภูมิ –180C เก็บไดนาน 3 เดือน โดยไมเสีย
รสชาติและเนื้อสัมผัส (texture properties) เมื่อทําสุกคร้ังแรก 
 

 

     

ภาพที่ 5.93 เจอรกี้ 

ผลการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปอยางงาย (กลุม 1) จะนํามาสรางเปนองคความรูสําหรับการใช
อบรมเกษตรกรและผูประกอบการในสวนตอไป 

5.6.5  การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปอยางงาย (กลุมท่ี 2) โดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว 
ผลิตภัณฑแปรรูปอยางงายกลุม (กลุมที่ 2) ประกอบดวย แฮมเน้ือโคชนิดฉีดน้ําเกลือ แฮมสเต็ก 

เนื้อหมัก เนื้อกระจก และชาบู จะใชเนื้อชิ้นสวนใหญ เปนกอน ผานการตัดแตงแลว เก็บรักษาไวในตูแชแข็ง เมื่อจะ
นํามาใช ตองนําออกมาไวในอุณหภูมิหอง ใหเนื้อนิ่มพรอมจะฉีดน้ําไบรนเขาไป เครื่องมือที่จําเปนประกอบดวยเข็ม
ฉีดน้ําไบรน ถังพลาสติก หรือถังสแตนเลส ตูเย็น โตะสแตนเลส เครื่องสไลดเนื้อ ถุงบรรจุสุญญากาศ และเครื่องซีล
สุญญากาศ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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    เข็มฉีดน้ําไบรน    ถังพลาสติก  ตูเย็น  เครื่องซีลสุญญากาศ 

   
 
    โตะสแตนเลส           เครื่องสไลด  ถุงบรรจุอาหารสุญญากาศ 
 

ภาพที่ 5.94 เครื่องมือและอุปกรณในการทําผลิตภัณฑแปรรูปอยางงาย (กลุม 2) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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มีรายละเอียดการผลิต ดังนี้ 

1) แฮมเนื้อโคชนิดฉีดน้ําเกลือ 
 

วัตถุดิบ วิธีการทํา 
- ชิ้นสวนใหญของเนื้อโคชนิดตาง ๆ เชน สัน
นอก สะโพก (พับนอก พับใน ลูกมะพราว เนื้อ
หมอน) เปนตน ตกแตงเอามันและพังผืดออกให
ไดขนาดพอสวยงาม เมื่อตัดแต งเสร็จแล ว
จะตองชั่งน้ําหนักทุกครั้งเพ่ือนํามาใชในการ
คํานวณหาปริมาณนํ้าเกลือท่ีจะฉีดเขาไป 
- น้ําเกลือสําหรับฉีดในจํานวน 20-30 % (ตาม
ความตองการ ) ของน้ํ าหนั กชิ้ น ส วนซาก 
ปริมาณนํ้าเกลือที่จะฉีดเขาซากใหคํานวณตาม
น้ํ าห นั กขอ งชิ้ น ส ว น ซ ากแต ล ะชิ้ น แล ะ
เปอรเซ็นตของนํ้าเกลือที่ตองการใหมีในซาก 
สูตรและวิธีการผสมน้ําเกลือ มีดังนี้ 
     น้ําเย็น (3 – 4๐C)         10 กิโลกรัม 
     เกลือธรรมดา  200 กรัม 
     เกลือไนไตรท   200 กรัม 
     เกลือฟอสเฟต  350 กรัม 
     อิริโทรเบท   200 กรัม 
     ผงชูรส   200 กรัม 
     น้ําตาลทราย   500 กรัม 

- ชั่งน้ําหนักเนื้อชิ้นสวนใหญที่ตัดแตงแลว 
- ละลายสวนผสมของน้ําไบรนคนใหเขากัน แลวนําไปแชเย็นเพ่ือ
ลดอุณหภูมิสําหรับนําไปฉีดในชิ้นเนื้อตอไป  ตองละลายเกลือ
ฟอสเฟตในนํ้าเย็นกอนสวนผสมอื่นเพราะละลายยากกวา 
- ใชน้ําเกลือ 20-30% ของน้ําหนักซาก 
- เตรียมเข็มฉีดน้ําเกลือ และถังหมัก (ถังพลาสติก ถังสแตนเลส) 
- ฉีดน้ําเกลือตามท่ีตองการเขาไปในกอนเนื้อใหมากเทาที่จะทํา
ได ถามีน้ําเกลือเหลือใหเก็บไวดองตอ 
- นําวัตถุดิบที่ฉีดน้ําเกลือเขาไปแลวหมักในถังรวมกับน้ําเกลือท่ี
เหลือที่หองเย็นอุณหภูมิ 0๐C เปนเวลา 3 วัน 
- นําถังหมักผลิตภัณฑท่ีดองเกลือครบ 3 วัน ออกจากหองเย็นมา
พักไวที่อุณหภูมิหอง 2 ชั่วโมง เพ่ือใหอุณหภูมิของเนื้อสูงและไม
เย็นจัดมากกอนนําเขาสูกระบวนการทําใหสุก 
- การทําใหสุก ทําการอบ  2 ขั้นตอน  ขั้นตอนแรกอบดวย
อุณหภูมิ 80๐C ใหไดอุณหภูมิใจกลางผลิตภัณฑ 69๐C เปนเวลา 
20 นาที และเพ่ิมอุณหภูมิตูอบเปน 120๐C จนอุณหภูมิใจกลาง
ผลิตภัณฑเปน 69๐C เปนเวลา 15 นาที เพ่ือใหผิวของผลิตภัณฑ
เหลืองสวย 
- นําเนื้อที่สุกแลวมาสไลดดวยเคร่ืองสไลด นําเขาบรรจุภัณฑ
สุญญากาศ ติดฉลาก แลวเก็บรักษาไวในตูแชแข็งท่ีอุณหภูมิ –
180C เก็บไดนาน 3 เดือน โดยไมเสียรสชาติและเนื้อสัมผัส 
(texture properties) เมื่อทําสุกคร้ังแรก 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที ่5.95 แฮมเนื้อโค 

2) แฮมสเต็ก เนื้อหมัก เนื้อกระจก ชาบู 
 

วัตถุดิบ วิธีการทํา 
เน้ือพับนอก (หมอน) เนื้อสวนอ่ืนที่เปน
กอน แตงแลว               2,000 กรัม 
น้ํา brine 4%      500 กรัม 
เกลือ       30 กรัม 
น้ําตาล       50 กรัม 
น้ําตาลปบ    100 กรัม 
ชูรส       10 กรัม 
เมล็ดผักชีบด      20 กรัม 

- ชั่งน้ําหนักเนื้อพับนอกท่ีตัดแตงแลว 
- ฉีดน้ําไบรน 4% 20-30% ของนํ้าหนักเนื้อ เขาไปในกอนเนื้อใหมาก
เทาท่ีจะทําได ถามีน้ําเกลือเหลือใหเก็บไวดองตอ 
- นําเน้ือที่ฉีดน้ําไบรนแลว บรรจุใสถัง ใสน้ําไบรนที่เหลือลงไป นําไปแช
ในตูเย็น อุณหภูมิ 00C เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
- นําเน้ือออกจากตูเย็น เขาเครื่องสไลดตามขนาดท่ีตองการสําหรับ
แฮมสเต็ก นําลงบรรจุภัณฑสุญญากาศ ติดฉลาก เก็บรักษาในตูแชแข็ง 
- นําเนื้อออกจากตูเย็น เขาเครื่องสไลดเนื้อบางสําหรับชาบู แลวผสม
วัตถุดิบที่เหลือ คลุกเคลาใหเขากัน นําลงบรรจุภัณฑสุญญากาศ ติด
ฉลาก เก็บรักษาในตูแชแข็ง 
- นําเนื้อออกจากตูเย็น เขาเครื่องสไลดขนาดเหมาะสมสําหรับเนื้อหมัก 
แลวผสมวัตถุดิบที่ เหลือ คลุกเคลาให เขากัน  นําลงบรรจุภัณฑ
สุญญากาศ ติดฉลาก เก็บรักษาในตูแชแข็ง 
- นําเนื้อออกจากตูเย็น เขาเคร่ืองสไลดเนื้อบาง ๆ สําหรับเนื้อเสียบไม 
นําลงบรรจุภัณฑสุญญากาศ ติดฉลาก เก็บรักษาในตูแชแข็งท่ีอุณหภูมิ 
–180C เก็บไดนาน 3 เดือน โดยไมเสียรสชาติและเนื้อสัมผัส (texture 
properties) เมื่อทําสุกคร้ังแรก 
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ภาพที่ 5.96 กลุมแฮมสเต็ก เนื้อหมัก เนื้อกระจก ชาบู 
 

ผลการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปอยางงาย (กลุม 2) จะนํามาสรางเปนองคความรูสําหรับการใช
อบรมเกษตรกรและผูประกอบการ ตอไป 

 

5.6.6 ผลิตภัณฑจากเนื้ออิมัลชัน  
ผลิตภัณฑกลุมนี้ ประกอบดวยลูกชิ้นพรีเมียม ไสกรอกรมควัน และมีทโลฟ การผลิตตองใชอุปกรณ 

และเครื่องมือหลัก ประกอบดวยเครื่องบด (สับผสม) เครื่องปนลูกชิ้น หมอตม เตาแกส เครื่องบรรจุไสกรอก 
เครื่องรมควัน เครื่องอบเน้ือ เครื่องสไลด ถุงบรรจุอาหารสุญญากาศ เครื่องชั่งน้ําหนัก เครื่องซีลสุญญากาศ 
กระบวนการผลิตจะเริ่มจากการทําแบทเทอร (Batter) กอน  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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      เครื่องบดผสมเนื้อ  เครื่องปนลูกช้ิน    หมอตมลูกช้ิน                      เครื่องช่ังน้ําหนัก 
 

    
        เตาและถังแกส        เครื่องบรรจุไสกรอก   เตาอบรมควัน            เครื่องวัดอุณหภูมิ 
 

       
         เตาอบ          เครื่องสไลดเนื้อ   เครื่องซีลสุญญากาศ             ตูแชแข็ง 

    
                 ตาชัÉงเลก็                           ซึ Êงรองลกูชิ Êนใหแ้หง้           กระชอนตกัลกูชิ Êน             ถงุบรรจุอาหาร 

ภาพที่ 5.97 เครื่องมือที่ใชในการผลิตผลิตภัณฑกลุมเนื้ออิมัลชั่น 
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1) วิธีการทําแบทเทอร (Batter) 

 

วัตถุดิบ วิธีการทํา 
1) เนื้อโคชนิดตาง ๆ และนํ้าแข็ง 
   - เนื้อสะโพก                6.0 กก. 
   - เนื้อคอ หรือ เศษเนื้อ       5.0 กก. 
   - มันวัว                 4.0 กก. 
   - มันไก                          4.0 กก. 
   - เนื้อสะโพกไก          5.0 กก. 
   - น้ําแข็ง                      6.0 กก. 
2) เครื่องปรุงและสารเคมี  
   - เกลือไนไตรท           420 กรัม 
   - เกลือฟอสเฟต                      120 กรัม 
   - เกลืออิริโทรเบต                     30 กรัม 
   - ผงชูรส      30 กรัม 
   - น้ําตาล                             200 กรัม 
   - หอมใหญสับ                        300 กรัม 
   - กระเทียมสดสับ    200 กรัม 
   - ปาปริกา        30 กรัม 
   - frankferter premix    600 กรัม 
   (สูตร frankferter premix แปงมัน 100 กรัม 
พริกไทยขาวปน 60  กรัม ดอกจันทรเทศ 25  กรัม ปา
ปริกา 45  กรัม) 

- เตรียมเครื่องบดผสมเนื้อ ดวยการทําเครื่องบดใหเย็นโดยนํา
น้ํ าแข็ งใส ลงไป เพ่ื อลดอุณหภู มิ ของตั วบดและใบมี ด 
เมื่ออุณหภูมิลดลงแลวตักน้ําเย็นออกจากอางบดใหหมด 
- สับผสมเพ่ือสกัดโปรตีน ดวยการใสเนื้อไกและเนื้อโค เกลือ
ไนไตรท เกลือฟอสเฟต เกลืออิริทโทรเบต และนํ้าแข็ง
บางสวน เปดเครื่องบด บดจนสวนผสมเริ่มเหนียว 
- สับผสมใหสวนผสมเหนียว เมื่อสวนผสมในข้ันตอนท่ี 2 เริ่ม
เหนียว ใส เนื้อคอหรือเศษเนื้อ  และน้ํ าแข็ง สับผสมตอ 
จากนั้นใสมันไก และมันวัว ใหเครื่องสับผสมจนสวนผสมมี
เนื้อเนียนแลวจึงใสหอมใหญ  กระเทียม เครื่องเทศรวม 
น้ําตาล ผงชูรส ปาปริกา และน้ําแข็งที่เหลือใหหมด ในขณะ
บดตองควบคุมอุณหภูมิของเนื้อบดใหอยูระหวาง 12–140C  
อยาให อุณหภูมิเนื้อบดถึง 200C เพราะจะไดเนื้อบดหรือ 
Batter ที่คุณภาพไมดี ใหบดเนื้อจนสวนผสมเนียนเหนียว 
- เก็บสวนผสม (Batter) สําหรับทําผลิตภัณฑตาง ๆ ตอไป 
ที่หองเย็น อุณหภูมิ  0-40C อุณหภูมิ  –180C เก็บไดนาน 
3 เดือน โดยไมเสียรสชาติและเนื้อสัมผัสเมื่อทําสุกครั้งแรก 

 

  
ภาพที่ 5.98 แบทเทอร 
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2. ไสกรอกรมควัน 

 

วัตถุดิบ วิธีการทํา 
- แบทเทอร 10 กก. 
- ไสคอลลาเจน (Casing Collagen) No 21-22 
- เชือกผูก Casing 
- เครื่องบรรจุ (Stuffer) 
- ตูอบรมควัน 

- นํา แบทเทอร 10 กก. ใสลงในเครื่องอัดไสกรอก เพ่ืออัดลง
ในไสคอลลาเจน 

- ผูกไสกรอกใหเปนทอนสั้น ๆ ยาวประมาณทอนละ 6 นิ้ว 
- อบใหสุกในตูอบรมควันดวยอุณหภูมิ 800C  ใหไดอุณหภูมิ
ใจกลางผลิตภัณฑ 690C เปนเวลา 1 ชั่วโมง 45 นาท ี

- นําผลิตภัณฑที่เย็นแลว ลงบรรจุภัณฑสุญญากาศ ติดฉลาก 
เก็บรักษาในตูแชแข็ง อุณหภูมิ –180C เก็บไดนาน 3 เดือน 
โดยไมเสียรสชาติและเนื้อสัมผัสเมื่อทําสุกครั้งแรก 

 

   
 

ภาพที่ 5.99 ไสกรอกรมควัน 
 

3. มีทโลฟ (บีฟโลฟ) ชนิดเนื้อเนียน 
 

วัตถุดิบ วิธีการทํา 
- แบทเทอร 20 กก. 
- บลอกท่ีทานํ้ามันพืชไวแลว 
- ตูอบ 

- นําแบทเทอรที่ผลิตไว มาใสบลอกบรรจุที่ทาน้ํามันพืชไวแลว 
- นําแบทเทอรในบลอกอบในตูอบที่อุณหภูมิ 800C อุณหภูมิใจ
กลางผลิตภัณฑตองได 690C ใชเวลาอบ 1½ - 2 ชม. 
- นําผลิตภัณฑที่เย็นแลว สไลดใหไดขนาดท่ีตองการ ลงบรรจุ
ภัณฑสุญญากาศ ติดฉลาก เก็บรักษาในตูแชแข็งท่ีอุณหภูมิ -
18 ซึ่งสามารถถนอมอาหารไดประมาณ 3 เดือน โดยเน้ือ
สัมผัสไมเปล่ียนแปลง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 5.100 มีทโลฟ (บีฟโลฟ) 
 

4. ลูกชิ้นเนื้อโค 
 

วัตถุดิบ วิธีการทํา 
- เนื้อคอ   4   กก. 
- เนื้อสะโพก             5   กก. 
- มันโค   1   กก.  
- น้ําแข็ง   5   กก 
- เครื่องปรุงรสประกอบดวย 
   เกลือแกง  310  กรัม 
   เกลือฟอสเฟต    50  กรัม 
   น้ําตาลทราย  250  กรัม 
   พริกไทย    50  กรัม 
   ผงชูรส    20  กรัม 
   กระเทียมสด  100  กรัม 
   แปง                       700  กรัม 

- เตรียมอางของเครื่องบดผสมดวยการลดอุณหภูมิอางของเครื่องบดผสม
ดวยน้ําแข็ง เมื่ออางและใบมีดเย็นลงแลวใหตักน้ําแข็งออก 
- ผสมเน้ือกับเกลือแกงและเกลือฟอสเฟต ใสลงเครื่องบดผสมที่เปดไฟไวให
ทํางานสับสวนผสมใหละเอียด และผสมใหเขากันไดดี ผสมจนสวนผสมเร่ิม
เหนียวและเนียน 
- ใสเครื่องปรุงที่เหลือ ผสมจนกระทั่งสวนผสมเหนียวและเนียน ในขณะบด
ตองควบคุมอุณหภูมิของเน้ือบดใหอยูระหวาง 12–140C   
- นําสวนผสมเขาเครื่องปนลูกชิ้น ปนลูกชิ้นใหไดตามขนาดท่ีตองการ 
แลวนําตมในหมอน้ํารอน บนเตาที่ 1 ที่อุณหภูมิ 600C  
- ตมลูกชิ้นตอในหมอน้ํารอนบนเตาที่ 2 ที่อุณหภูมิ 800C จนสุก สังเกตได
โดยการบีบ  ถาลูกชิ้นสุก ลูกชิ้นจะแข็ง 
- ลดอุณหภูมิ โดยนําลูกชิ้นที่ตมสุกมาลดอุณหภูมิในน้ําผสมน้ําแข็ง 
- นําลูกชิ้นที่เย็นแลว ลงบรรจุภัณฑสุญญากาศ ติดฉลาก เก็บรักษาในตูแช
แข็ง อุณหภูมิ –180C เก็บไดนาน 3 เดือน โดยไมเสียรสชาติและเนื้อสัมผัส
เมื่อทําสุกคร้ังแรก 

 

   

ภาพที่ 5.101 ลูกชิ้นเนื้อโค 
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ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ เริ่มตนจากราคาโคมีชีวิตกิโลกรัมละ 90 บาท ไดจํานวนผลิตภัณฑรวมท้ังสิ้น  

3 กลุมสินคา รวม 22 ชนิด พรอมนําเสนอไดในการซ้ือ-ขาย E-Commerce และการกําหนดราคาขายปลีก โดยมี
เปาหมายการยกระดับสินคาเนื้อโคใหไดกิโลกรัมละ 500-600 บาท ดังนี้ (ตารางท่ี 5.6) 

 
ตารางท่ี 5.6 กลุมสินคา ชื่อสินคา ชิ้นสวนที่ใช และการกําหนดราคาจําหนาย 

กลุมสินคา ชื่อสินคา ชิ้นสวนเนื้อที่ใช การกําหนดราคาจําหนาย 
เนื้อสดและแปรรูป
เบื้องตน 

(1) สเต็กทีโบน เนื้อสันติดกระดูก 600 บาทตอกิโลกรัม 
(2) แฮมสเต็ก เนื้อพับใน ลูกมะพราว 400 บาทตอกิโลกรัม 
(3) เนื้อกระจกสด เนื้อหมอน 400 บาทตอกิโลกรัม 
(4) เนื้อชาบู เนื้อหมอน 400 บาทตอกิโลกรัม 
(5) เนื้อหมัก เนื้อสะโพก 350 บาทตอกิโลกรัม 

ผลิตภัณฑแปรรูป
โดยใชเทคโนโลยี
วิทยาศาสตรอาหาร 

(6) แกงมัสมั่นเนื้อโค สะโพก 25 บาทตอ 130 กรัม 
(7) แกงเขียวหวานเนื้อโค สะโพก 25 บาทตอ 130 กรัม 
(8) แกงพะแนงเน้ือโค สะโพก 25 บาทตอ 130 กรัม 
(9) คั่วกลิ้งเนื้อโค สะโพก 30 บาทตอ 80 กรัม 
(10) ผัดกะเพราเน้ือโค สะโพก 30 บาทตอ 80 กรัม 
(11) เนื้อโคตุน เนื้อพ้ืนทอง 25 บาทตอ 140 กรัม 
(12) ซุปพุงวัว เครื่องใน 25 บาทตอ 140 กรัม 
(13) น้ําพริกเนื้อโค เนื้อพ้ืนทอง 30 บาทตอ 80 กรัม 

ผลิตภัณฑแปรรูป
โดยใชเทคโนโลยี
เนื้อสัตว 

(14) ลูกชิ้นเนื้อพรีเมียม ขาหนา ไขมัน 260 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(15) มีทโลฟ ขาหนา ไขมัน 350 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(16) ไสกรอกรมควัน เนื้อแดง ไขมัน 360 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(17) ไสกรอกพริกไทยดํา เนื้อแดง ไขมัน 360 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(18) เจอรก้ี สะโพกขาหลัง พับใน 600 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(19) แฮมเน้ือโค สะโพก ลูกมะพราว พับใน 400 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(20) แฮมเบอรเกอร สะโพก 20 บาทตอ 1 แผน 60 กรัม 
(21) ไสกรอกเปร้ียวอีสาน พ้ืนทอง 300 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(22) แหนมสด สะโพก 600 บาทตอ 1 กิโลกรัม 

 

ผลิตภัณฑและวิธีการทําผลิตภัณฑเหลานี้ จะนําไปใชในการฝกอบรมเกษตรกรและผูประกอบการ
เครือขายสหกรณ แลวนําผลิตภัณฑที่ไดจากการอบรมไปทดสอบผูบริโภคอีกคร้ัง 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจดัการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
5.6.7  การพัฒนาบรรจุภัณฑ 

ความสําคัญของการเก็บรักษาเนื้อโคและผลิตภัณฑ เนื่องจากโคเปนสัตวใหญ การแปรสภาพแตละ
ครั้ง ไมสามารถจําหนาย หรือบริโภคใหหมดภายใน 1 วัน ประกอบกับเนื้อโคมีสีแดงมากกวาเนื้อประเภทอ่ืน ๆ 
มีปริมาณธาตุเหล็กสูงกวาเน้ือไกหรือเน้ือปลา เพราะเน้ือโคมี myoglobin เนื้อโคท่ีไขมันนอยที่มีความสดมาก ๆ 
อุดมดวยวิตามินและแรธาตุตาง ๆ โดยเฉพาะเหล็กและสังกะสี จึงถูกแนะนําโดยนักโภชนาการวาเปนสวนหนึ่งของ
อาหารเพ่ือสุขภาพ โดยเน้ือโค 100 กรัม ประกอบไปดวยโปรตีน 26.1 กรัม กรดอะมิโน 8 ชนิดที่จําเปนสําหรับ
การเจริญเติบโตของรางกาย ชวยใหพลังงานสํารองแกรางกาย เสริมสรางภูมิคุมกันใหรางกาย และการบํารุงรักษา
รางกายของเรา การกินเนื้อสัตวหรือแหลงโปรตีนจากสัตวอ่ืน ๆ มีประโยชนอยางยิ่ง โดยเฉพาะหลังการผาตัด และ
การฟนฟูนักกีฬา หรือในชวงระหวางท่ีตองการสรางเนื้อเยื่อของกลามเนื้อ  ดังนั้น การเก็บรักษาเน้ือที่ถูกตอง 
รวมถึงการแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ แลวเก็บรักษา ยืดอายุการใชผลิตภัณฑ ไวรับประทานภายหลัง จึงมีความ
จําเปนอยางยิ่ง โดยหลักการการเก็บรักษา คือ  

1. การปองกันไมใหแบคทีเรียเจริญเติบโต ทําใหอาหารบูด เนาเสีย เปนอันตรายตอผูบริโภค  
2. การเก็บรักษาคุณภาพทางอาหารของเนื้อที่รางกายมนุษยตองการ 

การเลือกบรรจุภัณฑ คุณสมบัติที่ดีของบรรจุภัณฑ มีดังนี้ 
1. ตองมีเครื่องหมายรับรองวาใชในการบรรจุอาหาร 
2. มีความแข็งแรงท่ีทนตอการบีบ อัด ตามระบบการบรรจุดวยระบบสุญญากาศ 
3. มีความคงทนตอการเก็บรักษาในอุณหภูมิ -180C 
4. มีความคงทนตอการกระแทกในระหวางการขนยาย 
5. มีความคงทนตอความรอนเม่ือตองนําผลิตภัณฑกลบไปใหความรอนอีกครั้งกอนรับประทาน 
6. มีการพัฒนาและออกแบบการผลิตโดยคํานึงถึงความปลอดภัยและหวงใยตอสุขภาพที่ดีของ

ผูบริโภค มีความสะอาดและปลอดภัยสูง ทุก ๆ ขั้นตอนในกระบวนการผลิต ยกกรณีของอุตสาหกรรมผลิตบรรจุ
ภัณฑแหงหนึ่ง ผลิตจากวัตถุดิบที่ไดรับมาตรฐานดานความสะอาดและปลอดภัย ดวยการวิจัยคนควาและพัฒนา
ผลิตภัณฑตั้งแตตนน้ํา เริ่มจากการปลูกปาเชิงพาณิชย เพ่ือนําไมมาผลิตเยื่อบริสุทธิ์ สําหรับใชในการผลิตกระดาษ
สําหรับสัมผัสอาหารโดยเฉพาะ (Food Contact Paper)  พรอมเคลือบดวยพลาสติก PE สําหรับสัมผัสอาหาร 
(Food Contact PE) พรอมออกแบบแปรรูปเปนผลิตภัณฑที่ขึ้นรูปจากกระดาษแผนเดียว จึงสามารถบรรจุอาหาร
ทุกประเภทโดยไมรั่วซึม และทนความรอนไดถึง 100 องศาเซลเซียส 

7. มีกระบวนการผลิตภายใตระบบปด ควบคุมการผลิตภายใตขอกําหนดมาตรฐานการผลิตท่ีดี 
(Good Manufacturing Practice: GMP) ที่ไดรับการรับรองมาตรฐานสากล และผานการรับรองมาตรฐานความ
ปลอดภัยสําหรับบรรจุภัณฑอาหาร เพ่ือตอบสนองการพัฒนาธุรกิจใหเติบโตไดอยางยั่งยืน  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 5.102 ตัวอยางบรรจุภัณฑที่คัดเลือกนํามาใชในการวิจัยครั้งนี้ 

 

การบรรจุภัณฑดวยเครื่องฆาเชื้อ (รีทอรท) 
รีทอรท (retort) อาจเรียกวา เคร่ืองฆาเชื้อ หรือ หมอฆาเชื้อภายใตแรงดัน หมายถึง อุปกรณที่ใช

แปรรูปอาหารดวยความรอน  (thermal processing) เพ่ือฆ าเชื้ ออาหารซึ่ งบรรจุ ในภาชนะท่ีปดสนิท 
(hermetically sealed container) เชน กระปอง ขวดแกว ถุงทนรอนสูง (retortable pouch) เปนตน โดยใช
อุณหภูมิสูงกวา 100 องศาเซลเซียส เปนอุปกรณสําคัญในการผลิตอาหารกระปอง (canning) รวมถึงผลิตภัณฑ
แกงตาง ๆ  

Steam retort อาจเรียกวา saturated steam retort เปน รีทอรท (retort) หรือ หมอฆาเชื้อ 
ซ่ึงเปนอุปกรณที่ใชเพ่ือฆาเชื้อในอาหารดวยความรอน (thermal processing) โดยใชไอน้ําอ่ิมตัว (saturated 
steam) ภายใตแรงดัน เปนตัวกลางถายเทความรอน ใชฆาเชื้ออาหารที่ปดผนึกสนิท (hermetically sealed 
container) ซึ่งตองการฆาเชื้อที่อุณหภูมิสูงกวา 100 องศาเซลเซียส 

บรรจุภัณฑตองทนตอแรงดันไดดี ที่ใช ไดแก กระปอง (can) ตัวหมอฆาเชื้อ (vessel) สรางจาก
โลหะหนา ความดันภายในหมอระหวางการฆาเชื้อมีคาสูงมาก เชน การฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 
มีความดันไอภายใน 15 psi. (ดูตารางไอน้ํา) หรือ เทากับแรงประมาณ 10 ตัน เปนตน ผลักที่ตัวประตูของหมอ 
มีฝาเปด-ปด เพื่อนําผลิตภัณฑเขาฆาเชื้อและปดล็อคแนนสนิท ระหวางการฆาเชื้ออาหารโดยท่ัวไปหมอฆาเชื้อตอง
แข็งแรงพอที่สามารถทํางานไดอยางปลอดภัยที่ความดันมากกวา 30 psi. 

การบรรจุภัณฑดวยเครื่องฆาเชื้อ (รีทอรท) นี้ จะไดผลิตภัณฑที่ผานการฆาเชื้อดวยอุณหภูมิสูง
กวา 1200C เก็บดวยระบบสุญญากาศ อยูในบรรจุภัณฑที่มีน้ําหนักเบา เก็บรักษาในอุณหภูมิทั่วไป สะดวกตอการ
พกพา ถึงแมจะมีธุรกิจที่รับจางทําการผลิต แตตนทุนการผลิตสูง ตองมีปริมาณการผลิตที่มากจึงจะคุมคาในทาง
อุตสาหกรรม และเชิงพาณิชย  
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที่ 5.103 ตัวอยางเครื่องรีทอรทและบรรจุภัณฑของบริษัท สหภัณฑ เซ็นจูรี่ จํากัด 
(thaitechno.net/t1/productdetails.php?id=72516&uid=40754) 
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ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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5.7 การพัฒนาระบบตรวจสอบยอนกลับ จําหนายสินคา และการประชาสัมพันธสินคาผานระบบพาณิชย 
     อิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) 

การพัฒนาระบบสืบยอนกลับ การจําหนายสินคาและการประชาสัมพันธผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส 
(E-Commerce) ไดมีการดําเนินการดังนี้ 
 5.7.1 การพัฒนาระบบตรวจสอบยอนกลับ  

ระบบการตรวจสอบยอนกลับสินคาเน้ือโคศรีวิชัย เรด บีฟ (SRIWICHAI Red Beef) โดยผานระบบ
พาณิชยอิเล็กทรอนิกสหรือระบบการซื้อขายออนไลน จัดทําข้ึนเพ่ือใหผูบริโภคมีความม่ันใจตอการซื้อสินคา กลไก
ของระบบเปนกระบวนการประกันความปลอดภัยของสินคาเนื้อโคศรีวิชัย เรด บีฟ ซึ่งเมื่อเกิดปญหาแลวสามารถ
ตรวจสอบยอนกลับไปยังเสนทางของสินคาได สามารถแกปญหาไดอยางทันทวงทีประกอบดวย 2 ขั้นตอน คือ 

1. การสราง QR Code  
การสราง QR Code จะใช QR Code Generator ในการสราง โดยในท่ีนี้จะใชของ 

https://www.the-qrcode-generator.com/ ทําการสราง โดยมีขั้นตอนดังนี้ 
1.1 การเขาเว็บไซต และนํา address ที่ไดทําการคัดลอกในขั้นตอนที่ 1.4 วางในชอง

ขอความ 
 

 
 

1.2 การสราง QR Code ระบบจะสราง QR Code ใหอัตโนมัติ จากนั้น กดปุม SAVE 
เพ่ือดาวนโหลดไฟลภาพ ซึ่งผูใชสามารถกําหนดขนาดพิกเซล ชนิดของไฟล PNG SVG EPS จากนั้นนําไปใสลงใน
ฉลากสินคาตอไป 
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ภาพที่ 5.104 ตัวอยางผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวทิยาศาสตรอาหาร 
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ภาพที่ 5.105 ตัวอยางผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ระบบสืบยอนกลับจะปรากฏอยูบนฉลากตราสินคาของสหกรณโคเน้ือศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด ซึ่งไดเลือก

พัฒนาตราสินคา และขอข้ึนทะเบียนกับกรมทรัพยสินทางปญญาวา “SRIWICHAI Red Beef” และใชเปนฉลาก
ติดที่บรรจุภัณฑ พรอมเครื่องหมายฮาลาลและเคร่ืองหมาย อย . และการประชาสัมพันธสินคา โดยการ
ประชาสัมพันธสินคา ใชระบบแฟรนไซส และเครือขาย ในการทําธุรกิจและรับผิดชอบในการประชาสัมพันธสินคา 
ใหกระจายในพ้ืนที่เปาหมาย รวมถึงระบบซ้ือขายออนไลน ผานเว็บไซต sriwichairedbeef.com 
 

5.7.2 การสรางรายละเอียดของระบบตรวจสอบยอนกลับ  
5.7.2.1 การเขาระบบจัดการขอมูลในสวนเมนู Post (https://sriwichairedbeef.com/wp-

admin/edit.php) จากนั้นเลือกคําสั่ง clone หัวขอ ระบบตรวจสอบยอนกลับขอมูลเนื้อโคศรีวิชัย เรด บีฟ 
 

 
 

5.7.2.2 การแกไขขอมูลภายใตหัวขอบทความที่สรางใหม อาทิเชน วันผลิต แหลงที่มา แหลงเชือด 
แหลงตัดแตง แหลงแปรรูป ฯลฯ  
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5.7.2.3 การเปล่ียนแปลงขอมูลในสวนของ Permalink หัวขอ URL Slug แนะนําใชภาษาอังกฤษ
หรือตัวเลข เพ่ือลดปริมาณขอมูลในการสราง QRCODE กําหนดใหจัดเก็บในหมวด Categories หัวขอ RFID 
จากนั้นสั่งเผยแพร Publish 
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5.7.2.4 การคัดลอก address ของโพสต เพ่ือนําไปใชสราง QR code 
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5.7.3 การจําหนายสินคาและการประชาสัมพันธผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) 

การจําหนายสินคาและการประชาสัมพันธผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce)  
โดยใช เว็บไซต (Website) และเฟซบุก (Facebook) ในการจําหนายสินคาและการประชาสัมพันธ ดังภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ระบบสั่งซ้ือสินคา 

เขาสูระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส  
(E-Commerce) 

ผูซื้อสินคาใหม สมัครสมาชิก 

ระบบจําหนายสินคา ผูจัดการรานคา 
ผูจัดการรานคาตรวจสอบสถานะ 

1. ผูซ้ือสินคาไมไดยืนยันชําระเงิน 

ผูซื้อสินคาเปนสมาชิก 

2. ผูซ้ือสินคาชําระเงิน 

3. ผูซ้ือสินคาชําระเงินและกําลังจัดสง
เรียบรอย 

On-hold 

ตรวจสอบ 

 

Processing 

4. จัดสงเรียบรอย Complete

d

5. สินคาไมสามารถจัดสงได/ยกเลิก Complete

d

 

การสงเสริมการขายโดยใช
คูปองสวนลด 

การประชาสัมพันธขอมูล
ขาวสารเพื่อสรางภาพลักษณ 
การสื่อสาร กิจกรรมตาง ๆ 

ของกลุม 

ระบบจัดการคลังสินคา 

เพิ่ม/ลดสินคา 

ปรับปรุงรายละเอียดสินคา 

การเปลีย่นแปลงราคาสินคา 

การเลือกซื้อสินคา 
1. เลือกซื้อสินคา 
2. เพิ่มลดสินคา 
3. ตรวจสอบความถูกตองสินคา 

การส่ังซื้อสินคา 
1. สรางใบสั่งซื้อ/ที่อยูการจัดสง 
2. ชําระเงิน 

3. ตรวจสอบสถานะไดตลอด 24 ช่ัวโมง 

การประชาสัมพันธ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 225 

 
          5.7.3.1 การจําหนายสินคาและการประชาสัมพันธโดยใชเว็บไซต (Website) 

การจําหนายสินคาและการประชาสัมพันธสินคาออนไลน ไดสรางขึ้นผานเว็บไซต (Website)  
“sriwichairedbeef.com” โดยหนาเว็บ ประกอบดวย การส่ังซื้อสินคา และระบบจัดการรานคา จะแสดงปรากฏ
ดังภาพ 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   (1) ระบบส่ังซ้ือสินคา  
 
         ระบบสั่งซื้อสินคา ผูซื้อจะตองเขาสูระบบ เลือกสินคาที่ตองการซื้อ และทําการสั่งซื้อสินคามี

ดําเนินการดังนี้ 
         (1.1) การเขาสูระบบ 

        การเขาสูระบบ ไดแบงประเภทของผูซื้อสินคาออกเปน 2 ประเภท คือ ผูซื้อสินคาที่เปน
สมาชิกอยูแลวสามารถเขาสูระบบไดเลย กับ ผูซื้อสินคาท่ีเปนรายใหม โดยผูซื้อสินคารายใหมสามารถสมัครสมาชิก
ได มีรายละเอียดดังนี้ 

        (1.1.1) การสมัครสมาชิก ผูซื้อสินคา ทําการสมัครสมาชิกหรือเขาสูระบบไดที่เมนู 
SIGN IN/REGISTER หรือที่หนาเพจ https://sriwichairedbeef.com/my-account/ 

                              โดยผูซื้อสินคาลงทะเบียน ดวย อีเมลแอดเดรส ที่เปนปจจุบันของผูซื้อสินคา 
ระบบจะสงรหัสผานสําหรับเขาใชระบบในเบื้องตนไปท่ีอีเมลที่ไดลงทะเบียนไว ดังภาพ 

   ((((((((((((((((((((((((((((((((((11111111111111111111111111111111111))))))))))))))))))))))))))))))))))  รรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรรระะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะะบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบบสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสส่่่่่่ััััััััััััััังงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงงซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซซ้้้้้้้้ืืืืืืืืืืืืือออออออออออออออออออออออออออออออออออออออออออออออสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสสิิิิิิิิิิิิิิิิิิิิิิิิิิิิินนนนนนนนนนนนนนนนนนนนนนนนนนนนนนนนนคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคคาาาาาาาาาาาาาาาาาาาาาาาาาาาาาาาาา

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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        หากผูซื้อสินคาเปนสมาชิกอยูแลว หรือลงทะเบียนเรียบรอยแลว ใหทําการเขาสู
ระบบดวย ชื่อผูใชงาน หรืออีเมล และ รหัสผาน ที่ไดลงทะเบียนไว ดังภาพ 

 

 

                      (1.1.2) เมื่อผูซื้อสินคาเขาสูระบบ  https://sriwichairedbeef.com/my-account/  
สามารถตรวจสอบคําสั่งซื้อตาง ๆ การกําหนดที่อยู และรายละเอียดสวนบุคคลของผูซื้อสินคาได ดังภาพ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 227 

 

 

                (1.2) การเลือกซื้อสินคา 
                       การเลือกซื้อสินคา ผูซื้อสามารถเลือกซ้ือสินคาตาง ๆ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
                       (1.2.1) ผูซื้อสินคาสามารถเลือกซ้ือสินคาไดที่เมนู สินคา โดยแบงออกเปน 3 หมวด

อาหาร คือ เนื้อตัดแตงมาตรฐานสากล ผลิตภัณฑดานเทคโนโลยีเนื้อสัตว และผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป ซึ่งแต
หมวดจะมีเมนูใหทานไดเลือกซื้อ ดงัภาพ 

 

 

 

                       (1.2.2) ผูซื้อสินคาสามารถเลือกซ้ือสินคาไดโดยการกดปุมหรือคลิกที่ภาพเพ่ือเขาไปดู
รายละเอียดสินคาเพ่ือส่ังซื้อ 

                        (1.2.3) ผูซื้อสินคาสามารถปรับปรุงตะกราสินคา ไมวาจะเปนการเพ่ิม ลดจํานวน
สินคารายการนั้น หรือ ยกเลิกสินคารายการนั้น ๆ โดยเลือกท่ีรูปรถเข็นแลวคลิก View Cart 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                      (1.2.4) ผูซื้อสินคาทําการตรวจสอบรายการสินคา เขตพ้ืนที่ในการจัดสง หลังจากนั้นกด
ปุม Proceed to checkout หรือ สั่งซื้อและชําระเงิน 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 229 

 
                          (1.3) การสั่งซื้อสินคา  
                                 เมื่อผูซื้อสินคาเลือกซ้ือสินคาตามท่ีตองเรียบรอยแลว ผูซื้อสินคาจะตองทําการสั่งซื้อ
สินคา มีรายละเอียดดังนี้ 

                      (1.3.1) ผูซื้อสินคาทําการระบุรายละเอียดสําหรับการสรางใบสั่งซื้อ รวมทั้งที่อยูที่ใชใน
การจัดสงสินคา จากนั้นกดปุม สั่งซื้อ 

 

 
                       (1.3.2) ระบบจะทําการแจงรายละเอียดชองทางการชําระเงิน สรุปรายการสินคา และ

จัดสงคําสั่งซื้อไปยังอีเมลที่ไดลงทะเบียนไวอีกชองทางหนึ่ง 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                      (1.3.3) หลังจากท่ีผูซื้อสินคาทําการชําระเงินตามชองทางท่ีระบุไว ผูซื้อสินคาสามารถ
แจงชําระเงินไดที่ เมนูแจงชําระเงิน หรือ https://sriwichairedbeef.com/confirm-payment/ พรอมแนบ
หลักฐานการชําระเงิน 

                      (1.3.4) ผูซื้อสามารถตรวจสอบสถานะคําสั่งซ้ือไดตลอด 24 ชั่วโมง ที่ เมนู MY 

ACCOUNT>คําสั่งซื้อ https://sriwichairedbeef.com/my-account/orders/ หรือตรวจสอบทางอีเมลที่ทานได
ระบุไว 

   (2) ระบบจําหนายสินคา 
                เมื่อผูซื้อสินคาทําการส่ังซื้อ บอกที่อยูที่ใชในการจัดสงสินคา และทําการชําระเงินตาม

ชองทางท่ีระบุไว และไดแจงชําระเงินเรียบรอย ผูจัดการรานคาจะทําการ จําหนายสินคา โดยเขาระบบผานทาง 
https://sriwichairedbeef.com/wp-admin  โดยในสวนของระบบจําหนายสินคา จะใช Woo Commerce มา
ใชในการจัดการคําสั่งซื้อสินคา ซึ่งระบบการจัดการการสั่งซื้อสินคา เปนขั้นตอนในการตรวจสอบความถูกตองของ
คําสั่งซื้อ รายการสินคาของผูสั่งซื้อสินคา โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

(2.1) ผูจัดการรานคาเลือกเมนู Order หรือไปท่ี https://sriwichairedbeef. com/wp-

admin/edit.php?post_type=shop_order เพ่ือเขาสูหนาแสดงรายการคําสั่งซื้อสินคา 
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(2.2)  ผูจัดการสามารถตรวจสอบความถูกตองของคําสั่งซื้อ รายการสินคาที่มีอยูใน เชน ผู
ซื้อแจงชําระเงินแลว สินคาคงคลัง รายละเอียดการออกใบเสร็จ ที่อยูการจัดสงสินคา และจะตองปรับปรุงสถานะ
ของคําสั่งซื้อเพ่ือใหรานคาทราบถึงการดําเนินการรายการสินคานั้นๆ และเปนการแจงใหผูสั่งซื้อไดทราบดวย
เชนกัน โดยมีรายละเอียดในการตรวจสอบดังนี้ 

- ผูสั่งซื้อสินคามีการส่ังซื้อรายการสินคาเขามา แตผูสั่งซื้อไมไดยืนยันการชําระเงิน ผู
สั่งซื้อจะมีสถานะเปน On-Hold 

 

 
 

- ผูสั่งซื้อสินคาชําระเงิน และแจงหลักฐานการชําระเงินแลว ผูสั่งซื้อสินคาจะมีสถานะ
เปน กําลังตรวจสอบการชําระเงิน 

 

 
 

- ผูจัดการรานคาตรวจสอบการชําระเงินถูกตองเรียบรอยแลว และไดมีการจัดสง
สินคา ผูสั่งซื้อสินคาจะมีสถานะเปน Processing 
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- เมื่อสินคาไดถูกจัดส งถึงผูที่สั่ งซ้ือสินคาแลว ผูสั่ งซ้ือสินคาจะมีสถานะเปน 

Completed 

 

 
 

- กรณีที่สินคาไมสามารถจัดสง หรือผูสั่งซื้อสินคายกเลิกการส่ังซื้อสินคา ผูซื้อสินคา
จะมีสถานะเปน Cancelled 

 

 
 
(3.) ระบบจัดการคลังสินคา 

ผูจัดการรานเข าจัดการสินคาไดที่ เมนู  Product หรือที่  https://sriwichairedbeef. 

com/wp-admin/edit.php?post_type=product โดยสามารถตรวจสอบจํานวนสินคาที่มีอยูในระบบ การเพ่ิม
ลดสินคาใหม การปรับปรุงรายละเอียดของสินคาเดิม การเปลี่ยนแปลงราคา รูปภาพสินคา 
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(4) การประชาสัมพันธโดยใชเว็บไซต (Website) 

การประชาสัมพันธโดยใชเว็บไซตจะใชการประชาสัมพันธและการสงเสริมการขาย โดยมี
รายละเอียดดังนี้ 

(4.1) การประชาสัมพันธ 
                       ผู จั ดการรานสามารถเข า จัดทํ าเนื้ อหาการประชาสัม พันธ ได ที่  Posts หรือ

https://sriwichairedbeef.com/wp-admin/post-new.php หรือไปท่ี Meta Slider เพ่ือใชเปนชองทางการ
สื่อสารท่ีจะนําขาวสารไปสูลูกคา และเปนเครื่องมือที่ใชในการกระจายขอมูลขาวสารที่กอใหเกิดความรูความเขาใจ 
อันจะนําไปสูการสรางภาพลักษณที่ดีใหแกองคกรและยังเปนการสื่อสารระหวางกลุมเครือขายในเร่ืองการประชุม 
การอบรมและกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่ทางกลุมไดจัดขึ้น  สวนลูกคาไดทราบถึงขาวสาร การดําเนินกิจกรรมตาง ๆ ของ
กลุมมากข้ึน 
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(4.2) การสงเสริมการขาย  

ผู จั ดการร านสามารถ เข าจั ดการส ง เสริมการขาย ไดที่ เ มนู  coupon หรือ
https://sriwichairedbeef.com/wp-admin/edit.php?post_type=shop_coupon โดยสามารถ  กํ าหนด
รายละเอียดการสงเสริมการขายในรูปแบบใหผูซื้อกรอกหมายเลข Coupon ที่รานคาสรางขึ้น โดยต้ังเงื่อนไขเม่ือ
ลูกคาซื้อสินคาครบ 10,000 บาท จะไดสวนลด 500 บาท  การใชคูปองเปนกลยุทธเพ่ือใหลูกคาเกิดความสนใจ 
และมีแรงจูงใจในการซื้อสินคามากข้ึนและเปนการเพ่ิมยอดขายสินคาของรานคาอีกดวย 
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5.7.3.2 การจําหนายสินคาและการประชาสัมพันธโดยใชเฟซบุก (Facebook) 
          การจําหนายสินคาและการประชาสัมพันธออนไลนผาน Facebook page “sriwichairedbeef” 

ผูสั่งซื้อสินคาสามารถเขามาดูรายละเอียดสินคาไดที่หนาเฟซบุกเพจ www. facebook.com/ sriwichairedbeef  
โดยผูสั่งซื้อสินคาใชเปนชองทางในการเลือกสินคา สั่งซื้อสินคา โดย เฟซบุกเพจจะทําการเชื่อมตอรายการสินคากับ
เว็บไซต sriwichairedbeef.com  
                    นอกจากนี้ ผู จัดการรานคาสามารถเขามาส งเสริมการขายสินคาไดที่ หน าเฟซบุ ก เพจ 
sriwichairedbeef ซึ่งใชเปนชองทางในการซ้ือขายและประชาสัมพันธ เผยแพรกิจกรรมตาง ๆ ของทางรานไดอีก
ชองทางหน่ึง 
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5.7.4 ประโยชนที่ไดรับ ปญหาและแนวทางการแกไขจากการใชระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส 
          ประโยชนที่ไดรับจากการใชระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) มีดังนี้ 
            (1) เพ่ิมชองทางการจัดจําหนายสินคาและประชาสัมพันธใหกับรานคามากย่ิงข้ึน 

            (2) เปลี่ยนการซื้อขายสินคาจากรานในชุมชนมาเปนรานคาแบบออนไลน  
            (3) เพ่ิมโอกาสในการเขาถึงของลูกคา สามารถเขาชมเว็บไซต และเฟซบุก สะดวกในการคนหา
ขอมูล และติดตอซื้อขายไดตลอดเวลา ลูกคาสามารถมองเห็นสินคาไดหลากหลาย ดวกรวดเร็ว 
(4) เพ่ิมชองทางการชําระเงินผานระบบออนไลนและบนมือถือ เพื่อเปนชองทางการตลาด ที่ดีในการจําหนายสินคา
ของรานคา 
          (5) มีรูปแบบการสงเสริมการขายผานออนไลนเพ่ือดึงดูดความสนใจใหลูกคาซ้ือสินคามากข้ึนและ
กลับมาซือ้ใหม 
         (6) ปรับปรุง เปลี่ยนแปลง หรือ Update ขอมูลเกี่ยวกับสินคาและประชาสัมพันธไดตลอดเวลา 

5.7.5 ปญหา อุปสรรค จากใชระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส  
ปญหา อุปสรรค จากใชระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) เนื่องการจําหนายสินคา

ระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) เปนเรื่องใหมทําให บุคลากรหรือผูรับผิดชอบดานระบบพาณิชย
อิเล็กทรอนิกส (E-Commerce)  ไมมีความรู ความเขาใจ หรือมี เชี่ยวชาญในการซ้ือขายระบบพาณิชย

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจดัการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
อิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) โดยเฉพาะเรื่อง ระบบการบริหารจัดการพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) 

การบริหารจัดการดานการเงินที่ดี มีความม่ันคงปลอดภัย การโปรโมทสินคาใหกับลูกคารูจักและดึงดูดความสนใจ 

5.7.6 แนวทางการแกไขจากการใชระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) 
จากปญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้นมีแนวทางการแกไขจากการใชระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-

Commerce)  

(1) ควรมีการพัฒนา อบรม บุคลากรหรือผูรับผิดชอบ ใหมีความรู ความเขาใจระบบการบริหาร
จัดการระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) การบริหารจัดการดานการเงิน การโปรโมทสินคาใหกับลูกคา 

(2) ผูดูแลระบบตองมีความรูความสามารถดานสารสนเทศและคอมพิวเตอร เนื่องจากระบบ
พาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) มีความจําเปนตองมีผูเชี่ยวชาญ เพราะถาผูดูแลระบบมีความรูความเขาใจ 
สามารถทําใหการซ้ือขายเสนอสินคาออนไลน มีประสิทธิภาพ จัดระบบสินคาไดอยางถูกตองและทําใหประเมินผล
การขายสินคาไดอยางมีประสิทธิภาพดวย 

(3) ผูดูแลระบบตองใหความใสใจและมีเวลาในการบริหารจัดการกับระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส 
(E-Commerce) ใหมาก และไมควรมีผูรับผิดชอบ ระบบพาณิชยอิเลก็ทรอนิกส (E-Commerce) เพียงคนเดียว 

 
5.8 การฝกอบรมเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการท่ีเก่ียวของในจังหวัดเปาหมาย 

 

5.8.1 เปาหมายการดําเนินการ 
การฝกอบรมเกษตรกรผูเลี้ยงโคในแตละกลุมสหกรณและกลุมวิสาหกิจ 5 จังหวัดเปาหมาย หรือ

ผูประกอบการที่เกี่ยวของในวิสาหกิจชุมชน เพ่ือสรางและเพ่ิมขีดความสามารถแกผูประกอบการใหมดานการ
จัดการซากและแปรรูปเนื้อสัตว จํานวนไมนอยกวา 60 ราย จํานวนไมนอยกวา 3 คร้ัง คร้ังละไมนอยกวา 20 ราย 
โดยเนื้อหาหลักสูตรฝกอบรมครอบคลุมเรื่องการฝกตัดแตง และการจัดการชิ้นสวนเนื้อโคเพ่ือการจําหนาย การ
แปรรูปโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) และวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) การพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ ฉลาก การประชาสัมพันธสินคา การจําหนายผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) และ
ประเด็นอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวกับการเพ่ิมขีดความสามารถในการจัดการซาก การแปรรูปผลิตภัณฑ และการสงเสริม
ประชาสัมพันธทางการตลาด โดยมีระยะเวลาการฝกอบรมในแตละครั้งจํานวนไมนอยกวา 6 วัน วันละไมต่ํากวา 6 
ชั่วโมง และกลุมเปาหมายผูเขารับการฝกอบรมประกอบดวยเกษตรกรที่เปนสมาชิกของสหกรณหรือกลุมวิสาหกิจ
เลี้ยงโคเนื้อในจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี ที่เปนเครือขายอยูกับสหกรณโคเนื้อ
พัทลุง จํากัด หรือเปนผูประกอบการท่ัวไปที่มีความสนใจในการจัดการซากโค และแปรรูปเนื้อสัตว โดยหลังการ
ฝกอบรม ผูเขารวมการอบรมไดรับความรู และมีความพึงพอใจตอการอบรมไมนอยกวารอยละ 70  
 

5.8.2 ขั้นตอนการดําเนินงานและเนื้อหาของการฝกอบรม 
ขั้นตอนการฝกอบรม ดําเนินงานตามตามข้ันตอน ดังนี้ 

  ขั้นท่ี 1 เตรียมสถานที่สําหรับการฝกอบรม ที่พัก และอาหาร โดยใชสถานที่หลักสองแหงไดแก 
โรงแปรรูปโคบานมวงทวน เทศบาลตําบลหารเทา อําเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง ซึ่งไดรับมาตรฐานฮาลาล และ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 239 

 
โรงงานแปรรูป ทีไอบี อินเตอรฟูดส อําเภอทาเรือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา (โดยปรับเปลี่ยนจากแผนเดิม 
เนื่องจากวิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีพัทลุง ไมอนุญาตใหใชโรงงานแปรรูปสําหรับการอบรมแปรรูป)  

ขั้นที่ 2 เตรียมหลักสูตร เอกสารสําหรับการฝกอบรม วิทยากร แผนการอบรมและชวงเวลา 
รวมถึงจัดเตรียมสถานที่สําหรับฝกอบรม  

ขั้นที่ 3 แจงใหสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด คัดเลือกและจัดสงรายชื่อเกษตรกรผูเลี้ยงโค
ในแตละกลุมสหกรณและกลุมวิสาหกิจ 5 จังหวัดเปาหมาย หรือผูประกอบการท่ีเกี่ยวของในวิสาหกิจชุมชน 
จํานวนไมนอยกวา 60 ราย 

ขั้นที่ 4 จัดเตรียมซากโคสําหรับการใชในการฝกอบรม ทําการบมซากที่อุณหภูมิ 4๐C กอน
นํามาใชในการฝกอบรมและปฏิบัติ เปนเวลา 7 วัน และกอนลงมือตัดแตงซาก นําซากออกจากหองบม เปนเวลา 
24 ชั่วโมง 

ขั้นที่ 5 ฝกอบรมตามแผนการอบรม โดยเนนการปฏิบัติ และใหผูเขารวมอบรมทดสอบผลิตภัณฑ
ที่ผลิตขึ้น 

ขั้นที่ 6 ประเมินผลการฝกอบรม การไดรับความรู และความพึงพอใจตอการอบรม ปดการอบรม 
และมอบใบประกาศการผานการฝกอบรม 

เนื้อหาของการฝกอบรม เนื้อหาหลักสูตรฝกอบรมครอบคลุมเรื่องการฝกตัดแตง และการจัดการ
ชิ้นสวนเนื้อโคเพ่ือการจําหนาย การแปรรูปโดยใช เทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) และเทคโนโลยี
วิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) การพัฒนาบรรจุภัณฑ ฉลาก การประชาสัมพันธสินคา การจําหนายผาน
ระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) และประเด็นอื่น ๆ ที่เกี่ยวกับการเพ่ิมขีดความสามารถในการจัดการ
ซาก การแปรรปูผลิตภัณฑ และการสงเสริมประชาสัมพันธทางการตลาด แบงออกเปน 5 กลุมวิชา (Module) ดังนี้ 

Module 1 การเพ่ิมขีดความสามารถในจัดการซาก การฝกตัดแตง และการจัดการชิ้นสวนเนื้อ
โคเพ่ือการจําหนาย โดยนําผลการวิจัยการตัดแตงซากในบทท่ี 5 มาใชในการฝกอบรม รวมทั้งการใชเครื่องมือและ
อุปกรณตาง ๆ ในการตัดแตงซาก และการเก็บรักษาชิ้นสวนเนื้อโคสําหรับการใชประโยชนที่ถูกตอง รายละเอียด
เนื้อหาการฝกอบรม ประกอบดวย (เอกสารประกอบ 1 ภาคผนวก 9)  

1) การเพิ่มขีดความสามารถในการจัดการซาก  
2) การฝกตัดแตงซากเส้ียวหนาออกจากซากเส้ียวหลัง 
3) การตัดแตงซากเส้ียวหลัง 
4) การจัดการชิ้นสวนเนื้อโคเพ่ือการจําหนาย 
5) วิธีการเก็บรักษาเนื้อชิ้นสวนสําหรับการใชประโยชนที่ถูกตอง 
6) การใชเครื่องมือและอุปกรณในการตัดแตงซาก 

Module 2 การแปรรูปผลิตภัณฑโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) โดยนํา
ผลการวิจัยในบทที่ 4 มาใช ประกอบดวยเครื่องมือและอุปกรณตาง ๆ ที่จําเปนตองใชในกระบวนการผลิต การ
คัดเลือกชิ้นสวนเนื้อที่เหมาะสม สวนผสม เครื่องแกงท่ีใช การบรรจุภัณฑ การกําหนดน้ําหนัก และราคาจําหนาย 
ขั้นตอนและกระบวนการผลิตสินคา รายละเอียดเนื้อหาการฝกอบรม ประกอบดวย (เอกสารประกอบ 2 ภาคผนวก 9) 

1) แกงเขียวหวาน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2) แกงมัสมั่นเนื้อโค  
3) พะแนงเน้ือโค  
4) คั่วกลิ้ง  
5) เนื้อตุนสามรส  
6) ซุปพุงวัว  
7) ผัดกะเพราเน้ือ  

Module 3 การแปรรูปผลิตภัณฑโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) โดยนําผลการวิจัย
ในหัวขอ 5 และ 6 มาใชเพ่ือประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ กําหนดการใชประโยชนเชิงการคา การแยกเน้ือ
ชิ้นสวนหลักและเน้ือชิ้นสวนรอง ในการนํามาแปรรูปผลิตภัณฑโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว รายละเอียดเนื้อหาการ
ฝกอบรม ประกอบดวย (เอกสารประกอบ 3 ภาคผนวก 9) 

ความรูเรื่องคุณภาพของเนื้อจากโค 4 กลุม ไดแก โคชาโรเลส โคบราหมัน โคพ้ืนเมือง และโคนม
คัดท้ิง การตัดแตงเนื้อชิ้นสวนหลักเพ่ือสรางมูลคาในรูปเนื้อสเต็ก และเนื้อซี่โครง 

1) การทําแฮมเน้ือโคชนิดฉีดน้ําเกลือ (น้ําไบรน) การเลือกชิ้นสวนเนื้อที่เหมาะสม สูตร
น้ําเกลือ วิธีการผลิต การเก็บรักษาผลผลิตกอนจําหนาย และการสรางสินคาในรูปของแฮมสเตก ชาบู เนื้อเสียบไมยาง  

2) การทําผลิตภัณฑจากเน้ือบดหยาบ การจัดการชิ้นสวนเนื้อ สวนผสมเครื่องปรุงและ
สารเคมีที่ใช กระบวนการผลิต และการเก็บรักษาผลผลิตกอนจําหนาย ประกอบดวยสินคาไสกรอกเปร้ียว แหนม
เน้ือโค เจอรกี้ ไสแฮมเบอรเกอร การจัดการชิ้นสวนเนื้อ สวนผสมเครื่องปรุงและสารเคมีที่ใช กระบวนการผลิต 
และการเก็บรักษาผลผลิตกอนจําหนาย 

