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คำ�นำ�
กรมปศุสัตว์ได้พัฒนาพันธุ์หมูดำ�กรมปศุสัตว์ ซ่ึงเป็นสุกรพันธ์ุที่มีสีดำ�และให้เนื้อคุณภาพสูง ได้มี

การนำ�หมดูำ�กรมปศสุตัว์ไปสง่เสริมให้แก่เกษตรกรชาวเขาบนพืน้ทีส่งูโดยโครงการพฒันาดอยตุง ซ่ึงนำ�ไป

พัฒนาได้เป็นหมูดำ�ที่ให้ลูกดก เลี้ยงง่าย เนื้อมีรสชาติอร่อย และตั้งชื่อว่า “หมูดำ�ดอยตุง” ซึ่งนอกจาก

มีการนำ�ไปใช้ในพิธีกรรมของชาวเขาบนพื้นที่สูงและการบริโภคในชุมชนแล้ว ยังมีการนำ�ไปพัฒนาให้ได้

เป็นผลผลิตมูลค่าสูง แต่ในการเลี้ยงหมูดำ�ดอยตุงของเกษตรกรชาวเขายังต้องความรู้เพิ่มเติมในด้านการ

เลี้ยงและการจัดการ การควบคุมป้องกันโรค อาหารและการให้อาหาร การผสมเทียม การตัดแต่งเพื่อ

เพิ่มมูลค่า การแปรรูป และการตลาด คณะผู้วิจัยจึงได้จัดทำ�โครงการเพื่อขอการสนับสนุนงบประมาณ

จากสำ�นักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) (สวก.) ในการถ่ายทอดเทคโนโลยีด้านต่างๆ 

ซ่ึงจะช่วยให้เกษตรกรสามารถเพิม่ประสทิธิภาพการผลติ ลดปญัหาการเลีย้งและการจดัการหมดูำ�ดอยตงุ 

โดยเฉพาะเรื่องการควบคุมป้องกันโรค และการตลาด โดยคู่มือฉบับนี้เป็นส่วนหนึ่งของโครงการ “การ

เพิม่ประสทิธิภาพการใชป้ระโยชน์หมูดำ�กรมปศสุตัว ์(หมูดำ�ดอยตงุ) ของเกษตรกรผู้เลีย้งหมูดำ�บนพืน้ที่

สูง” ทางคณะผู้จัดทำ�หวังว่าคู่มือการเลี้ยงหมูดำ�ดอยตุงเล่มนี ้ จะเป็นประโยชน์ต่อเกษตรกรผู้เลี้ยงสุกร

และผู้ที่สนใจ ทำ�ให้เกษตรกรได้รับประโยชน์จากการเลี้ยงหมูดำ�เพิ่มขึ้น มีรายได้เพิ่มขึ้น มีเกษตรกรให้

ความสนใจเลีย้งหมดูำ�กรมปศุสตัว์เพิม่มากข้ึน ตลอดจนมกีารขยายผลไปยังกลุม่เกษตรกรทีใ่ห้ความสนใจ

	 	 	 	 	 	 	 	 คณะผู้วิจัย
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สำ�นักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) (สวก.) ที่สนับสนุนงบประมาณในการนำ�ผลงาน
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บทนำ�
ปัจจุบันตลาดผู้บริโภคเนื้อสุกรมีการเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมที่เน้นการบริโภคเนื้อแดงเป็นหลัก แต่ผู้

บริโภคบางกลุ่มมีการเปลี่ยนมาบริโภคเนื้อสุกรคุณภาพสูงหรือมีคุณภาพเฉพาะ เช่น มีความนุ่ม มีไขมัน 

แทรก มีกลิ่นหรือรสชาติหรือรสสัมผัสที่เป็นเอกลักษณ์ ทั้งนี้ความต้องการเนื้อสุกรคุณภาพสูงเหล่านี้ 

มีปริมาณเพิ่มมากข้ึนเนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคของคนรุ่นใหม่ที่ปรับเปลี่ยนไป แต่ด้วยการผลิตใน

ประเทศไม่เพียงพอจึงต้องมีการนำ�เข้าเนื้อสุกรคุณภาพสูงจำ�นวนมากในแต่ละปีเพื่อให้เพียงพอต่อความ

ต้องการของผู้บริโภค ทำ�ให้สูญเสียเงินตราต่างประเทศจำ�นวนมาก ซึ่งในปี พ.ศ. 2566 มีการนำ�เข้าเนื้อ

สุกรและผลิตภัณฑ์จากต่างประเทศ ปริมาณ 161 ตัน คิดเป็นมูลค่า 96 ล้านบาท (สำ�นักงานเศรษฐกิจ

การเกษตร, 2567) ซึ่งกรมเจรจาการค้าระหว่างประเทศ (2567) ได้รายงานการนำ�เข้าเฉพาะเนื้อสุกร

ในปี พ.ศ. 2564 ปริมาณ 26 ตัน คิดเป็นจากประเทศญี่ปุ่น 96.34 เปอร์เซนต์ และประเทศสเปน 3.66 

เปอร์เซนต์ โดยมีฟาร์มเกษตรกรบางส่วนมีความสามารถในการผลิตเนื้อสุกรคุณภาพสูงเพื่อป้อนตลาด

แต่ยังมีปริมาณไม่เพียงพอ และมีความแปรปรวนในด้านพันธุกรรม คุณภาพเนื้อ คุณภาพซาก แม้ว่าจะ

สามารถจำ�หน่ายในราคาที่สูงกว่าเนื้อสุกรทั่วไปตามท้องตลาดก็ตาม

กรมปศสุตัว์ โดยศนูย์วิจยัและบำ�รุงพนัธ์ุสตัว์เชียงใหมร่่วมกับมลูนธิโิครงการหลวงไดวิ้จยัปรบัปรงุพนัธ์ุ

สกุรเพือ่ใช้ประโยชนจ์ากพนัธกุรรมสกุรพืน้เมอืง พบว่าสกุรพืน้เมอืงในภาคเหนอื มอีตัราการเจริญเติบโต

ต่ำ� ไขมันหนา และเนื้อแดงน้อย จึงได้นำ�สุกรพันธุ์เปียแตรงที่ให้ปริมาณเนื้อแดงมากและปลอดจากยีน

เครียดมาผสมข้ามกับสกุรพืน้เมอืงไดเ้ป็นสกุรลกูผสมเปยีแตรง-พืน้เมอืง พบว่าสามารถปรบัปรงุด้านการ

เจริญเติบโตและคุณภาพซากได้ดีขึ้น (ประภาส และคณะ, 2552) นอกจากนี้ การนำ�สุกรพันธุ์เหมยซาน

ทีเ่ป็นสกุรท่ีสาธารณรัฐประชาชนจนีทูลเกลา้ถวายให้กับสมเด็จพระกนษิฐาธริาชเจา้ กรมสมเดจ็พระเทพ

รตันราชสดุาฯ สยามบรมราชกมุาร ีนำ�มาผสมขา้มกบัสกุรพนัธุด์รูอ็คไดเ้ปน็สกุรลกูผสมดรูอ็ค-เหมยซาน 

ที่สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ทรงพระราชทาน

นามว่าสุกรพันธุ์มิตรสัมพันธ์ ได้เป็นสุกรที่ให้ลูกดกและให้เนื้อคุณภาพดี 

จากการทดลองนำ�สกุรลกูผสมดร็ูอค-เหมยซานมาผสมข้ามกับลกูผสมเปยีแตรง-พืน้เมอืง สง่ผลให้ได้
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สกุรขุนทีม่สีดีำ� มอีตัราการเจริญเติบโตท่ีดีและให้เนือ้ท่ีมคีวามนุม่ รสชาตอิรอ่ย เป็นทีต้่องการของผูบ้รโิภค 

ซ่ึงพบได้ว่าราคาเนือ้สกุรเหลา่นีม้รีาคาสงูกว่าเนือ้สกุรท่ัวไปถึง 2 เทา่ อย่างไรก็ตาม ในกระบวนการพฒันา

พบว่าสกุรยังคงมคีวามแปรปรวนด้านสขีนของสกุรและคณุภาพเนือ้อยู่บา้ง กรมปศุสตัว์จงึได้พฒันาพนัธ์ุ

เพื่อลดความแปรปรวนและให้ได้สายพันธุ์สุกรที่ให้เนื้อคุณภาพสูง มีความนุ่ม และมีลักษณะไขมันแทรก 

สำ�หรับตลาดจำ�เพาะ (Niche market) สำ�หรับผู้บริโภคที่ต้องการบริโภคเนื้อคุณภาพสูง โดยใช้สุกรสอง

กลุม่ คือ ลกูผสมเปียแตรง-พืน้เมอืง และลกูผสมดรูอ็ค-เหมยซาน ในการพฒันาพนัธุ ์ใช้การคดัเลอืกดว้ย

เครื่องหมายพันธุกรรม (Genetic markers) ที่เป็นเทคนิคอณูพันธุศาสตร์ที่มีความสัมพันธ์กับลักษณะ

สขีน และลกัษณะคุณภาพเนือ้ สง่ผลให้ไดเ้ปน็สกุรท่ีมลีกัษณะสดีำ�และให้เนือ้คณุภาพสงูให้ช่ือวา่ “หมูดำ�

เชียงใหม่” (Chiangmai Black Pig, CMBP) (กมล และคณะ, 2561) โดยได้รับงบประมาณสนับสนุน

จากสำ�นกังานกองทนุสนบัสนนุการวิจยั (สกว.) ตอ่มากรมปศุสตัว์ไดเ้ปลีย่นช่ือเป็น “หมูดำ�กรมปศสุตัว”์ 

ซึ่งหมูดำ�ที่กรมปศุสัตว์พัฒนาพันธุ์ขึ้นมาได้กระจายพันธุ์ไปยังหน่วยงานของกรมปศุสัตว์ ที่ศูนย์วิจัยและ

บำ�รุงพันธ์ุสัตว์แม่ฮ่องสอน ศูนย์วิจัยและบำ�รุงพันธ์ุสัตว์สุราษฎร์ธานี และศูนย์วิจัยและพัฒนากระบือ 

จงัหวัดสริุนทร ์เพือ่ขยายการผลติและสง่เสริมให้แก่เกษตรกรในภมูภิาคตา่งๆ และมกีารนำ�ไปใช้ประโยชน์

โดยเครอืข่ายเกษตรกรกลุม่ตา่งๆ เช่น หมดูำ�เพชรบูรณ ์หมดูำ�เหมยซาน ว.ทวีฟาร์ม กลุม่หมหูลมุจงัหวัด

สุรินท์ และโครงการพัฒนาดอยตุงที่มีการนำ�ไปใช้ประโยชน์อย่างชัดเจนเป็นรูปธรรม

จดุกำ�เนดิของหมดูำ�ดอยตงุ เกิดข้ึนในป ีพ.ศ. 2549 เมือ่ สมเด็จพระกนษิฐาธริาชเจา้ กรมสมเด็จพระ

เทพรัตนราชสดุาฯ สยามบรมราชกุมารี ทรงพระราชทานสกุรพนัธุเ์หมยซาน ซ่ึงเป็นสกุรท่ีมช่ืีอเสยีงด้าน

การให้ลกูดก เลีย้งลกูเก่ง มคีวามทนทานและปรับตัวเข้ากับสภาพแวดลอ้มได้ดี ให้แก่พืน้ทีโ่ครงการพฒันา

ดอยตุงฯ เพือ่เปน็พนัธุต์น้แบบในการพฒันา ประกอบกับโครงการพฒันาดอยตงุ (พืน้ทีท่รงงาน) อนัเนือ่ง

มาจากพระราชดำ�ริ ภายใต้การดำ�เนนิงานของมลูนธิิแมฟ่า้หลวง ในพระบรมราชูปถัมภ ์มเีป้าหมายในการ

ยกระดบัคุณภาพชวีติของชมุชนบนพืน้ทีส่งู อำ�เภอแมฟ่า้หลวง จังหวดัเชยีงราย ภายใตแ้นวคดิ “พฒันา

อาชีพควบคู่กับการอนุรักษ์ทรัพยากร” จึงได้นำ�สุกรพันธุ์เหมยซานมาผสมกับสุกรพื้นเมืองเฉพาะถ่ิน  
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พร้อมดำ�เนินการปรับปรุงพันธุกรรมและคัดเลือกพันธุ์อย่างต่อเนื่อง จนได้สุกรที่เหมาะสมกับสภาพ

ภูมิประเทศสูงชัน อากาศเย็นตลอดปี และระบบการเลี้ยงที่สอดคล้องกับภูมิปัญญาท้องถิ่น ต่อมาในปี 

พ.ศ. 2559 ได้มีการนำ�หมูดำ�กรมปศุสัตว์เข้ามาใช้ในการพัฒนาปรับปรุงพันธุ์ ส่งผลให้มีการพัฒนาพันธุ์

สุกรที่มีลักษณะตรงตามความต้องการของชุมชน ทั้งในด้านความแข็งแรง การเลี้ยงง่าย และคุณภาพ

เนื้อที่เป็นเอกลักษณ์ นำ�ไปสู่การก่อตั้งศูนย์วิจัยและพัฒนาหมูดำ�ดอยตุง ในปี พ.ศ. 2560 เพื่อทำ�หน้าที่

เป็นฐานข้อมูลพันธุกรรม แหล่งเรียนรู้ และศูนย์ถ่ายทอดเทคโนโลยีการเลี้ยงหมูดำ�ดอยตุงสู่เกษตรกร  

หมูดำ�ดอยตุงจึงเป็นสุกรลูกผสมที่เกิดจากการผสมผสานพันธุกรรมของสุกรพันธ์ุเหมยซาน สุกรพันธุ์พื้น

เมือง และหมูดำ�กรมปศุสัตว์ 

หมูดำ�ดอยตุงมีลักษณะขนสีดำ� ใบหูปรก มีเต้านม 18-20 เต้า แข็งแรง ปรับตัวได้ดีกับสภาพภูเขา

สูง ให้ลูกดกได้ถึง 15-20 ตัวต่อครอก มากกว่า 2 ครอกต่อปี คุณภาพเนื้อหมูดำ�ดอยตุงมีความโดดเด่น 

มีไขมันแทรก ไขมันสีขาวนวล เนื้อสัมผัสหนึบ มีความนุ่ม ไม่เหนียว และมีวุ้นใสตามข้อและเอ็น เมื่อ

นำ�ไปประกอบอาหารจะมีกลิ่นหอมเฉพาะและรสชาติกลมกล่อม มีปริมาณกรดไขมันไม่อิ่มตัว (Unsatu-

rated fatty acid) ชนิดโอเมกา 3 6 และ 9 ในปริมาณที่สูงกว่าเนื้อสุกรทั่วไป มีความสามารถในการ

ใช้อาหารหยาบในท้องถิ่นได้ดี ซึ่งปัจจัยด้านภูมิประเทศ ภูมิอากาศ อาหารและการเลี้ยงดู ล้วนเป็นองค์

ประกอบทีท่ำ�ให้หมดูำ�ดอยตุงแตกต่างจากสกุรทัว่ไป นอกจากนียั้งสะทอ้นมรดกทางวัฒนธรรมของชุมชน

ท้องถิ่น เนื่องจากหมูดำ�มีบทบาทสำ�คัญในพิธีกรรมดั้งเดิมของกลุ่มชาติพันธุ์มากกว่า 6 ชนเผ่า ในการ

นบัถือวิญญาณบรรพบุรษุและการใช้เนือ้หมท่ีูดีท่ีสดุเพือ่การเซ่นไหว้ ไมเ่พยีงมกีารใช้ประโยชนห์มดูำ�ดอย

ตุงในพิธีกรรมของกลุ่มชาติพันธุ์ และการบริโภคในชุมชน แต่ยังมีการนำ�ไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์จากหมู

ดำ�ดอยตุง โดยในปี พ.ศ. 2561 ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์เชียงใหม่ ได้สนับสนุนการแปรรูป

เพื่อเพิ่มมูลค่า และในปี พ.ศ. 2566 กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ ได้พบว่าเนื้อของหมูดำ�ดอย

ตุงมีคุณสมบัติทางวิทยาศาสตร์ที่โดดเด่น โดยเฉพาะองค์ประกอบกรดไขมันไม่อิ่มตัวที่ดีต่อสุขภาพของผู้

บริโภคซึ่งดีกว่าที่พบในเนื้อสุกรทั่วไป จึงได้มีการผลักดันให้ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นสัตว์พื้นเมืองประจำ�

ถิ่น และในปี พ.ศ. 2568 อยู่ระหว่างการขึ้นทะเบียนเป็นสินค้าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI) พร้อมดำ�เนิน

การขอรับรองมาตรฐาน อย. จากสำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข

กว่า 19 ปี ของการพัฒนา หมูดำ�ดอยตุงจึงไม่เพียงเป็นผลสำ�เร็จด้านการปรับปรุงพันธ์ุสุกรเพื่อ

คุณภาพและมูลค่าทางเศรษฐกิจ แต่ยังเป็นภาพสะท้อนของการทำ�งานร่วมกันระหว่างภาครัฐและมูลนิธิ

แมฟ่า้หลวงฯ ในการสบืสานภมูปัิญญาท้องถ่ิน และการสรา้งอาชีพทีม่ัน่คงให้กับชุมชนบนพืน้ทีส่งู หนงัสอื 

“คู่มือการเลี้ยงหมูดำ�ดอยตุง” เล่มนี้ได้รวบรวมองค์ความรู้ครบวงจร ตั้งแต่การเลี้ยง การจัดการ อาหาร

และการให้อาหาร การผสมพันธ์ุ การดูแลสุขภาพ การป้องกันควบคุมโรค การเพิ่มมูลค่าจากการตัดแต่ง

และการแปรรปู และการตลาด เพือ่เป็นแนวทางให้เกษตรกรและผูส้นใจนำ�ไปใช้ไดจ้ริง อนัจะเป็นอกีก้าว

สำ�คัญในการรักษาและต่อยอดคุณค่าของหมูดำ�ดอยตุงสู่อนาคต
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กมล ฉวีวรรณ ประภาส มหินชัย ศุภมิตร เมฆฉาย ธนนันท์ ศุภกิจจานนท์ และสายพิณ เจริญสนองกุล. 2561. รายงาน

	 วิจัยฉบับสมบูรณ์ โครงการ “การพัฒนาสายพันธุ์เพื่อผลิตสุกร พันธุ์หมูดำ�เชียงใหม’” สำ�นักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 

	 (สกว.). กรุงเทพฯ

กรมเจรจาการค้าระหว่างประเทศ. 2567. สินค้าสุกรและผลิตภัณฑ์. Available Souce: https:// www.dtn.go.th/th/file/

	 get/file/1.2022040184dcc61ac0c12bfa25ba45c245ac80c6084714.pdf, January 25, 2567.

ประภาส มหินชัย, ศุภมิตร เมฆฉาย และ โชค มิเกล็ด. 2552. การคัดเลือกและการปรับปรุงพันธุ์สุกรเปียแตรงและลูกผสม

	 เปียแตรง-พื้นเมือง. รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์ ประจำ�ปี 2552. มูลนิธิโครงการหลวง อ.เมือง จ.เชียงใหม่. 36 น.

สำ�นักงานเศรษฐกิจการเกษตร. 2567. สถิติการนำ�เข้า (Import). Available Souce: https://impexpth. oae.go.th/import, 

	 January 25, 2567.

เอกสารอา้งอิง
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บทที่ 1
การจัดการคอก
และโรงเรือน

การจัดการคอกสุกรและโรงเรือนเลี้ยงสุกร เป็นพื้นฐานที่สำ�คัญของการสุขาภิบาลฟาร์มที่เกษตรกร

ดแูลเป็นอนัดบัแรกๆ ในแต่ละวันของการเลีย้งเกษตรกรต้องมัน่ดแูลคอกและโรงเรือนให้แห้ง และสะอาด

ถูกสุขลักษณะตามหลักการสุขาภิบาลฟาร์ม ซ่ึงจะช่วยให้สุกรมีสุขภาพดี และลดปัญหาในด้านสุขภาพ

สัตว์ได้เป็นอย่างดี

1.หลักการเลือกที่ตั้งโรงเรือนเลี้ยงสุกร
การเลอืกท่ีต้ังโรงเรือนท่ีดี ควรจะเลอืกพืน้ทีท่ีเ่หมาะสมตอ่การจดัทำ�ฟารม์ สกุรจะอยู่ภายในคอกอย่าง

สบาย ในการเลือกทำ�เลที่ตั้งนั้นเกษตรกรควรพิจารณาสถานที่ที่ใช้เลี้ยงสัตว์ ดังนี้

1. บริเวณที่ก่อสร้างโรงเรือนควรเป็นที่ดอน น้ำ�ท่วมไม่ถึง หากหลีกเลี่ยงไม่ได้ควรจะถมดิน และยก

ให้สูง และสามารถวางแผนการจัดการน้ำ�เสียได้ง่าย

2. บริเวณที่เลี้ยงสัตว์ควรเป็นบริเวณที่ห่างไกลจากชุมชน เพื่อป้องกันเสียงร้องหรือกลิ่นมูล และ

แมลงไปรบกวนผูอ้ืน่ แต่ไมค่วรให้อยู่ห่างไกลมาก จนเป็นอปุสรรคต่อการคมนาคมขนเพือ่จำ�หนา่ยผลผลติ

หรือปัจจัยในการผลิต

3. บริเวณที่ใช้เลี้ยงสัตว์จะต้องพื้นที่กว้างขวาง และสามารถวางแผนเพื่อขยายได้ในอนาคต 

4. ทิศทางของการต้ังโรงเรือนควรคำ�นึงถึงทิศทางลมและทิศทางของดวงตะวัน กล่าวคือ ไม่ควร

ก่อสร้างโรงเรือนขวางดวงตะวัน และต้องรู้จักทิศลมเพื่อป้องกันลมพัดเข้าโรงเรือนแรงเกินไป

5. ต้องมนี้ำ�เพยีงพอ เพราะน้ำ�เป็นปัจจยัท่ีสำ�คญัในการเลีย้งสตัว์ ทัง้ในการบรโิภค อาบ ลา้งอปุกรณ์

และทำ�ความสะอาดโรงเรือนเลี้ยงสุกร

6. ควรมีการคมนาคมและขนส่งที่สะดวก สามารถส่งผลผลิตไปตลาดได้อย่างสะดวกรวดเร็ว

7. ไม่ควรเลือกที่ตั้งเป็นสถานที่ที่เคยมีโรคระบาดมาก่อน 

8. ควรเลือกที่ตั้งฟาร์มอยู่ห่างจากโรงฆ่าสัตว์ และตลาดนัดค้าสัตว์ อย่างน้อย 500 เมตร
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2. รูปแบบของโรงเรือนเลี้ยงสุกร
ลกัษณะของโรงเรือนเลีย้งสตัว์ของประเทศไทย ควรมลีกัษณะเปน็โรงเรือนเปิดฝาผนงัโลง่ท้ัง 4 ด้าน 

เพื่อช่วยในการระบายอากาศ ชายคาโรงเรือนควรยื่นออกมาอย่างน้อยข้างละ 1.5 เมตร เพื่อลดความ

ร้อนจากไอแดดและละอองฝน และชายคาควรสูงจากพื้นอย่างน้อย 2.2 เมตร เพื่อการระบายอากาศที่

ดีและถ้ามีโรงเรือนหลายหลังควรตั้งห่างกันอย่างน้อย 20-25 เมตร เพื่อการถ่ายเทอากาศและป้องกัน

โรคระบาด รูปแบบของโรงเรือนจำ�แนกตามรูปทรงออกได้ตามภาพที่ 1.1 ดังนี้

1. โรงเรอืนแบบเพงิหมาแหงน โรงเรอืนแบบนีส้รา้งง่าย ราคาก่อสรา้งถูก แต่มข้ีอเสยี คือ แสงแดด

จะส่องมากเกินไปในฤดูร้อน ทำ�ให้อุณหภูมิภายในโรงเรือนสูง ในฤดูฝนน้ำ�ฝนจะสาดเข้าไปในโรงเรือนได้

ง่าย ทำ�ให้ภายในโรงเรือนชื้นแฉะ ข้อเสียอีกอย่างหนึ่ง หากมุงหลังคาด้วยหญ้าคา แฝก และจาก จะ

ตอ้งให้มคีวามลาดเอยีงของหลงัคาในระดับลาดชันมาก เพือ่ให้น้ำ�ฝนไหลจากหัวคอกไปทา้ยคอกไดส้ะดวก 

มิฉะนั้นจะทำ�ให้น้ำ�ฝนรั่วลงในตัวโรงเรือน

2. โรงเรือนแบบเพิงหมาแหงนกลาย จะเสียค่าใช้จ่ายเพิ่มข้ึนกว่าแบบเพิงหมาแหงน แต่มีข้อดี 

สามารถใช้บังแดดป้องกันฝนสาดได้ดีขึ้น

3. โรงเรือนแบบหน้าจั่ว ราคาก่อสร้างจะสูงกว่าแบบแรกแต่ดีกว่ามากในด้านป้องกันแสงแดดและ

ฝนสาด โรงเรือนแบบนี้ถ้าสร้างสูงจะดี เนื่องจากอากาศภายในโรงเรือนจะเย็นสบาย แต่ถ้าสร้างต่ำ�หรือ

เตี้ยเกินไป จะทำ�ให้อากาศภายในโดยเฉพาะตอนบ่ายร้อนอบอ้าว เพราะไม่มีช่องระบายอากาศออกด้าน

บนของหลังคา

4. โรงเรอืนแบบจ่ัวสองชัน้ เป็นแบบทีน่ยิมสรา้งกันท่ัวไป มคีวามปลอดภยัจากแสงแดดและฝนมาก 

อากาศภายในโรงเรือนมีการระบายถ่ายเทได้ดี แต่ราคาค่าก่อสร้างจะสูงกว่าสามแบบแรก แต่ก็นับว่าคุ้ม

ค่า ข้อแนะนำ�ก็คือ ตรงจั่วบนสุดควรมีปีกหลังคายื่นยาวลงมาพอสมควร ทั้งนี้เพื่อป้องกันฝนสาดเข้าใน

ช่องจัว่ ในกรณทีีฝ่นตกแรงทำ�ให้คอกภายในช้ืนแฉะ โดยเฉพาะลกูสกุรจะเจบ็ป่วย เนือ่งจากฝนสาดและ

ทำ�ให้อากาศภายในโรงเรือนมีความชื้นสูง
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5. โรงเรือนแบบจั่วสองชั้นกลาย มีคุณสมบัติคล้ายๆ กับจั่วสองช้ัน หลังคาโรงเรือนแบบนี้เพื่อ

ต้องการขยายเนื้อท่ีในโรงเรือนให้กว้างมากข้ึน และจะดีในด้านการป้องกันฝนสาดเข้าในช่องจั่วของโรง

เรือน

3. วัสดุที่ใช้ทำ�หลังคาโรงเรือนเลี้ยงสุกร
1.	จากหรือแฝกหรือตอง เป็นวัสดุมุงหลังคาราคาถูก อากาศภายในโรงเรือนจะไม่ร้อนอบอ้าว แต่

มีอายุการใช้งานสั้น และควรระมัดระวังเรื่องไฟ

2.	สงักะส ีมรีาคาถูกกว่าหลงัคากระเบ้ือง แต่ภายในโรงเรอืนก็จะร้อนกว่า ดังนัน้ถ้าใช้หลงัคาสงักะสี

ควรสร้างโรงเรือนให้สูงกว่าปกติ 2 - 3 เมตร ต้องการโครงสร้างที่รับน้ำ�หนักขนาดปานกลาง

3.	เหล็กรีดลอนหรือเมทัลชีท มีราคาถูกกว่าสังกะสี แต่มีคุณสมบัติเช่นเดียวกับสังกะสี แต่มีความ

ทนทานน้อยกว่าโดยเฉพาะต่อลมกระโชกแรงหรือพายุ มีน้ำ�หนักเบากว่าสังกะสีจึงไม่ต้องการโครงสร้าง

รับน้ำ�หนักมาก

4.	กระเบื้อง มีอายุการใช้งานยาวนาน มีราคาแพง และน้ำ�หนักมาก ดังนั้นจึงต้องใช้โครงสร้างที่

รับน้ำ�หนักเป็นอย่างดีทำ�ให้มีค่าใช้จ่ายในการก่อสร้างมาก

สำ�หรับพื้นคอก หากเป็นการเลี้ยงชั่วคราวอาจอนุโลมใช้คอกพื้นดินบดอัด แต่หากเลี้ยงหลายรุ่นควร

ปรับปรุงคอกเป็นคอกพื้นคอนกรีต เพื่อง่ายต่อการทำ�ความสะอาดมูล และฆ่าเชื้อโรค

4. ขนาดพื้นที่ของคอกตามชนิดของสุกร
4.1 โรงเรือนเลี้ยงสุกรพื้นคอกแบบคอนกรีต โรงเรือนชนิดประเภทนี้เกษตรกรส่วนมากนิยมใช้ 

เนื่องจากแข็งแรงทนทาน ลงทุนก่อสร้างเพียงครั้งเดียว พื้นคอกแห้งและทำ�ความสะอาดได้ง่าย

1.	โรงเรือนสุกรพันธุ์ มีคอกพ่อพันธุ์ แม่พันธุ์ท้องว่าง แม่พันธุ์อุ้มท้อง และคอกคลอด 

ภาพที่ 1.1 แสดงลักษณะของโรงเรือนเลี้ยงสุกรแบบต่างๆ
	 ที่มา : กรมปศุสัตว์
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(1)	คอกพ่อพันธุ์ขนาด 2x2.2 เมตร สูง 1.2 เมตร

(2)	คอกแม่พันธุ์อุ้มท้องว่างขนาด 0.6x2.2 เมตร สูง 1 เมตร

(3)	คอกคลอด ขนาด 2x2.2 เมตร สูง 1 เมตร (ซองแม่คลอดขนาด 0.6x2.2 เมตร สูง 1 เมตรที่

เหลือจะเป็นบริเวณสำ�หรับลูกสุกร)

(4)	สำ�หรับเกษตรกรรายย่อย คอกแม่พันธุ์ที่เหมาะสม ควรมีขนาด 1.5x2.0 เมตร สามารถใช้เป็น

คอกเลี้ยงเดี่ยว และใช้เป็นคอกคลอดได้ด้วย ถ้าใช้เป็นคอกคลอดให้ทำ�ซองไม้ขนาดกว้าง 60 เซนติเมตร 

ยาว 2 เมตร ให้แม่สุกรอยู่ในซองคลอด ส่วนลูกสุกรปล่อยอยู่รอบๆ ซองคลอด (ภายในคอกคลอด)

2.	โรงเรือนสุกรเล็กและสุกรรุ่น 

(1)	 คอกสุกรเล็ก (ลูกสุกรหย่านมหรือน้ำ�หนักประมาณ 6-20 กิโลกรัม) ขนาด 1.5x2.0 เมตร สูง 

0.8 เมตร

(2) 	คอกสุกรรุ่น (สุกรขนาด 20-35 กิโลกรัม) ขนาด 2x3 เมตร สูง 1 เมตร

3.	โรงเรือนสุกรขุน

	 คอกสุกรขุนควรสร้างให้มีความแข็งแรงเนื่องจากสุกรจะเร่ิมมีขนาดใหญ่และกำ�ลังมากข้ึน พื้น

เป็นคอนกรีต ขนาดคอก 4x3.5 เมตร ผนังกั้นคอกสูง 1-1.5 เมตร เลี้ยงสุกรขนาด 60-100 กิโลกรัม 

ได้ 8-10 ตัว โดยสุกรต้องการพื้นที่ต่อตัวประมาณ 1.0-1.2 ตารางเมตรต่อตัว ก็อกน้ำ�สูงจากพื้นคอก

ประมาณ 50 เซนติเมตร

4.2 โรงเรือนเลี้ยงสุกรแบบพื้นหลุม โรงเรือนชนิดต้องมีการก่อกำ�แพงแบบยกขึ้นจากพื้น หรือขุด

ลงไปในพื้นราว 0.80–1.00 เมตร (หมูหลุม) เพื่อไม่ให้วัสดุรองพื้นไหลออกจากพื้นคอก โรงเรือนชนิดนี้

ต้องมีการเติมวัสดุหรือเปลี่ยนวัสดุรองพื้นทุกๆ 3–6 เดือน และมีการราดจุลินทรีย์ท้องถิ่น (indigenous 

microorganisms, IMO) ที่พื้นหลุมทุก 2-4 สัปดาห์ โดยเกษตรกรสามารถจำ�หน่ายพื้นคอกปุ๋ยหมูหลุม

เป็นรายได้เสริม นอกจากนี้การเลี้ยงหมูประเภทนี้ใช้น้ำ�น้อยเนื่องจากไม่ต้องล้างคอก มีปัญหาเรื่องแมลง

รบกวนน้อย

1. สำ�หรับการเลี้ยงสุกรหลุมหากเลี้ยงแบบถาวร โรงเรือนควรจะสร้างให้มั่นคงแข็งแรง โดยในส่วน

พื้นคอกควรเป็นพื้นดินบดอัด และก่ออิฐบล็อกขึ้นมา ประมาณ 80 เซนติเมตร และอีก 40 เซนติเมตร

เป็นอิฐบล็อกแบบมีช่องระบายอากาศ หรือแผงเหล็ก ดังแสดงในภาพที่ 1.3 ขนาดคอกควรมีขนาด 4x4 

เมตร ในส่วนของก็อกน้ำ�ควรยื่นออกไปด้านนอก เพื่อไม่ให้น้ำ�หกเลอะวัสดุรองพื้นภายในคอก 

2. คอกของสุกรหลุมสามารถออกแบบสร้างได้ 2 แบบคือ รูปแบบที่ 1 คือ ขุดลงไปในพื้นโดยขุด

ลึกประมาณ 1-1.2 เมตร รูปแบบที่ 2 คือ ยกคอกสูงขึ้นประมาณ 1-1.2 เมตร ดังแสดงในภาพที่ 1.2 

และ 1.3 ซ่ึงจะเห็นว่าเลือกวิธีการออกแบบคอกสุกรหลุมแบบที่ 2 ในการก่อสร้างคอก จะประหยัด

ค่าแรงงานเพราะไม่ต้องขุดหลุม

3. สำ�หรับวัสดุรองพื้นคอก ควรเป็นวัสดุที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น อาทิ แกลบข้าว แกลบกาแฟ ขี้เลื่อย 

ใบไม้ นำ�มาผสมกับถ่านไม้ทุบละเอียด เกลือ และรดด้วยเชื้อราขาว โดยความสูงของวัสดุรองพื้นต้องมี

ความสูงหรือลึกลงไปไม่น้อยกว่า 45 เซนติเมตร และต้องมีการใช้น้ำ�หมักชีวภาพหรือเชื้อราขาวรดทุกๆ 

2-4 สัปดาห์ หรือหากทุกสัปดาห์ได้จักยิ่งดี  
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4. สำ�หรับการเตรียมวัสดุรองพื้นคอก ควรทำ�เป็นชั้นๆ โดยชั้นล่างสุดใช้วัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร

ที่หาได้ท้องถิ่นเป็นปริมาณมากเติมลงไป และสลับชั้นระหว่างชั้นของถ่านไม้ทุบละเอียด เกลือเม็ด และ

รดเชื้อราขาวสลับไป (ภาพที่ 1.4) และค่อยเติมวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรให้ครบ ความสูงไม่ควรน้อย

กว่า 45 เซนติเมตร ระดับที่เหมาะประมาณ 60 เซนติเมตรเผื่อยุบตัวลง และเมื่อเลี้ยงไปซักพักมีการ

ยุบตัวลงของวัสดุก็หมั่นเติมวัสดุเพิ่มเข้าไป แต่ที่สำ�คัญคือต้องรดเชื้อราขาวอย่างน้อยทุกๆ 2 สัปดาห์

ภาพที่ 1.2 แสดงลักษณะการออกแบบคอกสุกรหลุมแบบขุดลงพื้น
	 ที่มา : รวมพลคนเลี้ยงหมูหลุม ครั้งที่ 3

ภาพที่ 1.3 แสดงลักษณะการออกแบบคอกสุกรหลุมแบบยกขึ้นจากพื้น
	 ที่มา : สุพจน ์สิงโตศร ี– ฟาร์มหมูหลุม บ้านดอนแร่	
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การจัดการโรงเรือนในระหว่างการเลี้ยง

เล้าคลอด

1. เมื่อย้ายแม่สุกรและลูกออกไปแล้ว ให้ล้างคอกให้สะอาด ใช้แปรงขัดเศษขี้หมูที่ตกค้างอยู่ออกให้

หมด ทำ�ความสะอาดบริเวณกรงเหล็ก รางอาหาร ราดหรือฉีดพ่นด้วยน้ำ�ยาฆ่าเชื้อโรค และโรยปูนขาว

ทิ้งไว้อย่างน้อย 7 วัน

2. ก่อนนำ�แม่สุกรเข้าคอกคลอด ให้ล้างปูนขาวออก และราดหรือฉีดพ่นด้วยน้ำ�ยาฆ่าเชื้อทิ้งไว้ 1 วัน

3. คอกคลอดควรเป็นคอกที่อบอุ่น อย่าให้มีลมโกรกมาก หากเป็นช่วงฤดูหนาวมีลมโกรก อากาศเย็น

ควรป้องกันลมโกรกลูกสุกร และเพิ่มความอบอุ่นในคอก

4. การล้างคอกควรระวังไม่ให้น้ำ�ล้างคอกกระเด็นไปยังคอกที่ทำ�ความสะอาดฆ่าเชื้อโรคแล้ว เพราะ

จะทำ�ให้คอกนั้นมีการปนเปื้อนจากเชื้อโรคอีกครั้ง และส่งผลไปสู่แม่สุกรที่นำ�เข้ามาคลอด

5. หมัน่ดูแลเก็บมลูแมส่กุรอย่างสม่ำ�เสมอ อย่าให้แมห่รอืลกูสกุรนอนทบั เนือ่งจากจะสง่ผลต่อสขุภาพ

ของแม่และลูกสุกร เช่น เต้านมอักเสบ มดลูกอักเสบ ท้องเสีย เป็นต้น

เล้าอนุบาล

1. หลังจากนำ�สุกรอนุบาลออกไปแล้ว ให้ล้างคอกให้สะอาด ใช้แปรงขัดขี้หมูบริเวณพื้น และผนัง

คอกออกให้หมด ราดหรือฉีดพ่นด้วยน้ำ�ยาฆ่าเชื้อโรค และโรยปูนขาวทิ้งไว้อย่างน้อย 7 วัน

2. ก่อนนำ�สุกรอนุบาลชุดใหม่ลงมา ให้ล้างปูนขาวออกให้หมด และราดหรือฉีดพ่นด้วยน้ำ�ยาฆ่าเชื้อ

ทิ้งไว้ 1 วัน

3. คอกอนุบาลไม่ควรมีลมโกรก เพราะจะทำ�ให้ลูกสุกรเจ็บป่วยได้ง่าย

คอกพ่อแม่พันธุ์ และคอกสุกรทดสอบพันธุ์

1.	 ล้างคอกพ่อแม่พันธุ์อย่างน้อยสัปดาห์ละสองครั้ง เพื่อลดความสกปรกที่เกิดจากมูลสุกร

2.	 ล้างใต้ถุนโรงเรือนอย่างน้อยสัปดาห์ละครั้ง เพื่อลดการสะสมของมูลสุกรใต้ถุนโรงเรือน ซึ่งจะ

ทำ�ให้เกิดแก๊สแอมโมเนีย และแก๊สของเสียที่ส่งผลต่อสุขภาพของสุกรและคนเลี้ยงที่อยู่บนโรงเรือน

3.	 กวาดมูลบนพื้นคอกให้สะอาดทุกวัน เพื่อไม่ให้มีความสกปรก เกิดการหมักหมม และส่งผลเสีย

ต่อสุขภาพสุกร

ภาพที่ 1.4 แสดงการเรียงของชั้นของวัสดุรองพื้นหลุม
	 ที่มา : ณัฐวุฒ ิ(2562)
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บทที่ 2
อาหาร
และการให้อาหาร

การเลี้ยงสุกรในประเทศไทยแต่เดิมจะเลี้ยงสุกรพื้นเมือง จนในปี พ.ศ. 2505 กรมปศุสัตว์นำ�เข้า

สุกรพันธ์ุจากประเทศอังกฤษมาเพื่อการขยายพันธุ์และจำ�หน่ายให้เกษตรกรเพื่อผลิตสุกร สุกรลูกผสมมี

การเจริญเตบิโตและคุณภาพซากดีข้ึน ตอ่มาภาคเอกชนได้นำ�เข้าสายพนัธุจ์ากต่างประเทศเพิม่ข้ึน จนถึง

ปัจจบัุน สกุรเปน็สตัวท์ีเ่จรญิเตบิโตเรว็มาก เป็นผลจากการพฒันาสายพนัธ์ุของภาครัฐและภาคเอกชนใน

ประเทศไทย ทำ�ให้อัตราการเจริญเติบโต ประสิทธิภาพการใช้อาหาร และคุณภาพซากดีกว่าสุกรในอดีต 

ต้นทุนในการเลี้ยงสุกรส่วนใหญ่เป็นค่าอาหารสัตว์ สูงถึงร้อยละ 60–70 ของต้นทุนการผลิตทั้งหมด ดัง

นัน้ ผูเ้ลีย้งจำ�เป็นต้องมคีวามรู้เร่ืองความตอ้งการอาหารของสกุร และมกีารจดัการให้อาหารสกุรอย่างถูก

ต้องเหมาะสมกับสภาพในแต่ละท้องถิ่น เพื่อให้การให้อาหารสุกรมีประสิทธิภาพสูงสุด เป็นการลดต้นทุน

การผลิตสุกร และทำ�ให้ได้กำ�ไรสูงขึ้น

1. ระบบย่อยอาหารของสุกร
สกุรสามารถเจรญิเติบโตได้อย่างรวดเรว็และมปีระสทิธภิาพ สกุรต้องได้รบัอาหารทีม่พีลงังานสงูแต่มี

เย่ือใยต่ำ� นอกจากนัน้สกุรยังเป็นสตัว์กระเพาะเดีย่ว ระบบทางเดนิอาหารมหีนา้ท่ีในการย่อยสลายโภชนะ

ตา่งๆ ในอาหารให้มขีนาดเลก็ลงจนสามารถดูดซึมเข้าไปในร่างกาย ดังนัน้อาหารสกุรจงึควรมโีภชนะตา่งๆ 

ในอาหารที่ย่อยและสามารถดูดซึมได้ง่าย อาหารมีเยื่อใยหรือกากต่ำ� 

2. ความสำ�คัญของอาหารสัตว์
การให้อาหารสัตว์ต้องมีสารอาหารท่ีสมดุล ซ่ึงประกอบด้วยโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เย่ือใย 

วิตามิน แร่ธาตุที่จำ�เป็น การได้รับสารอาหารที่เหมาะสมและครบถ้วนจะช่วยให้สัตว์สามารถดำ�รงชีวิต

อย่างปกติ มีการเจริญเติบโต การสืบพันธุ์ และสร้างภูมิคุ้มกันโรคที่ดีเพื่อป้องกันจากโรคระบาด ส่งผล

ให้เกษตรกรมีผลผลิตและรายได้สูงขึ้น ดังนั้นในการเลี้ยงสัตว์เกษตรกรต้องคำ�นึงถึงว่าสัตว์ควรได้รับสาร

อาหารครบถ้วนตรงกับความต้องการของสัตว์ในแต่ละสายพันธุ์ 
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อาหาร
และการให้อาหาร

ความสำ�คัญของอาหารสัตว์ พอสรุปถึงประโยชน์ในด้านต่างๆ ได้ดังนี้ 

- อัตราการเจริญเติบโต อาหารสัตว์คุณภาพดีและมีสารอาหารครบถ้วน ส่งผลให้สัตว์มีการเจริญ

เติบโตได้สูงสุดตามศักยภาพของสายพันธุ์ ลดการใช้ทรัพยากรในฟาร์ม ส่งผลให้ลดค่าใช้จ่ายและมีกำ�ไร

เพิ่มขึ้น 

- ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหาร เป็นการวัดประสิทธิภาพในการเปลี่ยนอาหารที่สัตว์ได้รับเป็น

ผลผลิตที่ต้องการได้ เช่น เนื้อการวัดประสิทธิภาพการใช้อาหารในการเลี้ยงสัตว์นิยมใช้อย่างแพร่หลาย

และมกีารกำ�หนดเป็นเกณฑ์มาตรฐาน อย่างไรก็ตาม ประสทิธิภาพการเปลีย่นอาหารของสตัว์จะแตกต่าง

กันไปข้ึนอยู่กับพนัธ์ุ อาหารและการจดัการ ประสทิธภิาพการเปลีย่นอาหารทีเ่หมาะสมจะช่วยในการตรวจ

สอบและวิเคราะห์ข้อมูล เพื่อลดความเสี่ยงการดำ�เนินการอย่างทันท่วงที  

- ระบบภูมิคุ้มกันโรค อาหารคุณภาพดีส่งผลให้สัตว์ได้รับสารอาหาร ได้แก่ พลังงาน กรดอะมิโน 

วิตามิน และแร่ธาตุ อย่างสมดุลครบถ้วน ส่งผลโดยตรงต่อระบบการสร้างภูมิคุ้มกันในตัวสัตว์ทำ�ให้สัตว์

ไม่เจ็บป่วยง่าย

- สมรรถนะภาพการสืบพันธุ์ สารอาหารที่ครบถ้วนจากอาหารจะส่งผลต่อระบบสืบพันธุ์ เช่น การ

พัฒนาของตัวอ่อน อัตราการผสมติดดีขึ้น

- ผลผลิตและคุณภาพ อาหารที่มีสารอาหารครบถ้วนจะส่งผลดีต่อผลผลิตสัตว์ ให้มีผลผลิตเป็นไป

ตามสายพันธุ์หรือพันธุกรรมที่คัดเลือกมา ได้แก่ ปริมาณเนื้อ และส่งผลต่อคุณภาพของผลผลิต ได้แก่ 

ลักษณะซาก	

- ต้นทุนการให้อาหารสัตว์ ได้รับการยอมรับว่าเป็นต้นทุนหลักและมีสัดส่วนสูงถึงร้อยละ 60-70 

ของการผลิตสัตว์ทั้งหมด ซ่ึงส่งผลกระทบโดยตรงต่อผลผลิตและคุณภาพเนื้อที่ผลิตได้ นอกจากนี้การ

ให้อาหารมากเกินความต้องการสัตว์ก็จะขับออกทางมูล ซึ่งนอกจากสิ้นเปลืองแล้วยังส่งผลกระทบต่อสิ่ง

แวดล้อมอีกด้วย 
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3. ความต้องการสารอาหาร
การเลี้ยงสัตว์ให้สามารถแสดงศักยภาพทางพันธุกรรมที่มีอยู่ออกมาได้อย่างเต็มที่ อาหารนับว่าเป็น

ปัจจัยที่สำ�คัญท่ีสุด ดังนั้น ถ้าเกษตรกรสามารถให้อาหารได้ตรงตามความต้องการ และมีการจัดการ

อาหารและการให้อาหารอย่างมปีระสทิธิภาพเพือ่ลดการสญูเสยีเนือ่งจากการตกหลน่ จะช่วยให้เกษตรกร

มีโอกาสในการทำ�กำ�ไรจากการเลี้ยงมากขึ้น 

ความต้องการสารอาหารขึ้นอยู่กับชนิด พันธุ์ เพศ อายุ และการให้ผลผลิต ควรเลือกสูตรอาหารที่

มสีารอาหารตรงกับความตอ้งการของสตัว์ในแตล่ะระยะการเจรญิเติบโต สารอาหารทีส่ตัว์ต้องการ แบ่ง

ออก 5 ประเภท ได้แก่ พลังงาน โปรตีน แร่ธาตุ วิตามิน และน้ำ� 

1. พลังงาน ได้จากคาร์โบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีน เป็นสารอาหารที่ให้พลังงานแก่ร่างกายในการ

ดำ�รงชีพและให้ผลผลติ คาร์โบไฮเดรตมกีารสะสมในรา่งกายโดยอยู่ในรปูของไกลโคเจน กรณทีีเ่หลอืจะถูก

เปลีย่นไปเป็นไขมนัสะสมในเนือ้เย่ือและนำ�ไปใช้เมือ่ขาดแคลน สว่นไขมนัให้พลงังานสงูกว่าคาร์โบไฮเดรต 

2.25 เทา่ ไขมนัสะสมไว้ในเนือ้เย่ือเป็นแหลง่ของพลงังานและฉนวนกันความร้อนให้แก่ร่างกาย นอกจาก

นี้ ยังเป็นแหล่งของกรดไขมันที่จำ�เป็น เช่น กรดไขมันชนิดโอเมก้า 3 และกรดไขมันชนิดโอเมก้า 6 

2. โปรตีน เป็นสารอาหารที่เป็นส่วนประกอบของทุกเซลล์ในร่างกาย ได้แก่ กล้ามเนื้อ กระดูก ขน 

เล็บ และเนื้อเยื่อของอวัยวะต่างๆ ช่วยในการเจริญเติบโตและซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของร่างกาย และ

ยังเป็นสว่นประกอบของเลอืด เอนไซม ์ฮอรโ์มน และภมูคุ้ิมกันโรค สารอาหารโปรตนีสามารถให้พลงังาน

ได้เทียบเท่ากับคาร์โบไฮเดรต คุณภาพของโปรตีนข้ึนอยู่กับชนิดและสัดส่วนของกรดอะมิโนที่เป็นส่วน

ประกอบของโปรตีน อาหารที่เป็นแหล่งของโปรตีนแบ่งเป็น แหล่งโปรตีนจากสัตว์ ได้แก่ ปลาป่น เนื้อ

ป่น เนื้อและกระดูกป่น ขนไก่ป่น และแหล่งโปรตีนจากพืช ได้แก่ กากถั่วเหลือง ถั่วเหลืองไขมันเต็ม 

กากดีดีจีเอส กากเมล็ดทานตะวัน กากเนื้อในเมล็ดปาล์ม และใบประถินป่น เป็นต้น

วัตถุดิบที่ให้โปรตีนแต่ละชนิดมีคุณค่าทางโภชนะและมีข้อจำ�กัดในการใช้แตกต่างกันไป ในการให้

อาหารสัตว์จำ�เป็นต้องให้สัตว์ได้ปริมาณกรดอะมิโนที่เพียงพอและเหมาะสม การขาดกรดอะมิโนหรือไม่

สมดุลส่งผลให้สัตว์เจริญเติบโตช้าลงและประสิทธิภาพการให้ผลผลิตลดลง 

กรดอะมิโนแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ กรดอะมิโนที่จำ�เป็น คือ กรดอะมิโนที่สัตว์ไม่สามารถ

สังเคราะห์ได้เองหรือสังเคราะห์ได้น้อย ไม่เพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย ได้แก่ ไลซีน เมธไทโอ

นีน ทรีโอนีน ทริปโทแฟน อาร์จินีน ไอโซลิวซีน ลิวซีน ฮีสทีดีน และฟินิลอะลานีน ส่วนกรดอะมิโนที่

ไม่จำ�เป็น คือ กรดอะมิโนที่สัตว์สามารถสังเคราะห์ได้เองประกอบด้วยอะลานีน กรดแอสปาติก แอสปา

ราจีน ซีสเตอีน กรดกลูตามิก กลูตามิน ไกลซีน โพรลีน เซอลีน และไทโรซีน เป็นต้น

3. แร่ธาต ุ เป็นส่วนประกอบของโครงกระดูก กล้ามเนื้อ อวัยวะ และเนื้อเยื่อในร่างกาย เป็นตัว

กระตุน้การทำ�งานของเอนไซมที์เ่ก่ียวข้องกับปฏกิิริยาเคมตีา่งๆ ในร่างกาย (สงักะส ีแมงกานสี ทองแดง) 

ควบคุมระดับความเป็นกรดด่างในร่างกาย (โซเดียม โพแตสเซียม คลอไรด์) ควบคุมการทำ�งานของ

กล้ามเนื้อ โดยแบ่งแร่ธาตุตามความต้องการของสัตว์ได้เป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มแร่ธาตุที่ต้องการมาก 

ได้แก่ โพแทสเซียม คลอรีน โซเดียม แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส และแคลเซียม เป็นองค์ประกอบที่สำ�คัญ

ของร่างกายและระบบไหลเวียนของเหลวของร่างกาย และกลุ่มแร่ธาตุที่ต้องการน้อย ได้แก่ โคบอลท์ 

โครเมียม ทองแดง ฟลูออรีน ฯลฯ มีส่วนสำ�คัญในร่างกายสัตว์โดยเป็นตัวเร่งหรือยับยั้งในกระบวนการ



21อาหารและการให้อาหารสุกร

เมตาบอลซิมึตา่งๆ และยงัเปน็องคป์ระกอบของเลอืด เอนไซมแ์ละฮอรโ์มน การขาดแรธ่าตจุะทำ�ใหส้ตัว์

แสดงอาการผิดปกติไปตามชนิดของแร่ธาตุที่ขาด เช่น การขาดแคลเซียมและฟอสฟอรัส มีผลทำ�ให้เกิด

โรคกระดูกอ่อน เป็นต้น 

4. วิตามิน จำ�เป็นต่อการดำ�รงชีพ การเจริญเติบโต และสืบพันธุ์ วิตามินแบ่งออกเป็น 2 ประเภท 

คือ วิตามินที่ละลายในไขมัน ได้แก่ วิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอี วิตามินเค และวิตามินที่ละลายใน

น้ำ� ได้แก่ วิตามินบีรวม และวิตามินซี แม้ว่าสัตว์ต้องการวิตามินในปริมาณที่น้อยแต่ขาดไม่ได้ เมื่อเกิด

อาการขาดวิตามนิจะทำ�ให้สตัว์แสดงอาการผดิปกติ โดยวิตามนิแต่ละชนดิมหีนา้ทีเ่ฉพาะอย่างไมส่ามารถ

ทดแทนกันได้ ความต้องการวิตามินของสัตว์ขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย เช่น อายุ ขนาดตัว สายพันธุ์ โรค 

สารพิษ สิ่งแวดล้อม การจัดการ เป็นต้น    

5. น้ำ� สัตว์มีความต้องการมากที่สุดเมื่อเทียบกับตัวอื่น เนื่องจากน้ำ�เป็นองค์ประกอบของเซลล์ใน

ร่างกาย เป็นตัวทำ�ละลายสารอาหารท่ีได้รับ ตลอดจนนำ�สารอาหารส่งไปยังเซลล์ต่างๆ และช่วยนำ�

ของเสียออกจากร่างกาย เช่น กรดยูริค อีกทั้งยังช่วยในการรักษาอุณหภูมิของร่างกายให้คงที่ เป็นตัว

กันกระเทือนให้กับระบบประสาทและอวัยวะภายในต่างๆ เป็นส่วนประกอบของสารต่างๆ เช่น เอนไซม์ 

ฮอร์โมน เลือด น้ำ�เหลือง และเมือกต่างๆ ปริมาณน้ำ�ในร่างกายสัตว์ขึ้นอยู่กับอายุและองค์ประกอบของ

ร่างกาย ลูกสัตว์เกิดใหม่มีน้ำ�อยู่สูงถึงร้อยละ 85 และเมื่อสัตว์โตเต็มที่จะมีปริมาณน้ำ�ในสัดส่วนที่ลดลง

เหลือประมาณร้อยละ 55 ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับความต้องการน้ำ�ของสัตว์ ได้แก่ อายุ อัตราการเจริญ

เติบโตหรือให้ผลผลิต อุณหภูมิ และความชื้นรอบตัว ดังนั้น จึงต้องมีน้ำ�สะอาดให้สัตว์ตลอดเวลา   

4. วัตถุดิบอาหารสัตว์
อาหารที่ใช้เลี้ยงสุกรโดยทั่วไปจะประกอบไปด้วยสารอาหารต่างๆ ได้แก่ พลังงาน (แป้ง ไขมัน) 

โปรตนี วิตามนิ และแร่ธาตุในปริมาณท่ีเพยีงพอตอ่การเจริญเติบโต ซ่ึงสารอาหารเหลา่นีไ้ดม้าจากวัตถุดบิ

อาหารสตัว์ชนดิต่างๆ ท่ีนำ�มาประกอบเป็นสตูรอาหารสตัว ์ในวัตถุดิบอาหารสตัว์แตล่ะชนดิมอีงคป์ระกอบ

ของสารอาหารมากน้อยแตกต่างกันไป ดังนั้นการเลือกชนิดวัตถุดิบ การทราบองค์ประกอบทางเคมีของ

วัตถุดิบแต่ละชนิด ตลอดจนข้อดี ข้อเสีย และข้อจำ�กัดของวัตถุดิบจะช่วยให้สามารถเลือกใช้วัตถุดิบและ

กำ�หนดปริมาณการใช้ได้อย่างเหมาะสมไม่ก่อให้เกิดผลเสียต่อสัตว์ และกำ�หนดปริมาณการใช้ได้อย่างมี

ประสิทธิภาพจะช่วยลดต้นทุนค่าอาหาร ขณะเดียวกันก็ช่วยลดการสูญเสียสารอาหารส่วนเกินที่ออกมา

ในมูลได้ ซึ่งจะส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมอีกด้วย 

วัตถุดิบอาหารสัตว์ พอแบ่งตามปริมาณสารอาหารหรือสารอาหารท่ีมีอยู่มากในวัตถุดิบอาหารสัตว์

เป็น 4 ประเภท ได้แก่ วัตถุดิบแหล่งพลังงาน วัตถุดิบแหล่งโปรตีน วัตถุดิบแหล่งวิตามิน แร่ธาตุและ

กรดอะมิโนสังเคราะห์ และวัตถุที่เติมในอาหาร 

1.วัตถุดิบอาหารพลังงาน แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ วัตถุดิบในกลุ่มธัญพืชและพืชหัว ซึ่ง

ประกอบด้วยแป้งหรือคาร์โบไฮเดรตเป็นหลัก และวัตถุดิบในกลุ่มไขมันซ่ึงให้พลังงานที่สูงกว่าแต่ใช้ใน

ปริมาณที่น้อย 
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1.1 วัตถุดิบประเภทธัญพืชและพืชหัว 

1.1.1 ปลายข้าว 

คุณสมบัติ ให้พลังงานสูง มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 3,490 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม 

- มีโปรตีนร้อยละ 6.5-8.0 ไขมันร้อยละ 0.9 และเยื่อใยร้อยละ 1 

- ปลายข้าวให้พลังงานใกล้เคียงกับข้าวโพดและข้าวฟ่าง สามารถเก็บไว้ได้นานโดยไม่เหม็นหืน    

การใช้เลี้ยงสัตว์และข้อจำ�กัด

- สามารถใช้ได้ในสูตรอาหารสุกรโดยไม่มีข้อจำ�กัด 

- ปลายข้าวมีระดับไขมันต่ำ� จึงควรใช้ร่วมกับรำ�ละเอียด หรือน้ำ�มันรำ�ข้าวในสูตรอาหาร 

ข้อแนะนำ�ในการใช้ 

- ควรเลือกใช้ปลายข้าวที่มีขนาดเม็ดเล็ก เพราะสัตว์จะย่อยได้ดีกว่าปลายข้าวที่มีเม็ดขนาดใหญ่ แต่

ถ้าไม่สามารถเลือกได้ก็ควรนำ�มาบดให้มีขนาดเล็กลงก่อนนำ�ไปใช้

1.1.2 รำ�ละเอียด	

คุณสมบัติ มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 2,840 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม 

- มีโปรตีนร้อยละ 12 ไขมันร้อยละ 12 และเยื่อใยร้อยละ 11

การใช้เลี้ยงสัตว์และข้อจำ�กัด

- สามารถใช้ได้ในสูตรอาหารได้ไม่เกินร้อยละ 30 และใช้ร่วมกับปลายข้าว ข้าวโพด ข้าวฟ่าง หรือ

มันสำ�ปะหลัง 

- ในรำ�ข้าวมีปริมาณของไขมันค่อนข้างสูงทำ�ให้เกิดปัญหาเรื่องการหืนและไม่สามารถเก็บได้นาน

- มีความผันแปรของของคุณค่าทางอาหารโดยเฉพาะปริมาณไขมันและปริมาณเยื่อใย 

ข้อแนะนำ�ในการใช้ 

- ควรใช้รำ�ละเอียดที่ใหม่ มีกลิ่นหอม ไม่จับตัวเป็นก้อน    

- รำ�ข้าวที่ได้จากสีข้าวเก่ามีความชื้นต่ำ�กว่าเก็บได้นานกว่า รำ�ข้าวใหม่ ความชื้นสูงทำ�ให้เกิดเชื้อรา

ขึ้นง่าย และเหม็นหืนเร็ว ส่วนรำ�ข้าวนาปรัง อาจมีสารตกค้างจากยาฆ่าแมลงปะปนมาด้วย 

ภาพที่ 2.1 ปลายข้าว
แหล่งที่มา https://nutrition.dld.go.th/nutrition/images/lab/broken%20rice.jpg
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1.1.3 รำ�สกัดน้ำ�มัน 

คุณสมบัติ มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 2,732 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม 

- มีโปรตีนร้อยละ 13.9 ไขมันร้อยละ 6.6 และเยื่อใยร้อยละ 13

- มีกรดไขมันไม่อิ่มตัว หรือ กรดไขมันดี และเป็นแหล่งพลังงานในอาหาร เป็นแหล่งของเยื่อใยช่วย

ในระบบย่อยอาหาร แต่ควรควบคุมไม่ให้สูงเกินไปในอาหารสุกรเล็ก

การใช้เลี้ยงสัตว์และข้อจำ�กัด

- สามารถใช้ได้ในสูตรอาหารสุกรเล็กในระดับร้อยละ 5-10 สุกรรุ่นหรือสุกรขุนในระดับร้อยละ 15-

20 ส่วนในสุกรแม่พันธุ์ เพื่อควบคุมน้ำ�หนักและเสริมพลังงานควรใช้ในระดับร้อยละ 10-15  

- ควรมีการปรับสมดุลของโภชนะ โดยใช้ร่วมกับแหล่งโปรตีนคุณภาพสูง เช่น กากถั่วเหลือง เพื่อ

ชดเชยกรดอะมิโนที่จำ�เป็น (ไลชีน เมธไทโอนีน)    

ข้อแนะนำ�ในการใช้ 

- ควรใช้รำ�สกัดที่ใหม่ ไม่มีกลิ่นเหม็นหืน

- รำ�สกัดน้ำ�มันมีไขมันน้อยจะมีลักษณะเป็นฝุ่นและฟ่ามมาก ซึ่งจะไปรบกวนการกินอาหารของสัตว์

ทำ�ให้สัตว์กินอาหารได้น้อยลง กินน้ำ�มากข้ึน ประสิทธิภาพการย่อยอาหารลดลง ส่งผลกระทบต่อการ

เจรญิเติบโตและให้ผลผลติของสตัว์ ดังนัน้ กรณมีคีวามจำ�เปน็ต้องลดการเป็นฝุน่ของอาหารด้วยการเสรมิ

น้ำ�มันพืชในสูตรอาหาร ประมาณร้อยละ 2-4  

- การเสริมเอนไซม์ในรำ�สกัดน้ำ�มัน ได้แก่ ไฟเตส (phytase) เพื่อย่อยไฟเตท ปลดปล่อยฟอสฟอรัส 

และสารอาหารอืน่ๆ ทีจ่บัตวักับไฟเตท หรอืการใช้เอนไซมใ์นกลุม่ทีย่่อยโพลแีซคคาไรดท์ีไ่มใ่ช้แปง้ (NSP) 

ในผนังเซลล์ของพืช เช่น เบตากลูคาเนส (beta-glucanase) ไซลาเนส (Xylanase) และแมนนาเนส 

(mannanase) จะส่งผลให้การใช้ประโยชน์ของสัตว์ดีขึ้น 

1.1.4 ข้าวโพด 

คุณสมบัติ ให้พลังงานสูง มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 3,320 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม 

- มีโปรตีนร้อยละ 7.5-8.4 ไขมันร้อยละ 4 และเยื่อใยร้อยละ 2.5

- มีกรดอะมิโนที่จำ�เป็นค่อนข้างต่ำ� โดยเฉพาะอย่างยิ่งไลซีน (lysine) ทริปโทแฟน (tryptophan) 

- มีแร่ธาตุแคลเซียมในระดับต่ำ�แต่มีแร่ธาตุฟอสฟอรัสค่อนข้างสูง 

- ข้าวโพดเมล็ดสีเหลือง มีสารสีแซนโทฟิลล์ (xanthophylls) เป็นรงค์วัตถุสีเหลืองที่สามารถให้สาร

สีกับสัตว์ที่กิน   

การใช้เลี้ยงสัตว์และข้อจำ�กัด

- สามารถใช้ข้าวโพดบดละเอียดได้ในสูตรอาหารสุกรระยะต่างๆ ได้ โดยใช้ร่วมกับแหล่งโปรตีน

คุณภาพสูง เช่น กากถั่วเหลืองเพื่อเพิ่มโปรตีนและกรดอะมิโน

- ข้าวโพดที่เก็บรักษาไม่ดีมีความชื้นสูง จะเกิดการปนเปื้อนของสารพิษ aflatoxin 

ข้อแนะนำ�ในการใช้ 

- ควรเลือกใช้ข้าวโพดที่แห้งสนิท และมีคุณภาพดี ความชื้นไม่เกินร้อยละ 14.5 

- ตรวจสอบสีและกลิ่นของข้าวโพดก่อนนำ�ไปใช้ผสมอาหารเลี้ยงสัตว์ 
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1.1.5 ข้าวฟ่าง

คุณสมบัติ มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 3,315 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม 

- มีโปรตีนร้อยละ 11.8 ไขมันร้อยละ 3 และเยื่อใยร้อยละ 2.5

การใช้เลี้ยงสัตว์และข้อจำ�กัด

- สามารถใช้ได้ในสูตรอาหารสุกรระยะต่างๆ ได้ 

- มีสารต้านการใช้อาหาร ได้แก่ แทนนิน ไฟเตท และไซยาไนด์

- มีสารสีแซนโทฟิลล์ (xanthophyll) น้อยกว่าข้าวโพด และไม่มี Provitamin A     

ข้อแนะนำ�ในการใช้ 

- การใช้ข้าวฟ่างในสูตรอาหาร ควรเสริมด้วยวัตถุดิบอาหารโปรตีนสูงหรือเสริมด้วยกรดอะมิโน

สังเคราะห์     

- การเสริมเอนไซม์ไฟเตสในสูตรอาหารที่ใช้ข้าวฟ่าง จะช่วยเพิ่มการใช้ประโยชน์สารอาหาร

1.1.6 มันสำ�ปะหลัง

คุณสมบัติ มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 3,350 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม 

- มีโปรตีนร้อยละ 2.5 ไขมันร้อยละ 0.75 และเยื่อใยร้อยละ 3.70 

การใช้เลี้ยงสัตว์และข้อจำ�กัด 

- สามารถใช้ในสูตรอาหารสุกรในระยะต่างๆ ได้ในอัตราร้อยละ 40-60

-	การใช้มันสำ�ปะหลังในเลี้ยงสัตว์ควรเป็นมันเส้นที่สะอาด ผ่านการผึ่งแดดจนแห้งสนิทและบด

ละเอียด มีทรายไม่เกินร้อยละ 2 แป้งไม่น้อยกว่าร้อยละ 70

- มันสำ�ปะหลังสดจะมีสารพิษ กรดไฮโดรไซยานิค ซึ่งเป็นอันตรายต่อสัตว์ 

- มันสำ�ปะหลังขาดกรดอะมิโน เมธไทโอนีน ซีสเตอีน และซีสตีน 

ข้อแนะนำ�ในการใช้ 

- การใช้มันสำ�ปะหลังทดแทนข้าวโพด หรือปลายข้าวในสูตรอาหารในระดับสูง จะต้องเพิ่มกากถั่ว

เหลือง ปลาป่น และเสริมกรดอะมิโนสังเคราะห์ด้วย 

- การลดสารพิษกรดไฮโดรไซยานิค ในมันสำ�ปะหลังทำ�ได้โดยการหั่นเป็นชิ้นและผึ่งแดดให้แห้ง	

ภาพที่ 2.2 เมล็ดข้าวโพด                                            
แหล่งที่มา  https://nutrition.dld.go.th/nutrition/index.php/2015-08-06-09-03-12/630-2017-01-16-03-44-59

ภาพที่ 2.3 เมล็ดข้าวโพดบด
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1.2 วัตถุดิบไขมัน

1.2.1 น้ำ�มันจากพืช (น้ำ�มันถั่วเหลือง น้ำ�มันปาล์ม น้ำ�มันรำ�ข้าว และน้ำ�มันมะพร้าว) 

คุณสมบัติ มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 8,800 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม หรือสูงเป็น 2.25 เท่าของ

คาร์โบไฮเดรต 

- ช่วยเพิม่ประสทิธภิาพการใช้อาหาร โดยจะชะลอการเคลือ่นตัวของอาหารผา่นระบบทางเดินอาหาร

ให้ช้าลง ทำ�ให้อัตราการย่อยได้ของสารอาหารต่างๆ เพิ่มขึ้น ส่งผลให้ประสิทธิภาพการใช้อาหารดีขึ้น

การใช้เลี้ยงสัตว์และข้อจำ�กัด

- สามารถใช้ได้ในสูตรอาหารสุกรในระดับร้อยละ 3-5 ขึ้นอยู่กับชนิดของวัตถุดิบหลัก 

- น้ำ�มันพืชมีไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) ประกอบด้วยกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวสูง (ยกเว้นน้ำ�มัน

ปาล์ม และน้ำ�มันมะพร้าว) จึงมักเกิดการหืนได้ง่าย 

ข้อแนะนำ�ในการใช้ 

- การเสริมไขมันในอาหารสุกรแนะนำ�ให้ใช้น้ำ�มันพืชในสูตรอาหาร เนื่องจากเป็นแหล่งที่ให้กรดไข

มันที่จำ�เป็น เช่น กรดลิโนลีนิค มีบทบาทในการควบคุมเมทธาโบลิซึมในร่างกาย

  

2. วัตถุดิบอาหารประเภทโปรตีน 	

2.1 โปรตีนจากสัตว์

วัตถุดิบโปรตนีจากสตัว์แตล่ะชนดิมคีณุคา่ทางสารอาหารและมข้ีอจำ�กัดในการใช้แตกต่างกันไป สว่น

ใหญ่เป็นผลพลอยได้และของเหลือใช้จากอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ปลาป่น เนื้อป่น เนื้อและกระดูกป่น 

ขนไก่ป่น และแกลบกุ้ง

2.1.1 ปลาป่น

คุณสมบัติ มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 2,890-3,165 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม 

- ให้โปรตีนสูง แบ่งตามคุณภาพได้ 3 ชั้น ปลาป่นชั้นคุณภาพที่ 1 มีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

ปลาป่นชั้นคุณภาพที่ 2 มีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 55 และปลาป่นชั้นคุณภาพที่ 3 มีโปรตีนไม่น้อย

กว่าร้อยละ 50 ไขมันร้อยละ 10 และเกลือร้อยละ 3 

- เป็นแหล่งของกรดอะมิโนไลซีนและเมธไทโอนีนสูง มีแร่ธาตุแคลเซียมและฟอสฟอรัสสูง   

การใช้เลี้ยงสัตว์และข้อจำ�กัด

- สามารถใช้ได้ในสูตรอาหารในระดับร้อยละ 4-5 

- มีราคาแพงและมักถูกปลอมปนด้วยแกลบกุ้ง ขนไก่ป่น ยูเรีย เศษหนัง หินฝุ่น ทราย และจะพบ

ว่ามีเกลือสูงกว่ามาตรฐาน คือ อยู่ระหว่างร้อยละ 3-4

ข้อแนะนำ�ในการใช้ 

- ควรเลือกปลาป่นที่มีคุณภาพดี เนื้อปลาจะเกาะกันอย่างหลวม ฟูนุ่ม มีกลิ่นหอม 
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ภาพที่ 2.4 ปลาป่น  
แหล่งที่มา https://nutrition.dld.go.th/nutrition/index.php/the-joomla-project/950-2017-09-01-04-40-27

2.2 โปรตีนจากพืช

2.2.1 กากถั่วเหลือง

คุณสมบัติ มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 3,255-3,318 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม 

- มีโปรตีนร้อยละ 45.6-47.5 ไขมันร้อยละ 1.5-1.6 และเยื่อใยร้อยละ 4.4-6.7

การใช้เลี้ยงสัตว์และข้อจำ�กัด

- สามารถใช้ได้ในสูตรอาหารทุกระยะการเลี้ยงอย่างไม่มีข้อจำ�กัด 

- เป็นแหล่งของกรดอะมิโนไลซีนสูง แต่มีเมธไทโอนีนและซีสตีนต่ำ�

-	กากถ่ัวเหลืองที่นำ�เข้าจากต่างประเทศอาจมีการปนเป้ือนสารพิษจากเช้ือรา เช่น ซีลาลีโนน   

(zearalenone) และทีทู (T2-toxin) 

- มีสารขัดขวางโภชนะ เช่น ไฟเตท (phytate) น้ำ�ตาลสตาชิโอส (stachyose) น้ำ�ตาลราฟฟิโนส 

(raffinose) สารแรมโนส (rhamnose) สารไซโลส (xylose) และแมนโนส (mannose) ทำ�ให้การย่อย

และการใช้ประโยชน์ของอาหารลดลง                    

ข้อแนะนำ�ในการใช้ 

- ก่อนนำ�เมล็ดถั่วเหลืองมาเลี้ยงสัตว์ต้องทำ�ให้สุก เพื่อทำ�ลายสารยับยั้งทริปซิน อย่างไรก็ตาม หาก  

เมลด็ถ่ัวเหลอืงได้รับความร้อนมากเกินไปหรอืสกุเกินไปทำ�ให้การใช้ประโยชนไ์ดข้องกรดอะมโินไลซีนและ

อาร์จินีนลดลง   

- การเสรมิน้ำ�ย่อยสงัเคราะห์ท่ีช่วยย่อยสารไฟติน (phytin) หรือน้ำ�ย่อยไฟเตส และการเสริมน้ำ�ย่อย

สารโพลีแซคคาร์ไรด์ที่ไม่ใช้แป้ง (NSPase) ช่วยให้การย่อยและการใช้ประโยชน์เพิ่มขึ้น

2.2.2 ถั่วเหลืองไขมันเต็ม

คุณสมบัติ มีค่าพลังงานท่ีใช้ประโยชน์ได้ 4,063-4,480 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม มีโปรตีนร้อยละ 

35-38 ไขมันร้อยละ 18.42-21.00 และเยื่อใยร้อยละ 3-5.5

การใช้เลี้ยงสัตว์และข้อจำ�กัด

- สามารถใช้ได้ในสูตรอาหารทุกระยะไม่มีข้อจำ�กัด 
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แหล่งที่มา  https://nutrition.dld.go.th/nutrition/index.php/2015-08-06-09-03-12/630-2017-01-16-03-44-59

ภาพที่ 2.5 ถั่วเหลือง ภาพที่ 2.6 กากถั่วเหลือง                    ภาพที่ 2.7 ถั่วเหลืองเอกซ์ทรูด

- ไขมันในเมล็ดถ่ัวเหลืองประกอบด้วยกรดไขมันไม่อิ่มตัวเป็นส่วนใหญ่และมีกรดไขมันที่จำ�เป็นใน

อาหาร ได้แก่ กรดลิโนเลอิค เป็นส่วนประกอบร้อยละ 50 

ข้อแนะนำ�ในการใช้ 

- เมล็ดถ่ัวเหลืองดิบมีสารขัดขวางโภชนะ (anti-nutritional factors) ได้แก่ สารยับย้ังน้ำ�ย่อย

