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สัญญาเลขที่ RDG5920028 
 

รายงานฉบับสมบูรณ์ 
 

โครงการ การพัฒนาตลาด และแปรรูปผลิตภัณฑ์ไก่พื้นเมืองประดู่หางด า 
 

 
 
คณะผู้วิจัย สังกัด 

1. นายจรัญ  ใจลังกา ศูนย์วิจัย และพัฒนาการปศุสัตว์ท่ี 5 กรมปศุสัตว์ 
2. นายชัยณรงค์  วงค์สรรศรี ศูนย์วิจัย และพัฒนาการปศุสัตว์ท่ี 5 กรมปศุสัตว์ 
3. นายวุฒิชัย  ลัดเครือ ศูนย์วิจัย และพัฒนาอุตสาหกรรมปศุสัตว์ จังหวัดเชียงใหม่ 

  
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
สนับสนุนโดยสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 

(ความเห็นในรายงานนี้เป็นของผู้วิจัย สกว.ไม่จําเป็นต้องเห็นด้วยเสมอไป) 
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สรุปสาระส าคัญของงานวิจัย 
 

โครงการ การพัฒนาตลาด และแปรรูปผลิตภัณฑ์ไก่พื้นเมืองประดู่หางดํา เป็นโครงการ 
ท่ีศูนย์วิจัย และพัฒนาการปศุสัตว์ท่ี 5 ได้รับงบประมาณ จากสํานักงานกองทุนสนับสนุนงานวิจัย 
(สกว.) เป็นปีท่ี 3 โดยจากผลดําเนินโครงการปีท่ี 1 และปีท่ี 2 (2557 และ 2558) โครงการได้คัดเลือก
เกษตรกร 30 ราย ในพื้นท่ีมีรูปแบบการผลิต 2 รูปแบบ ประกอบด้วย การผลิตลูกไก่แบบแม่ฟัก
ธรรมชาติ และการผลิตลูกโดยใช้ตู้ฟัก 2 ราย จําหน่ายลูกไก่ให้แก่เกษตรกรเพื่อผลิตเป็นไก่ขุน 10 ราย 
โดยใช้อาหารสําเร็จรูปร่วมกับพืชอาหารหยาบอื่นๆ ท่ีมีมากในพื้นท่ี โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ข้าวโพดเล้ียง
สัตว์ ซึ่งเกษตรกรสามารถผลิตไก่ขุนเฉล่ีย 4,195 ตัว/ปี จากการดําเนินการท่ีผ่านมา ในกลุ่มท่ีเล้ียง
รูปแบบแม่ฟักธรรมชาติพบปัญหาอุปสรรค เช่น คุณภาพผลผลิตลูกไก่ไม่สม่ําเสมอ ผลผลิตไก่ขุนยังไม่
มีตลาดรองรับท่ีแน่นอนเกษตรกรยังขาดความเข้มแข็ง ในการด้านการจัดการพันธุ์ ด้านการใช้ พืช
อาหารเพื่อลดต้นทุนการผลิต และการปฏิบัติตามข้อกําหนดมาตรฐานฟาร์มเบื้องต้นในกลุ่มท่ีเล้ียง
รูปแบบตู้ฟักพบปัญหาอุปสรรค เช่น เกษตรกรท่ีเล้ียงไก่ขุนโดยการซื้อลูกไก่จากกลุ่มตู้ฟัก มักจะขาด
แคลนลูกไก่ เนื่องจากการวางแผนการผลิตของพ่อแม่พันธุ์ไม่เป็นไปตามระบบ การรวมกลุ่ม และการ
วางแผนการพัฒนาการผลิตยังไม่สอดคล้องกับการตลาดในพื้นท่ี 

จากปัญหาท่ีพบดังกล่าว โครงการ การพัฒนาตลาด และแปรรูปผลิตภัณฑ์ไก่พื้นเมือง 
ประดู่หางดํา จึงมีวัตถุประสงค์ เพื่อพัฒนา และแปรรูปผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางดําเชียงใหม่ให้เป็น
ผลิตภัณฑ์บรรจุถุงรีทอร์ทพัฒนารูปแบบการจัดการแผนการตลาดไก่พื้นเมือง และผลิตภัณฑ์จากไก่
พื้นเมือง (Marketing plan) รวมท้ังกระบวนการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค เพื่อเพิ่มมูลค่า
ผลิตภัณฑ์วางแผนการผลิตให้สอดคล้องกันกับตลาด และรวมกลุ่มผู้ผลิตเป็นเครือข่ายผู้ผลิตในพื้นท่ี
ภาคเหนือโดยโครงการมีการดําเนินการท้ังหมด 3 กิจกรรม เพื่อแก้ไขปัญหาท่ีเกิดขึ้นในอดีต และ
ขับเคล่ือนโครงการในปีท่ี 3 ประกอบด้วย การสร้างเครือข่ายเกษตรกรผู้ผลิตไก่ประดู่หางดําในจังหวัด
เชียงราย และเช่ือมโยงเครือข่ายการผลิต และการตลาด กับเครือข่ายเกษตรกรในภาคเหนือ การ
พัฒนา และแปรรูปผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางดําเชียงใหม่ให้เป็นผลิตภัณฑ์บรรจุถุงรีทอร์ท  
และกิจกรรมการพัฒนารูปแบบการจัดการแผนการตลาด โดยมีวัตถุประสงค์ เพื่อการสร้างเครือข่าย
เกษตรกรผู้ผลิตไก่ประดู่หางดําในจังหวัดเชียงราย และเช่ือมโยงเครือข่ายการผลิต และการตลาด กับ
เครือข่ายเกษตรกรในภาคเหนือ พัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางดําเชียงใหม่ใน
รูปแบบผลิตภัณฑ์บรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ และพัฒนารูปแบบการจัดการ
แผนการตลาดไก่พื้นเมือง (Marketing plan) และผลิตภัณฑ์แปรรูปจากไก่พื้นเมืองพร้อมบริโภค ผล
การดําเนินโครงการท้ัง 3 กิจกรรม พบว่า 

1 การสร้างเครือข่ายเกษตรกร ผู้ผลิตไก่ประดู่หางดําในจังหวัดเชียงราย และเช่ือมโยง
เครือข่ายการผลิต และการตลาด โครงการได้พัฒนาเครือข่ายการผลิตให้เกิดการเช่ืองโยงกับเครือข่าย
ตลาด โดยการรวมกลุ่มเกษตรกร 2 กลุ่มในอําเภอพาน ของนายประยูร ณ สุนทร ซึ่งมีผลผลิตไก่ ขุน 
78,532 ตัว/ปี และนางยุพิน จุ๋มปาเกี๋ยงท่ีมีผลผลิตไก่ขุน 62,400 ตัว/ปี ให้มีการจัดการวางแผนการ
ผลิต และการตลาดร่วมกันของเกษตรกร ใน2 พื้นท่ีจํานวน 30 ราย เพื่อการทําการตลาดร่วมกัน 
รวมท้ังแก้ปัญหาผลผลิตออกมาล้นตลาด ราคาผลผลิตตกตํ่าจากการแข่งขันกันเอง โดยมีแผนการ
ตลาดในพื้นท่ีเพื่อการจําหน่าย2 กลุ่มผลผลิต ประกอบด้วย ไก่มีชีวิต และไก่สดแช่แข็ง ในจังหวัด
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เชียงราย รวมท้ังมีการกระจายผลผลิตไปยังเครือข่ายในจังหวัดพะเยา และสปป.ลาว(ในลักษณะไก่มี
ชีวิต) 

2 การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางดําเชียงใหม่ให้เป็นผลิตภัณฑ์บรรจุถุงรี
ทอร์ต พัฒนาผลิตภัณฑ์ไก่แฮมและปีกไก่รมควัน ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีการทดสอบคุณภาพ และความ
ต้องการของผู้บริโภคในตลาดเปูาหมายในจังหวัดเชียงใหม่และจังหวัดเชียงราย สําหรับการผลิตแปร
รูปดําเนินการ ณ ศูนย์พัฒนาอุตสาหกรรมปศุสัตว์ จังหวัดเชียงใหม่ โดยใช้เนื้อส่วนอก ลําตัวไปผลิตไก่
แฮม ส่วนปีกไก่และขาไก่นําไปผลิตปีกไก่รมควัน  

3 การพัฒนารูปแบบการจัดการแผนการตลาดผลิตภัณฑ์ไก่พื้นเมือง (Marketing plan)
สํารวจตลาดไก่พื้นเมืองในพื้นท่ี 8 จังหวัดภาคเหนือตอนบน โดยแบ่งตลาดบน ตลาดสดในชุมชน 
หมู่บ้าน และตลาดชายแดน  วางแผนการกระจายผลผลิตและ ประสานงานร้านค้าในพื้นท่ีท่ีสมัครใจ
นําผลผลิตท้ังไก่มีชีวิต ไก่ชําแหละ และผลิตภัณฑ์ไปจัดจําหน่ายและเก็บข้อมูล 

จากการจัดการบริหารเครือข่ายเกษตรกรพบว่าในพื้นท่ีท่ีมีกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตไก่อยู่ใกล้เคียง
กันหากไม่มีการบริหารจัดการผลผลิต การตลาดร่วมกันอาจทําให้เกิดการแข่งขันกันเองส่งผลให้
เกิดผลเสียกับท้ังสองกลุ่ม การจัดการเครือข่ายจึงเป็นส่ิงสําคัญยิ่ง 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในบรรจุถุงรีทอร์ท พบว่า หากใช้ไก่ขุนท่ีมีน้ําหนักไม่เกิน 1.5 
กิโลกรัมในการทําผลิตภัรฑ์จะมีการสูญเสียของน้ําหนักเนื้อไก่สูง และพบว่าเครื่องปรุงท่ีเป็นส่วนผสม
ของสมุนไพรผ่านกระบวนการนึ่งฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิสูงจะทําให้เปล่ียนสภาพไปไม่มีกล่ินหอมท่ีเป็น
เอกลักษณ์ทําให้ขาดรสชาติ ผลิตภัณฑ์ในรูปแบบของถุงรีทอร์ทอาจเหมาะสมกับการจัดการไก่ปลดท่ี
เป็นไก่ขนาดใหญ่ และมีเนื้อเหนียว ผลิตภัณฑ์ท่ีเหมาะสมเช่นไก่ต้มน้ําปลา ไก่อบซีอิ้ว เนื่องจากไม่มี
สวนผสมของเครื่องสมุนไพร  

จากการเก็บข้อมูลการตลาดต่างประเทศพบว่าประเทศเพื่อนบ้าน เช่นสปป.ลาวและ จีน มี
ความต้องการบริโภคไก่ท่ีสูง แต่ผู้บริโภคนั้นยังขาดความเข้าใจถึงคุณภาพเนื้อไก่พื้นเมืองประดู่หางดํา
โดยจากการสัมภาษณ์ผู้บริโภคส่วนใหญ่แยกไก่พื้นเมืองกับไก่เนื้อไม่ได้ ต้องใช้การประชาสัมพันธ์ใน
ทุกทางเพื่อสร้างการรับรู้ถึงคุณภาพเนื้อของไก่พื้นเมืองประดู่หางดําในประเทศเพื่อนบ้านจึงจะเพิ่ม
สัดส่วนการส่งออกไก่พื้นเมืองได้สามารถส่งออกไก่พื้นเมืองประดู่หางดํา(พันธุ์แท้)แบบมีชีวิตและแบบ
ไก่สดท้ังตัว รวมท้ังไก่สดชําแหละในส่วนของ ปีกไก่และข้อเข่า และเท้าไปยังประเทศจีนโดยการขนส่ง
ทางเรือ จํานวน 5, 15 และ20 ตันต่อเดือน ตามลําดับ ขณะท่ีการส่งออกผลิตภัณฑ์ไก่ท้ังตัว อกไก่ ปีก
ไก่ ข้อเข่าและเท้าไก่ไปยังประเทศสปป.ลาวโดยรถขนส่งมีจํานวน 2, 0.5, 3 และ 5 ตันต่อเดือน
ตามลําดับ 
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การพัฒนาตลาด และแปรรูปผลิตภัณฑ์ไก่พื้นเมืองประดู่หางด า 
จรัญ ใจลังกา1/* ชัยณรงค์ วงค์สรรศรี 1/และ วุฒิชัย ลัดเครือ2 

 
บทคัดย่อ 

การวิจัยนี้มี วัตถุประสงค์3 ประการ ประกอบด้วย เพื่อศึกษาการสร้างและเช่ือมโยงเครือข่าย
การผลิต กับการตลาด ของเกษตรกรผู้ผลิตไก่ประดู่หางดําในจังหวัดเชียงราย และกับเครือข่าย
เกษตรกรในภาคเหนือ การพัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางดําในรูปแบบ
ผลิตภัณฑ์บรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์ และเพื่อการพัฒนารูปแบบการจัดการแผนการตลาดไก่พื้นเมืองประดู่
หางดํา โดยมีการดําเนินการศึกษาการสร้างเครือข่ายเกษตรกรผู้ผลิตไก่ประดู่หางดําในจังหวัด
เชียงราย จํานวน 2 กลุ่ม สมาชิกท้ังหมด 30 ราย ศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์บรรจุถุงรีทอร์ท จํานวน 
3 ผลิตภัณฑ์ได้แก่ ขาไก่รมควัน ปีกไก่รมควัน และอกไก่แฮม จากนั้นทําการศึกษาการตลาด
ประกอบด้วยตลาดไก่มีชีวิต ไก่แปรรูป และผลิตภัณฑ์ เก็บข้อมูลโดยใช้การสัมภาษณ์เกษตรกร และ
ผู้บริโภค ข้อมูลการจําหน่ายผลิตภัณฑ์ในร้านค้าชุมชน ร้านของฝาก การเปิดบูธสํารวจรสชาติ
ผลิตภัณฑ์ในตลาดต่างประเทศโดยการชิม และการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการส่งออกสินค้าไป
ต่างประเทศ  

ผลการวิจัย พบว่าโครงการได้พัฒนาเครือข่ายการผลิตให้เกิดการเช่ืองโยงกับเครือข่ายตลาด 
โดยการรวมกลุ่มเกษตรกร 2 กลุ่มในอําเภอพาน ของนายประยูร ณ สุนทร ซึ่งมีผลผลิตไก่ขุน 78,532 
ตัว/ปี และนางยุพิน จุ๋มปาเกี๋ยงท่ีมีผลผลิตไก่ขุน 19,951 ตัว/ปี ให้มีการจัดการวางแผนการผลิต และ
การตลาดร่วมกันเพื่อการทําการตลาดเป็นระบบร่วมกัน รวมท้ังการแก้ปัญหาผลผลิตออกมาล้นตลาด 
ราคาผลผลิตตกตํ่าจากการแข่งขันกันเอง โดยมีแผนจําหน่ายไก่มีชีวิต และไก่สดแช่แข็ง ในจังหวัด
เชียงราย รวมท้ังมีการกระจายผลผลิตไปยังเครือข่ายในจังหวัดพะเยา และ สปป.ลาว โครงการได้การ
สําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางดําเชียงใหม่ให้เป็นผลิตภัณฑ์บรรจุถุงรีทอร์ต เพื่อการ
พัฒนาเป็นยผลิตภัณฑ์ท่ีมีศักยภาพในการขยายโอกาสการตลาด ได้ทําการทดสอบการชิมและความ
ต้องการของผู้บริโภคในจังหวัดเชียงรายและจังหวัดเชียงใหม่ พบว่า ผู้บริโภคมีตวามช่ืนชอบในระดับ
มาก โครงการได้ทําการทดสอบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ณ ศูนย์พัฒนาอุตสาหกรรมปศุสัตว์ จังหวัด
เชียงใหม่ โดยใช้เนื้อส่วนอก ลําตัวไปผลิตไก่แฮม ส่วนปีกไก่และขาไก่นําไปผลิตปีกไก่รมควัน สําหรับ
การพัฒนาการตลาด โครงการได้สํารวจตลาดในพื้นท่ีภาคเหนือตอนบน โดยแยกเป็นการจําหน่ายไก่มี
ชีวิต ไก่สดชําแหละ ในตลาดชุมชน หมู่บ้าน และตลาดชายแดน ส่วนร้านของฝากจําหน่ายผลิตภัณฑ์
บรรจุถุงรีทอร์ต จากการจัดการบริหารเครือข่ายเกษตรกรพบว่าในพื้นท่ีมีกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตไก่อยู่
ใกล้เคียงกันหากไม่มีการบริหารจัดการผลผลิต การตลาดร่วมกันอาจทําให้เกิดการแข่งขันกันเองส่งผล
ให้เกิดผลเสียกับท้ังสองกลุ่ม การจัดการเครือข่ายจึงเป็นส่ิงสําคัญยิ่ง จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในบรรจุ
ถุงรีทอร์ท พบว่า หากใช้ไก่ขุนท่ีมีน้ําหนักไม่เกิน 1.5 กิโลกรัมในการทําผลิตภัรฑ์จะมีการสูญเสียของ
น้ําหนักเนื้อไก่สูง และพบว่าเครื่องปรุงท่ีเป็นส่วนผสมของสมุนไพรผ่านกระบวนการนึ่งฆ่าเช้ือท่ี
อุณหภูมิสูงจะทําให้เปล่ียนสภาพไปไม่มีกล่ินหอมท่ีเป็นเอกลักษณ์ทําให้ขาดรสชาติ ผลิตภัณฑ์ใน
รูปแบบของถุงรีทอร์ทอาจเหมาะสมกับการจัดการไก่ปลดท่ีเป็นไก่ขนาดใหญ่ และมีเนื้อเหนียว 
ผลิตภัณฑ์ท่ีเหมาะสมเช่นไก่ต้มน้ําปลา ไก่อบซีอิ้ว เนื่องจากไม่มีสวนผสมของเครื่องสมุนไพร จากการ
เก็บข้อมูลการตลาดต่างประเทศพบว่าประเทศเพื่อนบ้าน เช่น ลาว จีน มีความต้องการบริโภคไก่ท่ีสูง 
แต่ผู้บริโภคยังขาดความเข้าใจถึงคุณภาพเนื้อไก่พื้นเมืองประดู่หางดําโดย สําหรับการพัฒนารูปแบบ
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การจัดการแผนการตลาดไก่พื้นเมืองประดู่หางดําจากการสัมภาษณ์ผู้บริโภค ผู้ประกอบการตลาดใน
จังหวัดเชียงใหม่และเชียงราย พบว่า ส่วนใหญ่แยกไก่พื้นเมืองกับไก่เนื้อไม่ ได้ ต้องใช้การ
ประชาสัมพันธ์ในทุกทางเพื่อสร้างการรับรู้ถึงคุณภาพเนื้อของไก่พื้นเมืองประดู่หางดํา เพื่อสร้างการ
รับรู้ในคุณภาพเนื้อโภชนาการ และการบริโภตค พร้อมกับการทําแผนการตลาด สําหรับการ
พัฒนาการจําหน่ายไก่มีชีวิตไปในประเทศเพื่อนบ้าน จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการส่งออก ตลาดใน
ประเทศเพื่อนบ้านมีความต้องการไก่พื้นเมือง(พันธุ์แม้) จํานวนมากและต่อเนื่องตลอดท้ังปี และมีปนว
โน้มของราคาท่ีสูงกว่าตลาดภายในประเทศ จึงจะเพิ่มสัดส่วนการส่งออกไก่พื้นเมืองได้ 
 
1  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการปศุสัตว์ที่ 5 เลขที่ 200 หมู่ 7 ตําบลบ้านดู่  อําเภอเมืองเชียงราย  จังหวัดเชียงราย  57100 
2 ศูนย์พัฒนาอุตสาหกรรมปศุสัตว์ 122 ถนนห้วยแก้ว ต.ช้างเผือก อ.เมือง จ.เชียงใหม่ โทรศัพท์ 053-213162 
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Development Marketing and Product Processing of PraduHangdum Indigenous 
Chicken. 

CharanChailungka1/* Chainarong Wongsunsri1/ Wuttichai Ladkreu2 
 

Abstract 
The objective of this research was to study the creation of network, 

connection of production network with marketing of farmers who produce 
Praduhangdum chicken in Chiangrai province with farmer’s network in Northern 
region and develop the transformation process of products from Praduhangdum 
chicken in a retort pouch nylon packaging. As well as developing marketing 
management and products from Praduhangdum chicken. The operation started by 
creating agricultural network of farmers who produce Praduhangdum chicken in 
Chiangrai province into 2 different groups consisting of 30 people. Create a 
production and marketing network links with agricultural network in the Northern 
region. After that study product transformation by supporting and sponsoring farmers 
to produce from Praduhangdum chicken into 3 kinds of retort pouch packaging such 
as; smoked chicken legs, smoked chicken wings and chicken ham. Study was done 
on live chicken, transform and processed chickens and the following data were 
collected: market test and information booth advertisement with farmers. This was 
divided into the selling of the products in local mini marts, gift shops and the 
opening of booth taste survey of Praduhangdum chicken in abroad market by tasting 
the chicken, the entrepreneurs who take the products abroad where also surveyed. 
The project develop production network to be link with marketing network by 
combining 2 groups of farmers in Phan district. where we have Mr. Prayoon 
Nasunthorn who produce 19,951 production of chickens per year and Mrs. Yupin 
Jumpakieng who produce 62, 400 production of chickens per year to manage the 
production and marketing plan together in order to correct the excess chicken 
production in the market, fall in price as a result of competition by planning to sell 
live and frozen chicken in Chiangrai province. In addition, the selling will extend to 
networks in Phayao province and Lao PDR. The development and processing of 
products from Chiangmai Praduhangdum chicken are in retort pouch packaging.  
Chicken ham and smoked chicken wings were produced and were processed at 
Livestock Industry development centre Chiangmai Province. The chicken breast were 
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used to produce hams, the wings and legs were used to produce smoked chickens. 
In terms of developing the management marketing plans of product from native 
chicken, the project surveyed market in the upper Northern region by dividing the 
market into upper market, community market and border market. Distribution of 
products were done by using community market to selling live chickens, gift shop 
sells retort pouch products and border market sell fresh chickens. The management 
of farmers’ network shows that, in the locality, farmers who produce chicken are 
almost at the same location if there is no production management, joint marketing 
may cause competition and cause a negative effect in the locality. This makes 
network management very important. The development of products into retort 
pouch shows that, if more than 1.5-kilogram chicken were used in the packaging of 
retort pouch, there will be loss of high meat weight. It also shows that herbal spices 
and ingredient used in the steaming and killing of bacteria on the chicken at high 
temperature changes the taste and aroma of the chicken in retort pouch thereby 
make it appropriate for the management of large chicken and sticky meat. Suitable 
products includes as boiled chicken in fish sauce, boiled chicken in soy sauce 
because there is no mixture of herbal machine. He data collected from abroad 
market shows that, neighboring countries such as Lao PDR and China need high 
consumption of chicken but consumer lack understanding about the quality of 
Praduhangdum chicken. From interview, most of the consumer cannot differentiate 
between Praduhangdum chicken and other. Information dispersion should be on 
alert in every area to create awareness on the quality of Praduhangdum chicken in 
their country in order to increase the amount of exported Praduhangdum chicken.  
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บทที่ 1 
บทน า 

 
 

1. ความส าคัญและที่มาของปัญหา 
การดําเนินโครงการปีท่ี 1 โครงการได้คัดเลือกเกษตรกรในโครงการ  16 ราย มีรูปแบบ 

