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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ มีทโลฟที่ทดแทนเนื้อ

แดงด้วยเศษเนื้อโคบดป่น วางแผนการทดลองแบบ completely randomize design (CRD) จำนวน 
3 ซ้ำ ตัวอย่าง 3 สูตรได้แก่ ผลิตภัณฑ์มีทโลฟที ่ทดแทนเนื ้อโคบดป่น  (กลุ ่มที ่ 1) ที่ 47.73 % 
ผลิตภัณฑ์มีทโลฟที่ทดแทนเนื้อโคบดป่น (กลุ่มท่ี 2) ที ่49.63 % และเนื้อแดงโคสับที่ 47.73 % (กลุ่ม
ควบคุม)  ตามลำดับ ผลการศึกษาพบว่า การใช้เนื้อโคบดป่น ทดแทนเนื้อแดงโคสับมีผลให้ปริมาณ
ความชื้น เถ้า เยื่อใย โปรตีน และไขมันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≥0.05) ในส่วนของผลการ
ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์มีทโลฟ พบว่า ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวมอยู่
ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≥0.05) 

จากการสร้างช่องทางการจำหน่ายและพัฒนาตลาดในรูปแบบออนไลน์ของวิสาหกิจชุมชน 
โดยการพัฒนาแผนธุรกิจชุมชนและดำเนินการวางแผนการดำเนินธุรกิจร่วมกันของสมาชิกในกลุ่มฯ 
และจากการวิเคราะห์ต้นทุนและการวางแผนกำไรการผลิตเห็ดแครงสด สามารถทำได้โดยการวางแผน
ตาม เทรนด์ในตลาดและเข้าถึงลูกค้าเฉพาะกลุ ่ม (Niche Market) โดยพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูป
สำหรับกลุ่มคนรักสุขภาพ และใช้การสื่อสารการตลาดในการสร้างการรับรู้ด้านคุณประโยชน์ทาง
โภชนาการของมีทโลฟ วิเคราะห์ผลิตภัณฑ์แปรรูปก่อนการวางแผนกำไร 
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Abstract 
 

The objective of this research was to study on chemical of meatloaf products 
with used beef mince to replace lean meat. The experimental designed was 
completely random design (CRD) with 3 replications, 3 treatments, meatloaf was 
prepared by replace lean meat with beef mince (T1) at 47.73 %, 49.63 % (T2) and lean 
meat 47.73 % (control) respectively. The results showed that, meatloaf with beef 
mince replacement had moisture ,ash, fiber, protein and fat content was not significant 
(p≥0.05). The sensory analysis of panelists (n=30) preferred meat loaf had appearance, 
colour smell (flaveur, aromatic) and texture was not significant (p≥0.05). 

According to distribution channels creating and markets developing in the 
online format of community enterprises by developing a community business plan 
and implementing a joint business plan of the group members, Were planning 
according to market trends and reaching niche markets by developing products for 
health-conscious groups and using marketing communications to create awareness of 
the nutritional benefits of meat loaf. A guideline for analyzing products before profit 
planning.  
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บทที่ 1 

บทนำ 
 
ความสำคัญและที่มาของปัญหา 
 
 ประเทศไทยมีสภาพพื้นที่และศักยภาพที่เหมาะสมต่อการเลี้ยงโคเนื้อ อีกทั้งรัฐบาลมี
นโยบายผลักดันโคเนื้อไทย เป็นสินค้าอุตสาหกรรมระดับพรีเมี่ยม ด้วยการแปรรูปพัฒนาคุณภาพ 
มาตรฐาน รูปแบบ และบรรจุภัณฑ์ของสินค้า โดยการจำหน่ายผลผลิตภัณฑ์โคขุนในลักษณะเนื้อแปร
รูป จะสามารถสร้างรายได้ให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้เลี้ยงโคเนื้อในประเทศได้มากกว่ าจำหน่ายแบบโคมี
ชีวิต (สำนักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดชุมพร, 2565) 
 วิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงโคเนื้อไทยเขาชัยสน ตั้งอยู่เลขท่ี 253 หมู่ที่ 8 ตำบลหานโพธิ์ อำเภอ
เขาชัยสน จังหวัดพัทลุง ได้เริ่มจัดตั้งกลุ่มในปี พ.ศ. 2560 ได้รวมกลุ่มเกษตรกรผู้เลี้ยงโคเนื้อ -โคขุน
จำหน่ายในรูปแบบเชิงพานิชย์ ในรูปแบบครบวงจร ตั้งแต่ขั้นตอนการเลี้ยง การแปรรูปเนื้อ และการ
จัดจำหน่ายเพื่อตัดปัญหาพ่อค้าคนกลาง ปัจจุบันมีสมาชิกทั้งหมด 45 ราย กำลังการผลิตโคจำนวน
ทั้งสิ้น 453 ตัว โดยสมาชิกในกลุ่มมีแปลงหญ้าคุณภาพดีสำหรับเลี้ยงสัตว์ประมาณ 120 ไร่ (สำนักงาน
ปศุสัตว์, 2565) และจากการวิเคราะห์ SWOT Analysis ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงโคเนื้อไทยเขา
ชัยสน ทำให้ทราบว่าพบปัญหาหรือจุดอ่อนของกลุ่มที่สำคัญ คือ มีวัตถุดิบเศษเหลือในกระบวนการ
การชำแหละมาก (ประมาณ 10-15%) และขาดองค์ความรู้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อโครวมถึง
วัตถุดิบเศษเหลือ ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงโคเนื้อไทยเขาชัยสนและตัวแทน จึงเข้าขอรับ
คำปรึกษาจากคณะผู้วิจัยเพื่อขอรับการช่วยเหลือการพัฒนาผลิตภัณฑ์เศษเนื้อบด (เนื้อป่นจากเครื่อง
เลื่อยตัดกระดูก หรือเครื่อง bone saw table type) ซึ่งไม่สามารถนำไปใช้ประโยชน์หรือจัดจำหน่าย
สร้างมูลค่าได้ จึงเป็นโอกาสในการพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์และการขยายช่องทางการจัดหน่ายให้มี
ความหลากหลายมากขึ้น ตลอดจนส่งเสริมความเข้มแข็งของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ โดยการสนับสนุน
การจัดทำแผนธุรกิจ (Business Model Canvas : BMC) ภายใต้โครงการการพัฒนาศักยภาพการ
ผลิต จากฐานทุนของกลุ่มในด้านวัตถุดิบหลักคือเศษเนื้อโคท่ีมีอยู่จำนวนมาก เพ่ือสร้างการเติบโตทาง
เศรษฐกิจอย่างยั่งยืน กระจายรายได้ โอกาส และความมั่งค่ังแบบทั่วถึง (Inclusive Growth) ด้วยการ
ใช้หนึ่งในโมเดลเศรษฐกิจใหม่ที่ เรียกว่า “BCG Model” คือในด้านเศรษฐกิจชีวภาพ (Bioeconomy) 
โดยมีความสอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาที่ยั ่งยืน (SDGs) และสอดรับกับหลักการของปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง (SEP) ซึ่งเป็นหลักสําคัญในการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศไทย 
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 คณะผู้วิจัยจึงสนใจการศึกษาเกี่ยวกับกรรมวิธีการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเศษ
เนื้อบด เช่นผลิตภัณฑ์มีทโลฟ  และโอกาสทางการตลาดขยายช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์ เพ่ือ
ใช้เป็นแนวทางในการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบเศษเนื้อโคเพ่ือมูลค่าในทางเศรษฐกิจต่อไป 
 

วัตถุประสงค์หลักของแผนงานวิจัย 
1. เพ่ือศึกษากรรมวิธีพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเศษเนื้อโคบดป่น 
2. เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของมีทโลฟจากเศษเนื้อโคบดป่น 
3. เพ่ือวิเคราะห์โอกาสทางการตลาดและเพ่ิมช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์ 
มีทโลฟจากเศษเนื้อโคบดป่น 

