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T การประยุกต์ใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นเพื่อพัฒนาศักยภาพการผลิตโคขุนของสมาชิกสหกรณ์การเลี้ยง
ปศุสัตว์ กรป. กลาง โพนยางคำา จำากัด
Application of Local Wisdoms for the Development of Fattening Cattle 
Production by Members of Pon-Yang-Khram Livestock Co-operative Limited
การถ่ายทอดเทคโนโลยีที่เหมาะสมเชิงบูรณาการต่อสรีรวิทยาการปรับตัว การทนทานต่อความร้อน
และสมรรถภาพการผลิตโคพื้นเมืองไทย ภายใต้สภาวะโลกร้อนในระดับชุมชน
Integration of Appreciate Technology Transferring on Adaptive Physiology Ability,   
Heat Tolerance and Thai Native Cattle Performance Production under Global  
Worming in Level Rural Scale Condition

ศึกษาการปนเปื้อนของแบคทีเรียก่อโรคบางชนิดในโรงฆ่าชำาแหละเนื้อโค
และผลิตภัณฑ์ที่จำาหน่ายในเขตพื้นที่อำาเภอเมือง จังหวัดสกลนคร
A Study of Some Pathogenic Bacteria Contamination In Beef Slaughterhouse and Products in 
Amphur Mueang Sakon Nakhon 

การพัฒนากระบวนการเพื่อการผลิตส้มเท้าวัวปลอดภัย
Process Development for Safety Fermented Cattle Feet Production

โครงสร้างการผลิต ต้นทุนและผลตอบแทนทางการเงินของการเลี้ยงโคขุน จังหวัดสกลนคร
Production structure Costs and fiFinancial returns of The Cattle In SakonNakhon Province.

สภาพการรับรู้ของผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนหรือบุคคลทั่วไปต่อความรู้ด้านมาตรฐานฮาลาล
State recognition of the entrepreneurial community or the public.The knowledge on halal standards.
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 ในอดีตการเลี้ยงโคของประเทศไทยจะเลี้ยงไว้เพื่อ
ใช้แรงงานทางการเกษตรเป็นหลัก  หลังจากปลดระวางจาก
การใช้แรงงานแล้วจึงนำามาเป็นเน้ือสำาหรับบริโภค แต่ในปัจจุบัน
การใช้แรงงานจากโคลดลง ประกอบกับความต้องการบริโภค
เนื้อโคมีสูงขึ้น  จึงมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบการเลี้ยงโคเพื่อ
จำาหน่ายเน้ือเป็นหลัก โดยมีการนำาเข้าพันธ์ุโคจากต่างประเทศ
เข้ามาผสมพันธ์ุกับโคพ้ืนเมืองของไทย เป็นการปรับปรุงพันธ์ุ
ให้ได้โคมีขนาดรูปร่างใหญ่ขึ้น สามารถให้เนื้อมากขึ้นและเนื้อ
มีคุณภาพดีข้ึน รวมท้ังได้พัฒนาสายพันธ์ุเพ่ือเล้ียงเป็นโคขุน
สำาหรับผลิตเน้ือ ท่ีมีคุณภาพสูง สำาหรับตลาดระดับสูง ทำาให้
การเล้ียงโคขุนของประเทศไทยพัฒนาข้ึนเป็นลำาดับ มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสกลนคร ซ่ึงเป็นสถาบันอุดมศึกษาท่ีมีปรัชญาเพ่ือการ
พัฒนาท้องถิ่น  มีพันธกิจที่สำาคัญในการจัดการศึกษาและ
พัฒนาวิชาชีพช้ันสูง การวิจัยและถ่ายทอดเทคโนโลยี บริการ
ทางวิชาการแก่สังคม ทำานุบำารุงศิลปวัฒนธรรม และผลิตครู
และส่งเสริมวิทยฐานะครู มีความตระหนักถึงคุณค่าการพัฒนา
ท้องถ่ิน จำาเป็นต้องมีการศึกษาวิจัยทางด้านการเล้ียงโคขุน

โดยมีฐานมาจากภูมิปัญญาท้องถ่ิน เพ่ือพัฒนาองค์ความรู้
ท่ีจะสามารถถ่ายทอดสู่เกษตรกรเพ่ือส่งเสริมและพัฒนาการ
การเล้ียงโคขุน ต้ังแต่การพัฒนาพันธ์ุโคการผลิตอาหารสัตว์
การจัดการฟาร์ม การผลิตเนื้อที่มีคุณภาพ ถูกสุขลักษณะ 
การแปรรูปเน้ือโค รวมท้ังการพัฒนาเข้าสู่มาตรฐานฮาลาล
อันจะนำาไปสู่การพัฒนาการเล้ียงโคขุนของจังหวัดสกลนคร
 อย่างไรก็ตามการเลี้ยงโคขุนของสกลนครยังมี
สิ่งที่ต้องพัฒนาต่อไป มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนครเอง
มีโครงการวิจัยท่ีกำาลังดำาเนินการอยู่ก็คือ การพัฒนารูปแบบ
มาตรฐานฟาร์มเลี้ยงโคขุนเพื่อการยกระดับการเลี้ยงโคขุน
ให้มีคุณภาพและมาตรฐานเดียวกัน มีประสิทธิภาพการผลิต
สูงข้ึน เพ่ิมประสิทธิภาพในการควบคุมและป้องกันโรคในฟาร์ม
เลี้ยงสัตว์ ลดความชุกของโรคระบาดที่ติดจากสัตว์ไปสู่คน 
ลดปัญหาและสารตกค้างในเน้ืออันจะทำาให้ผู้บริโภคปลอดภัย
จากการบริโภคเนื้อโคและผลิตภัณฑ์ ลดมลภาวะจากฟาร์ม
เลี้ยงสัตว์ที่มีผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและชุมชน อำานวย
ความสะดวกทางการค้าแก่ผู้ประกอบการฟาร์มเลี้ยงสัตว์
ส่งออก เป็นการช่วยให้เกษตรกรผู้เลี้ยงโคสามารถสร้าง
รายได้อย่างยั่งยืนต่อไป

