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ศึกษาแนวโน้มความต้องการการบริโภคเนื�อคุณภาพสูงและเนื�อคุณภาพปานกลาง 

ภายในจงัหวดัเชียงใหม่ 

Study on Demand High Quality Meat and Medium Quality Meat  

in Chiang Mai Province 
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1คณะสัตวศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวิทยาลยัแม่โจ ้ จ.เชียงใหม่ 50290 
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บทคดัย่อ 
  

ผลการศึกษาแนวโนม้ความตอ้งการการบริโภคเนื�อคุณภาพสูงและเนื�อคุณภาพปานกลาง

ภายในจงัหวดัเชียงใหม่  โดยออกแบบชุดสอบถามเป็น2 ส่วน คือ ส่วนที� 1 สอบถามจุดจาํหน่ายเนื�อ

โคสด และส่วนที� 2 สอบถามพฤติกรรมการบริโภคเนื�อโคและผลิตภณัฑเ์นื�อโคในจงัหวดัเชียงใหม่ 

ประมวลผลขอ้มลูดว้ยโปรแกรมประมวลผลขอ้มูลสาํเร็จรูปทางสังคม (Statistical Package for the 

Social Sciences: SPSS for Windows) ผลการศึกษาพบว่า 
 

  ส่วนที� 1 สอบถามจุดจาํหน่ายเนื�อโคสด 

จากการวิจยัเชิงสาํรวจ พบว่า  เนื�อโคในตลาดทอ้งถิ�นของจงัหวดัเชียงใหม่ส่วนใหญ่เป็น

เนื�อโคทั�วไป ที�ไม่มีการขุน ทั�งโคพื�นเมือง โคลกูผสมพนัธุบ์ราห์มนั โคลกูผสมพนัธุ์ชาร์โรเล่ส์และ

โคนมคดัทิ�ง ส่วนใหญ่จาํหน่ายในรูปของเนื�อสดมากกว่าเนื�อแช่แข็ง แยกชิ�นส่วนเนื�อหลกัๆ ไดแ้ก่  

สนัใน สนันอก  สันสะโพก   เนื�อติดมนัไดแ้ก่ เสือร้องไห้  สีขา้ง จาํหน่ายราคากิโลกรัมละ 140 - 

170 บาท เนื�อแกง ไดแ้ก่ เนื�อแดง เนื�อคอ  120-140  เนื�อน่อง 120 - 150 บาท  เศษเนื�อและเศษเอ็น 

100-130  ส่วนเนื�อลาบ (เนื�อแดงไม่มีพงัผืดขายรวมกบัเครื�องใน)  130-160 บาท ซึ�งผูบ้ริโภคส่วน

ใหญ่จะเลือกซื�อเนื�อโคพื�นเมือง โคลกูผสมพื�นเมือง   

ส่วนราคาขายส่งเนื�อโคขุนเกรดคุณภาพที�จาํหน่ายในจงัหวดัเชียงใหม่ ส่วนใหญ่มาจาก

สหกรณ์การเลี�ยงปศุสตัว ์กรป.กลางโพนยางคาํจาํกดั จ.สกลนคร , สหกรณ์โคเนื�อกาํแพงแสน จาํกดั 

จ.นครปฐม , สหกรณ์ตากบีฟ จาํกดั จ.ตาก และ สหกรณ์เครือข่ายโคเนื�อ จาํกดั จ.นครปฐมบริษทั 

นอร์ทเทิร์นฟาร์ม จ.เชียงใหม่   รวมถึงเนื� อนําเข้าจากต่างประเทศ  สามารถหาซื� อได้จาก
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หา้งสรรพสินคา้  ซุปเปอร์มาเก็ตใหญ่ๆ  เนื�องจากเป็นสินคา้ที�ไม่มีวางขายทั�วไปในทอ้งตลาด  ส่วน

ใหญ่มีราคาชิ�นส่วนต่าง ๆ สูงขึ�นกว่าเดิม เพิ�มขึ�นเฉลี�ยกิโลกรัมละ 20 - 70 บาท โดยเฉพาะอย่างยิ�ง

พวกชิ�นส่วนหลกั   
 

ส่วนที� 2 สอบถามพฤติกรรมการบริโภคเนื�อโคและผลิตภณัฑเ์นื�อโคในจงัหวดัเชียงใหม่   

  - ปัจจัยการเลือกบริโภคเนื�อโคและผลิตภณัฑ์จากเนื�อโคของผูบ้ริโภคที�สาํคัญมากที�สุด 

ไดแ้ก่ ดา้นความสะอาดของแหล่งจาํหน่าย  การบริการของผูจ้าํหน่าย อายุสินคา้ และคุณภาพดา้น

กลิ�นของเนื�อ  

 - พฤติกรรมการบริโภคเนื�อโคและผลิตภณัฑ์จากเนื�อโค ส่วนใหญ่นิยมรับประทานนอก

บา้นเป็นประจาํเฉลี�ย 1-3 วนั/สปัดาห์ ที�มีการนดัสงัสรรคก์นั นิยมรับประทานในร้านอาหารพื�นบา้น 

รองลงมาเป็นร้านอาหารปิ� ง-ยา่ง  ส่วนใหญ่ซื�อเนื�อโคในตลาดสด รองลงมาซื�อในซุปเปอร์มาร์เก็ต 

ผูบ้ริโภคไม่ค่อยมีความรู้เรื� องเนื�อโคและผลิตภณัฑ์จากเนื�อโค จึงเลือกซื�อเป็นเนื�อโคทั�วไป และ

เลือกซื�อเนื�อที�มีความนุ่ม เพื�อนาํไปประกอบอาหารประเภทแกง/ผดัเผด็ลาบ/กอ้ย หรือนาํไปปิ� ง-ยา่ง  

 - ระดบัความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑจ์ากเนื�อโคที�ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ที�เคยรับประทานไดแ้ก่ 

ไสก้รอก ส่วนผลิตภณัฑพ์ื�นบา้น ไดแ้ก่ เนื�อแดดเดียว เนื�อสม้ แหนมเนื�อ และไสก้รอกเปรี� ยว  

 - ระดบัความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์พื�นบา้น ส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจ เนื�อแดด

เดียว และไสก้รอกเปรี� ยวอยูใ่นระดบัดี (คะแนนระดบั 4) และผลิตภณัฑต์ะวนัตก พบว่า ส่วนใหญ่มี

ความพึงพอใจไสก้รอก มีทโลฟ และโบโลน่า ระดบัดี (คะแนนระดบั 4 )  
  

คาํสําคญั :  พฤติกรรมผูบ้ริโภค,  ความพึงพอใจ,  เนื�อโค,  ผลิตภณัฑเ์นื�อโค. 
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Abstract 

 The study on demand high quality meat and medium quality meat in Chiang Mai 

province. by design the 2 part. part I) Place sells cow fresh meat. part II) The behaviour 

consumers on cow meat and meat products. Analysis data  with descriptive analysis and 

quantitative analysis by Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) 
 

Part I The wholesale price cow meat in locality market in Chiang Mai that majority cow general 

meat no fattening  native cattle, crossbred barman, crossbred charlais and  dary beef. The place sells fresh 

meat more than frozen meat. Separate piece of meat (filet,  loin, sirloin) brisket and plate were the 

average price 140 – 170 bath/kg., Meat curry;lean meat neck 120 – 140 bath/kg., shank 120 – 150 

bath/kg., tendon and scraps  100 – 130 bath/kg., Lab (meat with offal)  130 – 160 bath/kg.. Which most 

consumers will choose to buy local native beef and crossbred beef. 

The wholesale price of beef quality grade available in Chiang Mai province come from Thai-French beef, KU 

beef, Tak beef, Max beef, Northen farm and  import meat. The consumers are choose buy from 

supermarket. The price sells is higher average 20 - 70 bath/kg. for wholesale price. 
 

Part II The factor choose buy cow meat and beef’s products of a consumers that be 

important most for the clean 1) side of a place sells 2) the serve of the distributor 3) age goods 

and side smell quality of the meat. 

 The results of consumers behavior revealed the consumers behavior in products from cow 

meat , the average purchases were 1-3 times a week at have an appointment associates , like to eat in 

food local shop ; next the food shop grills or roast. The majority buys cow meat in the local market 

,next in supermarket. A consumer unknow about  cow meat and beef’s products then choose buy 

general cow meat and choose buy the area has the tenderness for cook typical Thai dish kind, cook 

spicy the Lab / Koy or induce grill – roast.  

 The contentment level on beef’s products that majority consumer that has evered to eat 

sausage , local beef’s products on sunlight one meat , meat fermented (sour meat  and  sour sausage).  

 The contentment assessment on local beef’s products, Consumer majority has the 

contentment, sunlight one meat , and sour sausage is in good level (4 pointses) and west products 

contentment on has sausage  meat loaf and  bolona is good level (4 pointses). 
 

Key word : consumers behavior,  contentment,  beef cattle,  beef’s products. 
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คาํนํา 

 

จงัหวดัเชียงใหม่เป็นพื�นที�ที�มีผูบ้ริโภคที�มีกาํลงัซื�อสูง (มีรายไดม้าก) เริ�มมองหาเนื�อโค

ที�มีคุณภาพดี โดยเฉพาะอยา่งยิ�งเนื�อโคที�ไดจ้ากการกระบวนการชาํแหละที�สะอาดปลอดภยั และอีก

ทั�งมีการขยายตวัของธุรกิจการท่องเที�ยวและร้านอาหารประเภทปิ� ง ย่าง ชาบูชาบู และกะทะร้อน

เกิดขึ�นอย่างต่อเนื�อง รูปแบบการบริโภคจึงเริ�มหลากหลาย บางกลุ่มมีผูบ้ริโภคที�มีความตอ้งการ

บริโภคเนื�อโคที�มีคุณภาพดีมีไขมนัแทรก เพื�อนาํไปประกอบอาหารประเภทสเต๊ก หรือเนื�อกระทะ

ร้อนที�มีราคาค่อนขา้งสูง  แต่ขณะเดียวกนัยงัมีกลุ่มผูบ้ริโภคมีความตอ้งการบริโภคเนื�อโคที�ไม่มี

ไขมนั เนื�องจากวฒันธรรมการบริโภคเนื�อของคนภาคเหนือยงัเป็นอาหารพื�นบา้นส่วนใหญ่ เช่น 

ลาบ เนื�อย่าง แกงอ่อม เป็นต้น ดงันั�นจะเห็นไดว้่าตลาดเนื�อโคในจังหวดัเชียงใหม่ มีจาํนวนจุด

จาํหน่ายเนื�อทั�งเนื�อคุณภาพสูงจนถึงคุณภาพตํ�ากระจายอยูท่ั�วไป แต่ไม่สามารถรู้แหล่งที�มาของโคที�

เขา้ชาํแหละแลว้นาํมาขายยงัทอ้งตลาดจนถึงผูบ้ริโภค ซึ�งเนื�อโคที�วางจาํหน่ายอยู่ในตลาดทั�วไปนั�น 

อาจไม่ได้ผ่านกระบวนการแปรสภาพที�โรงแปรสภาพมาตรฐาน นอกจากนี� วิธีการตัดแต่งเนื�อ

จาํหน่ายที�หนา้ร้านหรือเขียงเนื�อ ไม่สามารถป้องกนัการปนเปื� อนของเชื�อโรคได ้ หากมีการตดัแต่ง

ใหไ้ดชิ้�นส่วนตามคุณภาพของเนื�อตามความตอ้งการของตลาด ปรับปรุงวิธีการจาํหน่ายใหม่ ที�เน้น

กระบวนการผลิตที�สะอาด ใหค้วามปลอดภยัแก่ผูบ้ริโภค และรูปแบบการบรรจุภณัฑ์ที�มิดชิด การ

จดัวางเนื�อในตูเ้ก็บรักษาระหว่างการขายที�ช่วยดึงดูดการตดัสินใจซื�อของผูบ้ริโภค ย่อมเพิ�มโอกาส

ในการซื�อได ้การศึกษาครั� งนี�สามารถทราบแนวโน้มความตอ้งการการบริโภคเนื�อคุณภาพสูงและ

เนื�อคุณภาพปานกลางภายในจงัหวดัเชียงใหม่  เพื�อกระตุน้ให้เกิดการแข่งขนัและการปรับตวัทั�ง

ระบบการผลิต ตั� งแต่การเลี� ยง การแปรสภาพเนื�อ การตัดแต่ง การแปรรูป ตลาดและช่องทาง

จาํหน่ายเนื�อ รวมถึงผูบ้ริโภคที�สามารถเลือกซื�อเนื�อสัตวไ์ดต้ามความตอ้งการอย่างปลอดภัยใน

อนาคต  เพื�อใหส้อดคลอ้งกบัยทุธศาสตร์การปรับโครงสร้างเศรษฐกิจใหส้มดุลและยั�งยนื 

 อยา่งไรก็ตามประเทศไทยยงัคงประสบปัญหาและอุปสรรคในการพฒันาอุตสาหกรรมโค

เนื�อในหลายดา้น  ไม่ว่าจะเป็นดา้นตลาด  การเลี�ยงดูภายในฟาร์มจนถึงการจดัการโรงฆ่าและหลงั

การฆ่า รวมทั�งนโยบายของภาครัฐ ซึ�งส่งผลกระทบต่อการส่งเสริมและพฒันาอุตสาหกรรมโคเนื�อ 

ซึ�งอาจจาํแนกไดด้งัต่อไปนี� คือ (ภาพที� 1) 
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ภาพที� 1  ปัญหาการพฒันาอุตสาหกรรมโคเนื�อ 

  

 

วตัถุประสงค์ของการวจิยั 
 

1. การศึกษาสดัส่วนตลาดเนื�อโคในจงัหวดัเชียงใหม ่

2. การศึกษาความตอ้งการและพฤติกรรมผูบ้ริโภคเนื�อโคของประชากรในจงัหวดัเชียงใหม่ 

3. การศึกษาระบบการขนส่งเนื�อโคมีชีวิตจากตน้นํ� าถึงปลายนํ� าในจงัหวดัเชียงใหม ่
 

 

 

ประโยชน์ที�คาดว่าจะได้รับ 
 

1. ปรับระบบการผลิตและตน้ทุนการผลิตโคมีชีวิตของเกษตรกร 

2. ลดช่องว่างระหว่างผูบ้ริโภคเนื�อคุณภาพสูงและเนื�อคุณภาพตํ�า 

3. เป็นองคค์วามรู้ในเพื�อการประกอบอาชีพแก่ผูป้ระกอบการรายใหม่ต่อไป 
 

  

 

 

 

ปัญหาอุปสรรค 

การผลิตเชิงธุรกิจ 

1. การใชป้ระโยชน์จากชิ�นส่วนรอง 

2. ราคาโคมีชีวติก่อนขนุแพง 

3. จาํนวนโรงฆ่ามาตรฐานมีจาํกดั 

4. ขาดการถา่ยทอดเทคโนโลยีหลงั

การฆ่า 

5. ขาดการรวมกลุ่มของเกษตรกร

รายย่อย 

การผลิตของเกษตรกรขนาดกลาง 

1. โรงฆ่าไม่ไดม้าตรฐาน 

2. คุณภาพเนื�อโคขาดความสะอาด

ปลอดภยัตอ่ผูบ้ริโภค 

3. ขาดการใหค้วามรู้แก่ผูบ้ริโภคใน

ดา้นคุณภาพและการใชป้ระโยชน ์

4. ขาดการถา่ยทอดเทคโนโลยี

หลกัการฆ่า 

การผลิตของเกษตรกรรายย่อย 

1.ขาดแนวทางการส่งเสริมที� 

ชดัเจนในการเลี�ยงโคพื�นเมือง 

 2.โรงฆ่าไม่ถูกสุขอนามยั 

 3.ขาดความรู้ในเรื�องคุณภาพซาก

และการใชป้ระโยชน์ให้

เหมาะสมกบัคณุภาพซาก 
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การตรวจเอกสาร 

 

1. สถานการณ์ปริมาณโคในประเทศไทย 

1.1 สถานการณ์ปริมาณโคในประเทศแต่ละพื�นที�เขตปศุสัตว์       

จากขอ้มลูสรุปปริมาณโคประจาํปี 2554 ของกรมปศุสตัว ์พบว่า พื�นที�เขตปศุสัตวที์�มีการ

เลี�ยงโคมากที�สุด ไดแ้ก่ พื�นที�เขต 3 (นครราชสีมา บุรีรัมย ์สุรินทร์ ศรีษะเกษ อุบลราชธานี ยโสธร 

ชยัภูมิ อาํนาจเจริญ ร้อยเอ็ด) มีปริมาณโคทั�งหมดมากถึง 2,190,899 ตวั (30.67%) แบ่งเป็นโคเนื�อ 

2,087,283 ตวั โคนม 103,616 ตวั รองลงมา คือ พื�นที�เขต 4 (หนองบวัลาํภู ขอนแก่น อุดรธานี เลย 

หนองคาย มหาสารคาม กาฬสินธุ์ สกลนคร นครพนม มุกดาหาร) มีปริมาณโคทั�งหมด 1,248,826 

ตวั (17.48 %) แบ่งเป็นโคเนื�อ 1,220,500 ตวั โคนม 28,326 ตวั 

จงัหวดัเชียงใหม่จดัอยูใ่นพื�นที�เขตปศุสตัว ์5 เขตภาคเหนือตอนบน ประกอบดว้ยจงัหวดั 

เชียงใหม่ ลาํพนู ลาํปาง แพร่ น่าน พะเยา เชียงราย แม่ฮ่องสอน  มีปริมาณโคทั�งหมดเป็นอนัดบัที� 4 

ของพื�นที� เขตปศุสัตว์ โดยมีปริมาณโคทั�งหมดรวม 702,383 ตัว (9.83%) มีปริมาณโคพื�นเมือง 

536,376 ตวั โคพนัธุ์และโคลูกผสม 108,735 ตวั โคนม 53,273ตวั และโคขุน 3,996 ตวั ตามลาํดบั 

ดงัภาพที� 2 และตารางที� 1 
 

 
 

 

ภาพที� 2  แสดงปริมาณเปอร์เซ็นตโ์ครวมทั�งหมดแต่ละเขตปศุสตัวภ์ายในประเทศไทย ปี  2555 
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    ตารางที� 1 แสดงปริมาณโคประเภทต่างๆ ภายในแต่ละพื�นที�เขตปศุสตัว ์ ปี 2554           
 

เขตปศุสัตว์ 

โคเนื�อ   
โคนม  ปริมาณรวมทั�งหมด 

โคพื�นเมือง  โคพันธ์ุและโคลูกผสม  โคขุน  รวมทั�งหมด 

จํานวน

(ตัว) 
%  

จํานวน

(ตัว) 
%  

จํานวน

(ตัว) 
%  

จํานวน

(ตัว) 
% 

 จํานวน

(ตัว) 
%  

จํานวน

(ตัว) 
% 

เขต 1 207,393 4.46  195,574 10.69  16,723 16.18  419,690 6.38  173,289 30.91  592,979 8.30 

เขต 2 128,258 2.76  60,954 3.33  2,451 2.37  191,663 2.91  42,163 7.52  233,826 3.27 

เขต 3 1.599,677 34.40  479,724 26.21  7,882 7.63  2,087,283 31.71  103,616 18.48  2,190,899 30.67 

เขต 4 791,811 17.03  420,758 22.99  7,931 7.68  1,220,500 18.54  28,326 5.05  1,248,826 17.48 

เขต 5 536,376 11.54  108,735 5.94  3,996 3.87  649,110 9.86  53,273 9.50  702,383 9.83 

เขต 6 369,910 7.96  184,090 10.06  7,133 6.90  561,133 8.52  7,761 1.38  568,894 7.96 

เขต 7 388,447 8.35  278,928 15.24  51,647 49.98  719,022 10.92  147,541 26.32  866,563 12.13 

เขต 8 220,170 4.74  61,305 3.35  3,711 3.59  285,186 4.33  1,791 0.32  286,977 4.02 

เขต 9 407,611 8.77  40,050 2.19  1,858 1.80  449,519 6.83  2,899 0.52  452,418 6.33 

รวม 4.649,656 100  1830118 100  103,332 100  6,583,106 100  560,659 100  7,143,765 100 

ที�มา : ดดัแปลงจาก ศนูยส์ารสนเทศ  กรมปศุสตัว ์(2554) 
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1.2  สถานการณ์ปริมาณโคภายในพื�นที�เขตปศุสัตว์   5    

จงัหวดัที�มีปริมาณโคมากที�สุดไดแ้ก่ จงัหวดัเชียงใหม่ โดยมีปริมาณโครวม 209,815 ตวั 

(2.94%) ประกอบดว้ยโคพื�นเมือง 154,459 ตวั โคพนัธุ์และโคลูกผสม 22,096 ตวั โคขุน 1,691 ตวั       

โคนม 31,569 ตวั รองลงมาไดแ้ก่ จงัหวดัลาํปาง 140,614 ตวั (1.97%) , เชียงราย 76,668 ตวั (1.07%) 

, น่าน 64,595 ตวั (0.90%) , ลาํพูน 62,836 ตวั (0.88%) , พะเยา 62,719 ตวั (0.88%) , แม่ฮ่องสอน 

50,482ตวั (0.71%) และ แพร่ 34,654ตวั (0.49%)ตามลาํดบั ดงัภาพที� 3 และตารางที� 2 
 

 
 

1.3 สถานการณ์ปริมาณโคและจาํนวนเกษตรกรที�เลี�ยงเป็นรายอาํเภอของจงัหวดัเชียงใหม่ 

จากขอ้มลูการสาํรวจปริมาณโคทั�งหมดในแต่ละอาํเภอของจงัหวดัเชียงใหม่ 5 อนัดบัแรก

ที�มีปริมาณโคมากที�สุด ไดแ้ก่ อาํเภออมก๋อย  29,460 ตวั  อาํเภอแม่แจ่ม 20,222 ตวั อาํเภอดอยเต่า 

15,221 ตวั อาํเภอแม่ออน 14,791 ตวั และอาํเภอฮอด 12,763 ตวั ตามลาํดบั 

ส่วนจํานวนเกษตรกรที� เลี� ยงโคมากที� สุด 5 อนัดับแรก ได้แก่ อาํเภอแม่แจ่ม 2,651 

ครัวเรือน อาํเภออมก๋อย 2,575 ครัวเรือน อาํเภอสนัป่าตอง 1,090 ครัวเรือน อาํเภอสันกาํแพง 1,086 

ครัวเรือนและอาํเภอแม่ออน 999 ครัวเรือนตามลาํดบั 

หากแบ่งตามประเภทโคพบว่า อาํเภอที�มีปริมาณการเลี�ยงโคพื�นเมืองมากที�สุด ได้แก่ 

อาํเภออมก๋อย 28,826 ตวั รองลงมา คือ อาํเภอแม่แจ่ม 19,417 ตวั และอาํเภอดอยเต่า 14,601 ตัว 

ตามลาํดบั  อาํเภอที�มีปริมาณการเลี�ยงโคพนัธุ์และโคลูกผสมมากที�สุด ไดแ้ก่ อาํเภอดอยสะเก็ด 

ภาพที� 3 แสดงปริมาณเปอร์เซ็นตโ์คแต่ละประเภทภายในพื�นที�เขตปศุสตัว ์5 
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3,104 ตัว รองลงมาคือ อาํเภอแม่ริม 1,681 ตัว และอาํเภอพร้าว  1,672 ตัว ตามลาํดับ อาํเภอที�มี

ปริมาณการเลี�ยงโคขุนมากที�สุด ไดแ้ก่ อาํเภอดอยหล่อ  545 ตวั อาํเภอแม่อาย 226 ตวั และอาํเภอ

เชียงดาว 209 ตวั ตามลาํดบั  และอาํเภอที�มีปริมาณการเลี�ยงโคนมมากที�สุด ไดแ้ก่ อาํเภอแม่ออน 

8,368 ตวั รองลงมาคือ อาํเภอไชยปราการ 7,247 ตวั และอาํเภอสนักาํแพง 4,735 ตวั (ตารางที� 3) 

จากขอ้มลูการเปลี�ยนแปลงของปริมาณโคและจาํนวนเกษตรกรที�เลี�ยงในจงัหวดัเชียงใหม ่

ในระหว่างปี 2553-2554 พบว่า โคนมมีปริมาณเพิ�มขึ�น 10.10%   มีเกษตรกรผูเ้ลี�ยงเพิ�มขึ�น 7.92% 

ส่งผลใหม้ีอตัราการเลี�ยงต่อครัวเรือนเพิ�มขึ�น 2.03%  ส่วนกลุ่มโคเนื�อมีปริมาณเพิ�มขึ�น 16.64% มี

เกษตรกรผูเ้ลี�ยงเพิ�มสูงขึ�น 14.79% และมีอตัราการเลี�ยงต่อครัวเรือนเพิ�มขึ�น 1.61% ดงัตารางที� 4 
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ตารางที� 2 แสดงปริมาณโคเป็นรายจงัหวดัภายในพื�นที�เขตปศุสตัว ์5 ปี 2554 
 

จังหวัด 

โคเนื�อ  
โคนม  ปริมาณรวมทั�งหมด 

โคพื�นเมือง  โคพันธ์ุและโคลูกผสม  โคขุน  รวมทั�งหมด 

จํานวน

(ตัว) 
%  

จํานวน

(ตัว) 
%  

จํานวน

(ตัว) 
%  

จํานวน

(ตัว) 
% 

 จํานวน

(ตัว) 
%  

จํานวน

(ตัว) 
% 

เชียงใหม่ 154,459 3.32  22,096 1.21  1,691 1.64  178,246 2.71  31,569 5.63  209,815 2.94 

ลาํพูน 38,114 0.82  8,348 0.46  195 0.19  46,657 0.71  16,179 2.89  62,836 0.88 

ลาํปาง 110642 2.38  28,365 1.55  814 0.79  139,821 2.12  793 0.14  140,614 1.97 

แพร่ 19,990 0.43  14,001 0.77  271 0.26  34,262 0.52  392 0.07  34,654 0.49 

น่าน 55,672 1.20  8,577 0.47  235 0.23  64,484 0.98  111 0.02  64,595 0.90 

พะเยา 49,759 1.07  12,700 0.69  221 0.21  62,680 0.95  39 0.01  62,719 0.88 

เชียงราย 58,756 1.26  13,326 0.73  397 0.38  72,479 1.10  4,189 0.75  76,668 1.07 

แม่ฮ่องสอน 48,987 1.05  1,322 0.07  172 0.17  50,481 0.77  1 0.00  50,482 0.71 

รวม 536,379 11.54  108,735 5.94  3,996 3.87  649,110 9.86  53,273 9.50  702,383 9.83 

ที�มา : ดดัแปลงจาก ศนูยส์ารสนเทศ  กรมปศุสตัว ์(2554) 
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ตารางที� 3   แสดงจาํนวนโคและจาํนวนเกษตรกรที�เลี�ยงเป็นรายอาํเภอของจงัหวดัเชียงใหม่  ปี 2554  

เขตอําเภอ 

โคเนื�อ  
โคนม   ปริมาณรวมทั�งหมด 

โคพื�นเมือง   โคพันธ์ุและโคลูกผสม   โคขุน   รวมทั�งหมด 

จํานวน 

(ตัว) 

เกษตรกร

(ครัวเรือน) 
 