 
 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
11.1 การนำไปใช้ประโยชน์ในชุมชน 
- วิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงโคเนื้อไทยเขาชัยสน ตำบลหานโพธิ์ อำเภอเขาชัยสน จังหวัดพัทลุง 

ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบในการนำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์จากเศษเนื้อโคเพื่อขยายผลทางธุรกิจของกลุ่ม
อย่างน้อย 1 ผลิตภัณฑ์ 

11.2 การนำเสนอในที่ประชุมวิชาการระดับชาติ/นานาชาติ 
- ต้นฉบับบทความจากการประชุมวิชาการ ที่จัดโดยของสมาคม จำนวน 1 เรื่อง 
11.3 การเผยแพร่ในวารสาร 
- ต้นฉบับบทความวิจัยในวารสารวิชาการ จำนวน 1 เรื่อง 
11.4 การจดสิทธิบัตร/อนุสิทธิบัตร/ลิขสิทธิ์ 
- อนุสิทธิบัตร กรรมวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเศษเนื้อบด จำนวน 1 เรื่อง 

 
 

ขอบเขตการวิจัย 
1. การวิจัยนี้มุ่งศึกษากรรมวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์เศษเนื้อบดจากเครื่องเลื่อยตัดกระดูก 

(bone saw table type) เป็นผลิตภัณฑ์มีทโลฟเพื่อทดแทนเนื ้อแดง และช่องทางการตลาดของ
ผลิตภัณฑ์ 

2. กลุ่มประชากรในกระบวนการวิจัยเชิงคุณภาพในครั้งนี้ สมาชิกวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงโคเนื้อ
ไทยเขาชัยสน ตำบลหานโพธิ์ อำเภอเขาชัยสน จังหวัดพัทลุง 
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บทที่ 2 

ทฤษฎ ี
 

1. ศักยภาพการแข่งขันโคเนื้อของไทย 
ประเทศไทยมีพื้นที่เหมาะสม และมีศักยภาพสูงในการเลี้ยงโคเนื้อ และนโยบายที่รัฐบาล

ส่งเสริมโคเนื้อไทย เป็นสินค้าอุตสาหกรรมระดับ Premium ด้วยการแปรรูปผลผลิตการเกษตร และ
พัฒนาคุณภาพ มาตรฐาน รูปแบบและบรรจุภัณฑ์ของสินค้าเกษตรและอุตสาหกรรม เพื่อรองรับการ
ขยายตัวทางด้านเศรษฐกิจของภูมิภาค และของโลกภายใต้ความร่วมมือในระดับต่าง ๆ ซึ่งจะส่งผลต่อ
กระบวนการสร้างรายได้ให้กับประชาชนทุกระดับ โอกาสที่ประเทศไทย และอาเซียน ได้กำหนดกรอบ
ความร่วมมือเปิดตลาดการค้าเสรีอาเซียนและการนำเข้าสู่การค้าเสรี ไทยและออสเตรเลีย ในปี 2563 
ซึ่งจะนำมาทั้งโอกาสและความเสี่ยงจากคู่แข่งด้านการผลิตในอาเซียนที่อาจส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง
ของตลาดโคเนื้อ 

การเตรียมความพร้อมในอนาคต กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ธนาคารเพื่อการเกษตรและ
สหกรณ์การเกษตร กรมการค้าระหว่างประเทศ กระทรวงพาณิชย์ ผู ้ประกอบการ ผู้มีส่วนได้เสีย 
มองเห็นโอกาสและวิกฤติที่จะเกิดขึ้นอุตสาหกรรมโคเนื้อและเกษตรกรของไทยในระยะอันใกล้ ในการ
แก้ไขปัญหาการขาดแคลนโคเนื้อรัฐบาลจึงส่งเสริมและสนับสนุนเงินทุนในการเลี้ยงโคเนื้อแก่เกษตรกร 
เพราะเป็นปัจจัยสาคัญในการเพ่ิมจานวนโคเนื้อให้เพียงพอต่อความต้องการ และสนับสนุนการเปลี่ยน
โคเนื้อเป็นทุนเพื่อขยายโอกาสธุรกิจเนื้อโคไทย 

นโยบายลดอัตราภาษีนำเข้าเนื ้อโคจากออสเตรเลีย  (Thailand-Australia Free Trade 
Agreement : TAFTA) แ ล ะ น ิ ว ซ ี แ ล น ด์  (Thailand – New Zealand Closer Economic 
Partnership TNZCEP) เหลือร้อยละ 0 ที่จะมีขึ้นในปี 2564 อาจส่งผลกระทบต่อราคาโคเนื้อและ
เนื้อโคคุณภาพในประเทศไทยลดลง ดังนั้นกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ โดยกรมปศุสัตว์ ได้มีโครงการ
ส่งเสริมการเลี้ยงโคเนื้อหลายโครงการเพื่อเพิ่มผลผลิตโคเนื้อเข้าสู่ตลาด และเพิ่มผลผลิตโคเนื้อเข้าสู่
ตลาด และได้จัดทำยุทธศาสตร์โคเนื้อ (ปี ๒๕๖๑ - ๒๕๖๕ ) เพื่อรองรับผลกระทบจากการลดอัตรา
ภาษีนำเข้าเนื้อโค และเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต โดยมีเป้าหมายคือ ความมั่นคงทางอาหาร พึ่งพา
ตนเองได้ มีประชากรโคเนื้อเพื่อใช้บริโภคอย่างเพียงพอและส่งออก ลดต้นทุนและเพิ่มประสิทธิภาพ
การผลิต ซึ่งเป็นการบูรณาการทางานร่วมกันในหลายภาคส่วน ในการเตรียมความพร้อมการเปิดเสรี
การค้า ทัง้การเพิ่มศักยภาพการผลิตโค การเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต การส่งเสริมสุขภาพโคเนื้อ การ
สร้างมาตรฐาน การสร้างความเข้มแข็งให้กับองค์กร การสร้างความร่วมมือระหว่างหน่วยงาน และการ
ผลิต โดยหากการขายผลผลิตภัณฑ์โคขุนเนื้อแปรรูป จะสร้างรายได้ให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้เลี้ยงโคเนื้อ
ในประเทศได้มากกว่าขายแบบโคมีชีวิต (สำนักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดชุมพร, 2565)  
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2. ข้อมูลทั่วไปของวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงโคเนื้อไทยเขาชัยสน 
วิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงโคเนื้อไทยเขาชัยสน ตั้งอยู่เลขท่ี 253 หมู่ที่ 8 ตำบลหานโพธิ์ อำเภอเขา

ชัยสน จังหวัดพัทลุง ได้เริ ่มจัดตั้งกลุ่มในปี พ.ศ. 2560 ได้รวมกลุ่มเกษตรกรผู้เลี ้ยงโคเนื้อ-โคขุน
จำหน่ายในรูปแบบเชิงพานิชย์ ในรูปแบบครบวงจร ตั้งแต่ขั้นตอนการเลี้ยง การแปรรูปเนื้อ และการ
จัดจำหน่ายเพื่อตัดปัญหาพ่อค้าคนกลาง โดยมีการกำหนดค่าระดับสายเลือดโคขุน 2 สายเลือด หรือ
โค 3 สายเลือด โดยกำหนดให้มีสายเลือดโคพันธุ์พื ้นเมืองภาคใต้ 12.5 - 25% ระดับสายเลือดโค
อินเดีย (Bos Indicus) 0-25% และระดับสายเลือดโคพันธุ์ยุโรป (Bos Indicus) 50-75%  ปัจจุบันมี
สมาชิกทั้งหมด 45 ราย กำลังการผลิตโคจำนวนทั้งสิ ้น 453 ตัว โดยสมาชิกในกลุ ่มมีแปลงหญ้า
คุณภาพดีสำหรับเลี้ยงสัตว์ประมาณ 120 ไร่ โดยในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงโคเนื้อไทยเขาชัยสนมี
การจัดการระบบการอาหารเลี้ยงโคแบ่งออกเป็น เลี้ยงลูกโคระยะก่อนหย่านม (อายุ 4 เดือน) ระยะ
หลังหย่านม-โครุ่น (อายุ 5-14 เดือน) ระยะเตรียมการขุน (ระยะเวลา 4-6 เดือน) ระยะขุน (ระยะเวลา 
4-6 เดือน) และการขุนระยะสุดท้ายเพื่อให้ได้น้ำหนักสุดท้ายในช่วง 500 – 800 กิโลกรัม โดยขึ้นอยู่
กับระดับค่าสายเลือดของแต่ละพันธุ์ (สำนักงานปศุสัตว์, 2565) 