การผลิต 2 รูปแบบ ประกอบด้วย การผลิตลูกไก่แบบแม่ฟักธรรมชาติ  และการผลิตลูกโดยใช้ตู้ฟัก  
6 ราย และจําหน่ายลูกไก่ให้แก่เกษตรกร 10 ราย เพื่อผลิตเป็นไก่ขุน โดยใช้อาหารสําเร็จรูปร่วมกับ
พืชอาหารหยาบอื่นๆ มีผลตอบแทนท่ีเกษตรกรได้รับการผลิตไก่ขุน มีมูลค่าเฉล่ีย 31 ,530  
บาท/ราย/ปี มีกําไร 3,480.58 บาท/ปี และเกษตรกรผู้ผลิตลูกไก่ (กรณีใช้ตู้ฟัก) มีผลตอบแทน 
219,326.5 บาท/ปี สําหรับเกษตรกรท่ีเล้ียงแม่ไก่ฟักธรรมชาติ มีผลตอบแทน 34,350 บาท/ปี หรือ  
มีกําไรสุทธิ 752.8 บาท/เดือน โดยปัญหา และอุปสรรคปัญหาท่ีเกิดขึ้นในการดําเนินการ ดังนี้ 
เกษตรกรยังขาดความมั่นคง ความเข้มแข็ง ด้านการจัดการพันธุ์ ด้านอาหาร มาตรฐานฟาร์ม และ
แผนการผลิตยังไม่สอดคล้องกับการตลาดในพื้นท่ี นอกจากนี้ยังมีปัญหาพ่อแม่พันธุ์ท่ีได้รับมีการ
เจริญเติบโตท่ีไม่สม่ําเสมอ และการตายในระหว่างการเล้ียง ส่งผลต่อปริมาณลูกไก่ และผลผลิตไก่ขุน 

ในปีท่ี 2 มีเกษตรกร 18 ราย ได้พัฒนาระบบการจัดการฟาร์มท่ีได้มาตรฐานตามข้อกําหนด
ของกรมปศุสัตว์ แม้เกษตรกรทุกรายจะไม่ผ่านเกณฑ์ ตามข้อกําหนดทุกข้อ โครงการได้สรุปผล 
ปัญหาอุปสรรคในการจัดการฟาร์มให้เข้าสู่มาตรฐานเพื่อเป็นข้อมูลให้ ผู้ท่ีเกี่ยวข้องนําเสนอแก่  
กรมปศุสัตว์เพื่อใช้เป็นข้อมูลพื้นฐาน นอกจากนี้โครงการได้ก่อสร้างโรงฆ่าขนาดเล็กพิเศษเพื่ อให้
กระบวนการผลิตได้รับมาตรฐาน เกษตรกรมีการพัฒนารูปแบบบริหารจัดการแผนการตลาดไก่
พื้นเมือง (Marketing plan) สู่ระบบการผลิตอาหารปลอดภัย และความมั่นคงทางด้านอาหารซึ่ง
จําหน่ายไก่ขุนมีชีวิตร่วมกันตามแผนการตลาด เพื่อการกําหนดราคาขาย และได้เพิ่มช่องทาง
การตลาดโดยสร้างจุดจําหน่ายผลิตภัณฑ์ไก่ประดู่หางดําเชียงใหม่ นิลระกา ณ องค์การตลาด 
เพื่อเกษตรกร (อ.ต.ก.) กระทรวงมหาดไทย สาขาลําพูน  และจําหน่ายผลิตภัณฑ์ไส้อั่วไก่  (สูตร
สมุนไพร) ในตลาดนัดทุกวันพฤหัสบดีภายในมหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงราย ปัญหา และอุปสรรค
ปัญหาท่ีเกิดขึ้นในการดําเนินการ ได้แก่ การจัดการฟาร์มตามข้อกําหนดของกรมปศุสัตว์มีข้อกําหนด
เช่นเดียวกับการเล้ียงไก่เนื้อในระบบการเล้ียงเชิงพาณิชย์ของบริษัทขนาดใหญ่ซึ่งเกินศักยภาพการ
ลงทุนของเกษตรกรรายย่อย จึงทําให้ไม่สามารถปฏิบัติได้ นอกจากนี้เกษตรกรยังประสบปัญหา 
การขาดแคลนลูกไก่ จากภัยธรรมชาติของฟาร์มเครือข่าย และการใช้อาหารท่ีผสมเองส่งผลต่อ 
การเจริญเติบโตของไก่ขุน เนื่องจากคํานวณ หรือปัจจัยอื่นท่ีเกี่ยวข้องซึ่งโครงการ พัฒนาต่อในปีถัดไป 

การลงทุนในโรงฆ่าชุมชน ซึ่งไม่ผ่านการประชาคมของพื้นท่ีเดิม จึงได้ดําเนินการย้ายมายัง 
หมู่ท่ี 8 ตําบลมะเขือแจ้ อําเภอเมือง จังหวัดลําพูน ซึ่งคุ้มค่ากับการลงทุน และสามารถได้เช่ือมโยงกับ
กลุ่มเกษตรกร อําเภอแม่ทา จังหวัดลําพูน เพื่อการใช้ในการแปรรูปเป็นไก่สดแช่แข็ง เพื่อจําหน่ายใน
ห้างสรรพสินค้า  

ในปีท่ีปีท่ี 3 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ไก่ประดู่หางดําท่ีเกษตรกรในโครงการปีท่ี 2 เล้ียงในพื้นท่ี 
อ.พาน จ. เชียงราย โดยดําเนินการวิจัยแปรรูปไก่ประดู่หางดําพันธุ์แท้ท่ีมีน้ําหนักต้ังแต่ 2 กิโลกรัม  
ขึ้นไป โดยเฉพาะในช่วงฤดูฝนซึ่งมีความหลากหลายของอาหารจากแหล่งธรรมชาติ เช่น ปลา เห็ด 
หน่อไม้ และอื่นๆ ทําให้การขายไก่ชําแหละ และไก่ท่ีมีชีวิตได้น้อยลง ซึ่งควรนําไก่ท่ีมีขนาดใหญ่ และ
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ปริมาณเนื้อมากมาแปรรูปเป็นไก่แฮม ปีกไก่รมควัน ไก่อบ และผลิตภัณฑ์อื่นๆ สําหรับบรรจุใน  
ถุงรีทอร์ทเพาซ์ซึ่งสามารถเก็บไว้ได้นานถึง 2 ปี และสามารถพกพาสะดวกในการรับประทาน 

เป็นการขยายการตลาดไก่ประดู่หางดําท่ีเกษตรกรเล้ียงไว้ให้กว้างขวางขึ้น นอกจากนี้ยังเป็น
การแก้ปัญหาการทุ่มตลาดไก่ลูกผสมประดู่หางดําของบริษัทใหญ่ในพื้นท่ีภาคเหนือ เป็นการเสริมสร้าง
ให้เกษตรกรสามารถเล้ียงไก่ประดู่หางดําได้อย่างยั่งยืน และสามารถแข่งขันในระบบธุรกิจได้ 

 
วัตถุประสงค ์
1. เพื่อการสร้างเครือข่ายเกษตรกรผู้ผลิตไก่ประดู่หางดําในจังหวัดเชียงราย และเช่ือมโยง

เครือข่ายการผลิต และการตลาด กับเครือข่ายเกษตรกรในภาคเหนือ 
2. เพื่อพัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางดําเชียงใหม่ในรูปแบบ

ผลิตภัณฑ์บรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ 
3. เพื่อพัฒนารูปแบบการจัดการแผนการตลาดไก่พื้น เมือง (Marketing plan) และ

ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากไก่พื้นเมืองพร้อมบริโภค 
 
เป้าหมาย 
1. สนับสนุนเกษตรกร 30 ราย เล้ียงไก่ประดู่หางดําพันธุ์แท้โดยระบบปล่อยอิสระ และลด

ต้นทุนค่าอาหาร โดยใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น และพัฒนาให้ได้มาตรฐานฟาร์มจํานวน 10 ราย ผลิต 
รายละ 500 ตัว ต่อรุ่น ปีละ 3 รุ่น อีก 20 ราย เล้ียงแบบหลังบ้านผลิตลูกโดยการฟักธรรมชาติ และ
ขุนรุ่นละ 100 ตัว ปีละ 3 รุ่น อีก 1 ราย เล้ียงแบบพ่อแม่พันธุ์ 300 แม่เพื่อผลิตลูกโดยใช้ตู้ฟักไข่
จําหน่ายให้เกษตรกรท่ีเล้ียงไก่ขุนสัปดาห์ละ 1 ราย รายละ 500 ตัว 

2. สร้างเครือข่ายเกษตรกรผู้ผลิตไก่ประดู่หางดําในจังหวัดเชียงราย และเช่ือมโยงเครือข่าย 
กับเครือข่ายเกษตรกรในภาคเหนือโดยมีการวางแผนการผลิตและการตลาดร่วมกัน 

3. พัฒนา และแปรรูปผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางดําบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์ขนาด 200 กรัม 
และ 400 กรัม อย่างน้อย 3 ผลิตภัณฑ์ได้แก่ ไก่แฮม ปีกไก่รมควัน ไก่อบ (พื้นบ้าน) 

4. สนับสนุนการวางจําหน่ายผลิตภัณฑ์ไก่ประดู่หางดําในร้านค้าชุมชนในท้องถิ่น 10 แห่ง 
และทดลองส่งชายแดนต่างประเทศเพื่อนบ้านใกล้เคียง เช่น พม่า,สปป.ลาว 

5. มีการจัดการระบบการผลิต และการตลาดของเกษตรกรผู้เล้ียงไก่ประดู่หางดําใน
ภาคเหนือร่วมกัน 
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บทที่ 2 
ตรวจเอกสาร 

การวิจัยครั้งนี้ได้ ทบทวนวรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้องโดยแบ่ง ออกเป็น 3 ส่วน ประกอบด้วย การ
ทบทวนวรรณกรรมท่ีเกี่ยวกับการผลิต การตลาดและผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง  
 2.1 ทบทวนวรรณกรรมท่ีเกี่ยวกับการผลิต 

ไก่ประดู่หางดําเป็นไก่พื้นเมืองท่ีคงความสามารถในการเล้ียงดูในสภาพชนบท มีสมรรถภาพ
การผลิตเมื่อนํามาเล้ียงในเชิงพาณิชย์ได้ดีกว่าไก่พื้น เมืองท่ัวไป ด้วยลักษณะของไก่ประดู่หางดําเป็น
ไก่ท่ีมีขนลําตัวสีดํา,ปากสีดําและแข้งสีดํา เป็นลักษณะภายนอกของไก่พื้นเมืองท่ีตลาดมีความต้องการ
เพราะสร้างความเช่ือมั่นว่าเป็นไก่พื้นเมืองจริง (อํานวย และคณะ, 2552) แต่ต้นทุนการผลิตไก่ประดู่
หางดําค่อนข้างสูง 67.77-80.79 บาท/กก. เมื่อเทียบกับการผลิตไก่เนื้อขาวท่ัวไป (ณรงค์ และคณะ 
2556)โดยเฉพาะต้นทุนค่าอาหารท่ีใช้เล้ียง เนื่องจากต้นทุนส่วนใหญ่ในการเล้ียงจะเป็นค่าอาหาร 
(ร้อยละ 40-50) (ศูนย์ศึกษาการพัฒนาห้วยฮ่องไคร้ อันเนื่องมาจากพระราชดําริ , 2555) ดังนั้นหาก
เกษตรกรผสมอาหารใช้เองจะสามารถลดต้นทุนค่าอาหารได้มาก การลดต้นทุนค่าอาหารโดยหลักการ
ก็คือ การลดราคาของสูตรอาหารท่ีใช้เล้ียงสัตว์ให้ตํ่าลงในขณะท่ีคุณค่าทางโภชนะของสูตรอาหาร
ยังคงเดิม โดยเกษตรกรจะต้องคํานวณสูตรอาหารให้มีโภชนะหรือสารอาหารต่าง ๆ พอดีกับความ
ต้องการของสัตว์เล้ียง หรือให้มีส่วนเกินของโภชนะหรือสารอาหารให้น้อยท่ีสุด เลือกใช้วัตถุดิบอาหาร
สัตว์ท่ีมีราคาถูกทดแทนวัตถุดิบอาหารสัตว์ท่ีมีราคาแพงในสูตรอาหารเช่นวัตถุดิบท่ีหาได้ในท้องถิ่น 
(ใบกระถิน ใบปอ ใบมะขาม ต้นกล้วย รํา หญ้าเนเปียร์) (นพวรรณ, มปป.) และผลพลอยได้จาก
ผลผลิตทางการเกษตร(ใบมันสําปะหลัง ใบมันเทศ กากถั่วเหลือง ปลายข้าว) การใช้หญ้าสดหั่นผสม
ร่วมกับสูตรอาหารในปริมาณ 10 % โดยน้ําหนัก จะทําให้สามารถลดค่าอาหารลงได้ประมาณ10 % 
โดยท่ีไก่ยังคงมีอัตราการเจริญเติบโตเป็นปกติ (กองอาหารสัตว์ กรมปศุสัตว์, มปป.) 

นอกจากการจัดการด้านอาหารเพื่อลดต้นทุนการผลิต การท่ีเกษตรกรจะสามารถประกอบ
อาชีพการเล้ียงไก่พื้นเมืองให้ยั่งยืนได้นั้นเกษตรกรมีความจําเป็นท่ีจะต้องมีการการผลิตท่ีได้มาตรฐาน 
โดยมีจุดประสงค์เพื่อให้การผลิตเนื้อสัตว์ มีความปลอดภัยสู่ผู้บริโภค ซึ่งเป็นมาตรการท่ีภาครัฐ
พยายามจะผลักดันให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์มีความปลอดภัยสู่ผู้บริโภค โดยเกณฑ์ของโครงการเนื้อสัตว์
อนามัยได้ครอบคลุมในทุกกระบวนการของการผลิต ต้ังแต่ฟาร์มเล้ียงสัตว์ การขนส่งสัตว์ โรงฆ่าสัตว์ 
และสถานท่ีจําหน่าย(กรมปศุสัตว์, 2545) ขณะท่ีเกษตรกรท่ีเล้ียงในรูปแบบฟาร์มขนาดเล็กในจังหวัด
เชียงใหม่มีแนวโน้มท่ีจะพัฒนาให้ได้รับมาตรฐานฟาร์มได้ แต่ในการเล้ียงแบบธรรมชาติและการเล้ียง
แบบหลังบ้านนั้น เกษตรกรไม่สามารถปฏิบัติตามข้อกําหนดมาตรฐานฟาร์มได้ (อํานวยและคณะ, 
2550)ในส่วนของโรงฆ่านั้นยังไม่มีโรงฆ่าใดท่ีได้รับอนุญาต ฆจสง. 2หรือการรับรองการปฏิบัติท่ีดี 
(GMP) (ชุมพล และชาญชัย, 2555) 

ส่ิงท่ีเกษตรกรผู้เล้ียงไก่ต้องคํานึงถึงในด้านความมั่นคงทางอาหาร ( food security) ซึ่ง
นอกจากเป็นการผลิตอาหารให้เพียงพอต่อการดํารงชีวิต ท้ังในด้านปริมาณและคุณภาพ เกษตรกร
ต้องสามารถคาดการณ์ ผลผลิตล่วงหน้าได้มีปริมาณผลผลิตท่ีเพียงพอต่อความต้องการของตลาด และ
มีความต่อเนื่อง ในอนาคตไก่พื้นเมือง ไทยน่าจะเป็นอาชีพของเกษตรกรได้ แต่จะต้องเปล่ียนระบบ
การผลิตจากเล้ียงหลังบ้านเพื่อบริโภคใน ครัวเรือนเหลือบริโภคจึงจะขาย มาเสริมเป็นระบบ การเล้ียง
แบบกึ่งขังกึ่งปล่อย ภายใต้การวางแผนการผลิตและการวางแผนการตลาด เพื่อเล้ียงไก่พื้นเมืองตาม
ความต้องการของตลาดอย่างต่อเนื่อง จะต้องมีการวางแผนให้มีการผลิตไก่ทุกสัปดาห์ เพื่อส่งตาม
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ความต้องการของตลาดเป็นรายวันอย่างต่อเนื่อง สําหรับตลาดไก่บ้านไทย ท่ีเกิดจากไก่พื้นเมือง เป็น
ไก่ท่ีมีรสชาติอร่อยกว่าไก่เนื้อต่างประเทศ เพื่อใช้เป็นเมนูพิเศษต่างๆ เช่น ต้มยําไก่ พื้นเมือง แกงอ่อม
ไก่พื้นเมือง ไก่นึ่งไก่พื้นเมือง และลาบ จะเป็นอาหารไทยท่ีนักท่องเท่ียวอยากจะลองชิม จะเป็นเมนู
ชวนชิมสําหรับนักท่องเท่ียวทั้งไทยและต่างประเทศ (บัญญัติ และ มนต์ชัย, 2555) 

 
เครือข่ายหมายถึงรูปแบบของการประสานงานกลุ่มของคนหรือองค์กรท่ีสมัครใจแลกเปล่ียน

ข่าวสารข้อมูลระหว่างกัน หรือทํากิจกรรมร่วมกัน ช่วยเหลือกัน โดยการติดต่ออาจทําได้ท้ังท่ี ผ่าน
ศูนย์กลางแม่ข่ายหรือแกนนํา หรืออาจจะไม่มีแม่ข่ายหรือแกนนําแต่จะทําการติดต่อโดยตรงระหว่าง
กลุ่มซึ่งจะมีการจัดรูปแบบหรือจัดระเบียบโครงสร้างท่ีคนหรือองค์กรสมาชิกยังคงมีความเป็นอิสระ 
โดยท่ีอาจมีรูปแบบการรวมตัวแบบหลวมๆ เฉพาะกิจ ตามความจําเป็นหรือเป็นโครงสร้างท่ี มี
ความสัมพันธ์ชัดเจน(BDSN ความรู้การพัฒนาเครือข่ายบริการ,2556) 
เกรียงศักด์ิ เจริญวงศ์ศักด์ิ(2543) ได้กําหนดว่า เครือข่ายต้องมีองค์ประกอบสําคัญอยู่อย่างน้อย 7 
อย่างด้วยกัน คือ  

1. มีการรับรู้และมุมมองท่ีเหมือนกัน (common perception) 
2. การมีวิสัยทัศน์ร่วมกัน (common vision) 
3. มีความสนใจหรือมีผลประโยชน์ร่วมกัน (mutual interests/benefits) 
4. การมีส่วนร่วมของสมาชิกทุกคนในเครือข่าย (stakeholders participation) 
5. มีการเสริมสร้างซึ่งกันและกัน (complementary relationship) 
6. มีการเกื้อหนุนพึ่งพากัน (interdependent) 
7. มีปฏิสัมพันธ์กันในเชิงแลกเปล่ียน (interaction) 

โดยเครือข่ายมี 3 ลักษณะ คือ  
1. เครือข่ายท่ีเกิดโดยธรรมชาติ เป็นเครือข่ายท่ีสมาชิกรวมตัวกันขึ้นเอง เพราะมีใจตรงกัน 

ทํางานคล้ายคลึงกันหรือประสบกับสภาพปัญหาเดียวกันมาก่อน เข้ามารวมตัวกันเพื่อแลกเปล่ียน
ความคิดและประสบการณ์  ร่วมกันแสวงหาทางเลือกใหม่ท่ีดีกว่า  

2. เครือข่ายจัดต้ัง เครือข่ายจัดต้ัง ถูกจัดต้ังขึ้นโดยหน่วยงานภายนอกชุมชน เพื่อผลักดันให้
เกิดงานท่ีเป็นรูปธรรมโดยเร็ว แต่ต้ังขึ้นโดยอาศัยกลุ่มชนนั้นมีกิจกรรมท่ีต้องทําร่วมกัน บางครั้ง
อาจจะไม่มีใจตรงกัน หรือไม่มีความต้องการรวมตัวกันก็ได้ 

3. เครือข่ายวิวัฒนาการ เป็นเครือข่ายท่ีพัฒนาตัวเองมาจากการจัดต้ังหลวมๆ ของชุมชนเอง 
แล้วค่อยพัฒนาตัวเองให้รวมกันเป็นปึกแผ่นแน่นหนามากขึ้น การถือกําเนิดโดยไม่ได้เป็นไปตาม
ธรรมชาติต้ังแต่แรก แต่ชุมชนรวมกันด้วยวัตถุประสงค์กว้างๆ ในการสนับสนุนกันและเรียนรู้ไป
ด้วยกัน โดยยังไม่ได้สร้างเปูาหมายหรือวัตถุประสงค์เฉพาะท่ีชัดเจนนัก หรืออีกลักษณะหนึ่งคือถูกจุด
ประกายความคิดจากภายนอก ไม่ว่าจะเป็นการได้รับฟัง หรือการไปได้เห็นการดําเนินงานของ
เครือข่ายอื่นๆมา เครือข่ายท่ีว่านี้แม้จะไม่ได้เกิดจากแรงกระตุ้นภายในโดยตรงต้ังแต่แรก แต่ถ้าสมาชิก
มีความต้ังใจจริงท่ีเกิดจากจิตสํานึกท่ีดี  เมื่อได้รับการกระตุ้นและสนับสนุน ก็จะสามารถพัฒนาต่อไป
จนกลายเป็นเครือข่ายท่ีเข้มแข็งได้   