จํานวน 

(ตัว) 

เกษตรกร

(ครัวเรือน) 
  

จํานวน 

(ตัว) 

เกษตรกร

(ครัวเรือน) 

 จํานวน 

(ตัว) 

เกษตรกร

(ครัวเรือน) 

 จํานวน 

(ตัว) 

เกษตรกร

(ครัวเรือน) 
 

จํานวน 

(ตัว) 

เกษตรกร

(ครัวเรือน) 

 เมืองเชียงใหม่ 148 37 325 38  3 1  476 71  32 2  508 73 

 จอมทอง 5,950 597 169 10  12 1  6,131 588  - -  6,131 588 

 แม่แจ่ม 20,983 2,782 861 167  4 1  21,848 2907  15 1  21,863 2,908 

 เชียงดาว 4,544 465 944 120  209 13  5,697 578  - -  5,697 578 

 ดอยสะเกด็ 1,923 380 3,393 676  5 2  5,321 991  277 15  5,598 1,006 

 แม่แตง 5,094 644 875 145  62 16  6,031 775  419 28  6,450 803 

 แม่ริม 1,496 168 1,681 196  144 17  3,321 355  869 41  4,190 396 

 สะเมิง 6,817 702 171 30  - -  6,988 718  - -  6,988 718 

 ฝาง 1,033 138 636 85  25 4  1,694 210  226 10  1,920 220 

 แม่อาย 5,493 515 1,342 183  312 23  7,147 669  86 7  7,233 676 

 พร้าว 1,284 167 1,695 354  17 7  2,996 518  25 3  3,021 521 

 สันป่าตอง 2,297 638 1,306 437  41 15  3,644 869  3,415 91  7,059 960 
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ตารางที� 3    แสดงจาํนวนโคและจาํนวนเกษตรกรที�เลี�ยงเป็นรายอาํเภอ ของจงัหวดัเชียงใหม่  ปี 2554  (ต่อ) 

เขตอําเภอ 

โคเนื�อ 
 โคนม  ปริมาณรวมทั�งหมด 

โคพื�นเมือง  โคพันธ์ุและโคลูกผสม  โคขุน  รวมทั�งหมด 

จํานวน 

(ตัว) 

เกษตรกร

(ครัวเรือน) 
 

จํานวน 

(ตัว) 

เกษตรกร

(ครัวเรือน) 
 

จํานวน 

(ตัว) 

เกษตรกร

(ครัวเรือน) 
 

จํานวน 

(ตัว) 

เกษตรกร

(ครัวเรือน) 
 

จํานวน 

(ตัว) 

เกษตรกร

(ครัวเรือน) 
 

จํานวน 

(ตัว) 

เกษตรกร

(ครัวเรือน) 

สันกาํแพง 3,012 629  1,445 317  73 25  4,530 888  4,585 198  9,155 1,086 

สันทราย 2,739 550  1,784 301  60 14  4,583 838  2,812 90  7,395 928 

หางดง 1,346 275  1,639 359  16 2  3,001 621  28 6  3,029 627 

ฮอด 15,054 832  80 12  - -  15,134 835  - -  15,134 835 

ดอยเต่า 17,721 790  620 39  - -  18,341 826  - -  18,341 826 

อมก๋อย 42,165 3587  796 83  17 2  42,978 3,630  - -  42,978 3,630 

สารภ ี 228 58  150 31  1 1  379 85  433 12  812 97 

เวียงแหง 3,256 202  195 16  11 2  3,462 212  11 1  3,473 213 

ไชยปราการ 677 74  173 31  13 3  863 101  8,523 219  9,386 320 

แม่วาง 4,453 827  88 23  139 6  4,680 844  801 18  5,481 862 

แม่ออน 4,915 481  1,610 156  13 4  6,538 605  8,370 384  14,908 989 

ดอยหล่อ 1,831 393  118 14  514 47  2,463 449  642 19  3,105 468 

รวม 154,459 15,913  22,096 3,823  1691 206  178,246 19,183  53,272 1,894  209,815 20,328 

ที�มา : ดดัแปลงจาก ศนูยส์ารสนเทศ  กรมปศุสตัว ์(2554) 
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ตารางที� 4  แสดงการเปลี�ยนแปลงของจาํนวนโคนม  โคเนื�อและเกษตรผูเ้ลี�ยงจงัหวดัเชียงใหม่  ระหว่างปี 2553-2554 

ข้อมูล 

โคนม  โคเนื�อ 

ปี  การเปลี�ยนแปลง  ปี  การเปลี�ยนแปลง 

2553 2554  จาํนวน % (เพิ�ม/ลด)  2553 2554  จาํนวน % (เพิ�ม/ลด) 

จาํนวนโค (ตวั) 28,672 31,569  2,897 10.10  152,820 178246  25,426 16.64 

เกษตรกร  (ครัวเรือน) 1,061 1,145  84 7.92  16,711 19,183  2,472 14.79 

อตัราการเลี�ยง  (ต่อครัวเรือน ) 27.0 27.6  0.5 2.03  9.14 9.29  0.15 1.61 

ที�มา : ดดัแปลงจาก ศนูยส์ารสนเทศ  กรมปศุสตัว ์(2554) 
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1.4  สถานการณ์ตลาดโคเนื�อในตลาดนัดปศุสัตว์ของจงัหวดัเชียงใหม่  

ศิริพรและคณะ(2554) ตลาดเนื� อโคมีแนวโน้มขยายตัวเพิ�มขึ� นตามการขยายตัวของ

เศรษฐกิจจงัหวดั โดยเฉพาะอยา่งยิ�งจากเศรษฐกิจการท่องเที�ยวจงัหวดัเชียงใหม่ที�มีนักท่องเที�ยวทั�ง

ชาวไทยและชาวต่างชาติเขา้มาท่องเที�ยวในจงัหวดัเชียงใหม่เพิ�มขึ�น ประกอบกบัมีชาวต่างชาติที�มา

ทาํธุรกิจ และอาศยัอยูเ่ป็นเวลานานโดยเฉพาะอยา่งยิ�งผูป้ระกอบการชาวญี�ปุ่นที�นิยมบริโภคเนื�อโค 

ทาํใหอุ้ปสงคเ์นื�อโคคุณภาพดีมีการขยายตวัสูงกว่าอตัราการขยายตวัของเนื�อโคในตลาดระดบักลาง 

และระดบัล่าง แนวโนม้การบริโภคในตลาดระดบัต่างๆ ที�มาของเนื�อโคภายในจงัหวดั ในตลาดทั�ง 

3 ระดบั มาจาก 3 แหล่งที�สาํคัญ คือแหล่งแรกคือจากการบริโภคโคเนื�อในจงัหวดัเชียงใหม่ และ

จงัหวดัใกลเ้คียง ที�นาํมาซื�อขายในตลาดนดั ผา่นกระบวนการฆ่าและชาํแหละภายในทอ้งถิ�น แหล่ง

ที� 2 คือการเลี� ยงโคเนื�อลูกผสมสายเลือดยุโรปที�เป็นเครือข่ายการผลิตให้บริษัทเอกชน โคขุน

คุณภาพเหล่านี� จะเข้าสู่โรงฆ่ามาตรฐานของบริษัท และแหล่งสุดท้ายคือการนําเข้าเนื� อโคจาก

ต่างประเทศรวมถึงจากการผลิตในส่วนกลางของประเทศที�สามารถผลิตเนื�อโคคุณภาพเทียบเท่า

คุณภาพเนื�อโคนาํเขา้ เช่น โพนยางคาํ และกาํแพงแสน เป็นตน้ 

ปริมาณโคเนื�อที�เขา้สู่ตลาดเนื�อโคในจงัหวดัเชียงใหม่  พบว่าตลาดนัดปศุสัตวท์ั�ง 4 แห่งที�

สาํคญัก่อนการกระจายโคเนื�อเขา้สู่โรงฆ่าก่อนการชาํแหละสู่ตลาดในระดบัต่างๆ ในอาํเภอหลกัๆ 9 

อาํเภอ เฉลี�ย 1,289 ตัวต่อสัปดาห์ และมีปริมาณการค้าเพื�อเข้าสู่โรงฆ่าและชาํแหละในจงัหวดั

เชียงใหม่ เฉลี�ย 990 ตวัต่อสปัดาห์ ทั�งนี� โคเนื�อที�ทาํการซื�อขายมีทั�งโคเนื�อขุน (ลูกผสม) โคพื�นเมือง 

และโคนมคดัทิ�ง ที�มีแหล่งที�มาจากเกษตรกรผูเ้ลี�ยงโคเนื�อในพื�นที�จงัหวดัเชียงใหม่ ร้อยละ 62.76 

จงัหวดัใกลเ้คียง เช่นลาํพูน ลาํปาง เชียงราย และนาํเขา้จากชายแดน (โดยมากจะเป็นโคพื�นเมือง)  

เป็นตน้  

ตลาดนดัปศุสตัวเ์ป็นแหล่งซื�อขายที�ผูป้ระกอบการฆ่า และโรงฆ่าโคเนื�อมาทาํการเลือกซื�อ

โคเนื�อเพื�อทาํการชาํแหละ และตดัแต่งเป็นชิ�นส่วนต่างๆ กระจายสู่ตลาดระดบักลาง และระดบัล่าง 

จากการรวบรวมข้อมูลจากผูป้ระกอบการในตลาดทั�ง 4 แห่ง มีปริมาณการค้าโคเนื�อรวมทั�งสิ�น

ประมาณเฉลี�ย 990 ตวัต่อสปัดาห์ แยกออกเป็นตลาดต่างๆ ดงัต่อไปนี�  (ตารางที� 5)  

1. ตลาดนัดปศุสัตว์ทุ่งฟ้าบด มีปริมาณโคเนื�อที�ค้าขายเฉลี�ยสัปดาห์ละ 556 ตัว 

จาํแนกเป็นโคเนื�อขุน (โคขุนลกูผสมพนัธุพ์ื�นเมืองกบับรามนัห์) 324 ตวั โคพื�นเมือง 209 ตวั และโค

นมคดัทิ�ง 23 ตวั  

2. ตลาดนดัปศุสตัวแ์ม่ยอ่ย มีปริมาณโคเนื�อที�คา้ขายประมาณ 365 ตวั จาํแนกเป็น

โคเนื�อขุน (โคขุนลกูผสมพนัธุพ์ื�นเมืองกบับรามนัห์)  212 ตวั โคพื�นเมือง 128 ตวั และโคนมคดัทิ�ง 

25 ตวั  
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3. ตลาดนดัปศุสตัวบ์วกคา้ง มีปริมาณโคเนื�อที�คา้ขายประมาณ 55 ตวั จาํแนกเป็น

โคเนื�อขุน (โคขุนลกูผสมพนัธุพ์ื�นเมืองกบับรามนัห์)  28 ตวั โคพื�นเมือง 22 ตวั และโคนมคดัทิ�ง 5 

ตวั 

4.  ตลาดนดัปศุสตัวแ์ม่มาลยั เป็นตลาดขนาดเล็กที�สุด มีปริมาณโคเนื�อที�ซื�อขาย

ประมาณ 14 ตัว จาํแนกเป็นโคเนื�อขุน (โคขุนลูกผสมพนัธุ์พื�นเมืองกับบรามนัห์) 9 ตัว และโค

พื�นเมือง 5 ตวั  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตลาดนัดปศุสัตว์ประจาํทอ้งถิ�นจึงเป็นแหล่งรวบรวมโคเนื�อมีชีวิต หรือจุดเริ� มตน้ที�

สาํคญัของที�มาตลาดเนื�อโคที�กระจายไปสู่ตลาดระดบักลางและระดบัล่าง ปริมาณการคา้โคเนื�อใน

ตลาดแต่ละสปัดาห์จึงสะทอ้นใหเ้ห็นปริมาณการฆ่าโคเนื�อไดส่้วนหนึ� งซึ�งโคเนื�อที�คา้ขายในตลาด

ตลาดบวกคา้ง อาํเภอสนักาํแพง 

ตลาดทุ่งฟ้าบด อาํเภอสนัป่าตอง ตลาดแม่มาลยั อาํเภอแม่แตง 

ตลาดนดัแม่ยอ่ย อาํเภอสนัทราย 
 

ภาพที� 4  แสดงภาพตลาดนดัโคกระบือในจงัหวดัเชียงใหม ่

ที�มา: ศิริพรและคณะ(2554) 
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นดัปศุสตัวท์ั�ง 4 แห่ง แบ่งเป็น โคเนื�อขุน (โคขุนลูกผสมพนัธุ์พื�นเมืองกบับรามนัห์) ร้อยละ 57.88 

โคพื�นเมืองร้อยละ 36.77 และโคนมคัดทิ�งร้อยละ 5.35 ส่วนใหญ่จะถูกซื�อไปเพื�อการฆ่าและ

ชาํแหละเป็นเนื�อโคสู่ตลาดในทอ้งถิ�นบางส่วนเกษตรกรนาํไปเลี�ยงหรือขุนต่อ 
 

ตารางที� 5  แสดงสดัส่วนของจาํนวนโคเนื�อ(ร้อยละ) และประเภทของโคเนื�อที�จาํหน่ายตามตลาด

นดัปศุสตัว ์

รายการ ทุ่งฟ้าบด แม่ย่อย บวกค้าง แม่มาลยั รวม 

จาํนวนโคเนื�อ 56.16 36.87 5.56 1.41 100.00 

ประเภทโคเนื�อ      

โคเนื�อขุน 32.73 21.41 2.83 0.91 57.88 

โคพื�นเมือง 21.11 12.93 2.22 0.51 36.77 

โคนมคดัทิ�ง 2.32 2.53 0.51 0.00 5.35 

ที�มา : ดดัแปลงจากศิริพรและคณะ(2554) 
 

ผู้ซื�อโคเนื�อจากตลาดนัดปศุสัตว์เป็นผู้ซื�อ 4 กลุ่มที�สาํคัญ  

-  ผูป้ระกอบการโรงฆ่า (ทั�งในจงัหวดัเชียงใหม่ และต่างจงัหวดั) โดยประมาณการโคเนื�อที�

จะเข้าสู่โรงฆ่า ประมาณ 793 ตัวต่อสัปดาห์ มีการฆ่าและชําแหละในจังหวัดเชียงใหม่ และ

ต่างจงัหวดั เช่น ลาํปาง เชียงราย สุโขทยั และ นนทบุรี (ฆ่าชาํแหละในจงัหวดัเชียงใหม่ เฉลี�ย 484 

ตวัต่อสปัดาห์) เป็นตน้ นอกจากนี�  หากพิจารณาประกอบตารางที� 4-6 จะเห็นว่า ปริมาณการฆ่าและ

ชาํแหละโคเนื�อในจงัหวดัเชียงใหม่ มีประมาณ 72-79 ตวัต่อวนั หรือ ประมาณ 504-553 ตวัต่อ

สัปดาห์ ซึ� งปริมาณดงักล่าวสูงกว่าปริมาณการซื�อขายจากตลาดนัดปศุสัตวท์ั� ง 4 แห่ง ทั�งนี�  อาจ

เป็นไปไดว้่า ผูฆ้่าเถื�อนตามชุมชนมีการซื�อโคเนื�อจากเกษตรกรในพื�นที�ดว้ย 

-  พ่อคา้คนกลาง เป็นกลุ่มผูซื้�อที�มีวตัถุประสงค์ในการซื�อโคเพื�อเก็งกาํไร โดยนาํโคไป

จาํหน่ายต่อในตลาดนดัปศุสตัวต่์างอื�นๆ ในจงัหวดั รวมทั�งขายตรงให้เขียงเนื�อที�ฆ่าชาํแหละเองใน

อาํเภออื�นๆ ที�เป็นลกูคา้ประจาํ รวมทั�งนาํไปจาํหน่ายในจงัหวดัใกลเ้คียง ประมาณ 95 ตวัต่อสปัดาห์  

- เกษตรกรในพื�นที� มีวตัถุประสงค์ในการซื�อโคเพื�อนาํไปใชง้านในภาคเกษตรรวมถึงซื�อ

ลกูโคเพื�อนาํไปเลี�ยงขุนต่อไปโดยมากจะเป็นโคพื�นเมือง และโคเนื�อขุนมีการซื�อขายประมาณ 102 

ตวัต่อสปัดาห์  

- ผูป้ระกอบการเขียงจําหน่ายโคเนื�อเป็นผูซื้�อที�ทาํการฆ่าชําแหละโคเองโดยไม่ผ่าน

ผูป้ระกอบการโรงฆ่ามีปริมาณการรับซื�อเฉลี�ย 71 ตวัต่อสปัดาห์  



26 

 

แหล่งโคเนื�อที�นาํมาจาํหน่ายในตลาดนดัปศุสตัวท์ั�ง 4 แห่ง มาจากเกษตรกรผูเ้ลี�ยงโคเนื�อใน

จงัหวดัเชียงใหม่มากที�สุด (ร้อยละ 62.76) รองลงมาคือ ลาํพนู (ร้อยละ 13.10) ลาํปาง (ร้อยละ 8.97) 

เชียงราย (ร้อยละ 8.28) และจงัหวดัอื�นๆ (ร้อยละ 6.90) (ตารางที� 6) 
 

 ตารางที� 6 จาํนวนและร้อยละแหล่งที�มาของโคเนื�อที�นาํมาขายในตลาดนดัปศุสตัว ์

แหล่งที�มาของโคเนื�อ จาํนวน ร้อยละ 

เกษตรกรผูเ้ลี�ยงโคเนื�อในจงัหวดัเชียงใหม ่ 91 62.76 

เกษตรกรผูเ้ลี�ยงโคเนื�อต่างจงัหวดั   

ลาํพนู 19 13.10 

ลาํปาง 13 8.97 

เชียงราย 12 8.28 

อื�น ๆ เช่น โคนาํเขา้จากชายแดนพม่า เป็นตน้ 10 6.90 

รวม 145 100.00 

ที�มา: ศิริพรและคณะ(2554) 
 

นอกจากจาํนวนโคเนื�อที�ซื�อขายในตลาดนัดปศุสัตว์ที�จะเขา้สู่โรงฆ่าต่างๆ แลว้ โคเนื�อ

คุณภาพยงัมีที�มาจากการเลี�ยงของเกษตรกรเครือข่ายของบริษทัเอกชน (บริษทั นอร์ทเทิร์น ฟาร์ม 

1996 จาํกดั) ที�มีเกษตรกรจา้งเลี�ยงแบบมีพนัธะสัญญา ผลิตโคเนื�อเขา้สู่โรงฆ่าของบริษทั 8-10 ตวั

ต่อวนั ซึ� งผลิตภัณฑ์เนื� อโคที�ไดจ้ะทาํการตลาดทั�งภายในจงัหวดัเชียงใหม่ และจงัหวดัอื�นๆ ใน

ภาคเหนือ 

สาํหรับการฆ่าและชาํแหละโคเนื�อในเขตอาํเภอรอบนอกของจงัหวดั (นอกเหนือจากการ

เก็บขอ้มูล 9 อาํเภอของการศึกษาครั� งนี� ) จากการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการคา้โคเนื�อในตลาดนัด     

ปศุสตัว ์พบว่า โคเนื�อที�ใชเ้พื�อการฆ่าชาํแหละเพื�อจาํหน่ายในตลาดทอ้งถิ�นมีจาํนวนไม่มากนัก และ

มกัจะซื�อขายโคที�เลี�ยงภายในทอ้งถิ�นเป็นส่วนใหญ่ ดงันั�นสถานการณ์จาํหน่ายเนื�อโคใน 9 อาํเภอ 

ของจงัหวดัเชียงใหม่จะมีกาํลงัการผลิตประมาณ 72-79 ตวัต่อวนั จึงเป็นแหล่งใหญ่ที�มีความสาํคญั

ต่ออุปทานเนื�อโคที�จะออกสู่ตลาดในตลาดระดบักลาง และล่าง ต่อไป  

 

1.5  โรงฆ่าโคสัตว์ในพื�นที�จงัหวดัเชียงใหม่ 

โรงฆ่าในสังกดัของเทศบาล สุขาภิบาล โรงทาํลูกชิ�น และโรงฆ่าของเอกชนที�ทาํอาชีพ

ขายเนื�อโคชาํแหละ ที�ใชพ้ื�นที�บางส่วนของที�อยูอ่าศยัเพื�อจดัทาํเป็นโรงฆ่า  ซึ�งจะขายเนื�อชาํแหละที�

ไดจ้ากการฆ่าโคทั�งที�ในโรงฆ่า และที�ตลาดสด  ส่วนใหญ่เป็นโรงฆ่าที�ไม่ได้มาตรฐาน ไม่มีการ
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จดัการดา้นสุขาภิบาลโรงฆ่า เพื�อป้องการปนเปื� อนขา้มจากจุลินทรียที์�ก่อใหเ้กิดโรคระบาด ไม่มีการ

ตรวจคุณภาพนํ� าใชใ้นโรงงาน ไม่มีการตรวจสุขภาพคนงาน และ การจดัการอื�นๆ ในโรงฆ่า  การฆ่า

และชาํแหละซากจะกระทาํบนพื�น โดยใชห้นังปูรองส่วนประกอบอื�นๆ ของซาก เพื�อไม่ให้ซาก

สมัผสักบัพื�นโรงฆ่าโดยตรง  

โรงฆ่าโคในจงัหวดัเชียงใหม่มีระบบการฆ่าและชาํแหละโคเนื�อที�สามารถแบ่งออกได้

เป็น 2 ระบบคือ ระบบการฆ่าแบบขออาชญาบตัร และระบบการฆ่าแบบไม่ขออาชญาบตัร จากการ

สาํรวจขอ้มูลปฐมภูมิจากผูป้ระกอบการโรงฆ่าในจงัหวดัเชียงใหม่ ทั�งในเขตเทศบาลอาํเภอเมือง 

และอาํเภอรอบนอก 8 อาํเภอของจงัหวดัเชียงใหม่ จาํนวน 72 ราย มีรายละเอียดดงัตารางที� 7 

ปริมาณการฆ่าในแต่ละระบบและในแต่ละพื�นที�สามารถแยกจาํนวนการฆ่า สถานที�ที�ใช้

ในการประกอบการ (โรงฆ่า) ไดต้ามรายละเอียดดงันี�  

 การฆ่าแบบขออาชญาบัตร 

ระบบและกระบวนการฆ่าชาํแหละโคเนื�อตามกฎหมายกาํหนดไวว้่า ผูป้ระกอบการใน

ระบบการฆ่าและชาํแหละโค จะตอ้งนาํตั�วรูปพรรณโคไปเสียภาษีตามจาํนวนที�ตอ้งการฆ่า แลว้นาํ

ใบเสร็จไปขอรับใบอนุญาตฆ่าสตัว ์(อาชญาบตัร) จากเทศบาลในพื�นที� พร้อมชาํระอากรการฆ่าสตัว ์

(โคตวัละ 12 บาท) ค่าธรรมเนียมโรงฆ่าสตัว ์(โคตวัละ 12 บาท) ค่าธรรมเนียมโรงพกัสัตว ์(โคตวั

ละ 3 บาท) ตาม พ.ร.บ. ควบคุมการฆ่าสัตว ์และจาํหน่ายเนื�อสัตว ์พ.ศ. 2535 แลว้นาํโคที�จะฆ่า

พร้อมใบอาชญาบตัร และตั�วพิมพรู์ปพรรณสัตวไ์ปโรงฆ่า เพื�อให้สัตวแพทยป์ระจาํโรงฆ่าสัตวท์าํ

การตรวจสตัว ์และอนุญาตใหฆ้่าก่อนทาํการฆ่า เมื�อฆ่าเสร็จแลว้สตัวแพทยจ์ะตรวจเนื�อสัตวอ์ีกครั� ง 

และประทบัตรารับรองใหจ้าํหน่ายเนื�อสัตว ์และอนุญาตให้นาํเนื�อสัตวอ์อกจากโรงฆ่าได ้สาํหรับ

การกาํกบัเนื�อโคนั�น มีการกาํกบัเนื�อโค 4 ส่วน ประกอบดว้ย ขาหนา้ขา้งขวาของตวัโค ขาหน้าขา้ง

ซา้ยของตวัโค ขาหลงัขา้งขวาของตวัโค และขาหลงัขา้งซา้ยของตวัโค โดยผูฆ้่าจะตอ้งระบุสถานที�

จดัจาํหน่ายว่าอยูใ่นอาํเภอ และจงัหวดัใด โดยสถานที�ที�ฆ่าแบบขออาชญาบตัร ประกอบดว้ย โรงฆ่า

ของส่วนราชการ โรงฆ่าเอกชนที�ไดรั้บอนุญาตให้ดาํเนินการในสถานที�ของตนเอง และผูฆ้่าตาม

บา้น จึงสามารถแยกประเภทตามลกัษณะโรงฆ่าที�ใชด้าํเนินการได ้3 ลกัษณะ ดงันี�  

 - โรงฆ่าเทศบาล /สุขาภิบาล เป็นโรงฆ่าที�องค์การบริหารส่วนทอ้งถิ�นเป็น

เจา้ของและให้ผูค้า้ส่ง หรือพ่อคา้เขียงที�ซื�ออาชญาบตัรนาํโคมาทาํการฆ่าและชาํแหละ ซึ�งโรงฆ่า

ประเภทนี� จะมีการฆ่าทั�งสุกร โค และกระบือ โดยใน 9 อาํเภอที�ศึกษา จังหวดัเชียงใหม่มีโรงฆ่า

เทศบาล/สุขาภิบาล ทั�งหมด 13 แห่ง และมีปริมาณการฆ่าโควนัละ 13 ตวั (ขอ้มลูจากการสาํรวจ) 

 - โรงฆ่าบริษัทเอกชน โรงฆ่าโคเนื�อที�ดาํเนินการก่อสร้างโดยบริษทัเอกชนมี

เพียงแห่งเดียว คือ โรงฆ่าของบริษัท นอร์ทเทิร์นฟาร์ม (1996) จาํกัด ตั� งอยู่ที� เลขที� 130 หมู่ 1  
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ตาํบลหว้ยทราย อาํเภอแม่ริม จงัหวดัเชียงใหม่ เป็นโรงฆ่าที�มีเครื�องมือ อุปกรณ์ที�ทนัสมยั ชิ�นส่วน

เนื�อโคจึงไดม้าตรฐานดา้นอาหารปลอดภยั (food safety) บริษทั นอร์ทเทิร์นฟาร์ม (1996) จาํกัด 

ใหบ้ริการการฆ่าโค โดยมีอตัราค่าบริการในการฆ่าโค ตวัละ 500 – 800 บาท (ประกอบดว้ย ค่าอากร 

และค่าธรรมเนียมต่างๆ) (ไม่รวมค่าอาชญาบัตร ตัวละ 25 บาท) ในขณะรวบรวมข้อมูลไม่มี

ผูป้ระกอบการอื�นมาใชบ้ริการโรงฆ่า  

สาํหรับจาํนวนโคที�บริษัทฯ ดาํเนินการฆ่า ประมาณวนัละ 8 - 10 ตวั ผลิตภัณฑ์ หรือ

ชิ�นส่วนที�ไดรั้บการตดัแต่งทั�งหมด บริษทัฯ จะทาํหน้าที�การตลาดเองซึ�งลูกคา้ของบริษทัฯ ส่วน