ที่ผ่านมาประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงโคเนื้อไทยเขาชัยสน นางจำเนียน เจียมสวัสดิ์ 
สมาชิกในกลุ ่มฯและผู ้วิจัย (อภิชาติ พันชูกลาง) ได้ร่วมกันทำการดำเนินการวิเคราะห์ SWOT 
Analysis ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงโคเนื้อไทยเขาชัยสน (ตารางที่ 1) ทำให้ทราบถึงสถานการณ์
ปัจจุบันของกลุ่มดังนี้ 
ตารางท่ี 1 การวิเคราะห์ SWOT Analysis กลุ่มวิสาหกิจชมุชนผู้เลี้ยงโคเนื้อไทยเขาชัยสน 

SWOT ผลการวิเคราะห์ 
จุดแข็ง 1. กลุ่มมีความเข้มแข็งและมีความสามัคคีกันเป็นอย่างดี 

2. มีรูปแบบการบริหารจัดการแบ่งหน้าที่สมาชิกของกลุ่มที่ดี 
3. มีองค์ความรู้ด้านการเลี้ยงโคขุนและผสมเทียมอย่างเป็นระบบ 
4. มีการผลิตแบบครบวงจร เลี้ยง เชือดชำแหละ ขาย 
5. วัตถุดิบเศษเหลือจากกระบวนการชำเหละในการแปรรูปมีเพียงพอ 
6. มีคู่ค้าในการรับซื้อเนื้อชำแหละตลอดเวลา 

จุดอ่อน 1. มีวัตถุดิบเศษเหลือในกระบวนการการชำแหละมาก (10-15%) 
2. ขาดองค์ความรู้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อโค 
3. ขาดบรรจุภัณฑ์ที่น่าสนใจและเป็นเอกลักษณ์ 
4. ช่องทางการตลาดไม่หลากหลาย ขาดรูปแบบออนไลน์ 
5. คุณภาพเนื้อโคขุนไม่สม่ำเสมอ (เนื่องจากระดับสายเลือดและสายพันธ์ที่
ต่างกัน) 
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โอกาส 1. นโยบายส่งเสริมโคเนื้อพรีเมี่ยมของภาครัฐ 
2. แหล่งเงินทุนสนับสนุนจากธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร (ธ.
ก.ส.) อนุมัติให้กลุ่มฯ 
3. กรมปศุสัตว์ ให้คำปรึกษาด้านการผสมเทียม การแปรรูปเนื้อเบื้องต้น 
4. มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา องค์ความรู้และคำปรึกษาในการแปรรูปผลิตภัณฑ์
จากเนื้อโค 

อุปสรรค 1. การแข่งขันตัดราคารับซื้อโคพันพันธุ์ดีจากพ่อค้าคนกลาง  
2. ราคาต้นทุนวัตถุดิบอาหารสัตว์ ปรับตัวสูงไม่คงท่ี 
3. สถานการณ์โรคระบาดโควิด 19 และสภาพเศรษฐกิจส่งผลต่อการซื้อของ
ผู้บริโภค 
4. ราคาน้ำมันเชื้อเพลิงราคาสูง ส่งผลให้ต้นทุนขนส่งผันผวน 

 
3. ผลิตภัณฑ์มีทโลฟ 
มีทโลฟ เป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์อีมัลชั่นประเภทหนึ่งที่ได้จากการนำเนื้อสัตว์ และไขมันสัตว์ที่

ผ่านกระบวนการบดมาปรุงแต่งด้วยเครื่องเทศและเครื่องปรุงรส อาจทำจากเนื้อสัตว์ชนิดเดียวกันหรือ
หลายชนิดรวมกัน เช่น เนื้อวัว เนื้อหมู หรือเนื้อสัตว์ปีก มีทโลฟเป็นผลิตภัณฑ์ที ่ทำห้สุกพร้อม
รับประทานได้ทันที ลักษณะทางเคมีและลักษณะทางกายภาพของมีทโลฟขึ้นอยู่กับคุณภาพของ
ส่วนผสม เครื่องเทศและเครื่องปรุงรส และที่สำคัญคือคุณภาพของเนื้อสัตว์ในการอุ้มน้ำและสัดส่วน
ของโปรตีนกลุ่มไมโอไฟบริล และปริมาณของกรดไขมันอิ่มตัวและไม่อิ่มตัวของไขมันประเภทเนื้อสตัว์ 
และปริมาณไขมันที่แตกต่างกัน ซึ่งมีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่แตกต่างกัน (พัชรา, 2552) 

4. ส่วนผสมหลักท่ีสำคัญของผลิตภัณฑ์มีทโลฟ 
1.) เนื้อสัตว์ ในผลิตภัณฑ์มีทโลฟควรประกอบด้วยโปรตีนคุณภาพดีซึ ่งสามารถ

รวมตัวกับน้ำได้ดี เนื้อสัตว์ที่เหมาะสมในการทำผลิตภัณฑ์มีทโลฟ คือ เนื้อสัตว์ที่ไม่ติดเอ็น มีไขมันน้อย 
โดยโปรตีนเนื้อสัตว์แอคตินและไมโอซิน ทำหน้าที่เป็นอิมัลซิไฟเออร์ทำให้น้ำและไขมันรวมตัวกันใน
ส่วนผสมมวลเหนียว โปรตีนเนื้อสัตว์ที่สามารถละลายในน้ำเกลือช่วยรวมตัวกันดีขึ้น 

2.) เกลือ เป็นสารปรุงแต่งที่ให้รสชาติ และทำให้ผลิตภัณฑ์มีทโลฟมีลักษณะเหนียว 
เนื่องจากเกลือมีความสามารถในการสกัดโปรตีนแอคตินและไมโอซินจากกล้ามเนื้อ นอกจากนี้ยังทำ
หน้าที่เป็นวัตถุกันเสีย ลดปริมาณจุลินทรีย์ยืดอายุการเก็บรักษา และลดความชื้น หรือลด water 
activity (aW) ในผลิตภัณฑ์เนื้อ 

3.) ไขมัน เป็นส่วนประกอบสำคัญในผลิตภัณฑ์มีทโลฟ และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
เนื่องจากไขมันมีผลต่อความนุ่ม ความชุ่มฉ่ำ และให้กลิ่นรสเฉพาะแก่ผลิตภัณฑ์ และยังเป็นส่วนผสมที่
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ลดต้นทุนการผลิต แต่ถ้ามทีการใช้ไขมันมากจนเกินไปจะทำให้สูญเสียน้ำหนักผลิตภัณฑ์มากขึ้น
หลังจากผ่านกระบวนการให้ความร้อน 