โปรตีนประกอบด้วยสารยับย้ังทริปซิน (trypsin inhibitors) สารยับย้ังไคโมทริปซิน (chymotrypsin 

inhibitors) ซ่ึงมีฤทธ์ิยับย้ังการทำ�งานของน้ำ�ย่อยโปรตีนในทางเดินอาหารของสัตว์ลดลงโดยเฉพาะการ

ย่อยอาหารของสัตว์เล็ก  

2.2.3 กากเมล็ดงา 

คุณสมบัติ มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 3,162 กิโลแคลอร่ีต่อกิโลกรัม มีโปรตีนร้อยละ 41.3     

ไขมันร้อยละ 10 และ เยื่อใยร้อยละ 7 และขึ้นอยู่กับกรรมวิธีการสกัดน้ำ�มันของจากกากเมล็ดงาด้วย 

โดยกากเมล็ดงาจากกระบวนการสกัดเย็นของดอยตุง มีโปรตีนร้อยละ 39 เยื่อใยร้อยละ 5.96 ไขมัน

ร้อยละ 27.10 เถ้าร้อยละ 9.67   

การใช้เลี้ยงสัตว์และข้อจำ�กัด

- มโีปรตนีใกลเ้คยีงกากถ่ัวเหลอืง มไีลซีนต่ำ� เมธไธโอนนีสงู สามารถใช้ได้ในสตูรอาหารสกุรรุน่ - ขนุ

ในระดับร้อยละ 15-30 หรือใช้ทดแทนการใช้กากถั่วเหลืองได้ในระดับ 50-70 ในสูตรอาหารรุ่น - ขุน  

และจำ�เป็นต้องเสริมไลชีน 

ข้อแนะนำ�ในการใช้ 

-	กากเมล็ดงาส่วนใหญ่ท่ีอยู่ในท้องถ่ินจะมีราคาถูกกว่ากากถ่ัวเหลือง แต่กากเมล็ดงามีข้อจำ�กัด  

มีสารต้านการดูดซึมโภชนะ เช่น ไฟเตท แทนนิน และออกซาเลท 

- ควรใช้กากเมล็ดงาร่วมกับข้าวโพดบดละเอียดและกากถั่วเหลือง เพื่อเพิ่มความสมดุลของโภชนะ

                                            

2.2.4 กากถั่วลิสง

คุณสมบัติ กากถั่วลิสงแบ่งตามวิธีการผลิตมี 2 ประเภท คือ 

- กากถ่ัวลิสงบีบน้ำ�มัน มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 3,520 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม มีโปรตีน 

ร้อยละ 45 ไขมันร้อยละ 9.9 และเยื่อใยร้อยละ 6.5  

- กากถ่ัวลิสงสกัดน้ำ�มัน มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 2,414 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม มีโปรตีน 

ร้อยละ 49.7 ไขมันร้อยละ 4.7 และเยื่อใยร้อยละ 7.5
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การใช้เลี้ยงสัตว์และข้อจำ�กัด

- สามารถใช้ได้ในสูตรอาหารในระดับร้อยละ 50 

-	กากถ่ัวลิสงมีระดับโปรตีนใกล้เคียงหรือสูงกว่ากากถ่ัวเหลือง แต่คุณภาพของโปรตีนต่ำ�กว่ากาก    

ถั่วเหลือง (มีสัดส่วนของกรดอะมิโนไลซีนและเมธไทโอนีนต่ำ�กว่ากากถั่วเหลือง) 

- ควรระวังการปนเปื้อนเชื้อราและสารพิษจากเชื้อรา 

ข้อแนะนำ�ในการใช้ 

- การใช้กากถ่ัวลสิงในระดับสงูควรเสรมิแหลง่โปรตนีคุณภาพด ีเช่น ปลาป่น และมกีารใช้กรดอะมโิน 

สังเคราะห์เสริมในสูตรอาหารจนได้ระดับกรดอะมิโนเพียงพอต่อความต้องการ 

2.2.5 กากมะพร้าว 

คุณสมบัติ มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 2,287 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม 

มีโปรตีนร้อยละ 20 ไขมันร้อยละ 9 และเยื่อใยร้อยละ 13

การใช้เลี้ยงสัตว์และข้อจำ�กัด

- สามารถใช้ได้ในสูตรอาหารในระดับร้อยละ 5-15 

-	กากมะพร้าวมีไขมันสูงทำ�ให้หืนง่ายและยังมีปัญหาเกิดเช้ือราได้ง่าย ควรเลือกใช้ของใหม่และใช้

ให้หมดใน 6-8 เดือน  

-	คณุภาพของโปรตนีในกากมะพร้าวค่อนข้างต่ำ�และขาดสมดลุของกรดอะมโิน (มไีลซีนและฮีสตดินิ

ค่อนข้างต่ำ�) 

ข้อแนะนำ�ในการใช้ 

- การนำ�กากมะพร้าวไปใช้ในสูตรอาหารควรเสริมด้วยกรดอะมิโนสังเคราะห์หรือเสริมด้วยวัตถุดิบ

ที่มีไลซีนสูง 

- กากมะพรา้วมเีย่ือใยสงูมคีวามเข้มข้นของสารอาหารทีต่่ำ�และดดูซับน้ำ�ไดม้าก ทำ�ให้สตัว์กินอาหาร

ได้น้อยและมีการย่อยได้ต่ำ� 

ภาพที่ 2.8 กากมะพร้าว
แหล่งที่มา https://nutrition.dld.go.th/nutrition/index.php/the-joomla-project/959-coconut-meal
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2.2.6 กากเนื้อในปาล์ม 

คุณสมบัติ แบ่งตามวิธีการแยกเอาน้ำ�มันออก 2 ชนิด 

- กากเนื้อในปาล์มบีบน้ำ�มัน มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 1,696 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม มีโปรตีน

ร้อยละ 15.2 ไขมันร้อยละ 8.37 และเยื่อใยร้อยละ 18 

- กากเนื้อในปาล์มแบบสกัดน้ำ�มัน มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ 1,588 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม มี

โปรตีนร้อยละ 17.0 ไขมันร้อยละ 2.55 และเยื่อใยร้อยละ 18.38 

การใช้เลี้ยงสัตว์และข้อจำ�กัด

- สามารถใช้ได้ในสูตรอาหารในระดับร้อยละ 10-20 ไม่ควรใช้ในสุกรเล็ก

- ใช้ในสตูรอาหารได้ทุกระยะ แต่ควรข้ึนอยู่กับระดบัเย่ือใยรวมในอาหารทีส่ตัวแ์ตล่ะระยะการเจรญิ

เติบโต    

- กากเนื้อในปาล์มแบบสกัดน้ำ�มันมีลักษณะเป็นฝุ่นสูงสัตว์กินได้น้อย การลดฝุ่นทำ�ได้โดยการเสริม

น้ำ�มันปาล์มหรือน้ำ�มันรำ�ข้าวลงไปในสูตรอาหาร 

ข้อแนะนำ�ในการใช้ 

- กากเนื้อในปาล์มที่จำ�หน่ายในท้องตลาด พบว่ามีคุณภาพผันแปรค่อนข้างมาก บางคร้ังอาจพบ 

ปลอมปนด้วยกากปาล์มรวมกะลา จึงควรเลือกซื้อจากแหล่งที่ไว้ใจได้

- การเสริมเอนไซม์เซลลูเลสเพื่อช่วยย่อยเย่ือใย เอนไซม์ไฟเตสจะช่วยการปลดปล่อยและดูดซึม

ฟอสฟอรัสในระบบทางเดินอาหาร

2.2.7 กากเมล็ดทานตะวัน 

คุณสมบัติ มีค่าพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ร้อยละ 2,000 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม 

- มีโปรตีน ร้อยละ 28.8 ไขมัน ร้อยละ 1.96 และ เยื่อใย ร้อยละ 24.80 

การใช้เลี้ยงสัตว์และข้อจำ�กัด

- สามารถใช้ในสูตรอาหารในระดับร้อยละ 5-15 ไม่ควรใช้กับสัตว์ระยะเล็ก เนื่องจากมีเยื่อใยสูง

- มีกรดอะมิโนไลซีนและทรีโอนีนต่ำ� แต่มีเมธไทโอนีนและอาร์จินีนสูง 

- มีกรดคลอโรจินิค (chlorogenic acid) มีผลยับยั้งการทำ�งานของเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหาร   

ข้อแนะนำ�ในการใช้ 

- ควรใช้ร่วมกับแหล่งวัตถุดิบที่มีไลซีนสูงเช่น กากถั่วเหลือง หรือเสริมด้วยกรดอะมิโนสังเคราะห์   

- กากเมล็ดทานตะวันในท้องตลาดมีคุณภาพผันแปรค่อนข้างสูงข้ึนกับกระบวนการผลิต จะมีการ

กะเทาะเอาเปลือกออกก่อนนำ�ไปสกัดน้ำ�มัน ซึ่งจะส่งผลต่อระดับโปรตีนและระดับเยื่อใย 

5. หลักเกณฑ์การเลือกใช้วัตถุดิบอาหารสัตว์เพื่อประกอบสูตร
หลักการเลือกใช้วัตถุดิบมีดังต่อไปนี้

1. เป็นวัตถุดิบที่ใหม่ ไม่หมดอายุ การใช้วัตถุดิบที่เก่าเก็บอาจมีมอดและแมลง ซึ่งจะทำ�ให้คุณค่า

ทางอาหารลดลง

2. ควรเลือกวัตถุดิบท่ีสามารถหาได้ง่ายในท้องที่คุณภาพดีและราคาถูก เพื่อประหยัดค่าขนส่งและ
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ลดต้นทุนค่าอาหาร

3. เป็นวัตถุดิบที่ไม่มีสิ่งเจือปน หรือปลอมปนของสิ่งอื่น ปราศจากสารพิษหรือสารยับยั้งการเจริญ

เติบโต หรือสามารถตรวจสอบได้ว่าผ่านกรรมวิธีหรือข้ันตอนการผลิตที่ถูกต้องจนทำ�ให้ปริมาณสารพิษ

หมดไปหรือเหลืออยู่น้อยมากจนไม่เป็นอันตรายต่อสัตว์

4. เป็นวัตถุดิบที่ไม่มีความชื้นสูงเกินกว่าร้อยละ 12 โดยประมาณ เพราะอาจเกิดปัญหาเรื่องเชื้อรา

หรือเชื้อจุลินทรีย์ที่ทำ�ให้เกิดอันตรายต่อสัตว์ และทำ�ให้อายุการเก็บรักษาคุณภาพสั้นลง

5. เป็นวัตถุดิบที่มีกลิ่นหอมไม่เหม็นหืนซึ่งจะทำ�ให้ลดความน่ากิน

6. ควรพจิารณาราคาของวัตถุดิบและเลอืกชนดิวัตถุดบิทีส่ามารถทดแทนกันได ้เช่น ข้าวโพดมรีาคา

แพงก็ให้ใช้ปลายข้าวทดแทนเพื่อลดต้นทุนค่าอาหาร

7. เป็นวัตถุดิบที่มีส่วนประกอบทางสารอาหารตามข้อกำ�หนดของวัตถุดิบชนิดนั้น หรือใกล้เคียงกับ

ความเป็นจริง เมื่อนำ�มาประกอบสูตรอาหารสัตว์แล้วจะได้คุณภาพสม่ำ�เสมอถูกต้องตามที่กำ�หนด และ

ตามความต้องการของสตัว์ ซ่ึงสามารถตรวจสอบคณุค่าทางสารอาหารโดยสุม่เก็บตวัอย่างสง่ไปวิเคราะห์

ทางห้องปฏิบัติการ

6. ปัจจัยที่มีผลต่อการย่อยได้ของอาหาร
ต้องให้สัตว์มีการย่อยอาหารและดูดซึมโภชนะต่างๆ ในอาหารไปใช้ประโยชน์เพื่อการดำ�รงชีพและ

การเจริญเติบโตให้ได้มากที่สุด ซ่ึงการย่อยได้ของวัตถุดิบอาหารสัตว์จะมีมากหรือน้อยข้ึนอยู่กับปัจจัย

ต่างๆ ดังนี้ 

- ชนิดของโปรตีนในอาหาร (แหล่งโปรตีนจากพืช เช่น กากถั่วเหลือง กากถั่วลิสง กากทานตะวัน 

ข้าวโพด ปลายข้าว และ โปรตีนที่ได้จากปลาป่น หางนมผง นมเวย์ เนื้อป่น มีการย่อยได้ดี)

- ชนิดของแป้งในอาหาร (วัตถุดิบประเภทพลังงาน ได้แก่ ปลายข้าว รำ�ข้าว ข้าวฟ่าง และมัน

สำ�ปะหลัง มีประเภทแป้งอ่อนเป็นองค์ประกอบ สัตว์จะย่อยได้ง่ายและย่อยได้ดีไม่มีปัญหาในการย่อย

ได้ ส่วนข้าวโพดจะมีองค์ประกอบเป็นแป้งแข็งที่ถูกย่อยได้ช้าและมีผลทำ�ให้การย่อยได้ต่ำ�กว่าปลายข้าว

หรือมันสำ�ปะหลังที่ขนาดเท่าๆ กัน ดังนั้น การใช้ข้าวโพดเป็นอาหารสัตว์กระเพาะเดี่ยวจึงจำ�เป็นต้อง

บดละเอียดเพื่อให้มีขนาดชิ้นเล็กลง)

- ระดับเยื่อใยในอาหาร วัตถุดิบที่ได้จากพืชจะมีเยื่อใย เพราะเยื่อใยเป็นสารประเภทเซลลูโลส สัตว์

กระเพาะเดีย่ว (สกุร) ไมม่นี้ำ�ย่อยเย่ือใยในระบบทางเดนิอาหาร จงึมผีลทำ�ให้เย่ือใยไมส่ามารถถูกย่อยและ

นำ�ไปใช้ประโยชนไ์ด ้สตูรอาหารทีม่เีย่ือใยมากจะมผีลทำ�ให้การย่อยได้และการใช้ประโยชนข์องสตัว์ลดลง 

- ปริมาณสารพิษและสารขัดขวางโภชนะในอาหาร (สารยับยั้งทริปซิน สารแทนนิน) สารพิษเมื่อ

สัตว์กินเข้าไปในปริมาณที่มากเกินกว่าที่สัตว์จะทนทานได้หรือเกินกว่าที่สัตว์จะกำ�จัดออกได้ สัตว์จะเกิด

ความเครียดส่งผลให้ความสามารถการย่อยและการดูดซึมลดลง 

-  อายุของสตัว ์สตัว์ท่ีอายุนอ้ยจะมรีะบบทางเดนิอาหารทีไ่มแ่ข็งแรง เพราะมรีะบบทางเดินอาหาร

สั้น มีการหลั่งน้ำ�ย่อยต่างๆ น้อย ความสามารถในการย่อยจึงต่ำ� โดยเฉพาะลูกสุกรวัยอ่อนจำ�เป็นต้องให้

อาหารทีย่่อยได้ง่ายท่ีสดุหรอืย่อยไดเ้รว็ทีส่ดุ และเมือ่สตัว์โตข้ึนความสามารถในการย่อยและใช้ประโยชน์

อาหารจะดีขึ้น  
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- พันธุกรรม การเจริญเติบโตและการให้ผลผลิต การปรับปรุงพันธุ์ให้มีอัตราการเจริญเติบโตเร็ว 

และมีเนื้อแดงมาก สัตว์จะมีความสามารถในการย่อยอาหารได้ต่ำ�กว่าพันธุ์พื้นเมือง ดังนั้น การปรับปรุง

คุณภาพอาหารให้มีการย่อยได้ง่ายมากขึ้น จะทำ�ให้สัตว์สามารถใช้ประโยชน์จากอาหารได้สูงสุด 

- ปรมิาณและวธีิการใหอ้าหาร การให้อาหารแบบเตม็ทีห่รือการให้กินคร้ังเดยีวแตกิ่นในปริมาณมาก 

สัตว์จะย่อยได้ไม่ทันและดูดซึมไม่หมด ส่งผลให้ประสิทธิภาพการใช้อาหารลดลง ส่วนการให้อาหารครั้ง

ละน้อยแต่บ่อยครั้ง ทำ�ให้การย่อยและการดูดซึมมีประสิทธิภาพดีขึ้น

- สุขภาพสัตว์ สัตว์ที่ได้รับอาหารคุณภาพดีและเลี้ยงอยู่ในสภาพแวดล้อมที่สุขสบาย ความเครียด

ต่ำ� ตัวสัตว์มีสุขภาพดี ไม่เจ็บป่วย ระบบภูมิคุ้มกันดี ส่งผลให้สัตว์มีการผลิตน้ำ�ย่อยต่างๆ ในระบบต่าง

เดินอาหารดีขึ้น

- การเสริมใช้สารเสริมอาหารสัตว์ การใช้สารเสริมในกลุ่มเอนไซม์ย่อยโปรตีน เอนไซม์ย่อยแป้ง 

เอนไซม์ย่อยเยื่อใย จะช่วยเพิ่มการย่อย การดูดซึมและใช้ประโยชน์โภชนะในอาหารมากขึ้น 

- กรรมวิธีการเตรียมวัตถุดิบ การบดละเอยีดข้าวโพดช่วยให้การย่อยไดข้องข้าวโพดดข้ึีนในสตูรอาหาร

หมูรุ่น สุกรขุน เพราะข้าวโพดมีแป้งแข็งย่อยยาก  

7. การให้อาหารสุกร
- ระยะดูดนมแม่ เริ่มให้อาหารสูตรโปรตีน 22 % หรืออาหารสุกรอ่อนโปรตีน 22% เมื่อลูกสุกร

มีอายุ 10 วันถึงหย่านม (หย่านม 28 วัน) และให้ต่ออีก 3วัน หลังจากหย่านมแล้ว

- ระยะหย่านม ลุกสุกรหย่านมจะมีน้ำ�หนักประมาณ 6 กก. ให้อาหารสุกรโปรตีน 20% จนถึงอายุ 

2 เดือน (น้ำ�หนัก 12-20 กก.) 

- ระยะน้ำ�หนัก 20-35 กก. เริ่มให้อาหารโปรตีน 18% โดยให้กินแบบกินเต็มที่ สุกรจะกินอาหาร

ได้วันละ 1-2 กก. 

- ระยะน้ำ�หนัก 35-60 กก. ให้อาหารโปรตีน 16% สุกรจะกินอาหารได้วันละ 2-2.5 กก. 

- ระยะน้ำ�หนกั 60 กก. ถึงสง่ตลาด ให้อาหารโปรตีน 14-15% สกุรจะกินอาหารไดวั้นละ 2.5-3.5 กก. 

- สุกรสาวที่ใช้เป็นแม่สาวทดแทน สุกรที่ต้องการเก็บไว้เลี้ยงทดแทนควรเลี้ยงไม่ให้อ้วนเกินไป เมื่อ

สุกรน้ำ�หนักประมาณ 60 กก. ให้อาหารโปรตีน 16% ให้กินอาหารวันละ 2-2.5 กก.

- สุกรพ่อพันธุ์ ให้อาหารโปรตีน 15-16% สำ�หรับพ่อพันธุ์ตัวใหญ (150 กก. ขึ้นไป) ให้กินอาหาร

วันละ 2-2.5 กก. ส่วนพ่อพันธุ์ตัวใหญ (100-150 กก.) ให้กินอาหารวันละ 2 กก. 

- แมส่กุรอุม้ท้อง ให้อาหารโปรตนี 15-16% แมส่กุรจะตัง้ทอ้งประมาณ 114 วัน ควรให้อาหาร ดังนี้

	 แม่สุกรสาวทดแทนให้อาหารวันละ 2 กก.

	 แม่สุกรหลังจากผสมพันธุ์ ให้อาหาร วันละ 1.5-2 กก.

	 แม่สุกรตั้งท้อง 0-90 วัน ให้อาหาร วันละ 2 กก. 

	 แม่สุกรต้ังท้อง 90-108 วัน ให้อาหาร วันละ 2-2.5 กก. (ข้ึนอยู่กับสภาพร่างกายอ้วน 

หรือผอม)

	 แม่สุกรตั้งท้อง 108-104 วัน ให้อาหาร วันละ 1-1.5 กก. (เมื่อตั้งท้องได้ 108 วัน ให้ย้ายเข้า

คอกคลอด)
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- แม่สุกรหลังคลอด ให้อาหารโปรตีน 16% 

	 คลอดลูกแล้ว 0-3 วัน ให้อาหารวันละ 1-2 กก. 

	 คลอดลูกแล้ว 3-14 วัน ให้อาหารวันละ 2-3.5 กก.

	 คลอดลูก 14 วัน ขึ้นไป ให้อาหารเต็มที่เท่าที่แม่สุกรจะกินได้ หรือประมาณ วันละ 4-6 กก. 	

	 ในกรณีที่แม่สุกรมีลูกตั้งแต่ 7 ตัวขึ้นไป (ควรให้อาหารแม่สุกรวันละ 3 ครั้ง เป็นอย่างน้อย	

สังเกตุจากสภาพของแม่สุกร อย่าให้ผอม)

- แม่สุกรหลังหย่านม ให้อาหารโปรตีน 15-16 % 

	 แม่สุกรหย่านมในวันแรก ให้อาหารวันละ 1-1.5 กก. 

	 แม่สุกรหย่านม 2 วันขึ้นไป จนถึงแม่สุกรเป็นสัด (ไม่ควรเกิน 15 วัน) ให้อาหารวันละ 3-4 กก. 

เพื่อให้สมบูรณ์เร็วขึ้นและเพิ่มการตกไข่ 

	 แม่สุกรเป็นสัดและผสมพันธุ์แล้ว ลดอาหารลงเหลือวันละ 1.5-2 กก. 

คำ�แนะนำ�การเลือกให้อาหารเลี้ยงสุกร

1.	ผสมอาหารสัตว์ใช้เอง โดยมีการจัดหาวัตถุดิบชนิดต่างๆ ที่เป็นแหล่งพลังงาน (ปลายข้าว รำ�

ละเอียด ข้าวโพดบด) และวัตถุดิบแหล่งโปรตีน (กากถั่วเหลือง ปลาป่น) ไวตามินและแร่ธาตุ (สารผสม

ล่วงหน้า) นำ�มาผสมโดยใช้เครื่องผสมอาหาร ตามสูตรอาหารสุกรในแต่ระยะการเจริญเติบโต ซึ่งต้องมี

การคำ�นวณสตูรอาหารโดยโปรแกรมคอมพวิเตอร์ในราคาต่ำ�สดุ หรือใช้สตูรทีม่กีารคำ�นวณไว้แลว้ตามคำ�

แนะนำ� 

การผสมอาหารด้วยมือเป็นวิธีการที่เหมาะสมกับเกษตรรายย่อยและผสมอาหารสัตว์ในแต่ละวันไม่

มากนัก โดยใช้พลั่วเป็นอุปกรณ์หลักและใช้แรงงานจากมนุษย์ในการผสมอาหาร วิธีการนี้หากทำ�ถูกต้อง

ตามข้ันตอนก็จะได้อาหารผสมท่ีมีคุณภาพมีการกระจายของวัตถุดิบอาหารเข้ากันอย่างถ่ัวถึงเช่นกัน จึง

เหมาะสำ�หรับผู้ที่เพิ่งเริ่มต้นเลี้ยงสัตว์ใหม่ๆ สัตว์ที่เลี้ยงมีจำ�นวนน้อย อีกทั้งไม่ต้องการลงทุนสูง

ข้อปฏิบัติในการผสมอาหารด้วยมือ

•	ควรแต่งกายให้รัดกุมเหมาะสม เช่น ใส่หน้ากากและหมวกกันฝุ่น สวมรองเท้าบูทหรือรองเท้าที่

ใช้ในการผสมโดยเฉพาะ ซึ่งอาจเป็นรองเท้าแตะก็ได้ ฯลฯ

•	บรเิวณทีใ่ช้ผสมอาหารจะต้องเป็นพืน้เรียบ สะอาด กรณทีีพ่ืน้ขรุขระควรปูดว้ยเสือ่น้ำ�มนัชนดิแข็ง 

หรือวัสดุอื่นที่มีลักษณะการใช้งานเหมือนกัน

•	สถานท่ีผสมไมค่วรเปน็ทีโ่ลง่แจง้ หรอืมแีสงแดดสอ่ง เพราะลมอาจพดัเอาวติามนิแรธ่าตุบางสว่น

สูญหายได้ ส่วนแสงแดดจะทำ�ให้วิตามินเสื่อมสภาพได้

•	การผสมอาหารไม่ควรให้วิตามินสัมผัสกับแร่ธาตุโดยตรง  

•	สูตรอาหารที่ใช้น้ำ�มันเป็นส่วนประกอบไม่ควรให้สัมผัสกับวิตามินหรือแร่ธาตุโดยตรง

•	เกษตรกรควรเลือกใช้วัตถุดิบท่ีใหม่สดเสมอจะทำ�ให้อาหารที่ผสมสามารถเก็บได้นานข้ึน อย่างไร

ก็ตามไม่ควรเกิน 7 วัน 

•	เลือกขนาดและรูปแบบของเครื่องชั่งให้เหมาะกับปริมาณ และลักษณะของวัตถุดิบ 
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2.	การใช้อาหารสำ�เร็จรูป ตั้งแต่ สุกรนม สุกรอ่อน สุกรเล็ก สุกรรุ่น สุกรขุน และสุกรพันธุ์ ซึ่งจะ

สะดวกในการใช้และจัดหาอาหารสุกรระยะต่างๆ ได้จากร้านจำ�หน่ายอาหารสัตว์ทั่วไป แต่มีราคาแพง

3.	ใช้หัวอาหารสำ�เร็จรูป (ส่วนใหญ่จะมีโปรตีนประมาณ 32-36% ผสมไวตามินและแร่ธาตุแล้ว) 

นำ�มาผสมกับวัตถุดิบแหล่งพลังงาน เช่น ปลายข้าว รำ�ละอียด ข้าวโพดบด ตามอัตราส่วนที่ระบุไว้ใน

คำ�แนะนำ�ที่ฉลากข้างถุง  

8. แนวทางการลดต้นทุนค่าอาหารสุกร
1.	การให้อาหารหรือสารอาหารต่างๆ ตรงตามความต้องการในแต่ละระยะการเจริญเติบโต        

เกษตรกรจะต้องคำ�นวณสตูรอาหารสตัว์ให้มปีริมาณสารอาหารต่างๆ พอดีกับความต้องการของสตัว์

ไม่มากหรือน้อยเกินไป ซึ่งอาหารสัตว์ที่มีคุณภาพสูงย่อมส่งผลให้สัตว์มีการเจริญเติบโตให้ผลผลิตสูง แต่

อาหารสัตว์คุณภาพสูงมักจะทำ�ให้ต้นทุนการผลิตสูงขึ้น เนื่องจากราคาวัตถุดิบอาหารสัตว์มีแนวโน้มเพิ่ม

ข้ึนทุกปี โดยเฉพาะสัตว์ที่ระบบการย่อยอาหารที่มีเย่ือใยได้ไม่มากนัก จึงต้องการอาหารที่มีความเข้ม

ข้นของอาหารสูงหรือที่เรียกว่าอาหารข้น ซ่ึงอาหารข้นประกอบด้วยวัตถุดิบที่เป็นแหล่งของสารอาหาร

ประเภทพลังงานหรือแป้ง โปรตีน ไขมัน แร่ธาตุและวิตามิน เช่น ธัญพืช ต่างๆ และผลพลอยได้จาก

กระบวนการแปรรูปธัญพืช เมล็ดถั่วเหลือง กากถั่วเหลือง ปลาป่น เป็นต้น ซึ่งวัตถุดิบดังกล่าวข้างต้น

มีราคาขึ้นลงตามสภาวะตลาด ดังนั้น การให้อาหารตามความต้องการของสัตว์จะสามารถลดต้นทุนค่า

ภาพที่ 2.9 การผสมอาหารด้วยมือ
แหล่งที่มา https://nutrition.dld.go.th/nutrition/index.php/2015-08-06-09-03-12/630-2017-01-16-03-44-59

ภาพที่ 2.10 การกองชั้นวัตถุดิบอาหารสัตว์
แหล่งที่มา https://nutrition.dld.go.th/nutrition/index.php/2015-08-06-09-03-12/630-2017-01-16-03-44-59



34 อาหารและการให้อาหารสุกร

อาหารลงได้ อีกทั้งการที่ได้รับสารอาหารหรือโภชนะที่ครบถ้วนเพียงพอ ส่งผลต่ออัตราการเจริญเติบโต

และสุขภาพของสัตว์ กล่าวคือ การให้อาหารท่ีเกินความต้องการของสัตว์จะมีการขับออกจากร่างกาย 

ส่วนการให้อาหารที่ไม่เพียงพอทำ�ให้สัตว์โตช้า แคระแกร็น ไม่ให้ผลผลิต เจ็บป่วยได้ง่าย เป็นต้น

2.	การเลือกใช้หรือการปรับเปล่ียนวัตถุดิบอาหารสัตว์ที่มีราคาถูกทดแทนวัตถุดิบอาหารสัตว์ที่มี

ราคาแพงในสูตรอาหาร

	 โดยเกษตรกรควรพจิารณาวัตถุดบิอาหารสตัวท์ีห่าไดง่้ายในทอ้งถ่ิน และมคีวามสม่ำ�เสมอของสาร

อาหารในวัตถุดิบ ท้ังนีข้ึ้นกับการจดัการ การวางแผนในการหาวตัถุดิบแต่ละชนดิ เพือ่ให้เพยีงพอและมใีช้

ผสมอย่างต่อเนื่อง อย่างน้อย 1-3 เดือน จะช่วยให้ราคาอาหารสัตว์ต่ำ�ลงในขณะที่คุณภาพหรือปริมาณ

สารอาหารที่มีในสูตรอาหารนั้นๆ ยังคงเดิม โดยวัตถุดิบหลักในสูตรอาหารแบ่งเป็นแหล่งโปรตีน ได้แก่ 

กากถั่วเหลือง ปลาป่น และแหล่งพลังงาน ได้แก่ ปลายข้าว และเมล็ดข้าวโพด และควรซื้อโดยกำ�หนด

ราคาตามคุณภาพของวัตถุดิบ โดยให้ความสำ�คัญกับความชื้นและปริมาณสารอาหารเป็นสำ�คัญ

ในกรณีที่สามารถจัดซื้อขายล่วงหน้า หรือซื้อวัตถุดิบที่แนบผลวิเคราะห์ประกอบมาด้วย จะช่วยให้

เกษตรกรสามารถใช้ผลวิเคราะห์มาช่วยในการคำ�นวณสูตรอาหารให้มีโภชนะหรือสารอาหารต่างๆ พอดี

กบัความตอ้งการของสัตว์ หรือใหม้ีส่วนเกนิของสารอาหารทีส่ตัวต์้องการใหน้้อยทีส่ดุ โดยเฉพาะวัตถดุบิ

แหล่งโปรตีนในสูตรอาหารซึ่งมีราคาแพง

3.	การใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นเป็นอาหารสัตว์ 

เกษตรกรสามารถเลือกใช้วัตถุดิบท่ีหาได้ง่ายและพบมากในพื้นที่รอบๆ หรือใกล้เคียงกับฟาร์มของ

เกษตรกร รวมท้ังวัตถุดิบท่ีเกษตรกรสามารถปลกูหรอืผลติเองเพือ่ใช้เป็นอาหารสตัว์ นอกจากนีอ้าจรวมถึง

ผลพลอยได้ทางการเกษตร หรืออตุสาหกรรมการเกษตรท่ีมอียู่มากมายหลายชนดิในแต่ละพืน้ทีต่ามฤดูกาล 

ซ่ึงมคุีณสมบัติท่ีสามารถนำ�มาใช้เป็นวัตถุดบิสำ�หรบัใช้เลีย้งสตัว์ไดโ้ดยไมต่อ้งจดัหา หากแต่เกษตรกรตอ้ง

มีความรู้ความเข้าใจถึงคุณสมบัติและข้อจำ�กัดในการใช้วัตถุดิบแต่ละชนิด โดยวัตถุดิบที่เหมาะสมและที่

หาได้ง่ายในท้องถิ่นเป็นอาหาร (กากงาขี้ม่อน กากงาดำ� กากดาวอินคา เปลือกโกโก้ ตามคำ�แนะนำ�ข้อ

จำ�กัดของสัตว์แต่ละระยะ)

4.	เกษตรกรต้องหมั่นดูแลการให้อาหารสัตว์เพื่อไม่ให้เกิดการสูญเสียหรือตกหล่น

ปรับปรุงลักษณะของรางอาหาร ความตื้น ความลึกของราง พฤติกรรมการกินอาหารของสุกร เพื่อ

ป้องกันการสูญเสียอาหาร และการให้อาหารแต่ละครั้งไม่ควรมากเกินไป เพราะจะทำ�ให้มีโอกาสตกหล่น

มากขึ้น ควรให้อาหารแต่น้อยแต่บ่อยครั้งจะลดการสูญเสียอาหารจะช่วยลดต้นทุนค่าอาหารได้

5.	การใช้สมุนไพรเป็นอาหารเสริม 

การนำ�สมุนไพรมาผสมในอาหารสัตว์สำ�หรับเลี้ยงสัตว์ได้ถูกนำ�มาใช้ โดยมุ่งหวังเพื่อทดแทนยา

ปฏิชีวนะที่ใช้เป็นยากระตุ้นการเจริญเติบโต เป็นสารกระตุ้นภูมิคุ้มกันโรค ใช้ควบคุมและป้องโรค ดังนั้น

การใช้สมนุไพรเสริมในอาหารหมดูำ�จะช่วยเพิม่ประสทิธภิาพและลดตน้ทนุคา่อาหารสตัว์ของเกษตรกรลง

ได้ ซ่ึงประเทศไทยเปน็ประเทศในเขตร้อนช้ืนมคีวามหลากหลายของพนัธุพ์ชืสมนุไพร ซ่ึงเป็นผลติภณัฑ์มา

จากธรรมชาติ ประกอบกับมีองค์ความรู้และภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ได้ใช้สมุนไพร เพื่อการรักษาหรือป้องกัน

โรคในมนุษย์และสัตว์ถ่ายทอดกันมายาวนาน อีกทั้งสมุนไพรสามารถปลูกขยายพันธุ์ได้ง่ายการเก็บรักษา

ไม่ยุ่งยาก พืชสมุนไพรมีสารออกฤทธิ์ตามธรรมชาติและสรรพคุณที่สำ�คัญหลายประการ เช่น ใช้ในการ
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เสริมสร้างสุขภาพ เป็นสารต้านจุลินทรีย์ หรือสารยับยั้งเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ กระตุ้นการกินอาหาร

และช่วยการย่อยอาหาร การกระตุ้นภูมิคุ้มกันและเป็นสารต่อต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ที่ช่วยใน

การกำ�จัดอนุมูลอิสระต่างๆ ในร่างกายที่เกิดจากกระบวนเมตาบอลิซึมของร่างกาย เช่น การย่อยสลาย

โปรตีนและไขมันจากอาหารที่กินเข้าไป ส่งผลทำ�ให้สัตว์มีการสร้างภูมิคุ้มกันโรคลดลง ส่งผลกระทบต่อ

การเจริญเติบโตและการให้ผลผลิตต่ำ�ลง อีกทั้งทำ�ให้สัตว์เจ็บป่วยได้ง่าย 

ดงันัน้การใช้สมนุไพรทีอ่อกฤทธิใ์นการต้านอนมุลูอสิระให้กับสตัว์ในระดับทีเ่หมาะสม จะชว่ยลดผลก

ระทบจากความเครียดต่างๆ ทำ�ให้สัตว์มีการสร้างภูมิคุ้มกันโรคซ่ึงจะส่งผลทำ�ให้สัตว์แข็งแรง สารออก

ฤทธ์ิตามธรรมชาตใินพชืชนดิตา่งๆ สว่นใหญ่เป็นสารตัง้ตน้ในการผลติสารประกอบท่ีมผีลตอ่สขุภาพของ

คนและสัตว์ แบ่งออกได้ 4 กลุ่ม คือกลุ่มสารอัลคาลอยด์ กลุ่มสารไกลโคไซด์ กลุมสารโพลีฟีนอล และ

กลุ่มสารเทอร์ปินส์ โดยพืชจะมีสารดังกล่าวโดยธรรมชาติอยู่แล้ว แต่พืชบางชนิดจะมีสารเหล่านี้กลุ่ม

ใดกลุ่มหน่ึงสูงมากเป็นพิเศษ ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับชนิดพันธุกรรมของพืช ทำ�ให้พืชเป็นแหล่งให้สารออกฤทธ์ิ

ชนิดนั้นๆ จึงสามารถนำ�มาใช้ประโยชน์เพื่อส่งเสริมสุขภาพและเพิ่มสมรรถภาพการผลิตของสัตว์เลี้ยง

ได้ โดยทำ�การควบคุมและกำ�จัดเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค หรือเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ลดความเครียด ต้าน

การอักเสบ ปรับสมดุลในระบบทางเดินอาหาร กระตุ้นภูมิคุ้มกันโรค และเป็นสารต้านมะเร็ง อีกทั้งมีจุด

เด่น คือ สารออกฤทธิ์เหล่านี้เป็นสารที่พืชผลิตขึ้นมาตามธรรมชาติจึงมีความปลอดภัยสูงกว่าเคมีภัณฑ์ที่

ได้จาการสงัเคราะห์ อกีทัง้ไมต่กค้างถึงผูบ้ริโภค ไมก่่อให้เกิคความเสีย่งตอ่การเกิดเช้ือดือ้ยาซ่ึงเปน็ปัญหา

สำ�คัญทางการแพทย์ในปัจจุบัน 

สำ�หรับสมุนไพรไทยที่ได้รับการยอมรับและมีการศึกษาวิจัยเพื่อใช้เสริมในอาหารสัตว์ เพื่อเพิ่ม

ประสิทธิภาพการเลี้ยงสัตว์ช่วยเพิ่มผลผลิตและคุณภาพ เกษตรกรสามารถปลูกและเก็บใช้ในรูปสด หรือ

อบแห้งเป็นผงเสรมิในอาหารสกุรเพือ่ช่วยป้องกันและควบคมุโรค ลดการใช้ยาปฎชีิวนะในฟาร์ม ลดความ

เสีย่งทีส่ตัว์เจบ็ป่วย จงึเป็นการลดตน้ทุนการผลติของเกษตรกรได ้สมนุไพรดังกลา่วมหีลายชนดิ เช่น ฟา้

ทะลายโจร ขมิ้นชัน และกระเทียม เป็นต้น

ฟ้าทะลายโจร (Andrographis paniculate, Burm.f Wall.ex Nees) 

เป็นพชืลม้ลกุ ลำ�ต้นและใบ มสีารออกฤทธิท่ี์ประกอบดว้ยสารในกลุม่ di-terpene lactones ทีส่ำ�คญั

ได้แก่ andrographolide และยังพบสารประเภท Flavones   

สรรพคณุ สารต้านการอกัเสบ รวมท้ังมฤีทธิใ์นการยับย้ังเช้ือแบคทเีรยีและ เช้ือ E. Coli ทีเ่ป็นสาเหตุ

ของโรคท้องร่วง ช่วยเพิ่มอัตราการเลี้ยงรอด และช่วยให้ไข่แดงสีเข้มขึ้นเมื่อได้รับปริมาณฟ้าทะลายโจร

เพิ่มขึ้น อีกทั้งยังสามารถใช้ฟ้าทะลายโจรทดแทนยาปฏิชีวนะในการเลี้ยงไก่ได้

ข้อแนะนำ�การใช้ 

- สามารถใช้ฟ้าทะลายโจรผงผสมอาหารได้ในระดับร้อยละ 0.5 และมีการสลับการให้และหยุด

-	สมุนไพรฟ้าทะลายโจรเป็นสมุนไพรทางเลือกท่ีมีศักยภาพที่นำ�มาใช้ผสมในอาหารสัตว์ เนื่องจาก

สามารถปลกูและขยายพนัธุ ์และข้ึนไดด้ใีนทุกพืน้ทีข่องประเทศไทย ดงันัน้ หากเกษตรกรปลกูฟา้ทะลาย

โจรใช้เอง ควรใช้ใบและลำ�ต้นส่วนเหนือดินซึ่งมีสารออกฤทธิ์สูง และเก็บในขณะที่มีดอกตูม นำ�มาล้าง

และอบที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ก่อนมาบดเป็นผงละเอียดเพื่อนำ�มาใช้เองจะเป็นการลดต้นทุน
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ภาพที่ 2.11 ฟ้าทะลายโจร
แหล่งสืบค้น https://www.greennet.or.th/green-
chiretta/

ภาพที่ 2.12 ฟ้าทะลายโจรผง
แหล่งสืบค้น http://www.thaicrudedrug.com/main.
php?action=viewpage&pid=97

ขมิ้นชัน (Curcuma longa Linn.)

เป็นพชืลม้ลกุ มเีหง้าอยู่ใต้ดิน เนือ้ในของเหง้าจะเป็นสเีหลอืงอมสม้ ขมิน้ชันประกอบด้วยสารสำ�คญั 

2 กลุ่ม คือ Curcuminoids เป็นกลุ่มสารที่ทำ�ให้สีเหลืองส้ม และ Volatile oil เป็นน้ำ�มันหอมระเหย

มีสีเหลืองอ่อน 

สรรพคณุ มฤีทธ์ิยับย้ังแบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร ช่วยเพิม่ประสทิธิภาพการย่อยอาหาร 

มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลดอาการอักเสบ ลดคลอเรสเตอรอลในเลือด ล้างพิษและ

บำ�รุงตับ ยับยั้งการเกิดมะเร็ง และใช้ภายนอกเพื่อรักษาแผล    

ข้อแนะนำ�การใช้ 

- สามารถใช้ขมิ้นชันผงผสมอาหารได้ในระดับร้อยละ 0.10

ภาพที่ 2.13 ต้นขมิ้นชัน
แหล่งที่มา  https://sites.google.com/a/wtp.ac.th/
khmin-chan/home/laksna-khxng-tn-khmin

ภาพที่ 2.14 เหง้าขมิ้นชัน
แหล่งที่มา http://www.thaicrudedrug.com/main.
php?action=viewpage&pid=34
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กระเทียม (Allium sativum)

เป็นพืชล้มลุกมีหัวอยู่ใต้ดิน หัวกระเทียมมีกลิ่มหอมฉุน รสชาติเผ็ดร้อน นิยมใช้ประกอบอาหารใน

อาหารพื้นบ้านในทุกภาคของประเทศ 

สรรพคุณ  ช่วยลดไขมันในเลือด ลดความดันโลหิต มีสารออกฤทธิ์ในกลุ่มอัลลิซินและสารประกอบ

กำ�มะถันในกระเทียมมีฤทธิ์ต้านแบคทีเรียได้ทั้งแกรมบวกและแกรมลบ นอกจากนั้นยังมีฤทธิ์ต้านอนุมูล

อสิระ ตา้นการอกัเสบ เพิม่ภมูต้ิานทานโรค และช่วยให้ระบบการย่อยอาหารดข้ึีน ซ่ึงเป็นประโยชนอ์ย่าง

ยิ่งต่อสุขภาพและสมรรถภาพการผลิตของสุกร

ข้อแนะนำ�การใช้ 

	 - สามารถใช้กระเทียมผงผสมอาหารได้ในระดับร้อยละ 0.10

 จากข้อมูลการใช้สมุนไพรเสริมในอาหารสุกรพบว่าสมุนไพรไทยมีศักยภาพในการนำ�มาใช้ในการ

เสริมในอาหารเลี้ยงสัตว์เพื่อทดแทนสารปฏิชีวนะ ยาสำ�หรับควบคุมโรคทั้งระบบทางเดินอาหารและ

ระบบหายใจเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ตลอดจนใช้เป็นสารกระตุ้นภูมิคุ้มกันโรค นอกจากนี้สมุนไพรไทย

สามารถนำ�มาประยุกต์ใชป้ระโยชนไ์ด้ได้หลากหลายรปูแบบ แตร่ปูแบบทีน่ยิมคอืการนำ�สมนุไพรมาทำ�ให้

แห้งและนำ�มาบดเป็นผงเพื่อใช้ผสมในอาหาร

ภาพที่ 2.15 กระเทียม  
แหล่งที่มา https://www.rama.mahidol.ac.th/health_
service/th/km/10sep2015-1204

ภาพที่ 2.16 กระเทียมบดผง
แหล่งที่มา https://thesunherbs.com/product/%E
0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%
B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8
%A2%E0%B8%A1%E0%B8%9A%E0%B8%9
4%E0%B8%9C%E0%B8%87/
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ตารางที่ 2.1 แสดงความต้องการสารอาหารของสุกรระยะต่างๆ (คิดเป็นเปอร์เซ็นต์ในอาหาร) 
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ตารางท่ี 2.2 แสดงความตอ้งการสารอาหารของสกุรลกูผสมเหมยซาน (คดิเปน็เปอร์เซ็นต์ในอาหาร)
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ตารางที่ 2.3 สูตรอาหารสำ�หรับสุกรพ่อแม่พันธุ์ ลูกสุกรหย่านม สุกรพันธุ์ และสุกรขุน
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ตารางที่ 2.4 แสดงขีดจำ�กัดในการใช้วัตถุดิบอาหารสัตว์แต่ละชนิดเป็นอาหารสุกรระยะต่างๆ คิด

		  เป็นเปอร์เซ็นต์ในสูตรอาหาร**
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ตารางที่ 2.4 แสดงขีดจำ�กัดในการใช้วัตถุดิบอาหารสัตว์แต่ละชนิดเป็นอาหารสุกรระยะต่างๆ คิด

		  เป็นเปอร์เซ็นต์ในสูตรอาหาร**(ต่อ)
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บทที่ 3
การผสมพันธุ์สุกร

การถ่ายทอดเทคโนโลยีด้านการผสมพนัธุส์ำ�หรบัหมดูำ�ดอยตุง จดัทำ�ข้ึนเพือ่เพิม่ประสทิธภิาพการผลติ 

เป็นการนำ�เสนอเทคนิคการผสมพันธุ์ที่มีประสิทธิภาพ ทั้งการผสมจริงและการผสมเทียม เพื่อเพิ่มอัตรา

การผสมติด ลดการสูญเสีย และเพิ่มจำ�นวนลูกสุกรต่อครอก โดยเป็นการถ่ายทอดความรู้ที่เหมาะสมกับ

บริบทท้องถ่ิน ผสมผสานระหว่างภูมิปัญญาท้องถ่ินกับความรู้ทางวิชาการสมัยใหม่ โดยคำ�นึงถึงสภาพ

แวดล้อม ทรัพยากร และวัฒนธรรมของชุมชนบนพื้นที่สูง โดยเนื้อหาสำ�คัญในคู่มือฉบับนี้ครอบคลุม

ต้ังแต่ การคัดเลือกพ่อแม่พันธ์ุท่ีเหมาะสม การจัดการพ่อ-แม่พันธุ์เพื่อเตรียมความพร้อมก่อนการผสม 

การสังเกตอาการเป็นสัดในแม่สุกร เทคนิคการผสมพันธุ์แบบธรรมชาติและการผสมเทียม การดูแลแม่

สุกรระหว่างตั้งท้องและหลังคลอด การจัดการลูกสุกรแรกเกิด แนวทางการป้องกันโรคและการจัดการ

สขุภาพ การจดบันทึกข้อมลูการผสมพนัธ์ุและการเลีย้งดู เกษตรกรสามารถเลอืกนำ�เทคนคิท่ีเหมาะสมกับ

สภาพการเลี้ยงและทรัพยากรที่มีอยู่ไปประยุกต์ใช้ได้ตามความเหมาะสม โดยไม่จำ�เป็นต้องลงทุนสูงหรือ

เปลีย่นแปลงรปูแบบการเลีย้งอยา่งสิน้เชงิ แตมุ่ง่เนน้การปรบัปรงุจากพืน้ฐานเดมิ เพือ่เพิม่ประสทิธภิาพ

อย่างค่อยเป็นค่อยไป

1. การคัดเลือกสุกรพ่อแม่พันธุ์
การคดัเลือกสุกรพ่อพันธุ์และแม่พันธุ์ที่มีคุณภาพเป็นปัจจัยสำ�คัญที่สุดต่อความสำ�เร็จในการเลี้ยงหมู

ดำ�ดอยตุง เพราะลักษณะทางพันธุกรรมของพ่อแม่พันธุ์จะถ่ายทอดไปสู่ลูกหลาน การคัดเลือกที่ถูกต้อง

จะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต ปรับปรุงลักษณะที่ต้องการ และรักษาเอกลักษณ์ของหมูดำ�ดอยตุงไว้ 

การคดัเลอืกพอ่พนัธุแ์ละแมพ่นัธุเ์ป็นการคัดเลอืกเพือ่ให้ไดส้กุรทีม่ลีกัษณะตรงตามทีต่อ้งการ โดยการคัด

เลอืกประกอบดว้ยการคัดเลอืกจากลกัษณะปรากฏ (Phenotype) และการคดัเลอืกจากลกัษณะพนัธกุรรม 

(Genotype) โดยลกัษณะปรากฏจะประกอบดว้ยลกัษณะภายนอกและลกัษณะทีเ่ก่ียวข้องกับทางเศรษฐกิจ 

ซ่ึงหมดูำ�ดอยตุงมลีกัษณะเฉพาะคือมสีดีำ�ท้ังตัว ไมม่สีขีาวเจอืปน ซ่ึงเป็นความตอ้งการเพือ่ใช้ในพธีิกรรม

ของกลุ่มชาติพันธุ์ต่างๆ ดังนั้น จึงต้องมีการคัดเลือกอย่างเข้มข้น เพื่อให้ได้ลักษณะตรงตามที่ต้องการ 
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หลักการพื้นฐานในการคัดเลือกพ่อแม่พันธุ์

1. พิจารณาจากลักษณะภายนอก หรือ Phenotype คงลักษณะเด่นของสายพันธุ์หมูดำ�ดอยตุง คือ 

มีสีดำ� ให้ลูกดก มีลักษณะภายนอกตรงตามที่ต้องการ 

2. พิจารณาพันธุ์ประวัติ เลือกสุกรจากพ่อพันธุ์และแม่พันธุ์ที่มีประวัติการให้ผลผลิตดี สุขภาพแข็ง

แรง และไม่มีปัญหาทางพันธุกรรม

3. หลีกเลี่ยงการผสมเลือดชิด ไม่นำ�สุกรที่มีความสัมพันธ์ทางสายเลือดมาผสมกันเพื่อป้องกันการ

เกิดปัญหาเลือดชิด ซึ่งจะแสดงลักษณะด้อยหรือลักษณะที่ไม่พึงประสงค์ออกมา

4. พฒันาปรบัปรงุลกัษณะทางเศรษฐกิจทีต่อ้งการ เพือ่เพิม่มลูค่าทางเศรษฐกิจ เช่น การเจริญเตบิโต 

ขนาดครอก และคุณภาพเนื้อ เป็นต้น

1.1 การคัดเลือกจากลักษณะปรากฏ 

การคัดเลือกจากลักษณะปรากฏ เป็นการคัดเลือกที่มีความสำ�คัญ สามารถทำ�ได้ง่าย เพราะเป็น

ลกัษณะทีช่ั่ง ตวง วัด หรอืจดัลำ�ดบัได้ ลกัษณะปรากฏสว่นใหญ่ทีใ่ช้ในการคดัเลอืกเป็นลกัษณะทีม่คีณุคา่

ทางเศรษฐกิจ การคัดเลือกจะส่งผลให้มีผลตอบแทนทางเศรษฐกิจเพิ่มมากขึ้นหรือลดลงก็ได้ นอกจากนี้

บางลักษณะอาจไม่เกี่ยวข้องต่อผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ แต่มีผลต่อความชอบ ต่อความรู้สึกหรือทาง

ด้านอารมณ์ของผู้ที่พบเห็นหรือส่งผลต่อความเชื่อ เช่น สีดำ�ของขนสุกร ก็อาจจะมีการนำ�มาใช้ในการ

คัดเลือกเช่นกัน 

การคัดเลือกรูปร่างลักษณะภายนอก

การคัดเลอืกลกัษณะรปูร่างภายนอกสำ�หรับคัดเลอืกสกุรพนัธ์ุ เพือ่ใช้ในการพฒันาปรับปรุงพนัธ์ุจะเร่ิม

คัดเลือกในช่วงสุกรหลังหย่านม เพื่อคัดสุกรเบื้องต้นสำ�หรับนำ�ไปทดสอบสมรรถภาพการผลิต สุกรที่คัด

ควรมีอายุประมาณ 8-10 สัปดาห์ เนื่องจากสามารถพิจารณาลักษณะรูปร่างภายนอกได้ชัดเจน และจะ
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คัดเลือกอีกครั้ง เมื่อสุกรถึงระยะพร้อมผสมพันธุ์หรือโตเต็มวัย โดยทั่วไปจะอยู่ที่ 90-100 กิโลกรัม หรือ

อายุประมาณ 20 สัปดาห์ แต่ในกรณีของหมูดำ�ดอยตุงที่ถึงวัยเป็นหนุ่มเป็นสาว (Puberty) เร็วกว่าสุกร

พันธุ์ทั่วไป ก็อาจจะคัดเลือกได้ก่อน เช่น ที่น้ำ�หนัก 70-80 กิโลกรัม หรืออายุประมาณ 15-16 สัปดาห์ 

ในการคัดเลือกลักษณะรูปร่างภายนอกจะประกอบด้วย การคัดเลือกลักษณะรูปร่างทั่วไป การคัดเลือก

ลักษณะตรงตามพันธ์ุหรือตามเป้าหมายที่ต้องการ การคัดเลือกความสมบูรณ์ของขาและกีบ ลักษณะ

อวัยวะสืบพันธุ์ และลักษณะและจำ�นวนเต้านม

ลักษณะรูปร่างทั่วไป

ลกัษณะรูปร่างทัว่ไปของสกุรจะตอ้งมคีวามสมสว่นเหมาะกับการการทำ�งานของสว่นต่างๆของรา่งกาย 

เพือ่ให้สกุรมคีวามแข็งแรง มรีะยะเวลาการใช้งานทีเ่หมาะสม องค์ประกอบตา่งๆ ของรปูร่างสามารถทำ�

หนา้ทีไ่ดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพ เชน่ สว่นหลงัต้องตรงมคีวามแข็งแรงรับน้ำ�หนกัลำ�ตัวได้ดี ไมโ่ก่งหรือแอน่

ผดิปกต ิขาหนา้โคง้เลก็นอ้ยเป็นรูปตวัซี ขาหลงัต้ังตรง ขาหนา้และขาหลงัตอ้งทำ�หนา้ทีร่บัน้ำ�หนกัได้ด ีข้อ

เท้าท้ังสีข้่างมคีวามแข็งแรงไมพ่บัแบะเป็นตนีเปด็หรอืตัง้จกิจนเกินไป รองรับน้ำ�หนกัไดด้ขีณะเคลือ่นไหว 

สะโพกซึ่งแสดงถึงปริมาณเนื้อแดงมีขนาดใหญ่เหมาะสม มีรูปร่างกลมเหมือนลูกมะพร้าว ส่วนของขามี

ขนาดใหญ่ แข็งแรง ทำ�ให้รับน้ำ�หนักสุกรที่มีขนาดเพิ่มขึ้นได้ดี ไม่เล็กจนเกินไปจนไม่สามารถรับน้ำ�หนัก

ของสกุรได ้เพราะเมือ่สกุรเจรญิเตบิโตเป็นพอ่แมพ่นัธ์ุและมอีายุมากข้ึนจะมนี้ำ�หนกัมากกวา่ 250 กิโลกรัม 

ดังแสดงในภาพที่ 3.1 นอกจากนี้ ลักษณะของสุกรต้องตรงตามคุณลักษณะของสุกรแต่ละพันธุ์ เช่น หมู

ดำ�ดอยตงุต้องมสีดีำ�ท้ังตัว ไมม่สีขีาวแซม เนือ่งจากการนำ�ไปใช้ทางพธิกีรรมต้องการใช้สกุรท่ีมสีดีำ�ทัง้ตวั

เท่านั้น ขนาดหูและหัวอาจจะไม่กำ�หนด แต่ในทางการตลาดอาจต้องการสุกรที่มีขนาดหัวไม่ใหญ่มากนัก 

และต้องการสุกรลำ�ตัวยาว เนื่องจากจะได้ขนาดสันนอก สันคอ และส่วนสามชั้นที่มากขึ้น หรือต้องการ

สุกรที่มีกล้ามเนื้อสะโพกที่ชัดเจนเนื่องจากต้องการนำ�ไปแปรรูปเป็นแฮม เป็นต้น

ภาพที่ 3.1 แสดงรูปร่างที่เหมาะสมของสุกร 
	 (1) ส่วนหลังตรงและลาดไปทางด้านหลังเล็กน้อย 
	 (2) ขาหน้าโค้งเล็กน้อยเป็นรูปตัวซ ี(C) จากช่วงไหล่ลงมาเท้า 
	 (3) ข้อเท้าแข็งแรง ไม่พับเป็นตีนเป็ด รองรับน้ำ�หนักได้ดีขณะเคลื่อนไหว 
	 (4) สะโพกมีขนาดใหญ่เหมาะสม มีรูปร่างกลม สะโพกเป็นส่วนที่แสดงถึงปริมาณเนื้อแดง 
	 (5) ข้อขาหลังแข็งแรง รับน้ำ�หนักได้ดีในการลุกนั่ง 
	 (6) ขามีขนาดใหญ ่แข็งแรง ทำ�ให้รับน้ำ�หนักสุกรที่มีขนาดเพิ่มขึ้นได้ดี 
	 ดัดแปลงจาก Stalder และคณะ (2010)
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ลักษณะของขาและกีบ

ลักษณะของขาสุกรที่ดีต้องมีมุมที่เหมาะสมให้ขาสามารถรับน้ำ�หนักและถ่ายเทน้ำ�หนักได้ดี ไม่ตรง

เกินไปหรือโค้งมากเกินไปที่จะส่งผลต่อการรับน้ำ�หนัก ขาทั้งสี่ข้างต้องมีการเรียงตัวที่เหมาะสมไปในแนว

เดียวกัน ขาหน้าและขาหลังต้องไม่มีลักษณะโก่งงอออกหรือเว้าเข้ามา ดังแสดงในภาพที่ 3.2 เพราะใน

สุกรพ่อแม่พันธุ์เมื่อโตเต็มที่จะมีน้ำ�หนักมากกว่า 250 กิโลกรัม การที่ขามีลักษณะรูปร่างไม่เหมาะสมจะ

สง่ผลให้อายุการใช้งานของสกุรพอ่พนัธ์ุหรือแมพ่นัธุส์ัน้ลงกว่าทีค่วรจะเป็น โดยเฉพาะสกุรพอ่พนัธุท์ีต่อ้ง

รับน้ำ�หนักตัวเมื่อปีนขึ้นหุ่นรีดน้ำ�เชื้อ หรือสุกรแม่พันธุ์ที่ต้องรับน้ำ�หนักตัวที่เพิ่มมากขึ้นในช่วงอุ้มท้อง 

	

กีบของสกุรต้องมขีนาดและความยาวเสมอกันและเหมาะสม เทา้ทีม่กีีบไมเ่สมอกัน ใหญ่ข้างหนึง่เลก็

ข้างหนึง่จะสง่ผลต่อการรับน้ำ�หนกัตัว กีบทีส่ัน้เกินไปหรอืยาวเกินไปจะมผีลตอ่การรับน้ำ�หนกัตวัและอายุ

ในการใช้งานของสุกรพันธุ์ ระยะห่างระหว่างกีบทั้ง 2 กีบต้องไม่ห่างเกินไปหรืออยู่ชิดกันมากเกินไป ซึ่ง

จะส่งผลต่อการกระจายน้ำ�หนักตัวลงไปยังกีบทั้งสองข้าง ลักษณะกีบต้องไม่มีรอยแตก ส่วนของพื้นกีบ

ต้องมีลักษณะปกติ ไม่บวมหรือแตกเสียหาย ดังแสดงในภาพที่ 3.3

 

ลักษณะอวัยวะสืบพันธุ์

อวัยวะสืบพันธ์ุของสุกรเพศผู้และเพศเมียต้องมีรูปร่างและขนาดที่เหมาะสม โดยอวัยวะสืบพันธุ์

ส่วนลึงค์ของสุกรเพศผู้ต้องมีลักษณะปกติ ไม่มีพังผืดยึดระหว่างปลายลึงค์กับถุงหุ้มลึงค์ สามารถแข็ง

ตัวได้เมื่อมีความต้องการผสมพันธุ์ ถุงหุ้มลึงค์ต้องไม่มีขนาดใหญ่หรือหย่อนจนเกินไป ซึ่งจะเป็นที่ตกค้าง

ของปัสสาวะและเชื้อโรคต่างๆ ที่ส่งผลต่อคุณภาพของน้ำ�เชื้อ อัณฑะต้องมีครบทั้งสองด้าน ไม่มีลักษณะ

อัณฑะทองแดง ซึ่งการเกิดอัณฑะทองแดงส่งผลต่อปริมาณน้ำ�เชื้อ ความเข้มข้นของและการเคลื่อนไหว

ของตัวอสุจิ แต่ไม่มีผลต่อความผิดปกติของตัวอสุจิ (Pinart และคณะ, 1999) ลูกอัณฑะทั้งสองข้างต้อง

มขีนาดเทา่กันและอยู่ในระดบัเดียวกัน ซ่ึงขนาดของอณัฑะมผีลตอ่การผลติตวัอสจุ ิและสมรรถภาพดา้น

การสืบพันธุ์ของพ่อสุกร (Huang และ Johnson, 1996) ลักษณะของอัณฑะในสุกรเพศผู้แสดงดังภาพ

ที ่3.4 ในสว่นของอวัยวะสบืพนัธุส์กุรเพศเมยีตอ้งมลีกัษณะและขนาดทีเ่หมาะสม ไมเ่ลก็จนเกินไปท่ีอาจ

ส่งผลให้คลอดยาก ตรวจสอบการแสดงอาการเป็นสัดของสุกรแม่พันธุ์ได้ไม่ชัดเจน ซึ่งการคัดเลือกสุกร

เพศเมียที่มีอวัยวะเพศขนาดใหญ่ส่งผลดีต่อการคลอด คือ ถูกคัดทิ้งน้อยลง มีอัตราการเข้าคลอดในท้อง

แรกสงูกว่า มจีำ�นวนลกูแรกคลอดมากกว่า แสดงได้ชัดเจนว่าขนาดของอวัยวะสบืพนัธุส์กุรเพศเมยีสง่ผล

ต่อสมรรถภาพการสืบพันธุ์ (Romoser และคณะ, 2019) ลักษณะอวัยวะเพศเมียดังแสดงในภาพที่ 3.5         

ลักษณะและจำ�นวนเต้านม

ลักษณะเต้านมของสุกรมีส่วนสำ�คัญต่อการให้นมลูกของแม่สุกร ส่วนท่ีสำ�คัญท่ีสุดคือระยะห่าง

ระหว่างคูเ่ต้านม ซ่ึงตอ้งมรีะยะห่างทีเ่หมาะสมและมคีวามสม่ำ�เสมอ สว่นทีส่ำ�คญัรองลงมาคือ จำ�นวนเต้า

นม ที่ผ่านมาได้มีการนำ�ลักษณะจำ�นวนเต้านมมาใช้ในแผนการปรับปรุงพันธุ์ (Drake และคณะ, 2008) 

ในสุกรแม่พันธุ์หมูดำ�ดอยตุงที่ต้องการให้มีลูกดก เลี้ยงลูกเก่ง ควรมีจำ�นวนเต้านม 16 เต้าขึ้นไป (8 คู่) 

ซึ่งจำ�นวนเต้านมในอุดมคติ คือ 18 เต้า (9 คู่) สุกรที่มีระยะห่างของเต้านมที่สม่ำ�เสมอ    เหมาะสม 
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และมีความสมบูรณ์จะทำ�ให้ลูกสุกรได้รับนมน้ำ�เหลืองอย่างเพียงพอ (ภาพที่ 3.6) และช่วยให้มีการใช้

งานเต้านมได้อย่างเหมาะสมในช่วงแม่สุกรให้นม (Ocepek และคณะ, 2016) นอกจากนี้ ขนาดของ

หัวนมและความยาวของหัวนมอาจมีผลต่อการให้นมของแม่สุกร โดยเฉพาะในสุกรสาว แต่เมื่อสุกรผ่าน

การให้ลูกแล้วขนาดของหัวนมจะมีขนาดใหญ่ข้ึนและมีความยาวมากข้ึนทำ�ให้ลูกสุกรกินนมได้ดีกว่าใน

สุกรสาวหรือท้องแรก 

การคัดเลือกจากข้อมูลสมรรถภาพการเจริญเติบโต

ข้อมลูสมรรถภาพการเจริญเตบิโตทีน่ยิมนำ�มาใชใ้นการคัดเลอืกเป็นข้อมลูทีเ่ก่ียวข้องกับลกัษณะทาง

เศรษฐกิจที่มีความสำ�คัญและมีมูลค่าทางเศรษฐกิจ ข้อมูลส่วนใหญ่ได้จากการทดสอบสมรรถภาพการ

ผลิต หรือการเก็บบันทึกข้อมูลการให้ผลผลิต เช่น อัตราการเจริญเติบโต ประสิทธิภาพการใช้อาหาร 

ปริมาณการกินอาหาร ความหนาไขมันสันหลัง ความลึกเนื้อสัน หรือพื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน ปริมาณไขมัน

แทรก ความยาวลำ�ตัว อัตราการผสมติด จำ�นวนลูกแรกคลอด จำ�นวนลูกแรกคลอดมีชีวิต และจำ�นวน

ลูกหย่านมต่อครอก เป็นต้น 

ข้อมูลเหล่านี้เป็นข้อมูลที่บ่งช้ีถึงสมรรถภาพการผลิตของสุกรรายตัวท่ีจะนำ�ไปใช้ประกอบในการคัด

เลือก โดยอาจนำ�ข้อมูลไปใช้ในการคัดเลือกโดยตรงจากสมรรถภาพการเจริญเติบโต หรือสมรรถภาพ

การสืบพันธุ์ ตามเกณฑ์ที่กำ�หนดในเป้าหมายการพัฒนพันธุ์ หรือนำ�ไปใช้ในการประเมินค่าการผสมพันธุ์ 

(Estimated breeding values, EBVs) 
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ภาพที ่3.2 แสดงลักษณะขาของสุกรที่เหมาะใช้เป็นพ่อแม่พันธุ์ 
	 (ก) มุมของของขาที่ไม่ตรงหรืองอมากเกินไป (ข) การจัดเรียงตัวของขาที่ไปในแนวเดียวกัน 
	 (ค) ลักษณะขาหน้าที่ไม่โค้งหรืองอ (ง) ลักษณะขาหลังที่ไม่โค้งหรืองอ 
	 ดัดแปลงจาก Stalder และคณะ (2010) 

ข

ค

ง

ก
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ข

ค

ก

ภาพที่ 3.3 แสดงลักษณะกีบของสุกรที่เหมาะใช้เป็นพ่อแม่พันธุ์ 
	 (ก) กีบที่ไม่ยาวหรือสั้นเกินไป ไม่มีรอยแตก (ข) มีพื้นกีบสม่ำ�เสมอ ไม่มีวิการของรอยแตกหรือ
	 ผิดปกติ (ค) ขนาดของกีบสองข้างต้องเท่ากัน มีระยะห่างที่เหมาะสมไม่ห่างหรือชิดกันมากไป
	 ดัดแปลงจาก Stalder และคณะ (2010)
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ภาพที่ 3.4 อัณฑะของสุกรพ่อพันธุ์ที่มีลักษณะเหมาะสมกับการเป็นสุกรพ่อพันธุ์

ภาพที่ 3.5 อวัยวะสืบพันธุ์ของสุกรเพศเมียที่มีลักษณะเหมาะสมกับการเป็นสุกรแม่พันธุ์

ภาพที่ 3.6 ลักษณะเต้านมในสุกรสาวที่มีระยะห่างที่เหมาะสมและมีความสม่ำ�เสมอ
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1.2 การคัดเลือกจากพันธุกรรม

การคดัเลอืกจากพนัธกุรรม (Genetics) เป็นการคัดเลอืกจากยีนท่ีควบคุมการแสดงออกของลกัษณะ

ปรากฏที่เป็นลักษณะทางเศรษฐกิจ การคัดเลือกจากพันธุกรรมไม่สามารถคัดเลือกได้โดยตรงเหมือน

ลักษณะปรากฏไม่สามารถช่ัวตวงวัดได้ จึงต้องใช้วิธีการคัดเลือกจากการประเมินพันธุกรรม (Genetic 

evaluation) ซึ่งเป็นการประเมินค่าการผสมพันธุ์ (Estimated breeding values, EBVs หรือ Ex-

pected breeding values, EBVs) ในการประเมิน EBVs สามารถประเมินจากข้อมูลของตัวสัตว์เอง 

ข้อมูลของญาติ ข้อมูลบรรพบุรุษ ข้อมูลของลูก และข้อมูลพันธุ์ประวัติ ข้อมูลสมรรถภาพการผลิตที่ได้

จากการทดสอบพันธุ์ และข้อมูลสมรรถภาพการสืบพันธุ์จะถูกนำ�มาใช้ในกระบวนการคัดเลือกจากการ

ประเมินพันธุกรรม ซึ่งข้อมูลที่ถูกต้องและมีจำ�นวนที่เหมาะสมจะส่งผลให้การประเมิน EBVs มีความ

ถูกตอ้งและแมน่ยำ�มากข้ึน เมือ่นำ�ไปใช้ในการคดัเลอืกจะทำ�ให้สามารถคดัเลอืกสตัว์ไดใ้กลเ้คยีงศักยภาพ

ทางพันธุกรรมของตัวสัตว์ การประเมิน EBVs นั้น ผู้ประเมินต้องมีความรู้พื้นฐานทางด้านการปรับปรุง

พันธุ์สัตว์ สถิติ และการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการประเมินพันธุกรรม

 

2. การจัดการสุกรพ่อพันธุ์
	 สุกรพ่อพันธุ์ที่ผ่านการทดสอบพันธุ์สมรรถนะการผลิตและคัดเลือกพันธุ์ตามเป้าหมายในการ

พัฒนาพันธุ์ ต้องมีลักษณะรูปร่างที่เหมาะสม กีบและขาแข็งแรง ผ่านการตรวจสุขภาพและโรคติดต่อที่

สำ�คัญที่อาจส่งผ่านไปทางน้ำ�เชื้อ ได้แก่ โรค PRRS Brucellosis Aujeszky’s disease และ Lepto-

spirosis (กรมปศุสตัว,์ 2560) เมือ่ถึงระยะหรืออายุทีจ่ะนำ�ข้ึนเป็นสกุรพอ่พนัธุท์ดแทน ต้องนำ�มาเตรียม

ความพร้อมก่อนใช้งาน เช่น การฝึกผสมพันธุ์ การฝึกรีดน้ำ�เชื้อ และการตรวจสอบคุณภาพน้ำ�เชื้อ หรือ

สรุปโดยรวมคือการประเมนิสมรรถภาพของระบบสบืพนัธ์ุว่าพอ่พนัธุส์กุรหนุม่มคีวามพร้อมหรอืเหมาะสม

สำ�หรับนำ�ไปใช้สำ�หรับผสมพันธุ์หรือผลิตน้ำ�เชื้อ พ่อพันธุ์ที่ผ่านการประเมินจึงจะมีการนำ�ไปใช้งานต่อไป 

เช่น การประเมินลักษณะความสมบูรณ์พันธุ์ ลักษณะรูปร่างของพ่อพันธุ์ อารมณ์ของพ่อพันธุ์ ปริมาณ

และคุณภาพและความแข็งแรงของตัวอสุจิ 

สกุรเพศผูค้วรมอีายุ 7 เดอืนข้ึนไปจงึจะสามารถนำ�มาใช้เป็นพอ่พนัธุ ์การทดสอบความต้องการผสม

พันธุ์หรือการทดสอบคุณภาพน้ำ�เชื้อสามารถเริ่มทดสอบได้เมื่อสุกรมีอายุประมาณ 7-8 เดือน โดยนำ�แม่

สกุรสาวทีเ่ป็นสดัเข้ามาใกลส้กุรพอ่พนัธ์ุ จากนัน้สงัเกตพฤตกิรรมความตอ้งการผสมพนัธ์ุของสกุรพอ่พนัธ์ุ 

หากต้องการให้พ่อสุกรผสมพันธ์ุกับสุกรสาวควรช่วยเหลือสุกรพ่อพันธุ์ขณะผสมพันธุ์ให้สามารถข้ึนผสม

พันธุ์อย่างถูกต้อง กรณีที่ต้องการทดสอบน้ำ�เชื้อให้นำ�พ่อสุกรมาฝึกขึ้นหุ่น ควรเริ่มฝึกสุกรขึ้นหุ่นเมื่ออายุ

ประมาณ 7 เดือนขึ้นไป หากเริ่มฝึกเมื่อสุกรพ่อพันธุ์มีอายุมากโอกาสที่จะฝึกพ่อพันธุ์ขึ้นหุ่นเพื่อรีดน้ำ�เชื้อ

สำ�เรจ็ย่ิงนอ้ยลง เมือ่สกุรข้ึนหุ่นแลว้จงึรีดเก็บน้ำ�เช้ือมาประเมนิคณุภาพ หากพอ่สกุรไมข้ึ่นหุ่นอาจนำ�กลิน่

มาทาทีหุ่่นเพือ่กระตุ้นให้พอ่สกุรมคีวามต้องการผสมพนัธ์ุ กลิน่ทีใ่ช้กระตุ้นได้แก่ กลิน่ปัสสาวะท่ีคา้งอยู่ใน

ถุงหุ้มลึงค์ของสุกรตัวผู้ น้ำ�ปัสสาวะของสุกรแม่พันธุ์ที่กำ�ลังเป็นสัด น้ำ�เมือกของสุกรแม่พันธุ์ที่กำ�ลังเป็น

สัด น้ำ�เชื้อพ่อสุกร หรือไข่ขาว (ศรีสุวรรณ, 2542) นอกจากนี้ อาจจะใช้กลิ่นสังเคราะห์ หรือฮอร์โมน

ชนิด Gonadotropin หรือ Prostaglandin F2-alpha ช่วยกระตุ้นให้พ่อพันธุ์มีความต้องการผสมพันธุ์
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ข้ันตอนในการประเมินสมรรถภาพของระบบสืบพันธุ์ของสุกรประกอบด้วย การประเมินลักษณะของ

อวยัวะสบืพนัธุ ์การประเมนิความต้องการในการผสมพนัธุ ์(Libido) การประเมนิคุณภาพน้ำ�เช้ือ การตรวจ

สอบคุณภาพหลังการเจือจางและการเก็บรักษาน้ำ�เชื้อ และการประเมินประสิทธิภาพการผสมพันธุ์

การประเมินลักษณะของอวัยวะสืบพันธุ์ 

การประเมินลักษณะของอวัยวะสืบพันธุ์อาจรวมอยู่ในการประเมินรูปร่างลักษณะภายนอก จะเป็นการ

ประเมินลักษณะของอวัยวะสืบพันธ์ุ เช่น การพิจารณาขนาดและความสม่ำ�เสมอของลูกอัณฑะ ไม่เป็น

ลักษณะอัณฑะทองแดง หรือลูกอัณฑะฝ่อ หรือลูกอัณฑะมีขนาดไม่เท่ากัน ขนาดของถุงหุ้มลึงค์ไม่มีขนาด