ใหญ่เป็นลูกคา้ในตลาดระดบับนที�เป็นลูกคา้ชาวต่างชาติ โรงแรม ตลอดจนภตัตาคาร ในจงัหวดั

และจงัหวดัอื�นๆ ที�ตอ้งการเนื�อโคคุณภาพ เพื�อใหบ้ริการลกูคา้ที�เป็นนักท่องเที�ยว และผูบ้ริโภคที�มี

ระดบัรายไดค่้อนข้างสูง ทั� งในจงัหวดัเชียงใหม่ และจงัหวดัอื�นๆ ในภาคเหนือ (การศึกษาครั� งนี�

ไม่ไดร้วมโรงฆ่าของมหาวิทยาลยัแม่โจ ้เนื�องจากยงัไม่ไดเ้ปิดดาํเนินการจริง)  

 - โรงฆ่าในสถานที�ของตนเอง (โรงฆ่าที�ใช้บ้านเป็นสถานที�ดําเนินการ) เป็น

โรงฆ่าที�ดาํเนินการในสถานที�ที�พ่อคา้ส่ง/ ผูป้ระกอบการดาํเนินการในสถานที�ของตนเองที�อาจเป็น

โรงเรือน หรือบา้นพกัของผูด้าํเนินการเอง มีการขออาชญาบตัรจากเทศบาล แลว้อาศยัสถานที�ของ

ตนเองเพื�อใชใ้นกระบวนการฆ่า และชาํแหละ มีทั�งหมด 9 แห่ง ปริมาณการฆ่าโคเนื�อ 9-10 ตวัต่อ

วนั แลว้ทาํการตดัแต่งชิ�นส่วนต่างๆ นาํแขวนไวเ้พื�อลดอุณหภูมิ โดยปราศจากการเก็บรักษาในห้อง

เยน็ ก่อนการนาํส่งเขียงจาํหน่ายเนื�อโค ในเขต อาํเภอเมือง ทั�งหมด เหตุผลของการใชส้ถานที�ของ

ตนเองเป็นโรงฆ่าเพราะตอ้งการความสะดวกในการฆ่าชาํแหละ และไม่มีกระบวนการบ่มในห้อง

เยน็ ตอ้งการพื�นที�เพียงการตดัแต่งชิ�นส่วนแบบง่ายๆ เท่านั�น 

การฆ่าแบบไม่ขออาชญาบัตร 

ระบบการฆ่าแบบไม่มีอากร หรือมกัเรียกว่า การฆ่าเถื�อน ผูป้ระกอบการในกลุ่มนี�  

ประกอบดว้ย เจา้ของโรงฆ่าเถื�อน เขียงจาํหน่ายเนื�อโคที�ฆ่าโคเอง และผูป้ระกอบการตามบา้น (ฆ่า

เถื�อนตามชุมชน) เป็นรูปแบบที�พบทั�งในอาํเภอเมือง และอาํเภออื�นๆ ของจงัหวดั แยกออกตาม

ประเภทของผูป้ระกอบการไดเ้ป็น 2 กลุ่ม ดงัรายละเอียด ดงันี�  

 - เขียงจาํหน่ายเนื�อโคฆ่าเอง ผูป้ระกอบการเขียงจาํหน่ายเนื�อโค จะดาํเนินการ

ฆ่า และชาํแหละ โดยดาํเนินการในสถานที�ของตนเอง รวบรวมขอ้มูลผูป้ระกอบการเขียงจาํหน่าย

เนื�อโค ในอาํเภอเมือง สนัทราย ดอยสะเก็ด สนัป่าตอง แม่แตง และจอมทอง จาํนวน 77 ราย พบว่า 

มีผูป้ระกอบการเขียงจาํหน่ายเนื�อโคที�ฆ่าและชาํแหละโคเอง จาํนวน 15 ราย โดยฆ่าและชาํแหละโค

เนื�อ ประมาณ17-20 ตวัต่อวนั  
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 - โรงฆ่าเถื�อน และฆ่าเถื�อนตามชุมชน เป็นโรงฆ่าที�ผูป้ระกอบการดาํเนินการ

ในสถานที�ของตนเอง แต่ไม่ใช่ผูป้ระกอบการเขียงจาํหน่ายเนื�อโค (เป็นผูค้า้ส่งเนื�อโค) ส่วนใหญ่

ดาํเนินการในโรงเรือนที�สร้างแบบง่ายๆ ไม่มีอุปกรณ์ในการฆ่าที�ถกูสุขลกัษณะ และหอ้งเยน็ในการ

เก็บรักษา ผูป้ระกอบการเขียงจาํหน่ายเนื�อโคบางรายให้ขอ้มูลว่าการฆ่าในโรงฆ่าเทศบาล บางครั� ง

ชิ�นส่วนเนื�อโคบางส่วนอาจสูญหาย สับเปลี�ยนหรือปะปนกบัชิ�นส่วนเนื�อโคของผูฆ้่าชาํแหละราย

อื�นๆ นอกจากนี�  โรงฆ่าเทศบาล หรือสุขาภิบาลมกัจะประสบปัญหาในเรื�องความสะอาด และความ

ปลอดภยัทั�งดา้นสถานที�และความเพียงพอของนํ� าที�ใชใ้นการชาํระลา้ง อีกทั�งเครื�องมือไม่ทนัสมยั 

ยงัตอ้งใชว้ิธีการดั�งเดิมในการฆ่าชาํแหละ ดงันั�น การดาํเนินการที�บา้นหรือสถานที�ของตนเองจึง

สะดวกกว่า สามารถลดค่าใชจ่้ายจากค่าอาชญาบตัร การขนส่ง ความสะดวก เพราะการฆ่าส่วนใหญ่

ดาํเนินการในตอนกลางคืน และไม่ตอ้งกงัวลในในการแยกชิ�นส่วนที�อาจจะปะปนกบัรายอื�นๆโดย

ฆ่าและชาํแหละโค โคในกลุ่มโรงฆ่าเถื�อนและฆ่าเถื�อนตามชุมชนประมาณ 24-25 ตวัต่อวนั 
 

ตารางที� 7 ปริมาณโคเนื�อที�เขา้สู่โรงฆ่าสตัวเ์ฉลี�ยต่อวนัตามระบบการฆ่าและชาํแหละโคเนื�อ 

ระบบการฆ่าและชําแหละโคเนื�อ จาํนวน (แห่ง หรือราย)  ปริมาณโคเนื�อ (ตวั/วนั) 

แบบขออาชญาบัตร 24 31-34 

อาํเภอเมอืงเชียงใหม่   

- ผูฆ้่าที�ดาํเนินการในสถานที�ของตนเอง 10 10-11 

อาํเภอรอบนอก   

- โรงฆ่าเทศบาล/สุขาภิบาล  13 13 

- โรงฆ่าบริษทัเอกชน  1 8-10 

แบบไม่ขออาชญาบัตร 48 41-45 

อาํเภอเมอืงเชียงใหม่   

- เขียงจาํหน่ายโคเนื�อฆ่าเอง 15 17-20 

อาํเภอรอบนอก   

- โรงฆ่าเถื�อน 15 15 

- ฆ่าเถื�อนตามชุมชน 18 9-10 

รวม 72 72-79 

ที�มา: ศิริพรและคณะ(2554) 
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โรงฆ่าโคในสงักดัของกรมปศุสัตว ์ที�ตั�งอยู่ที�ถนนห้วยแกว้  และโรงฆ่าโคของเอกชนที�

ส่งเสริมใหเ้กษตรกรเลี�ยงโคขุนเพื�อผลิตเนื�อคุณภาพดีที�ตั�งอยูใ่นเขตอาํเภอแม่ริม ซึ�งจดัเป็นโรงฆ่าที�

ได้มาตรฐานมีระบบราวแขวนซาก และห้องเย็นแช่ซาก ซึ� งสามารถจัดไว้ในกลุ่มของโรงฆ่า

มาตรฐานที�ใชใ้นการผลิตเนื�อคุณภาพได ้ 

โรงฆ่าสตัวใ์นจงัหวดัเชียงใหม่ที�ไดรั้บใบอนุญาตตั�งโรงฆ่าสัตว ์ โรงพกัสัตว ์และการฆ่า 

สตัว ์ (ฆจส.2) จะพบว่า สุกรมีโรงฆ่าที�ไดรั้บอนุญาต จาํนวน 10 โรง ไก่จาํนวน 3 โรง และโรงฆ่าที�

สามารถฆ่าไดท้ั�งสุกรโค กระบือ มี 2 โรง คือโรงแปรรูปเนื�อสัตว ์ กรมปศุสัตวแ์ละเทศบาลนคร

เชียงใหม่ ดงัตารางที� 8 
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ตารางที� 8 รายชื�อโรงฆ่าสตัวภ์ายในจงัหวดัเชียงใหม่ที�มีใบอนุญาตฯ ฆจส. 2 

ชนิดสัตว์ ชื�อโรงฆ่าสัตว์ ที�ตั�ง กําลังการผลิตสูงสุด (ตัว/วัน) กําลังการผลิตปัจจบัุน (ตัว/วนั) 

สุกร เทศบาลตาํบลไชยปราการ 711 หมู่ที� 2 ต.ปงตาํ อ.ไชยปราการ จ.เชียงใหม ่ 120 80 

 เทศบาลหนองตองพฒันา หมู่ที� 4 ต.หนองตอง อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50 8 

 บริษทั จิตรุ่งเรืองกรุ๊ป จาํกดั 24/2 หมู่ที� 10 ต.สันกาํแพง อ.สันกาํแพง จ.เชียงใหม ่ 200 70 

 บริษทั ชยัพฒันาฟาร์ม จาํกดั 1 หมู่ 13 ต.เชิงดอย อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ่ 400 200 

 โรงงานแปรรูปสุกรแม่โจ ้ 252 หมู่ 8 ต.หนองหาร อ.สันทราย จ.เชียงใหม่ 200 120 

 บ.วแีอนดพ์ ีเฟร็ชฟู๊ ดส์ จาํกดั 39 หมู่ 2 ต.ชมภ ูอ.สารภ ีจ.เชียงใหม ่ 500 200 

 เทศบาลตาํบลบา้นกลาง หมู่ 3 ต.บา้นกลาง อ.สันป่าตอง จ.เชียงใหม่ 25 20 

 เทศบาลตาํบลจอมทอง หมู่ 3 ต.บา้นหลวง อ.จอมทอง จ.เชียงใหม ่ 40 20 

 เทศบาลตาํบลท่าขา้ม หมู่ 10 ต.หางดง อ.ฮอด จ.เชียงใหม ่ 25 20 

 เทศบาลตาํบลสนัป่าตอง หมู่ 10 ต.ยุหวา่ อ.สันป่าตอง จ.เชียงใหม ่ 28 15 

ไก่ หจก. ฟาร์มเกา้ไก่สด 164 หมู่ 1 ต.มะขามหลวง อ.สันป่าตอง จ.เชียงใหม่ 30,000 15,000 

 หจก. ป.พุฒไก่สด 209 หมู่ 8 ต.หนองแหยง่ อ.สันทราย จ.เชียงใหม ่ 30,000 20,000 

 บ.เฟอร์รารี�ฟู๊ ด จก. 40/1 หมู่ 7 ต.ดอนเปา อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 1,500 700 

สุกร โค กระบือ โรงแปรรูปเนื�อสัตว ์กรมปศุสัตว ์ 122 ถ.หว้ยแกว้ ต.ชา้งเผอืก อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 5 1 

 เทศบาลนครเชียงใหม ่ 64/2 ต.ชา้งคลาน อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 500 120 

ที�มา: ดดัแปลงจากสาํนกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินคา้ปศุสตัว ์กรมปศุสตัว ์ (2554) 
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2.  ประเภทของเนื�อโคไทย  

 จุฑารัตน์และพรรณิภา (2552) เนื�อโคไทยที�ผลิตไดใ้นประเทศ แบ่งเป็นประเภทใหญ่ๆ ได้

ตามระบบของการผลิตดงันี�  

1.เนื�อโคขุนคุณภาพสูง หมายถึง เนื�อโคที�มีความนุ่มมาก เป็นเนื�อที�มีไขมนัแทรกใน

เนื�อ   (marbling  หรือ intramuscular fat) และผา่นขั�นตอนการบ่มเนื�อ (ageing) ภายใตอุ้ณหภูมิการ

เก็บรักษาเนื�อในหอ้งเยน็  0-4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  7-14 วนั ก่อนการจาํหน่าย 

เนื�อโคคุณภาพสูง ไดม้าจากการเลี�ยงโคลูกผสมเลือดโคยุโรป ที�นิยมมากคือโคพนัธุ์

ชาร์โรเล่ส์ โดยโคลูกผสมมีเลือดโคยุโรปมากกว่า 50 เปอร์เซ็นต์ การเลี�ยงขุนโคลูกผสมเริ�มตน้ที�

นํ� าหนกัตวั 300-350 กิโลกรัม จะไดรั้บอาหารขน้ (concentrate feed) ที�มีพลงังานจากคาร์โบไฮเดรต

สูง รวมกบัการใหห้ญา้สดและฟาง เป็นเวลา 8-14 เดือน อาจมีการเสริมกากนํ� าตาลเป็นเวลา 3 เดือน 

ก่อนสิ�นสุดการขุนที�นํ� าหนกัโคมีชีวิต 550-650 กิโลกรัม 

เนื�อโคขุนคุณภาพสูงเลือดโคยโุรปที�เป็นที�รู้จกักนั คือ เนื�อโคขุนโพนยางคาํ หรือเนื�อ

โค Thai-French ที�มาจากโคของสมาชิกสหกรณ์การเลี�ยงปศุสัตว์ กรป.กลางโพนยางคาํ จาํกัด 

จงัหวดัสกลนคร และเนื�อโคขุนเคยบีูพ (KU-Beef) ของสหกรณ์โคเนื�อมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์

กาํแพงแสน จงัหวดันครปฐม 

นอกจากนี� เนื�อโคคุณภาพสูงอาจจะมาจากโคขุนลูกผสมเลือดพนัธุ์บราห์มนัระดบัสูง 

และพนัธุบ์ราห์มนัสายพนัธุที์�ไดรั้บการคดัเลือกมาอยา่งดี โดยจะเริ�มขุนเมื�ออายไุม่ถึง 2 ปี ที�นํ� าหนัก

ตวั 250-300 กิโลกรัม เลี�ยงดว้ยอาหารขน้และหญา้สดคุณภาพสูง เป็นเวลา 8 เดือน จนไดน้ํ� าหนัก

สิ�นสุดการขุนที� 500 กิโลกรัม เนื�อโคขุนที�ไดม้ีไขมนัแทรกและเนื�อมีความนุ่มน้อยกว่าเนื�อโคขุน

ลกูผสมเลือดยโุรป แมว้่าจะใชร้ะยะเวลาในการบ่มเนื�อ 14 – 21 วนัแลว้ก็ตาม 

เนื�อโคขุนกลุ่มนี� คุณภาพไม่ดอ้ยกว่ากว่าเนื�อโคขุนนาํเขา้จากต่างประเทศแต่มีส่วนแบ่ง

ในตลาดไม่ถึง 1 เปอร์เซ็นต ์และเป็นตลาดระดบัสูง เช่น ร้านสเต็กบาร์บีคิวมีระดบั ร้านแมคโดแนล 

วิลล่าซุปเปอร์มาร์เก็ต โมเดิร์นเทรดระดบั 5 ดาว เป็นตน้ 

2. เนื�อโคขุนคุณภาพปานกลาง หมายถึง เนื�อโคที�มีความนุ่มปานกลางเป็นเนื�อที�ไม่มี

ไขมนัแทรก ไดม้าจากการขุนโคลกูผสมพนัธุบ์ราห์มนัเลือดสูงโดยเริ�มที�นํ� าหนกั  300 กิโลกรัม ขุน

ดว้ยอาหารข้น และหญา้สดหรือฟาง เป็นระยะเวลา 5-6 เดือน จนไดน้ํ� าหนักส่งเขา้โรงฆ่า 450 

กิโลกรัม เนื�อโคขุนกลุ่มนี�อาจจะผา่นขั�นตอนการบ่มหรือไม่บ่ม ขึ�นอยูก่บัตลาดของเนื�อโค 

โคขุนลูกผสมพนัธุ์บราห์มนัเลือดสูงนี� สามารถที�จะขยายโอกาสเข้าสู่ตลาดโมเดิร์น   

เทรด  ซุปเปอร์มาร์เก็ต  ร้านสเต็กได ้หากผูผ้ลิตมีการพฒันาและปรับปรุงกระบวนการผลิตตลอด

ห่วงโซ่ของการผลิตโดยเริ�มจากการคดัเลือกโคที�จะนาํเขา้มาขุน คุณภาพของอาหารขน้และชนิด



33 

 

ของอาหารหยาบ ระยะเวลาในการขุนนานขึ� นเพื�อให้มีการเก็บสะสมไขมันมากขึ� น  ผ่าน

กระบวนการฆ่า  การตัดแต่งและการเก็บรักษาเนื�อจากโรงฆ่าและโรงงานแปรรูปที�ไดม้าตรฐาน

ความปลอดภยัตามหลกัการปฏิบติัจดัการที�ถกูตอ้ง (GMPS) อยา่งไรก็ตามเนื�อโคขุนกลุ่มนี� จะมีความ

นุ่มของเนื�อดอ้ยกว่าเนื�อโคขุนคุณภาพแมว้่าจะมีขั�นตอนการบ่มเนื�อนานถึง 21 วนัก็ตาม ทั�งนี� เพราะ

เป็นโคขุนลกูผสมพนัธุบ์ราห์มนัและพนัธุพ์ื�นเมืองซึ�งเป็นโคที�อยูใ่นตระกลูโคอินเดีย (Indicus)  ที�มี

เอน็ไซม ์calpastatins ที�เป็นตวัยบัย ั�งการทาํงานของเอ็นไซม ์calpains ที�ทาํให้เนื�อนุ่มมากกว่าโคใน

ตระกูลโคยุโรป (Taurus) นอกจากนี� โคในตระกูลโคอินเดีย (Indicus) ยงัมีปริมาณของเนื�อเยื�อ

เกี�ยวพนัที�ยอ่ยสลายยากอยูสู่งกว่า 

3. เนื�อโคมนั หมายถึง เนื�อที�ไดม้าจากโคอายมุาก ส่วนใหญ่เป็นโคลูกผสมพนัธุ์บราห์

มนัและพนัธุพ์ื�นเมือง หรืออาจเป็นโคนาํเขา้มาจากชายแดน โคเหล่านี� จะถูกนาํมาขุนเป็นระยะเวลา

สั�น ๆ เพียง 2-3 เดือน ก่อนนาํส่งเขา้โรงฆ่า เนื�อจะค่อนขา้งเหนียว และมีกลิ�นแรง เส้นใยกลา้มเนื�อ

หยาบ มีไขมนัหุม้ซากหนา เนื�อโคจะไม่ผา่นขั�นตอนการบ่มเนื�อส่วนใหญ่จาํหน่ายในตลาดสด 

4. เนื�อโคพื�นเมอืง หมายถึง เนื�อโคที�ไดม้าจากโคพนัธุ์พื�นเมือง ซึ�งถูกเลี�ยงแบบปล่อย

ใหห้ากินหญา้ตามธรรมชาติ เนื�อโคพื�นเมืองคุณภาพไม่คงที�ขึ�นอยูก่บัอายโุค ความอุดมสมบูรณ์ของ

แหล่งอาหารหยาบที�มีอยู่ตามธรรมชาติ เนื�อโคพื�นเมืองที�มีอายุประมาณ 2 ปี และมาจากแหล่งที�มี

หญา้ตามธรรมชาติเกือบตลอดทั�งปี จะมีนํ� าหนักตวัประมาณ 200 กิโลกรัม เนื�อที�ไดจ้ะมีความนุ่ม

ปานกลาง เสน้ใยกลา้มเนื�อละเอียด ไม่มีไขมนัแทรก เนื�อมีสีออกแดงคลํ�า ผวิสมัผสัเป็นมนัวาว เนื�อ

จะค่อนขา้งแหง้ไม่ฉํ�านํ� าเหมือนเนื�อโคขุน โดยทั�วไปเนื�อโคพื�นเมืองจะค่อนขา้งเหนียว เนื�องจาก

แหล่งหญา้ตามธรรมชาติไม่พอเพียงในฤดูแลง้ตอ้งใชร้ะยะเวลาในการเลี�ยงถึง 3 ปี จึงจะไดน้ํ� าหนัก 

200-250 กิโลกรัม เนื�อโคพื�นเมืองส่วนใหญ่มีจาํหน่ายตามตลาดสดในต่างจงัหวดั ร้านขายเนื�อริม

ถนนหลวงในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ และตามตลาดนดัเคลื�อนที� 

5. เนื�อโคแก่ หมายถึง เนื�อที�ไดม้าจากโคอายุมาก โคคดัทิ�ง โคนาํเขา้จากชายแดน โค

ผอม เนื�อโคจะเหนียวมาก ไม่มีมนั มีพงัผืดมาก เนื�อมีกลิ�นแรง เนื�อโคกลุ่มนี� ส่วนใหญ่ถูกส่งเข้า

โรงงานทาํลกูชิ�น อาจจะมีจาํหน่ายอยูบ่า้งตามตลาดสดชนบท ตลาดนดัเคลื�อนที� 

6. เนื�อโคนมขุน จดัอยู่ในกลุ่มเนื�อโคขุนคุณภาพสูง เนื�อมีความนุ่มมาก และมีไขมนั

แทรก  เนื�องจากเป็นเนื�อโคที�มีเลือดยโุรปสูง ในตลาดของไทยยงัไม่มีการผลิตเนื�อโคประเภทนี�   แต่

คาดว่าในอนาคตอนัใกลจ้ะมีเนื�อโคนมขุนจากโคนมเพศผู ้(dairy beef) จาํหน่าย 
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3. การตลาดโคเนื�อ 
 

3.1  ตลาดโคมชีีวติในจงัหวดัเชียงใหม่ 

สมปองและคณะ (2550) รายงานว่าช่องทางในการจาํหน่ายโคมีชีวิตในจงัหวดัเชียงใหม่ 

แยกออกเป็น 3 ลกัษณะ คือ    

(1) ตลาดทั�วไป  เป็นตลาดโคมีชีวิตสาํหรับเกษตรกรรายย่อย โดยเฉพาะเกษตรกรผู ้

เลี�ยงโคพื�นเมือง และลูกผสมพื�นเมืองที�มีสายเลือดโคพื�นเมืองมากกว่าร้อยละ 50 ดาํเนินการโดย

พ่อคา้ทอ้งถิ�นรายยอ่ย และพ่อคา้เนื�อโคชาํแหละในทอ้งถิ�นหรือต่างทอ้งถิ�น ซึ�งทาํหนา้ที�รวบรวมโค

มีชีวิตจากเกษตรกรโดยตรง ในลกัษณะการซื�อขายโคแบบการตกลงตีราคาโคมีชีวิตแบบเหมาจ่าย

เป็นตวั  โดยพ่อคา้จะเขา้ไปซื�อโคจากเกษตรกรโดยตรง ส่วนใหญ่โคมีชีวิตที�รวบรวมไดถ้กูนาํไปฆา่

เพื�อชาํแหละซาก  และขายเป็นเนื�อชาํแหละในตลาดสดหรือขายเป็นเนื�อเขียง  มีเพียงบางส่วนของ

โคมีชีวิตเท่านั�นที�นาํไปขายต่อใหแ้ก่พ่อคา้โคมีชีวิตที�เป็นพ่อคา้รวบรวมโคมีชีวิตในทอ้งถิ�น 

จากขอ้มลูของกรมการคา้ภายในที�ไดท้าํการรวบรวมราคาขายของเนื�อโคและเนื�อกระบือ 

เขตพื�นที�กรุงเทพฯ แต่ละเดือนในช่วงปี 2555 นี�  พบว่า เนื�อกระบือมีราคาเฉลี�ยของชิ�นส่วนเนื�อแดง 

กิโลกรัมละ137.50 บาท เนื�อสันนอกและเนื�อสะโพก กิโลกรัมละ 155.00 บาท และเนื�อสันใน

กิโลกรัมละ 205.00 บาท  และเนื�อโคมีราคาเฉลี�ยของชิ�นส่วนเนื�อต่างๆราคาเดียวกนักบัเนื�อกระบือ 

ดงัตารางที� 9 
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ตารางที� 9 แสดงราคาเนื�อกระบือและโคในเขตพื�นที�กรุงเทพฯ แยกเป็นรายเดือนในปี 2555 (หน่วย : บาท/กก.) 