4.) เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส เป็นส่วนผสมที่ช่วยเพิ่มรสชาติ กลิ่น รส และให้
รสชาติเฉพาะแก่ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์เนื้อแต่ละชนิดจะใช้เครื่องเทศแตกต่างกัน นอกจากนี้เครื่องเทศ
ยังทำหน้าที่เป็นสารถนอมอาหาร และบางชนิดทำหน้าที่เป็นสารป้องกันการหืนของผลิตภัณฑ์ (พัชรา, 
2552) 
 5. เกล็ดขนมปัง 
 เกล็ดขนมปัง (bread crumbs) หมายถึง ผลิตภัณฑ์แป้งที่มีวัตถุดิบในการประกอบอาหาร
ทอด ผลิตภัณฑ์ธัญชาติที่ผ่านการให้ความร้อน มีลักษณะเป็นเกล็ดหรือชิ้นเล็ก ร่วน ไม่เกาะติดกัน มีสี
ขาวนวล มีความสามารถในการดูดซึมน้ำ เนื้อสัมผัสหรือความหนาแน่นอาจแตกต่างกัน โดยมากใช้กับ
อาหารที ่มีความชื ้นสูง เกล็ดขนมปังยังมีผลต่อการปรับปรุงเนื ้อสัมผัสและลักษณะปรากฏของ
ผลิตภัณฑ์ (ฐิตาภา, 2563) 
 6. ขนมปัง 
 ขนมปังเป็นอาหารหลักของคนเกือบทั่วโลก มีการผลิตมากมายหลายสูตรแตกต่างกันออกไป
ในหลายประเทศ โดยทั่วไปวัตถุดิบหลักในการใช้ทำขนมปังคือแป้งสาลี เนื่องจากมีโครงสร้างและกัก
เก็บแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ได้ดี และขนมปังยังสามารถนำมาใช้เป็นส่วนประกอบในการทำอาหาร 
เพ่ือปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ได้ (พรรณทิพา, 2555) 

7. Business Model Canvas (BMC) 
Business Model Canvas คือ การอธิบายองค์ประกอบของธุรกิจซึ่งมี 9 ส่วน ในแบบที่เรียบ

ง่ายบนหน้ากระดาษเพียงแผ่นเดียว เพ่ือให้ทุกคนภายในและภายนอกองค์กรสามารถสื่อถึงสิ่งเดียวกัน
ได้อย่างตรงประเด็น เข้าใจง่าย และนำไปใช้งานได้ทันที นอกจากจะทำให้การสื่อสารชัดเจนแล้ว  
จุดเด่นของ BMC คือ ทำให้เจ้าของกิจการและผู้บริหารสามารถเห็นภาพรวมของบริษัท เพื่อจะปรับ
จุดอ่อนหรือเสริมจุดแข็งรวมไปถึงการปรับกลยุทธ์ของบริษัทได้ง่ายและรวดเร็วอีกด้วย 

ประกอบด้วย 9 องค์ประกอบที่เชื่องโยงกันตามภาพ (ภาพที่ 2) คือ 
1. ลูกค้า (Customer Segments—CS) ผู้ซื้อสินค้าหรือบริการ 
2. คุณค่า (Value Propositions—VP) จุดขายของสินค้า หรือ บริการนั้น 
3. ช่องทาง (Channels—CH) วิธีในการสื่อสารไปถึงลูกค้า 
4. ความสัมพันธ์กับลูกค้า (Customer Relationships—CR) วิธีในการรักษาลูกค้าเดิม 
5. กระแสรายได้ (Revenue Streams—RS) รายได้ของธุรกิจนี้ 
6. ทรัพยากรหลัก (Key Resources—KR) สิ่งที่ต้องมีในการดำเนินธุรกิจ 
7. กิจกรรมหลัก (Key Activities—KA) กิจกรรมที่ต้องทำเพ่ือให้โมเดลธุรกิจอยู่ได้ 
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8. พันธมิตรหลัก (Key Partners—KP) ส่วนที่เกี่ยวข้องทั้งการช่วยป้อนวัตถุดิบและการช่วยขาย 
9. โครงสร้างต้นทุน (Cost Structure-C$) ต้นทุนทั้งหมดของธุรกิจ 
 

 
ภาพที่ 1 ภาพแสดงองค์ประกอบทั้ง 9 ของ Business Model Canvas (BMC) 

ที่มา: กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม (2565) 
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บทที่ 3 

การทดลอง 
 
3.1 การแปรรูปผลิตภัณฑ์มีทโลฟทดแทนเนื้อแดงจากเศษเนื้อบด 

ทำการศึกษาคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีทโลฟจากเศษเนื้อบด โดยมีชุดการทดลองท้ังหมด 3 
ชุดการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ completely randomize design (CRD) สำหรับการศึกษา
ส่วนประกอบผลิตภัณฑ์มีทโลฟทดแทนเนื้อแดงจากเศษเนื้อบดที่เหมาะสม โดยแบ่งเป็น 

- สูตรผลิตภัณฑ์มีทโลฟสูตรควบคุม (control)  
- ผลิตภัณฑ์มีทโลฟสูตรที่ 1 จากเศษเนื้อบด ร่วมกับเกล็ดขนมปัง (T1)  
- ผลิตภัณฑ์มีทโลฟสูตรที่ 2 จากเศษเนื้อบด ร่วมกับขนมปังแผ่น (T2)  

ตารางท่ี 2 แสดงส่วนประกอบผลิตภัณฑ์ในแต่ละสูตร   

ส่วนประกอบผลิตภัณฑ์ สูตรการทดลอง (กรัม) 

สูตรควบคุม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 

เนื้อแดงบดหรือสับละเอียด 47.73 - - 

เนื้อป่น (จากเครื่อง bone saw table type) - 47.73 49.63 

เกล็ดขนมปัง - - 3.47 

ขนมปังแซนวิส 

นม 

4.77 

2.39 

4.77 

2.39 

- 

- 

พริกไทยป่น 0.72 0.72 0.74 

ซอสมะเขือเทศ 

ซอสหอยนางรม 

เกลือ 

รสดีไก ่

10.74 

1.19 

0.24 

0.72 

10.74 

1.19 

0.24 

0.72 

11.17 

1.24 

0.25 

0.74 

หอมหัวใหญ่สับ 18.62 18.62 19.35 

กระเทียมสับ 2.15 2.15 2.23  

ไข่ไก ่ 10.74 10.74 11.17 
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โดยทำการเตรียมตัวอย่างและดำเนินการศึกษาดังนี้ 

     1.) การผลิตมีทโลฟทดแทนเนื้อแดงจากเศษเนื้อบด โดยนำเนื้อแดงโคหรือเศษเนื้อบดมา
ผสมกับส่วนประกอบตามสัดส่วนและกระบวนการ ดัดแปลงตามสูตรของ  University of Michigan 
Health System (2019) และสูตรทดแทนเนื้อแดง (T1 และ T2) จากนั้นนำมาวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพ-เคมีและจุลินทรีย์ และทดสอบคุณภาพประสาทสัมผัส 

  2.) ทดสอบวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีโดยประมาณ (proximate analysis) ได้แก่ ปริมาณ
ไขมัน ปริมาณโปรตีนรวม ปริมาณความชื้น และปริมาณเถ้า ตามวิธีการของ AOAC (2011) 

 3.) การทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีทโลฟทดแทนเนื้อแดงจากเศษ
เนื้อบด โดยการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้วยแบบวิธี 9-point hedonic scale (1 
คะแนน คือ ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 คะแนน คือ ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมทั่วไปแบบไม่ผ่าน
การฝึกฝนจำนวน 30 คน โดยประเมินความชอบในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

  3.2 แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์มีทโลฟทดแทนเนื้อแดงจากเศษเนื้อบด  

  แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์มีทโลฟทดแทนเนื้อแดงจากเศษเนื้อบด ด้วยกระบวนการ
เรียนรู้แบบมีส่วนร่วมของวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงโคเนื้อไทยเขาชัยสน ตำบลหานโพธิ์ อำเภอเขาชัยสน 
จังหวัดพัทลุง ใช้แนวทางการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research) 
โดยแบ่งเป็นขั้นตอนดังนี้ 