3) การทําผลิตภัณฑเนื้อโคชนิดอิมัลชั่น (ไสกรอก มีทโลฟ ลูกชิ้น) การจัดการชิ้นสวน
เนื้อ เทคนิคการผลิต สวนผสมเครื่องปรุงและสารเคมีที่ใช กระบวนการสับผสม วิธีการข้ึนรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ 
และการเก็บรักษาผลผลิตกอนจําหนาย 

Module 4 การพัฒนาบรรจุภัณฑ ฉลาก การสงเสริมประชาสัมพันธสินคา โดยนําผลการวิจัยใน
หัวขอ 6 มาใช รายละเอียดเนื้อหาการฝกอบรม ประกอบดวย (เอกสารประกอบ 4 ภาคผนวก 9) 

1) การเลือกบรรจุภัณฑ ที่เหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑแตละชนิด   
2) ฉลากและการสงเสริมประชาสัมพันธสินคา 
3) ระบบการสืบยอนกลับ 

Module 5 การสงเสริมประชาสัมพันธทางการตลาดและการจําหนายผานระบบพาณิชย
อิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) โดยนําผลการวิจัยในบทท่ี 7 มาใช ประกอบดวยระบบการซ้ือขายบนระบบ
เว็บไซต และ Face book (เอกสารประกอบ 5 ภาคผนวก 9) 
 

5.8.3 กําหนดการฝกอบรมและการฝกอบรม 
การฝกอบรมผูประกอบการและเครือขายเกษตรกรสหกรณโคเน้ือศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด “หลักสูตร

การจัดการซากโคเน้ือศรีวิชัย การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากเน้ือโคและการสรางผูประกอบการเครือขายโคเนื้อ
ศรีวิชัย” จํานวน 3 รุน ๆ ละ 20 คน และมีการอบรมเพ่ิมเติมอีก 1 รุน คือรุนที่ 4 (รุนพิเศษ) จํานวน 20 คน โดย
คัดเลือกผูที่ผานการอบรมในรุนที่ 1–3 ที่สนใจ มีศักยภาพสูการพัฒนาเปนผูประกอบการ มีรายละเอียด ดังนี้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 241 

 
5.8.3.1 การฝกอบรมรุนที่ 1  
 - ดําเนินการฝกอบรมระหวางวันที่ 4-9 มิถุนายน 2562  
 - ระยะเวลาในการอบรม จํานวน 6 วัน ระหวางเวลา 09.00-17.00 น. ของทุกวัน 
 - สถานที่ฝกอบรม โรงแปรรูป (โค) เทศบาลตําบลหารเทา บานมวงทวน อําเภอปากพะยูน 

จังหวัดพัทลุง 
 - จํานวนผูเขาอบรม 20 คน ดังนี้ โดยมีรายชื่อดังนี้ 
 

1.  นายนราวี ทาสอน 
2.  นายฟรดีน อาอิตํา 
3.  นายอินรอน ปแนบาโง 
4.  นายอิมราน สอนฮุง 
5.  นายอาลียสั มะมิง 
6.  นายมูรอาหมัด สายอ 
7.  นางสาวนูรฟระดา ซาและ 
8.  นางสาวซารีปะ ยูโวะปลูกกา 
9.  นางสาวมุสลีดา ยา 
10. นายมูซัมมิล มะแคและ 

11. นายมุสตาดิม มะเด็ง 
12. นางสาวมารียะ มะ 
13. นางสาวจิราภรณ ชุมนุมมณี 
14. นายธีรภัทร ตางส ี
15. นายอับดุลตอเล็บ มามะ 
16. นายยูกีพลี มามะ 
17. นายฮาฟส อาล ี
18. นางรสนา อาล ี
19. นางสาวรอฮานา สนิ 
20. นางสาวคอรีซะ ดาโอะ 

  

ผูเขารับการอบรมรุนที่ 1  
 
 
 
 
 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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- เนื้อหาของการฝกอบรม 

วัน เวลา เนื้อหาการอบรม หมายเหตุ 
4 มิถุนายน 
2562 

09.00-12.00 น. -การเพ่ิมขีดความสามารถในการจัดการซากและการจัดการโค 
มีชีวิตใหไดซากตามมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานของกรม 
ปศุสัตว 
-การตัดแตงซากเสี้ยวหนาออกจากซากเส้ียวหลัง การตัดแตง
ซากเส้ียวหลัง และการจัดการชิ้นสวนเนื้อโคเพ่ือการจําหนาย 

บรรยาย 

-การจัดการซากโคภายหลังการเชือดเพ่ือใหไดเนื้อคุณภาพ  
-การใชเครื่องมือและอุปกรณที่จําเปนและขอพึงระวังในการใช
เครื่องมือตาง ๆ ตลอดจนการเก็บรักษา  
-การตัดแตงซากโคใหไดมาตรฐานสากล และการเก็บรักษาเน้ือ
ชิ้นสวนที่ตัดแตงแลวสําหรับการใชประโยชนที่เหมาะสม 

บรรยาย 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเท่ียง 
13.00-17.00 น. การฝกปฏิบัติการตัดแตงซากใหไดชิ้นสวนตามมาตรฐานสากล 

การจัดการเนื้อชิ้นสวนหลักเพ่ือจําหนายในรูปเนื้อสด การจัดเนื้อ
ลงบรรจุภัณฑที่ถูกตอง 

ปฏิบัติ 

การจัดการเนื้อชิ้นสวนรองเพ่ือการแปรรูป  ปฏิบัติ 
5 มิถุนายน 
2562 

9.00-12.00 น. การตัดแตงเน้ือและทําเนื้อชิ้นสเต็กทีโบนและชิ้นเนื้อสเต็กอ่ืนๆ 
ตลอดจนการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ปฏิบัติ 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเท่ียง 
13.00-17.00 น. การสไลดเนื้อสําหรับทําเนื้อหมัก ชาบู และเนื้อสําหรับแกง 

การเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อหมัก และการทดสอบชิม 
 

ปฏิบัติ 

6 มิถุนายน 
2562 

9.00-12.00 น. การทําแฮมเนื้อโค การผสมน้ําไบรน การคัดเลือกชิ้นสวนเนื้อ 
การฉีดน้ําไบรน การนวดเนื้อ และการเก็บรักษา 

ปฏิบัติ 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเท่ียง 
13.00-17.00 น. การทําไสแฮมเบอรเกอร การเตรียมสวนผสม การบดเน้ือ 

ขั้นตอนการผสม การเก็บรักษาผลิตภัณฑ และการทดสอบชิม 
ปฏิบัติ 

7 มิถุนายน 
2562 

9.00-12.00 น. การทําแหนมเน้ือและไสกรอกเปรี้ยว การเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
และการทดสอบชิม 

ปฏิบัติ 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเท่ียง 
13.00-17.00 น. การทําเจอรก้ีและการทําแฮมสเต็ก การเก็บรักษาผลิตภัณฑ และ

การทดสอบชิม 
ปฏิบัติ 

8 มิถุนายน 
2562 

9.00-12.00 น. การจัดการเนื้อเพ่ือการทํามัสมั่นเนื้อโค การแกงเขียวหวานเนื้อ
โค และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ปฏิบัติ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 243 

 
วัน เวลา เนื้อหาการอบรม หมายเหตุ 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเท่ียง 
13.00-17.00 น. การจัดการเครื่องในเพ่ือทําซุปพุงวัว การทําเนื้อโคตุนสําเร็จรูป 

และเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
ปฏิบัติ 

9 มิถุนายน 
2562 

9.00-12.00 น. การคัดเลือกชิ้นสวนเนื้อเพ่ือทําคั่วกลิ้ง การทําพะแนงเน้ือโค
สําเร็จรูปและเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ปฏิบัติ 

การจัดการเศษเนื้อเพ่ือทําผัดกะเพราสําเร็จรูป และเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ 

ปฏิบัติ 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเท่ียง 
13.00-17.00 น. การพัฒนาบรรจุภัณฑ ฉลาก การประชาสัมพันธสินคา การ

จําหนายผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce)   
บรรยาย
และสาธิต 

17.00-18.00 น. ประเมินผลการฝกอบรม และพิธีปดการฝกอบรม 
* พักรับประทานอาหารวาง เวลา 10.30-10.45 น. และ 15.30-15.45 น. 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



244 
 
โครงการการวิจัยการจดัการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
5.8.3.2 การฝกอบรมรุนที่ 2  
 - ดําเนินการระหวางวันท่ี 7-12 มิถุนายน 2562  
 - ระยะเวลาในการอบรม จํานวน 6 วัน ระหวางเวลา 9.00-17.00 น. ของทุกวัน 
 - สถานที่ฝกอบรม โรงแปรรูป (โค) เทศบาลตําบลหารเทา บานมวงทวน อําเภอปากพะยูน 

จังหวัดพัทลุง 
 - จํานวนผูเขาอบรม 20 คน ดังนี้ 
 

1. นางอํานวย ไชยรักษ 
2. นายนพพนม ไชยรักษ 
3. นางวิลัย พุทธกูล 
4. นางสุภาดี ไลคง 
5. นายสาธิต พลายสิญจ 
6. นางอุไร แกลวกลาหาญ 
7. นางสาวศิรินรัตน คงเนียม 
8. นายสมเกียรติ ยอดขยัน 
9. นายนัทชรินทร แกวยศกุล 
10. นายนิทม หนูสุวรรณ 

11. นางเยาวลักษณ หนูสุวรรณ 
12. นางจิราภรณ ออนกลา 
13. นางสาวพวงรัตน เพชรมาก 
14. นางสาวลักขณา จํานง 
15. นายยศภัธ เพชรรัตน 
16. นางสาวนารีรัตน นวลฤกษ 
17. นายสุภกิณห ยอดสวัสดิ์ 
18. นางสาวสุนีย ฤทธิ์โต 
19. นางสาววัชราภรณ จินดาพยาบาล 
20. นายยุทธนา สูนทรากร 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
ผูเขาอบรมรุนท่ี 2  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 245 

 
- เนื้อหาของการฝกอบรม 

วัน เวลา เนื้อหาการอบรม หมายเหต ุ
7  มิ ถุ น า ย น 
2562 

09.00-12.00 น. -การเพิ่มขีดความสามารถในการจัดการซากและการจัดการโคมีชีวิตใหไดซากตาม
มาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานของกรมปศุสัตว 
-การตัดแตงซากเสี้ยวหนาออกจากซากเสี้ยวหลัง การตัดแตงซากเสี้ยวหลัง และการ
จัดการช้ินสวนเน้ือโคเพื่อการจําหนาย 

บรรยาย 

-การจัดการซากโคภายหลังการเชือดเพื่อใหไดเนื้อคุณภาพ  
-การใชเครื่องมือและอุปกรณที่จําเปนและขอพึงระวังในการใชเครื่องมือตาง ๆ 
ตลอดจนการเก็บรักษา  
-การตัดแตงซากโคใหไดมาตรฐานสากล และการเก็บรักษาเนื้อชิ้นสวนท่ีตัดแตงแลว
สําหรับการใชประโยชนที่เหมาะสม 

บรรยาย 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเที่ยง 
13.00-17.00 น. การฝกปฏิบัติการตัดแตงซากใหไดชิ้นสวนตามมาตรฐานสากล การจัดการเน้ือชิ้นสวน

หลักเพื่อจําหนายในรูปเนื้อสด การจัดเนื้อลงบรรจุภัณฑที่ถูกตอง 
ปฏิบัต ิ

การจัดการเนื้อชิ้นสวนรองเพ่ือการแปรรูป  ปฏิบัต ิ
8  มิ ถุ น า ย น 
2562 

9.00-12.00 น. การตัดแตงเน้ือและทําเนื้อชิ้นสเต็กทีโบนและช้ินเนื้อสเต็กอื่นๆ ตลอดจนการเกบ็รักษา
ผลิตภัณฑ 

ปฏิบัต ิ

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเที่ยง 
13.00-17.00 น. การสไลดเนื้อสําหรับทําเนื้อหมัก ชาบู และเนื้อสําหรับแกงการเก็บรักษาผลิตภัณฑ

เนื้อหมัก และการทดสอบชิม 
ปฏิบัต ิ

9  มิ ถุ น า ย น 
2562 

9.00-12.00 น. การทําแฮมเนื้อโค การผสมนํ้าไบรน การคัดเลือกช้ินสวนเนื้อ การฉีดน้ําไบรน การ
นวดเนื้อ และการเก็บรักษา 

ปฏิบัต ิ

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเที่ยง 
13.00-17.00 น. การทําไสแฮมเบอรเกอร การเตรียมสวนผสม การบดเนื้อ ขั้นตอนการผสม การเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ และการทดสอบชิม 
ปฏิบัต ิ

1 0  มิ ถุ น า ย น 
2562 

9.00-12.00 น. การทําแหนมเนื้อและไสกรอกเปรี้ยว การเก็บรักษาผลิตภัณฑ และการทดสอบชิม ปฏิบัต ิ
12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเที่ยง 
13.00-17.00 น. การทําเจอรกี้และการทําแฮมสเต็ก การเก็บรักษาผลิตภัณฑ และการทดสอบชิม ปฏิบัต ิ

1 1  มิ ถุ น า ย น 
2562 

9.00-12.00 น. การจัดการเนื้อเพื่อการทาํมัสมั่นเนื้อโค การแกงเขียวหวานเน้ือโค และการเก็บรกัษา
ผลิตภัณฑ 

ปฏิบัต ิ

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเที่ยง 
13.00-17.00 น. การจัดการเคร่ืองในเพื่อทําซุปพุงวัว การทําเนื้อโคตุนสําเร็จรูป และเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ 
ปฏิบัต ิ

1 2  มิ ถุ น า ย น 
2562 

9.00-12.00 น. การคัดเลือกชิ้นสวนเนื้อเพื่อทําค่ัวกลิ้ง การทําพะแนงเนื้อโคสําเร็จรูปและเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ 

ปฏิบัต ิ

การจัดการเศษเน้ือเพื่อทําผัดกะเพราสําเร็จรูป และเก็บรักษาผลิตภัณฑ ปฏิบัต ิ
12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเที่ยง 
13.00-17.00 น. การพัฒนาบรรจุภัณฑ ฉลาก การประชาสัมพันธสินคา การจําหนายผานระบบ

พาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce)   
บรรยายและ

สาธิต 
17.00-18.00 น. ประเมินผลการฝกอบรม และพธิีปดการฝกอบรม 

* พักรับประทานอาหารวาง เวลา 10.30-10.45 น. และ 15.30-15.45 น. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจดัการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
5.8.3.3 การฝกอบรมรุนท่ี 3  
 - ดําเนินการระหวางวันท่ี 10-15 มิถุนายน 2562  
 - ระยะเวลาในการอบรม จํานวน 6 วัน ระหวางเวลา 9.00-17.00 น. ของทุกวัน 
 - สถานที่ฝกอบรม โรงแปรรูป (โค) เทศบาลตําบลหารเทา บานมวงทวน อําเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง 

  - จํานวนผูเขาอบรม 20 คน ดังนี้ 
1. นายชนายุส มหาศาลรัตน 
2. นายประยูร สุขกระแสง 
3. นายณรงคฤทธ์ิ เจริญวิริยภาพ 
4. นางหนึ่งฤดี ฤทธิ์โต 
5. นางดรุณี นันโท 
6. นายบุญเลิศ ศักด์ิเปย 
7. นางสาวเพชรรัตน สิงหทอง 
8. นางสาวพิชรินทร เรืองกุล 
9. นายสมพงษ เพ็ชรแกว 
10. นายทัศไนย ธรรมชูโชติ 

11. นางสมพร เลื่อนนก 
12. นางสุนีย พรหมเมศร 
13. นางนอย ไหมชวย 
14. นายกมล จันทรสุวรรณ 
15. นางขอดีหยะ สามาย 
16. นางหลอมหละ ฤทธอโต 
17. นายนรินทร ณ นคร 
18. นายกิติชัย จตุรภัทรพงศ 
19. พ.อ. กุศล เพ็ชรขวัญ 
20. วาที่รอยตรีวาสนา สิงหทอง 

 

 

  

ผูเขารับการอบรมรุนที่ 3 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 247 

 
- เนื้อหาของการฝกอบรม 

วัน เวลา เนื้อหาการอบรม หมายเหตุ 
10  มิ ถุ น าย น 
2562 

09.00-12.00 น. -การเพิ่มขีดความสามารถในการจัดการซากและการจัดการโคมีชีวิตใหไดซาก
ตามมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานของกรมปศุสัตว 
-การตัดแตงซากเสี้ยวหนาออกจากซากเสี้ยวหลัง การตัดแตงซากเส้ียวหลัง และ
การจัดการชิ้นสวนเน้ือโคเพ่ือการจําหนาย 

บรรยาย 

-การจัดการซากโคภายหลังการเชือดเพื่อใหไดเน้ือคุณภาพ  
-การใชเครื่องมือและอุปกรณท่ีจําเปนและขอพึงระวังในการใชเคร่ืองมือตาง ๆ 
ตลอดจนการเก็บรักษา  
-การตัดแตงซากโคใหไดมาตรฐานสากล และการเก็บรักษาเน้ือชิ้นสวนท่ีตัดแตง
แลวสําหรับการใชประโยชนท่ีเหมาะสม 

บรรยาย 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเท่ียง 
13.00-17.00 น. การฝกปฏิบัติการตัดแตงซากใหไดชิ้นสวนตามมาตรฐานสากล การจัดการเน้ือ

ชิ้นสวนหลักเพื่อจําหนายในรูปเนื้อสด การจัดเน้ือลงบรรจุภัณฑที่ถูกตอง 
ปฏิบัติ 

การจัดการเนื้อชิ้นสวนรองเพ่ือการแปรรูป  ปฏิบัติ 
1 1  มิ ถุ น าย น 
2562 

9.00-12.00 น. การตัดแตงเน้ือและทําเน้ือชิ้นสเต็กทีโบนและชิ้นเน้ือสเต็กอื่นๆ ตลอดจนการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ปฏิบัติ 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเท่ียง 
13.00-17.00 น. การสไลดเน้ือสําหรับทําเน้ือหมัก ชาบู และเน้ือสําหรับแกงการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑเนื้อหมัก และการทดสอบชิม 
ปฏิบัติ 

12  มิ ถุ น าย น 
2562 

9.00-12.00 น. การทําแฮมเน้ือโค การผสมนํ้าไบรน การคัดเลือกชิ้นสวนเน้ือ การฉีดนํ้าไบรน 
การนวดเนื้อ และการเก็บรักษา 

ปฏิบัติ 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเท่ียง 
13.00-17.00 น. การทําไสแฮมเบอรเกอร การเตรียมสวนผสม การบดเน้ือ ขั้นตอนการผสม การ

เก็บรักษาผลิตภัณฑ และการทดสอบชิม 
ปฏบิัติ 

1 3  มิ ถุ น าย น 
2562 

9.00-12.00 น. การทําแหนมเน้ือและไสกรอกเปรี้ยว การเก็บรักษาผลิตภัณฑ และการทดสอบ
ชิม 

ปฏิบัติ 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเท่ียง 
13.00-17.00 น. การทําเจอรกี้และการทําแฮมสเต็ก การเก็บรักษาผลิตภัณฑ และการทดสอบชิม ปฏิบัติ 

1 4  มิ ถุ น าย น 
2562 

9.00-12.00 น. การจัดการเนื้อเพื่อการทํามัสม่ันเนื้อโค การแกงเขียวหวานเน้ือโค และการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ 

ปฏิบัติ 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเท่ียง 
13.00-17.00 น. การจัดการเครื่องในเพ่ือทําซุปพุงวัว การทําเน้ือโคตุนสําเร็จรูป และเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ 
ปฏิบัติ 

1 5  มิ ถุ น าย น 
2562 

9.00-12.00 น. การคัดเลือกชิ้นสวนเน้ือเพื่อทําค่ัวกลิ้ง การทําพะแนงเน้ือโคสําเร็จรูปและเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ 

ปฏิบัติ 

การจัดการเศษเน้ือเพื่อทําผัดกะเพราสําเร็จรูป และเก็บรักษาผลิตภัณฑ ปฏิบัติ 
12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเท่ียง 
13.00-17.00 น. การพัฒนาบรรจุภัณฑ ฉลาก การประชาสัมพันธสินคา การจําหนายผานระบบ

พาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce)   
บรรยายและ

สาธิต 
17.00-18.00 น. ประเมินผลการฝกอบรม และพิธีปดการฝกอบรม 

* พักรับประทานอาหารวาง เวลา 10.30-10.45 น. และ 15.30-15.45 น. 
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5.8.3.4 การฝกอบรมรุนที่ 4 (รุนพิเศษ)  
 - ดําเนินการระหวางวันท่ี 17-18 มิถุนายน 2562  
 - ระยะเวลาในการอบรม จํานวน 2 วัน (เดินทางไป-กลับอีก 2 วัน) ระหวางเวลา 9.00-18.00 น. 

ของทุกวัน 
 - สถานที่ฝกอบรม โรงงานแปรรูป ทีไอบี อินเตอรฟูดส อําเภอทาเรือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
 - จํานวนผูเขาอบรม 20 คน โดยคัดเลือกจากผูเขาอบรมจากรุนที่ 1 – 3  ที่มีศักยภาพและความ

พรอมในการนําความรูไปปฏิบัติได ดังนี้ 
1. นายณรงคฤทธิ์ เจริญวิริยภาพ 
2. นางรสนา อาลี 
3. นายฮาฟส อาลี 
4. นางสาวลักขณา จํานงค 
5. นายสุภกิณห ยอดสวัสดิ์ 
6. นายนพพนม ไชยรักษ 
7. นางอํานวย ไชยรักษ 
8. นางวิลัย พุทธกุล 
9. นางพัชรินทร เรืองกุล 
10. นายยศภัธ เพชรรัตน 

11. นางสาวนารีรัตน นวลฤกษ 
12. นางสาวพวงรัตน เพชรมาก 
13. นางสาววริศา ฤทธิ์โต 
14. นายรัทชรินทร แกวยศกุล 
15. วาที่รอยตรีวาสนา สิงหทอง 
16. นางสุภาดา ไลคง 
17. นายสมเกียรติ ยอดขยัน 
18. นางอุไร แกลวกลาหาญ 
19. นายชนายุส มหาศาลรัตน 
20. นางสมพร เลื่อนนก 

 
 

 

 
ผูเขารับการอบรมรุนรุนที่ 4 (รุนพิเศษ) 
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- เนื้อหาการอบรม 

วัน เวลา เนื้อหาการอบรม 
17 มิถุนายน 
2562 

09.00-12.00 น. การผลิตผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว  
    - การทําเน้ืออิมัลชั่น 
    - การทําลูกชิ้น 
    - การทํามีทโลฟ 
    - การทําไสกรอกรมควัน (เนื้อเนียน เนื้อหยาบ และพริกไทยดํา) 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเท่ียง 
13.00-17.00 น. การจัดการบรรจุผลิตภัณฑ (Packaging) ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑกอน

จําหนาย  
การประชาสัมพันธสินคาและการจําหนายผลิตภัณฑผานระบบพาณิชย
อิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) หรือการขายออนไลน พรอมสาธิตระบบ  
   - คัดเลือกผูประกอบการจํานวน 5 คน ที่จะเขารวมทดสอบการขาย
ออนไลน  หรือจําหนายผลิตภัณฑผานระบบพาณิชย อิ เล็กทรอนิกส  
(E-Commerce) 

18 มิถุนายน 
2562 

9.00-12.00 น. การทําผลิตภัณฑและการบรรจุภัณฑ 
   - เจอรก้ี 
   - แฮมเน้ือ 
   - เบคอน 
   - เนื้อหมักน้ําไบรน 
   - การยางเนื้อสเต็กและการจัดจาน 

 12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารเท่ียง 
 13.00-17.00 น. การทบทวนการผลิตอาหารดวยวิทยาศาสตรเนื้อสัตว การบรรจุภัณฑ และ

การเก็บรักษา (เพ่ือนํากลับไปทดสอบในพ้ืนที่เปาหมาย) 
   - คั่วกลิ้งเนื้อโค 
   - มัสมันเน้ือโค 
   - กะเพราเนื้อโค 
   - พะแนงเน้ือโค 
   - เนื้อโคตุน 
   -แกงเขียวหวานเนื้อโค 
   - ซุปพุงวัว 

 17.00-18.00 น. ประเมินผลการฝกอบรม มอบวุฒิบัตร และปดการอบรม 
* พักรับประทานอาหารวาง เวลา 10.30-10.45 น. และ 15.30-15.45 น. 
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5.8.4 การประเมินผลการฝกอบรม 

การประเมินผลการฝกอบรม โดยใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูล  โดยมี
วัตถุประสงคเพ่ือ 1) ประเมินผลการเรียนรูของผูเขารับการฝกอบรม กอนและหลังการฝกอบรม  และ  2) ประเมิน
ความพึงพอใจของผูเขารับการฝกอบรมตอการฝกอบรม  

แบบสอบถามแบงออกเปน 2 สวน คือ 
สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูเขาการฝกอบรม ประกอบดวย เพศ อายุ และระดับการศึกษา 
สวนที่ 2 ความรูที่ไดรับและพึงพอใจตอการฝกอบรม  

ความรูที่ไดรับจากการฝกอบรม โดยใหผูเขารับการฝกอบรมประเมินตนเอง (กอน-หลัง) การ
ฝกอบรม 

ความพึงพอใจตอการฝกอบรม เปนการประเมินความพึงพอใจใน 4 ดาน คือ ดานหลักสูตร ดาน
วิทยากร ดานการจัดการฝกอบรมและดานการนําไปใชประโยชน โดยลักษณะคําถามเปนแบบมาตราสวนประมาณ
คา (Rating scale) 5 ระดับ ดังนี้ 

  5 หมายถึง  มากท่ีสุด 
  4 หมายถึง  มาก 
  3 หมายถึง  ปานกลาง 
  2 หมายถึง  นอย 
  1 หมายถึง  นอยที่สุด 
โดยมีเกณฑการประเมิน ดังนี้ 

1) การประเมินผลการเรียนรู  
การประเมินผลการเรียนรู โดยใหผูเขารับการฝกอบรมประเมินความรูตนเอง

กอนและหลังการฝกอบรม และใชการวิเคราะหดวยสถิติ t-test (pair sample t-test) ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

(α = 0.05) 
2) การประเมินความพึงพอใจ 

การประเมินความพึงพอใจของผูเขารับการอบรมตอการฝกอบรม โดยใชการ
แปลความหมายของขอมูลในรูปคะแนนเฉล่ีย ซึ่งจําแนกเปน 5 ระดับ โดยคํานวณอันตรภาคชั้น (Class Interval) ดังนี้ 

อันตรภาคชั้น  = คะแนนสูงสุด – คะแนนต่ําสุด 
              จํานวนชั้น 

แทนคา  =  5 – 1   = 0.80 
        5 

คะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจของผูเขารับการอบรม จะถูกแปลผล ดังนี้ 
คะแนนเฉลี่ย 1.00 – 1.80 หมายถึงมีความพึงพอใจ นอยที่สุด 
คะแนนเฉลี่ย 1.81 – 2.60 หมายถึงมีความพึงพอใจ นอย 
คะแนนเฉลี่ย 2.61 – 3.40 หมายถึงมีความพึงพอใจ ปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย 3.41 – 4.20 หมายถึงมีความพึงพอใจ มาก 
คะแนนเฉลี่ย 4.21 – 5.00 หมายถึงมีความพึงพอใจ มากที่สุด 
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โดยเกณฑการประเมินหลังการฝกอบรม ผูเขารับการฝกอบรมไดรับความรูและ

มีความพึงพอใจตอการฝกอบรมไมนอยกวารอยละ 70 โดยคํานวณจาก 
รอยละ (%) ของความพึงพอใจ =  คะแนนที่ได x 100       

                     คะแนนเต็ม 
ยกตัวอยาง เชน ความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวม ไดคะแนนเฉลี่ย

เทากับ 4.92  
ดังนั้น ความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวม =  (4.92 x 100)/5   
       =  98.33 %   

        
 5.8.5  ผลการประเมินการฝกอบรมของผูเขารับการอบรม 

การฝกอบรมผูประกอบการและเครือขายเกษตรกรสหกรณโคเนื้อศ รีวิชัย (พัทลุง) จํากัด 
“หลักสูตรการจัดการซากโคเน้ือศรีวิชัย การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อโคและการสรางผูประกอบการ
เครือขายโคเน้ือศรีวิชัย” จํานวน 3 รุน ๆ ละ 20 คน และมีการอบรมเพ่ิมเติมอีก 1 รุน (รุนพิเศษ) จํานวน 20 คน 
โดยคัดเลือกผูที่ผานการอบรมในรุนท่ี 1 – 3 ที่สนใจ มีศักยภาพสูการพัฒนาเปนผูประกอบการ และเขารวมการ
ทดสอบการซ้ือขายออนไลนหรือระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) ผลการประเมินการอบรมแบง
ออกเปนแตละรุน มีรายละเอียด ดังนี้ 
 5.8.5.1 การฝกอบรมรุนท่ี 1  
         ดําเนินการฝกอบรมระหวางวันที่ 4-9 มิถุนายน 2562 ณ โรงแปรรูปโคบานมวงทวน เทศบาลตําบล
หารเทา อําเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง 

1)  ขอมูลทั่วไปของผูเขารับการอบรม 
ผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 1 จํานวน 20 คน เปนเพศชายจํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 60 

และเพศหญิงจํานวน 8 คน คิดเปนรอยละ 40 สวนใหญมีอายุนอยกวาหรือเทากับ 30 ป คิดเปนรอยละ 80 และ
มีอายุระหวาง 31-40 คิดเปนรอยละ 20 ตามลําดับ สวนใหญจบการศึกษาระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 85 
รองลงมาจบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. คิดเปนรอยละ 11 และจบระดับอนุปริญญาหรือ ปวส. 
คิดเปนรอยละ 5 ตามลําดับ (ภาพท่ี 5.104, 5.105 และ 5.106) 

 
ภาพที่ 5.104 เพศของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 1 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 5.105 อายุของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 1 

 
 

 
 

ภาพที่ 5.106 ระดับการศึกษาของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 1 
 
2)  ความรูที่ไดรับจากการฝกอบรม 

ผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 1 มีความรูกอนการฝกอบรมในระดับนอยที่สุด คิดเปนรอยละ 
24.40 หลังการฝกอบรมมีความรูในระดับมากที่สุด คิดเปนรอยละ 89.00 ซึ่งสูงกวาเกณฑที่กําหนด (รอยละ 70)  
เมื่อทดสอบดวยสถิติ t-test พบวา ความรูกอนการฝกอบรมและหลังการฝกอบรมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 กลาวคือผู เขารับการฝกอบรมไดรับความรู เพ่ิมขึ้นจากเดิมอยางชัดเจน 
รายละเอียดปรากฏตามตารางท่ี 5.7 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 253 

 
ตารางท่ี 5.7 ความรูที่ไดรับจากการฝกอบรม (กอน-หลัง) ของผูเขารับการฝกอบรม รุนท่ี 1 
 

การฝกอบรม คาเฉลี่ย 

(Mean) 

รอยละ คาเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับ 
ความ
ความรู 

t p-value 

กอนการฝกอบรม 1.22 24.40 0.48 นอยที่สุด 29.102 0.00* 

หลังการฝกอบรม 4.45 89.00 0.51 มากท่ีสุด   

*p<0.05 
หมายเหต ุ:  1.00 – 1.80 = นอยท่ีสุด, 1.81 – 2.60 = นอย, 2.61 – 3.40 = ปานกลาง, 3.41 – 4.20 = มาก, 4.21 – 5.00 = มากท่ีสุด 

 
3)  ความพึงพอใจตอการฝกอบรม 

ผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 1 มีความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวมอยูในระดับมากท่ีสุด 
คิดเปนรอยละ 95.13 เมื่อพิจารณาเปนรายดานพบวาทุกดานอยูในระดับมากที่สุด โดยเรียงลําดับดังนี้ 1) ดาน
วิทยากร 2) ดานการนําไปใชประโยชน 3) ดานการจัดฝกอบรม และ 4) ดานหลักสูตร คิดเปนรอยละ 98.33, 
95.40, 94.00 และ 92.80 ตามลําดับ รายละเอียดปรากฏตามตารางท่ี 5.8 และ ภาพที่ 5.109  

สรุปไดวา ผลการประเมินความพึงพอใจของผูเขารับการอบรมรุนที่ 1 ในภาพรวมและจําแนก
เปนรายดาน สูงกวาเกณฑท่ีกําหนด (รอยละ 70)  

 
ตารางท่ี 5.8 แสดงภาพรวมความพึงพอใจตอการฝกอบรม รุนที่ 1 

 
ความพึงพอใจ คาเฉลี่ย รอยละ คาเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับ 
ความพึง
พอใจ 

1. ดานหลักสูตร (เนื้อหา รูปแบบและ 
    วิธีการฝกอบรม) 

4.64 92.80 0.49 มากท่ีสุด 

2. ดานวิทยากร 4.92 98.33 0.28 มากท่ีสุด 
3. ดานการจัดการฝกอบรม (สถานที่ ระยะเวลาและ
การอํานวยความสะดวก) 

4.70 94.00 0.47 มากท่ีสุด 

4. ดานการนําไปใชประโยชน 4.77 95.40 0.42 มากท่ีสุด 
ภาพรวม 4.76 95.13 0.41 มากท่ีสุด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 5.107 แสดงรอยละความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวม รุนที่ 1 
 

 5.8.5.2 การฝกอบรมรุนที่ 2 
         ดําเนินการฝกอบรมระหวางวันที่ 7-12 มิถุนายน 2562 ณ โรงแปรรูปโคบานมวงทวน เทศบาล
ตําบลหารเทา อําเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง 

1)  ขอมูลทั่วไปของผูเขารับการอบรม 
ผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 2 จํานวน 20 คน เปนเพศหญิงจํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 60 

และเพศชายจํานวน 8 คน คิดเปนรอยละ 40 มีอายุระหวาง 41-50 มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 20 รองลงมามีอายุ 
21-40 ป คิดเปนรอยละ 30 และนอยที่สุดมีอายุนอยกวาหรือเทากับ 30 ป คิดเปนรอยละ 25 ตามลําดับ และจบ
การศึกษาระดับปริญญาตรีมากที่สุด คิดเปนรอยละ 35 รองลงมาจบระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) 
คิดเปนรอยละ 25 จบระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. คิดเปนรอยละ 25 และนอยที่สุดจบระดับมัธยมศึกษา
ตอนตน รอยละ 10 ตามลําดับ (ภาพท่ี 5.108, 5.109 และ 5.110) 

 

 

ภาพที่ 5.108 เพศของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 2 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 255 

 

 
ภาพที่ 5.109 อายุของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 2 

 

 
 

ภาพที่ 5.110 ระดับการศึกษาของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 2 
 
2)  ความรูที่ไดรับจากการฝกอบรม 

ผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 2 มีความรูกอนการฝกอบรมในระดับนอยที่สุด คิดเปนรอยละ 
35.80 หลังการฝกอบรมมีความรูในระดับมากที่สุด คิดเปนรอยละ 88.00 ซึ่งสูงกวาเกณฑที่กําหนด (รอยละ 70) 
เมื่อทดสอบดวยสถิติ t-test พบวา ความรูกอนการฝกอบรมและหลังการฝกอบรมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 กลาวคือผู เขารับการฝกอบรมไดรับความรู เพ่ิมขึ้นจากเดิมอยางชัดเจน 
รายละเอียดปรากฏตามตารางท่ี 5.9 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 5.9 ความรูที่ไดรับจากการฝกอบรม (กอน-หลัง) ของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 2 
 

การฝกอบรม คาเฉลี่ย 

(Mean) 

รอยละ คาเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับ 
ความ
ความรู 

t p-value 

กอนการฝกอบรม 1.79 35.80 0.53 นอยที่สุด 14.690 0.00* 

หลังการฝกอบรม 4.40 88.00 0.50 มากท่ีสุด   

*p<0.05 
หมายเหต ุ:  1.00 – 1.80 = นอยท่ีสุด, 1.81 – 2.60 = นอย, 2.61 – 3.40 = ปานกลาง, 3.41 – 4.20 = มาก, 4.21 – 5.00 = มากท่ีสุด 

 
3)  ความพึงพอใจตอการฝกอบรม 

ผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 2 มีความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวมอยูในระดับมากท่ีสุด 
คิดเปนรอยละ 93.70 เมื่อพิจารณาเปนรายดานพบวาทุกดานอยูในระดับมากที่สุด โดยเรียงลําดับดังนี้ 1) ดาน
วิทยากร 2) ดานการนําไปใชประโยชน 3) ดานการจัดฝกอบรม และ 4) ดานหลักสูตร คิดเปนรอยละ 96.60, 
94.40, 92.00 และ 91.80 ตามลําดับ รายละเอียดปรากฏตามตารางท่ี 5.10 และ ภาพที่ 5.111 

สรุปไดวา ผลการประเมินความพึงพอใจของผูเขารับการอบรมรุนที่ 2 ในภาพรวมและจําแนก
เปนรายดาน สูงกวาเกณฑท่ีกําหนด (รอยละ 70)  

 
ตารางท่ี 5.10 แสดงภาพรวมความพึงพอใจตอการฝกอบรม รุนที่ 2 
 

ความพึงพอใจ คาเฉลี่ย รอยละ คาเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับ 
ความพึง
พอใจ 

1. ดานหลักสูตร (เนื้อหา รูปแบบและ 
    วิธีการฝกอบรม) 

4.59 91.80 0.50 มากท่ีสุด 

2. ดานวิทยากร 4.83 96.60 0.37 มากท่ีสุด 
3. ดานการจัดการฝกอบรม (สถานที่ ระยะเวลาและ
การอํานวยความสะดวก) 

4.60 92.00 0.50 มากท่ีสุด 

4. ดานการนําไปใชประโยชน 4.72 94.40 0.43 มากท่ีสุด 
ภาพรวม 4.69 93.70 0.45 มากท่ีสุด 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 257 

 

 
ภาพที่ 5.111 แสดงรอยละของความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวม รุนที่ 2 
 

 5.8.5.3 การฝกอบรมรุนท่ี 3  
         ดําเนินการฝกอบรมระหวางวันที่ 10-15 มิถุนายน 2562 ณ โรงแปรรูปโคบานมวงทวน เทศบาล
ตําบลหารเทา อําเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง 

1)  ขอมูลทั่วไปของผูเขารับการอบรม 
ผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 3 จํานวน 20 คน เปนเพศหญิงจํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 55 

และเพศชายจํานวน 9 คน คิดเปนรอยละ 45 ผูเขารับการฝกอบรมมีอายุระหวาง 41 -50 คิดเปนรอยละ 50 
รองลงมามีอายุนอยกวาหรือเทากับ 30 ป คิดเปนรอยละ 35 และนอยที่สุดมีอายุ 41-50 ป คิดเปนรอยละ 15 
ตามลําดับ และจบการศึกษาระดับปริญญาตรีมากที่สุด คิดเปนรอยละ 45 รองลงมาจบระดับมัธยมศึกษาตอน
ปลาย/ปวช. คิดเปนรอยละ 30 และนอยที่สุดจบระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) คิดเปนรอยละ 25 
ตามลําดับ (ภาพท่ี 5.112, 5.113 และ 5.114) 

 

 

ภาพที่ 5.112 เพศของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 3 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจดัการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 

 
ภาพที่ 5.113 อายุของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 3 

 
 

 
ภาพที่ 5.114 ระดับการศึกษาของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 3 

 
2)  ความรูที่ไดรับจากการฝกอบรม 

ผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 3 มีความรูกอนการฝกอบรมในระดับนอยที่สุด คิดเปนรอยละ 
34.80 หลังการฝกอบรมมีความรูในระดับมากที่สุด คิดเปนรอยละ 83.00 ซึ่งสูงกวาเกณฑที่กําหนด (รอยละ 70)  
เมื่อทดสอบดวยสถิติ t-test พบวา ความรูกอนการฝกอบรมและหลังการฝกอบรมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 กลาวคือผูเขารับการฝกอบรมไดรับความรูเพ่ิมจากเดิมอยางชัดเจน รายละเอียด
ปรากฏตามตารางที่ 5.11 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 259 

 
ตารางท่ี 5.11 ความรูที่ไดรับจากการฝกอบรม (กอน-หลัง) ของผูเขารับการฝกอบรม รุนท่ี 3 
 

การฝกอบรม คาเฉลี่ย 

(Mean) 

รอยละ คาเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับ 
ความ
ความรู 

t p-value 

กอนการฝกอบรม 1.74 34.80 0.72 นอยที่สุด 11.525 0.00* 

หลังการฝกอบรม 4.15 83.00 0.37 มากท่ีสุด   

*p<0.05 
หมายเหต ุ:  1.00 – 1.80 = นอยท่ีสุด, 1.81 – 2.60 = นอย, 2.61 – 3.40 = ปานกลาง, 3.41 – 4.20 = มาก, 4.21 – 5.00 = มากท่ีสุด 

 
3)  ความพึงพอใจตอการฝกอบรม 

ผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 3 มีความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวมอยูในระดับมากท่ีสุด 
คิดเปนรอยละ 90.70 เมื่อพิจารณาเปนรายดานพบวาทุกดานอยูในระดับมากที่สุด โดยเรียงลําดับดังนี้ 1) ดาน
วิทยากร 2) ดานการนําไปใชประโยชน 3) ดานหลักสูตร และ 4) ดานการจัดฝกอบรม คิดเปนรอยละ 94.40, 
91.60, 88.80 และ 88.00 ตามลําดับ รายละเอียดปรากฏตามตารางท่ี 5.12 และ ภาพที่ 5.115 

สรุปไดวา ผลการประเมินความพึงพอใจของผูเขารับการอบรมรุนที่ 3 ในภาพรวมและจําแนก
เปนรายดาน สูงกวาเกณฑท่ีกําหนด (รอยละ 70)  

 
ตารางท่ี 5.12 แสดงภาพรวมความพึงพอใจตอการฝกอบรม รุนที่ 3 

 
ความพึงพอใจ คาเฉลี่ย รอยละ คาเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับ 
ความพึง
พอใจ 

1. ดานหลักสูตร (เนื้อหา รูปแบบและวิธีการ
ฝกอบรม) 

4.44 88.80 0.48 มากท่ีสุด 

2. ดานวิทยากร 4.72 94.40 0.44 มากท่ีสุด 
3. ดานการจัดการฝกอบรม (สถานที่ ระยะเวลาและ
การอํานวยความสะดวก) 

4.40 88.00 0.47 มากท่ีสุด 

4. ดานการนําไปใชประโยชน 4.58 91.60 0.38 มากท่ีสุด 
ภาพรวม 4.54 90.70 0.44 มากท่ีสุด 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ 5.115 แสดงรอยละของความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวม รุนที่ 3 
 

 5.8.5.4 การฝกอบรมรุนท่ี 4 (รุนพิเศษ)  
         ดําเนินการฝกอบรมระหวางวันที่ 17-18 มิถุนายน 2562 ณ โรงงานแปรรูป ทีไอบี อินเตอรฟูดส 
อําเภอทาเรือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

1)  ขอมูลทั่วไปของผูเขารับการอบรม 
ผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 4 (รุนพิเศษ)  จํานวน 20 คน เปนเพศหญิงจํานวน 12 คน คิดเปน

รอยละ 60 และเพศชายจํานวน 8 คน คิดเปนรอยละ 40 มีอายุระหวาง 41 -50 มากที่สุด คิดเปนรอยละ 45 
รองลงมามีอายุนอยกวาหรือเทากับ 30 ป คิดเปนรอยละ 35 และนอยที่สุดมีอายุ 41-50 ป คิดเปนรอยละ 20 
ตามลําดับ และสวนใหญจบการศึกษาระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 75 รองลงมาจบระดับมัธยมศึกษาตอน
ปลาย/ปวช. คิดเปนรอยละ 20 และนอยที่สุดจบระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) คิดเปนรอยละ 5 
ตามลําดับ (ภาพท่ี 5.116, 5.117 และ 5.118) 

 

 

ภาพที่ 5.116 เพศของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 4 (รุนพิเศษ)) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 261 

 

 
 

ภาพที่ 5.117 อายุของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 4 (รุนพิเศษ) 
 

 
 

ภาพที่ 5.118 ระดับการศึกษาของผูเขารับการฝกอบรม รุนที่ 4 (รุนพิเศษ) 
 
2)  ความรูที่ไดรับจากการฝกอบรม 

ผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 4 (รุนพิเศษ) มีความรูกอนการฝกอบรมในระดับนอยที่สุด คิดเปน
รอยละ 32.60 หลังการฝกอบรมมีความรูในระดับมากที่สุด คิดเปนรอยละ 97.00 ซึ่งสูงกวาเกณฑที่กําหนด (รอย
ละ 70)  เมื่อทดสอบดวยสถิติ t-test พบวา ความรูกอนการฝกอบรมและหลังการฝกอบรมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 กลาวคือผู เขารับการฝกอบรมไดรับความรูเพ่ิมขึ้นจากเดิมอยางมีนัยสําคัญ 
รายละเอียดตามตารางท่ี 5.13 

 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 5.13 ความรูที่ไดรับจากการฝกอบรม (กอน-หลัง) ของผูเขารับการฝกอบรม รุนท่ี 4 (รุนพิเศษ) 
 

การฝกอบรม คาเฉลี่ย 

(Mean) 

รอยละ คาเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับ 
ความ
ความรู 

t p-value 

กอนการฝกอบรม 1.63 32.60 0.59 นอยที่สุด 22.137 0.00* 

หลังการฝกอบรม 4.85 97.00 0.37 มากท่ีสุด   

*p<0.05 
หมายเหต ุ:  1.00 – 1.80 = นอยท่ีสุด, 1.81 – 2.60 = นอย, 2.61 – 3.40 = ปานกลาง, 3.41 – 4.20 = มาก, 4.21 – 5.00 = มากท่ีสุด 

 
3)  ความพึงพอใจตอการฝกอบรม 

ผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 4 (รุนพิเศษ) มีความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวมอยูใน
ระดับมากที่สุด คิดเปนรอยละ 98.75 เมื่อพิจารณาเปนรายดานพบวาทุกดานอยูในระดับมากที่สุด โดยเรียงลําดับ
ดังนี้ 1) ดานวิทยากร 2) ดานการจัดฝกอบรม 3) ดานหลักสูตร และ 4) ดานการนําไปใชประโยชน คิดเปนรอยละ 
99.60 และ 98.60 โดยดานการจัดฝกอบรมและดานการนําไปใชประโยชนมีความพึงพอใจเทากันคือ 98.40 
รายละเอียดปรากฏตามตารางท่ี 5.14 และ ภาพที่ 5.119 

สรุปไดวา ผลการประเมินความพึงพอใจของผูเขารับการอบรมรุนที่ 4 (รุนพิเศษ) ในภาพรวม
และจําแนกเปนรายดาน สูงกวาเกณฑที่กําหนด (รอยละ 70)  

 
ตารางท่ี 5.14 แสดงภาพรวมความพึงพอใจตอการฝกอบรม รุนที่ 4 (รุนพิเศษ) 

 
ความพึงพอใจ คาเฉลี่ย รอยละ คาเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับ 
ความพึง
พอใจ 

1. ดานหลักสูตร (เนื้อหา รูปแบบและวิธีการ
ฝกอบรม) 

4.92 98.40 0.25 มากท่ีสุด 

2. ดานวิทยากร 4.98 99.60 0.27 มากท่ีสุด 
3. ดานการจัดการฝกอบรม (สถานที่ ระยะเวลาและ
การอํานวยความสะดวก) 

4.93 98.60 0.26 มากท่ีสุด 

4. ดานการนําไปใชประโยชน 4.92 98.40 0.27 มากท่ีสุด 
ภาพรวม 4.94 98.75 0.26 มากท่ีสุด 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที่  5 การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานฮาลาลและมาตรฐานองคการอาหารและยา  
พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการทีเ่กี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 263 

 

 
 

ภาพที่ 5.119 แสดงรอยละของความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวม รุนพิเศษ (รุนท่ี 4) 
 

 5.8.6 สรุปผลการประมินความรูและความพึงพอใจตอฝกการอบรม 
จากการประเมินความรูและความพึงพอใจของผูเขารับการฝกอบรม พบวาความรูหลังการฝกอบรม

อยูในระดับมากท่ีสุด หรือคิดเปนรอยละ 89.20 และมีความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวมอยูในระดับมาก
ที่สุด คิดเปนรอยละ 94.60 ซึ่งสูงกวาเกณฑท่ีกําหนด (รอยละ 70) รายละเอียดดังตารางที่ 5.15 และภาพท่ี 5.120 
 
ตารางท่ี 5.15 ผลการประเมินความรูและความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวมทั้ง 4 รุน 
 

รุนท่ี ความรูหลังการฝกอบรม ความพึงพอใจในภาพรวม 
 คะแนน รอยละ คะแนน รอยละ 

รุนที่ 1 4.45 89.00 4.76 95.13 
รุนที่ 2 4.40 88.00 4.69 93.70 
รุนที่ 3 4.15 83.00 4.54 90.70 
 รุนที่ 4  
(พิเศษ) 

4.85 97.00 4.94 98.75 

รวม 4.46 89.20 4.73 94.60 
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ภาพที่ 5.120 เปรียบเทียบผลการประเมินความรูและพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวม 

กับเกณฑท่ีกําหนด  
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทท่ี 6  
การจัดกิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชุมสัมมนา 

เผยแพรผลการดําเนินโครงการและแสดงสินคาในพ้ืนที่เปาหมาย 
6.1 บทนํา 

สืบเนื่องจากการวิจัยและจัดทําผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) 
ไดผลิตภัณฑเปาหมายจํานวน 7 ชนิด ไดแก 1) คั่วกลิ้งเนื้อโค 2) มัสมั่นเนื้อโค 3) กะเพราเน้ือโค 4) พะแนงเน้ือโค 
5) เนื้อโคตุน 6) แกงเขียวหวานเน้ือโค และ 7) ซุปพุงวัว และศึกษา วิจัยจัดทําผลิตภัณฑตนแบบที่แปรรูปโดยใช
เทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) ไดผลิตภัณฑเปาหมายจํานวน 9 ชนิด ไดแก 1) ไสกรอกเปร้ียวอีสาน 
2) แหนมเนื้อสด 3) แฮมเบอรเกอร 4) เจอรกี้ 5) แฮมเนื้อโค 6) แฮมสเต็ก 7) ไสกรอกรมควัน 8) มีทโลฟ และ 
9) ลูกชิ้นเนื้อโค ซึ่งผลิตภัณฑที่ไดสอดคลองกับขอกําหนดมาตรฐานของกรมปศุสัตว สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.) และสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย พรอมทั้งฝกอบรมใหความรูแก
เกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการท่ีเกี่ยวของใน 5 จังหวัดเปาหมาย ไดแก จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง 
สงขลา นราธิวาส และปตตานี ที่เปนเครือขายอยูกับสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด 

สําหรับการดําเนินงานตามขอบเขตการจางงานงวดที่ 4 ประกอบดวย 2 กิจกรรมหลัก ดังนี้ 
กิจกรรมท่ี 3 จัดกิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค ประกอบดวย 

3 กิจกรรมยอย ดังนี้ 
กิจกรรมที่ 3.1 นําผลิตภัณฑที่ผานการพัฒนาแลว มาทดสอบตลาดหลังจากการวิจัยและ

พัฒนาผลิตภัณฑ โดยการจัดคูหาประชาสัมพันธสินคาในหางโมเดิรนเทรด หรืองานแสดงสินคา 5 จังหวัด
เปาหมาย ไดแก จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี จํานวนไมนอยกวา 5 ครั้ง ครั้งละ 3 วัน 
โดยมีผูบริโภคเขารวมการทดสอบตลาด ครั้งละไมนอยกวา 100 คน จํานวนไมนอยกวา 5 ครั้ง พรอมศึกษา
ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

กิจกรรมท่ี 3.2 จัดทําชองทางจําหนายออนไลนผานชองทาง E-Commerce อาทิเชน 
Facebook Instagram Website เปนตน จํานวนอยางนอย 5 ราน เพ่ือจําหนายผลิตภัณฑของเกษตรกรหรือ
ผูประกอบการท่ีไดจากโครงการ และพัฒนาสื่อประชาสัมพันธเพ่ือสนับสนุนการจําหนายผลิตภัณฑ 

กิจกรรมที่ 3.3 ทดสอบจําหนายผลิตภัณฑในงานหรือมหกรรมการจําหนายสินคาของ
กระทรวงพาณิชย ในเขตกรุงเทพฯและปริมณฑล หรือหางสรรพสินคา หรือโมเดิรนเทรด หรือซุปเปอรมารเก็ต 
หรืองานมหกรรมแสดงสินคาอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของ และ/หรือในพ้ืนที่ภาคใต 5 จังหวัดเปาหมาย ไดแก จังหวัด
นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี รวมแลวจํานวนไมนอยกวา 5 แหงหรืองาน  

กิจกรรมที่ 4 การจัดประชุมสัมมนาเผยแพรผลการดําเนินโครงการ และแสดงสินคาในพ้ืนที่เปาหมาย
จํานวนไมนอยกวา 1 ครั้ง โดยมีจํานวนผูเขารวมไมนอยกวา 100 คน ประกอบดวยผูที่เกี่ยวของ อาทิ  เชน 
เกษตรกร ผูประกอบการ หนวยงานภาครัฐที่เกี่ยวของ สถาบันการศึกษา และบุคคลท่ัวไปที่สนใจ 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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6.2  การทดสอบตลาดหลังจากการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ 

สืบเนื่องจากผลการวิจัยพฤติกรรมผูบริโภคพบวาชองทางการจําหนายที่ผูบริโภคเลือกซื้อผลิตภัณฑ เรียง
ตามลําดับ ดังนี้ 1) รานจําหนายสินคาในชุมชน 2) รานจําหนายของเครือขาย แฟรนไซส กลุม สหกรณ 3) ราน
สะดวกซ้ือ และ 4) โมเดิรนเทรด ดังนั้น ในการทดสอบตลาด จึงเลือกการจัดคูหาประชาสัมพันธสินคาในงานแสดง
สินคาใน 5 จังหวัดเปาหมาย โดยมุงเปาไปที่ชองทางการจําหนายสองลําดับแรก ในจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง 
สงขลา นราธิวาส และปตตานี จํานวน 5 ครั้ง ครั้งละ 3 วัน โดยมีผูบริโภคเขารวมการทดสอบตลาด ครั้งละไมนอย
กวา 100 คน จํานวนไมนอยกวา 5 ครั้ง พรอมศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ  โดยมีวิธี
ดําเนินงาน เปนดังนี้  

1. การจัดหาสถานที่เพ่ือดําเนินการประชาสัมพันธสินคา เตรียมผลิตภัณฑ และแนะนําผลิตภัณฑ
ระหวางการทดสอบ โดยรวมกับสมาชิกผูผานการอบรมหลักสูตร “การจัดการซากโคเน้ือศรีวิชัย การพัฒนา
ผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อโคและการสรางผูประกอบการเครือขายโคเนื้อศรีวิชัย” เพ่ือใหผูที่ผานการอบรมมีโอกาส
สื่อสารกับผูบริโภค และเตรียมความพรอมสําหรับการเปนผูประกอบธุรกิจโคเนื้อ  

2. จัดทําปายประชาสัมพันธ ระบุชื่อโครงการ โลโกเจาของผลิตภัณฑ อีเมลการเขาสูระบบ
ออนไลนที่ใชติดตอ ระบบสืบยอนกลับ และผูสนับสนุนโครงการ  

3. นําผลิตภัณฑที่ผูเขารับการอบรมผลิตขึ้น และเก็บรักษาดวยระบบแชแข็ง มาจัดการอุนให
รอน นําใสภาชนะพรอมทดสอบ อธิบายคุณสมบัติของผลิตภัณฑแตละชนิด แลวมอบผลิตภัณฑที่พรอมทดสอบ
พรอมแบบประเมินความพึงพอใจใหผูบริโภค แลวรวบรวมแบบประเมินความพึงพอใจเพ่ือจัดทํารายงานผลตอไป 

4. เปดโอกาสใหผูบริโภคซักถามรายละเอียดตาง ๆ ของผลิตภัณฑ ผลของการใหขอมูลและ
อธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑ ชวยใหผูบริโภคเขาใจในผลิตภัณฑ กระบวนการผลิต ระบบการสืบยอนกลับ 
การเขาถึงระบบการคาออนไลนของสินคา  

5. จัดทําปายประชาสัมพันธ ระบุชื่อโครงการ โลโกเจาของผลิตภัณฑ อีเมลการเขาสูระบบ
ออนไลนที่ใชติดตอ ระบบสืบยอนกลับ และผูสนับสนุนโครงการ  

6. นําผลิตภัณฑที่ผูเขารับการอบรมผลิตขึ้น และเก็บรักษาดวยระบบแชแข็ง มาจัดการอุนให
รอน นําใสภาชนะพรอมทดสอบ อธิบายคุณสมบัติของผลิตภัณฑแตละชนิด แลวมอบผลิตภัณฑที่พรอมทดสอบ
พรอมแบบประเมินความพึงพอใจใหผูบริโภค แลวรวบรวมแบบประเมินความพึงพอใจเพ่ือจัดทํารายงานผลตอไป 

7. เปดโอกาสใหผูบริโภคซักถามรายละเอียดตาง ๆ ของผลิตภัณฑ ผลของการใหขอมูลและ
อธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑ ชวยใหผูบริโภคเขาใจในผลิตภัณฑ กระบวนการผลิต ระบบการสืบยอนกลับ 
การเขาถึงระบบการคาออนไลนของสินคา  

6.2.1  ผลการทดสอบตลาด 
กิจกรรมการทดสอบตลาด โดยการจัดคูหาประชาสัมพันธสินคาในงานแสดงสินคาใน 5 จังหวัด

เปาหมาย ไดแก จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี จํานวน 6 ครั้ง ครั้งละ 3 วัน โดยมี
ผูบริโภคเขารวมการทดสอบตลาด ครั้งละไมนอยกวา 100 คน พรอมศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอ
ผลิตภัณฑ สําหรับการทดสอบตลาดครั้งนี้มีกลุมตัวอยางที่เขารวมทดสอบในพ้ืนที่ 5 จังหวัด จํานวนท้ังหมด 539 คน 
โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 267 

 
1. จังหวัดนครศรีธรรมราช 

การทดสอบตลาด ดําเนินการที่งานแสดงสินคาทองถิ่นมหกรรมถนนคนเดินที่ตลาดทุงสง 
อําเภอทุงสง จังหวัดนครศรีธรรมราช ระหวางวันที่ 28-30 มิถุนายน 2562 จํานวน 3 วัน โดยมีผูเขารวมทดสอบชิม
ผลิตภัณฑและประเมินความพึงพอใจ จํานวน 121 คน 

 
2. จังหวัดพัทลุง 
การทดสอบตลาด ดําเนินการ 2 ครั้ง กลาวคือ ครั้งที่ 1 ดําเนินการที่งานมหกรรมแสดงสินคา

ภายในงานกาชาดจังหวัดพัทลุง ระหวางวันที่ 6-8 มิถุนายน 2562 จํานวน 3 วัน มีมีผูเขารวมทดสอบชิมผลิตภัณฑ
และประเมินความพึงพอใจ จํานวน 65 คน  

ครั้งที่ 2 ดําเนินการออกรานในงานตามรอยพุทธเจาหลวง อําเภอเมือง จังหวัดพัทลุง ระหวาง
วันที่ 13-22 กรกฎาคม 2562 มีผูเขารวมทดสอบชิมผลิตภัณฑและประเมินความพึงพอใจ จํานวน 46 คน 