ใหญ่เกินไปหรือแอง่ท่ีสะสมน้ำ�ปัสสาวะหรอืของเสยีมขีนาดใหญ่ทำ�ให้มกีารสะสมของเสยีหรือเช้ือแบคทเีรีย 

ความผิดปกติของลึงค์ ว่ามีความผิดปกติหรือไม่ สุกรที่มีสมรรถภาพการผลิตดี รูปร่างเหมาะสม แต่อาจ

มีปัญหาเก่ียวกับอวัยวะสืบพันธ์ุที่ไม่สามารถแก้ไขได้ ก็ไม่สมควรนำ�มาใช้สำ�หรับผสมพันธุ์หรือรีดน้ำ�เช้ือ 

เพราะอาจก่อให้เกิดปัญหาตามมา

การประเมินความต้องการในการผสมพันธุ์ 

การประเมินความต้องการในการผสมพันธุ์ (Libido evaluation) หรือความคึกคะนองของสุกรพ่อพันธุ์ 

ดูได้จากการที่สุกรมีความคึกเมื่อเห็นสุกรตัวเมียที่เป็นสัด จะแสดงอาการต้องการผสมพันธุ์ ปีนป่าย เล่น

ลึงค์ หรือหากเห็นพ่อพันธุ์ตัวอื่นจะแสดงอาการข่ม หรือมีอาการก้าวร้าว อยากกัดหรือสู้กับพ่อพันธุ์ตัวอื่น 

(ศรีสุวรรณ, 2542) มีอาการที่เรียกว่าเคี้ยวน้ำ�ลายโดยเคี้ยวปากแล้วมีน้ำ�ลายออกมาเต็มปาก จะเป็นการ

แสดงออกถึงความต้องการผสมพันธ์ุ ความต้องการผสมพันธุ์ของสัตว์ประเมินหรือวัดได้ยาก โดยปัจจัยท่ี

มีอิทธิพลต่อความต้องการผสมพันธุ์ ได้แก่ พันธุกรรม ฤดูกาล สังคม ปัจจัยทางเพศ และสภาวะทางจิต

และอารมณ์ (Hemsworth และ Tilbrook, 2007) การประเมินพฤติกรรมทางเพศ (Sexual behavior) 

และความต้องการผสมพันธุ์ ได้มีการศึกษาโดย Ren และคณะ (2009) ที่ใช้ระบบการให้คะแนน สามารถ

ใช้ประเมินความต้องการผสมพันธุ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถประเมินพ่อพันธุ์ได้อย่างชัดเจน ซึ่งก่อน

หน้านี้ Estienne และ Harper (2004) ได้ประเมินโดยดูจากปฏิกิริยาตอบสนอง (Reaction time) และ

ช่วงเวลาในการหลั่งน้ำ�เชื้อ ซึ่งมีเกณฑ์การให้คะแนนที่แตกต่างกัน ซึ่งระดับของฮอร์โมน Testosterone 

ของสุกรเพศผู้มีความสัมพันธ์กับคะแนนความต้องการผสมพันธุ์ (Ren และคณะ, 2009) ซึ่งฮอร์โมน Tes-

tosterone มีผลทั้งทางตรงและทางอ้อมต่อเมตาโบลิซึมของ Dihydrotestosterone หลังจากที่เปลี่ยนเป็น 

Oestradiol เพื่อที่จะคงให้เกิดพฤติกรรมทางเพศ (Hemsworth และ Tilbrook, 2007) ซึ่งพฤติกรรมทาง

เพศมคีวามสมัพนัธโ์ดยตรงต่อปริมาณของ Oestradiol-17b (Louis และคณะ, 1994a) ระดบัของฮอร์โมน 

Testosterone มคีวามสมัพนัธกั์บน้ำ�หนกัของ Epididymis โดยฮอรโ์มน Testosterone ทีเ่พิม่ข้ึนจะสง่ผล

ต่อการพัฒนาของ Epididymis เช่นเดียวกับการเข้าสู่ความเป็นหนุ่มสาวพร้อมสืบพันธุ์ (Ren และคณะ, 

2009) ซึ่งพ่อพันธุ์สายพันธุ์ที่มีระดับฮอร์โมน Testosterone สูงจะมีน้ำ�หนักของ Epididymis ที่มากกว่า

เมื่อเทียบกับกลุ่มสายพันธุ์ที่มีระดับฮอร์โมน Testosterone ต่ำ� (Walker และคณะ, 2004) แต่ระดับของ

ฮอร์โมน Testosterone และระดับของความต้องการผสมพันธุ์ไม่มีผลต่อจำ�นวนน้ำ�เชื้อต่อการหลั่งแต่ละ

ครัง้ แตจ่ำ�นวนน้ำ�เชือ้ต่อการหลัง่แตล่ะครัง้มคีวามสมัพนัธกั์บระยะเวลาในการหลัง่ (Ren และคณะ, 2009)
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การประเมินคุณภาพน้ำ�เชื้อ 

การประเมนิคุณภาพน้ำ�เชือ้ (Semen evaluation) โดยท่ัวไปประกอบด้วย ปริมาตรน้ำ�เช้ือ สขีองน้ำ�

เช้ือ ความเป็นกรดด่าง ความเข้มข้นของตัวอสจุ ิการเคลือ่นท่ีของตวัอสจุ ิความผดิปกตขิองตวัอสจุ ิและ

ตัวเป็นตัวตาย ในการประเมินคุณภาพของตัวอสุจิอาจมีการประเมินส่วนที่เกี่ยวข้องกับการทำ�หน้าที่ของ

ตัวอสุจิเพิ่มเติม เช่น การประเมินรูปร่างของตัวอสุจิ การประเมินความสมบูรณ์ของผนังเซลล์ (Plasma 

membrane) การวัดระดับของสารต้านอนุมูลอิสระ (Reactive oxygen species, ROS) การประเมิน

การตดิส ี(Specific fluorochromes) การวัดความหนาแนน่ของโครมาตนิ (Chromatin condensation) 

และการวัดความสมบูรณ์ของ DNA (DNA integrity) (Maside และคณะ, 2023) ซึ่งเป็นการประเมิน

คุณภาพขั้นสูงที่นิยมใช้ในการศึกษาวิจัย

การหาปริมาตรน้ำ�เชื้อ (Volume)

หลังจากรีดน้ำ�เช้ือมาแล้วต้องนำ�มาหาปริมาตรโดยใช้บิ๊กเกอร์ที่วัดปริมาตรได้คร่าวๆ หรือใช้ฟลา

สก์ที่บ่งบอกปริมาตรได้แม่นยำ� แต่โดยทั่วไปนิยมใช้การช่ังน้ำ�หนักเนื่องจากมีความสะดวก ทำ�ได้ง่าย 

สามารถใช้ถุงหรือภาชนะสำ�หรับรีดน้ำ�เชื้อโดยเฉพาะ ทำ�ให้ลดการปนเปื้อนได้ และให้ค่าที่ใกล้เคียงกับ

การหาปริมาตร โดยนำ�น้ำ�หนักที่ชั่งได้มาคูณด้วย 0.97 เนื่องจากน้ำ�เชื้อสุกรมีความหนาแน่นสูงกว่าน้ำ� 

โดยมีความหนาแน่นประมาณ 1.03 กรัม/ซีซี จะได้เป็นปริมาตรน้ำ�เชื้อที่รีดมาได้ โดยทั่วไปในการรีดน้ำ�

เชื้อสุกรจะได้น้ำ�เชื้อประมาณ 100 ถึง 300 ซีซี น้ำ�เชื้อที่รีดเก็บจะเป็นเฉพาะส่วนที่เป็นน้ำ�เชื้อสีขาว

ขุ่นเทา่นัน้ สว่นน้ำ�ใสๆและเมด็สาคูทีห่ลัง่ออกมาตอนแรกมเีช้ือแบคทีเรียปะปนออกมามากจะไมเ่ก็บ (ศรี

สุวรรณ, 2542) ส่วนปริมาตรของน้ำ�เชื้อมีความสำ�คัญน้อยกว่าความเข้มข้นของน้ำ�เชื้อ สุกรที่รีดน้ำ�เชื้อ

ได้ปริมาตรมากแต่ความเข้มข้นต่ำ�อาจส่งผลให้ได้จำ�นวนโด๊สของน้ำ�เช้ือน้อยกว่า ซ่ึงปริมาณน้ำ�เช้ือท่ีรีด

ได้น้อยจะมีความเข้มข้นของตัวอสุจิมากกว่าน้ำ�เช้ือที่รีดได้ในปริมาณมาก การรีดเก็บน้ำ�เช้ือจากสุกรพ่อ

พันธุ์แสดงในภาพที่ 3.7

ภาพที่ 3.7 การรีดเก็บน้ำ�เชื้อจากสุกรพ่อพันธุ์
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สีน้ำ�เชื้อ (Color)

สีของน้ำ�เชื้อสุกรที่รีดได้จะมีสีใสจนถึงสีขาวขุ่น นิยมประเมินเป็น 4 ระดับ ดังนี้

ระดับ 0 สีใสคล้ายกับน้ำ� (Watery)

ระดับ 1 สีขุ่น (Cloudy)

ระดับ 2 สีขาวขุ่นเหมือนน้ำ�นม (Milky) 

ระดับ 3 สีขาวขุ่นเหมือนครีม (Thick Creamy) 

โดยทั่วไปน้ำ�เชื้อในระดับ 2 ถึง 3 จะมีจำ�นวนตัวอสุจิมาก แต่ต้องผ่านการตรวจว่าเป็นสีที่ขุ่นจากตัว

อสุจิ ไม่ได้เป็นสีขาวขุ่นของสารที่หลั่งจาก Cowper’s glands หรือมีตัวอสุจิจริงแต่เป็นตัวตายมากกว่า

ปกติ นอกจากนี้หากน้ำ�เชื้อที่รีดได้มีสีผิดปกติ เช่น สีแดงหรือชมพูอาจเกิดจากมีการปนเปื้อนของเลือด 

ซึ่งน้ำ�เชื้อที่มีตัวอสุจิน้อย มีตัวตายมาก หรือมีเลือดปนจะไม่นำ�มาใช้ผสมพันธุ์ นอกจากนี้ควรตรวจสอบ

การตกตะกอนของน้ำ�เช้ือ ซ่ึงการตกตะกอนของตวัอสจุสิว่นใหญ่สาเหตุเกิดจากปนเปือ้นของเช้ือแบคทเีรีย 

หรือเกิดจากการเปลี่ยนแปลงของระบบภูมิคุ้มกัน ซ่ึงจะส่งผลต่อการเคลื่อนไหวของตัวอสุจิและมีผลต่อ

การปฏิสนธิ โดยทั่วไปจะกำ�หนดระดับของการตกตะกอนออกเป็น 3 ระดับ คือ 0 หรือไม่มี ระดับ 1 

หรือต่ำ� (มีตัวอสุจิตกตะกอนน้อยกว่า 10 เปอร์เซนต์) ระดับ 2 หรือปานกลาง (มีตัวอสุจิตกตะกอน

น้อยกว่า 10-15 เปอร์เซนต์) และระดับ 3 หรือรุนแรง (มีตัวอสุจิตกตะกอนมากกว่า 15 เปอร์เซนต์) 

(Pinart และคณะ, 2017)

ความเป็นกรด-ด่าง (pH)

น้ำ�เชื้อสุกรที่ปกติจะมีค่า pH อยู่ระหว่าง 7.2-7-5 ซึ่งค่า pH ที่ลดต่ำ�ลงจะมีผลต่อการลดเคลื่อนที่

และเมตาบอลิซึมของตัวอสุจิ (Johnson และคณะ, 2000) การวัดค่า pH หรือความเป็นกรด-ด่างนิยม

วัดโดยใช้เคร่ืองวัด pH (pH meter) ซ่ึงจะไดค้า่ออกมาทีแ่มน่ยำ�มากกว่าการวัดโดยการใชก้ระดาษลทิมสั 

การตรวจวัดความเข้มข้นของตัวอสุจิ (Sperm concentration)

การตรวจวัดวัดความเข้มข้นหรือปริมาณตัวอสุจิโดยทั่วไปนิยมใช้การนับด้วยที่นับเม็ดเลือด หรือ 

Haemocytometer ซึ่งมีการใช้กันแพร่หลาย ใช้งานง่าย ปัจจุบันนิยมใช้แบบคือ Bright-Line™ Hem-

acytometer (Neubauer, Germany) ดังภาพที่ 3.8 หรือ Fuchs-Rosenthal Counting Chamber 

(Brand, Germany) โดยจะใช้การย้อมสีเพื่อให้มองเห็นตัวอสุจิได้ง่าย จากนั้นจึงนับปริมาณตัวอสุจิใน

ขอบเขตพื้นท่ีท่ีกำ�หนด และคำ�นวณปริมาณตัวอสุจิที่นับได้เปรียบเทียบกับปริมาตรของน้ำ�เช้ือในพื้นท่ีที่

นบัตวัอสจุ ิจะได้ค่าเป็นค่าปริมาณตัวอสจุติอ่ซีซี ก็จะสามารถนำ�ไปคำ�นวณหาปรมิาณอสจุทิัง้หมดท่ีรดีมา

ได้ การนับตัวอสุจิด้วยที่นับเม็ดเลือดนี้ค่อนข้างเสียเวลาและมีความยุ่งยาก ผู้ที่ปฏิบัติงานนับต้องมีความ

ชำ�นาญ โดยเฉพาะการเจอืจางน้ำ�เช้ือ การย้อมส ีและการนบั จงึมกัพบความแปรปรวนจากผลการตรวจ

ประเมินค่อนข้างสูง (Christensen และคณะ, 2005) โดยทั่วไปนิยมใช้ควบคู่กับ Spectrophotometer 

ที่ใช้หลักของการวัดการดูดกลืนแสง (Absorbance) หรือการผ่านของแสง (Transmission) จากนั้น

นำ�ค่าที่ได้ไปหาความสัมพันธ์กับค่าที่นับได้จากที่นับเม็ดเลือด โดยการวิเคราะห์ด้วยสมการถดถอยหรือ 
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Regression analysis จะได้เป็นสมการที่ใช้ทำ�นายปริมาณตัวอสุจิ เมื่อได้สมการมาแล้วในการประเมิน

ปริมาณคร้ังต่อไปจึงสามารถใช้ค่าที่วัดได้จากเครื่อง Spectrophotometer มาแทนที่ในสมการก็จะได้

ปริมาณตัวอสุจิเพื่อนำ�ไปใช้เตรียมน้ำ�เช้ือต่อไป เนื่องจากการนับปริมาณตัวอสุจิมีความยุ่งยากและต้อง

ใช้ข้อมูลจำ�นวนมาก ประกอบกับการวัดด้วยเครื่อง Spectrophotometer และนำ�ไปแทนค่าในสมการ

เป็นการทำ�งานที่ยุ่งยากซับซ้อน ปัจจุบันจึงมีเคร่ืองมือวัดปริมาณน้ำ�เช้ือแบบสำ�เร็จรูปที่ใช้หลักการของ 

Spectrophotometer และสมการทำ�นายปริมาณตัวอสุจิออกมาจำ�หน่ายหลากหลายยี่ห้อ ที่มีการนำ�มา

จำ�หน่ายในประเทศไทย เช่น SDM-1 (Minitüb, Germany), i-Sperm (Aidmics Biotechnology, 

Taiwan), Porcine sperm photometer (Fujihira, Japan) ดังภาพที่ 3.9 

นอกจากนี้ในการตรวจคุณภาพน้ำ�เช้ืออาจใช้กล้องจุลทรรศน์ท่ีมีโปรแกรมคอมพิวเตอร์ช่วยในการ

ประเมิน ได้แก่ ระบบ Computer-assisted semen analysis (CASA) ซึ่งเป็นเครื่องมือที่มีราคาสูง 

เป็นการทำ�งานร่วมกันของกล้องจุลทรรศน์ชนิด Phase contrast กล้องวิดีโอความละเอียดสูง ในการ

ประเมินปริมาณอสุจิรายตัว ตรวจสอบคุณภาพน้ำ�เชื้อ ความเข้มข้นน้ำ�เชื้อ และคำ�นวณจำ�นวนโด๊สของ

น้ำ�เชื้อไปพร้อมกัน (Boe-Hansen และคณะ, 2008)

ภาพที่ 3.8 ที่นับเม็ดเลือด (Haemocytometer) สำ�หรับนับตัวอสุจิ 
	 (ก) Haemocytometer แบบ Bright-Line™ (Neubauer) (https://www.microscope 	
	 world.com/p-3731-hausser-bright-line-phase-contrast-hemacytometer.aspx) 
	 (ข) ตารางที่ใช้สำ�หรับนับตัวอย่าง (http://hausserscientific.com/products/reichert_ 
	 bright_line.html)

ก ข
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การตรวจสอบการเคลื่อนที่ของตัวอสุจิ 

การประเมินการเคลื่อนที่ของตัวอสุจิ (Sperm motility) เป็นการตรวจสอบคุณภาพของตัวอสุจิที่ดี

ทีส่ดุ ในการประเมนิการเคลือ่นทีจ่ะใช้การประเมนิการเคลือ่นท่ีแบบรายตวั (Individual movement หรือ 

Progressive mobility) และแบบกลุ่ม (Mass movement หรือ Total mobility) โดยนำ�น้ำ�เชื้อที่รีด

ได้มาหยดบนแผน่สไลด์แก้วทีอุ่น่ทีอ่ณุหภมู ิ30-35 องศาเซลเซียส ( ํซ) มาสอ่งดูภายใตก้ลอ้งจลุทรรศน์

ชนิด Phase contrast ด้วยกำ�ลังขยาย 100-200 เท่า

การประเมินการเคลื่อนท่ีแบบกลุ่มนิยมใช้กับน้ำ�เช้ือท่ีรีดมาใหม่ๆ จะกำ�หนดคะแนนการเคลื่อนที่

ของตัวอสุจิเป็น 5 ระดับ คือ (ศรีสุวรรณ, 2542)

ระดับ 5 ดีเยี่ยม	น้ำ�เชื้อมีความเข้มข้นสูง มีคลื่นการเคลื่อนไหวรุนแรงเห็นได้ชัด หมุนวนเหมือน	

			   กลุ่มเมฆ ไม่สามารถสังเกตการเคลื่อนที่รายตัว มีการเคลื่อนไหวมากกว่า 90 	

			   เปอร์เซ็นต์

ระดับ 4 ดีมาก เห็นคลื่นของการเคลื่อนไหว แต่ไม่รุนแรงเท่าระดับ 5 มองเห็นตัวอสุจิเกาะกัน

		  เป็นกลุ่มบ้าง ซึ่งเป็นตัวอสุจิที่ไม่เคลื่อนที่ มีการเคลื่อนไหวประมาณ 70-85 	

			   เปอร์เซ็นต์

ระดับ 3 ดี 		  มองเห็นตัวอสจุเิกาะกันเป็นกลุม่มากข้ึน แต่ยังมตีวัอสจุเิคลือ่นทีไ่ปข้างหนา้มาก 	

			   สามารถเห็นการเคลื่อนไหวรายตัวได้ มีการเคลื่อนไหวประมาณ 45-65 		

			   เปอร์เซ็นต์

ภาพที่ 3.9 เครื่องมือตรวจปริมาณน้ำ�เชื้อ 
	 (ก) เครื่อง SDM-1 (https://www.minitube.com/catalog/en/photometer-sdm-1-
	 calibrated-p1135/) (ข) เครื่อง Porcine sperm photometer (https://www.pcp-ai.com/
	 Semen-analysis/1261.html) (ค) เครื่อง i-Sperm (https://www.isperm.co/features)

ก ข

ค
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ระดับ 2 พอใช้ 	มองไม่เห็นคลื่นการเคลื่อนไหว มีการเคลื่อนที่ไปข้างหน้าเล็กน้อย มีการ

		  เคลื่อนไหว	ประมาณ 20-40 เปอร์เซ็นต์

ระดับ 1 ไม่ดี 	 ตัวอสุจิพลิกตัวไปมาอยู่กับที่ มีแนวโน้มจะไม่เคลื่อนไหว มีการเคลื่อนไหว

		  ต่ำ�กว่า 10 เปอร์เซ็นต์

ระดับ 0 		  ไม่มีตัวอสุจิเคลื่อนไหว

น้ำ�เชื้อที่มีตัวอสุจิที่เคลื่อนไหวในระดับ 4 และ 5 เหมาะนำ�มาใช้ในการผสมเทียม โดยระดับ 5 

เป็นตัวอสุจิที่มีการเคลื่อนไหวรวดเร็วและแข็งแรง (Ax และคณะ, 2000)

การประเมนิการเคลือ่นท่ีรายตวั เหมาะสำ�หรบัน้ำ�เชือ้ท่ีมกีารเจอืจางกับสารละลายน้ำ�เช้ือแลว้ หรือ

น้ำ�เชื้อที่มีความเข้มข้นต่ำ� โดยแบ่งการเคลื่อนที่ออกเป็น 4 แบบ (ศรีสุวรรณ, 2542)

1. การเคลื่อนที่แบบพุ่งไปข้างหน้า เป็นการวัดปริมาณตัวอสุจิที่เคลื่อนท่ีไปข้างหน้าอย่างรวดเร็ว 

น้ำ�เชื้อที่มีปริมาณตัวอสุจิที่เคลื่อนที่พุ่งไปข้างหน้าจำ�นวนมาก จัดเป็นน้ำ�เชื้อที่มีคุณภาพดี

2. การเคลื่อนที่แบบหมุนเป็นวงกลม หรือเคลื่อนที่กลับหลัง จะพบการเคลื่อนที่แบบนี้ในกรณีที่ตัว

อสจุมิรีปูรา่งผดิปกติ อยู่ในสภาพแวดลอ้มทีไ่มเ่หมาะสม หรอืตัวอสจุอิายุมาก น้ำ�เช้ือทีม่สีดัสว่นตวัอสจุิ

ที่เคลื่อนที่แบบหมุนเป็นวงกลมจำ�นวนมาก เป็นน้ำ�เชื้อที่คุณภาพไม่ดี

3. การเคลื่อนไหวแบบอยู่กับที่ ตัวอสุจิจะไม่มีการเคลื่อนที่ แต่มีการเคลื่อนไหวเฉพาะส่วนหาง ซึ่ง

อาจเกิดจากตัวอสุจิได้รับความเย็นมากไป หรือตัวอสุจิจะตาย

4. ไม่มีตัวอสุจิที่เคลื่อนไหว เป็นตัวตายทั้งหมด 

การประเมินการเคลื่อนท่ีแบบรายตัวนี้ นิยมประเมินเป็นเปอร์เซ็นต์ของตัวอสุจิที่มีชีวิตร่วมกัน

เปอร์เซ็นต์ตัวอสุจิที่เคลื่อนที่ไปข้างหน้า สุกรท่ีมีผลรวมของทั้งสองค่านี้สูงแสดงว่าเหมาะกับการนำ�ไป

ใช้ผสมพันธุ์

การตรวจการเคลื่อนไหวของตัวอสุจิด้วย CASA

CASA หรือ Computer-assisted semen analysis เป็นชุดเครื่องมือที่ใช้การทำ�งานร่วมกัน

ระหว่างกล้องจุลทรรศน์ กล้องดิจิทัลความละเอียดสูง และโปรแกรมคอมพิวเตอร์สำ�หรับตรวจประเมิน

คุณภาพน้ำ�เชื้อ ซึ่งการตรวจประเมินคุณภาพน้ำ�เชื้อด้วย CASA จะสามารถประเมินคุณภาพน้ำ�เชื้อได้

อย่างละเอียดถึงระดับรายตัว โดยเฉพาะการเคลื่อนไหวในรูปแบบต่างๆ ตลอดจนความผิดปกติของตัว

อสุจิ นอกจากนี้ยังสามารถช่วยในการคำ�นวณการเจือจางน้ำ�เชื้อในอัตราส่วนได้จำ�นวนโด๊สน้ำ�เชื้อมาก

ที่สุด การใช้เครื่อง CASA จะส่งผลให้สามารถประเมินคุณภาพของน้ำ�เชื้อของสุกรพ่อพันธุ์ได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ การตรวจสอบคุณภาพน้ำ�เชื้อสุกรด้วยเครื่อง CASA ดังแสดงในภาพที่ 3.10
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ความผิดปกติของตัวอสุจิ และตัวเป็นตัวตาย

ความผิดปกติของรูปร่างของตัวอสุจิและการตกตะกอนของตัวอสุจิที่ยังพัฒนาไม่เต็มที่ เช่น การ

เกิดหยดน้ำ�ที่ส่วนหาง (Cytoplasmic droplets) ความผิดปกติท่ีหางของตัวอสุจิมีการขดเป็นวงหรือ

โค้งงอ การเปลี่ยนแปลงขนาดและรูปร่างหัวของอสุจิ ดังแสดงในภาพที่ 3.11 ซึ่งความผิดปกติเหล่านี้

สามารถพบได้ โดยที่ยังพบตัวอสุจิที่มีรูปร่างปกติมากกว่า 80 เปอร์เซ็นต์ (López Rodríguez และ
คณะ, 2013) การย้อมสีตัวอสุจิเป็นวิธีที่ดีที่สุดในการประเมินคุณภาพของตัวอสุจิ สีที่นิยมนำ�มาย้อมสี

ตัวอสุจิเพื่อประเมินคุณภาพได้แก่สี Nigrosin-Eosin หรือสี Eosin-Gentian เมื่อย้อมสีแล้วจะทำ�ให้

สามารถเห็นตัวอสุจิได้ชัดเจน จำ�แนกตัวอสุจิที่มีชีวิตและตัวอสุจิที่ตายได้ และสามารถประเมินความ

สมบูรณ์ของผนังเซลล์ และรูปร่างของตัวอสุจิได้ (Czubaszek และคณะ, 2019) 

ความหนาแน่นของตัวอสุจิ

การประเมนิความหนาแนน่ของตวัอสจุจิำ�เป็นสำ�หรับศนูย์น้ำ�เชือ้ทีผ่ลติน้ำ�เช้ือเพือ่จำ�หนา่ยหรอืการ

ผลิตน้ำ�เชื้อที่ต้องการการเจือจาง เพื่อให้ได้จำ�นวนโด๊สของน้ำ�เชื้อมากที่สุด พ่อสุกรที่จะนำ�ไปใช้ในศูนย์

ผลติน้ำ�เช้ือจงึจำ�เป็นต้องผา่นการประเมนิความหนาแนน่ของตวัอสจุ ิน้ำ�เช้ือทีร่ดีจากพอ่พนัธุค์วรมคีวาม

หนาแน่นของตัวอสุจิอยู่ระหว่าง 100–500 ล้านตัวต่อซีซี ในการรีดแต่ละครั้งจะได้ตัวอสุจิประมาณ 

60–80 พันล้านตัว (Annonymous, 2022) ทั้งนี้ ต้องมีการประมาณจำ�นวนอสุจิที่ตาย ผิดปกติ โดย

ต้องอยู่ในเกณฑ์ปกติไม่มากเกินไป เครื่องมือที่นำ�มาใช้ในการประเมินความหนาแน่นหรือความเข้มข้น

ของตัวอสุจิคือ Hemocytometer และ Spectrophotometer 

ภาพที ่3.10 การตรวจสอบคุณภาพน้ำ�เชื้อสุกรด้วยเครื่อง Computer-assisted semen analysis
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ภาพที่ 3.11 ลักษณะความผิดปกติของตัวอสุจิของสุกร 
	 ที่มา: Čeřovský และคณะ (2018)
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หมายเหตุ: ในกรณีศูนย์ผลิตน้ำ�เชื้อมาตรฐานอาจนำ�เปอร์เซ็นต์ตัวอสุจิที่ปกติมาคำ�นวณร่วมด้วย 

ข้ันตอนที ่2 กำ�หนดเป้าหมายของน้ำ�เช้ือผสมเทยีมแตล่ะโด๊ส ว่าต้องการตวัอสจุเิทา่ไร และปรมิาตร

ต่อโด๊สเท่าไร

1. จำ�นวนอสุจิที่ต้องการต่อโด๊ส โดยทั่วไปคือ 2.5 - 3.0 x 109 ตัว (3 พันล้านตัวต่อโด๊ส)

2. ปริมาตรต่อโด๊ส โดยทั่วไปนิยมใช้ 80 - 100 ซีซี

3. การเจือจางน้ำ�เชื้อสดสุกร
การเจือจางน้ำ�เชื้อ เป็นกระบวนการที่ช่วยให้สามารถใช้น้ำ�เช้ือจากสุกรพ่อพันธุ์ผสมกับแม่พันธุ์ได้

จำ�นวนมากข้ึน เป็นการลดต้นทุนและสามารถควบคุมคุณภาพของน้ำ�เช้ือแต่ละโด๊สได้อย่างสม่ำ�เสมอ 

เป้าหมายหลกัในการเจอืจางน้ำ�เช้ือสำ�หรบันำ�ไปใช้ผสมเทียม ในแตล่ะโด๊สตอ้งมจีำ�นวนตัวอสจุทิีส่มบรูณ์

และเคลือ่นท่ีได ้ในปรมิาณท่ีเพยีงพอต่อการปฏสินธขิองตัวอสจุจิากพอ่สกุรและไข่จากแมส่กุร โดยทัว่ไป

จะอยู่ที่ประมาณ 2.5 ถึง 3.0 พันล้านตัวต่อหนึ่งโด๊ส 

ข้อมูลที่ใช้ในการคำ�นวณ 

ในการคำ�นวณจำ�นวนโด๊สจะต้องมกีารประเมนิคณุภาพของน้ำ�เชือ้สดท่ีรดีมาก่อน โดยจะตอ้งทราบ

ข้อมูลดังต่อไปนี้

- ปริมาตรน้ำ�เช้ือทัง้หมดทีรี่ดได ้(Volume) วัดเปน็มลิลลิติร (ml หรอื ซีซี) อาจใช้การช่ังน้ำ�หนกัแทน

- ความเข้มข้นของตัวอสุจิ (Sperm Concentration) หมายถึงจำ�นวนตัวอสุจิทั้งหมดต่อปริมาณ

น้ำ�เชื้อ 1 ซีซี (sperm/ซีซี) ซึ่งวัดได้จากเครื่องวัดความเข้มข้น (Photometer) ที่มีอยู่หลายชนิดด้วย

กัน หรือการนับด้วย Hemocytometer

- เปอร์เซ็นต์การเคลื่อนท่ีของตัวอสุจิ (Percentage of Motile Sperm) โดยประเมินภายใต้

กล้องจุลทรรศน์

- เปอร์เซ็นต์รูปร่างปกติของตัวอสุจิ (Percentage of Normal Morphology) ประเมินลักษณะ

ทางสัณฐานวิทยาของตัวอสุจิจากการย้อมสี

โดยในการคำ�นวณจำ�นวนโด๊สนยิมใช้ข้อมลูปรมิาตรน้ำ�เชือ้ ความเข้มข้นของตวัอสจุ ิและเปอรเ์ซ็นต์

การเคลื่อนที่ของตัวอสุจิ เนื่องจากสามารถทำ�ได้สะดวก ไม่ต้องใช้วิธีการที่ยุ่งยากในการย้อมสีเพื่อดูรูป

ร่างของตัวอสุจิ และเปอร์เซ็นต์ตัวเป็นตัวตายของตัวอสุจิ ซึ่งมีความซับซ้อนและใช้ระยะเวลานาน

ขั้นตอนการคำ�นวณเพื่อเจือจางน้ำ�เชื้อ 

ขั้นตอนที่ 1 คำ�นวณหาจำ�นวนตัวอสุจิที่สมบูรณ์และเคลื่อนที่ได้ทั้งหมดในน้ำ�เชื้อที่รีดได้ 

สูตรการคำ�นวณ:

จำ�นวนอสุจิที่มีชีวิตทั้งหมด = 	 ปริมาตร(ซีซี) X ความเข้มข้น(จำ�นวนอสุจิ/ซีซี) X 
	 เปอร์เซ็นต์อสุจิที่เคลื่อนที่
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สูตรการคำ�นวณ:

จำ�นวนโด๊ส =
จำ�นวนอสุจิที่มีชีวิตทั้งหมด

จำ�นวนอสุจิที่ต้องการต่อโด๊ส

= 12.75 โด๊ส
(42.50 X 109  sperm)

3.0 X 109  sperm/dose

ขั้นตอนที่ 4 คำ�นวณปริมาตรรวมสุดท้ายหลังการเจือจาง 

สูตรการคำ�นวณ

ขั้นตอนที่ 5 คำ�นวณปริมาณสารละลายเจือจางที่ต้องใช้ผสมกับน้ำ�เชื้อสด

สูตรการคำ�นวณ

ตัวอย่างการคำ�นวณ 	

สมมติว่ารีดน้ำ�เชื้อพ่อพันธุ์สุกรมาและทำ�การประเมินคุณภาพได้ ดังนี้

- ปริมาตรน้ำ�เชื้อ 250 ซีซี

- ความเข้มข้น  200 x 106 sperm/ml (200 ล้านตัว/ซีซี)

- เปอร์เซ็นต์การเคลื่อนที่  85%

ต้องการเตรียมน้ำ�เชื้อ ดังนี้

- จำ�นวนอสุจิที่ต้องการต่อโด๊ส 3.0 x 109 (3 พันล้าน) ตัว

- ปริมาตรสุดท้ายต่อโด๊สที่ต้องการ 80 ซีซี

คำ�นวณตามขั้นตอน

1. หาจำ�นวนตัวอสุจิที่นำ�ไปใช้ได้ทั้งหมด

(250 ซีซี) X (200 X 106 sperm/ซีซี) X (0.85) = 42.50 X 109 sperm

ในน้ำ�เชื้อที่รีดได้ มีตัวอสุจิที่สมบูรณ์และเคลื่อนที่ได้ทั้งหมด 42.50 พันล้านตัว

2. คำ�นวณจำ�นวนโด๊สที่ผลิตได้

ปริมาตรน้ำ�เชื้อที่ต้องการรวม (ซีซี) = จำ�นวนโด๊สที่ต้องการ x ปริมาตรต่อโด๊ส (ซีซี)

ปริมาณสารละลายเจือจางที่ต้องใช้ (ซีซี) = ปริมาตรน้ำ�เชื้อที่ต้องการรวม X 
		  ปริมาณน้ำ�เชื้อที่รีดมาได้

ทำ�การปัดเศษลงเพื่อรักษาคุณภาพให้ได้มาตรฐานทุกโด๊ส ดังนั้นจะผลิตได้ 12 โด๊ส

1. คำ�นวณปริมาตรรวมสุดท้าย

12 โด๊ส X 80 ซีซี/โด๊ส = 960 ซีซี

ปริมาตรรวมของน้ำ�เชื้อหลังผสมสารละลายเจือจาง คือ 960 ซีซี

2. คำ�นวณปริมาณสารละลายเจือจางน้ำ�เชื้อที่ต้องใช้

ขั้นตอนที่ 3 คำ�นวณจำ�นวนโด๊สทั้งหมดที่สามารถผลิตได้
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960 ซีซี – 250 ซีซี = 710 ซีซี

ดังนั้นจะต้องใช้สารละลายเจือจางน้ำ�เชื้อทั้งหมด 710 ซีซี ผสมกับน้ำ�เชื้อที่รีดมาได้ 250 ซีซี เพื่อ

ให้ได้น้ำ�เชื้อที่จะนำ�ไปใช้ 960 ซีซี สำ�หรับผลิตน้ำ�เชื้อเพื่อใช้ผสมเทียม จำ�นวน 12 โด๊ส มีปริมาตรโด๊ส 

ละ 80 ซีซี ในแต่ละโด๊สมีตัวอสุจิ 3 พันล้านตัว

4. การเตรียมสารละลายน้ำ�เชื้อ
สารละลายน้ำ�เช้ือหรือน้ำ�ยาเจือจางน้ำ�เช้ือ (Semen Extender) เป็นส่วนที่ทำ�หน้าที่ในการเพิ่ม

ปริมาณน้ำ�เชื้อ เป็นแหล่งพลังงานให้ตัวอสุจิ รักษาสมดุลของค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และแรงดัน

ออสโมติก (Osmotic Pressure) ป้องกันการเพิ่มจำ�นวนของเชื้อแบคทีเรีย และป้องกันตัวอสุจิจากการ

ช็อกเนือ่งจากการเปลีย่นแปลงอณุหภมูริะหว่างการลดอณุหภมูเิพือ่การเก็บรักษา ซ่ึงปัจจบุนัมสีารละลาย

น้ำ�เช้ือสำ�เร็จรูปในทางการค้าจำ�หนา่ย ทำ�ให้การผสมเทยีมสกุรของเกษตรกรได้รับความสะดวกเป็นอย่าง

มาก ซึ่งสารละลายน้ำ�เชื้อสำ�เร็จรูปประกอบด้วย

- สารที่ช่วยรักษาสภาพความเป็นกรด-ด่าง (Buffer System) เช่น Sodium Bicarbonate หรือ 

Tris-citrate เพื่อรักษาระดับ pH ของน้ำ�เชื้อให้อยู่ในช่วงที่เหมาะสม (ประมาณ 6.8 - 7.4) ซึ่งจำ�เป็น

ต่อการทำ�งานของเอนไซม์และการอยู่รอดของอสุจิ 

- แหลง่พลงังาน โดยทัว่ไปคือน้ำ�ตาลกลโูคส หรือน้ำ�ตาลฟรกุโตส (Fructose) เพือ่เป็นแหลง่พลงังาน

สำ�หรับกระบวนการเมแทบอลิซึมของตัวอสุจิ

- สารควบคุมแรงดันออสโมติก (Osmotic Pressure Regulator) เช่น Sodium Citrate เพื่อรักษา

สมดุลของเหลวภายในและภายนอกเซลล์อสุจิ ป้องกันไม่ให้เซลล์บวมหรือเหี่ยวจนเสียหาย

- ยาปฏชีิวนะ (Antibiotics) เช่น Gentamicin, Penicillin, Streptomycin เพือ่ยับย้ังการเจริญเตบิโต

ของเชื้อแบคทีเรียที่ปนเปื้อนมากับน้ำ�เชื้อ ซึ่งอาจเป็นอันตรายต่อตัวอสุจิและระบบสืบพันธุ์ของแม่สุกร

อุปกรณ์ที่ต้องใช้สำ�หรับเตรียมสารละลายน้ำ�เชื้อ

1. ผงสารละลายน้ำ�เช้ือสำ�เรจ็รูป ซ่ึงเกษตรกรสามารถเลอืกซ้ือไดต้ามความต้องการใช้งาน ว่าต้องการ

สารละลายน้ำ�เชื้อที่เก็บน้ำ�เชื้อในระยะสั้น หรือระยะยาว ซึ่งสารละลายน้ำ�เชื้อระยะยาวสามารถเก็บน้ำ�

เชื้อได้นานถึง 2 สัปดาห์ แต่ก็จะมีราคาแพงตามระยะเวลาที่เก็บน้ำ�เชื้อ โดยทั่วไปนิยมใช้สารละลายที่

เก็บรักษาน้ำ�เชื้อได้ประมาณ 3-5 วัน ที่เหมาะกับการใช้งานในฟาร์มสุกรทั่วไป

2. น้ำ�กลั่น (Distilled Water) หรือ น้ำ�ปราศจากไอออน (Deionized Water) คุณภาพสูง ซึ่ง

ปัจจุบันสามารถสั่งซื้อได้เช่นกัน

3. บีกเกอร์ (Beaker) หรือภาชนะแก้วที่ผ่านการฆ่าเชื้อ

4. แท่งคนสาร (Stirring rod) หรือเครื่องคนสารโดยใช้การทำ�งานของแม่เหล็ก (Magnetic stirrer) 

ทำ�ให้ผสมสารละลายเข้ากับน้ำ�กลั่นได้ดีมากขึ้น

5. อ่างน้ำ�ควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) หรือเครื่องอุ่นสารละลาย เพื่อให้สารละลายและน้ำ�เชื้อ

มีอุณหภูมิตรงตามที่ต้องการ

6. เทอร์โมมิเตอร์สำ�หรับตรวจวัดอุณหภูมิของสารละลาย น้ำ�เชื้อ และอุณหภูมิภายในตู้เก็บน้ำ�เชื้อ



64 การผสมพันธุ์สุกร

5. การผสมน้ำ�เชื้อกับสารละลายน้ำ�เชื้อ
ขั้นตอนการผสมน้ำ�เชื้อสดกับสารละลายน้ำ�เชื้อ

1.	 ใช้น้ำ�กลัน่หรอืน้ำ�ปราศจากไอออนท่ีสะอาดและมคีณุภาพสงูเทา่นัน้ (เนือ่งจากไอออนหรือสิง่ปน

เปื้อนในน้ำ�ประปาสามารถทำ�ลายเซลล์อสุจิได้) ตามปริมาตรที่กำ�หนด โดยทั่วไปจะเท่ากับ 1 ลิตร ใส่ใน

บิกเกอรท์ีฆ่า่เช้ือแลว้ นำ�ไปเตรียมให้มอีณุหภมู ิ35-38 ํซ จะช่วยให้ผงสารละลายละลายไดอ้ย่างสมบูรณ ์

และเป็นอุณหภูมิที่ใกล้เคียงกับอุณหภูมิร่างกายของสุกร และเป็นอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดที่เอนไซม์และ

ส่วนประกอบต่างๆ ในสารละลายจะทำ�งานร่วมกันได้อย่างมีประสิทธิภาพในการละลาย

2.	 ละลายผงสารละลายน้ำ�เชื้อ โดยค่อยๆ เทผงสารละลายน้ำ�เชื้อลงในน้ำ�ที่อุ่น พร้อมกับคนอย่าง

ช้าๆ และสม่ำ�เสมอดว้ยแทง่คนสารหรอื Magnetic stirrer ระวังอย่าเทผงทัง้หมดลงไปในคร้ังเดียวเพราะ

จะทำ�ให้จับตัวเป็นก้อนและละลายไม่สมบูรณ์ ให้คนไปเรื่อยๆ จนกระทั่งผงละลายหมดและสารละลายมี

ลักษณะใส ไม่มีการตกตะกอน

3.	 การควบคุมอุณหภูมิ หลังจากสารละลายเข้ากันดีแล้วให้นำ�ไปวางไว้ในอ่างน้ำ�ควบคุมอุณหภูมิ 

(Water bath) ที่ตั้งค่าไว้ที่ 37 ํซ

4.	 นำ�น้ำ�เช้ือท่ีรีดได้มาวางไว้ในอ่างน้ำ�ควบคุมอุณหภูมิท่ีวางสารละลายไว้ เพื่อให้มีอุณหภูมิที่ใกล้

เคยีงกัน ก่อนท่ีจะนำ�มาผสมเข้าด้วยกัน การผสมน้ำ�เช้ือและสารละลายทีม่อีณุหภมูติา่งกันจะทำ�ให้ตัวอสจุิ

ช็อคจาการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิได้ ทำ�ให้เยื่อหุ้มเซลล์อสุจิเสียหายอย่างถาวร ลดอัตราการเคลื่อนที่ 

(Motility) และทำ�ให้ตัวอสุจิตายได้ 

5.	 การเจอืจางน้ำ�เช้ือ ก่อนเจอืจางควรทำ�การประเมนิคุณภาพน้ำ�เช้ือในเบ้ืองต้น (เช่น การเคลือ่นที ่

สี ความขุ้น หรือลักษณะทางกายภาพ) ทำ�การเจือจางโดยการผสมน้ำ�เชื้อกับสารละลายที่เตรียมไว้และ

มีอุณหภูมิเท่ากัน โดยใช้เทคนิคดังนี้

- คอ่ยๆ เทสารละลายเจอืจางลงในภาชนะทีบ่รรจนุ้ำ�เชือ้อย่างช้าๆ พรอ้มกับแกว่งภาชนะเบาๆ เพือ่

ให้ผสมกันอย่างนุ่มนวล ไม่ควรเทน้ำ�เชื้อลงในสารละลายเจือจาง เพราะอาจทำ�ให้อสุจิเสียหายได้ โดย

ผสมสารละลายน้ำ�เชื้อในปริมาตรที่เท่ากับน้ำ�เชื้อ (อัตราส่วน 1:1) และพักไว้ 5-10 นาที

- ค่อยๆ เติมสารละลายส่วนที่เหลือลงไปช้าๆ จนได้อัตราส่วนการเจือจางสุดท้ายที่ต้องการ

- อัตราส่วนการเจือจางสุดท้ายจะขึ้นอยู่กับความเข้มข้นของตัวอสุจิในน้ำ�เชื้อ โดยในแต่ละโดส ควร

มีจำ�นวนตัวอสุจิที่สมบูรณ์และเคลื่อนที่ได้ประมาณ 2.5-3 พันล้านตัว 

6.	 หลังจากเจือจางเรียบร้อยแล้ว ให้นำ�น้ำ�เชื้อที่เจือจางแล้วบรรจุลงในขวด หลอด หรือถุงสำ�หรับ

ผสมเทยีม ทำ�การติดฉลากให้ชัดเจน โดยระบขุ้อมลูสำ�คญั เช่น หมายเลขพอ่พนัธ์ุ วันท่ีรดีน้ำ�เช้ือ คุณภาพ

น้ำ�เชื้อ 

7.	 หลังจากนั้นนำ�ไปลดอุณหภูมิลงอย่างช้าๆ จาก 37 ํซ ไปที่อุณหภูมิสำ�หรับการเก็บรักษา คือ 

17-18 ํซ โดยอัตราการลดอุณหภูมิที่เหมาะสมควรอยู่ที่ประมาณ -0.1 ถึง -0.2 ํซ ต่อนาที หรือใช้เวลา

ประมาณ 2-4 ชั่วโมงในการลดอุณหภูมิ หรืออาจนำ�น้ำ�เชื้อที่บรรจุแล้ววางไว้ที่อุณหภูมิห้อง (ประมาณ 

25 ํซ) เพื่อให้อุณหภูมิลดลงก่อนนำ�เข้าตู้เก็บที่ 17-18 ํซ
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ข้อควรระวัง

- คุณภาพน้ำ� เป็นปัจจัยที่สำ�คัญที่สุด ควรลงทุนในระบบผลิตน้ำ�กลั่นหรือน้ำ� DW ที่มีคุณภาพ

- สุขอนามัย อุปกรณ์ทุกชิ้นที่สัมผัสกับน้ำ�เชื้อหรือสารละลายต้องสะอาดหรือผ่านการฆ่าเชื้อ เพื่อ

ลดการปนเปื้อนของแบคทีเรีย

- วนัหมดอายุ ตรวจสอบวันหมดอายุของผงสารละลายน้ำ�เช้ือเสมอ ห้ามใช้ผลติภณัฑ์ทีห่มดอายุแลว้

- การเก็บรักษาสารละลายน้ำ�เชื้อ ต้องเก็บในที่แห้งและเย็น 

การตรวจสอบคุณภาพหลังการเจือจางและการเก็บรักษาน้ำ�เชื้อ

การผสมเทียมสกุรนยิมใช้น้ำ�เช้ือสด ซ่ึงน้ำ�เช้ือสดเมือ่ผสมกับสารละลายน้ำ�เช้ือจะมอีายุการเก็บรกัษา 

ประมาณ 3-15 วัน ขึ้นกับชนิดของสารละลายที่ใช้เจือจางน้ำ�เชื้อ (Semen extender) ดังนั้นการตรวจ

สอบคุณภาพหลังจากเจือจางและเก็บรักษาจึงเป็นสิ่งจำ�เป็น เพราะน้ำ�เช้ือจากพ่อสุกรแต่ละตัวจะตอบ

สนองต่อการเจือจางด้วยสารละลายและต่อการเก็บรักษาแตกต่างกัน ดังนั้น ก่อนนำ�พ่อพันธุ์มาใช้ใน

แผนการผสมพันธุ์ หรือก่อนนำ�ไปผลิตน้ำ�เชื้อเพื่อจำ�หน่ายจึงควรมีการตรวจสอบคุณภาพน้ำ�เชื้อหลังการ

เจือจางและการเก็บรักษา เพื่อให้สามารถวางแผนการใช้ประโยชน์จากพ่อพันธุ์ให้เหมาะสม

หลังจากการเจือจางน้ำ�เช้ือสดสุกรด้วยสารลายน้ำ�เช้ือในอัตราส่วนมาตรฐาน โดยให้ได้น้ำ�เช้ือหลัง

การเจือจางมีปริมาณตัวอสุจิ 2,000 ถึง 3,000 ล้านตัวต่อโด๊ส เมื่อเตรียมน้ำ�เชื้อ 75 ถึง 100 ซีซีต่อ

โด๊ส (Ausejo และคณะ, 2022) ซึ่งอาจจะทดสอบด้วยสารละลายน้ำ�เชื้อมาตรฐาน เช่น BTS ซึ่งจะเก็บ

รักษาน้ำ�เชื้อหลังเจือจางในตู้เย็นเก็บน้ำ�เชื้อสุกรที่อุณหภูมิ 17-18  ํซ ได้นาน 3 วัน หรือใช้สารละลาย

ชนิดอื่นที่เก็บรักษาน้ำ�เช้ือได้นานกว่า นำ�น้ำ�เช้ือท่ีเก็บไว้มาตรวจสอบคุณภาพเมื่อครบกำ�หนดการเก็บ

รักษาที่ 1, 2, และ 3 วัน (กรณีใช้ BTS) โดยนำ�มาอุ่นที่อุณหภูมิ 35-37  ํซ จากนั้นจึงตรวจคุณภาพ

น้ำ�เชื้อ เช่น การเคลื่อนไหว ตัวเป็นตัวตาย ความแข็งแรงของน้ำ�เชื้อ จะทำ�ให้รู้ข้อมูลคุณภาพหลังการ

เจอืจางและการเก็บรักษาน้ำ�เช้ือของสกุรพอ่พนัธุแ์ตล่ะตัวท่ีมคีวามแตกตา่งกัน น้ำ�เช้ือสดทีม่ชีีวิตรอดและ

มีคุณภาพดีหลังจากเก็บรักษาในตู้เย็นแสดงถึงความสามารถในการทนทานต่อความเย็น หรือต่อการเก็บ

รักษา ซึ่งสุกรบางตัวน้ำ�เชื้อจะไม่ทนทานต่อความเย็นจะไม่เหมาะนำ�มาผลิตน้ำ�เชื้อเพื่อใช้ผสมเทียม แต่

อาจใช้สำ�หรับการผสมจริงได้

6. การตรวจการเป็นสัด
การสงัเกตการเป็นสดัในแมส่กุรเป็นปัจจยัทีม่ผีลมากต่อความสำ�เรจ็ของการผสมเทยีม คือ มผีลต่อการ

ผสมตดิและจำ�นวนลกูต่อครอก การสงัเกตการเปน็สดัทีด่จีะทำ�ให้กำ�หนดเวลาทีจ่ะผสมได้ถูกต้อง ทำ�ให้มี

อัตราการผสมติดและอัตราการเข้าคลอดสูง รวมทั้งส่งผลให้ได้จำ�นวนลูกต่อครอกสูง

สุกรเพศเมียจะเริ่มเป็นสัดครั้งแรกเมื่อเข้าสู่วัยเป็นสาวคือ อายุระหว่าง 4 ถึง  8 เดือน ขึ้นอยู่กับ 

พันธุ์ สายพันธุ์ อาหาร และความสมบูรณ์ของร่างกาย และโรคติดต่อต่างๆ ซึ่งโดยปกติสุกรมีวงรอบการ

เป็นสัด 18-23 วัน (เฉลี่ย 21 วัน) คือประมาณ 21 วัน แม่สุกรจะเป็นสัดหนึ่งครั้ง ยกเว้นช่วงอุ้มท้อง 

และเลี้ยงลูก ซึ่งโดยทั่วไปแม่สุกรจะไม่แสดงอาการเป็นสัดให้เห็น

อาการเป็นสัดของสุกรที่ผู้เลี้ยงจะเห็นได้ชัดก็คือ สุกรจะส่งเสียงร้องแบบขู่ กระวนกระวายอยู่ไม่
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เป็นสุข จะไม่อยู่นิ่ง ถ้าอยู่ในคอกรวมจะปีนขึ้นขี่ตัวอื่น มีการเดินวนไปมารอบคอก โดยเฉพาะในแม่สุกร 

ถ้าขังในกรงตับสกุรท่ีเป็นสดัจะให้ความสนใจกับเสยีงตัวผูห้รอืคนทีเ่ข้าไปใกล ้แตตั่วทีไ่มเ่ปน็สดัจะนอนไม่

สนใจ อวัยวะเพศของสกุรท่ีเปน็สดัจะบวมแดง มนี้ำ�เมอืกออกมาเย้ิมทีอ่วัยวะเพศ เย่ือดา้นในของอวัยวะ

เพศเป็นสแีดง หรือชมพเูข้ม ซ่ึงสงัเกตได้ชัดเจนในสกุรสาว แตใ่นแมส่กุรจะสงัเกตได้ยาก อวัยวะเพศจะ

ไม่บวมแดงชัดเจน แต่จะมีน้ำ�เมือกไหลเยิ้มเช่นเดียวกัน อาจกินอาหารน้อยลงหรือไม่สนใจอาหาร และ

ลักษณะอาการที่สำ�คัญ คือ เมื่อเราใช้มือกดที่ไหล่ กลางหลัง สะโพก หรือขึ้นขี่หลัง สุกรที่เป็นสัดจะยืน

นิ่ง ไม่ยอมเดิน ดังแสดงในภาพที่ 3.12

สามารถแบ่งระยะการเป็นสัดในสุกรออกเป็น 2 ระยะ คือ

ระยะพักการเป็นสัด ในระยะนี้สุกรจะไม่แสดงอาการเป็นสัด ซึ่งเป็นเวลาประมาณ 18-20 วัน

ระยะเป็นสัด ในะระยะแรกสุกรที่เป็นสัดจะพยายามปีนตัวอื่น แต่ไม่ยอมให้ตัวอื่นปีน เมื่อเข้าไป

กดหลังจะไม่ยอมยืนนิ่ง แสดงอาการกระวนกระวาย ส่งเสียงร้อง อวัยวะเพศบวมแดง มีน้ำ�เมือกไหล

เยิ้มออกมาเล็กน้อย โดยจะมีอาการแบบนี้ประมาณ 2-3 วัน ระยะนี้ยังไม่เหมาะที่จะทำ�การผสมเทียม 

ระยะต่อมาสุกรที่เป็นสัดจะยอมให้กดหลัง หรือให้ตัวอื่นขึ้นขี่ สุกรจะมีความกระวนกระวาย แต่เมื่อเข้า

ใกล้จะนิ่ง สุกรจะอยู่ในระยะยืนนิ่งประมาณ 1-3 วัน อวัยวะเพศเริ่มเหี่ยว ไม่บวมมากเหมือนในช่วง

ระยะแรก เวลาช่วงนี้เป็นช่วงที่เหมาะที่สุดในการผสมเทียมเพราะแม่สุกรยืนนิ่งให้ผสม โดยไข่จะตกใน

ช่วงเวลา 36-40 ชั่วโมง หลังจากแม่สุกรยืนนิ่ง ดังแสดงในภาพที่ 3.13

เทคนิคการตรวจการเป็นสัด

1.	 ใช้คนสงัเกตการเป็นสดั แต่อาจไมไ่ด้ผลเตม็ทีเ่นือ่งจากแมส่กุรอาจมคีวามคุน้เคยกับคนตรวจสดั

มาก ทำ�ให้บางครั้งแม่สุกรก็อาจยืนนิ่งเมื่อกดหลังแม้ว่าจะไม่เป็นสัดก็ตาม

2.	 ใช้พ่อพันธุ์ตรวจสัด โดยต้อนพ่อสุกรเดินตรวจการเป็นสัดตามคอกแม่สุกร วิธีนี้เป็นวิธีที่ดีที่สุด

เพราะกลิน่พอ่สกุรจะไปกระตุ้นการเป็นสดัของแมส่กุร ทำ�ให้แมส่กุรเป็นสดัเรว็ข้ึน และเป็นสดัดข้ึีน หรือ

ชัดเจนยิ่งขึ้น โดยยอมให้พ่อสุกรปีนและยืนนิ่ง นอกจากนี้พ่อสุกรยังได้เดินออกกำ�ลังกายและเพิ่มความ

ต้องการผสมพันธุ์ของพ่อมากขึ้น

ไม่ควรตรวจการเป็นสัดของแม่สุกรเวลากินอาหาร เพราะแม่สุกรจะไม่สนใจอย่างอื่นนอกจากกิน

อาหาร ทำ�ให้การตรวจการเป็นสัดผิดพลาดได้



67การผสมพันธุ์สุกร

ภาพที่ 3.12 ระบบสืบพันธุ์ของสุกรเพศเมียในระยะที่เหมาะสำ�หรับการผสมเทียม

ภาพที่ 3.13 ระยะเวลาในการแสดงอาการเป็นสัดของสุกรและช่วงเวลาที่เหมาะสมในการผสมพันธุ์
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7. การผสมพันธุ์สุกรแบบธรรมชาติ
การผสมพันธุ์แบบธรรมชาติในหมูดำ�ดอยตุงเป็นวิธีท่ีเหมาะสมกับการเลี้ยงในระบบเกษตรกรราย

ย่อยบนพื้นท่ีสูง เนื่องจากไม่ต้องใช้เทคโนโลยีซับซ้อนหรือลงทุนสูง แต่เพื่อให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด 

เกษตรกรจำ�เป็นต้องเข้าใจหลักการและเทคนิคที่ถูกต้อง บทนี้จะอธิบายข้ันตอนและวิธีการผสมพันธุ์

แบบธรรมชาติอย่างละเอียด

การทำ�ความเข้าใจวงรอบการเป็นสัดของแม่สุกร

ก่อนจะเริ่มต้นการผสมพันธุ์ เกษตรกรควรเข้าใจวงรอบการเป็นสัดของแม่สุกรเป็นอย่างดี ซ่ึงจะ

ช่วยให้สามารถจับช่วงเวลาที่เหมาะสมในการผสมพันธุ์ได้ วงรอบการเป็นสัดของแม่สุกรจะเป็นสัดทุก 

18-21 วัน (โดยเฉลี่ย 21 วัน) ระยะเวลาการเป็นสัดประมาณ 2-3 วัน (48-72 ชั่วโมง) ช่วงเวลาที่

มีการตกไข่จะเกิดขึ้นในช่วงครึ่งหลังของการเป็นสัด (หลังจากเริ่มแสดงอาการเป็นสัด 24-40 ชั่วโมง) 

ซึ่งแม่สุกรจะเป็นสัดครั้งแรกเมื่ออายุประมาณ 5-8 เดือน แต่กรณีหมูดำ�ดอยตุงอาจเร็วกว่าประมาณ 

1-2 เดือน แต่ควรรอให้มีอายุและขนาดที่เหมาะสมก่อนนำ�เข้าผสมพันธุ์ และหลังจากหย่านมลูกสุกร

แม่สุกรจะกลับมาเป็นสัดภายใน 4-7 วัน

การสังเกตอาการเป็นสัดในแม่สุกร

การสังเกตอาการเปน็สัดอย่างถูกต้องและแม่นยำ�เป็นกุญแจสำ�คัญของความสำ�เรจ็ในการผสมพันธุ์ 

แม่สุกรที่เป็นสัดจะแสดงอาการต่างๆ ดังนี้

1. การเปลี่ยนแปลงทางพฤติกรรมของสุกร

   - กระวนกระวาย ไม่สงบ

   - เบื่ออาหารหรือกินอาหารลดลง

   - ส่งเสียงร้องเรียกหาพ่อพันธุ์

   - กระสับกระส่ายเดินไปมา หรือดมกลิ่นและคลอเคลียกับสุกรตัวอื่น

   - ยืนนิ่งเมื่อใช้มือกดบริเวณสะโพก (นิ่งพร้อมผสม)

2. การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพที่สังเกตได้ชัดเจน

   - อวัยวะเพศภายนอกบวมแดง

   - มีเมือกใสไหลออกจากช่องคลอด

   - หูตั้งตรง

   - กล้ามเนื้อหลังและสะโพกเกร็ง โดยเฉพาะเมื่อมีการกดทับบริเวณสะโพก

3. การทดสอบการยืนนิ่ง (Standing heat)

   - เมื่อแม่สุกรพร้อมผสมพันธุ์ จะยืนนิ่งเมื่อมีคนกดที่สะโพกหรือหลัง

   - ถ้าแม่สุกรยืนนิ่งและยอมให้กดนาน 5-10 วินาที แสดงว่าพร้อมรับการผสม

   - การทดสอบนี้ควรทำ�อย่างระมัดระวังและนุ่มนวล อย่าทำ�รุนแรงมากเกินไป
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ช่วงเวลาที่เหมาะสมในการผสมพันธุ์

การจับช่วงเวลาที่เหมาะสมมีความสำ�คัญมากต่อความสำ�เร็จในการผสมพันธุ์ เนื่องจากไข่ของสุกร

มีอายุสั้นมาก (8-10 ชั่วโมง) การผสมต้องเกิดขึ้นในช่วงเวลาที่เหมาะสม ระยะเวลาที่เหมาะสมที่สุด

ประมาณ 10-30 ชั่วโมงหลังจากเริ่มแสดงอาการเป็นสัด หรือเมื่อเริ่มตอบสนองการทดสอบยืนนิ่ง

ข้อแนะนำ� ผสมครั้งแรกเมื่อพบแม่สุกรยืนนิ่งยอมรับการผสม และผสมซ้ำ�อีกครั้งหลังจากนั้น 12-

24 ชั่วโมง หรือยึดหลักการง่ายๆ ถ้าแม่สุกรยืนนิ่งเมื่อกดหลังในตอนเช้า ให้ผสมพันธุ์ในตอนเย็นของ

วันนั้น และผสมซ้ำ�ในเช้าวันถัดไป

การเตรียมความพร้อมสุกรก่อนการผสมพันธุ์

การเตรียมความพร้อมทั้งพ่อพันธุ์และแม่พันธุ์เป็นขั้นตอนสำ�คัญที่จะช่วยเพิ่มโอกาสความสำ�เร็จใน

การผสมพันธุ์ โดยในการเตรียมความพร้อมประกอบด้วยขั้นตอนต่อไปนี้

การเตรียมแม่พันธุ์

1. การจัดการอาหาร

   เพิ่มคุณภาพและปริมาณอาหาร 2-3 สัปดาห์ก่อนการผสมพันธุ์ (การปรับอาหารเพื่อกระตุ้น

การตกไข่ เรียกว่า flushing) ให้อาหารที่มีพลังงานและโปรตีนเพียงพอ อาจเสริมวิตามินและแร่ธาตุ

โดยเฉพาะวิตามินอี และซีลีเนียมที่ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการสืบพันธุ์

2. การจัดการสุขภาพ

   แม่สุกรควรมีสุขภาพสมบูรณ์ แข็งแรง ไม่เครียด ควรให้ยาถ่ายพยาธิอย่างน้อย 2 สัปดาห์ก่อน

การผสมพันธุ์หากมีการให้วัคซีน ควรทำ�ก่อนการผสมพันธุ์อย่างน้อย 2 สัปดาห์

3. การจัดการสภาพแวดล้อม

  แยกแม่สุกรที่กำ�ลังจะเป็นสัดไว้ในคอกที่สงบ มีอากาศถ่ายเทดีป้องกันการรบกวนจากสุกรตัวอื่น

หรือสัตว์อื่นหากอยู่ในพื้นที่สูงในช่วงที่มีอากาศหนาวเย็น ควรจัดพื้นที่ที่อบอุ่นเพียงพอ

การเตรียมพ่อพันธุ์

1. การจัดการอาหาร

 ให้อาหารที่มีคุณภาพดี เพียงพอต่อความต้องการ แต่ไม่มากเกินไปจนอ้วน เสริมอาหารที่มีโปรตีน

คุณภาพดี วิตามิน และแร่ธาตุที่จำ�เป็น ให้น้ำ�สะอาดอย่างเพียงพอ

2. การจัดการพลังงาน

พ่อพันธ์ุควรได้รับการพักผ่อนอย่างเพียงพอก่อนการผสมพันธุ์ ไม่ควรใช้พ่อพันธุ์ผสมมากกว่า 2 

ครั้งต่อวัน  สำ�หรับพ่อพันธุ์อายุน้อย ควรจำ�กัดการผสมไม่เกิน 1 ครั้งต่อวัน หรือ 3-4 ครั้งต่อสัปดาห์ 

หากใช้งานพ่อพันธุ์สุกรถี่เกินไปอาจส่งผลต่อปริมาณและคุณภาพน้ำ�เชื้อ ตลอดจนปัญหาด้านสุขภาพ

3. การกระตุ้นความกำ�หนัดของพ่อพันธุ์

อาจใช้เทคนิคการนำ�พ่อพันธุ์ไปอยู่ใกล้ๆแม่พันธุ์ที่เป็นสัดเพื่อกระตุ้นความต้องการ แต่ยังไม่ให้ผสม

พันธุ์ ควรให้พ่อพันธุ์ได้ดมกลิ่นแม่พันธุ์ที่เป็นสัดก่อนการผสมจริง
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ขั้นตอนการผสมพันธุ์แบบธรรมชาติ

เมื่อทั้งพ่อพันธุ์และแม่พันธุ์พร้อมผสม ข้ันตอนต่อไปคือการผสมพันธุ์ สำ�หรับการผสมพันธุ์แบบ

ธรรมชาติมีขั้นตอนดังนี้

1. การเตรียมสถานที่ผสมพันธุ์

คอกควรมีพื้นที่กว้างพอ (อย่างน้อย 23 เมตร) พื้นต้องไม่ลื่น เพื่อป้องกันการลื่นล้มขณะผสมพันธุ์ 

พื้นคอกผสมพันธุ์ ควรปูพื้นด้วยทรายหยาบหรือกระสอบ หรือฟางเพื่อป้องกันพ่อและแม่สุกรขาเจ็บ มี

อากาศถ่ายเทดี ไม่ร้อนหรือเย็นเกินไป หากอยู่บนที่สูงที่มีอากาศเย็นควรเลือกช่วงเวลาที่มีอากาศอุ่นใน

การผสมพันธุ์

2. การนำ�พ่อพันธุ์และแม่พันธุ์มาพบกัน

นำ�แม่พันธุ์เข้าคอกผสมก่อน ให้ปรับตัวกับสภาพแวดล้อมสักครู่จากนั้นนำ�พ่อพันธุ์เข้ามา (ไม่ใช่ใน

ทางกลับกัน เพื่อลดความก้าวร้าวและความเครียด) สังเกตพฤติกรรมของทั้งคู่ เพื่อให้แน่ใจว่าแม่พันธุ์

พร้อมรับการผสม หากแม่พันธุ์ไม่ยอมรับให้แยกออกและรอจนกว่าจะพร้อม

3. ระหว่างการผสมพันธุ์

พ่อพันธุ์จะสำ�รวจและดมกลิ่นแม่พันธุ์เมื่อแม่พันธุ์พร้อมจะยืนนิ่งให้พ่อพันธุ์ขึ้นขี่ ระยะเวลาในการ

ผสมของสุกรค่อนข้างนาน ประมาณ 5-20 นาที ในช่วงนี้พ่อพันธุ์จะหลั่งน้ำ�เชื้อปริมาณมาก (200-500 

มล.) ระหว่างการผสมไม่ควรรบกวนสุกรควรให้สุกรผสมพันธุ์อย่างสงบ

4. หลังการผสมพันธุ์

เมื่อพ่อพันธุ์ผสมเสร็จแล้ว ควรแยกพ่อพันธุ์ออกจากแม่พันธุ์ ปล่อยให้แม่พันธุ์อยู่ในที่สงบ ไม่มีการ

รบกวนอย่างน้อย 1-2 ชั่วโมง ให้น้ำ�และอาหารพ่อพันธุ์หลังการผสมเพื่อฟื้นฟูกำ�ลัง สังเกตอาการของ

ทั้งคู่เพื่อให้แน่ใจว่าไม่มีปัญหาใดๆ 

เทคนิคเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผสมพันธุ์

เพือ่เพิม่โอกาสการผสมติดและได้ปริมาณลกูสกุรมากข้ึนและมคีณุภาพ เกษตรกรอาจใช้เทคนคิดังนี้

1. การผสมซ้ำ� (Double Mating)

ผสมซ้ำ�อกีครัง้หลงัจากผสมคร้ังแรก 12-24 ช่ัวโมง จะเพิม่โอกาสในการปฏสินธแิละเพิม่จำ�นวนลกู

ต่อครอก ซึ่งเหมาะสำ�หรับแม่พันธุ์ที่มีช่วงการเป็นสัดนาน (2-3 วัน)

2. การนวดและกระตุ้นแม่พันธุ์

หลังการผสมอาจใช้มือนวดบริเวณด้านหลังและสะโพกของแม่พันธุ์เบาๆ เป็นการกระตุ้นนี้เลียน

แบบพฤติกรรมของพอ่พนัธุ ์ช่วยกระตุ้นการตกไข่และการเคลือ่นตวัของน้ำ�เช้ือ นวดประมาณ 3-5 นาที 

โดยใช้แรงกดพอประมาณ

3. การใช้พ่อพันธุ์กระตุ้น 

นำ�พ่อพันธุ์มาอยู่ใกล้ๆแม่พันธุ์ที่เพิ่งผสมเสร็จ (แต่ไม่ให้ผสม) ใช้เวลาประมาณ 15-20 นาทีต่อครั้ง

หลังการผสมเสร็จ กลิ่นและเสียงของพ่อพันธุ์จะช่วยกระตุ้นฮอร์โมนและเพิ่มโอกาสการตั้งท้อง 

4. การจัดการแม่พันธุ์หลังผสม

อย่ารบกวนสุกรแม่พันธุ์ควรลดการเคลื่อนไหวของแม่พันธุ์ในช่วง 12-24 ชั่วโมงหลังการผสมเพื่อ
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ลดความเครียดและรบกวนสุกรให้น้อยที่สุด ควรลดอาหารเล็กน้อยในวันแรกหลังผสม และค่อยๆ เพิ่ม

ในวันถัดไปจนเป็นปกติ

5. การสังเกตการกลับสัด

สังเกตอาการเป็นสัดซ้ำ�หลังจากผสมแล้ว 18-24 วัน หากไม่พบการกลับสัดมีโอกาสว่ามีการผสม

ติดแล้ว ให้จดบันทึกวันที่คาดว่าจะคลอด (ประมาณ 114 วันหลังผสม)

ปัญหาที่พบบ่อยในการผสมพันธุ์แบบธรรมชาติและวิธีแก้ไข

แม้ว่าการผสมพันธุ์แบบธรรมชาติจะเป็นวิธีที่ง่ายตามธรรมชาติแต่ก็อาจพบปัญหาได้ ต่อไปนี้คือ

ปัญหาที่พบบ่อยและวิธีแก้ไข

1. แม่พันธุ์ไม่ยอมรับการผสม

อาจเนื่องจากแม่พันธ์ุยังไม่พร้อมหรือไม่เป็นสัดเต็มท่ี อาจเครียดหรือไม่คุ้นเคยกับสภาพแวดล้อม 

หรือเจ็บป่วยหรือมีความผิดปกติที่อวัยวะสืบพันธุ์	

แก้ไขโดยตรวจสอบอาการเป็นสดัอกีคร้ัง รอให้แสดงอาการชดัเจน ให้เวลาแมพ่นัธุป์รบัตัวกับสภาพ

แวดล้อมและพ่อพันธุ์ หากไม่ยอมรับหลายครั้งควรปรึกษาสัตวแพทย์

2. พ่อพันธุ์ไม่สนใจแม่พันธุ์

อาจเกิดจากพอ่พนัธุอ์อ่นเพลยีหรือเครยีด อากาศรอ้นเกินไป มปัีญหาสขุภาพหรือความผดิปกตขิอง

อวัยวะสืบพันธุ์ 

แก้ไขโดยให้พ่อพันธุ์ได้พักผ่อนและพักฟื้น จัดสภาพแวดล้อมให้เหมาะสม ไม่ร้อนเกินไป ตรวจสอบ

สุขภาพและอวัยวะสืบพันธุ์

3. การผสมพันธุ์ไม่สำ�เร็จ 

อาจเกิดจากความแตกตา่งของขนาดรา่งกายระหว่างพอ่พนัธ์ุและแมพ่นัธุ ์พืน้ลืน่ทำ�ให้พอ่พนัธุท์รงตัว

ลำ�บาก หรือพ่อพันธุ์ขาดประสบการณ์

แก้ไขโดยเลือกพ่อและแม่พันธุ์ที่มีขนาดใกล้เคียงกัน ปรับปรุงพื้นผิวให้ไม่ลื่น เช่น ใช้แกลบหรือฟาง

รองพื้น หรืออาจต้องช่วยเหลือพ่อพันธุ์ที่ขาดประสบการณ์โดยการช่วยผสม

4. อัตราการผสมติดต่ำ�

อาจเกิดจากช่วงเวลาผสมไม่เหมาะสม พ่อหรือแม่พันธุ์มีความสมบูรณ์พันธุ์ต่ำ� ปัญหาสุขภาพหรือ

การจัดการอาหารไม่เหมาะสม

แก้ไขโดยการสงัเกตอาการเป็นสดัให้แมน่ยำ�ข้ึน เปลีย่นพอ่หรอืแมพ่นัธุห์ากมปีญัหาซ้ำ�ๆ จดัการดา้น

การให้อาหารและการจัดการสุขภาพ หรือใช้เทคนิคการผสมซ้ำ�

การจัดการแม่สุกรหลังการผสมพันธุ์

การดูแลแม่สุกรหลังการผสมพันธุ์มีความสำ�คัญต่อความสำ�เร็จในการตั้งท้อง ปริมาณและคุณภาพ

ของลูกสุกร

1. การจัดการใน 24 ชั่วโมงแรก

ควรจำ�กัดการเคลือ่นไหวของสกุรแมพ่นัธุ ์ให้อยู่ในท่ีสงบ หลกีเลีย่งการเคลือ่นย้ายหรือเปลีย่นสภาพ
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แวดล้อม และให้แม่สุกรเกิดความเครียดให้น้อยที่สุด

2. การจัดการอาหารและน้ำ�

ภายใน 24 ชั่วโมงแรกหลังผสม เริ่มเพิ่มปริมาณอาหารทีละน้อย ให้อาหารที่มีโภชนาการครบถ้วน 

แต่ควบคุมไม่ให้อ้วนเกินไป ให้น้ำ�สะอาดอย่างเพียงพอตลอดเวลา

3. การจัดการสภาพแวดล้อม

จัดสภาพแวดล้อมให้สงบและสบาย มีพื้นที่เพียงพอในการเคลื่อนไหว แต่ไม่กว่งเกินไป ให้แม่พันธุ์

อยู่ในที่อุณหภูมิเหมาะสมไม่ร้อนหรือเย็นเกินไป

4. การตรวจการตั้งท้อง

สังเกตการกลับสัดภายใน 18-24 วันหลังการผสมพันธุ์ หากไม่มีการกลับสัดมีโอกาสสูงว่าตั้งท้อง

แล้ว อาจใช้วิธีการตรวจท้องเพื่อตรวจสอบการตั้งท้องเมื่อผ่านการเป็นสัดรอบแรก หรือที่ประมาณ 28 

วันหลังผสมหรือเร็วกว่านั้นขึ้นกับวิธีการในการตรวจท้อง

8. การผสมเทียม 
การผสมเทียม เป็นเทคโนโลยีที่ช่วยให้สามารถใช้ประโยชน์จากพ่อพันธุ์ดีได้อย่างเต็มศักยภาพ ลด

ความเสี่ยงในการแพร่กระจายโรค เพิ่มประสิทธิภาพการผลิต ลดต้นทุนในการเลี้ยงสุกรพ่อพันธุ์ 