      1.) กลุ่มผู้เข้าร่วมกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้การพัฒนาพัฒนาผลิตภัณฑ์มีทโลฟทดแทน
เนื้อแดงจากเศษเนื้อบดประกอบด้วย ประธานกลุ่มฯ และสมาชิกกลุ่มสมาชิกวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงโค
เนื้อไทยเขาชัยสน 

      2.) การถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์มีทโลฟทดแทนเนื้อแดงจากเศษเนื้อบด 
ผ่านกระบวนการปฏิบัติการเตรียมวัตถุดิบ การใช้เครื่องมือและเทคนิคต่างๆ ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์
มีทโลฟทดแทนเนื้อแดงจากเศษเนื้อบด และร่วมสะท้อนการเรียนรู้สรุปอภิปรายคัดเลือกผลิตภัณฑ์
สูตรการทำผลิตภัณฑ์มีทโลฟทดแทนเนื้อแดงจากเศษเนื้อบด  

      3.) การเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยกระบวนการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วม (Participatory 
Learning: PL) ตามวิธีการผ่านรูปแบบกิจกรรมของ ปรารถนา และ จริยา (2562) การร่วมสะท้อนผล
การเรียนรู้และอภิปรายผลการดำเนินกิจกรรมร่วมกัน นำข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ข้อมูลในรูปแบบ
พรรณนา (Descriptive analysis) 

 
 

http://med.umich.edu/
http://med.umich.edu/
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3.3 แผนการพัฒนาตลาดผลิตภัณฑ์มีทโลฟทดแทนเนื้อแดงจากเศษเนื้อบด 
การวิเคราะห์โอกาสทางการตลาดและการพัฒนาช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์มีทโลฟ

ทดแทนเนื้อแดงจากเศษเนื้อบด ทำการศึกษาและวิเคราะห์สภาพตลาดและพัฒนาช่องทางการจัด
จำหน่าย ของสมาชิกกลุ่มสมาชิกวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงโคเนื้อไทยเขาชัยสน การดำเนินการวิจัยใช้
รูปแบบปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research) โดยแบ่งเป็นขั้นตอนดังนี้ 

    1.) ดำเนินการพัฒนาแผนธุรกิจชุมชนด้วยกระบวนการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วม 

(Participatory Learning: PL) ตามวิธีการผ่านรูปแบบกิจกรรมของ ปรารถนา และ จริยา (2562)  

โดยใช้แบบจำลองทางธุรกิจ (BMC) 9 ข้อ   

    2.) ดำเนินการจัดทำแผนธุรกิจ (BMC) โดยให้วิสาหกิจชุมชนร่วม workshop แลกเปลี่ยน

เรียนรู้เพื่อให้เกิดความเข้าใจในการค้นหาจุดขายที่โดดเด่น ค้นหาลูกค้า (ชัดเจน/อนาคต) สื่อสาร

การตลาด และปิดการขาย การเพิ่มผลิตภัณฑ์และลูกค้า ลดค่าใช้จ่ายในการผลิต หรือปรับปรุงการ

ประกอบการ สร้างและรักษาแบรนด์ 

   3.) นำข้อมูลแผนธุรกิจ (BMC) ที่ได้มาร่วมจัดทำช่องทางการตลาดและขยายช่องทางการ
ขาย นำข้อมูลที่ได้มารายงานผลและวิเคราะห์ข้อมูลรูปแบบเชิงพรรณนา (Descriptive analysis) 
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บทที่ 4 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
 
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ  

จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเศษเนื้อบด พบว่าเศษเนื้อบดประกอบด้วยโปรตีน 
ไขมัน เยื่อใย เถ้า ความชื้น และวัตถุแห้ง เท่ากับร้อยละ 5.99, 12.91, 25.16, 8.92, 2.54 และ 4.31 
ตามลำดับ (ตารางที ่3) ซึ่งผลจากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเศษเนื้อโคบดป่นนี้ จะพบว่า
มีปริมาณไขมันอยู่ร้อยละ 12.91 ซ่ึงผลิตภัณฑ์มีทโลฟที่ใช้ไขมันเป็นส่วนประกอบนั้น เนื่องจากไขมันมี
ผลต่อความนุ่ม ความชุ่มฉ่ำ และให้กลิ่นรสเฉพาะแก่ผลิตภัณฑ์ และยังเป็นส่วนผสมที่ลดต้นทุนการ
ผลิต แต่ถ้ามีการใช้ไขมันมากจนเกินไปจะทำให้สูญเสียน้ำหนักผลิตภัณฑ์มากขึ ้นหลังจากผ่าน
กระบวนการให้ความร้อนได้ (พัชรา, 2552) 
 
ตารางท่ี 3 คุณสมบัติทางเคมีของเศษเนื้อโคบดป่น 
 

คุณสมบัติทางเคมีเนื้อโคป่น ปริมาณ (%) 
โปรตีน 5.99 
ไขมัน 12.91 
เยื่อใย 25.16 
เถ้า 8.92 
ความชื้น 2.54 
วัตถุแห้ง                        4.31 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



16 
 

 

ตารางท่ี 4 องค์ประกอบทางเคมีของมีทโลฟจากเศษเนื้อโคบดป่น 
 

รายการ 
ผลิตภัณฑ์มีทโลฟ 

CV (%) p-Value 
สูตรควบคุม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 

โปรตีน 
ไขมัน 
ใยอาหาร 
เถ้า 
ความชื้น 
วัตถุแห้ง 

39.95±0.57 
20.69±0.30 
1.94±0.47 
6.15±0.20 
61.81±1.70 
38.18±1.70 

37.77±1.46 
19.99±3.70 
1.39±0.10 
6.63±0.67 
64.32±1.24 
35.67±1.24 

38.81±3.98 
20.90±3.68 
1.32±0.22 
6.74±0.76 
62.54±0.92 
37.45±0.92 

5.99 
12.91 
25.16 
8.92 
2.54 
4.31 

0.586 
0.930 
0.091 
0.493 
0.136 
0.137 

 
 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของมีทโลฟจากเศษเนื้อโคบดป่นจำนวน 3 สูตร พบว่า 
สูตรที่ 1 ประกอบด้วยโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า ความชื้น และวัตถุแห้ง เท่ากับร้อยละ 39.95±0.5, 
20.69±0.30 , 1.94±0.47 , 6.15±0.20, 61.81±1.70 และ 38.18±1.70 ตามลำดับ สูตรที ่ 2 
ประกอบด้วยโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า ความชื ้น และวัตถุแห้ง เท่ากับร้อยละ  37.77±1.46, 
19.99±3.70, 1.39±0.10, 6.63±0.67, 64.32±1.24 และ  35.67±1.24 ต ามล ำด ั บ  ส ู ต รท ี ่  3 
ประกอบด้วยโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า ความชื ้น และวัตถุแห้ง เท่ากับร้อยละ  38.81±3.98, 
20.90±3.68, 1.32±0.22, 6.74±0.76, 62.54±0.92 และ 37.45±0.92 ตามลำด ับ โดยจากการ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติของผลิตภัณฑ์มีทโลฟจากเศษเนื้อโคบดป่นทั้ง 3 สูตร พบว่าไม่มี
ความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) (ดังตารางที่ 2) โดยที่ พัชรา (2552) ได้ทดสอบการใช้ผลิตภัณฑ์
น้ำมันแยกส่วนจากไขมัน มันหมูแข็ง และไขมันเปลวเป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์มีทโลฟที่แตกต่างกัน 
โดยปรับส่วนผสมให้มีส่วนประกอบของไขมันที่ 25% ทุกสูตร โดยการใช้น้ำมันแยกส่วนจากไขมันเป็น
ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์มีทโลฟ มีคุณค่าทางโภชนาการดีกว่าไขมันชนิดอื่น 
 