Cattle Fattening
การเลี้ยงโคขุน  



 

ผศ. เรืองฤทธ์ิ หาญมนตรี  น.สพ. จักรพรรด์ิ  ประชาชิต 
ผศ. พรรณนภา  หาญมนตรี   สุทธิพงษ์ วงศ์ผาบุตร  ฐิตินันท์ บัวบาน

การประยุกต์ใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นเพื่อพัฒนาศักยภาพการผลิตโคขุน
ของสมาชิกสหกรณ์การเลี้ยงปศุสัตว์ กรป. กลาง โพนยางคำา จำากัด

  Application of Local Wisdoms for the Development of Fattening Cattle Production by  
  Members of Pon-Yang-Khram Livestock Co-operative Limited

การจัดการด้านต่างๆ ตามคำาแนะนำาของสหกรณ์ฯ เพื่อ
ให้ได้คุณภาพเนื้อที่เป็นที่ต้องการของตลาดระดับสูง คือ 
มีไขมันแทรกสูง ทำาให้เนื้อนุ่ม แต่ปัจจุบัน เกษตรกร    
ผู้เลี้ยงโคขุน เริ่มประสบปัญหาต้นทุนในการเลี้ยงโคสูงขึ้น
ทำาให้รายได้ลดน้อยลง บางรายจำาเป็นต้องเลิกเลี้ยง 
เนื่องจากขาดทุน รวมทั้งเนื้อโคมีคุณภาพด้อยลง และ
ปัญหาโรคต่างๆ ในโค ซึ่งปัญหาเหล่านี้จะลดน้อยลงได้ 
โดยการนำาภูมิปัญญาการเลี้ยงโคแบบดั้งเดิมมาบูรณาการ
กับหลักวิชาการ เพื่อพัฒนาระบบการผลิตโคขุนได้อย่าง
มีประสิทธิภาพ และสอดรับกับบริบทของท้องถิ่น  ทำาให้
ได้เนื้อโคที่มีคุณภาพ ปลอดภัยต่อผู้บริโภค  และต้นทุน
การผลิตลดลง  นำาไปสู่การพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนอย่าง
ยั่งยืน

วิ ธี ก า ร

รวบรวมองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านการผลิตโคขุน โดยการค้นคว้าเอกสาร 

การสนทนากลุ่ม และการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก เพื่อ
ให้ได้ข้อมูลเกี่ยวกับสภาพทั่วไปของเกษตรกรผู้เลี้ยงโคขุน 
และข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ใช้ในการผลิตโคขุน จากนั้น 
วิเคราะห์องค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการผลิตโคขุน

ในประเด็นต่าง ๆ ได้แก่ สายพันธุ์โคขุน อาหาร
.การให้อาหาร และการจัดการ

 จังหวัดสกลนคร  เป็นจังหวัดหนึ่งที่มีภูมิปัญญาด้าน
การเกษตรที่สืบทอดกันมายาวนาน โดยเฉพาะการเลี้ยงโคเนื้อ
ส่วนใหญ่เป็นการเลี้ยงโดยเกษตรกรรายย่อย มีลักษณะการ
เลี้ยงแบบปล่อยให้โคหากินเองตามธรรมชาติ   เพื่อส่งให้
ตลาดเนื้ อ โคระดับกลางและระดับล่างภายในท้องถิ่ น 
ภูมิปัญญาด้านการเลี้ยงโคเนื้อโดยวิถีธรรมชาติในแบบ
ดั้งเดิมนี้ เริ่มเลือนหายไป เนื่องจากค่านิยมในการประกอบ
อาชีพของคนรุ่นใหม่เปลี่ยนไป กล่าวคือ นิยมทำางานในชุมชน
เมืองมากกว่าที่จะสืบทอดอาชีพเกษตรกรรมของครอบครัว
ประกอบกับมีการก่อตั้งสหกรณ์การเลี้ยงปศุสัตว์ กรป. กลาง 
โพนยางคำา จำากัด ขึ้น เกษตรกรส่วนหนึ่งสมัครเป็นสมาชิก
ของสหกรณ์ฯ จึงได้เปลี่ยนรูปแบบการเลี้ยงเป็นการขังโคไว้
ในโรงเรือน เพื่อขุนด้วยอาหารข้นและอาหารหยาบ และมี
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ภู มิ ปั ญ ญ า ท้ อ ง ถิ่ น ในการผลิตโคขุนโพนยางคำา

 1) เกิดการอนุรักษ์ และสืบสานภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านการผลิตโคขุน
 2) เกิดการพัฒนาองค์ความรู้และต่อย
อดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการผลิตโคขุน ให้เกิด
ประโยชน์ต่อการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชน
 3) เพิ่มศักยภาพในการผลิตโคขุนของ
เกษตรกรผู้เลี้ยงโค นำาไปสู่การเพิ่มรายได้ของ
เกษตรกร ตลอดจนการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชน 
อย่างยั่งยืน