พระมหาสุทิตย์ อาภากโร (อบอุ่น 2548) กล่าวว่า การจัดการเครือข่ายท่ีมีประสิทธิภาพนั้น 
สมาชิกและผู้ท่ีเกี่ยวข้องกับเครือข่ายจะต้องมีความรู้ ความเข้าใจถึงขั้นตอนและวงจรชีวิตของ
เครือข่าย กระบวนการจัดการเครือข่าย 4 ข้ันตอนตามวงจรชีวิตของเครือข่าย ได้แก่   
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 1) ขั้นตระหนักและการก่อตัวของเครือข่าย ในขั้นนี้มีวิธีการท่ีจะจัดการ คือ (1) การศึกษา
ข้อมูลและสภาพการณ์ ความพร้อมภายในกลุ่มตนเองและเครือข่ายอื่น เพื่อทราบกิจกรรมและบริบท
ท่ีเกี่ยวข้อง (2) การสร้างศรัทธาและการหาแนวร่วม เพื่อให้เกิดความไว้วางใจ ยอมรับและเห็น
ความสําคัญท่ีจะมาร่วมกันเป็นเครือข่าย (3) การสร้างความตระหนักหรือการเสนอให้เห็นประเด็น
ปัญหา  (4) การแสวงหาข้อมูลทางเลือก อันจะนําไปสู่การตัดสินใจเพื่อแก้ไขปัญหาและจะนําไปสู่
กระบวนการรวมกลุ่มและเครือข่าย (5)  การค้นหาความต้องการและการหาจุดร่วมในการพัฒนา
เครือข่าย (6) การแสวงหาทางเลือกในการทํากิจกรรมท่ีส่งเสริมความสัมพันธ์และการแสวงหาแกนนํา
เครือข่าย (7) การสร้างระบบความสัมพันธ์ของเครือข่าย เป็นการให้ทุกคนได้มีโอกาสแสดงความ
คิดเห็น ได้มีบทบาทในการพัฒนาเครือข่าย 
 2)  ขั้นการสร้างพันธกรณีและการบริหารเครือข่าย ในขั้นนี้เป็นจุดก่อเกิดความร่วมมือของ
ความเป็นเครือข่ายมีวิธีการจัดการดังนี้ (1)  การกําหนดวัตถุประสงค์และข้อตกลงร่วมกัน  (2)  การ
กําหนดบทบาทหน้าท่ี และการวางผังเครือข่าย เป็นการกําหนดในรายละเอียดเกี่ยวกับบทบาท หน้าท่ี
ของผู้ท่ีเข้ามาร่วมเป็นเครือข่ายโดยเฉพาะแกนนําและคณะทํางานฝุายต่าง ๆ  (3) การเสริมสร้างและ
พัฒนาผู้นํา เนื่องจากผู้นําท่ีดีจะเป็นผู้ท่ีก่อให้เกิดความเปล่ียนแปลงท่ีนําไปสู่ความสําเร็จ มีการ
ขับเคล่ือนกิจกรรมของเครือข่าย (4) การจัดระบบการติดต่อส่ือสารระหว่างปัจเจกบุคคล กลุ่มบุคคล
และเครือข่าย เพื่อให้เกิดการแลกเปล่ียนข้อมูลข่าวสารซึ่งกันและกัน (5) การส่งเสริ มกระบวนการ
เรียนรู้ ท่ีต่อเนื่อง (6) การติดตามและประเมินผลแบบมีส่วนร่วม ซึ่งจะช่วยให้เห็นศักยภาพและ
ข้อจํากัดของตนเองและพยายามหาแนวทางแก้ไขปัญหาท่ีเกิดขึ้น (7) การส่งเสริมและดํารงไว้ซึ่ง
ความสัมพันธ์ คือ การส่งเสริมและการักษาผลประโยชน์และการรักษาความสัมพันธ์ที่ดีต่อกัน 
 3)  ขั้นการพัฒนาความสัมพันธ์และการใช้ประโยชน์ ในขั้นนี้เป็นกระบวนการหนึ่งท่ีจะให้
เครือข่ายมีความเข้มแข็งและยั่งยืน มีวิธีการและขั้นตอนดังนี้ (1) การทบทวนและสรุปบทเรียน วิธีการ
นี้จะทําให้เครือข่ายได้ทบทวนตัวเอง ได้รู้ถึงศักยภาพและปัญหาท่ีเกิดขึ้นภายในเครือข่าย เพื่อนําไปสู่
การพัฒนาและการจัดการเครือข่ายท่ีต่อเนื่อง (2) การเสริมสร้างผู้นําและหน่วยนําของเครือข่าย ผู้นํา
จะเป็นผู้ท่ีให้ความคิดและเป็นผู้เอื้อประโยชน์ต่อการพัฒนาเครือข่าย การเสริมสร้างผู้นําเครือข่าย คือ 
การเข้าไปสนับสนุนให้เกิดการแสวงหาและพัฒนาผู้นําท่ีมีจิตสาธารณะ (3) การเสริมสร้างกิจกรรม
สาธารณะและเวทีแห่งการแลกเปล่ียนความรู้ (4) การขยายกิจกรรมและมโนทัศน์ การขยายแนวคิด
และกิจกรรมของเครือข่ายท่ีได้จากประสบการณ์การทํางานและสรุปบทเรียนท่ีเป็นองค์ความรู้ เพื่อให้
สาธารณชนทราบ หรือเพื่อแสวงหาแนวร่วมในการดําเนินการในระดับนโยบาย นอกจากนี้ จะทําให้
เครือข่ายเกิดการเรียนรู้และเกิดอํานาจ/พลังในการต่อรอง (5) การสร้างความรู้ใหม่และการจัดการ
ความรู้ท่ีต่อเนื่อง (6) การเสริมสร้างวัฒนธรรมเครือข่ายเพื่อขจัดความขัดแย้ง (7) การเสริมสร้างความ
น่าเช่ือถือและระบบการตรวจสอบแบบมีส่วนร่วม  
 4)  ขั้นการรักษาความสัมพันธ์และความต่อเนื่อง มีแนวทางดังนี้ (1) การจัดกิจกรรมท่ี
ต่อเนื่อง (2) การรักษาสัมพันธภาพท่ีดีระหว่างสมาชิกของเครือข่าย (3) การเสริมสร้างกระบวนการ
เรียนรู้ด้วยเทคโนโลยีและความรู้ใหม่ (4) การกําหนดสร้างแรงจูงใจในการทํางาน (5)  การบริหาร
จัดการข้อมูล ระบบส่ือสาร และการจัดการความรู้ท่ีต่อเนื่อง (6) การให้ความช่วยเหลือและแก้ไข
ปัญหาภายในเครือข่าย (7) การเสริมสร้างผู้นํารุ่นใหม่อย่างต่อเนื่อง 
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2.2 ทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวกับการตลาด 
ในอดีตผลผลิตไก่พื้นเมืองขุนจะบริโภคในท้องถิ่น ซึ่งมีตลาดชุมชนเป็นตลาดหลักรองรับผลิต

เกือบท้ังหมด เมื่อมีการขยายตัวด้านการเล้ียงไก่พื้นเมืองเชิงพาณิชย์ ปัจจุบัน สร้างอุปทานออกสู่
ตลาดปีละกว่า ล้านตัว สร้างมูลค่าเพิ่ม พัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคท่ีมีพฤติกรรมการบริโภคท่ีแตกต่างจากตลาดระดับล่าง การผลักดันให้เกิดการขยายโอกาส
ด้านการตลาดไปสู่ตลาดระดับกลางและตลาดบน สร้างแผนการตลาดและสร้างแบรนด์ของชุมชน
(ศิริพรและคณะ,2555) นอกจากจะรองรับผลผลิตไก่ขุนท่ีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นแล้ว คุณภาพเนื้อ ระบบ
การผลิตท่ีปลอดภัยได้มาตรฐาน สร้างความมั่นใจให้แก่ผู้บริโภค ในระยะแรก กรมปศุสัตว์ได้สร้างการ
รับรู้ด้านความปลอดภัย พัฒนาแผงจําหน่ายไก่สดอนามัย ตลอดจนผลักดันให้มาตรฐานโรงฆ่าสัตว์ปีก
ชุมชน(ฆจส.2) ซึ่งลงทุนโรงฆ่าสัตว์ปีก จากกลุ่มเกษตรกรและหน่วยงานปกครองท้องถิ่นจึงเกิดขึ้นใน
หลายพื้นท่ี เช่นโครงการส่งเสริมการเล้ียงไก่พื้นเมืองประดู่หางดําอําเภอทุ่งช้าง จังหวัดน่านได้มีความ
ร่วมมือในการก่อสร้างโรงฆ่าสัตว์ปีกขนาดเล็กท่ีได้มาตรฐาน เกษตรกรรวมกลุ่มกันฆ่าและชําแหละไก่
ขุนท่ีผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัยได้มาตรฐาน สร้างมูลค่าเพิ่ม และขยายโอกาสทางการตลาด ท่ี
เกษตรกรเป็นเจ้าของแบรนด์ร่วมกัน ผู้บริโภคในท้องถิ่นรู้จักและมีความต้องการเพิ่มขยายโอกาสสู่
ภัตตาคารและโรงแรม โรงพยาบาลและเครือข่ายผู้ประกอบการท่องเท่ียวในพื้นท่ี(สุวิทย์และคณะ
,2558)     สภาวะโลกร้อนทําให้เกิดปรากฎการณ์ภัยธรรมชาติ ฤดูกาลการผลิตเปล่ียนแปลงไป ทําให้
ปริมาณผลผลิตอาหารมีความเส่ียงต่อความเสียหายเพิ่มขึ้น ทําให้กระบวนการผลิตต้องใช้ปัจจัยการ
ผลิตเพิ่มขึ้น ผลิตผลมีความเส่ียงต่อความปลอดภัยเพิ่มขึ้น ในขณะความต้องการอาหารเพิ่มขึ้น จึง
บ่งช้ีได้ว่าความมั่นคงด้านอาหารของไทยและของโลกมีแนวโน้มลดลง ในขณะเดียวกันคนไทยมีปัญหา
สุขภาพเพิ่มขึ้น สาเหตุสําคัญท่ีสุดคือพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีไม่ถูกต้อง ความนิยมและความ
ต้องการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพจึงมีแนวโน้มเพิ่มมากขึ้น ดังนั้นการสร้างนวัตกรรมการบริหาร
จัดการตลอดโซ่อาหาร โดยเฉพาะด้านเกษตรและอาหารเพื่อสุขภาพ จะตอบสนองต่อความต้องการ
ของผู้บริโภคยุคใหม่ การผลิตปศุสัตว์เป็นการผลิตในระดับต้นน้ํา เลือกปัจจัยการผลิตให้เหมาะสม 
ต้ังแต่พันธุ์ดีท่ีสามารถปรับตัวดี ให้ผลผลิตสูง ผลผลิตมีคุณภาพดี มีรสชาติดี มีสาระสําคัญท่ีเป็น
ประโยชน์ต่อสุขภาพในปริมาณท่ีสูง มีวิธีผลิตท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม ใช้สารเคมีในการผลิตอย่ าง
ถูกต้อง เลิกใช้สารเคมีท่ีสร้างผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมและสุขภาพในกระบวนการผลิต ผลิตด้วยการ
ปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีและเหมาะสม (Good Agricultural Practice; GAP) (กมล ,2556) 

ปัจจุบันผู้บริโภคห่วงใยต่อสุขภาพ กระแสความต้องการเลือกบริโภคอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพมีเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากอาหารเป็นความจําเป็นพื้นฐานของมนุษย์ ดังนั้น อาหารจึงต้องมีท้ัง
ปริมาณ คุณภาพ ความปลอดภัย ด้วยวิธีการซื้อหา การเล้ียง การปลูก หรือการเสาะแสวงหา เพื่อให้
พอเพียงกับการดํารงชีพ อาหารนั้นต้องปลอดภัย มีโภชนาการท่ีพอเพียงต่อการเจริญเติบโต (FAO 
Agricultural and Development Economics Division, 2006 อ้างโดย พรศรี, 2556) และเมื่อ
มนุษย์มีความต้องการมากข้ึน ประกอบกับการแข่งขันทางธุรกิจท่ีต้องการเพื่อตอบสนองความต้องการ
ดังกล่าว อย่างเฉพาะเจาะจงมีมากขึ้น ดังนั้นคําว่า “อาหารสุขภาพ” จึงเป็นกลยุทธ์ ทางการตลาด 
เพื่อเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มต่อลูกค้าได้มากขึ้น ความปลอดภัย ของการผลิตสินค้าปศุสัตว์ จึงนับเป็น
จุดแข็ง  เพราะระบบการผลิตอาหารที่มีความปลอดภัย ไม่เพียงแต่จะทําให้ได้เนื้อสัตว์ท่ีมีคุณภาพ แต่
จะก่อให้เกิดความปลอดภัยท่ีเป็นองค์รวมท้ังระบบ ท้ังตัวสัตว์ เกษตรกรผู้เล้ียง ผู้บริโภค และ
ส่ิงแวดล้อม (พรศรี, 2556) ปัจจุบันไก่พ้ืนเมืองมีโอกาสทางการตลาดสูง สามารถสร้างรายได้ และเพ่ิมมูลค่าจาก
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การมีจุดเด่นที่แตกต่างจากไก่เน้ือ(Broiler)  ทั้งคุณภาพ และคุณค่าอื่น เช่น รสชาติ ความอร่อย ระบบการผลิตที่
ปลอดภัย เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม มีโภชนาการสูง สามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่หลากหลายตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคทุกกลุ่ม (ศิริพร กิรติการกุล , 2557)ไก่พ้ืนเมืองพันธ์ุประดู่หางดํา ซึ่งเป็นไก่พ้ืนเมืองพันธ์ุแท้ ที่
หน่วยงานทั้งภาครัฐ และเอกชน ส่งเสริมให้เกษตรกรรายย่อยเลี้ยงเป็นอาชีพ โดยเฉพาะอย่างย่ิงเลี้ยงในระบบปล่อย
หากินตามธรรมชาติ  มีการจัดการฟาร์มที่ได้มาตรฐานอย่างเป็นระบบ ผลผลิตที่มีคุณภาพจัดเป็นสินค้าเฉพาะ 
(Niche) ท่ีสร้างความมั่นใจแก่ผู้บริโภค มีการสร้างการรับรู้ และประชาสัมพันธ์ในตลาดทุกระดับ (ศิริพร กิรติการกุล, 
2557) 
 
ทบทวนผลงานวิจัยทีเ่ก่ียวข้อง  
 
  อํานวยและคณะ(2553)  อุดมศรีและคณะ(2550) ศึกษาลักษณะภายนอกของไก่พันธ์ุประดู่หางดํา  เพศผู้
มีลักษณะรูปทรงสูงโปร่ง คล่องแคล่ว ว่องไว มีหงอนเป็นหงอนถ่ัว, สีหน้าแดงถึงแดงอมดํา, สีตาเหลืองอมนํ้าตาลถึง
นํ้าตาลอมดํา, สีปากดํา สีขนลําตัว สีขนหางเป็นสีดํา,สีขนคอ-หลังสีแดงประดู่, สีผิวหนังเหลืองอ่อน สีขนหางดํา และ 
สีแข้งเขียวอมดําถึงดํา ส่วนในเพศเมีย หงอนเป็นหงอนถ่ัว, สีใบหน้าแดงถึงดํา, สีตาเหลืองอมนํ้าตาลถึงดํา, สีปาก สี
ขนคอ สีขนลําตัว สีหางเป็นสีดํา, สีผิวหนังเหลืองอ่อน, สีแข้งเขียวอมดําถึงดํา  และเมื่อมีการปับปรุงและคัดเลือก
พันธ์ุโดยนักวิชาการที่ชํานาญจึงได้ ไก่ประดู่หางดําเชียงใหม่ 1 ซึ่งมีลักษณะผิวหนังขาวอมเหลือง สีแข้งเขียวอมดําถึง
ดํา สีขนสร้อยคอ-หลังสีแดงประดู่ สีตาเหลืองอมน้ําตาลถึงดํา และหงอนเป็นหงอนถัว  ส่วนในเพศเมียสีใบหน้าแดง
ถึงดํา สีขนลําตัว สีหาง สีปาก สีขนคอเป็นสีดํา สีผิวหนังขาวอมเหลือง สีแข้ง คือ เขียวอมดําถึงดํา สีตาเหลืองอมน้ํา
ตาลถึงดํา และหงอนเป็นหงอนถ่ัว นํ้าหนักตัวที่อายุ 12 - 16 สัปดาห์ มีน้ําหนักเท่ากับ 1,098.2±180.8 และ 
1,561.1±274.4 กรัมตามลําดับ และเมื่อเลี้ยงในระบบฟาร์ม มีอัตราการให้ไข่ 135.±40.4 ฟอง/แม่/ปี  (อํานวยและ
อรอนงค์ 2551)  จากข้อมูลการเจริญเติบโตและการให้ไข่ที่ดีกว่าไก่พ้ืนเมืองที่เลี้ยงในพ้ืนที่ จึงจะเป็นการสร้างแรงจูง
ในให้กับเกษตรกรในการเลี้ยงไก่ประดู่หางดํามากข้ึน อีกทั้งไก่ประดู่หางดําสามารถเลี้ยงรอดได้ดีในลักษณะการเลี้ยง
ของเกษตรกรในหมู่บ้าน มีความเป็นแม่ที่ดีสามารถฟักไข่และเลี้ยงลูกได้เอง ให้จํานวนลูกไก่สูงกว่าไก่พ้ืนเมืองของ
เกษตรกรกว่าร้อยละ 30 จึงสามารถเลี้ยงดูในสภาพการเลี้ยงดูในชนบทได้เป็นอย่างดีด้วยรสชาติที่เฉพาะ อีกทั้ง
คุณค่าทางโภชนาการที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ ดังผลองค์ประกอบทางเคมีได้แก่ค่าโปรตีน, ไขมัน, ไตรกลีเซอไรด์
และคลอเรสเตอเรล ในเน้ืออก/สะโพกของไก่ประดู่หางดําพันธ์ุแท้ 100 กรัม พบปริมาณ 22.5 กรัม, 0.5 กรัม, 0.1 
กรัม และ 10.5 มก / 18.9 กรัม, 1.6 กรัม, 4.7 กรัมและ 29.8 มิลลิกรัม เทียบกับของไก่เน้ือพบปริมาณ 21.6 กรัม, 
1.3 กรัม, 0.8 กรัม และ 16.1 มิลลิกรัม/17.8 กรัม, 7.9 กรัม, 7.1 กรัม และ 86.2 มิลลิกรัม (สัญชัยและคณะ, 
2553)  ปราณีและคณะ(2556) ศึกษาการขุนไก่พ้ืนเมืองประดู่หางดําของเกษตรกรในอําเภอดอยหล่อ จังหวัด
เชียงใหม่เพ่ือจําหน่ายจํานวน 51 ชุด (38, 50 ตัวต่อชุด) ของเกษตรกร 40 รายจาก 4 กลุ่มตําบล รวมจํานวนลูกไก่
ที่สั่งซื้อมาเลี้ยงทั้งหมด 2,640 ตัว สูญเสียลูกไก่ขณะเลี้ยง 206 ตัว เฉลี่ย 4 ตัวต่อชุด  คิดเป็นร้อยละ 7.80  
ระยะเวลาการเลี้ยงไก่ขุน ต้ังแต่อายุ 1 วันจนถึงวันจําหน่าย เฉลี่ย 85 วัน ราคาไก่ที่จําหน่ายได้ต่อตัวเฉลี่ย 123 บาท 
ต้นทุนเฉลี่ย 70 บาท/ตัว รายได้สุทธิเฉลี่ยต่อชุด 3616.61 บาท   สอดคล้องกับรายงานของ กชพรและคณะ (2556) 
ได้ศึกษาวิเคราะห์โครงสร้างต้นทุนการผลิตจากการผลิตไก่ประดู่หางดําขุน 2 รุ่น จากจํานวนลูกไก่เข้าโรงเรือน 
7,800 ตัว พบว่ามีต้นทุนคงที่ ร้อยละ 5.66 ของต้นทุนรวม และต้นทุนผันแปรร้อยละ 94.34  และสามารถแบ่ง
ต้นทุนผันแปรที่สําคัญ 3 รายการ ประกอบด้วยต้นทุนอาหาร ร้อยละ 56.699 ต้นทุนค่าลูกไก่ร้อยละ 25.98 และ
ต้นทุนค่าแรงงานครัวเรือนร้อยละ 9.92  เกษตรกรมีต้นทุนการผลิตไก่ขุนเฉลี่ย 81.62 บาท/กิโลกรัม 
                  ในด้านคุณภาพไก่ประดู่หางดําขุนและการตลาดไก่พ้ืนเมือง(ประดู่หางดํา) น้ันคุณภาพเน้ือไก่ของไก่
พ้ืนเมือง และไก่พ้ืนเมืองลูกผสม หากเปรียบเทียบคุณภาพเน้ือของไก่พ้ืนเมือง และไก่พ้ืนเมืองลูกผสมกับไก่เน้ือ 
คุณภาพเน้ือไก่พ้ืนเมือง และไก่พ้ืนเมืองลูกผสมดีกว่าไก่เน้ือในแง่รสชาติ และสุขภาพของผู้บริโภค เน่ืองจากเน้ือมี
ความเหนียว นุ่ม เปอร์เซ็นต์โปรตีน และสัดส่วนระหว่างกรดไขมันไม่อิ่มตัวต่อกรดไขมันอิ่มตัวในเน้ือสูง แต่มีคลอ
เลสเตอรอลตํ่ากว่า ซึ่งเป็นผลดีต่อสุขภาพผู้บริโภค (เกรียงไกร โชประการ, 2551) การสร้างการรับรู้ให้ผลิตภัณฑ์
และบริการ คือปัจจัยสําคัญท่ีจะทําให้เกิดการตัดสินใจซื้อได้ง่ายขึ้น ซึ่งโดยท่ัวไปแล้ว การรับรู้ของ



   16 

ผู้บริโภคมักผ่านสัมผัสท้ัง 5 หากธุรกิจสามารถสร้างการรับรู้ได้อย่างสมบูรณ์ครอบคลุมสัมผัสท้ัง 5 ได้ 
ผู้บริโภคจะจะเกิดการเรียนรู้ด้วยตัวเองว่า ส่ิงท่ีได้สัมผัสผ่าน 5 การรับรู้นั้นพึงพอใจหรือไม่ ท้ังนี้ การ
ตอบสนองของลูกค้าแต่ละคนย่อมแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับประสบการณ์และความพอใจ ซึ่งถือว่าเป็น
แรงสนับสนุนให้เกิดการตัดสินใจซื้อได้เป็นอย่างดี (กฤษติกา, 2552) มีผลกระทบต่อความเป็นไปได้ใน
การรับรู้ส่ิงกระตุ้น และมีอิทธิพลต่อการเปิดรับเลือกสรร และการตระหนักแบบเลือกสรร ส่ิงกระตุ้น
ทางการตลาดท่ีมีอิทธิพลต่อการรับรู้ของผู้บริโภค เช่น คุณลักษณะของสินค้า การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ ช่ือตราสินค้า การโฆษณา เป็นต้น     
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บทที่ 3 
วิธีการด าเนินการศึกษาวิจัย 

 

นการวิจัยครั้งนี้กําหนด วิธีการดําเนินการศึกษาวิจัย อย่างเป็นขั้นตอน ดังต่อไปนี้ 
 

สถานที่วิจัย  
- การสร้างเครือข่ายเกษตรกรผู้ผลิตไก่ประดู่หางดําในจังหวัดเชียงราย และเช่ือมโยงเครือข่าย 

การผลิต และการตลาด กับเครือข่ายเกษตรกรในภาคเหนือ 
- การพัฒนา และแปรรูปผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางดําเชียงใหม่ให้เป็นผลิตภัณฑ์บรรจุถุงรีทอร์ท 

 ณ ศูนย์วิจัยและพัฒนาอุตสาหกรรมรมปศุสัตว์ จ.เชียงใหม่ 
- การพัฒนารูปแบบการจัดการแผนการตลาดผลิตภัณฑ์ไก่พื้นเมืองในพื้นท่ีภาคเหนือ  
 

 ประชากร และกลุ่มตัวอย่าง การเก็บวิเคราะห์ข้อมูล แยกเป็น 3 ส่วนดังนี้ 
  
 ส่วนท่ี 1. ด้านการสร้างเครือข่ายเกษตรกรผู้ผลิตไก่ประดู่หางดําในจังหวัดเชียงราย และเช่ือมโยง
เครือข่ายการผลิต และการตลาด กับเครือข่ายเกษตรกรในภาคเหนือ  
 การเก็บรวบรวมข้อมูล 

 เก็บข้อมูลปฐมภูมิ ได้จากการรวบรวมข้อมูลท่ีศึกษา โดยสัมภาษณ์เกษตรกรกลุ่มตัวอย่าง 
และกรอกข้อมูลแบบสอบถามด้วยตัวเอง จํานวน 30 รายโดยใช้แบบสัมภาษณ์ท่ีจัดทําขึ้น การสังเกต 
และการสนทนากลุ่ม 

วิเคราะห์ข้อมูล  
หลังจากตรวจสอบความสมบูรณ์แล้ว กรอกข้อมูลลงเครื่องคอมพิวเตอร์ ใช้โปรแกรม 

สําเร็จรูปเพื่อการวิจัยทางสังคมศาสตร์ (Statistical Packages for the Social Science; SPSS) 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติค่าร้อยละ (percentage) และค่าเฉล่ีย (mean) อธิบายผลท่ีได้จากการ
วิเคราะห์เกี่ยวกับข้อมูลพื้นฐานท่ัวไป การเล้ียงไก่ประดูหางดํา การเช่ือมโยงเครือข่าย ปัญหาอุปสรรค  

 
ส่วนท่ี 2 ด้านการพัฒนา และแปรรูปผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางดําเชียงใหม่ให้เป็นผลิตภัณฑ์ 