 
 
 
 
 
 
 



17 
 

 

ตารางท่ี 5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ 9-Point Hedonic Scale 

คุณลักษณะ 
ผลิตภัณฑ์มีทโลฟ 

CV (%) p-Value 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3   

ลักษณะปรากฏ 
สี 
กลิ่น 
กลิ่นรส (รสชาติ) 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

7.07±0.90 
7.00±1.01 
7.17±0.95 
6.70±1.14 
6.67±1.42 
7.10±1.24 

7.03±0.71 
6.90±0.88 
7.00±1.17 
7.00±1.20 
6.30±1.23 
6.97±1.24 

7.03±0.92 
7.03±0.92 
6.63±1.42 
6.77±1.16 
6.37±1.29 
6.90±1.09 

11.93 
13.32 
17.31 
17.00 
20.34 
16.30 

0.985 
0.851 
0.217 
0.584 
0.522 
0.137 

 
 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ 9-Point Hedonic Scale พบว่าลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส (รสชาติ) เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์มีทโลฟจากเศษเนื้อ
โคบดป่นสูตรที่ 1 มีค่าคะแนนความชื่นชอบเท่ากับ 7.07±0.90, 7.00±1.01, 7.17±0.95, 6.70±1.14, 
6.67±1.42 และ7.10±1.24 ตามลำดับ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส (รสชาติ) เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์มีทโลฟจากเศษเนื้อโคบดป่นสูตรที่ 2 มีค่าคะแนนความชื่นชอบ
เท่าก ับ 7.03±0.71, 6.90±0.88, 7.00±1.17, 7.00±1.20, 6.30±1.23 และ6.97±1.24 ตามลำดับ 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส (รสชาติ) เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์มีทโลฟจาก
เศษเนื้อโคบดป่นสูตรที่ 3 มีค่าคะแนนความชื่นชอบเท่ากับ 7.03±0.92 , 7.03±0.92, 6.63±1.42, 
6.77±1.16, 6.37±1.29 และ 6.90±1.09 ตามลำดับ โดยจากการเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ
ของผลิตภัณฑ์มีทโลฟจากเศษเนื้อโคบดป่นทั้ง 3 สูตร พบว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) ทั้ง
ในเรื่องของลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม (ดังตารางที่ 3) ซึ่ง
ความชอบโดยรวมของทั้ง 3 สูตรมีควมชอบโดยรวมอยู่ในระดับปานกลางถึงระดับมาก 
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ตารางท่ี 6 แผนธุรกิจชุมชน (C-BMC) : ผลิตภัณฑ์แปรรูปมีทโลฟจากเศษเนื้อโคบดป่น 

 
(1) Value 
Propositions 

(2)  Customer 
Segments 

(3) Channels (4) Customer 
Relationships 

(5) Revenue 
 

สินค้าปลอดภัยมีคุณค่า
ทางโภชนาการสูง แปลก
ใหม่เป็นทางเลือกของ
ผู้บริโภค 

1. คนรุ่นใหม ่
2. ผู้ช่ืนชอบผลิตภณัฑ์
จากเนื้อโค 
3. ผู้มาศึกษาดูงานในกลุม่
โคขุน 
 

1. สร้างแบรนด์ โลโก้
สินค้าน่าสนใจ 
2. ออกบูทงาน OTOP 
ออกบูทในหน่วยงาน
ราชการ 
3. สร้างสื่อหลากหลาย
ทันสมัย ในระบบต่างๆ 
TikTok, Reels, Shorts   

1. สร้างจุดขายโดยการ
สร้างความเชื่อมั่นใน 
ด้านความปลอดภยั 
2. สินค้าที่มีคุณภาพ 
แปลกใหม่คณุค่าทาง
โภชนาการสูง 
3. จัดโปรโมชั่น สร้างแรง
กระตุ้นในการซื้อ 
สินค้า 
4. สร้างทางเลือก
ผลิตภณัฑ์จากเศษเนื้อโค
ที่หลากหลาย  
 

1. จำหน่ายสินค้า
แปรรูปจากเศษเนื้อ
โคที่หลากหลาย  
2. จำหน่ายเศษเนื้อ
ให้กับผู้สนใจนำไป
แปรรูป 
3. สินค้ามีคณุภาพ
เป็นที่น่าเชื่อถือทำ
ให้ลูกค้ากลับมาซื้อ
อีกและบอกต่อ 

(6) Key Activities (7) Key Resources 
1. พัฒนาองค์กร / จัดทำแผนชุมชน / แผนการ
ดำเนินงานและปฏิทินงาน 
2. ประชาสัมพันธ์ตัวสินค้า โดยสรา้งกลุ่มไลน์, สร้าง
เพจ, TikTok, Reels, Shorts หรอื ร่วมออกบูท  
3. สร้างกิจกรรม / เพิ่มฐานการเรยีนรู้ / จัดโปรโมช่ัน  
4. สร้างแบรนด์ทีเ่ป็นอัตลักษณ์ใหเ้ป็นที่รู้จักเพื่อทำให้
ลูกค้าเชื่อมั่นในผลิตภัณฑส์ินค้า 

1. จัดหาแหล่งทุนโดยการรวมหุ้นในชุมชนมาบริหารจัดการเพื่อให้คนใน 
ชุมชนนอกกลุ่มผู้เลี้ยงโคขุน 
2. จัดทำแผนปฏิบตัิการ 
3. แบ่งหน้าท่ีรับผิดชอบงานแต่ละอย่างที่ตนเองถนัด 
4. นำทรัพยากรในท้องถิ่นมาใช้ให้เป็นประโยชน์และคุ้มค่า 

(8) (Key Partners (9) Cost Structure 
1. ฝึกอบรมความการจัดการแปรรูปโคเนื้อ และการคำนวนประสิทธิภาพการผลิต 
โดยมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
2. ฝึกอบรมให้ความรู้ในการออกแบบผลติภณัฑ์ / แพคเกจต่าง ๆ โดยมหาวิทยาลยั
ราชภัฏสงขลาเป็นผู้สนับสนุนองค์ความรู้ 
3. ประสานหน่วยงานในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
4. เกษตรจังหวัดสงขลา ประสานงานการขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑ์ 
5. อบต. สนับสนุนบุคลากร / งบประมาณ 

1. แรงงานคนในชุมชน 
2. นำวัตถุดิบที่มีในชุมชนมาใช้ให้เกิดประโยชน์ 
เช่น การใช้ใบตองแทนถุงพลาสติก 
3. วางแผนการผลิตและจัดซื้อวัตถุดิบท่ีจำเป็นให้
คุ้มค่าที่สดุ 
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รายละเอียดของแผนธุรกิจเพ่ือชุมชนของวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงโคเนื้อไทยเขาชัยสน มีดังนี้ 
1) คุณค่าของสินค้าและบริการ (Value Propositions) 

  คุณค่าของสินค้าและบริการที ่นำเสนอเป็นสิ ่งที ่ทำให้ลูกค้าตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑ์ ลูกค้าจะได้อะไรจากการที่จ่ายเงินเพ่ือซื้อผลิตภัณฑ์นั้น จุดขายของผลิตภัณฑ์เศษเนื้อโคบด
ป่น และผลิตภัณฑ์มีทโลฟจากเศษเนื้อโคบดป่น ควรเน้นที่การสร้างคุณค่าให้ผลิตภัณฑ์ ซึ่งจากการ
วิเคราะห์พบว่ามี 2 ประเด็นคือ 1. สินค้าปลอดภัยมีคุณค่าทางโภชนาการสูง และ 2. แปลกใหม่เป็น
ทางเลือกของผู้บริโภค  

2) การกำหนดกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย (Customer Segment) 
  การกำหนดกลุ่มลุกค้าเป้าหมายที่ดีตรงตามคุณค่าของผลิตภัณฑ์ที่เรานำมา

เป็นจุดขาย จะทำให้โอกาสประสบความสำเร็จเพิ่มขึ้น การเลือกกลุ่มเป้าหมายที่คนรุ่นใหม่และผู้ชื่น
ชอบทานเนื้อโค รวมทั้งกลุ่มผู้มาศึกษาดูงานในกลุ่มโคขุน 

3) ช่องทางการเข้าถึงลูกค้า (Channels)  
 ช่องทางในการสื่อสารและจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์ วิเคราะห์ช่องทางที่สามารถ

ตอบสนองความต้องการของลูกค้ากลุ่มเป้าหมายได้ ช่องทางที่เลือกต้องเป็นช่องทางที่สามารถติดต่อ
กับลูกค้าเป้าหมายได้ โดยเริ่มจากความต้องการขยายช่องทางการตลาดทั้งช่องทางออนไลน์และ
ออฟไลน์  
  3.1) ช่องทางการตลาดออนไลน์ กลุ่ม e-Marketplace เป็นเว็บไซต์หรือแอปต
ลาดสินค้าออนไลน์ ที่รวมร้านค้าหลายแห่งไว้ในที่เดียว มีผู้ใช้งานเยอะ แพลตฟอร์มใช้งานง่าย มีการ
สนับสนุนการทำโปรโมชันตลอดเวลา เช่น Shopee Lazada Kaidee และกลุ่ม Social Commerce 
ปัจจุบัน Social Media หลายตัวได้เพ่ิมฟังก์ชันสำหรับการขายสินค้า ทำให้ง่ายต่อการวางขายมากขึ้น 
โดยยังคงข้อได้เปรียบในแง่ ผู้ใช้งานเยอะ เข้าถึงได้ง่าย กลมกลืนไปกับชีวิตประจำวันและมักไม่มี
ค่าธรรมเนียม อาทิ Facebook Marketplace, Instagram Shop และ LINE Shopping เป็นต้น จาก
การระดมความคิดเห็นช่องทางออนไลน์กลุ่มมีความสนใจจะเริ่มจากทดลองขายผ่าน Shopee เพราะ
เป็นแพลตฟอร์ม (Platform) ที่ใช้งานง่ายและเป็นที่นิยมในปัจจุบัน 
  3.2) ช่องทางการตลาดออฟไลน์ ทางกลุ่มต้องการขยายช่องทางการตลาดสู่
ร้านค้าคนกลาง หน่วยงานราชการ และตลาดนัดชุมชนในพ้ืนที่ เป็นต้น 

4) รูปแบบการสร้างความสัมพันธ์กับลูกค้า (Customer Relationships) 
 การวางแผนในเรื่องรูปแบบการสร้างความสัมพันธ์กับลูกค้า เนื่องจากต้องการ

สื่อสารเห็ดแครงเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ ที่ให้คุณค่าทางโภชนะท่ีสูง การสร้างความสัมพันธ์และการ
ให้ความรู้แก่ผู้บริโภคจึงเป็นสิ่งสำคัญ มีการทดลองเรื่องของการทำโปรโมชั่นรูปแบบต่างๆ  
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5) ช่องทางเพ่ิมรายได้เพ่ิมผลิตภัณฑ์และลูกค้า ลดค่าใช้จ่ายการผลิต ปรับปรุง 

การประกอบการ (Revenue Streams) 
เริ่มจากการลดต้นทุนการผลิตจากปรับปรุงกระบวนการและผลิตอ่ืนๆ จากเศษ

โคเนื้อบดให้มีความหลากหลายและน่าสนใจเพิ่มข้ึน และอาจมีการจำหน่ายเศษเนื้อโคบดป่นให้ผู้สนใจ
ทำการแปรรูปต่อไป 

6) ทรัพยากรหลัก (Key Resource) 
ทรัพยากรหลักที่สำคัญในการดำเนินธุรกิจของกลุ่ม เมื่อพิจารณาจากจุดขายที่

วางไว้ที่การเป็นอาหารปลอดภัยได้มาตรฐาน จึงเริ่มต้นจากปรับปรุงระบบโรงเรือนเพื่อแก้ปัญหาการ
ผลิตให้คงมาตรฐานและสามารถเพ่ิมผลผลิตเพ่ือรองรับการขยายตัวของตลาดในอนาคต การวางแผน
กระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน การวางแผนธุรกิจชุมชนเพื่อช่วยให้สามารถดำเนินการตามแผนได้ 
วิเคราะห์ต้นทุนการผลิต วางแผนกำไร  และขยายช่องทางการตลาดทั้งออนไลน์และออฟไลน์  

7) อะไรที่ทำเองได ้(Key Activities) 
 กิจกรรมหลักท่ีสำคัญในการดำเนินงาน คือ การพัฒนาผลิตภัณฑ์เดิมให้มีบรรจุ

ภัณฑ์ให้สามารถขยายช่องทางการจัดจำหน่ายได้ การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเศาเนื้อโคบดรูปแบบใหม่ 
และการสร้างการรับรู้และการยอมรับคุณค่าของผลิตภัณฑ์ในกลุ่มเป้าหมาย 

8) อะไรที่ต้องร่วมมือกับภาคี เครือข่าย (Key Partner) 
 สิ่งที่ต้องการร่วมมือกับภาคีเครือข่าย การปรับปรุงมาตรฐานการผลิต การแปร

รูปให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย ยังขาดเครื่องมืออุปกรณ์ต้องหาช่องทางในการขอทุนสนับสนุนจาก
หน่วยงานต่างๆ และการแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถเก็บรักษาได้เพื่อสะดวกในการขนส่ง และ
เพิ่มศักยภาพในการขยายตลาด ต้องอาศัยการถ่ายทอดองค์ความรู้และการสนับสนุนวัสดุอุปกรณ์
เพ่ิมเติม รวมถึงการสนับสนุนในการวางแผนเพ่ือการจัดการในด้านการผลิตและการตลาด 

9) ใช้เงินเท่าที่จำเป็น (Cost structure) 

 ปัจจุบันกลุ่มใช้เงินทุนของกลุ่มเอง จากการลงทุนเริ่มต้นของผู้นำกลุ่มและ
สมาชิก รวมทั้งเงินทุนหมุนเวียนจากการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ กลุ่มยึดหลักเศรษฐกิจพอเพียงและความ
ร่วมมือร่วมใจของกลุ่มเป็นสำคัญ แต่จากปัญหาที่ต้องการขยายการผลิตอาจทำในรูปแบบของการ
เขียนโครงการเพื่อขอทุนสนับสนุนจากหน่วยงานต่างๆ และหลีกเลี่ยงการลงทุนเพิ่มโดยการกู้ยืมที่จะ
ก่อให้เกิดหนี้สินที่มีดอกเบี้ยที่อาจก่อให้เกิดปัญหาในอนาคตได้  
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บทที่ 5 

สรุปผลการทดลอง 
เศษเนื้อโคบดป่น (เนื้อป่นจากเครื่องเลื่อยเนื้อ Meat bandsaw) โดยใช้เศษเนื้อจากโคขุน