 
พันธุ์ชาร์โรเลส์ 50% + พันธุ์บราห์มัน 25% + พันธุ์พื้นเมือง 25%

- ให้นำ้าสะอาดกินตลอดเวลา
- ให้อาหารวันละ 2 ครั้ง เช้า – เย็น ให้กินอาหารข้นวันละ 6 กิโลกรัม 
หลังจากนั้นให้กินอาหารหยาบ เช่น หญ้าและฟาง

- เพศผู้ (ตอน) อายุ 2 ปี ฟันแท้ 1 คู่ นำ้าหนัก 386 กิโลกรัมขึ้นไป
- คอกขนาด 2 x 3 เมตร (ขังคอกตลอดระยะเวลาการขุน)
- ขุนประมาณ 8 – 12 เดือน

สายพันธุ์โคขุน 

อาหารและการให้อาหาร

การจัดการ

1

2

3

ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า
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การถ่ายทอดเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมเชิงบูรณาการต่อสรีรวิทยาการปรับตัว การทนทานต่อ
ความร้อนและสมรรถภาพการผลิตโคพ้ืนเมืองไทย ภายใต้สภาวะโลกร้อนในระดับชุมชน

 Integration of Appreciate Technology Transferring on Adaptive Physiology Ability,   
 Heat Tolerance and Thai Native Cattle Performance Production under Global  
 Worming in Level Rural Scale Condition

วิ ธี ก า ร

รศ.ดร.หาญชัย อัมภาผล  ผศ.ชุมพล ทรงวิชา  
ผศ.น.สพ.ธราดล จิตจักร  สพ.ญ.อโณทัย แพทย์กิจ
เจษฎา ศรีพันดอน โคพื้ น เมื อง เป็นสัตว์ที่ มี คุณสมบัติ และความ

สามารถสูง มีข้อได้เปรียบในเชิงสรีรวิทยา มีพันธุกรรมการ
ปรับตัวให้เข้ากับสภาพแวดล้อม ที่มีลักษณะอากาศร้อนชื้นมา
เป็นเวลานาน จึงสามารถเจริญเติบโตได้ดี เลี้ยงดูง่าย ให้ผล
ตอบแทนสูง หากได้ส่งเสริมให้เลี ้ยงภายใต้คำาแนะนำาและ
หลักการผลิตที่เป็นไปตามหลักวิชาการแล้ว จะทำาให้ได้เนื้อ
โคพื้นเมืองที่มีสุขลักษณะที่ดีและปลอดภัยต่อการบริโภค 

ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า
 สภาพปัญหาและศักยภาพการผลิตโคพ้ืนเมืองไทย
ของเกษตรกรจังหวัดสกลนคร
 1.1 โคพื ้นเมืองมีลักษณะและรูปพรรณตัวเล็ก 
เจริญเติบโตช้า ลักษณะภายนอกมีสีหลากหลาย เช่น แดง 
ด่าง ดำา เขียว เหลือง ใบหูเล็ก มีความแข็งแรง คล่องแคล่ว
ปราดเปรียว ตื่นตกใจง่าย และมีขนาดเล็ก สามารถปรับตัว
มาได้อย่างเหมาะสมกับสภาพแวดล้อมของประเทศไทย ทนต่อ
สภาพอากาศร้อน เลี้ยงง่ายหากินเก่ง สามารถใช้ประโยชน์
จากอาหารหยาบได้ดี ทนต่อโรคและแมลง โคพื้นเมืองเพศเมีย
มีความสมบูรณ์พันธุ์สูง ปกติจะเป็นสัดสมำ่าเสมอ ผสมติดและ
คลอดลูกง่ายให้ลูกทุกปี เลี้ยงลูกเก่ง และอายุยืน
 1.2 การเลี้ยงโคพื้นเมืองไทยมีความสำาคัญต่อชีวิต
ความเป็นอยู่ของเกษตรกร ใช้เป็นแรงงานในการประกอบอาชีพ
เกษตรกรรม ระบบการเล้ียงโคพ้ืนเมืองลักษณะเป็นแบบพื้นบ้าน 

1 ใช้พ้ืนฐานวิเคราะห์เก็บข้อมูลจากท้องถ่ิน ระดมความรู้
จากผู้รู้ ผู้เชี่ยวชาญและเกษตรกรผู้เลี้ยงโคพื้นเมือง กำาหนด
แนวทางกลยุทธ์ และมาตรการเพื ่อพัฒนาสมรรถภาพ
การผลิตโคพื้นเมือง นำาเอาความรู้ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีผสมผสานกับภูมิปัญญาท้องถิ่น การทดลองปรับ
ใช้เทคโนโลยีบางประการที่เหมาะสมกับการโคพื้นเมืองมาใช้
ประโยชน์ในเชิงบูรณาการต่อการพัฒนาสมรรถภาพการผลิต
และการผสมผสานภูมิปัญญาท้องถิ่นกับการเลี้ยงโคพื้นเมือง
ในจังหวัดสกลนครในสภาวะโลกร้อน 

การกินอาหารหยาบที่หาง่ายในท้องถิ่นของโคพื้นเมืองไทย

การใช้ฟางข้าวซ่ึงเป็นผลพลอยได้จากการเกษตรมาเป็นอาหารหยาบ
เล้ียงโคพ้ืนเมืองไทย

6



 