บรรจุถุงรีทอร์ท  
 

การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 เก็บข้อมูลอุณหภูมิและเวลานึ่งฆ่าเช้ือ จํานวน 300 ถุง เพื่อศึกษาคุณภาพของ
ประสิทธิภาพการฆ่าเช้ือ โดยการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ การวัดค่าสีของผลิตภัณฑ์ใน
ระบบ CIE (เครื่องวัดค่าสี Minolta camera meter CR-400/410, Japan)  
 เก็บข้อมูลคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางด้านรสชาติ ลักษณะความแน่น ความนุ่มและสี
ของผลิตภัณฑ์ โดยใช้การทดสอบแบบ Just about Right เสิร์ฟตัวอย่าง 30 กรัม ต่อ 1 คน และใช้ผู้
ทดสอบชิม 50 คน   
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 บันทึกปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ ได้แก่ เช้ือจุลินทรีย์ท่ีสามารถเจริญเติบโตได้ท่ีอุณหภูมิ 30˚C 
และ Clostridium botulinum โดยวิธีทดสอบอ้างอิง FDA BAM Online (2001) Chapter 3 และ 
FDA BAM Online (2001) Chapter 17 ตามลําดับ 
วิเคราะห์ข้อมูล ท่ีได้โดยการมาหาค่า เฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D) 
 
ส่วนท่ี 3 ด้านการพัฒนารูปแบบการจัดการแผนการตลาดผลิตภัณฑ์ไก่พื้นเมือง (Marketing plan) 
 

 เก็บรวบรวมข้อมูล 
 1. เก็บข้อมูลศักยภาพการผลิต และการตลาดไก่พื้นเมืองในพื้นท่ีภาคเหนือ (Demand 
and Supply size) เพื่อวางแผนการผลิต และเช่ือมโยงเครือข่ายเกษตรกร และกลุ่มเกษตรกร ใน
พื้นท่ีจังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย ลําปาง โดยสัมภาษณ์เกษตรกรกลุ่มตัวอย่างและกรอกข้อมูล
แบบสอบถามด้วยตัวเอง จํานวน 12 ฟาร์ม และกลุ่มเกษตรกร จํานวน 8 กลุ่มในพื้นท่ี 3 จังหวัด โดย
ใช้แบบสัมภาษณ์ท่ีจัดทําขึ้น การสังเกต และการสนทนากลุ่ม  
 2. เก็บข้อมูลการส่งออกไก่ประดู่หางดํารูปแบบมีชีวิตไปจําหน่ายยังประเทศเพื่อบ้าน
ตลาดตามแนวชายแดนไทย-เมียนมาร์ และประเทศจีน ร่วมกับเจ้าหน้าท่ี กรมปศุสัตว์ที่รับผิดชอบงาน
ด้านนี้ ด่านกักกันสัตว์เชียงราย และองค์การปกครองส่วนท้องถิ่นท่ีมีการค้าขายติดต่อกับประเทศ
เพื่อนบ้าน โดยการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ 
 3. เก็บรวบรวมข้อมูลปฐมภูมิจากผู้บริโภคและรสชาติของผลิตภัณฑ์ ไก่ต้มน้ําปลา และไก่
นึ่งสมุนไพรในพื้นท่ีจัดบูธท่ี ณ ด่านศุลกากร อําเภอเชียงแสน วันท่ี 7 พฤษภาคม 2560   โดยสุ่ม
ตัวอย่างแบบ disproportional stratified sampling (อารง, 2527) จําแนกตามประเทศของ
ผู้บริโภค ดังนี้ 

1. ไทย 
2. ลาว 
3. พม่า 
4. จีน 
5. อื่นฯ 

 โดยใช้ตัวอย่างประชากรท้ังหมด 387 ราย และใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างบังเอิญ (accident 
sampling) สอบถามการสัมภาษณ์โดยใช้แบบสอบถาม 
 
 วิธีวิเคราะห์ข้อมูล 
 หลังจากตรวจสอบความสมบูรณ์แล้ว แยกกรอกข้อมูลในข้อ 1-3 ลงเครื่องคอมพิวเตอร์ 
ใช้โปรแกรมสําเร็จรูปเพื่อการวิจัยทางสังคมศาสตร์ (Statistical Packages for the Social Science; 
SPSS) ตามกิจกรรม วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติความถี่ ค่าร้อยละ (percentage) และค่าเฉล่ีย 
(mean) อธิบายผลท่ีได้จากการวิเคราะห์เกี่ยวกับข้อมูลพื้นฐานท่ัวไป การเล้ียงไก่ประดู่หางดํา จํานวน
สมาชิก จํานวนการผลิตและการตลาด  คะแนนรสชาติ และชนิดผลิตภัณฑ์ท่ีเลือก 
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ทําการสุ่มประชากรกลุ่มผู้บริโภคไม่ทราบขนาดของประชากรจะใช้วิธีการสุ่มแบบไม่ทราบ 
จํานวนประชากร (บุญชม, 2535) ด้วยความเช่ือมั่น ณ ระดับนัยสําคัญ 95% ใช้สูตร 
 

   n= P (1-P) Z2 
    e2 
กําหนดให้ n คือ  จํานวนกลุ่มตัวอย่างท่ีต้องการ 
  P คือ   สัดส่วนของประชาการท่ีผู้วิจัยกําหนดสุ่ม ร้อยละ 30 
  Z  คือ  ระดับความมั่นใจท่ีผู้วิจัยกําหนดไว้  ร้อยละ 95 
  e  คือ  สัดส่วนความคลาดเคล่ือนท่ียอมให้เกิดข้ึน 

แทนค่าในสูตร    n= 0.3 (1-0.3)1.962 
      0.052 
 
    n = 323 ตัวอย่าง 

 
 ข้อมูล และเคร่ืองมือในการรวบรวมข้อมูล 

1. ข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary data)ทําการรวบรวมวรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้องจากงานวิจัย 
ทฤษฏี แนวคิด เอกสาร รายงานวิชาการต่างๆ 

2. ข้อมูลปฐมภูมิ (Primary data)รวบรวมจากเกษตรกรและผู้บริโภค 
 2.1 การรวบรวมข้อมูลด้านการผลิตจากเกษตรกร ประกอบด้วย ขนาดการเล้ียง ขนาดพื้นท่ี

เล้ียง การใช้อาหารสําเร็จรูป การใช้พืชอาหาร ชนิดของพืชอาหาร วิธีการให้อาหาร แรงงาน การใช้
วัคซีน ข้อมูลต้นทุน และผลตอบแทน ประกอบด้วย ราคาผลผลิต ปริมาณผลผลิต รายได้ ค่าใช้จ่าย 

2.2 การรวบรวมข้อมูลจากผู้บริโภค ประกอบด้วย ข้อมูลด้านเศรษฐกิจ สังคม ความพึงพอใจ
ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่  

 
เคร่ืองมือในการรวบรวมข้อมูล  

เก็บจากเกษตรกรและผู้บริโภค โดยใช้แบบสัมภาษณ์ ในการรวบรวมข้อมูลท่ีเกี่ยวข้อง 
 
 การวิเคราะห์ข้อมูลและเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิเคราะห์ 
 จะทําการบันทึกข้อมูล และตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูลเพื่อการประมวลผล จะใช้
โปรแกรมประมวลผล ทางสังคมศาสตร์ (SPSS) เครื่องมือในการวิเคราะห์ข้อมูล ประกอบด้วย 
ค่าตํ่าสุด  
 เคร่ืองมือสถิติเชิงปริมาณ (Quantitative statistic tools analysis) เพื่อการทดสอบ
สมมุติฐาน เช่น ไคว์สแควร์ (Chi-Square)  
 การทดสอบกรณีกลุ่มตัวอย่างกลุ่มเดียวเป็นการทดสอบตัวแปรเพียงด้านเดียวเพื่อต้องการ 
ทราบว่า ความถ่ีทีได้จากการสังเกต (Observed Frequency) จากกลุ่มตัวอย่าง เป็นไปตามความถี่ท่ี 
คาดหวัง(Expected Frequency ) ไว้ หรือไม่ตามนัยสําคัญท่ีกําหนด การทดสอบโดยการใช้สูตร 
คํานวณ test คือ 

 



   20 

           
 

           = ค่าสถิติไคสแควร์  
           Oi = ความถ่ีท่ีได้จากการสังเกต (Observed Frequency)  
           Ei = ความถี่ท่ีคาดหวัง (Expected Frequency ) ซึ่งมีค่าเท่ากับ จํานวนข้อมูลคูณ

ด้วย สัดส่วนท่ีคาดหวัง  
           k = จํานวนกลุ่มหรือจํานวนระดับ 
           n = จํานวนตัวอย่าง 
           pi = สัดส่วนของประชากรท่ีมีลักษณะหรือระดับท่ี i 
 
           ** ซึ่ง Ei = npi** 
 
สมมุติฐานการวิจัย  การวิจัยครั้งนี้กําหนดสมมุติฐานการวิจัย ดังนี้ 
 
การเช่ือมโยงเครือข่ายการผลิต การแปรรูปและการตลาดของเกษตรกรในจังหวัดเชียงราย 

ทําให้เกษตรกรผู้เล้ียงไก่ประดู่หางดํามีความมั่นคงด้านอาชีพ   
 

การรายงานผล และนําเสนอผลการวิจัย จะนําเสนอในรูปแบบการพรรณนาประกอบ ภาพ 
ตารางและ เปรียบเทียบ รวมท้ังเพื่ออภิปรายผลการศึกษาการผลงานวิจัยท่ีเกี่ยว เพื่อนําไปสู่
ข้อเสนอแนะเชิงนโยบายและการวิจัยสําหรับผู้ท่ีสนใจ ในการศึกษาต่อยอด 
   
แผนการด าเนินโครงการ 

โครงการ การพัฒนาตลาด และแปรรูปผลิตภัณฑ์ไก่พื้นเมืองประดู่หางดํา เป็นโครงการ 
ท่ีศูนย์วิจัย และพัฒนาการปศุสัตว์ท่ี 5 ได้รับงบประมาณ จากสํานักงานกองทุนสนับสนุนงานวิจัย 
(สกว.) เป็นปีท่ี 3 โดยจากผลดําเนินโครงการปีท่ี 1 และปีท่ี 2 (2557 และ 2558) โครงการได้คัดเลือก
เกษตรกร 16 ราย ในพื้นท่ีมีรูปแบบการผลิต 2 รูปแบบ ประกอบด้วย การผลิตลูกไก่แบบแม่ฟัก
ธรรมชาติ และการผลิตลูกโดยใช้ตู้ฟัก 2 ราย จําหน่ายลูกไก่ให้แก่เกษตรกรเพื่อผลิตเป็นไก่ขุน 10 ราย 
โดยใช้อาหารสําเร็จรูปร่วมกับพืชอาหารหยาบอื่นๆ ท่ีมีมากในพื้นท่ี โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ข้าวโพดเล้ียง
สัตว์ ซึ่งเกษตรกรสามารถผลิตไก่ขุนเฉล่ีย 4,195 ตัว/ปี สามารถจําแนกตามรูปแบบการผลิตได้ดังนี้  

1. เกษตรกรที่เล้ียงแม่ไก่ฟักธรรมชาติ กําลังการผลิตไก่ขุนเฉล่ีย 1,600 ตัว/ปี มีผลตอบแทน 
34,350 บาท/ปี หรือ มีกําไรสุทธิ 752.8 บาท/เดือน 

2. เกษตรกร ผู้ผลิตลูกไก่  (กรณีใช้ ตู้ฟัก ) กํา ลังการผลิตลูกไก่ เฉล่ีย 10,266 ตัว/ปี  
มีผลตอบแทนเฉล่ีย 219,326.5 บาท/ปี หรือ มีกําไรสุทธิ 18,277.2 บาท/เดือน 

3. เกษตรกรผู้ผลิตไก่ขุน มีกําลังการผลิตไก่ขุน 2,595 ตัว/ปี มีผลตอบแทนเฉล่ีย 31,530 
บาท/ราย/ปี มีกําไรสุทธิ 2,627.5 บาท/เดือน ซึ่งเป็นการเล้ียงไก่ในโรงเรือนตามมาตรฐานฟาร์มไก่
พื้นเมืองของกรมปศุสัตว์ และเล้ียงในระบบ all in - all out รายละ 350 - 500 ตัว/รุ่น 
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จากการดําเนินการท่ีผ่านมา ในกลุ่มท่ีเล้ียงรูปแบบแม่ฟักธรรมชาติพบปัญหาอุปสรรค เช่น 
คุณภาพผลผลิตลูกไก่ไม่สม่ําเสมอ ผลผลิตไก่ขุนยังไม่มีตลาดรองรับท่ีแน่นอนเกษตรกรยังขาดความ
เข้มแข็ง ในการด้านการจัดการพันธุ์ ด้านการใช้พืชอาหารเพื่อลดต้นทุนการผลิต และการปฏิบัติตาม
ข้อกําหนดมาตรฐานฟาร์มเบ้ืองต้นในกลุ่มท่ีเล้ียงรูปแบบตู้ฟักพบปัญหาอุปสรรค เช่น เกษตรกรท่ีเล้ียง
ไก่ขุนโดยการซื้อลูกไก่จากกลุ่มตู้ฟัก มักจะขาดแคลนลูกไก่ เนื่องจากการวางแผนการผลิตของพ่อแม่
พันธุ์ไม่เป็นไปตามระบบ การรวมกลุ่ม และการวางแผนการพัฒนาการผลิตยังไม่สอดคล้องกับ
การตลาดในพื้นท่ี 

จากปัญหาท่ีพบดังกล่าว โครงการ การพัฒนาตลาด และแปรรูปผลิตภัณฑ์ไก่พื้นเมือง 
ประดู่หางดํา จึงมีวัตถุประสงค์ เพื่อพัฒนา และแปรรูปผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางดําเชียงใหม่ให้เป็น
ผลิตภัณฑ์บรรจุถุงรีทอร์ทพัฒนารูปแบบการจัดการแผนการตลาดไก่พื้นเมือง และผลิตภัณฑ์จากไก่
พื้นเมือง (Marketing plan) รวมท้ังกระบวนการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค เพื่อเพิ่มมูลค่า
ผลิตภัณฑ์วางแผนการผลิตให้สอดคล้องกันกับตลาด และรวมกลุ่มผู้ผลิตเป็นเครือข่ายผู้ผลิตในพื้นท่ี
ภาคเหนือ 
 
กิจกรรม เพื่อให้บรรลุวัตถุประสงค์ของการวิจัย 

โครงการมีการดําเนินการท้ังหมด 3 กิจกรรม ประกอบด้วย 
1) กิจกรรมการสร้างเครือข่ายเกษตรกรผู้ผลิตไก่ประดู่หางดําในจังหวัดเชียงราย และ

เช่ือมโยงเครือข่ายการผลิต และการตลาด กับเครือข่ายเกษตรกรในภาคเหนือ 
2) กิจกรรมการพัฒนา และแปรรูปผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางดําเชียงใหม่ให้เป็นผลิตภัณฑ์

บรรจุถุงรีทอร์ท 
3 )  กิจกรรมการพัฒนารูปแบบการจัดการแผนการตลาดผลิตภัณฑ์ ไ ก่พื้ น เมือ ง  

(Marketing plan) 
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วิธีการด าเนินการศึกษาวิจัย 
ตารางท่ี 1 แผนกิจกรรมหลักท่ีสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ รวมท้ังผลลัพธ์ (Outputs) ท่ีได้รับ 

วัตถุประสงค์ กิจกรรมหลัก กิจกรรมรอง ระยะเวลา
ด าเนินการ ผู้รับผิดชอบ 

1 .  เ พ่ื อ ก า ร ส ร้ า ง
เครื อ ข่าย เกษตรกร
ผู้ผลิตไก่ประดู่หางดํา
ในจั ง ห วัด เชี ย ง ร าย 
และเชื่อมโยงเครือข่าย
ก า ร ผ ลิ ต  แ ล ะ
การตลาด กับเครือข่าย
เกษตรกรในภาคเหนือ 

1.1 การสร้างเครือข่าย
เกษตรกรผู้ผลิตไก่ประดู่
หางดําในจังหวัด
เชียงราย 

1.1.1 การอบรมการสร้าง
เครือข่ายเกษตรกร 

เดือนที่ 1 - นายจรัญ 
- นายชัยณรงค์ 
 1.1.2 การรวมกลุ่ม และการ

สร้างเครือข่ายเกษตรกร 
1.2 เชื่อมโยงเครือข่าย
การผลิต และการตลาด 
กับเครือข่ายเกษตรกรใน
ภาคเหนือ 

1.2.1 การเชื่อมโยงเครือข่าย
กับเกษตรกรในภาคเหนือ 

เดือนที่ 3 

1.2.2 การวางแผนการตลาด 
และการผลิตร่วมกัน 

2. เพ่ือพัฒนาและแปร
รู ป ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ จ า ก 
ไ ก่ ป ร ะ ดู่ ห า ง ดํ า
เ ชี ย ง ใ ห ม่ ใ ห้ เ ป็ น
ผลิตภัณฑ์บรรจุ ถุง รี
ทอร์ท 

 

2.1 พัฒนากระบวนการ
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
พร้อมบริโภค 

- จัดฝึกอบรมกระบวนการ
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์พร้อม
บริโภคแก่เกษตรกร 

เดือนที่ 1 - นายจรัญ 
- นายชัยณรงค์ 
 
- นายจรัญ 
- นายชัยณรงค์ 
 
 
 
 

2.2 วิจัยการบรรจุภัณฑ์
ในถุงรีทอร์ทเพาซ์จาก
ผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปแล้ว 

2.2.1 ศึกษาสภาวะที่เหมาะสม
ในการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ของถุง
รี ท อ ร์ ท เ พ า ซ์ ซึ่ ง บ ร ร จุ
ผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดในเครื่องรี
ทอร์ทเพาซ์ 
2.2.2 การพัฒนาอุปกรณ์การ
ผลิตที่ เหมาะสมสําหรับการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์ 
2 . 2 .3  ก าร ขอการ รับ ร อ ง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ Q และ 
อย. 

เดือนที่ 1-2 

3. เพ่ือพัฒนารูปแบบ
การจัดการแผนการ
ตล า ด ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ไ ก่
พ้ืนเมือง  (Marketing 
plan 

3.1 การวางแผนการ
ขยายโอกาสทาง
การตลาด ในชุมชน 
พ้ืนที่ใกล้เคียง และ
ห้างสรรพสินค้า 

3.1.1 ขยายตลาดไปยังชุมชน
ใกล้ เคียงที่มีความต้องการ
บริโภคไก่พ้ืนเมือง 
3.1.2 ต่อยอดการจําหน่ายของ
สํานักประสานงาน จําหน่ายไก่
แก่แมคโคร สาขาลําปาง 

เดือนที่ 6-7 -นายจรัญ 
- นายชัยณรงค์ 
- นายวีรภัทร 
- คณะกรรมการ อบต. 

 

3.2 จัดทําแผนตลาด 
(Marketing plan) 

- จั ดทํ าแผนการผลิ ตและ
แผนการตลาดของเกษตรกร และ
กลุ่มร่วมกัน สอดคล้องกับความ
ต้องการของตลาดในพ้ืนที่ 

เดือนที่ 6-7 - นายจรัญ 
- นายชัยณรงค์ 
- นายวุฒิชัย 

3.3 วางจําหน่าย
ผลิตภัณฑ์ในร้านค้าของ
ฝากและห้างสรรพสินค้า 

- ขยายตลาดไปต่างประเทศ
เพ่ือนบ้านใกล้เคียง 

เดือนที ่6-7 - นายจรัญ 
- นายชัยณรงค์ 
- นายวุฒิชัย 
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ตารางที่ 2 แผนการผลิตไก่ประดู่หางดําขุน 2 กลุ่มเครือข่ายการผลิตในจังหวัดเชียงราย 

รายชื่อเกษตรกร 

รอบการผลิต 
อัตราการ
ตาย 3% 

คงเหลือไก่ขุน 
(ตัว) 

รุ่นที่ 1 รุ่นที่ 2 รุ่นที่ 3 รวม 
จ านวนไก่
ขุน (ตัว) 

จ านวนไก่
ขุน (ตัว) 

จ านวนไก่
ขุน (ตัว) 

จ านวนไก่ขุน 
(ตัว) 

เกษตรกรบ้านทรายขาว 
จํานวน 14 ราย 

27,200 27,200 27,200 81,600 2,448 79,152 

เกษตรกรบ้านแม่อ้อ 
จํานวน 16 ราย 

6,800 6,800 6,800 20,400 612 19,788 

รวม 34,000 34,000 34,000 102,000 3,060 98,940 
 
ตารางที่ 3 แผนการตลาด 

เกษตรกร มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. 
รายท่ี 1-5             
รายท่ี 6-10             
รายท่ี 11-15             
รายท่ี 16-20             
รายท่ี 21-25             
รายท่ี 26-29             

หมายเหตุ 1เกษตรกรแต่ละรายจําหน่ายผลผลิตห่างกัน 1 สัปดาห์ ภายใต้ตลาดรองรับ 3 ระดับ  
- ระดับจังหวัด  - จังหวัดใกล้เคียง - ประเทศเพื่อนบ้าน (สปป.ลาว) 

2เกษตรกร 1 ราย เล้ียงพ่อแม่พันธุ์จําหน่ายลูกไก่ให้แก่เกษตรกรเครือข่าย 
ระยะเวลาของโครงการ 

ระยะเวลา 1 ปี (1 กุมภาพันธ์ 2559- 31 มกราคม 2560) 
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การด าเนินกิจกรรมตามแผนงาน และกิจกรรมจริง 
 
แผนการปฏิบัติงานในรอบ 12 เดือน 

กิจกรรม 
เดือน 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1
0 

1
1 

1
2 

1. การประชุมกลุ่มเกษตรกร/ผู้ประกอบการโรงฆ่าเพ่ือ
ชี้แจงและทําความเข้าใจเปูาหมายและรายละเอียด
ของโครงการ 

            

2. การอบรมการสร้างเครือข่ายเกษตรกร             
3. การรวมกลุ่ม และการสร้างเครือข่ายเกษตรกร             

4. การเชื่อมโยงเครือข่ายกับเกษตรกรในภาคเหนือ             
5. จัดฝึกอบรมกระบวนการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

พร้อมบริโภคแก่เกษตรกร 
            

6. จัดทําแผนการผลิต แผนการตลาดร่วมกันก่อนนํา
ลูกไก่ เ ข้าเลี้ ยงและดําเนินการผลิตไก่ ขุนตาม
แผนการผลิต 

            

7. การจัดประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้านการผลิต             
8. วิจัยทําเรื่องถุงรีทอร์ทในเครื่องรีทอร์ท             
9. การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางดํา และไก่

พ้ืนเมืองอื่น 
            

10. การ วา ง จํ าห น่ า ยผลิ ตภัณ ฑ์ ใ นร้ า นค้ า แล ะ
ห้างสรรพสินค้า 

            

11. การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างเกษตรกร หัวหน้า
โครงการ องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน ปศุสัตว์
อําเภอ  พ่อค้าชุมชน ในการพัฒนาระบบการผลิต 
การตลาดของกลุ่ม 

            

12. การเก็บข้อมูลการตลาด (ตลาดชุมชน) และทดสอบ
ระบบการบริหารจัดการแผนการตลาดต้นทุนการ
ผลิตภัณฑ์และการจําหน่าย 

            

13. การประชุม แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างเกษตรกร 
องค์การส่วนท้องถ่ิน ด้านการผลิต การตลาดชุมชน 