3. จังหวัดสงขลา 
การทดสอบตลาด ดําเนินการที่งานเทศกาลชักพระของเทศบาลคูหาใต อําเภอรัตภูมิ จังหวัด

สงขลา ระหวางวันที่ 13-15 ตุลาคม 2562 โดยมีผูเขารวมทดสอบชิมผลิตภัณฑและประเมินความพึงพอใจ จํานวน 
102 คน 

4. จังหวัดนราธิวาส 
เนื่องจากจังหวัดนราธิวาสไมมีหางโมเดิรนเทรด ประกอบกับจากสถานการณความไมสงบใน

พ้ืนที่ภาคใต โดยเฉพาะในจังหวัดนราธิวาส อยูนอกเหนือความสามารถในการควบคุมของนักวิจัย ในการทดสอบ
ผลิตภัณฑ จึงดําเนินการที่สํานักงานสภาเกษตรกรและมหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร ในระหวางวันท่ี 28-30 
มิถุนายน 2562 ผูเขารวมทดสอบชิมผลิตภัณฑและประเมินความพึงพอใจ จํานวน 105 คน 

5. จังหวัดปตตานี 
การทดสอบตลาด ดําเนินการท่ีงานมหกรรมมรดกปตตานี มรดกอาเซียน และเทศกาลอาหาร

ปลอดภัย ไกฆอและภาคใตอรอยได ไรสารแอลอกฮอล ครั้งที่ 18 ประจําป 2562 ระหวางวันที่ 27 -31 สิงหาคม 
2562 โดยมีผูเขารวมทดสอบชิมผลิตภัณฑและประเมินความพึงพอใจ จํานวน 100 คน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6.2.2  ผลประเมินความพึงพอใจของผูเขาทดสอบผลิตภัณฑจําแนกตามรายจังหวัด 

จังหวัดนครศรีธรรมราช 
1. ขอมูลทั่วไปของผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ 

เพศ 
 ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑเปนชายรอยละ 52.00 สวนที่เหลือเปนหญิง รอยละ 48.00  

 
ภาพที่ 6.1 เพศของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 

อาย ุ
ผูเขาทดสอบรอยละ 34.00 มีชวงอายุ 41-50 ป รองลงมารอยละ 29.00 มีชวงอายุ 20-30 ป 

และรอยละ 20.00 มีชวงอายุ 51.60 ป สวนที่เหลืออายุ 31-40 ป (รอยละ 16.00) และมากกวา 60 ป (รอยละ 1.00) 

 
 

ภาพที่ 6.2 อายุของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนครศรีธรรมราช 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 269 

 
ระดับการศึกษา 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑรอยละ 68.00 จบปริญญาตรี รองลงมารอยละ 11.00 จบ
มัธยมศึกษาตอนปลาย สวนที่เหลือรอยละ 10.00 จบอาชีวศึกษา รอยละ 9.00 จบมัธยมศึกษาตอนตน และรอยละ 
2.00 จบประถมศึกษา 

 
ภาพที่ 6.3 ระดับการศึกษาของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 
อาชีพ 

ผูเขาทดสอบรอยละ 31.00 เปนขาราชการ พนักงานของรัฐ และพนักงานรัฐวิสาหกิจ 
รองลงมารอยละ 24.00 เปนพนักงานบริษัท และลูกจางเอกชน รอยละ 20.00 เปนนักเรียน นักศึกษา สวนที่เหลือ
รอยละ 18.00 เปนเกษตรกร รอยละ 6.00 เปนพอบาน – แมบาน และรอยละ 2.00 ทํางานอ่ืน เชน คาขาย เปนตน 

 
ภาพที่ 6.4 อาชีพของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนครศรีธรรมราช 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จํานวนคนท่ีอาศัยอยูรวมกัน 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ รอยละ 31.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 4 คน รองลงมา รอยละ 
25.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 2 คน  รอยละ 23.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 3 คน รอยละ 16.00 มีบุคคลอาศัยอยู
รวมกัน 5 คนขึ้นไป  ในขณะที่รอยละ 1.00 อยูคนเดียว 

 
ภาพที่ 6.5 จํานวนคนที่อาศัยอยูรวมกันของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 
รายจายอาหารตอเดือน 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ รอยละ 50.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือน 5,000-10,000 บาท 
รองลงมารอยละ 28.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือนนอยกวา 5,000 บาท รอยละ 18.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือน 
10,001-15,000 บาท และรอยละ 4.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือนมากกวา 15,000 บาท 

 
ภาพที่ 6.6 รายจายอาหารตอเดือนของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนครศรีธรรมราช 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 271 

 
2. ความพึงพอใจจากการทดสอบผลิตภัณฑ 16 ชนิด  

ผลการทดสอบชิมผลิตภัณฑจํานวน 16 ชนิด ของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัด
นครศรีธรรมราช พบวากลุมตัวอยางใหคะแนนอยูในระดับมากทั้งหมด โดยผลิตภัณฑที่มีคะแนนสูงสุดไดแก  
ไสกรอกเปรี้ยว (คาเฉลี่ย 4.18) รองลงมา คั่วกลิ้ง (คาเฉลี่ย 4.17) และคะแนนต่ําที่สุดคือแฮมเสต็ก (คาเฉลี่ย 3.52) 
โดยมีรายละเอียด ดังนี้ (ภาพที่ 6.7) 

ไสกรอกเปร้ียว ไดคะแนน 4.18 

คั่วกลิ้ง ไดคะแนน 4.17 

แกงเขียวหวาน ไดคะแนน 4.16 

แกงมัสมั่น ไดคะแนน 4.10 

แกงพะแนง ไดคะแนน 4.07 

ไสกรอก ไดคะแนน 4.06 

เนื้อโคตุน ไดคะแนน 4.06 

ซุปพุงวัว ไดคะแนน 4.04 

แหนมสด ไดคะแนน 4.02 

แฮมเบอรเกอร ไดคะแนน 3.97 

ลูกชิ้นพรีเมียม ไดคะแนน 3.94 

แฮมเน้ือโค ไดคะแนน 3.89 

ผัดกะเพรา ไดคะแนน 3.85 

มีทโลฟ ไดคะแนน 3.82 

เนื้อกระจก เนื้อหมัก ไดคะแนน 3.75 

แฮมสเต็ก ไดคะแนน 3.52 

 

 

 
หมายเหต:ุ 1.00-1.80 = นอยท่ีสุด, 1.81-2.60 = นอย, 2.61-3.40 = ปานกลาง, 3.41-4.20 = มาก, 4.21-5.00 = มากที่สุด 

ภาพที่ 6.7 ความพึงพอใจตอผลิตภัณฑแตละชนิดของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนครศรีธรรมราช 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จังหวัดพัทลุง 
1. ขอมูลทั่วไปของผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ 

เพศ 
 ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑเปนหญิงรอยละ 55.00 สวนที่เหลือเปนชายรอยละ 45.00  

 
 

ภาพที่ 6.8 เพศของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดพัทลุง 
 

อาย ุ
ผูเขาทดสอบรอยละ 27.00 มีชวงอายุ 31-40 ป รองลงมารอยละ 23.00 มีชวงอายุ 51-60 ป 

และรอยละ 19.00 เทากัน 2 กลุม มีชวงอายุ 41-50 ป และ 20-30 ป สวนที่เหลืออายุมากกวา 60 ป (รอยละ 10.00) และ
นอยกวา 20 ป (รอยละ 2.00)  

 
ภาพที่ 6.9 อายุของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดพัทลุง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 273 

 
ระดับการศึกษา 

ผู เขาทดสอบชิมผลิตภัณฑรอยละ 38.00 จบปริญญาตรี รองลงมารอยละ 25.00 
จบอาชีวศึกษา สวนที่เหลือรอยละ 15.00 เทากันสองกลุม จบมัธยมศึกษาตอนปลาย และมัธยมศึกษาตอนตน และ
รอยละ 7.00 จบประถมศึกษา 

 
ภาพที่ 6.10 ระดับการศึกษาของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดพัทลุง 

 

อาชีพ 
ผูเขาทดสอบรอยละ 23.00 เทากันสองกลุม เปนเกษตรกร และพนักงานบริษัท และลูกจาง

เอกชน รองลงมารอยละ 18.00 เทากันสองกลุม เปนขาราชการ พนักงานของรัฐ และพนักงานรัฐวิสาหกิจ และเปน 
พอบาน–แมบาน  สวนที่เหลือรอยละ 12.00 เปนนักเรียน นักศึกษา รอยละ 6.00 ทํางานอ่ืน เชน คาขาย เปนตน 

 
ภาพที่ 6.11 อาชีพของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดพัทลุง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จํานวนคนท่ีอาศัยอยูรวมกัน 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ รอยละ 39.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 2 คน รองลงมารอยละ 
28.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 4 คน รอยละ 12.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 5 คนข้ึนไป รอยละ 11.00 อยูคนเดียว
และรอยละ 10.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 3 คน  

 
ภาพที่ 6.12 จํานวนคนที่อาศัยอยูรวมกันของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดพัทลุง 

 
รายจายอาหารตอเดือน 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ รอยละ 39.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือน 10,001-15,000 
บาท รองลงมารอยละ 38.00 รายจายเพ่ืออาหารตอเดือน 5,000-10,000 บาท รอยละ 12.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอ
เดือนมากกวา 15,000 บาท และรอยละ 11.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือนนอยกวา 5,000 บาท  

 
ภาพที่ 6.13 รายจายอาหารตอเดือนของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดพัทลุง 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
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2. ความพึงพอใจจากการทดสอบผลิตภัณฑ 16 ชนิด  

ผลการทดสอบชิมผลิตภัณฑจํานวน 16 ชนิด ของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดพัทลุง 
พบวากลุมตัวอยางใหคะแนนอยูในระดับมาก-มากที่สุด โดยผลิตภัณฑที่มีคะแนนสูงสุดไดแก ผัดกะเพรา (คาเฉลี่ย 
4.44) รองลงมา เนื้อโคตุน (คาเฉลี่ย 4.39) และคะแนนตํ่าที่สุดคือ แฮมเบอรเกอร (คาเฉลี่ย 4.07) โดยมี
รายละเอียด ดังนี้ (ภาพที่ 6.14) 

ผัดกะเพรา ไดคะแนน 4.44 

เนื้อโคตุน ไดคะแนน 4.39 

ซุปพุงวัว ไดคะแนน 4.37 

ไสกรอก ไดคะแนน 4.35 

แฮมสเต็ก ไดคะแนน 4.30 

เนื้อกระจก เนื้อหมัก ไดคะแนน 4.30 

คั่วกลิ้ง ไดคะแนน 4.35 

แกงพะแนง ไดคะแนน 4.33 

แกงเขียวหวาน ไดคะแนน 4.32 

ไสกรอกเปร้ียว ไดคะแนน 4.32 

แกงมัสมั่น ไดคะแนน 4.30 

มีทโลฟ ไดคะแนน 4.28 

แหนมสด ไดคะแนน 4.26 

ลูกชิ้นพรีเมียม ไดคะแนน 4.20 

แฮมเน้ือโค ไดคะแนน 4.13 

แฮมเบอรเกอร ไดคะแนน 4.07 

 

 

 
หมายเหต:ุ 1.00-1.80 = นอยท่ีสุด, 1.81-2.60 = นอย, 2.61-3.40 = ปานกลาง, 3.41-4.20 = มาก, 4.21-5.00 = มากที่สุด 

ภาพที่ 6.14 ความพึงพอใจตอผลิตภัณฑแตละชนิดของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดพัทลุง 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จังหวัดสงขลา 
1. ขอมูลทั่วไปของผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ 

เพศ 
 ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑเปนชายรอยละ 58.00 สวนที่เหลือเปนหญิงรอยละ 42.00  

 
ภาพที่ 6.15 เพศของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดสงขลา 

 
อาย ุ

ผูเขาทดสอบรอยละ 33.00 มีชวงอายุ มีชวงอายุ 41-50 ป รองลงมารอยละ 24.00 มีชวง
อายุ 31-40 ป และรอยละ 23.00 มีชวงอายุ 20-30 ป สวนที่เหลืออายุ 51-60 ป (รอยละ 17) มากกวา 60 ป 
(รอยละ 2.00) และนอยกวา 20 ป (รอยละ 1.00) 

 
ภาพที่ 6.16 อายุของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดสงขลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
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ระดับการศึกษา 

ผู เขาทดสอบชิมผลิตภัณฑรอยละ 44.00 จบปริญญาตรี รองลงมารอยละ 38.00 
จบอาชีวศึกษา สวนที่เหลือรอยละ 10.00 จบมัธยมศึกษาตอนปลาย รอยละ 7.00 จบมัธยมศึกษาตอนตน และรอยละ 
1.00 จบประถมศึกษา 

 
ภาพที่ 6.17 ระดับการศึกษาของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดสงขลา 

 
อาชีพ 

ผูเขาทดสอบรอยละ 34.00 เปนเกษตรกร รองลงมารอยละ 30 เปนขาราชการและ
พนักงานของรัฐ รอยละ 20.00 เปนพนักงานบริษัท และลูกจางเอกชน รอยละ 8.00 เปนพอบาน – แมบาน และ 
รอยละ 4.00 เทากันสองกลุมเปนนักเรียน และทํางานอ่ืน เชน คาขาย เปนตน 

 
ภาพที่ 6.18 อาชีพของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดสงขลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จํานวนคนท่ีอาศัยอยูรวมกัน 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ รอยละ 38.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 4 คน รองลงมารอยละ 
24.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 2 คน  รอยละ 20.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 3 คน รอยละ 15.00 มีบุคคลอาศัยอยู
รวมกัน 5 คนขึ้นไป ในขณะที่รอยละ 3.00 อยูคนเดียว 

 
ภาพที่ 6.19 จํานวนคนที่อาศัยอยูรวมกันของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดสงขลา 
 
รายจายอาหารตอเดือน 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ รอยละ 50.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือน 5,000-10,000 บาท 
รองลงมารอยละ 28.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือน10,001-15,000 บาท รอยละ 18.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือน
นอยกวา 5,000 บาท และรอยละ 4.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือนมากกวา 15,000 บาท 

 
ภาพที่ 6.20 รายจายอาหารตอเดือนของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดสงขลา 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
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2. ความพึงพอใจจากการทดสอบผลิตภัณฑ 16 ชนิด  

ผลการทดสอบชิมผลิตภัณฑจํานวน 16 ชนิด ของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดสงขลา 
พบวากลุมตัวอยางใหคะแนนอยูในระดับมากที่สุดทั้งหมด โดยผลิตภัณฑที่มีคะแนนสูงสุดไดแก ผัดกะเพรา 
(คาเฉล่ีย 4.72) รองลงมา แกงมัสมั่น (คาเฉล่ีย 4.65) และคะแนนต่ําที่สุดคือเนื้อกระจก/เนื้อหมัก (คาเฉลี่ย 4.51) 
โดยมีรายละเอียด ดังนี้ (ภาพที่ 6.21)  

ผัดกะเพรา ไดคะแนน 4.72 

แกงมัสมั่น ไดคะแนน 4.65 

ไสกรอกเปร้ียว ไดคะแนน 4.64 

ซุปพุงวัว ไดคะแนน 4.64 

แกงพะแนง ไดคะแนน 4.63 

เนื้อโคตุน ไดคะแนน 4.63 

คั่วกลิ้ง ไดคะแนน 4.60 

แกงเขียวหวาน ไดคะแนน 4.59 

แฮมเบอรเกอร ไดคะแนน 4.58 

แฮมเน้ือโค ไดคะแนน 4.57 

แหนมสด ไดคะแนน 4.57 

แฮมสเต็ก ไดคะแนน 4.56 

มีทโลฟ ไดคะแนน 4.55 

ไสกรอก ไดคะแนน 4.52 

เนื้อกระจก เนื้อหมัก ไดคะแนน 4.51 

ลูกชิ้นพรีเมียม ไดคะแนน 4.51 

 

 

 
หมายเหต:ุ 1.00-1.80 = นอยท่ีสุด, 1.81-2.60 = นอย, 2.61-3.40 = ปานกลาง, 3.41-4.20 = มาก, 4.21-5.00 = มากที่สุด 

ภาพที่ 6.21 ความพึงพอใจตอผลิตภัณฑแตละชนิดของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดสงขลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จังหวัดนราธิวาส 
1. ขอมูลทั่วไปของผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ 

เพศ 
ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑเปนชายรอยละ 69.00 สวนที่เหลือเปนหญิงรอยละ 31.00 

 
ภาพที่ 6.22 เพศของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนราธิวาส 

 
อาย ุ

ผูเขาทดสอบรอยละ 35.00 มีชวงอายุ มีชวงอายุ 20-30 ป รองลงมารอยละ 20.00 มีชวง
อายุ 31-40 ป และรอยละ 18.00 เทากันสองกลุม มีชวงอายุ 41-50 ป และนอยกวา 20 ป สวนที่เหลืออายุ 51-60 ป 
(รอยละ 6.00) และมากกวา 60 ป (รอยละ 3.00)  

 
ภาพที่ 6.23 อายุของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนราธิวาส 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
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ระดับการศึกษา 

ผู เขาทดสอบชิมผลิตภัณฑรอยละ 64.00 จบอาชีวศึกษา รองลงมารอยละ 21.00 
จบปริญญาตรี สวนที่เหลือรอยละ 8.00 จบมัธยมศึกษาตอนปลาย และรอยละ 7.00 จบมัธยมศึกษาตอนตน  

 
ภาพที่ 6.24 ระดับการศึกษาของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนราธิวาส 

 
อาชีพ 

ผูเขาทดสอบรอยละ 54.00 เปนเกษตรกร รองลงมารอยละ 14.00 เปนนักเรียน นักศึกษา
รอยละ 13.00 เปนขาราชการ พนักงานของรัฐ และพนักงานรัฐวิสาหกิจ สวนที่เหลือรอยละ 11.00 ทํางานอื่น เชน 
คาขาย เปนตน รอยละ 5.00 เปนพนักงานบริษัทและลูกจางเอกชน และรอยละ 3.00 เปนพอบาน – แมบาน  

 
ภาพที่ 6.25 อาชีพของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนราธิวาส 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จํานวนคนท่ีอาศัยอยูรวมกัน 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ รอยละ 49.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 5 คนข้ึนไป รองลงมา
รอยละ 31.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 4 คน รอยละ 9.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 3 คน  รอยละ 6.00 อยูคนเดียว
และรอยละ 5.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 2 คน   

 
ภาพที่ 6.26 จํานวนที่อาศัยอยูรวมกันของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนราธิวาส 

 
รายจายอาหารตอเดือน 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ รอยละ 44.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือนนอยกวา 5,000 บาท 
รองลงมารอยละ 29.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือน 5,000-10,000 บาท รอยละ 22.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือน 
10,001-15,000 บาท และรอยละ 5.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือนมากกวา 15,000 บาท 

 
ภาพที่ 6.27 รายจายอาหารตอเดือนของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนราธิวาส 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
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2. ความพึงพอใจจากการทดสอบผลิตภัณฑ 16 ชนิด  

ผลการทดสอบชิมผลิตภัณฑจํานวน 16 ชนิด ของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัด
นราธิวาส พบวากลุมตัวอยางใหคะแนนอยูในระดับมากทั้งหมด โดยผลิตภัณฑที่มีคะแนนสูงสุดไดแก แกงมัสม่ัน 
(คาเฉลี่ย 4.19) รองลงมา แกงพะแนง (คาเฉล่ีย 4.15) และคะแนนตํ่าที่สุดคือไสกรอกเปร้ีย ว (คาเฉลี่ย 3.95) 
โดยมีรายละเอียด ดังนี้ (ภาพที่ 6.28) 

แกงมัสมั่น ไดคะแนน 4.19 

แกงพะแนง ไดคะแนน 4.15 

มีทโลฟ ไดคะแนน 4.12 

เนื้อกระจก เนื้อหมัก ไดคะแนน 4.10 

แฮมเน้ือโค ไดคะแนน 4.09 

แกงเขียวหวาน ไดคะแนน 4.09 

ซุปพุงวัว ไดคะแนน 4.09 

แฮมสเต็ก ไดคะแนน 4.07 

ผัดกะเพรา ไดคะแนน 4.06 

แหนมสด ไดคะแนน 4.05 

เนื้อโคตุน ไดคะแนน 4.04 

แฮมเบอรเกอร ไดคะแนน 4.03 

คั่วกลิ้ง ไดคะแนน 3.99 

ลูกชิ้นพรีเมียม ไดคะแนน 3.97 

ไสกรอก ไดคะแนน 3.97 

ไสกรอกเปร้ียว ไดคะแนน 3.95 

 

 

 
หมายเหต:ุ 1.00-1.80 = นอยท่ีสุด, 1.81-2.60 = นอย, 2.61-3.40 = ปานกลาง, 3.41-4.20 = มาก, 4.21-5.00 = มากที่สุด 

ภาพที่ 6.28 ความพึงพอใจตอผลิตภัณฑแตละชนิดของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดนราธิวาส 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จังหวัดปตตานี 
1. ขอมูลทั่วไปของผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ 

เพศ 
ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑเปนชายรอยละ 66.00 สวนที่เหลือเปนหญิงรอยละ 34.00 

 
ภาพที่ 6.29 เพศของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดปตตานี 

 
อาย ุ

ผูเขาทดสอบรอยละ 44.00 มีชวงอายุ มีชวงอายุ 41-50 ป รองลงมารอยละ 33.00 มีชวง
อายุ 31-40 ป และรอยละ 14.00 มีชวงอายุ 51-60 ป สวนที่เหลือมีชวงอายุ 20-30 ป (รอยละ 7.00) และนอยกวา 
20 ป (รอยละ 2.00) 

 
ภาพที่ 6.30 อายุของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดปตตานี 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
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ระดับการศึกษา 

ผู เขาทดสอบชิมผลิตภัณฑรอยละ 49.00 จบอาชีวศึกษา รองลงมารอยละ 24.00 
จบปริญญาตรี สวนที่เหลือรอยละ 19.00 จบมัธยมศึกษาตอนตน และรอยละ 8.00 จบมัธยมศึกษาตอนปลาย  

 
ภาพที่ 6.31 ระดับการศึกษาของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดปตตานี 
 
อาชีพ 

ผูเขาทดสอบรอยละ 32.00 เปนพนักงานบริษัท และลูกจางเอกชน รองลงมา รอยละ 
28.00 เปนเกษตรกร รอยละ 14 เปนขาราชการ พนักงานของรัฐ และพนักงานรัฐวิสาหกิจ รอยละ 13.00 ทํางานอ่ืน 
เชน คาขาย เปนตน รอยละ 11.00 เปนพอบาน - แมบาน และรอยละ 2.00 เปนนักเรียน นักศึกษา  

 
ภาพท่ี 6.32 อาชีพของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดปตตานี 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จํานวนคนท่ีอาศัยอยูรวมกัน 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ รอยละ 50.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 4 คน รองลงมารอยละ 
46.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 5 คนขึ้นไป และรอยละ 4.00 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 3 คน   

 
ภาพที่ 6.33 จํานวนคนที่อาศัยอยูรวมกันของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดปตตานี 

 
รายจายอาหารตอเดือน 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ รอยละ 61.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือน 5,000-10,000 บาท 
รองลงมารอยละ 35.00 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือน 10,001-15,000 บาท และรอยละ 2.00 เทากันสองกลุม มีรายจาย
เพ่ืออาหารตอเดือน นอยกวา 5,000 บาท และมีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือนมากกวา 15,000 บาท 

 
 

ภาพที่ 6.34 รายจายอาหารตอเดือนของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดปตตานี 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2. ความพึงพอใจจากการทดสอบผลิตภัณฑ 16 ชนิด  

ผลการทดสอบชิมผลิตภัณฑจํานวน 16 ชนิด ของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดปตตานี 
พบวากลุมตัวอยางใหคะแนนอยูในระดับมาก-มากที่สุด โดยผลิตภัณฑที่มีคะแนนสูงสุดไดแก ผัดกะเพรา (คาเฉลี่ย 
4.84) รองลงมา คั่วกลิ้ง (คาเฉลี่ย 4.81) และคะแนนต่ําที่สุดคือ แฮมเนื้อ (คาเฉลี่ย 4.06) โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
(ภาพท่ี 6.35)  

ผัดกะเพรา ไดคะแนน 4.84 

คั่วกลิ้ง ไดคะแนน 4.81 

แกงเขียวหวาน ไดคะแนน 4.80 

แกงพะแนง ไดคะแนน 4.80 

แฮมสเต็ก ไดคะแนน 4.78 

แกงมัสมั่น ไดคะแนน 4.78 

เนื้อกระจก เนื้อหมัก ไดคะแนน 4.77 

ไสกรอกเปร้ียว ไดคะแนน 4.73 

เนื้อโคตุน ไดคะแนน 4.66 

แหนมสด ไดคะแนน 4.64 

ไสกรอก ไดคะแนน 4.63 

ลูกชิ้นพรีเมียม ไดคะแนน 4.62 

แฮมเบอรเกอร ไดคะแนน 4.45 

ซุปพุงวัว ไดคะแนน 4.32 

มีทโลฟ ไดคะแนน 4.31 

แฮมเน้ือโค ไดคะแนน 4.06 

 

 
หมายเหต:ุ 1.00-1.80 = นอ้ยทีÉสดุ, ř.Šř-2.60 = นอ้ย, Ś.Şř-3.40 = ปานกลาง, ś.Ŝř-4.20 = มาก, Ŝ.Śř-5.00 = มากทีÉสดุ 

ภาพที่ 6.35 ความพึงพอใจตอผลิตภัณฑแตละชนิดของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ จังหวัดปตตานี 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6.2.3  ผลประเมินความพึงพอใจของผูเขาทดสอบในภาพรวม 

1. ขอมูลทั่วไปของผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ 
เพศ  

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑเปนชายรอยละ 58.00 สวนที่เหลือเปนหญิง รอยละ 42.00  

 

ภาพที่ 6.36 เพศของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑในภาพรวม 

อาย ุ
ผูเขาทดสอบรอยละ 29.60 มีชวงอายุ 41-50 ป รองลงมารอยละ 24.00 มีชวงอายุ 31-40 ป และ

รอยละ 22.60 มีชวงอายุ 20-30 ป สวนที่เหลืออายุ 51-60 ป รอยละ 16.00 นอยกวา 20 ป รอยละ 4.60 และ
มากกวา 60 ป รอยละ 3.20  

 

ภาพที่ 6.37 ชวงอายุของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑในภาพรวม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
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ระดับการศึกษา 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑรอยละ 39.00 จบปริญญาตรี รองลงมารอยละ 37.20 จบอาชีวศึกษา 
สวนที่เหลือรอยละ 11.40 จบมัธยมศึกษาตอนตน รอยละ 10.40 จบมัธยมศึกษาตอนปลาย และรอยละ 2.00 
จบประถมศึกษา  

 

ภาพที่ 6.38 ระดับการศึกษาของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ 

อาชีพ 
ผูเขาทดสอบรอยละ 31.40 เปนเกษตรกร รองลงมารอยละ 21.20 เปนขาราชการ พนักงานของรัฐ 

และพนักงานรัฐวิสาหกิจ รอยละ 20.80 เปนพนักงานบริษัท และลูกจางเอกชน สวนที่ เหลือรอยละ 10.40 
เปนนักเรียน นักศึกษา รอยละ 9.20 เปนพอบาน – แมบาน และรอยละ 7.00 ทํางานทํางานอ่ืน เชน คาขาย เปนตน  

 

ภาพที่ 6.39 อาชีพของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จํานวนคนที่อาศัยอยูรวมกัน 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ รอยละ 35.60  มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 4 คน รองลงมารอยละ 27.60 
มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 5 คนขึ้นไป รอยละ 18.60 มีบุคคลอาศัยอยูรวมกัน 2 คน รอยละ 13.20 มีบุคคลอาศัยอยู
รวมกัน 3 คน ในขณะที่รอยละ 5.00 อยูคนเดียว  

 

ภาพที่ 6.40  จํานวนคนท่ีอาศัยอยูรวมกันของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ 

รายจายอาหารตอเดือน 
ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑ รอยละ 45.60 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือน 5,000-10,000 บาท 

รองลงมารอยละ 28.40 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือน 10,001-15,000 บาท รอยละ 20.60 มีรายจายเพ่ืออาหาร 
ตอเดือนนอยกวา 5,000 บาท และรอยละ 5.40 มีรายจายเพ่ืออาหารตอเดือนมากกวา 15,000 บาท  

 

ภาพที่ 6.41 รายจายอาหารตอเดือนของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
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2. ความพึงพอใจจากการทดสอบผลิตภัณฑ 16 ชนิด  

ผลการทดสอบชิมผลิตภัณฑจํานวน 16 ชนิด ในภาพรวม พบวากลุมตัวอยางใหคะแนนอยูใน
ระดับมาก-มากที่สุด โดยผลิตภัณฑที่มีคะแนนสูงสุดไดแก แกงมัสมั่น กับ แพงพะแนง มีคะแนนเทากัน (คาเฉลี่ย 
4.40) รองลงมา แกงเขียวหวาน (คาเฉลี่ย 4.39) และคะแนนตํ่าที่สุดคือ แฮมเนื้อ (คาเฉลี่ย 4.15) ตามลําดับ โดยมี
รายละเอียด ดังนี้ (ภาพที่ 6.42) 

แกงมัสมั่น ไดคะแนน 4.40  หมายถึง มากท่ีสุด 

แกงพะแนง ไดคะแนน 4.40  หมายถึง มากท่ีสุด 

แกงเขียวหวาน ไดคะแนน 4.39  หมายถึง มากท่ีสุด 

คั่วกลิ้ง ไดคะแนน 4.38   หมายถึง มากท่ีสุด 

ผัดกะเพรา ไดคะแนน 4.38  หมายถึง มากท่ีสุด 

เนื้อโคตุน ไดคะแนน 4.36   หมายถึง มากท่ีสุด 

ซุปพุงวัว ไดคะแนน 4.29   หมายถึง มากท่ีสุด 

ไสกรอกเปร้ียว ไดคะแนน 4.36  หมายถึง มากท่ีสุด 

ไสกรอก ไดคะแนน 4.31   หมายถึง มากท่ีสุด 

แหนมสด ไดคะแนน 4.31   หมายถึง มากท่ีสุด 

เนื้อกระจก เนื้อหมัก ไดคะแนน 4.29 หมายถึง มากท่ีสุด 

แฮมสเต็ก ไดคะแนน 4.25  หมายถึง มากท่ีสุด 

ลูกชิ้นพรีเมียม ไดคะแนน 4.25  หมายถึง มากท่ีสุด 

แฮมเบอรเกอร ไดคะแนน 4.22  หมายถึง มากท่ีสุด 

มีทโลฟ ไดคะแนน 4.22   หมายถึง มากท่ีสุด 

แฮมเน้ือโค ไดคะแนน 4.15  หมายถึง มาก 
 

 

หมายเหต:ุ 1.00-1.80 = นอ้ยทีÉสดุ, ř.Šř-2.60 = นอ้ย, Ś.Şř-3.40 = ปานกลาง, ś.Ŝř-4.20 = มาก, Ŝ.Śř-5.00 = มากทีÉสดุ 
ภาพที่ 6.42 คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑภาพรวมของผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6.2.4 ความพึงพอใจจากการทดสอบผลิตภัณฑ 16 ชนิด จําแนกตามผลิตภัณฑและรายจังหวัด 

เมื่อจําแนกความพึงพอใจออกเปนรายชนิด ของผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในแตละจังหวัด ผลเปนดังนี้ 
แฮมสเต็ก 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดปตตานี ใหคะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑ  แฮมสเต็กสูงสุด 
(คาเฉลี่ย 4.78) รองลงมาเปนจังหวัดสงขลา (คาเฉลี่ย 4.56) พัทลุง (คาเฉลี่ย 4.30)  นราธิวาส (คาเฉลี่ย 4.07) 
และนครศรีธรรมราช (คาเฉลี่ย 3.52) ตามลําดับ 

 

ภาพที่ 6.43 คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑแฮมสเต็ก จําแนกรายจังหวัด 

เนื้อกระจกในรูปเนื้อหมัก 
ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดปตตานี ใหคะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑเนื้อกระจกในรูป

เน้ือหมักสูงสุด (คาเฉลี่ย 4.77) รองลงมาเปนจังหวัดสงขลา (คาเฉลี่ย 4.51) พัทลุง (คาเฉล่ีย 4.30)  นราธิวาส 
(คาเฉลี่ย 4.10) และนครศรีธรรมราช (คาเฉลี่ย 3.75) 

 

 

 

ภาพที่ 6.44 คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑเนื้อกระจกในรูปเนื้อหมัก จําแนกรายจังหวัด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
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ลูกชิ้นพรีเมียม 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดปตตานี ใหคะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑลูกชิ้นพรีเมืยม
สูงสุด (คาเฉลี่ย 4.62) รองลงมาเปนจังหวัดสงขลา (คาเฉลี่ย 4.51) พัทลุง (คาเฉลี่ย 4.20)  นราธิวาส (คาเฉลี่ย 
3.97) และนครศรีธรรมราช (คาเฉลี่ย 3.94) 

 

ภาพที่ 6.45 คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑลูกชิ้นพรีเมียม จําแนกรายจังหวัด 

ไสกรอกเนื้อโค 
ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดปตตานี ใหคะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑ ไสกรอกเนื้อโค

สูงสุด (คาเฉลี่ย 4.63) รองลงมาเปนจังหวัดสงขลา (คาเฉลี่ย 4.52) พัทลุง (คาเฉลี่ย 4.35 )  นครศรีธรรมราช 
(คาเฉลี่ย 4.06) และนราธิวาส (คาเฉลี่ย 3.97)  

 

 

ภาพที่ 6.46 คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑไสกรอกเนื้อโค จําแนกรายจังหวัด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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มีทโลฟ 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดสงขลา ใหคะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑมีทโลฟสูงสุด 
(คาเฉลี่ย 4.55) รองลงมาเปนจังหวัดปตตานี (คาเฉลี่ย 4.31) พัทลุง (คาเฉลี่ย 4.28)  นราธิวาส (คาเฉลี่ย 4.12) 
และนครศรีธรรมราช (คาเฉลี่ย 3.82)  

 

ภาพที่ 6.47 คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑมีทโลฟ จําแนกรายจังหวัด 
 

แฮมเนื้อโค 
ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดสงขลา ใหคะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑแฮมเนื้อโคสูงสุด 

(คาเฉลี่ย 4.57) รองลงมาเปนจังหวัดพัทลุง (คาเฉลี่ย 4.13)  นราธิวาส (คาเฉลี่ย 4.09) ปตตานี (คาเฉลี่ย 4.06) 
และนครศรีธรรมราช (คาเฉลี่ย 3.89) 

 

 

ภาพที่ 6.48 คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑแฮมเนื้อโค จําแนกรายจังหวัด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
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แหนมเนื้อโค 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดปตตานี ใหคะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑแหนมเนื้อโค
สูงสุด (คาเฉลี่ย 4.64) รองลงมาเปนจังหวัดสงขลา (คาเฉลี่ย 4.57) พัทลุง (คาเฉลี่ย 4.26)  นราธิวาส (คาเฉลี่ย 
4.05) และนครศรีธรรมราช (คาเฉลี่ย 4.02) 

 

ภาพที่ 6.49 คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑแหนมเนื้อโค จําแนกรายจังหวัด 
 

ไสกรอกเปรี้ยว 
ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดปตตานี ใหคะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑไสกรอกเปรี้ยว

สูงสุด (คาเฉล่ีย 4.73) รองลงมาเปนจังหวัดสงขลา (คาเฉลี่ย 4.64) พัทลุง (คาเฉลี่ย 4.32)  นครศรีธรรมราช 
(คาเฉลี่ย 4.18) และนราธิวาส (คาเฉลี่ย 3.95)  

 

 

ภาพที่ 6.50 คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑไสกรอกเปรี้ยว จําแนกรายจังหวัด 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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มัสม่ันเนื้อโค 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดปตตานี ใหคะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑมัสมั่นเนื้อโค
สูงสุด (คาเฉลี่ย 4.78) รองลงมาเปนจังหวัดสงขลา (คาเฉลี่ย 4.65) พัทลุง (คาเฉลี่ย 4.30)  นราธิวาส (คาเฉลี่ย 
4.19) และนครศรีธรรมราช (คาเฉล่ีย 4.10)  

 

ภาพที่ 6.51  คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑมัสมั่นเนื้อโค จําแนกรายจังหวัด 
 

แกงเขียวหวานเนื้อโค 
ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดปตตานี ใหคะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑแกงเขียวหวาน

เนื้อโคสูงสุด (คาเฉลี่ย 4.80) รองลงมาเปนจังหวัดสงขลา (คาเฉลี่ย 4.59) พัทลุง (คาเฉลี่ย 4.32)  นครศรีธรรมราช 
(คาเฉลี่ย 4.16) และนราธิวาส (คาเฉลี่ย 4.09) 

 

 

ภาพที่ 6.52  คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑแกงเขียวหวานเนื้อโค จําแนกรายจังหวัด 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 297 

 
พะแนงเนื้อโค 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดปตตานี ใหคะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑพะแนงเน้ือโค
สูงสุด (คาเฉลี่ย 4.80) รองลงมาเปนจังหวัดสงขลา (คาเฉลี่ย 4.63) พัทลุง (คาเฉลี่ย 4.33)  นราธิวาส (คาเฉลี่ย 
4.15) และนครศรีธรรมราช (คาเฉล่ีย 4.07) 

 

 

ภาพที่ 6.53  คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑพะแนงเนื้อโค จําแนกรายจังหวัด 
 

คั่วกลิ้งเนื้อโค 
ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดปตตานี ใหคะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑคั่วกลิ้งเน้ือโค

สูงสุด (คาเฉลี่ย 4.81) รองลงมาเปนจังหวัดสงขลา (คาเฉลี่ย 4.60) พัทลุง (คาเฉลี่ย 4.35)  นครศรีธรรมราช 
(คาเฉลี่ย 4.17) และนราธิวาส (คาเฉลี่ย 3.99)  

 

ภาพที่ 6.54  คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑค่ัวกลิ้งเนื้อโค จําแนกรายจังหวัด 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เนื้อโคตุน 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดปตตานี ใหคะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑเนื้อโคตุนสามรส
สูงสุด (คาเฉลี่ย 4.66) รองลงมาเปนจังหวัดสงขลา (คาเฉลี่ย 4.63) พัทลุง (คาเฉลี่ย 4.39)  นครศรีธรรมราช 
(คาเฉลี่ย 4.06) และนราธิวาส (คาเฉลี่ย 4.04) 

 

ภาพที ่6.55  คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑเนื้อโคตุนสามรส จําแนกรายจังหวัด 
 

ซุปพุงวัว 
ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดสงขลา ใหคะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑซุปพุงวัวสูงสุด 

(คาเฉลี่ย 4.64) รองลงมาเปนจังหวัดพัทลุง (คาเฉลี่ย 4.37) ปตตานี (คาเฉลี่ย 4.32)  นราธิวาส (คาเฉลี่ย 4.09) 
และนครศรีธรรมราช (คาเฉลี่ย 4.04) 

 

ภาพที่ 6.56 คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑซุปพุงวัว จําแนกรายจังหวัด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 299 

 
ผัดกะเพรา 

ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดปตตานี ใหคะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑผัดกะเพราสูงสุด 
(คาเฉลี่ย 4.84) รองลงมาเปนจังหวัดสงขลา (คาเฉล่ีย 4.72) พัทลุง (คาเฉลี่ย 4.44)  นราธิวาส (คาเฉลี่ย 4.06) 
และนครศรีธรรมราช (คาเฉลี่ย 3.85)  

 

ภาพที่ 6.57  คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑผัดกะเพรา จําแนกรายจังหวัด 

 
6.2.5  สรุปการประเมินความพึงพอใจจากการทดสอบผลิตภัณฑ  
 การทดสอบตลาดมีวัตถุประสงคเพ่ือสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑใหมที่ไดรับการพัฒนา
ภายใตโครงการฯ และเพ่ือนําเสนอแนวทางปรับปรุงผลิตภัณฑใหตอบสนองความตองการของลูกคาและใชเปน
แนวทางในการวางแผนกลยุทธการดําเนินธุรกิจตอไป จากการทดสอบตลาดผลิตภัณฑที่ไดรับการพัฒนาภายใต
โครงการฯ จํานวน 16 ชนิด (ผลิตภัณฑ) ผลการประเมินความพึงพอใจของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ สรุปไดดังนี้ 

1. ผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science)  จํานวน 7 ชนิด ผลการ
ทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภคอยูในระดับมากท่ีสุดทั้ง 7 ชนิด โดยเรียงลําดับจากมากไปนอย ดังนี้ 1) มัสมั่น
เนื้อโค 2) พะแนงเนื้อโค 3) แกงเขียวหวานเนื้อโค 4) คั่วกลิ้งเนื้อโค 5) ผัดกะเพราเน้ือโค 6) เนื้อโคตุน และ  
7) ซุปพุงวัว ดังนั้นผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหารสามารถนําไปสูการจําหนายตอไปได 

2. ผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) จํานวน 9 ชนิด ผลการทดสอบความพึง
พอใจอยูในระดับมากท่ีสุด 8 ชนิด โดยเรียงลําดับจากมากไปนอย ดังนี้ 1) ไสกรอกเปร้ียวอีสาน 2) ไสกรอกรมควัน 
3) แหนมเนื้อสด 4) เนื้อกระจก 5) แฮมสเต็ก 6) ลูกชิ้นเนื้อโค 7) แฮมเบอรเกอร 8) มีทโลฟ สวน 9) แฮมเน้ือโค 
มีคะแนนความพึงพอใจอยูในระดับมาก กลาวคือผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตวทั้ง 9 ชนิด (ผลิตภัณฑ) 
สามารถนําไปสูการจัดจําหนายตอไปได อยางไรก็ตามเมื่อพิจารณาเปนรายจังหวัดสําหรับผลิตภัณฑแฮมเนื้อโค 
พบวา ผูเขาทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดสงขลา ใหคะแนนความพึงพอใจตอผลิตภัณฑแฮมเนื้อโคสูงสุดอยูใน
ระดับมากที่สุด (คาเฉลี่ย 4.57) สวนจังหวัดอ่ืน ๆ อยูในระดับมากท้ังหมด โดยจังหวัดนครศรีธรรมราช  มีคะแนน
ต่ําสุด (คาเฉลี่ย 3.89) ดังนั้นกิจกรรมการทดสอบตลาด (Marketing Testing) ถือไดวามีบทบาทสําคัญอยางยิ่ง 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตอการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ การนําผลิตภัณฑที่ผานการพัฒนามาทําการทดสอบตลาดวาผูบริโภคเต็มใจที่จะ
เลือกซื้อผลิตภัณฑหรือไม เปนการตอบโจทยใหแกผู ผลิตไดอยางแทจริงในการพยากรณตลาด แนวโนมของ
ยอดขายที่จะเกิดขึ้น การทดสอบตลาดยังสามารถทําใหรูจุดออน จุดแข็งของผลิตภัณฑ นําไปสูแนวทางสําคัญ  
ในการปรับเปลี่ยนผลิตภัณฑใหสอดคลองตอพฤติกรรมผูบริโภค และสรางความโดดเดนของตลาดเฉพาะ (Niche 
Market) ยกระดับผลิตภัณฑใหมีมูลคาสูงขึ้นและการเติบโตของตลาดอยางยั่งยืนในอนาคตตอไป 

 
6.3  การจัดทําชองทางจําหนายออนไลนผานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) 

เพ่ือใหบรรลุเปาหมายในการทําใหสินคาหรือบริการสามารถตอบสนองความตองการแกลูกคาเปาหมายได
สูงสุด ซึ่งการวิจัยตลาดเนื้อโคและผลิตภัณฑใหกับสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนา
ระบบการคาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) และเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายในประกอบธุรกิจเนื้อโค 
และสามารถแขงขันไดในธุรกิจและเปนการสรางโอกาสใหสหกรณสามารถดําเนินธุรกิจในดานการตลาดไดอยางมี
ประสิทธิภาพและประสิทธิผล  

จากการศึกษาการพัฒนาระบบการคาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) โดยการสํารวจพฤติกรรม
การใชเครือขายสังคมออนไลนของผูประกอบการรานอาหารและรานจําหนายเนื้อโค เกี่ยวกับการซ้ือขายสินคา 
การเขาใชเครือขายออนไลน แลวนําผลที่ไดจากการศึกษานํามาออกแบบและพัฒนาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส 
Sriwichai red Beef ดังตาราง  

ผลจากการศึกษา แนวทางการออกแบบ 
การซือ้ขายสินคา 
1. เปนรานคาประเภทรานคาในชุมชน และ รานขายอาหาร
ในจังหวัด เปนผูผลิตสงโดยตรง วิธีการส่ังซื้อผลิตภัณฑโดย
วิธีการเลือกเอง หรือ ซื้อผานนายหนา รูปแบบการจําหนาย
สินคาท่ีเปนอาหารทั่วไป และเนื้อสดอยางเดียว 

ออกแบบและพัฒนาพาณิ ชย อิ เล็กทรอนิกส 
Sriwichai red Beef โดยการซื้ อขายสิ นค าใน
ชุมชน เปลี่ยนเปนการมีหนารานคาแบบออนไลน 
มีจําหนายสินคาออนไลน และสั่งซื้อผลิตภัณฑบน
ออนไลน โดยไมตองผานนายหนา ประเภทสินคามี
ความหลากหลายมากข้ึน 

2. โดยใชวิธีการจายเงินคาสินคาเฉพาะเนื้อโคและผลิต 
ภัณฑโดยตรง และโอนผานระบบธนาคารดวยมือถือ 

ออกแบบและพัฒนาพาณิ ชย อิ เล็กทรอนิกส 
Sriwichai red Beef โดยเพ่ิมชองทางการชําระ
เงิน ใชวิธีการจายเงินคาสินคาผานระบบออนไลน
และบนมือถือ 

3. รูปแบบการสงเสริมการขายไมมี ขายราคาเดียวกันหมด 
และ ขายลดราคาลงเมื่อซื้อมากขึ้นเฉพาะกับลูกคาประจํา 

ออกแบบและพัฒนาพาณิ ชย อิ เล็กทรอนิกส 
Sriwichai red Beef ใหมีรูปแบบการสงเสริมการ
ขายผานออนไลนมากข้ึน 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผลจากการศึกษา แนวทางการออกแบบ 

การเขาใชเครือขายออนไลน  
ผูประกอบการเขาใชเปนระยะเวลาเฉล่ียตอวันในแตละครั้ง 
นอยกวา 1 ชั่วโมง  สถานท่ีเขาใชที่บาน/รานคา ชวงเวลาที่
เขาใช 20.01-00.00 น. และ ไมเลือกเวลาผูประกอบการ
รู จั ก เค รือข ายสั งคมออน ไลน สมั ครเล นด วยตน เอง 
ประสบการณการใช 1 – 2 ป รูจักแตไมเคยใชอีคอมเมิรซ 
เว็บไซต (E-Commerce Website) Facebook YouTube 
Google  Instagram  Line ในการทําธุรกิจ 
 

ออกแบบและพัฒนาพาณิ ชย อิ เล็กทรอนิกส 
Sriwichai red Beef ใหผูประกอบการสามารถซื้อ 
ขายสินคาสินคา ผานออนไลนในรูปแบบตาง ๆ  
ได  โดยไม จํ า กัดสถานที่  และเวลา  สามารถ
ติดตอกันไดตลอดเวลา 

ผูประกอบการใชเทคนิคในเครือขายสังคมออนไลนในการ
ทําธุรกิจดิจิทัล โดยไมเคยใช   
   - เทคนิค Google Awards (Pay per Click) และ SEO 
(Search Engine Optimization)  
   - เทคนิคสรางเน้ือหาเพ่ือโฆษณาผลิตภัณฑบนระบบ
ออนไลน (Content Marketing)  
   - เทคนิคการทําตลาดแบบการไดรับคอมมิสชั่นจากการ
นําสินคาไปขาย (Affiliate Marketing)     
   - เทคนิคการทําตลาดออนไลนกลาง (Market Place) 
เชน wongnai, lazada.com   
   - โปรแกรมประยุกตสําหรับอุปกรณเคลื่อนที่ (Mobile 
Application)   

ออกแบบและพัฒนาพาณิ ชย อิ เล็กทรอนิกส 
Sriwichai red Beef จะนําเทคนิคตาง ๆ มาใชใน
การทําธุรกิจดิจิทัล 

ผูประกอบการมีทัศนคติที่มีตอการเขาชมเครือขายสังคม
ออนไลนเพ่ือใชเปนแหลงคนหาและซ้ือสินคา-บริการ และ
รับทราบขอมูลไดรวดเร็ว  

ออกแบบและพัฒนาพาณิ ชย อิ เล็กทรอนิกส 
Sriwichai red Beef ใหเปนแหลงคนหาและซ้ือ
สินคา-บริการ และมีการแจงขาวสารใหรับทราบ
เกี่ยวกับขอมูลโคเนื้อ 

ผูประกอบการมีความเห็นตอสื่อประชาสัมพันธผลิตภัณฑ
เนื้อโคในเครือขายสังคมออนไลนเกี่ยวกับ 
   - การนําโคเขาแปรรูปโดยไมใชสารเรงเนื้อแดง ฮอรโมน 
หรือการตอนเพ่ือเรงการเจริญเติบโต  
   - การนําโคเขาแปรรูปตามขอกําหนดของมาตรฐานของ
สํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย 
(ฮาลาล)   

ออกแบบและพัฒนาพาณิ ชย อิ เล็กทรอนิกส 
Sriwichai red Beef ให เปนแหลงแหลงความรู
เกี่ยวกับการแปรรูปโคเนื้อ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผลการศึกษาการสํารวจพฤติกรรมการใชเครือขายสังคมออนไลนของผูประกอบการรานอาหารและราน

จําหนายเนื้อโคที่ได สามารถนํามาพัฒนาเปน Website “SRIWICHAI Red Beef ” และ Facebook “SRIWICHAI 
Red Beef ” ดังภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
จากการพัฒนา Website “SRIWICHAI Red Beef ” และ Facebook “SRIWICHAI Red Beef ”  ทําให

สามารถเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายและสามารถกอใหเกิดประโยชนดังนี้ 
1) เปลี่ยนการซื้อขายสินคาจากรานในชุมชน เปนรานคาออนไลน โดยมีจําหนายสินคาผานออนไลน และ

สั่งซื้อผลิตภัณฑบนออนไลน โดยไมจํากัดสถานที่ และเวลา สามารถติดตอกันไดตลอดเวลา 
2) สามารถเลือกซื้อสินคาผานออนไลนไดหลากหลายมากขึ้น  โดยแบงหมวดหมูสินคา แบงเปน 

3 หมวดหมู คือ หมวดหมูผลิตภัณฑดานเทคโนโลยีเนื้อสัตว หมวดหมูผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป และหมวดหมูเนื้อ
ตัดแตงมาตรฐานสากล  

3) มีการจายเงินคาสินคาหรือชําระเงินผานระบบออนไลนและบนมือถือทําใหสะดวกและรวดเร็วมากขึ้น 
ลูกคาไมตองเสียงเวลาและคาใชจายในการเดินทาง  

4) มีการนําเทคนิคการสรางเนื้อหาเพ่ือโฆษณาสินคาบนระบบออนไลน (Content Marketing) เปน 
กลยุทธการซื้อขายสินคา เพ่ือทําใหเกิดการดึงดูดและมีความนาสนใจในสินคา 

5) มีรูปแบบการสงเสริมการขายผานออนไลนมากข้ึน ไดแก เมื่อซื้อสินคาครบ 10,000 บาท จะไดสวนลด 
500 บาท โดยตองกรอกรหัสคูปอง 

6) เปนแหลงคนหาและซ้ือสินคา-บริการ และมีการแจงขาวสารใหรับทราบเกี่ยวกับขอมูลโคเนื้อ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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7) เปนแหลงแหลงความรูเกี่ยวกับการแปรรูปโคเนื้อ ไดแก พันธุโคเนื้อ การแปรรูปและผลิตภัณฑโคเนื้อ 

คุณภาพและคุณคาทางโภชนาการของเนื้อโค การเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการของเนื้อโค มาตรฐานฮาลาลกับเนื้อโค  
8) ใชเปนสื่อประชาสัมพันธสินคา และกิจกรรมตาง ๆ ของสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด และ

เครือขาย 
9) เพ่ือการสื่อสารที่ดีระหวาง ผูบริโภค สมาชิก เครือขาย สหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด หรือผูที่

สนใจ 
10) ทําใหเกิดรานคาออนไลนที่เปนรานคาหลัก 1 ราน คือ  และเครือขาย 6 ราน ประกอบดวย ไดแก 

กลุมวิสาหกิจชุมชนผูเลี้ยงโค อําเภอเชียรใหญ (การะเกด) กลุมวิสาหกิจชุมชนโค นาหม่ืนศรี กลุมโคเนื้อโคขุน 
อําเภอรัตภูมิ กลุมโคเนื้อโคขุน สายบุรี กลุมวิสาหกิจชุมชนโคแมพันธุและโคขุนประชารัฐ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ 
สหกรณโคเนื้อมือนารอ จํากัด รวมทั้งสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด  เพ่ือเปนชองทางการตลาด Social 
Marketing ที่ดใีนการจําหนายสินคาของรานคา 
 
6.3.1 การจัดทําชองทางจําหนายออนไลน 

6.3.1.1 การจัดชองทางจําหนายออนไลนผานเว็บไซต (Website) 
การจัดชองทางจําหนายออนไลนผานชองทาง E-Commerce โดยใชเว็บไซต “SRIWICHAI Red 

Beef ” เปนเครื่องมือการตลาด Social Marketing ที่ดีอยางหนึ่ง เนื่องจากเสียคาใชจายนอยเขาถึงไดงายสั่งซื้อได
ตลอดเวลา ไมตองเดินทางมาท่ีรานคา โดยมีการจัดชองทางจําหนาย ดังนี้ 

1) ลูกคาสามารถเขามาเลือกซ้ือสินคาและทําคําสั่งซื้อไดบนหนาเว็บไซต sriwichairedbeef. com 
โดยมีเงือ่นไข การจัดสงสินคาดังนี้ 

  1.1) เงื่อนไขคําสั่งซื้อ 
         - ใหบริการจัดสงฟรี เมื่อสั่งซื้อสินคาไมต่ํากวา 1,000 บาท   
         - การสั่งซื้อตามพ้ืนที่ที่รานคาต้ังอยูภายในจังหวัดเปนหลัก เนื่องจากดวยขอจํากัดของ

ลักษณะสินคาที่เปนของสด กระบวนการผลิตและการเก็บรักษายังไมสามารถกําหนดการจัดสงในระยะทางไกล ๆ 
และใชเวลานานได เพราะจะทําใหคุณภาพชองสินคาไมไดตามมาตรฐาน มีโอกาสเสียหายได 

   1.2) เงื่อนไขการจัดสงสินคา 
         - จัดสงสินคาในเขตพ้ืนที่ 6 จังหวัดภาคใต ตามสังกัดที่รานคาเครือขายตั้งอยู ไดแก 

จังหวัดพัทลุง จังหวัดตรัง จังหวัดนครศรีธรรมราช จังหวัดนราธิวาส จังหวัดปตตานี จังหวัดสงขลา 
          - ระยะเวลาในการจัดสงสินคา จะอยูที่ 2-5 วันทําการ โดยประมาณ ขึ้นอยูกับบริษัทผู

ใหบริการขนสง พื้นที่จัดสงสินคา หรือ รานคาตัวแทนจําหนาย โดยไมนับวันเสาร-อาทิตย วันหยุดนักขัตฤกษ และ
วันหยุดราชการ 

           - จะเร่ิมนับระยะเวลาการจัดสงสินคาหลังจากที่ลูกคาไดรับ SMS หรือ E-Mail ยืนยัน
การสั่งซื้อสินคาท่ีมีการชําระเงินเต็มจํานวนสําเร็จเทานั้น 

           - การจัดสงสินคา เปนการจัดสงถึงที่หมายตามที่อยูที่ระบุไว โดยจะจัดสงสินคาให
หลังจากลูกคาชําระเงินเต็มจํานวนแลวเทานั้น โดยลูกคาจะไดรับการโทรนัดหมายการจัดสงสินคาจากพนักงาน
จัดสง ตามหมายเลขโทรศัพทที่ลูกคาใหไวตอนทําการรายการส่ังซื้อ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2) ลูกคาตองใสชื่อระบุชื่อ ที่อยู เบอรโทรศัพท อีเมลแอดเดรส และรายการสินคาท่ีสั่งซื้อ สําหรับ
การออกบิลและจัดสงสินคาใหกับลูกคาตามท่ีอยูที่สั่งซื้อสินคา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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306 โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3) ลูกคาตรวจสอบรายการ จํานวนสินคาและราคาท่ีสั่งซื้อสินคาใหถูกตองครบตามที่ตองการ 

 

 

 

 

 

 

3) เมื่อลูกคาตรวจสอบรายการ จํานวนสินคาและราคาท่ีสั่งซ้ือสินคาใหถูกตองแลว ดําเนินการ
สั่งซื้อและชําระเงินตามขอมูลบัญชีธนาคารที่กําหนด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4) จากนั้นลูกคาทําการแจงชําระเงินเขาสูระบบ หลังจากน้ันทางผูดูแลระบบของรานคาจะแจงการ

ชําระเงินใหกับลูกคาทราบ 
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5) ผูดูแลระบบทางรานจะแจงรายการสั่งซื้อ เลขที่ วันเวลาท่ีดําเนินการจัดสงไปยังลูกคาที่สั่งสินคา

ใหทราบ และดําเนินการจัดสงสินคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.3.1.2 การจัดชองทางจําหนายออนไลนผานเฟซบุก Facebook 
          การจัดชองทางจําหนายออนไลนผานชองทาง E-Commerce โดยใช Facebook “SRIWICHAI 

Red Beef ”  เปนอีกชองทางหน่ึงที่สามารถชวยเพ่ิมยอดลูกคาใหเขาถึงเว็บไซต  “SRIWICHAI Red Beef ” 
ไดอยางอยางดี ในงบประมาณท่ีไมแพง โดยมีการจัดชองทางจําหนายดังนี้ 

         1) ลูกคา สามารถส่ังซื้อสินคาผานชองทาง Facebook Page โดยทําการเลือกสินคาที่สนใจผาน
เมนู รานคา จากนั้นกดปุม ชําระเงินบนเว็บไซต ซึ่งการดําเนินการนี้จะเชื่อมตอไปยัง sriwichairedbeef.com ซึ่ง
ลูกคาสามารถเขามาทําคําสั่งซื้อไดบนหนาเว็บไซต โดยมีเงื่อนไข คือ จะตองมียอดคําสั่งซื้อไม ต่ํากวา 1,000 บาท 
ทางรานคาสามารถจัดสงสินคาใหฟรี 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2) ลูกคาตองใสชื่อระบุชื่อ ที่อยู เบอรโทรศัพท อีเมล และรายการสินคาที่สั่งซื้อ สําหรับการออก

บิลและจัดสงสินคาใหกับลูกคาตามท่ีอยูที่สั่งซื้อสินคา 
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3) ลูกคาตรวจสอบรายการ จํานวนสินคาและราคาท่ีสั่งซื้อสินคาใหถูกตองครบตามที่ตองการ 

 

 

 

 

4) เมื่อลูกคาตรวจสอบรายการ จํานวนสินคาและราคาท่ีสั่งซ้ือสินคาใหถูกตองแลว ดําเนินการ
สั่งซื้อและชําระเงินตามขอมูลบัญชีธนาคารที่กําหนด 
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5) จากนั้นลูกคาทําการแจงชําระเงินเขาสูระบบ หลังจากนั้นทางผูดูแลระบบของรานคาจะแจง

การชําระเงินใหกับลูกคาทราบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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6) ผูดูแลระบบทางรานจะแจงรายการสั่งซื้อ เลขท่ี วันเวลาที่ดําเนินการจัดสงไปยังลูกคาที่สั่ง

สินคาใหทราบ และดําเนินการจัดสงสินคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.3.2  เนื้อหาท่ีบรรจุในระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส 
การจัดชองทางจําหนายออนไลนผานชองทาง E-Commerce ใชวิธีการเลือกรานคาเครือขายที่ผานการ

อบรมดานการจัดการซากและแปรรูปเนื้อสัตว และพิจารณาสภาพการจัดการของกลุม การผลิต การเงิน และ
สามารถจําหนายผลิตภัณฑออนไลนผานชองทาง E-Commerce ได การจําหนายออนไลนผานชองทาง 
E-Commerce มีเนื้อหาท่ีบรรจุไวในระบบ ดังนี้ 

1) การจัดจําหนาย (Place หรือ Distribution) 
    การจัดจําหนายผานรูปแบบ Website และ Facebook เนื่องจากมีความเรียบงาย สะดวก การใชงาน

ไมยุงยาก มีแคตตาล็อกสําหรับเลือกซื้อสินคา ซึ่งแบงเปน 3 หมวดหมู คือ ผลิตภัณฑเนื้อตัดแตงมาตรฐานสากล 
ผลิตภัณฑเทคโนโลยีเนื้อสัตว ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป มีการติดตอแบบออนไลนได 24 ชั่วโมง มีการจัดสงทาง
พัสดุภัณฑ และจัดสงผานบริษัทบริการขนสง สวนคาบริการจัดสงฟรีในเขตพ้ืนที่จังหวัดที่รานคาตั้งอยู โดยมีราคา
สินคาข้ันต่ํา 1,000 บาท 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 315 

 
2) ผลิตภัณฑ (Product)  
    ผลิตภัณฑที่จัดจําหนาย แสดงให เห็นถึงอัตลักษณโคศรีวิชัย โดยใชชื่อ SRIWICHAI Red Beef 

เนนผลิตภัณฑคุณภาพจาก “เนื้อโคศรีวิชัย” สด สะอาด ถูกหลักอนามัย มีรูปแบบใหเลือกที่หลากหลาย โดยแบง
ออก แบงเปน 3 หมวดหมู คือ  

    2.1) ผลิตภัณฑเนื้อตัดแตงมาตรฐานสากล ประกอบดวย สเต็กทีโบน แฮมสเต็ก เนื้อกระจก เนื้อหมัก  
เนื้อชาบู แหนมสด 

    2.2) ผลิตภัณฑเทคโนโลยีเนื้อสัตว ประกอบดวย ลูกชิ้นเนื้อพรีเมี่ยม มีทโลฟ ไสกรอกเนื้อรมควัน 
ไสกรอกเน้ือพริกไทยดํา ไสกรอกเปร้ียวอีสาน เจอรก้ี แฮมเน้ือ ไสแฮมเบอรเกอรเนื้อ  

    2.3) ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป ประกอบดวย แกงมัสมั่นเนื้อ แกงเขียวหวานเนื้อ  แกงพะแนงเนื้อ 
คั่วกลิ้งเนื้อ ผัดกะเพราเน้ือ เนื้อตุนสามรส ซุปพุงวัว 

3) การกําหนดรหัสสินคา 
    การกําหนดรหัสสินคาจะชวยใหการสั่งซื้อสินคาไดถูกตองสะดวกรวดเร็ว จึงไดออกเปนตามแตละ

หมวดหมูของผลิตภัณฑดังนี้ 
 

ภาพ รหัสสินคา ชื่อหมวดหมู 
 
 
 
 
 
 
 

SKU1 ผลิตภัณฑเนื้อตัดแตงมาตรฐานสากล 

 
 
 
 
 
 
 

SKU2 ผลิตภัณฑเทคโนโลยีเนื้อสัตว 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



316 โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
ภาพ รหัสสินคา ชื่อหมวดหมู 

 
 
 
 
 
 
 

SKU3 ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป 

 
  โดยทั้ง 3 หมวดหมูไดมีการกําหนดรหัสสินคาในแตละหมวดหมูของผลิตภัณฑดังนี้  

             รหัสสินคา SKU1 ชื่อหมวด ผลิตภัณฑเนื้อตัดแตงมาตรฐานสากล ประกอบดวย 6 ผลิตภัณฑ 
 

ภาพ รหัสสินคา ชือ่ผลิตภัณฑ 
 
 
 
 
 
 
 
 

SKU1001 สเต็ก 

  
 
 
 
 
 
 
 

SKU1002 แฮมสเต็ก 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 317 

 
ภาพ รหัสสินคา ชือ่ผลิตภัณฑ 

  
 
 
 
 
 
 
 

SKU1003 เนื้อกระจก 

  
 
 
 
 
 
 
 

SKU1004 เนื้อหมัก 

 
 
 
 
 
 
 
 

SKU1005 เนื้อชาบู 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



318 โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
ภาพ รหัสสินคา ชือ่ผลิตภัณฑ 

 
 
 
 
 
 
 
 

SKU1006 แหนมสด 

 

รหัสสินคา SKU2 ชื่อหมวด ผลิตภัณฑเทคโนโลยีเนื้อสัตว ประกอบดวย 8 ผลิตภัณฑ 
ภาพ รหัสสินคา ชือ่ผลิตภัณฑ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

SKU2001 ลูกชิ้นเนื้อพรีเมี่ยม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

SKU2002 มีทโลพ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 319 

 
ภาพ รหัสสินคา ชือ่ผลิตภัณฑ 

 
 
 
 
 
 
 
 

SKU2003 ไสกรอกเนื้อรมควัน 

 
 
 
 
 
 
 
 

SKU2004 ไสกรอกเนื้อพริกไทยดํา 

 
 
 
 
 
 
 
 

SKU2005 ไสกรอกเปรี้ยวอีสาน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



320 โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
ภาพ รหัสสินคา ชือ่ผลิตภัณฑ 

 
 
 
 
 
 
 
 

SKU2006 เจอรก้ี 

 
 
 
 
 
 
 
 

SKU2007 แฮมเน้ือ 

 
 
 
 
 
 
 
 

SKU2008 ไสแฮมเบอรเกอรเนื้อ 

            
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 321 

 
รหัสสินคา SKU3 ชื่อหมวด ผลิตภัณฑผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป ประกอบดวย 7 ผลิตภัณฑ 

ภาพ รหัสสินคา ชือ่ผลิตภัณฑ 
 
 
 
 
 
 
 
 

SKU3001 แกงมัสมั่นเนื้อ 

 
 
 
 
 
 
 
 

SKU3002 แกงเขียวหวานเนื้อ 

 
 
 
 
 
 
 
 

SKU3003 แกงพะแนงเน้ือ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



322 โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
ภาพ รหัสสินคา ชือ่ผลิตภัณฑ 

 
 
 
 
 
 
 
 

SKU3004 คั่วกลิ้งเนื้อ 

 
 
 
 
 
 
 
 

SKU3005 ผัดกะเพราเน้ือ 

 
 
 
 
 
 
 
 

SKU3006 เนื้อตุนสามรส 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 323 

 
ภาพ รหัสสินคา ชือ่ผลิตภัณฑ 

 
 
 
 
 
 
 
 

SKU3007 ซุปพุงวัว 

 
6.3.3 รานคาเครือขายท่ีเขารวมการจําหนายออนไลนผานชองทาง E-Commerce 

6.3.3.1 คุณสมบัติสมาชิกที่เขาสูรานคาเครือขายจําหนายออนไลนผานชองทาง E-Commerce  
การคัดเลือกรานคาที่มาเปนรานคาเครือขายของโครงการ ไดพิจารณาจากคุณสมบัติของรานคา

เครือขายดังนี ้
1) มีชื่อกลุมหรือชื่อรานคาที่ชัดเจน มีที่อยูของรานที่แนนอน 
2) มีชองการติดตอท่ีผาน Website E-mail และ เบอรโทรศัพท 
3) เปนรานที่ผานการอบรมดานการจัดการซากและแปรรูปเนื้อสัตวของโครงการ หรือเปนรานคา

ที่ไดมาตรฐานการจัดการซากและแปรรูปเนื้อสัตว 
4) ผลิตภัณฑ หรือสินคาที่จําหนาย ตองเปนตามที่กําหนดใน 3 หมวดหมู คือ ผลิตภัณฑเนื้อตัด

แตงมาตรฐานสากล ผลิตภัณฑเทคโนโลยีเนื้อสัตว ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป 
5) มีผูที่รับผิดชอบดานระบบการเงินและชองทางการชําระเงิน  
6) มีผูรับผิดชอบดูแลและจัดการระบบในการ จําหนายผลิตภัณฑออนไลน ผานชองทาง 

E-Commerce ได 
6.3.3.2 รานคาเครือขายท่ีเขารวมการจําหนายออนไลนผานชองทาง E-Commerce  

ประกอบดวย 6 รานคาเครือขาย โดยพัฒนา Website และ Facebook  เพ่ือใชในการโฆษณา
และประชาสัมพันธเพ่ือสนับสนุนการจําหนายผลิตภัณฑ ไดแก  

 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1) กลุมวิสาหกิจชุมชนผูเลี้ยงโค อําเภอเชียรใหญ (การะเกด) จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 

 
หัวขอ รายละเอียด 

ชื่อรานเครือขาย กลุมวิสาหกิจชุมชนผูเลี้ยงโค อําเภอเชียรใหญ (การะเกด) 
ชื่อเว็บไซต chianyai.sriwichairedbeef.com 
ที่อยู เลขที่ 194 หมูที่ 6 ตําบลแมเจาอยูหัว อําเภอเชียรใหญ จังหวัดนครศรีธรรมราช 

80190 
อีเมล/เบอรโทรศัพท E-mail : thananyasorn@gmail.com  

โทร : 081-538-7930 
ชองทางชําระเงิน ธนาคารกรุงไทย สาขาเซ็นทรัลนครศรีธรรมราช ชื่อบัญชี ธนัญญสรณ เพชรมาก เลขท่ี

บัญชี 678-025-7052 
การจัดการของกลุม  
 

มีการกําหนดและบันทึกเปาหมายและทิศทางในการพัฒนาวิสาหกิจชุมชนไวชัดเจน 
มีการจัดทําแผน มีการกําหนดลูกคาและแหลงจําหนาย มีแหลงจําหนายหรือตลาด และ
มีเครือขายดานการตลาด  มีการกําหนดข้ันตอนหรือกระบวนการผลิตสินคา สมาชิก
สวนใหญมีรายไดเพ่ิมข้ึน สินคาหรือบริการไดรับการยอมรับจากลูกคา 

     

2) กลุมวิสาหกิจชุมชนโค นาหมื่นศรี จังหวัดตรัง 

 
หัวขอ รายละเอียด 

ชื่อรานเครือขาย กลุมวิสาหกิจชุมชนโค นาหมื่นศรี  
ชื่อเว็บไซต namuensi.sriwichairedbeef.com 
ที่อยู เลขที ่103/2 ม.4 ตําบลนาหมื่นศรี อําเภอนาโยง จังหวัดตรัง 92170 
อีเมล/เบอรโทรศัพท E-mail : kan1725@hotmail.com 

โทร : 088-753-1371 
ชองทางชําระเงิน ธนาคารกรุงเทพ สาขานาโยง ชื่อบัญชี นางสาวลักขณา จํานงค เลขที่บัญชี 543-

017617-1 
การจัดการของกลุม 
 

มีการกําหนดเปาหมายในการพัฒนาวิสาหกิจชุมชน มีการจัดทําแผน มีการกําหนด
ลูกคาและแหลงจําหนาย มีแหลงจําหนายหรือตลาด และมีเครือขายดานการตลาด 
มีการกําหนดขั้นตอนหรือกระบวนการผลิตสินคา ไดรับการรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ
ชุมชน จังหวัดตรัง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
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3) กลุมโคเนื้อโคขุน อ.รัตภูมิ จังหวัดสงขลา 

 
หัวขอ รายละเอียด 

ชื่อรานเครือขาย กลุมโคเนื้อโคขุน อ.รัตภูม ิ
ชื่อเว็บไซต rattaphum.sriwichairedbeef.com 
ที่อยู เลขที ่97/1 หมู13 ตําบลคูหาใต (บานเกาะยาว) อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา 90180 
อีเมล/เบอรโทรศัพท E-mail : suphakinball@gmail.com 

โทร : 0894625578, 0936036495, 0805480560 
ชองทางชําระเงิน ธนาคารออมสิน สาขารัตภูมิ ชื่อบัญชี วิสาหกิจชุมชนกลุมออมทรัพย ผูเลี้ยงโคเน้ือโค

ขุน อําเภอรัตภูมิ เลขที่บัญชี 0253916660 
การจัดการของกลุม 
 

มีกําหนดแผน มีโครงสรางพรอมแบงหนาที่ มีแหลงจําหนายหรือตลาด มีการกําหนด
ขั้นตอนหรือกระบวนการผลิตสินคา สินคาหรือบริการอยูระหวางการพัฒนา 

 
4) กลุมโคเนื้อโคขุน สายบุรี จังหวัดปตตานี 

 
หัวขอ รายละเอียด 

ชื่อรานเครือขาย กลุมโคเนื้อโคขุน สายบุรี 
ชื่อเว็บไซต saiburi.sriwichairedbeef.com 
ที่อยู เลขที ่39 ถนนสายบุรี ตําบลตะลุบัน อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี 94110 
อีเมล/เบอรโทรศัพท E-mail : hafis24gm@hotmail.com 

โทร : 080-014-4839 
ชองทางชําระเงิน ธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณการเกษตร สาขาสายบุรี ชื่อบัญชี นายฮาฟส อาลี 

เลขที่บัญชี 0157093721 
การจัดการของกลุม 
 

มีการกําหนดเปาหมายในการพัฒนาวิสาหกิจชุมชน มีการจัดทําแผน มีโครงสราง
พรอมแบงหนาที่ มีการกําหนดลูกคาและแหลงจําหนาย มีการกําหนดข้ันตอนหรือ
กระบวนการผลิตสินคา สินคาหรือบริการไดรับการยอมรับจากลูกคา 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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5) กลุมวิสาหกิจชุมชนโคแมพันธุและโคขุนประชารัฐ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ  จังหวัด

นครศรีธรรมราช 

 
หัวขอ รายละเอียด 

ชื่อรานเครือขาย กลุมวิสาหกิจชุมชนโคแมพันธุและโคขุนประชารัฐ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ 
ชื่อเว็บไซต tasala.sriwichairedbeef.com 
ที่อยู เลขที ่222 ตําบลไทยบุรี อําเภอทาศาลา จังหวัดนครศรีธรรมราช 80160 
อีเมล/เบอรโทรศัพท E-mail : m.yotsapat@gmail.com 

โทร : 0808904511 
ชองทางชําระเงิน ธนาคารกสิกรไทย ชื่อบัญชี นายยศภัธ เพชรรัตน เลขที่บัญชี 0203633408 
การจัดการของกลุม 
 

มีความรวมมือระหวางภาครัฐ ภาคเอกชนตามนโยบายประชารัฐ ตลอดจนเปนสถานี
วิจัยเกี่ยวกับการพัฒนาโคแมพันธุและโคขุน เปนแหลงแลกเปลี่ยนเรียนรูของเกษตรกร
ที่สนใจทางดานการเลี้ยงโค เพ่ือใหมีรายไดเลี้ยงครอบครัวอยางยั่งยืน โดยมีความ
รวมมือกับ ปศุสัตวจังหวัด เกษตรจังหวัด สหกรณจังหวัด 

 
6) สหกรณโคเนื้อมือนารอ จํากัด จังหวัดนราธิวาส 

 
หัวขอ รายละเอียด 

ชื่อรานเครือขาย สหกรณโคเน้ือมือนารอ จํากัด 
ชื่อเว็บไซต muenaro.sriwichairedbeef.com 
ที่อยู เลขที ่71/13 ถนน เพชรเกษม ตําบลละหาร อําเภอยี่งอ จังหวัดนราธิวาส 96180 
อีเมล/เบอรโทรศัพท E-mail : - 

โทร : 073 708 281 
ชองทางชําระเงิน 0848537105 Prompt pay 
การจัดการของกลุม 
 

มีการขับเคลื่อนการพัฒนาอาชีพการเล้ียงโคเนื้อครบวงจร ตั้งแตกิจกรรมตนทางคือ
การเลี้ยงแมพันธุ กลางทางคือการขุนโค และปลายทางคือการแปรรูป และจัดจําหนาย 
เพ่ือสรางอาชีพที่มั่นคงมีรายไดเพ่ิมและการพัฒนาคุณภาพชีวิตของเกษตรกรผูเลี้ยงโค
เนื้อและครอบครัว 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 327 

 
6.3.4 ผลการดําเนินการจําหนายออนไลนผานชองทาง E-Commerce 

6.3.4.1 กลุมเปาหมายการจําหนายออนไลนผานชองทาง E-Commerce 
        กลุมเปาหมายการจําหนายออนไลนผานชองทาง E-Commerce ประกอบดวย 

1) กลุมผูประกอบการที่เปนรานคาในชุมชน รานขายอาหารในจังหวัดและรานจําหนายของ
เครือขาย กลุม สหกรณ และรานคาประชารัฐ ที่มีมาตรฐานการจัดการซากและแปรรูปเนื้อสัตว และตองการเขามา
เปนรานคาเครือขายในการจําหนายออนไลนผานชองทาง E-Commerce โดยตองมีคุณสมบัติตามท่ีกําหนดไว 

2) กลุมผูบริโภค เปนกลุมที่มีอายุตั้งแต 20 ป ขึ้นไป มีรายไดเฉลี่ยอยูที่ประมาณ 5,000 บาทตอ
เดือนขึ้นไป มีอาชีพเกษตรกร ขาราชการ พนักงานรัฐวิสาหกิจ พนักงานบริษัทและลูกจางเอกชน พอบานและ
แมบาน ที่ชอบใชโซเชียลในการติดตอสื่อสาร และมีพฤติกรรมนําสินคาไปประกอบอาหารเองหรือบริโภคท่ีบาน 
เนนสินคาที่สะอาด มีความปลอดภัย มีการรับรองคุณภาพ มีคุณคาทางโภชนาการ มีผลิตภัณฑใหเลือกซื้อท่ี
หลากหลาย สามารถติดตอ หรือเขาถึงไดสะดวก รวดเร็ว ตลอดเวลาในการซ้ือมาบริโภค และไมตองเดินทางมาซื้อ
ที่รานคา 

6.3.4.2 วิธีการเขาใชเครือขายออนไลน  
จากการพัฒนาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) ผานทางเว็บไซต (Website) 

และเฟซบุก (Facebook) “SRIWICHAI Red Beef” เพ่ือจําหนายสินคาออนไลนผานชองทาง E-Commerce  
จากการดําเนินการทําใหรานมีการจําหนายสินคาออนไลนมากข้ึน โดยใชดึงดูดใหกลุมลูกคาเขามาใช เว็บไซต 
(Website) และเฟซบุก (Facebook) ในการเลือกซ้ือสินคาไดอยางหลากหลายมากข้ึน โดยแบงหมวดหมูสินคา 
แบงเปน 3 หมวดหมู คือ หมวดหมูผลิตภัณฑดานเทคโนโลยีเนื้อสัตว หมวดหมูผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป และ
หมวดหมูเนื้อตัดแตงมาตรฐานสากล และสวนแสดงรายการสินคาใหม ใหลูกคาสามารถคลิกเขาดูรายละเอียดของ
สินคาได ดังภาพ 
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จากการพัฒนาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) ผานทางเว็บไซต (Website) และ  
เฟซบุก (Facebook) “SRIWICHAI Red Beef”  ไดนําเทคนิคการสรางเนื้อหาเพ่ือโฆษณาสินคาบนระบบออนไลน 
(Content Marketing) เปนกลยุทธการตลาด ที่เนนเนื้อหาที่ตองการสื่อสารไปยังลูกคาใหไดรับรูถึงสินคา โดยการ
ถายภาพมาประกอบในเน้ือหาทําใหเกิดความดึงดูดนาเลือกซ้ือ เปนการกระตุนใหซื้อสินคามากข้ึน 

ผลการดําเนินงานสงผลใหลูกคาที่เขาชมเว็บไซต (Website) และเฟซบุก (Facebook) ไดเห็น
ภาพของสินคาท่ีมีสด สะอาด ถูกอนามัย มีความสวยงาม เห็นรายละเอียดของสินคาชัดเจน ทําใหลูกคาเกิดความ
สนใจ และสามารถดงึดูดลูกคากลับมาซื้อสินคาไดอีก ดังภาพ 
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การพัฒนาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) ผานทางเว็บไซต (Website) และ 
เฟซบุก (Facebook) “SRIWICHAI Red Beef”  ตองการประชาสัมพันธ ขาวสาร กิจกรรมตาง ๆ ของกลุม เพ่ือให
สมาชิกกลุมและลูกคาไดทราบถึงการดําเนินงานตาง ๆ ของกลุม 

การดําเนินการสงผลใหสมาชิกใชเว็บไซต (Website) และเฟซบุก (Facebook) ในการสื่อสาร
ระหวางกลุมดวยการในเรื่องการประชุม การอบรมและกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่ทางกลุมไดจัดขึ้น  สวนลูกคาไดทราบถึง
ขาวสาร การดําเนินการกิจกรรมตาง ๆ ของกลุมมากขึ้น ดังภาพ 
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ภาพการทดสอบผลิตภัณฑที่ไดจากการอบรมตัดแตงและแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อโคศรีวิชัย 

 
6.3.4.3 ออกแบบและพัฒนาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef ใหเปนแหลงคนควาและ 
          ขอมูลความรูเกี่ยวกับโคเนื้อ  

จากการดําเนินการสงผลใหสมาชิกของรานคาและกลุมไดนําความรูที่ไดจากเกร็ดความรูไปใช 
เชน พันธุโคเน้ือ การแปรรูปและผลิตภัณฑโคเนื้อ คุณภาพและคุณคาทางโภชนาการของเนื้อโค การเพิ่มคุณคาทาง
โภชนาการของเนื้อโค มาตรฐานฮาลาลกับเนื้อโค สวนลูกคาที่สนใจก็สามารถเขามาเรียนรูจากเกร็ดความรูในเรื่อง
ตาง ๆ  ไดตามความสนใจของลูกคา ดังภาพ 
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 6.3.4.4 การซ้ือขายสินคา 

1) จากการพัฒนาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) ผานทางเว็บไซต (Website) 

และเฟซบุก (Facebook) “SRIWICHAI Red Beef” โดยผูพัฒนาตองการเปล่ียนการซื้อขายสินคาจากราน 
ในชุมชนมาเปนรานคาแบบออนไลน มีจําหนายสินคาออนไลน และสั่งซื้อผลิตภัณฑบนออนไลน ประเภทสินคา  
มีความหลากหลายมากข้ึน จากการดําเนินการสงผลใหมีรานคาออนไลน จํานวน 7 ราน ไดแก  

   1.1) สหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด จังหวัดพัทลุง เปนรานคาออนไลนหลัก มีจําหนาย
สินคาออนไลน และสั่งซื้อผลิตภัณฑบนออนไลน โดยรับผิดชอบในเขตพ้ืนที่จังหวัดพัทลุงและจังหวัดใกลเคียง 

   1.2) กลุมวิสาหกิจชุมชนผูเลี้ยงโค อําเภอเชียรใหญ (การะเกด) จังหวัดนครศรีธรรมราช 
เปนรานคาออนไลนเครือขาย มีจําหนายสินคาออนไลน และสั่งซ้ือผลิตภัณฑบนออนไลน โดยรับผิดชอบในเขต
พ้ืนทีจ่ังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดใกลเคียง 

   1.3) กลุมวิสาหกิจชุมชนโค นาหม่ืนศรี จังหวัดตรัง เปนรานคาออนไลนเครือขาย มีจําหนาย
สินคาออนไลน และสั่งซื้อผลิตภัณฑบนออนไลน โดยรับผิดชอบในเขตพ้ืนที่จังหวัดตรังและจังหวัดใกลเคียง 

   1.4) กลุมโคเน้ือโคขุน อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา เปนรานคาออนไลนเครือขาย มีจําหนาย
สนิคาออนไลน และสั่งซื้อผลิตภัณฑบนออนไลน โดยรับผิดชอบในเขตพ้ืนที่จังหวัดสงขลาและจังหวัดใกลเคียง   

   1.5) กลุมโคเนื้อโคขุน สายบุรี จังหวัดปตตานี เปนรานคาออนไลนเครือขาย มีจําหนายสินคา
ออนไลน และสั่งซื้อผลิตภัณฑบนออนไลน โดยรับผิดชอบในเขตพ้ืนที่จังหวัดปตตานีและจังหวัดใกลเคียง 

   1.6) กลุมวิสาหกิจชุมชนโคแมพันธุและโคขุนประชารัฐ  มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ  จังหวัด
นครศรีธรรมราช เปนรานคาออนไลนเครือขาย มีจําหนายสินคาออนไลน และสั่งซื้อผลิตภัณฑบนออนไลน 
โดยรับผิดชอบในเขตพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดใกลเคียง 

   1.7) สหกรณโคเนื้อมือนารอ จํากัด จังหวัดนราธิวาส เปนรานคาออนไลนเครือขาย มีจําหนาย
สินคาออนไลน และสั่งซื้อผลิตภัณฑบนออนไลน โดยรับผิดชอบในเขตพ้ืนที่จังหวัดนราธิวาสและจังหวัดใกลเคียง 

   เปนรานคาออนไลนหลักและรานคาออนไลนเครือขาย จํานวน 6 ราน สามารถมีชองทางการ
จําหนายสินคาออนไลนผานชองทาง E-Commerce ผานทางเว็บไซต (Website) และเฟซบุก (Facebook)  ดังภาพ 
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ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2) จากการพัฒนาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) ผานทางเว็บไซต (Website) 

และเฟซบุก (Facebook) “SRIWICHAI Red Beef” มีเพ่ิมชองทางการชําระเงินผานระบบออนไลนและบนมือถือ 
เพ่ือเปนชองทางการตลาด Social Marketing ที่ดใีนการจําหนายสินคาของรานคา  

          ผลจากการดําเนินการสงผลใหรานคามีการชําระเงินผานระบบออนไลนและบนมือถือ ทําใหเสีย
คาใชจายนอย และเขาถึงลูกคาเขาถึงไดงาย รานคาและลูกคาสามารถซื้อขายสินคาไดสะดวก รวดเร็ว ตลอดเวลา 
ลูกคาไมตองเสียงเวลาและคาใชจายในการเดินทาง ดังภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3) การพัฒนาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส (E-Commerce) ผานทางเว็บไซต (Website) และ 
เฟซบุก (Facebook) “SRIWICHAI Red Beef”   ตองการใหมีรูปแบบการสงเสริมการขายผานออนไลนโดยลด
ราคาลงเมื่อลูกคาซ้ือสินคามากขึ้นโดยเฉพาะกับลูกคาประจํา  

          จากการดําเนินการสงผลใหรานคามีการสงเสริมการขาย โดยมีลักษณะกระบวนการทํางานของสื่อ
สังคมออนไลนมีการแสดงเน้ือหาที่มีการใหลูกคาเขาชมการโปรโมทสินคาของรานคาในหนาเว็บไซต (Website) 

และเฟซบุก (Facebook) ของลูกคาจนทําใหเกิดความสนใจ และมีแรงจูงใจในการซ้ือสินคาและเปนการเพ่ิม
ยอดขายสินคาของรานคา โดยใชคูปองเปนแรงจูงใจในการซื้อสินคา โดยตั้งเงื่อนไข เมื่อซื้อสินคาครบ 10,000 บาท 
จะไดสวนลด 500 บาท โดยตองกรอกรหัสคูปอง ดังภาพ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6.4 การทดสอบจําหนายผลิตภัณฑ 

กิจกรรมการสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค โดยกิจกรรมทดสอบจําหนาย
ผลิตภัณฑเปนกิจกรรมหลังจากนําผลิตภัณฑที่ผานการพัฒนาแลวไปทดสอบตลาดเพื่อศึกษาความพึงพอใจผูบริโภค
ที่มีตอผลิตภัณฑแลว จึงนําไปทดสอบจําหนายสินคา สําหรับการทดสอบจําหนายผลิตภัณฑในครั้งนี้คณะผูวิจัยได
เลือกทดสอบจําหนวยในงานหรือมหกรรมการจําหนายสินคาในพ้ืนที่ภาคใต 5 จังหวัดเปาหมาย ไดแก จังหวัด
นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี รวมแลวจํานวนไม นอยกวา 5 แหงหรืองาน โดยมี
รายละเอียด ดังนี้ 
 

6.4.1 ผลการทดสอบการจําหนายผลิตภัณฑ 1 
 ผลิตภัณฑที่นํามาทดสอบจําหนายทั้งหมดไดรับการเก็บรักษาอยูในบรรจุภัณฑปดผนึก และระบบสุญญากาศ 
ในตูแชแข็งอุณหภูมิ –180C  มีอายุในการเก็บรักษาไมเกิน 10 วัน หลังจากการผลิตและนําเขาบรรจุภัณฑแลว โดย
นักวิจัยจัดหาสถานที่ จัดเตรียมอุปกรณที่จําเปนตองใชในระหวางการดําเนินงาน แลวมอบใหสหกรณ และ
ผูประกอบการท่ีผานการฝกอบรมรับสินคาและผลิตภัณฑทดสอบการจําหนาย 

การทําสอบจําหนายคร้ังที่ 1  
ดําเนินการทดสอบจําหนายที่งานกาชาดประจําป ณ ศาลากลางจังหวัดพัทลุง ระหวางวันที่ 22-30 

มิถุนายน 2562  
ผลิตภัณฑท่ีนําไปทดสอบไดแก  

- อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย 1) คั่วกลิ้งเนื้อโค 2) มัสมั่นเนื้อโค 3) 
กะเพราเน้ือโค 4) พะแนงเน้ือโค 5) เนื้อโคตุน 6) แกงเขียวหวานเนื้อโค และ 7) ซุปพุงวัว  

- ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย 1) ไสกรอกรมควัน 2) มีทโลฟ 
และ 3) ลูกชิ้นเนื้อโค  

- ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย 1) ไสกรอกเปร้ียวอีสาน 2) 
แหนมเน้ือสด 3) แฮมเบอรเกอร 4) เจอรกี้ 5) แฮมเน้ือโค 6) แฮมสเต็ก โดยสหกรณไดนําเนื้อสเต็กเขามารวม
จําหนายดวย 

ผลดําเนินการทดสอบ  
-  กลุมอาหารไทย จําหนายไมได เนื่องจากมีคูแขงขันที่มาออกนิทรรศการทําอาหารปรุง

สุกพรอมรับประทานตั้งอยูขางเคียงกัน 
-  ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน ผลิตภัณฑที่จําหนายไดดี ไดแกลูกชิ้น และ

ไสกรอกรมควัน โดยการทําใหสุกอีกครั้งดวยการปงยาง สวนมีทโลฟ เปนผลิตภัณฑใหมที่ผูบริโภคยังไมคุนเคย 
- ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม  ผลิตภัณฑที่จําหนายไดดีไดแกแฮมสเต็ก และ

แฮมเบอรเกอร และสเต็ก โดยตองมีเตาปงยาง อุปกรณประกอบ และฝมือของผูทํา  สวนเจอรกี้ และแฮมเน้ือโค 
จําหนายไมดี  

                                                           
1  การทดสอบจําหนายผลิตภัณฑ ที่ปรึกษาโครงการเปนเพียงคนกลางที่นําเกษตรกร/สมาชิกสหกรณมาทดสอบจําหนายผลิตภณัฑ
ภายใตโครงการและไมมีความเกี่ยวของใดๆ กับเรื่องรายไดจากการขายสินคา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 337 

 
ขอคิดเห็นของที่ปรึกษาโครงการ ผลิตภัณฑที่เดนมากคือแฮมสเต็ก (เนื้อไสลดหมักน้ําไบรน) ไส

กรอก และลูกชิ้น ที่ผานการปงยางพรอมรับประทาน  
การทดสอบจําหนายครั้งที่ 2  

ดําเนินการทดสอบจําหนายที่งานตามรอยพุทธเจาหลวง สนามกีฬาอําเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง 
ระหวางวันที่ 13-22 กรกฎาคม 2562 

ผลิตภัณฑท่ีนําไปทดสอบไดแก  
- อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย 1) คั่วกลิ้งเนื้อโค 2) มัสมั่นเนื้อโค 3) 

กะเพราเนื้อโค 4) พะแนงเนื้อโค 5) เนื้อโคตุน 6) แกงเขียวหวานเนื้อโค และ 7) ซุปพุงวัว  โดยมีน้ําพริกเนื้อโคที่
ผูประกอบการจัดทํามาเพ่ิมเติม 

- ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย 1) ไสกรอกรมควัน 2) มีทโลฟ 
และ 3) ลูกชิ้นเนื้อโค  

- ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย 1) ไสกรอกเปร้ียวอีสาน 
2) แหนมเน้ือสด 3) แฮมเบอรเกอร 4) เจอรกี้ 5) แฮมเนื้อโค 6) แฮมสเต็ก โดยมีเนื้อโคเสียบไมยาง ที่นําแฮม
สเต็กมาไสลดใหบางลงกวาเดิม) ที่ผูประกอบการจัดทํามาเพ่ิมเติม 

ผลดําเนินการทดสอบ ผลิตภัณฑท่ีโครงการจัดเตรียมให จําหนายไดหมด โดยเฉพาะในกลุมผูบริโภค
มุสลิม แตตองทําผลิตภัณฑใหเปนอาหารพรอมรับประทาน ผูจําหนายตองเตรียมเตาไฟฟา อุปกรณที่ตองใชสําหรับ
อาหารพรอมรับประทาน โดยมีผลิตภัณฑเดนคือเนื้อไสลดหมักน้ําไบรน เนื้อเสียบไมยาง และลูกชิ้น สวนอาหารแกง
ประเภทตาง ๆ ยังไมเหมาะสมท่ีจะนํามาจําหนายในงานมหกรรมแสดงสินคาแหงนี้ ในขณะที่น้ําพริกเนื้อโค และคั่ว
กล้ิงพอจําหนายได 

ขอคิดเห็นของที่ปรึกษาโครงการ ผลิตภัณฑประเภทปงยาง ประกอบดวยเน้ือไสลดหมักน้ําไบรน 
(หรือหมักดวยสูตรหมักอ่ืน) ลูกชิ้น และไสกรอกรมควัน ไดรับความนิยมมากกวาผลิตภัณฑอ่ืน สวนแกงประเภทตาง ๆ 
ผูบริโภคนิยมประเภทจานรอนและพรอมรับประทานมากกวาอาหารแชแข็งที่ตองนํากลับไปใหรอนกอนรับประทาน
อีกครั้ง กลุมผูประกอบการสามารถนําความรูไปสรางผลิตภัณฑที่เปนของตนเอง ประกอบกับอําเภอปากพะยูนเปน
ที่ตั้งของโรงฆาสัตวมาตรฐานของกรมปศุสัตว และไดรับการรับรองมาตรฐานฮาลาล จึงนับเปนโอกาสที่ผูประกอบการ 
(ที่ผานการอบรม) จะสรางธุรกิจ โดยเฉพาะผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิมในพ้ืนที่อําเภอปากพะยูน 

การทดสอบจําหนายครั้งที่ 3  
การทดสอบจําหนาย คณะผูวิจัยไดออกรานเพ่ือทดสอบจําหนายที่งาน มหกรรมมรดกปตตานี 

มรดกอาเซียน และเทศกาลอาหารปลอดภัย ไกฆอและภาคใตอรอยได ไรสารแอลกอฮอล ครั้งที่ 18 ประจําป 
2562 ระหวางวันที่ 27-31 สิงหาคม 2562 

ผลิตภัณฑท่ีนําไปทดสอบไดแก  
- อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย 1) มัสมั่นเนื้อโคทําสุกใหมไมแชแข็ง

จําหนายพรอมโรตี  2) กะเพราเน้ือโค 3) พะแนงเน้ือโค 4) เนื้อโคตุน 5) แกงเขียวหวานเนื้อโค และ 6) ซุปพุงวัว  
- ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย 1) ไสกรอกรมควัน 2) มีทโลฟ 

และ 3) ลูกชิ้นเนื้อโค  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



338 โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
- ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย 1) ไสกรอกเปร้ียวอีสาน 

2) แหนมเนื้อสด 3) แฮมเบอรเกอร 4) เจอรกี้ 5) แฮมเน้ือโค 6) แฮมสเต็ก โดยผูประกอบการไดเพ่ิมเติมเนื้อเสียบ
ไมยางมาเพ่ิมเติม 

ผลดําเนินการทดสอบจําหนาย ผลิตภัณฑมีการจําหนายดีไดแก 
- เนื้อยาง ไสกรอก ลูกชิ้น ในรูปแบบตาง ๆ  
- แกงมัสมั่นตองผลิตในลักษณะอาหารทําใหมจานรอน  
- แฮมเนื้อโค ตองจัดรูปแบบผลิตภัณฑใหม 

ขอคิดเห็นของที่ปรึกษาโครงการ ผูประกอบการท่ีผานการอบรมจากโครงการ สามารถนําความรูจาก
การทําผลิตภัณฑตนแบบไปสรางนวัตกรรมใหมเพ่ิมเติม สามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคได เชน แกง
มัสมั่นจําหนายคูกับโรตี แฮมเนื้อนํามาพันกับไมใหดูนารับประทานมากกวาของเดิมที่เปนเพียงเนื้อไสลดที่มาจากเนื้อ
กอนฉีดน้ําไบรนแลวอบใหสุก สรางความสะดวกในการนํากับไปบริโภค เนื้อยางรูปแบบตาง ๆ รวมถึงเนื้อเสียบไมยาง 
เน้ือซี่โครง ที่ผานการหมักใหมีรสชาติแตกตางกัน เปนตน ผูประกอบการที่มีความสามารถในการพัฒนาและตอยอด
ความรูในการสรางผลิตภัณฑ เพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภค ยอมประสบความสําเร็จและเปนตนแบบ 
ในการขยายผลการวิจัยของโครงการตอเน่ืองสูการทําธุรกิจดานน้ีตอไป 

การทดสอบจําหนายครั้งที่ 4 
การทดสอบจําหนาย คณะผูวิจัยไดออกรานรวมกับสถาบันเทคโนโลยีราชมงคลวิทยาเขตไสใหญ 

เพ่ือทดสอบจําหนายในมหาวิทยาลัย งานกาชาด เทศกาลชักพระและลานวัฒนธรรมคนเมือง อําเภอทุงสง จังหวัด
นครศรีธรรมราช ระหวางวันที่ 8-18 ตุลาคม 2562  

ผลิตภัณฑท่ีนําไปทดสอบไดแก  
- อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย 1) คั่วกลิ้งเนื้อโค 2) มัสมั่นเนื้อโค 

3) กะเพราเน้ือโค 4) พะแนงเน้ือโค 5) เนื้อโคตุน 6) แกงเขียวหวานเนื้อโค และ 7) ซุปพุงวัว  
- ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย 1) ไสกรอกรมควัน 2) มีทโลฟ 

และ 3) ลูกชิ้นเนื้อโค  
- ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย 1) ไสกรอกเปร้ียวอีสาน 

2) แหนมเนื้อสด 3) แฮมเบอรเกอร 4) เจอรก้ี 5) แฮมเน้ือโค 6) แฮมสเต็ก  
ผลดําเนินการทดสอบจําหนาย ผลิตภัณฑที่รับความนิยมไดแกไสกรอกเปรี้ยว แหนมเนื้อ และแฮม

เสต็ก (เน้ือยาง) โดยเฉพาะในกลุมผูเขารวมงานที่มาจากภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (อีสาน) เดินทางไปทํางานประจําใน
ภาคใต ผลิตภัณฑอ่ืนที่นิยมไดแกคั่วกลิ้งและซุปพุงวัว อยางไรก็ตาม ผูบริโภคที่เปนคนในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช 
สวนใหญไมนิยมบริโภคเนื้อโค ดังนั้น ในการทดสอบจําหนายคร้ังนี้ จึงเนนการรณรงคใหผูบริโภคไดรูจักผลิตภัณฑ 
การสรางความรับรู และการทดสอบชิม มากกวาการจําหนาย 

ขอคิดเห็นของที่ปรึกษาโครงการ การกระตุนใหคนในพ้ืนที่หันมาบริโภคเนื้อมากข้ึน มีความสําคัญ
มาก ผลิตภัณฑควรเนนโคนุมเน้ือนุม สายพันธุยุโรป สําหรับตลาดผลิตภัณฑเนื้อปงยาง สวนผลิตภัณฑแปรรูป
นาจะเปนกลุมสินคาแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 339 

 
การทดสอบจําหนายครั้งที่ 5 

การทดสอบจําหนาย คณะผูวิจัยไดออกรานเพ่ือทดสอบจําหนายที่งานเทศกาลชักพระ เทศบาล
คูหาใต อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา ระหวางวันที่ 13-15 ตุลาคม 2562 ควบคูกับการทดสอบจําหนายที่สหกรณ
การเกษตรกระแสสินธุ จํากัด จังหวัดสงขลา และสหกรณการเกษตรนาโยง จํากัด จังหวัดตรัง 

ผลิตภัณฑท่ีนําไปทดสอบไดแก  
- อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย 1) คั่วกลิ้งเนื้อโค 2) มัสมั่นเนื้อโค 

3) กะเพราเน้ือโค 4) พะแนงเน้ือโค 5) เนื้อโคตุน 6) แกงเขียวหวานเนื้อโค และ 7) ซุปพุง 
- ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย 1) ไสกรอกรมควัน 2) มีทโลฟ 

และ 3) ลูกชิ้นเนื้อโค  
- ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย 1) ไสกรอกเปร้ียวอีสาน 

2) แหนมเน้ือสด 3) แฮมเบอรเกอร 4) เจอรกี้ 5) แฮมเนื้อโค 6) แฮมสเต็ก โดยมีเนื้อโคเสียบไมยาง ที่นําแฮม
สเต็กมาไสลดใหบางลงกวาเดิม) จัดทํามาใหเพ่ิมเติม 

ผลดําเนินการทดสอบจําหนาย 
- อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ไมมีการจําหนาย ทําไดเพียงการทดสอบใหชิม แลวแจก

กลับใหนํากลับไปบริโภคท่ีบาน เนื่องจากผูบริโภคนิยมบริโภคอาหารรอนปรุงสําเร็จมากกวาอาหารแชแข็ง 
- ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน จําหนายไดดีไดแกลูกชิ้นเนื้อโค และไสกรอก

รมควัน สวนมีทโลฟ เปนผลิตภัณฑใหม ผูบริโภคไมคุนเคย  
- ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ผลิตภัณฑที่รับความนิยมไดแกแฮมสเต็ก 

(เน้ือยาง) ไสกรอกเปร้ียวอีสาน แหนมเนื้อสด สวนแฮมเบอรเกอร ตองเตรียมขนมปงสําหรับหอไส ใชเวลานานใน
การเตรียม  เจอรกี้ และแฮมเนื้อโค ไมไดรับความนิยม เพราะเปนผลิตภัณฑใหมผูบริโภคไมเปนที่คุนเคย ทําได
เพียงการทดสอบชิม และใหความรูแกผูบริโภค 

ขอคิดเห็นของที่ปรึกษาโครงการ ผลิตภัณฑที่ใชปงยางกอนบริโภคสามารถจําหนายไดในพ้ืนท่ี
จังหวัดสงขลาและตรัง ไดแกแฮมสเต็ก เนื้อเสียบไมยาง ลูกชิ้น ไสกรอกรมควัน ไมกรอกเปยวอีสาน แหนมเน้ือ 
แฮมเบอรเกอร สวนเจอรกี้และมีทโลฟ ตองใชเวลาในการสรางความยอมรับของผูบริโภค สําหรับอาหารแชแข็ง
ประเภทตม แกง และผัด ยังไมไดรับความนิยมจากผูบริโภค ประกอบกับตนทุนการผลิตในดานบรรจุภัณฑและการ
เก็บรักษาสูงกวา ทําใหราคาจําหนายจึงสูงกวาผลิตภัณฑประเภทเดียวกันที่นํามาแสดงในงาน ดังนั้น โอกาสทาง
การตลาดของผลิตภัณฑในพ้ืนที่จังหวัดสงขลานาจะเปนสินคาประเภทปงยาง 

การทดสอบจําหนายครั้งที่ 6  
เนื่องจากสถานการณความไมสงบในพ้ืนที่ภาคใต โดยเฉพาะในพ้ืนที่จังหวัดนราธิวาส ซึ่งอยู

นอกเหนือความสามารถในการควบคุมของนักวิจัย ในการทดสอบจําหนายผลิตภัณฑจึงไดเลือกทดสอบที่สํานักงาน
สภาเกษตรกรและมหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร ในระหวางวันที่  28-30 มิถุนายน 2562 พรอมกับงาน
ทดสอบชิมผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑท่ีนําไปทดสอบไดแก  
- อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย 1) คั่วกลิ้งเนื้อโค 2) มัสมั่นเนื้อโค 

3) กะเพราเน้ือโค 4) พะแนงเน้ือโค 5) เนื้อโคตุน 6) แกงเขียวหวานเนื้อโค และ 7) ซุปพุงโค 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



340 โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
- ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย 1) ไสกรอกรมควัน 2) มีทโลฟ 

และ 3) ลูกชิ้นเนื้อโค 
- ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย 1) ไสกรอกเปร้ียวอีสาน 

2) แหนมเนื้อสด 3) แฮมเบอรเกอร 4) เจอรก้ี 5) แฮมเน้ือโค 6) แฮมสเต็ก  
ผลดําเนินการทดสอบจําหนาย ผลิตภัณฑทุกชนิดไดรับความยอมรับในดานรสชาติจากผูบริโภค 

สําหรับราคาจําหนายจะพบวาสูงกวาผลิตภัณฑที่มีจําหนายอยูในพื้นที่ เชน อาหารประเภทแกง ลูกชิ้น เปนตน แตมี
หลายชนิดที่จัดเปนผลิตภัณฑใหมที่ผูบริโภคไมเคยล้ิมลองมากอน เชน เจอรกี้ แฮมสเต็ก และมีทโลฟ เปนตนโดย
ผลิตภัณฑที่มีผูประกอบการสนใจคือเจอรกี้ ซึ่งมีความสะดวกในการนําติดตัวเมื่อเดินทาง สะดวกตอเก็บรักษา และ
การบริโภค อยางไรก็ตาม ผลิตภัณฑที่เหลือภายหลังจากการจําหนายในแตละวัน มีผูซื้อเหมากลับไปบริโภคที่บาน 

ขอคิดเห็นของที่ปรึกษาโครงการ จังหวัดนราธิวาสมีโอกาสในการพัฒนาการเล้ียงโค การจัดการซาก
และใชประโยชนใหเหมาะสมกับคุณภาพซาก และการแปรรูปสรางผลิตภัณฑสําเร็จรูปตาง ๆ เพ่ือบริโภคในพ้ืนที่และ
สงออกไปยังประเทศเพ่ือนบาน (มาเลเซีย และอินโดนีเซีย) แตปญหาความไมสงบในพ้ืนที่นับเปนอุปสรรคสําคัญใน
การพัฒนาอุตสาหกรรมการเลี้ยงโคดังกลาว 
 
6.5  การประชุมสัมมนาและเผยแพรผลการดําเนินโครงการและแสดงสินคาในพ้ืนที่เปาหมาย 

พ้ืนที่ภาคใต ซึ่งเปนแหลงบริโภคเนื้อโคที่สําคัญของประเทศ และดําเนินการตามยุทธศาสตรโคเนื้ออยาง
จริงจังมาตั้งแตป พ.ศ. 2548 โดยสหกรณโคเนื้อพัทลุง จํากัด ซึ่งตอมาไดเปลี่ยนชื่อเปน สหกรณโคเนื้อศรีวิชัย 
(พัทลุง) จํากัด ไดสนับสนุนการเลี้ยงโคในพ้ืนที่ภาคใตเพ่ือเพ่ิมปริมาณโคเน้ือ และเครือขายของสหกรณฯ ที่อยูใน
พ้ืนที ่นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี ไดรวมกันพัฒนาการเลี้ยงโคเพ่ือผลิตสนิคาเนื้อโคและ
ผลิตภัณฑภายใตตราสินคาโคขุนศรีวิชัย และตอมาไดเปลี่ยนเปนตรา “SRIWICHAI Red Beef” แตผลผลิตโค
เหลาน้ี ถูกจําหนายในลักษณะโคมีชีวิต ทั้งตลาดในประเทศและสงออกไปยังตางประเทศ แตในเชิงของการแปรรูป 
สรางมูลคาเพ่ิม และการสงเสริมนวัตกรรมของผลิตภัณฑ อุตสาหกรรมโคเนื้อไทยยังมีขีดความสามารถจํากัดและ
ยังไมสามารถขับเคลื่อนไปสูการเปนศูนยกลาง Food Service ในอาเซียนได แมวาจะมีปริมาณความตองการ
บริโภคในประเทศสูง แตปริมาณสินคามีไมเพียงพอ ยังขาดการวิจัยและพัฒนาเพ่ือสรางผลิตภัณฑใหม ๆ 
เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภค  

การพัฒนาอุตสาหกรรมโคเนื้อและเนื้อโคในภาคใตเพ่ือปรับตัวใหสามารถแขงขันได จําเปนตองดําเนินการ
ในสองดานควบคูกันไป ทั้งในฝงผูผลิตและผูบริโภค โดยจําเปนตองพัฒนาตลอดหวงโซการผลิตอยางเชื่อมโยงกัน
ทั้งระบบ ตั้งแตการเลี้ยง การแปรสภาพเนื้อ การตัดแตงเนื้อเพ่ือใชประโยชนไดตรงตามคุณภาพซาก การแปรรูป 
การพัฒนาตลาดและชองทางจําหนายเนื้อ การสรางมูลคาของเน้ือโค การถายทอดความรูที่ถูกตองในมาตรฐาน
ความสะอาดและความปลอดภัยของผูบริโภค วิธีการตัดแตงเนื้อชิ้นสวนหลักใหไดคุณภาพตามมาตรฐานสากลและ
ความตองการของตลาดเพื่อจําหนายที่หนารานและหางโมเดิรนเทรด การสรางมูลคาเพ่ิมใหเนื้อชิ้นสวนรองดวย
กระบวนการสรางผลิตภัณฑที่สะอาดดวยเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) สรางความปลอดภัยแก ผูบริโภค
ดวยรูปแบบการบรรจุภัณฑที่มิดชิด การจัดวางเนื้อในตูเก็บรักษาระหวางการขายท่ีชวยดึงดูดการตัดสินใจซื้อของ
ผูบริโภค และการนําเทคโนโลยีทางอาหาร (Food Science) มาใชชวยในการสรางผลิตภัณฑอาหารปรุงสุกที่อยูใน
บรรจุภัณฑพรอมบริโภค ซึ่งเปนทางเลือกใหมใหผูบริโภคในยุคปจจุบันที่นิยมความสะดวกสบายและรวดเร็ว 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 341 

 
ขณะเดียวกันในสวนของผูบริโภคตองใหความรูในการเลือกใชเนื้อโคตามคุณภาพซาก การเลือกซ้ืออาหารสําเร็จรูป
จากเนื้อโคท่ีมีตรารับรอง ความสะอาด ปลอดภัย และมีระบบสืบยอนกลับ 

ดังนั้น กรมการคาตางประเทศ กระทรวงพาณิชย จึงไดจัดจางสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณ
ทหารลาดกระบัง เปนที่ปรึกษาโครงการ “การวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการ
จําหนายเนื้อโคศรีวิชัย” โดยมีขอบเขตของการศึกษาวิจัย ดังนี้ 

(1) ดําเนินการศึกษาความตองการของตลาดผลิตภัณฑเนื้อโค โดยดําเนินการวิจัยตลาด 
พฤติกรรมผูบริโภค การทดสอบผลิตภัณฑ ศึกษาชองทางจัดจําหนาย และวิจัยระบบการจําหนายสินคาออนไลน  

(2) พัฒนาและสรางมูลคาเพ่ิมใหกับเนื้อโคและผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคใหกับโคเนื้อที่มีตนกําเนิด
ในพ้ืนที่ภาคใต พัฒนาวิธีการตัดแตงเนื้อใหเหมาะสมกับประเภทของโคเน้ือ  ดวยเทคโนโลยีเนื้อสัตวและ
วิทยาศาสตรอาหาร และถายทอดองคความรูใหสมาชิกสหกรณและเครือขาย 5 จังหวัด ประกอบดวย 
นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี  

(3) สงเสริมและรณรงคการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโคท่ีผานขอกําหนดมาตรฐานของ
กรมปศุสัตว สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย 
และสรางโอกาสใหมีการพบปะกันระหวางผูผลิต ผูประกอบการ และผูบริโภค 

หลังเสร็จเสร็จสิ้นการศึกษาวิจัย สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง  ไดจัดใหมีการ
การประชุมสัมมนา เรื่อง “การวิจัยการจัดการซากโคเนื้อ การพัฒนาผลิตภัณฑ และชองทางการจําหนายเนื้อโคศรี
วิชัย” ในวันจันทรที่ 16 กันยายน 2562 ณ หองวังใหม ลําปารีสอรท อําเภอเมือง จังหวัดพัทลุง โดยมีวัตถุประสงค 

(1) เพ่ือสรุปผลการดําเนินงานการวิจัยโดยสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร
ลาดกระบัง ไดการนําผลการวิจัยการจัดการซาก การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนาย สูการพัฒนา
และตอยอดธุรกิจโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด โดยเฉพาะระบบการคาออนไลน 

(2) เพ่ือเสวนาแลกเปลี่ยนเรียนรูและประสบการณของเกษตรกร ผูประกอบการและเครือขาย
เกษตรกรผูเลี้ยงโคในพ้ืนที่ 5 จังหวัดภาคใต ไดแก นครศรีธรรมราช สงขลา พัทลุง ปตตานี และนราธิวาส ที่ผาน
การฝกอบรมภายใตโครงการการวิจัย และการตอยอดธุรกิจเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโคศรีวิชัยในพ้ืนที่เปาหมาย 

(3) เพ่ือจัดการแสดงสินคา สงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโคท่ีผาน
ขอกําหนดมาตรฐานของกรมปศุสัตว สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และสํานักงานคณะกรรมการกลาง
อิสลามแหงประเทศไทย  สรางโอกาสใหมีการพบปะและการเจรจาทางธุรกิจระหวางผูผลิต ผูประกอบการ และ
ผูบริโภค 
 
 6.5.1 กลุมเปาหมายในการประชุมสัมมนา 

        ในการประชุมสัมมนาครั้งนี้ มีผูเขารวมทั้งส้ิน จํานวน 109 คน ประกอบดวย  
(1) ประธาน กรรมการและผูปฏิบัติงานของสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด จํานวน 5 คน   
(2) สมาชิกเครือขายของสหกรณฯ ในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส 

ปตตานี กระบี่ ตรัง ภูเก็ต และยะลา จํานวน 75 คน 
(3) ตัวแทนของหนวยงานท่ีเกี่ยวของในการสนับสนุนการพัฒนาธุรกิจ ประกอบดวยตัวแทนจาก

สํานักงานพาณิชยจังหวัด สํานักงานสหกรณจังหวัด สํานักงานปศุสัตวจังหวัด และสํานักงานเกษตรและสหกรณ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จังหวัด ธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณการเกษตร (ธ.ก.ส) และผูแทนจากกรมการคาตางประเทศ กระทรวง
พาณิชย จํานวน 4 คน 

(4) ตัวแทนของมหาวิทยาลัยในพ้ืนที่ เปาหมาย ประกอบดวยมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ 
มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย จํานวน 4 คน  

(5) ผูประกอบการธุรกิจเนื้อโคและผลิตภัณฑ และบุคคลท่ัวไปที่สนใจ จํานวน 21 คน  
 

6.5.2  กําหนดการประชุมสัมมนา 
กําหนดการประชุมสัมมนา มีรายละเอียด ดังนี้ 

08.30 – 09.30 น. ลงทะเบียน 
09.30 – 09.45 น.  พิธีเปด โดยทานปลัดจงัหวัดพัทลุง (นายนพสิทธิ์ อุดมสวุรรณกุล) 

กลาวรายงานโดยทานพาณิชยจงัหวัด (นายสุภาพ จนีเมือง) 
09.45 – 10.30 น. บรรยายพิเศษ เร่ือง “การนําผลการวิจัยการจัดการซาก การพฒันา

ผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนาย สูการพัฒนาและตอยอดธุรกิจโค
เนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด”   
โดย นายสุพฒัน ธรรมเพชร ประธานสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พทัลุง) จาํกัด  

10.30 – 10.45 น.       พักทานอาหารวางและเครื่องดื่ม 
10.45 – 12.00 น. การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

การคาออนไลนกบัการตอยอดธุรกิจโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากดั 
โดย รองศาสตราจารย ดร.สมศกัดิ์ คูหาสวรรคเวช 
สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

12.00 – 13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 
13.00 – 14.30 น. เวที เส วน าแลก เป ล่ี ยน เรี ยน รู แ ละป ระสบการณ ของเกษตรกร 

ผูประกอบการและเครือขายเกษตรกรผูเลี้ยงโคในพ้ืนที่ 5 จังหวัดภาคใต 
ไดแก นครศรีธรรมราช สงขลา พัทลุง ปตตานี และนราธิวาส โดยมีผูรวม
เสวนา ดังนี้ 

    คุณณัฐพล ยวงสะอาด เจาของโรงงานแปรรูป ทีไอบี (TIB) อยุธยา 
     คุณยศภัทร เพชรรัตน เครือขายจากจังหวัดนครศรีธรรมราช 
     คุณลักขณา จํานงค เครือขายจากจังหวัดตรัง 
     คุณฮาฟส อาลี เครือขายจังหวัดปตตานี นราธิวาส และยะลา 
     คุณวิภาดา ไลคง เครือขายจังหวัดสงขา 
     วาที่รอยตรีณฤทธิ์ ไทยบุรี นักวิจัย ที่ปรึกษาเครือขายจังหวัดนราธิวาส 
     ดําเนินรายการโดย ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธํารงค เมฆโหรา 
     สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

14.30 – 14.45 น.       พักทานอาหารวางและเครื่องด่ืม 
14.45 – 16.30 น. การเจรจาทางธุรกิจ การแสดงสนิคา ชม ชิม ชอป ผลิตภัณฑภายใต

โครงการฯ 
16.30 น.  พิธีปดการประชุมสัมมนา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 343 

 
  6.5.3  สรุปผลการประชุมสัมมนา 

6.5.3.1 การกลาวรายงานตอประธานในพิธี 
           นายสุภาพ จีนเมือง พาณิชยจังหวัดพัทลุง ไดกลาวรายงานตอประธานในพิธีเปดงาน 

นายนพสิทธิ์ อุดมสุวรรณกุล (ปลัดจังหวัดพัทลุง) โดยมีสาระสําคัญโดยสรุป ดังนี้  
- การพัฒนาอุตสาหกรรมโคเนื้อและเนื้อโคในภาคใตเพ่ือปรับตัวใหสามารถแขงขันได 