ขั้นตอนการผสมเทียม

การเตรียมอุปกรณ์

เตรียมอุปกรณ์ทั้งหมดให้พร้อมและวางไว้ในที่สะอาดและหยิบใช้ง่าย

- เดือยเทียม (Catheter) มีหลายชนิด เช่น เดือยโฟม เดือยเกลียว หรือเดือยสำ�หรับผสมลึก เลือก

ใช้ตามความต้องการและลักษณะของแม่สุกร เพราะมีเดือยสำ�หรับสุกรแม่พันธุ์ และสุกรสาว

- หลอดน้ำ�เชื้อ หรือขวดน้ำ�เชื้อ ควรนำ�ออกมาจากตู้เก็บน้ำ�เชื้อ และปรับอุณหภูมิให้ใกล้เคียงกับ

อุณหภูมิร่างกายสุกรที่ประมาณ 36-38 ํซ ก่อนนำ�ไปใช้ผมเทียม

- เมื่ออุ่นน้ำ�เช้ือแล้ว ก่อนนำ�ไปผสมเทียมควรทำ�การตรวจคุณภาพน้ำ�เชื้อเพื่อให้แน่ใจว่าน้ำ�เช้ือที่

เก็บไว้ในตู้เก็บน้ำ�เชื้อยังมีชีวิตและมีคุณภาพเหมาะสำ�หรับการนำ�ไปใช้ผสมเทียม ซึ่งควรมีการเคลื่อนที่

อย่างน้อยระดับ 3 ขึ้นไป

- เจลหล่อลื่น ต้องเป็นชนิดที่ไม่มีสารฆ่าอสุจิเท่านั้น เช่น เค-วาย เยลลี่ (K-Y gelly)

- กระดาษทิชชูหรือผ้าสะอาด สำ�หรับทำ�ความสะอาดบริเวณสะโพกและอวัยวะเพศแม่สุกร

- กรรไกรสำ�หรับตัดปลายหลอดน้ำ�เชื้อ

การเตรียมแม่สุกร

ควรย้ายแม่สุกรไปยังคอกผสมพันธุ์ที่สะอาด เงียบสงบ และไม่มีสิ่งรบกวน ใช้ผ้าแห้งเช็ดสะโพก

สุกรให้แห้งและสะอาด และใช้กระดาษทิชชูชุบน้ำ�สะอาดเช็ดทำ�ความสะอาดบริเวณปากช่องคลอด 

และรอบๆ ให้ปราศจากสิ่งสกปรกและอุจจาระ โดยเช็ดจากบนลงล่างและจากด้านในออกมาด้านนอก

เสมอ เพื่อป้องกันการนำ�เชื้อโรคเข้าไปในระบบสืบพันธุ์
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ภาพที่ 3.14 แสดงตำ�แหน่ง และวิธีการผสมเทียมสุกร

ขั้นตอนการสอดเดือยเทียมและผสมด้วยน้ำ�เชื้อสด

ขั้นตอนที่ 1 การกระตุ้นแม่สุกร 

ก่อนสอดเดือยเทียม ให้กระตุ้นแม่สุกรโดยการใช้เข่าหรือมือกดบริเวณหลังหรือสีข้าง เลียนแบบ

พฤติกรรมของพ่อพันธุ์ จะช่วยกระตุ้นการหลั่งฮอร์โมนออกซิโทซิน ทำ�ให้มดลูกบีบตัวและช่วยดูดน้ำ�

เชื้อเข้าไปในมดลูกได้ดีขึ้น

ขั้นตอนที่ 2 การสอดเดือยเทียม 

1.	 ทาเจลหล่อลื่นที่ปลายเดือยเทียมเล็กน้อย

2.	 แหวกปากช่องคลอดของแม่สุกรออก และค่อยๆ สอดปลายเดือยเทียมเข้าไปในช่องคลอด โดย

ให้ชี้ขึ้นด้านบนประมาณ 45 องศา เพื่อหลีกเลี่ยงการสอดเข้าไปในท่อปัสสาวะ

3.	 เมื่อสอดเข้าไปลึกประมาณ 2-3 นิ้ว ให้ปรับมุมของเดือยเทียมให้อยู่ในแนวขนานกับพื้น และ

ค่อยๆ ดันเข้าไปจนเข้าไปในคอมดลูก

4.	 เมื่อปลายเดือยเทียมล็อคเข้าไปในคอมดลูกที่เป็นลักษณะวงเกลียวจะรู้สึกถึงแรงต้านตึงมือ จะ

รู้สึกว่าเดือยเทียมติดแน่น ไม่สามารถดึงออกได้ง่ายๆ ซ่ึงเป็นการยืนยันว่าเดือยเทียมอยู่ในตำ�แหน่งท่ี

ถูกต้อง ดังภาพที่ 3.14 

ขั้นตอนที่ 3 การปล่อยน้ำ�เชื้อเข้าไปในมดลูก 

1.	 ต่อหลอดน้ำ�เชื้อเข้ากับปลายอีกด้านของเดือยเทียม

2.	 ปล่อยให้น้ำ�เช้ือไหลเข้าไปในมดลูกอย่างช้าๆ ตามธรรมชาติโดยอาศัยแรงบีบรัดตัวของมดลูก 

ห้ามบีบขวดน้ำ�เชื้อแรงๆ เพราะจะทำ�ให้น้ำ�เชื้อไหลย้อนกลับออกมา จะทำ�ให้การผสมติดลดลงได้ 

3.	 ขั้นตอนนี้ควรใช้เวลาประมาณ 5-10 นาที ขณะปล่อยน้ำ�เชื้อควรมีการกระตุ้นแม่สุกรโดยการ

กดหลังไปพร้อมๆ กัน

ขั้นตอนที่ 4 การถอดเดือยเทียม 

1.	 เมื่อน้ำ�เชื้อหมดหลอดแล้ว ให้ปิดปลั๊กที่อุดด้านท้ายของเดือยเทียม

2.	 ปล่อยเดือยเทียมทิ้งคาไว้ประมาณ 10-15 นาที เพื่อให้แน่ใจว่าน้ำ�เชื้อจะไหลย้อนกลับออกมา 

จากนั้นค่อยๆ ดึงเดือยเทียมออกมาเบาๆ

3.	 ตรวจสอบปลายเดือยเทียม ไม่ควรมีเลือดหรือหนองปนเปื้อน
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การดูแลหลังการผสมเทียม

หลังจากถอดเดือยเทียมแล้ว ควรให้แม่สุกรอยู่ในสภาพแวดล้อมที่สงบ ปราศจากความเครียดอย่าง

นอ้ย 20-30 นาที เพือ่ป้องกันการไหลย้อนกลบัของน้ำ�เช้ือและช่วยให้มกีารผสมของตัวอสจุแิละไข่ได้ดีข้ึน

ข้อควรจำ�และปัจจัยสู่ความสำ�เร็จ

1. ความสะอาด เป็นสิ่งสำ�คัญที่สุดเพื่อป้องกันการติดเชื้อในระบบสืบพันธุ์

2. เวลา การผสมเทียมในเวลาที่เหมาะสม เป็นกุญแจสำ�คัญ

3. ความนุ่มนวล การจัดการและการสอดเดือยเทียมต้องทำ�อย่างนุ่มนวลเพื่อไม่ให้แม่สุกรเครียด

หรือเกิดการบาดเจ็บ

4. คุณภาพน้ำ�เชื้อ จัดการและเก็บรักษาน้ำ�เชื้อตามคำ�แนะนำ�อย่างเคร่งครัด

5. สุกรสาวควรผสมพันธุ์เมื่ออายุ 7-8 เดือนขึ้นไป น้ำ�หนักประมาณ 120 กิโลกรัม เพื่อให้สุกรมี

ระบบสืบพันธุ์ที่สมบูรณ์พร้อมที่จะให้ลูก เมื่อสุกรอายุ 1 ปี ควรให้ลูกครอกแรก

6. ผสมพันธุ์อย่างน้อย 2 ครั้ง หรืออาจจะผสม 3 ครั้ง โดยผสมเช้า - เช้า หรือ เย็น - เย็น หรือ

ผสมแบบเช้า-เย็น-เช้า หรือ เย็น-เช้า-เย็น ซึ่งอากาศในตอนเช้าจะเย็นสบายกว่าในตอนเย็น และพ่อ

พันธุ์พ่อพันธุ์จะสดชื่น และคึกคักในตอนเช้ามากกว่าตอนเย็น 

7. ระยะเวลาที่เหมาะในการฉีดน้ำ�เชื้อผสมเทียม คือช่วงชั่วโมงที่ 10 ถึงชั่วโมงที่ 40 หลังจากแม่

สุกรยืนนิ่ง เพราะแม่สุกรจะยืนนิ่งยอมให้ผสมและเป็นช่วงเวลาที่เหมาะสมที่ตัวเชื้ออสุจิจะว่ายไปผสม

กับไข่ของตัวเมียที่ตกลงมา โดยทั่วไปนิยมผสมพันธุ์ครั้งแรกหลังจากแม่สุกรเป็นสัด (ยืนนิ่ง) ประมาณ 

12 ชั่วโมง หลังจากนั้นให้ผสมซ้ำ�อีกภายใน 24 ชั่วโมง หรือถ้าไม่แน่ใจว่าแม่สุกรเริ่มยืนนิ่งเมื่อไร ก็

อาจผสมทันทีเมื่อพบว่าแม่สุกรยืนนิ่ง และซ้ำ�อีกครั้งในเวลาเดียวกันของวันรุ่งขึ้น ซึ่งหากแม่สุกรยังไม่

หมดการเป็นสัดก็อาจผสมได้อีกในวันถัดไป หรืออีก 12 ชั่วโมงต่อมา เทคนิคของการผสมพันธุ์ คือ การ

ผสมให้ครอบคลุมช่วงระยะเวลาที่แม่สุกรตกไข่ให้ได้มากที่สุด เพื่อให้ได้ลูกสุกรที่ผสมติดจำ�นวนมากต่อ

การตั้งท้องหนึ่งครั้ง

 8. เมื่อผสมพันธุ์เสร็จแล้วควรอาบน้ำ�สุกรแม่พันธุ์ เพื่อลดความร้อนให้แม่พันธุ์รู้สึกเย็นสบาย การ

อาบน้ำ�อย่างสม่ำ�เสมอหลังผสมพันธุ์ จะช่วยเพิ่มอัตราการผสมติด เพิ่มจำ�นวนลูกต่อครอกได้

 9. แม่สุกรผสมที่ไม่ติดเกิน 3 ครั้ง ควรคัดออกจากฝูง

 10. เมื่อใช้พ่อพันธ์ุสุกรผสมพันธุ์หรือรีดน้ำ�เชื้อ ให้เพิ่มอาหารเป็น 3 กิโลกรัม ในวันที่ใช้ผสมพันธุ์ 

หรือรีดน้ำ�เชื้อ เพื่อทดแทนพลังงานที่ใช้ไปในการผสมพันธุ์ 

9. การประเมินประสิทธิภาพการผสมพันธุ์
การประเมินประสิทธิภาพในการผสมพันธุ์มีความสัมพันธ์โดยตรงกับสมรรถภาพด้านการสืบพันธุ์ 

พ่อพันธ์ุที่มีสมรรถภาพการสืบพันธุ์สูงจะมีประสิทธิภาพการผสมพันธ์ุสูงไปด้วย เช่น พ่อพันธุ์ที่ให้น้ำ�

เชื้อคุณภาพดี ได้จำ�นวนโด๊สมาก จะส่งผลให้ได้ลูกสุกรจำ�นวนมาก มีเปอร์เซ็นต์การผสมติดสูง และใช้

งานได้เป็นระยะเวลานาน ในการประเมินประสิทธิภาพการผสมพันธุ์จะประเมินจากข้อมูลจำ�นวนโด๊ส

ของน้ำ�เชื้อที่ผลิตได้ เปอร์เซ็นต์การผสมติด เปอร์เซ็นต์การเข้าคลอด และจำ�นวนลูกต่อครอก พ่อพันธุ์
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ที่มีพันธุกรรมดีและมีประสิทธิภาพการผสมพันธุ์ดีจะสามารถส่งต่อพันธุกรรมที่เป็นสมรรถภาพการผลิต

หรือลักษณะทางเศรษฐกิจไปยังลูกสุกร หรือสุกรขุน เพื่อให้ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจในการผลิตสุกร

พ่อพันธุ์ท่ีผ่านการทดสอบสมรรถภาพการผลิตและคัดเลือกเพื่อเป็นพ่อพันธ์ุทดแทน เมื่อผ่านการ

ประเมินลักษณะของอวัยวะสืบพันธุ์ ความต้องการในการผสมพันธ์ุ คุณภาพน้ำ�เช้ือ การตรวจสอบ

คุณภาพหลังการเจือจางและการเก็บรักษาน้ำ�เชื้อ จะถูกนำ�ไปใช้ผสมพันธุ์หรือผลิตน้ำ�เชื้อ ควบคู่ไปกับ

การเก็บรวบรวมข้อมูลประสิทธิภาพการผสมพันธุ์ ตลอดจนการเก็บข้อมูลสมรรถภาพการผลิตของลูกที่

เกิดขึ้นมา จะเป็นข้อมูลที่ยืนยันสมรรถภาพของพ่อพันธุ์ในด้านต่างๆ ต่อไป

10. ปัญหาพ่อสุกรไม่ผสมพันธุ์
 พอ่สกุรหนุม่บางตัวจะมปัีญหาไมย่อมข้ึนผสมพนัธุ ์อาจจะเนือ่งจากไมเ่คยฝกึผสมพนัธ์ุมาก่อน หรอื

ลองฝกึดแูลว้ไมข้ึ่นผสมพนัธ์ุ พอ่สกุรหนุม่บางตัวกลวัตัวเมยี บางตัวจะว่ิงวนรอบๆ ใช้จมกูดันตัวเมยี จน

ตัวเมียรำ�คาญ หรือถูกตัวเมียกัด การฝึกพ่อสุกรหนุ่มควรปฏิบัติดังนี้

1. ฝึกให้พ่อสุกรหนุ่มขึ้นผสมพันธุ์กับสุกรตัวเมียที่เป็นสัดเต็มที่ ขนาดของสุกรเพศเมียที่ไม่ใหญ่มาก 

หรือกับตัวเมียที่ตัวเล็กกว่า และเป็นสัดเต็มที่ยืนนิ่ง

2. ใช้ไข่ขาวหรือน้ำ�เมือกจากแม่สุกรท่ีเป็นสัดทาบั้นท้ายของแม่สุกร เพื่อล่อและฝึกให้พ่อสุกรหัด

ปีนคร่อม พยายามฝึกหัดไปเรื่อยๆ พ่อสุกรบางตัวอาจจะใช้เวลานานในการฝึกประมาณ 10 ครั้ง จึง

จะประสบความสำ�เร็จ

3. ควบคุมอาหารอย่าปล่อยให้พ่อสุกรอ้วนเกินไป ควรให้พ่อสุกรได้ออกกำ�ลังกายออกเดินเล่น เพื่อ

ผ่อนคลายความเครียดบ้าง

4. ฝึกพ่อสุกรผสมพันธุ์ในตอนเช้า จะดีกว่าฝึกในตอนบ่ายหรือตอนเย็น เพราะอากาศในตอนเช้า

จะสดชื่น ทำ�ให้พ่อสุกรคึกคักอยากผสมพันธุ์

11. การจดบันทึกข้อมูลการผสมพันธุ์
การบันทึกข้อมูลอย่างเป็นระบบจะช่วยให้เกษตรกรสามารถติดตามและปรับปรุงประสิทธิภาพการ

ผสมพันธุ์ได้ดีขึ้น ข้อมูลที่ควรบันทึก ได้แก่

1. วันที่แม่สุกรเริ่มเป็นสัด

2. วันและเวลาที่ผสมพันธุ์ (ทั้งครั้งแรกและครั้งที่สอง)

3. เบอร์พ่อพันธุ์ที่ใช้ผสม

4. รายละเอียดการผสมพันธุ์ เช่น พฤติกรรมของสุกรระหว่างการผสม

5. กำ�หนดวันคลอด (นับจากวันผสมไป 114 วัน)

6. วันตรวจการตั้งท้อง

7. ผลการตรวจท้อง

การจดบันทึกข้อมูลเกษตรกรอาจใช้สมุดบันทึก บันทึกลงแอปพลิเคชันบนโทรศัพท์มือถือ หรือ

คอมพิวเตอร์ ซ่ึงการบันทึกข้อมูลจะช่วยให้สามารถติดตามประสิทธิภาพของการผสมพันธุ์ และ

ประสิทธิภาพการผลิตของฟาร์ม



76 การผสมพันธุ์สุกร

กรมปศุสัตว์. 2560. ประกาศกรมปศุสัตว์ เรื่องการนำ�สัตว์เข้ามาในศูนย์ผลิตน้ำ�เชื้อและการกักแยกสัตว์ไว้ตรวจสุขภาพ 

	 พ.ศ.2560. Available Souce: https://biotech.dld.go.th/webnew/images/ Regulations/2_001.PDF, July, 

	 26, 2023.

ศรีสุวรรณ ชมชัย. 2542. คู่มือปฏิบัติการผสมเทียมในสุกร. พิมพ์ครั้งที ่3 ed. สำ�นักพิมพ์สัตว์เศรษฐกิจ, กรุงเทพฯ.

Annonymous. 2022. Evaluating boar semen. Available Souce: https://www.business.qld.gov.au/ 

	 industries/farms-fishing-forestry/agriculture/animal/industries/pigs/breed/boars/evaluate,  

	 July, 19, 2023.

Ausejo, R., J. M. Martínez, N. Mendoza, A. Bolarin, M. T. Tejedor and M. V. Falceto. 2022. Nuclear 

	 DNA Fragmentation in Boar Spermatozoa: Measurement Methods and Reproductive 

	 Performance Implications. Frontiers in Veterinary Science 9

Ax, R. L., M. Dally, B. A. Didion, R. W. Lenz, C. C. Love, D. D. Varner, B. Hafez and M. E. Bellin. 2000. 

	 Semen Evaluation. p. 363-375. In: editor^editors. Reproduction in Farm Animals.

Boe-Hansen, G. B., P. Christensen, D. Vibjerg, M. B. F. Nielsen and A. M. Hedeboe. 2008. Sperm 

	 chromatin structure integrity in liquid stored boar semen and its relationships with field 

	 fertility. Theriogenology 69(6):728-736. 

Čeřovský, J., S. Frydrychová, A. Lustyková and M. Rozkot. 2018. Changes in boar semen with a 

	 high and low level of morphologically abnormal spermatozoa. Czech Journal of Animal Science 

	 50:289-299. 

Christensen, P., H. Stryhn and C. Hansen. 2005. Discrepancies in the determination of sperm 

	 concentration using Bürker-Türk, Thoma and Makler counting chambers. Theriogenology 

	 63(4):992-1003. 

Czubaszek, M., K. Andraszek, D. Banaszewska and R. Walczak-Jędrzejowska. 2019. The effect of 

	 the staining technique on morphological and morphometric parameters of boar sperm. PLOS 

	 ONE 14(3):e0214243. 

Drake, A., D. Fraser and D. M. Weary. 2008. Parent–offspring resource allocation in domestic pigs. 

	 Behavioral Ecology and Sociobiology 62(3):309-319. 

Estienne, M. J. and A. F. Harper. 2004. Semen characteristics and libido in boars treated 

	 repeatedly with PGF2α1. Journal of Animal Science 82(5)

Hemsworth, P. H. and A. J. Tilbrook. 2007. Sexual behavior of male pigs. Hormones and Behavior 

	 52(1):39-44. 

Huang, Y. T. and R. K. Johnson. 1996. Effect of selection for size of testes in boars on semen and 

	 testis traits. Journal of  Animal Science 74(4):750-760. 

Johnson, L. A., K. F. Weitze, P. Fiser and W. M. C. Maxwell. 2000. Storage of boar semen. Animal 

	 Reproduction Science 62(1):143-172. 

López Rodríguez, A., T. Rijsselaere, J. Beek, P. Vyt, A. Van Soom and D. Maes. 2013. Boar seminal 

เอกสารอ้างอิง



77การผสมพันธุ์สุกร

	 plasma components and their relation with semen quality. Systems Biology in Reproductive 

	 Medicine 59(1):5-12. 

Louis, G. F., A. J. Lewis, W. C. Weldon, P. M. Ermer, P. S. Miller, R. J. Kittok and W. W. Stroup. 1994a. 

	 The effect of energy and protein intakes on boar libido, semen characteristics, and plasma 

	 hormone concentrations. Journal of Animal Science 72(8)

Maside, C., S. Recuero, A. Salas-Huetos, J. Ribas-Maynou and M. Yeste. 2023. Animal board 

	 invited review: An update on the methods for semen quality evaluation in swine – from farm 

	 to the lab. Animal 17(3):100720. 

Ocepek, M., I. Andersen-Ranberg, S. A. Edwards and I. L. Andersen. 2016. Udder characteristics 

	 of importance for teat use in purebred and crossbred pigs1. Journal of Animal Science 

	 94(2):780-788. 

Pinart, E., E. Domènech, E. Bussalleu, M. Yeste and S. Bonet. 2017. A comparative study of the 

	 effects of Escherichia coli and Clostridium perfringens upon boar semen preserved in liquid 

	 storage. Animal Reproduction Science 177:65-78. 

Pinart, E., S. Sancho, M. D. Briz, S. Bonet and N. García. 1999. Characterization of the semen 

	 quality of postpuberal boars with spontaneous unilateral abdominal cryptorchidism on the 

	 right side. Animal Reproduction Science 55(3-4):269-278. 

Ren, D., Y. Xing, M. Lin, Y. Wu, K. Li, W. Li, S. Yang, T. Guo, J. Ren, J. Ma, L. Lan and L. Huang. 2009. 

	 Evaluations of Boar Gonad Development, Spermatogenesis with regard to Semen 

	 Characteristics, Libido and Serum Testosterone Levels based on large White Duroc × Chinese 

	 Erhualian Crossbred Boars. Reproduction in Domestic Animals 44(6):913-919. 

Romoser, M. R., B. J. Hale, J. T. Seibert, T. Gall, C. J. Rademacher, K. J. Stalder, L. H. Baumgard, A. F. 

	 Keating and J. W. Ross. 2019. Methods for reproductive tract scoring as a tool for improving 

	 sow productivity12. Translational Animal Science 4(1):275-284. 

Stalder, K. J., A. K. Johnson and L. A. Karriker. 2010. Selection of Gilts – Biomechanics. Available 

	 Souce: https://vetmed.iastate.edu/sites/default/files/vdpam/Extension/Dairy/ Biomechanics.

	 pdf,  March 30, 2022.

Walker, S., O. W. Robison, C. S. Whisnant and J. P. Cassady. 2004. Effect of divergent selection for 

	 testosterone production on testicular morphology and daily sperm production in boars. 

	 Journal of Animal Science 82(8)



78 การจัดการด้านสุขภาพสัตว์

บทที่ 4
การจัดการ
ด้านสุขภาพสัตว์

ภาพที่ 4.1 แสดงกลุ่มก้อนรูปแบบธุรกิจฟาร์มสุกรและเสกลต่างๆ ในเอเซีย

ภาพที่ 4.2 ลักษณะสุกรดำ�ดอยตุง อัตลักษณ์เฉพาะของการเลี้ยงสุกรดำ�ที่มีพัฒนาการยาวนานถึงปัจจุบัน
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การจัดการ
ด้านสุขภาพสัตว์

ปัจจุบันที่ความเจริญได้เข้าถึงพื้นที่ต่างๆ ของประเทศ ทั้งที่เคยเป็นชนบทห่างไกลก็มีถนนตัดเข้าถึง 

แมเ้ป็นพืน้ทีท่ีม่ปีระชากรเบาบาง เมือ่มกีารสง่เสรมิการลงทนุดา้นโรงงาน-อตุสาหกรรม แรงงานตา่งถ่ินก็

เข้ามาเพิม่จำ�นวนผูอ้ยู่อาศัยให้มมีากข้ึน รวมทัง้พืน้ท่ีเขตภเูขาสงูและเป็นดอยทีเ่ช่ือมตอ่กันเป็นแนวภเูขา

ซับซ้อน ต่างก็ได้รับการพฒันาให้คมนาคมสะดวกคมนาคมถึงกันได้ไมย่าก มโีครงการทีพ่ฒันารายได้ ปรบั

เปลีย่นชวิีตความเปน็อยู่ของผูค้นให้พร้อมข้ึนเรือ่ยๆ เกิดความเจรญิไลไ่ปทลีะด้านๆ ประกอบกับเครือข่าย

มอืถือวายฟาย (wifi) เช่ือมต่อโลกโซเชียลถึงกันได้ทัว่ประเทศ สิง่ทีเ่ข้ามาใหมใ่นพืน้ท่ีชาวเขาชาวดอย คือ

การซ้ือขายทางออนไลน ์และการแทรกแซงทางความคิด ความเช่ือ ความนยิม ตอ่สิง่เชิญชวนชักชวนทีม่ี

แนวโนม้จะเข้ามาเปลีย่นรปูแบบการดำ�รงชีวิต สิง่ทีเ่กิดข้ึนใหม่ๆ  ไดเ้ปลีย่นแปลงโครงสร้างเศรษฐกิจของ

ชุมชนตา่งๆ ไปจากเดมิไมน่อ้ย การไหลของผูค้นจากดอยลงพืน้ราบทัง้การศึกษาและหนา้ทีก่ารงาน และ

มกีารไหลสวนข้ึนของพอ่ค้าพาณชิย์และสิง่ของอปุโภคบรโิภคเครือ่งช่วยอำ�นวยความสะดวกของครัวเรอืน 

การปรุงอาหาร การเก็บวัตถุดิบประกอบเป็นอาหารไว้ในตู้เย็น วิถีชีวิตชาวดอยเริ่มปรับเปลี่ยนร่วมกับวิถี

ชีวิตและการบรโิภคของวิถีผูค้นตามพืน้ราบ ทีข่ยายตวัเป็นเมอืงมากข้ึนเปน็วิถีชาวเมอืงซึมซับข้ึนบนดอย 

ในส่วนที่เป็นเมืองอยู่แล้ว ก็มีการค้าการขายที่มีการแข่งขันสูง มีวิธีการค้าใหม่ๆ มาเปลี่ยนลักษณะ

การซื้อการขายไปจากเดิม จนยากที่จะควบคุมอะไรต่อมิอะไรดังที่เคยทำ�ได้อยู่ในอดีต การเลี้ยงสุกรของ

ชาวดอยถูกอิทธิพลของตลาดพื้นราบที่มีชิ้นส่วนเนื้อสุกรราคาถูกที่ผันมาจากภูมิภาคอื่นๆ เข้ามานำ�เสนอ

ขายที่ล่อใจและแทรกสมดุลย์ของตลาดเดิม เห็นได้ตั้งแต่ก่อนเกิดวิกฤติโควิด 19 เห็นได้ตลอดที่มีโรค

ระบาดอหิวาต์อัฟริกาสุกร (ASF) เอเอสเอฟระบาดขึ้นระหว่างชายแดนเข้าพื้นที่เลี้ยงสุกรหนาแน่นของ

ภาคเหนอื และรวมถึงโรคสกุรชนดิใหม่ๆ  ก็ไดข้ึ้นมาระบาดบนดอยตา่งๆ ดงันัน้ จากคอนเซ็ปต์เดิมๆ ทีว่่า

สกุรพืน้เมอืงทนทานจงึไมใ่ช่เร่ืองจริงเสยีท้ังหมด การคิดว่าสกุรบนดอยกินแต่พชืผกัจงึมอีะไรบางอย่างไป

สู้กับโรคนี้ได้ก็ไม่จริงกับทุกสาเหตุของโรค ไม่ครอบคลุมกับธรรมชาติการติดเชื้อแต่ละโรคได้ทั้งหมด จริง

อยู่ว่าโครงการดอยตุงเปน็ตัวอย่างของการปอ้งกันโรคเอเอสเอฟไดอ้ย่างเข้มแข็ง เป็นความสำ�เรจ็ท่ีดี แต่

ที่พื้นราบโลกการเลี้ยงสุกรไม่ได้สวยสดงดงามไม่ได้ปลอดโรคนัก ชิ้นส่วน-เนื้อสุกร-เครื่องในสุกร ที่ไหล
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สวนทางข้ึนมา จะเป็นปัจจยัสำ�คญัและเกิดการหลดุรัว่ของเช้ือ จงึยังมโีอกาสทีจ่ะเกิดการระบาดของโรค

รา้ยแรงข้ึนได้ตลอด ตราบท่ีภาวะเศรษฐกิจโลกยังใช้เวลาอกีนานพอสมควรทีจ่ะฟืน้ตวัได ้เศรษฐกิจไทยถูก

พวัพนัดว้ยเศรษฐกิจถดถอยหรือตกต่ำ�สร้างผลกระทบสูก่ำ�ลงักินและรายได้ในการจบัจา่ยซ้ือของกิน-ของใช้ 

กับระดับอำ�เภอท้องถิ่นเล็ก-ใหญ่ ใกล้-ไกล ผู้คนที่ได้รับผลกระทบจากค่าครองชีพไม่พอจึงต้องประหยัด

มัธยัสถ์ แน่นอนต้องวิ่งซื้อหาแต่ของถูก เนื้อสุกรราคาถูก ไม่รู้แหล่งที่มาที่ไป เกิดการไหลของชิ้นส่วน

ที่ควบคุมได้ยาก โรคระบาดร้ายแรง ดังที่เรารับรู้มานานพอ ยังไม่ได้ดับสิ้นไป ดังนั้นจึงไม่ควรประมาท

ด้วยเหตุและผลทั้งปวงที่ปรากฎอยู่นี้ 

การป้องกันโรคที่นำ�มาเสนอในคู่มือเล่มนี้จึงประยุกต์จากระบบฟาร์ม นำ�ส่วนที่สำ�เร็จส่วนที่ดีและใช้

ป้องกันโรคได้จริงเข้ามาในเนื้องานการเลี้ยงสุกรของพวกเรามากขึ้นจากมิติเดิม เพียงเพื่อให้ตื่นตัว ปรับ

เกณฑ์การป้องกันโรคให้เข้มข้ึนและครอบคลมุโรคสกุรให้ไดม้ากชนดิข้ึน เพือ่เป็นป้อมปราการทีไ่มป่ระมาท

หากมีการซึมลึกแพร่ขึ้นมาในรูปแบบต่างๆ ทั้งที่เป็นทางการและไม่เป็นทางการ ดังที่ต้องตั้งธง-ยกการ์ด

ให้สูงข้ึนว่า จากนี้ไปหลายสิ่งหลายอย่างต้องปรับและเปลี่ยน ท่ีเคยใช้ได้เหมือนเดิมจะเร่ิมใช้ได้ไม่ครบ

ถ้วนแล้ว ดังนี้เป็นต้น

ภาพที่ 4.3 การเจ็บป่วยด้วยโรคสามัญพบเป็นปกติกับโรคระบาดสุกรต่างๆ และล่าสุดโรค ASF ที่ทำ�ให้วงการสุกร
	 ปรับใช้การป้องกันโรคทุกชนิดด้วยระบบไบโอซีเคียวริตี้

1. โรคทีส่ำ�คญัๆ ในสกุรและการปอ้งกนั (ทีเ่หมาะสมกบัทอ้งถิน่) ในการเลีย้งแบบ
รายย่อยและฟาร์มเล็ก 

โรคทีส่ำ�คัญๆ ในสกุร และการป้องกันท่ีเหมาะสมกับทอ้งถ่ินในการเลีย้งรายย่อยและฟารม์เลก็ ได้แก่                           

ก. โรคอหิวาต์สุกร โดยการฉีดวัคซีน ปีละ 1-2 ครั้ง

ข. โรคปากและเทา้เปื่อย โดยการฉีดวัคซีนปีละ 1-2 ครั้ง

ค. โรคเซอร์โคไวรัสไทป์ 2 โดยวัคซีน-ORF2 ปีละ 1-2 ครั้ง
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ง. โรคพีอาร์อาร์เอส โดยวัคซีนเชื้อเป็นปีละครั้ง หรือฉีดกับสุกรสาว ร่วมกับการใช้ยาวาโลซินเป็น

ครั้งๆ ไป

จ. โรคอหิวาต์อัฟริกาสุกร 

ใช้หลักการป้องกันโรคร่วมกันทั้งโครงการฯ ทุกการเลี้ยงยึดถือแนวทางการป้องกันโรคแบบเดียวกัน

เหมือนกันหมด ไม่ตกหล่น อยู่ในระเบียบเข้มงวด ไม่หยวนไม่ละเลย ต้องมองว่าทุกรายทุกฟาร์มทั้งโค

รงการฯเป็นเสมือนฟาร์มขนาดใหญ่เป็นฟาร์มเดียวกัน และผนึกกำ�ลังกันเน้นไม่ให้เชื้อโรคอหิวาต์อัฟริกา

สุกรจากที่ใดๆ เข้าสู่เขตการเลี้ยงสุกร ลงมือทำ�แผนป้องกันโรคด้วยระบบไบโอซิเคียวริตี้ (ป้องกันเช้ือ

ไม่ให้เข้าฟาร์ม) อีกทั้งกำ�จัดเชื้อโรคทุกชนิดไม่ให้เข้าเล้าสุกร ไม่ให้ไปถึงตัวสุกรที่เลี้ยงอยู่ในทุกโรงเรือน 

ด้วยความรู้ความเข้าใจทางระบบไบโอซิเคียวริตี้ ประกอบกับการอบรมเรื่องมาตรฐานฟาร์ม GFM และ 

GAP ของกรมปศุสัตว์ 

ว่าแต่ทำ�ไมไม่ใช้ยาไม่ใช้วัคซีนมาป้องกันโรคนี้หล่ะ ก็เพราะถึงปัจจุบันทั่วโลกต่างยังไม่มีวัคซีนโรคนี้

วางจำ�หน่าย ยังไม่มีแหล่งใดที่ผลิตออกมาใช้แล้วสามารถป้องกันโรคนี้ได้ ยังไม่มีการรับรองว่าฉีดให้สุกร

แล้วสุกรจะไม่เป็นโรค 100% จะไม่แพร่เชื้อต่อ ยังไม่มีที่ใดทำ�ได้สำ�เร็จ วัคซีนยังไม่มีประสิทธิภาพมาก

พอ ตามกฎและปรัชญาของการผลติและการใช้วัคซีน (vaccinology) แมพ่นัธุ-์สกุรสาว-พอ่พนัธุก็์ยังไมม่ี

ให้ใช้ ในลกูสกุร-สกุรอนบุาล-ในสกุรขุนก็ยังไมม่วัีคซีนทีฉ่ดีแลว้ป้องกันโรคนีไ้ดใ้ห้ใช้เลย การผลติสกุรขุน

เพื่อขายไปตลาดจึงยังต้องยึดมั่นกับการป้องกันโรคนี้ไม่ให้เข้าเล้า ต้องปกป้องการเลี้ยงสุกรขุนอย่างเข้ม

งวดดังเดิม ดังนั้นโดยสรุปแล้วโรคอหิวาต์อัฟริกาสุกรจึงยังไม่มีวัคซีนใดๆท่ีผลิตจากแหล่งใดๆออกมาใช้

อย่างได้ผล สรุปโรคนี้ยังไม่มีวัคซีนใช้ป้องกันสุกรก่อนโรคจะเข้าได้ 

ภาพที่ 4.4 วัคซีนป้องกันโรคระบาดพื้นฐานที่ใช้วัคซีนฉีดป้องกันอย่างได้ผล และแนะนำ�เพราะเป็นวิธีง่ายๆ
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ภาพที่ 4.5 แสดงตำ�แหน่งฉีดวัคซีนเข้ากล้าม ที่กล้ามเนื้อคอหลังกกหู ตามภาพ

2. การตรวจโรคประจำ�ปี (1-2 ครั้ง) สำ�หรับผู้เลี้ยงรายย่อยและฟาร์มเล็ก 
การตรวจโรคประจำ�ปี เป็นเสมอืนการเหว่ียงแห แต่ถ้ามหีลกัการ การสำ�รวจทีม่มีลูและมหีลกัฐาน ก็

ช่วยคุมทิศทางการป้องกันโรคให้แก่บางฟาร์ม หรือแก่โซนการเลี้ยงสุกรเป็นกลุ่มก้อนได้ดี หลายครั้งช่วย

สกัดโรคระบาดได้ สว่นในเหตกุารณป์กติสขุ ก็ไดป้ระโยชนกั์บโรคสกุรสามญัพืน้ๆ ทีพ่บได้บอ่ยในการเลีย้ง

สกุร ไมแ่ต่เช้ือโรคยังรวมถึงการสำ�รวจหาภาวะการตดิพยาธหิรอืวงจรโรคพยาธบิางชนดิทีห่วนมาระบาด

ใหม่ บั่นทอนการเติบโต สร้างความอ่อนแอแก่สุกรให้ติดโรคสามัญธรรมดาให้มีอาการรุนแรงขึ้นได้ การ

ตรวจโรคประจำ�ปีก็เกิดความแม่นยำ�ได้ หากงานข่าวของราชการรวดเร็วถึงผู้เลี้ยงสุกร ชาวบ้านพูดต่อ

ผู้เลี้ยงต่อข่าวกันหลายครั้งก็สกัดโรคระบาดได้อย่างฉุกเฉิน ช่วยจบโรคระบาดได้เหมือนกัน หรือการส่ง

สกุรป่วยสกุรตายตรวจตามปกติท่ีมเีคสของผูเ้ลีย้งบางรายทีต่อ้งการรูผ้ลว่าเกิดอะไรข้ึน การตรวจโรคโดย

การสุม่เจาะเลอืดเพือ่แยกซีร่ัม เก็บตัวอย่างน้ำ�ลายโดยแขวนเชือกให้สกุรเคีย้วและหรือตวัอย่างอืน่ๆ เช่น

การทำ�สว็อบ(ใช้ไม้พันสำ�ลีในซองเก็บท่ีปลอดเช้ือ) นำ�ไปเช็ดพื้นที่เป้าหมายตรวจหาเชื้อไวรัสแบคทีเรีย 

บริเวณบั้นท้ายแม่สุกร มูล-ปัสสาวะ รางอาหาร พื้นทางเดิน จุดเคลื่อนย้ายซื้อขายสัตว์เข้า-ออก ยาน

พาหนะ รวมถึงการเก็บตัวอย่างชิ้นอวัยวะของสุกรตายเช่นต่อมน้ำ�เหลือง ม้าม ทอนซิล เพื่อไปตรวจหา

โรคต่างๆที่มีแพร่หลายในท้องถิ่น (prevalence) นั้นๆ รวมทั้งกับโรคสุกรที่กำ�ลังมีการประกาศการเฝ้า

ระวัง (surveillance) ในเหตุการณ์วิกฤติที่ต้องเข้มงวด ณ ขณะนั้น ให้ฟังข่าวการระบาดของโรคสำ�คัญ

ต่างๆ โดยทางศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ ภาคเหนือตอนบน อ.ห้างฉัตร จ.ลำ�ปาง เป็นผู้สำ�รวจ

วิเคราะห์และรายงานกลับให้ทางจังหวัดทราบ เพื่อแจ้งสถานภาพด้านการตรวจโรคประจำ�ปีให้แก่โครง

การฯรับรู้สถานภาพของท้องถิ่นอยู่เสมอ
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ภาพที่ 4.6 ในฟาร์มที่ไม่มีโรคระบาด ทุกอย่างเป็นปกติดี อาจมีป่วยบ้าง เป็นโรคสามัญที่พบได้เรื่อยๆ ในฟาร์ม

วัคซีน

ภาพที่ 4.7 สุกรอนุบาลป่วยแสดงอาการเกร็งเหยียดตัว ขาทั้งสี่ชักตะกุย อาจมีเสียงร้องกรี้ดๆระหว่างชัก

ภาพที่ 4.8 สุกรป่วยติดเชื้อทางเดินหายใจ หายใจแรงถี่ หายใจลำ�บากไม่สะดวกดังปกติ ให้ฉีดยารักษา
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โรคท่ีสำ�คัญๆ ท่ีอยู่ในข่ายท่ีจะตรวจประจำ�ปไีด้ ไดแ้ก่โรคในลสิต์ทีม่กีารฉดีวัคซีน และโรคอืน่ๆ ได้แก่ 

โรคติดเชื้อสเตร็ปโตคอคคัส โรคในระบบทางเดินหายใจ โรคในระบบสืบพันธุ์ และโรคพยาธิ-ปาราสิตที่

ยังมีการพบได้อยู่เนืองๆ

ในส่วนโรคระบาดสุกรที่สำ�คัญๆ ห้าโรค มีภาพไฮไลท์จำ�เพาะ ทั้งอาการป่วย ผลกระทบต่อระบบ

ร่างกาย นำ�เสนอดังนี้

ภาพที่ 4.9 สุกรป่วยด้วยโรคอหิวาต์สุกร โรคเก่าที่ควบคุมอย่างได้ผลด้วยการใช้วัคซีน

ภาพที่ 4.10 แสดงรอยโรคที่ไรกีบ ส้นกีบ ปลายจมูก ที่พุพองและเปื่อยยุ่ย จากไวรัสโรคปากเท้าเปื่อย
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ภาพที่ 4.11 แสดงอาการป่วยกระทบทางระบบสืบพันธุ์ ลูกสุกรผอมกะหัง สุกรเล็กมีตุ่มม่วงแดง เซอร์โคไวรัส

ภาพที่ 4.12 ลักษณะที่พอสังเกตุได้กับสุกรที่ติดเชื้อเซอร์โคไวรัส คือผิวซีด ผ่ายผอม แนวสันหลังโผล่สันนอกหาย
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ภาพที่ 4.14 สตอรี่ 30 ปี โรคพีอาร์อาร์เอสที่ไวรัสปรับเปลี่ยนตลอดเวลาจำ�ต้องใช้ทั้งการปิดฝูง-การไหลสุกร-
	 การคลุกหรือหมักสุกรสาวก่อนใช้งาน-ใช้วัคซีนเชื้อเป็น-ยาวาโลซิน-และอื่นๆ หลายอย่างร่วมกัน

ภาพที่ 4.13 โรคจากไวรัสพีอาร์อาร์เอส อาการร่วมทั้งทางระบบสืบพันธุ์ ทางเดินหายใจ ก่อโรคแทรกเสียหายสูง
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ภาพที่ 4.15 อาการป่วยจากโรคอหิวาต์อัฟริกาสุกร จุดห้อเลือดทั่วตัว ปื้นม่วงที่ก้น เลือดออกจมูก ต่อมน้ำ�เหลือง
	 ขาหนีบโตม่วงคล้ำ� สุกรติดเชื้อตายลงตามๆกัน

3. ชนิดโรคสุกรที่เลือกจะทำ�วัคซีน(ฉีด)ให้กับสุกรแม่พันธ์ุ และรายละเอียดของ
โปรแกรมวัคซีน

3.1 แม่สุกร ฉีดวัคซีนอหิวาต์สุกรที่วันหย่านม หรือช่วงอื่นที่ท้องวา่งได้ (dry sow)

แม่สุกร ฉีดวัคซีนปากและเท้าเปื่อย ในอดีตจะฉีดปูพรม(ทำ�พร้อมกันหมด) แม่พันธุ์-พ่อพันธุ์ปีละ

ครั้งในท้องที่ที่มีความชุกของโรคต่ำ� แต่หากมีการรุกคืบของธุรกิจโคเนื้อ กระบือหรือแพะแกะ เข้ามาใน

ทอ้งถ่ีดงัมหภาคการขยายตัวทางเศรษฐกิจกับการสง่ออกไปประเทศเพือ่นบ้าน (เป็นเร่ืองจริงท่ีเคยเกิดอยู่

เสมอๆ) เพราะพืน้ท่ีตะเข็บชายแดนมกีารซ้ือขายฝงูปศสุตัว์สญัจรผา่นมาจากหลายประเทศและขายผา่น

ไปในหลายประเทศ การเฝ้าระวังโรคนี้ต้องจำ�เป็นต้องกวดขันมากขึ้น และอาจต้องปูพรมวัคซีนปีละสอง

ครั้งเพื่อเสริมภูมิคุ้มกันในฝูงสัตว์ไม่ให้ตกต่ำ�กว่าจุดติดเชื้อ	

แม่สุกร ฉีดวัคซีนโรคเซอร์โคไวรัสไทป์สอง สามารถเลือกใช้ได้ทั้งการปูพรมครึ่งปีหนึ่งครั้ง หรือฉีด

เป็นโปรแกรมที่อายุตั้งท้องได้ 70 วัน (รายตัว)

แม่สุกร ฉีดวัคซีนโรคพีอาร์อาร์เอส ฉีดกับสุกรสาวที่ซื้อเข้าในช่วง 14 วันแรก จากนั้นฉีดปีละครั้ง

พร้อมแม่นาง ในส่วนพ่อพันธุ์ไม่ใช้วัคซีน แต่ใช้ตักยาวาโลซินให้กิน เดือนละ 7 วัน

3.2	ลูกสุกรหยา่นมถึงสิ้นสุดวัยอนุบาล ให้ฉีดวัคซีนสามชนิดดังต่อไปนี้

	 ก. อหิวาต์สุกรที่อายุ 5 สัปดาห์ 

	 ข. วัคซีนเซอร์โคไวรัสไทป์สองที่อายุ 7-8 สัปดาห์

3.3 เม่ือสิน้สดุอนุบาลกอ่นลงขุน หรอืกอ่นขายเปน็ลกูสกุรออกไป ให้ฉดีวคัซีนโรคปากและเทา้เป่ือย

ทุกตัว หรือหลังจากผู้ซื้อได้ซื้อลูกสุกรไปลงขุนเพื่อเลี้ยงเป็นสุกรขุนไปตลาด ควรแนะนำ�ให้ผู้ซื้อคนนั้นฉีด

วัคซีนโรคปากและเท้าเปื่อย เมื่อลงเลี้ยงสุกรขุนได้ราว 7-14 วันแล้ว
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หมายเหตุ: วัคซีนพื้นฐาน ในรายย่อยหรือในการเลี้ยงไม่กี่ตัว (แม่เลี้ยงหลักหน่วย ขุนเลี้ยงหลักสิบ) 

ขายลกูสกุรหรอืขายสกุรขุนไปตลาด ควรฉดีอย่างนอ้ยสามโรคสำ�คัญ คือ หนึง่วัคซีนโรคอหิวาตส์กุร สอง

วัคซีนโรคเซอร์โคไวรัสไทป์ 2 และสามวัคซีนโรคปากและเท้าเปื่อย ทุกตัว ทุกวัย อย่างน้อยหนึ่งครั้งต่อ

ปี หากมีการเติมสุกรเข้าในฝูงบ่อยๆ ตลอดปี ควรยึดการฉีดวัคซีนทั้งสามโรคนี้ปีละสองครั้งทุกตัว ดังนี้

เป็นโปรแกรมง่ายสุดในทางปฏิบัติ 

ภาพที่ 4.16 แสดงการบังคับสัตว์ด้วยเชือกดึงปากรัดที่มุมปากล็อคท่ีฟันกราม และตำ�แหน่งที่แทงเข็มเจาะเลือด

ภาพที่ 4.17 แสดงการแทงเข็มฉีดยา แนวเข็มที่จะเข้ากล้ามอย่างถูกต้อง ใช้เข็มสะอาดปราศจากเชื้อ หนึ่งเล่ม 
	 หนึ่งตัว เปลี่ยนเข็มกับแม่ตัวต่อไป ลูกสุกรอนุบาล หรือขุนเล็ก อยู่คอกเดียวกันฉีดวัคซีนทั้งคอกใช้
	 เข็มเลม่เดียวกันได้ สว่นสกุรป่วยหากฉดียารักษาแลว้เข็มเลม่นัน้ห้ามนำ�ไปฉดีวัคซีนหรอืสกุรตัวอืน่อกี
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ภาพที ่4.18 การฉีดวัคซีนให้กับสกุรขุนมจีำ�นวนมากต่อคอกให้ใช้แผงไมก้ั้นต้อนเข้ามมุ เบียดอดักันสกุรยืนนิง่ให้ฉดี
	 วัคซีนได้ง่าย เข็มไม่งอ ฉีดเสร็จใช้สีสเปรย์พ่นหลังทำ�เครื่องหมายว่าฉีดแล้ว ไล่ตัวที่ไม่มีสีที่เหลือเข้า
	 มุม ทำ�แบบเดียวกัน

4. การถ่ายพยาธิ กับโปรแกรมการถ่ายพยาธิให้สอดคล้องกับท้องถิ่น 
ในท้องถิ่นมักจะมีพยาธิที่พบบ่อยๆได้แก่ พยาธิเส้นด้าย พยาธิตัวกลม พยาธิแส้ม้า และหรืออื่นๆ

•	ใช้ยาถ่ายพยาธ ิท่ีครอบคลมุทัง้สามชนดิ  ถ่ายครัง้ทีห่นึง่หลงัหย่านมหากมกีารตรวจมลูถ่ายของลกู

สกุรทีถ่่ายเหลวหรอืเหมอืนยาสฟีนัแลว้พบไข่พยาธอิาจเปน็ช่วงดดูนมหรอืหลงัหย่านมใหม่ๆ  เช่น ไข่พยาธิ

เสน้ด้ายมกัพบในช่วงนี ้หรือไปพบไข่พยาธิเสน้ดา้ยหลงัย้ายลกูสกุรหย่านมลงอนบุาลเมือ่เร่ิมกินอาหารเก่ง

แล้ว หลักการ คือ ตรวจพบไข่พยาธิแล้วจึงถ่าย ของเราลูกสุกรไม่ได้ตรวจ แต่เล้าสุกรเราอยู่ในสุกร่บ้าน 

ซ่ึงเพือ่นบา้นบางรายเลา่ว่าของเขานำ�ข้ีลกูสกุรไปตรวจกับปศสุตัว์อำ�เภอหรอืเอเย่นต์อาหาร-ยาสตัว ์แลว้

พบไข่พยาธิ สุกร่บ้านเดียวกันก็มักจะพบเหมือนๆ กันก็สามารถลงมือถ่ายพยาธิตามกันได้  ส่วนการถ่าย

พยาธตัิวกลมเมือ่ลงเลีย้งเปน็สกุรขุน ลกูสกุรอายุเกินเดือนหรือหย่านมได้เกินเดอืนถึงสองเดือนก็สามารถ

ลงมือถ่ายพยาธิสุกรขุนเล็กทั้งคอกทั้งโรงเรือนพร้อมๆ กันได้

•	อาจเลือกใช้ยาถ่ายพยาธิพื้นฐานที่ราคาถูกได้แก่ ปิบเปอราซีน ที่มีฤทธิ์ถ่ายพยาธิเส้นด้ายและตัว

กลมออกมาได้ พร้อมๆ กัน ส่วนหลังลงขุนขยับมาใช้ไอเวอร์เมคติน ที่มีฤทธิ์ถ่ายพยาธิได้ทุกชนิดรวมถึง

ระยะ ตัวอ่อน larva ได้ด้วยเสร็จสรรพ มีทั้งชนิดผงผสมอาหารถ่ายพยาธิให้สุกรวัยต่างๆ หรือชนิดฉีดที่

นิยมฉีดให้แม่สุกรก็ได้ คำ�นวนน้ำ�หนักเทียบกับขนาดยาฉีดจำ�นวนซีซ๊ ฉีดใต้หนังหรือใช้เข็มเบอร์ 20 สั้น

ครึ่งนิ้ว 

•	หรืออาจใช้สมนุไพรพืน้บ้าน มฤีทธิใ์นการขับตัวกลมออกมาได้ กรณไีมไ่ด้พบพยาธิตวัอืน่ๆ มานาน

มากแล้ว

5. การใช้สมุนไพรท้องถิ่นเพื่อบำ�รุงและส่งเสริมสุขภาพสุกร
•	มสีมนุไพรหลายชนดิ เช่น ขมิน้ชันช่วยลดปรมิาณและขัดขวางแบคทเีรียทีก่่อลำ�ไสอ้กัเสบ สมนุไพร

ฟ้าทะลายโจรช่วยลดไข้และเสริมสุขภาพในหน้าร้อน เสริมการผลิตน้ำ�นมแก่แม่สุกรเลี้ยงลูก 
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•	มีสมุนไพรบางชนิดช่วยผลิตเอนไซต์ช่วยย่อยไฟเบอร์หรือเย่ือใยในอาหารพืชผักที่เสริมอาหารใน

การเลี้ยงสุกรดำ� ทั้งที่ลำ�ไส้ส่วนกลางกับส่วนท้ายของระบบทางเดินอาหาร และมีส่วนในการช่วยผลิตไข

มันชนิดดีและทำ�ให้เนื้อสุกรหอมอร่อยปาก

•	สมุนไพรที่มีคุณสมบัติเป็นกลุ่มพรีไบโอติค และ โพสต์ไบโอติค เกี่ยวกับการเตรียมความพร้อมที่

ลำ�ไสส้ว่นตน้รวมถึงกระเพาะอาหาร และช่วยสร้างสิง่แวดลอ้มท่ีเหมาะสมกับลำ�ไสใ้หญ่สว่นทีด่ดูซึมสาร

อาหารและให้เหมาะสมกับการหมกัและผลติไขมนัสว่นด ี(ทีอ่าจตอ้งการตวัโปรไบโอติคบางชนดิรว่มเสริม 

มีขายในท้องตลาด) ทั้งยังมีผลดีเสริมระบบฮอร์โมนให้สมบูรณ์ แก่แม่สุกรอุ้มท้องเลี้ยงลูกด้วย 

6. การสังเกตุอาการป่วยของสุกรเบื้องต้น (ได้ด้วยตัวเอง)
•	 เริ่มต้นที่สุกรแสดงอาการผิดปกติ อันดับแรก คือ ไม่กินอาหาร (กินน้อยถึงไม่กิน เห็นได้จาก

อาหารเหลือตกค้างในราง) สุกรป่วยมักนอนซึม หากเลี้ยงสุกรหลายตัวในคอกหนึ่งๆ สุกรที่เริ่มป่วยจะ

หลบไปนอนมุมคอกแล้วหันหน้าหลบเข้ามุมไม่ยุ่งกับตัวอื่นๆ หลับตาหายใจแรง (ระบายความร้อนในตัว

ออกเพราะมีไข้) ขดขาหน้าซุกไว้ใต้อก สุกรป่วยใหม่ไม่นอนตะแคงดังสุกรปกติ จะนอนหมอบ ส่วนป่วย

เร้ือรังผ่ายผอมนานแล้ว จะนอนตะแคง ท่านอนหมอบอาจเก่ียวข้องกับการติดเข้ือทางปอด ให้ดูการ

หายใจด้วยกล้ามเนื้อหน้าท้อง หายใจกระแทก เพิ่มเติมด้วย

•	ไข้ขึ้นหรือมีไข้ จมูกจะแห้ง ขอบตาอาจแดง หนังตาอาจบวม อาจมีขี้ตา เอาหลังมือทาบต้นคอ

หลังใบหูตัวสุกรจะรู้สึกว่ามีไข้ ตัวร้อนกว่าอุณหภูมิคนปกติ (36-37 ํซ.) หรือถ้าสุกรนอนหมอบอยู่ ให้ใช้

มือซุกเข้าไปทางขาหนีบให้ถึงใต้ท้อง จะรู้ได้ว่ามีไข้หรือไม่ 

•	หายใจเร็วขึ้นกว่าปกติ หรือถี่ขึ้น หากมีน้ำ�มูก-เสลดจะได้ยินครืดคราดร่วมมากับเสียงการหายใจ

เข้าออก สกุรปว่ยมกัหลบัตามนี้ำ�ตาซึมๆ อาจมข้ีีตาดว้ย ป่วยหลายวันอาจเปน็ข้ีตาสนี้ำ�ตาลดำ�เกรอะกรงั

ทีข่อบตาและขนตา โดยเฉพาะการป่วยด้วยโรคพอีาร์อาร์เอส หรือโรคอหิวาต์สกุร (เพราะไมไ่ดฉ้ดีวัคซีน

ภาพที่ 4.19 สมาชิกในโครงการสุกรดำ�ดอยตุงมีสามลักษณะการเลี้ยง และคำ�ถามที่มักพบบ่อยๆ
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ภาพที่ 4.21 แม่สุกรคลอดลูกครั้งแรกมีพฤติกรรมไล่กัดลูกไม่ยอมให้กินนม

เข่งก่อน

ภาพที่ 4.20 เหตุการณ์ปัจจุบันที่พบได้กับแม่สุกรวันคลอด

อหิวาต์ฯ)  

•	จากนัน้ให้สงัเกตเุร่ืองอืน่ๆ ทีอ่าจพบไดใ้นวันแรกเลยเชน่ อาเจยีนออกมากองเป็นอาหารผสมกรด

จากกระเพาะอาหารสีเหลือง หรืออาเจียนเป็นเสลดเหนียวๆ สีปนเหลือง ท้องเสียเหลวถึงเป็นน้ำ� ตัว

แดง หูแดง พร้อมกับหอบตัวโยน อาจมีผื่น มีปื้น แดงหรือม่วง หรือเป็นเม็ดตุ่มขึ้นตามผิวหนัง มีสิ่งคัด

หลั่ง และรอยโรคอื่นๆ ที่สอดคล้องกับโรคสุกรที่แสดงออกจำ�เพาะของแต่ละโรค สุกรป่วยอาจถูกรุมกัด

จากสกุรตวัอืน่ๆ ในคอก จงึต้องเปิดคอกไลแ่ยกไปไว้ในคอกทีว่่างเพือ่ลดการรบกวน เพือ่ไมใ่ห้ตวัป่วยเกิด

ความเครียดตามมา พร้อมให้การรักษา หรือโทรตามปศุสัตว์อำ�เภอ หรือหากมี อาสาด้านปศุสัตว์ ที่ได้

รับการฝึกอบรม ที่อยู่ในเครือข่ายเฝ้าระวังโรคของปศุสัตว์อำ�เภอและหน่วยของปศุสัตว์จังหวัด

อากรป่วยสามัญเหตุการณ์ที่มักพบได้ในซองคลอดระหวา่งแม่สุกรกับลูกดูดนม
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ภาพที่ 4.22 การดูแลแม่สุกรหลังคลอดถึงอย่านม เหตุการณ์ที่มักพบได้

ภาพที่ 4.23 อาการภายนอกน้ำ�คาวปลาตกเป็นหนอง ภายในคือตัวมดลูกมีการอักเสบติดเชื้อ
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ภาพที่ 4.24 การลงมือรักษาแม่สุกรเต้านมอักเสบ แก้ไขไว ผลการรักษาตอบสนองดี

ภาพที่ 4.25 ในน้ำ�นมเหลืองแรกคลอดมีสิ่งดีคือ IgA กับ sTqA คุณค่ามหาศาล ปกป้องลูกสุกรจากการติดเชื้อได้
	 ทุกโรค เสริมโปรไบโอติคช่วยเพิ่มปริมาณการปกป้องของภูมอคุ้มกันระบบผิวเยื้อเมือกผ่านทางนม
	 น้ำ�เหลือง
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ภาพที่ 4.26 มหภาคของสองโรคสุกรที่รุนแรงและสำ�คัญสุด ถูกจัดแบ่งออกเป็น 4 เงื่อนไข ของเป้าหมายฟาร์ม
	 ที่ต้องปลอดหรือปล่อยให้มี

ภาพที่ 4.27 ดวงตาสุกรป่วย บอกอัตลักษณ์ของโรคสุกรสำ�คัญๆ ได้ 4-5 โรค
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ภาพที่ 4.29 การเก็บตัวอย่างเลือดส่งตรวจแล็ป นอกจากบอกว่าติดเชื้อ ASF หรือไม่ (Y/N) ยังใช้ในการกำ�จัด
	 สภาวะอมโรค กำ�จัดเชื้อให้หมดจากฝูงด้วย

ภาพที่ 4.28 โรคเอเอสเอฟหรือโรคอหิวาต์อัฟริกาสุกร ยังถือครองแชมป์เป็นโรคสำ�คัญอันดับหนึ่ง
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บทที่ 5
การควบคุมป้องกันโรค 
และการดำ�เนินการ
ตามระบบมาตรฐานฟาร์ม
ของกรมปศุสัตว์
1. การปอ้งกนัเชือ้โรคเข้าสูบ่รเิวณฟารม์: - 1. หน้าฟารม์ 2. หน้าบา้น 3. หน้าเล้า

ก. ป้ายไวนิลโครงการหมูดำ�ฯ ชื่อฟาร์ม ที่อยู่ส่ง ปณ. ชื่อกับนามสกุลเจ้าของ เบอร์มือถือ แขวน

หน้าฟาร์ม

ข. รั้วประตูใหญ่ฟาร์ม (ทางเข้าออกรถยนต์ของฟาร์ม) ปิดประตูและล็อคกุญแจเสมอ  

ค. ประตูเล็กหน้าฟาร์ม (เป็นทางเดินเข้า-ออก ยังเป็นทางจูงเข้า-ออกจักรยานยนต์ด้วย)

ง. ช้ันวางรองเท้าที่ใส่ภายนอกเป็นตู้เป็นช่องคล้ายตู้ล็อกเกอร์ หรือมีช้ันสำ�หรับถอดรองเท้าวางไว้

เพื่อเปลี่ยนเป็นใช้รองเท้าของเจ้าของบ้าน มีตุ่มน้ำ�มีฝาปิด กล่องใส่สบู่ๆ ล้างเท้า (หรือมีแท่นปูนไว้นั่ง  

ก็อกน้ำ�สายยาง สบู่) มีที่วางรองเท้าแตะคู่สะอาดที่จะใช้เปลี่ยนเดินเข้าบ้าน อยู่หิ้งติดกัน

จ. ล้างเท้าด้วยสบู่ให้สะอาดหลายครั้ง เสร็จแล้วสวมใส่รองเท้าแตะใช้เดินภายในเนื้อที่ ถึงจุดประตู

เข้าบ้าน

ฉ. นอกจากประตูหน้าเข้าบ้าน ยังมีประตูด้านข้างเป็นถนนปูนกว้าง 0.6-1.0 เมตรทอดไปหน้าเล้า

หม ูเป็นทางปนูโบกเป็นหลงัเตา่จงึไมเ่คยมนี้ำ�ขังบนทางเดนิ มแีดดสอ่งถึงตลอดภาคกลางวัน ท่ีสำ�คญัมาก 

คือ มีรองเท้าแตะอีกคู่ใช้เฉพาะวัตถุประสงค์ป้องกันเชื้อเข้าเล้าหมู จึงเป็นรองเท้าที่สะอาดสำ�คัญเสมอ 

จากข้างบ้านต่างหากอีกคู่ ใช้ใส่เดินจากบ้านไปเลี้ยงหมู ไปทำ�งานในเล้าหมูเท่านั้น ไม่ออกนอกเส้นทาง

ช. หน้าเล้าหมูประกอบด้วยลานซักล้าง 2x4 เมตร มีหิ้งเก็บเครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้เลี้ยงหมู เสื้อผ้า

ซักสะอาดไว้สวมใส่เข้าทำ�งานในเล้า พับวางไว้หลายๆชุดพร้อมใช้-พร้อมเปลี่ยนตลอด ที่จำ�เป็นต้องเข้า

เล้าหมูครั้งต่อไป  

หน้าเล้ายังมีรองเท้าบู๊ทสะอาดเสมอพร้อมคู่สำ�รอง (เช่น สีขาว) สำ�หรับใช้เปลี่ยนสวมเข้าทำ�งาน

ในเล้าหมู 

หน้าเล้ายังมีอ่างน้ำ�ยาฆ่าเชื้อที่มีฝาเปิด-ปิดไว้จุ่มบูทอยู่ทางเข้าหน้าเล้า 

และประตูเปิด-ปิดเข้าเล้าหมู ที่มีทางเข้า-ออกอยู่ประตูเดียว ล็อคกุญแจเมื่องานเสร็จ ป้องกันสุนัข
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และ แมว

ใกล้ๆ หน้าเล้า มีห้องเก็บอาหารหมู-วัตถุดิบอาหารสัตว์ มีรถเข็นอาหาร มีประตูปิดกันนก-หนู มีที่

ล็อคได้

2. ระบบการควบคุมการเข้า-ออกฟาร์ม บุคคล-ยานพาหนะ-สุกรซื้อขาย
ระบบการควบคุมการเข้าฟาร์ม ของเพื่อนบ้าน แขก-บุคคลภายนอก จอดรถไว้ภายนอกฟาร์ม    

เข้าทางประตูเล็ก เป็นทางเข้าบุคคล มีแอ่งน้ำ�ยาฆ่าเชื้อระดับน้ำ�ยาพอดีรองเท้าให้ยืนจุ่มทุกคนไม่มี

การยกเว้น มีการถอดรองเท้าไว้บนหิ้ง มีที่นั่งเพื่อถอดรองเท้า มีตุ่มน้ำ� มีขันและสบู่ ไว้ล้างมือ-ล้างเท้า 

แล้วสวมรองเท้าแตะคู่ใหม่ ใช้เดินเข้ามาที่จุดรับแขกติดทางเข้าฟาร์ม เป็นซุ้มม้าหินมีหลังคา เสริฟน้ำ�

ชา-กาแฟ รองรับบุคคลภายนอกและเพื่อนบ้าน ในการเลี้ยงหมูวิถีใหม่หลังการระบาดของโรคเอเอสเอฟ

แล้วนั้น บุคคลภายนอกและเพื่อนบ้านจะไม่ได้รับอนุญาติให้เข้าไปถึงเล้าหมู หรือถึงโซนเลี้ยงหมูเลย อัน

เป็นกติกาใหม่ที่รับรู้กันทั่วไป ในช่วงมีข่าวการระบาดชุกชุม-ข่าวหนาหู จะงดรับแขกชั่วคราว ใช้คุยกัน

ทางมือถือและไลน์

ระบบการควบคุมการเข้าออกฟาร์ม ของ คนในครอบครัว

ฝั่งที่จอดรถยนต์-จอดรถมอเตอร์ไซด์ อยู่ข้างประตูใหญ่ของฟาร์ม มีที่ถอดรองเท้าที่ใช้ภายนอก เมื่อ

ไปทำ�ธุระข้างนอกมา เช่น ไปโรงเรียน ไปตลาด ไปประชุม ไปงานบุญ-งานไหว้ ไปที่ชุมนุมชนคนมากๆ

มา ถอดรองเท้าฆ่าเชื้อทิ้งไว้ที่นี่ ทิ้งไว้บนหิ้ง มีที่นั่งเพื่อถอดรองเท้า มีตุ่มน้ำ� มีขันและสบู่ ไว้ล้างมือ-ล้าง

เทา้ แลว้สวมรองเท้าแตะคู่ใหม ่เป็นรองเทา้แตะคูส่ะอาด สวมเดนิไปหนา้บ้าน ก่อนถอดรองเทา้เข้าบา้น

ไป (กรณีจะออกจากบ้านขับรถออกไปปิดประตูใหญ่ล็อคกุญแจ ก็ทำ�ตามลำ�ดับย้อนออกไป) มีระเบียบ

ต้องทำ�ทุกครั้งไปก็จะเป็นความเคยชิน มาตรฐานการดำ�รงชีพก็ปรับเปลี่ยนเป็นวิถีใหม่ของเกษตรกรชาว

หม ูเป็นธรรมเนยีมปฏบิติัทีซ่่อนระบบไบโอซิเคยีวรติีอ้นัเปน็สากลทีน่ำ�ผสมรวมกับความเป็นพืน้บ้านและ
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ลงตัวต่อการป้องกันโรคระบาดให้สุกรที่เลี้ยงอยู่

การควบคุมยานพาหนะทุกชนิดของภายนอกฟาร์ม ไม่มีการเข้ามาจอดในบริเวณฟาร์ม แต่ให้จอด

บริเวณหน้าฟาร์ม ไม่ว่าจะเป็นการส่งของปณ.หรือแกร็ปจากซ้ือออนไลน์โดยไรเดอร์ ไม่ว่าการซ้ือขาย

สินค้าของใช้ หรือ โดยรถพุ่มพวง ซื้อขายพืชผักกับข้าวผลไม้ หรือรถของหยง-ล้งที่จะมารับซื้อสินค้าพืช

ผักผลไม้ไปตลาด รวมถึงผลผลิตทางการเกษตร หรือผลพลอยได้อื่นๆ ของฟาร์ม จะเปิดการซื้อขายอยู่

หน้าฟาร์ม เท่านั้น

การขายหมูขุน ลูกหมู หมูรุ่นพันธุ์ แม่พันธุ์ปลดระวาง เป็นการขายออกจากฟาร์ม

การขายหมูออกจากฟาร์ม (สุกรขุน ลูกหมู แม่สาวหรือรุ่นพันธุ์ รวมทั้งแม่แก่ปลด-แม่คัดทิ้ง) จะ

ไม่ให้รถจับหมูภายนอกเข้ามาในฟาร์มหรือมาจอดซ้ือหน้าฟาร์ม จะไม่ให้ถอยรถผู้ซ้ือไปเทียบทางเข้าเล้า

หรือโรงเรือนหมูของฟาร์ม แต่จะทำ�ตามกฎกติกาการทอยหมูขาย ตามระเบียบซ้ือขายหมูบนดอยของ

โครงการอย่างเครง่คัด โดยการเคลือ่นย้ายหมอูอกจากเลา้ข้ึนรถยนต์ของฟาร์มเอง โดยใช้กรงเหลก็ใสห่มู

ขุนรายตัว หรือกรงใหญ่ใสแ่มห่มคัูดท้ิง เพือ่ไปขายยังจดุโหลดหมขูายของโครงการหมดูำ�ดอยตุงท่ีจดัไว้ให้ 

โดยล้อรถผู้ซือ้-ผู้ขายไม่ไดส้มัผัสหรอืล้อรถทบัซอ้นเสน้ทางกนั เมือ่ทอย-ขายหมเูสร็จ เจา้ของฟาร์ม

ต้องใช้ที่พ่นสเปร์ยยาฆ่าเชื้อพ่นกรง-พื้นรถ-ล้อรถยนต์ของฟาร์มเองให้ชุ่มทิ้งไว้ 30 นาที ก่อนขับรถกลับ

ไปจอดหน้าฟาร์ม ซ่ึงถ้ามีลานปูนหน้าฟาร์มให้พ่นยาฆ่าเช้ือจุดหน้าฟาร์มอีกครั้งจะดีไม่น้อยที่กำ�จัดเช้ือ

ระหว่างทางไปให้หมดด้วย ก่อนถอยรถไปจอดยังทีจ่อดรถของฟารม์ท่ีอยู่ดา้นหนา้ฟารม์ ใกลกั้บประตฟูารม์ 

ปิดล็อคด้วยกุญแจเสมอ ที่จอดรถใช้ในกิจการภายนอกฟาร์มนั้นอยู่ห่างจากบ้านพักอาศัยพอสมควร แต่

มีระยะห่างจาก โรงเรือนหมูมากที่สุด (ดังแผนที่จำ�ลองพื้นที่ฟาร์ม)

3. การจัดการระบบไบโอซิเคียวริตี้ในฟาร์ม
ระบบป้องกันโรค หรือไบโอซิเคียวริตี้ ไล่จากประตูเล็ก-ประตูใหญ่หน้าฟาร์มถึง พิกโซน-โรงเรือน

สุกรหรือเล้าหมู จนถึงตัวหมูที่เลี้ยงในโรงเรือน

“สตัว”์ ความหมายแรก จะหมายถึงสกุรสาวทดแทน และลกูสกุร อนัเป็น “สตัว”์ ทีอ่ยู่ภายนอก นำ�

เข้ามาในเขตฟาร์ม ตามระเบียบต้องไปอยู่ท่ีเลา้กักโรค หรอืโรงเรอืนเด่ียว(เพงิหมาแหงน) อยู่ห่างจากเลา้

ภาพที่ 5.1 การขายหมูออกจากฟาร์มโดยการสร้างคอกขายโดยเฉพาะหรือการขนย้ายลูกหมูไปยัง

	 จุดขายหมู
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ที่เลี้ยงหมูอยู่พอสมควร “ระยะกักโรค 6-8 สัปดาห์” คือส่วน เฝ้าระวัง การก่อตัวเจ็บป่วย หรือมีการ

แสดงอาการโรคใดโรคหนึง่ หากไมม่อีะไรเกิดข้ึนสกุรแข็งแรงกินดีโตด ีก็จะทำ�การฉดีวัคซีนหรอืซ้ำ�วัคซีน

ที่มีโปรแกรมอยู่ในฟาร์มดังปกติให้เสร็จสิ้น แล้วจึงจะย้ายเข้าไปรวมกับสุกรในโรงเรือนได้ ส่วนลูกหมูซื้อ

เข้ามาเลี้ยง ควรรอหมูขุนเดิมโตขายไปตลาดออกไปให้หมดก่อน แล้วพักการใช้โรงเรือนขุน-พักการเลี้ยง 

โดยล้างทำ�ความสะอาด แล้วฆ่าเชื้อให้ทั่วถึงด้วยยาฆ่าเชื้อ ทุกคอกทุกเล้า พื้นผนังรางอาหารจุ๊บน้ำ� ทุก

แห่งที่จะใช้เลี้ยงลูกหมูรอบใหม่ ทำ�วนสองรอบ รวมเวลาพักเล้าสองสัปดาห์ จึงนำ�ลูกหมูซื้อภายนอกเข้า

มาเลี้ยง ควรซื้อจากแหล่งเดียวเท่านั้น จำ�นวนตัวให้ได้ตามที่ต้องการที่ตั้งใจจะเลี้ยงตั้งแต่ต้นตามที่ตกลง

ซ้ือกับฟาร์มทีข่ายลกูหม ูการซ้ือมาลงเลีย้งควรเป็นวัยเดียวกัน ใสท่กุคอกเต็มแต่ไมห่นาแนน่มากตัวจนเกิน

ไป ควรมีเล้าเล็กมีหนึ่งคอก มีหลังคาแยกจากโรงเรือนใหญ่ ไว้แยกตัวป่วยเลี้ยงต่างหาก การเข้าลูกหมู 

1-2 วัน ให้เสร็จงาน อย่าทะยอยเข้าหลายครั้ง ลงมือนับหนึ่งเลี้ยงไปแล้วก็ห้ามหาซื้อลูกหมูมาเติมหมูอีก 

อย่าหาทำ�ดังวิธีด้ังเดิมที่เลี้ยงหมูขุนคละวัยด้วยกันอยู่ตลอดเวลา มีหมูขุนโตได้น้ำ�หนักดึงออกขาย 

ย้ายหมูขนาดใกล้เคียงมารวมกัน เพื่อให้เกิดคอกว่างแล้วซื้อลูกหมูมาเติมให้เต็มคอกว่างนั้น จึงมีหมูขุน

ออกลูกหมูเข้าตลอดเวลา เป็นเหตุให้โรคไหลไปมาในการเลี้ยง ปัญหาด้านสุขภาพสัตว์ท่ีเลี้ยงไม่เคยจบ

สิ้น ยามใดที่ภายนอกมีโรคระบาดเราก็มักเกิดตามเขาไปด้วย เมื่อโรคอัฟริกาอหิวาต์สุกรปรากฎตัวขึ้นใน

ประเทศเรา โรคนีจ้งึแพรอ่ย่างรวดเร็วไปท่ัวทุกหนทกุแห่ง จดุใดทีเ่กิดโรคก็ไมอ่าจยับย้ังการสญูเสยีได้ ใน

วิถีการเลี้ยงสุกรประเทศไทยต้องปรับมาเลี้ยงไม่ให้เกิดโรคจากการไหลหมูต่อเนื่อง (continuous flow) 

ดังนั้น เปิดการลงเลี้ยงลูกหมูครั้งเดียว แล้วปิดการเติมลูกหมู ไม่เข้าลูกหมูอีกนานจนกว่าหมูจะโต