อาศัยพืชอาหารสัตว์ตามธรรมชาติในที่ดินสาธารณประโยชน์
และฟางที่ได้จากการทำานา เอื้อต่อระบบนิเวศที่ก่อให้เกิด
ความเกื้อกูลซึ่งกันและกันกับการปลูกพืช ในช่วงฤดูร้อน
จะขาดแคลนพืชอาหารสัตว์ ต้องใช้ฟางข้าว ซึ่งมีคุณค่า
ทางอาหารตำ่ามาเป็นอาหารหยาบ ต้องเสริมอาหารข้น
ที่มีคุณภาพทางโภชนะสูงเพื่อให้โคได้รับโภชนะเพียงพอ
กับความต้องการ แต่อาหารข้นก็มีราคาสูงขึ้น ในขณะที่
เกษตรกรซึ่งส่วนใหญ่แล้วมีฐานะทางเศรษฐกิจมีรายได้น้อย 
จึงไม่ค่อยสนใจจะจัดหาอาหารข้นที่มีคุณภาพดีมาเสริมให้ใน
ช่วงฤดูร้อน 
 1.4 จังหวัดสกลนครจะมีอากาศร้อน  ค่าดัชนี
อุณหภูมิ-ความชื้นสัมพัทธ์มีค่าสูงมากจะมีผลกระทบต่อ
การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาท่ัวไป ค่าโลหิตวิทยาและระดับ
ฮอร์โมน ซึ่งเป็นผลทำาให้โคพื้นเมืองไทยเกิดความเครียด
ต่อความร้อน มีผลกระทบต่อการเจริญเติบโตที่ลดตำ่าลง 
โคพื้นเมืองไทยมีข้อได้เปรียบโคพันธุ์ต่างประเทศที่มีสาย
เลือดโคยุโรปที่นำาเข้ามาเลี้ยงในเมืองไทย สามารถปรับตัว
ให้เข้ากับสภาพอากาศร้อนได้เป็นอย่างดี ผลกระทบจาก
ความเครียดจากความร้อนน้อยหรือแทบจะไม่เป็นผลเลย
 
 การพัฒนาองค์ความรู้การเล้ียงโคพ้ืนเมืองไทย 
โดยการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาสร้างองค์
ความรู้ให้กับเกษตรกรมีความจำาเป็นและสำาคัญต่อ
การเลี้ยงโคพื้นเมืองไทยให้มีคุณภาพ สามารถสร้าง
องค์ความรู้ที่สำาคัญบนพื้นฐานความจำาเป็นต่อการ
พัฒนาการเลี้ยงโคพื้นเมืองไทยได้เป็นอย่างดี 

 การส่งเสริมการถ่ายทอดเทคโนโลยีที่เหมาะ
ต่อการเลี้ยงโคพื้นเมืองไทยโดยใช้ฟาร์มเกษตรกรเป็น
ฐานการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาโรงเรือนท่ีเหมาะสม
ในสภาพภาวะโลกร้อน เพื่อเอื้ออำานวยต่อการเลี้ยงโคพื้น
เมืองไทยที่สอดคล้องกับข้อได้เปรียบเชิงสรีรวิทยา และ
พฤติกรรมที่เหมาะสม ได้แก่ การพัฒนาโรงเรือนที่เหมาะ
สมในสภาพอากาศร้อน และการศึกษาเพื่อพัฒนาวัตถุดิบ
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 อาหารสัตว์ในท้องถิ่น เช่น กากเมล็ดยางพารา 
กากเน้ือในเมล็ดปาล์ม และเมล็ดฝ้าย เพ่ือใช้สำาหรับ เป็นอาหาร
เลี้ยงโคพื้นเมืองที่เหมาะสมตามคุณลักษณะที่ได้เปรียบ
เชิงสรีรวิทยาของสภาพแวดล้อมและการทนทานต่อสภาพ
อากาศร้อน การจัดการสุขาภิบาลที่สอดคล้องกับบริบทการ
เลี้ยงดูเสริมสร้างสุขลักษณะการผลิตที่ดี ทำาให้ได้เนื้อโคที่
ปลอดจากโรคและพยาธิ
 