รายการสินค้า ม.ค. ก.พ. ม.ีค. เม.ย. พ.ค. ม.ิย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ตํ�าสุด -สูงสุด ราคาเฉลี�ย 

เนื�อกระบือ               

เนื�อแดง 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 135 - 140 137.50 

สนันอก, สะโพก 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 150 - 160 155.00 

สนัใน 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 200 - 210 205.00 

เนื�อโค               

เนื�อแดง 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 137.50 135 - 140 137.50 

สนันอก, สะโพก 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 155.00 150 - 160 155.00 

สนัใน 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 205.00 200 - 210 205.00 

ที�มา : กรมการคา้ภายใน (2555) 
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(2) ตลาดนัดโค-กระบือ เป็นสถานที�ของเอกชนที�จดัตั�งขึ�นเป็นตลาดนัด เพื�อซื�อขาย

สินค้าชนิดต่างๆ ทั� งสินค้าทางด้านการเกษตร อาหาร เสื� อผ ้า  ยาสมุนไพร รถจักรยาน 

รถจกัรยานยนต ์และรถยนต ์ตลาดมีวนั เวลา เปิดทาํการและปิดทาํการที�แน่นอน สาํหรับในจงัหวดั

เชียงใหม่มีตลาดนดัที�เปิดทาํการ 2 แห่งคือ ตลาดนดัโค-กระบือที�กิโลเมตรที� 23 ตาํบลยุหว่า อาํเภอ

สนัป่าตอง ชาวบา้นรู้จกัในนาม กาดโตง้ฟ้าบด (กาดงวั ทุ่งฟ้าบด) หรือ ตลาดนัดทุ่งฟ้าบด ในพื�นที�

จาํนวน 46 ไร่ ขา้งๆวดัป่าเจริญธรรม  เป็นตลาดนดัโค-กระบือที�ใหญ่ที�สุดในภาคเหนือ  ซึ�งเปิดทาํ

การทุกวนัเสาร์  ตั�งแต่เชา้มืดประมาณตีสี� ตีหา้ จนถึงบ่ายโมง และตลาดนัดโค-กระบือที�อาํเภอสัน

ทราย (กาดแม่ยอ่ย ถนนสนัทราย-แม่โจส้ายเก่า) ซึ�งเปิดทาํการทุกวนัศุกร์ และ วนัจนัทร์  ในวนัศุกร์

จะมีการซื�อ-ขายที�คึกคกักว่าวนัจนัทร์ โค-กระบือ ที�ไม่ไดข้ายในตลาดนี�จะถกูนาํไปขายในตลาดนดั

โคกระบือที� ตลาดทุ่งฟ้าบดในวนัเสาร์ ลกัษณะการซื�อขายโคมีชีวิตในตลาดนัดโค-กระบือเป็นการ

ซื�อ-ขาย แบบตกลงราคาเหมาจ่ายเป็นตวั เช่นเดียวกบัการซื�อขายในตลาดทั�วไป  

ไม่ว่าจะคัดโคมีชีวิตออกขายในท้องถิ�นหรือคัดโคเพื�อขายที�ตลาดนัดโค-กระบือ 

เกษตรกรมีหลกัเกณฑใ์นการคดัโคมีชีวิตออกจากฝงู โดยใชว้ิธีการดูรูปร่างลกัษณะภายนอกของโค

เป็นรายตวั การคดัเลือกโคจะเลือกขายลกูโคเพศผูที้�เกิดในฝงูและหยา่นมแลว้ออกจากฝงูเป็นอนัดบั

แรก เนื�องจากหากปล่อยไวใ้นฝงูลกูตวัผูจ้ะขึ�นผสมโคตวัเมียในฝงู ทาํใหโ้คพ่อพนัธุ์ที�ใชคุ้มฝงูผสม

พนัธุไ์ม่ไดผ้สมพนัธุ ์ ส่วนการคดัโคเพศเมียออกจากฝงูจะคดัออกเมื�อโคมีอายุมาก หรือไม่สามารถ

ใหล้กูไดแ้ลว้เท่านั�น  โคพ่อพนัธุที์�ใชคุ้มฝงูจะถูกใชง้านประมาณ 3-5 ปี แลว้จึงคดัออกขายเป็นโค

ฆ่า เมื�อคดัพ่อพนัธุอ์อกจากฝงูอาจจะหาพ่อพนัธุต์วัใหม่มาทดแทนโดยอาจใชว้ิธีซื�อพ่อพนัธุ์มาใหม่ 

หรือใชโ้คตวัผูที้�เป็นลกูที�เกิดในฝงูแต่มีลกัษณะที�ดีถูกใจเจา้ของนาํมาเป็นพ่อพนัธุ์แทน ส่วนใหญ่

เกษตรกรจะไม่มีการซื�อโคมาทดแทนฝงูในส่วนที�ขายออกไป โดยเกษตรกรไม่มีความสนใจว่า

พ่อคา้จะซื�อโคมีชีวิตเพื�อนาํไปเลี�ยง หรือนาํไปฆ่าเพื�อขายเนื�อชาํแหละ 

ดา้นราคาของโคมีชีวิตที�ซื�อขายในตลาดทั�วไปและ ตลาดนดัโค-กระบือ  พบว่ามีราคา

ขึ�นลงเป็นช่วงเวลาตลอดทั�งปี  เช่น ระหว่างเดือนตุลาคมถึงมีนาคมของทุกปี โคมีชีวิตจะมีราคาถูก  

เนื�องจากเป็นช่วงที�เกษตรกรไม่มีพื�นที�และอาหารสําหรับเลี� ยงโค  จึงนิยมขายโคออกจากฝูง  

รวมทั�งเป็นระยะเวลาที�นิยมนาํเขา้โคมีชีวิตจากชายแดนเนื�องจากเป็นเวลาที�เหมาะสมในการขนยา้ย 

ราคาโคมีชีวิตจะสูงขึ�นอีกครั� งระหว่างเดือนพฤษภาคม ถึง กรกฎาคมของทุกปี เนื�องจากเป็นช่วงที�

เริ�มมีฝนตกและมีอาหารหยาบตามธรรมชาติอยา่งสมบูรณ์  

(3) ตลาดโคขุนมีชีวิต รับซื�อโคขุนมีชีวิตจากสมาชิกเกษตรกรผูเ้ลี� ยงโคขุนของ

บริษทัเอกชนคือ นอร์ทเทินฟาร์มโพรดกัส์  ซึ�งมีตลาดขายเนื�อคุณภาพที�แน่นอน เฉลี�ยปีละ 1,000 

ตวั แยกเป็นโคลกูผสมบราห์มนั x พื�นเมือง และโคลูกผสมชาร์โลเร่ย ์x พื�นเมือง การให้ราคาโคมี
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ชีวิตคิดราคาตามสายเลือดและคุณภาพซากโดยบริษทัเป็นผูก้าํหนดราคาเอง การฆ่าและชาํแหละ

ซากโคขุนกระทาํที�โรงฆ่าของบริษทัเองที�เป็นโรงฆ่าที�ไดม้าตรฐาน ตั�งอยู่ที�อาํเภอแม่ริม จงัหวดั

เชียงใหม่  

3.2 ตลาดเนื�อโค จุฑารัตน์ และญาณิน (2548) ไดแ้บ่งตลาดเนื�อสดและผูบ้ริโภคเนื�อสด

ออกเป็น 3 กลุ่ม คือ  

(1)  ตลาดระดับล่าง ผูบ้ริโภคคือ ผูที้�ซื�อเนื�อจากตลาดสด หรือเขียงเนื�อในตลาดสด

ทั�วไป เนื�อโคที�นาํมาขาย เป็นเนื�อโคทั�ว ๆ ไป มาจากโคที�เลี�ยงดว้ยหญา้ ไดแ้ก่ โคพื�นเมือง และโค

แก่ นอกจากนี�อาจเป็นโคที�อายมุากและไดรั้บการขุนดว้ยอาหารขน้และอาหารหยาบ เป็นระยะเวลา

สั�น ๆ ก่อนส่งโรงฆ่าประมาณ 3-4 เดือน ผูบ้ริโภคกลุ่มนี� จะซื�อเนื�อที�ไม่ผา่นการแช่เยน็  และเป็นเนื�อ

สดที�ไดม้าจากโคที�เขา้ฆ่าใน  วนัเดียวกบัวนัที�จาํหน่ายในตลาด  เนื� อที�ซื�อจะถูกนาํไปประกอบ

อาหารแบบไทย   ซึ�งลกัษณะของการประกอบอาหาร เนื�อจะถูกหั�นเป็นชิ�นเล็ก ถูกสับละเอียดหรือ

นาํไปตม้ตุ๋นจนเปื� อย ดังนั�น เนื� อที�ตอ้งการจึงไม่จาํเป็นต้องเป็นเนื�อที�นุ่ม  และสมปองและคณะ

(2550) รายงานว่าการจาํหน่ายเนื�อโคในจงัหวดัเชียงใหม่  ส่วนใหญ่เป็นเนื�อจากโคพื�นเมืองลูกผสม

พื�นเมือง จากโคนม และโคขา้มแดนเป็นตน้  สาํหรับขายเนื�อชาํแหละจากชิ�นส่วนต่างๆของซากและ

เครื�องในใหแ้ก่ผูบ้ริโภค แต่ละโรงฆ่าจะทาํการฆ่าโคในเวลาที�แตกต่างกนัไป ส่วนใหญ่จะฆ่าโคใน

เวลากลางคืนระหว่าง 19.00 – 03.00 น. เพื�อจดัเตรียมเนื�อสดให้ทันเวลาจาํหน่ายในตลาดสด

ช่วงเวลาเชา้มืด  สาํหรับผูที้�นิยมรับประทานลาบสดในเวลากลางคืน หรือเรียกว่า ลาบดึก  สามารถ

ซื�อเนื�อสดสาํหรับทาํลาบไดที้�โรงฆ่า โดยมีจาํหน่ายเนื�อลาบที�เขียงขายเนื�อหน้าโรงฆ่าแต่ละแห่ง  

ส่วนเนื�อสดและเครื�องในที�จาํหน่ายไม่หมดในเวลากลางคืน จะนาํไปจาํหน่ายต่อที�ตลาดสดในตอน

เชา้ของวนัรุ่งขึ�น 

(2)  ตลาดระดับกลาง ผูบ้ริโภคคือ ผูที้�ซื�อเนื�อจากตลาดสดขนาดใหญ่  ซุปเปอร์มาร์

เก็ต หรือ โมเดิร์นเทรด ซึ�งเป็นเนื�อโคจากโคลูกผสมเลือด บราห์มนัเป็นส่วนใหญ่ และมีบางส่วน

เป็นลกูผสมเลือดชาร์โรเล่ส์   ผูเ้ลี�ยงโคขุนชนิดนี� จะเป็นเกษตรกรที�มีเงินทุนสูงและมีเครือข่ายที�ดีกบั

พ่อคา้รับซื�อโคเขา้โรงฆ่า ซึ�งจะเป็นผูห้าตลาดเนื�อโค และโรงฆ่าที�พ่อคา้ซื�อนาํเขา้ไปฆ่า ปัจจุบัน

เป็นโรงฆ่าที�ไม่ไดม้าตรฐานเกือบทั�งหมด แต่พ่อคา้จะนาํมาตดัแต่งและเก็บรักษาภายใตก้ารควบคุม

อุณหภูมิที�ถกูตอ้งในโรงงาน ตดัแต่งของตนเองก่อนส่งออกจาํหน่ายผูบ้ริโภคกลุ่มนี� จะซื�อเนื�อไป

ประกอบอาหารแบบไทยจนถึงแบบตะวนัตก ขึ�นอยู่กบัรูปแบบการตดัแต่งเป็นชิ�นส่วนย่อย (retail 

cuts) การยอมรับเนื�อที�ผา่นการแช่เยน็จะมีมากขึ�น แต่คุณภาพของเนื�อโคอาจจะไม่เป็นที�ยอมรับของ

ผูบ้ริโภคได ้  
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(3)  ตลาดระดับสูง ผูบ้ริโภคคือ ผูที้�ซื�อเนื�อที�มีคุณภาพสูงเพื�อนาํไปทาํอาหารประเภท 

สเต๊ก ซึ�งเนน้ความนุ่มของเนื�อเป็นสาํคญั ผูบ้ริโภคมีตั�งแต่คนไทยที�รู้จกัวิธีประกอบอาหารจากเนื�อ

แบบตะวนัตก คนต่างชาติที�อยูใ่นประเทศ โรงแรม ภตัตาคาร ร้านสเต๊ก และซุปเปอร์มาร์เก็ตชั�นนาํ

เนื�อโคคุณภาพสูงไดม้าจากโคลกูผสมเลือดชาโรเล่ส์ ที�เลี�ยงดว้ยอาหารขน้และอาหารหยาบเป็นเวลา 

8-12 เดือน เป็นเนื�อโคที�เน้นไขมันแทรก และผ่านการบ่มเนื�อในห้องเย็นอุณหภูมิ 0-4 องศา

เซลเซียส เป็นเวลาอย่างน้อย 7 วนั  ธนนันท์ (2554) รายงานผลการสาํรวจราคาขายส่งเนื�อโคขุน

เกรดคุณภาพที�มีการผลิตในประเทศไทย ปี พ.ศ. 2554 อยู่ในรูปแบบสหกรณ์ โดยมี 4 แหล่ง ไดแ้ก่ 

สหกรณ์การเลี�ยงปศุสัตว์ กรป.กลาง โพนยางคาํจาํกดั จ.สกลนคร , สหกรณ์โคเนื�อกาํแพงแสน 

จาํกดั จ.นครปฐม , สหกรณ์ตากบีฟ จาํกดั จ.ตาก และ สหกรณ์เครือข่ายโคเนื�อ จาํกดั จ.นครปฐม 

พบว่าราคาขายส่งเนื�อโคขุนเกรดคุณภาพของสหกรณ์การเลี�ยงปศุสตัว ์กรป.กลาง โพนยางคาํ จาํกดั 

โดยส่วนใหญ่มีราคาชิ�นส่วนต่าง ๆ สูงกว่าสหกรณ์อื�น โดยเฉพาะอยา่งยิ�งพวกชิ�นส่วนหลกั (สันใน 

สันนอก ริบอาย สันคอและกลุ่มเนื�อสะโพก) รองลงมาคือ สหกรณ์โคเนื�อกาํแพงแสน สหกรณ์

เครือข่ายโคเนื�อ จาํกดั และ สหกรณ์ตากบีฟ จาํกดั ตามลาํดบั เนื�องจากสหกรณ์การเลี�ยงปศุสัตว ์

กรป.กลาง โพนยางคาํ จาํกดั และสหกรณ์โคเนื�อกาํแพงแสนจาํกดั เป็นสหกรณ์ที�ก่อตั�งมาก่อนเป็น

เวลานานทาํให้คุณภาพของเนื�อที�ผลิตจากสหกรณ์เป็นที� รู้จักและเชื�อมั�นในคุณภาพของกลุ่ม

ผูบ้ริโภคเนื�อโคขุนเกรดคุณภาพจึงส่งผลต่อปริมาณความตอ้งการซื�อของกลุ่มผูบ้ริโภคไดเ้ป็นอย่าง

ดี  ทาํใหร้าคาชิ�นส่วนเนื�อมีราคาสูงกว่า สหกรณ์ตากบีฟ จาํกดั และ สหกรณ์เครือข่ายโคเนื�อ จาํกดั 

ที� เริ� มก่อตั�งมาได้ไม่นาน จึงส่งผลให้ราคาชิ�นส่วนเนื� อโคในแต่ละส่วนมีราคาที�แตกต่างกัน 

นอกจากนี� ในแต่ละสหกรณ์ที�มีระบบการจัดการนําโคเข้าเชือดที�แตกต่างกนัก็ส่งผลให้ต้นทุน

ผลตอบแทนจากการชาํ แหละ โคมีชีวิตตลอดจนคุณภาพเนื�อโคมีความแตกต่างกนัตามไปดว้ยแต่

สิ�งที�สาํคญัในปัจจุบนัขึ�นอยูก่บัผูบ้ริโภคที�จะเป็นผูต้ดัสินใจในการเลือกบริโภคทั�งสิ�น ดงัตารางที� 

10 

ราคารับซื�อซากโคขุนของสหกรณ์การเลี�ยงปศุสัตว ์กรป.กลาง โพนยางคาํ จาํกดั จงัหวดั

สกลนคร ตามนํ� าหนกัซากอุ่น นํ� าหนกัซากอุ่นนอ้ยกว่า 185 กิโลกรัม ราคารับซื�อกิโลกรัมละ 66.30 

บาท  นํ� าหนกัซากอุ่น 185-199.9 กิโลกรัม ราคารับซื�อกิโลกรัมละ 67.30 บาท นํ� าหนักซากอุ่น 200-

219.9 กิโลกรัม ราคารับซื�อกิโลกรัมละ 72.30 บาท นํ� าหนกัซากอุ่น 220-239.9 กิโลกรัม ราคารับซื�อ

กิโลกรัมละ 74.30 บาท นํ� าหนักซากอุ่น 240-259.9 กิโลกรัม ราคารับซื�อกิโลกรัมละ 85.30 บาท 

นํ� าหนกัซากอุ่น 260-279.9 กิโลกรัม ราคารับซื�อกิโลกรัมละ 95.00 บาท นํ� าหนักซากอุ่น 280-299.9 

กิโลกรัม ราคารับซื�อกิโลกรัมละ 97.00 บาท และตั�งแต่ 300 กิโลกรัมขึ�นไป ราคารับซื�อกิโลกรัม 

101 กิโลกรัม ตามลาํดบั ดงัตารางที� 11   
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ตารางที� 10  แสดงราคาขายส่งเนื�อโคเกรดคุณภาพ  ปี พ.ศ. 2554 (บาท/กก.) ภายในจงัหวดัเชียงใหม่ 

ชิ�นส่วน Thai  French 1/ KU Beef  2/ Tak Beef3/ Max Beef4/ 

ทีโบน ( T-Bone ) 519 546 425 560 

สนัใน  (Tenderloin / Filet) 1,050 975 650 975 

สนันอก  (Striploin ) 690 660 400 600 

สนัสะโพก (Sirloin / Rump) 340 250 255 250 

หางตะเข ้(Aguillette) 260 - 155 - 

ริบอายติดกระดกู (Rib Set) 390 400 350 400 

ริบอาย  (Rib eye ) 600 440 405 470 

พบัใน (Top Round ) 190 190 160 170 

ลกูมะพร้าว (Knuckle) 202 209 165 200 

พบันอก  (Bottom Round) 180 190 160 170 

สนัคอ (Chuck) 450 350 300 370 

รักบี� /ตะพาบ (Chuck Arm)  202 205 170 176 

สนัในเทียม(Chuck Tender) 202 185 170 176 

ใบพาย (Blad ) 490 425 350 445 

น่อง (Shank) 152 136 110 140 

เสือร้องไห้ ( Brisket) 250 180 165 190 

ซี�โครง (Short ribs) 435 338 250 355 

ปลีน่อง (Nerveux) 152 136 110 140 

น่องแกว้  (Silver shank) 260 230 185 220 

เอน็แกว้  (N – Silver shank) 430 - - - 

เนื�อชายทอ้ง (Bavette Aloyau) 295 200 185 234 

ใบบวั  (Flank Steak) 260 215 185 200 

เนื�อติดมนั (Beef Stew)  125 150 110 130 

เศษเนื�อ   (Scraps ) 90 90 85 85 

ที�มา : 1/สหกรณ์การเลี�ยงปศุสตัว ์กรป.กลาง โพนยางคาํ จาํกดั  , 2/สหกรณ์โคเนื�อกาํแพงแสน, 
                  3/สหกรณ์ตากบีฟ จาํกดั,  4/สหกรณ์เครือข่ายโคเนื�อ จาํกดั 
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 ตารางที� 11 ราคารับซื�อซากโคขุนของสหกรณ์การเลี� ยงปศุสัตว์ กรป.กลาง โพนยางคาํ จาํกัด 

จงัหวดั สกลนคร  

ราคาตามนํ�าหนกัซากอุ่น(โคทุกประเภท) 

 นํ�าหนักซากอุ่น(กโิลกรัม) ราคา/กโิลกรัม 

นอ้ยกว่า 185 66.30 

185 - 199.9 67.30 

200 - 219.9 72.30 

220 - 239.9 74.30 

240 - 259.9 85.30 

260 - 279.9 95.00 

280 - 299.9 97.00 

ตั�งแต่ 300 101.00 

ที�มา: สหกรณ์การเลี�ยงปศุสตัว ์กรป.กลาง โพนยางคาํ จาํกดั จงัหวดัสกลนคร 

*หมายเหตุ - ยกเวน้โคแรกเกิด ที�มีนํ� าหนกัซากอุ่น 300 กิโลกรัมขึ�นไป ราคา 103.00 บาท/กิโลกรัม 

     - ประกาศใชต้ั�งแต่วนัที� 01 มกราคม พ.ศ. 2554 

 

4. คุณภาพเนื�อโค 

           4.1 คุณภาพเนื�อโคไทย  คุณลกัษณะที�สําคญัของคุณภาพเนื�อแบ่งออกเป็น 5 ดา้น ดงันี�  

(จุฑารัตน์ เศรษฐกุล, 2552) 

1. คุณภาพดา้นโภชนาการและสุขภาพ (nutritional and health value) เนื�อโคเป็นแหล่ง

อาหารประเภทโปรตีนและพลงังาน มีกรดอะมิโนจาํเป็น กรดไขมนัจาํเป็นและแร่ธาตุที�จาํเป็น 

ไดแ้ก่ ธาตุเหลก็ ธาตุซิลิเนียม ธาตุสงักะสี นอกจากนี� ยงัอุดมไปดว้ยวิตามิน B และวิตามิน E 

2. คุณภาพดา้นการบริโภคหรือดา้นที�ใชป้ระสาทสัมผสัเป็นตวัตดัสินใจ (eating value 

หรือ sensory value) ไดแ้ก่ คุณภาพที�เกี�ยวขอ้งกบั รสชาติ สี กลิ�น ความนุ่ม ลกัษณะเนื�อสมัผสั ทั�งนี�

ในเรื� องความนุ่มของเนื�อจัดได้ว่าเป็นเรื� องที�ผูบ้ริโภคที�นาํเนื�อสดไปประกอบอาหารโดยตรงให้

ความสาํคญัมากที�สุด 

3. คุณภาพดา้นความสะอาด ปลอดภยัจากสารตกคา้ง (hygienic value) ซึ�งเป็นดา้นที�

เกี�ยวขอ้งโดยตรงกบัความปลอดภยัของอาหาร (food safety) ได้แก่ ความปลอดภัยจากสารเคมี

ตกคา้ง สิ�งปนเปื� อนในเนื�อและความสะอาดปลอดภยัจากเชื�อจุลินทรียส์าํคญัที�ก่อใหเ้กิดโรค 
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4. คุณภาพทางดา้นการนาํเนื�อไปแปรรูป (technological value) ได้แก่  ค่าความเป็น 

กรด – ด่าง (pH) ในเนื�อ ความสามารถในการอุม้นํ� าของโปรตีนในเนื�อ เปอร์เซ็นต์การสูญเสียนํ� า

ระหว่างการเก็บรักษา (dirt loss) และการสูญเสียนํ� าระหว่างการปรุงสุก (cooking loss) 

5. คุณภาพที�เกี�ยวขอ้งทางดา้นมโนธรรมและจิตใจ (ethical value) ไดแ้ก่ เนื�อโคที�เลี�ยง

ภายใตร้ะบบปล่อยตามทุ่งหญา้ธรรมชาติที�มีความอุดมสมบูรณ์ตลอดทั�งปี ไม่ใชฮ้อร์โมนหรือการ

ตอนเพื�อเร่งการเจริญเติบโตสอดคลอ้งกบัการเลี�ยงโคพื�นเมืองตามธรรมชาติซึ�งถา้ไดม้ีการพฒันา

และปรับปรุงระบบการผลิตใหถ้กูตอ้งตลอดห่วงโซ่ของการผลิตจะสามารถสร้างเอกลกัษณ์ของเนื�อ

โคไทยที�มีคุณลกัษณะของคุณภาพเนื�อครบทั�ง 5 ดา้น 

 

4.2  ชิ�นส่วนและการใช้ประโยชน์จากการชําแหละโค 

 จุฑารัตน์ (2552) ไดก้ล่าวถึงการใชป้ระโยชน์จากชิ�นส่วนตดัแต่งเนื�อโคแบ่งตามกลุ่มของ

เนื�อโคคุณภาพที�สามารถผลิตขึ�นไดใ้นประเทศเป็น 3 กลุ่ม ดงันี�  

1. เนื�อโคขุนลูกผสมพันธุ์ ชาร์โรเล่ส์เลือดสูง เนื�อโคขุนลูกผสมพนัธุ์ชาร์โรเล่ส์มีความ

เหมาะสมอยา่งมากสาํหรับการนาํไปใชป้ระโยชน์เพื�อการประกอบอาหาร โดยเฉพาะอยา่งยิ�งอาหาร

แบบตะวนัตก เช่น สเต๊ก นิยมที�จะใชเ้นื�อที�นุ่มมาก ไดแ้ก่  filet, T-bone, striploin, ribeye, และ 

sirloin    

เนื�อจากส่วนคอ (chuck) ในปัจจุบนัเป็นที�ตอ้งการมากของร้านอาหารแบบญี�ปุ่นและ

เกาหลี เนื�องจากเป็นเนื�อที�มีไขมนัแทรกในกลา้มเนื�อเกือบทุกส่วนนับตั�งแต่ ไหล่บน เนื�อใบพาย 

เนื�อสนัในเทียม เนื�อรักบี�หรือเนื�อตะพาบ โดยนิยมที�จะสไลด์เนื�อเป็นแผ่นบางๆ เหมาะสาํหรับการ

นาํไปยา่งบนกระทะร้อน หรือนาํไปลวกในนํ� าซุปที�เดือด เช่น ชาบู ชาบู เป็นตน้  

เนื� อติดมนัมากซึ� งไขมนันี� ไม่ใช่ไขมนัแทรกแต่เป็นไขมนัที�หุ้มอยู่ระหว่างกลา้มเนื�อ 

(intermuscular fat) ไดแ้ก่ เนื�อจากส่วนเสือร้องไห้ เนื�อสีขา้ง และเนื�อพื�นทอ้ง เป็นที�ตอ้งการของ

ร้านอาหารประเภท ยา่งและบาบิคิว โดยเฉพาะเนื�อ short rib ที�เป็นส่วนหนึ�งของเนื�อสีขา้ง หรือเนื�อ

เสือร้องไหที้�สไลดเ์ป็นแผน่ ขนาดพอเหมาะสาํหรับการยา่ง 

เนื�อจากส่วนสะโพก  (round) ไดแ้ก่ เนื�อลกูมะพร้าว เนื�อพบัใน  เนื�อหางจระเข ้เนื�อ

พบันอก  เนื�อหมอน เป็นชิ�นส่วนที�ควรไดม้ีการแนะนาํใหผู้บ้ริโภคไดน้าํไปใชป้ระโยชน์ใหม้ากขึ�น 

เนื�อจากส่วนสะโพกที�มาจากโคขุนที�เลี�ยงมาอยา่งดีจะมีไขมนัแทรกโดยเฉพาะในเนื�อพบัในและเนื�อ

ลกูมะพร้าวซึ�งเป็นเนื�อที�มีเสน้ใยกลา้มเนื�อละเอียด (fine texture) สามารถที�จะนาํไปทาํสเต๊กไดเ้ช่น 

top-round steak และsirloin-tip steak นอกจากนี� ยงันิยมที�จะนาํมาหั�นเป็นเนื�อชิ�นเล็กหลากหลาย



42 

 

ขนาด ทาํไดต้ั�งแต่การผดั เนื�อจานร้อน หรือแมแ้ต่การนาํไปสไลด์เป็นแผ่นเพื�อทาํเนื�อย่างหรือชาบู 

ชาบู 

เนื�อน่อง (shank)  เป็นเนื�อที�มีเอ็นแทรกอยู่ภายในกอ้นเนื�อ เหมาะสมที�จะนาํไปตุ๋น  

ทาํสตูเนื�อ  ทาํตม้เนื�อเปื� อย หรือแมแ้ต่ทาํแกง  เนื�อน่องเฉพาะส่วนที�เรียกว่า  น่องแกว้เป็นที�ตอ้งการ

ของร้านอาหารประเภทจุ่มจิ�มมาก โดยจะนาํไปสไลด์เป็นแผ่นทั�งนี� เอ็นจะกรอบมีความยืดหยุ่นเวลา

เคี�ยว  

เนื�อคอ (neck) เป็นเนื�อที�มีพงัผดืปนและเนื�อมีความเหนียวมากเหมาะสมที�จะนาํไป

แปรรูปทาํผลิตภณัฑล์ดรูป ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑเ์นื�ออิมลัชั�น  เช่น ไสก้รอก  โบโลญ่า  มีทโลพ  เป็นตน้ 

ทั�งนี� เศษเนื�อและเศษมนัสามารถที�จะใชเ้ป็นส่วนผสมในการทาํผลิตภณัฑ์ชนิดนี� ได ้หากไม่นาํไป

แปรรูปเนื�อส่วนนี�สามารถจาํหน่ายเป็นเนื�อแกง เนื�อส่วนนี� สามารถที�จะนาํไปเป็นส่วนผสมเพื�อทาํ

ลกูชิ�นไดเ้ช่นกนั 

2. เนื�อโคขุนลูกผสมพนัธุ์บราห์มันเลือดสูง 

โคขุนลกูผสมพนัธุบ์ราห์มนัเลือดสูงอายนุอ้ย (ไม่เกิน 3 ปี) ที�ผา่นระยะการขุนดว้ย

อาหารขน้ร่วมกบัหญา้และฟางมาอย่างเต็มที�จะมีคุณภาพเนื�อและความเหมาะสมในการนาํไปใช้

ประโยชน์ใกลเ้คียงกบัเนื�อโคขุนลูกผสมพนัธุ์ชาร์โลเล่ส์ แต่เนื�อจะมีความนุ่มน้อยกว่าเนื�องจาก