จนได้น้ำ�หนักขายกันเป็นส่วนใหญ่แล้วจึงทำ�การเปิดขาย เมื่อขายก็ขายให้หมดฝูง (all in /all out) แล้ว

พักคอก-พักเล้า ทำ�บิ๊กคลีนนิ่ง วางแผนเข้าลูกหมู ติดต่อจองลูกหมูแต่เนิ่นๆ เข้าพร้อมกัน ปิดฝูงเลี้ยง

อย่างเดียวทุกวัน จนทัง้หมดโตเตม็วัยได้น้ำ�หนกัขายใกลเ้คยีงกัน จงึเปิดฟาร์มเปดิขาย “เข้าพรอ้มกนัหมด 

ออกพร้อมกันหมด” (all in / all out) จะไม่มีโรคเข้าไม่ว่าทางด้านหน้าด้านข้างด้านหลัง ประกอบกับ

ไม่เลือกซื้อลูกหมูหลายแหล่งมารวมกัน แต่เลือกซื้อจากแหล่งเดียวเฉพาะที่ไม่มีโรคเอเอสเอฟเท่านั้น ได้

จำ�นวนแค่ไหนก็เลีย้งแคน่ัน้ จนไดเ้วลาขายคอ่ยเปดิฟาร์มขาย ดงันีจ้ะไมเ่กิดการระบาดของเอเอสเอฟอกี

ต่อไป (โรค ASF ในวงการจะจางลงเรื่อยๆ)

ภาพท่ี 5.2 การจดัการแยกรองเท้าในแตล่ะจดุเพือ่ป้องกันการปนเป้ือนเช้ือโรคเข้าในฟาร์มและมกีาร

	 จุ่มน้ำ�ยาฆ่าเชื้อก่อนเข้าฟาร์มเสมอ
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ระบบไบโอซเิคยีวรติีใ้นฟารม์ รปูธรรมเพิม่เตมิ: คอืการมุ่งสกดัเรือ่ง “คน” “สตัว”์ “สิง่ของ” และ 

“ยานพาหนะขนหมู” หากสกัดและควบคุมได้ จะทำ�ให้หมูที่เลี้ยงในฟาร์มปลอดภัย

“คน” มีระเบียบ คือ ไม่ให้บุคคลภายนอกเข้าฟาร์มเป็นหลักใหญ่ ระเบียบ ณ ที่หน้าเล้าหมูหรือหน้า

โรงเรือนทางเข้าเลี้ยงหมู ผู้จะเข้าไปเลี้ยงเป็นคนเลี้ยงหมูประจำ�เท่านั้น แต่คนเลี้ยงทุกคนแม้พักอาศัย

อยู่ในบ้านพักอาศัยในฟาร์ม อย่างไรก็ยังต้องผ่านระบบไบโอซิเคียวริต้ีด้วยทุกวัน-ทุกครั้ง ได้แก่อาบน้ำ�

เปลี่ยนเสื้อผ้าฟาร์มและสวมบูทที่ใช้สำ�หรับเข้าเล้าหมู ทำ�การเลี้ยงหมูให้อาหาร โกยมูล-ล้างทำ�ความ

สะอาดหลังหมูกินเสร็จทำ�ความสะอาดสิ่งแวดล้อม เก็บงานประจำ�วันในเล้าให้หมดก่อนออกจากเล้าไป

รับประทานอาหารเท่ียงแล้วพักหนึ่งช่ัวโมง จากนั้นก็ต้องอาบน้ำ�เปลี่ยนชุดใหม่อีกครั้ง สวมบูทคู่ใหม่ที่

ทำ�ความสะอาดแล้วเข้าทำ�งานในเล้าหมูต่อตลอดภาคบ่าย รวมถึงการให้อาหารแก่สุกรในมื้อบ่ายหรือมื้อ

เย็นให้เรียบร้อย เก็บอุปกรณ์หลังใช้การให้อาหารและการทำ�ความสะอาด เก็บอุปกรณ์เข้าที่เดิมให้พร้อม

ใช้ในวันรุ่งขึ้น จบงานวันต่อวันไม่มีคั่งค้างใดๆ

“สัตว์” อีกความหมายที่หมายถึงกลุ่มสัตว์ที่เป็นพาหะนำ�โรคเข้าฟาร์มไปถึงตัวหมูได้ เช่น แมลง นก 

หนู สัตว์เลื้อยคลาน ที่แอบเข้ามาถึงในเล้าหมูได้ ไบโอซิเคียวริตี้จึงต้องออกแบบมาเพื่อสกัดและควบคุม 

สตัว์ท่ีเปน็พาหะนำ�โรคต่างๆจากท่ีอืน่แพร่มาเข้าฟาร์ม และสตัว์พาหะท่ีซุกซ่อนในบริเวณฟาร์มในบรเิวณ

พิกโซนที่ต้องควบคุมการแพร่ระหว่างโรงเรือนด้วย ดังนั้นเมื่อมีกำ�ไรให้นำ�เงินมาปรับปรุงเล้า เช่น เพิ่ม

ตาข่ายกันนก เล้าหมูมีผนังปูนโดยรอบสูงระดับเอว (80-100 ซม.) ทางเดินเข้าเล้ามีประตูปิด-เปิด และ

ล็อคกุญแจได้จากภายนอก ห้องเก็บอาหารต้องมีประตูปิดมิดชิดจากหนู และ กระรอก กำ�จัดพุ่มไม้และ

ควบคุมแหล่งเพาะของแมลงวัน ยุง ริ้นไร ตัวปึ่ง และแมลงกลางคืนที่วิ่งหาแสงไฟ

“สิ่งของ-อุปกรณ์” ซ้ือเข้ามาใหม่จากตลาดค้าส่งหรือร้านค้า-ร้านขายยาวัคซีน-ขายอาหาร เช่น

กรรไกรตัดเขี้ยว สำ�ลี เข็มไซริงจ์ ขวดยา เครื่องพ่น ถัง กาละมัง ปากกา-ดินสอ และอื่นๆ เป็นของ

ใหม่ก็จริงแต่อยู่ภายนอกฟาร์ม ต้องนำ�เข้าพิกโซน ต้องใช้ในโรงเรือน ให้นำ�ตั้งบนแท่นหรือโต๊ะหิน ให้

พ่นสเปร์ยยาฆ่าเชื้อทิ้งไว้ 20 นาที พักใหญ่ ตามด้วยสเปร์ยอัลกอฮอล์ทิ้งไว้ ก่อนนำ�เข้าใช้ในเล้าหมูด้วย 

ส่วนเมื่อใช้แล้ว ก็เข้าสู่การทำ�ความสะอาดเช็ดแห้ง บำ�รุงรักษา เก็บเข้ากล่องหรือที่เก็บหรือตู้ที่อยู่ในโรง

เรือน ตามระเบียบงานประจำ�วัน พร้อมใช้งานในวันต่อๆไป 

“ยานพาหนะ” ที่ใช้ขนหมู ทั้งวิ่งรับส่งภายในฟาร์มระหว่างโรงเรือนที่เป็นไหล่เขา เป็นถนนวิ่งวน

ภายใน มขัีบข้ึนลงแต่อยู่ในบรเิวณพกิโซนไมไ่ด้ออกไปข้างนอกฟารม์ เรยีกว่า รถขนย้ายหมูภายใน มกีาร

พ่นยาฆ่าเชื้อพื้นรถ ฝาท้ายรถ ทั้งก่อนและหลังการขนย้ายหมูภายในฟาร์ม และต้องล้างทำ�ความสะอาด

ทั้งคันก่อนถอยไปจอดเก็บ ณ ที่จอดรถใช้ภายในเมื่องานการขนย้ายหมูระหว่างหลังแล้วเสร็จ

“ยานพาหนะ” ทีใ่ชเ้ฉพาะกจิการภายนอกฟารม์ ทีจ่อดอยู่ข้างประตูหนา้ฟารม์ (ถือเป็นรถว่ิงภายนอก

ห้ามเข้าฟาร์ม) ดังนั้น ในวันที่จะมีการขายหมู รถคันน้ีจึงต้องรับการพ่นยาฆ่าเชื้อพื้นรถ-กรง ฝาท้าย

กะบะ ภายนอกรถ ให้สะอาดล่วงหน้าก่อนจะใช้ขนลูกหมูหรือหมูขุนหรือแม่คัดทิ้งนำ�ไปขาย ณ จุดทอย
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หมู-ขายหมูของโครงการ

ดังนั้น การใช้รถขนย้ายหมูภายใน ระหว่างโรงเรือนที่ต้ังลดหลั่นกันไปตามไหล่เขาเช่ือมด้วยถนน

ภายในวกวน มาเชื่อมกับ รถกิจการภายนอกหรือรถคันนี ้การขนหมูขึ้นรถจึงแยกออกเป็นสองกรณี หมู

น้อย-หมูมาก

ก. กรณีที่เป็นรายย่อย เลี้ยงแม่หลักหน่วยขายลูกหลักสิบ (หมูน้อย) อาจให้คนเลี้ยงต้อนออกมา

ทางประตูหน้าเล้า (เพราะคนเลี้ยงจะไม่ออกจากเล้ามาเหยียบย่ำ�พื้นที่ภายนอกโรงเรือนเป็นกฎระเบียบ) 

ที่ลานปูนหน้าเล้าจะวางแผงกั้นวางตีคู่ให้เป็นช่องทางเดินทางเดียว ใหห้มูต่างๆออกมาที่แจ้ง แล้วมีคน

ช่วยไลต่่อ ไล่หมูมาที่ที่รถคันนี ้ถ้าเป็นลูกหมูก็ใหค้นช่วยไลอุ่้มลูกหมูขึ้นรถคันนี้ ถ้าเป็นหมูรุ่นพันธุ์ หรือ

แม่คัดทิ้ง หรือเป็นหมูขุน ใหค้นช่วยไลใ่ชก้รงเหล็กใส่หมูรายตัว ไล่เข้าปิดกรงแล้วใช้คานให้สี่คนแบกหมู

ขึ้นท้ายกะบะรถคันนี ้แล้วขนหมูออกไปขาย ณ จุดทอยหมู-ขายหมูของโครงการ

ข. กรณทีีเ่ปน็ฟารม์เล็ก เลีย้งแมห่ลกัสบิขายลกูหลกัรอ้ย (หมมูาก) กับเง่ือนไขท่ีระยะห่างของพกิโซน

กับที่รถคันนี้จอด มีระยะทางไกล หรือทางไต่เขาวกวนหลายรอบเพราะโรงเรือนแต่ละหลังสร้างไล่หลั่น

กันกับความลาดชันของไหล่เขา จำ�ต้องใช้รถขนย้ายหมูภายใน ขนลูกหมูหลักหลายสิบ หรือมีหมูใหญ่ใส่

กรงหลายกรง ด้วยเกียรต่ำ�ขึ้นมาหลายเที่ยว คนช่วยไล่ ส่วนหนึ่งจะประจำ�ข้างล่างหน้าเล้า ไม่ขึ้นไปกับ

รถ คนช่วยไล่อีกส่วนไปกับรถขนย้ายหมูภายใน จะช่วยทอยลูกหมูหรือหมูใหญ่ ขึ้นรถคันนี้ที่ประตูหน้า

ฟาร์ม เพื่อขนไปขายยังจุดทอยหมู-ขายหมูของโครงการ

ภาพที่ 5.3 การจัดทำ�แผนผังภายในฟาร์มให้แยกสัดส่วนให้ชัดเจนโดยเฉพาะเล้ากักโรคก่อนนำ�สุกร

	 เข้าฟาร์ม 
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4. การกักโรคสุกรก่อนนำ�เข้าฟาร์มโดยใช้เล้ากักฯ
เลา้กักเป็นเลา้ขนาดเลก็ อาจเป็นโรงเรอืนหลงัคาช้ันเดียว ไว้เก็บหมรูุน่พนัธ์ุหรอืหมสูาว หรอืพอ่พนัธุ์

หนุ่ม ซื้อมาด้วยหวังจะมาเลี้ยงให้เติบโตต่อ เป้าใช้ทำ�พันธุ์ ใช้เพาะลูกหมูในอนาคต เป็นการซื้อมาเติมใน

ฝูงเพื่อเสริมแม่หมูให้มีจำ�นวนมากขึ้น (ขยายเสกล) หรือเพียงรอให้โตไว้ใช้ทดแทนแม่แก่ที่กำ�ลังจะปลด

ระวางออกไป หรือเป็นพันธุ์แท้หมูดำ� หรือสายเลือดเหมยซาน มาปรับปรุงสายพันธุ์เพื่อคุณภาพด้านมัน

แทรกเนื้อนุ่ม การเติบโตหรือลูกดก เป็นต้น

หลกัการซ้ือสกุรพนัธุต์อ้งคำ�นงึถึงว่า มาจากแหลง่สขุภาพดีไมม่โีรคระบาดอยู่ หรอืไมเ่คยมโีรคระบาด

มาก่อน หรือไม่มีโรคแฝง หรือใช้การซื้อขายอิงวิทยาศาสตร์ คือ ไม่ใช้แค่คำ�พูดรับรอง แต่ใช้ผลตรวจ

เลือดทางห้องแล็ปว่าให้ผลเป็นลบกับโรคเอเอสเอฟด้วยก่อนการขนย้าย ส่วนระยะเวลาในการกักดูโรคนี้ 

หลังซื้อมาเก็บไว้ที่เล้ากักโรค ใช้ระยะเวลาในการเฝ้าสังเกตุการณ์ นาน 6-8 สัปดาห์ ขึ้นไป

ช่วงไม่มีโปรแกรมซื้อหมูพันธุ์เข้าอาจใช้เล้ากักนี้เป็นพื้นที่สำ�รอง เช่น ย้ายแม่พันธุ์คัดทิ้งมาไว้รอขาย  

ย้ายหมขุูนจำ�นวนท่ีตกลงจะขายมาฝากไว้ระยะสัน้ๆ 2-3 วนัก่อนจะนำ�ข้ึนรถฟารม์ออกไปขายในโครงการฯ 

กรณีตลาดหมูอืด หมูล้นไม่ขาดแคลน ภาวะตลาดซบเซาจับหมูขุนกันน้อยลง อาจใช้เป็นเล้าสำ�รอง

ใช้เก็บขุนใหญ่รอไปตลาด เพื่อเล้าขุนจะมีที่ว่างรองรับลูกหมูหย่านมมาลงได้ หากมีโปรแกรมซื้อหมูพันธุ์

มากักโรคที่เล้านี้ต้องบิ๊กคลีนนิ่ง หลายรอบ ฆ่าเชื้อหลายครั้ง รอโดยไม่มีหมูอยู่อย่างน้อยหนึ่งเดือน 

     

5. การจัดทำ�แผนผังฟาร์ม พื้นที่อยู่อาศัย พื้นที่เลี้ยงหมู พื้นที่ทำ�ไบโอฯ  
ประกอบด้วย...

พื้นที่อยู่อาศัย กับ พื้นที่ทำ�เกษตรกรรม

พื้นที่สกัดโรค คือ ด้านหน้าที่ตั้งฟาร์ม ประตูใหญ่เข้าออกรถยนต์ ไบโอซิเคียวริตี้เข้มข้น หน้าฟาร์ม

พืน้ทีส่กัดโรค ไมใ่ห้เข้าเลา้หม-ูไมใ่ห้ถึงตวัหมท่ีูเลีย้ง คือไบโอฯด่านทีส่อง หนา้เลา้ หรือก่อนเข้าพกิโซน

พื้นที่เลี้ยงสุกร(พิกโซน) คือ ส่วนแม่พันธุ์ถึงหมูหย่านม และหรือ รวมส่วนเลี้ยงสุกรขุน แล้วแต่

วัตถุประสงค์การแยกเลี้ยง หรือควบรวมทั้งส่วนแม่พันธุ์ กับส่วนหมูขุนเข้าด้วยกัน  

มีห้องเก็บอาหารสัตว์ กับ มีห้องเก็บอุปกรณ์เครื่องมือฟาร์มทุกอย่าง

มีแท้งค์น้ำ�กิน-ใช้ มีบ่อเกรอะ มีลานตากมูล เพื่อทำ�ปุ๋ยอินทรีย์บรรจุถุงขาย หรือเป็นเอ้าท์ซอร์ตให้

แบรนด์ค้าปุ๋ย

มีเล้ากักโรคใช้เลี้ยงหมูพันธุ์ที่ซื้อเข้ามาใหม่ๆ ในการตรวจตราโรคแฝง หรือเชื้อที่อาจติดมาระหว่าง

เดินทาง-ขาย 
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6. การจัดการฟาร์มเพื่อให้ได้รับการรับรองตามมาตรฐานฟาร์ม GFM
สำ�หรับผู้เลี้ยงสุกรรายย่อย หรือเลี้ยงหลังบ้าน หรือเป็นอาชีพเสริม ของการทำ�เกษตรด้านอื่นๆ อยู่ 

อาจยังไมรู้่ว่าการเลีย้งสตัว์ต่อจากนีต้้องคำ�นงึถึงการขออนญุาติ-การขอรบัรองการเลีย้งสกุร และต้องเข้า

อบรมการจดัการฟาร์มให้ได้ตามมาตรฐานฟาร์มของกรมปศสุตัว์ข้ันต้น ทีเ่รยีกว่ามาตรฐานจเีอฟเอม็ GFM 

(Good Farm Management) ซึ่งไม่ได้เป็นเรื่องยุ่งยากแต่ประการใด เพราะเป็นคำ�แนะนำ�และปรับปรุง

การเลี้ยงของทุกท่านต่อยอดขึ้นไปจากเดิม ไม่แค่ใช้มวยวัดในการเลี้ยงหมูแล้ว และเพื่อให้มีสิทธิในการ

รบัการชดเชยหากมกีรณภียัพบัิติทางธรรมชาติ หรอืไดร้บัผลกระทบจากโรคระบาดรา้ยแรงท่ียังไมม่วัีคซีน

ให้ใช้ เนื้อหาต่างๆ ในเรื่องนี้ มีอยู่ในงานติดตาม-ส่งเสริม-สร้างเกษตรกรรายใหม่ของปศุสัตว์จังหวัด มี

การฝึกอบรมเกษตรกรเพื่อให้ได้รับความรู้ตามมาตรฐานฟาร์มจีเอฟเอ็ม จากส่วนกลางกรมปศุสัตว์มีจัด

ขึ้นเป็นระยะๆ สามารถยื่นความจำ�นงค์ได้

แต่กรณเีป็นผูเ้ลีย้งหนา้ใหม ่ยังเป็นช่วงเรียนรู้สิง่ตา่งๆ และมขีีดจำ�กัดในการลงทนุ เร่ิมเลีย้งจำ�นวนไม่

มากเช่น 2-3แม่ หรือลงเลี้ยงลูกหมูตามสะดวก ไม่มาก หลักสิบ กรณีนี้ทางกรมปศุสัตว์จะยังผ่อนผัน ไม่

จำ�เป็นตอ้งขอการรับรองการทำ�ฟาร์มมาตรฐานดา้น GFM แคเ่ข้ารว่มประชุมและติดตามความรูก็้พอเพยีง

7. การจัดการฟาร์มเพื่อให้ได้รับการรับรองตามมาตรฐานฟาร์ม GAP
เนื้อหาต่างๆ ในเรื่องนี้ มีอยู่ในงานติดตาม ส่งเสริม สร้างเกษตรกรรายใหม่ของส่วนปศุสัตว์จังหวัด 

ตอ่เกษตรกรท่ีได้พฒันาการเลีย้งได้คืบหนา้ และมจีำ�นวนประชากรสตัว์หลกัรอ้ยๆ (เช่น 500 ข้ึนไป) หรือ

เป็นเกษตรกรที่เคยได้รับการอบรมได้วุฒิบัตรจีเอฟเอ็ม GFM ไปแล้ว มีความพร้อมและศึกษาเงื่อนไข 

หรือเชิญปศอ.ไปตรวจฟาร์มรับฟังคำ�แนะนำ�เพิ่มเติมที่ถูกต้อง และลงมือทำ�ให้แล้วเสร็จตามนั้น จากนั้น

ภาพที่ 5.4 การจัดทำ�แผนผังในฟาร์มซึ่งมีการแยกส่วนต่างๆ ชัดเจน
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สามารถรอเข้ารับการอบรมเกษตรกรเพื่อให้ได้รับการรับรองตามมาตรฐานฟาร์ม GAP จากส่วนกลาง

กรมปศุสัตว์ได้

8. การดูแลรักษาและทำ�ความสะอาดอุปกรณ์
การทำ�ความสะอาด 

มีเนื้องานที่ทำ�ประจำ�วันอยู่ทุกวัน และประจำ�สัปดาห์ (หรือบางครั้งทุกครึ่งสัปดาห์) หรือบางงานทุก

เดอืนๆ ละคร้ัง ตัวอย่างงานประจำ�วันได้แก่ ขณะให้อาหารหม ูแมห่มลูกุข้ึนยืนกินอาหาร คนเลีย้งจะโกย

มูลออกไปจากกรงตับแม่หมูจะได้ไม่นอนทับเลอะเทอะ ส่วนซองคลอดแม่หมู ฉีดน้ำ�ล้างตัวแม่หมูบริเวณ

ทีเ่ป้ือนมลูให้สะอาด จะต้องมกีารลา้งรางอาหารทีห่มกิูนเสร็จทกุคร้ัง หลงัการตกัเตมิเพิม่หรือหลงัจากหมู

กินหมดแล้ว ในสุกรขุนจะมีการลากมูลผลักไปไว้ท้ายเล้า หรือมีช่องลากมูลออกไปกองที่พื้นปูนด้านข้าง

โรงเรือน หรือคอกหมูขุนบางแห่ง ปรับทำ�อีอ่าง จึงลดแรงงาน(การลากมูล)เพราะหมูถ่ายหนัก-เบาในอี

อ่าง) และเนื้องานฉีดทำ�ความสะอาดพื้นคอกทำ�น้อยครั้งลงมากจึงประหยัดน้ำ�และงานฉีด มีท่อระบาย

น้ำ�ออกจากอีอ่างควบคุมด้วยท่อใหญ่ที่เป็นข้องอ คอยรักษาระดับน้ำ�ในอีอ่างหรือใช้เปิดระบายของเสีย

ออกทุกเช้าเพื่อเติมน้ำ�ใหม่ลงในอีอ่างทุกวัน 

มีการฉีดน้ำ�กรงตับ-ห้องคลอดให้สะอาดทุกวัน ที่โกยมูลรายตัวออกจากกรงตับแม่อุ้มท้องและห้อง

คลอด แปรงไม้กวาดก้านมะพร้าว ล้างทำ�ความสะอาดด้วยผงซักฟอก และหรือตกเย็นแช่น้ำ�ยาฆ่าเชื้อ 

30 นาท ีพรอ้มใช้ในวันรุ่งข้ึน หรอื งานประจำ�สปัดาห์ ตวัอย่างได้แก่การพน่ยาฆา่เชือ้ตามทางเดินภายใน

โรงเรอืน ทางเดินระหว่างโรงเรอืน ทางเข้าโรงเรือน ตวัอย่างงานประจำ�เดอืนเช่น การพน่ยาฆา่ไรข้ีเร้ือน 

การถ่ายพยาธิ ฉีดวัคซีน ฯลฯ เป็นต้น อุปกรณ์ทุกชิ้นจะมีการล้างทำ�ความสะอาดและคว่ำ�แห้งพร้อมใช้

เสมอ เช่นรางอาหารลูกหมู ซักกระสอบสะอาดแล้วตากแห้ง สายยางม้วนเก็บทุกเย็น อุปกรณ์ที่ใช้ใน

โรงเรือนซองคลอด มีการล้างทำ�ความสะอาดนำ�ออกไปคว่ำ�ผึ่งแห้งก่อนเก็บ อุปกรณ์ไฟกกลูกหมูเมื่อเลิก

ใช้จะเช็ดทำ�ความสะอาดแล้วเก็บตามชั้น วางอุปกรณ์ในที่จัดวางเฉพาะชิ้น กรณีมีแม่หมูจะคลอดจะนำ�

มาทำ�ความสะอาด ฆ่าเชื้ออีกครั้งก่อนใช้งาน 

ผงซักฟอก สบู่เหลว ในการชำ�ระล้างเพียงพอต่อการทำ�ความสะอาด เพียงเพิ่มรอบการซักขัดถู 

ปูนขาวใช้กับพื้นปูนพื้นดิน ทางเล็กถนน ออกฤทธิ์ดีเมื่อมีความชื้นหรือพรมน้ำ� 

เกล็ดโซดาไฟละลายน้ำ�ก่อนใช้ เป็นด่างแก่จัด ระคายเคืองสูงมาก ควรใช้ด้วยความระมัดระวัง  

แต่มีประสิทธิภาพต่อโรคเอเอสเอฟและเช้ือโรคส่วนใหญ่ ใช้มากเกินไปจะทำ�ลายสมดุลย์สิ่งแวดล้อม  

และการกัดกร่อนพื้นผิวสูงมากแม้เป็นพื้นปูนซีเมนต์

ยาฆ่าเชื้อที่ใช้กับคน-ตัวสัตว์ได้ ไม่อันตราย เช่นอัลกอฮอลล์ ส่วนกลุ่มเปอร์ออกไซด์และเดทตอล  

ใช้สัดส่วนต่อน้ำ�ให้ถูกต้อง ก็ไม่อันตราย

กับยาฆ่าเชื้อที่เป็นสารเคมี ที่ต้องระมัดระวังในการใช้ ต้องเข้าใจส่วนผสมที่ใช้งาน รวมถึงการเก็บ

รักษา แยกเก็บไว้ในที่ห่างไกลเพราะเป็นสารติดไฟ ห่างไกลจากความร้อน และเด็กเล็ก ควรคำ�นึงว่าการ
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ใช้ความเข้มข้นสูง รับเข้าร่างกายมากๆ จะเกิดอันตราย (เป็นสารก่อมะเร็ง)

เคร่ืองไฟฟา้ อปุกรณตั์ดไฟลดัวงจร สายไฟเสือ่ม ข้ัวไฟกกชำ�รดุ ต้องหมัน่ตรวจดูและเปลีย่นหรอืซ่อม
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บทที่ 6
การตัดแต่งซาก
เพื่อเพิ่มมูลค่า

ตลาดสุกรในประเทศไทย ประกอบด้วย ตลาดสุกรมีชีวิต และ ตลาดเนื้อสุกร ตลาดสุกรมีชีวิตจะ

แบ่งตามประเภทของสกุรทีจ่ำ�หนา่ยในตลาด ไดแ้ก่ ตลาดลกูสกุร ตลาดสกุรแมพ่นัธ์ปลดระวาง ตลาดพอ่

สกุรคัดทิง้ พอ่พนัธ์ุสกุรปลดระวาง ตลาดสกุรคัดทิง้และสกุรขุน สำ�หรับตลาดเนือ้สกุรท่ีผา่นการชำ�แหละ

เป็นช้ินส่วนแล้วและผลิตภัณฑ์จากเนื้อสุกรนั้นจะถูกจำ�หน่ายในตลาดต่างๆ ได้แก่ ตลาดทั่วไป ตลาด

ระดับสูง ตลาดสะดวกซื้อ และตลาดโรงงานแปรรูปเนื้อสุกร ทั้งนี้เนื้อสุกรที่จำ�หน่ายในตลาดต่างๆ จะ

มีคุณภาพ ลักษณะของเนื้อ และราคาที่แตกต่างกันตามกลุ่มของผู้บริโภคในตลาดต่างๆ

ตลาดสุกรประกอบด้วยผู้เกี่ยวข้องต่างๆ เริ่มตั้งแต่ผู้เลี้ยงสุกร ผู้ค้าซื้อสุกรมีชีวิต โรงฆ่าชำ�แหละ ผู้

ค้าเนื้อสุกรชำ�แหละและโรงงานแปรรูปเนื้อสัตว์ ผู้เกี่ยวข้องเหล่านี้จะมีส่วนในการทำ�ให้เกิดวิถีการตลาด

สุกรโดยผ่านระบบการเลี้ยงทั้งแบบผู้เลี้ยงอิสระและแบบพันธสัญญา โดยการดำ�เนินการของผู้เกี่ยวข้อง

และตลาดจะทำ�ให้วิถีการตลาดดำ�เนนิไปอย่างสมบรูณแ์ละมปีระสทิธิภาพ (จฑุารัตน ์และจติติมา, 2546)

1. การจัดการเนื้อสัตว์ภายหลังกระบวนการฆ่า
	 ภายหลงัจากสตัว์ตายแลว้จะเกิดขบวนการทางชีวเคมภีายในเซลลก์ลา้มเนือ้ ซ่ึงมผีลทำ�ให้เกิดการ

เปลีย่นแปลงภายในกลา้มเนือ้ และมผีลตอ่คุณภาพเนือ้ในด้านท่ีเก่ียวข้องกับคณุลกัษณะในดา้นการอุม้น้ำ�

ของเนื้อสัตว์ ความนุ่มและเหนียวของเนื้อ และความสะอาดปราศจากการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ ซึ่ง

จะกล่าวถึงการจัดการที่จะช่วยทำ�ให้เนื้อมีคุณลักษณะตามที่ต้องการได้

การเปลี่ยนแปลงความเป็นกรดในเนื้อที่มีต่อคุณภาพเนื้อ

การเปลี่ยนแปลงความเป็นกรดในเนื้อเร็วหรือช้าเกินไปมีผลทำ�ให้เนื้อมีคุณภาพด้อยได้ ดังนี้

1. การเกิดเนื้อซีด แฉะ และฉ่ำ�น้ำ�

เนื้อซีด แฉะ และฉ่ำ�น้ำ� หรือเนื้อ PSE ย่อมาจากคำ�ว่า Pale Soft Exudative ซึ่งหมายถึง เนื้อที่

มองดูจากลักษณะภายนอกจะมีสีซีดจางผิดปกติ (ภาพที่ 6.1) และเมื่อเอานิ้วกดลงไปจะอ่อนยุบตัวลงไป



107การตัดแต่งซากเพื่อเพิ่มมูลค่า

การตัดแต่งซาก
เพื่อเพิ่มมูลค่า

ตามแรงกด นอกจากนี้ บริเวณผิวหน้าตัดของชิ้นเนื้อจะมีน้ำ�ซึมเยิ้มออกมา ลักษณะเนื้อเช่นนี้มักเกิดขึ้น

ในสุกร การเกิดลักษณะ PSE ในเนื้อเป็นผลเนื่องมาจากปริมาณกรดแลคติกในเนื้อเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว

ภายหลงัจากสตัว์ถูกฆา่ วัดคา่ความเปน็กรดเมือ่ช่ัวโมงแรกภายหลงัฆา่ไดต่้ำ�กว่า 5.8 ประกอบกับอณุหภมูิ

ของเนื้อสูงขึ้น เนื่องจากปฏิกิริยา anaerobic metabolism ที่เกิดกรดแลคติกและความร้อน อุณหภูมิ

ของเนื้ออาจจะสูงขึ้นถึง 39-41 องศาเซลเซียส 

จากสาเหตุทั้งสองประการนี้เองมีผลทำ�ให้โปรตีนในเนื้อประเภทหนึ่ง คือ sarcoplasmic protein 

ซ่ึงเป็นโปรตีนชนดิท่ีละลายในน้ำ�และน้ำ�เกลอืไดส้ญูเสยีคณุสมบัตบิางประการ โดยจะตกตะกอนทบัลงบน

โปรตีนที่เป็นองค์ประกอบของเส้นใยกล้ามเนื้อ (myofibrillar protein) ซึ่งจะมีผลทำ�ให้โปรตีนจับตัวกับ

น้ำ�ได้น้อยลง และทำ�ให้เนื้อมีความสามารถในการอุ้มน้ำ�ไว้ได้ต่ำ� (low water holding capacity) จาก

ลักษณะเนื้อจะเห็นว่ามีน้ำ�เยิ้ม (exudate) ออกมา และเมื่อตรวจดูโครงสร้างของเส้นใยกล้ามเนื้อชนิด

นี้จะพบว่า เส้นใยกล้ามเนื้ออยู่กันอย่างหลวมๆ ซึ่งก็เป็นสาเหตุหนึ่งที่ทำ�ให้เนื้อค่อนข้างนิ่มและอ่อนตัว 

การที่มีน้ำ�เยิ้มออกมาบริเวณผิวหน้าของเนื้อทำ�ให้แสงที่มากระทบผิวเนื้อสะท้อนออกไปได้มาก จึงทำ�ให้

เห็นว่าเนื้อมีสีซีดจางกว่าปกติ ไม่ใช่เป็นเพราะเนื้อ PSE มีปริมาณเม็ดสีในเนื้อ (myoglobin) น้อยกว่า

เนื้อปกติอย่างที่มีการเข้าใจผิดกัน

สาเหตุการเกิดเนื้อ PSE ในกระบวนการฆ่าสัตว์

การเกิดเนื้อ PSE มีสาเหตุเนื่องมาจากปัจจัยหลายประการดังได้กล่าวมาแล้ว ซึ่งขบวนการฆ่าสัตว์

นับว่าเป็นสาเหตุสำ�คัญประการหนึ่งที่มีผลทำ�ให้เกิดเชื้อ PSE ซึ่งพอสรุปได้ดังนี้

1.	อาจเกิดข้ึนเนื่องมาจากสัตว์เกิดความเครียดในระหว่างการขนย้ายสัตว์ข้ึนรถบรรทุกจากฟาร์ม

มายังโรงฆ่าสัตว์ และการขนสัตว์ลงจากรถบรรทุกเมื่อมาถึงโรงฆ่าสัตว์ (loading & unloading)

2.	อาจเกิดขึ้นเนื่องมาจากระยะเวลาพักสัตว์ (resting period) ที่คอกพักของโรงฆ่าสัตว์ไม่เหมาะ

สม และการปฏิบัติอย่างรุนแรงต่อสัตว์ ขณะไล่ต้อนสัตว์จากคอกพักสัตว์เข้าไปสู่ขั้นตอนการทำ�ให้สลบ
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PSE RFN DFD

ภาพที่ 6.1 สี เนื้อสัมผัส และความฉ่ำ�น้ำ�ของเนื้อสุกร เนื้อที่ซีดเหลวแฉะ (Pale Soft Exudative, PSE) เนื้อ
ปกติ (Reddish pink Firm and Non-exudative, RFN) เนื้อคล้ำ� แน่นแข็ง แห้ง (Dark Firm Dry, DLD)

3.	อาจเกิดข้ึนเนื่องมาจากการดำ�เนินการทำ�ให้สัตว์สลบท่ีไม่ถูกต้องตามวิธีการของการทำ�ให้สลบ

แต่ละวิธี

3.1 อาจเกิดข้ึนเนื่องจากการสะบัดตัวของซากอย่างรุนแรงเมื่อซากถูกแขวนอยู่ในแนวดิ่งภายหลัง

การแทงคอเอาเลือดออก (vertical bleeding) มีผลไปเร่งการทำ�งานของกล้ามเนื้อ

3.2 อาจเกิดข้ึนจากอณุหภมูขิองน้ำ�ร้อนทีใ่ช้ในการลวกซากก่อนการขูดขน เช่น ในสกุร อณุหภมูขิอง

น้ำ�ร้อนที่ใช้ในการลวกซากสูงเกินไปและใช้ระยะเวลานานเกินไป

3.3 การลดอุณหภูมิซาก โดยการนำ�ซากเก็บไว้ในห้องเย็นไม่ถูกกระทำ�ในเวลาที่รวดเร็วหรืออุณหภูมิ

ในห้องเย็นไม่ถูกต้อง

ดังนั้น จะเห็นได้ว่าปัญหาของคุณภาพเนื้อสัตว์ในข้ันตอนการผลิตในโรงฆ่าสัตว์เกิดข้ึนได้จากหลาย

สาเหตุ การจะประกันคุณภาพเนื้อทั้งทางด้านการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ และการเกิดเนื้อ PSE ที่

ดีท่ีสุดจะต้องกระทำ�ทั้งขบวนการการจัดการด้านควบคุมคุณภาพการผลิตในข้ันตอนการผลิต โดยการ

วิเคราะห์ข้ันตอนการผลิตว่าข้ันตอนใดจะเป็นจุดวิกฤตในขบวนการท่ีจะก่อให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพของ

ผลผลติ แลว้จงึทำ�การควบคมุการผลติในจดุวกิฤตตา่งๆ ให้มคีวามเสีย่งทีจ่ะเกิดผลเสยีต่อคุณภาพผลผลติ

ให้น้อยที่สุด กล่าวได้ว่าเป็นการสร้างระบบการประกันคุณภาพเชิงป้องกัน (preventive quality assur-

ance) ของผลผลิตและขั้นตอนการผลิตทั้งระบบ

2. การเกิดเนื้อคล้ำ� แน่นแข็ง และแห้ง

เนื้อคล้ำ� แน่นแข็ง แห้ง หรือเนื้อ DFD ย่อมาจากคำ�ว่า Dark Firm Dry หมายถึง เนื้อที่มองดู

จากลักษณะภายนอกมีสีคล้ำ� เนื้อจะมีความแน่นแข็งกว่าปกติ (ภาพที่ 6.1) แต่จะมีลักษณะที่บริเวณผิว

หน้าตัดของเนื้อค่อนข้างแห้ง ลักษณะเช่นนี้จะพบได้ทั้งในเนื้อโคและเนื้อสุกร

การเกิดลักษณะ DFD ในเนื้อเป็นผลเนื่องมาจากปริมาณกรดแลคติกในเนื้อเพิ่มขึ้นช้าและน้อยมาก 

พบวา่ การวัด pH ท่ีช่ัวโมงที ่24 ภายหลงัฆา่ ค่าความเปน็กรดในเนือ้ยังสงูกว่า 6.0 การทีป่ริมาณกรดแล

คตกิ เกิดข้ึนในเนือ้นอ้ยมาก เป็นเพราะก่อนทีส่ตัว์จะถูกฆา่ปริมาณไกลโคเจนในกลา้มเนือ้ได้ถูกใช้ไปเกือบ

หมด ทั้งนี้อาจเป็นเพราะสัตว์อ่อนเพลียมาจากการเดินทางเป็นเวลานาน และไม่ได้รับอาหารในระหว่าง

การพกัเมือ่สตัว์ตาย ขบวนการให้ได้มาซ่ึงพลงังานโดยผา่นทางขบวนการ anaerobic metabolism ก็อาจ

จะไม่เกิดขึ้นหรือเกิดขึ้นน้อยมาก มีผลทำ�ให้ระดับความเป็นกรดในเนื้อลดลงเพียงเล็กน้อย เนื่องจากค่า

ความเป็นกรดดา่งในเนือ้สงู ดงันัน้การเกาะกันระหว่างน้ำ�และโปรตนีในเนือ้จะสงูจงึทำ�ให้เนือ้มคีณุสมบัติ
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ในการอุม้น้ำ�ได้ดี นัน่คือ เนือ้ลกัษณะนีจ้ะไมม่นี้ำ�ไหลซึมออกมา การทีเ่นือ้ DFD มสีเีข้มคล้ำ�และแห้งกว่า

ปกตก็ิเนือ่งมาจากเสน้ใยของกลา้มเนือ้อยู่เบียดกันแนน่ และเพราะคุณสมบัติทีด่ขีองการเกาะกันระหว่าง

โมเลกุลของน้ำ�และโปรตีน ดังนัน้ โอกาสทีอ่อกซิเจนจะแทรกตัวเข้าไปอยู่ระหว่างเสน้ใยของกลา้มเนือ้จงึ

มีน้อย การสะท้อนของแสงบนผิวเนื้อที่เกิดขึ้นได้น้อยมาก จึงทำ�ให้เนื้อมีสีคล้ำ�และค่อนข้างแห้ง

ผลเสียทางเศรษฐกิจของเนื้อ DFD

เนื้อ DFD ไม่เป็นที่ต้องการของผู้บริโภคเพราะเนื้อมีสีดำ�คล้ำ� นอกจากนี้เนื้อดังกล่าวยังมีสภาพที่

เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เพราะค่าความเป็นกรดของเนื้อดังกล่าวสูง ดังนั้นเนื้อจึงมี

ลักษณะเป็นเมือกและเก็บรักษาไว้ได้ไม่นาน การนำ�เนื้อ DFD ไปใช้ประโยชน์สามารถจะนำ�ไปทำ�ผลิต

ภณัฑ์ใสก้รอกประเภทอมิลัช่ันได้ โดยนำ�ไปผสมกับเนือ้ปกติ จะช่วยทำ�ให้คณุสมบัตขิองการรวมตวัระหวา่ง

โปรตีนและน้ำ�ดีขึ้น

ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงระดับความเป็นกรดในกล้ามเนื้อ

การเปลีย่นแปลงระดบัความเป็นกรดในกลา้มเนือ้สตัว์ภายหลงัจากสตัว์ตายแลว้ พบวา่มปัีจจยัหลาย ๆ  

ประการท่ีเป็นทัง้ปัจจยัภายในและภายนอกตัวสตัว์ อกีทัง้ยังอาจเกิดข้ึนก่อนทีส่ตัว์จะตาย พอจะสรุปได้ดงันี้

1.	ชนิดของสัตว์ พบว่าในสุกรและสัตว์ปีก ระดับ pH จะลดลงเร็วกว่าในโค

2.	พันธุ์หรือพันธุกรรมสัตว์ พบว่าสัตว์ที่ไม่ทนต่อสภาวะความเครียด มีโอกาสที่ระดับ pH จะลดลง

เร็วมาก

3.	ตำ�แหนง่ของกลา้มเนือ้ กลา้มเนือ้ทีม่ปีรมิาณไมโอโกลบิน (myoglobin) สงู เช่น กลา้มเนือ้บรเิวณ

คอ ไหล่ ขา ระดับ pH จะไม่ลดลงเร็วเหมือนกล้ามเนื้อบริเวณสันหลัง (loin) หรือสะโพก (ham)

4.	ชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อ เส้นใยกล้ามเนื้อที่มีพวก red muscle fiber เป็นองค์ประกอบอยู่

มากกว่า white muscle fiber ระดับ pH จะลดลงช้ากว่า

5.	สภาพของสัตว์ก่อนถูกฆ่า

5.1 สัตว์ที่ตกอยู่ภายใต้สภาวะความเครียดก่อนระยะเวลาฆ่าระดับ pH จะลดลงอย่างรวดเร็ว

5.2 สัตว์ที่ถูกอดอาหารมาเป็นเวลานาน หรือสัตว์ป่วย หรืออ่อนแอ ระดับ pH จะลดลงเพียงเล็ก

น้อย มีโอกาสที่จะเกิดเนื้อ DFD ได้สูงมาก

6.	สภาพภูมิอากาศในวันเดินทาง สภาพอากาศที่หนาวจัดหรือร้อนจัดจะมีผลทำ�ให้สัตว์เกิด

ความเครียด ซึ่งจะมีผลไปเร่งปฏิกิริยาไกลโคไลซีส

7.	วิธีการทำ�ให้สลบก่อนฆา่ มผีลอย่างมากต่อความเครียดทีส่ตัว์ไดรั้บก่อนถูกฆา่ ซ่ึงมผีลต่อขบวนการ 

anaerobic metabolism ตามที่ได้กล่าวมาในบทก่อนแล้ว

8.	ความร้อนที่เกิดข้ึนภายในตัวสัตว์ภายหลังตาย อาจเพิ่มข้ึนเป็นผลเนื่องมาจากปฏิกิริยาการย่อย

สลายไกลโคเจน (metabolic heat) โดยผ่านขบวนการ anaerobic metabolism แล้วความร้อนยังเกิด

ขึ้นในระหว่างขั้นตอนการฆ่า ซึ่งมีผลไปเร่งปฏิกิริยา anaerobic metablism ให้เกิดเร็วยิ่งขึ้น ได้แก่

8.1 ขบวนการลวกซาก (scalding) ที่มีการใช้อุณหภูมิในน้ำ�ที่แช่ซากร้อนจัดเกินไป หรือใช้ระยะ

เวลาแช่ซากนานเกินไป มรีายงานวิจยัพบวา่สกุรทีไ่มผ่า่นขบวนการ scalding แตผ่า่นขบวนการลอกหนงั 
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(skinning) จะมีโอกาสที่เนื้อเป็น PSE น้อยกว่าสุกรที่ผ่านขบวนการ scalding ทั้งนี้เพราะอุณหภูมิของ

น้ำ�ร้อนลวกซากสามารถเร่งปฏิกิริยาไกลโคไลซิสได้

8.2 ทิ้งช่วงระยะเวลาก่อนทำ�การผ่าท้องเอาเครื่องในออกเป็นเวลานาน

8.3 ภายหลังจากขบวนการผ่าซากเสร็จให้รีบนำ�ซากเข้าแช่เย็นเพื่อลดอุณหภูมิภายในซาก

2. กระบวนเก็บรักษาเนื้อสัตว์
1. การแช่เย็น (Refrigeration)

การเก็บเนือ้สตัว์ไว้ในอณุหภมูต่ิำ�เหนอืจดุเยือกแข็งหรือการเก็บเนือ้สตัว์ไวใ้นห้องเย็นหรอืตู้เย็น เรยีก

ว่าการแช่เย็น (refrigeration) ณ อุณหภูมิประมาณ 0-5 องศาเซลเซียส การใช้ความเย็นในการถนอม

รักษาเนื้อสัตว์เป็นการยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีมีอยู่ในผลิตภัณฑ์เท่านั้น ไม่ใช่การทำ�ลาย

จุลินทรีย์ อุณหภูมิต่ำ�ทำ�ให้กระบวนการเมตาบอลิซึม (metabolism) ช้าลง โดยเฉพาะที่อุณหภูมิต่ำ�ใกล้

จุดเยือกแข็ง เมตาบอลิซึมของจุลินทรีย์จะช้าลงมาก ปฏิกิริยาของเอ็นไซม์ก็ช้ามากด้วย ดังนั้นจุลินทรีย์

จึงเจริญเติบโตได้ช้ามากทำ�ให้การเน่าเสียกินเวลานานขึ้น

สัตว์เมื่อทำ�การฆ่าโดยวิธีการทางสากล จะเก็บในสภาพเย็น (chilled) ก่อนทำ�การตัดแต่งชาก หรือ

แมห้ลงัจากตัดซากแลว้ก็เก็บในสภาพแช่เย็นเช่นกัน การถนอมอาหารโดยการแช่เย็นจงึเป็นวิธีการถนอม

อาหารที่จำ�เป็นสำ�หรับเนื้อสัตว์วิธีหนึ่ง ไม่เช่นนั้นแล้วจะทำ�ให้เนื้อสัตว์เน่าเสียได้ง่าย

เนื้อสัตว์เมื่อตัดแต่งซากแล้วจะต้องลดอุณหภูมิภายในเนื้อให้เหลือ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ำ�กว่า

อย่างรวดเร็ว เพื่อหลีกเลี่ยงการเน่าเสียรอบๆ ต่อมน้ำ�เหลือง (lymph nodes) ซึ่งฝังอยู่ในซาก ซึ่งบาง

คร้ังเรยีกวา่ “bone-souring” ซากววัทีถ่ลกหนงัแลว้จะห่อด้วยผา้บางๆ ก่อนนำ�เข้าห้องเย็นเพือ่ป้องกัน

การสูญเสียน้ำ�หนักและการหดตัว ส่วนลูกวัวอาจถลกหรือไม่ถลกหนังก่อนแช่เย็นก็ได้ สุกรและแกะไม่

ถลกหนังก่อนแช่เย็น ในการแช่เย็นซากวัวน้ำ�หนักมากๆ ควรใช้ห้องเย็น 2 ห้อง โดยห้องแรกเป็นห้องที่

ลดอุณหภูมิของซากให้ต่ำ�ลง (chilling room) โดยใช้อุณหภูมิ -4 ถึง -2 องศาเซลเซียส เนื่องจากซาก

สตัว์อุน่คายความร้อนจะทำ�ให้อณุหภมูขิองห้องเย็นให้สงูข้ึน จะตอ้งระมดัระวังไมใ่ห้บรรจซุากมากจนเกิน

ไป อุณหภูมิของห้องจะต้องเฉลี่ยแล้วไม่เกิน 3 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา ห้องนี้เครื่องทำ�ความเย็นจะ

ต้องมีความจุเพียงพอที่ลดอุณหภูมิของซากร้อนให้ลดลงจากช่วง 30-39 องศาเซลเซียส เหลือไม่เกิน 5 

องศาเซลเซียส และห้องเย็นห้องที่ 2 เป็นห้องเก็บซากที่ลดอุณหภูมิลงแล้วให้มีความเย็นคงที่ โดยใช้

ความเย็นช่วง 0-3 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา จนกว่าจะมีการส่งไปขายหรือทำ�ผลิตภัณฑ์

ซากสกุร แกะ และลกูวัว ภายหลงัลดอณุหภมูขิองซากในห้องแรกแลว้จะนำ�ออกจำ�หนา่ยได ้แต่ซาก

วัวจะเก็บไว้ในห้องแรก 1-3 วัน ให้อุณหภูมิภายในเป็น -1 องศาเซลเซียส จนกระทั่งซากหดเกร็งตัว

ทั้งหมดก่อน จึงนำ�ไปเก็บห้องที่สอง 1-5 สัปดาห์ เรียกว่านำ�ไปบ่ม (aging) เพื่อให้เนื้อนุ่มก่อนจำ�หน่าย 

หากต้องการใช้เวลาในการบ่มให้น้อยลงสามารถทำ�ได้โดยใช้อุณหภูมิให้สูงขึ้น แต่จะเสี่ยงต่อการเน่าเสีย

โดยจุลินทรีย์
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2. การแช่เยือกแข็ง (deep-frozen storage)

ขบวนการแช่เยือกแข็งเนื้อสัตว์สามารถที่จะแบ่งได้เป็น 3 กลุ่ม ตามความแตกต่างของระบบการให้

ความเย็นที่นำ�มาใช้ในขบวนการ ซึ่งได้แก่

•	 การแช่เยือกแข็งโดยใช้กระแสลมเย็น (Freezing in stream of cold air หรือ blast freezer) 

วิธีการนี้นิยมที่จะใช้กับซากโคหรือซากสุกรที่ต้องการจะลดอุณหภูมิลงอย่างรวดเร็ว โดยซากจะถูกส่งผ่าน

ไปยังห้องปิดที่มีอุณหภูมิห้อง -32 องศาเซลเซียส และมีกระแสลมเย็นหมุนเวียนไหลผ่านในบรรยากาศ

ด้วยความเร็ว 2-4 เมตรต่อวินาที ความชื้นสัมพัทธ์ประมาณ 100%

•	 การแช่เยือกแข็งโดยใช้แผน่ความเย็นเยือกแข็ง (Contact plate freezing) การแช่เยือกแข็งดว้ยวิธี

นีน้ยิมใช้กับเนือ้ทีถ่อดกระดูกแลว้ตัดเป็นช้ินหรอืแผน่ โดยจะวางเนือ้ให้สมัผสักับแผน่เยือกแข็งบนสายพาน

ที่ทำ�จากสแตนเลสที่มีอุณหภูมิ-40 องศาเซลเซียส โดยตรงและด้วยวิธีนี้ชิ้นเนื้อขนาด 10X10 ซม. หนา 

2 ซม. จะลดอุณหภูมิได้ถึง -20 องศาเซลเซียสภายในเวลาประมาณ 2 ชั่วโมง ทั้งนี้การผลิตจะกระทำ�ได้

อย่างต่อเนื่องโดยใช้สายพานลำ�เลียงชิ้นเนื้อผ่านเข้าเครื่อง

•	 การแซ่เยือกแข็งโดยใช้ก๊าซเฉื่อย (Cryogenic freezing) ก๊าซเฉื่อยที่นิยมนำ�มาใช้ในระบบแช่

เยือกแข็ง คือ คาร์บอนไดอ๊อกไซด์ (CO
2
) และไนโตรเจน (N

2
) ในรูปของแข็งและของเหลว ซึ่งสามารถ

ลดอุณหภูมิได้ถึง -79 องศาเซลเซียส และ -196 องศาเซลเซียส ตามลำ�ดับ การใช้ในโตรเจนเหลวหรือ

คาร์บอนไดอ๊อกไซด์เหลว อาจใช้วิธีฉีดพ่นโดยตรงบนผิวของช้ินเนื้อ หรือโดยวิธีให้ก๊าซดังกล่าวระเหยใน

บรรยากาศที่มีกระแสลมไหลผ่าน หรืออาจใช้วิธีจุ่ม (immersion freezer) โดยนำ�ชิ้นเนื้อที่จะแช่แข็งจุ่ม

ลงในไนโตรเจนเหลวในเวลาไมก่ี่วินาท ีลกัษณะเคร่ืองจะเป็นอา่งยาวและมสีายพานลำ�เลยีงช้ินเนือ้จุม่ลงไป

ในไนโตรเจนเหลว การแช่แข็งโดยวิธีนี้จะสามารถลดอุณหภูมิในชิ้นเนื้อลงได้ภายในเวลารวดเร็วมากแต่มี

ค่าใช้จ่ายที่สูงมาก

อายุการเก็บรักษาเนือ้สกุรสัน้กวา่ในเนือ้โคเนือ่งจากเนือ้สกุรมไีขมนั (intermuscular fat) ติดปนอยู่กับ

ช้ินเนือ้มากกว่าในเนือ้โค และนอกจากนียั้งเป็นไขมนัทีเ่ป็นชนดิทีม่กีรดไขมนัไมอ่ิม่ตัว (unsaturated fatty 

acids) ในปริมาณสดัสว่นท่ีสงูกว่าในเนือ้โค ดงันัน้ จงึมโีอกาสทีเ่นือ้จะเกิดหืน (rancidity) ข้ึนไดง่้าย เนือ้ที่

จะเก็บรกัษาแบบแช่เย็นเยือกแข็งนีจ้ะต้องถูกบรรจใุนบรรจภุณัฑ์ชนดิทีป้่องกันน้ำ�จากเนือ้ระเหยออกไปด้วย

ความเย็นเยือกแข็ง ซ่ึงโดยส่วนใหญ่จะใช้ถุงพลาสติกชนิดทนความเย็นเยือกแข็งภายใต้ระบบสุญญากาศ 

ทัง้นีช้ิ้นเนือ้จะแนบติดกับถุงพลาสติก การเก็บรักษาโดยวธีินีจ้ะตอ้งระมดัระวงัการเลอืกใช้บรรจภุณัฑ์ให้ถูก

ต้อง มิฉะนั้นน้ำ�จากเนื้ออาจระเหยออกไป ซึ่งจะทำ�ให้เกิดรอยไหม้เนื่องจากความเย็น (freezer-burn) ซึ่ง

มีลักษณะเป็นแผ่นหรือรอยไหม้ที่มีสีขาวออกเหลือง (whitish-yellow) ปรากฏอยู่บนผิวของเนื้อ

ปรากฏการณ์ freezer-burn นี้อาจเกิดข้ึนได้กับเนื้อสัตว์ภายหลังผ่านกระบวนการละลายน้ำ�แข็ง 

(thawing) เนื่องจากโปรตีนของเนื้อสัตว์ที่พื้นผิวเนื้อเสื่อมคุณภาพทำ�ให้เกิดการทำ�ให้เกิดการที่น้ำ�ซึมออก

จากเนื้อ (rehydration) ที่บริเวณพื้นผิวเนื้อได้อีก ขบวนการแช่แบบเยือกแข็งนอกจากจะยืดอายุการเก็บ

รักษาได้นานแล้วยังช่วยทำ�ลายพวกพยาธิท่ีอาจปนเปื้อนมากับเนื้อ เช่น พยาธิ trichinosis, hydatids 

เป็นต้น เนื้อบดที่นิยมบริโภคภายในประเทศ ได้มีกฎหมายอาหารระบุว่าจะต้องเก็บไว้ที่อุณหภูมิเยือกแข็ง

นานอย่างน้อย 2-3 สัปดาห์ก่อนการจำ�หน่าย
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ตารางที่ 6.1 การเก็บรักษาเนื้อสัตว์ที่อุณหภูมิแช่เยือกแข็ง 3 ระดับ

ปัจจัยที่มีผลต่ออายุการเก็บเนื้อสัตว์ในห้องเย็น

1.	ปริมาณจุลินทรีย์ที่มีก่อนการเก็บ หากปริมาณจุลินทรีย์ที่มีก่อนการเก็บมีปริมาณมาก ก็จะทำ�ให้

อายุการเก็บน้อยลง จุลินทรีย์เหล่านี้อาจมาจากการปนเปื้อนระหว่างการฆ่า การตัดแต่งซาก การผลิต 

และการใช้วัสดุหีบห่อ

2.	อุณหภูม ิการคงอุณหภูมิการเก็บให้คงที่ที่ 3°C หรือต่ำ�กว่านี้ มีความจำ�เป็นต่อคุณภาพของเนื้อ

และผลติภณัฑ์เนือ้ เพราะหากปลอ่ยให้อณุหภมูสิงูกว่านีจ้ลุนิทรีย์ทีท่ำ�ให้เกิดอาหารเป็นพษิอาจเจริญเติบโต

ได้

3.	ความชื้น ห้องเย็นควรรักษาความชื้นสัมพัทธ์ (relative humidity) ให้อยู่ระหว่างร้อยละ 88 

และ 92 หากความชื้นสัมพัทธ์น้อยกว่านี้มีการสูญเสียน้ำ�หนักมาก หรือมีการหดตัว (shrink) ซึ่งเป็น

ผลให้ผิวนอกแห้ง เหี่ยวย่น และสีคล้ำ�ไม่เป็นที่พอใจของผู้บริโภค และหากความชื้นสัมพัทธ์มากกว่านี้  

จะทำ�ให้เนือ้สตัว์เนา่เสยีได้ง่าย เนือ่งจากแบคทเีรียทีท่ำ�ให้เกิดเมอืกทีผ่วิ (Slime) และเช้ือราเจรญิเตบิโต

ได้ดี

การละลายน้ำ�จากเนื้อแช่แข็ง (thawing of frozen meat)

น้ำ�แข็งที่อยู่ภายในเนื้อแช่แข็งจะละลายตัวที่อุณหภูมิในช่วง -5 ถึง -1 องศาเซลเซียส น้ำ�ที่ละลาย

ออกจากน้ำ�แข็งนีอ้าจจะถูกโปรตีนดูดซึมกลบัเข้าไปบางสว่น ซ่ึงจะมากหรอืนอ้ยข้ึนอยู่กับรูปแบบของการ

แช่เยือกแข็ง เช่น ถ้าเป็นการแช่แข็งแบบช้า (slow freezing) จะมีผลทำ�ให้น้ำ�ที่ขับออกมาระหว่างการ

ละลายสงู (thawing loss) เนือ่งจากโปรตีนในเซลลข์องกลา้มเนือ้ซ่ึงสว่นใหญ่เป็น myofibrillar protein 

จะเสื่อมคุณภาพเนื่องจากความเข้มข้นของสารประกอบภายในเซลล์โดยเกิดจากการท่ีน้ำ�ภายในเซลล์ถูก

ดูดซึมออกมา นอกจากนี้การท่ีเกร็ดน้ำ�แข็งมีขนาดใหญ่จึงไปทำ�ละลายผนังเซลล์กล้ามเนื้อทำ�ให้ฉีกขาด 

ดังนั้นความสามารถในการดูดซึมน้ำ�กลับเข้ามาในเซลล์โดยโปรตีนของกล้ามเนื้อและโดยประสิทธิภาพ

ที่มา: จุฑารัตน์ เศรษฐกุล (2539)
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ของผนังเซลล์จึงลดลงอย่างมาก

วิธีการที่เหมาะสมสำ�หรับการละลายน้ำ�แข็งจากซาก คือ การเก็บไว้ในอุณหภูมิห้องที่ 18-20 องศา

เซลเซียส ความเร็วลม 10 เมตรต่อวินาที ความชื้นสัมพัทธ์ของห้อง 100% ซึ่งพบว่าซากโคจะใช้เวลา

ประมาณ 30-36 ชั่งโมง ในการละลายน้ำ�แข็งจากซาก เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำ�จากการละลายในซาก

สุกรเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 1-2% ในซากโค 1% และในชิ้นเนื้อที่ถอดกระดูกออกแล้วประมาณ 5-7% และ

ในบางครั้งอาจจะสูงถึง 10% ถ้าชิ้นเนื้อนั้นมีผิวของเนื้อที่สัมผัสกับบรรยากาศมาก

ถ้าหากช้ินเนื้อแช่แข็งถูกบรรจุในถุงพลาสติกปิดมิดชิดภายใต้ระบบสุญญากาศ อาจจะใช้วิธีละลาย

น้ำ�แข็งโดยแช่ชิ้นเนื้อที่บรรจุอยู่ในถุงลงในน้ำ�ที่ควบคุมอุณหภูมิอยู่ที่ 40 องศาเซลเซียส เนื้อที่ผ่านการ

ละลายน้ำ�จะต้องรีบใช้ให้หมด ไม่ควรนำ�มาเก็บอีกเพราะคุณภาพเนื้อในเกือบจะทุกๆ ด้านจะลดลง

การบรรจุภัณฑ์

ทั้งเนื้อสัตว์สดและผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่เน่าเสียจากจุลินทรีย์ได้ง่ายมาก 

การเก็บรักษาตามปกติที่อุณหภูมิตู้เย็นอาจเก็บได้นานเพียง 2-3 วัน ซึ่งไม่เพียงพอสำ�หรับการผลิตและ

จำ�หนา่ยในระดับอตุสาหกรรม ดงันัน้จงึได้มคีวามพยายามตา่งๆ ทีจ่ะนำ�วิทยาการมายับย้ังการเจริญเติบโต

ของจลุนิทรย์ีและช่วยเพิม่อายุการเก็บรักษา การเลอืกวิธกีารบรรจแุละวัสดท่ีุใช้ในการบรรจจุะต้องคำ�นงึ

ถึงการเปลี่ยนแปลงของเนื้อหากเก็บไว้ในสภาพปกติ ซึ่งทำ�ให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพเสื่อมลง แล้วหาวิธีการ

และวัสดุที่จะช่วยลดการเปลี่ยนแปลงที่จะทำ�ให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เสื่อมเสียลง จากการที่ได้ศึกษาถึงการ

เปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่เก็บไว้ในสภาพปกติ ดังนั้นจึงทำ�ให้เกิดแนวทางการบรรจุและเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ดังนี้

การบรรจุภายใต้สุญญากาศ 

หมายถึง การบรรจผุลติภณัฑ์ให้อยู่ภายใต้สญุญากาศ โดยการดึงเอาอากาศภายในภาชนะหรอืภายใน

ผลติภณัฑ์ออกไป ทำ�ให้เกิดความแตกต่างระหว่างความดนัภายในและภายนอกภาชนะ สงัเกตได้จากการ

หดงอตัวของภาชนะบรรจุชนิดอ่อนตัว (Flexible Form) หรือ การยุบตัวของภาชนะประเภทกึ่งคงรูป 

(Semi-Rigid Form) รูปแบบการบรรจุที่นิยมใช้มีดังนี้

1.	ถุงหดตัว (shinkage bag) เมื่อบรรจุเนื้อแล้วจะดึงอากาศออกแล้วปิดผนึกโดยความร้อน หรือ

ใช้ลวดรัดปลายทั้งสองก็ได้ ถุงนี้นิยมทำ�จากฟิล์มพลาสติกที่สามารถหดตัวได้ เช่น saran, PET/PVDC/

PE/Nylon/PVDC / Surlyn เป็นต้น นิยมบรรจุผลิตภัณฑ์เนื้อก้อนใหญ่

2.	ถาดเทอร์โมฟอร์มกับฟิล์มปิด การบรรจุจะใช้เคร่ืองบรรจุประเภทข้ึนรูป-บรรจุ-ปิดผนึกในแนว

นอน ฟิล์มชั้นล่างจะถูกทำ�ให้อ่อนตัวโดยความร้อนแล้วขึ้นรูปโดยมีเนื้อทำ�หน้าที่คล้ายแม่พิมพ์ ฟิล์มที่ขึ้น

รปูแลว้จงึมขีนาดและรูปรา่งพอดกัีบเนือ้ หลงัจากดงึอากาศออกแลว้ฟลิม์ช้ันบนจะถูกนำ�มาประกบติดกับ

ฟิล์มชั้นล่าง วัสดุที่นิยมใช้ได้แก่ PET/PE Nylon/PE เป็นต้น

3.	สกินแพค (Skin Pack) การบรรจุกระทำ�โดยการนำ�ผลิตภัณฑ์มาวางบนแผ่นฟิล์มพลาสติกแล้ว

ปิดผนึกด้วยแผ่นฟิล์มพลาสติกอีกแผ่นหน่ึง ซ่ึงถูกทำ�ให้ร้อนจนอ่อนตัวอยู่แล้ว โดยการใช้สุญญากาศ

ดึงฟิล์มนี้มาประกบติดกับฟิล์มแผ่นล่างพร้อมดึงอากาศออกไปด้วย แผ่นฟิล์มแผ่นบนจะถูกข้ึนรูปแบบ 
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เทอรโ์มฟอร์ม โดยมผีลติภณัฑ์ทำ�หนา้ท่ีเป็นแมพ่มิพ ์ทำ�ให้ฟลิม์แนบสนทิกับผลติภณัฑ์ เป็นการช่วยเสรมิ

ลกัษณะปรากฏของผลติภณัฑ์ให้สวยงามข้ึนนยิมกับผลติภณัฑ์ทีตั่ดแผน่ เช่น แฮม เบคอน หรือผลติภณัฑ์

ที่มีชิ้นเล็กๆ สำ�หรับการขายปลีก

3. การตัดแต่งชิ้นส่วนจากซากสุกร
การตดัแต่งช้ินสว่นจากซากสกุรมหีลายระบบด้วยกัน แต่ละระบบก็จะทำ�การจดัเกรดซากต่างกัน การ

ฆ่าและการชำ�แหละหรือการตัดแต่งจึงข้ึนอยู่กับการใช้ประโยชน์ของแต่ละพื้นที่ ข้ึนกับความนิยมหรือ

ความต้องการของผู้บริโภค และยังขึ้นอยู่กับการนำ�ไปแปรรูปในชั้นตอนต่อไปด้วย เช่น การจัดเกรดซาก

ตามระบบมาตรฐานของกระทรวงเกษตรแห่งสหรัฐอเมริกา (United States Department of Agri-

culture, USDA) คือ การตัดแต่งชิ้นส่วนหลักที่เป็นเนื้อแดงจาก 4 ชิ้นส่วนหลัก (Four lean cuts) คือ 

สะโพก (Ham หรือ Leg) สันนอก (Loin) สันคอ (Boston หรือ Shoulder butt) และไหล่ (Picnic 

หรือ Picnic shoulder) หรือการจัดเกรดซากตามระบบยุโรป (EU system) คือ การตัดแต่งชิ้นส่วน

เนื้อแดงจากเนื้อทั้งหมด 5 ชิ้นส่วนหลัก ได้แก่ สะโพก (Ham) สันนอก (Loin) สันคอ (Boston) ไหล่ 

(Picnic) และสามชั้น (Belly) การจัดเกรดซากที่ใช้ในการพัฒนาพันธุ์สุกรของกรมปศุสัตว์ใช้ตามระบบ

ของ USDA ดังแสดงในภาพที่ 6.2 ในขณะที่การตัดแต่งซากหมูดำ�แสดงในภาพที่ 6.3

ภาพที่ 6.2 การตัดแต่งซากสุกรแบบ Four lean cuts ตามมาตรฐาน USDA แบ่งเนื้อแดงเป็น 4 ชิ้นส่วนหลัก 
	 คือ สะโพก (Leg) สันนอก (Loin) สันคอ (Shoulder butt) และไหล่ (Picnic shoulder)
	 ดัดแปลงจาก https://www.porkcdn.com/sites/all/files/documents/Retail/Pork%20Inspira
	 tions%20%233%20080912.pdf
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ขั้นตอนการตัดแต่งซาก

1.	วางซากหมู โดยให้ส่วนผิวหนังอยู่ด้านล่างลงบนโต๊ะที่มีพื้นผิวที่สะอาด ใช้เลื่อยตัดส่วนขาเหนือ

หัวเข่าหรือข้อเท้าของขาแต่ละข้างออก ดังภาพที่ 6.4

2.	จากนั้นให้หาซี่โครงที่ 4 โดยนับจากปลายด้านหน้า (ใกล้หัวมากที่สุด) ใช้เลื่อยตัดกระดูกสันหลัง

และกระดูกอกระหว่างซี่โครงที่ 4 และ 5 (ตัดความยาวตามความต้องการราคาของชิ้นส่วน) เมื่อตัด

กระดูกเสร็จแล้วทำ�การตัดสันคอและหัวไหล่(ส่วนที่1) ออกด้วยมีดเลาะกระดูกที่สะอาด ทำ�การเลาะ

กระดูกอกออก ลอกหนังออก ตัดแต่งไขมันและเศษรุ่งริ่งออก

3.	เมื่อแยกไหล่ออกจากส่วนที่ 2 และส่วนที่ 3 ทำ�การเลาะกระดูกออก แล้วแบ่งแยกสันคอออก

จากหัวไหล่ จากนั้นเลาะกระดูกใบพาย และกระดูกขาหน้าออกจากหัวไหล่

ส่วนท้าย (3) สะโพก และขาหลัง

ส่วนกลาง (2) สามชั้น สันนอก และ สันใน

ส่วนต้น (1) สันคอ หัวไหล่ ขาหน้า และคาง

รูปที่ 6.3 ตำ�แหน่งการแบ่งตัดแต่งซากหมูดำ�



116 การตัดแต่งซากเพื่อเพิ่มมูลค่า

การเพิ่มมูลค่า

สันคอที่ได้มีปริมาณไขมันในกล้ามเนื้อมากกว่าเนื้อสันนอก มักนิยมทำ�เป็นชิ้นสเต็ก ขึ้นรูปแล้วสไลด์

จะมคีวามสวยงาม เห็นลายไขมนัชัดเจน สามารถสรา้งมลูค่าเพิม่ได้มาก และเป็นท่ีตอ้งการของผูป้ระกอบ

การร้านอาหาร 

หัวไหล่มีปริมาณผังผืดมากกว่าช้ินส่วนอื่น ปัจจุบันจึงนิยมนำ�มาทำ�เป็นเนื้อสไลด์ท่ีมีหนังติดไปด้วย 

มักใช้ในร้านปิ้งย่าง หมูกระทะ เรียกว่า เนื้อสองชั้น ดังภาพที่ 6.5

4.	นำ�สว่นที ่2 มาตัดแบง่ระหว่างสามช้ัน สนันอก และสนัใน โดยทำ�การเลาะสนัในออกก่อน จงึจะ

ทำ�การตัดกระดูกซี่โครงที่ 5 จนถึงซี่โครงซี่สุดท้ายแล้วใช้มีดกรีดยาวลงไปจนสิ้นสุดส่วนท้องและกระดูก

เชิงกราน จะได้สามชั้นติดกระดูก สันใน และสันนอกติดกระดูก 

ภาพที่ 6.4 ซากสุกรผ่าซีกก่อนที่จะดำ�เนินการตัดแต่ง

ภาพที่ 6.5 เนื้อส่วนสันคอ และส่วนหัวไหล่
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ภาพที่ 6.6 เนื้อส่วนสามชั้น และส่วนสันนอกที่เพิ่มมูลค่าเป็น Pork chop

การเพิ่มมูลค่า

เนื้อสามชั้น รูปแบบการตัด แผ่นสำ�หรับทำ�หมูกรอบ เป็นเส้นติดกระดูก/ไม่ติดกระดูก ม้วนทำ�ชาชู 

และนำ�ไปแช่แข็งเพื่อทำ�การสไลด์

เนื้อสันนอกเหมาะที่จะนำ�ขึ้นรูปเพื่อนำ�ไปสไลด์สำ�หรับปิ้งย่าง ลวกจิ้ม ชาบู และยังตัดเป็นชิ้นสเต็ก

ได้ดี เพราะมีขนาดชิ้นไกล้เคียงกัน ดังภาพที่ 6.6 หรือใช้ตัดเป็นเส้นแนวยาวเพื่อใช้หมักเป็นหมูแดงด้วย

การอบหรือย่าง การเลาะเนื้อสันในออกโดยผ่าให้ชิดกระดูกสันหลัง แล้วลอกผังผืดและไขมันออกให้หมด 

แล้วนำ�ไปตัดเป็นชิ้นพร้อมทานได้ ตัดเป็นท่อนจัดเรียงให้สวยงาม

5. ตัดกระดูกหางออกเอาไขมันและต่อมน้ำ�เหลืองออก ทำ�การลอกหนังหนังบริเวณสะโพก ควรวาง

มดีให้ชิดกับผวิหนงัมากท่ีสดุ ให้มดีต้ืนพอทีจ่ะมองเห็นใบมดีผา่นผวิหนงัได้ นำ�กระดกูตน้ขาทีติ่ดอยู่กับข้อ

สะโพกมีเอ็นที่แข็งแรงอยู่ตรงกลาง ตัดเอ็นนั้นออกด้วยมีด

6. ทำ�การเลาะมัดกล้ามเนื้อออกจากกระดูกและแต่งไขมันส่วนเกินออกให้เหมาะกับการนำ�ไปใช้

7. แยกก้อนเนื้อออก ได้แก่ เนื้อพับใน เนื้อพับนอก เนื้อสันสะโพก และเนื้อลูกมะพร้าว

การเพิ่มมูลค่า

สำ�หรบัทำ�ผลติภณัฑ์ประเภทแฮม หรือ ตัดเป็นช้ินสเต็กเพือ่ทำ�ผลติภณัฑ์พร้อมปรงุ รวมถึงตัดเพือ่ข้ึน

รูปสำ�หรับสไลด์ ปัจจุบันเนื้อสามชั้นมีราคาแพง จึงนิยมนำ�เนื้อสะโพกติดหนังมาทำ�เป็นเนื้อสไลด์เพื่อใช้

ในร้านปิ้งย่าง หมูกระทะ เรียกว่า เนื้อสองชั้น วิธีการทำ�เช่นเดียวกันกับเนื้อหัวไหล่ ส่วนเนื้อที่เหลือนำ�

ไปขึ้นรูปเพื่อสไลด์  เนื้อหั่นแกง และเนื้อบดเพื่อนำ�ไปทำ�ผลิตภัณฑ์ประเภท เบอร์เกอร์ แหนม 

8. เศษจากการตัดแต่ง ได้แก่ ไขมัน เศษเนื้อและเศษเอ็น นำ�ไปบดพร้อมจำ�หน่ายได้

4. การใชป้ระโยชน์ชิน้สว่นตดัแตง่และผลพลอยไดจ้ากสกุร (จฑุารัตน ์เศรษฐกุล, 2539) 
เนือ้สกุร เป็นเนือ้สตัว์บกท่ีมกีารบริโภคมากท่ีสดุในประเทศไทย การเลีย้งสกุรในประเทศไทยได้มกีาร

พัฒนาไปอย่างมาก มีการใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัยมาใช้ในการปรับปรุงกระบวนการผลิต ทำ�ให้เนื้อสุกรมี

คณุภาพดข้ึีน มผีลผลติจากการเลีย้งสงู อย่างไรก็ตามการจดัการซากหลงัการฆา่ยังไมม่มีาตรฐานเดยีวกัน 

การตัดแต่งและการจัดเกรดซากยังไม่มีมาตรฐานอย่างเป็นทางการ ในขณะนี้ได้มีความพยายามโดยเริ่ม

มีการวิจัยเพื่อที่จะจัดเกรดซากสุกรในมาตรฐานของไทย ซึ่งหากได้รับความสำ�เร็จและเป็นที่ยอมรับก็จะ
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ทำ�ให้การซื้อขายเนื้อสุกรมีมาตรฐาน และผู้บริโภคได้รับความยุติธรรมมากยิ่งขึ้น 