            

14. การวางแผนการขยายโอกาสทางการตลาดชุมชน             
15. การนําเสนอผลเบื้องต้นต่อที่ประชุมโครงการ              
16. รวบรวมข้อมูล เ พ่ือ วิเคราะห์และสรุปผลการ

ดําเนินงานของโครงการ 
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บทท่ี 4 
ผลการศึกษา 

ผลการด าเนินแบ่งเปน็ 3 ส่วน 
ส่วนที่ 1 การสร้างเครือข่ายเกษตรกรผู้ผลิตไก่ประดู่หางด าในจังหวัดเชียงราย และเชื่อมโยง
เครือข่ายการผลิต และการตลาด กับเครือข่ายเกษตรกรในภาคเหนือ 

1. เกษตรกรในโครงการจะแยกเกษตรกรออกตามพื้นท่ีและหน้าท่ีการผลิต ประกอบด้วย  
1.1 นางยุพิน  จุ๋มปาเกี๋ยง ตัวแทนกลุ่มเกษตรกรท่ีทําหน้าท่ีเล้ียงพ่อแม่พันธุ์ไก่ประดู่หาง

ดําเพื่อผลิตลูกไก่ โดยใช้ตู้ฟักไฟฟูามีการจัดการโรงฟักไข่ตามรูปแบบมาตรฐานโรงฟักของกรมปศุสัตว์ 
(มีแม่พันธุ์ 330 ตัว สามารถผลิตลูกไก่ได้ 62,400 ตัว/ป)ี จากนั้นจําหน่ายให้แก่สมาชิกในกลุ่ม จํานวน 
15 ราย ซึ่งลูกไก่บางส่วนได้จําหน่ายให้แก่ผู้ท่ีสนใจในพื้นท่ีจังหวัดเชียงราย และพื้นท่ีใกล้เคียง เพื่อ
ผลิตไก่ขุนจํานวน 19,951 ตัว จําหน่ายในตลาดอําเภอเมือง อําเภอพาน อําเภอแม่ลาว อําเภอปุาแดด 
จังหวัดเชียงราย และจังหวัดพะเยาบางส่วน  

กลุ่มนายประยูร ณ สุนทร มีสมาชิก 13 ราย เกษตรกรเล้ียงไก่ประดู่หางดําลูกผสมแบบ
เข้า-ออกพร้อมกันเป็นรุ่นๆ และขังตลอดเวลา ผลิตไก่ปีละ 78,532 ตัว กลุ่มจัดหาลูกไก่มาโดยซื้อ
ลูกไก่พันธุ์ลูกผสมจากฟาร์มเครือข่าย (เพชรล้านนาฟาร์ม) อายุ 1 วัน ในราคาตัวละ 20 บาท มาทํา
การกกด้วยไฟฟูาจนถึงอายุ 14 วัน สามารถผลิตได้ 4 รุ่น/ปี  
 

1.2 นายประยูร ณ สุนทร ตัวแทนเกษตรกรท่ีทําหน้าท่ีเป็นผู้จัดการด้านการตลาด และ
การแปรรูปผลิตภัณฑ์ มีหน้าท่ีรับซื้อลูกไก่จากสมาชิกมาจําหน่ายโดยจําหน่ายเป็นไก่มีชีวิตส่วนหนึ่ง 
และอีกส่วนหนึ่งส่งให้แม่บ้านของกลุ่มท่ีรวมตัวกันแปรรูปทําผลิตภัณฑ์ ตลอดจน จัดจําหน่าย
ผลิตภัณฑ์โดยจัดจําหน่ายตามร้านค้าชุมชน ร้านค้าของฝากประจําตําบล สหกรณ์ต่างๆ ในพื้นท่ี
จังหวัดเชียงราย 

ภาพ 1 การลงพื้นท่ีประชุมช้ีแจงโครงการ และคัดเลือกเกษตรกร 
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ตารางที่ 4 บัญชีรายช่ือกลุ่มเกษตรกรผู้เล้ียงไก่ประดู่หางดําบ้านทรายขาว อําเภอพาน จังหวัด
เชียงราย ในโรงเรือนแบบเข้าหมดออกหมด (All in –all out)  

ชื่อเกษตรกร 
ชนิดไก่ที่

เลี้ยง 
จ านวนไก่เข้าเลี้ยง  

(3 รุ่น/ปี) 
ลักษณะการเลี้ยง 

ปริมาณไก่ขุน 
(ตัว/ป)ี 

1. นายประยูร ณ สุนทร ไก่ลูกผสม 12,000 ตัว/รุ่น  ขังตลอดเวลา อาหารสําเร็จ 34,800 

2. นายชัยณรงค์ อุ่นมาก ไก่ลูกผสม 2,000 ตัว/รุ่น  ขังตลอดเวลา อาหารสําเร็จ 5,760 

3. นายอินถา เช้ือเมืองพาน ไก่ลูกผสม 800 ตัว/รุ่น  ขัง เข้าออก ครั้งเดียว 2,328 

4. นายวิทูรย์ ศรีใจมูล ไก่ลูกผสม 500 ตัว/รุ่น  ปล่อยอิสระ 1,430 

5. นายอัคเรศ ใจแปง ไก่ลูกผสม 1,000 ตัว/รุ่น  ขังตลอดเวลา อาหารสําเร็จ 2,895 

6. นายอาม กันคํา ไก่ลูกผสม 700 ตัว/รุ่น  ขังตลอดเวลา อาหารสําเร็จ 2,034 

7. นายสมบูรณ์ ปั๋นแก้วนาง ไก่ลูกผสม 1,000 ตัว/รุ่น  ขังตลอดเวลา อาหารสําเร็จ 2,780 

8. นายอนุศักดิ์ ทองซิว ไก่ลูกผสม 1,500 ตัว/รุ่น  ขังตลอดเวลา อาหารสําเร็จ 4,372 

9. นายศิลา โพธิสุข ไก่ลูกผสม 2,000 ตัว/รุ่น  ขังตลอดเวลา อาหารสําเร็จ 5,814 

10. นายเริงชัย ชาวเมือง ไก่ลูกผสม 1,000 ตัว/รุ่น  ขังตลอดเวลา อาหารสําเร็จ 2,866 

11. นายอธิวัตร ธรรมโก ไก่ลูกผสม 1,000 ตัว/รุ่น  ขังตลอดเวลา อาหารสําเร็จ 2,788 

12. นางโสภิน คําแก้ว ไก่ลูกผสม 500 ตัว/รุ่น ปล่อยอิสระ 1,456 

13. นายสมบูรณ์ พรมตัน ไก่ลูกผสม 1,000 ตัว/รุ่น ขังตลอดเวลา อาหารสําเร็จ 2,798 

14. นายทน แสนบุญยืน ไก่ลูกผสม 2,200 ตัว/รุ่น  ขังตลอดเวลา อาหารสําเร็จ 6,411 

เฉลี่ย (ตัว/รุ่น/ราย) - 1,943  - 5,609 
รวม (ตัว/ปี)  27,200  78,532 

หมายเหตุ ประมาณการผลผลิตไก่ขุน ณ อัตราการสูญเสียร้อยละ 3.76 
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ตารางที่ 5 บัญชีรายช่ือกลุ่มเกษตรกรผู้เล้ียงไก่ประดู่หางดําพันธุ์พันธุ์แท้ ท่ีเล้ียงในโรงเรือนแบบเข้า
หมดออกหมด (all in-all out) และเล้ียงปล่อยอิสระของกลุ่มบ้านแม่อ้อ อําเภอพาน จังหวัดเชียงราย 

ชื่อเกษตรกร 
จ านวนไก่ที่เลี้ยง 

(3 รุ่น/ปี) 
ปริมาณไก่ขุน  

(ตัว/ปี) 
ปริมาณลูกไก่  

(ตัว/ปี) 
1. นางยุพิน จุ๋มปาเกี๋ยง 330 แม่ และไก่ลูกผสม

ประดู่หางดํา 
 62,400 

2. นายนรินทร์ ปัญญาติ 500 ตัว/รุ่น 1,463  
3. นางมลิวัลย์ ชัยรินทร์ 1,000 ตัว/รุ่น 2,928  
4. นายธนากร ไชยหลวง 1,000 ตัว/รุ่น 2,920  
5. นายรุ่งอรุณ ไชยหลวง 1,000 ตัว/รุ่น 2,928  
6. นายประยูร สายหล้า 300 ตัว/รุ่น 880  
7. นางกัลยา ใจหลง 300 ตัว/รุ่น 882  
8. นายธนาวิทย์ กันจินะ 300 ตัว/รุ่น 885  
9. นายธีระยุทธ ยะทา 300 ตัว/รุ่น 889  
10. นายถวิล วงค์มูล 300 ตัว/รุ่น 880  
11. นายชนกชนม์ อูปคําแดง 300 ตัว/รุ่น 886  
12. นางจันทร์จิรา คําปาละ 300 ตัว/รุ่น 880  
13. นายอ้าย วงค์มูล 300 ตัว/รุ่น 882  
14. นายมุ่ย พรมเมืองยวง 300 ตัว/รุ่น 885  
15. นายศราวุฒิ พรมเมืองยวง 300 ตัว/รุ่น 879  
16. นายสมบูรณ์ วันดี 300 ตัว/รุ่น 884  

เฉลี่ย (ตัว/รุ่น/ราย) 453 1,330  
รวม (ตัว/ปี) 6,800 19,951 62,400 

หมายเหตุ ประมาณการผลผลิตไก่ขุน ณ อัตราการสูญเสียร้อยละ 2.20 
 
 

2. การจัดการฟาร์มของเกษตรกร 
2.1 นายประยูร ณ สุนทร เป็นผู้นํากลุ่มเกษตรกรผู้เล้ียงไก่ประดู่หางดําบ้านทรายขาว อําเภอ

พาน จังหวัดเชียงราย เป็นเครือข่ายผู้เล้ียงไก่พื้นเมืองลูกผสมของกรมปศุสัตว์ ในอดีตมีการเล้ียงไก่
ประดู่หางดําพ่อแม่พันธุ์ จํานวน 600 ตัว เพื่อผลิตลูกไก่จําหน่าย แต่ประสบปัญหาในเรื่องต้นทุนการ
ผลิตสูง จึงหันมาเป็นผู้รับซื้อลูกไก่ อายุ 1 วัน จากฟาร์มเพชรล้านนา ในราคา 20 บาท/ตัว มาเล้ียง
เป็นไก่ขุนเพื่อจําหน่าย และส่งลูกไก่บางส่วนรับมาจําหน่ายให้กับเครือข่ายเกษตรกรท่ีเล้ียงขุนใน
โรงเรือนแบบเข้าหมดออกหมด และเล้ียงแบบปล่อยอิสระ (Free range) อย่างไรก็ตามกลุ่มเกษตรกร
ผู้เล้ียงไก่ขุนยังมีปัญหาเรื่องการใช้อาหารสําเร็จรูปมากกว่าร้อยละ 90 ซึ่งทําให้ต้นทุนการผลิตไก่ประดู่
หางดําสูง และขาดตลาดรองรับ จากการสัมภาษณ์ในช่วงหน้าฝนของทุกปี ผลผลิตไก่ลูกผสมบาง
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ส่วนเกินความต้องการของตลาด ดังนั้นจึงมีการเช่ือมโยงโครงการโดยการนําไก่ประดู่หางดําขุนท่ีเกิน
ความต้องการของตลาดไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูป เพื่อสร้างโอกาสทางการตลาด และสร้างความ
หลายหลายของผลิตภัณฑ์เนื้อไก่พื้นเมืองสู่ผู้บริโภคในตลาดระดับต่างๆ 

- คุณประยูร ณ สุนทร มีการเล้ียงไก่ประดู่หางดําขุนแบบปล่อยพื้นในโรงเรือน ท่ีต้ังอยู่บนบ่อ
ปลา สถานท่ีโล่ง อากาศถ่ายเทดี โดยมีการลงทุนสร้างโรงเรือนมาตรฐาน 7-8 โรงเรือน ในลักษณะ
การเล้ียงไก่เชิงพาณิชย์ พื้นท่ีโรงเรือนขนาด 200-250 ตาราง อัตราส่วนภายในโรงเรือน 5 ตัว/ตาราง
เมตร มีอุปกรณ์การให้น้ํา 13-15 อัน/โรงเรือน (เฉล่ีย 62 ตัว/อัน) อุปกรณ์ให้อาหาร 30 อัน/โรงเรือน 
ซึ่งเพียงพอต่อความต้องการ และพื้นโรงเรือนท่ีเล้ียงบนบ่อปลาจะใช้ไม้ไผ่สานเป็นพื้นเล้า เพื่อให้มูลไก่
ตกลงไปเป็นอาหารปลา เพื่อลดต้นทุนค่าอาหารปลา  

- กลุ่มเกษตรกรเครือข่ายของคุณประยูร จํานวน 13 ราย มีการจัดการฟาร์มท่ีดี มีการลงทุน
สร้างโรงเรือน 1-2 โรงเรือน/ราย มีอุปกรณ์การให้น้ํา และอาหารเพียงพอต่อความต้องการของไก่
พื้นเมือง รอบบริเวณฟาร์มมีรั้วล้อมรอบ แบ่งการเล้ียงเป็นสัดส่วนเพื่อปูองกันโรคระบาดท่ีจะเกิดขึ้น 

- รูปแบบการผลิต เกษตรกรในเครือข่าย เล้ียงไก่ประดู่หางดําลูกผสมในโรงเรือน (all in-all 
out) และแบบปล่อยอิสระ (Free range) ขนาดการผลิตเฉล่ีย 1,943 ตัว/รุ่น/ราย ผลผลิตเฉล่ีย 
78,532 ตัว/ปี/ราย ใช้ระยะเวลาในการเล้ียง 75 วัน (น้ําหนักเฉล่ีย 1.3-1.5 กิโลกรัม/ตัว) และอัตรา
การตายไม่เกิน 5% สามารถสร้างเป็นอาชีพหลักและอาชีพเสริมให้แก่เกษตรกรในเครือข่าย 

- การจัดการด้านอาหารสัตว์ปีก เกษตรกรเครือข่ายคุณประยูร จํานวน 12 ราย มีการใช้
อาหารสําเร็จรูปในการเล้ียง 100% โดยใช้อาหารไก่พื้นเมืองตามช่วงอายุของไก่ประดู่หางดํา ขณะท่ี
เกษตรกร จํานวน 2 ราย มีการใช้หญ้าสับ แกลบ เป็นอาหารเสริมและลดทุนการผลิต 

 

 
ภาพที่ 2 ลักษณะภายในและภายนอกโรงเรือนไก่ประดู่หางดําลูกผสมของเกษตรกร รูปแบบการเล้ียง
ไก่บนบ่อปลานิล 
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ภาพที่ 3 การติดตามลงพื้นท่ีของสํานักประสานงานโครงการฯ 
 

2.2 นางยุพิน  จุ๋มปาเกี๋ยง ผู้นํากลุ่มเกษตรกรผู้เล้ียงไก่ประดู่หางดํา  ตําบลแม่อ้อ 
อําเภอพาน จังหวัดเชียงราย ซึ่งกลุ่มมีเปูาหมายผลิตไก่ขุนประดู่หางดําพันธุ์แท้ เพื่อรองรับตลาดใน 
อําเภอพาน อําเภอปุาแดด จังหวัดเชียงราย และจังหวัดพะเยา นอกจากนี้ยังส่งออกไปจําหน่ายยัง
ประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว ซึ่งมีราคาจําหน่ายสูงกว่าประเทศไทย (ราคาซื้อ 
สปป.ลาว 150 บาท/กก.)  

- การจัดการโรงเรือนไก่ขุนของเกษตรกรเครือข่าย จํานวน 15 ราย ซึ่งกลุ่มมี
ข้อตกลงให้เป็นมาตรฐานการผลิตเดียวกัน คือ เกษตรกรต้องมีโรงเรือน และพื้นท่ีเล้ียงเป็นสัดส่วน 
โดยโรงเรือนต้องมีรั้วรอบ มีระบบปูองกันสัตว์รบกวน ภายในโรงเรือนมีการระบายอากาศท่ีดี และมี
ระบบปูองกันโรค มีสถานท่ีเก็บอาหาร ภายใต้ข้อกําหนดเบื้องต้นหรือมาตรฐานฟาร์มไก่พื้นเมืองของ
กรมปศุสัตว์  

- รูปแบบการผลิตของเกษตรกรในเครือข่าย มีลักษณะการเล้ียงไก่ประดู่หางดําพันธุ์
แท้แบบปล่อยอิสระ (Free range) ขนาดการผลิตเฉล่ีย 453 ตัว/รุ่น/ราย ผลผลิตเฉล่ีย 6,650 ตัว/รุ่น 
ใช้ระยะเวลาในการเล้ียง 85-90 วัน (น้ําหนักเฉล่ีย 1.3-1.5 กิโลกรัม/ตัว) และอัตราการตายไม่เกิน 
5%  

- การจัดการอาหาร เกษตรกรเครือข่ายส่วนใหญ่ใช้อาหารสําเร็จรูปร้อยละ 70 และ
ใช้พืชอาหารหยาบในพื้นท่ีเพื่อลดต้นทุนร้อยละ 30  โดยแบ่งอาหารที่ใช้ออกเป็น 3 ระยะ ได้แก่ 

- ระยะท่ี 1 ไก่อายุ 0-3 สัปดาห์ เกษตรกรให้อาหารข้น โปรตีน 20% เพื่อให้
ไก่มีโครงสร้างท่ีสมบูรณ์  

- ระยะท่ี 2 ไก่อายุ 3-6 สัปดาห์ อัตราอาหารข้น โปรตีน 14% เสริมด้วยพืช
อาหารหยาบ 

- ระยะท่ี 3 ไก่อายุ 6 สัปดาห์ข้ึนไป อัตราอาหารข้น โปรตีน 14% เสริมด้วย
พืชอาหารหยาบ เช่น หญ้าเนเปียร์สับ แกลบ และรําข้าว  

- เกษตรกรเครือข่ายจะได้รับความรู้ในการทําวัคซีน และมีการจัดการวัคซีน
ร่วมกันภายในกลุ่ม โดยกลุ่มจะกําหนดโปรแกรมการทําวัคซีนและถ่ายพยาธิออกเป็น 4 ครั้ง 
ประกอบด้วย 

- ลูกไก่อายุ 4 วัน ทําวัคซีนกัมโบโร่ 
- ลูกไก่อายุ 14-15 วัน ทํานิวคลาสเซิล+หลอดลม 
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- ไก่อายุ 1 เดือน ถ่ายพยาธิ 
- ทําวัคซีนฝีดาษช่วงท่ียุงชุก 

- การจัดการตู้ฟัก เพื่อผลิตลูกไก่ คุณยุพิน จุ๋มปาเกี๋ยง มีการเล้ียงไก่พ่อแม่พันธุ์ ไก่
ประดู่หางดํา มีอัตราพ่อแม่พันธุ์ 150:800 และเก็บไข่เข้าฟักโดยใช้ตู้ฟัก สามารถผลิตลูกไก่ได้ 62,400 
ตัว/ปี มีการคัดเลือดพ่อแม่พันธุ์ทดแทน จํานวน 1,500 ตัว และท่ีเหลือนําไปเล้ียงขุนเพื่อจําหน่าย 

- มีการลงทุนตู้ฟักไข่อัตโนมัติ ขนาด 6,000 ฟอง อัตราการฟัก 72-75% ราคา 
200,000 บาท/เครื่อง จํานวน 1 เครื่อง และขนาด 1,000 ฟอง ท่ีได้รับการสนับสนุนจากกรมปศุสัตว์ 
จํานวน 1 ตู้ 

- การกกลูกไก่ เกษตรกรจะนําลูกไก่ท่ีมีอายุ 1 วัน ออกจากตู้ฟัก และกกลูกไก่ด้วย
เครื่องกกแบบไฟฟูา ใช้ระยะเวลาในการกก 2-3 สัปดาห์ โดยในวงกกจะมีท่ีให้น้ําและอาหาร อย่างละ 
1 อัน 

- การตัดปากลูกไก่ (จ้ีด้วยไฟฟูา) ต้ังแต่ลูกไก่อายุ 3-5 วัน เพื่อลดการจิกกัน และลดอัตราการ
ตายในช่วงไก่รุ่น 

 

จากตารางท่ี 6 เกษตรกรบ้านทรายขาวมีการผลิตไก่ประดู่หางดําขุน จํานวน 27,200 ตัว 
มีอัตราการตาย จํานวน 1,026 ตัว ผลิตไก่ขุนออกสู่ตลาด จํานวน 26,174 ตัว/รุ่น โดยนายประยูร 
มีลูกค้าประจํา (เขียงจําหน่ายไก่สดชําแหละ) ส่งจํานวน 50-60 ตัว/วัน และจําหน่ายเป็นไก่มีชีวิต
ราคา 90-95 บาท/กิโลกรัม ขณะท่ีเกษตรกรบ้านแม่อ้อ มีการผลิตไก่ประดู่หางดําขุน จํานวน 6,800 
ตัว มีอัตราการตาย จํานวน 555 ตัว ผลิตไก่ขุนออกสู่ตลาด จํานวน 6,245 ตัว/รุ่น แสดงในตารางท่ี 7 
นางยุพินจะส่งไก่มีชีวิตท่ีมีขนเต็มขนาดน้ําหนักตัว 1.2-1.3 กิโลกรัมไปจําหน่ายยัง สปป.ลาว ในราคา 
150 บาท/กิโลกรัม และบางส่วนนําจําหน่ายท่ีตลาดชายแดน ได้แก่ ตลาดแม่สาย แม่จัน จํานวน 350 
ตัว/สัปดาห์ และตลาดเชียงแสน จํานวน 300-400 ตัว/สัปดาห์ โดยจะมีพ่อค่าคนกลางมารับซื้อใน
ราคา 90-95 บาท/กิโลกรัม  
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ตาราง 6 ผลผลิตไก่ประดู่หางดําบ้านทรายขาว อําเภอพาน จังหวัดเชียงรายในท่ีเล้ียงในโรงเรือน 

ชื่อเกษตรกร 
ไก่เข้าเลี้ยงรุ่นที ่1 

(ตัว) 
จ านวนไก่ตาย

(ตัว) 
อัตราการตาย

(ร้อยละ) 
จ านวน 
ไก่ขุน 

1. นายประยูร ณ สุนทร 12,000 400 3.33 11,600 

2. นายชัยณรงค์ อุ่นมาก 2,000 80 4.00 1,920 

3. นายอินถา เชื้อเมืองพาน 800 24 3.00 776 

4. นายวิทูรย์ ศรีใจมูล 500 24 4.80 476 

5. นายอัคเรศ ใจแปง 1,000 35 3.50 965 

6. นายอาม กันคํา 700 22 3.14 678 

7. นายสมบูรณ์ ปั๋นแก้วนาง 1,000 74 7.40 926 

8. นายอนุศักด์ิ ทองซิว 1,500 43 2.87 1,457 

9. นายศิลา โพธิสุข 2,000 62 3.10 1,938 

10. นายเริงชัย ชาวเมือง 1,000 45 4.50 955 

11. นายอธิวัตร ธรรมโก 1,000 71 7.10 929 

12. นางโสภิน คําแก้ว 500 15 3.00 485 

13. นายสมบูรณ์ พรมตัน 1,000 68 6.80 932 

14. นายทน แสนบุญยืน 2,200 63 2.86 2,137 

รวม 27,200 1,026 
 

26,174 
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ตาราง 7 ผลผลิตไก่ประดู่หางดําพันธุ์พันธุ์แท้ เล้ียงในโรงเรือนของกลุ่ม บ้านแม่อ้อ อําเภอพาน 
จังหวัดเชียงราย 