 การสะท้อนผลการพัฒนาศักยภาพการเลี้ยง      
โคพื้นเมืองไทยผลการศึกษาดังต่อไปนี้
 4.1 สมรรถภาพการผลิตของโคพื้นเมืองไทย มีขนาด
เล็ก โตช้า เนื้อมีคุณภาพ มีไขมันแทรกน้อย และเปอร์เซ็นต์ซาก
ตำ่า มีความสามารถทนทานต่อสภาพแวดล้อมได้ดี
การผสมติดดี มีลูกดก และพันธุกรรมของโคพื้นเมืองที่อยู่ใน
ประเทศไทยค่อนข้างคงที่
 4.2 ระบบการเลี ้ยงโคพื ้นเมืองเป็นการอาศัยพืช
อาหารสัตว์ตามธรรมชาติในที่ดินสาธารณประโยชน์และฟางที่
ได้จากการปลูกข้าวเป็นอาหารหยาบหลักเอื้อต่อระบบนิเวศที่
ก่อให้เกิดความเกื้อกูลซึ่งกันและกันกับการปลูกพืช
 4.3 การพัฒนาระบบการผลิตโคพื้นเมือง
    4.3.1  การสร้างองค์ความรู ้ให้กับเกษตรกรมี
ความจำาเป็นและสำาคัญเพื่อการพัฒนาการเลี้ยงโคพื้นเมืองไทย
ให้มีคุณภาพ
    4.3.2  การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาโรงเรือน
ที่เหมาะสมในสภาพภาวะโลกร้อนเพื่อเอื้ออำานวยต่อการเลี้ยง
โคพื้นเมืองไทยที่สอดคล้องกับข้อได้เปรียบเชิงสรีรวิทยา และ
พฤติกรรมที่เหมาะสม  ได้แก่  การพัฒนาโรงเรือนที่เหมาะสม
ในสภาพอากาศร้อน และการศึกษาเพ่ือพัฒนาวัตถุดิบอาหารสัตว์
ในท้องถิ่น เช่น กากเมล็ดยางพารา กากเนื้อในเมล็ดปาล์ม และ
เมล็ดฝ้าย เพื่อใช้สำาหรับเป็นอาหารเลี้ยงโคพื้นเมืองที่เหมาะสม
ตามคุณลักษณะที่ได้เปรียบเชิงสรีรวิทยาของสภาพแวดล้อม
และ การทนทานต่อสภาพอากาศร้อน การจัดการสุขาภิบาลที่
สอดคล้องกับบริบทการเลี้ยงดูเสริมสร้างสุขลักษณะการผลิต
ที่ดี ทำาให้ได้เนื้อโคที่ปลอดจากโรคและพยาธิ
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 จังหวัดสกลนครมีธุรกิจด้านการจำาหน่ายและส่งออกเนื้อโคที่ขึ้นชื่อทาง
ด้านคุณภาพและสร้างชื่อเสียงให้แก่จังหวัด การรักษาระดับความน่าเชื่อถือด้าน
ความสะอาด ปลอดภัยต่อผู้บริโภค นับว่าเป็นสิ่งสำาคัญที่ควรตระหนักถึง  งานวิจัย
นี้จึงได้ทำาการศึกษาการปนเปื้อนของแบคทีเรียก่อโรคบางชนิดในโรงฆ่าชำาแหละ
เนื้อโคและผลิตภัณฑ์ที่จำาหน่ายในเขตพื้นที่อำาเภอเมือง จังหวัดสกลนคร เพื่อนำา
ไปสู่ข้อมูลทางวิชาการที่น่าเชื่อถือ สามารถเผยแพร่ความรู้และประชาสัมพันธ์ให้
แก่หน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชน เพื่อนำาไปพัฒนา ปรับปรุงกระบวนการผลิตให้
มีคุณภาพทัดเทียมมาตรฐานสากล และป้องกันความเสี่ยงจากโรคอาหารเป็นพิษที่
มีสาเหตุเกิดการปนเปื้อนของแบคทีเรียต่อไป 

ศึกษาการปนเปื้อนของแบคทีเรียก่อโรคบางชนิดในโรงฆ่าชำาแหละเนื้อโค
และผลิตภัณฑ์ที่จำาหน่ายในเขตพื้นที่อำาเภอเมือง จังหวัดสกลนคร

  A Study of Some Pathogenic Bacteria Contamination In Beef 
  Slaughterhouse and Products in Amphur Mueang Sakon Nakhon

ผศ. เพ่ิมศักด์ิ  ยีมิน
แก้วกัลยา  โสตถิสวัสด์ิ

1

2

3

4

สุ่มเก็บตัวอย่างเนื้อโคและเลือดโคสด

เก็บตัวอย่างทั้งหมด 3 ช่วงฤดูกาล คือ
       1. ฤดูหนาว (เดือนมกราคม)
       2. ฤดูร้อน (เดือนเมษายน)
       3. ฤดูฝน (เดือนกรกฎาคม)

สถานที่ผลิต (โรงฆ่าสัตว์) สถานที่จำาหน่ายเนื้อโค

  โรงฆ่าโพนยางคำา

  โรงฆ่าเทศบาลนคร

 ร้านสหกรณ์โคขุนโพนยางคำา (เขียงเนื้อ 1) 

 ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขียงเน้ือ 2)

 ร้านขายเนื้อข้างทาง (เขียงเนื้อ 3) 

ตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ทั้งหมด, MPN Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. 

วิ ธี ก า ร



   ค่า MPN S. aureus (MPN/กรัม)
   ฤดูหนาว   ฤดูร้อน      ฤดูฝน
เนื้อโค โรงฆ่าโพนยางคำา   <10    <10     <10
 โรงฆ่าสัตว์เทศบาลฯ   <10    <10     <10
 เขียงเนื้อ 1    <10    <10     <10
 เขียงเนื้อ 2    <10    <10     <10
 เขียงเนื้อ 3    <10    <10     <10
เลือดโคสด  โรงฆ่าสัตว์เทศบาลฯ   <10    <10     <10
 เขียงเนื้อ 2    <10    <10     <10
 เขียงเนื้อ 3    <10    <10     <10

ตัวอย่าง      แหล่งที่มา

ตารางที่ 3  ค่า MPN ของ S. aureus ในตัวอย่างเนื้อโคและ
      เลือดโคสดที่ถูกสุ่มเก็บในช่วงฤดูต่างๆ

หมายเหตุ  เกณฑ์มาตรฐานของ MPN S. aureus ท่ีตรวจพบใน 
  ตัวอย่างประเภทเน้ือสดคือ <100 MPN/กรัม

    ผลการเจริญของ Salmonella spp. 
     ใน selective differential agar ชนิดต่างๆ
   ฤดูหนาว   ฤดูร้อน      ฤดูฝน
             XLD    SS    XLD   SS    XLD   SS
เนื้อโค โรงฆ่าโพนยางคำา -       -      -      -      -      -
 โรงฆ่าสัตว์เทศบาลฯ -       -      -      -      -      -
 เขียงเนื้อ 1  -       -      -      -      -      -
 เขียงเนื้อ 2  -       -      -      -      -      -
 เขียงเนื้อ 3  -       -      -      -      -      -
เลือดโคสด  โรงฆ่าสัตว์เทศบาลฯ -       -      -      -      -      -
 เขียงเนื้อ 2  -       -      -      -      +     +
 เขียงเนื้อ 3  -       -      -      -      -      -