อิทธิพลจากพนัธุ์ที�มีเลือดโคอินเดีย (Indicus) สูง ปริมาณไขมนัแทรกน้อย แต่จะมีไขมนัหุ้มซาก 

(subcutaneous fat) และไขมนัหุม้กลา้มเนื�อ (intermuscular fat) สูง การที�เนื�อมีความนุ่มน้อยกว่าโค

ลกูผสมเลือดยโุรป  

3. เนื�อโคพื�นเมืองกนิหญ้าและอายนุ้อย 

เนื�อโคพื�นเมืองที�มีอายุน้อย (2 ปี) เลี�ยงโดยอาศยัทุ่งหญา้ตามธรรมชาติและเสริม

หญา้ใหกิ้นในช่วงฤดูที�หญา้ธรรมชาติขาดแคลน เนื�อจะมีความนุ่มพอสมควรแต่ไม่เหมาะสมที�จะ

นาํไปประกอบอาหารแบบตะวนัตก เช่น สเต๊ก  และบาบิคิว เนื�องจากในเนื�อเกือบจะไม่มีไขมนั

แทรกประกอบกบัเสน้ใยกลา้มเนื�อละเอียด ลกัษณะเนื�อสัมผสัแน่น เมื�อนาํไปย่างถา้สุกมากไปเนื�อ

จะแห้งและแข็ง เหมาะสมมากที�จะนาํมาสไลด์เป็นแผ่นเพื�อนาํไปประกอบอาหารประเภทจุ่มจิ�ม

หมอ้ไฟ เนื�อยา่งแบบญี�ปุ่นและเกาหลีที�ไม่มีไขมนัแทรก เนื�อจะมีความนุ่มไดร้สชาติในขณะเคี�ยวไป

อีกแบบที�ต่างไปจากเนื�อโคขุน 
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4.3  การใช้ประโยชน์เนื�อโคของผู้บริโภค 

พรรณิภา  ศิวะพิรุฬห์เทพ (2553) ไดจ้าํแนก การนาํเนื�อโคไปใชป้ระโยชน์ไดอ้ย่างถูกตอ้ง

และเหมาะสมตอ้งคาํนึงถึงวตัถุประสงค์ของผูบ้ริโภคในการจะนําเนื�อนั�นไปใชท้าํอะไรซึ�งแบ่ง

ผูบ้ริโภคออกไดเ้ป็น 2 กลุ่ม ดงันี�  

1. ผู้บริโภคที�นําเนื�อสดไปประกอบอาหาร ขึ�นอยู่กบัวตัถุประสงค์ว่าจะนาํไปทาํอาหาร

ประเภทใด 

1) อาหารไทย เนื�อที�มีความเหมาะสมตามตน้ตาํรับอาหารไทยส่วนใหญ่จะใชเ้นื�อ

โคพื�นเมืองหรือเนื�อโคลกูผสมพื�นเมืองกบัพนัธุ์บราห์มนัที�อายุมากหรือเป็นโคที�เลี�ยงปล่อยให้กิน

หญา้ตามธรรมชาติเพราะอาหารไทยส่วนใหญ่จาํเป็นตอ้งใชเ้วลาในการเคี�ยวนาน นอกจากนี� ยงัมี

อาหารที�ตอ้งใชเ้นื�อที�บดหยาบหรือสบัละเอียด เช่น ลาบ ผดักะเพรา 

2) อาหารตะวนัตก เนน้เนื�อที�มีความนุ่มเพราะนาํไปทาํสเต็ก เนื�ออบ เนื�อย่างบาร์บี

คิว เป็นตน้ ดงันั�นเนื�อที�มีความเหมาะสม ควรเป็นเนื�อโคขุน ถา้เป็นโคขุนลูกผสมพนัธุ์บราห์มนั

เลือดสูงตอ้งมาจากโคที�ไดรั้บอาหารขน้เป็นระยะเวลานาน หรือมาจากโคขุนลูกผสมเลือดยุโรปซึ�ง

ในประเทศไทยนิยมเนื�อโคขุนลกูผสมพนัธุช์าร์โรเล่ส์ 

3) อาหารญี�ปุ่น-เกาหลี นิยมใชเ้นื�อที�สไลด์เป็นแผ่นบางหรือเนื�อที�ถูกหั�นเป็นชิ�น

เลก็ แต่เนื�อตอ้งนุ่มและมีไขมนัแทรกเพราะนิยมนาํไปยา่งบนกระทะยา่ง ลวกในนํ� าซุปทาํ ชาบู ชาบู 

ผกัเนื�อจานร้อน ดงันั�น เนื�อที�เหมาะสมควรมากจากเนื�อโคขุนลกูผสมเลือดยโุรป 

4) อาหารจีน ไดแ้ก่ เนื�อตุ๋นควรเป็นเนื�อที�มีเอน็ เนื�อผดันํ� ามนัหอย เนื�อผดัซอสควร

เป็นเนื�อหั�นเป็นชิ�นเลก็ เป็นเนื�อที�มีความนุ่ม นอกจากนี� ยงัมีเนื�อที�สไลด์เป็นแผ่นบางสาํหรับอาหาร

ประเภทหมอ้ไฟ สุกี�  

5) อาหารเพื�อสุขภาพ ควรเป็นเนื�อที�ไม่ติดมนัและไม่มีไขมนัแทรก สอดคลอ้งกบั

เนื�อโคพื�นเมืองที�ไดม้าจากโคที�ปล่อยหากินตามทุ่งหญา้ธรรมชาติที�อุดมสมบูรณ์ แต่เนื�องจากเนื�อโค

มีความนุ่มปานกลาง ดงันั�นจึงควรนาํเนื�อมาสไลดเ์ป็นแผน่บาง ก่อนนาํไปประกอบอาหาร 

ชิ�นเนื�อที�เหมาะสมในการทาํอาหารประเภทต่าง  ๆ

1. ชิ�นเนื�อที�เหมาะสมในการนาํมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑแ์ละทาํเนื�อสไลด ์เช่น เนื�อคอ 

2. ชิ�นเนื�อที�เหมาะสมในการทาํอาหารประเภทย่างและตุ๋น เช่น เนื�อเสือร้องไห้ เนื�อ

สีขา้ง เนื�อพื�นทอ้ง 

3. ชิ�นเนื�อที�เหมาะสมทาํอาหารประเภท ชาบู ชาบู (จิ�มจุ่ม) เช่น เนื�อรักบี�  เนื�อสันใน

เทียม เนื�อใบพาย เนื�อน่อง 

4. ชิ�นเนื�อที�เหมาะสมทาํอาหารประเภทสเต็ก เช่น สตริปลอยด ์สนัใน ริบอาย 
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5. ชิ�นเนื�อที�เหมาะสมทาํอาหารประเภทจานร้อน เช่น เนื�อพบัใน เนื�อลกูมะพร้าว 

6. ชิ�นเนื�อที�เหมาะสมในการทาํผลิตภณัฑ์คงรูปเดิมประเภทแฮม เช่น เนื�อหมอน เนื�อ

พบันอก 

2. ผู้บริโภคที�นําเนื�อไปแปรรูปทําผลิตภัณฑ์ ซึ� งแบ่งเป็น 2 กลุ่ม ตามประเภทของ

ผลิตภณัฑเ์นื�อที�ตอ้งการจะผลิต คือ 

1) ผลิตภณัฑเ์นื�อคงรูปเดิม ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑที์�ใชเ้นื�อทั�งกอ้น เช่น แฮมเนื�อโค (beef 

ham) และแฮมดิบ (raw cured beef) ที�ใชเ้นื�อสะโพกพบันอก 

2) ผลิตภณัฑเ์นื�อลดรูป เนื�อจะถกูลดขนาดลงก่อนเขา้สู่ระบบการแปรรูปสามารถ

ใชเ้นื�อที�มีขนาดเลก็ เนื�อจากชิ�นส่วนที�เหนียว หรือเศษเนื�อที�ไดจ้ากการตดัแต่งมาใชเ้ป็นวตัถุดิบใน

การผลิตผลิตภณัฑเ์นื�อลดรูป แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ 

 - ผลิตภณัฑเ์นื�อบดหยาบ ไดแ้ก่ ไสก้รอกเปรี� ยว ซาลามี� แฮมเบอร์เกอร์ 

 - ผลิตภณัฑเ์นื�อบดละเอียด ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑเ์นื�ออิมลัชั�น (ไส้กรอกรมควนั โบโลญ่า        

มีทโลฟ  ลกูชิ�น) 

 

5. ปัจจยัที�มต่ีอการตดัสินใจของผู้บริโภค 

ผูบ้ริโภคแต่ละคนจะมีความแตกต่างกนัในดา้นต่างๆ ซึ�งมีผลมาจากความแตกต่างกนัของ

ลกัษณะทางกายภาพ และสภาพแวดลอ้มของแต่ละบุคคล ทาํใหก้ารตดัสินใจซื�อและใชบ้ริการของแต่ละ

บุคคลมีความแตกต่างกนั ดงันั�นจึงจาํเป็นตอ้งศึกษาถึงปัจจยัต่างๆ โดยที�เราสามารถแบ่งปัจจยัที�จะมีผล

ต่อพฤติกรรมของผูบ้ริโภค ออกเป็น 2 ประการ ไดแ้ก่ (ศุภร เสรีรัตน์, 2548) 

5.1 ปัจจยัภายใน (InternaI Factors)  

ปัจจยัภายในเป็นปัจจยัที�เกิดขึ�นจากตวับุคคล ในดา้นความคิดและการแสดงออก 

ซึ�งมีพื�นฐานมาจากสภาพแวดลอ้มต่างๆ โดยที�ปัจจยัภายในประกอบดว้ยองค์ประกอบต่างๆ ไดแ้ก่ 

ความจาํเป็น ความตอ้งการ หรือความปรารถนา แรงจูงใจ บุคลิกภาพ ทศันคติ การรับรู้  

 1) ความจําเป็น (Needs) ความต้องการ (wants) และความปรารถนา 

(Desires) ความตอ้งการสิ�งหนึ�งสิ�งใดของบุคคลจะเป็นจุดเริ�มตน้ของความตอ้งการในการใชสิ้นคา้

หรือบริการ คือ เมื�อเกิดความจาํเป็นหรือความตอ้งการ ไม่ว่าในดา้นร่างกายหรือจิตใจขึ�น บุคคลก็จะ

หาทางที�จะสนองความจาํเป็นหรือความตอ้งการนั�นๆ 

 2) แรง จูงใจ (Motive) ศึกษาถึงความตอ้งการ และความคิดของผูบ้ริโภค 

เพื�อที�จะสร้างแรงจูงใจในการซื�อสินคา้หรือบริการแก่ผูบ้ริโภคใหไ้ด ้
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 3) บุคลกิภาพ (Personality) เป็นลกัษณะนิสยัโดยรวมของบุคคลที�พฒันาขึ�น

มาจากความ คิด ความเชื�อ อุปนิสยั และสิ�งจูงใจต่างๆ ในระยะยาวและแสดงออกมาในดา้นต่างๆ ซึ�ง

มีผลต่อการกาํหนดรูปแบบในการสนอง (Reaction) ของแต่ละบุคคลแตกต่างกนั 

 4) ทัศนคต ิ(Attitude) เป็นการประเมินความรู้สึกหรือความคิดเห็นต่อสิ�งใด

สิ�งหนึ� งของบุคคล โดยทศันคติจะมีผลต่อพฤติกรรมต่างๆ ของบุคคล ดงันั�น เมื�อเราตอ้งการให้

บุคคลใดๆ เปลี�ยนแปลงพฤติกรรม เราจะตอ้งพยายามที�จะเปลี�ยนทศันคติของเขาก่อน แต่ในความ

เป็นจริง ทศันคติเป็นสิ�งที�เปลี�ยนแปลงไดย้าก เนื�องจากเป็นสิ�งที�ถกูสร้างขึ�นในจิตใจ 

 5) การรับรู้ (Perception) เป็นกระบวนการของบุคคลในการยอมรับความคิด

หรือการกระทาํของบุคคลอื�น  การเขา้สู่ความคิดในการสร้างความตอ้งการแก่ผูบ้ริโภค คือ ตอ้งการ

ให้เกิดการรับรู้ก่อน โดยการสร้างภาพพจน์ของสินค้าหรือองค์การให้มีคุณค่าในสายตาของ

ผูบ้ริโภค ซึ�งจะเป็นการสร้างการยอมรับไดเ้ท่ากบัเป็นการสร้างยอดขายนั�นเอง 

 6) การเรียนรู้ (Learning) เป็นการเปลี�ยนแปลงพฤติกรรมของบุคคลทั�งที�เกิด

จากการรับรู้และประสบการณ์ของบุคคล ซึ�งจะเป็นการเปลี�ยนแปลงและคงอยู่ในระยะยาว ดงันั�น 

หากมีการรับรู้ แต่ยงัไม่มีการเปลี�ยนแปลงพฤติกรรม หรือไม่เกิดการเปลี�ยนแปลงอย่างค่อนขา้งจะ

คงที� ก็ยงัไม่ถือว่าเป็นการเรียนรู้  

 

5.2 ปัจจยัภายนอก (ExternaI Factors) 

ปัจจัยภายนอก หมายถึง ปัจจัยที�เกิดจากสิ�งแวดลอ้มรอบตวัของบุคคลซึ�งจะมี

อิทธิพลต่อความคิดและพฤติกรรมของผูบ้ริโภค โดยปัจจัยแบ่งออกเป็นองค์ประกอบที�สาํคัญ 

6 ประการ ไดแ้ก่ 

 1) สภาพเศรษฐกิจ (Economy) เป็นสิ�งที�กาํหนดอาํนาจซื�อ (purchasing 

power) ของผูบ้ริโภค ทั�งในรูปของตวัเงินและปัจจยัอื�นที�เกี�ยวขอ้ง 

 2) ครอบครัว (Family) การเลี�ยงดูในสภาพครอบครัวที�แตกต่างกนัส่งผลให้

บุคคลมีความแตกต่างกนั เช่น การตอบสนองต่อความตอ้งการผลิตภณัฑข์องบุคคลจะไดรั้บอิทธิพล

จากครอบครัว ซึ�งครอบครัวจะมีผลต่อพฤติกรรมบุคคลไดสู้งกว่าสถาบนัอื�นๆ เนื�องจากบุคคลจะใช้

ชีวิตในวยัเด็ก ซึ�งเป็นวยัซึมซบัและเรียนรู้ลกัษณะอนัจะก่อให้เป็นนิสัยประจาํ (Habits) ของบุคคล

ไปตลอดชีวิต เป็นตน้ 

 3) สังคม (Social) กลุ่มสงัคมรอบๆ ตวัของบุคคลมีผลต่อการปรับพฤติกรรม

ของบุคคลให้เป็นในทิศทางเดียวกัน เพื�อการยอมรับเขา้เป็นส่วนหนึ� งของสังคม หรือที�เรียกว่า 

กระบวนการขดัเกลาทางสังคม (Socialization) ประกอบดว้ยรูปแบบการดาํรงชีวิต (Lifestyles) 
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ค่านิยมของสังคม (Social Values) และความเชื�อ (Believes) ทาํให้ตอ้งศึกษาถึงลกัษณะของสังคม 

เพื�อจะทราบถึงปัจจยัที�มีอิทธิพลของสงัคมที�มีต่อการอยู่ร่วมกนัของมนุษย ์โดยเฉพาะบรรทดัฐาน 

(Norms) ที�สงัคมกาํหนด 

 4) วฒันธรรม (Culture) เป็นวิถีการดาํเนินชีวิตที�สงัคมเชื�อถือว่าเป็นสิ�งดีงาม

และยอมรับปฏิบติัมา เพื�อให้สังคมดาํเนินและมีพฒันาการไปไดด้ว้ยดี บุคคลในสังคมเดียวกนัจึง

ตอ้งยึดถือและปฏิบติัตามวฒันธรรม เพื�อการอยู่เป็นส่วนหนึ� งของสังคม โดยวฒันธรรมเป็นกลุ่ม

ของค่านิยมพื�นฐาน (Basic values) การรับรู้ (Perception) ความตอ้งการ (Wants) และพฤติกรรม 

(Behaviors) จึงเป็นรูปแบบหรือวิถีทางในการดาํเนินชีวิต (Lifestyles) ที�คนส่วนใหญ่ในสังคม

ยอมรับ ประกอบดว้ย ค่านิยมการแสดงออก ค่านิยมในการใชว้ตัถุหรือสิ�งของ หรือแมก้ระทั�งวิธีคิด

ก็เป็นวฒันธรรมดว้ย 

 5) การตดิต่อธุรกจิ (Business Contact) หมายถึง โอกาสที�ผูบ้ริโภคจะไดพ้บ

เห็นสินคา้หรือบริการนั�นๆ สินคา้ตวัใดที�ผูบ้ริโภคไดรู้้จกัและพบเห็นบ่อยๆ ก็จะมีความคุน้เคย ซึ�ง

จะทาํใหผู้บ้ริโภคมีความไวว้างใจและมีความยนิดีที�จะใชสิ้นคา้นั�น ดงันั�นธุรกิจจึงควรเน้นในเรื�อง

ของการทาํใหเ้กิดการพบเห็นในตราสินคา้ (Brand Contact) นาํสินคา้เขา้ไปให้ผูบ้ริโภคไดพ้บเห็น 

ไดรู้้จกั สมัผสั ไดย้นิ ไดฟั้งดว้ยความถี�สูง การสร้างใหบุ้คคลเกิดการเปิดรับ (Exposure) มากเท่าใด 

ก็ยิ�งทาํใหไ้ดป้ระโยชน์มากขึ�นเท่านั�น ตามหลกัจิตวิทยาที�มีอยูว่่าความคุน้เคยนั�นก่อใหเ้กิดความรัก 

 6) สภาพแวดล้อม (Environment) การเปลี�ยนแปลงของสภาพแวดลอ้มทั�วไป 

เช่น ความปรวนแปรของสภาพอากาศ การขาดแคลนนํ� าหรือเชื�อเพลิง ผลกระทบของปรากฏการณ์ 

EI Ninyo และ La Nina เป็นตน้ ส่งผลใหก้ารตดัสินใจซื�อของผูบ้ริโภคเปลี�ยนแปลงดว้ยเช่นกนั  

จากขอ้มลูขา้งตน้จะเห็นว่าปัจจยัแวดลอ้มภายนอกจะมีความสาํคญัและอิทธิพลต่อ

พฤติกรรมของผูบ้ริโภคอย่างมีนัยสําคญั เพียงแต่องค์ประกอบแต่ละตัวจะมีความรุนแรง และ

ผลกระทบในมิติที�แตกต่างกนั ดงันั�นจึงควรที�จะตอ้งตื�นตวัและตระหนกัถึงความสาํคญัโดยติดตาม

ตรวจสอบและวิเคราะห์ผลกระทบที�มีต่อสินคา้และบริการของอยา่งต่อเนื�อง 
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วธิีการดําเนินการวจิยั 

การศึกษาแนวโน้มความต้องการการบริโภคเนื�อคุณภาพสูงและเนื�อคุณภาพปานกลาง

ภายในจงัหวดัเชียงใหม่เป็นการวิจยัเชิงสาํรวจ (Survey Research) คณะผูว้ิจยัไดศ้ึกษาขอ้มลูจากการ

สาํรวจ โดยใชแ้บบสอบถามเป็นเครื�องมือในการเก็บรวบรวมขอ้มูลจากประชากรในพื�นที�จงัหวดั

เชียงใหม่และเป็นขอ้มูลที�รวบรวมจาก เว็บไซด์ เอกสารสิ�งพิมพที์�เกี�ยวขอ้ง บทความทางวิชาการ 

หนงัสือ ตาํรา และงานวิจยัที�เกี�ยวขอ้ง  

ขั�นตอนการเกบ็รวบรวมข้อมูล ดงันี�  

1.) สาํรวจกลุ่มเกษตรกรที�เลี�ยงโค  โรงชาํแหละ จุดจาํหน่ายเนื�อ  และสถานประกอบการที�

มีการจาํหน่ายเนื�อสัตวแ์ละมีการประกอบอาหารขายตามอาํเภอต่างๆในจังหวดัเชียงใหม่ โดย

ประสานงานกบัเทศบาล ปศุสัตว์อาํเภอ องค์การบริหารส่วนตาํบล (อบต.)  ที�ว่าการกาํนันและ

ผูใ้หญ่บา้น ที�มีความเกี�ยวขอ้งกบังาน เพื�อหาแนวทางในการออกแบบชุดสอบถาม 

2.)  ออกแบบชุดสอบถาม จาํนวน 2 ชุด   

ชุดที� 1 สาํหรับสอบถามจุดจาํหน่ายเนื�อโคสด รวมถึงเนื�อเขียง  

ชุดที� 2 สาํหรับสอบถามพฤติกรรมการบริโภคเนื�อโคและผลิตภณัฑ์เนื�อโคในจงัหวดั

เชียงใหม่  แบ่งผลการวิเคราะห์ออกเป็น 4 ส่วน 

ส่วนที� 1  ขอ้มูลส่วนบุคคล/ครัวเรือนของผูบ้ริโภคเนื�อโคและผลิตภณัฑ์แปรรูป

จากเนื�อโค 

ส่วนที� 2  ปัจจยัสาํคญัในการเลือกบริโภคอาหารประเภทเนื�อโคและผลิตภณัฑ์จาก

เนื�อโค 

ส่วนที� 3  พฤติกรรมการซื�อเนื�อโคและผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากเนื�อโคบริโภค 

ส่วนที� 4  การประเมินระดบัความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์จากเนื�อโค (จากการ

ทดสอบชิมผลิตภณัฑต์วัอยา่ง ) 

3.) ออกพื�นที�สมัภาษณ์ผูจ้าํหน่ายเนื�อโค และผูบ้ริโภคเนื�อโคในจงัหวดัเชียงใหม่ 

4.) นาํขอ้มลูที�ไดจ้ากการออกพื�นที�สมัภาษณ์มาวิเคราะห์แปรผล 

สถานที�ทําการทดลองและ / หรือเกบ็ข้อมูล 

1.) กลุ่มเกษตรกรที�เลี�ยงโค 

2.) โรงชาํแหละเนื�อโคของภาครัฐและเอกชน 

3.) จุดจาํหน่ายเนื�อโคสด รวมถึงเขียงเนื�อ 

4.) สถานประกอบการอาหารที�มีปริมาณการใชเ้นื�อ 

5.) หน่วยงานราชการ  สถานศึกษา  โรงพยาบาล  โรงแรม  ซุปเปอร์มาร์เกต และตลาดสด 
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สถิตทิี�ใช้ในการวเิคราะห์ข้อมูล 

เมื�อรวบรวมขอ้มูล และตรวจสอบความสมบูรณ์ของขอ้มูลที�ได้จากแบบสัมภาษณ์แลว้ 

ผูว้ิจยัจะนาํขอ้มูลมาถอดรหัสจดัหมวดหมู่และวิเคราะห์ขอ้มูลโดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูปเพื�อจัด

การศึกษาทางสงัคม (Statistical Package for the Social Sciences: SPSS) ดงันี�  

3.6.1 การวิเคราะห์ขอ้มูลแบบพรรณนา (descriptive analysis) โดยใชบ้รรยายลกัษณะ

ของขอ้มลูที�เกี�ยวขอ้งใชค่้าร้อยละ ค่าเฉลี�ย (Mean) ค่าสูงสุด (Maximum) ค่าตํ�าสุด (Minimum) 

3.6.2 การวิเคราะห์ขอ้มลูเชิงปริมาณ (quantitative analysis) โดยการวิเคราะห์ระดบัการ

รับรู้ของผูบ้ริโภคที�มีต่อเนื�อโค 5 ระดบัคะแนน คือ 1, 2, 3, 4, 5  แทนคาํตอบ ไดแ้ก่  1= น้อยที�สุด    

2 = นอ้ย   3= ปานกลาง  4=มาก และ  5 = มากที�สุด แลว้นาํคะแนนมาคาํนวณหาค่าคะแนนเฉลี�ย

ของระดบัการรับรู้ตามแบบของ Likert 
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ผลการวจิยั  
 

1. เนื�อโคในตลาดท้องถิ�นของจงัหวดัเชียงใหม่ 

1.1 เนื�อโคทั�วไป 

พบว่าเนื�อที�มีจาํหน่ายทั�วไปตามทอ้งตลาดเชียงใหม่ ซึ�งส่วนใหญ่จะเป็นโคทั�วไป ที�ไม่มี

การขุน ทั�งโคพื�นเมือง โคลกูผสมพนัธุบ์ราห์มนั โคลกูผสมพนัธุช์าร์โรเล่ส์และโคนมคดัทิ�ง จากการ

สมัภาษณ์ รูปแบบการจาํหน่ายเนื�อโค ส่วนใหญ่ในรูปของเนื�อสด โดยแยกเป็นชิ�นส่วนเนื�อ ไดแ้ก่  

สนัใน สนันอก  สนัสะโพก  เนื�อติดมนัไดแ้ก่ เสือร้องไห ้ สีขา้ง เนื�อแกง ไดแ้ก่ เนื�อแดง เนื�อคอ เศษ

เนื�อ และเศษเอ็น  ส่วนเนื�อลาบ คือเนื�อแดงไม่มีผงัผืด และมีการจาํหน่ายชุดลาบ ที�มีเนื�อแดงและ

เครื�องในรวมกนั  ซึ�งผูบ้ริโภคส่วนใหญ่จะเลือกซื�อเนื�อโคพื�นเมือง โคลกูผสมพื�นเมือง  และบางครั� ง

จะมีเนื�อโคลกูผสมเลือดยโุรปบา้ง และจากการสาํรวจยงัพบว่า   ปัจจุบนัเนื�อโคที�วางจาํหน่ายในแต่

ละตลาด  ส่วนใหญ่เจา้ของเขียงจะรับซื�อเนื�อโคทุกวนั ซึ�งเป็นเนื�อสดที�ไม่ไดผ้่านการแช่แข็งมาจาก

โรงชาํแหละ  โดยเจา้ของโรงชาํแหละโคจะเป็นผูน้าํเนื�อโคและชิ�นส่วนอื�นๆ มาส่งให้พ่อคา้-แม่คา้

เจา้ของเขียงถึงตลาด เจา้ของเขียงหนึ�งอาจจะสั�งเนื�อโรงชาํแหละจากหลายแหล่งเพื�อให้เพียงพอต่อ

ปริมาณการสั�งซื�อของลกูคา้  บางรายก็ทาํการชาํแหละโคและจาํหน่ายเอง ส่งขายให้กบัเขียงอื�นดว้ย  

ทาํใหร้าคาจาํหน่ายเนื�อโคในตลาดเชียงใหม่แตกต่างกนั  

  ตลาดเมืองใหม่  ตลาดรวมโชค ตลาดป่าเหมือด  ตลาดแม่ริม และตลาดดอยสะเก็ด  พบว่า

เนื�อสนัในจะมีราคาสูงกว่าเนื�อกลุ่มอื�น ๆ รองลงมาคือ เนื�อสนั  เนื�อแดง และเนื�อติดมนั ซึ�งในตลาด

เมืองใหม่ ตลาดรวมโชค และตลาดป่าเหมือดจะจาํหน่ายเนื�อกลุ่มนี� ในราคาเดียวกนั  ส่วนตลาดแม่

ริม และตลาดดอยสะเก็ดจะจาํหน่ายเนื�อสนั เนื�อแดงราคาเท่ากนั แต่จะจาํหน่ายเนื�อติดมนัในราคาที�

ต ํ�ากว่าเลก็นอ้ย ในส่วนตลาดแม่โจ ้ ตลาดสนัทรายหลวง  ตลาดแม่แก็ด  จาํหน่ายเนื�อสนัใน เนื�อสัน

นอก และเนื�อแดงในราคาเดียวกนั  ตลาดแม่มาลยัจาํหน่ายเนื�อสันในและเนื�อสันราคาเดียวกนั  แต่

จาํหน่ายเนื�อแดงในราคาที�ต ํ�ากว่า   และพบว่าเศษเนื�อและเศษเอน็ในตลาดเมืองใหม่  ตลาดแม่มาลยั 

ตลาดรวมโชค ตลาดสนัทรายหลวง  ตลาดแม่แก็ด  ตลาดแม่ริม และตลาดดอยสะเก็ด  จาํหน่ายใน

ราคาเดียวกนั แต่ในตลาดแม่โจแ้ละตลาดป่าเหมือดจะจาํหน่ายเศษเนื�อในราคาที�สูงกว่าเศษเอ็น     

ดงัตารางที� 12  และพบว่า ชิ�นส่วนที�มีคุณภาพเนื�อดี (ชิ�นส่วนหลกั)ไดแ้ก่ ชิ�นส่วนเนื�อสันในมีราคา

จาํหน่ายกิโลกรัมละ 140 - 190 บาท เนื�อสนั (สนักลาง สันนอก), เนื�อสะโพกและเนื�อแดง  (เนื�อขา

หนา้) จาํหน่ายราคากิโลกรัมละ 140 - 170 บาท กลุ่มชิ�นส่วนที�มีคุณภาพรอง (ชิ�นส่วนรอง) ไดแ้ก่  

เนื�อติดมนั (เสือร้องไห้ สีขา้ง)และเนื�อพื�นทอ้งจาํหน่ายราคากิโลกรัมละ 120 - 160 บาท เนื�อน่อง

จาํหน่ายราคากิโลกรัมละ 120 - 150 บาท กลุ่มเศษเนื�อจาํหน่ายราคากิโลกรัมละ 100 – 130 บาท    

ดงัตารางที� 13 
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ตารางที� 12  การเปรียบเทียบราคาขายเนื�อโคทั�วไป (เกรดผลิต) ระหว่างตลาดที�จาํหน่ายในจงัหวดัเชียงใหม่ ปี พ.ศ. 2554  

 

 

 

 

 

ชิ�นส่วน 

ราคาตลาดในจงัหวดัเชียงใหม่ (บาท/กก.)  ราคา (บาท/กก.) 