ชื่อเกษตรกร 
ไก่เข้าเลี้ยงรุ่นที ่1 

(ตัว) 
จ านวนไก่ตาย

(ตัว) 
อัตราการตาย

(ร้อยละ) 
จ านวนไก่

ขุน 

1. นางยุพิน จุ๋มปาเกี๋ยง 
    

2. นายนรินทร์ ปัญญาติ 500 37 7.40 463 

3. นางมลิวัลย์ ชัยรินทร์ 1,000 37 3.70 963 

4. นายธนากร ไชยหลวง 1,000 37 3.70 963 

5.  นายรุ่งอรุณ ไชยหลวง 1,000 37 3.70 963 

6. นายประยูร สายหล้า 300 37 12.33 263 

7. นางกัลยา ใจหลง 300 37 12.33 263 

8. นายธนาวิทย์ กันจินะ 300 37 12.33 263 

9. นายธีระยุทธ ยะทา 300 37 12.33 263 

10. นายถวิล วงค์มูล 300 37 12.33 263 

11. นายชนกชนม์ อูปคําแดง 300 37 12.33 263 

12. นางจันทร์จิรา คําปาละ 300 37 12.33 263 

13. นายอ้าย วงค์มูล 300 37 12.33 263 

14. นายมุ่ย พรมเมืองยวง 300 37 12.33 263 
15. นายศราวุฒิ พรมเมืองยวง 300 37 12.33 263 
16. นายสมบูรณ์ วันดี 300 37 12.33 263 

รวม 6,800 555 
 

6,245 

 
3. การพัฒนาองค์ความรู้เพื่อการจัดการฟาร์มที่มีประสิทธิภาพของเกษตรกร 

3.1 ฝึกอบรมเกษตรกรผู้นําและกลุ่มเกษตรกรผู้เล้ียงไก่ประดู่หางดํา อําเภอพาน 2 กลุ่ม 
เช่ือมโยงเครือข่ายท้ัง 2 กลุ่ม เรื่องการพัฒนาศักยภาพการผลิตไก่พื้นเมือง ณ สํานักฟาร์ม
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ และร่วมศึกษาดูงาน ในงานเกษตรแห่งชาติ ณ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ เมื่อวันท่ี 28 
กุมภาพันธ์ 2559 จํานวน 11 คน ทําให้เกษตรกรเกิดการรวมกลุ่มพัฒนาการผลิตอย่างเป็นระบบ 
สร้างความเข้มแข็งด้านการผลิต โดยการนําองค์ความรู้ ด้านการจัดการฟาร์ม และด้านการจัดการ
อาหารสัตว์ มาประยุกต์ใช้ในการเล้ียงไก่ประดู่หางดํา เช่น การนําพืชอาหารสัตว์ท่ีมีในพื้นท่ีมาผสม
อาหาร เพื่อให้เกษตรกรสามารถผลิตอาหารสัตว์ได้เอง ลดต้นทุนการผลิตและมีรายได้เพิ่มขึ้น 
นอกจากนี้เกษตรกรยังได้รับองค์ความรู้ด้านการปรับปรุงพันธุ์ไก่ การขยายฝูงพ่อแม่พันธุ์ และการ
รักษาฝูงพ่อแม่พันธุ์ เพื่อการปูองกันปัญหาเลือดชิด ทําให้เกษตรกรบางรายมีทักษะในการเล้ียงไก่พ่อ
แม่พันธุ์สําหรับผลิตลูกไก่ มีการใช้ตู้ฟักเข้ามาผลิตลูกไก่ ควบคู่ไปกับการเล้ียงไก่ให้เข้าสู่มาตรฐาน 
ฟาร์ม เพื่อสร้างความมั่นใจให้แก่ผู้บริโภค  
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3.2 ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การจัดการพ่อแม่พันธุ์ ตู้ฟัก อาหาร โรคและการ
ปูองกันโรค โดยนํากลุ่มเกษตรกรผู้เล้ียงไก่ประดู่หางดําเข้าร่วมฝึกอบรม ในวันท่ี ๙-๑๐ กรกฎาคม 
๒๕๕๙ ณ สํานักฟาร์ม มหาวิทยาลัยแม่โจ้ เพื่อพัฒนาองค์ความรู้ด้านการผลิตไก่พื้นเมือง ด้านการ
จัดการพ่อแม่พันธุ์ การฟักไข่ อาหาร การปรับปรุงพันธุ์ โรคและการปูองกันโรคอย่างเป็นระบบ ซึ่ง
เกษตรกรท่ีเข้ารับการฝึกอบรมดังกล่าว สามารถนําองค์ความรู้ท่ีได้รับจากการฝึกอบรมไปปรับใช้ใน
การจัดการโรงเรือนเล้ียงไก่ การสร้างฝูงพ่อแม่พันธุ์ การฟักไข่ การจัดการด้านอาหารท่ีเหมาะสม
เพียงพอในการเติบโตระยะต่างๆ การนําพืชอาหารสัตว์ในพื้นท่ีมาผสมอาหารเพื่อลดต้นทุนการผลิต 
การจัดการพันธุ์ท่ีถูกวิธี เพื่อการใช้ประโยชน์และพึ่งพาตนเอง การทําวัคซีนตามโปรแกรมเพื่อปูองกัน
โรคระบาด วางแผนการผลิตได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทําให้การเล้ียงไก่ประดู่หางดําเป็นอาชีพที่ยั่งยืน 

 

 
ภาพที่ 4 การอบรมเชิงปฏิบัติการ (วันท่ี ๙-๑๐ กรกฎาคม ๒๕๕๙) 

 
3.3 นําเกษตรกรผู้นํากลุ่มอําเภอพาน จํานวน 6 คน ร่วมรับฟังความคิดเห็นต่อร่าง

มาตรฐานฟาร์มไก่พื้นเมือง  ร่วมกับสํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ  
(มกอช.) ณ โรงแรมเชียงใหม่ออคิด เมื่อวันท่ี 1 กรกฎาคม 2559 เพื่อให้เกษตรกรได้แสดงความ
คิดเห็น และเสนอแนะแก้ไข ปรับปรุงร่างมาตรฐานดังกล่าว เนื่องจากไก่พื้นเมืองเป็นสินค้าท่ีผู้บริโภค
มีความต้องการ ดังนั้นการสร้างความเช่ือมั่นต่อผู้บริโภคเป็นการเพิ่มมูลค่าและเพิ่มช่องทางการตลาด
ให้แก่เกษตรกร เพื่อกระตุ้นให้เกิดการพัฒนาคุณภาพของเนื้อไก่พื้นเมือง มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) จึงเห็นว่าเป็นส่ิงจําเป็นท่ีจะกําหนด
เกณฑ์การควบคุมระบบการผลิตของไก่พื้นเมือง  

มกอช. เห็นความสําคัญในเรื่องนี้ จึงได้จัดทํามาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติ
ทางการเกษตรที่ดีสําหรับไก่พื้นเมือง เพื่อเพิ่มศักยภาพในการผลิตและความปลอดภัยของผู้บริโภค 
และแนวทางดังกล่าวได้ผ่านการพิจารณาจากคณะกรรมการวิชาการพิจารณามาตรฐานสินค้าเกษตร 
และเห็นควรจัดการสัมมนาระดมความเห็นร่างมาตรฐานจากผู้เข้าร่วมสัมมนา ซึ่งประกอบด้วย 
ผู้เช่ียวชาญ นักวิชาการ เกษตรกร ผู้ผลิต ผู้รับซื้อ และผู้เกี่ยวข้องท้ังในด้านการผลิตและการค้าได้มี
โอกาสร่วมกันแสดงความคิดเห็นเพื่อเป็นแนวทางการปรับปรุงแก้ไขมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
แห่งชาติ เรื่อง การปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดีสําหรับไก่พื้นเมืองให้สมบูรณ์สามารถนําไปใช้ให้เกิด
ประโยชน์สูงสุด และเป็นท่ียอมรับจากผู้ท่ีมีส่วนเกี่ยวข้องทุกฝุาย 

วัตถุประสงค์ในการจัดกิจกรรมรับฟังความคิดเห็นต่อร่างมาตรฐานฟาร์มไก่พื้นเมือง 
ดังนี้ 1. เพื่อรับฟังความคิดเห็นจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกฝุายท่ีเกี่ยวข้องท้ังภาครัฐและเอกชน ให้ได้
ร่างมาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสําหรับไก่พื้นเมืองและแนวปฏิบัติในการ
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ใช้มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสําหรับฟาร์มไก่พื้นเมือง ท่ีเหมาะสมเป็นท่ี
ยอมรับจากทุกฝุาย  

2. เพื่อให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียและผู้ท่ีเกี่ยวข้องท้ังภาครัฐและเอกชน ได้มีโอกาส
แลกเปล่ียนเรียนรู้และประสบการณ์ ในการดําเนินการด้านต่างๆ เพื่อการนําไปปฏิบัติตามให้เป็นไปใน
ทิศทางเดียวกัน  

3. เพื่อกระตุ้นให้ผู้ท่ีเกี่ยวข้องท้ังภาครัฐและเอกชนมีส่วนร่วมในการพิจารณามาตรฐาน
สินค้าเกษตร เพื่อประโยชน์ในการนําไปปฏิบัติ และปรับปรุงคุณภาพสินค้าในระบบการผลิตของ
ตนเอง และมีเปูาหมายได้ร่างมาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดีสําหรับไก่
พื้นเมือง และแนวปฏิบัติในการใช้มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดีสําหรับ
ฟาร์มไก่พื้นเมืองใหเ้ป็นท่ียอมรับจากทุกฝุาย 

 
 

4. การเชื่อมโยงเครือข่ายการผลิตและการตลาด กับเครือข่ายเกษตรกรในภาคเหนือ 
1. การบริหารจัดการและการสร้างเครือข่าย  

โครงการได้พัฒนาเครือข่ายการผลิตให้เกิดการเช่ือมโยงกับเครือข่ายตลาดในจังหวัดเชียงราย 
จังหวัดใกล้เคียง และประเทศเพื่อนบ้าน (สปป.ลาว) โดยการรวมกลุ่มเกษตรกร 2 พื้นท่ีในอําเภอพาน 
ได้แก่ เครือข่ายของนายประยูร ณ สุนทร ตําบลทรายขาว จํานวน 13 และเครือข่ายของนางยุพิน จุ๋ม
ปาเกี๋ยง ตําบลแม่อ้อ กลุ่มของนายประยูร มีผลผลิตไก่ขุน จํานวน 78,532 ตัว/ปี ส่วนกลุ่มนางยุพิน มี
ผลผลิตไก่ขุน จํานวน 62,400 ตัว/ปี มีการจัดการวางแผนการผลิต และการตลาดร่วมกันเพื่อแก้ไข
ปัญหาผลผลิตล้นตลาด ราคาผลผลิตตกตํ่าจากการแข่งขันกันเอง โดยมีการจัดทําแผนจําหน่ายไก่มี
ชีวิตและไก่สดแช่แข็ง ในพื้นท่ีจังหวัดเชียงราย รวมท้ังมีการกระจายผลผลิตไปยังเครือข่ายในจังหวัด
พะเยา และสปป.ลาว 

 

 
ภาพที่ 5 แผนการเช่ือมโยงเครือข่ายการผลิตสู่การตลาด 
 
 

กลุ่มยพิุน 

เล้ียงพ่อแม่พนัธุ์ผลิตลูกไก่ ตูฟั้กไฟฟ้า 

กลุ่มประยรู 

รับซ้ือไก่ขุน จดัการตลาด แปรรูป 
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2. การเช่ือมโยงเครือข่ายไก่ประดู่หางดํากับเครือข่ายนักวิจัยชุดโครงการเดียวกัน โดยหัวหน้า 
โครงการวิจัยเข้าร่วมประชุมหารือแนวทางการสร้างเครือข่ายและกิจกรรมพัฒนาเครือข่ายเพื่อ
นําเสนอโครงร่างข้อเสนอโครงการ ต้ังสหกรณ์ผู้เล้ียงไก่พื้นเมืองในภาคเหนือ เพื่อวางแผนการผลิต 
การตลาดร่วมกัน โดยมีกลุ่มท่ีเล้ียงพ่อแม่พันธุ์เพื่อผลิตลูกไก่ประดู่หางดําโดยใช้ตู้ฟัก และกระจาย
ลูกไก่ประดู่หางดําให้สมาชิกท่ีเล้ียงไก่ขุน เนื่องจากปัจจุบันเกิดปัญหาการผลิตลูกไก่ไม่เพียงพอ ส่งผล
ให้เกษตรกรไม่สามารถผลิตไก่ประดู่หางดําตามแผนการผลิตได้เมื่อวันท่ี 4 ธันวาคม 2558 และ วันท่ี 
29 มีนาคม 2559 ณ สํานักงานอธิการบดี  

 

 
ภาพที่ 6 การประชุมเช่ือมโยงเครือข่ายการผลิต และการตลาด วันท่ี 29 มีนาคม 2559 
 
ส่วนที่ 2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางดําเชียงใหม่ให้เป็นผลิตภัณฑ์บรรจุถุงรีทอร์ท 
 

5. การแปรรูปผลิตภัณฑ์ 
1. พัฒนากระบวนการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค 

 โครงการได้นําเกษตรกรผู้นํากลุ่มผู้เล้ียงไก่ประดู่หางดํา อําเภอพาน 2 กลุ่ม จํานวน 11 
คน เข้าร่วมฝึกอบรมอบรมและศึกษาดูงานการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเนื้อไก่ประดู่หางดําเป็นผลิตภัณฑ์
อื่นๆเพื่อสร้างโอกาสทางการตลาด ประกอบด้วย ไก่แฮม ขาไก่อบ และปีกไก่รมควัน ณ ศูนย์พัฒนา
อุตสาหกรรมปศุสัตว์ เมื่อวันท่ี 28 กุมภาพันธ์ 2559 ซึ่งโครงการได้ทดลองนําไก่จํานวน 200 ตัว เข้า
แปรรูปผลิตภัณฑ์ เป็น ปีกไก่รมควัน ขาไก่อบ และไก่แฮม ณ ศูนย์พัฒนาอุตสาหกรรมปศุสัตว์ จังหวัด
เชียงใหม่ โดยนําเนื้อหน้าอกไปผลิตไก่แฮม ส่วนปีกและขาไก่ นําไปรมควันและอบ 
 

2. การวางแผนวิจัยการบรรจุภัณฑ์ในถุงรีทอร์ทเพาซ์จากผลิตภัณฑ์ท่ีแปรรูป 
  โครงการได้นําผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนารสชาติแล้วไปบรรจุถุงรีทอร์ท เก็บข้อมูลอุณหภูมิและเวลา
นึ่งฆ่าเช้ือ จํานวน 300 ถุง ทําการศึกษาประสิทธิภาพการฆ่าเช้ือ โดยการวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพ ได้แก่ การวัดค่าสีผลิตภัณฑ์ในระบบ CIE (เครื่องวัดค่าสี Minolta camera meter CR-
400/410, Japan) คุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางด้านรสชาติ ลักษณะความแน่น ความนุ่มและสี
ของผลิตภัณฑ์ โดยใช้การทดสอบแบบ Just about Right เสิร์ฟตัวอย่าง 30 กรัมต่อ 1 คน และใช้ผู้
ทดสอบชิม 50 คน จากนั้นวิเคราะห์ผลการทดลองด้วยวิธีการทางสถิติ และคุณภาพทางเช้ือจุลินทรีย์ 
ได้แก่ เช้ือจุลินทรีย์ท่ีสามารถเจริญเติบโตได้ท่ีอุณหภูมิ 30˚C และ Clostridium botulinum โดยวิธี
ทดสอบอ้างอิง FDA BAM Online (2001) Chapter 3 และ FDA BAM Online (2001) Chapter 
17 ตามลําดับ  
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กรรมวิธีผลิตปีกไก่รมควัน ขาไก่อบ และอกไก่แฮมบรรจุถุงรีทอร์ท 
การผลิตปีกไก่รมควัน ขาไก่อบ และอกไก่แฮมบรรจุถุงรีทอร์ท มีข้ันตอนดังนี้ 
1. เลือกตัดเอาเฉพาะส่วนของปีกไก่ ขาไก่และอกไก่ส่วนท่ีเป็นเนื้อหน้าอกท้ังแผ่น 

นํามาล้างให้สะอาด  
2. นํามาแช่ในน้ําเกลือ (น้ําเย็น 90%, เกลือ 3%, น้ําตาล 3%, ผงชูรส 0.5%, ควัน

ผง 1%, อิริธอเบท 0.3%, ฟอสเฟต 1.2%, ซอยโปรตีน 1%) ให้ส่วนผสมละลายจนหมด นําปีกไก่ 
ขาไก่และอกไก่ท่ีล้างแล้วมาแช่น้ําเกลือให้มิด ท้ิงไว้ 24 ช่ัวโมง ให้น้ําเกลือซึมเข้าในปีกไก่ ขาไก่และ
อกไก่จนอิ่มตัว การแช่น้ําเกลือนอกจากเป็นการเพิ่มรสชาติแล้ว ยังเป็นการฆ่าเช้ือโรคในส่วนลึกของ
เนื้อไก่ด้วย 

3. นําปีกไก่ ขาไก่และอกไก่มาอบในตู้รมควัน อกไก่ต้องนํามามัดรวบเป็นก้อนเรียว
แบบขาไก่เพื่อสะดวกต่อการนําไปวางในตู้รมควัน การรมควันใช้ขี้เล่ือยไม้สักท่ีมีกล่ินหอม มาใส่ในเตา
อบ ใช้เวลา 30 นาที ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส การรมควันเป็นการถนอมอาหารให้สุกและมีกล่ิน
หอมน่ารับประทาน ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับขี้เล่ือยท่ีนํามาใช้ด้วย ปกตินิยมใช้ขี้เล่ือยไม้สัก แต่ถ้าหาไม่ได้หรือ
บางท่านต้องการกล่ินหอมแบบอื่นๆ ก็ใช้ขี้เล่ือยไม้อื่นได้ เช่น ไม้เนื้อแข็งอื่นๆ ท่ีไม่มียางไม้ หรือซัง
ข้าวโพด 

4. การบรรจุด้วยถุงรีทอร์ท หรือรีทอร์ทเพาซ์ (retort pouch) คือบรรจุภัณฑ์
อาหารชนิดหนึ่ง ท่ีจัดเป็นบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่อนตัว (flexible packaging) ทําจากฟีมส์หลายชนิด 
มาเช่ือมประสาน (laminate) ขึ้นรูปเป็นถุง (pouch) เป็นบรรจุภัณฑ์สามารถปิดผนึกสนิท 
(hermectically sealed container) มีความแข็งแรง สามารถทนต่อความร้อนและความดันสูงได้ ใช้
บรรจุอาหารท่ีต้องการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน (thermal processing) ระดับธุรกิจ(commercial 
sterilization) ได้เหมือนกับกระป๋อง โดยมักฆ่าเช้ือในหม้อฆ่าเช้ือภายใต้แรงดัน (retort) ชนิดพ่นน้ํา
ร้อน(water spray retort) อาหารท่ีผ่านการฆ่าเช้ือสามารถเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้องได้ 
เช่นเดียวกับอาหารกระป๋อง นําปีกไก่ 2 ช้ิน ขาไก่ 2 ช้ิน และอกไก่ 1 ช้ิน บรรจุในถุงรีทอร์ท แล้วซี
ลปิดถุงด้วยเครื่องซีลแบบสูญญากาศ ดูดอากาศออก 50% ถ้าดูดอากาศออกหมดถุงจะเหี่ยวไม่เรียบ 
ไม่สวยงาม 

5. นําถุงรีทอร์ทท่ีบรรจุปีกไก่ ขาไก่และอกไก่ ไปใส่ถาดสําหรับใส่เข้าเครื่องรีทอร์ท 
โดยวางถุงนอนราบกับพื้นถาดเพื่อให้ได้รับความร้อนสม่ําเสมอเท่ากันทุกส่วนและทุกถุง 

การศึกษาผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือด้วยเครื่องรีทอร์ท โดยแปรผันอุณหภูมิท่ีใช้ใน
การฆ่าเช้ือท่ี 115ºC และ 121ºC  ซึ่งกําหนดระยะเวลาในการฆ่าเช้ือ เมื่อ F0 (Sterilizing value) 
เท่ากับ 7 นาที ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 301) พ.ศ. 2549 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุปิดสนิท (ฉบับท่ี 4) ข้อ 2 (1) กําหนดให้อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท ท่ีมีความเป็นกรดตํ่า 
ต้องฆ่าเช้ือด้วยความร้อนท่ีอุณหภูมิและเวลาท่ีกําหนด โดยให้ค่า F0 ไม่ตํ่ากว่า 3 นาที และจาก
การศึกษากระบวนการฆ่าเช้ือในผลิตภัณฑ์ เนื้อ ของ Giustino TRIBUZI และคณะ (2015) และ
ผลิตภัณฑ์ทะเล ของ Mallick และคณะ (2010) และ Almonacid และคณะ (2015) ได้กําหนดค่า F0 

ท่ีใช้การฆ่าเช้ือ เท่ากับ 7 นาที 
 
เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ได้ผ่านการฆ่าเช้ือด้วยเครื่องรีทอร์ท พบว่า 

คุณภาพทางกายภาพ คือ ค่าสี ท่ีวัดได้จากเครื่องวัดสี ผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ ท้ัง 2 อุณหภูมิมี

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0855/flexible-packaging-%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0388/laminate-%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1024/hermectically-sealed-container-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%97
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0528/thermal-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0740/commercial-sterilization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0740/commercial-sterilization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0472/retort-%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%97
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1478/water-spray-retort
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1191/canned-food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B9%8B%E0%B8%AD%E0%B8%87
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แนวโน้มทําให้ค่า L* (ความสว่าง) ค่าสี a* (สีแดง) และค่าสี b* (สีเหลือง) ของผลิตภัณฑ์ลดลง 
(ตารางท่ี 8) แต่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม (P>0.05)  
  
 

 

ตัดแต่งช้ินส่วนปีก ขาและหน้าอกไก่ ล้างทํา
ความสะอาด 

 

 
 

แช่น้ําเกลือ 24 ช่ัวโมง 
 

 
 

เฉพาะส่วนของอกไก่มัดด้วยเชือกให้เป็นก้อน 
 

 
 

อบให้สุก 
 (อุณหภูมิ 70ºC, 30 นาที) 

 

 
 

บรรจุถุงรีทอร์ทแล้วซีลด้วยเครื่องสูญญากาศ 
 

 
 

ฆ่าเช้ือด้วยเครื่อง Retort 
 

 
ภาพท่ี 6 วิธีการทําปีกไก่รมควัน ขาไก่อบ และอกไก่แฮม 
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ตารางที่ 8 ผลการวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์ 
 ค่าสี L* ค่าสี a* ค่าสี b* 

ปีกไก่รมควัน 
Control 

 
44.13 ± 3.72** 

 
13.11 ± 3.50 

 
18.23 ± 6.28 

115ºC 43.85 ± 2.94 6.45 ± 1.20 11.19 ± 3.03 

121ºC 44.34 ± 4.93 7.82 ± 2.18 12.20 ± 3.93 

ขาไก่อบ    
Control 47.43 ± 4.87** 12.89 ± 3.79 21.36 ± 6.41 
115ºC 43.55 ± 3.97 5.36 ± 1.50 9.76 ± 3.02 