ตัวอย่าง      แหล่งที่มา

ตารางที่ 4  การตรวจวิเคราะห์ Salmonella spp. ในตัวอย่าง 
      เนื้อโค

หมายเหตุ 1) เกณฑ์มาตรฐานในการตรวจหา Salmonella spp ในตัวอย่าง
    เนื้อสด คือ ต้องไม่พบการเจริญของเชื้อ
 2) XLD คือ Xylose lysine deoxycholate (XLD) agar และ SS 
    คือ Salmonella shigella (SS) agar

          ค่า MPN Escherichia coli  (MPN/กรัม)
   ฤดูหนาว   ฤดูร้อน      ฤดูฝน
เนื้อโค โรงฆ่าโพนยางคำา    <3     3.6     9.2
 โรงฆ่าสัตว์เทศบาลฯ    <3     15     3.6
 เขียงเนื้อ 1     <3     3.6     3.6
 เขียงเนื้อ 2     23  >1,100     460
 เขียงเนื้อ 3     43    460  >1,100
เลือดโคสด  โรงฆ่าสัตว์เทศบาลฯ    <3     <3     9.2
 เขียงเนื้อ 2     3.6     <3     9.2
 เขียงเนื้อ 3  >1,100  >1,100     15

ตัวอย่าง      แหล่งที่มา

ตารางที่ 2  ค่า MPN Escherichia coli ในตัวอย่างเนื้อโค 
      และเลือดโคสดที่ถูกสุ่มเก็บในฤดูต่างๆ

หมายเหตุ เกณฑ์มาตรฐานของ MPN Escherichia coli ท่ีตรวจพบใน  
  ตัวอย่างประเภทเน้ือสดคือ <100 MPN/กรัม

             จำานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/กรัม)
          ฤดูหนาว    ฤดูร้อน    ฤดูฝน    ค่าเฉลี่ย
เนื้อโค โรงฆ่าโพนยางคำา    6.2x102   1.4x102   4.1x102  3.9x102

 โรงฆ่าสัตว์เทศบาลฯ 1.1x103   3.9x102   7.2x102  7.4x102

 เขียงเนื้อ 1          7.0x102   1.1x103   4.2x102  7.4x102

 เขียงเนื้อ 2          2.1x103   2.3x104   4.6x103  9.9x103

 เขียงเนื้อ 3          6.4x103   1.2x103   6.7x102  4.7x102

เลือดโคสด  โรงฆ่าสัตว์เทศบาลฯ  1.2x104   1.1x103   1.3x104  8.7x103

 เขียงเนื้อ 2          5.5x103   1.5x106   1.6x106  1.1x106

 เขียงเนื้อ 3          3.4x104   4.5x102   1.6x106  6.5x105

  ค่าเฉลี่ย          7.8x103   2.4x104   4.3x104  2.5x105

ตัวอย่าง      แหล่งที่มา

ตารางที่ 1 แสดงจำานวนของจุลินทรีย์ทั้งหมดในตัวอย่าง
     เนื้อโคและเลือดโคสดที่ถูกสุ่มเก็บในฤดูต่างๆ

หมายเหตุ เกณฑ์มาตรฐานของจำานวนของจุลินทรีย์ท้ังหมดท่ีตรวจพบ
 ในตัวอย่างประเภทเน้ือสดคือ <5 x 106 CFU/กรัม

1 กระบวนการฆ่าชำาแหละโคเนื้อในโรงฆ่าโพนยางคำา
2 โรงฆ่าเทศบาลนครสกลนคร 

3 สถานที่จำาหน่ายในตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร 
4 ร้านขายเนื้อข้างทาง

ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า
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 การผลิตโคเนื้อของประเทศไทยซึ่ง
เป็นการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมอย่างหนึ่ง
ที่มีความสำาคัญ มีแนวโน้มขยายตัวเพิ่มขึ้น
ในปี พ.ศ. 2547 เนื่องจากปริมาณการผลิต
โคเนื้อไม่เพียงพอต่อความต้องการบริโภคของ
ประชากรภายในประเทศ และปัญหาไข้หวัดนก
ทำาให้ผู้บริโภคหันมาบริโภคเนื้อโคและเนื้อหมู
ทดแทน ส่งผลให้ราคาโคเน้ือมีชีวิตท่ีเกษตรกร
ขายได้สูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง ขณะเดียวกันมีการ
นำาเข้าโคเนื้อและผลิตภัณฑ์จากโคในมูลค่า
สูงกว่าช่วงเวลาเดียวกันของปีก่อน คิดเป็น 
50 เปอร์เซ็นต์ โดยเป็นการนำาเข้าโคเนื้อที่ใช้
บริโภคและทำาพันธ์ุ รวมท้ังเน้ือโคและส่วนอ่ืน ๆ
ที่ใช้บริโภคที่เป็นเนื้อคุณภาพดี ราคาแพง 
จำาหน่ายให้ผู้บริโภคในตลาดบน เช่น ห้าง
สรรพสินค้า ภัตตาคาร และโรงแรมขนาดใหญ่ 
เป็นต้น (เมธา, 2549)