เมอืง

ใหม่ 

แม่ 

โจ้ 

แม่

มาลยั 

รวม 

โชค 

สันทราย 

หลวง 

ป่า 

เหมอืด 

แม่ 

แกด็ 

แม่ 

ริม 

ดอย 

สะเกด็ 

 
ตํ�าสุด-สูงสุด 

เนื�อสนัใน 190 150 160 160 150 160 140 150 180  140-190 

เนื�อสนั (สนักลาง สนันอก ) 160 150 160 150 150 130 140 140 170  140-170 

เนื�อแดง (เนื�อสะโพก เนื�อขาหนา้ ) 160 150 150 150 150 130 140 140 170  140-170 

เนื�อติดมนั (เสือร้องไห ้สีขา้ง) 160 130 140 150 120 130 130 130 150  120-160 

เนื�อน่อง 130 120 130 125 130 130 130 120 150  120-150 

เศษเนื�อ 100 130 110 100 120 130 110 100 120  100-130 

เศษเอน็ 100 110 110 100 120 110 110 100 120  100-120 

เครื�องในรวม 160 150 150 145 150 130 140 140 150  130-160 
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  ตารางที� 13 ราคาขายเนื�อโคและผลพลอยไดข้องโคทั�วไปในตลาดทอ้งถิ�นจงัหวดัเชียงใหม่ปี พ.ศ. 

         2554 

รายการกลุ่มเนื�อโค ราคา (บาท/กโิลกรัม) 

กลุ่มเนื�อคุณภาพดี (ชิ�นส่วนหลกั)  

เนื�อสนัใน 140-190 

เนื�อสนั ( สนักลาง สนันอก ) 140-170 

เนื�อสะโพก 140-170 

เนื�อแดง  (เนื�อขาหนา้) 140-170 

กลุ่มเนื�อคุณภาพรอง (ชิ�นส่วนรอง)  

เนื�อติดมนั (เสือร้องไห ้สีขา้ง) 120-160 

เนื�อพื�นทอ้ง 120-160 

เนื�อน่อง 120-150 

กลุ่มเศษเนื�อ  

เนื�อแดง (โหนก เนื�อคอ)  

เศษเนื�อ 100-130 

เศษเอน็ 100-120 

กลุ่มเครื�องใน  

เครื�องในรวม 130-160 

ไสห้วาน 80 – 120 

ลาํไสใ้หญ่ 60 – 100 

นํ� าดี (ถุง) 100 – 150 

ลิ�น 100 – 150 

หวั + แขง้+ หาง  (1 ชุด) 300 – 400 

เนื�อหวั 90-100 

กลุ่มกระดูกและหนัง  

กระดกูเลาะเนื�อ 0.50 – 1 

หนงั (สด) 14 – 16 

 

 

 



52 

 

1.2 เนื�อโคคุณภาพสูง 

จากผลการสาํรวจราคาขายส่งเนื�อโคขุนเกรดคุณภาพที�มีการผลิตในประเทศไทย 4 แหล่ง 

ที�อยู่ในรูปสหกรณ์ ได้แก่ สหกรณ์การเลี� ยงปศุสัตว์ กรป.กลาง โพนยางคาํจาํกัด จ.สกลนคร , 

สหกรณ์โคเนื�อกาํแพงแสน จาํกดั จ.นครปฐม , สหกรณ์ตากบีฟ จาํกดั จ.ตาก และ สหกรณ์เครือข่าย

โคเนื�อ จาํกดั จ.นครปฐม พบว่าราคาขายส่งเนื�อโคขุนเกรดคุณภาพของทุกสหกรณ์ โดยส่วนใหญ่มี

ราคาชิ�นส่วนต่าง ๆ สูงขึ�นกว่าเดิม โดยเฉพาะอยา่งยิ�งพวกชิ�นส่วนหลกั (สนัใน สนันอก ริบอาย สัน

คอและกลุ่มเนื�อสะโพก) แต่ผูบ้ริโภคเนื�อโคคุณภาพในจงัหวดัเชียงใหม่ยงัมีความตอ้งการเพิ�มอย่าง

ต่อเนื�อง   จึงส่งผลต่อปริมาณความตอ้งการซื�อของกลุ่มผูบ้ริโภคไดเ้ป็นอย่างดี ทาํให้ราคาชิ�นส่วน

เนื�อมีราคาสูงขึ�น ราคาชิ�นส่วนเนื�อโคในแต่ละส่วนมีราคาที�แตกต่างกนั มีราคาชิ�นส่วนเนื�อเพิ�มขึ�น

เฉลี�ยกิโลกรัมละ 15 - 50 บาท ดงัตารางที� 14  นอกจากนี� โคมีชีวิตขาดตลาดเป็นอยา่งมาก ราคาโคมี

ชีวิตจึงมีราคาสูงขึ�น  อีกทั�งในแต่ละสหกรณ์ที�มีระบบการจดัการนาํโคเขา้เชือดที�แตกต่างกนั ส่งผล

ใหต้น้ทุนผลตอบแทนจากการชาํแหละโคมีชีวิต  ตลอดจนคุณภาพเนื�อโคมีความแตกต่างกนัตามไป

ดว้ย  

ทั�งนี� ราคาเนื�อโคจะมีความแตกต่างกนัไปขึ�นอยู่กบัคุณภาพของเนื�อโค กล่าวคือเนื�อโคที�มี

คุณภาพสูงจะมีราคาสูงกว่าเนื�อโคคุณภาพทั�วไป เนื�อโคคุณภาพสูงหมายถึงเนื�อโคที�เน้นความนุ่ม 

ความชุ่มฉํ�า และมีไขมนัแทรกในกลา้มเนื�อเป็นสาํคญั เนื�อโคที�มีคุณภาพสูงจะไดม้าจากโคที�มีระบบ

การเลี�ยงดูและมีปัจจยัที�เกี�ยวขอ้ง ไดแ้ก่ 

1. สายพันธ์ุโค โคเนื�อสายพนัธุ์ตระกูลเมืองหนาว เช่น พนัธุ์ชาร์โรเล่ส์ พนัธุ์ลิมูซีน        

พนัธุ์ซิมเมนทอล จะให้เนื�อที�มีคุณภาพสูงกว่า โคเนื�อสายพนัธุ์ตระกูลเมืองร้อน เช่น โคพนัธุ์

พื�นเมือง พนัธุบ์ราห์มนั เนื�องจากมีอตัราการเจริญเติบโตเร็วกว่า มีไขมนัแทรกในกลา้มเนื�อมากกว่า 

เนื�อมีความนุ่มมากกว่า ท่าใหเ้ป็นที�ตอ้งการของตลาดระดบัสูง จึงมีราคาแพงกว่าเนื�อโคทั�วไป  

2. อายุ โคที�มีอายนุอ้ยกว่า จะใหเ้นื�อโคที�มีความนุ่มมากกว่าโคที�มีอายมุาก ราคาเนื�อโคที�มา

จากโคอายนุอ้ยจะสูงกว่าเนื�อโคที�มาจากโคที�มีอายมุาก  

3. อาหารที�ใช้เลี�ยงโค โคที�เลี�ยงขุนดว้ยอาหารขน้ จะมีอตัราการเจริญเติบโตไดเ้ร็วกว่า ทาํ

ใหเ้นื�อมีความนุ่มมากกว่าโคที�เลี�ยงดว้ยอาหารหยาบเพียงอยา่งเดียว  

4. ชิ�นส่วนของเนื�อ เนื�อโคแต่ละชิ�นส่วนจะมีความนุ่ม-เหนียวแตกต่างกนั ชิ�นส่วนของเนื�อ

โคที�มีความนุ่มมากไดแ้ก่ เนื�อสันใน (Filet หรือ Tenderloin)  เนื�อสันนอก (Loin)  เนื�อ T-bone 

ชิ�นส่วนของเนื�อโคที�มีความนุ่มปานกลางไดแ้ก่ เนื�อสะโพก (Round) เนื�อสนัไหล่ (Chuck) ชิ�นส่วน

ของเนื�อโคที�มีความนุ่มน้อยไดแ้ก่ เนื�อน่อง (Shank) เนื�อพื�นทอ้ง (Flank) เนื�อเสือร้องไห้ (Brisket) 

เป็นตน้ 
 



53 

 

ตารางที� 14  แสดงราคาขายเนื�อโคเกรดคุณภาพ  ปี พ.ศ. 2555 (บาท/กก.) ภายในจงัหวดัเชียงใหม่ 

ชิ�นส่วน Thai  French 1/ KU Beef  2/ Tak Beef3/ Max Beef4/ 

ทีโบน ( T-Bone ) 530 546 425 530 

สนัใน  (Tenderloin / Filet) 1,100 975 650 1,100 

สนันอก  (Striploin ) 695 660 400 700 

สนัสะโพก (Sirloin / Rump) 350 250 255 350 

หางตะเข ้(Aguillette) 273 - 155  

ริบอายติดกระดกู (Rib Set) 406 400 350 450 

ริบอาย  (Rib eye ) 618 440 405 650 

พบัใน (Top Round ) 200 190 160 230 

ลกูมะพร้าว (Knuckle) 220 209 165 250 

พบันอก  (Bottom Round) 190 190 160 230 

สนัคอ (Chuck) 455 350 300 400 

รักบี� /ตะพาบ (Chuck Arm)  220 205 170 275 

สนัในเทียม(Chuck Tender) 220 185 170 275 

ใบพาย (Blad ) 520 425 350 550 

น่อง (Shank) 164 136 110 165 

เสือร้องไห้ ( Brisket) 260 180 165 260 

ซี�โครง (Short ribs) 450 338 250 430 

ปลีน่อง (Nerveux) 164 136 110 - 

น่องแกว้  (Silver shank) 273 230 185 275 

เอน็แกว้  (N – Silver shank) 443 - - - 

เนื�อชายทอ้ง (Bavette Aloyau) 300 200 185 300 

ใบบวั  (Flank Steak) 265 215 185 300 

เนื�อติดมนั (Beef Stew)  140 150 110 180 

เศษเนื�อ   (Scraps ) 95 90 85 140 
  ที�มา : 1/สหกรณ์การเลี�ยงปศุสตัว ์กรป.กลาง โพนยางคาํ จาํกดั  , 2/สหกรณ์โคเนื�อกาํแพงแสน, 

  3/สหกรณ์ตากบีฟ จาํกดั,  4/สหกรณ์เครือข่ายโคเนื�อ จาํกดั 
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2. พฤตกิรรมการผู้บริโภคเนื�อโคและผลติภัณฑ์เนื�อโคในจงัหวดัชียงใหม่  
 

นิยามศัพท์   
  

พฤติกรรมการบริโภค หมายถึง การกระทาํของบุคคลใดบุคคลหนึ� ง ซึ�งเกี�ยวขอ้งโดยตรง

กบัการรับประทาน และการซื�อผลผลิตที�เกี�ยวขอ้งกบัเนื�อโค ไม่ว่าจะเป็นเนื�อสด หรือผลิตภณัฑแ์ปร

รูปจากเนื�อโคต่างๆ 

การบริโภค หมายถึง การรับประทานและการซื�อเนื�อโคและผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากเนื�อโค 

ผู้บริโภค หมายถึง ประชากรในจงัหวดัเชียงใหม่ 
 

ส่วนที� 1 ขอ้มลูส่วนบุคคล (ตารางที� 15)  

เพศ  อายุ  สถานภาพ และนับถือศาสนา   

ผลการศึกษา จากการสมัภาษณ์ผูบ้ริโภคเนื�อโคจาํนวน 400 ราย พบว่าผูบ้ริโภคเนื�อเป็นเพศ

หญิงร้อยละ 50.7 ใกลเ้คียงกนักบัเป็นเพศชายร้อยละ 49.3  ส่วนใหญ่มีสถานภาพโสดร้อยละ 57.2  

สมรสแลว้ร้อยละ 42.3 และอื�นๆ(หยา่ร้าง) ร้อยละ 0.5   อายุของผูบ้ริโภคอยู่ระหว่าง 40 - 50 ปีร้อย

ละ 23.0  รองลงมาอายุระหว่าง 30-40 ปีร้อยละ 20.3  ในขณะที�ผูที้�มีอายุมากกว่า 51ปีร้อยละ 11.2  

และอายนุอ้ยกว่า 20  ปีร้อยละ 7.0  ส่วนใหญ่นับถือศาสนาพุทธถึงร้อยละ 91.0  ศาสนาคริสต์ร้อย

ละ 5.2 และศาสนาอิสลามร้อยละ 3.8  

  การศึกษาและอาชีพ   

ผูบ้ริโภคเนื�อโคส่วนใหญ่จบการศึกษาในระดับปริญญาตรีร้อยละ 55.3  รองลงมาระดับ

การศึกษาอาชีวศึกษาและระดับมธัยมศึกษาร้อยละ 12.3  และ 12.0 ตามลาํดบั ปริญญาโทร้อยละ 

10.2  ในขณะที�ระดบัปริญญาเอกและตํ�ากว่าประถมศึกษาร้อยละ 0.5  ส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคเนื�อเป็น

นักเรียน/นักศึกษาใกลเ้คียงกนักับผูที้�ประกอบธุรกิจส่วนตัวร้อยละ 21.5 และ 21.0  ตามลาํดับ  

รองลงมาอาชีพพนกังาน/ลกูจา้งบริษทัเอกชน และขา้ราชการ, พนักงานของรัฐ/รัฐวิสาหกิจร้อยละ 

16.5 ส่วนอาชีพอื�นๆ(ไดแ้ก่ รับจา้งทั�วไป,ว่างงาน) ร้อยละ 9.3 และอาชีพแม่บา้นร้อยละ 7.7   

รายได้/เดือน/คน และรายจ่ายค่าอาหาร (วนั/คน)    

เมื�อศึกษารายไดแ้ละรายจ่ายของผูบ้ริโภคเนื�อโคพบว่า ส่วนใหญ่เป็นผูที้�มีรายไดร้ะหว่าง 

10,001–20,000 (บาท/เดือน/คน)ร้อยละ 46.5  รองลงมามีรายไดน้้อยกว่า 10,000 บาทร้อยละ 34.5  

รายไดร้ะหว่าง 20,001–30,000 บาทร้อยละ 15.2 และรายไดร้ะหว่าง 30,001–40,000 บาทร้อยละ 2.8   

 ส่วนรายจ่ายของค่าอาหาร 101 - 200 (บาท/วนั/คน)ร้อยละ 39.2  รายจ่ายค่าอาหารน้อยกว่า 

100 บาทร้อยละ 27.8  รายจ่ายค่าอาหาร 201 - 300  บาทร้อยละ 24.0 รายจ่ายค่าอาหาร 301 - 401 

บาทร้อยละ 5.2  และรายจ่ายค่าอาหารมากกว่า 401 บาทร้อยละ 3.8 ตามลาํดบั  (ตารางที� 16)  
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ตารางที� 15 แสดงขอ้มลูส่วนบุคคล 

ข้อมูล ร้อยละ 

เพศ                          ชาย 49.3 

หญิง 50.7 

สถานภาพสมรส      โสด 57.2 

สมรส 42.3 

อื�นๆ 0.5 

อาย ุ                              < 20  ปี 7.0 

21 - 30  ปี 38.5 

31 - 40  ปี 20.3 

41 - 50  ปี 23.0 

    > 51  ปี 11.2 

ศาสนา                       พุทธ 91.0 

คริสต ์ 5.2 

อิสลาม 3.8 

ระดับการศึกษา         ตํ�ากว่าประถมศึกษา 0.5 

ประถมศึกษา 9.0 

มธัยมศึกษา 12.0 

อาชีวศึกษา 12.3 

ปริญญาตรี 55.3 

ปริญญาโท 10.5 

ปริญญาเอก 0.5 

อาชีพ                        นกัเรียน/นกัศึกษา 21.5 

ขา้ราชการ,พนกังานของรัฐ/รัฐวิสาหกิจ 16.5 

ธุรกิจส่วนตวั 21.0 

พนกังาน/ลกูจา้งบริษทัเอกชน 24.0 

แม่บา้น 7.7 

อื�นๆ 9.3 
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ตารางที� 16 แสดงขอ้มลูดา้นรายได/้เดือน/คน และรายจ่ายค่าอาหาร (วนั/คน)    

ข้อมูล ร้อยละ 

รายได้/เดอืน/คน                      นอ้ยกว่า  10,000 บาท 34.5 

10,001 – 20,000 บาท 46.5 

20,001 – 30,000 บาท 15.2 

30,001 – 40,000 บาท 2.8 

มากกว่า  40,001 บาท 1.0 

รายจ่ายค่าอาหาร (วนั/คน)      นอ้ยกว่า      100 บาท 27.8 

         101 - 200 บาท 39.2 

        201 - 300  บาท 24.0 

        301 - 401  บาท 5.2 

มากกว่า     401 บาท 3.8 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



57 

 

ส่วนที� 2  ปัจจยัสาํคญัในการเลือกบริโภคอาหารประเภทเนื�อโคและผลิตภณัฑจ์ากเนื�อโค  

(ตารางที� 17) 
 

1. ชิ�นส่วนเนื�อที�ซื�อ 

 ผลการศึกษาพบว่า ผูบ้ริโภคเนื�อโคให้ความสาํคญักบัชิ�นส่วนเนื�อที�ซื�อมากที�สุดเพียงร้อย

ละ 25.3 ใหค้วามสาํคญัมากร้อยละ 35.5 ใหค้วามสาํคญัปานกลางร้อยละ 32.0   ให้ความสาํคญัน้อย

ร้อยละ 4.7 และนอ้ยที�สุดร้อยละ 2.5   

2. คุณภาพด้านสีของเนื�อ 

ผูบ้ริโภคเนื�อโคที�ใหค้วามสาํคญักบัคุณภาพดา้นสีของเนื�อให้ความสาํคญัมากที�สุดร้อยละ 

21.2  ใหค้วามสาํคญัมากร้อยละ 47.8  ใหค้วามสาํคญัปานกลางร้อยละ 25.8 ใหค้วามสาํคญันอ้ยร้อย

ละ 2.5 ใหค้วามสาํคญันอ้ยที�สุดร้อยละ1.0   

3. คุณภาพด้านกลิ�นของเนื�อ 

 ผูบ้ริโภคเนื�อโคที�ให้ความสําคัญคุณภาพด้านกลิ�นของเนื�อมากที� สุดร้อยละ 37.6  ให้

ความสาํคญัมากร้อยละ 36.7 ใหค้วามสาํคญัปานกลางร้อยละ 21.0 และให้ความสาํคญัน้อยร้อยละ 

3.7 และใหค้วามสาํคญันอ้ยที�สุดร้อยละ 1.0   

4. ไขมนัแทรกในเนื�อ 

 ผูบ้ริโภคเนื�อโคที�ให้ความสาํคญักบัไขมนัแทรกในเนื�อมากร้อยละ 39.5 ให้ความสาํคัญ

นอ้ยร้อยละ 39.5 ใหค้วามสาํคญัปานกลางร้อยละ 32.8 ใหค้วามสาํคญัมากที�สุดร้อยละ 20.5 และ ให้

ความสาํคญันอ้ยที�สุดร้อยละ 1.0  

5. ที�มาหรือแหล่งผลติ 

 ผูบ้ริโภคเนื�อโคที�ให้ความสาํคญักบัที�มาหรือแหล่งผลิตของเนื�อมากเป็นร้อยละ 40.5 ให้

ความสาํคญัมากที�สุดเป็นร้อยละ 28.7 ให้ความสาํคญัปานกลางร้อยละ 24.8  ให้ความสาํคญัน้อย

ร้อยละ 4.5  และใหค้วามสาํคญันอ้ยที�สุดร้อยละ 1.5             

6. ราคาอาหาร 

 ผูบ้ริโภคเนื�อโคที�ใหค้วามสาํคญัมากกบัราคาอาหารร้อยละ 43.5 ให้ความสาํคญัมากที�สุด

ร้อยละ 30.0 ให้ความสําคัญปานกลางร้อยละ 22.3 ให้ความสําคัญน้อยร้อยละ 3.2 และ ให้

ความสาํคญันอ้ยที�สุดร้อยละ 1.0  

7. การเกบ็รักษา 

 ผูบ้ริโภคเนื�อโคที�ใหค้วามสาํคญักบัการเก็บรักษาเนื�อมากที�สุดร้อยละ 35.3 ให้ความสาํคญั

มากร้อยละ 38.5 ใหค้วามสาํคญัปานกลางร้อยละ 21.0 ให้ความสาํคญัน้อยที�สุด และน้อยที�สุดร้อย

ละ 0.5  
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8. อายุสินค้า 

 ผูบ้ริโภคเนื�อโคที�ใหค้วามสาํคญักบัอายสิุนคา้มากที�สุดร้อยละ 38.5 ใหค้วามสาํคญัมากร้อย

ละ 35.3 ให้ความสําคัญปานกลางร้อยละ 21.5 และให้ความสําคัญน้อยร้อยละ 4.2 และให้

ความสาํคญันอ้ยที�สุดร้อยละ 0.5  

9. ตราหรือยี�ห้อสินค้า 

 ผูบ้ริโภคเนื� อโคที�ให้ความสําคัญกับตราหรือยี�ห้อสินค้ามากที� สุดร้อยละ 24.5 ให้

ความสาํคญัมากร้อยละ 37.5  ใหค้วามสาํคญัปานกลางร้อยละ 29.8 ให้ความสาํคญัน้อยร้อยละ 6.7 

และใหค้วามสาํคญันอ้ยที�สุดร้อยละ 1.5  

10. ลกัษณะบรรจุภัณฑ์ 

ผูบ้ริโภคเนื� อโคที�ให้ความสําคัญกับลักษณะบรรจุภัณฑ์มากที� สุดร้อยละ 32.5 ให้

ความสาํคญัมากร้อยละ 37.5 ให้ความสาํคญัปานกลางร้อยละ 24.0 ให้ความสาํคญัน้อยร้อยละ 5.3 

และ ใหค้วามสาํคญันอ้ยที�สุดร้อยละ 0.7  

11. ความสะอาดของแหล่งจาํหน่าย 

 ผูบ้ริโภคเนื�อโคที�ใหค้วามสาํคญัของแหล่งจาํหน่ายมากที�สุดร้อยละ 57.0  ให้ความสาํคญั

มากร้อยละ 23.5 ให้ความสําคัญปานกลางร้อยละ 14.5 ให้ความสําคัญน้อยร้อยละ 4.3 และให้

ความสาํคญันอ้ยที�สุดร้อยละ 0.7  

12. ผู้จาํหน่าย 

 ผูบ้ริโภคเนื�อโคใหค้วามสาํคญักบัผูจ้าํหน่ายเนื�อมากที�สุดร้อยละ 36.7 ให้ความสาํคญัมาก

ร้อยละ 36.8  ให้ความสําคัญปานกลางร้อยละ 20.8  ให้ความสําคัญน้อยร้อยละ 5.0และให้

ความสาํคญันอ้ยที�สุดร้อยละ 0.7   

13. การบริการของผู้จาํหน่าย 

 ผูบ้ริโภคเนื�อโคส่วนใหญ่ใหค้วามสาํคญัการบริการของผูจ้าํหน่ายมากที�สุดร้อยละ 49.3 ให้

ความสาํคญัมากร้อยละ 25.0  ใหค้วามสาํคญัปานกลางร้อยละ 19.0 ให้ความสาํคญัน้อยร้อยละ 6.2 

และใหค้วามสาํคญันอ้ยที�สุดร้อยละ 0.5  ตามลาํดบั      
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ตารางที� 17 ปัจจยัสาํคญัในการเลือกบริโภคอาหารประเภทเนื�อโคและผลิตภณัฑจ์ากเนื�อโค 

ปัจจยั 
ระดับคะแนน (ร้อยละ) 

1 2 3 4 5 

1.ชิ�นส่วนเนื�อที�ซื�อ 2.5 4.7 32.0 35.5 25.3 

2.คุณภาพดา้นสีของเนื�อ 1 4.2 25.8 47.8 21.2 

3.คุณภาพดา้นกลิ�นของเนื�อ 1 3.7 21.0 36.7 37.6 

4.ไขมนัแทรกในเนื�อ 1 6.2 32.8 39.5 20.5 

5.ที�มาหรือแหล่งผลิต 1.5 4.5 24.8 40.5 28.7 

6.ราคาอาหาร 1 3.2 22.3 43.5 30.0 

7.การเก็บรักษา 0.5 5.0 21.0 38.5 35.3 

8.อายสิุนคา้ 0.5 4.2 21.5 35.3 38.5 

9.ตราหรือยี�หอ้สินคา้ 1.5 6.7 29.8 37.5 24.5 

10.ลกัษณะบรรจุภณัฑ ์ 0.7 5.3 24.0 37.5 32.5 

11.ความสะอาดของแหล่งจาํหน่าย 0.7 4.3 14.5 23.5 57.0 

12.ผูจ้าํหน่าย 0.7 5.0 20.8   36.8 36.7 

13.การบริการของผูจ้าํหน่าย 0.5 6.2 19.0 25.0 49.3 

 หมายเหตุ     ระดบัคะแนน  1= นอ้ยที�สุด      2 = นอ้ย       3= ปานกลาง      4=มาก      5 = มากที�สุด 
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ส่วนที� 3 พฤติกรรมการบริโภค (ตารางที� 18) 