121ºC 44.51 ± 3.81 6.76 ± 2.23 11.09 ± 2.02 

ไก่แฮม    
Control 56.66 ± 4.11** 11.78 ± 3.40 18.44 ± 4.80 
115ºC 53.26 ± 3.67 9.21 ± 1.86 15.58 ± 1.84 

121ºC 48.02 ± 4.41 8.03 ± 1.12 15.47 ± 2.73 

หมายเหตุ : ** ค่าเฉลี่ย ± S.D 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีได้จากการทดสอบ พบว่า สีของผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ มีสี
ค่อนข้างเข้มข้ึน นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์ปีกไก่รมควัน และขาไก่อบ ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือด้วยเครื่องรีทอร์ท ท่ี
อุณหภูมิ 115ºC มีเนื้อสัมผัสนุ่มขึ้น เมื่อเพิ่มอุณหภูมิท่ีใช้ในการฆ่าเช้ือ ท่ี 121ºC พบว่าเนื้อสัมผัส 
ค่อนข้างเปื่อย ขณะท่ีผลิตภัณฑ์ไก่แฮม มีเนื้อสัมผัสท่ีนุ่มพอดี เมื่อใช้อุณหภูมิในการฆ่าเช้ือ เท่ากับ 
121ºC (ตารางท่ี 9) 
 
ตารางที่ 9 ผลการวิเคราะห์ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 

ตัวอย่าง สีของผลิตภัณฑ์ รสเค็ม รสชาติและกลิ่นรส เนื้อสัมผัส 
ปีกไก่รมควัน     

Control เข้มพอดี เค็มปานกลาง กลมกล่อม ค่อนข้างเหนียว 
115ºC ค่อนข้างเข้ม เค็มปานกลาง กลมกล่อม นุ่มพอดี 
121ºC ค่อนข้างเข้ม เค็มปานกลาง กลมกล่อม ค่อนข้างเป่ือย 
ขาไก่อบ     
Control เข้มพอดี เค็มปานกลาง กลมกล่อม ค่อนข้างเหนียว

เล็กน้อย 
115ºC ค่อนข้างเข้ม เค็มปานกลาง กลมกล่อม นุ่มพอดี 
121ºC ค่อนข้างเข้ม เค็มปานกลาง กลมกล่อม ค่อนข้างเป่ือย 
ไก่แฮม     
Control เข้มพอดี เค็มปานกลาง กลมกล่อม ค่อนข้างเหนียว 
115ºC ค่อนข้างเข้ม เค็มปานกลาง กลมกล่อม ค่อนข้างเหนียว 
121ºC ค่อนข้างเข้ม เค็มปานกลาง กลมกล่อม นุ่มพอดี 
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สําหรับคุณภาพทางด้านเช้ือจุลินทรีย์ พบว่า ผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ มีเช้ือจุลินทรีย์
ท้ังหมดลดลง และไม่พบเช้ือ Clostridium botulinum ในผลิตภัณฑ์ท้ัง 3 ชนิด ดังตารางท่ี 10 แสดง
ว่าการฆ่าเช้ือในผลิตภัณฑ์ปีกไก่รมควัน ขาไก่อบ และแฮมไก่ในถุงรีทอร์ท ด้วยอุณหภูมิ 115˚C และ 
121˚C ทําให้เช้ือจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ลดลง  
 
ตารางที่ 10 ผลการวิเคราะห์ทางด้านเช้ือจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ 

ตัวอย่าง Total Plate Count 
(CFU/g) 

Clostridium botulinum (in 2 g) 

ปีกไก่รมควัน 
Control 

 
1.4 x 102 

 
Not Detected 

115ºC ‹ 10 Not Detected 

121ºC ‹ 10 Not Detected 

ขาไก่อบ   
Control 9.8 x 102 Not Detected 

115ºC ‹ 10 Not Detected 

121ºC ‹ 10 Not Detected 

ไก่แฮม   
Control 1.1 x 102 Not Detected 

115ºC ‹ 10 Not Detected 

121ºC ‹ 10 Not Detected 

 
  

 
ภาพที่ 7 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ไก่แฮม 
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ภาพที่ 8 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปีกไก่รมควัน 
 

 
ภาพที่ 9 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ขาไก่รมควัน 
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ภาพที่ 10 ผลิตภัณฑ์บรรจุถุงรีทอร์ทเพ้า (ปีกไก่รมควัน น่องไก่รมควัน และอกไก่แหม) 
 

3. การพัฒนาเตาอบรมควันไก่แฮมและปีกไก่ ทดลองใช้เครื่องอบรมควันแบบหัวจรวดท่ีใช้
ย่างไก่มาเป็นเครื่องอบรมรมควัน มีการทดสอบชนิดของไม้ท่ีนํามาใช้สําหรับรมควัน อุณหภูมิและ 
ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการรมควัน เพื่อนําไปใช้ในกลุ่มเกษตรกรต่อไป 

 

 
ภาพที่ 11 การอบรมหลักสูตรการแปรูปผลิตภัณฑ์และการศึกษาดูงานการแปรูป ณ ศูนย์พัฒนา
อุตสาหกรรมปศุสัตว์ 
 
ส่วนที่ 3 การพัฒนารูปแบบการจัดการแผนการตลาดผลิตภัณฑ์ไก่พื้นเมือง (Marketing plan) 

1. สํารวจตลาดไก่พื้นเมืองในพื้นท่ี 8 จังหวัดภาคเหนือตอนบน โดยแบ่งตลาดออกเป็น 3  
ระดับ ได้แก่ 

- ตลาดบน ประกอบด้วยห้างสรรพสินค้า ตลาดประจําอําเภอ ร้านค้าของฝากจุด 
จําหน่ายตามสถานท่ีท่องเท่ียว  

- ตลาดกลาง ตลาดสดในชุมชน หมู่บ้าน 
- ตลาดชายแดนท่ีมีการค้าขายกับประเทศเพื่อนบ้านท่ีอําเภอเชียงแสน อําเภอ 

เชียงของ และอําเภอแม่สาย จังหวัดเชียงราย  
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นําเกษตรกรผู้นํากลุ่มไก่ประดู่หางดํา อําเภอพาน จํานวน 6 คน เข้าร่วมสัมมนาเกษตรกร
เครือข่ายไก่พื้นเมืองภาคเหนือตอนบน ณ โรงแรมเชียงใหม่ภูคํา เมื่อวันท่ี 18 กุมภาพันธ์ 2559 เพื่อ
หาแนวทางในการวางแผนการผลิตและการตลาดร่วมกันของเกษตรกรผู้เล้ียงไก่ประดู่หางดําในพื้นท่ี
ภาคเหนือตอนบนทั้งหมด 

 

 
ภาพที่ 12 จัดสัมมนาเกษตรกรเครือข่ายไก่พื้นเมืองภาคเหนือตอนบน ณ โรงแรมเชียงใหม่ภูคํา  
(เมื่อวันท่ี 18 กุมภาพันธ์ 2559) 
 

สัมภาษณ์และเก็บข้อมูลศักยภาพการผลิต และการตลาดไก่พื้นเมืองในพื้นท่ีภาคเหนือ 
(Demand and Supply size) เพื่อวางแผนการผลิต เช่ือมโยงเครือข่ายเกษตรกรและกลุ่มเกษตรกร 
ในพื้นท่ีจังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย ลําปาง ระหว่างวันท่ี 10-12 สิงหาคม 2559 เป็นการศึกษาแนวทาง
รวมกลุ่มเกษตรกรที่เล้ียงไก่ประดู่หางดําในพื้นท่ีภาคเหนือตอนบน และวางแผนการผลิตให้สอดคล้อง
กับความต้องการของตลาด ข้อมูลการผลิตลูกไก่ประดู่หางดําในพื้นท่ีภาคเหนือตอนบน โดยการใช้ตู้
ฟัก ผลผลิตลูกไก่ประดู่หางดําพันธุ์แท้ท่ีจะออกสู่ฟาร์มเครือข่าย และจําหน่ายในพื้นท่ีต่างๆ ท่ัว
ภาคเหนือ จํานวน 23,038 ตัว/สัปดาห์ แสดงในตารางท่ี 11 ซึ่งโครงการได้วางแผนการผลิตร่วมกับ
เครือข่ายเกษตรกรในพื้นท่ีภาคเหนือตอนบน เพื่อให้มีตลาดรองรับผลผลิตท่ีจะออกมาให้แต่ละรุ่น 

ในแต่ละพื้นท่ีมีเกษตรกรที่ผลิตไก่พื้นเมืองประดู่หางดําพันธุ์แท้และลูกผสม จากตารางท่ี 12 
ทําให้ทราบถึงข้อมูลการผลิตของกลุ่มเกษตรกรภาคเหนือตอนบน โดยโครงการสามารถวางแผนการ
ผลิตให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคในพื้นท่ีจังหวัดเชียงราย พื้นท่ีใกล้เคียง และประเทศ
เพื่อนบ้าน เพื่อไม่ให้เกิดปัญหาไก่ล้นตลาด 
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ภาพที่ 13 สัมภาษณ์ คุณซิมโอน ปัญญา หัวหน้าเครือข่ายไก่พื้นเมือง จังหวัดเชียงใหม่และลําพูน 
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ตารางที่ 11 ข้อมูลการผลิตลูกไก่ประดู่หางดําในพื้นท่ีภาคเหนือตอนบนโดยใช้ตู้ฟักไข่ 

ล าดับ ชื่อฟาร์ม 
ที่ต้ังฟาร์ม 

รูปแบบการเลี้ยง 
จ านวนแม่พันธุ ์ ตู้ฟัก ผลิตลูก (ตัว/สัปดาห์) 

อ าเภอ จังหวัด ผลิตพันธุ์แท ้ผลิตลูกผสม ขนาดตู้ จ านวน พันธุแ์ท ้ ลูกผสม 
1 บ้านสวนแพรฟาร์ม  สันทราย เชียงใหม่ ขึ้นกรงตับ ขังเด่ียว ผสมเทียม 65-

70% แม่คัดเอง และรับจาก ศบส.ชม. 
1,500 - 8,000 4 4,000 - 

2 เพชรรัตน์ฟาร์ม สันทราย เชียงใหม่ ขึ้นกรงตับ ขังเด่ียว ผสมเทียม 0 1,000 4,000 2 - 5,000 
3 เพชรลานนาฟาร์ม แจ้ห่ม ลําปาง ปล่อยรวมฝูง 1,500 800 4,000 4 4,000 4,000 
4 ประดิษฐ์ฟาร์ม บ้านโฮ่ง ลําพูน ปล่อยรวมฝูง 600 - 4,000 2 1,200  
5 กฤษฎาฟาร์ม บ้านโฮ่ง ลําพูน ปล่อยรวมฝูง 1,500 500 8,000 2 4,000 1,500 

6 วีรพงษ์ฟาร์ม สันทราย เชียงใหม่ ปล่อยรวมฝูง 800 - 4,000 2 1,000 - 

7 ประพันธุฟ์าร์ม แม่แตง เชียงใหม่ ขึ้นกรงตับ ขังเด่ียว ผสมเทียม 500 - 4,000 1 1,000 - 
8 เพชรไพทูรย์ฟาร์ม ฝาง เชียงใหม่ ปล่อยรวมฝูง 500 - 4,000 1 800 - 
9 ยุพินฟาร์ม พาน เชียงราย ปล่อยรวมฝูง 330 170 6,000 1 500 500 
10 สหกรณ์สบปราบ สบปราบ ลําปาง ปล่อยรวมฝูง 800 - 4,000 1 1,000  
11 จักรพงษ์ฟาร์ม เมือง ลําพูน ปล่อยรวมฝูง 1,500 4,000 8,000 2 4,000 20,000 

 4,000 4 
12 ศูนย์วิจัยและบํารุงพันธุ์

สัตว์เชียงใหม่ 
สันปุาตอง เชียงใหม่ กรงตับผสมเทียม 1,300 800 6,000 8 1,538 2,308 

รวม 12 ฟาร์ม    10,830 7,270 68,000 34 23,038 33,308 
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ตารางที่ 12 ข้อมูลการผลิตไก่ประดู่หางดําขุนและการจําหน่ายไก่ขุนมีชีวิต 

ล าดับ ชื่อฟาร์ม 
ที่ต้ังฟาร์ม 

ระบบการเลี้ยง 
การผลิต 

อ าเภอ จังหวัด จน.สมาชิก (ราย) รายละ (ตัว/รุ่น) 
ส่งตลาด (ตัว/

สัปดาห์) 
1 กลุ่มเกษตรกร ฝาง เชียงใหม่ หมุนเวียน 24 500 5,000 
2 กลุ่มเกษตรกร สันทราย เชียงใหม่ หมุนเวียน 5 500 1,000 
3 กลุ่มเกษตรกร เมือง แพร่ หมุนเวียน 3 1,000 1,000 
4 เพชรธงชัยฟาร์ม เชียงของ เชียงราย All-in All- out 1 1,500 500 
5 กลุ่มเกษตรกร (ส่งเบทาโกร) จอมทอง เชียงใหม่ หมุนเวียน 20 500 4,000 
6 เกษตรกร แม่ทา ลําพูน หมุนเวียน 2 500 500 
7 กลุ่มเกษตรกร(อั๋น) ล้ี ลําพูน หมุนเวียน 10 300 1,000 
8 กลุ่มเกษตรกร พาน เชียงราย หมุนเวียน 30 500 2,000 

รวม 8 กลุ่ม    65 4,800 15,000 
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2. วางแผนการกระจายผลผลิต โดยผลผลิตและผลิตภัณฑ์ แยกเป็น 3 ประเภท  
- ไก่มีชีวิต  
- ไก่สดแช่แข็ง  
- ผลิตภัณฑ์แปรรูป ได้แก่ ไส้อั่ว และผลิตภัณฑ์ปีกไก่รมควัน ขาไก่อบ 

อกไก่แหม ท่ีบรรจุในรีทอร์ทเพ้าซ์   
 

3. ประสานงานร้านค้าในพื้นท่ีท่ีสมัครใจนําผลผลิตท้ังไก่มีชีวิต ไก่ชําแหละ และผลิตภัณฑ์ไป 
จัดจําหน่ายและเก็บข้อมูล ในพื้นท่ี โดยแยกเป็น 

- ตลาดบน ประกอบด้วยห้างสรรพสินค้า ตลาดประจําอําเภอ ร้านค้าของฝากจุด 
จําหน่ายตามสถานท่ีท่องเท่ียว จํานวน 2 ร้าน 

- ตลาดกลางตลาดสดในชุมชน หมู่บ้าน จํานวน 3 ร้าน 
- ตลาดชายแดนท่ีมีการค้าขายกับประเทศเพื่อนบ้านทางด้านจังหวัดเชียงราย 

 น่าน แม่ฮ่องสอน จํานวน 2 ร้าน 
 
 ทําการส่งเสริมการตลาด โดยการประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ในงานประชุม สัมมนา 
กิจกรรมต่างๆ ของกรมปศุสัตว์ และงานออกร้านแสดงผลิตภัณฑ์ของหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

 

 
 

ภาพที่ 14 การออกบูทแสดงสินค้าผลิตภัณฑ์ในถุงรีทอร์ทเพ้าซ์  และการสาธิตการทําอาหารจากไก่
ประดู่หางดําในงานมหกรรมไก่พื้นเมืองแห่งชาติครั้งท่ี 4 
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4. กิจกรรมการการวางแผนพัฒนารูปแบบการจัดการแผนการตลาดผลิตภัณฑ์ไก่พื้นเมือง  
(Marketing plan) 

- การวางแผนการขยายโอกาสทางการตลาดในชุมชน ร้านค้าชุมชน และห้างสรรพสินค้า 
ร้านขายของฝาก โดยดําเนินการสํารวจในพื้นท่ีจังหวัดเชียงรายและจังหวัดเชียงใหม่ เพื่อนําผลิตภัณฑ์
จากไก่ประดู่หางดําไปวางจําหน่าย ซึ่งประสานร้านค้าจําหน่ายผลิตภัณฑ์ได้ 5 ร้าน ประกอบด้วย 
ร้านค้าจําหน่ายของฝากจํานวน 2 ร้าน และร้านค้าชุมชน 3 ร้าน  

 

 
ภาพที่ 15 ร้านค้าชุมชนท่ีจําหน่ายผลิตภัณฑ์ 

- ประสานงาน และรวบรวมข้อมูลการส่งออกไก่ประดู่หางดํามีชีวิตไปจําหน่ายท่ีตลาด  
ตามแนวชายแดนไทย-เมียนมาร์ และประเทศจีน ร่วมกับเจ้าหน้าท่ีกรมปศุสัตว์ในพื้นท่ี ด่านกักกัน
สัตว์เชียงราย และองค์การปกครองส่วนท้องถิ่นท่ีมีการค้าขายติดต่อกับประเทศเพื่อนบ้าน เพื่อหา
แนวทางขายไก่มีชีวิตและผลิตภัณฑ์ไก่ไปประเทศเพื่อนบ้าน โครงการได้จัดบูธเปิดแสดงผลิตภัณฑ์ ไก่
ต้มน้ําปลา และไก่นึ่งสมุนไพร ร่วมกับหอการค้าอําเภอเชียงแสน เทศบาลตําบลเวียงเชียงแสน เก็บ
ข้อมูลผู้บริโภค และรสชาติของผลิตภัณฑ์ พบว่าผู้บริโภคในประเทศไทย พม่า จีนและอื่นๆ ให้คะแนน
รสชาติผลิตภัณฑ์ไก่ต้มน้ําปลาและไก่นึ่งสมุนไพรเท่ากับ 4.5 ขณะท่ีประเทศลาวให้คะแนนรสชาติ
เท่ากับ 4.8 นอกจากนี้ผู้บริโภคจากประเทศไทย ลาว พม่า จีน และอื่นๆ ให้ความสนใจต้มน้ําปลา ท่ี
ระดับ 30%, 80%, 50%, 70% และ 80% ตามลําดับ ขณะท่ีให้ความสนใจไก่นึ่งสมุนไพรท่ีระดับ 
70%, 20%, 50%, 30% และ 20% ตามลําดับ เห็นได้ว่าผู้บริโภคประเทศลาวและประเทศอื่นๆ ให้
ความสนใจผลิตภัณฑ์ไก่ต้มน้ําปลามากท่ีสุด รองลงมาเป็นประเทศจีน ขณะท่ีประเทศไทยให้ความ
สนใจน้อยท่ีสุด ส่วนไก่นึ่งสมุนไพรพบว่าผู้บริโภคจากประเทศไทยให้ความสนใจมากท่ีสุด  รองลงมา
เป็นประเทศพม่า ขณะท่ีประเทศลาวและประเทศอื่นๆ ให้ความสนใจน้อยท่ีสุด (ตารางท่ี 13 
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ตารางที่ 13 ข้อมูลผู้บริโภคและผู้ให้ความสนใจผลิตภัณฑ์จากการเปิดบูธแสดงผลิตภัณฑ์ 
 
ท่ี เช้ือชาติ 

(ราย) 
อายุ 
(ปี) 

ผู้ประกอบการ 
(ราย) 

ท้ังหมด 
(ราย) 

คะแนน 
รสชาติ 

ประเภทการเลือก 

1 ไทย 40-60 6 112 4.5 ไก่ต้ม 30% ไก่นึง่ 70% 
2 ลาว 20-40 3 128 4.8 ไก่ต้ม 80% ไก่นึง่ 20% 
3 พม่า 20-40 - 36 4.5 ไก่ต้ม 50% ไก่นึง่ 50% 
4 จีน 20-40 2 87 4.5 ไก่ต้ม 70% ไก่นึง่ 30% 
5 อื่นฯ 20-40 - 24 4.5 ไก่ต้ม 80% ไก่นึง่ 20% 

 

ภาพที่ 16 เปิดบูธจัดงานชิม ชอบ ไก่ประดู่หางดํา ณ ด่านศุลกากร อําเภอเชียงแสน 

 

-จากการเก็บรวบรวมข้อมูลการจําหน่ายไก่ประดู่หางดําและผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่
หางดําในประเทศเพื่อนบ้าน ได้แก่  ประเทศจีนและประเทศสปป.ลาว โดยการสัมภาษณ์
ผู้ประกอบการซึ่งเป็นผู้ส่งออกไก่พื้นเมืองมีชีวิต(ประดู่หางดําพันธุ์แท้) และนักท่องเท่ียวท่ีให้ความ
สนใจท้ัง นักท่องเท่ียวชาวจีนและ สปป.ลาว ท่ีเข้าชมงานและชิมผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางดําท่ี
โครงการได้พัฒนา หลังจากการชิมผลิตภัณฑ์ ได้สอบถามถึงรสชาติ ความช่ืนชอบและความต้องการ
บริโภค ผลการทดสอบพบว่า ผู้บริโภค ช่ืนชอบในระดับมาก จากคุณภาพเนื้อท่ีแน่น มีรสชาติอร่อย
ตามธรรมชาติ นักท่องเท่ียวมีความต้องการบริโภคผลิตภัณฑ์ไก่พื้นเมืองท่ีเป็นวัฒนธรรมวิถีการบริโภค
ไทย(นอกจากไก่แฮมและไก่รมควัน) 

จากการสัมภาษณ์นักธุรกิจรายใหญ่ในอําเภอเชียงแสนท่ีนําสินค้าไปจําหน่ายใน
ประเทศจีนและประเทศ สปป.ลาว พบว่า สามารถส่งออกไก่พื้นเมืองประดู่หางดํา(พันธุ์แท้)แบบมีชีวิต
และแบบไก่สดท้ังตัว รวมท้ังไก่สดชําแหละในส่วนของ ปีกไก่และข้อเข่า และเท้าไปยังประเทศจีนโดย
การขนส่งทางเรือ จํานวน 5, 15 และ20 ตันต่อเดือน ตามลําดับ ขณะท่ีการส่งออกผลิตภัณฑ์ไก่ท้ังตัว 
อกไก่ ปีกไก่ ข้อเข่าและเท้าไก่ไปยังประเทศสปป.ลาวโดยรถขนส่งมีจํานวน 2, 0.5, 3 และ 5 ตันต่อ
เดือนตามลําดับ (ตารางท่ี 14)  
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ตารางท่ี 14 ข้อมูลการส่งออกผลิตภัณฑ์ ช้ินส่วนไก่ไปยังประเทศจีน ลาวของนักธุรกิจไทยในอําเภอ 
เชียงแสน (นายวิชัย ศรีกุนนะ) 

ประเทศ ผลิตภัณฑ์ ปริมาณ 
(ตัน/เดือน) 

การขนส่ง หมายเหตุ 

จีน ไก่ท้ังตัว 
อกไก ่
ปีกไก่ 

ข้อเข่า เท้า 

5 
- 

15 
20 

ทางเรือ 
ทางเรือ 
ทางเรือ 
ทางเรือ 

ข้อเข่า และเท้า
นําเข้าจาก
ประเทศบราซิล 

ลาว ไก่ท้ังตัว 2 รถขนส่ง  
 อกไก ่

ปีกไก่ 
ข้อเข่า เท้า 

0.5 
3 
5 

รถขนส่ง 
รถขนส่ง 
รถขนส่ง 

 

 

 
ภาพที่ 17 การสัมภาษณ์ นายวิชัย ศรีกุนนะ นักธุรกิจส่งออกสินค้ารายไปประเทศจีน ลาว 
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บทที่ 5 
วิจารณผ์ล 

 
ส่วนที่ 1 การสร้างเครือข่ายเกษตรกรผู้ผลิตไก่ประดู่หางด าในจังหวัดเชียงราย และเชื่อมโยง
เครือข่ายการผลิต และการตลาด กับเครือข่ายเกษตรกรในภาคเหนือ 
 