1.	ไหล่ตอนบน (boston shoulder หรือ boston butt) เนื้อไหล่ตอนบนมีความนุ่มสามารถนำ�

ไปประกอบอาหารได้หลายรูปแบบ เช่น นำ�ไปอบทัง้ก้อนหรือตดัเป็นช้ินขนาดเท่าช้ินสเตก็นำ�ไปทำ�อาหาร

หรือย่าง นำ�มาบดเพือ่ประกอบอาหารและนำ�ไปแปรรูปเพือ่ผลติภณัฑ์ตา่งๆ เช่น ไสก้รอกต่างๆ เนือ้สว่น

ไหล่ตอนบนหรือเรียกอีกชื่อหนึ่งว่า สันคอหมู

2.	ไหล่ตอนล่าง (picnic shoulder) ชิ้นส่วนนี้จะยังคงมีส่วนของแข็ง (fore shank หรือ hock) 

ตดิอยู่ ซ่ึงสามารถตดัสว่นของแข็งออกไปทำ�ผลติภณัฑ์ชนดิทีเ่รยีกว่าขาหมเูยอรมนั (Bavarian knuckle) 

ได ้เนือ้สว่นไหลต่อนลา่งนยิมทีจ่ะนำ�มาทำ�หมบูดหรือหมบูะช่อและใช่เป็นวัตถุดิบเพือ่ทำ�เป็นกุนเชียงและ

ไสก้รอกชนดิตา่งๆไดเ้ช่นเดียวกับเนือ้ของสว่นไหลต่อนบน มคีณุภาพใกลเ้คยีงกับกลา้มเนือ้สะโพก สามารถ

นำ�ไปทำ�ผลิตภัณฑ์ เช่น แฮมคืนรูป (reform ham หรือ press ham หรือ sandwich ham)

3.	สันนอก (loin) เนื้อสันนี้จะมีความนุ่มมาก ในกรณีที่ตัดแต่งเป็นชิ้นส่วนย่อยและมีกระดูกติดจะ

เรยีกสว่นนีว้า่ pork chops ถ้านำ�ช้ินสว่นของเนือ้สนัทัง้ชิน้ใหญ่ไปทำ�ผลติภณัฑ์คงรปูเดมิชนดิฉดีน้ำ�เกลอื

และรมควัน ผลิตภัณฑ์นี้คือ Canadian bacon

4.	สามชัน้ (belly or bacon) สว่นของสามช้ันนีส้ามารถนำ�มาปรุงเป็นอาหารไดห้ลายรปูแบบ เช่น 

นำ�มาทอด ย่าง อบ และต้ม ส่วนการนำ�ไปแปรรูปนั้นนิยมนำ�ไปฉีดน้ำ�เกลือเพื่อทำ�ผลิตภัณฑ์ที่เรียกว่า

เบคอน (bacon) เศษทีไ่ด้จากการตดัแตง่ช้ินเนือ้สว่นสามช้ันสามารถนำ�มาบดหยาบ เพือ่ใช้เป็นสว่นผสม

ร่วมกันในการทำ�ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นต่าง ๆ เช่น การทำ�ไส้กรอก มีทโลฟ

5.	สะโพก (ham) เนื้อสะโพกนี้เมื่อจัดแต่งเอาไขมันและพังผืดที่ห่อหุ้มกล้ามเนื้อออกแล้วสามารถ

นำ�มาทำ�ผลิตภัณฑ์ประเภทแฮมต้มสุก (cook ham) หรือนำ�ไปทำ�เป็นผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น แหนม หมูแผ่น 

หมูหยอง หมูทุบ และส่วนของเศษเนื้อจากกล้ามเนื้อสะโพกที่ได้จากการตัดแต่งและมีขนาดเล็กสามารถ

นำ�ไปใช้เป็นวัตถุดิบในการทำ�แฮมต้มสุกชนิดขึ้นรูปใหม่ (reform ham) ได้ 

6.	กระดูกซี่โครง (spare ribs) คือส่วนของกระดูกซี่โครงที่แยกออกมาจากส่วนของเนื้อสามชั้น 

ซี่โครงส่วนนี้จะประกอบไปด้วยส่วนของกระดูกซี่โครงบริเวณสีข้าง ซี่งส่วนของกระดูกอ่อน ของกระดูก

ชายโครง จะมีราคาสูงเนื่องจากติดกระดูกอ่อน กระดูกซี่โครงในปัจจุบันนิยมใช้ทำ�แหนมซี่โครง แต่ใน

ต่างประเทศจะแปรรูปโดยฉีดน้ำ�เกลือแล้วอบรมควัน เรียกผลิตภัณฑ์ชนิดนี้ว่า smoked spare ribs

7.	คาง (jowls) คางหมูที่บรรจุห่อเพื่อจำ�หน่ายจะทำ�การตัดแต่งจนได้ช้ินส่วนท่ีเรียกว่า bacon 

squares ถูกนำ�ไปใช้ประโยชน์คล้ายกับเนื้อส่วนสามชั้นที่มีมันมาก โดยทั่วไปถ้าเป็นตลาดของไทยส่วน

คางหมูอาจจะติดอยู่กับส่วนของหัวหมู ดังนั้น หัวที่ถูกจำ�หน่ายออกไปทั้งหัวจะมีส่วนเนื้อคางติดอยู่ด้วย 

บางครัง้สว่นคางจะตดิอยู่กับซาก หรอืถูกแยกออกจากสว่นของหัว เพือ่แยกขายเป็นช้ินสว่นทีเ่รียกว่า คอ

หมู ซึ่งนิยมที่จะนำ�ไปทำ�อาหารที่เรียกว่า คอหมูย่าง ในต่างประเทศส่วนคางนี้นิยมที่จะนำ�ไปแปรรูปทำ�

ผลิตภัณฑ์ต่อไป โดยฉีดน้ำ�เกลือแล้วต้มให้สุก เป็นวัตถุดิบในการทำ� cooked sausage

8.	หาง (pork tails) ส่วนใหญ่นิยมบรรจุอยู่ในห่อรวมกันหลายหาง หากจำ�หน่ายในรูปสดแช่เย็น

ควรมีการเผาขนก่อน

9.	หัว (hog’heads) หากจะทำ�การจำ�หน่ายแบบชิ้นส่วนย่อย จะทำ�การแยกชิ้นส่วนเป็นส่วนลิ้น 

(tongue) ส่วนเนื้อแก้ม (cheek meat) ส่วนสมอง (brains) ส่วนหูหมู (ears) ส่วนจมูก (snout) และ



119การตัดแต่งซากเพื่อเพิ่มมูลค่า

ส่วนปาก (lips) ช้ินส่วนดังกล่าวนิยมท่ีจะทำ�ให้สุกก่อนท่ีจะบรรจุออกจำ�หน่ายหากไม่ทำ�ให้สุกก่อนก็จะ

จำ�หน่ายในลักษณะชิ้นส่วนแช่แข็ง โดยส่วนใหญ่แล้วหัวจะมีผู้มาซื้อไปเพื่อแปรรูปทำ�ผลิตภัณฑ์

10.	ตีน (pork feet) คนไทยนิยมนำ�มาต้มพะโล้ ชิ้นส่วนนี้ถ้าเลาะเอากระดูกออกจะนำ�ไปทำ�ขาหมู

ยัดไส้

11.	ลิ้น นิยมที่จะนำ�ไปฉีดน้ำ�เกลือ จากนั้นนำ�ไปอบรมควันทำ�ผลิตภัณฑ์ cured pork tongue หรือ

นำ�ไปต้มให้สุกและใช้เป็นส่วนผสมในการทำ�ผลิตภัณฑ์พวก jelly product

12.	หู นำ�ไปต้มสุกและหั่นใช้เป็นส่วนผสมในการทำ�แหนมหูหมู ส่วนหนังหน้าหมู จมูกหมู ปากหมู 

ที่เลาะออกจากหัว สามารถใช้เป็นวัตถุในการเตรียมทำ�อิมัลช่ันหนัง ใช้ประโยชน์เหมือนอิมัลช่ันมันหมู 

(skin emulsion)

13.	มันหมู (back fat) มนัหมท่ีูมรีาคาแพงทีส่ดุ ได้แก่ สว่นมนัแข็งบรเิวณสนัหลงัและต้นคอ (clear 

plate) มันหมูที่มีคุณภาพดีจะต้องมีสีขาวและไม่มีกลิ่นผิดปกติ มันช่องท้อง หรือที่เรียกว่ามันเปลว (leaf 

fats) ซ่ึงไม่เป็นท่ีนิยมเท่ามันแข็ง เนื่องจากไขมันแข็งตัวเร็วกว่า จึงไม่นิยมที่จะนำ�ไปประกอบอาหาร

ประเภทผัดหรือทอดเพราะจะทำ�ให้อาหารขึ้นไขเร็ว ในการทำ�ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นไม่ควรใช้ไขมันเปลวเป็น

ส่วนผสมเพราะจะทำ�ให้ผลิตภัณฑ์นิ่มและความคงตัวลดน้อยลง

14.	ตบัหมู (pork livers) ในบ้านเรานยิมบริโภคตบัหมมูาก จงึทำ�ให้ไมค่่อยเห็นการนำ�ตบัมาแปรรูป 

แต่ในต่างประเทศไม่นิยมบริโภคเครื่องใน ดังนั้นจึงนิยมไปทำ�ไส้กรอกตับ

15.	ไตหมู (pork kidney) หรือเรียกอีกอย่างว่า เซ่งจี้ ส่วนใหญ่ไม่มีการนำ�ไปแปรรูปผลิตภัณฑ์ 

แต่จะเป็นการจำ�หน่ายรูปแบบสด

16.	หัวใจหมู (pork hearts) กล้ามเนื้อหัวใจจัดว่ามีคุณค่าทางโภชนาการสูง และยังอุดมด้วยแร่

ธาตุ ส่วนใหญ่จะเป็นการจำ�หน่ายแบบสด โดยจะผ่าครึ่งและล้างเอาเลือดออก เพื่อช่วยป้องกันการปน

เปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ที่มีผลในการเก็บรักษา หัวใจหมูที่ผ่านการฉีดน้ำ�เกลือและต้มสุก จะใช้เป็นวัตถุดิบใน

การทำ�ผลิตภัณฑ์ประเภท jelly - products

17.	ม้าม (pork melts) หรือที่เรียกกันว่าตับเหล็ก นิยมบริโภคเฉพาะบางกลุ่มในต่างประเทศ ส่วน

ใหญ่นิยมนำ�ไปผลิตเป็นอาหารสัตว์

18.	หนัง (pork skin) มีส่วนประกอบของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันเป็นส่วนใหญ่ โดยส่วนใหญ่นิยมทำ�เป็น

ผลิตภัณฑ์ประเภทแคบหมูหรือหนังพอง และเป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อื่น เช่น แหนมสด ฯลฯ 

19.	เลือด (pork blood) ส่วนใหญ่นิยมนำ�ไปใช้ประโยชน์ทางอุตสาหกรรมในการผลิต blood 

plasma, red blood cell ปัจจุบันมีการนำ�เลือดหมูไปเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปไส้กรอกเยอรมันที่เรียก

ว่า blood sausage

5. ปัจจัยสำ�คัญที่มีผลต่อคุณภาพเนื้อ (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล, 2539)
ปัจจัยทางด้านการผลิตสัตว์จากฟาร์ม (Live animal production)

ตามที่ได้กล่าวมาข้างต้น จะเห็นได้ว่ามีปัจจัยทางด้านการผลิตหลายอย่างที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพของ

เนื้อ แต่ในที่นี้จะกล่าวถึงเฉพาะปัจจัยด้านการผลิตจากฟาร์มที่มีผลต่อคุณภาพเนื้อ
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1. สายพันธุ์ (Breed)

สายพันธุ์สุกรที่ได้รับการพัฒนาและปรับปรุงพันธุ์ในปัจจุบัน เน้นถึงคุณภาพทางด้านปริมาณ (meat 

quantity) กล่าวคือ ซากที่มีสัดส่วนของเนื้อแดงต่อไขมันสูง เนื่องจากเป็นที่ต้องการของตลาด และโดย

เฉพาะอย่างยิ่งในปัจจุบันซึ่งผู้บริโภคให้ความสนใจในเรื่องอาหารเพื่อสุขภาพกันมาก ดังนั้น จึงไม่นิยมที่

จะบรโิภคเนือ้ท่ีมมีนัติดมาก ซ่ึงก็มผีลทำ�ให้การปรบัปรงุพนัธุม์ุง่เนน้หนกัไปทางด้านคณุภาพซาก อตัราการ

เจริญเตบิโตและประสทิธภิาพการเปลีย่นอาหาร และประสบความสำ�เร็จอย่างมาก เนือ่งจากคุณลกัษณะ

ที่ให้ความสำ�คัญนี้มีค่าอัตราพันธุกรรมสูง แต่ผลเสียที่ตามมาที่เป็นที่ทราบกันดี ก็คือ สุกรสายพันธุ์ที่มี

การสร้างเนื้อแดงสูงจะเป็นพวกที่ไม่ทนต่อความเครียด (stress susceptible) ซึ่งจะมีผลเสียอย่างมาก

ต่อคุณสมบัติทางการอุ้มน้ำ�ของเนื้อ (water holding capacity) สิ่งที่ใช้เป็นตัววัดคุณภาพเนื้อในด้านนี้

ก็คือ ค่าความเป็นกรดในเนื้อภายในเวลา 45 นาที ถึง 1 ชั่วโมงภายหลังการฆ่า (pH1 hr), % chilling 

loss, % drip loss, % cooking loss เป็นต้น

สุกรพันธุ์ Landrace ได้รับการยอมรับแล้วว่าให้คุณภาพซากดีกว่าสุกรพันธุ์อื่นๆ และในสายพันธุ์ 

Landrace นี้ยังแยกออกเป็นกลุ่ม Belgian Landrace, Denish landrace, Geman Landrace, Dutch 

Landrace, British Landrace และ American Landrace ซึ่งแต่ละสายพันธุ์ก็มีข้อดีและข้อด้อยแตก

ต่างกันออกไป และเป็นที่ยอมรับแล้วว่าสุกรพันธุ์ Landrace เป็นพวกที่เครียดง่ายกว่าสุกรพันธุ์อื่นๆ

รายงานของ Wood และ Warriss (1991) อ้างโดย Tarrant (1992) พบว่าในช่วงระยะเวลา 15 

ปีที่ผ่านมา ความหนาของไขมันสันหลัง (P2) ของสุกรในประเทศอังกฤษลดลงประมาณ 33% ไขมันที่

แต่งออกจากซากลดลง 35% และไขมันแทรก (marbling) ลดลงถึง 27% ซึ่งการที่ไขมันแทรกในเนื้อ

ลดลงอย่างมากนี้จะมีผลทำ�ให้เนื้อสุกรจะมีความกระด้างเมื่อผ่านขบวนการทำ�ให้สุก ทั้งนี้เนื่องจากความ

นุม่ (tenderness) และความชุ่ม (juiceness) ของเนือ้สามารถดข้ึีนด้วยปริมาณไขมนัแทรก จากรายงาน

ของ Danish Meat Research Institute (1978) กล่าวว่าระดับของไขมันแทรกในเนื้อสุกรที่เหมาะ

สมควรอยู่ในช่วง 1.8–2% ในประเทศ Ireland พบว่าเนื้อสุกรที่บริโภคกันภายในประเทศมีปริมาณไข

มันแทรกอยู่ระหว่าง 0.6–1.9% ซึ่งนับว่าน้อยมาก Suzuki และคณะ (1991) ได้รายงานว่าสุกรพันธุ์ 

Landrace และ Duroc ให้คุณลักษณะทางคุณภาพเนื้อด้านการบริโภค (sensory factors) ต่ำ�กว่าสุกร

สายพันธุ์จีนอย่างเด่นชัด

จากการศึกษาวิจัยถึงระดับคุณสมบัติทาง histochemical และ biochemical ของเส้นใยกล้ามเนื้อ

ของสุกร ได้แก่ fiber type, fiber area, oxidative capacity, glycolytic capacity และปริมาณ 

glycogen และ lipid ในเซลลข์องกลา้มเนือ้พบวา่ ปจัจยัดังกลา่วมอีทิธพิลอย่างมากต่อคณุภาพเนือ้ การ

คดัเลอืกสายพนัธ์ุสกุรท่ีเนน้ในด้านคุณภาพซากมาก จะทำ�ให้สายพนัธุท่ี์คดัเลอืกนัน้มขีนาดเสน้ใยกลา้มเนือ้

ใหญ่ และเป็นเส้นใยชนิด white muscle fiber (type II B) ซึ่งเป็นเส้นใยกล้ามเนื้อชนิดที่มีเส้นเลือด

ฝอยมาหล่อเลี้ยงน้อย (low capillarization) จึงทำ�ให้ขบวนการ oxidative ภายในเซลล์กล้ามเนื้อต่ำ�

และมีขบวนการ glycolysis เกิดขึ้นในเซลล์สูง ซึ่งมีผลทำ�ให้ไปเร่งการเกิดกรด lactic ในเนื้อ และมีผล

ทำ�ให้มีโอกาสเกิดเนื้อ PSE ได้สูงในเวลาต่อมา และยังพบว่าขนาดของเส้นใยกล้ามเนื้อมีความสัมพันธ์

กับคุณภาพเนื้อเป็นอย่างสูง โดยพบว่าสุกรที่มีขนาดของเส้นใยกล้ามเนื้อใหญ่จะมีอัตราการลดลงของค่า 

pH รวดเร็ว และมีผลทำ�ให้ความสามารถในการอุ้มน้ำ�ของเนื้อต่ำ�และเนื้อมีสีซีด นอกจากนี้ยังมีผลการ
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ทดลองที่แสดงให้เห็นว่าในสุกรสายพันธุ์ Landrace ที่มีอายุระหว่าง 70-220 วัน กลุ่มพวกที่เนื้อเป็น 

PSE จะมีขนาดของเส้นใยกล้ามเนื้อใหญ่กว่ากลุ่มพวกเนื้อปกติประมาณ 10%

2. อาหาร (Feed)

อาหารที่ใช้เลี้ยงสุกรในทางการค้า จะมีระดับของพลังงานและโปรตีนที่อยู่ในช่วงความต้องการของ

สกุรในแตล่ะระยะการเจริญเติบโต ดังนัน้ถ้าอาหารทีใ่ช้เลีย้งสกุรอยู่ในมาตรฐานแลว้จะไมพ่บว่ามอีทิธพิล

ตอ่คณุภาพเนือ้ แตพ่บว่าวตัถุดิบท่ีใช้ประกอบในสว่นผสมของสตูรอาหารมผีลอย่างมากต่อคุณภาพของไข

มันสุกร เช่น พบว่าในอาหารที่มีการใช้ข้าวโพดเป็นแหล่งให้พลังงานในระดับสูงจะได้ไขมันสุกรค่อนข้าง

นิ่มหรืออ่อนตัวง่าย เนื่องจากมีปริมาณ unsaturated fatty acid สูง ต่างกับในสูตรอาหารที่มีการใช้

มนัเสน้เปน็แหลง่ให้พลงังานจะพบวา่ไขมนัจะค่อนข้างแข็ง ในประเทศทีม่กีารใช้เนือ้สามช้ันเพือ่นำ�ไปทำ�

ผลิตภัณฑ์เบคอน เช่น ประเทศเดนมาร์ก ซึ่งผลิตเนื้อเบคอนส่งออกเป็นจำ�นวนมากได้ให้ความสำ�คัญใน

เรือ่งคณุภาพไขมนัอย่างมาก ดังนัน้จงึไมน่ยิมไขมนัทีค่อ่นข้างนิม่ และข้อเสยีอกีประการหนึง่ของไขมนัสกุร

ที่มีสัดส่วนของไขมันไม่อิ่มตัวอยู่สูงนี้จะทำ�ให้เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เหม็นหืน (rancidity) ได้ง่าย ดังนั้น

ในงานทดลองวิจัยระยะหลังๆ จึงมีการทดลองเสริมไวตามินอีลงในสูตรอาหารเพื่อช่วยปรับปรุงคุณภาพ

เนื้อให้ดีขึ้น นั่นก็คือช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของไขมันในเนื้อสัตว์ด้วย

นอกจากนี้ยังพบว่าในอาหารสุกรที่มีการใช้ปลาป่นในระดับสูง และถ้าปลาป่นนั้นมีเปอร์เซ็นต์ไขมัน

สูงเกินกว่า 0.3% ถ้าใช้อาหารสูตรดังกล่าวเลี้ยงสุกรเป็นเวลานานจะมีผลทำ�ให้เนื้อสุกรมีกลิ่นผิดปกติ ที่

เรียกว่า fishy meat ซึ่งเกิดจากการหืนของกรดไขมันไม่อิ่มตัว (polyunsaturated fatty acid) ที่มีอยู่

มากในไขมันปลา ดังนั้นในบางประเทศจึงงดใช้ปลาป่นในสูตรอาหารสุกรที่มีระยะเกินกว่า 35 กิโลกรัม

3. สารเร่งการเจริญเติบโต

ผลอนัเนือ่งมาจากการเนน้ให้ความสำ�คัญในเรือ่งการลดปรมิาณการสะสมไขมนัในสกุรเป็นอย่างมาก 

ทัง้นีเ้พือ่ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจทำ�ให้มกีารใช้สารเร่งการเจริญเตบิโตหรือสารเร่งการสร้างเนือ้แดง สาร

ที่เป็นที่รู้จักกันแพร่หลาย คือ Beta agonist และ porcine somatotropin (PST) ซึ่งในหลายประเทศ

ได้ห้ามการใช้สารดังกล่าว ทั้งนี้เนื่องจากคำ�นึงในเรื่องความปลอดภัยในการบริโภค (food safety) และ

สนบัสนนุให้มกีารเลีย้งสตัว์อย่างมมีนษุยธรรม (welfare onsideration) การใช้สารในกลุม่นีเ้ร่ิมมาตัง้แต่

ปี 1989 ภายหลังจากที่ในกลุ่มประชาคมยุโรปได้มีกฎหมายห้ามใช้ฮอร์โมนหรือสารคล้ายฮอร์โมนเพื่อใช้

ในการเลี้ยงสัตว์ โดยนำ�มาใช้ในด้านของการรักษา ไม่ได้ใช้ในรูปของ feed additives ซึ่งการใช้สารดัง

กล่าวพบว่าให้ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจสูงขึ้นอย่างน่าพอใจ โดยมีรายงานของ Gill (1990) อ้างโดย 

Tarrant (1993) พบว่าการใช้ Ractopamine ในอาหารระดับ 20-30 ppm. ในสูตรอาหารที่มีโปรตีน

ตั้งแต่ 16% สำ�หรับสูตรตั้งแต่ 60 กิโลกรัม จนถึงน้ำ�หนักส่งฆ่า ทำ�ให้ประสิทธิภาพการใช้อาหารดีขึ้น 

12% อัตราการเจริญเติบโตสูงขึ้น 9% และมีเนื้อแดงเพิ่มขึ้น 16% ในขณะที่ไขมันสันหลังบางลง 12% 

ผลเสียจากการใช้สารกลุ่ม β-agonist นี้ พบว่าจะทำ�ให้เนื้อมีปริมาณไขมันแทรกลดน้อยลง และเนื้อมี

ความกระด้างเพิ่มมากขึ้น ซึ่งทั้งนี้อาจจะเป็นผลเนื่องมาจากสารนี้ยับยั้งการย่อยสลายของโปรตีน ทั้งใน

ขณะที่มีชีวิตอยู่และภายหลังจากสัตว์ตาย ดังนั้นเอ็นไซม์ cathepsin ซึ่งช่วยในขบวนการย่อยโปรตีนใน

เนื้อ (proteolytic activity) ไม่สามารถทำ�งานได้ ทำ�ให้มีผลทำ�ให้เนื้อไม่นุ่ม

การใช้ porcine somatotropin (PST) ฉีดเข้ากล้ามเนื้อ พบว่าสามารถเพิ่มการเจริญเติบโตได้ 
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(5-15%) ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารดีขึ้น (10-35%) เปอร์เซ็นต์เนื้อแดงสูงขึ้น (5-20%) และลด

ปริมาณการกินอาหารลง (5-20%) และลดไขมัน (10-14%) (Enright, 1991 อ้างโดย Tarrant, 1993)

4. การดูแลจัดการ (Management)

การผลิตสุกรอย่างเป็นการค้าจะเป็นการเลี้ยงที่จำ�กัดพื้นที่มีผลทำ�ให้สุกรไม่ได้ออกกำ�ลัง เมื่อเปรียบ

เทยีบกับสกุรท่ีเลีย้งอยู่ในสภาพท่ีไมจ่ำ�กัดพืน้ทีม่ากนกั พอทีจ่ะให้สกุรไดเ้ดนิออกกำ�ลงับา้ง พบว่าการเลีย้ง

แบบไม่จำ�กัดพื้นที่มีผลทำ�ให้ปฏิกิริยา aerobic metabolism ที่เกิดขึ้นภายในเซลล์ของกล้ามเนื้อดีขึ้น ซึ่ง

เป็นการช่วยป้องกันการเกิดเนื้อ PSE ได้ จากรายงานวิจัยต่างประเทศพบว่าสุกรที่มีการเลี้ยงแบบจำ�กัด

พืน้ทีจ่ะมเีสน้ใยกลา้มเนือ้ใหญ่ และเนือ้จะมคีวามนุม่นอ้ยกวา่สกุรทีเ่ลีย้งแบบมกีารเดนิออกกำ�ลงั นอกจาก

นี้ยังมีรายงานที่พบว่าเนื้อสุกรที่มีการเลี้ยงแบบออกกำ�ลังบ้างจะมีรสชาติที่ดีกว่า

เป็นที่ทราบกันท่ัวไปว่า สุกรขุนที่ไม่ตอนจะมีคุณภาพซากดีกว่าสุกรที่ตอนอย่างเห็นได้ชัด ในบาง

ประเทศ เช่น เดนมาร์ก ผูบ้ริโภคยอมรับเนือ้สกุรตวัผูท่ี้ไมต่อน ทัง้นีน้้ำ�หนกัตัวสกุรทีส่ง่ฆา่จะอยู่ในเกณฑ์

น้อยกว่า 80 กิโลกรัม หรือมีอายุประมาณไม่เกิน 4 เดือน และปัจจุบันมีอีกหลายประเทศเริ่มให้ความ

สนใจที่จะยอมรับสุกรขุนที่ไม่ตอน ได้แก่ เยอรมัน สวีเดน ทั้งนี้เนื่องจากความต้องการซากที่มีปริมาณ

เนื้อแดงสูง และให้ความสนใจในเร่ืองของการเลี้ยงสัตว์อย่างมีมนุษยธรรม เช่น การไม่ใช้สารเร่งการ

เจริญเติบโตหรือสร้างเนื้อแดง

5. การผลิตที่คำ�นึงถึงการรักษาสภาพแวดล้อมและไม่ทรมานสัตว์ (Environment friendly and 

animal welfare)

ผู้บริโภคสมัยใหม่ในประเทศท่ีมีความก้าวหน้าทางด้านอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์ ได้ให้ความสนใจใน

เร่ืองของคุณภาพเนือ้ โดยท่ีการผลติเนือ้ท่ีมคีณุภาพนัน้จะต้องมาจากการเลีย้งทีไ่มท่ำ�ลายสภาพแวดลอ้ม 

ตัวอย่างเช่น การเลี้ยงจะต้องคำ�นึงถึงปริมาณก๊าซที่ผลิตออกมาจากมูลสัตว์ด้วยว่าจะไม่ทำ�ให้เกิดมลพิษ

ทางกลิ่นต่อประชาชนในละแวกของฟาร์ม จะต้องมีระบบการกำ�จัดของเสียจากฟาร์มที่ถูกต้อง และการ

เลี้ยงสุกรก็จะต้องไม่เป็นการทรมานสัตว์โดยวิธีใดๆ การใช้สารเร่งเนื้อแดง ฮอร์โมน จัดว่าเป็นการเลี้ยง

แบบไม่เป็นธรรมชาติถือว่าเป็นการทรมานสัตว์
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เอกสารอ้างอิง
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บทที่ 7
การพัฒนาผลิตภัณฑ์
จากหมูดำ�กรมปศุสัตว์

ในปัจจุบันกรมปศุสัตว์ได้พัฒนาพันธุ์หมูดํากรมปศุสัตว์ ซึ่งเป็นสุกรพันธุ์ที่มีสีดํา ให้เนื้อคุณภาพสูง 

และไดน้าํไปสง่เสรมิให้แก่เกษตรกรชาวเขาบนพืน้ทีส่งู โดยไดม้กีารนาํไปใช้ประโยชนโ์ดยโครงการพฒันา

ดอยตุง และตั้งชื่อเพื่อให้เป็นชื่อเรียกที่จําเพาะว่า “หมูดําดอยตุง” ซึ่งตลาดมีความต้องการจํานวนมาก             

ซ่ึงกรมปศสุตัว์มคีวามต้องการถ่ายทอดองค์ความรูด้้านการพฒันาผลติภณัฑ์จากหมดูำ�กรมปศุสตัว์ ให้แก่

เกษตรกรเพื่อให้มีความเข้าใจในการนำ�เนื้อหมูดำ�ไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่า คณะผู้วิจัยจึงได้

จดัทํากิจกรรมถ่ายทอดเทคโนโลยีท่ีเก่ียวข้องกับการพฒันาผลติภณัฑ์จากหมดูำ�กรมปศสุตัว์ให้แก่เกษตรกร

ชาวเขาบนพื้นที่สูง ซึ่งจะส่งผลให้เกษตรกรผู้เลี้ยงหมูดํามีรายได้เพิ่มขึ้น สามารถนำ�องค์ความรู้ด้านการ

แปรรูปไปประกอบเป็นอาชีพเพิ่มพูนรายได้ให้แก่ครอบครัว เพื่อให้เกษตรกรผู้เลี้ยงหมูดำ�บนท่ีสูงและผู้

ปฏิบัติงานเกี่ยวข้องกับการแปรรูปเนื้อสัตว์ในชุมชน ได้มีวิชาความรู้ความชำ�นาญเพื่อนำ�ไปต่อยอดสร้าง

รายได้ของตนเองและชุมชน ซ่ึงจะเป็นรากฐานแนวทางการนำ�รอ่งไปสูก่ารประกอบอตุสาหกรรมผลติภณัฑ์

เนื้อสัตว์ของประเทศไทยต่อไปในอนาคต

ภาพที่ 7.1 เนื้อสัตว์ชนิดต่างๆ
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1. ความรู้ทั่วไปของเนื้อสัตว์
	 เนื้อสัตว์ (Meat) หมายถึง เนื้อที่ได้จากสัตว์เพื่อนำ�มาใช้เป็นอาหารซึ่งรวมถึงกล้ามเนื้ออวัยวะ

ต่างๆ เช่น ตับ ไต หัวใจ และส่วนอื่นๆ ที่บริโภคได้ เนื้อเหล่านี้ได้แก่ โค กระบือ สุกร แพะ แกะ ไก่ 

เป็ด กระต่าย และอื่นๆ เนื้อสัตว์มีบทบาทสำ�คัญยิ่งในอาหารประจำ�วันของมนุษย์ โปรตีนในเนื้อสัตว์ให้

คณุคา่สงูสดุต่อมนษุย์ โดยปกติรา่งกายผูช้ายต้องการโปรตีนวันละประมาณ 63 กรมั ตอ่วัน ขณะทีผู่ห้ญิง

ต้องการโปรตีนที่น้อยกว่า ถ้าเรารับประมานเนื้อสัตว์วันละ 85 กรัม ร่างกายจะได้รับโปรตีนประมาณ 

30.71 กรัม ส่วนที่เหลือก็อาจจะได้จากอาหารชนิดอื่น 

ส่วนประกอบของเนื้อสัตว์

	 น้ำ�		  60-75%		

	 โปรตีน		  17-24%		

	 ไขมัน	   	 5-25%

	 เถ้า		  1%

	 คาร์โบไฮเดรต	 1%

การขาดอาหารประเภทเนื้อสัตว์ 

ผูท้ีข่าดอาหารประเภทเนือ้สตัว์ จะทำ�ให้รา่งกายไมเ่จริญเตบิโต โลหิตจาง แคระแกน ผอม กลา้มเนือ้

ไม่มีแรงและเสียการทรงตัวในเด็กที่มีอายุ 1-5 ปี ซึ่งมีอาการขาดอาหารอย่างรุนแรง จะมีผลทำ�ให้ขาด

ความเฉลียวฉลาด โดยเฉพาะเด็ก ๆ  มีอาการพุงโร ผิวหนังอักเสบ และเปลี่ยนเป็นสีแดง ความต้านทาน

ของร่างกายต่ำ� เป็นหวัด และเป็นโรคติดเชื้อต่าง ๆ ได้ง่าย ถ้าเป็นแผลหรือเจ็บป่วยก็จะทำ�ให้หายช้า

คุณภาพที่ดีของเนื้อสัตว์    

เนื้อสัตว์ที่ปลอดภัยต่อการบริโภค เป็นเนื้อสัตว์ที่มีลักษณะชวนรับประทาน อีกทั้งมีกลิ่น รส ตลอด
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จนมีเนื้อสัมผัสที่ดี มีความหวานของเนื้อสัตว์ และเป็นเนื้อที่ไม่เหนียวจนเกินไป คุณภาพของเนื้อสัตว์

สามารถแบ่งได้เป็น 3 ลักษณะ คือ

1.	เนื้อสัตว์ที่มีคุณภาพปกติ 

เนื้อที่มี pH ลดลงอย่างสม่ำ�เสมอ เนื้อสัตว์ชนิดนี้เหมาะที่จะนำ�ไปทำ�ผลิตภัณฑ์ เช่น แฮมต้ม

2.	เนื้อสัตว์ที่มีสีซีด และน้ำ�มากกว่าปกติ (PSE)  

เนื้อสัตว์ที่มี pH ลดต่ำ�ลงอย่างรวดเร็ว สีของเนื้อจะซีดจาง เนื้อยุ่ย และมีลักษณะน้ำ�เยิ้มออกจาก

เนือ้ ความสามารถในการอุม้น้ำ�ก็มนีอ้ย  เนือ้ชนดิทีไ่มม่คีวามชุ่มฉ่ำ�เมือ่เคีย้วในปากและไมเ่หมาะทีจ่ะนำ�

มาทำ�ผลิตภัณฑ์สัตว์ต่างๆ เพราะมีความสามารถในการอุ้มน้ำ�ต่ำ�

3.	เนื้อสัตว์ที่มีสีดำ�และแห้ง (DFD)

เนื้อสัตว์ที่มี pH สูง สีของเนื้อจะแดงเข้ม เนื้อแน่น ผิวจะมีลักษณะแห้ง เนื้อสัมผัสจะมีลักษณะ

เหนียว มีความสามารถในการอุ้มน้ำ�สูง เนื้อจะเน่าเสียง่าย เพราะมี pH สูง จุลินทรีย์สามารถเจริญ

เติบโตได้ดี เนื้อชนิดนี้เหมาะสำ�หรับทำ�ไส้กรอกชนิดต่างๆ เพราะมีความสามารถในการอุ้มน้ำ�สูง

คุณลักษณะทั่วไปของเนื้อสัตว์ชนิดต่างๆ 

-  เนื้อวัว (Beef)  		 สีแดงสด ไขมันสีเหลือง เนื้อละเอียด มีไขมันแทรก  

-  เนื้อลูกวัว (Veal)  	 สีชมพูปนเทา เนื้อแน่น

-  เนื้อหมู (Pork)  		 สีชมพูแดงเนื้อแน่นผิวแห้ง

-  เนื้อแกะ (Lamb)  	 มีแดงสดเนื้อแน่นผิวแห้ง มีไขมันแทรก 

-  แกะมีอายุ (Mutton)  	 เนื้อแกะจะมีสีเข้ม ไขมันเหลือง

-  เนื้อกระบือ (Buffalo) 	 เนื้อหยาบสีคล้ำ�กว่าเนื้อวัว ไขมันหุ้มซากสีขาว

-  เนื้อไก่ (Chicken)  	 เนื้อละเอียด เนื้ออกสีขาว เนื้อน่องมีสีแดงเข้ม ไขมันเหลือง 

2. เทคโนโลยีเนื้อสัตว์
การพิจารณาคุณภาพของเนื้อสัตว์ จะคำ�นึงถึงคุณภาพของซาก ซ่ึงหมายถึงลักษณะของซากได้แก่ 

ไขมัน สีของกล้ามเนื้อและไขมัน ลักษณะเนื้อของกล้ามเนื้อ กระดูก และกระดูกอ่อน ได้แก่ สี ความ

นุ่ม ความชุ่มฉ่ำ� รส กลิ่น ความสามารถในการอุ้มน้ำ�

ภาพที่ 7.2 สีของเนื้อสุกร
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2. องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อสัตว์

กลา้มเนือ้ของสตัว์ต่างชนดิกันจะมผีลตอ่องคป์ระกอบทางเคมขีองเนือ้สตัว์ ถ้าทำ�การวิเคราะห์เฉพาะ

เนื้อแดง (Lean meat) ของเนื้อสัตว์ เนื้อสุกรจะมีเปอร์เซ็นต์ของไขมันสูงกว่าเนื้อวัว เนื้อไก่ เปอร์เซ็นต์

ของโปรตีนในเนื้อวัวจะสูงกว่าเนื้อสุกร ดังตารางที่ 7.1

ภาพที่ 7.3 ผลของความเป็นกรด-ด่าง ต่อคุณภาพของเนื้อสัตว์

ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของเนื้อสัตว์ 

1. ความสัมพันธ์ระหว่างการตรวจสัตว์ก่อนฆ่า (Ante-mortem inspection) และการตรวจสัตว์

หลังฆ่า (Post-mortem inspection) กับคุณภาพของเนื้อสัตว์

สัตว์ที่ผ่านการฆ่าจากโรงฆ่าสัตว์ที่ถูกสุขลักษณะอนามัย เมื่อนำ�เนื้อสัตว์ไปประกอบอาหารผู้บริโภค

ย่อมปลอดภยัจากโรคตดิต่อจากสตัว์สูค่น ทัง้นีเ้นือ่งจากสตัว์ทีจ่ะนำ�มาฆา่ต้องเป็นสตัว์ทีส่มบูรณป์ราศจาก

โรค สารตกค้างพวกแอนตี้ไบโอติก ยาฆ่าแมลงและสารกลุ่มเบต้าอโกนิส ดังนั้นสัตว์ต้องผ่านการตรวจ

ก่อนถูกฆ่า(Ante-mortem inspection) และต้องได้รับการพักผ่อนก่อนถูกฆ่าเพื่อป้องกันการเกิดอาการ

เครียดและตื่นตกใจ อันเป็นสาเหตุให้คุณภาพของเนื้อสัตว์มีสภาพเป็นกรด-ด่าง (pH) ต่ำ�อย่างรวดเร็ว 

เรียกเนื้อสัตว์ชนิดนี้ว่า PSE (Pale Soft and Exudative) ความสามารถในการอุ้มน้ำ�ของเนื้อสัตว์ชนิด

นีจ้ะเสยีไป ทำ�ให้คุณภาพของผลติภณัฑ์ลดลงด้วย เช่น แหนม  ลกูช้ิน หมยูอ จะไดผ้ลติภณัฑ์ทีไ่มเ่หนยีว

และยุ่ย มีสีซีด ถ้าใช้เนื้อสุกรที่มีคุณภาพเช่นนี้ (PSE) ทำ�หมูหยองจะเกิดการสูญเสียเป็นเปอร์เซ็นต์สูง

มาก ต้นทุนการผลิตจะสูงไปด้วย ลักษณะสัมผัส (Texture) ของหมูหยองจะเป็นฝุ่นละเอียด ไม่เป็นเส้น

เหลา่นีเ้ป็นต้น  ผูผ้ลติจะต้องมคีวามรู้ความชำ�นาญในการสงัเกตลกัษณะเนือ้สตัว์ และเลอืกเนือ้สตัว์เพือ่

ใช้ในการผลิตได้อย่างถูกต้องจึงจะได้กำ�ไรสูงสุด

การตรวจซากสัตว์หลังการฆ่า (Post-mortem inspection) มีจุดประสงค์เพื่อแยกซากสัตว ์ที่ดี

ออกจากซากสัตว์ที่พิจารณาแล้วว่าจะเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค โดยเฉพาะการตรวจหาพยาธิที่เรียกว่า 

Trichinosis Spiralis หรือทีช่าวบ้านเรยีกกันโดยทัว่ไปว่าตวัจีด๊พบในเนือ้สกุร ถ้าผูบ้รโิภคไดร้บัไข่หรือตัว

ของพยาธิ Trichinosis เข้าไปในร่างกายจะเกิดอาการบวม ปวด  ถ้าตัวพยาธิวิ่งไปที่ตาหรือสมอง จะ

เป็นอันตรายสูงมาก อาจถึงเสียชีวิตได้ ส่วนพยาธิใบไม้ พยาธิเส้นด้าย จะพบมากในเนื้อโค-กระบือ ซึ่ง

เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคเช่นกันทำ�ให้ร่างกายไม่เจริญเติบโต ดังนั้น การบริโภคเนื้อสัตว์ดิบจะต้องมาจาก

สัตว์ที่ผ่านการฆ่าอย่างถูกสุขลักษณะหรือจากโรงฆ่าสัตว์ที่ได้มาตรฐานเท่านั้น
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ตารางที่ 7.1 องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อสัตว์ชนิดต่าง ๆ ส่วนที่เป็นเนื้อแดง (Lean Meat)

ที่มา : ตารางแสดงคุณค่าอาหารไทย ในส่วนที่กินได้ 100 กรัม  (กรมอนามัย, พ.ศ. 2530)

3. โครงสร้างของเนื้อสัตว์ (Structure of Meat) ประกอบด้วยเนื้อเยื่อต่างๆ ดังนี้

	 1. เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (Connective tissue)

	 หน้าที่หลักของเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน คือการเชื่อมตัวและยึดส่วนต่างๆในร่างกายให้ติดกัน ได้แก่ เอ็น 

พังผืด เนื้อเย่ือเก่ียวพันมีกระจายอยู่ในแทบจะทุกแห่งในสัตว์ โดยเฉพาะอย่างย่ิงในกล้ามเนื้อ ห่อหุ้ม

ตั้งแต่กล้ามเนื้อทั้งก้อนลงไปจนถึงหน่วยที่เล็กที่สุดของกล้ามเนื้อ คือ เส้นใยกล้ามเนื้อ (muscle fiber) 

ซึ่งจะห่อหุ้มอยู่โดยมีชื่อเรียกว่า endomysium ปริมาณและคุณภาพของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันมีอิทธิพลสูงต่อ

ความนุ่น และความน่ากินของเนื้อสัตว์ เนื้อเยื่อชนิดนี้จะประกอบไปด้วยโปรตีนที่เรียกรวมว่า Stroma 

แบ่งออกเป็น 3 พวก คือ

	 (1) Collagen เป็นโปนตีนในเนือ้เย่ือเก่ียวพนัท่ีมอียู่ในรา่งกายสตัว์มากทีส่ดุ สว่นประกอบสำ�คญั

ของ Collagen คือ glycoprotein collagen  เมื่อถูกความร้อนจะแปรสภาพเป็น gelatin ได้ง่าย

	 (2) Elastin เป็นโปรตีนในเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่มีอยู่ในปริมาณต่ำ�กว่า collagen มาก พบได้ตาม

ผนังของเส้นเลือด เส้นเอ็นที่คอ อิลาสติน ทำ�หน้าที่เป็นเอ็น เรียกว่า Ligament

	 (3) Reticulin ประกอบไปด้วยเส้นใยเล็กๆซึ่งจะสร้างเป็น network อยู่รอบๆเซลล์ทำ�หน้าที่

เชื่อมระหว่าง endomysium กับ sarcolemma ที่อยู่รอบๆเซลล์กล้ามเนื้อ

	 2. กล้ามเนื้อโครงร่าง (skeletal muscle) 

	 เป็นส่วนประกอบของซากสัตว์สูง 35–65 % ดังนั้น เมื่อกล่าวถึงเนื้อสัตว์ จึงมักหมายถึงกล้าม

เนือ้โครงร่างเสยีสว่นใหญ่ กลา้มเนือ้ท้ังก้อนเมือ่มองดดูว้ยตาเปลา่จะเห็นว่าถูกห่อหุ้มอยู่ด้วยเนือ้เย่ือเก่ียว

พัน ที่เรียกว่า epimysium เนื้อเยื่อเกี่ยวพันนี้ประกอบด้วย collagen และ elastin กล้ามเนื้อประกอบ

ด้วย fasciculi หรือ muscle bundle หลายๆ มัด แต่ละมัดก็ถูกห่อหุ้มด้วยเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่เรียก

ว่า perimysium และเมื่อตัด fasciculi ส่องดูด้วยกล้องจุลทรรศน์ จะพบว่า fasciculi muscle fiber 
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ประกอบดว้ย เสน้ใยกลา้มเนือ้มากมาย แต่ละ fiber ก็ถูกห่อหุ้มดว้ยเนือ้เย่ือเก่ียวพนัท่ีเรยีกวา่ endomy-

sium เส้นใยเหล่านี้จะมีเส้นผ่าศูนย์กลางอยู่ระหว่า 10–180 ไมครอน การที่ขนาดของเส้นใยกล้ามเนื้อ

แตกต่างกันมากเช่นนี้มีรากฐานมาจากปัจจัยต่างๆ คือ เพศ อายุ อาหารที่เลี้ยงและอื่นๆ นอกจากจะ

แตกต่างกันกันมากในระหว่างสัตว์แล้ว แม้แต่ภายในสัตว์ตัวเดียวกันหรือภายในกล้ามเนื้อก้อนเดียวกัน

ก็ตาม ขนาดของเส้นใยกล้ามเนื้อนี้ก็จะแตกต่างกันอีกด้วย เส้นใยกล้ามเนื้อนี้เมื่อดูทางข้างจะพบว่ามี

รูปร่างกลมยาวและปลายทั้งสองมักจะสอบเล็กเสมอ ดังนั้น บริเวณตอนกลางของเส้นใยกล้ามเนื้อจึง

มีเส้นผ่าศูนย์กลางกว้างที่สุด เซลล์กล้ามเนื้อนี้แตกต่างจากเซลล์สิ่งมีชีวิตอื่นๆ ก็คือ เส้นใยกล้ามเนื้อนี้

จะมีนิวเคลียสเป็นจำ�นวนมากอยู่บนผิวของเส้นใย ภายในเซลล์กล้ามเนื้อเมื่อส่องดูด้วยกล้องจุลทรรศน์

อิเล็กตรอน จะพบว่ามีเส้นใยเล็กๆ เรียกว่า myofibril เรียงตัวกันอัดแน่นอยู่ใน muscle fiber โดยมี 

sarcolemma ห่อหุ้มไว้ให้อยู่ด้วยกันภายในของเหลว sarcoplasm และเมื่อดูเฉพาะ myofibril เส้นใย

เส้นหนึ่งก็จะพบว่ามีแถบทึบแสงสลับกันไปกับแถบโปร่งแสง การอยู่สลับกันของแถบทั้ง 2 นี้ จะพบว่า

เป็นไปตลอดความยาวของ myofibril ทำ�ให้เห็นเป็นลาย ดังนั้นกล้ามเนื้อโครงร่างนี้จึงเรียกอีกชื่อหนึ่ง

ว่า กล้ามเนื้อลาย แถบทึบแสงและโปร่งแสงนี้เรียกว่า myofilament แถบทึบแสงเป็นโปรตีนที่เรียกว่า 

myosin ส่วนแถบโปร่งแสงเป็นโปรตีนที่เรียกว่า actin โปรตีน 2 ชนิดนี้เป็นส่วนประกอบที่สำ�คัญของ

โปรตีนใน myofibril มีสูงถึง 75–80% ถือว่าเป็นโปรตีนที่สำ�คัญจากเนื้อสัตว์

	 3. กล้ามเน้ือเรียบ เป็นส่วนประกอบย่อยของเนื้อสัตว์ ส่วนมากจะพบอยู่ตามผิวของลำ�ไส้ 

เส้นเลือด ทางเดินอาหาร และช่องอวัยวะสืบพันธุ์ โปรตีนของกล้ามเนื้อชนิดนี้จะคล้ายคลึงกับในกล้าม

เนื้อโครงร่าง แต่จะไม่อยู่กันอย่างปรากฏชัดเจนเช่นในกล้ามเนื้อโครงร่าง และโดยที่กล้ามเนื้อเรียบมีอยู่

ในปริมาณน้อยมากในเนื้อสัตว์ ดังนั้นจึงไม่มีความสำ�คัญเท่าใดนัก

	 4. กล้ามเนื้อหัวใจ เป็นกล้ามเนื้อที่พบที่หัวใจแห่งเดียว มีลักษณะพิเศษ คือ ทำ�งานเป็นจังหวะ

โดยไม่หยุดตลอดชีวิตของสัตว์ มีคุณสมบัติคล้ายกับกล้ามเนื้อทั้ง 2 ชนิดที่กล่าวถึงมาแล้วข้างต้นและ

โดยที่มีอยู่ในปริมาณน้อยมากจึงไม่สำ�คัญเท่ากล้ามเนื้อโครงร่าง

4. การเกร็งตัวของเนื้อสัตว์ (Rigor mortis)

การทำ�งานของกล้ามเนื้อโครงร่างในขณะท่ียังมีชีวิตอยู่ กล้ามเนื้อมีการเคลื่อนไหวเนื่องจากมี

ขบวนการหดตัวและคลายตัว การหดตัวของกลา้มเนือ้โครงรา่งเก่ียวข้องกับโปรตีนแอคตินและไมโอซิน ใน

ขณะท่ีกลา้มเนือ้อยู่ในระยะพกัหรือคลายตัว จะไมม่กีารจบัตวักันระหว่างโปรตีนแอคตนิและไมโอซิน  และ

เมื่อกล้ามเนื้อหดตัวโปรตีนแอคตินและไมโอซิน จับตัวกันแน่น โดยมี ATP เป็นแหล่งพลังงาน นอกจาก

นั้นก็ต้องอาศัยปริมาณของ Calcium ion หรือประจุแคลเซียมใน sarcoplasm ด้วยโปรตีนทั้ง 2 ตัว

นี้จะแปรสภาพไปเป็น actomyosin complex ซึ่งจะมีการเคลื่อนเข้าออกในระหว่างกันและกัน แล้ว

ถ่ายทอดไปเป็นให้กำ�ลงัสตัว์เคลือ่นไหวได้ ในกรณท่ีีสตัว์ถูกฆา่แอคตนิและไมโอซินจะเลือ่นเข้าหากันหรือ

หดตัว เนื้อที่ได้จะเหนียวเรียกปรากฎการณ์นี้ว่า ภาวะเกร็งตัว สัตว์เมื่อถูกฆ่าใหม่ๆ เนื้อจะมีลักษณะนุ่ม 

ทั้งนี้เพราะแอคตินและไมโอซินยังไม่จับตัวรวมกัน จนกระทั้งปริมาณ ATP ถูกใช้หมดไป ทำ�ให้แอคติน

และไมโอซินจบัตัวกันแนน่ไมแ่ยกออกจากกันอกี เนือ่งจากปริมาณ ATP มนีอ้ยมาก เกิดเปน็สารประกอบ 

Actomyosin ทำ�ให้ความสามารถในการถูกดงึให้ยืดตวัไดข้องกลา้มเนือ้สญูเสยีไป กลา้มเนือ้ท่ีอยู่ในภาวะ
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การเกร็งตัวนี้เมื่อนำ�ไปรับประทานจะมีความรู้สึกว่าเหนียวมาก แต่ถ้าหลังจากฆ่าสัตว์แล้วทิ้งไว้ชั่วระยะ

หนึ่ง เช่น ทิ้งไว้ในห้องอุณหภูมิปกติ 6 ชั่วโมง หรือ แช่เย็นในอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 

ชั่วโมงขึ้นไป ซึ่งเรียกว่า Chilling สารย่อยหรือ enzyme cathepsin จะย่อยโปรตีน ทำ�ให้ PH ของ

กล้ามเนื้อลดลงจาก 6.7–7.0 ไปเป็น 5.3–5.6 ทำ�ให้เนื้อนุ่มขึ้น

การเกร็งตัวจะเร็วหรือช้าอยู่กับปัจจัยดังนี้

(1) อุณหภูมิ สัตว์อายุน้อยจะเกิดเร็วกว่าสัตว์มีอายุมาก

(2) สภาพของสัตว์ก่อนตาย ถ้าสัตว์ป่วย หรือไม่ได้รับการพักผ่อนให้เพียงพอ สัตว์ดิ้นหรือเพลียมาก 

สภาพการเกร็งตัวจะเกิดเร็ว

(3) ชนิดของสัตว์ สัตว์ต่างชนิดกันจะมีระยะเกร็งตัวของกล้ามเนื้อไม่เท่ากัน เช่น ซากหมู จะมี

ระยะเกร็งตัวเร็วกว่าซากวัว หรือซากกระบือ ซากแกะมีระยะเกร็งตัวเพียง 7-8 ชั่วโมง ขณะที่ซากโค

ประมาณ 24 ชั่วโมง

5. การเปลี่ยนแปลงความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของเนื้อสัตว์

หลงัจากสตัว์ตายลงจะมกีารเปลีย่นแปลงทัง้ทางเคมแีละทางภายภาพของกลา้มเนือ้ Adenosine Tri 

Phosphate (ATP) เป็นพลังงานที่สัตว์ใช้สำ�หรับเคลื่อนไหวเมื่อยังมีชีวิต คือ การทำ�ให้โปรตีนแอคติน 

(Actin) และ ไมโอซิน (Myosin)  ยืดหดเข้าหากัน แต่เมื่อสัตว์ตายลงพลังงาน ATP หมดไป การยืด-

หดของโปรตีนจะหยุดนิ่งเข้าสู่สภาพการเกร็งตัว (Rigor Mortis) เนื้อสัตว์จะมีลักษณะเหนียวมาก เมื่อ

สัตว์ตายแล้ว ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของเนื้อสัตว์จะลดลงหลังจาก 24 ชั่วโมง ที่สัตว์ตายแล้ว พบ

ว่า pH ของเนื้อสัตว์ลดลงไม่น้อยกว่า 6.2 เรียกเนื้อสัตว์ชนิดนี้ว่า DFD (Dark Firm Dry) เป็นเนื้อ

สัตว์ที่มี pH สูง ทำ�ให้มีความสามารถในการอุ้มน้ำ�สูงด้วย เนื้อสัตว์ที่มี pH ลดลงอย่างรวดเร็วน้อยกว่า 

5.8 ภายใน 1 ชั่วโมง หลังจากสัตว์ตายลง เรียกเนื้อสัตว์ชนิดนี้ว่า PSE (Pale Soft and Exudative) 

ลักษณะเนื้อสัตว์มีสีซีดและมีน้ำ�ไหลออกจากเนื้อสัตว์ ทำ�ให้ความสามารถในการอุ้มน้ำ�เสียไป เนื้อสัตว์

ภาพที่ 7.4 ความสัมพันธ์ระหว่างระยะเกร็งตัวต่อความนุ่มของเนื้อสัตว์
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ภาพที่ 7.5 การเปลี่ยนแปลงความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของเนื้อสัตว์

และผลิตภัณฑ์จะมีลักษณะแห้ง กระด้าง ไม่ชุ่มฉ่ำ�

เนื้อสัตว์ที่มีคุณภาพปกติ (Normal Meat) คือ เนื้อสัตว์ที่มี pH ลดลงอย่างสม่ำ�เสมอ มีสีสวยตาม

ธรรมชาติของเนื้อสัตว์ เช่น เนื้อสุกรมีสีชมพู เนื้อโคมีสีแดงสด เนื้อกระบือมีสีแดงเข้ม เนื้อไก่มีสีขาว

บริเวณเนื้ออก (Boneless Breast) และสีเข้มบริเวณน่อง (Boneless Leg) เนื้อสัตว์เหล่านี้เหมาะแก่

การนำ�มาปรุงเป็นอาหารบริโภคหรือทำ�ผลิตภัณฑ์

โดยทั่วไปสัตว์ที่ผ่านขบวนการฆ่าแล้วจะถูกนำ�มาเก็บไว้ในห้องเย็นอุณหภูมิ 2 ถึง 4 องศาเซลเซียส 

เพื่อลดปฏิกิริยาการเกร็งตัว (Rigor Mortis) เนื้อสัตว์จะเหนียวน้อยลง เช่น เนื้อสุกรจะพ้นปฏิกิริยาการ

เกร็งตัวภายใน 24 ชั่วโมง เนื้อโค-กระบือ ใช้เวลา 48 ชั่วโมง ส่วนเนื้อไก่ เนื้อเป็ด ใช้เวลา 6 ชั่วโมง 

ความช้าหรือเร็วของการพ้นปฏิกิริยาการเกร็งตัวข้ึนอยู่กับอุณหภูมิระหว่างการฆ่าสัตว์ การชำ�แหละตัด

แตง่และการแช่เย็นของเนือ้สตัว์รวมทัง้ลกัษณะของเนือ้เย่ือ (Tissue) ของเนือ้สตัว์ เช่น เนือ้ไก่มเีนือ้เย่ือ

ละเอียดมากกว่าเนื้อสุกรและเนื้อโค-กระบือ ตามลำ�ดับ ปฏิกิริยาการเกร็งตัวของเนื้อไก่ จะใช้เวลาสั้น

น้อยกว่าเนื้อสุกรและเนื้อโค-กระบือ

6. สีของเนื้อสัตว์ (Pigment of Meat)

สีที่มีในเนื้อสัตว์ เกิดจากรงควัตถุ (Pigment) ที่เรียกว่าไมโอโกลบิน (Myoglobin) มีมากในกล้าม

เนื้อ ส่วนฮีโมโกลบิน (Hemoglobin) เป็นรงควัตถุที่มีในเลือดของสัตว์ โมเลกุลของไมโอโกลบินประกอบ

ด้วย โกลบิน (globin) กับฮีม (haem) ซึ่งมีเหล็ก (Fe) เป็นองค์ประกอบอยู่ตรงกลางของโมเลกุลฮีม 

(haem) เป็นตัวที่ให้สีแก่ไมโอโกลบิน ความเข้มข้นของไมโอโกลบินขึ้นอยู่กับชนิดของสัตว์ เนื้อไก่มีไมโอ

โกลบินน้อยกว่าเนื้อสุกร เนื้อสุกรมีไมโอโกลบินน้อยกว่าเนื้อโค 

นอกจากนี ้เพศของสตัวยั์งทำ�ให้ไมโอโกลบินไมเ่ท่ากัน เพศผูจ้ะมจีำ�นวนไมโอโกลบนิมากกว่าเพศเมยี 

กลา้มเน้ือสว่นทีใ่ช้งานหนกัย่อมมจีำ�นวนไมโอโกลบินมากกว่ากลา้มเนือ้ทีถู่กใช้งานนอ้ย ปรมิาณหรอืความ

เขม้ขน้ของไมโอโกลบนิมผีลตอ่สขีองผลติภณัฑ ์สขีองผลติภณัฑเ์กดิจากโซเดยีมไนไตรทห์รือโปแตสเซยีม

ไนเตรททำ�ปฏิกิริยากับไมโอโกลบินของเนื้อสัตว์ได้สีชมพู ทำ�ให้ผลิตภัณฑ์มีสีน่ารับประทาน

ดังนั้น การใช้โซเดียมไนไตรท์หรือโปแตสเซียมไนเตรทในปริมาณมากๆ ไม่ได้ทำ�ให้สีของผลิตภัณฑ์
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เพิ่มขึ้น แต่จะเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค สำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

กำ�หนดให้ใช้ไนไตรท์ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ได้ไม่เกิน 80 ส่วนในล้านส่วน (ppm) หรือดินประสิว (โปแตส

เซียมไนเตรท) ในผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์ได้ไมเ่กิน 150 สว่นในลา้นสว่น (ppm) สารเหลา่นีจ้ะเป็นสาเหตุของ

การเกิดสารก่อมะเร็ง (casinogen) จงึต้องมกีารควบคมุปริมาณการใช้ จากการทดลองของกลุม่วิจยัและ

พัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ร่วมกับสำ�นักงานอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ได้ศึกษาค้นคว้าวิธีการ

ผสมเกลือไนไตรท์เพื่อใช้ในการแปรรูปเนื้อสัตว์ พบว่า เกลือธรรมดา 99.4 เปอร์เซ็นต์ผสมกับโซเดียมไน

ไตรท์ 0.6 เปอร์เซ็นต์เป็นปริมาณที่ปลอดภัย เมื่อผลิตภัณฑ์ผ่านการแปรรูป เช่น การต้ม การนึ่ง การ

ย่าง การทอด จะทำ�ให้ปริมาณของไนไตรท์ลดลงไปอีก แสดงผลวิเคราะห์ตามตารางที่ 7.2

7. ความนุ่มของเนื้อสัตว์ (Tenderness)

การทำ�ให้เนื้อสัตว์มีความนุ่มสามารถทำ�ได้ดังนี้

1. การเก็บไว้ในทีท่ี่มอีณุหภมูต่ิำ� หลงัจากเนือ้สตัวผ์า่นพน้ระยะการเกร็งตัวแลว้ควรเก็บเนือ้สตัว์ไว้ใน

ที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส นาน 2 สัปดาห์ ระยะนี้จะมีการเปลี่ยนแปลงของกล้ามเนื้อโดยเอ็นไซม์จะ

ย่อยสลายโปรตนีแอคตินและไมโอซินให้คลายตวัออกจากกันทำ�ให้เนือ้นุม่ ขบวนการนีเ้รยีกวา่ ขบวนการ

เก็บบ่มเนื้อ หรือ Aging จะเห็นได้ชัดในเนื้อวัว กระบือ ถ้าอุณหภูมิสูงจะทำ�ให้เนื้อนุ่มเร็วขึ้นแต่จุลินทรีย์

เจรญิเติบโตไดง่้าย หรอือาจเก็บเนือ้ไว้ท่ีอณุหภมู ิ15 องศาเซลเซียส นาน 3 วัน โดยใช้แสง Ultra violet 

ด้วยเพื่อควบคุมการเน่าเสียบริเวณผิว หรืออาจจะเก็บเนื้อสัตว์ไว้ที่อุณหภูมิ 32 – 43 องศาเซลเซียส

พร้อมกันใช้สาร Antibiotic กับการฉายรังสี ส่วนมากเนื้อสุกรในบ้านเรามักจะไม่มีการบ่มพอฆ่าแล้วเก็บ

ไว้ที่อุณหภูมิห้องนานประมาณ 6 ชั่วโมง เนื้อจะนุ่มลึก สำ�หรับเนื้อสุกร ไขมันในเนื้อจะเกิดการหืนได้

ง่าย จึงไม่นิยมเก็บบ่มเหมือนในเนื้อวัวหลังจากการเก็บบ่มแล้ว เนื้อเหล่านี้พร้อมที่จะขายแก่ผู้บริโภคได้

ทันที โดยเฉพาะเนื้อวัวจะไม่เหนียวมากเหมือนเนื้อที่ผ่านการฆ่าใหม่ๆ ประเทศแถบตะวันตกจะเก็บสุกร

ที่ผ่านการฆ่าแล้วโดยเก็บซากไว้ในห้องเย็นที่มีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง ก่อนนำ�

ไปตัดแต่ง ถ้าต้องการให้เนื้อวัวนุ่มขึ้นจะต้องเก็บบ่มต่อไปอีกประมาณ 2 สัปดาห์ในห้องเย็นที่มีอุณหภูมิ 

2–4 องศาเซลเซียส ซึ่งอาจจะเก็บทั้งซากหรือชำ�แหละกระดูกออก และบรรจุอยู่ในถุงสุญญากาศ

ตารางที่ 7.2 แสดงปริมาณของไนไตรท์และไนเตรทในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์

ที่มา : กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข (พ.ศ. 2526)
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2. การใช้ไฟฟา้กระตุ้น โดยใช้ไฟฟา้กระตุ้นซากหลงัจากสตัว์ถูกฆา่แลว้เรยีกว่า Electric Stimulation 

นิยมใช้กับซากวัว แต่วิธีนี้ยังมีข้อจำ�กัดที่ต้องใช้กับซากวัวที่มีอายุน้อยจึงจะได้ผล

3. การใช้เอ็นไซม์จากพืช เช่น papain, ficin เป็นสารย่อยที่ใช้ทำ�ให้เนื้อนุ่มได้เช่นกัน

ปัจจัยที่มีผลต่อลักษณะเนื้อและความนุ่ม คือ 

1. เนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่มีอยู่ในกล้ามเนื้อ

ขึ้นอยู่กับหน้าที่การทำ�งานของกล้ามเนื้อ เช่น สันในมีจำ�นวนเนื้อเยื่อเกี่ยวพันน้อยกว่าส่วนขาหน้า

เป็นต้น นอกจากนี้ ในสัตว์ที่มีอายุน้อยก็จะมีเนื้อเยื่อเกี่ยวพันอ่อนนุ่มกว่าสัตว์ที่มีอายุมาก เนื้อเยื่อเกี่ยว

พันนี้สามารถอธิบายถึงความเหนียว หรือความนุ่มของเนื้อสัตว์ได้เป็นอย่างดี 

2. Myofibrillar protein 

สภาวะการหดตัวของ Myofibrillar protein มีอิทธิพลต่อความนุ่มของเนื้อ กล้ามเนื้อหดตัวเกิดจาก

แอคตินและไมโอซินเลือ่นเข้าจบัตัวกันแนน่ หลงัจากทีส่ตัว์ถูกฆา่จำ�นวนการหดตวัของกลา้มเนือ้ในระยะ 

Post mortem จำ�นวนของการหดตัวในกล้ามเนื้อระยะ Post mortem ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิของเนื้อสัตว์

3. ความเป็นกรด–ด่าง (pH)

pH ของเนือ้สตัวม์ผีลต่อการยืดหรือหดตัวของกลา้มเนือ้ หรอืความนุม่หรอืเหนยีวของเนือ้สตัว์นัน่เอง 

เนื้อสัตว์จะเหนียวที่สุดในช่วง pH  5.9–6.2 ความแตกต่างของความนุ่มระหว่างเนื้อที่มี pH  5.4 กับ 

6.0 ข้ึนอยู่กับการยืดตัวของกลา้มเนือ้ท่ีหดตวั แต่ถ้ากลา้มเนือ้หดตวัอย่างเรยีบๆ ปกติอทิธิพลของ pH อยู่

ในช่วง  5.4–6.2 เห็นไม่ชัดนัก แต่ถ้า pH มากกว่า 6.0 ความนุ่มเพิ่มขึ้น เกี่ยวเนื่องกับการเพิ่ม WHC 

ของเนื้อท่ีมี pH สูงและแม้ว่าค่าความนุ่มมีมาก คุณภาพการรับประทานเนื้อชนิดนี้ก็ไม่เป็นที่ต้องการ 

เพราะเนื้อที่มี pH สูง จะเป็นเนื้อที่เหนียวหนืด

4. ความชุ่มฉ่ำ�

เป็นลกัษณะของเนือ้ทีม่คีวามใกลชิ้ดกับความนุม่โดยมปีระสาทสมัผสั 2 ข้ันตอน เมือ่เค้ียวเนือ้ทีผ่า่น

การทำ�ให้สุกแล้ว ขั้นแรกจะเกิดความรู้สึกเปียกระหว่างเคี้ยว ซึ่งเกิดจากน้ำ�ที่มีอยู่ในเนื้อ ขั้นที่สองเกิด

จากน้ำ�ลายออกมากระตุ้นไขมัน ซึ่งทำ�ให้เกิดความรู้สึกที่ประทับใจมากกว่าขั้นแรก ฉะนั้นความชุ่มฉ่ำ�มี

ความสัมพันธ์กับไขมันมากกว่าการอุ้มน้ำ�ของเนื้อ

8. กลิ่นและรสชาติของเนื้อสัตว์ (Meat flavor and odor)

กลิน่และรสชาติเป็นความรู้สกึสมัผสัท่ีค่อนข้างจะสลบัซับซ้อน และค่อนข้างยากทีจ่ะหาเคร่ืองมอืทาง

วิทยาศาสตรใ์ดๆมาวัดได ้การประเมนิกลิน่และรสชาติของเนือ้สตัว์หรอืผลติภณัฑ์จากเนือ้สตัว์ ตอ้งอาศยั

การทดสอบโดยการชิมของกลุ่มบุคคลที่ได้รับการฝึกฝนมาอย่างดี และสามารถประเมินผลออกมาได้โดย

มีอคติน้อยท่ีสุด การรู้ได้กลิ่นของเนื้อสัตว์เกิดจากสารประกอบท่ีระเหยได้จากเนื้อสัตว์ไปกระทบอวัยวะ

รับกลิ่นภายในจมูก การตอบสนองต่อกลิ่นจะเกิดข้ึนโดยมีการส่งสัญญาณไปท่ีสมอง เพื่อให้สมองแปร

ความหมายแยกแยะกลิ่นออกมาได้ การรับรู้สึกสัมผัสถึงรสชาติจะเกิดขึ้น เมื่อสารที่ให้รสชาติไปกระทบ

กับต่อมรับรสบนลิ้น ซึ่งมีลักษณะเป็นเซลล์ที่มีลักษณะพิเศษเฉพาะตัว การแปรความหมายเป็นรสชาติ

ตา่งๆ จะกระทำ�โดยสมอง ในสภาวะปกตคิวามรู้สกึตอบสนองตอ่กลิน่จะรวดเร็วกว่าความรู้สกึตอบสนอง
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ต่อรสชาติประมาณ 10000 เท่า ผู้บริโภคแต่ละคนจะมีความรู้สึกต่อกลิ่นและรสชาติของเนื้อสัตว์แต่ละ

ประเภทจะแตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับความเคยชินประสบการณ์  นิสัย และขนบธรรมเนียมประเพณี โดย

ทั่วไปเนื้อสัตว์ที่ปราศจากไขมันจะมีกลิ่น รส คล้ายๆ กัน เข้าใจว่ากลิ่นรสของเนื้อสัตว์เฉพาะอย่างมา

จากส่วนของไขมันของเนื้อสัตว์นั่นเอง

ปัจจัยที่มีผลกระทบต่อกลิ่นและรสชาติของเนื้อสัตว์ได้แก่

1. วงศ์สายพันธุ์ของสัตว์ (species and breed)

2. อายุของสัตว์ (age)

3. ชนิดของกล้ามเนื้อ

4. สภาวะทางชีวเคมีของเนื้อสัตว์ (biochemical condition) 

5. การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ (microbial growth)

6. เพศ เช่น ในหมูตัวผู้จะให้กลิ่นที่ไม่พึงปรารถนาแต่ในวัวตัวผู้ให้กลิ่นแรงน้อยกว่าหมูตัวผู้

7. อาหารสัตว์ สัตว์ที่กินอาหารต่างชนิดกัน จะให้กลิ่น รสของเนื้อไม่เหมือนกันด้วย

8. ส่วนประกอบของไขมันทำ�ให้เนื้อสัตว์มีกลิ่นที่แตกต่างกันไปทำ�ให้เกิดกลิ่นหืนรุนแรง กลิ่นหืนนี้จะ

เกิดเร็วมากในเนื้อสัตว์ที่ทำ�ให้สุกแล้วและเกิดช้าในเนื้อแช่แข็ง

9. ความสามารถในการอุ้มน้ำ� (Water Holding Capacity หรือ WHC)

ลกัษณะการอุม้น้ำ�ของเนือ้สตัว์ หมายถึง ความสามารถของเนือ้สตัว์ในอนัทีจ่ะพยายามให้น้ำ�อนัเปน็

องค์ประกอบหลักอย่างหนึ่งตามธรรมชาติของมัน ยังคงอยู่ภายในก้อนเนื้อในระหว่างที่มีการใช้แรงจาก

ภายนอกมากระทำ�ต่อก้อนเนื้อ เช่น แรงกดอัด การตัด การบดหรือการใช้ความร้อนทำ�ให้เนื้อสุกเป็นต้น

ถ้าเนื้อสัตว์มีลักษณะการจับน้ำ�ไม่ดี เมื่อนำ�ไปเก็บไว้เป็นเวลาพอสมควรจะเกิดการหดตัวของก้อน

เนื้อเนื่องจากมีการระเหยน้ำ�ออกจากก้อนเนื้อไปมากในบางกรณีถ้าการอุ้มน้ำ�ของเนื้อมีประสิทธิภาพต่ำ�

มาก จะเห็นว่ามีน้ำ�จากภายในก้อนเนื้อซึมเยิ้มอยู่บนบริเวณผิวหน้าของกล้ามเนื้อทำ�ให้เกิดลักษณะเปียก

เยิ้ม ซึ่งไม่เป็นที่ต้องใจของผู้ซื้อหรือผู้บริโภค การซึมออกมาของน้ำ�นี้อาจมีโปรตีน ไวตามิน และเกลือ

แร่บางตัวละลายออกมาด้วย ทำ�ให้คุณค่าทางอาหารของเนื้อสัตว์ลดต่ำ�ลง นอกจากนี้ยังเป็นผลเสียแก่ผู้

ขายด้วยเนื่องจากจะมีการเสียน้ำ�หนัก เมื่อนำ�ไปประกอบเป็นอาหารจะได้เนื้อสุกที่มีลักษณะเนื้อแห้งไม่

ชุ่มฉ่ำ�ไม่น่ารับประทาน

ในกรณีที่นำ�เอาเนื้อสัตว์ที่มีลักษณะการจับน้ำ�ไม่ดีไปทำ�เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร ซ่ึงอาจจะต้องไปผ่าน

ขบวนการบด สับ ทำ�ให้สุก จะมีผลทำ�ให้ได้ผลผลิตต่ำ� และผลผลิตที่ได้จะไม่น่ารับประทาน

		

ปัจจัยที่มีผลกระทบต่อความสามารถในการอุ้มน้ำ�ของกล้ามเนื้อ มีดังนี้

1. pH น้ำ�บางส่วนในเนื้อจะล้อมรอบโปรตีนโดยการดึงดูดระหว่างโมเลกุลของน้ำ�กับประจุไฟฟ้าบน

โปรตีน โปรตีนในเนื้อเกี่ยวข้องกับน้ำ� ที่มี isoelectric point ที่ pH 5.0 -5.4 เนื้อที่ pH ช่วงนี้จะมี 

WHC ต่ำ�และสีเนื้อจะซีด ส่วนเนื้อที่มีสีเข้มจะอยู่ใน pH 6.5 และ WHC จะสูงด้วย

2. การหดตัวของกล้ามเนื้อ ในกล้ามเนื้อยืดตัวมี WHC มากกว่ากล้ามเนื้อหดตัว
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3. ขบวนการทางเคมีซึ่งเกิดขึ้นระหว่าง Rigor mortis การสลายตัวของ ATP ระหว่าง Rigor 

mortis จะปล่อยแมกนีเซียม ไอออน และแคลเซียม ไอออน ออกมารวมตัวกับประจุของโปรตีนทำ�ให้

จำ�นวนของประจุบนโปรตีนที่สามารถดึงดูดน้ำ�ไว้ได้ จะลดลงไปด้วยหรือโปรตีนจับกับน้ำ�ได้ยากขึ้น 

4. การเสื่อมหรือการแตกตัวของโปรตีน เกิดขึ้นเมื่อ pH ลดลง และความสมดุลของประจุไฟฟ้าบน

โปรตีนเปลี่ยนไป ถ้าเนื้อสัตว์อยู่ในอุณหภูมิสูง โปรตีนจะสลายตัวเร็ว หรือถ้า pH ลดลงเร็วมากหลัง