จําเปนตองดําเนินการในสองดานควบคูกันไป  ทั้งในฝงผูผลิตและผูบริโภค โดยจําเปนตองพัฒนาตลอดหวงโซการ
ผลิตอยางเชื่อมโยงกันทั้งระบบ ตั้งแตการเลี้ยง การแปรสภาพเนื้อ การตัดแตงเนื้อเพ่ือใชประโยชนไดตรงตาม
คุณภาพซาก การแปรรูป การพัฒนาตลาดและชองทางจําหนายเนื้อ การสรางมูลคาของเนื้อโค การถายทอดความรู
ที่ถูกตองในมาตรฐานตาง ๆ เกี่ยวกับโคเนื้อ วิธีการตัดแตงเนื้อชิ้นสวนหลักใหไดคุณภาพตามมาตรฐานสากลและ
ความตองการของตลาดเพื่อจําหนายที่หนารานและหางโมเดิรนเทรด การสรางมูลคาเพ่ิมใหเนื้อชิ้นสวนรองดวย
กระบวนการสรางผลิตภัณฑที่สะอาดดวยเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) สรางความปลอดภัยแก ผูบริโภค
ดวยรูปแบบการบรรจุภัณฑที่มิดชิด การจัดวางเนื้อในตูเก็บรักษาระหวางการขายท่ีชวยดึงดูดการตัดสินใจซื้อของ
ผูบริโภค และการนําเทคโนโลยีทางอาหาร (Food Science) มาใชชวยในการสรางผลิตภัณฑอาหารปรุงสุกท่ีอยูใน
บรรจุภัณฑพรอมบริโภค ซึ่งเปนทางเลือกใหมใหผูบริโภคในยุคปจจุบันที่นิยมความสะดวกสบายและรวดเร็ว 

- ขณะเดียวกันในสวนของผูบริโภคตองใหความรูในการเลือกใชเนื้อโคตามคุณภาพซาก 
การเลือกซื้ออาหารสําเร็จรูปจากเนื้อโคท่ีมีตรารับรอง ความสะอาด ปลอดภัย และมีระบบสืบยอนกลับ  

- กรมการคาตางประเทศ กระทรวงพาณิชย ไดสนับสนุนทุนการวิจั ยใหกับสถาบัน
เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง เรื่อง “การวิจัยการจัดการซากโคเนื้อ การพัฒนาผลิตภัณฑและ
ชองทางการจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย” โดยมีวัตถุประสงค 3 ประการคือ 1) เพ่ือศึกษาความตองการของตลาด
ผลิตภัณฑเนื้อโค โดยดําเนินการวิจัยตลาด พฤติกรรมผูบริโภค การทดสอบผลิตภัณฑ ศึกษาชองทางจัดจําหนาย 
และวิจัยระบบการจําหนายสินคาออนไลน 2) เพ่ือพัฒนาและสรางมูลคาเพ่ิมใหกับเนื้อโคและผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อ
โค พัฒนาวิธีการตัดแตงเนื้อใหเหมาะสมกับประเภทของโคเนื้อ ดวยเทคโนโลยีเนื้อสัตวและวิทยาศาสตรอาหาร 
และถายทอดองคความรูใหสมาชิกสหกรณและเครือขาย 5 จังหวัด ประกอบดวย นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา 
นราธิวาส และปตตานี และ 3) เพ่ือสงเสริมและรณรงคการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโคท่ีผานขอกําหนด
มาตรฐานของกรมปศุสัตว สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหง
ประเทศไทย และสรางโอกาสใหมีการพบปะกันระหวางผูผลิต ผูประกอบการ และผูบริโภค  

6.5.3.2 การกลาวเปดงานของประธานในงานสัมมนา 
           นายนพสิทธิ์ อุดมสุวรรณกุล  (ปลัดจั งหวัดพัทลุ ง) ประธานไดกล าวเปดการ

ประชุมสัมมนา โดยมีสาระสําคัญโดยสรุป ดังนี้ 
- การวิจัยการจัดการซากโคเนื้อ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจําหนายเนื้อโค

ศรีวิชัย โดยสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง นับเปนโครงการวิจัยท่ีดีอีกโครงการหนึ่งตอ
เกษตรกรผูเลี้ยงโคเนื้อและผูประกอบการในพ้ืนที่ 5 จังหวัดภาคใต ไดแก นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา 
นราธิวาส และปตตานี รวมทั้งสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัดและสมาชิกเครือขาย ที่ไดมีงานวิจัยและพัฒนา
เพ่ือสรางผลิตภัณฑใหม ๆ สําหรับสรางมูลคาเพ่ิมใหกับเนื้อโคและผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค การพัฒนาวิธีการตัด
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



344 โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
แตงเนื้อใหเหมาะสมกับประเภทของโคเน้ือ ดวยเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) และวิทยาศาสตรอาหาร 
(Food Science) นอกจากน้ียังมีการถายทอดองคความรูใหกับสมาชิกสหกรณโคเน้ือศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัดและ
เครือขาย อีกดวย 

- หลังจากผานการประชุมสัมมนาในครั้งนี้ หวังเปนอยางยิ่งวาผูที่เขาผูที่ไดเขารวม
ประชุมสัมมนาจะไดนําความรู ความสามารถ หรือประสบการณดีๆ  ที่ไดจากการประชุมสัมมนาไปใชใหเกิด
ประโยชนตอตนเอง ตอครอบครัว สมาชิกและเครือขาย สูการสรางเครือขายธุรกิจโคเน้ือศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด 
ใหมีความย่ังยืนตอไป  
 

6.5.3.3 การบรรยายพิเศษ การนําผลการวิจัยการจัดการซาก การพัฒนาผลิตภัณฑและ
ชองทางการจัดจําหนาย สูการพัฒนาและตอยอดธุรกิจโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด 

นายสุพัฒน ธรรมเพชร ประธานสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด การบรรยาย
พิเศษ “การนําผลการวิจัยการจัดการซาก การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนาย สูการพัฒนาและตอ
ยอดธุรกิจโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด” โดยกลาวถึงการเขามาเปนประธานสหกรณโคเน้ือพัทลุง จํากัด เมื่อเดือน
ตุลาคม 2561 เปลี่ยนชื่อเปน สหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด ในเวลาตอมา  

แนะนําการสมัครเปนสมาชิกของสหกรณ โดยเสียคาสมัคร 1,000 บาท และการ
จัดบริการใหสมาชิกดวยอาหาร TMR สําหรับการขุนโค และรับซื้อโคขุนคืนจากสมาชิกในราคาประกัน  

ในสวนของการตลาดเนื้อโคและผลิตภัณฑ สหกรณไดจัดรูปแบบการทําธุรกิจระบบ
ธุรกิจแบบแฟรนไซส ภายใตชื่อการคา SRIWICHAI Red Beef ผูสนใจ สมาชิกและเครือขาย สามารถสมัครเพ่ือรับ
สิทธิได โดยจายคาธรรมเนียมในการใชชื่อการคาเร่ิมแรก 40,000 บาท โดยเจาของแฟรนไซสจัดหาตูแชผลิตภัณฑ 
ปายประชาสัมพันธหนาราน และการจัดสงผลิตภัณฑไปใหผูรับสิทธิจําหนายโดยใหกําไรกิโลกรัมละ 25 บาท 
ปจจุบัน รานจําหนายเนือ้และผลิตภัณฑที่เปนแฟรนไซสของสหกรณครอบคลุมจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง ตรัง 
สงขลา นราธิวาส ปตตานี และยะลา  

สหกรณฯ ไดจัดทําเว็บไซตเพ่ือใหสมาชิก เครือขาย และผูสนใจไดเขามาติดตามความ
เคลื่อนไหว ขาวสาร และกิจกรรมการดําเนินการตาง ๆ ในการทํางานของสหกรณได และเมื่อโครงการไดพัฒนา
ระบบอีคอมเมิรช จะสามารถนํามาเชื่อมตอเขากับเวปไซตของสหกรณที่มีอยูแลว จะชวยทําใหการพัฒนาตลาด
และระบบการซ้ือขายในอนาคตสะดวกและรวดเร็วขึ้น ขณะนี้ สหกรณฯ กําลังดําเนินการปรับปรุงโรงงานแปรรูป
ใหม ภายหลังจากวิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีพัทลุง ไมอนุญาตใหเขาไปใชประโยชนจากโรงงานแปรรูปที่ไดขอ
เลขทะเบียน อย. ไวกอนหนานี้ และจะขอข้ึนทะเบียน อย. โรงงาน ทั้งในสวนของโรงฆาสัตว และโรงงานแปรรูป  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 345 

 
6.5.3.4 การบรรยายพิเศษ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

การคาออนไลนกับการตอยอดธุรกิจโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด  
                       รองศาสตราจารย ดร.สมศักดิ์ คูหาสวรรคเวช จากสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจา
คุณทหารลาดกระบัง ไดบรรยายการคาออนไลนกับการตอยอดธุรกิจโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด สรุปเนื้อหา ดังนี้ 

- ออกแบบพัฒนาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef โดยสามารถให
ผูประกอบการจําหนายสินคาและมีสงเสริมการขายผานระบบออนไลน ลูกคาสั่งซื้อ ชําระเงิน ผาน Website และ 
Facebook บนมือถือไดตลอดเวลา  

- นําเทคนิคเทคนิคการสรางเนื้อหาเพ่ือโฆษณาผลิตภัณฑบนระบบออนไลน (Content 
Marketing) เปนการกระตุนใหซื้อผลิตภัณฑเนื้อโคศรีวิชัยมากข้ึน รูปแบบการพัฒนาแบงเปน 2 สวน คือ สวนหนา
รานซึ่งประกอบดวย การจัดการลูกคา รายละเอียดขอมูลรานคา และการสั่งซื้อสินคา เกร็ดความรู  สวนหลังราน
ประกอบดวย การจัดการสินคา คลังสินคา และการจัดการบุคคล เพ่ือลดปญหาในการจัดการสินคา อีกท้ังเปนชอง
ทางการขยายการขายและการถึงกลุมลูกคามากข้ึน  

- เมื่อพัฒนาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef เสร็จเรียบรอย ไดนําไป
ประเมินคุณภาพเน้ือหาและความพึงพอใจจากผูเขามาใชระบบ พบวา ดานคุณภาพของเนื้อหาโดยรวมอยูในระดับ
มากที่สุด โดยผูเขาใชระบบเห็นวาเนื้อหามีความเหมาะสม มีความถูกตอง ภาพประกอบเหมาะสมกับเนื้อหา  
ดานความพึงพอใจตอการใชระบบอิเล็กทรอนิกสโดยรวมอยูในระดับมากที่สุด โดยผูเขาใชระบบมีความพึงพอใจ
เกี่ยวกับการเพ่ิม ลด แกไขรายการส่ังซื้อกอนการยืนยันได และมีชองทางการชําระเงิน  

- หลังจากนั้นไดมีการจัดจําหนาย E-Commerce โดยมีรานคาเครือขายที่เขารวม 
จํานวน 6 รานคา ไดแก กลุมวิสาหกิจชุมชนผูเลี้ยงโค อําเภอเชียรใหญ (การะเกด) กลุมวิสาหกิจชุมชนโค นาหม่ืน
ศรี กลุมโคเน้ือ รัตภูมิ กลุมโคเน้ือโคขุน สายบุรี กลุมวิสาหกิจชุมชนโคแมพันธุและโคขุนประชารัฐ มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ สหกรณโคเนื้อมือนารอ จํากัด 

 
 6.5.3.5  การเสวนาแลกเปลี่ยนเรียนรูและประสบการณของเกษตรกร 

นายณัฐพล ยวงสะอาด เจาของโรงงานแปรรูป ทีไอบี (TIB) จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
ไดกลาวถึงประสบการณในการกาวเขาสูความเปนเจาของโรงงานแปรรูป  ทีไอบี (TIB) จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
ซึ่ งเปนโรงงานไดรับมาตร  จี เอ็มพี  (GMP) ภายหลังจากเรียนจบปริญญาตรีหลักสูตรสัตวศาสตร  คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง (สจล.) ไดเปนผูชวยนักวิจัยที่ศูนย
เทคโนโลยีเนื้อสัตว สจล. ไดเรียนรูเรื่องการตัดแตงซากโค และการทําผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อสัตว เปนเวลา 2 ป  
จึงลาออกแลวเขาทํางานเปนลูกจางของโรงงานแปรรูปเนื้อสัตวแหงหนึ่ง แลวไปพบความจริงวา ผลิตภัณฑเนื้อสัตว
ที่มีชื่อเสียงโดงดังระดับประเทศ กลับไมไดใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ดังนั้นจึงตัดสินใจเริ่มธุรกิจแรรูปเนื้อสัตวของ
ตนเอง เริ่ม เก็บเครื่องมือแปรรูปทีละชิ้น  สะสม  จนครบ  จึงไดตัดสินใจตั้ งโรงงานแปรรูปของตนเอง 
ผานกระบวนการทําใหโรงงานผานมาตรฐานจีเอ็มพี (GMP) ดวยความยากลําบาก แตหลังจากนั้น ไดมีเจาของ
ผลิตภัณฑที่มีชื่อเสียงหลายแหงมาจางทําการผลิต รวมกับการผลิตสงรานอาหารของครอบครัว การไดมาเปน
วิทยากรหลักใหกับโครงการวิจัยครั้งนี้ พบ อุตสาหกรรมโคเนื้อ เนื้อโค และผลิตภัณฑแปรรูปในภาคใตมีอนาคตดี
มาก เพราะกลุมผูบริโภคท่ีเปนมุสลิมจํานวนมาก แตผูผลิตตองคนหาความตองการท่ีแทจริงของลูกคาใหได 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



346 โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
นายยศภัทร เพชรรัตน ผูจัดการฟารมโคขุนของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ จํานวนกวา 

200 ตัว จึงเขารวมเปนแฟรนไซสของสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด รับซากโคจากสหกรณไปบริหารจัดการ 
และหวังวาจะจําหนายโคมีชีวิตใหสหกรณไดในราคาประกัน หองปฏิบัติการของมหาวิทยาลัยฯ มีความพรอมใน
การแปรรูปเน้ือเปนผลิตภัณฑตาง ๆ และผูบริหารใหโอกาสในการเปดรานจําหนายผลิตภัณฑ เมื่อไดความรู จาก
การอบรมสามารถนําไปพัฒนาสินคาตาง ๆ ได แตยังมีขอจํากัดในการรับซากโคไปดําเนินการตัดแตงเพ่ือใช
ประโยชนตามคณุภาพซาก  ความรูที่ไดรับยังไมเพียงพอ ตองการวิทยากรเปดอบรมเรื่องน้ีเพ่ิมเติม  

 

นางลักขณา จํานง เปนหนึ่งในกลุมเลี้ยงโคขุนนาหม่ืนศรี จังหวัดตรัง การไดเขารวม
เปนเครือขายกับสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด เพ่ือดําเนินการบริหารโคที่ขุนไว และการนําเนื้อโคกลับมา
จําหนายตอในรานภายในจังหวัด จึงต้ังใจเขารับการฝกอบรม และขอเปนกรณีพิเศษในนามของสหกรณ ภายหลัง
จากกลับจากการฝกอบรม ไดกลับมาสรางโอกาสของคนเล้ียงโคในกลุมฯ สรางตลาดของผลิตภัณฑ และไดรับการ
ตอบรับอยางดีจากผูบริโภค โดยเฉพาะเนื้อเสียบไม เนื้อหมักน้ําไบรน สําหรับปงยาง และกลุมผูบริโภคไมไดจํากัด
อยูในกลุมมุสลิม 

 

นายฮาฟส อาลี สมาชิกเครือขายกลุมผูเลี้ยงโคขุนชองเขต จังหวัดปตตานี กลาวถึง
ประสบการณครั้งแรกกอนเขารับการฝกอบรม เมื่อรับซากโคที่ผานการบมแลวจากสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) 
จํากัด ไปดําเนินการจัดการตัดแตง และพัฒนาเปนผลิตภัณฑตาง ๆ จําหนาย ผลปรากฏวาขาดทุนประมาณ 
20,000 บาท เนื่องจากตองท้ิงสวนที่เปนไขมันไป และตองใชเวลาทํางานประมาณ 1 เดือน กวาจะจัดการซากโคได 
1 ตัว ในการเขารับการฝกอบรมกับโครงการ ไดเรียนรูการจัดการเนื้อชิ้นสวนตาง ๆ ไดอยางเหมาะสม ชิ้นสวนไหน
ที่ยังจัดการไมได จะถามกลับไปยังคุณณัฐพล ยวงสะอาด และไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑตอยอดจากงานวิจัยอยาง
ตอเน่ือง จากแรงบันดาลใจจากการฝกอบรม การสรางนวัตกรรมผูบริโภคใหมาสนใจและซื้อสินคาเพ่ือยกระดับ
ราคาเนื้อทุกชิ้นสวนใหไดราคากิโลกรัมละ 500 บาท ตามคําแนะนําของโครงการ เปดตลาดและสรางโอกาสอยาง
สม่ําเสมอ เม่ือมีหนวยงานรัฐจัดงานตาง ๆ ในจังหวัด จะนําผลิตภัณฑออกประชาสัมพันธและจําหนาย รวมถึงการ
ขยายโอกาสทางธุรกิจไปยังเครือขายไปยังจังหวัดยะลาและนราธิวาส 

 

นางวิภาดา ไลคง สมาชิกเครือขายสหกรณการเกษตรกระแสสินธุ จํากัด จังหวัดสงขา 
กลาวถึงการอบรมกับโครงการตั้งแตโรงแปรรูปมวงทวน จังหวัดพัทลุง และโรงงานแปรรูป  ทีไอบี (TIB) ที่จังหวัด
อยุธยา และไดนําผลิตภัณฑที่เกิดขึ้นในระหวางการอบรมมาทดสอบตลาดจําหนายผลิตภัณฑเนื้อในรูปราน
จําหนายในชุมชนท่ีสหกรณการเกษตรฯ ซึ่งไดรับการตอบรับอยางดีจากผูเขารวมงาน ไดนําความรูที่ไดรับจากการ
ฝกอบรมมาจัดการกับซากโค และเนื้อโคท่ีสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด สงมาใหตามเงื่อนไขเครือขาย  
แฟรนไซส การสรางความมั่นคงใหกับกลุมผูเลี้ยงโคขุนของสหกรณการเกษตรฯ  

 

วาที่รอยตรีณฤทธิ์ ไทยบุรี นักวิจัย ที่ปรึกษาเครือขายสหกรณ จังหวัดนราธิวาส ได
กลาวงถึงการสรางมูลคาเนื้อโค สูตลาดฮาลาล อยางมีศักยภาพ โดยมีสวนรวม  วาเกษตรกรในจังหวัดชายแดน
ภาคใต มีสวนใหญเปนมุสลิมถือเปนขอไดเปรียบในการผลิตอาหารฮาลาล เนื่องจากเสมือนมีเครื่องหมายการัน
ตีความเปนฮาลาล สินคาที่ผลิตจากจังหวัดชายแดนภาคใต ถือวาไดรับการยอมรับเรื่องสินคาฮาลาล การสราง
มูลคาเนื้อโค โดยแปรรูปลักษณะตางๆ ที่สอดคลองกับวิถีผูบริโภค สามารถท่ีจะสรางมูลคาได ผูบริโภคสินคา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ฮาลาลในประเทศมาเลเซียและอินโดนีเซีย มีวัฒนธรรมการบริโภคท่ีมีลักษณะใกลเคียงกับการปรุงอาหารในจังหวัด
ชายแดนภาคใต การเรียนรูของกลุมเกษตรกรอยางมีสวนรวมกอใหเกิดความยั่งยืน และเปนการยกระดับสินคา 
การท่ีจะสรางมูลคาใหกับสินคา สินคาที่จะเขาสูตลาดตองคํานึกถึงคุณภาพ ราคา และความเหมาะสมกับตลาดท่ี
จะวางขาย การที่จะเปดตลาดสินคาแปรรูปเนื้อโคสูตลาดฮาลาล ไมไดเกินกําลังความสามารถเกษตรกร สามารถ
ดําเนินการผลิตได แตการสรางความเชื่อมั่นตอสินคา เพ่ือใหเกิดการยอมรับ เกษตรกรจะตองพัฒนาการผลิต
เพ่ือใหไดมาตรฐาน กอใหเกิดมูลคาจากการซื้อสินคาฮาลาล นํารายไดเขาประเทศ ไมนอยกวาป ละ 1,000 ลาน 

ในอดีต โคสวนหนึ่งที่ใชบริโภคในภาคใตและสงออก จะนํามาจากพ้ืนที่เลี้ยงในภาคอ่ืนๆ รวมถึงจากประเทศเพ่ือน
บาน (เมียนมาร) แตปจจุบัน ตลาดของโคเหลานั้นไดเปลี่ยนไปสูตลาดใหม คือ จีน ดังนั้น จึงนับเปนโอกาสดีของ
เกษตรกรผูเลี้ยงโค อุตสาหกรรมโคเน้ือและเน้ือโคในภาคใต  

6.5.4  การประเมินผลการประชุมสัมมนา 
การประเมินผลการประชุมสัมมนา โดยใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูล  

โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือประเมินความพึงพอใจของผูเขารวมประชุมสัมมนา  
แบบสอบถามแบงออกเปน 4 ตอน คือ 
ตอนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของผูเขารวมประชุมสัมมนา ประกอบดวย เพศ และสถานภาพ 
ตอนท่ี 2 การไดรับประโยชนจากหัวขอประชุมสัมมนา  
ตอนท่ี 3 ความพึงพอใจตอการประชุมสัมมนา 
ตอนท่ี 4 ความคิดเห็นตอโครงการวิจัยฯ ในการนําไปประยุกตใช  
โดยลักษณะคําถามเปนแบบมาตราสวนประมาณคา (Rating scale) 5 ระดับ ดังนี้ 
  5 หมายถึง  มากที่สุด 
  4 หมายถึง  มาก 
  3 หมายถึง  ปานกลาง 
  2 หมายถึง  นอย 
  1 หมายถึง  นอยที่สุด 
โดยมีเกณฑการประเมิน ดังนี้ 
การประเมินความพึงพอใจตอการประชุมสัมมนา โดยใชการแปลความหมายของขอมูลในรูป

คะแนนเฉลี่ย ซึ่งจําแนกเปน 5 ระดับ โดยคํานวณอันตรภาคชั้น (Class Interval) ดังนี้ 
อันตรภาคชั้น  = คะแนนสูงสุด – คะแนนต่ําสุด 
        จํานวนชั้น 
แทนคา  =  5 – 1  
       5 

   = 0.80 
คะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจของผูเขารับการอบรม จะถูกแปลผล ดังนี้ 
คะแนนเฉลี่ย 1.00 – 1.80 หมายถึงมีความพึงพอใจ นอยที่สุด 
คะแนนเฉลี่ย 1.81 – 2.60 หมายถึงมีความพึงพอใจ นอย 
คะแนนเฉลี่ย 2.61 – 3.40 หมายถึงมีความพึงพอใจ ปานกลาง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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คะแนนเฉลี่ย 3.41 – 4.20 หมายถึงมีความพึงพอใจ มาก 
คะแนนเฉลี่ย 4.21 – 5.00 หมายถึงมีความพึงพอใจ มากที่สุด 
โดยเกณฑการประเมินความพึงพอใจตอการประชุมสัมมนาไมนอยกวารอยละ 70 โดยคํานวณจาก 
 รอยละ (%) ของความพึงพอใจ =  คะแนนที่ได x 100         

                   คะแนนเต็ม 
 ยกตัวอยาง เชน ความพึงพอใจตอวิทยากรในภาพรวม ไดคะแนนเฉลี่ยเทากับ 4.50  
 ดังนั้น ความพึงพอใจตอวิทยากรในภาพรวม  =  (4.50 x 100)/5   

       =  90.00 % 
 

ผลการประเมินการประชุมสัมมนา หลังจากการประชุมสัมมนา ไดมีการประเมินผลการ
ประชุมสัมมนา โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
 

6.5.4.1 ขอมูลทั่วไปของผูเขารวมประชุมสัมมนา 
                  ผูเขารวมประชุมสัมมนาครั้งน้ีมีจํานวน 109 คน ไดแบบประเมินคืนทั้งหมด 109 ชุด หรือคิด
เปนรอยละ 100 ผูเขารวมประชุมสัมมนา สวนใหญเปนเพศหญิงมากกวาเพศชาย โดยเปนเพศหญิงรอยละ 58 และ  
เพศชายรอยละ 42 ตามลําดับ (ภาพที่  6.58) สถานภาพสวนใหญเปนเกษตรกร รอยละ 60.55 รองลงมาเปน
ผูประกอบการ รอยละ 19.27 นักศึกษารอยละ 11.93 ขาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ รอยละ 4.59 และนอยที่สุด
เปนอาจารยมหาวิทยาลัย รอยละ 3.67 ตามลําดับ (ภาพที่ 6.58) 
 

 

ภาพที่ 6.58 ขอมูลทั่วไปของผูเขารวมประชุมสัมมนา จําแนกตามเพศ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 6.59 สถานภาพของผูเขารวมประชุมสัมมนา 

6.5.4.2 การไดรับความรู/ประโยชนจากหัวขอการประชุมสัมมนา 
ผูเขารวมประชุมสัมมนาไดรับความรู/ประโยชนในหัวขอการประชุมสัมมนาครั้งนี้ใน

ภาพรวมอยูในระดับมากที่สุด คิดเปนรอยละ 89.20 เมื่อพิจารณาเปนรายหัวขอพบวาไดรับความรู/ประโยชนใน
ระดับมากท่ีสุดทั้งหมด โดยเรียงลําดับจากมากไปนอยดังนี้ 1) เวทีเสวนาแลกเปล่ียนเรียนรูและประสบการณของ
เกษตรกร ผูประกอบการและเครือขายเกษตรกรผูเลี้ยงโคในพ้ืนที่ 5 จังหวัดภาคใต ไดแก นครศรีธรรมราช สงขลา 
พัทลุง ปตตานีและนราธิวาส (รอยละ 90.00) มีจํานวนเทากันกับ 2) การเจรจาทางธุรกิจ การแสดงสินคา ชม ชิม 
ชอป ผลิตภัณฑภายใตโครงการ (รอยละ 90.00) 3) การคาออนไลนกับการตอยอดธุรกิจโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) 
จํากัด (รอยละ 88.40) และ 4) การบรรยายพิเศษ “การนําผลการวิจัยการจัดการซาก การพัฒนาผลิตภัณฑและ
ชองทางการจัดจําหนาย สูการพัฒนาและตอยอดธุรกิจโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด (รอยละ 88.00) ตามลําดับ 
รายละเอียดตารางที่ 6.1 และภาพที่ 6.60)  
 
ตารางท่ี 6.1 การไดรับความรู/ประโยชนจากหัวขอการประชุมสัมมนา 

 
หัวขอ คาเฉลี่ย รอยละ คาเบ่ียงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับ 
ความพึงพอใจ 

1. การบรรยายพิเศษ 4.40 88.00 0.56 มากที่สุด 
2. เวทีเสวนาแลกเปล่ียนเรียนรู 4.50 90.00 0.60 มากที่สุด 
3. การคาออนไลนกับการตอยอดธุรกิจโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) 
จํากัด 

4.42 88.40 0.67 มากที่สุด 

4. การเจรจาทางธุรกจิ การแสดงสินคา ชม ชิม ชอป 
ผลิตภณัฑภายใตโครงการฯ 

4.50 90.00 0.65 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.46 89.20 0.49 มากที่สุด 
หมายเหตุ: 1.00 - 1.80 = นอยที่สุด, 1.81 - 2.60 = นอย, 2.61 - 3.40 = ปานกลาง 3.41 - 4.20 = มาก, 4.21 - 5.00 = มากท่ีสุด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 6.60 การไดรับความรู/ประโยชนจากหัวขอการประชุมสัมมนา 
 

6.5.4.3 ความพึงพอใจตอการประชุมสัมมนา 
ผูเขารวมประชุมสัมมนามีความพึงพอใจตอการประชุมสัมมนาในภาพรวมอยูในระดับ

มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 88.71 เมื่อพิจารณาแตละรายการพบวามีความพึงพอใจอยูในระดับมากที่สุดทั้งหมด โดย
เรียงตามลําดับดังนี้ 1) อาหารและเคร่ืองดื่ม (รอยละ 90.60) 2) หองประชุมและโสตทัศนูปกรณ (รอยละ 90.40)  
3) ความพึงพอใจในวิทยากรในภาพรวม (รอยละ 90 .00)  4) สถานที่จัดประชุมสัมมนา (รอยละ 88.60)  
5) การดําเนินการในการจัดประชุมสัมมนา (รอยละ 88.00)  6) ระยะเวลาในการจัดประชุมสัมมนา (รอยละ 
87.60)  และ 7) เอกสารประกอบการประชุมสัมมนา (รอยละ 85.80) ตามลําดับ 

นอกจากนี้ในการนําความรูจากการประชุมสัมมนาไปประยุกตในการประกอบอาชีพอยู
ในระดับมากท่ีสุดเชนกัน (รอยละ 90.20)  รายละเอียดตามตารางที่ 6.2 และภาพที่ 6.61 
 

ตารางท่ี 6.2 ความพึงพอใจตอประชุมสัมมนา 
 

ความพึงพอใจ คาเฉลี่ย รอยละ คาเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับ 
ความพึงพอใจ 

1. การดําเนินงานในการจัดประชุมสัมมนาฯ   4.40 88.00 0.61 มากที่สุด 
2. เอกสารประกอบการประชุมสัมมนาฯ 4.29 85.80 0.78 มากที่สุด 
3. ความพึงพอใจในวิทยากรโดยภาพรวม  4.50 90.00 0.58 มากที่สุด 
4. หองประชุมและโสตทัศนูปกรณ 4.52 90.40 0.6 มากที่สุด 
5. ระยะเวลาในการประชุมสัมมนาฯ 4.38 87.60 0.66 มากที่สุด 
6. สถานท่ีในการจัดประชุมสมัมนาฯ 4.43 88.60 0.61 มากที่สุด 
7. อาหารและเครื่องดื่ม 4.53 90.60 0.62 มากที่สุด 
ความพึงพอใจในภาพรวม 4.44 88.71 0.67 มากที่สุด 
การนําความรูไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพ  4.51 90.20 0.67 มากที่สุด 

หมายเหตุ: 1.00 - 1.80 = นอยที่สุด, 1.81 - 2.60 = นอย, 2.61 - 3.40 = ปานกลาง 3.41 - 4.20 = มาก, 4.21 - 5.00 = มากท่ีสุด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 351 

 

 

ภาพที่ 6.61 ความพึงพอใจตอการประชุมสัมมนา 
 6.5.4.4 ความคิดเห็นตอโครงการวิจัยฯ ในการนําไปประยุกตใช  

ผูเขารวมประชุมสัมมนา มีความคิดเห็นตอโครงการวิจัยฯ ในการนําไปประยุกตใชใน
ภาพรวมอยูในระดับมากที่สุด (รอยละ 92.48) เมื่อพิจารณาแตละหัวขอพบวาอยูในระดับมากท่ีสุดทั้งหมด โดย
เรียงลําดับจากมากไปนอย ดังนี้ 1) โครงการวิจัยนี้สามารถเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายธุรกิจโคเน้ือ (รอยละ 
93.00) 2) โครงการวิจัยนี้สามารถพัฒนาผลิตภัณฑและสรางมูลคาโคเน้ือได (รอยละ 92.60) มีจํานวนเทากันกับ 
3) โครงการวิจัยนี้สามารถตอยอดธุรกิจโคเนื้อได (รอยละ 92.60) มีจํานวนเทากับกับ 4) โครงการวิจัยนี้สามารถ
สรางเครือขายธุรกิจโคเนื้อได (รอยละ 92.60) และ 5) โครงการวิจัยนี้มีประโยชนตอเกษตรกร ผูประกอบการและ
เครือขายเกษตรกรผูเลี้ยงโคเนื้อในพ้ืนที่ 5 จังหวัดภาคใตได (รอยละ 91.60) ตามลําดับ รายละเอียดตามตารางท่ี 
6.3 และภาพที่ 6.62 
 

ตารางท่ี 6.3 ความคิดเห็นตอโครงการวิจัยฯ ในการนําไปประยุกตใช 
 

หัวขอ คาเฉลี่ย รอยละ คาเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับ 
ความพึงพอใจ 

1. โครงการวิจัยนี้มปีระโยชนตอเกษตรกร ผูประกอบการ
และเครือขายเกษตรกร ผูเลี้ยงโคในพ้ืนท่ี 5 จังหวัดภาคใต 4.58 91.60 0.53 

มากที่สุด 

2. โครงการวิจัยนีส้ามารถพัฒนาผลิตภณัฑและสรางมูลคา
โคเนื้อได 4.63 92.60 0.54 

มากที่สุด 

3. โครงการวิจัยนี้เพิม่ชองทางการจําหนายธุรกิจโคเนื้อได 4.65 93.00 0.53 มากที่สุด 
4. โครงการวิจัยนีส้ามารถตอยอดทางธุรกิจโคเนื้อได 4.63 92.60 0.55 มากที่สุด 
5. โครงการวิจัยนีส้ามารถสรางเครือขายทางธุรกิจโคเนื้อได 4.63 92.60 0.57 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.624 92.48 0.54 มากที่สุด 
หมายเหตุ: 1.00 - 1.80 = นอยที่สุด, 1.81 - 2.60 = นอย, 2.61 - 3.40 = ปานกลาง 3.41 - 4.20 = มาก, 4.21 - 5.00 = มากท่ีสุด  
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 6.62 ความคิดเห็นตอโครงการวิจัยฯ ในการนําไปใชประโยชน 
 

6.5.5  สรุปผลการประชุมสัมมนาเผยแพรผลการดําเนินโครงการและแสดงสินคาในพ้ืนที่เปาหมาย 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ไดจัดใหมีการประชุมสัมมนาเผยแพรผล

การดําเนินงานและแสดงสินคาในพ้ืนที่เปาหมาย ในวันท่ี 16 กันยายน 2562 ณ หองวังใหม ลําปารีสอรท อําเภอ
เมือง จังหวัดพัทลุง มีผู เขารวมประชุมสัมมนา จํานวน 109 คน ประกอบดวยกรรมการและผูปฏิบัติงาน 
ของสหกรณโคเน้ือศรีวิชัย สมาชิกเครือขายสหกรณฯ ในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส 
ปตตานี กระบี่ ตรัง ภูเก็ต และยะลา หนวยงานของสวนราชการและรัฐวิสาหกิจในพ้ืนที่ที่เกี่ยวของ ตัวแทน
สถาบันการศึกษาและมหาวิทยาลัยในพื้นท่ี ผูประกอบการธุรกิจเนื้อโคและผลิตภัณฑ และบุคคลท่ัวไปที่สนใจ  

 กิจกรรมประกอบดวยการบรรยายพิเศษ การเสวนาแลกเปลี่ยนเรียนรูและประสบการณของ
เกษตรกร ผูประกอบการและเครือขายเกษตรกรผูเลี้ยงโคในพ้ืนที่ 5 จังหวัดภาคใต ไดแก นครศรีธรรมราช สงขลา 
พัทลุง ปตตานี และนราธิวาส ที่ผานการฝกอบรมภายใตโครงการการวิจัย และการตอยอดธุรกิจ เนื้อโคและ
ผลิตภัณฑเนื้อโคศรีวิชัยในพ้ืนที่เปาหมาย การจัดแสดงสินคา สงเสริมและรณรงคการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑ
เน้ือโคท่ีผานขอกําหนดมาตรฐานของกรมปศุสัตว สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และสํานักงาน
คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย ตลอดท้ังเปดใหมีการเจรจาทางธุรกิจระหวางผูผลิต ผูประกอบการ 
และผูบริโภค การแสดงสินคา ชม ชิม ชอป ผลิตภัณฑภายใตโครงการฯ 

ผลการประเมินความพึงพอใจตอการเขารวมประชุมสัมมนา สรุปไดดังนี้  
1. ความพึงพอใจตอการประชุมสัมมนาในภาพรวมอยูในระดับมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 88.71   
2. การไดรับความรู/ประโยชนจากหัวขอการประชุมสัมมนา ในภาพรวมอยูในระดับมากท่ีสุด 

คิดเปนรอยละ 89.20 นอกจากนี้ ผูเขารวมสัมมนาสามารถนําไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพของตนเองอยูใน
ระดับมากท่ีสุดเชนกัน คิดเปน รอยละ 90.20 

3. ความคิดเห็นตอโครงการวิจัยในการนําไปประยุกตใชในภาพรวมอยูในระดับมากที่สุด รอยละ 
92.48 โดยเรียงลําดบัจากมากไปนอย ดังนี้  

1) โครงการวิจัยนี้สามารถเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายธุรกิจโคเนื้อ (รอยละ 93)  
2) โครงการวิจัยนี้สามารถพัฒนาผลิตภัณฑและสรางมูลคาโคเนื้อได (รอยละ 92.60)  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  6  การจดักิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑเนื้อโค การจัดประชมุสัมมนา 
เผยแพรผลการดาํเนินโครงการและแสดงสินคาในพื้นที่เปาหมาย 353 

 
3) โครงการวิจัยน้ีสามารถตอยอดธุรกิจโคเนื้อได (รอยละ 92.60)   
4) โครงการวิจัยนี้สามารถสรางเครือขายธุรกิจโคเนื้อได (รอยละ 92.60) และ  
5) โครงการวิจัยนี้มีประโยชนตอเกษตรกร ผูประกอบการและเครือขายเกษตรกรผูเลี้ยงโคเนื้อใน

พ้ืนที่ 5 จังหวัดภาคใตได (รอยละ 91.60)  
โดยสรุป การประชุมสัมมนาเพ่ือเผยแพรผลการดําเนินโครงการและแสดงสินคาในพ้ืนที่เปาหมาย

ในครั้งนี้ บรรลุตามวัตถุประสงคของโครงการท่ีตั้งไว กลาวคือผูเขารวมประชุมสัมมนามีความพึงพอใจตอการจัด
ประชุมสัมมนาในระดับมากท่ีสุด (รอยละ 88.71) ซึ่งสูงกวาเกณฑที่กําหนด คือรอยละ 70 ทั้งในภาพรวมของการ
จัดประชุมสัมมนา การไดรับความรู การนําความรูไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพ รวมทั้งการไดรับประโยชน
จากโครงการวิจัยในการนําไปประยุกตใชทั้งในการเพ่ิมชองทางการจัดจําหนาย การพัฒนาผลิตภัณฑและสราง
มูลคาโคเนื้อ การตอยอดธุรกิจโคเนื้อและการสรางเครือขายธุรกิจโคเน้ือของเกษตรกรในพ้ืนที่ 5 จังหวัดภาคใต 
ไดแกจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาสและปตตานี ตอไป 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทท่ี 7 
สรุปและขอเสนอแนะ 

 

การวิจัยการจัดการซากโคเนื้อ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย  
มีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) เพ่ือศึกษาความตองการของตลาดผลิตภัณฑเนื้อโค โดยดําเนินการวิจัยตลาด พฤติกรรม
ผูบริโภค การทดสอบผลิตภัณฑ ศึกษาชองทางจัดจําหนาย และวิจัยระบบการจําหนายสินคาออนไลน 2) เพ่ือ
พัฒนาและสรางมูลคาเพ่ิมใหกับเนื้อโคและผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค พัฒนาวิธีการตัดแตงเนื้อใหเหมาะสมกับ
ประเภทของโคเนื้อ 4 กลุม ไดแก โคพ้ืนเมือง โคลูกผสมบราหมัน โคลูกผสมยุโรป (ชาโรเลส) และโคนมเพศผู 
ดวยเทคโนโลยีเนื้อสัตวและวิทยาศาสตรอาหาร และถายทอดองคความรูใหสมาชิกสหกรณและเครือขาย  

5 จังหวัด ประกอบดวยจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี  3) เพ่ือสงเสริมและ
รณรงคการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโคที่ผานขอกําหนดมาตรฐานของกรมปศุสัตว สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา และสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย และสรางโอกาสใหมี
การพบปะกันระหวางผูผลิต ผูประกอบการ และผูบริโภค ผลการศึกษาสรุปไดดังนี้  
 
7.1  การศึกษาวิจัยตลาด พฤติกรรมผูบริโภค การสํารวจตลาดผลิตภัณฑ และศึกษาชองทางจัดจําหนาย 
 7.1.1 พฤติกรรมผูบริโภค สินคาเปาหมาย ลูกคา ตําแหนงของสินคา ชองทางจําหนาย และราคา
สินคา 

- พฤติกรรมผูบริโภคในพ้ืนที่เปาหมาย ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศชาย มีอายุระหวาง 31-40 ป 
จบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือ ปวช. สถานภาพสมรสและอยูดวยกัน นับถือศาสนาพุทธ  
ประกอบอาชีพเกษตรกรรม มีรายไดตอเดือนระหวาง 10,001-15,000 บาท มีรายจายเพ่ือการบริโภคอาหาร
ตอเดือน 5,001-10,000 บาท ประเภทที่อยูอาศัยสวนใหญเปนบานพักของตนเอง มีสมาชิกในครัวเรือน  

3-4 คน มีความถ่ีในการบริโภคเนื้อโคสัปดาหละครั้ง และนิยมซื้อมาบริโภคที่บาน รวมกับคนในครอบครัว 

ใหความสําคัญกับปจจัยสวนประสมการตลาดดานผลิตภัณฑและราคาของผลิตภัณฑ  
- ลูกคาเปาหมายของเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโคขุนศรีวิชัย จัดอยูในกลุมผูบริโภคทั่วไป มีรายได

ระดับปานกลาง มีครอบครัว อยูบานพักของตนเอง บริโภคอาหารจานหลักที่บานรวมกับคนในครอบครัว 
ตัดสินใจซื้อดวยตนเอง ตองการสินคาที่ไดมาตรฐานความสะอาดและการรับรองฮาลาล มีชองทางจําหนาย
สินคาที่สามารถเขาถึงสินคาไดงาย สินคามีราคาเหมาะสมกับปริมาณ และราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพ
สินคาและคุมคากับเงินท่ีจายไป 

- การออกแบบธุรกิจ จําหนายเนื้อโคและผลิตภัณฑในบรรจุภัณฑตามมาตรฐานสากลและ 
ฮาลาล จุดจําหนายมีตูแชเย็น รักษาอุณหภูมิ เพ่ือรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ พรอมรณรงคและใหความรู  
ที่ถูกตองในการเลือกบริโภคเนื้อโค รวมถึงคุณคาของสารอาหาร และประโยชนที่รางกายมนุษยไดรับ  การสง
เน้ือสดและผลิตภัณฑแปรรูปจําหนายตามรานกวยเตี๋ยวและรานปงยาง และการสรางรานจําหนายอาหาร
ประเภทเตก-เตี๋ยว 

- ตําแหนงของสินคาผลิตภัณฑเนื้อโค สินคาคุณภาพดี มีการตัดแตงตามมาตรฐานสากล 
เหมาะสมกับผูบริโภคที่นิยมอาหารปง-ยางกับครอบครัว ในรานอาหารสมัยใหม สไตลยุโรป และรานที่ให
ความสุขดวยการเลือกบริการตนเอง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 

- ตําแหนงสินคาผลิตภัณฑดานเทคโนโลยีเนื้อสัตว สินคาคุณภาพดี  มีมาตรฐานรับรอง ราคา
ยุติธรรม เหมาะสมกับผูบริโภคท่ัวไปท่ีมีรายไดระดับปานกลาง หาซื้อไดงาย มีจําหนายในชุมชน 

- ตําแหนงผลิตภัณฑอาหาร สินคาคุณภาพดี  มีมาตรฐานรับรอง ราคายุติธรรม เหมาะสมกับ
ผูบริโภคทั่วไปท่ีมีรายไดระดับปานกลาง หาซ้ือไดงาย มีจําหนายในชุมชน สะดวกตอการพกพา เปดฝา
รับประทานไดทันท ี

- ชองทางการตลาด เนนใหมีชองทางท่ีมีตลาดที่หลากหลายมากข้ึน จากชองทางหลักเดิม คือ 
รานจําหนายเนื้อในตลาดสด และรานคาเฉพาะกลุม  

- การปรับระบบการผลิตและตลาดใหมของธุรกิจนี้ คือ การนําโคเนื้อที่ผานมาตรฐานการเลี้ยง 
เกณฑมาตรฐานฟารมของกรมปศุสัตว เขาเชือดตามวิธีการฮาลาล บมเนื้อเปนเวลา 3-7 วัน เพ่ือปองกันการ
แพรกระจายของเชื้อโรค แลวดําเนินการตัดแตงและจําแนกชิ้นสวนออกตามมาตรฐานสากล สวนเนื้อสันตัด
แตงลงบรรจุภัณฑในรูปของทีโบน เนื้อสะโพกตัดแตงลงบรรจุภัณฑเปนเนื้อสไลด ชิ้นสวนอ่ืนนําเขาแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑตาง ๆ ตามกระบวนการเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) และกระบวนการวิทยาศาสตรอาหาร 
(Food Science) บรรจุภัณฑ พรอมตราสินคา นําตูแชไปวางไวตามจุดจําหนายตาง ๆ ที่สหกรณกําหนด  
เครือขาย และแฟรนไชส ในพ้ืนที่ 5 จังหวัด ไดแก นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี และ
เจรจาเพ่ือนําผลิตภัณฑไปจําหนายตามหางโมเดิรนเทรด 

- เนนการใชประโยชนที่ตรงตามโครงสรางสวนประกอบของชิ้นสวนเนื้อโคตามมาตรฐานสากล 
เนนความเปนมาตรฐานตั้งแตวัตถุดิบ การแปรรูป และความสะอาดของสินคา และบรรจุภัณฑในระบบ
สุญญากาศ 

- เน้ือสด ผานการตัดแตงตามคุณภาพซาก แชแข็ง แลวสไลดใหไดขนาดที่ตองการ นําลงบรรจุ
ภัณฑสุญญากาศตามขนาดตาง ๆ ใหผูบริโภคเลือกซ้ือ ติดฉลากตราสินคา  

- ผลิตภัณฑดานเทคโนโลยีเนื้อสัตว อยูในบรรจุภัณฑสุญญากาศ แชแข็งอยูตลอดเวลา ติดฉลาก
ตราสินคา มีหลายขนาดใหเลือกซื้อ โดยผลิตภัณฑที่ผูบริโภคใหความสนใจเรียงตามลําดับ ดังนี้ 1) ลูกชิ้นเนื้อ
โค 2) ไสกรอกเน้ือโค 3) เจอรกี้เนื้อโค 4) มีทโลฟ 5) แฮมเบอรเกอร และ 6) แฮมเน้ือโค ตามลําดับ 

- ผลิตภัณฑดานวิทยาศาสตรอาหาร ปรุงสุก อยูในบรรจุภัณฑสุญญากาศ แชเย็นอยูตลอดเวลา 
ติดฉลากตราสินคา มีขนาดเดียวใหซื้อในราคาท่ียุติธรรม โดยผลิตภัณฑเปาหมายที่ผูบริโภคสนใจเรียง
ตามลําดับ ดังนี้ 1) คั่วกลิ้งเนื้อโค 2) มัสมั่นเนื้อโค 3) กะเพราเนื้อโค  4) พะแนงเนื้อโค 5) เนื้อโคตุน 
6) แกงเขียวหวาน และ 7) ซุปพุงวัว ตามลําดับ  

- ใชตนทุนวัตถุดิบในการประเมินราคาขาย ถือหลักการผลิตตนทุนต่ําสุด 
- ใชเกณฑราคาของคูแขงขัน โดยกําหนดราคาขายท่ีไมสูงกวาคูแขงขัน (นําเขา) เชน ราคาเนื้อ

โคขุนเกรนจแองกัส เนื้อสันนอกวัวแองกัสแชแข็ง กิโลกรัมละ 800 บาท เปนตน 
- กําหนดราคาพ้ืนฐานจากโคมีชีวิต กิโลกรัมละ 90-100 บาท สามารถจําหนายเน้ือชิ้นสวนหลัก 

ในรูปของ เนื้อสเต็ก เนื้อกระจก เนื้อชาบู กิโลกรัมละ 600 บาท และสวนของเนื้อนํามาทําผลิตภัณฑ 
จะยกระดับราคาเนื้อใหไดกิโลกรัมละ 500 บาท  

- เปนผูนําราคาของผลิตภัณฑแปรรูปบางชนิดที่ยังไมมีจําหนายในทองตลาด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  7 บทสรปุและขอเสนอแนะ 357 

 

- ตําแหน งของสินคาผลิตภัณฑ เนื้ อ โคศรีวิชัย  เป น เนื้ อคุณภาพดี  มีการตัดแต งตาม
มาตรฐานสากล แตเนื่องจากยังไมมีสินคาประเภทน้ีวางอยูในทองตลาด ดังนั้นควรกําหนดเนื้อตัดแตงประเภท 
สเต็ก สันนอก สันใน ทีโบน เขาสูหางโมเดิรนเทรด รานคาเครือขาย แฟรนไชส และรานจําหนายอาหาร สวน
แกงสําเร็จรูปจําหนายในรานคาชุมชน เครือขาย แฟรนไชสและรานปงยาง 

 
 7.1.2 การเจรจาทางธุรกิจรวมกับหางโมเดิรนเทรดในพื้นที่เปาหมาย 

        การดําเนินการเจรจาทางธุรกิจรวมกับหางโมเดิรนเทรดในพ้ืนที่เปาหมาย จํานวน 4 สาขา  
เพ่ือนําเสนอแนวคิดผลิตภัณฑและแนวทางรับสินคาจัดจําหนาย เพ่ือหากลุมลูกคาเปาหมายและตําแหนง
ผลิตภัณฑของสหกรณ รวมถึงรูปแบบผลิตภัณฑที่จะพัฒนาเขาไปวางตลาดในอนาคต ดังนี้ 

1) หางบิ๊กซี อําเภอเมือง จังหวัดปตตานี นําโดยประธานสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) 
จํากัด เขาเจรจากับผูบริหารหางบิ๊กซี อําเภอเมือง จังหวัดปตตานี จํานวน 2 ครั้ง เมื่อเดือนมกราคม และ
กุมภาพันธ 2562 ไดรูปแบบสินคาที่จะจัดสงไปจําหนาย เปนประเภทเนื้อสดที่ตัดแตงแลว นําเขาบรรจุภัณฑ 
ใชตราสินคา SRIWICHAI Red Beef 

2) หางเทสโก โลตัส อําเภอเมือง จังหวัดพัทลุง และอําเภอทุงสง จังหวัดนครศรีธรรมราช  
นําโดยประธานสหกรณโคเน้ือศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด จํานวน 2 คร้ัง เมื่อเดือนมกราคม และกุมภาพันธ 2562 
ไดรูปแบบสินคาที่จะจัดสงไปจําหนาย เปนประเภทเนื้อสดที่ตัดแตงแลว เนื้อสดที่ผานกระบวนการปรุงแลว 
ในรูปเนื้อหมัก เนื้อชาบู ในบรรจุภัณฑขนาดตาง ๆ ปดผนึกสําเร็จรูป ใชตราสินคา SRIWICHAI Red Beef 

3) หางแม็คโคร สาขาพัทลุง อําเภอเมือง จังหวัดพัทลุง นําโดยประธานสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย 
(พัทลุง) จํากัด เขาเจรจากับผูจัดการฝายซื้อ บริษัท สยามแม็คโคร จํากัด (มหาชน) เมื่อเดือนเมษายน 2562 
ขอดําเนินการในลักษณะของการขอเชาพ้ืนที่จําหนายในหาง เพ่ือใหรานแฟรนไชสของสหกรณนําเนื้อและ
ผลิตภัณฑตาง ๆ เขาไปจําหนาย 

4) หางซุปเปอรชีป จํากัด อําเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต เปนรานคาสงในยานภูเก็ต กระบี่ และ
พังงา การเจรจานี้ มีวัตถุประสงคตองการเรงระบายโคขุนมีชีวิตของสมาชิกสหกรณ ซึ่งเริ่มออกมาเปนจํานวน
มาก ไดผลการเจรจา โดยหางฯ จะซื้อซากโคเนื้อท่ีผานการบมตามมาตรฐานแลว ทั้งซากกิโลกรัมละ 187 บาท 
โดยสหกรณจะตองตัดแตงแยกชิ้นสวนตาง ๆ ใหเรียบรอย จัดสงเนื้อพรอมกระดูกใหหางฯ 3 ตัวตอวัน 3 วัน
ตอครั้ง และหางฯ จะจายเงินหลังจากรับของแลว 15 วัน 

ขณะนี้ ตนแบบผลิตภัณฑท่ีเหมาะสม ทั้งในรูปของเนื้อสด และผลิตภัณฑแปรรูปตาง ๆ มีความพรอม
แลว แตสหกรณยังตองพัฒนาโรงงาน โดยเฉพาะโรงงานแปรรูปใหเขาสูมาตรฐานหลักเกณฑและวิธีการท่ีดีใน
การผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice) หรือเรียกยอวา GMP (จีเอมพี) และการขอรับรอง
มาตรฐานสํานักงานอาหารและยา (อย.) เพ่ือประทับบนบรรจุภัณฑสินคาที่จะสงข้ึนจําหนายที่หางโมเดิรน 
เทรดตอไป   
 
 7.1.3 การพัฒนาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef   

    จากการศึกษาความตองการของผูใชระบบฯ จากผูประกอบการแลวนํามาพัฒนาเปนระบบ
พาณิชยอิเล็กทรอนิกส โดยผลการศึกษาสรุปได ดังนี้    
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(1) การออกแบบช่ือของพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  หรือโดเมนของ
พาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  

    ในการออกแบบชื่อของเว็บไซตหรือโดเมน คณะผูวิจัยเลือกลักษณะการตั้งชื่อ โดยใชชื่อ
ภาษาไทยวา “เนื้อโคศรีวิชัย” ชื่อภาษาอังกฤษวา “SRIWICHAI Red Beef ”  จึงไดนําสูโดเมนเนมที่จด คือ 
sriwichairedbeef.com เนื่องจากสามารถอานไดงายและไมยาวจนเกินไปและมีความหมายใหผูซื้อเขาใจได
ถึงผลิตภัณฑที่ขาย และยังมีการออกแบบโลโก เพ่ือใหผูซื้อสินคาจดจําเว็บไซตไดงายขึ้น สามารถแสดงไดดัง
ภาพท่ี 1  
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 โลโกของพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 
(2) การกําหนดบทบาทผูใชงาน ประกอบดวย 

(1) ลูกคา สามารถเขาชมขอมูลสินคาหนาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red 
Beef  เกี่ยวกับ การสั่งซื้อสินคา ชําระเงิน ตรวจสอบสถานะการสั่งซื้อ และตรวจสอบสถานะการจัดสงได 

(2) ผูดูแลระบบ สามารถเพ่ิม ลบ แกไข ขอมูลเว็บไซต ขอมูลสินคา ตรวจสอบการ
สั่งซื้อตรวจสอบการจัดสง และดูรายงานการขายได สามารถแสดงไดดังภาพที่ 2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 2 แสดง Use Case Diagram ระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 
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(3) การกําหนดการใชงานของผูใชงาน มีรายละเอียดดังภาพที่ 3 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3 แสดงการกําหนดการใชงานของผูใชงานระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef  
(4) การออกแบบการเลือกซ้ือสินคา ระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red 

Beef มีรายละเอียดดังนี้ภาพท่ี 4  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4 แสดงการออกแบบการเลือกซื้อสินคาระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผลการประเมินคุณภาพเนื้อหาและความพึงพอใจจากผูเขามาใชระบบ พบวา ดานคุณภาพของเน้ือหา
โดยรวมอยูในระดับมากที่สุดมีคะแนนเฉล่ีย 4.59 โดยผูเขาใชระบบเห็นวาเนื้อหามีความเหมาะสม มีความถูก
ตอง ภาพประกอบเหมาะสมกับเนื้อหา ดานความพึงพอใจตอการใชระบบอิเล็กทรอนิกสโดยรวมอยูในระดับ
มากท่ีสุดมีคะแนนเฉล่ีย 4.68 
 
7.2. การศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐานของกรมปศุสัตว สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา และสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย  พรอมทั้ง
ฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการท่ีเกี่ยวของในจังหวัดเปาหมาย 
 7.2.1 การศึกษา วิจัยและพัฒนาความรูการตัดแตงเนื้อ แปรรูปเนื้อโคและสรางนวัตกรรม
ผลิตภัณฑ 

         การศึกษา วิจัยและพัฒนาความรูการตัดแตงเนื้อ แปรรูปเนื้อโคและสรางนวัตกรรมผลิตภัณฑ 
โดยนําโคเนื้อ 4 ประเภท ประกอบดวยโคพ้ืนเมือง โคลูกผสมบราหมัน โคลูกผสมชาโรเลสและโคนมเพศผู โดย
นําโคมีชีวิตเขาแปรสภาพที่โรงฆาตามขอกําหนดมาตรฐานกรมปศุสัตวและสํานักงานคณะกรรมการกลาง
อิสลามแหงประเทศไทยท่ีโรงฆาสัตว (โค) เทศบาลหารเทา ตําบลหารเทา อําเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง  
ซึ่งไดรับการรับรองมาตรฐานฮาลาลจากสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย เลขทะเบียน 
กทอ.ฮล. G838/2560 ตั้งแตวันที่ 20 พฤศจิกายน 2561 ถึง 19 พฤศจิกายน 2562 และนําซากเขาสู
กระบวนการตัดแตงใหไดชิ้นสวนตามมาตรฐานสากล จัดทําผลิตภัณฑตนแบบที่แปรรูปโดยใชเทคโนโลยี
เนื้อสัตว (Meat Science) พรอมทั้งติดฉลาก ระบุคุณสมบัติของเนื้อ และระบบสืบยอนกลับ  โดยมี 
ผลการศึกษา สรุปไดดังนี้ 

 (1) การพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มใหกับเนื้อโคและผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค  
  การตัดแตงซากของโค 4 กลุม ไดแก โคพ้ืนเมือง โคขุนบราหมัน โคชาโรเลส และโคนม  

ผลการศึกษาสรุปได ดังนี้ 
กลุมโคเนื้อ น้ําหนักโค มี

ชีวิต (กก.) 
น้ําหนักซาก
หลังบม 

ชิ้นสวนที่ได การใชประโยชน 

โคพ้ืนเมือง 200 96 เนื้อรวม - จําหนายตลาดเขียง 
- รานอาหารทั่วไป 
- ผลิตภัณฑแปรรูป ประเภทเนื้ออิมัลชัน 
- เนื้อเค็ม เนื้อฝอย 
 

โคบราหมัน (1) 400 200 เนื้อรวม - เนื้อใชในงานพิธีกรรม 
- จําหนายตลาดเขียง 
- รานอาหารทั่วไป 
- ผลิตภัณฑแปรรูป ประเภทเนื้ออิมัลชัน 
ผสมกับไขมันเนื้อโค 
- เนื้อเค็ม เนื้อฝอย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กลุมโคเนื้อ น้ําหนักโค มี
ชีวิต (กก.) 