1. รับประทานเนื�อโคและ/หรือผลติภัณฑ์จากเนื�อโคบ่อยเพยีงใด 

ผลการศึกษาพบว่าผูบ้ริโภคที�รับประทานเนื�อโคและผลิตภณัฑจ์ากเนื�อโค 1-3 วนั/สัปดาห์

มีร้อยละ 48.5  บริโภค 4-6 วนั/สัปดาห์ร้อยละ 35.5   บริโภคทุกวนัร้อยละ 9.8 และยงัมีผูที้�

รับประทานเนื�อโคและผลิตภณัฑจ์ากเนื�อโคบริโภคแบบอื�นๆ (บางโอกาส) ร้อยละ 6.2 ตามลาํดบั 

2.วตัถุประสงค์ในการรับประทานเนื�อโคและ/หรือ ผลติภัณฑ์จากเนื�อโคนอกบ้าน 

วตัถุประสงคใ์นการรับประทานเนื�อโคและ/หรือ ผลิตภณัฑจ์ากเนื�อโคนอกบา้นปฏิบติัเป็น

ประจาํร้อยละ 34.1 นัดสังสรรค์ร้อยละ 31.4 โอกาสพิเศษ/วนัสาํคัญร้อยละ 30.6 และอื�นๆ (บาง

โอกาส) ร้อยละ3.9          

3. ส่วนใหญ่บริโภคอาหารที�ใด 

            ผูบ้ริโภคบริโภคอาหารใกลเ้คียงกนัระหว่างในบา้นและนอกบา้นร้อยละ42.3 ในบา้นร้อยละ

28.7 นอกบา้น (ร้านอาหาร) ร้อยละ28.5และที�อื�นๆ (ที�ทาํงาน, งานเลี�ยง) คิดเป็นร้อยละ0.5  

4. ส่วนใหญ่รับประทานอาหารประเภทเนื�อกบัใคร 

             พบว่าการบริโภคส่วนใหญ่ผูบ้ ริโภคมักจะรับประทานกับครอบครัวร้อยละ 54.3  

รับประทานกับเพื�อนร่วมงานร้อยละ38.8  รับประทานคนเดียวร้อยละ5.5 และอื�นๆ (กลุ่มเพื�อน

สนิท) ร้อยละ1.4 

5. ประเภทร้านอาหารที�ไปรับประทานประเภทเนื�อโคเป็นประจาํ 

            การบริโภคอาหารประเภทร้านอาหารที�ผูบ้ริโภคไปรับประทานประเภทเนื�อโคเป็นประจาํ

ในร้านอาหารพื�นบ้านร้อยละ 36.8  ร้านอาหารปิ� ง-ย่างร้อยละ  29.9   ร้านสเต๊กร้อยละ15.5   

ร้านอาหารไทย ร้อยละ15.0   และอื�นๆ (หา้งสรรพสินคา้) ร้อยละ2.8 

6. ความสะดวกของสถานที�ตั�งจุดจาํหน่ายเนื�อโคและผลติภัณฑ์จากเนื�อโคที�ซื�อเป็นประจาํ 

ผูบ้ริโภคความสะดวกของสถานที�ตั�งจุดจาํหน่ายเนื�อโคและผลิตภณัฑจ์ากเนื�อโคที�ผูบ้ริโภค

ซื�อร้านเขียงเนื�อในตลาดสดร้อยละ 69.9  ในซุบเปอร์มาร์เก็ตร้อยละ29.9,รับประทานเป็นประจาํที�

โรงฆ่าใกลบ้า้นร้อยละ 9.2  และอื�นๆ (ฆ่าและจาํหน่ายเอง) ร้อยละ1.0 

7. มคีวามรู้เรื�องเนื�อโคและผลติภัณฑ์จากเนื�อโคที�ซื�อเพื�อนาํไปบริโภค 

ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ไม่มีความรู้เลยร้อยละ 44.5   รองลงมามีความรู้บา้งร้อยละ37.0  มีความรู้

ร้อยละ18.0  และอื�นๆ (ขาดความรู้เรื�องเนื�อโคและผลิตภณัฑจ์ากเนื�อโค) ร้อยละ0.5 

8. ประเภทเนื�อโคที�ใช้ในการบริโภคเลอืกซื�อเนื�อโคประเภทใด 

             ผูบ้ริโภคบริโภคเลือกซื�อประเภทเนื�อโคทั�วไปร้อยละ 53.5  เนื� อโคพื�นเมืองร้อยละ 26.0  

เนื�อโคเนื�อโคขุนร้อยละ 20.1  และ และอื�นๆ ( เนื�อโคนม ) ร้อยละ0.4   



61 

 

9. เลอืกซื�อเนื�ออย่างไร 

             ผูบ้ริโภคเลือกซื�อเนื�อนุ่มมากร้อยละ 53.8   เนื�อนุ่มน้อยร้อยละ 31.1   และเนื�อค่อนขา้ง

เหนียวร้อยละ 14.4 และอื�นๆ(เนื�อติดมนั) ร้อยละ0.7 

10. นิยมซื�อเนื�อโคในรูปแบบใด 

             ผูบ้ริโภคนิยมซื�อเนื�อโคในรูปแบบเนื�อโคสดร้อยละ 69.3 เนื�อโคแช่เยน็ร้อยละ 23.2   เนื�อ

โคแช่แข็งร้อยละ 6.9 และอื�นๆ(เนื�อโคตากแหง้)ร้อยละ 0.6  

11. ส่วนใหญ่ในการซื�อผลติภัณฑ์จากเนื�อโคแต่ละครั�งเลอืกซื�ออย่างไร 

               ในการซื�อผลิตภณัฑ์จากเนื�อโคแต่ละครั� งของผูบ้ริโภคเลือกซื�อเนื�อโคอย่างเดียวร้อยละ 

35.8 ซื�อเนื�อรวมเครื�องในร้อยละ 26.1  ซื�อเนื�อและผลิตภณัฑ์ร้อยละ16.5 ซื�อผลิตภณัฑ์เนื�อร้อยละ 

12.3  ซื�อเครื�องในอยา่งเดียวร้อยละ 9.1  และอื�นๆ(ผลิตภณัฑเ์นื�อ, เครื�องใน) ร้อยละ0.2  

12. การใช้ประโยชน์จากเนื�อสด 

              ผูบ้ริโภคเนื�อใชป้ระโยชน์จากเนื�อแดงร้อยละ50.7   เนื�อติดมนัร้อยละ28.6 เนื�อสไลดร้์อย

ละ 8.8   เนื�อเศษร้อยละ6.2 เนื�อบดร้อยละ 4.8, และอื�นๆ (เนื�อเอน็) ร้อยละ 0.9  

13. การนําเนื�อไปประกอบอาหารประเภท 

              ผูบ้ริโภคมีการนาํเนื�อไปประกอบอาหารประเภทแกง, ผดัเผด็ร้อยละ 29.8   อาหารประเภท

ลาบ, กอ้ยร้อยละ 28.4 อาหารประเภทปิ� ง, ย่างร้อยละ 21.5 อาหารประเภทตม้ยาํ, ตุ๋น ร้อยละ 15.5   

อาหารประเภทนึ�งร้อยละ 1.6, และอื�นๆ (อาหารทอด, ผลิตภณัฑพ์ื�นบา้น) ร้อยละ 11.3   

14. ผลติภัณฑ์ตะวนัตกที�เคยรับประทาน 

ผูบ้ริโภคเคยรับประทานผลิตภณัฑต์ะวนัตก ไดแ้ก่ ไส้กรอกร้อยละ 46.3  โบโลน่าร้อยละ 

20.3 แฮมร้อยละ 16.7 ยงัไม่เคยรับประทานร้อยละ 11.3  และ มีทโลฟร้อยละ 5.4    

15. ผลติภัณฑ์พื�นบ้านที�เคยรับประทาน 

              ผูบ้ริโภคเคยรับประทานผลิตภณัฑพ์ื�นบา้นไดแ้ก่ เนื�อแดดเดียวร้อยละ 44.0 เนื�อส้มร้อยละ 

24.1 ไส้กรอกเปรี� ยวร้อยละ 18.6 แหนมเนื�อร้อยละ 13.1  และยงัไม่เคยรับประทานร้อยละ 0.2

ตามลาํดบั 
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ตารางที� 18  แสดงพฤติกรรมการบริโภค 
 

ข้อมูล ร้อยละ 

1. รับประทานเนื�อโคและ/หรือผลิตภัณฑ์จากเนื�อโคบ่อยเพียงใด  

1-3วนั/สัปดาห์ 48.5 

4-6 วนั/สัปดาห ์ 35.5 

ทุกวนั 9.8 

อื�นๆ ระบ ุ 6.2 

2.วัตถุประสงค์ในการรับประทานเนื�อโคและ/หรือ ผลิตภัณฑ์จากเนื�อโคนอกบ้าน  

ปฏิบตัิเป็นประจาํ 34.1 

นดัสังสรรค ์ 31.4 

โอกาสพิเศษ/วนัสาํคญั 30.6 

อื�นๆระบุ 3.9 

3. ส่วนใหญ่บริโภคอาหารที�ใด  

ใกลเ้คียงกนัระหว่างในบา้นและนอกบา้น 42.3 

นอกบา้น(ร้านอาหาร) 28.5 

ในบา้น 28.7 

อื�นๆ ระบ ุ 0.5 

4. ส่วนใหญ่รับประทานอาหารประเภทเนื�อกับใคร  

ครอบครัว 54.3 

เพื�อนร่วมงาน 38.8 

คนเดียว 5.5 

อื�นๆ ระบ ุ 1.4 

5. ประเภทร้านอาหารที�ไปรับประทานประเภทเนื�อโคเป็นประจํา  

ร้านอาหารพื�นบา้น 36.8 

ร้านอาหารปิ� ง-ยา่ง 29.9 

ร้านอาหารไทย 15.0 

ร้านสเต๊ก 15.5 

อื�นๆระบุ 2.8 

6. ความสะดวกของสถานที�ตั�งจุดจําหน่ายเนื�อโคและผลิตภัณฑ์จากเนื�อโคที�ซื�อเป็นประจํา  

ร้านเขียงเนื�อในตลาดสด 69.9 

โรงฆ่าใกลบ้า้น 9.2 

ในซุบเปอร์มาร์เกต็ 19.9 

อื�นๆ 1.0 
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ตารางที� 18  แสดงพฤติกรรมการบริโภค (ตอ่) 

ข้อมูล ร้อยละ 

7. มีความรู้เรื�องเนื�อโคและผลิตภัณฑ์จากเนื�อโคที�ซื�อเพื�อนําไปบริโภค  

ไมม่ีความรู้ 44.5 

มีความรู้บา้ง 37.0 

มีความรู้ 18.0 

อื�นๆ 0.5 

8. ประเภทเนื�อโคที�ใช้ในการบริโภค เลือกซื�อเนื�อโคประเภทใด  

เนื�อโคทั�วไป 53.5 

เนื�อโคขนุ 20.1 

เนื�อโคพื�นเมือง 26.0 

9. เลือกซื�อเนื�ออย่างไร  

เนื�อนุ่มมาก 53.8 

เนื�อนุ่มนอ้ย 31.1 

เนื�อคอ่นขา้งเหนียว 14.4 

อื�นๆ 0.7  

10. นิยมซื�อเนื�อโคในรูปแบบใด  

เนื�อโคสด 69.3 

เนื�อโคแช่เยน็ 23.2 

เนื�อโคแช่แขง็ 6.9 

อื�นๆ 0.6 

11. ส่วนใหญ่ในการซื�อผลิตภัณฑ์จากเนื�อโคแต่ละครั�งเลือกซื�ออย่างไร  

เนื�อโคอย่างเดียว 35.8 

เนื�อรวมเครื�องใน 26.1 

เนื�อและผลิตภณัฑ ์ 16.5 

ผลิตภณัฑเ์นื�อ 12.3 

เครื�องในอย่างเดยีว 9.1 

อื�นๆ 0.2 
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ตารางที� 18  แสดง พฤติกรรมการบริโภค (ต่อ) 

ข้อมูล ร้อยละ 

12. การใช้ประโยชน์จากเนื�อสด  

เนื�อแดง 50.7 

เนื�อติดมนั 28.6 

เนื�อสไลด ์ 8.8 

เนื�อเศษ 6.2 

เนื�อบด 4.8 

อื�นๆ 0.9 

13. การนําเนื�อไปประกอบอาหารประเภท  

ลาบ,กอ้ย 28.4 

แกง,ผดัเผด็ 29.8 

ตม้ยาํ,ตุ๋น 15.5 

ปิ� ง,ย่าง 21.5 

นึ�ง 1.6 

อื�นๆ 3.2 

14. ผลิตภัณฑ์ตะวันตกที�เคยรับประทาน  

ไส้กรอก 46.3 

โบโลน่า 20.3 

แฮม 16.7 

มีทโลฟ 5.4 

ไม่เคย 11.3 

15. ผลิตภัณฑ์พื�นบ้านที�เคยรับประทาน  

เนื�อแดดเดยีว 44.0 

ไส้กรอกเปรี� ยว 18.6 

เนื�อส้ม 24.1 

แหนมเนื�อ 13.1 

ไม่เคย 0.2 
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ส่วนที� 4 การประเมินระดบัความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑจ์ากเนื�อโค 

ผลติภัณฑ์พื�นบ้าน (ดงัตารางที� 19) 

-เนื�อแดดเดียว การประเมินความพึงพอใจต่อเนื�อแดดเดียว พบว่า ส่วนใหญ่อยู่ใน

ระดบั 4 หรือระดบัดี ไดแ้ก่ ดา้นกลิ�นร้อยละ 46.8 ความพึงพอใจโดยรวมร้อยละ 46.6  ดา้นรสชาติ

ร้อยละ 44.4  ความน่ารับประทานร้อยละ 43.9   เนื�อสัมผสัร้อยละ 42.6  ความพึงพอใจในสีร้อยละ 

40.4   

-ไส้กรอกเปรี�ยว การประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ไส้กรอกเปรี� ยวพบว่า 

ส่วนใหญ่อยูใ่นระดบั 4 หรือระดบัดี โดย ดา้นรสชาติร้อยละ 41.9 เนื�อสัมผสัร้อยละ 41.4 ความพึง

พอใจในสีร้อยละ  39.6  ความพึงพอใจโดยรวมร้อยละ 38.6  กลิ�นร้อยละ  37.7  และความน่า

รับประทานร้อยละ 37.6   

-แหนมเนื�อ การประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑแ์หนมเนื�อ พบว่าส่วนใหญ่อยู่

ในระดบั 3 หรือระดบัปานกลาง โดยมีความพึงพอใจดา้นกลิ�นร้อยละ 45.1   ความน่ารับประทาน

ร้อยละ 43.8   รสชาติร้อยละ 43.1 ดา้นสีร้อยละ38.9  เนื�อสัมผสัร้อยละ38.9 และความพึงพอใจ

โดยรวมร้อยละ 38.9ตามลาํดบั 
 

ผลติภัณฑ์ตะวนัตก (ดงัตารางที�  20) 

-ไส้กรอก การประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอก พบว่า ส่วนใหญ่มี

ความพึงพอใจโดยรวมอยูใ่นระดบั 5  หรือระดบัดีมากมีถึงร้อยละ 39.4   รองลงมามีความพึงพอใจ

ส่วนใหญ่อยูใ่นระดบั  4 หรือระดบัดี ไดแ้ก่ ความพึงพอใจในสีร้อยละ 46.8  ความน่ารับประทาน

ร้อยละ 46.4   กลิ�นร้อยละ  45.0  เนื�อสมัผสัร้อยละ 41.6  รสชาติร้อยละ  40.1     

-มทีโลฟ  การประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์มีทโลฟ พบว่า ระดบัความพึง

พอใจส่วนใหญ่อยู่ในระดบั 4 หรือระดับดี ไดแ้ก่ มีความพึงพอใจดา้นสีร้อยละ 41.4  ความน่า

รับประทานร้อยละ 40.7  กลิ�นและรสชาติร้อยละ 38.7  ความพึงพอใจโดยรวมร้อยละ 38.3  และเนื�อ

สมัผสัร้อยละ 36.0   

-โบโลน่า  การประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์โบโลน่า พบว่า ระดบัความพึง

พอใจส่วนใหญ่อยูใ่นระดบั 4 หรือระดบัดี ไดแ้ก่ ความพึงพอใจดา้นเนื�อสัมผสัร้อยละ 43.7  ดา้นสี

และความพึงพอใจโดยรวมร้อยละ 42.8  ดา้นกลิ�นร้อยละ  41.0  ความน่ารับประทานร้อยละ 38.7 

และรสชาติร้อยละ  35.6  ตามลาํดบั  
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      หมายเหตุ       ระดบั   1 = ตอ้งปรับปรุง 2 = พอใช ้ 3 = ปานกลาง  4 = ดี  5= ดีมาก    

 

 

 

 

 

ตารางที� 19 ประเมินระดบัความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑพ์ื�นบา้นจากเนื�อโค 

ลกัษณะที�ศึกษา 

ระดับความพงึพอใจต่อผลติภัณฑ์พื�นบ้าน(ร้อยละ) 

เนื�อแดดเดียว ไส้กรอกเปรี�ยว แหนม 

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

สี 1.3 5.8 26.5 40.4 26.0 1.4 11.7 34.2 39.6 13.1 1.4 13.9 38.9 33.3 12.5 

กลิ�น - 7.2 27.9 46.8 18.0 1.3 12.1 36.8 37.7 12.1 0.7 13.9 45.1 27.1 13.2 

รสชาต ิ - 4.5 21.5 44.4 29.6 0.5 10.8 25.7 41.9 21.2 0.7 14.6 43.1 28.5 13.2 

เนื�อสัมผสั 0.9 7.2 32.3 42.6 17.0 1.8 12.2 34.7 41.4 9.9 1.4 13.9 38.9 37.5 8.3 

ความน่ารับประทาน - 6.3 23.3 43.9 26.5 2.3 13.1 29.9 37.6 17.2 0.7 12.5 43.8 29.9 13.2 

ความพงึพอใจโดยรวม 1.3 6.3 18.8 46.6 26.9 1.8 10.8 30.5 38.6 18.4 1.4 11.1 38.9 34.7 13.9 
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      หมายเหตุ       ระดบั   1 = ตอ้งปรับปรุง 2 = พอใช ้ 3 = ปานกลาง  4 = ดี  5= ดีมาก  

 

 

 

 

ตารางที� 20 ประเมินระดบัความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑต์ะวนัตกจากเนื�อโค 

ลกัษณะที�ศึกษา 

ระดับความพงึพอใจต่อผลติภัณฑ์ตะวนัตก(ร้อยละ) 

ไส้กรอก มทีโลฟ โบโลน่า 

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

สี 1.8 3.6 11.2 46.8 26.6 1.4 5.9 28.4 41.4 23.0 0.5 5.9 29.3 42.8 21.6 

กลิ�น 1.8 5.9 20.7 45.0 26.6 0.9 9.9 26.9 38.7 23.9 1.4 6.3 27.5 41.0 23.9 

รสชาต ิ 0.9 3.6 19.8 40.1 35.6 0.5 6.3 24.3 38.7 30.2 0.9 5.4 28.8 35.6 29.3 

เนื�อสัมผสั 0.5 4.1 24.0 41.6 29.9 - 7.2 28.4 36.0 28.4 1.4 8.1 23.0 43.7 23.9 

ความน่ารับประทาน 0.9 4.1 14.4 46.4 34.2 0.9 5.9 23.5 40.7 29.0 0.9 5.0 31.5 38.7 23.9 

ความพงึพอใจโดยรวม      0.5 3.2 18.1 38.9 39.4 0.5 4.5 25.7 38.3 31.1 - 5.4 24.8 42.8 27.0 
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วจิารณ์ผลการวจิยั 
 

ราคาจาํหน่ายเนื�อโคของจงัหวดัเชียงใหม่ 

เมื�อนาํราคาจาํหน่ายของเนื�อโคทั�วไปในตลาดทอ้งถิ�นของจงัหวดัเชียงใหม่ พบว่าราคา

จาํหน่ายเนื�อทุกชิ�นส่วนมีราคาจาํหน่ายที�ใกลเ้คียงกนั เนื�องจากผูบ้ริโภคเนื�อไม่ไดใ้ห้ความสาํคญั

และมีความรู้น้อยกับชิ�นส่วนของเนื� อที�จะนําไปประกอบอาหาร และอาหารที�มีเนื� อโคเป็น

ส่วนประกอบส่วนใหญ่เป็นอาหารพื�นบา้น ไดแ้ก่  แกงอ่อม  ลาบ  เนื�อย่าง(จิ�นปิ� ง) ที�ผูบ้ริโภคนิยม

บริโภคเป็นประจาํจึงมกัซื�อเนื�อที�ราคาไม่แพงหาซื�อง่ายในตลาดทอ้งถิ�นมากกว่าคุณภาพของเนื�อ  

 ราคาชิ�นส่วนเนื�อแดงส่วนใหญ่มีราคาจาํหน่ายเฉลี�ยกิโลกรัมละ 140 - 190 บาท ไดแ้ก่ เนื�อ

สัน เนื�อสะโพก  เนื�อขาหน้า   ส่วนเนื�อติดมนั ไดแ้ก่ เนื� อเสือร้องไห้  เนื� อสีข้างและเนื�อพื�นทอ้ง 

จาํหน่ายราคากิโลกรัมละ 120 - 160 บาท เนื�อน่องจาํหน่ายราคากิโลกรัมละ 120 - 150 บาท กลุ่มเศษ

เนื�อจาํหน่ายราคากิโลกรัมละ 100 – 130 บาท และยงัพบว่าส่วนมากผูบ้ริโภคจะนิยมบริโภคเนื�อสด

ที�ไม่ผา่นการแช่แข็งมากกว่า  สอดคลอ้งกบั ธนนนัทแ์ละคณะ (2554) รายงานว่าราคาจาํหน่ายเนื�อที�

ติดมนันอ้ย ในจงัหวดัเชียงใหม่ระหว่างปีพ.ศ. 2553-2554) ไดแ้ก่ เนื�อสนั มีราคาส่งกิโลกรัมละ140- 

170 บาท  ราคาปลีกกิโลกรัมละ 160-200 บาท  เนื�อสะโพก (พบัใน  พบันอก +หมอน  สันสะโพก  

มะพร้าว ) และเนื�อขาหนา้ ( เนื�อสนัคอ ใบพาย ) ราคาส่งกิโลกรัมละ 100 บาท ราคาปลีกกิโลกรัม

ละ 120 บาท และมีการจาํหน่ายในรูปแบบเนื�อชุดลาบ โดยจะนาํเนื�อตดัแบ่งเป็นชิ�นรวมกบัเครื�องใน

เสริมดว้ยนํ� าดี  เลือด และขี� เพลี�ย จาํหน่ายกิโลกรัมละ 120 บาท 

ในกลุ่มเศษเนื�อจะจาํหน่ายในรูปเนื�อสด  เนื�องจากผูบ้ริโภคนิยมซื�อมากกว่าชิ�นเนื�อหลกั

เพราะมีความเชื�อที�ว่าเศษเนื�อ  เศษเอ็น มีราคาถูกกว่าเนื�อชนิดอื�นๆ และง่ายในการนาํไปประกอบ

อาหารที�ไม่ตอ้งการความพิถีพิถนัมากนกั และเหมาะกบัอาหารพื�นบา้นของคนภาคเหนือ จาํหน่าย

ราคาส่งกิโลกรัมละ 80 บาท ราคาปลีกกิโลกรัมละ 90 บาท  

ศิริพรและคณะ(2554) รายงานว่าประเภทของเนื�อโคที�จาํหน่ายในตลาดระดับล่างของ

จงัหวดัเชียงใหม่พบว่ามีปริมาณการบริโภคเป็นเนื�อโคไม่กาํหนดคุณภาพ  และหากพิจารณาในกลุ่ม

ชิ�นส่วนแต่ละประเภท พบว่า กลุ่มชิ�นส่วนเนื�อแดงติดมนัน้อยมีปริมาณการบริโภคมากที�สุด 

รองลงมาคือ กลุ่มเศษเนื�อ มีรายละเอียดดงันี�  

 กลุ่มชิ�นส่วนเนื�อแดงติดมนัน้อย เนื�อสะโพกเป็นชิ�นส่วนที�มีราคาเฉลี�ย 134.80 บาทต่อ

กิโลกรัม รองลงมาคือ เนื�อสนันอกราคาเฉลี�ย 141.44 บาทต่อกิโลกรัม 

กลุ่มเศษเนื�อ เนื�อลาบมีราคาเฉลี�ย 138.29 บาทต่อกิโลกรัม รองลงมาคือ เศษ ราคาเฉลี�ย 

92.50 บาทต่อกิโลกรัม 
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เมื�อเปรียบเทียบเนื�อโคคุณภาพสูงที�มีรูปแบบการจาํหน่ายในราคาที�สูงกว่าเนื�อโคทั�วไปใน

ตลาดท้องถิ�น ส่วนใหญ่พบว่าเนื� อโคคุณภาพสูงมีวางจําหน่ายเฉพาะในซุปเปอร์มาเก็ต 

ห้างสรรพสินคา้ปลีกคา้ส่ง  ผูบ้ริโภคสามารถเลือกซื�อชิ�นเนื�อแต่ละชนิด ปริมาณนํ� าหนักไดต้าม

ความตอ้งการ รูปแบบการจาํหน่ายเป็นแบบบรรจุลงในถาดโฟม ปิดดว้ยพลาสติกใส มีสติกเกอร์ 

ตราสัญญลกัษณ์ บอก วนั เดือน ปี ของการผลิตและวนัหมดอายุ ลงในฉลากสินค้า ชื�อผูผ้ลิต 

แหล่งที�มาของเนื�อ เพื�อสร้างความมั�นใจใหก้บัผูบ้ริโภค  และในขณะที�ทาํการสาํรวจตลาดเริ�มมีการ

ขาดแคลนโคมีชีวิตที�นาํมาชาํแหละ ทาํใหเ้นื�อมีราคาสูงขึ�นกว่าเดิม 

ศิริพรและคณะ(2554) รายงานว่า เนื�อโคคุณภาพสูง มาจากวตัถุดิบที�เป็นโคเนื�อสายพนัธุ์ดี 

คุณภาพซากสูง (quality grade) อีกทั�งตอ้งผา่นโรงฆ่าที�ไดม้าตรฐาน มีเทคโนโลยกีารตดัแต่งเนื�อโค

สอดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค มีการคาํนึงถึงคุณค่าจากรสชาติ/ความนุ่ม ซึ�งปัจจยัต่าง ๆ 

เกิดจากความกา้วหน้าทางดา้นเทคโนโลยีการผลิต (สายพนัธุ์โคเนื�อ) และการตดัแต่งซาก  ความ

แตกต่างของเนื�อโคคุณภาพสูงจึงมีความแตกต่างจากเนื�อโคในตลาดอื�น ๆ โดยเนื�อโคคุณภาพสูงจะ

มีไขมนัแทรกในกลา้มเนื�อของชิ�นส่วนต่าง ๆ ในระดับสูง มีความนุ่มของชิ�นส่วนจากการบ่ม 

ตลอดจนมีฉลากบรรจุภัณฑ์ที�สามารถตรวจสอบยอ้นกลบั (Traceability) และได้รับการรับรอง

มาตรฐานอาหารปลอดภยั (Testability) เป็นการสร้างความมั�นใจให้แก่ผูบ้ริโภค ส่งผลให้ผูบ้ริโภค

พึงพอใจ ซึ�งเนื�อโคในตลาดระดบัอื�นไม่สามารถทดแทนรสนิยมการบริโภคของผูบ้ริโภคในตลาด

ระดบับนได ้ ผูป้ระกอบการที�ตอ้งการเขา้สู่ตลาดจะตอ้งมีเงินลงทุนจาํนวนมาก ทั�งในส่วนของโรง

ฆ่าที�ได้มาตรฐาน ห้องเย็น เทคโนโลยีการตดัแต่งเนื�อโค และการควบคุมคุณภาพเนื�อโคในทุก

ขั�นตอน เพื�อใหส้อดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค  

และพบว่าเนื�อโคตลาดระดบับนเป็นสินคา้พรีเมี�ยม ราคาสูงกว่าราคาเนื�อโคในตลาดระดบั

อื�น ๆ ปริมาณเนื�อโคคุณภาพสูงจึงมีจาํนวนน้อย การกาํหนดราคาให้สูง คือ การผลิตสินคา้ออกสู่

ตลาดในจาํนวนไม่มาก  ผลิตภณัฑทุ์กชนิดจะมุ่งเนน้ในดา้นคุณภาพ และสามารถตรวจสอบไดเ้พื�อ

สร้างความเชื�อมั�นใหแ้ก่ผูบ้ริโภค  อุปสงค์เนื�อโคคุณภาพสูง มีส่วนแบ่งตลาดในตลาดเนื�อโครวม

ทั�งหมดของจงัหวดัเชียงใหม่ร้อยละ 5.35 คิดเป็นมูลค่า ร้อยละ 19.10 ของมูลค่าอุปสงค์รวมต่อวนั 

โดยเป็นเนื�อโคภายในประเทศ ร้อยละ 2.89 เนื�อโคนาํเขา้จากต่างประเทศ ร้อยละ 2.46 แสดงให้เห็น

ว่าแมป้ริมาณเนื�อโคสู่ตลาดเพียงร้อยละ 5.35 แต่ สามารถสร้างมลูค่า (จากราคาที�สูงกว่า) ไดถ้ึงร้อย

ละ 19.10   
 

พฤตกิรรมการผู้บริโภคเนื�อโคและผลติภัณฑ์เนื�อโคในจงัหวดัชียงใหม่   

ส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคเนื�อเป็นเพศหญิง มีสถานภาพโสด อายุของผูบ้ริโภคอยู่ระหว่าง 40 - 

50 ปี นบัถือศาสนาพุทธ จบการศึกษาในระดบัปริญญาตรี มีอาชีพเป็นนักเรียน/นักศึกษาใกลเ้คียง
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กนักบัผูที้�ประกอบธุรกิจส่วนตวัมี ส่วนใหญ่เป็นผูที้�มีรายไดร้ะหว่าง 10,001–20,000 (บาท/เดือน/

คน)  มีรายจ่ายของค่าอาหาร 101 - 200 (บาท/วนั/คน) สอดคลอ้งกบั วรพร เครือรัตนไพบูลย ์(2548) 

ศึกษาถึงปัจจยัทางเศรษฐกิจและสงัคมที�มีผลต่อการตดัสินใจซื�อและพฤติกรรมการบริโภคเนื�อสัตว์

ของผูบ้ริโภคในกทม. จากผลการศึกษาปัจจยัส่วนบุคคลพบว่า กลุ่มตวัอย่างมีรายได้ต่อเดือน

ระหว่าง 10,001-15,000 บาท ค่าใชจ่้ายในการบริโภคเนื�อสัตวม์ากกว่า 230 บาทต่อสัปดาห์ เหตุผล

การบริโภคเนื�อสตัวไ์ดแ้ก่ประโยชน์และโภชนาการ สาํหรับเนื�อโคนั�น ไดรั้บความนิยมเป็นอนัดบั

สาม รองจากเนื�อสุกรและเนื�อไก่ ความถี� ค่าใชจ่้าย และและปริมาณในการบริโภคเนื�อโคต่อสปัดาห์

อยูที่� 1 ครั� ง และมีปริมาณการบริโภค 0.2-0.5 กิโลกรัม  

 

ปัจจยัสําคญัในการเลอืกบริโภคอาหารประเภทเนื�อโคและผลติภัณฑ์จากเนื�อโค 
 

 ผูบ้ริโภคเนื�อโคให้ความสาํคญักบัความสะอาดของแหล่งจาํหน่ายมากที�สุดร้อยละ 57.0 

รองลงมาคือการใหบ้ริการของผูจ้าํหน่ายมากที�สุดร้อยละ 49.3 คุณภาพดา้นสีของเนื�อใหค้วามสาํคญั

มากร้อยละ 47.8  ราคาของเนื�อร้อยละ 43.5  ที�มาหรือแหล่งผลิตของเนื�อมากเป็นร้อยละ 40.5  

ไขมนัแทรกในเนื�อมากร้อยละ 39.5  การเก็บรักษาเนื�อและอายสิุนคา้มากที�สุดร้อยละ 38.5 ดา้นกลิ�น

ของเนื�อ  ตราหรือยี�ห้อสินคา้และลกัษณะบรรจุภณัฑ์มากร้อยละ 37.5  และผูบ้ริโภคเนื�อโคให้

ความสาํคญักบัผูจ้าํหน่ายเนื�อมากถึงมากที�สุดร้อยละ 36.7 และ 36.8  แต่พบว่าผูบ้ริโภคเนื�อโคให้

ความสาํคญักบัชิ�นส่วนเนื�อที�ซื�อร้อยละ 35.5 ตามลาํดบั   

สอดคลอ้งรายงานของกุลกญัญา ณ ป้อมเพ็ชร์ (2538) ที�พบว่าปัจจยัที�มีอิทธิพลต่อการ

ตดัสินใจซื�อเนื�อโคของผูบ้ริโภคมากที�สุดคือรสชาติดีและคุณภาพของเนื�อโค โดยลกัษณะของเนื�อ

โคที�ผูบ้ริโภคชอบมากที�สุดคือ เนื�อนุ่ม ไม่จาํเป็นตอ้งมีไขมนัแทรก รองมาไดแ้ก่ เนื�อนุ่มและตอ้งมี

ไขมนัแทรก และเนื�อที�ไม่มีกลิ�นคาวจดั ส่วนปัญหาที�พบจากการบริโภค ไดแ้ก่ เนื�อโคเหนียวและมี

กลิ�นเหมน็ และจากปัญหาดงักล่าวทาํใหผู้บ้ริโภคเนื�อโคส่วนใหญ่ลดการบริโภคลง ธนนนัท ์(2554) 

รายงานว่าปัจจยัในการเลือกบริโภคอาหารประเภทเนื�อโค/ผลิตภณัฑ์จากเนื�อโคส่วนใหญ่ ไดแ้ก่ 

ปัจจยัดา้นความสะอาด ความปลอดภยัของอาหาร ความสะอาดของแหล่งจาํหน่าย อายุสินคา้ และ

คุณภาพดา้นรองลงมาไดแ้ก่ ดา้นคุณภาพสีและการบริการของผูจ้าํหน่าย  ดา้นไขมนัแทรกในเนื�อ  

การเก็บรักษาและ ลกัษณะบรรจุภณัฑ ์ ผูจ้าํหน่าย  ราคาอาหาร  ชิ�นส่วนเนื�อ   และที�มาหรือแหล่ง

ผลิต ส่วนปัจจยัดา้นตราหรือยี�หอ้สินคา้ใหค้วามสาํคญันอ้ยที�สุด 
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พฤตกิรรมการบริโภคเนื�อโคและ/หรือผลติภัณฑ์จากเนื�อโค 

 ผลการศึกษาพบว่าผูบ้ริโภคที�รับประทานเนื�อโคและผลิตภณัฑจ์ากเนื�อโค 1-3 วนั/สัปดาห์

มีร้อยละ 48.5  มีวตัถุประสงค์ในการรับประทานเนื�อโคและ/หรือ ผลิตภณัฑ์จากเนื�อโคนอกบา้น

ปฏิบติัเป็นประจาํร้อยละ 34.1 ส่วนใหญ่บริโภคอาหารระหว่างในบา้นและนอกบา้นร้อยละ 42.3  

มกัจะรับประทานกบัครอบครัวร้อยละ 54.3  ร้านอาหารที�ผูบ้ริโภคไปรับประทานประเภทเนื�อโค

เป็นประจาํเป็นร้านอาหารพื�นบา้นร้อยละ 36.8   

ผูบ้ริโภคซื�อร้านเขียงเนื� อในตลาดสดร้อยละ 69.9  ในซุบเปอร์มาร์เก็ตร้อยละ29.9,

รับประทานเป็นประจาํที�โรงฆ่าใกลบ้า้นร้อยละ 9.2  และอื�นๆ (ฆ่าและจาํหน่ายเอง) ร้อยละ1.0  

ส่วนใหญ่ไม่มีความรู้เรื� องเนื�อโคและผลิตภณัฑ์จากเนื�อโคที�ซื�อเพื�อนาํไปบริโภคเลยร้อยละ 44.5  

มกัเลือกซื�อประเภทเนื�อโคทั�วไปร้อยละ 53.5  เลือกซื�อเนื�อนุ่มมากร้อยละ 53.8  นิยมซื�อเนื�อโคใน

รูปแบบเนื�อโคสดร้อยละ 69.3 มากกว่าเนื�อโคแช่เยน็และแช่แข็ง  ในการซื�อผลิตภณัฑจ์ากเนื�อโคแต่

ละครั� งของผูบ้ริโภคเลือกซื�อเนื�อโคอย่างเดียวร้อยละ 35.8 มีการใชป้ระโยชน์จากเนื�อแดงร้อยละ

50.7   รองลงมาเนื�อติดมนัร้อยละ 28.6  มีการนาํเนื�อไปประกอบอาหารประเภทแกง, ผดัเผด็ร้อยละ 

29.8   อาหารประเภทลาบ, ก้อยร้อยละ 28.4 อาหารประเภทปิ� ง, ย่างร้อยละ 21.5 ผูบ้ริโภคเคย

รับประทานผลิตภณัฑต์ะวนัตก ไดแ้ก่ ไสก้รอกร้อยละ 46.3  และผลิตภณัฑพ์ื�นบา้นไดแ้ก่ เนื�อแดด

เดียวร้อยละ 44.0  

มีรายงานของอารี วิบูลยพ์งศ ์และคณะ(2543) ทาํการศึกษาพฤติกรรมการซื�อและความ

พอใจของผูบ้ริโภคอาหารแปรรูปพื�นบ้าน ซึ� งวิเคราะห์จากข้อมูลผูบ้ริโภคชาวเชียงใหม่และ

นกัท่องเที�ยวพบว่า ผูบ้ริโภคทั�งสองกลุ่มนิยมสินคา้ประเภทเนื�อมากที�สุด เช่น ไสอ้ั�ว หมยูอ  ปัจจยัที�

มีอิทธิพลต่อการซื�ออาหารแปรรูปพื�นบา้น คือ รูปแบบการใชชี้วิต และการเป็นนักท่องเที�ยว โดย

นกัท่องเที�ยวมกัซื�อผลิตภณัฑเ์พื�อเป็นของฝากในขณะที�ผูบ้ริโภคเชียงใหม่มกัซื�อเพื�อบริโภคเอง โดย

ให้ความสําคัญในการเลือกซื�อจากความสดใหม่ และความสะอาดของผลิตภัณฑ์มากที� สุด 

นอกจากนี�  กลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภคไดเ้สนอแนะให้มีการปรับปรุงคุณภาพผลิตภณัฑ์ซึ�งรวมถึงบรรจุ

ภณัฑ ์ความสะอาด และสุขอนามยัอาหาร และกุลกญัญา ณ ป้อมเพ็ชร์ (2538) ไดศ้ึกษาพฤติกรรม

การบริโภคเนื�อโคในเขตกรุงเทพมหานคร  จากการศึกษาสาํรวจพบว่ามีผูบ้ริโภคเนื�อโคคิดเป็นร้อย

ละ 59.00 และผูไ้ม่บริโภคคิดเป็นร้อยละ 41.00 โดยสาเหตุที�ไม่บริโภคคือ เห็นว่าเป็นสัตวใ์หญ่และ

ในครอบครัวไม่มีใครบริโภคแมห้ากมีการปรับปรุงคุณภาพของเนื�อโคแลว้ประชากรตวัอยา่งร้อยละ 

90.24 ของผูไ้ม่บริโภคเนื�อโคก็จะไม่กลบัมาบริโภคอีก ผูบ้ริโภคเนื�อโคที�ทราบว่าเนื�อที�ตนบริโภค

คือเนื�อควาย ส่วนใหญ่จะไม่บริโภคเนื�อนั�นอีกต่อไป ผูบ้ริโภคเนื�อโคนิยมบริโภคเนื�อโคในรูปแบบ

ของเนื�อสดมากที�สุด รองลงมา ไดแ้ก่ ลกูชิ�นและเนื�อเค็ม ผูบ้ริโภคนิยมซื�อเนื�อโคจากตลาดมากที�สุด 
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ปริมาณครั� งละ 0.5 – 1 กิโลกรัม โดยจะบริโภคนาน ๆ ครั� ง โดยชิ�นส่วนจากเนื�อโคที�ผูบ้ริโภคชอบ

มากที�สุด ไดแ้ก่ สันนอก รองลงมาไดแ้ก่ เนื�อติดมนัและสะโพกผูบ้ริโภคจะบริโภคเนื�อโคที�บา้น

มากที�สุด โดยประเภทอาหารที�นาํเนื�อโคไปปรุงไดแ้ก่ เอาไปแกงตม้ ตุ๋นและเปื� อย  

 

การประเมนิระดับความพงึพอใจต่อผลติภัณฑ์จากเนื�อโค 

 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์พื�นบา้น ไดแ้ก่ เนื�อแดดเดียว ไส้กรอกเปรี� ยว

และแหนม พบว่า ส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัดี (คะแนนระดบั 4) ของผลิตภณัฑ์

เนื�อแดดเดียว และไส้กรอกเปรี� ยว ในดา้นสีร้อยละ 40.4 และ 39.6 กลิ�นร้อยละ 46.8 และ 37.7   

รสชาติร้อยละ 44.4 และ 41.9  เนื�อสัมผสัร้อยละ 42.6 และ 41.4  ความน่ารับประทานร้อยละ 43.9 

และ37.6  และความพึงพอใจโดยรวมร้อยละ   46.6 และ 38.6 ตามลาํดบั   

 แต่พบว่าการประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์แหนมเนื�อ พบว่าส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคมี

ความพึงพอใจอยู่ในระดบัปานกลาง(คะแนนระดบั 3) ของผลิตภณัฑ์แหนม ในดา้นสีร้อยละ38.9

กลิ�นร้อยละ 45.1  รสชาติร้อยละ 43.1  เนื�อสัมผสัร้อยละ38.9 ความน่ารับประทานร้อยละ 43.8   

และความพึงพอใจโดยรวมร้อยละ 38.9 ตามลาํดบั 

 ส่วนการประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑต์ะวนัตก พบว่า ส่วนใหญ่มีความพึงพอใจไส้

กรอก มีทโลฟ และโบโลน่า ระดบัดี (คะแนนระดบั 4 ) ในดา้นสีร้อยละ 46.8  41.4 และ 42.8 ความ

น่ารับประทานร้อยละ 46.4  40.7  และ 38.7  กลิ�นร้อยละ  45.0  38.7 และ 41.0  เนื�อสัมผสัร้อยละ 

41.6  36.0 และ 43.7  รสชาติร้อยละ  40.1  38.7  และ 35.6  ความพึงพอใจโดยรวมร้อยละ 38.9  

38.3 และ 42.8  ตามลาํดบั 

 สอดคลอ้ง ธนนนัท ์(2554) ผลิตภณัฑที์�นิยมบริโภค คือ ไส้กรอก (54.1%) และนาํไปทอด 

(57.1%)  เนื�องจากหาซื�อไดง่้ายและนาํไปประกอบอาหารไดส้ะดวก ส่วนผลิตภณัฑ์ตะวนัตกชนิด

อื�นผูบ้ริโภคตอบว่าไม่รู้จกัชื�อและไม่เคยรับประทานผลิตภณัฑ ์  ส่วนการบริโภคผลิตภณัฑพ์ื�นบา้น 

ผลิตภณัฑ์ที�นิยมบริโภค คือ เนื�อแดดเดียว (63.1%) โดยนาํไปทอด (74.7%) บริโภค  1 ครั� งต่อ

สปัดาห์ (60.3%)  เนื�องจากเนื�อแดดเดียวมีขายในทอ้งตลาดทั�วไป 
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สรุปผลการวจิยั 

 

ราคาเนื�อโคในตลาดท้องถิ�นของจงัหวดัเชียงใหม่  

เนื�อโคทั�วไปส่วนใหญ่จะเป็นโคทั�วไป ที�ไม่มีการขุน ไดแ้ก่เนื�อโคพื�นเมือง เนื�อโคลูกผสม

พนัธุบ์ราห์มนั เนื�อโคลกูผสมพนัธุช์าร์โรเล่ส์ และเนื�อโคนมคดัทิ�ง รูปแบบการจาํหน่ายเนื�อโค ส่วน

ใหญ่ในรูปของเนื�อสด โดยแยกเป็นชิ�นส่วนเนื�อ ไดแ้ก่  สันใน สันนอก  สันสะโพก  เนื�อติดมนั

ไดแ้ก่ เสือร้องไห ้ สีขา้ง เนื�อแกง ไดแ้ก่ เนื�อแดง เนื�อคอ เศษเนื�อ และเศษเอน็  ส่วนเนื�อลาบ คือเนื�อ

แดงไม่มีผงัผดื และมีการจาํหน่ายชุดลาบ ที�มีเนื�อแดงและเครื�องในรวมกนั  และพบว่า ปัจจุบนัเนื�อ

โคที�วางจาํหน่ายในแต่ละตลาด  เป็นเนื�อสดที�ไม่ไดผ้่านการแช่แข็ง มาจากโรงชาํแหละในทอ้งถิ�น

โรงชาํแหละโคจะเป็นผูน้าํเนื�อโคส่งใหพ้่อคา้-แม่คา้เจา้ของเขียงถึงตลาด  เจา้ของเขียงเนื�ออาจจะสั�ง

เนื�อจากโรงชาํแหละจากหลายแหล่งเพื�อใหเ้พียงพอต่อปริมาณการสั�งซื�อของลกูคา้  บางรายก็ทาํการ

ชาํแหละโคและจาํหน่ายเอง  

 ราคาชิ�นส่วนเนื�อดี ไดแ้ก่ ชิ�นส่วนเนื�อสนัในมีราคาจาํหน่ายกิโลกรัมละ 140 - 190 บาท เนื�อ

สนั (สนักลาง สนันอก), เนื�อสะโพกและเนื�อแดง  (เนื�อขาหนา้) จาํหน่ายราคากิโลกรัมละ 140 - 170 

บาท  เนื�อติดมนั (เสือร้องไห ้สีขา้ง)และเนื�อพื�นทอ้งจาํหน่ายราคากิโลกรัมละ 120 - 160 บาท เนื�อ

น่องจาํหน่ายราคากิโลกรัมละ 120 - 150 บาท  เศษเนื�อ เศษเอน็จาํหน่ายราคากิโลกรัมละ 100 – 130 

บาทและเครื�องในรวม 130-160 บาท  

ราคาขายส่งเนื�อโคขุนเกรดคุณภาพที�มีการผลิตในประเทศไทย 4 แหล่ง ที�อยูใ่นรูปสหกรณ์ 

ได้แก่ สหกรณ์การเลี� ยงปศุสัตว์ กรป.กลางโพนยางคําจ ํากัด จ.สกลนคร , สหกรณ์โคเนื� อ

กาํแพงแสน จาํกดั จ.นครปฐม , สหกรณ์ตากบีฟ จาํกดั จ.ตาก และ สหกรณ์เครือข่ายโคเนื�อ จาํกดั จ.

นครปฐม พบว่าราคาขายส่งเนื�อโคขุนเกรดคุณภาพของสหกรณ์การเลี�ยงปศุสัตว ์กรป.กลางโพน

ยางคาํ จาํกดั โดยส่วนใหญ่มีราคาชิ�นส่วนต่าง ๆ สูงกว่าสหกรณ์อื�น โดยเฉพาะอยา่งยิ�งพวกชิ�นส่วน

หลกั (สนัใน สนันอก ริบอาย สนัคอและกลุ่มเนื�อสะโพก) รองลงมาคือ สหกรณ์โคเนื�อกาํแพงแสน 

สหกรณ์เครือข่ายโคเนื�อ จาํกดั และ สหกรณ์ตากบีฟ จาํกดั ตามลาํดบั คุณภาพของเนื�อที�ผลิตจาก

สหกรณ์เป็นที�รู้จกัและเชื�อมั�นในคุณภาพของกลุ่มผูบ้ริโภคเนื�อโคขุนเกรดคุณภาพ จึงส่งผลต่อ

ปริมาณความตอ้งการซื�อของกลุ่มผูบ้ริโภค ทาํใหร้าคาชิ�นส่วนเนื�อมีราคาสูงขึ�น ราคาชิ�นส่วนเนื�อโค

ในแต่ละส่วนมีราคาที�แตกต่างกนั นอกจากนี� ในแต่ละสหกรณ์ที�มีระบบการจดัการนาํโคเขา้เชือดที�

แตกต่างกนั ก็ส่งผลให้ตน้ทุนผลตอบแทนจากการชาํแหละโคมีชีวิต  ตลอดจนคุณภาพเนื�อโคมี

ความแตกต่างกนัตามไปดว้ย 
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 ปัจจัยการเลือกบริโภคเนื�อโคและผลิตภัณฑ์จากเนื�อโคของผูบ้ริโภคที�สําคัญมากที�สุด 

ไดแ้ก่ ดา้นความสะอาดของแหล่งจาํหน่าย  การบริการของผูจ้าํหน่าย อายุสินคา้ และคุณภาพดา้น

กลิ�นของเนื�อ รองลงมาเป็นปัจจยัดา้นคุณภาพดา้นสีของเนื�อ ราคาอาหาร ที�มาหรือแหล่งผลิต ไขมนั

แทรกในเนื�อ การเก็บรักษา ตราหรือยี�หอ้สินคา้ ลกัษณะบรรจุภณัฑ ์ผูจ้าํหน่ายและดา้นชิ�นส่วนเนื�อ

ที�ซื�อ  

 ส่วนใหญ่บริโภค 1-3 วนั/สัปดาห์ นิยมรับประทานนอกบา้นเป็นประจาํ เมื�อมีการนัด

สงัสรรค์กนั หรือเนื�องในวนัสาํคญั/โอกาสพิเศษ ร้านอาหารที�นิยมรับประทานเป็นประจาํนั�นจะ

เป็นร้านอาหารพื�นบา้น รองลงมาเป็นร้านอาหารปิ� ง-ยา่ง สาํหรับร้านสเต๊กนั�นนิยมไม่มากนกั 

ส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคซื�อเนื�อโคและผลิตภณัฑจ์ากเนื�อโค ตามจุดจาํหน่ายที�เป็นร้านเขียงเนื�อ

ในตลาดสด รองลงมาซื�อในซุปเปอร์มาร์เก็ต เนื�องจากผูบ้ริโภคไม่มีความรู้เรื� องเนื�อโคและ

ผลิตภณัฑจ์ากเนื�อโค จึงเลือกซื�อเป็นเนื�อโคทั�วไป และเลือกซื�อเนื�อที�มีความนุ่ม นิยมซื�อเป็นเนื�อสด

มากกว่าเนื�อแช่เยน็และแช่แข็ง ซื�อเฉพาะเนื�อโคเพียงอยา่งเดียว โดยซื�อเนื�อแดง เพื�อนาํไปประกอบ

อาหารประเภทแกง/ผดัเผด็ลาบ/กอ้ย  หรือนาํไปปิ� ง-ยา่ง  

             ผลิตภณัฑแ์บบตะวนัตกจากเนื�อโคที�ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เคยรับประทานนั�นจะเป็นไสก้รอก

ผลิตภณัฑพ์ื�นบา้นจากเนื�อโค ที�เคยรับประทานเนื�อแดดเดียว เนื�อสม้ แหนมเนื�อ ไสก้รอกเปรี� ยว  

 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์พื�นบา้น ส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจ 

เนื�อแดดเดียว และไส้กรอกเปรี� ยวอยู่ในระดบัดี (คะแนนระดบั 4) แต่พบว่าผลิตภณัฑ์แหนมส่วน

ใหญ่ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัปานกลาง(คะแนนระดบั 3)ส่วนการประเมินความพึง

พอใจต่อผลิตภณัฑต์ะวนัตก พบว่า ส่วนใหญ่มีความพึงพอใจไสก้รอก มีทโลฟ และโบโลน่า ระดบั

ดี (คะแนนระดบั 4 )  
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แบบสัมภาษณ์ 

การประเมินระดับความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์จากเนื�อโค 
 

คาํชี�แจง       ผูต้อบแบบสอบถาม โปรดทาํเครื�องหมาย     หนา้ขอ้ที�ท่านเห็นว่าตรงกบัคาํตอบของท่าน 

หมายเหตุ    ระดบัคะแนน  5 = ดีมาก 4 = ดี        3 = ปานกลาง       2 = พอใช ้ 1 = ตอ้งปรับปรุง        
 

ผลิตภัณฑ์พื�นบ้าน 

ลักษณะที�ศึกษา 

ระดับคะแนนความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์จากเนื�อโค 

เนื�อแดดเดียว ไส้กรอกเปรี�ยว แหนม 

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

สี                

กลิ�น                

รสชาติ                

เนื�อสัมผัส                

ความน่ารับประทาน                

ความพึงพอใจโดยรวม                

  

ผลิตภัณฑ์ตะวันตก 

ลักษณะที�ศึกษา 

ระดับคะแนนความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์จากเนื�อโค 

ไส้กรอก มีทโลฟ โบโลน่า 

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

สี                

กลิ�น                

รสชาติ                

เนื�อสัมผัส                

ความน่ารับประทาน                

ความพึงพอใจโดยรวม                

  

 

 

 

 

 

 

  ขอขอบพระคุณที�ให้ความร่วมมือกรอกแบบสอบถาม 

คณะสัตวศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัแม่โจ ้
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