จากการฆ่า ก็เป็นเหตุให้โปรตีนสลายตัวด้วย แต่ไม่ปรากฏการณ์สลายตัวของโปรตีน ในวิธีการ electric 

stimulation แม้ว่า pH จะลดลงอย่างรวดเร็วเช่นกัน

10. ความสามารถในการรวมตัว (Binding Capacity)

ความสามารถในการรวมตัวกันของเนื้อสัตว์มีความสำ�คัญในการแปรรูปเนื้อสัตว์ประเภทอิมัลชัน 

โปรตีนในเนื้อสัตว์ชนิดที่ได้จากเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน คือ คอลลาเจน เป็นโปรตีนจากเอ็น หนัง ลำ�ไส้ เมื่อ

ถูกความร้อน คอลลาเจนจะเปลี่ยนสภาพเป็นเจลาติน ซึ่งสามารถเชื่อมเนื้อเยื่อให้ติดกันได้อยู่ในสภาพ

เย็น อุณหภูมิต่ำ�ๆ แต่คอลลาเจนจะเป็นของเหลวเมื่อถูกความร้อน จึงไม่ค่อยมีประโยชน์นักในการทำ�

ผลิตภัณฑ์ประเภทอิมัลชั่น 

โปรตีนท่ีได้จากกลา้มเนือ้เป็นพวก  myofibril จะถูกสกัดหรอืละลายออกมาจากเนือ้สตัว์โดยเกลอืหรอื

น้ำ�เกลอื และกรรมวธิกีารบด การสบั การนวด ทำ�ให้เกิดการรวมตวัของเนือ้เย่ือ เมือ่ถูกความร้อนโปรตนี

จะทำ�ให้เนื้อเยื่อรวมตัวกันเป็นเนื้อเดียวกัน ลักษณะเหมือนไข่ขาวเมื่อถูกความร้อนจะยึดเกาะกันแน่น

การฆ่าสัตว์

การฆ่าสัตว์ หมายถึง การทำ�ให้สัตว์ตายโดยวิธีใดวิธีหนึ่ง เพื่อนำ�ซากสัตว์นั้นแต่เพียงบางส่วน หรือ

ทั้งหมดไปประกอบเป็นอาหารบริโภคและต้องไม่เป็นการทรมานสัตว์

การฆ่าสัตว์ที่ถูกวิธีมีหลักที่สำ�คัญอยู่ 2 ประการ คือ

1. สัตว์ที่นำ�มาฆ่าทุกตัวต้องมีสุขภาพสมบูรณ์ ไม่ได้รับการทรมานก่อนฆ่า

2. การเอาเลือดออก ต้องเอาออกให้มากที่สุดเท่าที่จะมากได้ สัตว์ที่จะนำ�เข้ามาฆ่าจะต้องได้รับการ

พกัผอ่นอย่างด ีไมต่ื่นตกใจ และควรจะได้รบัการพกัผอ่นอย่างนอ้ย 24 ช่ัวโมง เพือ่ประโยชนใ์นการทำ�ให้

เลือดออกได้อย่างสมบูรณ์ ซึ่งจะทำ�ให้เนื้อสัตว์มีคุณภาพดีและเก็บได้นาน

วิธีการฆ่าสัตว์ในโรงฆ่าสัตว์ แบ่งได้เป็น 2 วิธี

1. การฆ่าสัตว์โดยไม่ต้องทำ�ให้สัตว์สลบก่อนฆ่า วิธีนี้ไม่เป็นที่นิยมในปัจจุบันเนื่องจากเป็น

การทรมานสตัว์ ยกเว้นการฆา่โค กระบือ ตามแบบของอสิลาม (ohm Medan method) หรือ Halal 

ซึ่งฆ่าโดยการเชือดคอด้วยมีดที่คมมาก ตัดผ่านผิวหนังที่ลำ�คอ กล้ามเนื้อคอ ตัดหลอดลม หลอดอาหาร 

Jugular vein และ Carotid arteries พร้อมๆ กัน การฆ่าวิธีนี้เรียกว่า “Ritual slaughter”

2. การฆ่าสัตว์โดยทำ�ให้สัตว์สลบก่อนฆ่า เป็นวิธีที่นิยมใช้ในปัจจุบัน เพราะไม่ทรมานสัตว์

วิธีการทำ�ให้สัตว์สลบก่อนฆ่า (Stunning) มี 4 วิธี ดังนี้

2.1 การทำ�ให้สลบโดยการทุบหัว โดยใช้ค้อนขนาดใหญ่ตีลงไปบนศีรษะระหว่างเขา หรือบริเวณตรง

เส้นทแยงมุมระหว่างเขากับลูกตาตัดกัน โดยท่ัวไปแล้วตีครั้งเดียวมักจะไม่สลบ เพราะคนตีไม่ชำ�นาญ 
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หรือสัตว์หลบหลีกเป้าหมาย

2.2 การทำ�ให้สลบโดยใช้ปืนยิง ปืนที่ใช้ยิงเรียกว่า Captive bolt pistol หลักการของปืนนี้ทำ�งาน

โดยเร่ิมจากมีการระเบิดของดินปืน ทำ�ให้มีแรงอัดดันแท่งเหล็กท่ีบรรจุอยู่ในลำ�กล้องปืนพุ่งออกมาแทง

ทะลุกะโหลกเข้าไปทำ�ลายสมองของสัตว์ (Pithing rod) หลังจากนั้นแท่งเหล็กจะถูกดึงกลับเข้าลำ�กล้อง

ปืนโดยอัตโนมัติ

2.3 การทำ�ให้สลบโดยใช้ไฟฟ้า (Electrical stunning)  นิยมใช้กระแสไฟฟ้าขนาด 250-500 มิลลิ

แอมแปร์ 75-80 โวลต์ ผ่านสมองสัตว์นานประมาณ 7-20 วินาที วิธีนี้นิยมใช้กับสุกรเป็นส่วนใหญ่ วิธี

การใช้กระแสไฟฟ้าทำ�ให้สัตว์สลบก่อนฆ่าต้องใช้คีมขนาดใหญ่ที่มีด้ามเป็นฉนวนไฟฟ้าแล้วต่อสายไฟฟ้า

ที่ด้ามทั้งสอง หนีบคีมเข้าที่บริเวณขมับหูนาน 7-20 วินาที สัตว์จะสลบ ข้อเสียของวิธีนี้คือทำ�ให้มีจุด

เลือดคั่งตามกล้ามเนื้อสะโพก

2.4 การทำ�ให้สลบโดยใช้แก๊ส (Carbon dioxide stunning) วิธีนี้ใช้กับสุกร ทำ�ได้โดยให้สุกรผ่าน

เข้าไปในห้องท่ีมีแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ผสมอยู่ สัตว์จะสลบปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ที่ใช้จะต้องมี

ความเข้มข้นประมาณ 60-70% ถ้าต่ำ�กว่านี้สุกรจะสลบไม่นาน แต่ถ้าเข้มข้นเกินไปจะทำ�ให้มีอาการ

เกร็งทั้งตัว (Stiff) และมีอาการชักกระตุกอย่างรุนแรงทำ�ให้การเอาเลือดออกไม่สมบูรณ์ ผิวหนังมีสีคล้ำ�

เวลาที่สุกรอยู่ในห้องแก๊สควรจะนานไม่น้อยกว่า 45 วินาที และจะต้องแทงคอภายใน 30 วินาที ภาย

หลังจากนำ�สุกรออกจากห้องแก๊ส

การเอาเลือดออก (Bleeding)

เป็นการรักษาคุณภาพของเนื้อสัตว์วิธีหนึ่ง ดังนั้น ถ้าสามารถเอาเลือดออกได้มากเท่าใดคุณภาพ

ของเนือ้สตัว์จะย่ิงดีข้ึนเท่านัน้เพราะเลอืดเป็นอาหารทีด่ขีองแบคทเีรีย วิธกีารเอาเลอืดออกได้ดข้ึีนอยู่กับ

1. สัตว์มีสุขภาพสมบูรณ์ดี จะสามารถเอาเลือดออกได้ดี

2. การพักสัตว์ก่อนฆ่า

3. การตัดเส้นเลือดถูกต้องหรือไม่

ปรมิาณของเลอืดในรา่งกายสตัวท์ีส่มบูรณจ์ะมปีริมาณ 1 ใน 13 ของน้ำ�หนกัสตัว์เมือ่มชีีวิตอยู่ (Live 

weight) เช่น โค ก่อนฆ่าหนัก 700 กิโลกรัม จะมีเลือดประมาณ 20 - 40 กิโลกรัม เป็นต้น และควร

ปล่อยให้เลือดออกหลังจากเชือดนาน 5 - 6 นาที สำ�หรับในการฆ่าตามปกตินั้นจะสามารถเอาเลือดออก

ได้เพียงครึ่งหนึ่งของจำ�นวนเลือดทั้งหมดเท่านั้น เพราะยังคงมีเลือดค้างอยู่ตามกล้ามเนื้อต่างๆ

วิธีเอาเลือดออกในสัตว์

ในสุกร ใช้มีดแทงเข้าไปทางด้านหน้าของกระดูกซ่ีโครงคู่แรกโดยแทงลึกเข้าไประหว่างกลางจนถึง 

Sulcus Jugularis ซ่ึงอยู่ตรงบริเวณที่จะถึงทรวงอก มีดจะตัดเส้นเลือดต่างๆ ในบริเวณนั้น เช่น 

Jugular vein, Carotid artery ตลอดจน Anterior vena cava และ Anterior aorta ข้อเสียของวิธี

นี้ คือ ถ้าพนักงานไม่ชำ�นาญมักจะแทงผิดพลาด อาจแทงเลยเข้าไปในทรวงอกเนื่องจากสุกรมีลำ�คอที่

สั้น ทำ�ให้เลือดคั่งในทรวงอกและเลือดติดกับ Parietal pleura ทำ�ให้เกิด Black Bleeding หรือ Over 

sticking ในสุกรควรใช้เวลาเอาเลือดออกนานประมาณ 5 นาที ปริมาณเลือดประมาณ 2-4 ลิตร ขึ้น

อยู่กับขนาดของสุกร
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การตัดแต่งซาก (Meat Cutting)

การแปรรูปเนื้อสัตว์เป็นผลิตภัณฑ์ชนิดต่างๆ ในประเทศแถบยุโรป นิยมนำ�ซากสัตว์ เช่นสุกร โค 

แกะ ไก่ มาตัดแต่งหรือชำ�แหละเนื้อออกจากกระดูกอย่างถูกวิธี เพื่อให้ได้เนื้อแดงมากๆ ลดการสูญเสีย

เนื่องจากเนื้อติดกระดูกเป็นจำ�นวนมาก วิธีการตัดแต่งที่ถูกต้องจะทำ�ให้ได้ผลิตภัณฑ์มีขนาดตามต้องการ 

เช่น เบคอน แฮม

การตัดแต่งซากสุกร

ซากสุกรที่แบ่งครึ่งซากเป็น 2 ซีกแล้ว แต่ละซีกจะถูกแบ่งออกเป็น 5 ส่วน คือ

1. หัว นำ�มาตม้เพือ่เอาเนือ้ออกจากกระดูกไดง่้าย หรือเลาะเนือ้ออกจากกระดกูนำ�มาผลติผลติภณัฑ์

ต่างๆได้

2. ขาหน้า เป็นส่วนที่มีเอ็นมากกว่าขาหลัง กล้ามเนื้อเป็นชิ้นเล็ก นิยมนำ�มาผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการสับ 

บดละเอียด เช่นกุนเชียง ไส้กรอกต่างๆ

3. ขาหลัง	 เป็นส่วนที่มีกล้ามเนื้อเป็นก้อนใหญ่ นิยมนำ�มาทำ�แฮม หมูหยอง หมูแผ่น

ภาพที่ 7.6 แผนผังการฆ่าสุกรตามหลักสากล
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4. สันนอก	 นำ�มาทำ�สันนอกรมควัน หมูสะเต๊ะ หรือจำ�หน่ายเป็นเนื้อสด เช่น Pork chop

5. สามชั้น	 นำ�มาทำ�เบคอนหรือกุนเชียง

	

	 การแปรรูปเนื้อสัตว์ให้เป็นผลิตภัณฑ์ชนิดต่างๆ ส่วนใหญ่นิยมใช้เนื้อสุกรและเนื้อโคมากที่สุด ไก่

และไก่งวงสามารถนำ�มาแปรรูปได้เหมือนกับเนื้อสุกรและเนื้อโคแต่ไม่ค่อยเป็นที่นิยมมากนัก ส่วนเนื้อ

แกะนำ�มาทำ�ผลิตภัณฑ์น้อยมาก เนื้อสุกรนำ�มาตัดแต่งและใช้ทำ�ผลิตภัณฑ์ได้หมดท้ังตัวยกเว้นกระดูก 

ส่วนเนื้อโคมักนิยมบริโภคเป็นเนื้อสด เช่น Steak และนำ�มาใช้ในการทำ�ผลิตภัณฑ์ได้น้อยชนิดกว่าเนื้อ

สุกร การนำ�เนื้อสุกร หรือเนื้อโค–กระบือ หรือเนื้อไก่ มาใช้ในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดต่างๆ นั้น 

สามารถนำ�เนื้อจากทุกส่วนของร่างกายสัตว์มาใช้ได้หมดไม่จำ�เป็นต้องเลือกเฉพาะเจาะจง เช่น อาจใช้

เนือ้จากสว่นขาหนา้ทำ�ลกูช้ิน หรือแฮม เหลา่นีเ้ปน็ตน้ ผูผ้ลติสามารถเลอืกใช้ หรือเปลีย่นแปลงชนดิของ

เนือ้สตัว์ ทดแทนกันได้ในกรณท่ีีมคีวามผนัแปรด้านราคาของวัตถุดิบหรือเนือ้สตัว์ เพือ่ควบคุมตน้ทนุของ

การผลิตให้ได้

3. เทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตว์ (Meat Processing Technology)
เทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตว์ คือ การนำ�เนื้อสัตว์ ได้แก่ เนื้อสุกร เนื้อโค เนื้อกระบือ เนื้อเป็ด  

เนื้อไก่ เนื้อแพะ เนื้อแกะ และเนื้อสัตว์อื่นๆ มาผ่านขบวนการตัด บด สับละเอียด โดยมีส่วนผสม

อื่นๆ เช่น น้ำ� ไขมัน หนัง เอ็น เครื่องเทศ เครื่องปรุง ผสมผสานได้รสชาติซึ่งเป็นที่นิยมของผู้บริโภค 

แล้วผ่านขบวนการทำ�ให้สุก ต้ม นึ่ง ย่าง ทอด การทำ�ให้แห้ง การรมควัน หรือการหมักโดยจุลินทรีย์  

(Fermentation) เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค

และสามารถเก็บรักษาให้มีอายุนานขึ้น  เป็นการเก็บถนอมอาหารหรือเนื้อสัตว์ไว้บริโภคได้เป็นเดือน ปี 

โดยไมเ่นา่เสยี ข้ันตอนการแปรรปูเนือ้สตัว์เริม่ต้ังแต่วัตถุดบิ ขบวนการผลติ บรรจภุณัฑ์ ตลอดจนการจดั

จำ�หน่าย ทุกขั้นตอนของการแปรรูปเนื้อสัตว์เป็นเทคโนโลยีเฉพาะทางที่ผู้ผลิตหรือผู้แปรรูปเนื้อสัตว์ต้อง

ภาพที่ 7.7 ซากสุกร และการแบ่งชิ้นส่วนซากสุกร
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ภาพที่ 7.8 เครื่องฆ่าเชื้อที่ใช้ความร้อนแบบสเตอริไลซ์ (อาหารกระป๋อง และ Retort Pouch)

ได้รบัความรูท้ัง้ภาคทฤษฎแีละภาคปฏบิตั ิกลุม่วิจยัและพฒันาผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์ได้ทำ�การศกึษา ค้นคว้า 

วิจยั พฒันาสตูรและกรรมวิธกีารผลติ จนเปน็ทีน่ยิมและยอมรับของผูบ้ริโภคและเผยแพร่ความรู้โดยการ

ฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่เกษตรกร ผู้สนใจทั่วไป  ทั้งผลิตภัณฑ์พื้นบ้าน  ได้แก่ แหนม ไส้กรอก

อีสาน ไส้อั่ว มั่ม กุนเชียง หมูแผ่น หมูหยอง หมูทุบ หมูยอ หมูแดดเดียว และลูกชิ้น และผลิตภัณฑ์

ต่างประเทศ ได้แก่ แฮม เบคอน ไส้กรอกต่างๆ เช่น แฟรงค์เฟอร์เตอร์ เวียนนา โบลอนย่า ฮอทดอก 

เป็นต้น เพื่อให้เป็นทางเลือกแก่ผู้บริโภค ผู้ผลิตต้องสามารถผลิตผลิตภัณฑ์ได้หลายชนิดสำ�หรับการ

หมนุเวียนเปลีย่นรสชาต ิทำ�ให้ผูบ้ริโภคไมเ่กิดความเบ่ือหนา่ยและผูผ้ลติสามารถผลติจำ�หนา่ยไดต้ลอดท้ังปี 

เทคนิคการแปรรูปเนื้อสัตว์ แบ่งออกได้ดังนี้

1. การแปรรูปโดยการใช้ความร้อน (Heating)

การแปรรูปโดยการใช้ความร้อน คือ การต้ม ย่าง นึ่ง ทอด ผลิตภัณฑ์โดยผ่านความร้อนที่อุณหภูมิ

ระหว่าง 75-180 องศาเซลเซียส จนกระทั่งอุณหภูมิภายในที่จุดกึ่งกลางของผลิตภัณฑ์ไม่น้อยกว่า 72 

องศาเซลเซียส จะถือว่าผลติภณัฑ์นัน้สกุแลว้การให้ความร้อนแก่ผลติภณัฑ์ไมเ่กิน 72-80 องศาเซลเซียส 

นับว่าเป็นการให้ความร้อนแบบพาสเจอร์ไรซ์ (Pasturization) เพราะเมื่อผลิตภัณฑ์สุกแล้วจะต้องเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 2 ถึง 4 องศาเซลเซียส หรือการแช่แข็งที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส

การใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ภายใต้ความดัน เป็นการใช้ความร้อนแบบ             

สเตอริไลซ์ (Sterilization) ได้แก่ อาหารกระป๋อง ภาชนะอ่อนตัว (Retort Pouch) ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์   

เป็นอาหารประเภทมีความเป็นกรดต่ำ� (Low Acid Food) หรือ มีความเป็นกรด-ด่าง (pH) สูง จึงมี

ความเสีย่งตอ่การเจริญเติบโตของจลุนิทรีย์ชนดิ Clostridium botulinum ซ่ึงมอีนัตรายถึงชีวิตไดถ้้าบริโภค

อาหารที่เกิดจากการเน่าเสียของจุลินทรีย์ชนิดนี้ ดังนั้น ผู้ที่จะผลิตอาหารประเภทเนื้อสัตว์ในภาชนะปิด

สนิทหรืออาหารกระป๋อง จะต้องได้รับความรู้ความเข้าใจในเทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตว์อย่างแท้จริง 

เช่น การใช้อณุหภมูสิงูฆา่เช้ือจลุนิทรีย์ต้องสามารถทำ�ลายสปอร์ของมนัได้ดว้ย หรือการใชโ้ซเดียมไนไตรท ์ 

ไนเตรท ในอาหารกระป๋องเพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของ Cl. botulinum เหล่านี้ เป็นต้น
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2. การแปรรูปโดยการใช้ความเย็น (Cooling) 

เนื้อสัตว์ที่ยังไม่ผ่านความร้อนจะต้องเก็บรักษาโดยการแช่เย็นที่อุณหภูมิ 2 ถึง 4 องศาเซลเซียส 

สามารถเก็บรักษาได้ไม่เกิน 5 วัน ส่วนผลิตภัณฑ์ที่ผ่านความร้อนจนสุกแล้วสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

2 ถึง 4 องศาเซลเซียส ได้นาน 30 วัน ถ้าต้องการเก็บรักษาให้นานขึ้นต้องใช้วิธี การแช่แข็งที่อุณหภูมิ 

–20 ถึง –40 องศาเซลเซียส  โดยการใช้เครื่องทำ�ความเย็น ได้แก่ Air Blast, Contact Plate, I Q F 

(Individual Quick Freeze) ทำ�ให้ผลิตภัณฑ์แข็งตัวอย่างรวดเร็วที่อุณหภูมิ –40 องศาเซลเซียส และ

นำ�ไปเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ –20 องศาเซลเซียส นาน 1-2 ปี โดยคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไม่เปลี่ยนแปลง 

แต่การแช่แข็งที่อุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส หรือในตู้เย็นธรรมดาที่ใช้ในบ้าน น้ำ�ในเซลล์ของเนื้อสัตว์

หรือผลิตภัณฑ์จะถูกทำ�ให้แข็งตัวอย่างช้าๆ ทำ�ให้เซลล์แตก เมื่อนำ�มาละลาย (thawing) ปรากฏว่า น้ำ�

ในเนื้อสัตว์หรือผลิตภัณฑ์จะไหลออกมาทำ�ให้เนื้อสัมผัสเปลี่ยนไป เช่น ลูกช้ิน หมูยอ ขบวนการผลิต

ผลติภณัฑ์ต้องใช้ความเย็นเข้ามารว่มด้วย เพือ่ป้องกันการแตกตัวของเซลลไ์ขมนัและลดการเจริญเตบิโต

ของจุลินทรีย์ โดยเฉพาะการทำ�ผลิตภัณฑ์ประเภทอีมัลชั่น ได้แก่ ลูกชิ้น หมูยอ

3. การแปรูปโดยการทำ�ให้แห้ง (Dehydration)

เป็นการทำ�ให้ผลิตภัณฑ์มี Water Activity (aw) ลดลง แบคทีเรียไม่สามารถเจริญเติบโต อาจมี

แต่เชื้อรา ยีสต์ ยังสามารถเจริญเติบโตได้ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับชนิดของผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ประเภทนี้ได้แก่   

กุนเชียง หมูทุบ หมูแผ่น หมูหยอง เนื้อแห้ง (Jerky Beef) เป็นขบวนการทำ�ให้แห้งโดยใช้หลักการให้

ความร้อนที่อุณหภูมิต่ำ�ๆ ประมาณ 60-65 องศาเซลเซียส ทำ�ให้น้ำ�ระเหยออกจากผลิตภัณฑ์ อาจใช้

เวลานาน 2-3 วัน 

4. การแปรรูปโดยการรมควัน (Smoking)

	 การรมควัน หรือ การย่าง เป็นขบวนการแปรรูปที่ให้กลิ่นหอมของไม้ชนิดต่างๆ ควรเลือกใช้

ไม้เนื้อแข็ง หรือขี้เลื่อยของไม้เนื้อแข็ง ได้แก่ ไม้ Hickory ไม้สัก ไม้เต็ง ถ้าเป็นไม้เนื้ออ่อนยางของไม้

จะไหลออกมาติดกับผลิตภัณฑ์ ทำ�ให้ไม่สวยงาม ไม่น่ารับประทาน การรมควันควรใช้อุณหภูมิไม่เกิน         

80 องศาเซลเซียส มิฉะนั้นจะเกิดสารก่อมะเร็งที่มีอยู่ในควัน  

การรมควันหรือการย่าง มีประโยชน์คือ

		 1. ทำ�ลายแบคทีเรีย บริเวณรอบๆ ผิวหน้าของผลิตภัณฑ์

		 2. ทำ�ให้ผลิตภัณฑ์มีสีสวยขึ้นตามต้องการ

		 3. ทำ�ให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหอมของควัน 

		 4. จากการสลายตวัของสารเคมขีณะเกิดควันข้ึนนัน้ จะทำ�ให้ผวิหนา้ของผลติภณัฑ์แห้งและแข็ง 

ซึ่งจะเป็นการป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์

		 5. ทำ�ให้เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไว้ได้นาน

5. การแปรรูปโดยการหมักเกลือ (Curing)

เป็นวิธกีารเก็บรักษาเนือ้สตัว์ทีท่ำ�กันมานานแลว้ เป็นเทคโนโลยีง่ายๆ โดยใช้เกลอืธรรมดาหรือเกลอืไน
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ไตรท์ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีสีสวยดูน่ารับประทาน ได้แก่ หมูแดดเดียว เนื้อแดดเดียว เนื้อเค็ม เนื้อสวรรค์

เกลือไนไตรท์ เป็นส่วนผสมระหว่างเกลือธรรมดา 99.4% และโซเดียมไนไตรท์ 0.6% เพื่อทำ�ให้

เนื้อสัตว์มีสีแดงชมพู เป็นปฏิกิริยาระหว่าง ไนตริกออกไซด์ (NO) กับไมโอโกลบิน (Myoglobin) ใน

สมัยก่อนนิยมใช้ดินประสิว หรือโปแตสเซียมไนเตรทเป็นส่วนผสมกับเกลือธรรมดา ใช้หมักเนื้อสัตว์เพื่อ

ให้มสีสีวย และทำ�ให้เนือ้สตัว์เป่ือยง่ายเมือ่ผา่นความร้อนสงูๆ ปจัจบัุนไมใ่ช้ไนเตรทหรือดนิประสวิเพราะ

ปฏกิิรยิาทางเคมเีพือ่ให้เกิดสต้ีองใช้เวลานานกว่าไนไตรท ์กฎหมายกำ�หนดให้ใช้โซเดยีมไนไตรทไ์ด้ไมเ่กิน 

80 ส่วนในล้านส่วน (ppm)

  

6. การแปรรูปโดยการหมักจากจุลินทรีย์ (Fermentation)

จลุนิทรย์ีทีใ่ช้ในการหมกั (Fermentation) เปน็ประเภท anaerobic bacteria ไมใ่ช้ออกซิเจนหายใจ 

สามารถผลิตกรดและกลิ่นเฉพาะตัวขึ้นมา ทำ�ให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติที่แตกต่างจากวิธีการแปรรูปแบบอื่น 

ได้แก่ แหนม ไส้กรอกอีสาน การหมักที่อุณหภูมิระหว่าง 25-30 องศาเซลเซียส ในสภาพไม่มีอากาศ

ทำ�ให้จุลินทรีย์ประเภท Lactic acid bacteria  เจริญเติบโตสามารถผลิตกรดแลคติกซึ่งเป็นที่นิยมของ

ผู้บริโภค จุลินทรีย์ในแหนม ไส้กรอกอีสานเป็นประเภท Lactobacillus 

Micrococcus และยีสต์ โดยทั่วไปการผลิตแหนมหรือไส้กรอกอีสาน จะได้จุลินทรีย์จากธรรมชาติ

ซึ่งมีอยู่ทั่วไป ทำ�ให้ผลิตภัณฑ์มีรสเปรี้ยวและมีกลิ่นเฉพาะตัว แต่บางครั้งมีปัญหาในเรื่องการเน่าเสียเกิด

ขึ้น เนื่องจากจุลินทรีย์ประเภทที่ทำ�ให้เกิดการเน่าเสีย Pathogenic bacteria มีปริมาณมากกว่า และ

สามารถเจริญเติบโตได้เร็วกว่าจุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมัก (Lactic acid bacteria) ศูนย์พันธุวิศวกรรม

และเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ (ศวทช) ได้ทำ�งานวิจัยผลิตจุลินทรีย์ประเภท Lactic acid bacteria 

เพื่อใช้ทำ�แหนมโดยเฉพาะ ทำ�ให้สามารถควบคุมคุณภาพได้ โดยไม่ต้องเสี่ยงต่อการเน่าเสียและสามารถ

กำ�หนดวันที่สำ�หรับบริโภคได้ การผลิตแหนมหรือไส้กรอกอีสานในฤดูร้อนจะเปรี้ยวเร็วกว่าในฤดูหนาว 

แหนมที่ผลิตในฤดูร้อนใช้เวลาหมัก 2-3 วัน จะเปรี้ยวพอดีรับประทาน เนื่องจากจุลินทรีย์เจริญเติบโต

ได้ดีที่อุณหภูมิสูง 30-40 องศาเซลเซียส แต่ถ้าอากาศเย็นในช่วงฤดูหนาว อุณหภูมิต่ำ�กว่า 25 องศา

เซลเซียส จะต้องใช้เวลานานขึ้นอาจถึง 4-5 วัน เนื่องจากจุลินทรีย์เจริญเติบโตได้ช้า

ภาพที่ 7.9 ผลิตภัณฑ์แหนมและไส้กรอกอีสาน ที่ผ่านกระบวนการหมักให้เกิดรสเปรี้ยว
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2. กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่นิยมบริโภคในประเทศไทย

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์โดยทั่วไป แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ

1. ผลิตภัณฑ์ประเภทพื้นบ้าน ได้แก่ หมูหยอง กุนเชียง หมูยอ แหนม ไส้กรอกอีสาน ลูกชิ้น เนื้อ

วัว ลูกชิ้นหมู หมูแดดเดียว เนื้อเค็ม ไก่ย่าง เป็ดย่าง เป็นต้น ผลิตภัณฑ์เหล่านี้มีกรรมวิธีการผลิตและ

เทคนิคการผลิตที่ไม่ซับซ้อน ไม่ต้องใช้เครื่องจักรหลายชนิด การลงทุนใช้เงินไม่มากนัก

2. ผลิตภัณฑ์ประเภทตะวันตก ได้แก่ ไส้กรอกเวียนนา แฟรงค์เฟอร์เตอร์ โบลอนย่า ฮอทดอก 

แฮม เบคอน ตับบด ซาลามี่ เป็นต้น ผลิตภัณฑ์เหล่านี้มีกรรมวิธีการผลิตและเทคนิคการผลิตที่ซับซ้อน 

ยุ่งยาก ต้องใช้เครื่องจักรที่มีประสิทธิภาพ และใช้เครื่องจักรหลายชนิดในการผลิต ทำ�ให้การลงทุนต้อง

ใช้เงินสูงกว่าผลิตภัณฑ์พื้นบ้าน

กุนเชียง หมูหยอง หมูแผ่น เป็นผลิตภัณฑ์ประเภททำ�แห้ง โดยมีกรรมวิธีการผลิตแตกต่างกัน เช่น 

กุนเชียง ลักษณะของผลิตภัณฑ์เป็นบดหยาบ หมูหยอง ลักษณะฟู กรอบ ได้จากกการผัดจนแห้งเนื้อ

หมูจะดูฟูสวยงาม หมูแผ่น ลักษณะเป็นแผ่น เกิดจากการหั่นเนื้อหมูบางๆ และตากแดดหรืออบให้แห้ง 

ผลิตภัณฑ์เหล่านี้เก็บไว้ได้นานไม่ต้องเก็บรักษาไว้ในตู้เย็น ควรเก็บรักษาในที่แห้ง ไม่ชื้น ผู้ผลิตมักจะทำ�

ผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิดนี้ไปด้วยกัน โดยใช้เนื้อหมูที่เป็นก้อนใหญ่ เช่น เนื้อส่วนของขาหลังนำ�มาทำ�หมู

แผ่น หมูหยอง และนำ�เศษเนื้อหมูที่ได้จากการตัดแต่ง เป็นเนื้อหมูปนมันใช้ทำ�กุนเชียง จึงจะทำ�ให้ได้

ผลกำ�ไรสูงสุด

แหนม ไส้กรอกอีสาน เป็นผลิตภัณฑ์ประเภทหมักดอง ทำ�ให้เกิดรสเปรี้ยวโดยอาศัยหลักการทำ�งาน

ของจุลินทรีย์แลคโตบาซิรัสในที่ที่ไม่มีออกซิเจน ผู้ผลิตจะใช้เนื้อแดงล้วนๆ ทำ�แหนมและเศษเนื้อหมูที่มี

มันปนอยู่ด้วยใช้ทำ�ไส้กรอกอีสาน หลังจากที่ผลิตภัณฑ์เปร้ียวแล้วควรเก็บรักษาไว้ในที่เย็นเพื่อหยุดการ

ทำ�งานของจุลินทรีย์ไม่ให้เปรี้ยวเกินความต้องการของผู้บริโภค

หมูยอ ลูกชิ้นหมู ลูกชิ้นเนื้อวัว ไส้กรอกเวียนนา แฟรงค์เฟอร์เตอร์ คนักเวอร์ท คาล์บบราทเวอร์ท    

ไสก้รอกห่ันชนดิต่าง เป็นผลติภณัฑ์ประเภทอมีลัชัน่ ใช้หลกัการของการรวมตัวกันระหว่างโปรตนี น้ำ�และ

ไขมัน จึงจะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความเหนียว กรอบ ไม่เปื่อยหรือยุ่ย ผลิตภัณฑ์เหล่านี้จะต้องเก็บรักษาในที่ที่

มีอุณหภูมิต่ำ�ตลอดเวลา เนื่องจากผ่านความร้อนทำ�ให้สุกเพียง 75 องศาเซลเซียสเท่านั้น

3. การเน่าเสียของเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ (Spoilage of meat and meat products)

จุดมุ่งหมายของการแปรรูปเนื้อสัตว์ คือ การยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อสัตว์ให้นานที่สุดโดยไม่เน่าเสีย 

ซ่ึงมักจะเก่ียวข้องกับจุลินทรีย์นั่นเอง ดังนั้นทำ�อย่างไรจึงจะลดหรือป้องกันการปนเป้ือนจากจุลินทรีย์ 

เพราะจลุนิทรีย์เป็นสาเหตุของการเนา่เสยี ไดแ้ก่ แบคทีเรีย รา ยีสต์ แต่จลุนิทรีย์บางชนดิยังเป็นประโยชน์

ต่อการทำ�ผลิตภัณฑ์บางชนิดเช่นกัน ได้แก่ ขนมปัง ไวน์ เนยแข็ง โยเกิร์ต แหนม และซาลามี่ เป็นต้น

	 แบคทีเรียเป็นจุลินทรีย์ที่ทำ�ให้เกิดปัญหา ทำ�ให้เกิดการเน่าเสียมากกว่าจุลินทรีย์ชนิดอื่น ๆ จาก

กลุ่มต่างๆ ข้างต้นนี้จะเห็นว่าอุณหภูมิในตู้เย็น 0 ถึง 7 องศาเซลเซียส ยังมีแบคทีเรียบางจำ�พวกเจริญ

เติบโตได้ นอกจากการควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์โดยใช้ความเย็นแล้ว ในการแปรรูปเนื้อสัตว์

จะต้องคำ�นึงถึง Water activity (a
w
) ซึ่งเป็นตัวกำ�หนดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ด้วย

	 Water activity (a
w
) คือ ปริมาณน้ำ�ที่จุลินทรีย์สามารถนำ�ไปใช้เพื่อการเจริญเติบโต ซึ่งมีอยู่ใน
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เนือ้สตัว์และผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์ จลุนิทรีย์ทุกชนดิตอ้งการน้ำ�เพือ่ใช้ในการยังชีพ จงึสามารถแบ่งแยกชนดิ

ของจุลินทรีย์ที่เจริญเติบโตในผลิตภัณฑ์ต่างๆ ดังนี้

	 แบคทีเรีย		  ปกติจะเจริญที่ a
w
  	 ต่ำ�สุด		  0.91

	 ยีสต	์		   ปกติจะเจริญที่ a
w
  	 ต่ำ�สุด		  0.88

	 รา			   ปกติจะเจริญที่ a
w
  	 ต่ำ�สุด		  0.80

	 แบคทีเรียทนเกลือ 	 ปกติจะเจริญที่ a
w
	 ต่ำ�สุด 		 0.77

ปริมาณน้ำ�อิสระ (a
w
) ในเนื้อสัตว์ และผลิตภัณฑ์ชนิดต่างๆ 

	 เนื้อสด				    0.99 – 0.98

	 แฮมต้ม				    0.98 – 0.96

	 ไส้กรอก (Sausages)		  0.98 – 0.93

	 ตับบด				    0.97 – 0.95

	 แฮมดิบ				    0.96 – 0.80

	

การเน่าเสียของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์มักเกิดจากสาเหตุใหญ่ๆ 2 ประการ คือ

1. จากจลุนิทรีย์ เกิดจากการปนเป้ือนของจลุนิทรใีนวัตถุดบิ กระบวนการผลติบรรจภุณัฑ์เพือ่จำ�หนา่ย 

ทำ�ให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาณจุลินทรีย์สูง จึงไม่สามารถเก็บรักษาให้มีอายุนานได้ (Shelf-life สั้น) การตรวจ

พบจุลินทรีย์เริ่มต้นในผลิตภัณฑ์เป็นตัวกำ�หนดระยะเวลาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์นั้น เพราะ

จลุนิทรีย์จะเจริญเติบโตไดด้ทีีอ่ณุหภมูริะหวา่ง 30-40 องศาเซลเซียส โดยแบ่งตัวทวีคูณทกุๆ คร่ึงชัว่โมง 

ดังนั้นปริมาณจุลินทรีย์เริ่มต้นในผลิตภัณฑ์ควรจะมีน้อยที่สุด ถ้าผลิตภัณฑ์มีปริมาณจุลินทรีย์สูงมากกว่า 

106  โคโลนี แสดงว่าผลิตภัณฑ์นั้นเริ่มเน่าเสีย ทั้งนี้ยกเว้นแหนม ไส้กรอกอีสาน หม่ำ� ดังตารางที่ 7.3

ตารางที่ 7.3 แสดงการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์

เวลา 7 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จุลินทรีย์จะเจริญเติบโตจาก 103 โคโลนี เป็น 1.6x107 โคโลนี
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2. จากปฏิกิริยาทางเคมี ทำ�ให้ผลิตภัณฑ์ไม่น่ารับประทาน ผู้ผลิตต้องหลีกเลี่ยงการเกิดปฏิกิริยาทาง

เคมี เช่น การ Oxidize ของไขมัน ทำ�ให้ผลิตภัณฑ์เกิดกลิ่นหืน การเกิดสีน้ำ�ตาลของผลิตภัณฑ์		

วัตถุกันเสียที่นิยมใช้ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ คือ เบนโซเอท (Benzoate) และ ซอร์เบท (Sorbate)  

โดยทัว่ไปสารเคมเีหลา่นี ้จะให้ผลดหีรือยับย้ังจลุนิทรย์ีได้ดใีนผลติภณัฑ์ทีม่คีวามเป็นกรด-ดา่ง ที ่(pH) ต่ำ� 

แต่ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์มี pH สูง ทำ�ให้การทำ�งานของ เบนโซเอท (Benzoate) และซอร์เบท (Sorbate) 

ไม่ค่อยได้ผล  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 281 (พ.ศ. 2547) กำ�หนดไม่ให้ใช้สารกันเสีย

ในเนือ้สตัว์ สารกันเสยีทีส่ามารถใช้ยับย้ังการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรีย์ได้และอนญุาตให้ใช้ได้ คือกรดแล

คติก  และโซเดียมแลคเตด เนื่องจากเป็นสารอินทรีย์ที่มีอยู่ในอาหาร และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค

4. บรรจุภัณฑ์ (Packaging)

จุดมุ่งหมายของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการผลิตเนื้อสัตว์ เพื่อป้องกันอาหารเกิดการปนเปื้อนระหว่างการ

ขนสง่เพือ่แจกจา่ย การเก็บรักษาผลติภณัฑ์จากสิง่สกปรก จลุนิทรีย์ พยาธ ิสารพษิ หรอืสิง่ทีม่ผีลต่อกลิน่ 

รส และการสญูเสยีความช้ืน ดงันัน้ บรรจภุณัฑ์จะป้องกันการเนา่เสยี การสญูเสยีน้ำ�หนกัของผลติภณัฑ์ 

และทำ�ให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคในด้านความสวยงามและรายละเอียดที่แสดงบนฉลาก

ปจัจยัทีมี่ผลตอ่อายุการเกบ็รกัษาของเน้ือสตัวแ์ละผลิตภณัฑ์สตัว ์(Factors Affecting the Shelf-

life of Meat and Meat Products)

1. ค่าของ pH (pH-value)  หรือค่าความเป็นกรด-ด่าง ของเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ ถ้าค่า pH ต่ำ�

กว่า 5.2 จะสามารถเก็บรักษาได้นาน เนื่องจากจุลินทรีย์ประเภทที่ก่อให้เกิดการเน่าเสียจะไม่สามารถ

เจริญเติบโตได้

2. ค่าของ Water activity (aw value) ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะแห้งจะมีค่า aw ต่ำ�กว่า 0.91 ไม่

ต้องเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในตู้เย็น

3. ออกซิเจน ในอากาศมีออกซิเจน (O
2
) ประมาณ 20 เปอร์เซ็นต์ ถ้าออกซิเจนสัมผัสกับเนื้อสัตว์

และผลติภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษา จะทำ�ให้สีแดงของเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เปลี่ยนไปเป็นสีซดีหรือ

คล้ำ� นอกจากนี้ยังเป็นสาเหตุของการเกิดกลิ่นหืนของไขมันเป็นกลิ่นที่ผู้บริโภคไม่ต้องการ ดังนั้น การ

ใช้บรรจุภัณฑ์สุญญากาศจึงเป็นวิธีการท่ีดีที่สุดเพื่อไม่ให้ออกซิเจนเหลืออยู่ในบรรจุภัณฑ์ และป้องกัน

ออกซิเจนในอากาศสามารถซึมผ่านเข้าไปได้ อาจมีการใช้สารเคมี iron oxides เพื่อใช้ดูดซับออกซิเจน

4. แสงสว่าง มีผลต่อเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ ทำ�ให้สีของเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลงได้   

แสงสวา่งของแสงแดดและแสงไฟมผีลตอ่สขีองเนือ้สตัว์และผลติภณัฑ์ จะทำ�ให้สซีีดดไูมส่วยงาม ดงันัน้

ตอ้งเก็บรักษาเนือ้สตัว์และผลติภณัฑ์ในท่ีมดืหรอืแสงสว่างทีไ่ด้จากหลอดไฟชนดิพเิศษซ่ึงมรีาคาแพงมาก 

บรรจภุณัฑ์ท่ีเหมาะสมสำ�หรับป้องกันแสงสว่างจงึเป็นฟลิม์เคลอืบดว้ยอลมูเินยีมฟอยล ์(Aluminium foil)

5. ความชื้น เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ที่มีความชื้นสูง จะต้องพิจารณาเรื่องการสูญเสียน้ำ�หนักและ

คณุภาพท่ีอาจเสือ่มลง เนือ่งจากน้ำ�ท่ีไหลออกจากเนือ้สตัว์และผลติภณัฑ์ ดังนัน้บรรจภุณัฑ์จงึต้องสามารถ

ป้องกันการระเหยของน้ำ�ได้ พลาสติกจึงเป็นบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้มีอายุ

นานขึ้น อาจมีการใช้สารเคมี ซิลิกาเจล (Silica gel) เป็นตัวดูดซับความชื้น ช่วยให้ผลิตภัณฑ์สามารถ

เก็บรักษาได้นานไม่มีราเกิดขึ้น และคงความกรอบ (crispy) ได้นาน
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4. วัตถุเจือปนในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์
1.	 เกลอื มหีนา้ท่ีลด Water activity (aw) ลดการเจริญเติบโตของจลุนิทรย์ี ชะลอการเนา่เสยี เพิม่

อายุการเก็บรักษา เพิ่มรสชาติ สกัดโปรตีนจากเนื้อสัตว์ ปรับปรุงความสามารถในการอุ้มน้ำ�โดยเฉพาะ

กับผลิตภัณฑ์ที่เป็น emulsion

2.	 ไนไตรท์ ทำ�ให้เกิดสีแดงและยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย  ตามพระราชบัญญัติอาหาร

กระทรวงสาธารณสุขกำ�หนดให้มีไนไตรท์ในผลิตภัณฑ์ได้ไม่เกิน 80 ppm 

3.	 น้ำ�ตาล ลดความรุนแรงของเกลือและปรับปรุงรสชาติ ทำ�ให้เกิดสภาพที่เหมาะสมกับพวก Fer-

mented  sausage

4.	 ควัน ทำ�ให้เกิดกลิ่น ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย

5.	 ฟอสเฟต เพิ่มความสามารถในการอุ้มน้ำ� เพิ่มความนุ่ม เพิ่มรสชาติ ช่วยให้โมเลกุลเนื้อยึดเกาะ

กันดี ช่วยให้สีคงทนตามพระราชบัญญัติอาหารกระทรวงสาธารณสุขกำ�หนดให้ใช้ได้ไม่เกิน 3,000 ppm

6.	 โซเดียมอริิทธอเบทหรือแอสคอเบท ทำ�หนา้ท่ีเรง่ปฏกิิรยิาการเกิดส ีทำ�ให้ไนไตรท์ถูกใช้ประโยชน์

เต็มที่และสลายตัวหมดตามพระราชบัญญัติอาหาร  กระทรวงสาธารณสุขกำ�หนดให้ใช้ได้ในปริมาณที่

เหมาะสม

7.	 Seasoning ให้เกิดรส บางตัวสามารถให้ผลเป็น antioxidant ด้วย

8.	 ผงชูรส (Mono Sodium glutamate) ทำ�ให้รสดีขึ้น

9.	 สีอาหาร ได้แก่ ข้าวแดง (อังคัก) พริกป่น  ปาปริกา

10.	คาราจีแนน (Carrageenan) ทำ�ให้เนื้อสัตว์อุ้มน้ำ�ได้มากขึ้น

11.	แป้ง (Starch) ได้แก่ แป้งมันสำ�ปะหลัง, แป้งสำ�ลี, แป้งข้าวโพด 

12.	เจลาติน หรือสารประกอบพวก (gum) ทำ�ให้ผลิตภัณฑ์เกาะกันดีขึ้น

13.	สารกันเสีย ได้แก่ โซเดียมเบนโซเอท โปแตสเซียมซอร์เบท

การใช้เครื่องเทศ

เครื่องเทศที่ใช้ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์มีมากมายข้ึนอยู่กับผู้บริโภคนิยมชนิดใด อาจใช้ชนิดเดียวหรือ

หลายชนิดผสมกันก็ได้ ได้แก่ พริกไทย ลูกผักชี ยี่หร่า ลูกจันทน์ ดอกจันทน์ อบเชย กานพลู ลูกกระวาน 

ปาปริกา ใบออริกาโน ใบมาโจราม ผิวมะนาว ฯลฯ

การใช้สารเคมีในอาหาร

1. โซเดียมไบคาร์บอเนต (Sodium Bicarbonate) มักใช้ผสมในเนื้อสัตว์เพื่อช่วยทำ�ให้เนื้อนุ่ม แต่

ถ้าใช้ปริมาณมากเกินไปสามารถก่อให้เกิดอันตรายได้ โดยก่อให้เกิดการระคายเคืองต่อเย่ือบุกระเพาะ

หรือลำ�ไส้

2. วัตถุกันเสียหรือสารกันบูด (Preservative) วัตถุกันเสียหรือสารกันบูด หมายถึง สารชนิดใดๆ 

ก็ตามที่สามารถจะทำ�การยับยั้งหรือชะลอการบูด หืน ความเสื่อมเสียอื่นๆ ของอาหาร โดยเป็นตัวช่วย

ในการชะงักการเจริญเติบโตหรือทำ�ลายเชื้อจุลินทรีย์ สารกันบูดที่นิยมใช้กันมาก ได้แก่ กรดเบนโซอิค 

หรือกรดเบนโซเอท กรดแลกติค
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3. ผงชูรส (Monosodium glutamate) จัดเป็นวัตถุเจือปนในอาหารประเภทเน้นรสชาติให้เด่นขึ้น 

หรือช่วยชูรสอาหาร ได้มีผู้หลอกลวงนำ�สารเคมีอื่นๆ ท่ีมองดูลักษณะคล้ายผงชูรสมาผสมผงชูรสขาย 

ตัวอย่างสารเคมีที่น้ำ�มาผสม ได้แก่ บอแรกซ์ (Borax) และโซเดียมเมตาฟอสเฟต (Sodium meta-

phosphate) ซ่ึงถ้ามองด้วยตาเปลา่จะบอกได้ยากมาก สารทัง้สองตัวนีเ้ปน็สารท่ีไมอ่นญุาตให้ใช้ในอาหาร

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 4 (พ.ศ. 2522

4. บอแรกซ์หรือน้ำ�ประสานทอง พบว่าเมื่อใส่ในอาหารประเภทลูกช้ินหรือเนื้อสัตว์จะทำ�ให้กรอบ

ขึ้น หรือที่มีการโฆษณาว่าลูกชิ้นเด้งนั่นเอง ถ้าบริโภคเข้าไปจะก่อให้เกิดการระคายเคืองต่อเยื่อบุทางเดิน

อาหาร เกิดอาการคลื่นเหียน อาเจียน ท้องเดิน น้ำ�หนักตัวลดลง ในกรณีที่บริโภคเข้าไปเป็นปริมาณมาก

อาจทำ�ให้อาเจียนเป็นโลหิต ปวดท้อง ปัสสาวะไม่ออก ความดันโลหิตต่ำ� อาจทำ�ให้หมดสติได้ นอกจากนี้

มีอาการเป็นผื่นอาจจะเป็นทั่วตัวหรือเฉพาะที่ มีอาการเกร็งของกล้ามเนื้อที่หน้า มือ เท้า และหายใจไม่

สะดวก เป็นต้น บอแรกซ์จัดเป็นสารที่มีอันตรายต่อการบริโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ

ที่ 4 (พ.ศ. 2522) ห้ามใช้ในอาหารเนื้อสัตว์โดยเด็ดขาด

5. สารฟอสเฟต  การเติมสารฟอสเฟตในเนือ้สตัวจ์ะช่วยปรับปรุงคณุลกัษณะตา่งๆ ของเนือ้สตัว์ ดงันี้

5.1	เพิ่มความนุ่มของเนื้อสัตว์ โดยเป็นตัวช่วยให้กล้ามเนื้อคลายตัว 

5.2	เพิ่มรสชาติ โดยทำ�ให้โมเลกุลของเนื้อสานกันเป็นตาข่าย สามารถกักเก็บไม่ให้เลือดของเหลว

หลุดออกไป

5.3	เพิ่มความสามารถในการอุ้มน้ำ�

5.4	ช่วยให้โมเลกุลของเนื้อยึดเกาะกัน โดยการดึงโมเลกุลของโปรตีนที่ละลายน้ำ�ได้มารวมตัวกัน  

ทำ�ให้เนื้อเหนียวและยืดหยุ่นดีขึ้น นิยมใช้ในไส้กรอก

5.5	ช่วยปรับปรุงกลิ่น รส โดยช่วยป้องกันการเกิดกลิ่น รส ที่ไม่พึงประสงค์ และช่วยส่งเสริมให้

สารกันหืนทำ�หน้าที่ดีขึ้น

5.6	ช่วยปอ้งกันจลุนิทรย์ี โดยการใชเ้นือ้สตัว์จุม่ในสารละลายฟอสเฟตทีม่เีจลาตินผสมอยู่ด้วย ทำ�ให้

เกิดเป็นฟิล์มบางๆ หุ้มรอบก้อนเนื้อ เป็นเกราะป้องกันมิให้จุลินทรีย์เข้าไปเจริญเติบโตได้

6. สีผสมอาหาร อาหารหลายชนิดมักผสมสีให้ดูสวยงาม เป็นที่สะดุดตาและจูงใจผู้ซื้อ สีที่ใช้ผสม

อาหารได้ มีดังนี้

6.1 สีที่ได้จากธรรมชาติ เช่น สีเขียวจากใบเตย สีเหลืองจากขมิ้น สีแดงจากครั่ง สีน้ำ�เงินจากดอก

อัญชัน สีน้ำ�ตาลจากน้ำ�ตาลเคี่ยวไหม้ หรือสีดำ�จากถ่าน กาบมะพร้าว สีแดงของอั่งคัก เป็นต้น    

6.2 สีที่ได้จากการสังเคราะห์ ประกาศกระทรวงสาธารณสุขระบุว่า ห้ามใช้สีใดๆ ในอาหารประเภท

เนื้อสัตว์ ยกเว้นสีที่ได้จากธรรมชาติ
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5. สุขศาสตร์เนื้อสัตว์ (Meat Hygiene)
สขุศาสตรเ์นือ้สตัว์ เป็นวิชาท่ีว่าดว้ยการปฏบิติัในการป้องกันไมใ่ห้เกิดการปนเป้ือนต่อเนือ้สตัว์  หรือ

ผลติภณัฑ์จากเนือ้สตัว์ จนเปน็สาเหตใุห้ผูบ้รโิภคเนือ้สตัวห์รือผลติภณัฑ์จากเนือ้สตัว์นัน้ เกิดอนัตรายหรอื

เกิดความไม่ปลอดภัยต่อสุขภาพของผู้บริโภค

การปนเป้ือนต่อเนื้อสัตว์ ได้แก่ การที่มีสิ่งใดนอกเหนือจากธรรมชาติของเนื้อสัตว์นั้น มาติดอยู่

ภายนอกหรือภายในเนื้อสัตว์นั้นๆ โดยก่อให้เกิดความน่ารังเกียจหรือเกิดอันตรายต่อสุขศาสตร์ของผู้

บริโภคได้ ไม่ว่าจะเกิดขณะท่ีสัตว์ยังมีชีวิตอยู่หรือเกิดข้ึนระหว่างกระบวนการฆ่าสัตว์ การชำ�แหละตัด

แต่งเนื้อสัตว์ การผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ตลอดจนการบรรจุหีบห่อ การรักษาคุณภาพและการขนส่ง

หรือการวางจำ�หน่ายเนื้อสัตว์หรือผลิตภัณฑ์นั้นๆ สิ่งปนเปื้อนเหล่านี้ ได้แก่ สารเคมี สิ่งสกปรก และ

พวกจลุนิทรย์ี ซ่ึงอาจก่อให้เกิดอนัตรายตอ่สขุภาพของผูบ้ริโภค หรืออาจก่อให้เกิดความไมป่ลอดภยัต่อสขุ

ศาสตรข์องผูบ้ริโภค โดยข้ึนอยู่กับชนดิและปรมิาณของสิง่ปนเป้ือนนัน้สะสมอยู่ในร่างกายของผูบ้รโิภคอยู่

แลว้ นอกจากนีอ้นัตรายของสิง่ปนเป้ือนบางชนดิยังข้ึนอยู่กับระยะเวลาและสภาวะทีเ่หมาะสมภายในเนือ้

สัตว์ และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์นั้นด้วย

ประเทศไทยมีการศึกษาด้านสุขศาสตร์เนื้อสัตว์กันน้อยมาก ประชาชนส่วนมากทั้งผู้บริโภคและผู้

ประกอบการและเจ้าหน้าที่ของรัฐที่เกี่ยวข้อง มักขาดความรู้ความเข้าใจและความเอาใจใส่ต่อสุขศาสตร์

ของเนื้อสัตว์ กอร์ปกับประเพณีและทัศนคติในการบริโภคอาหารของประชาชนบางท้องถ่ิน นิสัยและ

ทัศนคติในการบริโภคของคนท่ัวไป ตลอดจนสภาวะอากาศร้อนช้ืนของประเทศไทย ล้วนก่อให้เกิดผล

เสียต่อสุขศาสตร์เนื้อสัตว์อย่างยิ่ง ปัญหาสาธารณสุขด้านโรคทางเดินอาหาร โรคอาหารเป็นพิษ ปัญหา

การดื้อยา การแพ้ยา ตลอดจนปัญหาโรคมะเร็งและทารกพิการเป็นปัญหาที่เกิดขึ้นและพบเห็นได้เสมอๆ 

ในสังคมปัจจุบัน

กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ตั้งแต่การซ้ือเนื้อสัตว์ การขนส่ง การเก็บรักษาคุณภาพ

ของเนื้อสัตว์ การบด การหมัก การรมควัน การเติมสารปรุงแต่ง การบรรจุหีบห่อ การสุขอนามัยของผู้

บริโภค ตลอดจนการสุขาภิบาลโรงงานเหล่านี้ ล้วนเกี่ยวข้องกับวิชาสุขศาสตร์เนื้อสัตว์ทั้งสิ้น เพราะก่อ

ให้เกิดการปนเปื้อนต่อเนื้อสัตว์หรือก่อให้เกิดสภาวะการสนับสนุนการปนเปื้อนนั้นๆ จนเกิดเป็นอันตราย

หรือไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค

เนือ้สตัว์สามารถปนเป้ือนจากสิง่ปนเป้ือนไดต้ัง้แต่ข้ันตอนการเลีย้งสตัว ์การฆา่และการชำ�แหละเนือ้

สตัว์ การขนสง่เนือ้สตัว์ การเก็บรักษาคุณภาพเนือ้สตัว ์ตลอดจนกรรมวิธกีารผลติผลติภณัฑ์จากเนือ้สตัว์ 

สิ่งปนเปื้อนเหล่านี้ ได้แก่

- สารเคมี เช่น ยารักษาสัตว์ ฮอร์โมน ยาฆ่าเชื้อ แร่ธาตุ วัตถุมีพิษ สารปรุงแต่ง และน้ำ�มันหล่อ

ลื่น เป็นต้น

- สิ่งสกปรก เช่น เศษทราย ดิน เมล็ดธัญพืช เศษพืช เศษวัสดุ แมลง ชิ้นส่วนของสัตว์ สี สนิม 

เหล็ก สิ่งปฏิกูล เป็นต้น 

- เชื้อจุลชีพ เช่น เชื้อแบคทีเรีย ไวรัส โปรโตซัว และเชื้อรา

1.  การปนเปื้อนจากสารเคมี   

1.1 การปนเปื้อนในขั้นตอนการเลี้ยงสัตว์ เกิดจากการให้ยารักษาโรค ฮอร์โมน และแร่ธาตุแก่สัตว์ 
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แล้วมิได้หยุดให้ยาครบตามกำ�หนดระยะเวลาของยาแต่ละชนิด ทำ�ให้เกิดสารตกค้างอยู่ในเนื้อสัตว์นั้น 

นอกจากนี้ สัตว์ยังสามารถรับวัตถุพิษที่เกษตรกรใช้วัตถุมีพิษในฟาร์มหรือจากสิ่งแวดล้อม ได้แก่ พื้นเล้า 

น้ำ�ดื่ม วัสดุรองพื้น หรือได้รับจากอาหารสัตว์ที่มีวัตถุมีพิษตกค้างอยู่

1.2 การปนเปื้อนในขั้นตอนการฆ่าและชำ�แหละเนื้อสัตว์ เกิดการใช้ยาฆ่าเชื้อโรควัตถุมีพิษในการ

ป้องกันกำ�จัดแมลง มด และหนู เกิดจากสารเคมีที่ปนเป้ือนอยู่ในของเหลวในทางเดินอาหารของสัตว์  

เกิดจากน้ำ�มันหล่อลื่นเครื่องจักรภายในโรงฆ่าและชำ�แหละเนื้อสัตว์

1.3  การปนเปื้อนในขั้นตอนการผลิตผลิตภัณฑ ์เกิดจากการใช้สารปรุงแต่งผิดประเภทหรือผิดชนิด  

หรือใช้มากเกินมาตรฐาน หรือมีสารเคมีปนเปื้อนอยู่ในสารปรุงแต่ง จากการใช้ยาฆ่าเชื้อโรค จากวัตถุมี

พิษที่ใช้ป้องกันกำ�จัดแมลง มด และหนู เกิดจากน้ำ�มันหล่อลื่นเครื่องจักร เครื่องมือ และเกิดจากสาร

เคมีที่ปนเปื้อนหรือตกค้างอยู่ในน้ำ�ที่ใช้ในโรงงาน

2. การปนเปื้อนจากสิ่งสกปรก

2.1	การปนเปื้อนในขั้นตอนการฆ่าสัตว์การชำ�แหละเนื้อสัตว ์ซึ่งมักจะเกิดการปนเปื้อนจากขนสัตว์ 

เศษอาหารจากทางเดินอาหาร น้ำ�ดี เลอืด สิง่ปฏกูิลจากสตัว์ทีถู่กฆา่ จากแมลง นก หน ูเกิดการปนเป้ือน

จากตัวแมลง ส่วนของแมลง เช่น ขา ปีก เกิดการปนเปื้อนจากสี และสนิมที่หลุดจากอุปกรณ์เครื่องจักร 

และอาคารสิ่งก่อสร้าง และเกิดจากทราย ดิน จากพื้นโรงงาน

2.2 การปนเปื้อนในข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ โดยทั่วไปมักปนเป้ือนจากเศษเมล็ด

ธัญพืชเศษพืช เศษวัสดุอื่นๆ ซากแมลง ส่วนของแมลง สี สนิมเหล็ก สิ่งปฏิกูลจากมด หนู และแมลง

ที่เกิดปนเปื้อนจากภาชนะและอุปกรณ์เครื่องมือในการผลิต หรือเกิดการปนเปื้อนอยู่สารปรุงแต่งก่อนมา

ปนเปื้อนในเนื้อสัตว์

3. การปนเปื้อนจากจุลชีพ

เชื้อจุลชีพมีอยู่ทั่วไปและมักจะปนเปื้อนต่อเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ได้ง่าย

3.1 การปนเปื้อนขณะสัตว์มีชีวิต ได้แก่ สัตว์เป็นโรคติดเชื้อทำ�ให้เชื้อจุลชีพปนเปื้อนอยู่ในเนื้อเยื่อ

3.2 การปนเปื้อนจากขบวนการฆ่าและการชำ�แหละซากที่ไม่เหมาะสม ทำ�ให้เกิดการปนเปื้อนจาก

จุลชีพที่ผิวหนัง ขน กีบ ฝี หนอง ของเหลวในทางเดินอาหารในอวัยวะสืบพันธุ์และขับถ่าย อวัยวะใน

ระบบหายใจ ทั้งเกิดจากปนเป้ือนโดยทางตรงหรือทางอ้อม นอกจากนี้ยังเกิดได้จากการปนเป้ือนจาก

ภาชนะที่ไม่สะอาด จากโรงงานที่ไม่สะอาด และจากน้ำ�ใช้ที่ไม่สะอาด

3.3 การปนเปื้อนในขั้นตอนการขนส่งและการจำ�หน่ายเนื้อสัตว์ ได้แก่ เกิดจากการปนเปื้อนจาก

ภาชนะ อุปกรณ์ที่ใช้บรรจุ การจับ ยก วาง พาหนะที่ใช้บรรทุก

3.4 การปนเปื้อนในขั้นตอนการผลิต ได้แก่ เกิดการปนเปื้อนจากการจับ ยก วาง เกิดจากภาชนะ

อุปกรณ์เครื่องใช้ที่ไม่สะอาด เกิดจากวัสดุที่ใช้หีบห่อ เกิดจากวัตถุดิบที่ใช้ร่วมกับเนื้อสัตว์ที่จุลินทรีย์ปน

เปื้อนอยู่ และจากน้ำ�ใช้และน้ำ�แข็งไม่สะอาด

การปนเป้ือนของเช้ือจุลชีพในเนื้อสัตว์หรือในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์สำ�เร็จรูป สามารถขยายผลความ

รุนแรงได้ ท้ังนี้เนื่องจากจุลชีพเหล่านี้สามารถเพิ่มจำ�นวนจุลชีพได้ตามระยะเวลาและสภาพรอบๆ ตัว

ของ จุลชีพนั้นๆ แม้จุลชีพส่วนมากจะถูกทำ�ลายโดยความร้อนในข้ันตอนการใช้ความร้อนในการผลิต 
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แต่จุลชีพบางชนิด เช่น เชื้อซัลโมเนลล่าและเชื้อสแต๊ปฟิลโลคอคคัส ออเรียส เป็นเชื้อที่สามารถสร้าง

สารพษิได ้แมว่้าความร้อนจะทำ�ให้เช้ือชนดินีต้ายได ้แตค่วามรอ้นไมส่ามารถทำ�ลายสารพษิไดไ้มว่่าจะใช้

ความรอ้นสงูเพยีงใด ผลติภณัฑ์ทีม่จีลุชพีแต่มสีารพษินีอ้ยู่จะทำ�ให้ผูบ้รโิภคนีป่้วยเป็นโรคอาหารเป็นพษิได้

เชื้อจุลชีพโดยทั่วไปเมื่อปนเปื้อนอยู่ในเนื้อสัตว์หรือผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แล้ว หากมีสภาวะสิ่งแวดล้อม

เหมาะสมเชื้อจุลชีพจะแบ่งตัวอย่างรวดเร็วจาก 1 ตัว เป็น 2 ตัว ได้ภายใน 20 นาที ดังนั้น หากมีเชื้อ

จุลชีพเพียง 1 ตัว ภายใต้สภาวะที่เหมาะสมจะสามารถแบ่งตัวได้ถึง 2,097,152 ตัว ภายในระยะเวลา

เพียง 7 ชั่วโมง หรือโดยทั่วๆ ไปเนื้อสัตว์จะมีจุลชีพอยู่ประมาณ 1,000 ตัว ถึง 10,000 ตัว หากเป็น

เนื้อที่ไม่ได้แช่เย็นและตั้งทิ้งไว้ในห้องธรรมดา

เพียง 1 ชั่วโมง จำ�นวนเชื้อจุลชีพจะเพิ่มขึ้นเป็น 8 เท่าของจำ�นวนตั้งต้น และเพิ่มเป็น 64 เท่า 

เมื่อผ่านไป 2 ชั่วโมง หากอุณหภูมิของเนื้อสัตว์ต่ำ�ลง อุณหภูมิของห้องต่ำ�ลง จะทำ�ให้การขยายตัวของ

จุลชีพช้าลง ดังนั้น ในการผลิตผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์จึงต้องคำ�นึงถึงอุณหภูมิของเนื้อ อุณหภูมิของห้อง

และระยะเวลาเป็นสิ่งจำ�เป็นของการขยายตัวของเช้ือจุลชีพในก้อนเนื้อหรือช้ินผลิตภัณฑ์นั้น และต้อง

คำ�นงึถึงความสะอาดของภาชนะอปุกรณทุ์กช้ินทีส่มัผสักับเนือ้สตัว์และผลติภณัฑ์โดยทางตรงหรอืโดยทาง

อ้อม ความสะอาดของผู้ปฏิบัติงาน และความสะอาดของวัสดุที่ใช้บรรจุเป็นสิ่งสำ�คัญ เพราะสิ่งเหล่านี้

จะป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อจุลชีพต่อเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ได้

ภาพที่ 7.10 ผลของอุณหภูมิต่อการเจริญของเชื้อจุลชีพ

สุขศาสตร์เนื้อสัตว์กับการผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์

การผลิตผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์เป็นการนำ�เนื้อสัตว์มาผ่านกระบวนการผลิตอย่างใดอย่างหนึ่ง เพื่อ

ปรงุแตง่รสชาต ิรูปแบบ ตลอดจนสแีละกลิน่ให้หลากหลาย เหมาะสมแก่ผูบ้ริโภค และสามารถเก็บรักษา

คุณภาพไว้ได้นานกว่าเนื้อสด กระบวนการที่ใช้ผลิตมักมีวิธีเดียวหรือหลายวิธีร่วมกัน เช่น การให้ความ

ร้อน การทำ�แห้ง การใช้สารเคมี การหมัก การบรรจุกระป๋อง เป็นต้น กระบวนการเหล่านี้เกี่ยวข้องกับ

สุขศาสตร์เนื้อสัตว์ ตั้งแต่เนื้อสด สารปรุงแต่งต่างๆ กรรมวิธีการผลิตและการบรรจุหีบห่อ โดยเฉพาะ

ภายหลังจากท่ีได้รับการให้ความร้อนแล้ว จำ�เป็นต้องระมัดระวังเรื่องการปนเปื้อนมาก เพราะการปน

เป้ือนช่วงนีจ้ะกระทบต่อผูบ้ริโภคโดยตรง จงึควรระมดัระวังในการผลติซ่ึงมแีนวทางการปฏบัิติมดัีงตอ่ไปนี้
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การรับซื้อวัตถุดิบ

1. จุดจำ�หน่ายเนื้อสัตว์

1.1 พิจารณาดูความสะอาดของร้านจำ�หน่ายเนื้อสัตว์ ภาชนะอุปกรณ์เครื่องใช้ต่างๆ เช่น เขียง มีด 

เครื่องชั่ง ราวแขวน ลักษณะสภาพแวดล้อมในการเก็บรักษา

1.2 พิจารณาดูสุขภาพและความสะอาดของผู้จำ�หน่าย ในด้านสุขอนามัย การดูแลรักษาความสะอาด

ส่วนบุคคล เสื้อผ้า มือ แขน เป็นต้น

1.3 พิจารณาดูลักษณะของเนื้อสัตว์

- สี

- ลักษณะน้ำ�เยิ้มของก้อนเนื้อสัตว์

- ความนุ่ม ยืดหยุ่นของเนื้อสัตว์

- ความเย็น

- กลิ่น

- สิ่งสกปรก

2. การขนส่งเนื้อสัตว์  

2.1 ระยะทางและเวลาขนส่งมีผลต่อคุณภาพของเนื้อสัตว์ โดยเฉพาะการขยายตัวของจุลชีพ

2.2 ภาชนะท่ีใช้บรรจคุวรเหมาะสมกับระยะทาง ระยะเวลาของการขนสง่ สามารถป้องกันการปนเปือ้น

ตอ่เนือ้สตัว์ได ้ควรเป็นภาชนะทีท่ำ�ดว้ยวัสดุทีไ่มดู่ดซึมน้ำ� ผวิเรียบ ทำ�ความสะอาดและฆา่เช้ือจลุชีพไดง่้าย

2.3 การจับต้อง ยก และวางเนื้อสัตว์ หรือภาชนะที่บรรจุเนื้อสัตว์ ควรกระทำ�ด้วยความระมัดระวัง

ไม่ให้เกิดการปนเปื้อนต่อเนื้อสัตว์ ทั้งโดยทางตรงและทางอ้อม

3. การจัดซื้อวัสดุอื่นๆ 

สารปรุงแต่ง ส่วนประกอบอื่นๆ ควรพิจารณาถึงคุณภาพของผู้ผลิต ลักษณะการบรรจุหีบห่อ ฉลาก 

การจัดเก็บสินค้าของผู้จำ�หน่าย

การจัดเก็บวัตถุดิบและการผลิต 

1. สถานที่ผลิตและอุปกรณ์การผลิต มีการทำ�ความสะอาดทุกครั้งหลังการผลิต เช่น พื้นห้อง ฝาผนัง 

โต๊ะ อปุกรณ ์เคร่ืองมอืทกุชนดิ สถานทีผ่ลติต้องมลีกัษณะและสดัสว่นท่ีเหมาะสมและเอือ้อำ�นวยต่อการผลติ

2. เจา้หนา้ทีผ่ลติ สขุภาพแข็งแรง ไมม่โีรคติดตอ่ทีน่า่รังเกียจ มคีวามรู้ความเข้าในเร่ืองสขุศาสตร์ การ

ปฏิบัติก่อนเข้าผลิต ขณะทำ�การผลิต ขณะเข้าห้องสุขา และการแต่งกายชุดปฏิบัติงาน

3. วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตต้องมีคุณภาพดี เนื้อสัตว์ พืช ผัก ธัญพืช สารปรุงแต่ง วัสดุหีบห่อ น้ำ�ใช้

และวัตถุดิบเหล่านี้ควรเก็บรักษาไว้ให้ดี การจัดเคลื่อนย้ายควรกระทำ�ด้วยความระมัดระวัง ไม่ให้เกิดการ

ชำ�รุดเสียหายหรือเกิดการปนเปื้อน

4. กรรมวิธีการผลิตต้องถูกต้อง มีการตรวจเช็คและควบคุมการผลิตโดยใกล้ชิด โดยเฉพาะการรักษา

ความสะอาด ข้ันตอนการผลติ การเติมสารปรงุแต่งชนดิต่างๆ การบรรจหีุบห่อ ปดิฉลากและการเก็บรกัษา

คุณภาพก่อนส่งออกจำ�หน่าย
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ภาคผนวกบทที่ 7



152 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากหมูดำ�กรมปศุสัตว์



153การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากหมูดำ�กรมปศุสัตว์



154 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากหมูดำ�กรมปศุสัตว์



155การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากหมูดำ�กรมปศุสัตว์



156 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากหมูดำ�กรมปศุสัตว์

1. ภาพกระบวนการผลิตไส้กรอกหมูดำ�รมควันสูตรลดไขมัน

2. การเตรียม PSI gel

3. รูปภาพผลิตภัณฑ์ต้นแบบไส้กรอกหมูดำ�รมควันสูตรลดไขมัน
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เอกสารอ้างอิง

4. รูปภาพ การส่งเสริมการแปรรูปผลิตภัณฑ์หมูดำ�ดอยตุง
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บทที่ 8
การตลาดผลิตภัณฑ์จากหมูดำ�
และการประชาสัมพันธ์
ผ่านสื่อออนไลน์

ในปัจจุบันกรมปศุสัตว์ได้พัฒนาพันธุ์หมูดํากรมปศุสัตว์ ซึ่งเป็นสุกรพันธุ์ที่มีสีดํา ให้เนื้อคุณภาพสูง 

และไดน้าํไปสง่เสรมิให้แก่เกษตรกรชาวเขาบนพืน้ทีส่งู โดยไดม้กีารนาํไปใช้ประโยชนโ์ดยโครงการพฒันา    

ดอยตุง และตั้งชื่อเพื่อให้เป็นชื่อเรียกที่จําเพาะว่า “หมูดําดอยตุง” ซึ่งตลาดมีความต้องการจํานวนมาก 

เพือ่ใหเ้กษตรกรมคีวามรูค้วามเขา้ใจในการนำ�เนื้อหมูดำ�ไปแปรรูปเป็นผลติภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่า ตลอดจน

การทําการตลาดโดยเฉพาะตลาดออนไลน ์คณะผูวิ้จยัจงึได้จดัทาํกิจกรรมถ่ายทอดเทคโนโลยีทีเ่ก่ียวข้องกับ

การพฒันาผลติภณัฑ์จากหมดูำ�กรมปศสุตัว์และการถ่ายทอดเทคโนโลยีในด้านการตลาดเพือ่เพิม่มลูคา่ เพือ่

ถ่ายทอดเทคโนโลยี ที่เหมาะสมให้แก่เกษตรกรชาวเขาบนพื้นที่สูง ซึ่งจะส่งผลให้เกษตรกรผู้เลี้ยงหมูดํามี

รายได้เพิม่ข้ึน สามารถนำ�องค์ความรู้ด้านการแปรรปูไปประกอบเป็นอาชีพเพิม่พนูรายไดใ้ห้แก่ครอบครัว 

รวมไปถึงการถ่ายทอดเทคโนโลยีในด้านการตลาดเพื่อเพิ่มมูลค่า การสร้างตราสินค้า (Branding) การ

ตลาดผ่านสื่อโซเชียลมีเดียรูปแบบต่างๆ โดยเฉพาะตลาดออนไลน์ เพื่อให้เกษตรกรผู้เลี้ยงหมูดำ�บนที่สูง

และผูป้ฏบิติังานเก่ียวข้องกับการแปรรูปเนือ้สตัว์ในชุมชน ได้มวิีชาความรูค้วามชำ�นาญเพือ่นำ�ไปตอ่ยอด

สร้างรายได้ของตนเองและชุมชน ซ่ึงจะเป็นรากฐานแนวทางการนำ�ร่องไปสู่การประกอบอุตสาหกรรม

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ของประเทศไทยต่อไปในอนาคต

1. แนวโน้มตลาดและพฤติกรรมผู้บริโภคหมูดำ� (Consumer Insight)
ตลาดเนือ้หมคูณุภาพสงูมแีนวโนม้เติบโตอย่างตอ่เนือ่งทัง้ในระดับประเทศและระดบัโลก โดยเฉพาะ