น้ําหนักซาก
หลังบม 

ชิ้นสวนที่ได การใชประโยชน 

โคบราหมัน (2)  500 260 แยกชิ้นสวนหลัก  
ชิ้นสวนรอง 

- สเต็ก แฮมสเต็ก ชาบู เนื้อกระจก  
- ผลิตภัณฑแปรรูป ประเภทเนื้ออิมัลชัน 
ผสมกับไขมันเนื้อโค 
- ตุน ผัดและแกงตาง ๆ 

โคชาโรเลส (1) 
โคชาโรเลส (2) 

580 
610 

320 
335 

แยกชิ้นสวนหลัก  
ชิ้นสวนรอง 

- สเต็ก แฮมสเต็ก  
- ผลิตภัณฑแปรรูป ตุน และแกง
ประเภทตาง ๆ 

โคนมคัดทิ้ง 450 245 แยกชิ้นสวนหลัก
และชิ้นสวนรอง 

- สเต็ก แฮมสเต็ก 
- ผลิตภัณฑแปรรูป และผลิตภัณฑ
อาหารประเภทแกง 

 
เมื่อนําซากโค 4 ประเภทท่ีเลี้ยงกันในพ้ืนที่ภาคใต เขาสูกระบวนจัดการ โดยเร่ิมจากตรวจ

สุขภาพสัตวกอนเชือด การเชือดและรับรองคุณภาพซากตามขอกําหนดของกรมปศุสัตว เขาสูกระบวนการบม
ซากที่อุณหภูมิ 40C  เปนเวลา 7 วัน แลวนําเขาสูกระบวนการตัดแตง เซาะสวนท่ีเปนเนื้อ เนื้อติดกระดูก และ
เน้ือเซาะรวม โดยนําไปเปรียบเทียบกับราคาโคมีชีวิตที่สหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด กําหนดราคา
ประกันใหกับสมาชิก สําหรับโคมีชีวิต กิโลกรัมละ 90 บาท ผลการวิจัยใหขอเสนอแนะ  

1) โคพ้ืนเมือง  ที่มีน้ํ าหนัก ต่ํากวา 200 กิโลกรัม ไมแนะนําใหนําเขามาจัดการตาม
กระบวนการที่กําหนดไว เพราะราคาตนทุนเนื้อจะสูงเกินไป หากตองรับโคพ้ืนเมืองเข าแปรรูป แนะนําให
ดําเนินการเชือด แลวจําหนายในรูปซากอุน ไมตองทําการตัดแตงตามมาตรฐาน 

2) โคบราหมัน  ที่ผานการขุนระยะสั้น น้ําหนักต่ํากวา 400 กิโลกรัม หรือเรียกกันวา โคหนุม
เน้ือนุม ไมแนะนําใหนําเขาสูกระบวนการจัดการซากและตัดแตงตามมาตรฐาน  เพราะจะทําให ราคาตนทุน
เนื้อสูงเกินไป ไมสามารถแขงขันกับเนื้อเขียงได หากตองรับโคบราหมัน น้ําหนักต่ํากวา 400 กิโลกรัม 
เขาแปรรูป แนะนําใหดําเนินการเชือด แลวจําหนายในรูปซากอุน ไมตองทําการตัดแตงตามมาตรฐาน 

3) สําหรับโคบราหมันที่ขุนเปนเวลา 8 เดือน น้ําหนักประมาณ  500 กิ โลกรัม และ 
โคชาโรเลส ที่ขุนเปนเวลา 8-10 เดือน น้ําหนัก 550 กิโลกรัมขึ้นไป สามารถนําเขาสูกระบวนการจัดการซาก
และตัดแตงตามมาตรฐานได โดยจะมีตนทุนเนื้อเซาะอยูประมาณ 210 บาทตอกิโลกรัม การจัดการและ
บริหารซากโคและเนื้อโคท่ีเหมาะสม สามารถยกระดับราคาเนื้อชิ้นส วนหลักไดถึงกิโลกรัมละ 600 บาท 
สวนชิ้นสวนรอง เมื่อนําเขาสูกระบวนการพัฒนาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ราคาท่ีขายไดจะไมต่ํากวา
กิโลกรัมละ 500 บาท  

4) โคนม แมโคนมคัดทิ้ง เมื่อนํามาปรับสภาพดวยการเลี้ยงขุนระยะเวลาส้ัน ๆ ประมาณ  
3 เดือน สามารถนําเขาสูกระบวนการจัดการซากและตัดแตงตามมาตรฐานไดเชนกัน แตเนื่องจากฐานแมโคนม 
ไมไดกําเนิดอยูในพ้ืนที่ภาคใต จึงไมมีการพัฒนาตอไป 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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5) ในกระบวนการนําโคมีชีวิตเขาแปรรูป จะไดชิ้นสวนซากอ่ืน ประกอบดวย หัว หาง หนัง 
ชอตีน และเครื่องใน การจัดการที่เหมาะสม สามารถขายเปนรายไดนํามาเปนคาใชจายในการดําเนินการใน
สวนของการบริหารโรงฆาสัตวได 

 
7.2.2  วิจัยและจัดทําผลิตภัณฑแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) 

โดยเปนผลิตภัณฑที่สอดคลองกับขอกําหนดมาตรฐานของกรมปศุสัตว สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาและสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย  

- การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปอยูบนพ้ืนฐานของวัตถุดิบ สภาพอากาศ และรสนิยมของผูบริโภค
ในภาคใต ไดผลิตภัณฑเปาหมาย รวม 22 ชนิด ที่แสดงใหเห็นถึงอัตลักษณโคศรีวิชัย มีความสะอาด ถูกหลัก
อนามัย มีรูปแบบใหเลือกท่ีหลากหลาย โดยแบงออกเปน 3 กลุม ดังนี้  

กลุมที่ 1 : ผลิตภัณฑที่พัฒนาโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) 
แกงมัสม่ัน หมายถึง อาหารประเภทแกงท่ีไดรับอิทธิพลมาจากอาหารมลายู 

ประกอบดวยเน้ือโคหั่นเปนชิ้นคอนขางใหญ ใสหอมเคร่ืองเทศนานาชนิด ไดแก ลูกผักชีปน ยี่หราปน กานพลู 
และอบเชย ปรุงรสดวยกะทิ น้ําตาล น้ําปลา และมันฝรั่ง  

แกงเขียวหวานเนื้อโค หมายถึง อาหารไทยประเภทแกง ประกอบดวยเนื้อโคหั่น
ตามขนาดที่ตองการ และผัก ปรุงรสดวยกะทิ มะเขือ น้ําตาล น้ําปลา ใบมะกรูด และใบโหระพา นิยม
รับประทานกับขาวสวยหรือขนมจีน น้ําพริกแกงมีสีเขียวเพราะใชพริกข้ีหนูสดสีเขียวตําลงในน้ําพริก 

แกงพะแนง หมายถึง อาหารไทยประเภทแกง ประกอบดวยเนื้อโคห่ันตามขนาด
ที่ตองการ และสวนผสมเคร่ืองแกงเฉพาะ ประกอบดวย พริก ขา ตะไคร รากผักชี เม็ดผักชี เม็ดยี่หรา 
กระเทียม อบเชย และเกลือ นําผัดรวมกัน  

คั่วกลิ้ง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเคร่ืองเทศและสมุนไพร (herb) เชน 
หอมแดง กระเทียม ขาตะไคร ใบมะกรูด ขมิ้นมาผัดกับกะปจนหอม เติมเนื้อโคท่ีหั่นบาง ๆ หรือสับหยาบ 
แลวผัดรวมกัน ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส เชน น้ําตาล น้ําปลา นมสด กะทิ ผัดคั่วจนแหง อาจเติมสวนประกอบ
อ่ืน เชน พริกไทยออน สะตอ พริกชี้ฟา และใบมะกรูด 

เนื้อโคตุน หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเนื้อโคสวนที่มีเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน เชน 
เอ็น พังผืดมาก  โดยการตม เคี่ยว ในภาชนะปด ใชไฟออน เปนเวลานาน ( low temperature long time) 
เพ่ือใหอาหารสุกอยางชา ๆ ความรอนจากการตม เคี่ยว จะเปลี่ยนสารคอลลาเจนใหเปนเจลาตินทําใหเนื้อนุม
ขึ้น แลวปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส ผักสมุนไพร และเครื่องยาจีน  

ซุปพุงวัว หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเครื่องในโคมาตม ใสชะมวง 
เครื่องเทศ ขา ตะไคร ใบมะกรูด พริก น้ําตาล น้ําสม หรือน้ํามะขาม เกลือ และน้ําปลา  

ผัดกะเพราเนื้อโค หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเนื้อโคมาสไลด หรือหั่น
บาง ๆ ผัดในน้ํามันรวมกับพริก กระเทียม ใบกะเพรา น้ําสต็อก (น้ําซุปที่ไดจากการตมเคี่ยวกระดูกไก) ปรุงรส
ดวยน้ําปลา น้ําตาล ชีอ้ิวดํา และพริกไทยปน  ผลิตภัณฑเนื้อตัดแตงมาตรฐานสากล ประกอบดวย สเต็กทีโบน 
แฮมสเต็ก เนื้อกระจก เนื้อหมัก เนื้อชาบู และแหนมสด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กลุมที่ 2 : ผลิตภัณฑที่พัฒนาโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) ที่เนื้อมีคง
สภาพเดิม 

ทีโบนสเต็ก หมายถึง  เนื้อสวนสันนอกสวนติดกระดูก เนื้อชวงเอวของวัว (short 
loin) ตัดมาจากสวนกลางพรอมกระดูกรูปตัวที จะเปนสวนท่ีมีเนื้อสวนเนื้อสันนอก (sirloin) และสันใน 
(fillet) อยูชิ้นเดียวกัน การตัดแตงจะใหไดน้ําหนักประมาณ 250 กรัม เพ่ือนําไปทําอาหารโดยการปงยางใหสุก
ตามระดับที่ผูบริโภคตองการ อาหารจานท่ีรูจักกันดคีือ T-Bone steak  

น้ําไบรน หมายถึง สารละลายที่ไดจากการผสมของน้ําสะอาด และเกลือประเภท
ตางๆ ตามความเขมขน 4%, 6% และ 8%  ของเกลือที่ตองการ น้ําไบรนนี้ จะนําเขาฉีดในกอนเน้ือ หรือนําไป
หมักเนื้อเพ่ือนํามาทําผลิตภัณฑแปรรูปอยางงาย แตมากดวยมูลคา 

แฮมเนื้อโค หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเนื้อชิ้นสวนที่เปนกอน เชน 
สวนของสะโพก  เป นตน  ที่ ตั ดแต งเอาส วนของไขมันและพังผืด  ออกแล ว  ฉีดน้ํ าไบรน  นวดให 
น้ําไบรนกระจายไปท่ัวชิ้นสวนเนื้อ นําเขาหมักในตูเย็นเปนเวลา 3 วัน นํามาตมใหสุก แลวไสลดเปนชิ้นบาง ๆ 

แฮมสเต็ก หมายถึง ผลิตภัณฑที่ ไดจากการนําเนื้อชิ้นสวนที่เปนกอน เชน 
ส วนของสะโพก  เป นต น  ที่ ตั ดแต ง เอาส วนของไขมันและพั งผื ดออกแล ว  ฉีดน้ํ าไบรน  นวดให 
น้ําไบรนกระจายไปทั่วชิ้นสวนเนื้อ นําเขาหมักในตูเย็นเปนเวลา 3 วัน แลวนํามาตัดแตงเปนเนื้อชิ้นสวนหนา 
น้ําหนักประมาณ 200-250 กรัม ใชปงยางเหมือนเนื้อสเต็ก (เปนผลิตภัณฑเพ่ิมเติมจากเปาหมาย โดยใช
เครื่องมือ อุปกรณท่ีมีอยู และสามารถจัดหาไดในพ้ืนที่ ดวยตนทุนต่ํา) 

เนื้อชาบู หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากเนื้อสไลดบาง ขนาดเหมาะสมสําหรับการ
ลวกจ้ิม นําลงผสมในน้ําไบรน เก็บรักษาในบรรจุภัณฑสุญญากาศ เมื่อตองการบริโภค นําหมอตมตั้งไฟใหเดือด 
นําเนื้อชาบูลงลวกพอสุก แลวจิ้มในน้ําจ้ิม (น้ําผสมเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรสสําหรับจิ้ม เพ่ือชูรสอาหาร
บางอยาง มักมีลักษณะและรสตางกันไป) 

เนื้อเจอรกี้ หมายถึง ผลิตภัณฑเนื้อแหง ที่เกิดจากนําเนื้อชิ้นสวนตาง ๆ มาบด 
ผสมเครื่องปรุง นวดใหเขากัน นําใสถุงพลาสติก รีดเปนแผนบาง ๆ นําเขาตูแชแข็ง แลวนํามาห่ันเปนชิ้น 
กอนนําเขาตูอบความรอนใหสุก 

เนื้อเสียบไมยาง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเนื้อโคมาสไลดเปนแผนบาง 
ๆ นําไปหมักผสมกับน้ําไบรนเปนเวลา 1 คืน แลวนําออกเสียบไมสลับกับไขมันโค แลวนําเขาปงใหสุก พรอม
เสิรฟ (เปนผลิตภัณฑเพ่ิมเติมจากเปาหมาย ดวยเครื่องมือ อุปกรณที่มีอยู และลงทุนจัดหาไดในพ้ืนท่ี ดวย
ตนทุนต่ํา) 

ไสแฮมเบอรเกอร หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเนื้อ เศษเนื้อจากการตัด
แตง ไขมัน บดหยาบ แลวผสมกับสวนผสมตาง ๆ เชน เกลือ เคร่ืองปรุงรส เปนตน นวดใหเขากัน ปนใหเปน
ชิ้นสวนขนาดตามท่ีตองการ ปงยางใหสุก เสิรฟเปนไสขนมปง 

ไสกรอกเปรี้ยว หมายถึง ผลิตภัณฑเนื้อโค มันโค ขาวสุก ปรุงรสดวยเครื่องปรุง
รส เครื่องเทศ และสมุนไพร เชน น้ําตาลทราย เกลือ กระเทียมบด พริกไทย ลูกผักชี เปนตน ผสมใหเขากันดี 
นวดจนเหนียว บรรจุในไสคอลลาเจนที่บริโภคได มัดเปนทอน ผึ่งไวในที่สะอาดและแหงจนเปรี้ยว และตองทํา

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 

ใหสุกกอนรับประทาน (เปนผลิตภัณฑเพ่ิมเติมจากเปาหมาย ดวยเคร่ืองมือ อุปกรณที่มีอยู และลงทุนจัดหาได
ในพ้ืนที่ ดวยตนทุนต่ํา)  

แหนมเนื้อสด หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเน้ือโคที่ตัดแตงเอามันและ
พังผืดออก นํามาลางทําความสะอาด แลวบดหรือหั่นเปนชิ้น ผสมกับเกลือ เติมขาวเจาสุก หรือขาวเหนียวสุก 
และกระเทียมบด เติมนํ้าตาลเล็กนอย ผสมใหเขากัน หอเปนมัด หมักในระยะเวลาที่เหมาะสมจนมีรสเปรี้ยว 
ทําใหสุกกอนบริโภค (เปนผลิตภัณฑเพ่ิมเติมจากเปาหมาย ดวยเคร่ืองมือ อุปกรณท่ีมีอยู และลงทุนจัดหาไดใน
พ้ืนที่ ดวยตนทุนต่ํา) 

กลุมที่ 3 : ผลิตภัณฑที่พัฒนาโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) ที่เนื้อเปล่ียน
สภาพไปอยูในรูปแบบอ่ืน 

เนื้ออิมัลชั่น หมายถึง ของเหลว เหนียว ขน ที่เกิดจากกระบวนการแบทเทอร 
(batter) สับผสมจนเปนเนื้อเดียวกันของเนื้อโค มันโค และสวนผสมอ่ืน เชน เกลือ เคร่ืองปรุงรส น้ําแข็ง เปนตน 

ลูกชิ้น หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเน้ืออิมัลชั่นมาปนเปนกอนกลม ๆ 
ตามขนาดท่ีตองการ แลวตมใหสุก 

ไสกรอก หมายถึง ผลิตภัณฑที่ เกิดจากการนําเนื้ออิมัลชั่น อัดใสลงในไส 
คอลลาเจน แลวนําเขาเตาอบรมควันใหสุก 

มีทโลฟ หมายถึง ผลิตภัณฑที่เกิดจากการนําเนื้ออิมัลชั่นใสบล็อกพิมพ แลวอบ
ดวยเตาไฟฟาใหสุก 

- ผลการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑโดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรอาหาร (Food 
Science) เนนการใชเครื่องแกงที่มีสวนผสมเปนของภาคใต รวมกับวัตถุดิบ (เนื้อสด) ในปริมาณ 2 กิโลกรัม 
ตอการทําผลิตภัณฑ 1 ชนิด และใหดําเนินการแลวเสร็จภายใน 1 วันทําการ สําหรับผลิตภัณฑรวม 7 ชนิด 
และวิเคราะหตนทุนดําเนินการรวม ดังนี้ 

1) แกงมัสมั่น ปริมาณเน้ือโค 2,000 กรัม เคร่ืองแกง 500 กรัม เครือ่งปรุง 
4,100 กรัม กะทิ น้ํามะขามเปยก แกสหุงตม รวมนํ้าหนัก 5,200 กรัม ตนทุนรวม 780 บาท 

2) แกงพะแนง ปริมาณเนื้อโค 2,000 กรัม เครื่องแกง 500 กรัม เครื่องปรุง 
2,300 กรัม กะทิ น้ํา แกสหุงตม รวมน้ําหนักผลผลิต 5,800 กรัม ตนทุนรวม 685 บาท 

3) แกงเขียวหวาน ปริมาณเนื้อโค 2,000 กรัม  เครื่องแกง 500 กรัม 
เครื่องปรุง 900 กรัม กะทิ แกสหุงตม รวมนํ้าหนักผลผลิต 4,400 กรัม ตนทุนรวม 630 บาท 

4) คั่วกลิ้ง ปริมาณเนื้อโคสะโพก 2,000 กรัม เครื่องแกง 500 กรัม 
เครื่องปรุง 400 กรัม กะทิ แกสหุงตม รวมนํ้าหนักผลผลิต 3,400 กรัม ตนทุนรวม 580 บาท 

5) เนื้ อตุนสามรส  ปริมาณ เนื้ อโค พ้ืนทอง 2,000 กรัม  เครื่องป รุง 
2,145 กรัม แกสหุงตม รวมนํ้าหนักผลผลิต 4,145 กรัม ตนทุนรวม 480 บาท 

6) ซุปพุงวัว ปริมาณเครื่องใน 2,000 กรัม เคร่ืองปรุง 2,085 กรัม แกสหุง
ตม รวมน้ําหนักผลผลิต 4,085 กรัม ตนทุนรวม 440 บาท 

7) ผัดกะเพรา ปริมาณเนื้อรวม 2,000 กรัม เครื่องปรุง 85 กรัม แกสหุงตม 
รวมน้ําหนักผลผลิต 2,085 กรัม ตนทุนรวม 445 บาท 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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- ผลการพัฒนากลุมผลิตภัณฑที่พัฒนาโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) 
ที่เนื้อมีคงสภาพเดิม ใชสวนผสมตาง ๆ ดังนี้ 

1) ไสกรอกเปร้ียวอีสาน  ใชสวนผสม ดังนี้  เนื้ อแตงแลว บดหยาบ 
3,000 กรัม มันโค 1,000 กรัม ขาวสุก 1,000 กรัม เกลือไนเตรท 100 กรัม เกลือฟอสเฟต 30 กรัม น้ําตาล
ทราย 50 กรัม ผงชูรส 10 กรัม พริกไทย 50 กรัม กระเทียม 300 กรัม 

2) แหนมเนื้อสด ใชสวนผสม ดังนี้ เนื้อแตงแลว บดหยาบ  4,000 กรัม 
ขาวสุก 500 กรัม เกลือไนเตรท 100 กรัม เกลือฟอสเฟต 30 กรัม น้ําตาลทราย 20 กรัม ผงชูรส 10 กรัม พริก
ขี้หนู 20 กรัม กระเทียม 400 กรัม  

3) เนื้อหมัก ใชสวนผสม ดังนี้ เนื้อพับนอก (หมอน) 2,000 กรัม น้ําไบรน 
4% 500 กรัม เกลือ 30 กรัม น้ําตาล 50 กรัม น้ําตาลปบ 100 กรัม ชูรส 10 กรัม เมล็ดผักชี 20 กรัม  

4) ชาบู เนื้อสะโพก สไลดบาง 2,000 กรัม น้ํา brine 4% 500 กรัม เกลือ 
30 กรัม น้ําตาล 50 กรัม น้ําตาลปบ 100 กรัม ชูรส 10 กรัม เมล็ดผักชี 20 กรัม  

5) แฮมเบอรเกอร  เนื้ อจากสวนตาง ๆ  บด  2,000 กรัม  มันโคบด 
1,000 กรัม นมคารเนชั่น 350 กรัม ไขไก 4 ฟอง เกลือ 45 กรัม ผงชูรส 10 กรัม พริกไทย 30 กรัม 
หอมหัวใหญ 400 กรัม เกล็ดขนมปง 200 กรัม ซอส 20 กรัม 

- ผลการพัฒนากลุมผลิตภัณฑที่พัฒนาโดยใชเทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) 
ที่เน้ือเปล่ียนสภาพไปอยูในรูปแบบอ่ืน การทําเนื้ออิมัลชั่น (แบทเทอร) เนื้อสะโพก 6 กก. เนื้อคอ หรือ เศษ
เน้ือ 5 กก. มันวัว 4 กก. มันไก 4 กก. เนื้อสะโพกไก 5 กก. น้ําแข็ง 6 กก. เคร่ืองปรุงและสารเคมี เกลือไน
ไตรท 420 กรัม เกลือฟอสเฟต 120 กรัม เกลืออิริโทรเบต 30 กรัม ผงชูรส  30 กรัม น้ําตาล 200 กรัม 
หอมใหญสับ  300 กรัม กระเทียมสดสับ 200 กรัม ปาปริกา 30 กรัม frankferter premix 600 กรัม 
(สูตร frankferter premix แปงมัน 100 กรัม พริกไทยขาวปน 60  กรัม ดอกจันทรเทศ 25  กรัม ปาปริกา 
45  กรัม) นําแบทเทอรที่ได มีผลิตลูกชิ้นพรีเมียม ไสกรอกรมควัน และมีทโลฟ  

- การสรางมูลคาเพ่ิมใหกับเนื้อโคและผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค เริ่มจากฐานราคาโคมี
ชีวิตกิโลกรัมละ 90 บาท (ราคาโคมีชีวิตในทองตลาดกิโลกรัมละ 85-88 บาท) ดวยระบบการจัดการ ตัดแตง
ซากและใชประโยชนที่เหมาะสม สามารถกําหนดราคาขายปลีกสําหรับเนื้อชิ้นสวนหลัก (เนื้อสเต็ก) ไดราคา
กิโลกรัมละ 600 บาท (ราคาเน้ือนําเขาประเภทเดียวกัน กิโลกรัมละ 800 บาท) สวนราคาเนื้อชิ้นสวนรอง
ราคาจําหนายตองไมต่ํากวา 500 บาท สรุปได ดังนี้ 

 

กลุมสินคา ชื่อสินคา ชิ้นสวนเนื้อที่ใช การกําหนดราคาจําหนาย 
ผลิตภัณฑที่ พัฒนา
โดยใช เทคโน โลยี
เนื้ อ สั ต ว  (Meat 
Science) ที่เนื้อมีคง
สภาพเดิม 

(1) สเต็กทีโบน เนื้อสันติดกระดูก 600 บาทตอกิโลกรัม 
(2) แฮมสเต็ก เนื้อพับใน ลูกมะพราว 400 บาทตอกิโลกรัม 
(3) เนื้อกระจกสด เนื้อหมอน 400 บาทตอกิโลกรัม 
(4) เนื้อชาบู เนื้อหมอน 400 บาทตอกิโลกรัม 
(5) เนื้อหมัก เนื้อสะโพก 350 บาทตอกิโลกรัม 
(6) ไสแฮมเบอรเกอร สะโพก 20 บาทตอ 1 แผน 60 กรัม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 

กลุมสินคา ชื่อสินคา ชิ้นสวนเนื้อที่ใช การกําหนดราคาจําหนาย 
(7) แฮมเน้ือโค สะโพก ลูกมะพราว พับใน 400 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(8) เจอรก้ี สะโพกขาหลัง พับใน 600 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(9) ไสกรอกเปร้ียวอีสาน พ้ืนทอง 300 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(10) แหนมสด สะโพก 600 บาทตอ 1 กิโลกรัม 

ผลิตภัณฑที่ พัฒนา
โดยใช เทคโน โลยี
เนื้ อ สั ต ว  (Meat 
Science) ที่ เ นื้ อ
เปลี่ยนสภาพ 

(11) ลูกชิ้นเนื้อพรีเมียม ขาหนา ไขมัน 260 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(12) มีทโลฟ ขาหนา ไขมัน 350 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(13) ไสกรอกรมควัน เนื้อแดง ไขมัน 360 บาทตอ 1 กิโลกรัม 
(14) ไสกรอกพริกไทยดํา เนื้อแดง ไขมัน 360 บาทตอ 1 กิโลกรัม 

ผลิตภัณฑแปรรูป
วิทยาศาสตรอาหาร 

(15) แกงมัสมั่นโคเนื้อ สะโพก 25 บาทตอ 130 กรัม 
(16) แกงเขียวหวานโคเนื้อ สะโพก 25 บาทตอ 130 กรัม 
(17) แกงพะแนงโคเน้ือ สะโพก 25 บาทตอ 130 กรัม 
(18) คั่วกลิ้ง สะโพก 30 บาทตอ 80 กรัม 
(19) ผัดกะเพรา สะโพก 30 บาทตอ 80 กรัม 
(20 เนื้อตุนสามรส เนื้อพ้ืนทอง 25 บาทตอ 140 กรัม 
(21) ซุปพุงวัว เครื่องใน 25 บาทตอ 140 กรัม 
(22) น้ําพริกเนื้อโค เนื้อพ้ืนทอง 30 บาทตอ 80 กรัม 

 
7.2.3 การฝกอบรมเกษตรกรผูเลี้ยงโคในแตละสหกรณและกลุมวิสาหกิจ 5 จังหวัดเปาหมายหรือ

ผูประกอบการท่ีเกี่ยวของในวิสาหกิจชุมชน 
  - การฝกอบรมผูประกอบการและเครือขายเกษตรกรสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด 

“หลักสูตรการจัดการซากโคเน้ือศรีวิชัย การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากเน้ือโคและการสรางผูประกอบการ
เครือขายโคเนื้อศรีวิชัย” จํานวน 3 รุน ๆ ละ 20 คน  รวมทั้งหมด 60 คน และมีการอบรมเพ่ิมเติมอีก 1 รุน 
(รุนพิเศษ) จํานวน 20 คน โดยคัดเลือกผูที่ผานการอบรมในรุนที่ 1 – 3 ที่สนใจ มีศักยภาพสูการพัฒนาเปน
ผูประกอบการ  และเขารวมการทดสอบการซ้ือขายออนไลนหรือระบบพาณิ ชย อิ เล็กทรอนิกส 
(E-Commerce) และมีการตอยอดโดยผูเขารวมอบรม ไดอีก 20 ราย ซึ่งจะเปนกลุมกระจายสินคาเพ่ิมเติม
เปนหลัก โดยเน้ือหาครอบคลุม การฝกตัดแตง การจัดการชิ้นสวนเพ่ือการจําหนาย การแปรรูปโดยใช
เทคโนโลยีเนื้อสัตว (Meat Science) และวิทยาศาสตรอาหาร (Food Science) และประเด็น อ่ืนๆ 
ที่เกี่ยวกับการเพ่ิมขีดความสามารถในการจัดการซาก การแปรรูปผลิตภัณฑและการส งเสริมประชาสัมพันธ
ทางการตลาด โดยมีระยะเวลาการฝกอบรมจํานวน 6 วัน วันละไมต่ํากวา 6 ชั่วโมง  โดยรุนที่ 1 – 3  อบรม
ที่โรงแปรรูป (โค) เทศบาลตําบลหารเทา บานมวงทวน อําเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง และรุนพิเศษ 
(รุนที ่4) อบรมท่ีโรงงานแปรรูป ทีไอบี อินเตอรฟูดส อําเภอทาเรือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ผลการประเมินการฝกอบรมพบวาผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 1, 2, 3 และ รุนพิเศษ (รุนที่ 4) มีความรู

เพ่ิมขึ้นรอยละ 89.00, 88.00, 83.00, และ 97.00 ตามลําดับ และมีความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวม
รอยละ 95.13, 93.70, 90.70 และ 98.75 ตามลําดับ ซึ่งสูงกวาเกณฑท่ีกําหนด (รอยละ 70)  
 
7.3.  การจัดกิจกรรมสงเสริมและรณรงคการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑเนื้อโค 

7.3.1 การทดสอบตลาดหลังจากการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ  
จากผลการวิจัยพฤติกรรมผูบริโภค พบวาชองทางการจําหนายที่ผูบริโภคเลือกซื้อผลิตภัณฑ 

เรียงตามลําดับ ดังนี้ 1) รานจําหนายสินคาในชุมชน 2) รานจําหนายของเครือขาย แฟรนไซส กลุม สหกรณ 
3) รานสะดวกซื้อ และ 4) โมเดิรนเทรด ดังนั้น ในการทดสอบตลาด จึงเลือกการจัดคูหาประชาสัมพันธสินคา
ในงานแสดงสินคาใน 5 จังหวัดเปาหมาย โดยมุงเปาไปท่ีชองทางการจําหนายสองลําดับแรก ในจังหวัด
นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี จํานวน 6 ครั้ง ครั้งละ 3 วัน โดยมีผูบริโภคเขารวมการ
ทดสอบตลาด ในพ้ืนที่ 5 จังหวัด จํานวนทั้งหมด 539 คน โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

การทดสอบตลาด โดยนําผลิตภัณฑจํานวน 16 ชนิดไปทดสอบชิม ผลการประเมินความพึง
พอใจในผลิตภัณฑตาง ๆ ในภาพรวม อยูในระดับมาก-มากที่สุด (คาเฉล่ีย 4.15 – 4.40) โดยผลิตภัณฑที่มี
คะแนนสูงสุดไดแก แกงมัสมั่น กับ แพงพะแนง มีคะแนนเทากัน (คาเฉลี่ย 4.40) รองลงมา แกงเขียวหวาน 
(คาเฉลี่ย 4.39) และคะแนนตํ่าที่สุดคือ แฮมเน้ือ (คาเฉลี่ย 4.15) ตามลําดับ โดยมีรายละเอียด ดังนี้  

แกงมัสมั่น ไดคะแนน 4.40  หมายถึง มากท่ีสุด 

แกงพะแนง ไดคะแนน 4.40  หมายถึง มากท่ีสุด 

แกงเขียวหวาน ไดคะแนน 4.39  หมายถึง มากท่ีสุด 

คั่วกลิ้ง ไดคะแนน 4.38   หมายถึง มากท่ีสุด 

ผัดกะเพรา ไดคะแนน 4.38  หมายถึง มากท่ีสุด 

ไสกรอกเปร้ียว ไดคะแนน 4.36  หมายถึง มากท่ีสุด 

เนื้อโคตุนสามรส ไดคะแนน 4.36  หมายถึง มากท่ีสุด 

ไสกรอก ไดคะแนน 4.31   หมายถึง มากท่ีสุด 

แหนมสด ไดคะแนน 4.31   หมายถึง มากท่ีสุด 

เนื้อกระจก เนื้อหมัก ไดคะแนน 4.29 หมายถึง มากท่ีสุด 

ซุปพุงวัว ไดคะแนน 4.29   หมายถึง มากท่ีสุด 

แฮมสเต็ก ไดคะแนน 4.25  หมายถึง มากท่ีสุด 

ลูกชิ้นพรีเมียม ไดคะแนน 4.25  หมายถึง มากท่ีสุด 

แฮมเบอรเกอร ไดคะแนน 4.22  หมายถึง มากท่ีสุด 
มีทโลฟ ไดคะแนน 4.22   หมายถึง มากท่ีสุด 
แฮมเน้ือโค ไดคะแนน 4.15  หมายถึง มาก 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 

 7.3.2 จัดทําชองทางจําหนายออนไลนผานชองทางพาณิชยอิเลคทรอนิคส (E-Commerce)  
การดําเนินการออกแบบพัฒนาพาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef สืบเนื่องจาก

การศึกษาความตองการในการใชระบบฯ จากผูประกอบการ พบวา การจําหนายสิ นคาผูประกอบการใช
จําหนายโดยตรง ไมมีการสงเสริมการขาย การใชเครือขายสังคมออนไลนตอวันในแตละครั้งนอยกวา 1 ชั่วโมง 
ผูประกอบการรูจักแตไมเคยใชอีคอมเมิรซ เว็บไซต (E-Commerce Website) และ Facebook ที่มีระบบการ
ซื้อขาย จายเงิน และ ไมเคยใชเทคนิคในเครือขายสังคมออนไลนในการทําธุรกิจดิจิทัล  

จากการศึกษาดังกลาวเพ่ือใหผูประกอบการจําหนายสินคาและมีสงเสริมการขายผานระบบ
ออนไลน ลูกคาสั่งซื้อ ชําระเงิน ผาน Website และ Facebook บนมือถือไดตลอดเวลา โดยนําเทคนิคการ
สรางเนื้อหาเพ่ือโฆษณาผลิตภัณฑบนระบบออนไลน (Content Marketing) เปนการกระตุนใหซื้อผลิตภัณฑ
เนื้อโคศรีวิชัยมากขึ้น จึงไดทําการออกแบบ  Website และ Facebook โดยใชชื่อเว็บไซตหรือโดเมนชื่อ
ภาษาไทยวา “เนื้อโคศรีวิชัย” ชื่อภาษาอังกฤษวา “SRIWICHAI Red Beef ”  ใชชื่อ โดเมนเนม  คือ 
sriwichairedbeef.com เนื่องจากสามารถอานไดงายและไมยาวจนเกินไปและมีความหมายใหผูซื้อเขาใจได
ถึงผลิตภัณฑที่ขาย และยังมีการออกแบบโลโก เพ่ือใหผูซื้อสินคาจดจําเว็บไซตไดงายข้ึน  รูปแบบการพัฒนา
แบงเปน 2 สวน คือ สวนหนารานซึ่งประกอบดวย การจัดการลูกคา รายละเอียดขอมูลรานคา และการสั่งซ้ือ
สินคา เกร็ดความรู  สวนหลังรานประกอบดวย การจัดการสินคา คลังสินคา และการจัดการบุคคล เพ่ือลด
ปญหาในการจัดการสินคา อีกทั้งเปนชองทางการขยายการขายและการเขาถึงกลุมลูกคามากขึ้น เมื่อพัฒนา
พาณิชยอิเล็กทรอนิกส SRIWICHAI Red Beef เสร็จเรียบรอย ไดนําไปประเมินคุณภาพเนื้อหาและความพึง
พอใจจากผูเขามาใชระบบ พบวา ดานคุณภาพของเนื้อหาโดยรวมอยูในระดับมากที่สุด โดยผูเขาใชระบบเห็น
วาเนื้อหามีความเหมาะสม มีความถูกตอง ภาพประกอบเหมาะสมกับเนื้อหา ดานความพึงพอใจตอการใช
ระบบอิเล็กทรอนิกสโดยรวมอยูในระดับมากที่สุด โดยผูเขาใชระบบมีความพึงพอใจเกี่ยวกับการเพ่ิม ลด แกไข
รายการสั่งซื้อกอนการยืนยันได และมีชองทางการชําระเงิน  

การจัดจําหนาย E-Commerce มีรานคาเครือขายที่เขารวมโครงการฯ จํานวน 6 รานคา 
ไดแก กลุมวิสาหกิจชุมชนผูเลี้ยงโค อําเภอเชียรใหญ (การะเกด) กลุมวิสาหกิจชุมชนโคนาหม่ืนศรี กลุมโคเน้ือ
รัตภูมิ กลุมโคเนื้อโคขุนสายบุรี กลุมวิสาหกิจชุมชนโคแมพันธุและโคขุนประชารัฐ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ 
และสหกรณโคเนื้อมือนารอ จํากัด  

 
 7.3.3 การทดสอบจําหนายผลิตภัณฑ  

การทดสอบจําหนายผลิตภัณฑเปนกิจกรรมหลังจากนําผลิตภัณฑที่ผานการพัฒนาแลว นําไป
ทดสอบตลาดเพ่ือศึกษาความพึงพอใจผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑแลว จึงนําไปทดสอบจําหนายสินคา สําหรับ
การทดสอบจําหนายผลิตภัณฑในครั้งนี้คณะผูวิจัยไดเลือกทดสอบจําหนวยในงานหรือมหกรรมการจําหนาย
สินคาในพ้ืนที่ภาคใต 5 จังหวัดเปาหมาย ไดแก จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส และปตตานี 
รวมแลวจํานวน 6 ครั้ง โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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- จังหวัดนครศรีธรรมราช การทดสอบจําหนาย คณะผูวิจัยไดออกรานรวมกับสถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคลวิทยาเขตไสใหญ เพ่ือทดสอบจําหนายในมหาวิทยาลัย งานกาชาด เทศกาลชักพระและลาน
วัฒนธรรมคนเมือง อําเภอทุงสง จังหวัดนครศรีธรรมราช ระหวางวันที่ 8-18 ตุลาคม 2562  

ผลิตภัณฑที่นําไปทดสอบไดแก 1) อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย  
(1) คั่วกลิ้งเนื้อโค (2) มัสมั่นเนื้อโค (3) กะเพราเนื้อโค (4) พะแนงเนื้อโค (5) เนื้อโคตุน (6) แกงเขียวหวานเนื้อ
โค และ (7) ซุปพุงวัว 2) ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย (1) ไสกรอกรมควัน  
(2) มีทโลฟ และ (3) ลูกชิ้นเนื้อโค 3) ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย (1) ไสกรอก
เปรี้ยวอีสาน (2) แหนมเนื้อสด (3) แฮมเบอรเกอร (4) เจอรก้ี (5) แฮมเน้ือโค และ (6) แฮมสเต็ก  

ผลดําเนินการทดสอบจําหนาย ผลิตภัณฑที่รับความนิยมไดแกไสกรอกเปรี้ยว แหนม
เน้ือ และแฮมเสต็ก (เนื้อยาง) โดยเฉพาะในกลุมผูเขารวมงานที่มาจากภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (อีสาน) เดินทาง
ไปทํางานประจําในภาคใต ผลิตภัณฑอ่ืนที่นิยมไดแกค่ัวกลิ้งและซุปพุงวัว อยางไรก็ตาม ผูบริโภคที่เปนคนในพ้ืนท่ี
จังหวัดนครศรีธรรมราช สวนใหญไมนิยมบริโภคเน้ือโค ดังนั้น ในการทดสอบจําหนายคร้ังนี้ จึงเนนการรณรงคให
ผูบริโภคไดรูจักผลิตภัณฑ การสรางความรับรู และการทดสอบชิม มากกวาการจําหนาย 

จากการสังเกต การกระตุนใหคนในพื้นที่หันมาบริโภคเนื้อมากขึ้น มีความสําคัญมาก 
ผลิตภัณฑควรเนนโคนุมเนื้อนุม สายพันธุยุโรป สําหรับตลาดผลิตภัณฑเนื้อปงยาง สวนผลิตภัณฑแปรรูปนาจะ
เปนกลุมสินคาแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม 

 
- จังหวัดพัทลุง ดําเนินการทดสอบ 2 คร้ัง ดังนี้ 
การทําสอบจําหนายครั้งที่ 1  ดําเนินการทดสอบจําหนายที่งานกาชาดประจําป 

ณ ศาลากลางจังหวัดพัทลุง ระหวางวันที่ 22-30 มิถุนายน 2562  
ผลิตภัณฑที่นําไปทดสอบไดแก 1) อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย 

(1) คั่วกลิ้งเนื้อโค (2) มัสมั่นเนื้อโค (3) กะเพราเนื้อโค (4) พะแนงเนื้อโค (5) เนื้อโคตุน (6) แกงเขียวหวานเนื้อ
โค และ (7) ซุปพุงวัว 2) ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย (1) ไสกรอกรมควัน  
(2) มีทโลฟ และ (3) ลูกชิ้นเนื้อโค และ 3) ผลิตภัณฑแปรรูปท่ีเนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย (1) ไสกรอก
เปรี้ยวอีสาน (2) แหนมเนื้อสด (3) แฮมเบอรเกอร (4) เจอรกี้ (5) แฮมเน้ือโค (6) แฮมสเต็ก โดยสหกรณไดนํา
เนื้อสเต็กเขามารวมจําหนายดวย 

ผลดําเนินการทดสอบ 1) กลุมอาหารไทย จําหนายไมได เนื่องจากมีคูแขงขันที่มา
ออกนิทรรศการทําอาหารปรุงสุกพรอมรับประทานต้ังอยูขางเคียงกัน 2)  ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการ
อิมัลชัน ผลิตภัณฑที่จําหนายไดดี ไดแกลูกชิ้น และไสกรอกรมควัน โดยการทําใหสุกอีกครั้งดวยการปงยาง สวน
มีทโลฟ เปนผลิตภัณฑใหมที่ผูบริโภคยังไมคุนเคย และ 3) ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม  ผลิตภัณฑ
ที่จําหนายไดดีไดแกแฮมสเต็ก และแฮมเบอรเกอร และสเต็ก โดยตองมีเตาปงยาง อุปกรณประกอบ และฝมือ
ของผูทํา  สวนเจอรก้ี และแฮมเน้ือโค จําหนายไมดี  

จากการสังเกต พบวา ผลิตภัณฑที่เดนมากคือแฮมสเต็ก (เนื้อไสลดหมักน้ําไบรน)  
ไสกรอก และลูกชิ้น ที่ผานการปงยางพรอมรับประทาน  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



370 
 
โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 

การทดสอบจําหนายครั้งท่ี 2 ดําเนินการทดสอบจําหนายที่งานตามรอยพุทธเจาหลวง 
สนามกีฬาอําเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง ระหวางวันที่ 13-22 กรกฎาคม 2562 

ผลิตภัณฑที่นําไปทดสอบไดแก 1) อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย 
(1) คั่วกลิ้งเนื้อโค (2) มัสมั่นเนื้อโค (3) กะเพราเนื้อโค (4) พะแนงเนื้อโค (5) เนื้อโคตุน (6) แกงเขียวหวานเนื้อ
โค และ (7) ซุปพุงวัว โดยมีน้ําพริกเนื้อโคที่ผูประกอบการจัดทํามาเพ่ิมเติม 2) ผลิตภัณฑแปรรูปดวย
กระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย (1) ไสกรอกรมควัน (2) มีทโลฟ และ (3) ลูกชิ้นเนื้อโค 3) ผลิตภัณฑแปร
รูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย (1) ไสกรอกเปรี้ยวอีสาน (2) แหนมเนื้อสด (3) แฮมเบอรเกอร 
(4) เจอรกี้ (5) แฮมเน้ือโค (6) แฮมสเต็ก โดยมีเนื้อโคเสียบไมยาง ที่นําแฮมสเต็กมาไสลดใหบางลงกวาเดิม) 
ที่ผูประกอบการจัดทํามาเพ่ิมเติม 

ผลดําเนินการทดสอบ ผลิตภัณฑที่โครงการจัดเตรียมให จําหนายไดหมด โดยเฉพาะ
ในกลุมผูบริโภคมุสลิม แตตองทําผลิตภัณฑใหเปนอาหารพรอมรับประทาน ผูจําหนายตองเตรียมเตาไฟฟา 
อุปกรณที่ตองใชสําหรับอาหารพรอมรับประทาน โดยมีผลิตภัณฑเดนคือเนื้อไสลดหมักน้ําไบรน เนื้อเสียบไมยาง 
และลูกชิ้น สวนอาหารแกงประเภทตาง ๆ ยังไมเหมาะสมท่ีจะนํามาจําหนายในงานมหกรรมแสดงสินคาแหงนี้ 
ในขณะที่น้ําพริกเนื้อโค และคั่วกลิ้งพอจําหนายได 

จากการสังเกต พบวา ผลิตภัณฑประเภทปงยาง ประกอบดวยเนื้อไสลดหมักน้ําไบรน 
(หรือหมักดวยสูตรหมักอ่ืน) ลูกชิ้น และไสกรอกรมควัน ไดรับความนิยมมากกวาผลิตภัณฑอ่ืน สวนแกงประเภท
ตาง ๆ ผูบริโภคนิยมประเภทจานรอนและพรอมรับประทานมากกวาอาหารแชแข็งที่ตองนํากลับไปทําใหรอนกอน
รับประทานอีกครั้ง กลุมผูประกอบการสามารถนําความรูไปสรางผลิตภัณฑที่เปนของตนเอง ประกอบกับอําเภอ
ปากพะยูนเปนที่ตั้งของโรงฆาสัตวมาตรฐานของกรมปศุสัตว และไดรับการรับรองมาตรฐานฮาลาล จึงนับเปน
โอกาสที่ผูประกอบการ (ที่ผานการอบรม) จะสรางธุรกิจ โดยเฉพาะผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิมใน
พ้ืนที่อําเภอปากพะยูน 

 
- จังหวัดปตตานี การทดสอบจําหนาย คณะผูวิจัยไดออกรานเพ่ือทดสอบจําหนายท่ี

งาน มหกรรมมรดกปตตานี มรดกอาเซียน และเทศกาลอาหารปลอดภัย ไกฆอและภาคใตอรอยได ไรสาร  
แอลกอฮอล ครั้งที่ 18 ประจําป 2562 ระหวางวันที่ 27-31 สิงหาคม 2562 

ผลิตภัณฑที่นําไปทดสอบไดแก 1) อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย  
(1) มัสมั่นเน้ือโคทําสุกใหมไมแชแข็งจําหนายพรอมโรตี  (2) กะเพราเนื้อโค (3) พะแนงเนื้อโค (4) เนื้อโคตุน 
(5) แกงเขียวหวานเน้ือโค และ (6) ซุปพุงวัว 2) ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย  
(1) ไสกรอกรมควัน (2) มีทโลฟ และ (3) ลูกชิ้นเนื้อโค 3) ผลิตภัณฑแปรรูปที่ เนื้อสัตวคงสภาพเดิม 
ประกอบดวย (1) ไสกรอกเปรี้ยวอีสาน (2) แหนมเนื้อสด (3) แฮมเบอรเกอร (4) เจอรกี้ (5) แฮมเนื้อโค  
(6) แฮมสเต็ก โดยผูประกอบการไดเพ่ิมเติมเนื้อเสียบไมยางมาเพ่ิมเติม 

ผลดําเนินการทดสอบจําหนาย ผลิตภัณฑมีการจําหนายดีไดแก 
- เนื้อยาง ไสกรอก ลูกชิ้น ในรูปแบบตาง ๆ  
- แกงมัสมั่นตองผลิตในลักษณะอาหารทําใหมจานรอน  
- แฮมเนื้อโค ตองจัดรูปแบบผลิตภัณฑใหม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  7 บทสรปุและขอเสนอแนะ 371 

 

จากการสังเกต พบวาผูประกอบการท่ีผานการอบรมจากโครงการ สามารถนําความรู
จากการทําผลิตภัณฑตนแบบไปสรางนวัตกรรมใหมเพ่ิมเติม สามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคได เชน 
แกงมัสมั่นจําหนายคูกับโรตี แฮมเน้ือนํามาพันกับไมใหดูนารับประทานมากกวาของเดิมที่เปนเพียงเนื้อไสลดที่มา
จากเน้ือกอนฉีดน้ําไบรนแลวอบใหสุก สรางความสะดวกในการนํากลับไปบริโภค เนื้อยางรูปแบบตาง ๆ รวมถึง
เน้ือเสียบไมยาง เนื้อซี่โครง ที่ผานการหมักใหมีรสชาติแตกตางกัน เปนตน ผูประกอบการที่มีความสามารถในการ
พัฒนาและตอยอดความรูในการสรางผลิตภัณฑ เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภค ยอมประสบ
ความสําเร็จและเปนตนแบบในการขยายผลการวิจัยของโครงการตอเนื่องสูการทําธุรกิจดานนี้ตอไป 

 
- จังหวัดสงขลา การทดสอบจําหนาย คณะผูวิจัยไดออกรานเพ่ือทดสอบจําหนายท่ี

งานเทศกาลชักพระ เทศบาลคูหาใต อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา ระหวางวันท่ี 13-15 ตุลาคม 2562 ควบคูกับ
การทดสอบจําหนายที่สหกรณการเกษตรกระแสสินธุ จํากัด จังหวัดสงขลา และสหกรณการเกษตรนาโยง 
จํากัด จังหวัดตรัง 

ผลิตภัณฑที่นําไปทดสอบไดแก 1) อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย  
(1) คั่วกลิ้งเนื้อโค (2) มัสมั่นเนื้อโค (3) กะเพราเนื้อโค (4) พะแนงเนื้อโค (5) เนื้อโคตุน (6) แกงเขียวหวานเนื้อ
โค และ (7) ซุปพุง 2) ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน  ประกอบดวย (1) ไสกรอกรมควัน  
(2) มีทโลฟ และ (3) ลูกชิ้นเนื้อโค 3) ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย (1) ไสกรอก
เปรี้ยวอีสาน (2) แหนมเน้ือสด (3) แฮมเบอรเกอร (4) เจอรกี้ (5) แฮมเน้ือโค (6) แฮมสเต็ก โดยมีเนื้อโคเสียบ
ไมยาง ที่นําแฮมสเต็กมาไสลดใหบางลงกวาเดิม) จัดทํามาใหเพ่ิมเติม 

ผลดําเนินการทดสอบจําหนาย 
- อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ไมมีการจําหนาย ทําไดเพียงการทดสอบใหชิมแลว

แจกกลับใหนํากลับไปบริโภคที่บาน เนื่องจากผูบริโภคนิยมบริโภคอาหารรอนปรุงสําเร็จมากกวาอาหารแชแข็ง 
- ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน จําหนายไดดีไดแกลูกชิ้นเนื้อโค และไส

กรอกรมควัน สวนมีทโลฟ เปนผลิตภัณฑใหม ผูบริโภคไมคุนเคย  
- ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ผลิตภัณฑที่รับความนิยมไดแก แฮมสเต็ก 

(เน้ือยาง) ไสกรอกเปรี้ยวอีสาน แหนมเนื้อสด สวนแฮมเบอรเกอร ตองเตรียมขนมปงสําหรับหอไส ใชเวลานาน
ในการเตรียม  เจอรกี้ และแฮมเน้ือโค ไมไดรับความนิยม เพราะเปนผลิตภัณฑใหมผูบริโภคไมเปนที่คุนเคย  
ทําไดเพียงการทดสอบชิม และใหความรูแกผูบริโภค 

จากการสังเกต พบวาผลิตภัณฑที่ใชปงยางกอนบริโภคสามารถจําหนายไดในพ้ืนท่ี
จังหวัดสงขลาและตรัง ไดแกแฮมสเต็ก เนื้อเสียบไมยาง ลูกชิ้น ไสกรอกรมควัน ไสกรอกเปรี้ยวอีสาน แหนมเนื้อ 
แฮมเบอรเกอร สวนเจอรกี้และมีทโลฟ ตองใชเวลาในการสรางความยอมรับของผูบริโภค สําหรับอาหารแชแข็ง
ประเภทตม แกง และผัด ยังไมไดรับความนิยมจากผูบริโภค ประกอบกับตนทุนการผลิตในดานบรรจุภัณฑและ
การเก็บรักษาสูงกวา ทําใหราคาจําหนายจึงสูงกวาผลิตภัณฑประเภทเดียวกันที่นํามาแสดงในงาน ดังนั้น 
โอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑในพ้ืนที่จังหวัดสงขลานาจะเปนสินคาประเภทปงยาง 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 

- จังหวัดนราธิวาส เนื่องจากสถานการณความไมสงบในพ้ืนที่ภาคใต โดยเฉพาะใน
พ้ืนที่จังหวัดนราธิวาส ซึ่งอยูนอกเหนือความสามารถในการควบคุมของนักวิจัย ในการทดสอบจําหนาย
ผลิตภัณฑจึงไดเลือกทดสอบท่ีสํานักงานสภาเกษตรกรและมหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร ในระหวางวันที่ 
28-30 มิถุนายน 2562 พรอมกับงานทดสอบชิมผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑที่นําไปทดสอบไดแก 1) อาหารไทย (แกงประเภทตาง ๆ) ประกอบดวย  
(1) คั่วกลิ้งเนื้อโค (2) มัสมั่นเนื้อโค (3) กะเพราเนื้อโค (4) พะแนงเนื้อโค (5) เนื้อโคตุน (6) แกงเขียวหวานเนื้อ
โค และ (7) ซุปพุงโค 2) ผลิตภัณฑแปรรูปดวยกระบวนการอิมัลชัน ประกอบดวย 1) ไสกรอกรมควัน  
2) มีทโลฟ และ 3) ลูกชิ้นเนื้อโค 3) ผลิตภัณฑแปรรูปที่เนื้อสัตวคงสภาพเดิม ประกอบดวย (1) ไสกรอก
เปรี้ยวอีสาน (2) แหนมเนื้อสด (3) แฮมเบอรเกอร (4) เจอรก้ี (5) แฮมเน้ือโค และ (6) แฮมสเต็ก  

ผลดําเนินการทดสอบจําหนาย ผลิตภัณฑทุกชนิดไดรับความยอมรับในดานรสชาติ
จากผูบริโภค สําหรับราคาจําหนายจะพบวาสูงกวาผลิตภัณฑที่มีจําหนายอยูในพ้ืนที่ เชน อาหารประเภทแกง 
ลูกชิ้น เปนตน แตมีหลายชนิดที่จัดเปนผลิตภัณฑใหมที่ผูบริโภคไมเคยลิ้มลองมากอน เชน เจอรกี้ แฮมสเต็ก และ
มีทโลฟ เปนตน โดยผลิตภัณฑที่มีผูประกอบการสนใจคือเจอรกี้ ซึ่งมีความสะดวกในการนําติดตัวเมื่อเดินทาง 
สะดวกตอเก็บรักษา และการบริโภค อยางไรก็ตาม ผลิตภัณฑที่เหลือภายหลังจากการจําหนายในแตละวัน จะมีผู
ซ้ือเหมากลับไปบริโภคท่ีบาน 

จากการสังเกต พบวาจังหวัดนราธิวาสมีโอกาสในการพัฒนาการเลี้ยงโค การจัดการ
ซากและใชประโยชนใหเหมาะสมกับคุณภาพซาก และการแปรรูปสรางผลิตภัณฑสําเร็จรูปตาง ๆ เพ่ือบริโภคใน
พ้ืนที่และสงออกไปยังประเทศเพ่ือนบาน (มาเลเซีย และอินโดนีเซีย) แตปญหาความไมสงบในพ้ืนที่นับเปน
อุปสรรคสําคัญในการพัฒนาอุตสาหกรรมการเล้ียงโคดังกลาว 

 
7.4 การประชุมสัมมนาและเผยแพรผลการดําเนินโครงการและแสดงสินคาในพ้ืนที่เปาหมาย 

 การประชุมสัมมนาเผยแพรผลการดําเนินงานและแสดงสินคาในพ้ืนที่เปาหมาย  ไดดําเนินการ 
ในวันที่ 16 กันยายน 2562 ณ หองวังใหม ลําปารีสอรท อําเภอเมือง จังหวัดพัทลุง มีผูเขารวมประชุมสัมมนา 
จํานวน 109 คน ประกอบดวยกรรมการและผูปฏิบัติงานของสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย สมาชิกเครือขายสหกรณฯ 
ในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส ปตตานี กระบี่ ตรัง ภูเก็ต และยะลา หนวยงานของ
สวนราชการและรัฐวิสาหกิจในพ้ืนที่ที่ เกี่ยวของ ตัวแทนสถาบันการศึกษาและมหาวิทยาลัยในพ้ืนที่ 
ผูประกอบการธุรกิจเนื้อโคและผลิตภัณฑ และบุคคลทั่วไปที่สนใจ โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือเผยแพรผลการ
ดําเนินโครงการฯ ดังกลาว ตลอดจนเปนเวทีแลกเปล่ียนเรียนรูของเกษตรกร ผูประกอบการ และหนวยงานท่ี
เกี่ยวของสูการสรางเครือขายธุรกิจโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด ใหมีความยั่งยืนตอไป  

ผลการประเมินความพึงพอใจตอการเขารวมประชุมสัมมนา สรุปไดดังนี้  
  (1) ผูเขารวมประชุมสัมมนามีความพึงพอใจตอการประชุมสัมมนาในภาพรวมอยูในระดับ
มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 88.71ซึ่งสูงกวาเกณฑท่ีกําหนด (รอยละ 70) 

(2) การไดรับความรู/ประโยชนจากหัวขอการประชุมสัมมนา ในภาพรวมอยูในระดับมาก
ที่สุด คิดเปนรอยละ 89.20 นอกจากน้ี ผูเขารวมสัมมนาสามารถนําไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพของ
ตนเองอยูในระดับมากที่สุดเชนกัน คิดเปน รอยละ 90.20 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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(3) ความคิดเห็นตอโครงการวิจัยในการนําไปประยุกตใชในภาพรวมอยูในระดับมากที่สุด 
รอยละ 92.48  

โดยสรุป ผูเขารวมประชุมสัมมนามีความพึงพอใจตอการจัดประชุมสัมมนาในระดับมากที่สุด ทั้งใน
ภาพรวมของการจัดประชุมสัมมนา การไดรับความรู การนําความรูไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพ รวมทั้ง
การไดรับประโยชนจากโครงการวิจัยในการนําไปประยุกตใชทั้งในดานเพิ่มชองทางการจัดจําหนาย การพัฒนา
ผลิตภัณฑและสรางมูลคาโคเน้ือ การตอยอดธุรกิจโคเน้ือและการสรางเครือขายธุรกิจโคเน้ือของเกษตรกรใน
พ้ืนที่ 5 จังหวัดภาคใต ไดแก จังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาสและปตตานี ตอไป 
 

7.5 ปญหา อุปสรรคและขอเสนอแนะในการพัฒนา 
 ปญหาและอุปสรรค ตลอดทั้งขอเสนอแนะ สามารถสรุปไดดังน้ี 

กิจกรรมของโครงการ ปญหาและอุปสรรค การแกไขปญหาและขอเสนอแนะ 
1. การวิจัยพฤติกรรม
ผู บ ริ โภ ค  ก ารค น ห า
ลูกค าเป าหมาย  และ
ท ด ส อ บ ผ ลิ ต ภั ณ ฑ
เปาหมาย 

1.1 พ้ืนที่เปาหมายครอบคลุม 7 จังหวัดใน
พ้ืนที่ภาคใต ประกอบดวยนครศรีธรรมราช 
พัทลุง สงขลา นราธิวาส  ปตตานี  โดย
เพ่ิมเติมจังหวัดกระบี่ และภูเก็ต ทําใหการ
เก็บขอมูลในสวนนี้ลาชา โครงการฯ ได
ดํ า เนิ นการเก็บขอมู ล โดยมุ ง ไปที่ กลุ ม
เครือขายผูเลี้ยงโคของสหกรณโคเนื้อพัทลุง 
จํากัด (ชื่อเดิมของสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย 
(พัทลุง) จํากัด) 

1.1 ดําเนินการเก็บขอมูลโดยมุงไปท่ี
กลุมเครือขายผูเลี้ยงโคของสหกรณโค
เนื้อพัทลุง จํากัด (ชื่อเดิมของสหกรณ
โค เนื้ อศรีวิชัย  (พัทลุ ง ) จํ ากัด ) ซึ่ ง
เครือข ายบ างส วน ได เข าร วม เป น
สมาชิกเครือขายธุรกิจแฟรนไซสของ
สหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด 

1.2 การเก็บขอมูลดําเนินการในชวงฤดูฝน 
เกิ ด ภั ย ธ ร รม ช าติ  พ ายุ  แล ะน้ํ า ท ว ม 
นอกจากนี้ ยังเกิดเหตุการณไมสงบในพ้ืนที่
จังหวัดนราธิวาส และสงขลา ระหวางการ
เก็บขอมูล นอกจากนี้ยังมีปญหาเรื่องการ
สื่ อ ส าร  เนื่ อ งจ ากผู บ ริ โภ ค ใน จั งห วั ด
นราธิวาสและปตตานีบางสวนไมสามารถพูด
ภาษาไทยได  

1.2 ใชวิธีการรวมผูบริโภคมา ณ จุด
สํารวจ และชี้แจงผานลามเกี่ยวกับการ
ตอบแบบสอบถาม พรอมนักวิจัยให
คํ าแนะนํ าการตอบแบบสอบถาม 
จนกระท่ังการสํารวจเสร็จสิ้น 

1.3  การปรับเปลี่ยนชื่อสหกรณ โคเนื้อ
พัทลุง จํากัด มาเปนสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย 
(พัทลุง) จํากัด รวมถึงเคร่ืองหมายการคา
จาก PAT มาเปน  SRIWICHAI Red Beef 
และนําระบบธุรกิจ แฟรนไซสมาใชกับการ

1.3 สหกรณ โคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) 
จํากัด ตองรอการรับรองเครื่องหมาย
การคาจากกรมทรัพยสินทางปญญา
กอน พรอมกับการดําเนินการจัดหา
สถานที่ เครื่องมือ อุปกรณการผลิต