การเล้ียงไก่ประดู่หางดําของเกษตรกรท้ังสองกลุ่มท่ีอําเภอพาน จังหวัดเชียงราย มี
ความเข้มแข็งด้านการรวมกลุ่มกันผลิต แปรรูปและจําหน่าย เป็นเครือข่ายท่ีมีความสัมพันธ์และพึ่งพา
กัน ดําเนินการได้ครบห่วงโซ่การผลิต(Supply Chain) เนื่องจากมีเกษตรกร 1 ราย คือนางยุพิน  
จุ๋มปาเกี๋ยง ทําหน้าท่ีในการเล้ียงพ่อแม่พันธุ์ไก่ประดู่หางดํา เพื่อผลิตลูกไก่จํานวน 62,400 ตัว/ปี
จําหน่ายให้กับสมาชิก 15 ราย ส่วนกลุ่มประยูร 13 ราย ซื้อลูกไก่จากเพชรล้านนาฟาร์ม อําเภอแจ้ห่ม 
จังหวัดลําปาง และบางส่วนยุพิน และสมาชิกท้ังสองกลุ่ม 28 ราย มีการขุนไก่เพื่อจําหน่ายให้กับนาย
ประยูร ตัวแทนเกษตรกรท่ีทําหน้าท่ีเป็นผู้จัดการด้านการตลาดและการแปรรูปผลิตภัณฑ์และจัด
จําหน่ายท่ีร้านค้าในชุมชนอย่างเป็นรูปธรรม ซึ่งถือว่าเป็นการจัดการเครือข่ายและเป็นการรวมกลุ่มผู้
เล้ียงไก่ประดู่หางดําท่ีมีประสิทธิภาพ สอดคล้องปาริชาติ (2542) รายงานว่าการรวมกลุ่มเป็นขั้นตอน
แรกและขั้นตอนสําคัญในการพัฒนาความเข้มแข็งให้แก่ชุมชน เพราะการรวมกลุ่มเป็นการสร้าง
เครือข่ายความสัมพันธ์ทางสังคมระหว่างคนในชุมชน เพื่อหาอุดมการณ์และแนวทางในการดําเนิน
กิจการหรืองานร่วมกัน การรวมกลุ่มจึงทําให้เกิดการเสริมพลังของความเป็นชุมชน เช่นเดียวกับการ
รวมกลุ่มกันของเกษตรกรผู้เล้ียงไก่พื้นเมืองประดู่หางดําในอําเภอพาน จังหวัดเชียงราย ท้ังสองกลุ่มมี
ปริมาณการผลิตไก่ขุนเข้าสู่ตลาด 98,483 ตัว/ปี ในขณะท่ีท้ังภาคเหนือตอนบนผลิตไก่ขุนได้ 780,000 
ตัว/ปี คิดเป็น 12.6% ของภาคเหนือตอนบน การเช่ือมโยงในระดับภาคของเครือข่ายผ่านการจัดหา
ลูกไก่ให้สมาชิกผู้เล้ียงไก่ขุนและการจัดหาตลาดจําหน่ายไก่ขุน เพราะกลุ่มใดท่ีมีปัญหาลูกไก่ขาด หรือ
ขายไก่ขุนไม่ได้ จะมีการติดต่อกันระหว่างกลุ่มเพื่อสนับสนุนซึ่งกันและกัน 

ด้านการจัดการฟาร์ม ของกลุ่มนายประยูร มีการเล้ียงไก่ประดู่หางดําหลายรูปแบบ 
ท้ังแบบขังในโรงเรือนเปิด เล้ียงบนบ่อปลา และเล้ียงแบบปล่อยอิสระ ทุกฟาร์มมีโรงเรือน ท่ีให้น้ําและ
ให้อาหารเพียงพอกับความต้องการของสัตว์ อย่างไรก็ตามเกษตรกรยังขาดองค์ความรู้ด้านการจัดการ
อาหารสัตว์ เห็นได้จากต้นทุนการผลิตท่ีสูง เพราะเกษตรกรมีการใช้อาหารสําเร็จรูป 100% ถึงแม้ว่า
จะมีเกษตรกร จํานวน 2 รายท่ีมีการใช้วัตถุดิบอาหารสัตว์ในพื้นถิ่น เช่น หญ้า และแกลบเป็นอาหาร
เสริม  

ขณะท่ีเกษตรกรกลุ่มนายุพิน เป็นกลุ่มท่ีเล้ียงไก่ขุนเพื่อจําหน่ายมีการจัดการฟาร์ม
และมีการตั้งกฎเกณฑ์ให้เป็นรูปแบบเดียวกัน คือ สมาชิกต้องมีโรงเรือนและมีพื้นท่ีเล้ียงเป็นสัดส่วนรั้ว
รอบขอบชิด มีระบบการปูองกันสัตว์พาหะ และระบบการปูองกันโรคตามคําแนะนําของกรมปศุสัตว์ 
มีการจัดการด้านอาหารเพื่อลดต้นทุนการผลิตโดยใช้อาหารสําเร็จรูปร่วมกับวัตถุดิบท่ีมีในท้องถิ่น การ
ทําวัคซีนตามโปรแกรมท่ีกําหนด เห็นได้ว่าท้ังสองกลุ่มมีรูปแบบการรวมกลุ่มและมีกฎเกณฑ์ เพื่อ
จัดการระบบการเล้ียงไก่ประดู่หางดําร่วมกันภายในกลุ่ม  เห็นได้ว่าหากกลุ่มมีการจัดการระบบการ
เล้ียงไก่ประดู่หางดําท่ีดีจะทําให้มีผลผลิตไก่ประดู่หางดําสูง ต้นทุนการผลิตลดลง อัตราการตายตํ่า ทํา
ให้วางแผนการผลิตไก่ออกสู่ตลาดได้แม่นยําขึ้น 
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การพัฒนาองค์ความรู้ให้เกษตรกร ท้ังด้านการผลิต การลดต้นทุนการผลิตอาหาร
สัตว์ การสร้างฝูงไก่ประดู่หางดํา การปรับปรุงพันธุ์ และการปรับระบบการเล้ียงให้เข้าสู่มาตรฐานการ
เล้ียงไก่พื้นเมือง มีส่วนช่วยทําให้เกษตรกรมีการพัฒนาการเล้ียงไก่ประดู่หางดําให้ประสบความสําเร็จ
เพิ่มข้ึน เป็นการเพิ่มมูลค่า และเพิ่มช่องทางในการจําหน่ายไก่พื้นเมืองในอนาคต   

 
ส่วนที่ 2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ให้เป็นผลิตภัณฑ์บรรจุถุงรีทอร์ท 

การแปรรูปเนื้อไก่ประดู่หางดํา ได้เน้นไปท่ีการแปรรูปเป็น ปีกไก่รมควัน ขาไก่อบ 
และไก่แฮม บรรจุในถุงรีทอร์ท ซึ่งสามารถนําส่วนของไก่ท้ังตัวไปใช้ประโยชน์ในการแปรรูปเพิ่มมูลค่า
และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไว้ในอุณหภูมิห้องปกติได้นานขึ้น  

ปีกไก่รมควันและขาไก่อบ ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือด้วยเครื่องรีทอร์ท อุณหภูมิ 115ºC นุ่ม
ขึ้น อาจเนื่องจากอุณหภูมิท่ี 115ºC เป็นอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการฆ่าเช้ือในส่วนของปีกและ
ขาไก่ และเมื่อเพิ่มอุณหภูมิสูงขึ้นเท่ากับ 121ºC ทําให้เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เปื่อย แต่เมื่อเทียบกับ
กลุ่มควบคุมพบว่ากลุ่มควบคุมมีความเหนี่ยวกว่า จึงสรุปได้ว่าการฆ่าเช้ือปีกไก่รมควันและขาไก่อบ
ด้วยเครื่องรีทอร์ทควรใช้อุณหภูมิ 115ºC ขณะท่ีผลิตไก่แฮมผลิตจากกล้ามเนื้อส่วนหน้าอก ซึ่งมีความ
หนาดังนั้นการใช้อุณหภูมิ 121ºC ในการฆ่าเช้ือ จึงทําให้เนื้อสัมผัสมีความนุ่มพอดี ผลิตภัณฑ์ท้ังสาม
ชนิดเมื่อผ่านการทดสอบการชิมแล้ว เป็นท่ีถูกใจของผู้ชิมเพราะรสชาติกลมกล่อม และเมื่อผ่านการ
ตรวจหาเช้ือโรคแล้ว ไม่พบเช้ือโรคท่ีเป็นอันตราย 

ผลิตภัณฑ์ท้ัง 3 ชนิด ท่ีได้วิจัยแล้วสามารถนําไปผลิตจําหน่ายได้ และสามารถเก็บ
รักษาได้ท่ีอุณหภูมิห้อง ซึ่งการแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีการดังกล่าว ช่วยยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ เป็นการลดค่าใช้จ่ายในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์และการขนส่ง เนื่องจากไม่ต้องควบคุม
อุณหภูมิ หรือใช้ตู้เย็นในการเก็บรักษาและขนส่ง แต่ท้ังนี้ วิธีการแปรรูปดังกล่าวยังมีข้อจํากัด
เนื่องจากต้องลงทุนสูงในการติดต้ังเครื่องจักรและอุปกรณ์ในการผลิต รวมถึงต้องใช้ผู้ท่ีมีประสบการณ์
และมีความสามารถเฉพาะทางในกระบวนการควบคุมการผลิตดังกล่าว 

 
ส่วนที่ 3 การพัฒนารูปแบบการจัดการแผนการตลาดผลิตภัณฑ์ไก่พื้นเมือง (Marketing plan) 
 

จากการรวมกลุ่มของเกษตรกรจํานวน 30 รายเพื่อการทําการตลาด โดยมีผู้นํากลุ่ม
ท้ัง2 กลุ่ม ทําหน้าท่ีในการพัฒนาแผนการตลาดร่วมกันกับสมาชิอ เพื่อการรองรับผลผลิตไก่ขุนและ
ขยายโอกาสทางด้านการตลาด จําแนกผลิตภัณฑ์ของกลุ่มท่ีสามารถผลิตและจําหน่ายในตลาดได้ 
ได้แก่ ไก่มีชีวิต ไก่สดแช่แข็ง ผลิตภัณฑ์แปรรูป ได้แก่ ไส้อั่ว และผลิตภัณฑ์ปีกไก่ ขาไก่อบ อกไก่แหม 
ท่ีบรรจุในรีทอร์ทเพ้าซ์ สินค้าแต่ละชนิดมีตลาดจําเพาะท่ีแตกต่างกัน  

สําหรับแผนการด้านการจําหน่ายไก่มีชีวิตสามารถจําหน่ายได้ในตลาด 2 ระดับท่ี
สําคัญคือตลาดชุมชนท่ีผู้บริโภคยังนิยมซื้อไก่ไปฆ่าชําแหละเอง และยังมีตลาดประเทศเพื่อนบ้าน 
ได้แก่ สปป.ลาว ท่ียังต้องการไก่พื้นเมืองไทย ไก่มีชีวิตไปจําหน่าย  

สําหรับไก่สดแช่แข็งท้ังตัวจําหน่ายได้ในตลาดชุมชนเกือบท้ังหมด  เพราะมีผู้บริโภค
บางส่วนท่ีไม่ต้องการฆ่าไก่และชําแหละไก่เอง นิยมซื้อไก่สดท่ีบรรจุถุงพลาสติดแช่แข็งไปประกอบ
อาหาร  
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ส่วนผลิตภัณฑ์แปรรูป ยังจําหน่ายได้ไม่กว้างขวางพอ โดยเฉพาะปีกไก่รมควัน ขาไก่
อบ อกไก่แหม ท่ีบรรจุในรีทอร์ทเพ้าซ์ ยังอยู่ในขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์และทดสอบตลาด และยัง
เป็นปัญหาในการผลิต เพราะต้องขอความร่วมมือศูนย์พัฒนาอุตสาหกรรมเชียงใหม่ผลิตให้ ไม่สามารถ
ผลิตได้เองท้ังขบวนการ ส่วนผลิตภัณฑ์ไส้อั่วไก่ ได้จําหน่ายบนเวบไซต์ ผลิตตามคําส่ังซื้อ ซึ่งมีอย่าง
ต่อเนื่องแต่ปริมาณยังไม่มากพอ 

การตลาดต่างประเทศพบว่าประเทศเพื่อนบ้าน เช่นสปป.ลาวและ จีน มีความต้องการบริโภค
ไก่ท่ีสูง แต่ผู้บริโภคนั้นยังขาดความเข้าใจถึงคุณภาพเนื้อไก่พื้นเมืองประดู่หางดําโดยจากการสัมภาษณ์
ผู้บริโภคส่วนใหญ่แยกไก่พื้นเมืองกับไก่เนื้อไม่ได้ ต้องใช้การประชาสัมพันธ์ในทุกทางเพื่อสร้างการรับรู้
ถึงคุณภาพเนื้อของไก่พื้นเมืองประดู่หางดําในประเทศเพื่อนบ้านจึงจะเพิ่มสัดส่วนการส่งออกไก่
พื้นเมืองได้สามารถส่งออกไก่พื้นเมืองประดู่หางดํา(พันธุ์แท้)แบบมีชีวิตและแบบไก่สดท้ังตัว รวมท้ังไก่
สดชําแหละในส่วนของ ปีกไก่และข้อเข่า และเท้าไปยังประเทศจีนโดยการขนส่งทางเรือ จํานวน 5, 
15 และ20 ตันต่อเดือน ตามลําดับ ขณะท่ีการส่งออกผลิตภัณฑ์ไก่ท้ังตัว อกไก่ ปีกไก่ ข้อเข่าและเท้า
ไก่ไปยังประเทศสปป.ลาวโดยรถขนส่งมีจํานวน 2, 0.5, 3 และ 5 ตันต่อเดือนตามลําดับ 
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บทท่ี 6  
สรุปและข้อเสนอแนะ 

จากผลการวิจัยและการอภิปรายผล ในบทท่ี 4และ 5 เพื่อให้เกิดการใช้ประโยชน์และนําผล
การศึกษาจากโครงการไปสู่การพัฒนาของกลุ่มเกษตรกร หน่วยง 
นท่ีเกี่ยวข้องตลอดจนผู้ท่ีสนใจ  จึงมีข้อเสนอแนะ ดังต่อไปนี้  

1. ข้อเสนอแนะการสร้างเครือข่ายเกษตรกรผู้ผลิตไก่ประดู่หางด าในจังหวัดเชียงราย และ
เชื่อมโยงเครือข่ายการผลิต และการตลาด กับเครือข่ายเกษตรกรในภาคเหนือ  

1.1กลุ่มผู้เล้ียงไก่ประดูหางดํา อําเภอพาน 2 กลุ่ม ได้แก่กลุ่มยุพินมีสมาชิก 15 คน และกลุ่ม
ประยูรมีสามาชิก 15 คน เป็นเครือข่ายร่วมกันผลิตไก่ประดู่หางดําอย่างครบวงจรตลอดห่วงโซ่การ
ผลิต(Supply Chain) นางยุพินผลิตลูกไก่ปูอนให้สมาชิกเล้ียงไก่ขุน นายประยูรนําไก่ไปแปรรูปและรับ
ไก่ขุนไปจําหน่าย ผลิตไก่ขุนได้ 98,483 ตัว/ปี คิดเป็น 12.6% ของภาคเหนือตอนบน  

1.2 เพื่อการเสริมสร้างความเข้มแข็งและสามารถเช่ือมกับเครือข่ายของภาคเหนือตอบบน
โดยพึ่งพาด้านการจัดการพันธุ์ ท้ังประดู่หางดําพันธุ์แท้และลูกผสม เพื่อการ จัดหาลูกไก่และตลาด
จําหน่ายไก่ท่ีต้องวางแผนการผลิตท่ีสอดคล้องกับการตลาด 

1.3เพื่อการบริหารความเส่ียง โดยเฉพาะด้านการระบาดโรคสัตว์ปีก ท่ีเกษตรกรปร ะสบ
ปัญหารุนแรงในปี2560 ควรขอรับการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ ด้านวัคซีน และการนําเข้า ส่ง
ออกาไก่มีชีวิตท่ีมีการเคลท่อนย่ายระหว่างจังหวัดและ ระหว่างประเทศ  

1.4เกษตรกรยังมีความจําเป็นในการเช่ือมโยง ปัจจัยการผลิตด้านอาหารท่ีใช้ในการผลิต ท้ัง
อาหารสําเร็จรูป(จากกการเล้ียงขุนเชิงพาณิชย์)และอาหารหยาบท่ีใช้สําหรับการเล้ียงเสริม เพื่อลด
ต้นทุนการผลิต เพื่อให้กลุ่มมีขีดความสามารถในการแข่งขัน 

 
2. ข้อเสนอแนะการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ในรูปแบบผลิตภัณฑ์

บรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์  
2.1สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้ 3 ชนิด ได้แก่ ปีกไก่รมควัน ขาไก่อบ และอกไก่แฮม ปีกไก่

รมควันและขาไก่อบใช้อุณหภูมิในการฆ่าเช้ือในเครื่องรีทอร์ทท่ี 115 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 
ส่วนอกไก่แฮมใช้อุณหภูมิในการฆ่าเช้ือในเครื่องรีทอร์ทท่ี 121 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 
ผลิตภัณฑ์ท้ังสามชนิดปลอดภัยต่อการบริโภค ไม่พบเช้ือโรคท่ีเป็นอันตราย และสามารถผลิตจําหน่าย
ได้ 

2.2ผลิตภัณฑ์ท่ีมีศักยภาพ ควรได้รับการพัฒนาต่อยอดท้ังในด้านการประชาสัมพันธ์ 
การตลาด ท่ีสามารถเช่ือมโยงกับตลาด ในระดับจังหวัด โดยเฉพาะอย่างยิ่ง จังหวัดเชียงรายและ
จังหวัดเชียงใหม่ ท่ีมีเศรษฐกิจ ท่องเท่ียว รองรับการท่องเท่ียวที่มีอัตราการขยายตัวอย่างต่อเนื่อง 

2.3 ควรมีการสร้างแบรนด์ ตราสินค้า ท่ีนําอัตตลักษณ์และ การเป็นผลิตภัณฑ์ของเกษตรกร 
โดยชุมชน อันเป็นกิจการท่ีผู้ประกอบการท่ีมีความรับผิดชอบต่อสังคม(CSR ) ให้การสนับสนุน 

2.4เกษตรกรควรทีการบูรณาการเช่ือมโยงกับเครือข่ายเกษตรกรท่ีมีการลงทุน พัฒนาในโรง
ฆ่าสัตว์ปีกชุมชน ในจังหวัดเชียงราย(กลุ่มเกษตรกรอําเภอเวียงเชียงรุ้ง ) 
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3.ข้อเสนอแนะตลาดไก่พื้นเมือง และผลิตภัณฑ์แปรรูปจากไก่พื้นเมืองพร้อมบริโภค 
แบ่งเป็นตลาดชุมชน  

3.1 กลุ่มมีความเข้มแข็งในการทําแผนการตลาดท่ีจําหน่ายไก่มีชีวิตและไก่สดแช่แข็ง เป็น
ตลาดหลัก ควรนําผลิตภัณฑ์แปรรูปจากไก่พื้นเมืองพร้อมบริโภคพัฒนา สร้างการรับรู้ในตลาดท่ีมีกลุ่ม
ลูกค้าเดิม  

3.2 ตลาดชายแดนประเทศไทยและ สปป.ลาว ต้องการไก่มีชีวิตโดยเฉพาะไก่ประดู่หางดํา
พันธุ์แท้ มีความต้องการของตลาดมีจํานวนมาก และอัตราการขยายตัวของตลาดสูงตาม อัตราการ
เติบโตของประเทศเหล่านั้น  

3.3ส่วนตลาดผลิตภัณฑ์สําหรับกลุ่มลูกค้าท่ีมีอยู่ในตลาดหลายระดับ ควรมีการใช้กลยุทธ์
การตลาดเชิงรุกเช่นการจําหน่ายออนไลน์บนเวบไซต์ ท่ีผู้บริโภคเปูาหมายเป็นกลุ่มวัยทํางาน ท่ี
ต้องการความสะดวกและมีรสนิยมการบริโภคอาหารวัฒนธรรมตะวันตก เช่น ปีกไก่รมควัน ขาไก่อบ 
และอกไก่แฮมยังเป็นสินค้าทดสอบตลาด 
 
ปัญหาอุปสรรค/ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 

1.จากการจัดการบริหารเครือข่ายเกษตรกรพบว่าในพื้นท่ีท่ีมีกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตไก่อยู่
ใกล้เคียงกันหากไม่มีการบริหารจัดการผลผลิต การตลาดร่วมกันอาจทําให้เกิดการแข่งขันกันเอง  
ส่งผลให้เกิดผลเสียกับท้ังสองกลุ่ม การจัดการเครือข่ายจึงเป็นส่ิงสําคัญยิ่ง 

2.การพัฒนางานวิจัยในลักษณะก่ารสร้างอาชีพแก่เกษตรกรรายย่อย ในกรณีไก่พื้นเมือง
ประดู่หางดํา เป็นตัวอย่างหนึ่งท่ีเกิดการบูรณาการของหน่วยงาน ท่ีทําให้เกษตรกรสร้างระบบการ
ผลิตและการตลาดท่ีเช่ือมโยงเป็นโซ่อุปทาน (Supply chain ) ท่ีต้องได้รับการสนับสนุนต่อเนื่องเพื่อ
ไหม้เกิดความเข้มแข็ง พึ่งพาตนเองไก้ 

3.จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในบรรจุถุงรีทอร์ทให้เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีศักยภาพ สามารถแข่งขัน
ได้ในตลาด  พบว่า หากใช้ไก่ขุนท่ีมีน้ําหนักไม่เกิน 1.5 กิโลกรัมในการทําผลิตภัณฑ์จะมีการสูญเสีย
ของน้ําหนักเนื้อไก่สูง และพบว่าเครื่องปรุงท่ีเป็นส่วนผสมของสมุนไพรผ่านกระบวนการนึ่งฆ่าเช้ือท่ี
อุณหภูมิสูงจะทําให้เปล่ียนสภาพไปไม่มีกล่ินหอมท่ีเป็นเอกลักษณ์ทําให้ขาดรสชาติ  ผลิตภัณฑ์ใน
รูปแบบของถุงรีทอร์ทอาจเหมาะสมกับการจัดการไก่ปลดท่ีเป็นไก่ขนาดใหญ่ และมีเนื้อเหนียว 
ผลิตภัณฑ์ท่ีเหมาะสมเช่นไก่ต้มน้ําปลา ไก่อบซีอิ้ว เนื่องจากไม่มีสวนผสมของเครื่องสมุนไพร  

4.จากการเก็บข้อมูลการตลาดต่างประเทศพบว่าประเทศเพื่อนบ้าน เช่น สปป.ลาว จีน มี
ความต้องการบริโภคไก่ท่ีสูง แต่ผู้บริโภคนั้นยังขาดความเข้าใจถึงคุณภาพเนื้อไก่พื้นเมืองประดู่หางดํา
โดยจากการสัมภาษณ์ผู้บริโภคส่วนใหญ่แยกไก่พื้นเมืองกับไก่เนื้อไม่ได้ ต้องใช้การประชาสัมพันธ์ใน
ทุกทางเพื่อสร้างการรับรู้ถึงคุณภาพเนื้อของไก่พื้นเมืองประดู่หางดําในประเทศเพื่อนบ้านจึงจะเพิ่ม
สัดส่วนการส่งออกไก่พื้นเมืองได้ 
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