ในกลุ่มผู้บริโภคที่ให้ความสำ�คัญกับสุขภาพและคุณภาพชีวิต “หมูดำ�ดอยตุง” ซึ่งเป็นเนื้อหมูคุณภาพสูง 

มีไขมันแทรกที่ดี และรสชาติกลมกล่อม จึงได้รับความนิยมเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องในหลายช่องทาง ไม่ว่า

จะเป็นร้านอาหาร ซูเปอร์มาร์เก็ต หรือแพลตฟอร์มออนไลน์ 
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ภาพที่ 8.1 แนวโน้มการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคในยุตปัจจุบัน

แนวโน้มตลาดและพฤติกรรมผู้บริโภคหมูดำ�ในประเทศไทยกำ�ลังเติบโตอย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะใน

กลุม่ผูบ้รโิภคท่ีใสใ่จสขุภาพและคุณภาพของเนือ้สตัว์ นอกจากนีก้ารเลีย้งหมดูำ�ยังเป็นทางเลอืกทีน่า่สนใจ

สำ�หรบัเกษตรกรท่ีต้องการเพิม่มลูค่าให้กับผลติภณัฑ์ของตนเอง ซ่ึงกรมปศุสตัว์และหนว่ยงานดา้นสถาบัน

การศึกษาต่างๆ ได้ร่วมมือกันส่งเสริมการเลี้ยงหมูดำ�ในพื้นที่ต่างๆ โดยเฉพาะการส่งเสริมหมูดำ�ดอยตุง

ในพืน้ทีจ่งัหวัดเชยีงราย เพือ่เพิม่รายไดใ้ห้กับเกษตรกรและสร้างความมัน่คงทางเศรษฐกิจในระดบัชุมชน

โดยความสำ�คัญของหมดูำ�นัน้ ผูบ้รโิภคให้ความสำ�คัญกับคุณภาพของเนือ้หม ูเช่น ความนุม่ ฉ่ำ� และ

รสชาติที่ดี ทำ�ให้หมูดำ�ได้รับความนิยมเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในกลุ่มผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพและคุณภาพของ

อาหารรวมไปถึงในบางพืน้ท่ี เช่น ชุมชนบนพืน้ท่ีสงู หมดูำ�ยังคงมบีทบาทสำ�คญัในพธิกีรรมและวัฒนธรรม

ท้องถิ่น ซึ่งสะท้อนถึงความผูกพันระหว่างผู้คนกับการเลี้ยงหมูดำ� ซึ่งในปัจจุบันนอกเหนือจากการบริโภค
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เนื้อหมูดำ�แล้ว การแปรรูปเนื้อหมูดำ�เป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น ไส้กรอก เบค่อน หรือผลิตภัณฑ์พร้อม

ปรงุต่างๆ ก็ยังสามาถช่วยเพิม่มลูค่าหมดูำ�และตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภคทีม่องหาความสะดวก

สบายในการบริโภค โดยในอนาคตสามารถส่งเสริมการตลาดในการจำ�หน่ายเนื้อหมูดำ�และผลิตภัณฑ์

แปรรูปจากหมูดำ�ผ่านช่องทางออนไลน์และแพลตฟอร์มอีคอมเมิร์ซ จะช่วยเข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคที่กว้าง

ขึ้นและเพิ่มยอดขายในอนาคต

2. พฤติกรรมของผู้บริโภค
เมื่อศึกษาถึงพฤติกรรมผู้บริโภคหมูดำ�และผลิตภัณฑ์แปรรูปจากหมูดำ� พบว่าผู้บริโภคให้ความสำ�คัญ

กับ “ทีม่า” ของวัตถุดิบ โดยผลติภณัฑ์หมดูำ�ดอยตุงนัน้สามารถถ่ายทอดเร่ืองราวความเปน็มาและบรรยาย

ความเชื่อมโยงระหว่างหมูดำ�กับวิถีชีวิตในชุมชนได้เป็นอย่างดี ซึ่งเป็นเรื่องที่ผู้บริโภคให้ความสำ�คัญ เช่น 

ข้อมูลวิธีการเลี้ยง การแปรรูป และการขนส่ง ผู้บริโภคยังเลือกซื้อสินค้าที่มีคุณภาพและความปลอดภัย 

แม้ราคาจะสูงกว่าปกติ เนื่องจากเนื้อหมูดำ�ดอยตุงเป็นเนื้อสัตว์ที่มีรสชาติโดดเด่นและมีเนื้อสัมผัสพิเศษ 

ซ่ึงเมื่อพิจารณาถึงกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย การเจาะตลาดหมูดำ�อย่างมีประสิทธิภาพจำ�เป็นต้องเข้าใจกลุ่ม

ลูกค้าเป้าหมายหลัก ได้แก่

1. กลุ่มผู้บริโภคที่รักสุขภาพ เป็นกลุ่มที่สนใจอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น เนื้อสัตว์ปลอด

สาร และให้ความสำ�คัญกับการดูแลตนเองและครอบครัว นิยมทดลองวัตถุดิบใหม่ๆ และติดตามเทรนด์

อาหารและสุขภาพอย่างต่อเนื่อง

2. ร้านอาหารและภัตตาคาร โดยเฉพาะร้านอาหารที่ต้องการวัตถุดิบเนื้อหมูที่มีคุณภาพสูง มีความ

ชุ่มฉ่ำ� มีเนื้อสัมผัสที่ดี เพื่อนำ�ไปประกอบเป็นอาหารโดยเชฟหรือทีมครัวที่เน้นความแตกต่างและความ

สร้างสรรค์ นอกจากนั้นหมูดำ�ยังสามารถนำ�ไปแปรรูปเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา และบรรจุเก็บรักษาใน

บรรจุภัณฑ และสภาวะท่ีหมาะสมเพื่อวางจำ�หน่ายในร้านค้า และส่งสำ�หน่ายได้ทั่วประเทศผ่านระบบ 

โลจิสติกส์ที่เหมาะสม

ภาพที่ 8.2 กลุ่มผู้บริโภค และผู้ซื้อผลิตภัณฑ์จากหมูดำ�กรมปศุสัตว์
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โอกาสและอุปสรรคทางการตลาดหมูดำ�

1. โอกาสทางการตลาด

•	 เทรนด์สุขภาพและความต้องการอาหารคุณภาพสูงเพิ่มขึ้น

•	ตลาด E-commerce และ Delivery เติบโต ทำ�ให้เข้าถึงผู้บริโภคได้ง่ายขึ้น

•	การสรา้งแบรนด์จากฟาร์มถึงผูบ้รโิภค (Farm-to-Table) ช่วยเพิม่มลูคา่ให้กับหมดูำ�และผลติภณัฑ์

•	การแตกไลน์สินค้า เช่น แฮมหมูดำ�ดอยตุง ไส้กรอกหมูดำ�ดอยตุงลดไขมัน และการยกระดับ

ผลิตภัณฑ์พื้นบ้านจากหมูดำ� จะเพิ่มโอกาสสร้างรายได้ให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้เลี้ยงหมูดำ�และผู้ประกอบ

การแปรรูปหมูดำ�

2. อุปสรรคทางการตลาด

•	ความรู้ของตลาดและผูบ้ริโภคต่อหมดูำ�ยังไมแ่พรห่ลาย ต้องลงทนุด้านการสือ่สารและสร้างแบรนด์

•	การแข่งขันจากหมูนำ�เข้า เช่น ญี่ปุ่นหรือยุโรปที่มีภาพลักษณ์แข็งแรง

•	ความท้าทายในการควบคุมคุณภาพเพื่อรักษาความสม่ำ�เสมอของผลิตภัณฑ์

จากที่กล่าวมาข้างต้น ตลาดหมูดำ�มีศักยภาพในการเติบโตสูงหากสามารถจับกลุ่มเป้าหมายได้อย่าง

ถูกต้อง มีการสื่อสารแบรนด์ท่ีชัดเจนและมีระบบการผลิตท่ีควบคุมคุณภาพได้อย่างดีเย่ียม ผู้ประกอบ

การควรใช้ข้อมูลผู้บริโภคในการวางกลยุทธ์พร้อมกับสร้างความแตกต่างและความเช่ือมั่นในแบรนด์เพื่อ

เติบโตในตลาดได้อย่างยั่งยืน

3. กลยุทธ์การตลาดผลิตภัณฑ์หมูดำ�
ในยุคที่ผู้บริโภคให้ความสำ�คัญกับคุณภาพของอาหารมากข้ึน “หมูดำ�กรมปศุสัตว์” หรือ “หมูดำ�      

ดอยตุง” จึงกลายเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่ได้รับความสนใจอย่างมาก ด้วยลักษณะเนื้อที่มีไขมันแทรก           

ในกลา้มเนือ้อย่างเหมาะสม ทำ�ให้รสชาติกลมกลอ่ม นุม่ละมนุลิน้ และยังมภีาพลกัษณข์องความพรีเมยีม     

เมื่อเทียบกับเนื้อหมูทั่วไป การตลาดสำ�หรับหมูดำ�ดอยตุงจึงต้องมีความชัดเจนและแตกต่าง ซึ่งกลยุทธ์

การตลาดแบบ 4P ได้แก่ Product Price Place และ Promotion จะเป็นกรอบสำ�คัญในการวางแผน

และพัฒนาตลาดของผลิตภัณฑ์

กลยุทธ์การตลาดผลิตภัณฑ์หมูดำ� มีความสำ�คัญในการพัฒนาตลาดสำ�หรับผลิตภัณฑ์หมูดำ�ให้เติบโต

อย่างย่ังยืน การสรา้งผลติภณัฑ์ทีม่คุีณภาพ การตัง้ราคาทีส่ะทอ้นคณุคา่ การเลอืกช่องทางจำ�หนา่ยทีเ่ข้า

ถึงกลุม่เป้าหมายและการสง่เสริมการตลาดอย่างมปีระสทิธภิาพลว้นเป็นปัจจยัทีท่ำ�ให้หมดูำ�ไมใ่ช่แคส่นิค้า

ทั่วไป แต่เป็นวัตถุดิบที่กลายเป็นประสบการณ์ในการบริโภค ในท้ายที่สุดกลยุทธ์ที่ดีจะต้องสามารถปรับ

ตวัให้เข้ากับพฤติกรรมผูบ้ริโภคท่ีเปลีย่นแปลงอย่างรวดเร็ว โดยไมล่ะทิง้ความจริงใจในการผลติและความ

ใส่ใจในคุณภาพ เพื่อให้หมูดำ�ดอยตุงกลายเป็นแบรนด์ที่อยู่ในใจผู้บริโภคอย่างยั่งยืน
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1. Product (ผลิตภัณฑ์)

จุดเริ่มต้นของกลยุทธ์การตลาดคือการสร้างผลิตภัณฑ์ที่โดดเด่น โดยหมูดำ�ดอยตุงมีจุดขายที่ชัดเจน 

คือคุณภาพของเนื้อ ซึ่งมีลักษณะไขมันแทรก (marbling) ช่วยให้เนื้อนุ่มและมีรสชาติกลมกล่อม อีกทั้ง

ยังปลอดภัยจากสารเร่งโตหรือตัวยาปฏิชีวนะ การยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วยมาตรฐาน GAP GMP และ 

GI ช่วยเสริมความมั่นใจให้ผู้บริโภค

การพฒันาผลติภณัฑ์ยังรวมถึงการแปรรปูเพือ่เพิม่มลูคา่ เช่น การทำ�หมดูำ�แดดเดยีว ไสก้รอกหมดูำ� 

และเบค่อนหมูดำ� ซึ่งตอบโจทย์พฤติกรรมผู้บริโภคยุคใหม่ที่มักมองหาความสะดวกสบาย ขณะเดียวกัน 

การออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ดูพรีเมียมและใช้งานง่ายก็เป็นสิ่งสำ�คัญ เช่น บรรจุสุญญากาศ พร้อมสติก

เกอร์ QR code สำ�หรับติดตามที่มาเพื่อเสริมความน่าเชื่อถือ

	

2. Price (ราคา)

หมดูำ�ดอยตุงควรต้ังราคาแบบ Premium Pricing เพือ่สะท้อนคณุภาพและความพเิศษของผลติภณัฑ์ 

โดยกลุม่เป้าหมายหลกัคือผูบ้ริโภคระดับกลางถึงบน ผูที้ใ่สใ่จสขุภาพ รวมถึงกลุม่เชฟและรา้นอาหารระดบั

พรีเมียมที่ต้องการวัตถุดิบคุณภาพสูง

การกำ�หนดราคาควรยืดหยุ่นตามช่องทาง เช่น ราคาขายปลีกผ่านออนไลน์หรือหน้าร้านอาจอยู่ใน

ระดับสูงกว่า ส่วนราคาส่งให้กับร้านอาหารหรือห้างค้าปลีกอาจใช้ราคาพิเศษแบบจำ�นวนมาก ในขณะที่

สามารถใช้รูปแบบ Subscription Box สำ�หรับกลุ่มลูกค้าประจำ� ซึ่งจะช่วยให้ผู้ผลิตสามารถคาดการณ์

รายได้และการผลิตได้แม่นยำ�ขึ้น

โปรโมชั่นด้านราคาก็เป็นเครื่องมือสำ�คัญ เช่น การจัดชุดโปรโมชั่น ซื้อคู่ ซื้อแพ็ก 3 แถม 1 หรือ

แจกคูปองลดราคาให้กับลูกค้าใหม่ในช่วงเปิดตัวผลิตภัณฑ์ รวมถึงโปรโมช่ันพิเศษในช่วงเทศกาลต่างๆ 

เพื่อกระตุ้นยอดขายในระยะสั้น

3. Place (ช่องทางการจัดจำ�หน่าย)

การเลอืกช่องทางจำ�หนา่ยหมดูำ�ควรสอดคลอ้งกับกลุม่เป้าหมายทีม่คีวามหลากหลาย ช่องทางออนไลน ์

เช่น เว็บไซต์ของแบรนด์ Shopee Lazada และ LINE MyShop เหมาะสำ�หรบัผูบ้รโิภคท่ัวไปท่ีต้องการ

ความสะดวกสบายในการสั่งซื้อและจัดส่งถึงบ้าน

ในขณะเดยีวกัน ช่องทางออฟไลนอ์ย่างร้าน Butcher เฉพาะทาง ซูเปอร์มาร์เก็ตระดบัพรีเมยีม เช่น 

Villa Market หรือ Tops Fine Food ก็มีความสำ�คัญ เนื่องจากผู้บริโภคบางกลุ่มต้องการเห็นสินค้า

และเลือกซื้อด้วยตนเองก่อนตัดสินใจ

ช่องทาง B2B อย่างการจำ�หนา่ยให้รา้นอาหาร โรงแรม รสีอรท์ หรอืเชฟท่ีมช่ืีอเสยีง เป็นอกีแนวทาง

ที่ช่วยสร้างแบรนด์ให้เป็นที่รู้จักและเป็นช่องทางสร้างรายได้ที่มั่นคง โดยสามารถทำ�โปรแกรมคู่ค้าระยะ

ยาวที่เน้นคุณภาพและการจัดส่งตรงเวลา

นอกจากนี้ ช่องทางจำ�หน่ายเฉพาะกิจ เช่น การออกบูธในงานแฟร์ งานเกษตรอินทรีย์ หรือการจัด

กิจกรรมชิมในห้างสรรพสินค้าก็มีบทบาทสำ�คัญในการเปิดตลาดใหม่และสร้างความสัมพันธ์กับผู้บริโภค

โดยตรง
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4. Promotion (การส่งเสริมการตลาด)

การสือ่สารภาพลกัษณข์องหมดูำ�ดอยตุงให้ตรงกับกลุม่เป้าหมายเป็นกุญแจสำ�คัญ กลยุทธ์ด้านการสง่

เสริมการตลาด หรือ Promotion จึงควรหลากหลายและครอบคลุมทั้งออนไลน์และออฟไลน์ โดยเริ่ม

จากการสร้างแบรนด์ที่ชัดเจน ด้วยการเล่าเรื่อง (Storytelling) เช่น การเลี้ยงหมูดอยตุงแบบธรรมชาติ 

การใช้วัตถุดิบท้องถิ่นและความตั้งใจในการผลิตสอดคล้องกับวิถีชีวิตในชุมชน

การทำ�การตลาดผ่าน Influencer หรือเชฟชื่อดังช่วยสร้างความน่าเชื่อถือ โดยเฉพาะหากมีการร่วม

ออกแบบเมนหูรือรีวิวผา่นช่องทาง YouTube TikTok หรอื Facebook Fanpage ท่ีมผีูต้ดิตามจำ�นวนมาก

กลยุทธ์ Content Marketing เป็นอีกเครื่องมือที่ทรงพลัง เช่น การทำ�วิดีโอแนะนำ�เมนูง่ายๆ จาก

หมูดำ� การเผยแพร่บทความเก่ียวกับประโยชน์ของเนื้อหมูดำ�หรือการแชร์สูตรอาหารจากลูกค้าที่นำ�ไป

ทดลองจริง

ควรมีโปรแกรมลูกค้าประจำ� (Loyalty Program) เช่น การสะสมแต้มแลกรางวัล หรือกิจกรรม 

workshop ทำ�อาหารจากหมูดำ�สำ�หรับลูกค้ากลุ่ม VIP นอกจากนี้การจัดกิจกรรม CSR และการใช้

บรรจุภัณฑ์ที่ย่อยสลายได้จะช่วยสร้างภาพลักษณ์ที่ดีด้านสิ่งแวดล้อมอีกด้วย

ภาพที่ 8.3 กลยุทธ์การตลาดผลิตภัณฑ์หมูดำ�

4. การสร้างแบรนด์หมูดำ�อย่างยั่งยืน เพื่อยกระดับสู่ตลาดพรีเมียม
ในยุคที่ผู้บริโภคให้ความสำ�คัญกับคุณภาพ ความปลอดภัย และจริยธรรมของผลิตภัณฑ์อาหารมาก

ขึ้น “หมูดำ�กรมปศุสัตว์” หรือ “หมูดำ�ดอยตุง” ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อหมูที่มีลักษณะเฉพาะของความนุ่ม

ชุ่มฉ่ำ� ไขมนัแทรกอย่างพอเหมาะ และรสชาตอินัลุม่ลกึ จงึมศีกัยภาพท่ีจะกลายเป็นวัตถุดบิทีไ่ดร้บัความ

นยิมในกลุม่ผูบ้รโิภคเรือ้สตัว ์การสรา้งแบรนดจ์ึงไมใ่ชเ่พยีงแคก่ารตัง้ชือ่หรอืตดิโลโก ้แตค่อืการถา่ยทอด

อัตลักษณ์ที่ชัดเจน บอกเล่าเรื่องราวและสร้างความเชื่อมั่นในใจผู้บริโภค
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หัวใจของการสร้างแบรนด์หมูดำ�ให้เติบโตและยั่งยืน ประกอบด้วยองค์ประกอบสำ�คัญ 4 ด้าน ได้แก่ 

การตัง้ช่ือแบรนด์ การออกแบบบรรจภุณัฑ์และโลโก้ การเลา่เร่ืองราวแบรนด ์(Brand Storytelling) และ

การใช้สือ่สงัคมออนไลนเ์พือ่สร้างการรับรู้ ซ่ึงแต่ละสว่นมคีวามสำ�คัญตอ่การสือ่สารคุณค่าและสรา้งความ

ภกัดใีนระยะยาว การสร้างแบรนด์หมดูำ�ให้เติบโตอย่างมัน่คงและแตกต่างจากตลาดทัว่ไป ต้องอาศัยการ

วางกลยุทธท์ีร่อบดา้น ตัง้แตช่ื่อแบรนดท์ีม่คีวามหมาย บรรจภุณัฑ์ทีส่ือ่ถึงความพรีเมยีม การเลา่เร่ืองราว

ที่สร้างคุณค่าทางใจ และการใช้โซเชียลมีเดียอย่างสร้างสรรค์ เมื่อทุกองค์ประกอบทำ�งานร่วมกันอย่าง

ลงตัว แบรนด์หมูดำ�ดอยตุงจะไม่ใช่เพียงแค่ผู้ผลิตเนื้อหมูแต่จะกลายเป็นสัญลักษณ์ของคุณภาพ ความ

เชื่อมั่น และประสบการณ์แห่งรสชาติที่ผู้บริโภคเลือกสรรอย่างเต็มใจ

1. การตั้งชื่อแบรนด์ที่มีความหมายและสะท้อนแหล่งที่มา

การตั้งช่ือแบรนด์เป็นข้ันตอนแรกท่ีสะท้อนอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ การต้ังช่ือที่ดีควรมีความหมาย 

สื่อถึงจุดเด่น ความแตกต่าง และเชื่อมโยงกับแหล่งที่มาของหมูดำ� เช่น ถ้าหมูดำ�มาจากฟาร์มบนพื้นที่

สูง หรือเลี้ยงแบบธรรมชาติ อาจใช้ชื่อที่สะท้อนถึงแหล่งที่มา ชุมชน หรือท้องถิ่น 

ช่ือแบรนด์ท่ีดีควรออกเสียงง่าย จดจำ�ง่าย และสามารถถ่ายทอดภาพลักษณ์ของความพรีเมียม       

สิ่งสำ�คัญคือช่ือแบรนด์ต้องไม่ซ้ำ�กับแบรนด์อื่นในท้องตลาดและสามารถจดทะเบียนเครื่องหมายการค้า

ได้อย่างถูกต้องเพื่อป้องกันปัญหาในอนาคต

2. การออกแบบบรรจุภัณฑ์และโลโก้

การออกแบบบรรจุภัณฑ์และโลโก้คือหน้าตาของแบรนด์เป็นสิ่งแรกที่ผู้บริโภคเห็นและใช้ตัดสินใจ

ว่าผลิตภัณฑ์น่าเชื่อถือหรือไม่ บรรจุภัณฑ์ของหมูดำ�ควรเน้นความสะอาด พรีเมียม และใช้งานสะดวก 

เช่น บรรจุภัณฑ์สุญญากาศพร้อมฉลากแสดงวันหมดอายุ ข้อมูลโภชนาการ และ QR Code สำ�หรับ

ดูแหล่งที่มาของสินค้า การเลือกใช้โทนสีเรียบหรู เช่น ดำ� ทอง น้ำ�ตาล หรือสีขาวครีม ช่วยเสริมภาพ

ลักษณ์ความเป็นพรีเมียม

โลโก้ควรออกแบบให้เรยีบง่ายแต่จดจำ�ได ้สือ่ถึงจติวิญญาณของแบรนด ์เช่น การใช้รูปหมทูีม่ลีวดลาย

สไตล์ญี่ปุ่น หรือหมูที่อยู่ในทุ่งหญ้าธรรมชาติ โลโก้ที่ดีควรใช้งานได้ในหลายรูปแบบ ทั้งบนฉลาก เว็บไซต์ 

และสื่อโซเชียลมีเดีย

นอกจากนี้ ยังควรมี Tagline หรือสโลแกนสั้นๆ ที่สะท้อนคุณค่าของแบรนด์ เช่น “รสแท้จาก

ธรรมชาติ” หรือ “หมูดำ�ที่เชฟเลือก” เพื่อเสริมการจดจำ�
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3. การเล่าเรื่อง (Brand Storytelling)

ผู้บริโภคยุคใหม่ต้องการมากกว่ารสชาติ พวกเขาต้องการ “เรื่องราว” ที่อยู่เบื้องหลังผลิตภัณฑ์ การ

เล่าเรื่องของแบรนด์หมูดำ�จึงเป็นสิ่งที่สำ�คัญมาก เร่ืองราวควรเร่ิมตั้งแต่ต้นน้ำ� เช่น การเลี้ยงหมูด้วย

วิถีธรรมชาติ ปลอดสาร สวัสดิภาพสัตว์ (Animal Welfare) การใช้วัตถุดิบท้องถิ่นหรือความใส่ใจของ

เกษตรกรที่ดูแลหมูแต่ละตัวเหมือนสมาชิกในครอบครัว

การสื่อสารเรื่องราวสามารถทำ�ผ่านวิดีโอสั้นๆ ภาพถ่ายจากสถานที่เลี้ยง บทความในเว็บไซต์ หรือ

แม้แต่พิมพ์ลงบนฉลากสินค้า การเล่าเรื่องที่จริงใจจะทำ�ให้ลูกค้ารู้สึกเชื่อมโยงและภักดีต่อแบรนด์ เรื่อง

ราวของแบรนด์ยังสามารถสะท้อนความตั้งใจ เช่น การช่วยเหลือชุมชน การสร้างอาชีพในพื้นที่ห่างไกล 

หรือความมุ่งมั่นในการรักษาสิ่งแวดล้อม เรื่องเล่าเหล่านี้จะสร้าง “คุณค่าทางจิตใจ” ให้กับลูกค้า

4. การใช้สื่อสังคมออนไลน์เพื่อสร้างการรับรู้

โลกยุคดิจทิลัทำ�ให้แบรนดส์ามารถสรา้งการรับรู้ไดร้วดเร็วผา่นสือ่ออนไลน ์โดยเฉพาะช่องทางอย่าง 

Facebook Instagram TikTok และ YouTube ที่สามารถนำ�เสนอเรื่องราวอย่างสร้างสรรค์ เข้าถึง

กลุ่มเป้าหมายได้ตรงจุด

กลยุทธ์การใช้โซเชียลมีเดียสำ�หรับแบรนด์หมูดำ�ควรรวมถึง:

• การโพสต์คอนเทนต์อย่างสม่ำ�เสมอ เช่น รูปอาหาร เมนูจากเชฟ รีวิวลูกค้า

• การทำ�คลิปวิดีโอเบื้องหลังฟาร์ม หรือกระบวนการผลิตอย่างโปร่งใส

• การไลฟ์สดทำ�อาหารเมนูหมูดำ�พร้อมแจกส่วนลดหรือของแถม

• การใช้ Influencer สายอาหารหรือสุขภาพในการรีวิวผลิตภัณฑ์

ภาพที่ 8.4 ตัวอย่างการออกแบบบรรจุภัณฑ์
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นอกจากนี ้การตอบคอมเมนต ์การจดักจิกรรมบนเพจ หรอืการมช่ีองทางสือ่สารทีใ่กลชิ้ด เชน่ LINE 

Official ก็จะช่วยสร้างความสัมพันธ์ที่แน่นแฟ้นระหว่างแบรนด์กับลูกค้า

5. มาตรฐานและการรับรองที่เกี่ยวข้องของผลิตภัณฑ์จากหมูดำ�
มาตรฐานและการรบัรองของผลติภณัฑ์จากหมดูำ�ถือเป็นหัวใจสำ�คัญในการยกระดับความเชือ่มัน่ของผู้

บรโิภค โดยเฉพาะเมือ่ผลติภณัฑ์ต้องการเข้าสูต่ลาดพรีเมยีมหรอืการสง่ออกไปยังต่างประเทศ ต่อไปนีคื้อ

1. มาตรฐาน GAP (Good Agricultural Practices) หรือ แนวปฏิบัติทางการเกษตรที่ด ี เป็น

หลกัเกณฑ์ท่ีกำ�หนดข้ึนเพือ่สง่เสริมให้เกษตรกรดำ�เนนิการผลติสนิคา้เกษตรอย่างปลอดภยั มคีณุภาพ และ

เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม สำ�หรับการเลี้ยงหมูดำ�ซึ่งเป็นสัตว์เศรษฐกิจที่มีมูลค่าสูง เนื้อมีรสชาติดีและเป็น

ที่ต้องการของตลาด มาตรฐาน GAP จึงเป็นสิ่งสำ�คัญที่จะช่วยยกระดับคุณภาพการผลิตทั้งด้านสุขภาพ

สตัว์และความปลอดภยัของผูบ้รโิภค การนำ�มาตรฐาน GAP มาใช้กับการเลีย้งหมดูำ�ไมเ่พยีงแตช่่วยเพิม่

มลูคา่ของผลผลติ แต่ยังสง่ผลดีต่อสขุภาพสตัว์ สิง่แวดลอ้ม และความปลอดภยัของผูบ้ริโภคในระยะยาว 

เป็นการยกระดับเกษตรกรรมไทยสู่มาตรฐานสากลอย่างยั่งยืน

ความสำ�คัญของการเลี้ยงหมูดำ�ตามมาตรฐาน GAP

1. ยกระดับคุณภาพเนื้อหมูดำ� การปฏิบัติตาม GAP ช่วยให้เนื้อหมูดำ�มีคุณภาพดีขึ้น ปราศจากสาร

ตกค้าง ปลอดโรค และมีรสชาติเป็นธรรมชาติ

2. ความปลอดภัยของผู้บริโภค ลดความเสี่ยงจากการปนเปื้อนของเชื้อโรคหรือสารเคมีที่อาจเกิดขึ้น

จากการเลี้ยงแบบไม่ถูกสุขลักษณะ

3. สร้างความเชื่อมั่นแก่ตลาด เนื้อหมูดำ�ที่ผ่านมาตรฐาน GAP จะได้รับการยอมรับจากตลาดทั้งใน

ประเทศและต่างประเทศ ทำ�ให้สามารถตั้งราคาสูงขึ้นได้

4. รักษาสิ่งแวดล้อม มีการจัดการมูลสัตว์และของเสียอย่างเหมาะสม ลดผลกระทบต่อดิน น้ำ� และ

อากาศ

หลักเกณฑ์สำ�คัญของ GAP สำ�หรับหมูดำ�

1.	การคัดเลอืกพนัธ์ุควรใช้พนัธ์ุหมดูำ�ท่ีแข็งแรง เหมาะกับสภาพแวดลอ้มในพืน้ทีแ่ละมปีระวัตสิขุภาพ

ที่ดี

2. โรงเรือนและสิ่งแวดล้อม ต้องมีการออกแบบที่เหมาะสม มีการระบายอากาศที่ดี ไม่แออัด มีแสง

สว่างเพียงพอ และสามารถทำ�ความสะอาดได้ง่าย

3. การจัดการอาหารและน้ำ� ให้อาหารที่มีคุณภาพ สะอาด ปราศจากสารปนเปื้อน และมีการจัดน้ำ�

ดื่มที่สะอาดเพียงพอตลอดเวลา

4. การดูแลสุขภาพสัตว์มีแผนการป้องกันโรค การตรวจสุขภาพ และการฉีดวัคซีนตามความจำ�เป็น

อย่างต่อเนื่อง โดยสัตวแพทย์หรือเจ้าหน้าที่ผู้เชี่ยวชาญ

5.	การจัดการของเสีย มูลของหมูดำ�และของเสียอื่นๆ ควรได้รับการจัดการอย่างเป็นระบบ เพื่อ

ป้องกันการแพร่กระจายของเชื้อโรคและลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม
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6.	การบันทึกข้อมูล ทุกขั้นตอนควรมีการบันทึกข้อมูลอย่างเป็นระบบ เช่น การให้อาหาร การใช้ยา 

การรักษาโรค เพื่อสามารถตรวจสอบย้อนหลังได้

2. Animal Welfare Certification (สวัสดิภาพสัตว์)

เป็นการรับรองว่าฟาร์มมีการดูแลสัตว์อย่างเหมาะสม มีพื้นที่ให้เคลื่อนไหว ไม่ทารุณกรรม และลด

ความเครยีดของสตัว์ เปน็ท่ีนยิมในยุโรปและเริม่ได้รบัความสนใจในตลาดเอเชีย และสามารถสรา้งความ

แตกต่างให้กับหมูดำ�ในเชิงจริยธรรมและคุณภาพชีวิตสัตว์

3. “มาตรฐาน GMP (Good Manufacturing Practice) ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากหมูดำ�” 

การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากหมูดำ�กรมปศุสัตว์ไม่เพียงแต่เป็นการเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจให้กับภาค

การเกษตร แต่ยังเป็นการส่งเสริมความมั่นคงทางอาหารในระดับท้องถิ่นและระดับสากล อย่างไรก็ตาม        

สิ่งสำ�คัญที่ขาดไม่ได้ในกระบวนการแปรรูป คือ การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ซึ่ง

มาตรฐาน GMP (Good Manufacturing Practice) หรือ “หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร” 

เป็นพื้นฐานที่สำ�คัญในการดำ�เนินการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากหมูดำ�ให้มีคุณภาพ ปลอดภัย และสามารถ

แข่งขันได้ในตลาดทั้งในประเทศและต่างประเทศ

GMP เป็นมาตรฐานที่ถูกกำ�หนดโดยหน่วยงานสาธารณสุข เพื่อให้ผู้ผลิตอาหารยึดถือปฏิบัติเพื่อให้

ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ และสามารถตรวจสอบย้อนกลับได้ ซึ่ง GMP เป็นหนึ่งในพื้น

ฐานของระบบมาตรฐานด้านความปลอดภัยอาหาร เช่น HACCP ISO 22000 และ FSSC

หมูดำ�เป็นวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพสูง และมีความต้องการในตลาดระดับกลางถึงพรีเมียม การแปรรูป

ผลิตภัณฑ์จากหมูดำ� เช่น เบคอน ไส้กรอก ไส้อั่ว หรือผลิตภัณฑ์สำ�เร็จรูปอื่นๆ จำ�เป็นต้องดำ�เนินการ

ภายใต้มาตรฐานที่เคร่งครัด โดยเหตุผลสำ�คัญที่ต้องนำ� GMP มาใช้ คือ

ภาพที่ 8.5 การออกใบรับรองสวัสดิภาพสัตว์ (Animal Welfare Certification)
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1.	ป้องกันการปนเปื้อนของจุลินทรีย์และสารพิษ

2.	เพิ่มความมั่นใจให้แก่ผู้บริโภค

3.	สามารถนำ�ผลิตภัณฑ์เข้าสู่ตลาดส่งออกได้

4.	ยกระดับมาตรฐานของโรงงานและผลิตภัณฑ์

5.	สนับสนุนการขอรับรองมาตรฐานอื่นๆ ที่สูงขึ้น

การแปรรปูผลติภณัฑ์จากหมดูำ�ภายใตม้าตรฐาน GMP จำ�เป็นต้องดำ�เนนิการตามองค์ประกอบหลกั

ของมาตรฐาน ดังนี้:

สถานที่ผลิตและอาคารผลิต

•	 ต้องมีการออกแบบและก่อสร้างให้ถูกสุขลักษณะ เช่น การแยกพื้นที่ผลิตอาหารดิบและอาหาร

ปรุงสุก

•	มีการระบายอากาศที่ดี

•	มีแสงสว่างเพียงพอ

•	พื้นผิวสัมผัสต้องสามารถล้างทำ�ความสะอาดได้

เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์

•	ต้องมีการออกแบบที่ง่ายต่อการทำ�ความสะอาด

•	ต้องไม่มีการปนเปื้อนจากสนิม น้ำ�มัน หรือวัสดุที่เป็นอันตราย

•	ควรมีการบำ�รุงรักษาเป็นประจำ�

สุขลักษณะของพนักงาน

•	พนักงานต้องแต่งกายด้วยชุดป้องกัน และล้างมือก่อนเข้าสู่พื้นที่ผลิต

•	มีการอบรมด้านสุขอนามัยอย่างสม่ำ�เสมอ

•	มีการตรวจสุขภาพประจำ�ปี

การควบคุมวัตถุดิบและกระบวนการผลิต

•	หมูดำ�ที่นำ�มาใช้ต้องมาจากแหล่งที่เชื่อถือได้ มีเอกสารรับรองแหล่งที่มา

•	ควรมีการจัดเก็บวัตถุดิบในอุณหภูมิที่เหมาะสม

•	ควบคุมอุณหภูมิในกระบวนการผลิต เช่น การหมัก การอบ การบรรจุ ฯลฯ

การควบคุมการขนส่งและการจัดเก็บ

•	ผลิตภัณฑ์ต้องถูกจัดเก็บในพื้นที่ที่สะอาด ปราศจากแมลงและสัตว์พาหะ

•	การขนส่งต้องมีการควบคุมอุณหภูมิ และหลีกเลี่ยงการปนเปื้อน
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การบันทึกและตรวจสอบย้อนกลับ

•	ต้องมีระบบเอกสารที่สามารถตรวจสอบย้อนกลับวัตถุดิบและกระบวนการผลิตได้

•	 ใช้ระบบ batch code หรือหมายเลขล็อตในการระบุสินค้าแต่ละชุด

แนวทางปฏิบัติสำ�หรับผู้ประกอบการแปรรูปหมูดำ�

1.	ศึกษาและทำ�ความเข้าใจมาตรฐาน GMP อย่างละเอียด

2.	ปรับปรุงสถานที่ผลิตและอุปกรณ์ให้สอดคล้องกับหลักเกณฑ์

3.	จัดอบรมพนักงานอย่างสม่ำ�เสมอ

4.	จัดทำ�เอกสารระบบ GMP เช่น SOP (Standard Operating Procedures) และแบบฟอร์ม

การบันทึกข้อมูล

5.	ขอรับการตรวจประเมินจากหน่วยงานภาครัฐหรือที่ปรึกษาด้านมาตรฐาน

4. Organic Certification (มาตรฐานเกษตรอินทรีย์)

ใช้กับฟาร์มท่ีไมม่กีารใช้สารเคม ีฮอร์โมน หรอื ยาปฏชีิวนะ หมท่ีูเลีย้งแบบอนิทรีย์จะตอ้งได้รับอาหาร

ที่ปลอด GMO และเลี้ยงในระบบเปิด มีหลายมาตรฐาน เช่น USDA Organic (สหรัฐ) EU Organic 

(ยุโรป) Organic Thailand (ไทย)

ภาพที่ 8.6 สถานที่ผลิตอาหารที่ได้มาตรฐาน GMP
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5. GI (Geographical Indication)

หมายถึง สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ ที่ใช้แสดงถึงแหล่งที่มาของสินค้า ซึ่งมีคุณภาพ ลักษณะ หรือชื่อ

เสียงที่มีความเชื่อมโยงกับแหล่งภูมิศาสตร์นั้นๆ 

ประโยชน์ของการขึ้นทะเบียน GI สำ�หรับหมูดำ�ดอยตุง

•	สร้างมูลค่าเพิ่ม ให้แก่สินค้าเกษตรด้วยความน่าเชื่อถือและชื่อเสียง

•	ป้องกันการเลียนแบบ และคุ้มครองชื่อ “หมูดำ�ดอยตุง” ในเชิงกฎหมาย

•	ส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน ด้วยการผลักดันสินค้าเข้าสู่ตลาดพรีเมียมทั้งในและต่างประเทศ

•	อนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่น และวัฒนธรรมการเลี้ยงสัตว์พื้นบ้านให้คงอยู่

โดยเฉพาะสำ�หรับ “หมูดำ�ดอยตงุ” การไดร้บัการข้ึนทะเบียน GI ถือเป็นการรบัรองคุณคา่ของสนิค้า

เกษตรพื้นถิ่นที่มีอัตลักษณ์เฉพาะตัว และสะท้อนถึงการพัฒนาอย่างย่ังยืนของชุมชนบนดอยสูง 

หมูดำ�ดอยตุง: อัตลักษณ์ภูมิปัญญาแห่งขุนเขา มีจุดเด่นเฉพาะ คือ

ภาพที่ 8.7 หลักการผลิตปศุสัตว์อินทรีย์
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6. กรณีศึกษาความสำ�เร็จ
กรณีศึกษา 1: Iberico Pork จากสเปน

หมูดำ�พันธุ์ Iberico จากสเปน เป็นตัวอย่างคลาสสิกของการสร้างแบรนด์ที่ประสบความสำ�เร็จ โดย

แบรนด์ Jamon Iberico ใช้การเล่าเรื่องเชิงวัฒนธรรม ถ่ายทอดถึงการเลี้ยงหมูแบบปล่อยอิสระในป่า

โอ๊ก การควบคุมอาหารตามฤดูกาล และการบ่มแฮมอย่างพิถีพิถัน ทำ�ให้สามารถตั้งราคาสูงและเป็นที่

ยอมรับทั่วโลก

หมูอิเบอริโก (Iberico Pig) เป็นสายพันธุ์ดั้งเดิมของคาบสมุทรไอบีเรีย ซึ่งพบมากในแคว้นอันดาลู

เซียและเอกซ์เตรมาดูรา (Extremadura) ของประเทศสเปน หมูสายพันธุ์นี้เป็นที่รู้จักจากลักษณะเด่น 

ภาพที่ 8.8 สินค้าปศุสัตว์ที่เป็นสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์

สายพันธุ์เฉพาะ หมูดำ�ดอยตุงมีลักษณะทางพันธุกรรมที่โดดเด่น เป็นสายพันธุ์ที่พัฒนาจากการคัด

เลือกพันธุ์ที่แข็งแรง ทนต่อสภาพอากาศหนาวเย็นของดอยสูง และเลี้ยงโดยวิถีธรรมชาติ

การเลี้ยงตามภูมิปัญญาท้องถิ่น ชาวบ้านบนดอยตุงเลี้ยงหมูดำ�ด้วยวิถีธรรมชาติ ใช้อาหารจากพืช

ในท้องถิ่น ปราศจากสารเคมีและฮอร์โมนเจริญเติบโต ส่งผลให้เนื้อหมูมีรสชาติเป็นเอกลักษณ์ เนื้อแน่น 

มันแทรกดี และไม่เหนียว

สิ่งแวดล้อมเฉพาะถิ่น ด้วยสภาพภูมิประเทศที่สูง อากาศเย็น และระบบนิเวศที่ยังคงความสมบูรณ์ 

ส่งผลต่อสุขภาพของหมูดำ�โดยตรง ทำ�ให้ไม่เกิดโรคง่าย และลดการใช้ยาปฏิชีวนะ

ชุมชนเข้มแข็งและยั่งยืน หมูดำ�ดอยตุงเป็นผลผลิตจากโครงการพัฒนาดอยตุง (พื้นที่ทรงงาน) ที่

ดำ�เนินงานตามแนวทางพระราชดำ�ริ โดยส่งเสริมอาชีพและพัฒนาคุณภาพชีวิตของชาวบ้านอย่าง

ครอบคลุม
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กรณีศึกษา 2: Kagoshima Kurobuta จากญี่ปุ่น

Kagoshima Kurobuta ใช้หมูดำ�พันธุ์ Berkshire เลี้ยงในจังหวัดคาโกชิมะ แบรนด์นี้เน้นความ

พถีิพถัินในการเลีย้งหมดูว้ยอาหารธรรมชาต ิและเลา่เร่ืองราวภมูปิญัญาท้องถ่ินของเกษตรกรญ่ีปุ่น ทำ�ให้

มีความน่าเชื่อถือสูง และถูกนำ�เสนอในภัตตาคารระดับไฮเอนด์

Kagoshima Kurobuta หรือ “หมูดำ�คาโกชิมะ” เป็นหนึ่งในแบรนด์หมูดำ�ที่โด่งดังที่สุดของญี่ปุ่น 

ผลิตจากหมูพันธุ์ Berkshire ซ่ึงเป็นสายพันธุ์ด้ังเดิมของอังกฤษที่ญ่ีปุ่นนำ�เข้ามาในช่วงปลายศตวรรษ

ที่ 19 และพัฒนาขึ้นใหม่ให้เหมาะกับภูมิประเทศและวัฒนธรรมการบริโภคของญี่ปุ่น ซึ่งมีจุดเด่น คือ

1.	พันธุกรรมสายพันธุ์ Berkshire บริสุทธิ์

Kagoshima Kurobuta ใช้หมูพันธุ์ Berkshire แท้ 100% ซึ่งเป็นสายพันธุ์ที่มีลักษณะเด่นคือเนื้อ

แนน่ รสชาตเิข้มข้น มไีขมนัแทรกอย่างละเอยีดทำ�ให้เนือ้นุม่ฉ่ำ� และมคีวามหวานจากไขมนัตามธรรมชาติ

คือมีสีดำ� ผิวหนังหยาบ ขาเรียวยาว และมีไขมันแทรกเนื้อมาก (intra-muscular fat) ซึ่งทำ�ให้เนื้อมี

รสชาติอร่อยและนุ่มชุ่มฉ่ำ�ไม่เหมือนใคร

การเลี้ยงแบบ Dehesa – จุดขายของแบรนด์

หัวใจสำ�คัญของ Iberico Pork อยู่ที่ระบบการเลี้ยงแบบ “Dehesa” ซ่ึงเป็นระบบปศุสัตว์ก่ึง

ธรรมชาติ หมูจะถูกปล่อยให้เดินเล่นและหากินอย่างอิสระในป่าโอ๊ก (oak forest) ที่มีต้น holm oak 

และ cork oak ขึ้นหนาแน่น โดยเฉพาะในฤดู “Montanera” (ช่วงฤดูใบไม้ร่วงถึงต้นฤดูหนาว) หมูจะ

กิน “Bellota” หรือลูกโอ๊กที่ร่วงลงมาจากต้นเป็นอาหารหลัก Bellota คือหัวใจของ “Jamón Ibérico 
de Bellota” ซึ่งถือเป็นผลิตภัณฑ์หมูที่แพงที่สุดในโลก เนื่องจากไขมันของหมูที่กินลูกโอ๊กจะมีโอเมก้า-9 

สูง ใกล้เคียงกับน้ำ�มันมะกอก และให้รสชาติที่หวาน ละมุนละไมแบบเฉพาะตัว

การบ่มและกระบวนการผลิตที่พิถีพิถัน

หลงัจากเชือด หมจูะถูกนำ�มาผลติเป็นแฮม (Jamón Ibérico) โดยใช้วิธีบ่มแห้งแบบดัง้เดมิ (curing) 
ซึ่งกินเวลาตั้งแต่ 24 ถึง 48 เดือน โดยต้องควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น และการไหลเวียนของอากาศ

อย่างเคร่งครัด กระบวนการนี้ทำ�ให้เกิดรสชาติที่ลึกซึ้ง และมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว

มาตรฐานการรับรองและการสร้างแบรนด์

Jamón Ibérico มีการรับรองจากระบบ D.O.P. (Denomination of Origin Protection) เพื่อ

รับรองแหล่งที่มาและมาตรฐานการผลิต เช่น DOP Jabugo DOP Guijuelo และ DOP Dehesa de 

Extremadura ซึ่งสร้างความน่าเชื่อถือและเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์

ภาพที่ 8.9 Iberico Pork จากประเทศสเปน
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7. แนวทางการพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์หมูดำ�ในอนาคต
การพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูดำ�ในอนาคตเป็นเร่ืองที่น่าสนใจและมีศักยภาพสูงในการสร้างมูลค่าเพิ่มให้

กับอตุสาหกรรมเกษตรกรรมในประเทศไทย โดยเฉพาะการแปรรปูผลติภณัฑ์หมดูำ�ให้มคีวามหลากหลาย

และสามารถตอบโจทย์ตลาดทัง้ในประเทศและตา่งประเทศ แนวทางการพฒันาผลติภณัฑ์หมดูำ�จะมหีลาย

มิติที่สามารถขยายได้ เช่น การแปรรูปผลิตภัณฑ์เพิ่มมูลค่า การเจาะตลาดพรีเมียม และการสร้างเครือ

ข่ายระหว่างผู้ผลิตและผู้ค้า 

1. การแปรรูปเพิ่มมูลค่า

1.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากหมูดำ�

การแปรรูปผลิตภัณฑ์หมูดำ�ให้เป็นสินค้าที่สามารถขายได้ในระยะยาวและเพิ่มมูลค่า คือการพัฒนา

ภาพที่ 8. 10 Kagoshima Kurobuta จากประเทศญี่ปุ่น

2.	ระบบการเลี้ยงที่ใส่ใจในสุขภาพสัตว์

หมูจะถูกเลี้ยงในสภาพแวดล้อมที่ควบคุมอย่างเข้มงวด ใช้อาหารธรรมชาติ เช่น มันเทศ (sweet 

potato) จากท้องถ่ินซ่ึงเป็นพืชเศรษฐกิจสำ�คัญของจังหวัดคาโกชิมะ การเลี้ยงแบบปลอดสารเคมีและ

ฮอร์โมนช่วยให้เนื้อหมูปลอดภัยต่อผู้บริโภค

3.	มาตรฐานการผลิตที่ควบคุมโดยรัฐบาลท้องถิ่น

จังหวัดคาโกชิมะมีกระบวนการรับรอง “Kagoshima Kurobuta Certification” ซึ่งควบคุมตั้งแต่

การเลี้ยง การเชือด การแปรรูป จนถึงการขนส่ง เพื่อรักษาคุณภาพและชื่อเสียงของแบรนด์

4.	ภาพลักษณ์ระดับพรีเมียมในตลาดญี่ปุ่นและต่างประเทศ

Kagoshima Kurobuta ได้รับการโปรโมตว่าเป็น “หมูดำ�อนัดบัหน่ึงของญีปุ่น่” และเปน็ทีรู่จ้กัอย่าง

กว้างขวางในวงการอาหารชั้นสูง ทั้งในร้านอาหารไคเซกิ (Kaiseki) และภัตตาคารระดับมิชลิน รวมถึง

ยังส่งออกไปยังหลายประเทศในเอเชียและยุโรป

5.	การเล่าเรื่องราวที่เชื่อมโยงกับวัฒนธรรมท้องถิ่น

แบรนด์เนน้การสือ่สารเร่ืองภมูปัิญญาทอ้งถ่ิน ความรกัในดนิแดน และการสบืสานมรดกเกษตรกรรม

ของชาวคาโกชิมะ การนำ�เสนอผา่นวดิโีอ ฟาร์มสตอรี ่และการจดังานชิมแบบ experiential marketing 

ทำ�ให้ผู้บริโภคเชื่อมโยงกับแบรนด์ในระดับอารมณ์
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ผลิตภัณฑ์จากหมูดำ� โดยกรมปศุสัตว์พัฒนาผลิตภัณฑ์จากหมูดำ�เป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้แก่ เบคอนหมู

ดำ� และ ไส้กรอกหมูดำ� ซึ่งทั้งสองผลิตภัณฑ์นี้ไม่เพียงแค่เพิ่มมูลค่าของหมูดำ� แต่ยังสามารถขยายตลาด

ไปยังกลุ่มผู้บริโภคที่ต้องการผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติพิเศษและแตกต่างจากเบคอนและไส้กรอกทั่วไป

เบคอนหมูดำ� มีการผลิตโดยใช้วิธีการย่างหรือบรมควัน ซึ่งช่วยเสริมรสชาติที่เข้มข้นและมีกลิ่นหอม

เฉพาะตัว การนำ�เบคอนหมูดำ�ไปใช้ในเมนูอาหารต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นเบอร์เกอร์ พิซซ่า หรือแม้กระทั่ง

สลัด ก็สามารถสร้างความนิยมได้อย่างรวดเร็ว นอกจากนี้ ไส้กรอกหมูดำ� สามารถพัฒนาเป็นอาหาร

ฟังก์ชั่น ได้แก่ ไส้กรอกหมูดำ�รมควันลดไขมัน และไส้กรอกหมูดำ�รมควันลดโซเดียม ซึ่งตอบโจทย์ความ

ตอ้งการของผูบ้ริโภคในปัจจบุนัท่ีต้องการอาหารทีห่ลากหลาย มคุีณภาพ และตอบโจทย์อาหารเพือ่สขุภาพ

1.2 การยกระดับเมนูหมูดำ�พื้นบ้าน

เมนูหมูดำ�พื้นบ้านเป็นส่วนสำ�คัญที่สามารถพัฒนาให้กลายเป็นเมนูสากลได้ โดยสามารถนำ�วัตถุดิบ

หมูดำ�มาประยุกต์ใช้ในเมนูอาหารที่หลากหลาย เช่น ไส้อั่วหมูดำ� หมูดำ�สเต๊ก และส่าจ๊อยหมูดำ� ซึ่งได้

รับความนิยมในพื้นท่ี เมนูเหล่านี้ไม่เพียงแต่จะทำ�ให้ผู้บริโภคท่ีเป็นนักท่องเท่ียวได้ลิ้มลองรสชาติใหม่ๆ 

แต่ยังสามารถดึงดูดผู้บริโภคต่างชาติที่สนใจอาหารไทยและมีรสนิยมแตกต่างกัน 

1.3 การพัฒนาเมนูหมูดำ�ที่เหมาะสมกับชีวิตคนเมือง 

โดยเนน้ทีค่วามสะดวกสบายในการบริโภค เช่น การผลติผลติภณัฑ์หมดูำ�ทีส่ามารถรบัประทานได้ง่าย

และสะดวก เช่น ผลติภณัฑ์แปรรูปจากหมดูำ�แบบแห้ง ผลติภณัฑ์แบบพรอ้มบรโิภค หรอืแบบพรอ้มทาน

2. การเจาะตลาดพรีเมียมหรือส่งออก

2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อเจาะตลาดพรีเมียม

การเจาะตลาดพรเีมยีมจะเป็นหนึง่ในแนวทางสำ�คญัในการขยายตลาดหมดูำ�ในอนาคต โดยการผลติ

สนิค้าหมดูำ�ท่ีมคุีณภาพสงูและมรีสชาติท่ีแตกต่างจากตลาดทัว่ไป เช่น การนำ�หมดูำ�มาแปรรปูในรูปแบบ

เบคอนหมูดำ� ไส้กรอกหมูดำ� หรือแม้กระทั่งการผลิตหมูดำ�ในรูปแบบที่เน้นสุขภาพ เช่น หมูดำ�ไร้สารเคมี 

หรือหมูดำ�ที่เลี้ยงด้วยอาหารออร์แกนิก

ภาพที่ 8.11 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากหมูดำ�
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ภาพที่ 8.12 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อเจาะตลาดพรีเมียม

2.2 การขยายตลาดส่งออก

ตลาดต่างประเทศ เช่น ญี่ปุ่น เกาหลี สหรัฐอเมริกา หรือประเทศในยุโรปที่มีความต้องการสินค้า

อาหารคุณภาพสูง เป็นโอกาสที่สำ�คัญสำ�หรับการขยายตลาดหมูดำ�จากไทย การส่งออกผลิตภัณฑ์หมูดำ�

ไปยังตลาดเหล่านี้จำ�เป็นต้องมีการสร้างแบรนด์ท่ีมีความน่าเช่ือถือและให้ความสำ�คัญกับคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์ โดยการส่งออกอาจจะรวมถึงผลิตภัณฑ์แปรรูปต่างๆ เช่น เบคอน ไส้กรอก หรือแม้แต่หมูดำ�

แช่แข็งสำ�หรับใช้ในร้านอาหารและโรงแรม

2.3 การพัฒนาแบรนด์เพื่อการส่งออก

การสร้างแบรนด์ที่สามารถสร้างความเช่ือมั่นในตลาดต่างประเทศเป็นสิ่งสำ�คัญ โดยต้องเน้นการ

สรา้งภาพลกัษณข์องสนิค้าหมดูำ�ไทยให้มคีวามโดดเด่นและมคุีณภาพสงู เช่น การใช้บรรจภุณัฑ์ทีม่ดีีไซน์

ทันสมัย การเน้นย้ำ�ถึงคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ และการสร้างการรับรู้ในระดับสากลเกี่ยวกับ

คุณภาพและรสชาติของหมูดำ�ไทย
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3. การเชื่อมโยงเครือข่ายผู้เลี้ยง-ผู้แปรรูป-ผู้ค้า

3.1 การเชื่อมโยงระหว่างผู้เลี้ยงและผู้แปรรูป

การพฒันาผลติภณัฑ์หมดูำ�ในอนาคตจะตอ้งอาศยัการเช่ือมโยงระหวา่ง ผูเ้ลีย้ง และ ผูแ้ปรรปู อย่าง

มปีระสทิธิภาพ ผูเ้ลีย้งหมดูำ�ตอ้งสามารถให้ข้อมลูทีชั่ดเจนเก่ียวกับคณุภาพของหมทูีเ่ลีย้ง โดยอาจมกีารใช้

เทคโนโลยีในการตดิตามและประเมนิผลการเลีย้ง เพือ่ให้สามารถผลติหมดูำ�ทีม่คุีณภาพสงูและสอดคลอ้ง

กับความต้องการของผู้แปรรูป

3.2 การสร้างเครือข่ายผู้ค้า

การสรา้งเครือข่ายผูค้้าจะช่วยให้การกระจายผลติภณัฑ์หมดูำ�สามารถทำ�ไดร้วดเรว็และมปีระสทิธภิาพ 

โดยเฉพาะการเชื่อมโยงกับช่องทางการขายออนไลน์ ห้างสรรพสินค้า ร้านอาหาร และร้านค้าพรีเมียม 

การใช้เทคโนโลยีในการทำ�ตลาด เช่น การขายผ่านเว็บไซต์หรือแพลตฟอร์มออนไลน์จะช่วยเพิ่มการเข้า

ถึงลูกค้าทั้งในประเทศและต่างประเทศ

3.3 การสร้างการร่วมมือแบบพาร์ทเนอร์

การสร้างการร่วมมือระหว่างผู้ผลิต ผู้แปรรูป และผู้ค้า เช่น การพัฒนาโปรแกรมพันธมิตรทางธุรกิจ

ที่สามารถช่วยส่งเสริมการขายและทำ�การตลาดให้กับผลิตภัณฑ์หมูดำ� จะช่วยให้ทั้งสามฝ่ายได้ประโยชน์

จากการเติบโตของตลาดและเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ

ภาพที่ 8.13 การประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากหมูดำ�กรมปศุสัตว์เพื่อส่งเสริมการตลาด
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เอกสารอ้างอิง
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บทที่ 9
แนวทางการผลิต
และจัดเกรดหมูดำ�ดอยตุง
เพื่อพัฒนา
เป็นเนื้อสุกรมูลค่าสูง
“ทำ�ไมต้องเป็น หมูดำ�”

หมูดำ� (Black Pig) มีคุณลักษณะเด่นคือ ไขมันแทรกสูง (Intramuscular Fat, IMF) เนื้อนุ่ม 

รสชาติดี สีสวย เป็นที่นิยมในตลาดเฉพาะหรือตลาดพรีเมียม โดยในต่างประเทศ เช่น หมูไอเบอริโก้ของ

ประเทศสเปน (Iberico) เลีย้งโดยการปลอ่ยหากินลกูโอก๊ (acorn-fed) ทำ�ให้มไีขมนั Monounsaturated 

Fatty Acid หรือ กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว (MUFA) และ Oleic acid สูง เนื้อหมูมีความนุ่มและมี

กลิ่นรสเฉพาะตัว หรือ หมูคุโรบุตะของประเทศญี่ปุ่น (Kurobuta) หรือหมูพันธุ์เบิร์กเชียร์ของประเทศ

อังกฤษ (Berkshire) มีชื่อเสียงด้านรสชาติ ความนุ่ม และราคาสูง จุดแข็งของหมูดำ�คือ การพัฒนาให้

เป็นสินค้าเนื้อสุกรมูลค่าสูง และสร้างความแตกต่างจากหมูขาวเชิงอุตสาหกรรม 

ภาพที่ 9.1 หมูไอเบอริโก้ ประเทศสเปน ภาพที่ 9.2 หมูไอเบอริโก้ ประเทศสเปน

“ทำ�ไมต้อง จัดเกรดเนื้อหมู” 
การขายเนื้อหมูหรือผลิตภัณฑ์เนื้อหมูดำ�ให้กับตลาดเฉพาะหรือตลาดพรีเมียม มีความจำ�เป็นที่ต้องมี

การจัดเกรดเพื่อช่วยสร้างมาตรฐานให้ผู้บริโภคมั่นใจ เช่นเดียวกับเนื้อวัววากิวหรือแฮมหมูไอเบอริโก้ที่มี

เกณฑ์กำ�หนดที่ชัดเจน การจัดเกรดเนื้อหมูดำ�ช่วยให้ราคาสูงขึ้น เช่น แฮมไอเบอริโก้มีการแบ่งเกรดเป็น 

Bellota, Cebo de campo, Cebo ตามอาหารและวิธีเลี้ยง ส่วนหมูคุโรบุตะมีการรับรองสายพันธุ์แท้
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แนวทางการผลิต
และจัดเกรดหมูดำ�ดอยตุง
เพื่อพัฒนา
เป็นเนื้อสุกรมูลค่าสูง

และมาตรฐานการผลิตจากกลุ่มผู้ผลิตของประเทศญี่ปุ่น ในขณะที่ประเทศไทย โดยกรมปศุสัตว์ได้มีการ

พัฒนาหมูดำ�กรมปศุสัตว์จากลูกผสมระหว่างสุกรเปียแตรง-พื้นเมือง และดูร็อค-เหมยซาน โดยมีเป้า

หมายเพื่อผลิตเนื้อหมูคุณภาพสูงที่มีไขมันแทรกสูง (IMF) เนื้อนุ่ม สีเนื้อสวยงาม และมีคุณภาพซากดี 

เหมาะสำ�หรับตลาดระดับพรีเมียม และได้พัฒนาให้เลี้ยงเฉพาะในพื้นที่ดอยตุง ของมูลนิธิแม่ฟ้าหลวงฯ 

จึงกำ�หนดเป็น “หมูดำ�ดอยตุง”

ภาพที่ 9.3 แฮมไอเบอริโก้ ประเทศสเปน ภาพที่ 9.4 ผลิตภัณฑ์หมูดำ�ดอยตุง ประเทศไทย
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ระบบคัดเลือกและขยายพันธุ์หมูดำ�ดอยตุง
จากผลการศึกษา พบว่าหมดูำ�กรมปศุสตัว์ให้เนือ้ท่ีมไีขมนัแทรกระดบั 1–4 และมเีสน้ใยกลา้มเนือ้ขนาดเลก็

ชนิด slow-twitch (MHC I) ซึ่งสัมพันธ์กับความนุ่มของเนื้อสุกร (da Costa et al., 2002; Gunawan et 

al., 2007) หมูดำ�กรมปศุสัตว์ จึงเป็นพันธุ์ที่เหมาะสมกับการเลี้ยงในชุมชน รวมถึงการผลิตเพื่อใช้ในพิธีกรรม

และเป็นแหล่งโปรตีนคุณภาพสูงของท้องถิ่น

ปัจจบุนัศูนย์วิจยัและพฒันาหมดูำ�ดอยตงุไดน้ำ�หมดูำ�กรมปศุสตัว์มาพฒันาและปรับปรงุให้เหมาะสมกับพืน้ที่

สงู โดยเฉพาะสำ�หรบัการใช้ประโยชนข์องชาวเขาในพืน้ทีโ่ครงการพฒันาดอยตุง (พืน้ทีท่รงงาน) ซ่ึงมเีกษตรกร

ร่วมโครงการกว่า 130 ราย จาก 47 หมู่บ้าน ในตำ�บลแม่ฟ้าหลวงและตำ�บลเทอดไทย

1. ศนูย์วิจยัและพฒันาหมดูำ�ดอยตุงทำ�หนา้ทีเ่ป็นแหลง่ต้นกำ�เนดิพอ่แมพ่นัธ์ุหมดูำ�ดอยตงุ (Grand Parent 

Stock; GP) โดยมแีนวทางในการขยายพนัธ์ุสูเ่กษตรกรผา่นฟารม์เกษตรในพืน้ท่ีทีไ่ด้รบัการคัดเลอืกให้เป็นแหลง่

ขยายพันธุ์ในระดับพ่อแม่พันธุ์ (Parent Stock; PS) ซึ่งต้องเป็นฟาร์มที่มีมาตรฐานการเลี้ยงที่เหมาะสมและ

ฟารม์ตอ้งไดรั้บการรับรองตามระเบียบกรมปศุสตัว ์ว่าด้วยการขอรับและออกใบรับรองฟาร์มทีม่รีะบบการป้องกัน

โรค และการเลี้ยงสัตว์ที่เหมาะสม พ.ศ. 2560 (Good Farming Management; GFM)

2. เกษตรกรระดับพ่อแม่พันธุ์ (Parent Stock; PS) ที่เข้าร่วมโครงการจะทำ�หน้าที่ผลิตลูกสุกรขุนหมูดำ�

ดอยตุงเพื่อจำ�หน่ายให้แก่สมาชิกในกลุ่มและเกษตรกรทั่วไปที่สนใจ  ส่งผลให้เกิดระบบหมุนเวียนพันธุกรรมที่มี

ประสทิธภิาพ เสริมรายได้ให้เกษตรกรในชุมชน และสง่เสริมระบบการเลีย้งคุณภาพในพืน้ท่ีโครงการอย่างย่ังยืน

แนวทางในการผลิตและจัดเกรด “หมูดำ�ดอยตุง”
การปรับปรุงหมูดำ�ดอยตุงโดยมีการใช้เครื่องหมายพันธุกรรม (Genetic Marker) ในการคัดเลือกลักษณะ

พันธุกรรมที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพเนื้อ คุณภาพซาก คุณภาพการบริโภค และสีดำ� ทำ�ให้สามารถกำ�หนดลักษณะ

ที่ดีและเป็นที่ต้องการของตลาดได้ ดังนั้น การจัดเกรดเนื้อหรือผลิตภัณฑ์ที่มาจากเนื้อ “หมูดำ�ดอยตุง” โดยใช้

แนวทางของ พนัธ ์อาหาร การจดัการทีม่สีง่ผลให้คุณภาพของเนือ้หมดูำ�มคีวามพเิศษมากข้ึนตามลำ�ดับเช่นเดยีว

กับเนื้อหมูคุณภาพสูงในต่างประเทศ โดยแบ่งเป็น 3 ระดับ ได้แก่

เกรด 1: หมูดำ�ดอยตุงพรีเมียม (Doi Tung Black Pig Premium)

เกรด 2: หมูดำ�ดอยตุงคัดสรร (Doi Tung Black Pig Select)

เกรด 3: หมูดำ�ดอยตุงทั่วไป (Doi Tung Black Pig Utility)

การแบ่งเกรดเนื้อและผลิตภัณฑ์หมูดำ�ดอยตุง (พิจารณาจากสายพันธุ์ พื้นที่เลี้ยง และอาหาร)

เกรด 1: หมูดำ�ดอยตุงพรีเมียม (Doi Tung Black Pig Premium)
•	 สายพันธุ์: พ่อและแม่พันธุ์ต้องเป็นหมูดำ�กรมปศุสัตว์ จากโครงการพัฒนาหมูดำ�ดอยตุง (พ่อหมูดำ�ดอย

ตุง 100% แม่หมูดำ�ดอยตุง 100%)

•	 พื้นที่เลี้ยง: หมูดำ�ต้องถูกเลี้ยงในพื้นที่ดอยตุง ที่มีสภาพภูมิอากาศเย็นสบาย และภายใต้การกำ�กับดูแล

ของโครงการพัฒนาดอยตุง (พื้นที่ทรงงาน) อำ�เภอแม่ฟ้าหลวง จังหวัดเชียงราย เท่านั้น

•	 มาตรฐานฟาร์ม

1.	ฟาร์มทีเ่ลีย้งหมดูำ�ตอ้งได้รับการรับรองตามระเบยีบกรมปศสุตัว์ ว่าด้วยการขอรับและออกใบรับรองฟารม์

ที่มีระบบการป้องกันโรค และการเลี้ยงสัตว์ที่เหมาะสม พ.ศ. 2560 (Good Farming Management; GFM)
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2.	เนื้อหมูดำ�ได้รับเครื่องหมายมาตราฐานสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (Geographic indicator; GI)

•	 อาหาร:

1.	หมูดำ�ได้รับการเสริมอาหารหมัก เช่น ต้นกล้วย หญ้าหมัก เปลือกโกโก้ ฯลฯ ที่ผลิตจากวัตถุดิบในท้อง

ถิ่น เพื่อส่งเสริมสุขภาพและระบบย่อยอาหารของสัตว์

2.	หมดูำ�อาจได้รับการเสริมอาหารไขมนัเพือ่ให้เนือ้มไีขมนัแทรก เช่น การเสรมิเศษแมคคาดเีมยีในอาหาร

ช่วงสุดท้ายอย่างน้อย 30 วันก่อนการฆ่า

เกรด 2: หมูดำ�ดอยตุงคัดสรร (Doi Tung Black Pig Select)
•	 สายพันธุ์: พ่อและแม่พันธุ์เป็นหมูดำ�กรมปศุสัตว์ จากโครงการพัฒนาหมูดำ�ดอยตุง (พ่อหมูดำ�ดอยตุง 

100% แม่หมูดำ�ดอยตุง 100%)

•	 พื้นที่เลี้ยง: หมูดำ�ต้องถูกเลี้ยงในพื้นที่ดอยตุง ที่มีสภาพภูมิอากาศเย็นสบาย และภายใต้การกำ�กับดูแล

ของโครงการพัฒนาดอยตุง (พื้นที่ทรงงาน) อำ�เภอแม่ฟ้าหลวง จังหวัดเชียงราย หรือพื้นที่การส่งเสริมอื่นที่

โครงการพัฒนาดอยตุง (พื้นที่ทรงงาน) ประกาศต่อไป

•	 มาตรฐานฟาร์ม

1.	ฟาร์มท่ีเลี้ยงหมูดำ�ต้องได้รับการรับรองตามระเบียบกรมปศุสัตว์ ว่าด้วยการขอรับและออกใบรับรอง

ฟาร์มที่มีระบบการป้องกันโรค และการเลี้ยงสัตว์ที่เหมาะสม พ.ศ. 2560 (Good Farming Management; 

GFM)

2.	เนื้อหมูดำ�อาจได้รับเครื่องหมายมาตราฐานสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (Geographic indicator; GI) หรือ

ไม่ก็ได้

•	 อาหาร:

1.	หมูดำ�ได้รับอาหารทั่วไปเสริมอาหารหมักหรือไม่เสริมก็ได้

2.	หมูดำ�อาจเสริมอาหารไขมัน เช่น แมคคาดีเมียน้อยกว่า 30 วันก่อนการฆ่าหรือไม่เสริมก็ได้

เกรด 3: หมูดำ�ดอยตุงทั่วไป (Doi Tung Black Pig Utility)
•	 สายพันธุ์: พ่อหรือแม่พันธุ์เป็นหมูดำ�กรมปศุสัตว์ จากโครงการพัฒนาหมูดำ�ดอยตุง  หรือเป็นลูกผสม

ที่มีเลือดหมูดำ�กรมปศุสัตว์

•	 พื้นที่เลี้ยง: หมูดำ�ต้องถูกเลี้ยงในพื้นที่ดอยตุง ที่มีสภาพภูมิอากาศเย็นสบาย และภายใต้การกำ�กับดูแล

ของโครงการพัฒนาดอยตุง (พื้นที่ทรงงาน) อำ�เภอแม่ฟ้าหลวง จังหวัดเชียงราย หรือพื้นที่การส่งเสริมอื่นที่

โครงการพัฒนาดอยตุง (พื้นที่ทรงงาน) ประกาศต่อไป

•	 มาตรฐานฟาร์ม

1.	ฟารม์ท่ีเลีย้งหมดูำ�ได้รับการรับรองตามระเบียบกรมปศุสตัว์ ว่าด้วยการขอรบัและออกใบรับรองฟารม์ที่

มีระบบการป้องกันโรค และการเลี้ยงสัตว์ที่เหมาะสม พ.ศ. 2560 (Good Farming Management; GFM) 

2.	เนื้อหมูดำ� อาจได้รับเครื่องหมายมาตราฐานสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (Geographic indicator; GI) หรือ

ไม่ก็ได้

•	 อาหาร:

1.	หมูดำ�ได้รับอาหารทั่วไปและเสริมอาหารหมักหรือไม่เสริมก็ได้
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2.	หมูดำ�อาจเสริมอาหารไขมันเช่นเศษแมคคาดีเมียในช่วงท้ายการขุนน้อยกว่า 30 วัน หรือไม่เสริมก็ได้

รายละเอียดเฉพาะในด้านการจัดการเลี้ยงดูและการให้อาหารหมูดำ�ดอยตุง
1. ระบบการเลี้ยงเฉพาะ

	 1.	ใช้ทั้งระบบโรงเรือนเปิด เปิดกึ่งปล่อย ระบบปิด ระบบหมูหลุม หรือระบบเกษตรอินทรีย์

	 2.	ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นและเสริมด้วยอาหารตามหลักโภชนะการ

	 3.	อาจมีการเสริมด้วยอาหารหมักจากวัตถุดิบท้องถ่ินเพื่อช่วยในระบบการย่อยอาหารและสุขภาพของ

หมู

	 4.	หมูควรมีพื้นที่ให้ได้ออกกำ�ลังกายและแสดงพฤติกรรมตามธรรมชาติในบางเวลา

	 5.	หมูสามารถแสดงพฤติกรรมตามหลักสวัสดิภาพของสัตว์ (Animal Welfare)

2. ข้อกำ�หนดสำ�คัญของฟาร์ม

	 1.	ฟาร์มต้องได้รับการรับรองตามระเบียบกรมปศุสัตว์ ว่าด้วยการขอรับและออกใบรับรองฟาร์มที่มี

ระบบการป้องกันโรค และการเลี้ยงสัตว์ที่เหมาะสม พ.ศ. 2560 (Good Farming Management; GFM)

	 2.	ต้องมีการควบคุมสุขอนามัยและความปลอดภัยทางชีวภาพในระบบฟาร์ม

	 3.	ต้องมีการจัดการด้านสิ่งแวดล้อม เช่น การจัดการของเสียและน้ำ�เสีย

	 4.	ต้องมีระบบบันทึกข้อมูลการเลี้ยงและสุขภาพสัตว์

	 5.	ข้อกำ�หนดสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (Geographic indicator; GI) เป็นข้อกำ�หนดเฉพาะในการผลิต

หมูดำ�ดอยตุงเกรด 1: หมูดำ�ดอยตุงพรีเมียม (Doi Tung Black Pig Premium) 

3. การให้อาหารเสริมไขมัน

	 •	 จุดประสงค์: เสริมวัตถุดิบอาหารที่มีปริมาณกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว (MUFA) โดยเฉพาะกรด

โอเลอิก (C18:1 n-9) 

	 •	 ช่วงเวลา 30 วันก่อนฆ่า

	 •	 น้ำ�หนักเป้าหมายก่อนฆ่า: 90-120 กิโลกรัม

แนวทางการส่งเสริมตลาดและสร้างมูลค่าเพิ่ม
•	 จัดทำ�เครื่องหมายรับรอง (certification) ของแต่ละเกรด

•	 จัดทำ�ฉลากแสดงระดับไขมัน MUFA และวิธีการเลี้ยง

•	 ผลิตภัณฑ์เน้นอัตลักษณ์ของพื้นที่ดอยตุง และระบบการเลี้ยงที่ยั่งยืน

•	 ขยายช่องทางจำ�หน่ายไปยังตลาดพรีเมียมท้ังในและต่างประเทศ เช่น ตลาดฮาลาล ญ่ีปุ่น เกาหลี, 

โรงแรม 5 ดาว

สรุป

หมูดำ�ดอยตุงสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อหมูคุณภาพสูงได้ หากมีการจัดการพันธุ์และระบบอาหารที่

เหมาะสม โดยเฉพาะการเสริมอาหารด้วยเศษเมลด็แมคคาดีเมยี ซ่ึงสามารถยกระดบัเนือ้หมใูห้ใกลเ้คยีงกับหมู

ไอบีเรียน และนำ�ไปสู่การจัดเกรดผลิตภัณฑ์ที่ตอบโจทย์ตลาดระดับบนอย่างมีประสิทธิภาพ





คู่มือการเลี้ยงหมูดำ�ดอยตุง
สำ�นักพัฒ

นาพันธุ์สัตว์ กรมปศุสัตว์

คูมือการเลี้ยง

หมูดําดอยตุง 
โครงการ 
การเพ่ิมประสิทธิภาพการใชประโยชนหมูดํากรมปศุสัตว

(หมูดําดอยตุง) ของเกษตรกรผูเล้ียงหมูดําบนพ้ืนท่ีสูง

โครงการ 
การเพิ่มประสิทธิภาพการใชประโยชนหมูดํากรมปศุสัตว
(หมูดําดอยตุง) ของเกษตรกรผูเลี้ยงหมูดําบนพื้นที่สูง