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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กิจกรรมของโครงการ ปญหาและอุปสรรค การแกไขปญหาและขอเสนอแนะ 
จําหนายผลิตภัณฑตาง ๆ ของสหกรณ ทํา
ใหเครือขายเดิมไมไดเขารวมธุรกิจ กลุม
ผูบริโภคเปาหมายที่ตอบรับคุณภาพของ
สินคา จึงไมมี โอกาสเขาถึงผลิตภัณฑที่
โครงการฯ ตั้งเปาหมายการจําหนายไว 
 

สําหรับการดําเนินการรับรองมาตรฐาน
จีเอ็มพี และมาตรฐานตามกฎหมาย
อาห าร  ให เรี ยบ ร อยก อนการนํ า
ผลิตภัณฑจําหนายในโมเดิรนเทรด 
และขยายชองทางการตลาดใหเขาถึง
ผูบริโภค รวมถึงเครือขายระบบธุรกิจ 
แฟรนไซส 

2. กิจกรรมการตัดแตง
ซากโคเนื้อตาม
มาตรฐานสากล 

2.1 ในปงบประมาณ 2562 จังหวัดพัทลุง
ไดรับจัดสรรงบประมาณ  14 ลาน  เพ่ือ
ดําเนินการปรับปรุงโรงฆาสัตวและแปรรูปที่
วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีพัทลุง ตาม
โครงการโคศรีวิชัย ที่เสนอโดยสํานักงาน
คณะกรรมพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคม
แห งช าติ  ส าข าภ าค ใต  แ ต ได มี ก า ร
ปรับเปลี่ยนนโยบายและความไมชัดเจนใน
การนํางบประมาณไปใช สงผลใหไมมีการ
ซอมโรงฆาสัตวฯ ดังกลาว และสํานักงาน
งบประมาณยกเลิกการใช งบประมาณ
ดังกลาว 

2.1 สหกรณ โคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) 
จํากัด จะตองจัดหาสถานที่ที่เปนของ
สหกรณเอง ขึ้นทะเบียนใหถูกตองตาม
หลักเกณฑของโรงงาน มาตรฐานความ
สะอาดตามกฎหมายอาหาร กอน
ดําเนินการในกิจกรรมตาง ๆ  

2.2 วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีพัทลุง 
แจงใหสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด 
ไมอนุญาตใหเขาใชอาคารสถานท่ีโรงฆาสัตว
และแปรรูป ไดสงผลตอการดําเนินการตาม
กิจกรรมการตัดแตงซากโคเนื้อ และการ
พัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปอยางมาก เพราะ
โรงแปรรูปที่วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยี
พัทลุงนี้ สหกรณ โคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) 
จํากัด ไดดําเนินการปรับปรุงใหเขาเกณฑ
มาตรฐานความสะอาดตามกฎหมายอาหาร 
และขึ้นทะเบียน อย. ในสวนโรงงาน และ
ผลิตภัณฑ 6 ชนิด  

2 .2  โค ร งก า รฯ  ได ย า ย ส ถ าน ที่
ดําเนินการไปยังโรงแปรรูปโคบานมวง
ทวนเทศบาลตําบลหารเทา อําเภอปาก
พะยูน จังหวัดพัทลุง ซึ่งมีระบบการ
ตรวจสอบสุขภาพสัตวกอนเชือด การ
ตรวจรับรองคุณภาพซากหลังเชือด 
มีหองบมซาก และการออกใบอนุญาต
เคลื่อนยายเนื้อสัตว อยางไรก็ตาม 
อุปกรณและเคร่ืองมือตาง ๆ ยังไมครบ
สมบูรณโครงการฯ จัดสรรเงินงบวิจัย
จัดหาเครื่องมือและอุปกรณที่จําเปน
เพ่ิมเติม ประกอบดวยเครื่องสไลดเนื้อ 
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กิจกรรมของโครงการ ปญหาและอุปสรรค การแกไขปญหาและขอเสนอแนะ 
และเลื่อยตัดแตงเนื้ อให ไดขนาดท่ี
ตลาดบนตองการ โดยสหกรณฯ จัดหา
เลื่อยตัดซาก มีดตัดแตง และตูแชแข็ง
ชิ้นสวนเนื้อที่ตัดแตงแลว 

3. กิจกรรมการพัฒนา
อาหารสํ า เร็จรูป ด าน
วิทยาศาสตรอาหาร 

3 .1  ผ ลิ ต ภั ณ ฑ อ า ห า ร สํ า เ ร็ จ รู ป 
ป ระ ก อ บ ด ว ย  แ ก งมั ส มั่ น เนื้ อ  แ ก ง
เขียวหวานเน้ือ แกงพะแนงเน้ือ คั่วกลิ้งเนื้อ 

ผัดกะเพราเน้ือ เนื้อตุนสามรส ซุปพุงวัว ที่
ตองการความสะอาดต้ังแตการเตรียม
วัตถุ ดิ บ  การผ ลิต  และการเก็บ รั กษ า
ผลิตภัณฑกอนจําหนาย ตองใชตนทุนบรรจุ
ภัณฑและตราสินคาสูงกวารอยละ 25 ของ
ตนทุนทั้ งหมด และเมื่อนําออกทดสอบ
ตล าด  พบ ว า  ไม ส าม ารถ แข ง ขั น กั บ
ผลิตภัณฑที่ปรุงสดในทองตลาดได 

3.1 สหกรณ โคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) 
จํากัด ควรเปดชองทางการจําหนาย
เนื้ อตั ดแต ง  และ จัดการให อยู ใน
รูปแบบที่แฟรนไซสและรานอาหาร
สามารถนําไปปรุงสดเปนแกงตางๆ ได 
แทนการผลิตแกง แลวเก็บรักษากอน
จําหนาย 

3.2 ผลิตภัณฑเนื้อโคทุกประเภท ตองผาน
การเก็บรักษาในภาชนะสุญญากาศ และ
ตองการหองเย็นสําหรับแชแข็งเพ่ือเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ จึงเปนการเพ่ิมตนทุนใน
การผลิต  

3.2 สหกรณ โคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) 
จํากัด ควรสรางแรงจูงใจใหกับแฟรน
ไซสและรานอาหารใหรับสินคาของ
สหกรณ ใหเร็วที่สุด ดูแลเครือขายให
เหมาะสม 

4. กิจกรรมการพัฒนา
อาหารสํ า เร็จรูป ด าน
วิทยาศาสตรเนื้อสัตว 

4.1 โรงงานแปรรูปที่วิทยาลัยเกษตรและ
เทคโนโลยีพัทลุง ไมอนุญาตใหสหกรณโค
เนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด เขาใชโรงงานที่
ไดมีการข้ึนทะเบียน อย. ไวแลว เกิดความ
ไมพรอมในการเครื่องมือ อุปกรณที่จะใชใน
การพัฒนาผลิตภัณฑลูกชิ้น ไสกรอก และ
มีทโลฟ ออกสูตลาดในพื้นที่เปาหมาย  

4.1 ดําเนินการปรับเปลี่ยนมาทําการ
ผลิตผลิตภัณฑแปรรูปดวยเคร่ืองมือที่มี
การลงทุนนอยกวา ไดแก เนื้อหมัก 
ชาบู เนื้อกระจก เนื้อเสียบไมยาก ไส
กรอกเปร้ียว แหนมสด เจอรกี้ และ
แฮมเบอรเกอร ซึ่งไดรับการตอบรับ
จาก ผู บ ริ โภ ค ใน พ้ื นที่ เป น อย างดี 
สามารถยกระดับราคาของเนื้อโคได
เพ่ิ มขึ้ น  แต ต อ งการการจั ดการ ท่ี
เห ม าะส ม  ร ว ม กั บ บุ ค ล าก รที่ มี
ค ว ามส ามารถ ใน การสร า งส รรค

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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กิจกรรมของโครงการ ปญหาและอุปสรรค การแกไขปญหาและขอเสนอแนะ 
ผลิตภัณฑและสรางความแตกตางของ
สินคาในตลาด 

4.2 จากปญหาในขอ 4.1 และ 2.1 ทําให
สหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด  ไม
สามารถยกระดับโรงงานเขาสูมาตรฐานการ
ผลิ ต จี เอ็ ม พี  ห มด โอก าส ก าร พั ฒ น า
ผลิตภัณฑแปรรูปเขาสูหางโมเดิรนเทรด 
ในชวงของการดําเนินโครงการ 

4 .2  ก า ร เต รี ย ม โร ง ง าน แ ป ร รู ป
มาตรฐานความสะอาดตามกฎหมาย
อาหารมีความจําเปน แตไมจําเปนตอง
มีขนาดใหญ เนื่องจากการจัดการจะใช
ค วาม เย็ น สํ าห รั บ ก าร เก็ บ รั ก ษ า
ผลิตภัณฑ และปองกันไมใหสินคาเนา
เสีย  

5. กิจกรรมการฝกอบรม 5.1 โรงงานแปรรูปที่วิทยาลัยเกษตรและ
เทคโนโลยีพัทลุง ไมอนุญาตใหสหกรณโค
เนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด เขาใชโรงงานที่
ไดมีการข้ึนทะเบียน อย. ไวแลว เกิดความ
ไมพรอมในการเครื่องมือและอุปกรณท่ีจะใช
ในการพัฒนาผลิตภัณฑลูกชิ้น ไสกรอก และ
มีทโลฟ ออกสูตลาดในพื้นที่เปาหมาย  

5 .1  ป รั บ เนื้ อ ห า ก า ร ฝ ก อ บ ร ม 
โดยเฉพาะการแปรรูปเนื้อสัตวเบื้องตน 
เปนผลิตภัณฑประเภทแฮมเน้ือ ชาบู 
เนื้อหมักน้ําไบรน สําหรับปงยาง ไส
กรอกเปรี้ยว แหนม ซึ่งเมื่อนําออกสู
การทดสอบตลาดอีกคร้ัง ปรากฏวา
ได รับการตอบรับ เป นอย างดี จาก
ผูบริโภค สวนการอบรมการผลิตลูกชิ้น 
ไสกรอก และมีทโลฟ นําผู เขาอบรม
บางสวน ไปอบรมที่โรงงานมาตรฐาน
จีเอ็มพี ที่จังหวัดอยุธยา ซึ่งเปนสถานที่
ในการพัฒนาผลิตภัณฑของโครงการ 
เพ่ิมเติม 

5.2 การคัดเลือกผูประกอบการเขาฝกอบรม 
กําหนดเกณฑใหเกษตรกรตองเปนสมาชิก
ของสหกรณ และ/หรือกลุมวิสาหกิจเลี้ยงโค
เนื้อ ในจังหวัดนครศรีธรรมราช  พัทลุง 
สงขลา  นราธิวาส  และป ตตานี  ที่ เป น
เครือขายอยูกับสหกรณโคเน้ือพัทลุง จํากัด 
และอายุ ไม เกิ น  50  ป  ซึ่ งสมาชิ กของ
สหกรณ  และเครือขายผู เลี้ยงโคเน้ือของ
สหกรณ  สวนหนึ่งเปนผูมีอายุเกิน 50 ป 
จากการตรวจสอบรายชื่อเบื้องตนที่สหกรณ

5.2 การอนุญาตใหผูสูงวัยเขารับการ
อบรมดวย ไม เปน อุปสรรคตอการ
พัฒนาธุรกิจเนื้อโคและผลิตภัณฑ และ
ยั งช วย ให การอบรม เป น ไปด วยดี 
เนื่องจากเปนผูมีประสบการณดานนี้มา
กอน ประกอบกับสมาชิกสหกรณที่มี
อายุนอยกวา 50 ป จะประกอบอาชีพ
อ่ืนดวย ทําให ไมมี เวลามารวมการ
อบรมอยางตอเนื่อง โดยเฉพาะกลุมที่

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที่  7 บทสรปุและขอเสนอแนะ 377 

 

กิจกรรมของโครงการ ปญหาและอุปสรรค การแกไขปญหาและขอเสนอแนะ 
โคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด รับรองโดย
สหกรณจังหวัดพัทลุง สงมาใหคณะวิจัย 
โดยเฉพาะสมาชิกของจังหวัดพัทลุง พบวา
รายชื่อเกษตรบางคนเปนผูสูงวัย ตองจัดให
ทายาทเขาอบรมแทน มีจํานวนนอยที่ ไม
สามารถเปลี่ยนแปลงได เพราะเปนผูนํากลุม 

เลี้ยงโคเปนอาชีพหลัก จะตองใชเวลา
ในการดูแล ใหอาหารสัตว บางคนตอง
จัดจางแรงงานมาดําเนินการแทน หรือ
มารวมอบรมแบบมาเชาไป-กลับเย็น 

6. กิจกรรมการทดสอบ
ความพึงพอใจผูบริโภค 
และการทดสอบ
จําหนายผลิตภัณฑ 

6.1 การนําผลิตภัณฑที่ผานการพัฒนาแลว
ผลิตภัณฑที่ผานการพัฒนาแลว มาทดสอบ
ตลาดหลังจากการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ 
โดยการจัดคูหาประชาสัมพันธสินคาในหาง
โมเดิรนเทรด หรืองานแสดงสินคา 5 จังหวัด
เปาหมาย ไดแก จังหวัดนครศรีธรรมราช 
พัท ลุ ง สงขลา  นราธิวาส  และปตตานี 
จํานวนไมนอยกวา 5 ครั้ง ครั้ง ละ 3 วัน 
โครงการฯ ไมไดดําเนินการในหางโมเดิรน 
เทรด เพราะโรงงานผลิตสินคามาตรฐาน
ปจจุบัน ไมไดตั้งอยูในพื้นท่ีภาคใต 
 

6.1 จัดดํ าเนินการในสองกิจกรรม
ควบคูกันไป เพราะเปาหมายเปนกลุม
ผูบริโภคผลิตภัณฑที่มีรายไดปานกลาง 
และชองทางการจําหนายของโครงการ
อยูที่ ร านค าในชุมชน  การจัด คูหา
ประชาสั ม พันธ  และการทดสอบ
จําหนายผลิตภัณฑในงานหรือมหกรรม
การจําหนายสินคาที่จัดในพ้ืนท่ีภาคใต
เปนหลัก เนนการสรางความรับรูของ
ผูบริโภคในพ้ืนที่ภาคใต และแนะนํา
การเขาถึงสินคาและผลิตภัณฑจาก
ธุรกิจแฟรนไซสที่กระจายอยูในพ้ืนที่
เปาหมาย 

6.2 การจัดทําชองทางจําหนายออนไลน
ผานชองทาง E-Commerce เพ่ือจําหนาย
ผลิตภัณฑของเกษตรกรหรือผูประกอบการ
ที่ ไ ด จ า ก โค ร ง ก า ร  แ ล ะ พั ฒ น า สื่ อ
ประชาสัมพันธเพ่ือสนับสนุนการจําหนาย
ผลิตภัณฑ ไดใชประโยชนแลว 1 กลุม ที่
จังหวัดปตตานี สวนที่เหลือยังตองลงทุนเพ่ิม
เพ่ือดําเนินการตอได  ขณะเดียวกันสหกรณ
โคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด ยังไมมีความ
พรอมในการผลิตผลิตภัณฑแปรรูป เพ่ือสง
ใหธุรกิจ แฟรนไซส และจําหนายสินคาผาน
ชองทาง E-Commerce 

6.2 ในระยะสั้น สหกรณโคเนื้อศรีวิชัย 
(พัทลุง) จํากัด ซึ่งมีความพรอมในการ
จัดการเนื้อโคสด  ควรให โอกาสกับ 
แฟ รน ไซ ส  ได พั ฒ น าสิ น ค าแ ล ะ
จําหนายในพ้ืนที่เปาหมาย จัดการเนื้อ
ใหอยูในรูปเหมาะสมที่แฟรนไซสพรอม
นําไปสรางมูลคาเพ่ิม ดวยการเซาะ
กระดูก และตัดแตงเปนเนื้อชิ้นสวน
ใหญให เนนผลิตภัณฑในลักษณะของ
การปง ยาง ซึ่งไดรับการตอบรับอยาง
ดีในกลุมผูบริโภคเปาหมาย  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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กิจกรรมของโครงการ ปญหาและอุปสรรค การแกไขปญหาและขอเสนอแนะ 
6.3 เนื่องจากการจัดชองทางจําหนายสินคา
ผานพาณิชยอิเล็กทรอนิกส Sriwichai Red 

Beef เปนเรื่องใหม ทําใหผูเขารวมโครงการ
ไม มี ค ว าม เชี่ ย ว ช าญ เกี่ ย ว กั บ ก ารทํ า
การตลาดออนไลน  จึงทําให ไม เขาใจใน
ระบบการซื้อขายออนไลน โดยเฉพาะการ 
โปรโมทสินคาใหกับผูบริโภคเปนที่รูจักและ
เปนสิ่งที่นาสนใจของลูกคา 

6.3.1 ควรมีการฝกอบรม สรางความรู
ความเขาใจใหกับผูรวมโครงการและผู
ดูระบบอยางตอเนื่อง เรียนรูจากการ
ปฏิบัติจริ งและพัฒนาระบบอยาง
ตอเนื่อง 
6 .3 .2   ผู ดู แลระบบต องมี ค วาม รู
ความสามารถดานสารสนเทศและ
คอมพิวเตอร เนื่องจากระบบพาณิชย
อิเล็กทรอนิกส Sriwichai Red Beef 

มีความจําเปน เพราะถาผูดูแลระบบมี
ความรูความสามารถจะทําให ระบบ
พาณิชยอิเล็กทรอนิกส Sriwichai Red 

Beef มีความแตกตางจากระบบท่ัวไป 
และสามารถทําใหการนําเสนอสินคา
นาสนใจและจัดระบบสินคาไดอยาง
ถูกตองและประเมินผลการขายสินคา
ไดอยางมีประสิทธิภาพดวย 
6.3.3 ผูดูแลระบบตองใหความสนใจ
และมีเวลาในการบริหารจัดการกับ
ร ะ บ บ พ า ณิ ช ย อิ เล็ ก ท ร อ นิ ก ส 
Sriwichai Red Beef ใหมาก ถาไมมี
เวลาบริหารจัดการ ควรเลือกบริษัทที่มี
ความเปนมืออาชีพ มีการจดทะเบียน
เปนบริษัทอยางถูกตองตามกฎหมาย 
เขามาชวยดูแลสามารถตัดความกังวล
ในการทําธุรกิจออนไลนได 

 6.4 ระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส Sriwichai 

Red Beef มีชองทางการชําระเงินมีชองทาง
เดียว คือ การชําระเงินผานธนาคาร  

6.4 ดังนั้นควรเพ่ิมชองทางการชําระ
เงินที่หลากหลาย เชน การชําระเงิน
แบบออนไลนผานบัตรเครดิต การ
ชําระเงินผานระบบ PayPal และการ
ชําระเงินผานระบบการเรียกเก็บเงิน
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ผานเพจ  Facebook ดวย  Qwik by 

2C2P ทั้งนี้ทั้งนั้นผูรับผิดชอบดานนี้
จะตองมีการอัพเดทขอมูลในระบบให
ตรงกับสถานะจริงดวยเพ่ือใหการ
รายงานมีความถูกตองแมนยํา 

 
7.6. สรุปผลตัวชี้วัดของโครงการ 

 
เปาหมาย ตัวช้ีวัด 

การวิจัยตลาด  พฤติกรรม
ผู บ ริ โ ภ ค  ก า ร ท ด ส อ บ
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ  แ ล ะ ศึ ก ษ า
ชองทางจัดจําหนาย 

- ชองทางจําหนายเนื้อและผลิตภัณฑที่ เหมาะสมอยางนอย ๓ ชองทาง 
ประกอบดวยรานจําหนายเนื้อสงในจังหวัดภูเก็ต รานจําหนายเนื้อและ
ผลิตภัณฑของเครือขาย และรานจําหนายปลีกผลิตภัณฑ 
- ชองทางจําหนายเนื้อและผลิตภัณฑผานระบบออนไลน โดยมีรานคา
เครือขายที่เขารวมโครงการฯ จํานวน 6 รานคา 

การศึกษาวิจัยการตัดแตงเนื้อ 
แปรรูป สรางนวัตกรรม
ผลิตภัณฑ และการฝกอบรม 

- อาหารสะอาดในรูปผลิตภัณฑเนื้อโคแปรรูปประเภทตาง ๆ มาตรฐานฮาลาล
และความสะอาด (อย.) 22 ชนิด ประกอบดวยผลิตภัณฑเนื้อดานวิทยาศาสตร
เนื้อสัตว 12 ชนิด เชน เนื้อสเต็ก เนื้อไสลด ลูกชิ้น ไสกรอก มีทโลฟ และแฮม
เนื้อ เปนตน ผลิตภัณฑเนื้อดานวิทยาศาสตรการอาหาร 6 ชนิด เชน ซุปพุงวัว 
แกงพะแนง มัสมั่น เนื้อตุน คั่วกลิ้ง และผัดกะเพรา เปนตน 
- จัดอบรมเกษตรกรสมาชิกสหกรณและวิสาหกิจเลี้ยงโคเนื้อในพ้ืนที่ 5 จังหวัด 
ไดแก นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา ปตตานี และนราธิวาส จํานวน 3 รุนๆ 
ละ 20 คน รวม 60 คน และมีการอบรมเพ่ิมเติมอีก 1 (รุนพิเศษ) ที่ผานการ
ฝกอบรมในรุน 1-3 เพ่ือพัฒนาการศักยภาพสูการเปนผูประกอบการ จํานวน 
20 คน ผลการประเมินการฝกอบรมพบวาผูเขารับการฝกอบรมรุนที่ 1, 2, 3 
และ รุนพิเศษ (รุนที่ 4) มีความรูเพ่ิมข้ึนรอยละ 89.00, 88.00, 83.00, และ 
97.00 ตามลําดับ และมีความพึงพอใจตอการฝกอบรมในภาพรวมรอยละ 
95.13, 93.70, 90.70 และ 98.75 ตามลําดับ ซึ่งสูงกวาเกณฑที่กําหนด 
(รอยละ 70)  

การสงเสริมการตลาด การ
รณรงคการบริโภคผลิตภัณฑ
เน้ือโค การแสดงสินคา การ
นําผูผลิตพบผูจําหนาย การ

- การจัดงานสงเสริมการตลาด การรณรงคการบริโภคผลิตภัณฑเนื้อโค การ
แสดงสินคา การนัดพบผูผลิตและผูจําหนาย จํานวน 6 คร้ัง จํานวนผูเขารวม
งาน รวมกวา 10,000 คน  
- ผลความพึงพอใจในผลิตภัณฑเนื้อโคที่สรางขึ้น จากการวัดดวยประสาท
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สรางการรับรูใหแกผูบริโภค 
และการทดสอบจําหนายที่
งานมหกรรมจําหนายอาหาร 

สัมผัส จํานวนตัวอยาง 539 คน คะแนนการวัดความพึงพอใจแบบ Likert 
Scale 5 ระดับ ไดคะแนนเฉล่ียในระดับมาก-มากที่สุด (คาเฉลี่ย 4.15-4.44) 
ซึ่งสูงกวาเกณฑท่ีกําหนด 3.75 

 
7.7 ขอเสนอแนะ 

     การพัฒนาเนื้อโคศรีวิชัยเชิงพาณิชยในระยะสั้น สหกรณฯ ควรใชประโยชนจากระบบมาตรฐาน
การเล้ียงสัตว การขนสงสัตวเขาสูโรงฆาสัตว การฆาสัตว และการตรวจรับรองคุณภาพของเนื้อที่ออกจากโรง
ฆาสัตวของกรมปศุสัตว และโรงฆาสัตวมาตรฐานฮาลาลท่ีมีอยูในจังหวัดพัทลุง ดําเนินการผลิตเนื้อโคที่ตัดแตง
แลวตามความตองการของรานคา เครือขาย และแฟรนไซส ไปดําเนินการจัดการแปรรูปตอและจําหนายใหเร็ว
ที่สุด เพ่ือลดตนทุนในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

การพัฒนาในระยะยาว จัดหาโรงงานแปรรูปใหม แลวปรับปรุงใหเขาหลักเกณฑและวิธีการที่ดีใน
การผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice : GMP) ตามมาตรฐานความสะอาดของกฎหมายอาหาร 
เพ่ือผลิตสินคาแปรรูป เชน ลูกชิ้นพรีเมียม ไสกรอก มีทโลฟ แฮม เปนตน สงเขาสูหางโมเดิรนเทรด ระบบการ
ซื้อขายออนไลน รวมถึงรานเครือขายเดิม 
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ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บรรณานุกรม 
 

กนกพร ภาคีฉาย ไชยวรรณ วัฒนจันทร และเถลิงศักดิ์ อังกุรเศรณี. 2557. วิถีการตลาดโคเน้ือในภาคใต
ตอนลาง. ว. เกษตรศาสตร (สังคม) ปที่ 35 : 312–325. 

กรมการปกครอง. 2560. สถิติประชากรและบาน–จํานวนประชากรแยกรายอายุ. [ออนไลน]. แหลงท่ีมา: 
http://stat.dopa.go.th/stat/statnew/upstat_age.php (20 มิถุนายน 2560). 

กรมปศุสัตว. 2561. ขอมูลรายงาน/สถิติปศุสัตว. [ออนไลน]. แหลงที่มา: www.dld.go.th/th/index.php/th/ 
(1 กันยายน 2561). 

คณะอนุกรรมาธิการพิจารณาศึกษาผลผลิตทางการเกษตร. 2560. รายงานการพิจารณาศึกษายุทธศาสตรการ
สงเสริมและพัฒนาอุตสาหกรรมโคเนื้อไทยทั้งระบบ. คณะกรรมาธิการเกษตรและสหกรณ สภานิติ
บัญญัติแหงชาติ. 

จีรวัฒน เหรียญอารีย รัตนาภรณ มะโนกิจ และมาริน สาลี. 2552. การใชประโยชนจากชื้นสวนของเน้ือโค
พ้ืนเมืองในการประกอบอาหารสมัยนิยม. รายงานวิจัย. กรุงเทพฯ: สํานักงานกองทุนสนับสนุนการ
วิจัย. 

จีรวัฒน เหรียญอารีย วนิดา มะยมทอง สัมพันธ รอดศรี,และรัตนาภรณ มะโนกิจ. 2549. อาหารไทยจากเนื้อ
โคไทย. รายงานวิจัย. กรุงเทพฯ: สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 

จุฑารัตน เศรษฐกุล นวลพรรณ งามยี่สุน ปยะดา ทวิชศรี รณชัย สิทธิไกรพงษ ธํารงค เมฆโหรา  
จันทรพร เจาทรัพย อดิศร เสวตวิวัฒน โอปอล สุวรรณเมฆ และคมแข พิลาสมบัติ. 2552. ศูนย
เครือขายดานเทคโนโลยีเนื้อสัตว. รายงานวิจัย. กรุงเทพฯ: สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 

จุฑารัตน เศรษฐกุล และพรรณิภา ศิวะพิรุฬหเทพ. 2552. คุณคาเน้ือโคไทย. กรุงเทพฯ: สํานักงานกองทุน
สนับสนุนการวิจัย. 

จุฑารัตน เศรษฐกุล อดิศร เสวตวิวัฒน และรุจริน ลิ้มศุภวานิช. 2549. การพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อที่พรอมขยาย
โอกาสทางการตลาด. รายงานวิจัย. กรุงเทพฯ: สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 

จุฑารัตน เศรษฐกุล. 2558. ทิศทางการผลิตเนื้อสัตวในอนาคต. กรุงเทพฯ: สัตวเศรษฐกิจ, 32(752): 17-23. 
ดาริกา ธรรมธาดา. 2556. ปจจัยที่มีผลตอทัศนคติการยอมรับนวัตกรรมการบริโภคอาหารกลองสําเร็จรูปแช

แข็งของประชาชนในจังหวัดสงขลาในมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. สงขลา: สถาบันวิจัยและพัฒนา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา.  

ทิพวรรณ ลิมังกูร ดวงกมล ปานรศทิพ ธรรมาธิวัฒน โอปอล สุวรรณเมฆ และปรเมศร อัศวเรืองพิภพ. 2550. 
โครงการ  “การตลาดเนื้อโคและผลิตภัณฑจากเน้ือโค : พฤติกรรมผูบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑจาก
เนื้อโค”. รายงานวิจัย. กรุงเทพฯ: สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 

ธนนันท ศุภกิจจานนท จารุนันท ไชยนาม วิวัฒน พัฒนาวงศ และบัณฑิต กีรติการกุล . 2557. การจัดการเชิง
ระบบเพ่ือผลิตเนื้อโคคุณภาพจากโคนมคัดทิ้ง. รายงานวิจัย. กรุงเทพฯ: สํานักงานกองทุนสนับสนุน
การวิจัย. 

นันทนา ชวยชูวงศ สมหมาย คลายบานใหม สมศักด์ิ เลี่ยนนิมิต และราชศักด์ิ ชวยชูวงศ. 2553. ระบบการ
ผลิตเน้ือโคพ้ืนเมืองภาคใตและโอกาสทางการตลาด กรณีศึกษาจังหวัดนครศรีธรรมราชและสุราษฎร
ธานี. รายงานวิจัย. กรงุเทพฯ: สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 

นิติพล ภูตะโชติ. 2557. พฤติกรรมองคการ. (พิมพครั้งที่ 2). กรุงเทพฯ : จุฬาลงกรณ มหาวิทยาลัย. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



382 
 
โครงการการวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

 
ปราณี อานเปรื่อง. 2547. หลักการวิเคราะหอาหารดวยประสาทสัมผัส. กรุงเทพฯ: โรงพิมพจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย. 
ป รี ช า  อิ น นุ รั ก ษ .  2 5 5 8 .  โ ค เ นื้ อ พั น ธุ กํ า แ พ ง แ ส น .  [อ อ น ไ ล น }. แ ห ล ง ที่ ม า : 

www.ku.ac.th/kaset60/ku60/cow.html (1 กันยายน 2561). 
ปญญา หมั่นเก็บ. 2559. การวิเคราะหขอมูลดวยคอมพิวเตอรทางการเกษตร. พิมพครั้งที่ 2. กรุงเทพฯ : มีน

เซอรวิส ซัพพลาย. 
พรอมลักษณ สมบูรณปญญากุล และสุภัทรา ลิลิตชาญ. 2549. การวิเคราะหคุณคาทางดานโภชนาการและ

คุณภาพของเน้ือโคไทย. รายงานวิจัย. กรุงเทพฯ: สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 
ไพโรจน  วิริยจารี .  2545. การประเมินทางประสาทสัมผัส .  เชียงใหม : คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 
วิรัตน สุมน และณัฎยาพร สุมน. 2549. การพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑพ้ืนบานจากเนื้อโค. รายงานวิจัย. 

กรุงเทพฯ: สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 
ศิริวรรณ เสรีรัตน ปริญ ลักษิตานนท และศุภร เสรีรัตน. 2552. การบริหารการตลาดยุคใหม. (พิมพครั้งที่ 5 

ปรับปรุงใหม). กรุงเทพฯ: บริษัท ธรรมสาร จํากัด. 
ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณวิทยาลัย. 2554. เคร่ืองหมายฮาลาลที่ถูกตองตามระบบการรับรอง. 

[ออนไลน]. แหลงที่มา: www.halalscience.org/archives/36966 (1 กันยายน 2561). 
สนธยา คงฤทธิ์. 2544. การบริหารการตลาด. กรุงเทพฯ: สถาบันราชภัฏนครปฐม. 
สุชาติ ประสิทธิ์รัฐสินธุ. 2555. ระเบียบวิธีการวิจัยทางสังคมศาสตร. (พิมพครั้งที่ 15). กรุงเทพฯ: สามลดา. 
สุไลยา กุวิง, ลาวัณย ทิพยมาศ อานัส อาแว วัชระ ชาวสังข และเบญญาดา ธนถาวร. พฤติกรรมผูบริโภคใน

การใชบริการรานอาหารฮาลาลในสามจังหวัดชายแดนภาคใต. การประชุมวิชาการและนําเสนอ
ผลงานวิจัยระดับชาติ ราชธานีวิชาการ ครั้งที่ 2 “การวิจัย 4.0 เพ่ือการพัฒนาประเทศสูความมั่นคง 
มั่งค่ัง และยั่งยืน”. RTUNB 2017. 

สํานักดัชนีเศรษฐกิจการคา. 2014. คําจํากัดความ หรือ ความหมาย ของโมเดิรนเทรด. [ออนไลน]. แหลงที่มา: 
www.price.moc.go.th/discussion/viewAnswer.aspx?id=393 (20 ตุลาคม 2561). 

สํานักพัฒนาพันธุสัตว กรมปศุสัตว. 2558. โคพันธุบราหมัน. [ออนไลน]. แหลงที่มา: breeding.dld.go.th/th 
(1 กันยายน 2561). 

_______. 2558ก. โคพันธุตาก. [ออนไลน]. แหลงที่มา: breeding.dld.go.th/th (1 กันยายน 2561). 
_______. 2558ข. โคพันธุพ้ืนเมือง. [ออนไลน]. แหลงที่มา: breeding.dld.go.th/th (1 กันยายน 2561). 
_______. 25560. ศักยภาพของพืชอาหารสัตวในภาคใต . [ออนไลน]. แหลงที่มา : nutrition.dld.go.th 

/nutrition/index.php/using-joomla (1 กันยายน 2561). 
สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. 2561. ขั้นตอนการขออนุญาต. [ออนไลน]. แหลงที่มา:  

food.fda.moph.go.th/Rules/ (1 กันยายน 2561). 
อัสมีย เจาะมานะ. 2560. ปจจัยสวนประสมทางการตลาดท่ีมีผลตอพฤติกรรมผูบริโภคผลิตภัณฑเนื้อโคแปรรูป

ในเขตอําเภอหาดใหญ จังหวัดสงขลา. วิทยานิพนธบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยหาดใหญ. 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

บรรณานุกรม 383 

 

 
 

โอภาส พิมพา อุมาพร แพทยศาสตร บรรเทิง ทิพยมณเทียร และวีระศักดิ์ คงฤทธิ์. 2558. การพัฒนาอาหาร
ผสมเสร็จ (TMR) ที่ใชทางปาลมน้ํามันเปนแหลงอาหารหลัก รวมกับการเสริมไขมันไหลผานเพ่ือการ
ผลิตโคขุนของภาคใตตอนบน. รายงานวิจัย. กรุงเทพฯ: สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 

ฮาลาล. 2561. วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี. [ออนไลน]. แหลงที่มา: www.th.wikipedia.org/wiki/ (1 กันยายน 
2561). 

Bennett, A. R. 1 9 9 7 .  The Five Vs-A Buyer’s Perspective of the Marketing Mix. Marketing 
Intelligence and Planning, 15(3), 151-156.   

Berkman, H. W., Lindquist, J. D., & Sirgy, M. G. 1997. Consumer behavior. Chicago : NTC. 
Chai, L. G. 2009. A Review of Marketing Mix: 4Ps or More?. International Journal of marketing 

Studies, 1(1), 2-15. 
East, R. 1977. Consumer behavior: Advance and applications in marketing. London: Prentice. 
Engel, J., Blanckwell, R., & Miniard, W. 1995. Promotional strategy (5th ed.). Irwin: Richard. 
Fitzsimons, G. J., & Morwitz, V. G. (1996). The effect of measuring intent on brand level 

purchase behavior. Journal of Consumer Research, 23, 1-11. 
Kotler, P. 1997. Marketing Management Analysis, Planning, Implementation and Control. (9 th 

ed). New Jersey: A Simon & Schuster Company.  
Kotler, P. 2000. Marketing Management. Upper Saddle River NJ: Prentice Hall. Philip Kotler and 

Gary Armstrong. 
Kotler, P. 2009. Marketing Management. (14th ed.). New Jersey: Prentice-Hall. 
PANYAPIWAT INSTITUTE of MANAGEMENT. 2013. Modern Trade Definition. [ออนไลน]. แหลงที่มา

https://ba.pim.ac.th/pages/modern-trade-definition (20 ตุลาคม 2561).  
Schiffman, L.G. and Kanuk, L.L. 2007. Consumer Behavior. 9th ed. New Jersey: Pearson Prentice-

Hall.  
Waheed, R., & Asif, T. 2 0 1 2 .  Marketing Mix, Not Branding. Asia Journal of Business and 

Management Sciences, 1(11), 43-52. 
Wandel, M. 1997. Food Labeling from a Consumer Perspective.  British Food Journal, MCB 

University Press, 99(6). 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
 

-385- 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
 

 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
 

-387- 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
การวิจัยตลาด พฤติกรรมผูบริโภค การสํารวจตลาดผลิตภัณฑและชองทางจัดจําหนาย 

 
1. แบบสอบถามเพ่ือการวิจัย “พฤติกรรมผูบริโภค และปจจัยทางการตลาดทีม่ีผลตอการตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคของผูบริโภคในจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส ปตตานี กระบี่ และ
ภูเก็ต” 
2. แบบประเมินศักยภาพของผูประกอบการในการเขาสูระบบธุรกิจดิจิทัล   
3.  ภาพกิจกรรมการเก็บรวบรวมขอมูลผูบริโภคและผูประกอบการจําหนายเนื้อโคและผลิตภัณฑแปรรูปจาก
เนื้อโค  
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แปรรูปเนื้อโคของผูบริโภคในจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส ปตตานี กระบี่ และภูเก็ต” 
 

   แบบสอบถามเพ่ือการวิจัย 
“พฤติกรรมผูบริโภค และปจจัยทางการตลาดท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคของผูบริโภคในจังหวัด

นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส ปตตานี กระบี่ และภูเก็ต” 
 
คําชี้แจง   

แบบสอบถามฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพื่อใชเปนขอมูลในการวิจัย โดยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาวิจัยในเรื่อง ปจจัยที่มี
ผลตอการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคของผูบริโภคในจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส ปตตานี กระบ่ี 
และภูเก็ต เทานัน้   

แบบสอบถามน้ีประกอบดวย 4 สวน ดังนี ้  
สวนที 1 เปนคําถามเกี่ยวกับขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม ไดแกเพศ อายุ สถานภาพการสมรส การนับ

ถือศาสนา ระดับการศึกษา อาชีพ รายไดโดยเฉลี่ยตอเดือน ประเภทท่ีพักอาศัย ประสบการณการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑ 
โดยลักษณะคําถามเปนแบบใหเลือกตอบ (Multiple Choices) โดยใหเลือกคําตอบจากตัวเลือกเพียง 1 คําตอบ   

สวนที่ 2 เปนคําถามที่เกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปเน้ือโคของผูตอบแบบสอบถาม โดยการ
ประยุกตใชแนวคิดการวิเคราะหพฤติกรรมผูบริโภคและการวิเคราะหทฤษฎีสวนประสมการตลาด ไดแก 1. ยี่หอท่ีเลือกซ้ือ 2. 
ประเภทของผลิตภัณฑที่เลือกซื้อ 3. สาเหตุที่เลือกซื้อ 4. มื้อที่ผูบริโภคนิยมรับประทาน 5. สถานท่ีที่ซื้อ 6. ความถี่ในการซ้ือ 
7. จํานวนที่ซื้อโดยเฉลี่ยตอครั้ง 8. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซ้ือ และ 9. คาใชจายเฉลี่ยตอครั้ง ลักษณะคําถามเปนแบบ
ใหเลือกคําตอบจากตัวเลือกเพียง 1 คําตอบ 

สวนท่ี 3  เปนแบบสอบถามระดับความสําคัญปจจัยสวนประสมการตลาดที่มีตอการตัดสินใจซื้อ ผลิตภัณฑแปรรูป
เนื้อโคของผูตอบ แบบสอบถาม ใน 8 ดาน คือ ดานผลิตภัณฑ ดานราคา ดานชองทางการจัดจําหนาย ดานการสงเสริม
การตลาด ดานบุคลากร ดานบรรจุภัณฑ ดานการใหขาวสาร และดานอํานาจตอรอง ลักษณะคําถามเปนคําถามแบบมาตรา
สวนประเมินคา (Rating Scale)  

สวนที่ 4 การทดสอบประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเปาหมาย 5 ดาน ประกอบดวยสี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และ
ความชอบรวมของผลิตภัณฑ มีระดับความชอบ 9 ระดับ ระดับความชอบรวม 5 ระดับ ระดับความต้ังใจซื้อ 5 ระดับ และ
ชองทางการจําหนาย 5 ระดับ โดยเปนแบบใหเลือกคําตอบจากตัวเลือกเพียง 1 คําตอบ   

คณะผูวิจัยจึงใครขอความรวมมือจากทานในการตอบแบบสอบถาม โดยผูตอบแบบสอบถาม จะไมมีผลกระทบจาก
การตอบแบบสอบถามแตประการใด การนําเสนอผลการวิจัยนี้ นําเสนอเปนภาพรวมเทานั้น กรุณาตอบแบบสอบถามตาม
ความเปนจริงทุกขอ ขอมูลที่ตรงกับความเปนจริงและสมบูรณจะชวยใหการวิจัยดําเนินไปดวยความถูกตองแมนยํา  ผู วิจัย
ขอขอบคุณท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถามครั้งนี ้ 
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นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส ปตตานี กระบี่ และภูเก็ต” 
 

สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 
1.1 เพศของผูตอบแบบประเมิน [    ]1 ชาย   [    ]2 หญิง 
1.2 อายุ     [    ]1 นอยกวาหรือเทากับ 20 [    ]2 21-30 ป 
    [    ]3 31-40 ป   [    ]4 41-50 ป 
    [    ]5 51-60 ป   [    ]6 มากกวา 60 ป 
1.3 ระดับการศึกษา  [    ]1 การศึกษาภาคบังคับ  [    ]2 มัธยมศึกษาตอนตน 
    [    ]3 มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. [    ]4 ปวส./อนุปริญญา 
    [    ]5 ปริญญาตรี   [    ]6 สูงกวาปริญญาตรี 
1.4 สถานภาพการสมรส  [    ]1 โสด   [    ]2 สมรส อยูดวยกัน 
    [    ]3 สมรส แยกกันอยู  [    ]4 หยาราง 
1.5 การนับถือศาสนา  [    ]1 พุทธ   [    ]2 อิสลาม 
    [    ]3 คริสต   [    ]4 ไมประสงคระบุ 
1.6 อาชีพ   [    ]1 นักเรียน/นักศึกษา  [    ]2 คาขาย/ธุรกิจสวนตัว 
    [    ]3 ลูกจางเอกชน/พนักงานบริษัท [    ]4 ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
    [    ]5 เกษตรกรรม   [    ]6 อื่น ๆ ระบุ ........................... 
1.7 รายไดท่ีเฉลี่ยตอเดือน  [    ]1 นอยกวา 5,000 บาท  [    ]2 5,001-10,000 บาท 
    [    ]3 10,001-15,000 บาท  [    ]4 15,001-20,000 บาท 
    [    ]5 20,001-25,000 บาท  [    ]6 มากกวา 25,000 บาท 
1.8 รายจายการบริโภคอาหารตอเดือน [    ]1 นอยกวา 5,000 บาท  [    ]2 5,001-10,000 บาท 
    [    ]3 10,001-15,000 บาท  [    ]4 15,001-20,000 บาท 
1.9 ประเภทของท่ีอยูอาศัย  [    ]1 บานพักของตนเอง  [    ]2 หอพัก 
    [    ]3 บานเชา   [    ]4 อื่น ๆ ระบุ ................................  
1.10 จํานวนสมาชิกในครัวเรือน .......... คน ชาย .......... คน หญิง ......... คน 
1.11 ลักษณะการบริโภคอาหารตามปกติ 

(1) มือเชา   [    ]1 บริโภคอาหารจานหลักท่ีบาน [    ]2 บริโภคอาหารจานหลักท่ีรานอาหาร 
    [    ]3 บริโภคอาหารเบาท่ีบาน [    ]4 บริโภคอาหารเบาท่ีรานอาหาร 

(2) อาหารกลางวัน  [    ]1 บริโภคอาหารจานหลักท่ีบาน [    ]2 บริโภคอาหารจานหลักท่ีรานอาหาร 
(3) อาหารมื้อคํ่า  [    ]1 บริโภคอาหารจานหลักท่ีบาน [    ]2 บริโภคอาหารจานหลักท่ีรานอาหาร 
(4) อาหารมื้อดึก  [    ]1 บริโภคอาหารท่ีบาน  [    ]2 บริโภคท่ีรานอาหาร 

1.12 ประสบการณการบริโภคเน้ือโคและผลิตภัณฑ 
(1) การซ้ือเนื้อโคไปทําอาหารบริโภค 
 (1.1) การทําอาหารจากเนื้อโคเพื่อบริโภคเอง  [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย (ขามไปถามขอ (2)) 

(1.2) การบริโภคอาหารจากเนื้อโคท่ีปรุงเองตอสัปดาห [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอครั้ง 
       [    ]3 4-6 วันตอครั้ง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
 (1.3) ปริมาณเน้ือโคสดท่ีซ้ือไปทําอาหารเองตอครั้ง ................ กรัม/กิโลกรัม จํานวนผูรวมบริโภค .......... คน  
 (1.4) มื้อท่ีบริโภค  [    ]1 มือเชา  [    ]2 มื้อกลางวัน 
    [    ]3 มื้อเย็น  [    ]4 ทุกมื้อที่มีโอกาส 
 (1.5) โปรดระบุประเภทอาหารจากเน้ือโคท่ีนิยมปรุงบริโภคเอง (2 ลําดับ เรียงลําดับ) 

ลําดับ 1  ..................................ลําดับ 2 ..................................... 
(1.6) สถานท่ีซ้ือเนื้อสดไปทําอาหารเอง  [    ]1 ตลาดสด ตลาดนัด [    ]2 รานจําหนายเนื้อ 

[    ]3 โมเดิรนเทรด [    ]4 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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(2) การซ้ืออาหารจากเนื้อโคปรุงสําเร็จรูปไปรับประทานท่ีบาน 
(2.1) การซ้ืออาหารจากเนื้อโคปรุงสําเร็จรูปไปรับประทานท่ีบาน  [    ]1 เคย [    ]2 ไมเคย (ขามไปถามขอ (3)) 
(2.2) โปรดระบุประเภทอาหารจากเน้ือโคปรุงสําเร็จรูปท่ีนิยมซ้ือมารับประทานท่ีบาน (2 ลําดับ เรียงลําดับ) 

ลําดับ 1  ..................................ลําดับ 2 ..................................... 
(2.3) ปริมาณอาหารจากเนื้อโคปรุงสําเร็จรูปท่ีซ้ือมาบริโภคตอคร้ัง ................ ถุง จํานวนผูรวมบริโภค .......... คน  
(2.4) มื้อท่ีบริโภค  [    ]1 มือเชา  [    ]2 มื้อกลางวัน 
   [    ]3 มื้อเย็น  [    ]4 ทุกมื้อที่มีโอกาส 
(2.5) ความถี่ในการบริโภคอาหารจากเนื้อโคปรุงสําเร็จรูปตอสัปดาห 
   [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 

    [    ]3 4-6 วันตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละคร้ัง 
(2.6) สถานท่ีซ้ืออาหารจากเนื้อโคปรุงสําเร็จรูป [    ]1 ตลาดสด ตลาดนัด [    ]2 รานจําหนายอาหาร 

[    ]3 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]4 อื่นๆ ระบุ..............  
(3) การบริโภคอาหารจากเนื้อโคท่ีรานอาหาร 

(3.1) การบริโภคอาหารจากเนื้อโคท่ีรานอาหาร [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย (ขามไปถามขอ (4)) 
(3.2) โปรดระบุประเภทอาหารจากเน้ือโคท่ีบริโภคท่ีรานอาหารหรือสเตกเฮาส (2 ลําดับ เรียงลําดับ) 

ลําดับ 1  ..................................ลําดับ 2 ..................................... 
(3.3) ปริมาณอาหารเน้ือโคท่ีบริโภคท่ีรานอาหารหรือสเตกเฮาส  ............. จาน/ชาม จํานวนผูรวมบริโภค ......... คน 
(3.4) มื้อท่ีบริโภค  [    ]1 มือเชา  [    ]2 มื้อกลางวัน 
   [    ]3 มื้อเย็น  [    ]4 ทุกมื้อที่มีโอกาส 
(3.5) ความถี่ในการบริโภคอาหารท่ีรานอาหารหรือสเตกเฮาสตอสัปดาห 
   [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
   [    ]3 4-6 วันตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละคร้ัง 

(4) การบริโภคผลิตภัณฑแปรรูป เชน ลูกชิ้น ไสกรอก มีทโลพ แฮมเน้ือ เบอรเกอร เปนตน  
(4.1) การซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปเน้ือโคมาบริโภค [    ]1 เคย [    ]2 ไมเคย (ขามไปถามสวนท่ี 2) 
(4.2) โปรดระบุประเภทอาหารผลิตภัณฑแปรรูปเน้ือโคท่ีนิยมบริโภค (2 ลําดับ เรียงลําดับ) 

ลําดับ 1  ..................................ลําดับ 2 ..................................... 
(4.3) ปริมาณท่ีซ้ือตอครั้ง ............... ลูก/ชิ้น/กรัม/กิโลกรัม 
(4.4) สถานท่ีซ้ือ/บริโภคผลิตภัณฑ 

[    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  
[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 รานสะดวกซ้ือ แฟมมิลี่มารท แมกซมารท 
[    ]5 หางสรรพสินคา โมเดิรนเทรด [    ]6 รานจําหนายเนื้อ   
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 อื่น ๆ ระบุ ............................................ 

(4.5) มื้อท่ีบริโภค  [    ]1 มือเชา   [    ]2 มื้อกลางวัน 
  [    ]3 มื้อเย็น   [    ]4 ทุกมื้อที่มีโอกาส 
(4.6) ความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑเนื้อโคตอสัปดาห 
   [    ]1 ทุกวัน   [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
  [    ]3 4-6 วันตอครั้ง  [    ]4 สัปดาหละคร้ัง 

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สวนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเนื้อโค 
2.1 สเต็กเน้ือโค 

1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปถามขอ 2.2 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปถามขอ 2.2  
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 
4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 บริโภคท่ีรานสเต็ก [    ]2 ทําเองท่ีบาน 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
     [    ]3 4-6 วันตอครั้ง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 
7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค [    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  

[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 รานสะดวกซ้ือ แฟมมิลี่มารท แมกซมารท 
[    ]5 โมเดิรนเทรด  [    ]6 รานจําหนายเนื้อ   
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]9 รานคาประชารัฐ  [    ]10 อื่น ๆ ระบุ ....................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม [    ]4 มากกวา 500 กรัม 
9. คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉล่ียตอคร้ัง  [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 

[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 201-300 บาท 
[    ]5 มากกวา 300 บาท 

10. บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 
[    ]3 บุคคลในครอบครัว  

11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 
[    ]3 บุคคลในครอบครัว 

 12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 
     [    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 

2.2 ลูกชิ้นเน้ือโค 
1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปถามขอ 2.3 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปถามขอ 2.3  
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 
4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 รูปแบบตม (กวยเตี๋ยว) [    ]2 การปง ทอด ยาง 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
     [    ]3 4-6 วันตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 
7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค [    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  

[    ]3 ตลาดสด  [    ]4 รานสะดวกซ้ือ แฟมมิลี่มารท แมกซมารท 
[    ]5 โมเดิรนเทรด  [    ]6 รานจําหนายเนื้อ   
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]9 รานคาประชารัฐ  [    ]10 อื่น ๆ ระบุ ......................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม [    ]4 มากกวา 500 กรัม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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9. คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉล่ียตอคร้ัง  [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 
[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 มากกวา 200 บาท 

10. บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 
[    ]3 บุคคลในครอบครัว  

11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 
[    ]3 บุคคลในครอบครัว 

 12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 
      [    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 

2.3 มีทโลฟ  
1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปถามขอ 2.4 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปถามขอ 2.4 
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 
4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 รูปแบบตม  [    ]2 การปง ทอด ยาง 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
     [    ]3 4-6 วนัตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 
7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค [    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  

[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 รานสะดวกซ้ือ แฟมมิลี่มารท แมกซมารท 
[    ]5 โมเดิรนเทรด  [    ]6 รานจําหนายเนื้อ   
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]9 รานคาประชารัฐ  [    ]10 อื่น ๆ ระบุ ......................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม [    ]4 มากกวา 500 กรัม 
9.  คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉล่ียตอคร้ัง [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 

[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 มากกวา 200 บาท 
10.  บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว  
11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว 
12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 

      [    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 
 

2.4 ไสกรอกเนื้อโค 
1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปถามขอ 2.5 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปถามขอ 2.5 
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 
4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 รูปแบบตม  [    ]2 การปง ทอด ยาง 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
     [    ]3 4-6 วนัตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค [    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  
[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 รานสะดวกซ้ือ แฟมมิลี่มารท แมกซมารท 
[    ]5 โมเดิรนเทรด  [    ]6 รานจําหนายเนื้อ   
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]9 รานคาประชารัฐ  [    ]10 อื่น ๆ ระบุ ......................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม [    ]4 มากกวา 500 กรัม 
9.  คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉล่ียตอคร้ัง [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 

[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 มากกวา 200 บาท 
10. บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว  
11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ  [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว 
12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 

      [    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 
2.5 แฮมเนื้อโค 

1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปถามขอ 2.6 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปถามขอ 2.6 
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 
4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 รูปแบบตม   [    ]2 การปง ทอด ยาง 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
     [    ]3 4-6 วันตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 
7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค [    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  

[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 รานสะดวกซ้ือ แฟมมิลี่มารท แมกซมารท 
[    ]5 โมเดิรนเทรด  [    ]6 รานจําหนายเนื้อ   
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]9 รานคาประชารัฐ  [    ]10 อื่น ๆ ระบุ ......................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม [    ]4 มากกวา 500 กรัม 
9. คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉล่ียตอคร้ัง  [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 

[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 มากกวา 200 บาท 
10. บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว 
11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ  [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว 
12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 

      [    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 
2.6 แฮมเบอรเกอรเนื้อโค 

1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปถามขอ 2.7 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปถามขอ 2.7 
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 ไสขนมปง  [    ]2 การปง ทอด ยาง 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
     [    ]3 4-6 วันตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 
7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค [    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  

[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 รานสะดวกซ้ือ แฟมมิลี่มารท แมกซมารท 
[    ]5 โมเดิรนเทรด  [    ]6 รานจําหนายเนื้อ   
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]9 รานคาประชารัฐ  [    ]10 อื่น ๆ ระบุ ......................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม [    ]4 มากกวา 500 กรัม 
 
9. คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉล่ียตอคร้ัง [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 

[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 มากกวา 200 บาท 
10. บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว  
11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว 
12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 

      [    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 
2.7 เจอรกี้เน้ือโค 

1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปถามขอ 2.8 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปถามขอ 2.8 
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 
4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 ของขบเค้ียวเลน [    ]2 รวมกับอาหารหลัก 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
     [    ]3 4-6 วันตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 
7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค [    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  

[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 รานสะดวกซ้ือ แฟมมิลี่มารท แมกซมารท 
[    ]5 โมเดิรนเทรด  [    ]6 รานจําหนายเนื้อ   
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]9 รานคาประชารัฐ  [    ]10 อื่น ๆ ระบุ ......................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม [    ]4 มากกวา 500 กรัม 
9. คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉล่ียตอคร้ัง [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 

[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 มากกวา 200 บาท 
10. บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว 
11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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[    ]3 บุคคลในครอบครัว 
12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 

      [    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 
2.8 ชาบ-ูชาบ ู(เนื้อโคสไลด ลวกจิ้ม) 

1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปถามขอ 2.9 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปถามขอ 2.9 
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 
4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 รูปแบบลวกจิ้ม [    ]2 การปง ทอด ยาง 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
     [    ]3 4-6 วันตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 
7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค [    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  

[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 รานสะดวกซ้ือ แฟมมิลี่มารท แมกซมารท 
[    ]5 โมเดิรนเทรด  [    ]6 รานจําหนายเนื้อ   
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]9 รานคาประชารัฐ  [    ]10 อื่น ๆ ระบุ ......................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม  [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม  [    ]4 มากกวา 500 กรัม 
9. คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉล่ียตอคร้ัง [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 

[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 มากกวา 200 บาท 
10. บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว  
11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว 
12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 

 [    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 
2.9 เนื้อกระจก 

1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปถามขอ 2.10 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปถามขอ 2.10 
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 
4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 กับแกลม  [    ]2 การปง ทอด ยาง 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
     [    ]3 4-6 วันตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 
7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค [    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  

[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 รานสะดวกซ้ือ แฟมมิลี่มารท แมกซมารท 
[    ]5 โมเดิรนเทรด  [    ]6 รานจําหนายเนื้อ   
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]9 รานคาประชารัฐ  [    ]10 อื่น ๆ ระบุ ......................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม [    ]4 มากกวา 500 กรัม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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9. คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉล่ียตอคร้ัง [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 
[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 มากกวา 200 บาท 

10. บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 
[    ]3 บุคคลในครอบครัว  

11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 
[    ]3 บุคคลในครอบครัว 

12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 
      [    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 

2.10 แกงพะแนงเน้ือโคสําเร็จรูป 
1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปถามขอ 2.11 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปถามขอ 2.11 
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 
4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 บริโภคท่ีรานคา [    ]2 ซ้ือมาบริโภคท่ีบาน 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
     [    ]3 4-6 วันตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 
7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค [    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  

[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 รานสะดวกซ้ือ แฟมมิลี่มารท แมกซมารท 
[    ]5 โมเดิรนเทรด  [    ]6 รานจําหนายเนื้อ   
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]9 รานคาประชารัฐ  [    ]10 อื่น ๆ ระบุ ......................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม [    ]4 มากกวา 500 กรัม 
9. คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉล่ียตอคร้ัง [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 

[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 มากกวา 200 บาท 
10. บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว  
11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว 
12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 

[    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 
2.11 แกงเขียวหวานเน้ือโคสําเร็จรูป 

1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปถามขอ 2.12 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปถามขอ 2.12 
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 
4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 รูปแบบตม (กวยเตี๋ยว) [    ]2 การปง ทอด ยาง 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
     [    ]3 4-6 วันตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 
7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค [    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  

[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 รานสะดวกซ้ือ แฟมมิลี่มารท แมกซมารท 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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[    ]5 โมเดิรนเทรด  [    ]6 รานจําหนายเนื้อ   
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]9 รานคาประชารัฐ  [    ]10 อื่น ๆ ระบุ ......................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม [    ]4 มากกวา 500 กรัม 
9. คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉล่ียตอคร้ัง  [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 

[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 มากกวา 200 บาท 
10.  บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว  
11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว 
 12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 

     [    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 
2.12 แกงมัสมั่นเนื้อโคสําเร็จรูป 

1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปถามขอ 2.13 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปถามขอ 2.13 
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 
4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 บริโภคท่ีรานคา [    ]2 ซ้ือมาบริโภคท่ีบาน 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
     [    ]3 4-6 วันตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 
7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค [    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  

[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 รานสะดวกซ้ือ แฟมมิลี่มารท แมกซมารท 
[    ]5 โมเดิรนเทรด  [    ]6 รานจําหนายเนื้อ   
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]9 รานคาประชารัฐ  [    ]10 อื่น ๆ ระบุ ......................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม [    ]4 มากกวา 500 กรัม 
9. คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉล่ียตอคร้ัง [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 

[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 มากกวา 200 บาท 
10. บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว  
11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว 
12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 

[    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 
2.13 คั่วกลิ้งสําเร็จรูป 

1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปถามขอ 2.14 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปถามขอ 2.14 
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 
4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 บรโิภคท่ีรานคา [    ]2 ซ้ือมาบริโภคท่ีบาน 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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     [    ]3 4-6 วันตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 
7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค[    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  

[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 โมเดิรนเทรด 
[    ]5 รานจําหนายเนื้อ  [    ]6 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานคาประชารัฐ 
[    ]9 อื่น ๆ ระบุ ......................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม [    ]4 มากกวา 500 กรัม 
9. คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉล่ียตอคร้ัง [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 

[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 มากกวา 200 บาท 
10. บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว  
11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว 
12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 

[    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 
2.14 เนื้อโคตุนสําเร็จรูป 

1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปถามขอ 2.15 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปถามขอ 2.15 
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 
4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 บริโภคท่ีรานคา [    ]2 ซ้ือมาบริโภคท่ีบาน 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
     [    ]3 4-6 วันตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 
7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค [    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  

[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 โมเดิรนเทรด 
[    ]5 รานจําหนายเนื้อ  [    ]6 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานคาประชารัฐ 
[    ]9 อื่น ๆ ระบุ ......................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม [    ]4 มากกวา 500 กรัม 
9. คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉล่ียตอคร้ัง [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 

[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 มากกวา 200 บาท 
10. บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว  
11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว 
12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 

[    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.15 ซุปพุงวัวสําเร็จรูป 
1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปถามขอ 2.16 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปถามขอ 2.16 
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 
4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 บริโภคท่ีรานคา [    ]2 ซ้ือมาบริโภคท่ีบาน 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอครั้ง 
     [    ]3 4-6 วันตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 
7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค [    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  

[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 โมเดิรนเทรด 
[    ]5 รานจําหนายเนื้อ  [    ]6 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานคาประชารัฐ 
[    ]9 อื่น ๆ ระบุ ......................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม [    ]4 มากกวา 500 กรัม 

9. คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉลี่ยตอคร้ัง [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 

[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 มากกวา 200 บาท 
 

10. บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 
[    ]3 บุคคลในครอบครัว  

11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 
[    ]3 บุคคลในครอบครัว 

12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 
[    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 

2.16 กระเพาเนื้อโค 
1. ความรูจัก    [    ]1 รูจัก  [    ]2 ไมรูจัก ขามไปสวนท่ี 3 
2. เคยบริโภค    [    ]1 เคย  [    ]2 ไมเคย ขามไปสวนท่ี 3 
3. ยี่หอหรือตรารานเจาของสินคา (โปรดระบุ) .................................................................. 
4. รูปแบบการบริโภค   [    ]1 รูปแบบตม (กวยเตี๋ยว) [    ]2 การปง ทอด ยาง 
5. ความถี่ในซ้ือหรือบริโภคตอสัปดาห  [    ]1 ทุกวัน  [    ]2 2-3 วันตอคร้ัง 
     [    ]3 4-6 วันตอคร้ัง [    ]4 สัปดาหละครั้ง 
6. มื้อท่ีทานนิยมรับประทาน   [    ]1 เชา  [    ]2 กลางวัน 
     [    ]3 เย็น  [    ]4 ไมเลือกเวลา 
7. สถานท่ีทานซ้ือหรือบริโภค [    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด [    ]2 รานคาในชุมชน  

[    ]3 ตลาดสด   [    ]4 โมเดิรนเทรด 
[    ]5 รานจําหนายเนื้อ  [    ]6 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ 
[    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม [    ]8 รานคาประชารัฐ 
[    ]9 อื่น ๆ ระบุ ......................................... 