ลูกผสม 3 สายเลือด เมื่อนำมาวิเคราะห์ส่วนประกอบทางเคมีโดยประมาณ พบว่ามีปริมาณไขมัน 
12.91% ปริมาณโปรตีน 5.99% และปริมาณเถ้า 8.92% เมื่อนำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์มีทโลฟ
พบว่าสามารถนำมาใช้ได้ที่ 47.73 - 49.63% โดยไม่ส่งผลต่อคุณค่าขององค์ประกอบทางเคมีหลังผ่าน
กระบวนการแปรรูปแล้ว ทั้งส่วนของโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า ความชื้น และวัตถุแห้ง โดยมี
ลักษณะเนื้อสัมผัสที่นุ่มชุ่มฉ่ำ เป็นลักษณะที่ชื่อชอบในลักษณะปานกลางของผู้ทดสอบชิม และมี
ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากของทุกกลุ่มการทดลอง และ
ทั้งนี้จากการทำแผนธุรกิจ (C-BMC) ในผลิตภัณฑ์ดังกล่าวร่วมกับวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงโคเนื้อไทยเขา
ชัยสน พบว่ายังต้องพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่น่าสนในใจ และการนำเสนอในส่วนของคุณค่าทางโภชนะให้
เป็นที่สนใจของกลุ่มผู้บริโภคต่อไป 
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Reaction. Journal of Mahanakorn Veterinary Medicine . Vol 2. No 2. July – 
December 2007 (p. 30-34) 
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ปรีชา รอดอิ่ม, วาสนา มานิช, สุนันท์ กลิ่นประทุม, อภิชาติ พันชูกลาง และพรรณปพร กองแก้ว. 
คุณภาพของต้นข้าวโพดฝักอ่อนหมักและการยอมรับของเกษตรกรผู้ลี้ยงโคนมชุมชนหุบมะกล่ำ. 
“รวมบทความวิจัย” การประชุมเสนอผลงานวิจัยของเครือข่ายบริหารการวิจัยภาคกลาง
ตอนล่างประจำปี พ.ศ. 2551. หน้า       139-144. 

 
หัวหน้าโครงการวิจัย 
โครงการวิจัยเรื่อง “ความหลากหลายทางพันธุกรรมของสุกรพื้นเมืองในจังหวัดสงขลาจากยีนไมโต

คอนเดรีย cytohhrome b” งบกองทุนวิจัยมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 
โครงการวิจัยเรื่อง “การประยุกต์ใช้สองยีนในไมโตคอนเดรีย (COI และ 12S rRNA) เพื่อการจำแนก

สายพันธุ์สุกรพื้นเมือง” งบกองทุนวิจัยมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 
 
รางวัล 

รางวัลนำเสนอผลานวิจัยระดับดีมาก ประเภทนำแสนอทางวาจา เรื่อง “การศึกษารูปแบบการ
เลี้ยงและลักษณะซากจระเข้น้ำจืดสายพันธุ์ไทย ในเขตตำบลทุ่งหวัง อำเภอเมือง จังหวัดสงขลา” การ
ประชุมวิชาการสัตวศาสตร์แห่งชาติ ครั้งที่ 9 ประจำปี 2563-2564. 

……………………………………………………. 
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และการอบแห้งต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิก แทนนิน และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ

ของชาปอเทือง. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 29. วิจัย

และนวัตกรรมเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน. 9-10 พฤษภาคม 2562. หน้า 925-935. 

ขนิษฐา หมวดเอียด, ปณิธาน กลั่นทอง และ ศราวุฒ โร๊ะศรี. (2560). ผลของอัตราส่วน

ประกอบและสภาวะในการบ่มต่อคุณภาพของไวน์ส้มแขก. การประชุมวิชาการ

ระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ครั ้งที ่ 8 : 2559 “การวิจัยและพัฒนา

นวัตกรรมอย่างยั่งยืนสู่โลกาภิวัตน์” 

 11.3) อนุสิทธิบัตร 

           โดโรตีเสริมใยอาหารจากรำข้าวและกรรมวิธีการผลิต  เลขที่คำเลขท่ีคำขอ 
1403000146 ปี พ.ศ. 2558 โดยมีผู้มีสิทธิถือครองสิทธิบัตรมีดังนี้ นางปิยรัตน์  ศิริ
วงศ์ไพศาล , ขนิษฐา หมวดเอียด และปาริดา จันทร์สว่าง. 
(มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์) 

 

12. ความเชี่ยวชาญในสาขาวิชา 
12.1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
12.2) การแปรรูปอาหาร 
12.3) การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 

13. ประสบการณ์พิเศษ 
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 13.1) วิทยากร ที่ปรึกษาและผู้เชี่ยวชาญ บริษัทปั้นเงินอินเตอร์ฟู้ดส์ จำกัด ภายใต้โครงการ
เพิ่มประสิทธิภาพการผลิตและ บริหารธุรกิจ SMEs ในอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป (พื้นที่
จังหวัดนครศรีธรรมราช และจังหวัดพัทลุง) ประจำปีงบประมาณ พ.ศ.2561 ตั้งแต่วันที่ ๙ 
กรกฎาคม ถึงวันที่ ๗ กันยายน ๒๕๖๑ 
13.2) วิทยากร ที่ปรึกษาและผู้เชี่ยวชาญ บริษัทกาละแมแม่ประคอง ภายใต้โครงการ เพ่ิม
ประสิทธิภาพการผลิตและ บริหารธุรกิจ SMEs ในอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป (พื้นที่จังหวัด
นครศรีธรรมราช และจังหวัดพัทลุง) ประจำปีงบประมาณ พ.ศ.2561 ตั ้งแต่ว ันที ่ ๙ 
กรกฎาคม ถึงวันที่ ๗ กันยายน ๒๕๖๑ 

14. แหล่งทุนที่ได้รับ  
 1) โครงการวิจัยเรื ่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์โรตีกรอบเสริมใยอาหารจากรำข้าว  (หัวหน้า
โครงการวิจัย) 
 แหล่งทุน: กองทุนวิจัยมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา  

ระยะเวลา: ปีงบประมาณ 2558 
2) โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปอเทืองเพ่ือสุขภาพของกลุ่มชุมชนบ้านรําแดง 

อําเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา (ผู้ร่วมโครงการวิจัย) 
  แหล่งทุน: งบประมาณของสำนักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช) และสำนักงาน

กองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว) 
 ระยะเวลา: ปีงบประมาณ 2560 
 3)  โครงการวิจัยเรื่อง การผลิตแผ่นโดโรตีเสริมใยอาหารจากรำข้าวแช่เยือกแข็ง (ผู้ร่วม
โครงการวิจัย) 

แหล ่ งท ุ น : ท ุ นสถาบ ั น ว ิ จ ั ย และนว ั ตกร รมอาหาร  สำน ักว ิ จ ั ยและพ ัฒนา 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

 ระยะเวลา: ปีงบประมาณ 2560 
 4)  โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์กรือโป๊ะมันม่วง (ผู้ร่วมโครงการวิจัย)  

แหล่งทุน: ทุนวิจัยการสร้างนวัตกรรม มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
ระยะเวลา: ปีงบประมาณ 2560 

 5)  โครงการวิจัยเรื่อง การใช้ประโยชน์จากเปลือกมะละกอในผลิตภัณฑ์ผงหมักเนื้อนุ่ม (ผู้
ร่วมวิจัย)  

แหล่งทุน: สำนักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) 
ระยะเวลา: ปีงบประมาณ 2561 
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 6)  โครงการวิจัยเรื่อง การตอบสนองด้านผลผลิต คุณค่าทางโภชนาการและการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ของพันธุ์ข้าวเหนียวดำที่ปลูกภายใต้สภาพไร่ (ผู้ร่วมวิจัย)  
แหล่งทุน: สำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว) 
ระยะเวลา: ปีงบประมาณ 2564 

 7)  โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพการผลิตและการตลาดเห็ดแครงของวิสาหกิจ
ชุมชนพัฒนาอาชีพเกษตรกรรม หัตถกรรมบ้านกันใหญ่ (หัวหน้าโครงการวิจัย)  
แหล่งทุน: สำนักงานวิจัยแห่งชาติ (วช.) 
ระยะเวลา: ปีงบประมาณ 2564 
 

-------------------------------------------------- 
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ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการงานวิจัย 
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2. งานวิจัยที่ตีพิมพ์ 
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