8. จํานวนท่ีซ้ือหรือบริโภคตอครั้ง  [    ]1 นอยกวา 100 กรัม [    ]2 100-200 กรัม 
     [    ]3 201-500 กรัม [    ]4 มากกวา 500 กรัม 
9. คาใชจายในการซ้ือหรือบริโภคเฉล่ียตอคร้ัง  [    ]1 นอยกวา 50 บาท [    ]2 51 – 100 บาท 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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[    ]3 101 – 200 บาท [    ]4 มากกวา 200 บาท 
10. บุคคลท่ีรวมบริโภค   [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว  
11. บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ [    ]1 ตนเอง  [    ]2 เพื่อนรวมงาน รวมเรียน 

[    ]3 บุคคลในครอบครัว 
 12. ลักษณะการบริโภค   [    ]1 ท่ีบานกับครอบครัว [    ]2 นอกบานกับครอบครัว 

      [    ]3 นอกบานกับเพื่อน/ผูรวมงาน 

 
สวนที่ 3  ปจจัยสวนประสมการตลาดท่ีมผีลตอการตดัสินใจเลือกซือ้ผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคของผูบรโิภคในจังหวัด
นครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส ปตตานี กระบี่ และภูเก็ต 
กรุณาใสเครื่องหมาย  ลงใน [    ] ตารางระดับความคิดเห็นในการพิจารณาถึงปจจัยสวนประสมทางการตลาดท่ีมีผลตอการ
ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเน้ือโคของผูบริโภคในจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา นราธิวาส ปตตานี กระบี่ และ
ภูเก็ต 

   ปจจัยสวนประสมการตลาดท่ีมีผลตอการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค ระดับความสําคัญ 
5 4 3 2 1 

1. ปจจัยดานผลิตภัณฑ (Product)  
   1.1 ผลิตภัณฑมีขนาดรับประทานงาย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   1.2 ผลิตภัณฑมีสวนผสมที่ปลอดภัย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   1.3 ผลิตภัณฑเก็บรักษางาย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   1.4 ผลิตภัณฑมีแหลงที่มาของวัตถุดิบที่ผานการรับรองมาตรฐานฟารมจากกรมปศุสัตว [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   1.5 ผลิตภัณฑไดรับการรับรองจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   1.6 ผลิตภัณฑไดรับการรับรองจากคณะกรรมการอิสลามกลางแหงประเทศไทย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   1.7 ผลิตภัณฑมีคุณสมบัติพิเศษ เพิ่มจากคุณสมบัติพื้นฐาน [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
2. ปจจัยดานราคา (Price)  
   2.1 ราคาเหมาะสมกับปริมาณสินคา [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   2.2 ราคาเหมาะสมกับคุณภาพสินคา [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   2.3 ประโยชนท่ีไดรับจากการซื้อผลิตภัณฑมาบริโภคคุมคากับเงินท่ีจายไป    [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   2.4 ผลิตภัณฑมีหลายระดับราคาใหเลือก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
3. ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนาย  
   3.1 ผลิตภัณฑมีจําหนายตามรานคาในเขตชุมชน [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   3.2 ผลิตภัณฑมีจําหนายตามหางสรรพสินคาช้ันนํา โมเดิรนเทรด หรือซุปเปอรมารเก็ต [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   3.3 มีการจําหนายสินคาในรานธงฟาประชารัฐ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   3.4 มีการซ้ือ-ขายผานระบบออนไลน [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   3.5 มีบริการสงสินคาถึงบานดวยระบบการซื้อออนไลน [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   3.6 ผลิตภัณฑมีจําหนายในรานสะดวกซื้อท่ีสามารถซื้อไดตลอด 24 ช่ัวโมง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   3.7 ตําแหนงท่ีตั้งรานจําหนาย ตั้งอยูในท่ีปลอดภัยตอผูใชบริการ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   3.8 รานจําหนายมีบริการพื้นท่ีสําหรับท่ีจอดรถเพียงพอ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   3.9 รานจําหนายผลิตภัณฑมีการจัดวางสินคาแยกประเภทเหมาะสมสะดวกตอการเลือกซื้อ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
4. ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion)  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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   ปจจัยสวนประสมการตลาดท่ีมีผลตอการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค ระดับความสําคัญ 
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   4.1 มีการโฆษณาผานสื่อตอไปนี้  
       -โทรทัศน [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
       -วิทยุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
       -หนังสือพิมพ นิตยสาร [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
       -ปายโฆษณากลางแจง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
       -อินเทอรเนต [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
       -บุคคลมีชื่อเสียงเปนพรีเซ็นเตอร [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   4.2 ดานการสงเสริมการขาย  
      -การลดราคาสินคา [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
      -การแจกคูปองลดสวน [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
      -สิทธิพิเศษจากการเปนสมาชิก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
      -การแจกของสมนาคุณ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
      -การรับประกันคุณภาพสินคา [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   4.3 ดานการใหขาวการประชาสัมพันธ  
      -มีเอกสารแนะนําผลิตภัณฑ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
      -มีการจัดกิจกรรมสงเสริมการขายอยางตอเนื่องและท่ัวถึง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
      -มีการสงเสริมภาพลักษณที่ดีขององคกรเพื่อใหผูบริโภคเกิดความมั่นใจ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
      -การประชาสัมพันธผานสื่อตาง ๆ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
5. ดานบุคคล (People)  
   5.1 การบริการของพนักงานขายดวยความชํานาญและรวดเร็ว [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   5.2 พนักงานขายใหความรูในคณุสมบัติที่ดีและการใชประโยชนของผลิตภณัฑไดชัดเจน [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   5.3 พนักงานมีการแตงกายท่ีสภุาพ เรียบรอย บุคลิกภาพที่ดี นาเชื่อถือ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
    5.4 พนักงานขายมีมนุษยสัมพันธท่ีดี สามารถตอบคําถามลกูคาเก่ียวกับโปรโมช่ันและขอสงสัยอื่น ๆ  ได [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
6. ดานบรรจุภัณฑ  
   6.1 บรรจุภัณฑของผลิตภัณฑตองปองกันความช้ืนและอากาศไดอยางเหมาะสม [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   6.2 บรรจุภัณฑตองปกปองผลิตภัณฑที่อยูภายในตอแรงกระแทกภายนอกได [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   6.3 บรรจุภัณฑควรมีความพอดีกับผลติภณัฑภายใน [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   6.4 บรรจุภัณฑควรมีปริมาณบรรจุที่เหมาะสม ใชงานงาย สะดวกในการพกพา [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   6.5 บรรจุภัณฑควรใชงานงาย เชน การปด เปด และเก็บรักษา เปนตน [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   6.6 บรรจุภัณฑสามารถเปดรับประทานไดงายและเก็บรักษาคุณภาพผลติภณัฑไดใน
กรณีที่ยังรับประทานไมเหมด 

[    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

   6.7 บรรจุภัณฑมีรูปแบบท่ีนาสนใจและจดจําตราสินคาได [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   6.8 บรรจุภัณฑมีความสวยงามสามารถดึงดูดความสนใจเมื่อพบเห็น [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   6.9 มีการใชภาพประกอบเพ่ือชวยสรางความสนใจใหสินคา [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   6.10 มีความเปนเอกลักษณที่ผูบริโภคสามารถจดจําตราสินคาไดงาย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   6.11 บรรจุภัณฑมีฉลากบอกวันหมดอายุท่ีชัดเจน [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
7. ดานการใหขาวสาร  
   7.1 มีการใหขาวสารตาง ๆ เกี่ยวกับผลิตผานสื่อออนไลน [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 
 

-402- 
 

   ปจจัยสวนประสมการตลาดท่ีมีผลตอการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโค ระดับความสําคัญ 
5 4 3 2 1 

   7.2 มีการใหขาวสารออกส่ือวิทยุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   7.3 มีการใชโปสเตอรประชาสมัพันธผลิตภัณฑอยูหนารานหรือจุดจําหนาย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   7.4 มีการใหขาวสารผานแผนพับ ใบปลิว [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   7.5 มีการสื่อสารและสืบคนไดผานระบบอินเตอรเนต [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
   7.6 มีการใหขาวสารท่ีจําเปนเกี่ยวกับผลติภณัฑชัดเจนบนบรรจุภณัฑ เชน วัตถุดิบที่ใช 
สวนผสม การเก็บรักษา วันผลิต วนัหมดอายุ เปนตน 
 

[    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

8. ดานอํานาจตอรอง  
8.1 มีรานเครือขายจําหนายผลติภณัฑกระจายตามจุดตาง ๆ ที่ผูบริโภคสามารถเขาถึงงาย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
8.2 รานเครือขายไดรับการอบรม การใหความรูเกี่ยวกับผลิตภัณฑ  [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
8. 3 การจําหนายผลิตภัณฑเนื้อโคทุกรานเครือขายในราคาเดียวกัน [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
8.4 การใชแบรนดเดียวกันในทุกรานเครือขาย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

 
สวนที่ 4 แบบทดสอบประสาทสมัผัส      

4.1 สถานท่ีทดสอบ................................... จังหวัด......................... 
4.2 ประเภทของผลติภณัฑ สเต็กเนื้อโค 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซือ้ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
4.3 ประเภทของผลติภณัฑ ลูกชิน้เน้ือโค 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
4.4 ประเภทของผลิตภัณฑ มีทโลพ 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

 
ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
4.5 ประเภทของผลิตภัณฑ ไสกรอกเนื้อโค 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
4.6 ประเภทของผลติภณัฑ แฮมเนื้อโค 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
 
4.7 ประเภทของผลติภณัฑ แฮมเบอรเกอรเนื้อโค 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
4.8 ประเภทของผลติภณัฑ เจอรกี้เนื้อโค 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
4.9 ประเภทของผลติภณัฑ ชาบู-ชาบู (เนื้อสไลด ลวกจิ้ม) 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
 
4.10 ประเภทของผลติภณัฑ เนื้อกระจก 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
 
4.11 ประเภทของผลติภณัฑ พะแนงเน้ือโคสําเร็จรูป 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
 
4.12 ประเภทของผลติภณัฑ มัสมัน่เนื้อโคสําเร็จรูป 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
 
4.13 ประเภทของผลติภณัฑ แกงเขียวหวานเน้ือโคสําเร็จรูป 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
 
4.14 คั่วกลิ้งเนื้อโคสําเร็จรูป 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
 
4.15 ประเภทของผลติภณัฑ เนื้อโคตุนสําเร็จรูป 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
 
4.16 ประเภทของผลติภณัฑ ซุปพุงวัวสําเร็จรูป 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
 
4.17 ประเภทของผลติภณัฑ กระเพาเน้ือโค 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
4.18 ประเภทของผลติภณัฑ แคบเน้ือโค 

คําชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ถูกตอง เหมาะสมกับทานมากท่ีสดุ 
การทดสอบประสาทสัมผสั 

ระดับความชอบ/ไมชอบ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม 
ชอบมากท่ีสุด [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบมาก   [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบเล็กนอย [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบปานกลาง [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมาก [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 
ไมชอบมากท่ีสดุ [    ] [    ] [    ] [    ] [    ] 

ถาใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังนี้ 
(กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความชอบ ชอบมากท่ีสุด 
(=5) 

ชอบมาก 
(=4) 

ชอบปานกลาง 
(=3) 

ชอบนอย 
(=2) 

ชอบนอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
ถาใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ระหวาง 1 (นอยท่ีสุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานใหคะแนนความตั้งใจซ้ือ ดังนี้ (กาเครื่องหมาย  ลง
ในชอง [    ] ที่ตองการ) 

ความตั้งใจซ้ือ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

คะแนนความตั้งในซ้ือ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
โปรดใหคะนนความชอบสถานท่ีซือ้ โดยใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูระหวาง 1 (นอยที่สุด) และ 5 มากท่ีสุด ทานให
คะแนนความชอบผลิตภณัฑโดยรวม ดังน้ี (กาเครื่องหมาย  ลงในชอง [    ] ที่ตองการ) 
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สถานท่ีซื้อ มากที่สุด 
(=5) 

มาก 
(=4) 

ปานกลาง 
(=3) 

นอย 
(=2) 

นอยที่สุด 
(=1) 

รานอาหารในจังหวัด [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาในชุมชน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานคาประชารัฐ [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
รานสะดวกซ้ือ แฟมมลิี่มารท วีชอป 
เอเอ็มพีเอ็ม เลมอนฟารม แมกซมารท 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

โมเดรินเทรด หางทอปส แมกซวาลู 
ซุปเปอรมารเก็ต 

[     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 

รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน [     ] [    ] [     ] [     ] [     ] 
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2. แบบประเมินศักยภาพของผูประกอบการในการเขาสูระบบธุรกิจดิจิทัล   
 

แบบประเมินศักยภาพของผูประกอบการในการเขาสูระบบธุรกิจดิจิทัล    
สถานท่ีบันทึกขอมูล................................... จังหวัด.................................. 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูประกอบการ 
1.1 เพศของผูตอบแบบประเมิน [    ]1 ชาย   [   ]2 หญิง 
1.2 อายุ     [    ]1 20-30 ป   [    ]2 31-40 ป 
    [    ]3 40-50 ป   [    ]4 51-60 ป 
    [    ]5 มากกวา 60 ป ขึ้นไป 
1.3 ระดับการศึกษา  [    ]1 การศึกษาภาคบังคับ  [    ]2 มัธยมศึกษาตอนตน 
    [    ]3 มธัยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. [    ]4 ปวส./อนุปรญิญา 
    [    ]5 ปริญญาตร ี   [    ]6 สูงกวาปริญญาตร ี
1.4 สถานภาพในสถานประกอบการ [    ]1 เจาของ   [    ]2 ผูจัดการ 
    [    ]3 แผนกจัดซื้อ  
1.5 การนับถือศาสนา  [    ]1 พุทธ   [    ]2 อิสลาม 
    [    ]3 คริสต   [    ]4 ไมประสงคระบ ุ
1.6 ประเภทของสถานประกอบการ 

[    ]1 รานขายอาหารในจังหวัด   [    ]2 รานคาในชุมชน  
[    ]3 รานจําหนายของเครือขาย กลุม สหกรณ [    ]4 รานคาประชารัฐ 
[    ]5 รานสะดวกซ้ือ แฟมมิล่ีมารท วีชอป  [    ]6 โมเดิรนเทรด หางทอปส แมกซวาลู ซุปเปอรมารเก็ต 

 [    ]7 รานคากลุมเฉพาะมุสลิม   [    ]8 รานคาปลีกครบวงจร เชน บิ๊กซี เปนตน 
[    ]9 อื่น ๆ ระบุ ...................................................................... 

1.7 วิธีการจัดหาผลิตภัณฑเนื้อโคมาจําหนาย 
    [    ]1 ผูผลิตสงใหโดยตรง  [    ]2 ไปรับผลติภณัฑโดยตรงจากผูผลิต 
    [    ]3 ผูผลิตจดัสงผานระบบขนสงไปรษณยี หรือธุรกิจสงดวน 
1.8 วิธีการสั่งซื้อผลติภณัฑ  [    ]1 สั่งทางโทรศัพท  [    ]2 ผานระบบออนไลนบนหนาจอ
โทรศัพท 
    [    ]3 ผานระบบออนไลนบนหนาจอคอมพิวเตอร 
1.9 รูปแบบการจําหนายสินคา [    ]1 จําหนายสินคาเฉพาะเนื้อโคและผลติภณัฑ [    ]2 จําหนายสินคาอาหารทั่วไป 
    [    ]3 จําหนายอาหารเฉพาะอาหารพรอมปรุง 
1.10 วิธีการจายเงินคาสินคา  [    ]1 ผูผลิตมาเก็บเงินเอง   [    ]2 สงของระบบเก็บเงิน
ปลายทาง 
    [    ]3 โอนเงินผานระบบธนาคารที่เคาทเตอร [    ]4 โอนผานระบบธนาคารบน
มือถือ 
1.11 จํานวน หรือยี่หอ ตราสินคาที่วางจําหนายในราน  

[    ]1 1 ยี่หอ   [    ]2 2 ยี่หอ 
    [    ]3 3 ยี่หอ   [    ]4 4 ยี่หอ และมากกวา 
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1.12 การตั้งราคาจําหนายผลิตภณัฑ [    ]1 ตั้งราคาเองโดยใชฐานราคาสงจากแหลงผลติ [    ]2 แหลงผลิตตั้ง
ราคา 
    [    ]3 อื่น ๆ ระบุ ............................................. 
1.13 รูปแบบการสงเสริมการขาย [    ]1 ไมมี ขายราคาเดียวกันหมด [    ]2 ขายลดราคาลงเมื่อซื้อมากข้ึน 

[    ]3 ขายลดราคาลงเมื่อซื้อมากข้ึนเฉพาะกับลูกคาประจาํ 
สวนที่ 2 แบบสอบถามดานการเขาใชเครือขายสังคมออนไลนในการทําธุรกิจดิจิทัล 
2.1 ทานเขาใชบริการเว็บไซดเครอืขายสังคมออนไลนใดบาง  
 2.1.1 อีคอมเมิรซ เวปไซต (E-Commerce Website) ที่มีระบบการซื้อขาย จายเงิน 
   [    ]1 ไมรูจัก    [    ]2 รูจัก แตไมเคยใชงาน 
   [    ]3 รูจัก เคยใชงาน โปรดระบุสินคาและหรือผลติภณัฑที่เคยสั่งซื้อ ....................................... 
 2.1.2 Facebook [    ]1 ไมรูจัก    [    ]2 รูจัก แตไมเคยใชงาน 
   [    ]3 รูจัก เคยใชงาน โปรดระบุสินคาและหรือผลติภณัฑที่เคยสั่งซื้อ ....................................... 
 2.1.3 Youtube [    ]1 ไมรูจัก    [    ]2 รูจัก แตไมเคยใชงาน 
   [    ]3 รูจัก เคยใชงาน โปรดระบุสินคาและหรือผลติภณัฑที่เคยสั่งซื้อ ....................................... 
 2.1.4 Google [    ]1 ไมรูจัก    [    ]2 รูจัก แตไมเคยใชงาน 
   [    ]3 รูจัก เคยใชงาน โปรดระบุสินคาและหรือผลติภณัฑที่เคยสั่งซื้อ ....................................... 
 2.1.5 Instragram [    ]1 ไมรูจัก    [    ]2 รูจัก แตไมเคยใชงาน 
   [    ]3 รูจัก เคยใชงาน โปรดระบุสินคาและหรือผลติภณัฑที่เคยสั่งซื้อ ....................................... 
 2.1.6 ไลน (Line) [    ]1 ไมรูจัก    [    ]2 รูจัก แตไมเคยใชงาน 
   [    ]3 รูจัก เคยใชงาน โปรดระบุสินคาและหรือผลติภณัฑที่เคยสั่งซื้อ ....................................... 
2.2 ทานเคยใชเทคนิคในเครือขายสังคมออนไลนใดบาง 

2.2.1 เทคนิค Google Adwards (Pay per Click) และ SEO (Search Engine Optimisation) 
   [    ]1 ไมรูจัก    [    ]2 รูจัก แตไมเคยใชงาน 
   [    ]3 รูจัก เคยใชงาน โปรดระบุสินคาและหรือผลติภณัฑที่เคยสั่งซื้อ ....................................... 
 2.2.2 เทคนิคสรางเน้ือหาเพื่อโฆษณาผลิตภัณฑบนระบบออนไลน (Content Marketing) 
   [    ]1 ไมรูจัก    [    ]2 รูจัก แตไมเคยใชงาน 
   [    ]3 รูจัก เคยใชงาน โปรดระบุสินคาและหรือผลติภณัฑที่เคยสั่งซื้อ ....................................... 
 2.2.3 เทคนิคการทําตลาดแบบการไดรับคอมมสิช่ันจากการนําสินคาไปขาย (Affiliate Marketing) 
   [    ]1 ไมรูจัก    [    ]2 รูจัก แตไมเคยใชงาน 
   [    ]3 รูจัก เคยใชงาน โปรดระบุสินคาและหรือผลติภณัฑที่เคยสั่งซื้อ ....................................... 
 2.2.4 เทคนิคการทําตลาดออนไลนกลาง (Market Place) เชน wongnai, lazada.com เปนตน 
   [    ]1 ไมรูจัก    [    ]2 รูจัก แตไมเคยใชงาน 
   [    ]3 รูจัก เคยใชงาน โปรดระบุสินคาและหรือผลติภณัฑที่เคยสั่งซื้อ ....................................... 
 2.2.5 โปรแกรมประยุกตสําหรับอปุกรณเคลื่อนที่ (Mobile Application) 
   [    ]1 ไมรูจัก    [    ]2 รูจัก แตไมเคยใชงาน 
   [    ]3 รูจัก เคยใชงาน โปรดระบุสินคาและหรือผลติภณัฑที่เคยสั่งซื้อ ....................................... 
 2.2.6 อ่ืน ๆ โปรดระบุ ....................................................... 
   [    ]1 ไมรูจัก    [    ]2 รูจัก แตไมเคยใชงาน 
   [    ]3 รูจัก เคยใชงาน โปรดระบุสินคาและหรือผลติภณัฑที่เคยสั่งซื้อ ....................................... 
2.2 ระยะเวลาโดยเฉลี่ยในการเขาใชเครือขายสังคมออนไลนตอวันในแตละครั้งของทาน 
   [    ]1 นอยกวา 1 ช่ัวโมง   [    ]2 1-2 ช่ัวโมงตอครั้ง 
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   [    ]3 2-3 ช่ัวโมง    [    ]4 มากกวา 3 ช่ัวโมง 
2.3 สถานท่ีที่ทานเขาใชเครือขายสังคมออนไลนมากที่สดุ 
   [    ]1 ที่บาน/รานคา   [    ]2 ที่ทํางาน สถานท่ีศึกษา 
   [    ]3 รานอินเตอรเนต   [    ]4 อื่น ๆ ระบุ........................................ 
 
2.4 ชวงเวลาท่ีทานเขาใชเครือขายสังคมออนไลน 
   [    ]1 08.01–12.00 น.   [    ]2 12.01–16.00 น. 
   [    ]3 16.01–20.00 น.   [    ]4 20.01-00.00 น. 
   [    ]5 00.01–04.00 น.   [    ]6 04.01–08.00 น. 
   [    ]7 ไมเลือกเวลา  
2.5 ทานรูจักเว็บไซตเครือขายสังคมออนไลนท่ีทานเขาใชอยูไดอยางไร 
   [    ]1 สมัครเลนดวยตนเอง   [    ]2 ธุรกิจแนะนํา 
   [    ]3 เพื่อนแนะนํา / ชักชวน 
2.6 ประสบการณการใชงานเครือขายสังคมออนไลนของทาน  [    ]1 นอยกวาหรือเทากับ 1 ป [    ]2 1.1 – 2 ป 
         [    ]3 2.1-3 ป   [    ]4 มากกวา 3  ป 
สวนที่ 3 แบบสอบถามดานทัศนคติที่มีตอการเขาชมเว็บไซตเครือขายสังคมออนไลน 
 5 = เห็นดวยอยางยิ่ง 4 = เห็นดวย 3 = ไมแนใจ 2 = ไมเห็นดวย 1 = ไมเห็นดวยอยางย่ิง 

รายการ ทัศนคติ 
5 4 3 2 1 

3.1 เครือขายสังคมออนไลนมีประโยชน      
3.2 สะดวกในการตดิตอสื่อสาร      
3.3 เปนแหลงเพิ่มพูนความรู      
3.4 เปนแหลงใหความบันเทิง      
3.5 เปนแหลงพบปะสังสรรคกับกลุมเพื่อน/คนรูจัก      
3.6 เปนแหลงแสดงความคิดเห็นความเปนตัวของตัวเอง      
3.7 เปนแหลงเพิ่มเพื่อนใหม      
3.8 เปนแหลงคนหาและซื้อสินคา-บริการ      
3.9 รับทราบขอมูลไดรวดเร็ว      
3.10 แบงปนความคิดเห็นกับผูอื่นไดงาย      

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สวนที่ 4 โปรดระบุความคิดเห็นของทานที่มีตอสื่อประชาสมัพันธผลติภัณฑเนื้อโคในเว็บไซตเครือขายสังคมออนไลน 
 5 = เห็นดวยอยางยิ่ง 4 = เห็นดวย 3 = ไมแนใจ 2 = ไมเห็นดวย 1 = ไมเห็นดวยอยางย่ิง 

รายการ ทัศนคติ 
5 4 3 2 1 

4.1 การนําเสนอรูปแบบการเลี้ยงโคมีชีวิตตามมาตรฐานของกรมปศุสัตว      
4.2 การนําเสนอรูปแบบการเลี้ยงโคที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม      
4.3 การนําโคเขาแปรรูปโดยสตัวปราศจากความกลัวและความทุกขทรมาน      
4.4 การนําเสนอรูปแบบการเลี้ยงโคที่สัตวปราศจากความเจ็บปวด การบาดเจ็บ และโรคภัย      
4.5 การนําโคเขาแปรรูปโดยสตัวไมใชสารเรงเนื้อแดง ฮอรโมน หรือการตอนเพ่ือเรงการ
เจริญเติบโต 

     

4.6 การนําโคเขาแปรรูปตามขอกําหนดของมาตรฐานของสํานักงานคณะกรรมการกลาง
อิสลามแหงประเทศไทย (ฮาลาล) 

     

4.7 การแสดงการจดัการซาก ตัดแตงตามมาตรฐานสากล      
4.8 การแสดงคุณภาพทางโภชนาการและสุขภาพท่ีเนื้อโคใหแกผูบริโภค      
4.9 การแสดงการรับรองสินคาวาความปลอดภัยจากสารเคมตีกคาง สิ่งปนเปอนในเน้ือ และ
จุลินทรียที่กอใหเกิดโรค 

     

4.10 การแสดงโครงสรางเน้ือจากซาก เนื้อช้ินสวนท่ีไดจากการตดัแตงและนําไปใช
ประโยชน และผลิตภัณฑอาหารตามคุณภาพซาก 

     

4.11 การมีบรรจภุัณฑทีม่ั่นใจในการรักษาความสดและสะอาดของผลิตภณัฑได      
4.12 การแสดงสวนประกอบอาหารบนบรรจุภณัฑ      
4.13 การมีระบบสืบยอนกลับบนบรรจภุัณฑ      
4.14 การมีตราสินคาอยูบนบรรจภุัณฑ      

 
ขอขอบคุณทานที่ใหความรวมมือในการตอบแบบทดสอบประสาทสมัผัสครั้งนี ้

 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3. ภาพกิจกรรมการเก็บรวบรวมขอมูลผูบริโภคและผูประกอบการจําหนายเน้ือโคและผลิตภัณฑ
แปรรูปจากเน้ือโค  

     

 

การเก็บขอมูลผูบริโภคในพ้ืนท่ีจังหวัดพัทลุง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การเก็บขอมูลผูบริโภคในพ้ืนท่ีจังหวัดสงขลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การเก็บขอมูลผูบริโภคในพ้ืนท่ีจังหวัดปตตานี 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การเก็บขอมูลผูบริโภคในพ้ืนท่ีจังหวัดนราธิวาส 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การเก็บขอมูลผูบริโภคในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การเก็บขอมูลผูบริโภคในพ้ืนท่ีจังหวัดกระบี่และภูเก็ต 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผูประกอบการที่เปนแฟรนไชสของสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด ในจังหวัดพื้นที่เปาหมาย 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การเก็บขอมูลผูประกอบการจําหนายเนื้อโคของวิสาหกิจชุมชนกลุมเกษตรกรผูเลี้ยงโคเนื้อ 
โคขุนศรีวิชัย อําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา 

 

 
การเก็บขอมูลผูประกอบการรานอาหารจําหนายเนื้อและผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคในจังหวัดสงขลา 

  
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รานอาหารจําหนายเนื้อและผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคในจังหวัดพ้ืนที่เปาหมาย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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x 
รานคาในชุมชนท่ีจําหนายเนื้อและผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคในพื้นที่เปาหมาย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อโคท่ีจําหนายในจังหวัดพื้นที่เปาหมาย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ข 
การฝกอบรมเกษตรกรผูเลี้ยงโคและผูประกอบการท่ีเกี่ยวของ 

ในแตละกลุมวิสาหกิจ 5 จังหวัดเปาหมาย 
 

1. หนังสือแจงกําหนดการฝกอบรมใหสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด คัดเลือกเกษตรกรและ
ผูประกอบการเขารับการฝกอบรม 

2. หนังสือสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัดแจงรายชื่อผูที่ไดรับการคัดเลือกเขารับการฝกอบรม 
3. รายช่ือผูไดรับการคัดเลือกเขารับฝกการอบรมการตัดแตงซาก การพัฒนาผลิตภัณฑ และชองทาง

การจําหนาย 
4. สถานที่ใชในการวิจัย พัฒนาผลิตภัณฑ และฝกอบรม 

 5. วิทยากรหลักในการฝกอบรมภาคปฏิบัติ 
 6. แบบประเมินผลการฝกอบรม 

7. ภาพกิจกรรมในระหวางการฝกอบรม 
 8. รายชื่อผูเขารับการฝกอบรมแตละรุนในแตละวัน 
 9. Module การฝกอบรม “หลักสูตรการจัดการซากโคเนื้อศรีวิชัย การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจาก
เนื้อโคและการสรางผูประกอบการเครือขายโคเนื้อศรีวิชัย” 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1. หนังสือแจงกําหนดการฝกอบรมใหสหกรณ โคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด คัดเลือกเกษตรกรและ
ผูประกอบการเขารับการฝกอบรม 

 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



-437- 
 

2. หนังสือสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัดแจงรายชื่อผูที่ไดรับการคัดเลือกเขารับการฝกอบรม 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3. รายช่ือผูไดรับการคัดเลือกเขารับการฝกอบรมการตัดแตงซาก การพัฒนาผลิตภัณฑ และชองทางการ
จําหนาย 

   

ลําดับที ่ ช่ือ-นามสกุล ตัวแทนกลุมพื้นท่ีจังหวัด 
1 นายฮาฟส อาล ี ปตตาน ี
2 นางรสนา อาล ี ปตตาน ี
3 นางสาวรอฮานา สน ิ ปตตาน ี
4 นางสาวคอรีซะ ดาโอะ ปตตาน ี
5 นายยูกีพลี มามะ ปตตานี 
6 นายอับดุลตดเล็บ มามะ ปตตาน ี
7 นายธรภัทร ตางส ี ปตตาน ี
8 นางสาวจิราภรณ ชุมนุมมณ ี ปตตาน ี
9 นางสาวมารยีะ มะ ปตตาน ี
10 นายมุสตากิม มะเดิง ปตตาน ี
11 นายมูซัมมิล มะแคและ ปตตาน ี
12 นางสาวมุสลีดา ยา ปตตาน ี
13 นางสาวซารีปะ ยูโซะปลูกา นราธิวาส 
14 นางสาวนูรฟรเดา ซาและ นราธิวาส 
15 นายมูฮําหมัด สายอ นราธิวาส 
16 นายอาลียสั มะมิง นราธิวาส 
17 นายอิมราน สอนฮุง นราธิวาส 
18 นายอิมรอน ปแนบาโง นราธิวาส 
19 นายฟรดีน ปแนบาโง นราธิวาส 
20 นายนราวี ทาสอน นราธิวาส 
21 นางขอดีหยะ สามาย นราธิวาส 
22 นางหลอมหละ ฤทธิ์โต นราธิวาส 
23 นางนอย ไหมชวย นราธิวาส 
24 นางดรุณี นันโท นราธิวาส 
25 นายยศภัธ เพชรรัตน นครศรีธรรมราช 
26 นางสาวนารีรตัน นวลฤกษ นครศรีธรรมราช 
27 นางสาวพวงรัตน เพชรมาก นครศรีธรรมราช 
28 นางจิราภรณ ออนกลา นครศรีธรรมราช 
29 นางเยาวลักษณ หนูสุวรรณ นครศรีธรรมราช 
30 นางสาวลักขณา จํานงค นครศรีธรรมราช 
31 นางหน่ึงฤดี ฤทธ์ิโต นครศรีธรรมราช 
32 นางสมพร เลื่อนนก นครศรีธรรมราช 
33 นางสุภาดา ไลคง นครศรีธรรมราช 
34 นายสาธิต พลายสญิจ นครศรีธรรมราช 
35 นางอุไร แกลวกลาหาญ นครศรีธรรมราช 
36 นายนัทชรินทร แกวยศกุล นครศรีธรรมราช 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ลําดับที ่ ช่ือ-นามสกลุ ตัวแทนกลุมพื้นท่ีจังหวัด 
37 นายสุภกณิห ยอดสวัสดิ ์ สงขลา 
38 นายนพพนม ไชยรักษ สงขลา 
39 นางอํานวย ไชยรักษ สงขลา 
40 นางวิลัย พุทธกูล สงขลา 
41 นางพัชรินทร เรืองกุล สงขลา 
42 นายชนายุส มหาศาลรัตน สงขลา 
43 นายสมพงษ เพ็ชรแกว สงขลา 
44 นายทัศไนย ธรรมชูโชต ิ สงขลา 
45 นายยุทธนา สุนทราการ สงขลา 
46 นายประยรู สุขกระแสง สงขลา 
47 นายนิทม หนูสุวรรณ สงขลา 
48 นายกมล จันทรสุวรรณ สงขลา 
49 นายณรงคฤทธิ์ เจริญวิรยิะภาพ พัทลุง 
50 นางสาวศิริรตัน คงเนียม พัทลุง 
51 นายบุญเลิศ ศักดิเ์ปย พัทลุง 
52 นายสมเกียรติ ยอดขยัน พัทลุง 
53 นางสาววัชราภรณ จินดาพยาบาล พัทลุง 
54 นางสาวเพชรรัตน สิงหทอง พัทลุง 
55 นายนรินทร ณ นคร พัทลุง 
56 นางสุนีย พรหมเมศร พัทลุง 
57 นางสาวสุนีย รสโต พัทลุง 
58 นายกิติชัย จตุรภัทรพงศ พัทลุง 
59 พ.อ.กุศล เพ็ชรขวัญ พัทลุง 
60 วาท่ีรอยตรีวาสนา สิงหทอง พัทลุง 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4. สถานที่ใชในการวิจัย พัฒนาผลิตภัณฑ และฝกอบรม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โรงแปรรูปโคบานมวงทวน เทศบาลตําบลหารเทา อําเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง 

 
โรงงานแปรรูป ทีไอบี อินเตอรฟูดส อําเภอทาเรือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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5. วิทยากรหลักในการฝกอบรมภาคปฏิบัติ 
 

 
อาจารยณัฐพล ยวงสะอาด วิทยากรหลักในการฝกอบรมภาคปฏิบัติ   

เจาของโรงงานแปรรูป ทีไอบี อินเตอรฟูดส อําเภอทาเรือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6. แบบประเมินผลการฝกอบรม 

 
แบบประเมินผลการฝกอบรม 

หลักสูตร “การจัดการซากโคเน้ือศรีวิชัย การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อโค และการสรางผูประกอบการเครือขายโคเนื้อศรีวิชัย” 
 

คําชี้แจง โปรดทําเครื่องหมาย  ลงใน □ หรือเติมขอความในชองที่ตรงกับความเห็นของทาน 
ตอนท่ี 1 ขอมูลทั่วไป 
1. เพศ   □1 หญิง   □2 ชาย 
2. อาย ุ  □1 ต่ํากวา หรือเทากับ 30 ป  □2 31-40 ป   □3 41-50 ป 
3. ระดับการศึกษา □1 ประถมศึกษา   □2 มัธยมศึกษาตอนตน □3 มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
                        □4 อนุปริญญา/ปวส. □5 ปริญญาตรี และสูงกวา 
ตอนท่ี 2 ความรูและความพึงพอใจตอการฝกอบรม 
 1= นอยท่ีสุด   2= นอย   3= ปานกลาง   4 = มาก   5 = มากที่สุด 

รายการ ระดับความพึงพอใจ 
มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

1. ความรูท่ีไดรับจากการฝกอบรม      
1.1 กอน การฝกอบรม ทานมีความรูในเนื้อหาในการอบรมครั้งนี้มากนอยเพียงใด      
1.2 หลัง การฝกอบรม ทานมีความรู ความเขาใจเพิ่มข้ึนมากนอยเพียงใด      
2. ความพึงพอใจดานหลักสูตร (เนื้อหา รูปแบบ วิธีการฝกอบรม)      
2.1 การฝกอบรมสอดคลองกับความจําเปนหรือความตองการของทาน      
2.2 เนื้อหาในการอบรมเหมาะสมมากนอยเพียงใด      
2.3 รูปแบบและวิธีการอบรมเหมาะสมมากนอยเพียงใด      
2.4 ความเหมาะสมของภาคบรรยาย      
2.5 ความเหมาะสมของภาคปฏิบัติ      
3. ความพึงพอใจดานวิทยากร/ผูบรรยาย      
3.1 มีคุณวุฒิ ประสบการณ ความรู ความสามารถตรงกับเนื้อหาการอบรม      
3.2 การเปดโอกาสใหแสดงความคิดเห็น การซักถามและการตอบคําถาม      
3.3 มีเทคนิค/วิธีการในการถายทอดใหเขาใจ      
4. ความพึงพอใจดานการจัดการ (สถานที่อบรม ระยะเวลาและการอํานวยวามสะดวก)      
4.1 ทานมีความพึงพอใจตอสถานท่ีและสิ่งแวดลอมในการจัดอบรม      
4.2 ความเหมาะสมของอุปกรณ โสตทัศนูปกรณ/สื่อประกอบการบรรยาย      
4.3 ความเหมาะสมของระยะเวลาในการอบรม      
4.4 การบริการและการอํานวยความสะดวกจากผูจัดการอบรม      
4.5 วัสดุอุปกรณเพ่ือใชในการอบรม      
4.8 อาหาร อาหารวาง และเครื่องด่ืม      
5. การนําความรูไปใชประโยชน      
5.1 ทานไดรับประโยชนจากการอบรม      
5.2 ทานสามารถนําความรูที่ไดจากการอบรมไปประยุกตใชไดมากนอยเพียงใด      
6. ขอเสนอแนะหรือขอคิดเห็นอื่น ๆ ที่ทานเห็นวาเปนแนวทางใหการอบรมคร้ังน้ีสมบูรณยิ่งข้ึน 
.................................................................................................................................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................................................................................................................................... 
 

 

รุนที่............................ 

ขอขอบคุณในความอนุเคราะห
ตอบแบบประเมินครั้งนี ้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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7. ภาพกิจกรรมในระหวางการฝกอบรม 

  
การแนะนาํส่วนตา่ง ๆ ในซากโค และการนาํชิ Êนสว่นตา่ง ๆ ไปใชป้ระโยชน  ์

  
การศกึษาและฝึกปฏิบตัจิรงิ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การจัดการซากเพ่ือใหไดเนื้อคุณภาพและสรางมูลคาจากการตัดแตง 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การจัดการเนื้อชิ้นสวนรองตามศักยภาพของพ้ืนที่ ตามสูตรอาหารท่ีเหมาะสม และการลงมือปฏิบัติ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



-446- 
 

  

  

       
การทดสอบผลิตภัณฑแปรรูปของผูเขารับการฝกอบรม และการทดสอบฝมือการทําแกงของแตละจังหวัด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



-447- 
 

     

   
การทาํเนื Êออิมลัชนั จดุเริÉมตน้ของการทาํไสก้รอก ลกูชิ Êน และมีทโลฟ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การทําไสกรอก 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การทํามีทโลฟ 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การฝกรีดเนื้อบดท่ีปรุงรสแลว สําหรับการทําเจอรกี้ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การทําแฮมเน้ือ 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การสรุปงานแตละวันในชวงการอบรมท่ีพัทลุง 
 

  
การแลกเปลี่ยนเรียนรู การประชาสัมพันธสินคา การสาธิตการซื้อขายออนไลน หรือระบบพาณิชยอิเล็กทรอนิกส 

(E-Commerce) ใหกับผูประกอบการที่เขารวมโครงการและทดสอบระบบการซื้อขายออนไลน  
ณ โรงงานแปรรูป ทีไอบี อินเตอรฟูดส อําเภอทาเรือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  

โดย รองศาสตราจารย ดร.สมศักด์ิ คูหาสวรรคเวช และ ทีมงาน 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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8. รายชื่อผูเขารับการฝกอบรมแตละรุนในแตละวัน 
 8.1 รายช่ือผูเขารับการฝกอบรม รุนท่ี 1 จํานวน 6 วัน 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 8.2 รายช่ือผูเขารับการฝกอบรม รุนท่ี 2 จํานวน 6 วัน 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 8.3 รายช่ือผูเขารับการฝกอบรม รุนท่ี 3 จํานวน 6 วัน 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



-468- 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



-471- 
 

 8.4 รายช่ือผูเขารับการฝกอบรม รุนท่ี 4 (รุนพิเศษ) จํานวน 2 วัน 
 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก  ค 
การทดสอบตลาดหลังจากการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ 

 
1. แบบประเมินความพึงพอใจในการทดสอบชิมเนื้อและผลิตภัณฑเนื้อโคศรีวิชัย RED BEEF 
2. ภาพกิจกรรมการทดสอบชิมผลิตภัณฑเนื้อโคศรีวิชัย RED BEEF 
3. รายช่ือผูรวมกิจกรรมการทดสอบชิมผลิตภัณฑเนื้อโคศรีวิชัย RED BEEF 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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แบบประเมินความพึงพอใจในการทดสอบชิมเนื้อและผลิตภัณฑเนื้อโค RED BEEF 
สถานที่ทดสอบ ...................................... จังหวัด................................ 

โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชอง □ ที่ตองการ 
1. เพศ   □ ชาย   □ หญิง  
2. ชวงอายุ  □ นอยกวา 20 ป  □ 20-30 ป  □ 31-40 ป   
   □ 41-50 ป  □ 51-60 ป  □ มากกวา 60 ป 
3. ระดับการศึกษา  □ ประถมศึกษา  □ มัธยมศึกษาตอนตน □ มัธยมศึกษาตอนปลาย  
   □ อาชีวศึกษา  □ ปริญญาตรีและสูงกวา 
4. อาชีพ   □ เกษตรกร  □ พอบาน-แมบาน  □ ขาราชการ พนักงานรัฐ  

□ พนักงานบริษัท เอกชน □ นักเรียน นักศึกษา □ อื่น ๆ 
5. จํานวนคนท่ีอยูรวมกัน □ อยูคนเดยีว  □ 2 คน   □ 3 คน   

□ 4 คน    □ 5 คน และมากกวา 
6. รายจายอาหารตอเดือน   □ นอยกวา 5,000 บาท □ 5,001-10,000 บาท □ 10,000-15,000 บาท 
   □ มากกวา 15,001 บาท 

ระดับความพึงพอใจในการชิมเนื้อและผลิตภัณฑเนื้อโค (โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในชองที่ตองการ) 
ประเภทผลิตภัณฑ ระดับความพึงพอใจ 

1 = นอยที่สุด 2 = นอย 3 = ปานกลาง 4 = มาก 5 = มากที่สุด 
แฮมเสตก      
เนื้อกระจก      
ลูกชิ้น      
ไสกรอก      
มีทโลฟ      
แฮมเนื้อ      
แฮมเบอรเกอร      
แหนมสด      
ไสกรอกเปรี้ยว      
เนื้อยอ      
แกงมสัมั่น      
แกงเขียวหวาน      
แกงพะแนง      
คั่วกล้ิง      
เนื้อโคตุน      
ซุปพุงวัว      
ผัดกระเพรา      
จิ้นหนัง      
หนางวัว      
 

ขอขอบพระคุณที่เสียสละเวลาในการทดสอบชิมผลิตภัณฑเนือ้โคและตอบแบบสอบถาม 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพการดําเนินกิจกรรมการทดสอบชิมผลิตภัณฑที่จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รายชื่อผูรวมกิจกรรมการทดสอบชิมผลิตภัณฑในจังหวัดนครศรีธรรมราช 

 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพการดําเนินกิจกรรมการทดสอบชิมผลิตภัณฑที่จังหวัดพัทลุง 

รายชื่อผูรวมกิจกรรมการทดสอบชิมผลิตภัณฑจังหวัดพัทลุง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพการดําเนินกิจกรรมการทดสอบชิมผลิตภัณฑที่จังหวัดสงขลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รายชื่อผูเขารวมงานกิจกรรมการทดสอบชิมผลิตภัณฑท่ีจังหวัดสงขลา

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพการดําเนินกิจกรรมการทดสอบชิมที่จังหวัดนราธิวาส 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รายชื่อผูเขารวมงานกิจกรรมการทดสอบชิมและจําหนายผลิตภัณฑที่จังหวัดนราธิวาส 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพการดําเนินกิจกรรมการทดสอบชิมผลิตภัณฑที่จังหวัดปตตานี 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 รายชื่อผูเขารวมงานกิจกรรมการทดสอบชิมและจําหนายผลิตภัณฑที่จังหวัดปตตานี

 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก  ง 
ภาพการทดสอบจําหนายผลิตภัณฑ 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กิจกรรมการออกงานทดสอบจําหนายผลิตภัณฑในงานตามรอยพุทธเจาหลวง ปากพะยูน จังหวัดพัทลุง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กิจกรรมการออกงานทดสอบจําหนายงานกาชาดจังหวัดพัทลุง 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กิจกรรมการออกงานทดสอบจําหนายจังหวัดปตตานี 

 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กิจกรรมการออกงานทดสอบจําหนายจังหวัดนครศรีธรรมราช 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กิจกรรมการออกงานทดสอบจําหนายจังหวัดสงขลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การทดสอบการจําหนายผลิตภัณฑที่สํานักงานสภาเกษตรกร อําเภอเมือง จังหวัดนราธิวาส และ 
ที่มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก  จ 
การจัดประชุมสัมมนาเผยแพรผลการดําเนินโครงการ 

1. ภาพประกอบการประชุมสัมมนาฯ 
2. แบบประเมินการประชุมสัมมนาฯ 
3. รายช่ือผูเขารวมประชุมสัมมนาฯ  
4. ตัวอยางเกษตรกรตนแบบ (Best Practice) 

 
 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1. ภาพประกอบการประชุมสัมมนาฯ 
 

 
ภาพผูเขารวมประชุมสัมมนา 

 
การลงทะเบียนเพื่อรวมประชุมสัมมนา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพประธานในพิธีเปดการประชุมสัมมนา โดย ปลัดจังหวัดพัทลุง (นายนพสิทธิ์ อุดมสุวรรณกุล) 

กลาวรายงานโดยทานพาณิชยจังหวัด (นายสุภาพ จีนเมือง) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บรรยายพิเศษ เรื่อง “การนําผลการวิจัยการจัดการซาก การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจัดจําหนาย สูการ
พัฒนาและตอยอดธุรกิจโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด”   โดย นายสุพัฒน ธรรมเพชร ประธานสหกรณโคเนื้อศรี
วิชัย (พัทลุง) จํากัด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เวทีเสวนาแลกเปลี่ยนเรียนรูและประสบการณของเกษตรกร ผูประกอบการ  และเครือขายเกษตรกรผูเลี้ยงโคใน
พ้ืนที่ 5 จังหวัดภาคใต ไดแก นครศรีธรรมราช สงขลา พัทลุง ปตตานี และนราธิวาส ที่ผานการฝกอบรมภายใต
โครงการการวิจัย การจัดการซากโคเน้ือ การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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มอบของที่ระลึกใหวิทยากรเวทีเสวนาแลกเปลี่ยนเรียนรูและประสบการณฯ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การบรรยาย “การคาออนไลนกับการตอยอดธุรกิจโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด” 

โดย รองศาสตราจารย ดร.สมศักดิ์ คูหาสวรรคเวช และ ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธํารงค เมฆโหรา 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



-516- 
 

 
กิจกรรมการเจรจาทางธุรกิจ การแสดงสินคา ชม ชิม ชอป ผลิตภัณฑภายใตโครงการฯ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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คณะกรรมการตรวจรับงานจางฯ เขารวมสังเกตการณการจัดประชุมสัมมนาฯ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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คณะกรรมการตรวจรับงานจางฯ เขาศึกษาดูงานกิจกรรมของสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2. แบบประเมินการประชุมสัมมนาฯ 
 

แบบประเมินการประชุมสัมมนา 
การวิจัยการจัดการซากโคเน้ือ การพฒันาผลิตภัณฑและชองทางการจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย           

วันที่ 16 กันยายน 2562   
ณ ลําปารีสอรท อําเภอเมือง จังหวดัพัทลุง   

 คําอธิบาย  ขอความรวมมือผูเขารวมประชุมสัมมนาทุกทานกรอกแบบประเมิน โดยทําเครื่องหมาย √  ลงในชองวางที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมาก
ที่สุด  เพื่อใหการดําเนินโครงการเปนไปตามวัตถุประสงคและเพื่อเปนประโยชนในการนําไปใชตอไป 
 ตอนที่ 1    เพศ              □  ชาย            □   หญิง 
      สถานภาพ      □  เกษตรกร     □     ผูประกอบการ      □    ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ         
                                    □  อาจารย สถาบันการศึกษา (ระบุ)......................................  □  อื่น ๆ (ระบุ)................................... 
ตอนที่ 2  ทานไดรบัประโยชนจากหัวขอตอไปน้ีมากนอยเพียงใด 

หัวขอที่ประเมิน มากที่สุด
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยท่ีสุด 
(1) 

1.  การบรรยายพิเศษ “การนําผลการวจิัยการจัดการซาก การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการ
จัดจําหนายสูการพัฒนาและตอยอดธุรกจิโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด”   

     

2.  เวทีเสวนาแลกเปลี่ยนเรียนรูและประสบการณของเกษตรกร ผูประกอบการและเครือขาย
เกษตรกรผูเล้ียงโคในพ้ืนที่ 5 จังหวัดภาคใต ไดแก นครศรีธรรมราช สงขลา พัทลุง ปตตานีและ
นราธิวาส 

     

3. การคาออนไลนกับการตอยอดธุรกิจโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด      
4. การเจรจาทางธุรกิจ การแสดงสินคา ชม ชิม ชอป ผลิตภัณฑภายใตโครงการฯ      

ตอนที่ 3  ทานมีความพึงพอใจในเรื่องตาง ๆ ตอไปน้ีมากนอยเพียงใด  

หัวขอที่ประเมิน มากที่สุด(5) มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยท่ีสุด 
(1) 

1. การดําเนินงานในการจัดประชุมสัมมนาฯ        
2. เอกสารประกอบการประชุมสัมมนาฯ      
3. ความพึงพอใจในวิทยากรโดยภาพรวม        
4. หองประชุมและโสตทัศนูปกรณ      
5. ระยะเวลาในการประชุมสัมมนาฯ      
6. สถานที่ในการจัดประชุมสัมมนาฯ      
7. อาหารและเคร่ืองดื่ม      
8. ทานคาดวาจะนําความรูความเขาใจ ทักษะท่ีไดรับในครั้งนี้ไปประยุกตใชในการปฏิบัติงาน/
การประกอบอาชพี  

     

9. ทานมีความพึงพอใจตอการจัดประชุมสัมมนา ในภาพรวม      

      ตอนที่ 4  ทานมีความคิดเห็นตอโครงการวิจัยในเรื่องตาง ๆ ตอไปน้ีมากนอยเพียงใด  

หัวขอที่ประเมิน มากที่สุด(5) มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยท่ีสุด 
(1) 

1. โครงการวิจัยนี้มีประโยชนตอเกษตรกร ผูประกอบการและเครือขายเกษตรกร ผูเลี้ยงโคใน
พื้นที่ 5 จังหวัดภาคใต 

     

2. โครงการวิจัยนี้สามารถพัฒนาผลิตภณัฑและสรางมูลคาโคเนื้อได      
3. โครงการวิจัยนี้เพิ่มชองทางการจําหนายธุรกิจโคเนื้อได      
4. โครงการวิจัยนี้สามารถตอยอดทางธรุกิจโคเน้ือได      
5. โครงการวิจัยนี้สามารถสรางเครือขายทางธุรกิจโคเน้ือได      

     ขอเสนอแนะ/ความคิดเห็นเพิ่มเตมิ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… ขอขอบคุณในความรวมมือกรอกแบบประเมินผล 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
3. รายช่ือผูเขารวมประชุมสัมมนาเผยแพรการดําเนินโครงการ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



-526- 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4. ตัวอยางเกษตรกรตนแบบ (Best Practice) 

นายฮาฟส อาลี สมาชิกกลุมผูเลี้ยงโคเนื้อโคขุนชองเขต อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี เปนเกษตรกรอีกคน
หน่ึงที่เปนประสบผลสําเร็จ (Best Practice) หลังจากผานการฝกอบรมภายใตโครงการการวิจัยการจัดการซาก 
การพัฒนาผลิตภัณฑและชองทางการจําหนายเนื้อโคศรีวิชัย ไดนําความรูที่ไดไปพัฒนาผลิตภัณฑและตอยอดธุรกิจ
เพ่ิมเติมจากการเลี้ยงโคและจําหนายเปนโคมีชีวิต โดยไดสมัครเปนแฟรนไซสของสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) 
จํากัด เมื่อลับมาจากการฝกอบรม ไดดําเนินพัฒนาสินคาของตนเองใหสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคใน
พ้ืนที่ มีการจําหนายผานระบบการซ้ือ-ขายออนไลน Face Book โดยมีกระบวนการดําเนินงานและผลการ
ดําเนินงาน ดังนี้ 

1) จัดหาเครื่องมือและอุปกรณท่ีจําเปนสําหรับการดําเนินการ 

   
ตูแชแข็ง ปายประชาสัมพันธ และโตะ จากการซื้อแฟรนไซส 40,000 บาท      เตาปงยางแกส ราคา 7,990 บาท 

 

   
เตาไฟฟา ราคา 1,650 บาท เครื่องหั่นเนื้อ ราคา 29,000 บาท เครื่องปน ราคา 1,600 บาท 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เตาอบไฟฟา ราคา 1,200 บาท เตาไมโครเวฟ ราคา 3,600 บาท เครื่องตัดกระดูก เนื้อแข็ง ราคา 34,500 บาท 

 

  
เครื่องบดเนื้อ ราคา 7,500 บาท เครื่องช่ัง ขนาดเล็ก ราคา 990 บาท ขนาดกลาง ราคา 2,290 บาท 

 

  
ตูแชแข็ง ราคา 25,000 บาท รอกแขวนซาก เครื่องซีลสุญญากาศ ราคา 6,990 บาท 
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เครื่องหอฟลม ราคา 1,690 บาท เลื่อยมือไฟฟาตัดกระดูก ราคา 5,500 

บาท 
เกลือและเคร่ืองปรุงรส 

 
                      

2) ซื้อซากจากที่ผานโรงฆาสัตวมาตรฐานฮาลาลจากสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด มา
ดําเนินการตัดแตง แยกชิ้นสวน สรางผลิตภัณฑดวยเครื่องมือและอุปกรณตาม 1) เก็บรักษาผลิตภัณฑในตูแชแข็ง
อุณหภูมิ -180C ออกประชาสัมพันธ ทดสอบความพึงพอใจผูบริโภค และทดสอบจําหนายตามงานตางๆ ที่จัดโดย
หนวยงานในพ้ืนที่ ไดแก สํานักงานพาณิชยจังหวัดปตตานี สํานักงานปศุสัตวจังหวัดปตตานี และธนาคารเพื่อ
การเกษตรและสหกรณการเกษตร สาขาสายบุรี 
 

   
   

ตัวอยางสินคาเดนที่ผลิตและจําหนาย 
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อาหารพรอมเสิรฟ 
 

    
ผลิตภัณฑในตูแชแข็งพรอมจําหนายที่หนาราน และการสั่งซ้ือผาน Face Book 

 
3) เปด Face Book แสดงสินคา และใหผูสนใจเขามาส่ังซื้อ แตยังใชระบบการจายเงินสด ดวย

การสงมอบสินคาใหผูสั่งโดยตรง หรือผูสั่งซื้อมารับสินคาโดยตรงที่หนาราน และเรียกเก็บเงิน  
4) การถายทอดเทคโนโลยี และขยายเครือขายเพื่อสรางรานจําหนายผลิตภัณฑใหเพ่ิมข้ึน 
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5) ผลการดําเนินธุรกิจ เดิมรับชิ้นสวนเนื้อ สเต็กทีโบนจากสหกรณโคเนื้อศรีวิชัย (พัทลุง) จํากัด 

ในราคากิโลกรัมละ 600 บาท (4 ชิ้น ชิ้นละ 250 กรัม) จําหนายยาก และไมคุมคา และเนื้อชิ้นสวนรองเดิมไมได
นําไปใชประโยชน หรือจําหนายในราคาถูก ตอมาเหลังจากกลับมาจากการฝกอบรมของโครงการวิจัยฯ สามารถ
ยกระดับราคาเน้ือชิ้นสวนรองใหเปนผลิตภัณฑตาง ๆ และสามารถจําหนายไดอยางนอยกิโลกรัมละ 500 บาท มี
กําไรจากจําหนายชิ้นสวนรองเดือนละ 25,000-30,000 บาท  
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