โครงสร้างการผลิต ต้นทุนและผลตอบแทนทางการเงิน
ของการเลี้ยงโคขุน จังหวัดสกลนคร

Production structure Costs and fiFinancial returns of The Cattle 
In SakonNakhon Province. นราวุธ ระพันธ์คำา รศ.ดร.หาญชัย อัมภาผล ผศ.ชุมพล ทรงวิชา    

ผศ.น.สพ.ธราดล จิตจักร ผศ.เรืองฤทธ์ิ หาญมนตรี  น.สพ.จักรพรรด์ิ ประชาชิต 
เฉลิมโรจน์ ชัยสิทธิพัฒนา  ชนกนันท์ ศรีลาพัฒน์

วิ ธี ก า ร
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงสำารวจ (Survey Research) 
โครงการสร้างการผลิต ต้นทุนและผลตอบแทนทางการเงินของการเลี้ยง
โคขุนจังหวัดสกลนคร โดย กลุ่มตัวอย่างในการศึกษาครั้งนี้ ได้แก่ สมาชิก
สหกรณ์การเลี้ยงปศุสัตว์ กรป.กลาง โพนยางคำา จำากัด ปี พ.ศ. 2556 
จำานวน 100 ราย โดยการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (Accidental 
sampling) 

ผลการศึกษา
 ผลการศึกษาพบว่า ระยะเวลาการขุนโคเฉลี่ย 12.42 เดือน มี
ต้นทุนการผลิตเฉลี่ยตัวละ 66,669.81 บาท เป็นต้นทุนเงินสด 48,834.87 
บาท และต้นทุนที่ไม่เป็นเงินสด 17,834.95 บาท ต้นทุนเงินสดส่วนใหญ่มา
จากค่าพันธุ์ รวมรายได้ทั้งหมดเฉลี่ยต่อตัวเท่ากับ 60,926.87 บาท หาก
คิดต้นทุนโดยรวมต้นทุนที่ไม่เป็นเงินสด พบว่า เกษตรกรขาดทุนเฉลี่ยตัวละ 
5,742.94 บาท แต่เมื่อพิจารณาเฉพาะต้นทุนเงินสดเกษตรกรมีรายได้เหนือ
ต้นทุนเงินสดตัวละ 12,092 บาท 

    ต้นทุนทางบัญชี      ต้นทุนทางเศรษฐศาสตร์

48,835

60,927

12,092

66,670
60,927

-5,743
       0

-17,500

17,500

35,000

52,500

70,000

เปรียบเทียบต้นทุนการผลิตโคขุน

ต้นทุนท้ังหมด
รายได้ท้ังหมด
รายได้สุทธิ
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นราวุธ ระพันธ์คำา รศ.ดร.หาญชัย อัมภาผล ผศ.ชุมพล ทรงวิชา    
ผศ.น.สพ.ธราดล จิตจักร ผศ.เรืองฤทธ์ิ หาญมนตรี  น.สพ.จักรพรรด์ิ ประชาชิต 
เฉลิมโรจน์ ชัยสิทธิพัฒนา  ชนกนันท์ ศรีลาพัฒน์

คอกแม่พันธ์ุโคขุน

การให้อาหารโคขุน

คอกโคขุน

แปลงหญ้า

แนวทางการนำาผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์
นำาผลการวิจัยไปเป็นข้อมูลพื้นฐานใน

ศึกษาองค์ความรู้ด้านการผลิตโคขุน รวม
ทั้งหาแนวทางในการพัฒนา แก้ไขปัญหา 

และลดต้นทุนในการเลี้ยงโคขุนต่อไป 

แ น ว ท า ง น ำา ไ ป ใ ช้ ป ร ะ โ ย ช น์
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 ส้มเท้าวัว จากโคขุนโพนยางคำา   เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยม
ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย  แต่ยังขาดการพัฒนาเพื่อให้ได้
คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  และปัจจุบันทางรัฐบาลได้ให้ความสำาคัญ
กับความปลอดภัยในการบริโภค จึงได้จัดทำานโยบายและยุทธศาสตร์ “ครัวท้องถ่ิน
สู่ครัวไทย และครัวไทยสู่ครัวโลก” ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงทำาการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ส้มเท้าวัวโดยใช้แบคทีเรียสร้างกรดแลคติคที่มีคุณสมบัติโปรไบโอติกเป็นเชื้อ   
ตั้งต้น ซึ่งเป็นจุลินทรีย์ที่แยกและคัดเลือกโดยคณะผู้วิจัย เชื้อมีคุณสมบัติที่ดี
หลายประการ อาทิเช่น ทนกรด ทนเกลือนำ้าดี และสามารถยับยั้งการเจริญ
จุลินทรีย์  ก่อโรคทางเดินอาหารบางชนิด อีกทั้งการใช้เชื้อตั้งต้นทำาให้เกิดกิจกรรม
การหมักเร็วขึ้น จึงช่วยลดจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว เพื่อให้ได้
ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวที่มีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน   และมีความ
ปลอดภัยแก่ผู้บริโภค

การพัฒนากระบวนการเพื่อการผลิตส้มเท้าวัวปลอดภัย
Process Development for Safety Fermented Cattle Feet Production

อรุณ วงศ์จิรัฐิติ
สุวภา ยศตะโคตร

วิ ธี ก า ร

พัฒนากระบวนการผลิตส้มเท้าวัวโดยใช้กล้าเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติค
ที่แยกและคัดเลือกได้จากผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวหมักโดยคณะผู้วิจัย

ตรวจสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว
ที่ไม่ได้ใช้กล้าเชื้อและใช้
กล้าเชื้อแบคทีเรีย

กรดแลคติค

ตรวจสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคโดยการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสที่มีต่อผลิตภัณฑ์
ส้มเท้าวัวที่ไม่ได้ใช้กล้าเชื้อและใช้
กล้าเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติค

ส รุ ป ผ ล

ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัวที่ใช้กล้า
เชื้อแบคทีเรียกรดแลคติคทำาให้

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ดีขึ้นและ
มีคะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสดีกว่าผลิตภัณฑ์ส้มเท้า
วัวที่ไม่ใช้กล้าเชื้อแบคทีเรียกรด
แลคติคในทุกด้านอย่างมีนัย

สำาคัญทางสถิต ิ(P - value < 0.05)
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ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า
                เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา      
               ของอาหารและภาชนะสัมผัส
               อาหาร
   คุณภาพทางเคมี
   ปริมาณกรด – ด่าง         4.97         4.83        -
   คุณภาพทางจุลชีววิทยา
        Bacillus 
   cereus (CFU/g)         < 10         ‹< 10   ‹< 1,000
      Clostridium 
  perfringens (CFU/g)      1.6 X 103           10   ‹< 1,000
    Escherichia coli 
       (MPN/g)         2,999         1,100      ‹ 3
    Salmonella spp.    
       (in 25 g)           พบ          ไม่พบ     ไม่พบ
    Staphylococcus   
   aureus (MPN/g)        < 3.0          < 3.0   ‹< 1,000

ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว
ที่ไม่ได้ใช้กล้าเชื้อ คุณลักษณะ ผลิตภัณฑ์ส้มเท้าวัว  

ที่ใช้กล้าเชื้อ

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส

คะแนนการประเมินคุณลักษณะ
ส้มเท้าวัวที่ไม่เติมกล้าเชื้อ

คะแนนการประเมินคุณลักษณะ
ส้มเท้าวัวที่เติมกล้าเชื้อ

 1. ลักษณะทั่วไป   3.72±  0.74 b   3.98±  0.79 a

 2. สี    3.87±  0.65 b  4.10±  0.60 a

 3. กลิ่น    3.82±  0.70 b   4.07±  0.63  a

 4. รสชาติ   3.93  ±0.84 b   4.30±  0.74 a

 5. เนื้อสัมผัส   3.90±  0.66 b   4.25±  0.73  a

 6. ความชอบรวม   3.85±  0.76 b   4.27±  0.61 a

     คะแนนรวม   3.82  ±0.74 b   4.16±  0.71 a

+_

+_

+_

+_

+_

+_

+_

+_

+_

+_

+_

+_

+_ +_

หมายเหตุ  ในแต่ละแถว (แต่ละคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส) อักษรท่ีแตกต่างกันแสดงความแตกต่างกัน
  อย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ   (P – value < 0.05)

1

2
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 ตลาดผลิตภัณฑ์ฮาลาลโลกเป็นตลาดที่มีขนาด
ใหญ่มาก  เนื่องจากประชากรมุสลิมในโลกมีจำานวนมาก 
สร้างมูลค่าตลาดผลิตภัณฑ์และบริการฮาลาลที่มีมูลค่า
สูงมากต่อปี แต่อย่างไรก็ตามประเทศไทยแม้เป็นประเทศ
ส่งออก   กลับมีส่วนแบ่งในตลาดค่อนข้างน้อย  ดังนั้น
งานวิจัยนี้จึงศึกษา สภาพการรับรู้ของผู้ประกอบการหรือ
บุคคลทั่วไปต่อมาตรฐานฮาลาล โดยมีเป้าหมายในการ
พัฒนาในอนาคตคือการพัฒนาผลิตภัณฑ์โคขุนเข้าสู่
มาตรฐานฮาลาลเพื่อสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภค
และเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคให้มีความปลอดภัยด้าน
อาหารเพราะมาตรฐานฮาลาลไม่ใช่สำาหรับมุสลิมเท่านั้น 
แต่เพื่อมวลมนุษยชาติ

สภาพการรับรู้ของผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนหรือบุคคลทั่วไป
ต่อความรู้ด้านมาตรฐานฮาลาล

State recognition of the entrepreneurial community or the public.
The knowledge on halal standards.

เมธาวี   ยีมิน
นพรัตน์   พัชณีย์
เพ่ิมศักด์ิ    ยีมิน

วิ ธี ก า ร

กำาหนดพื้นที่และเตรียมวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม

นำาข้อมูลที่ได้จากการลงพื้นที่ทั้ง  3  จังหวัด 
มาวิเคราะห์และสรุปผล

ลงพื้นที่ในพื้นที่ตามที่กำาหนด 
ในจังหวัดสกลนคร จังหวัดขอนแก่น  จังหวัดอุดรธานี

14



 

ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า

 สภาพการรับรู้ของผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน หรือ บุคคลท่ัวไปต่อความรู้
ด้านมาตรฐานฮาลาล  พบว่า  ส่วนใหญ่ไม่มีความรู้และความเข้าใจของตรามาตรฐาน 
ฮาลาล ผู้ประกอบการบางรายมีความรู้สึกถึงการกีดกันทางด้านศาสนาในการขออนุญาต
ใช้ตรามาตรฐานฮาลาลสำาหรับผู้ประกอบการท่ีต้องการเข้าสู่มาตรฐานฮาลาลนั้นไม่มี
ช่องทางที่จะติดต่อหรือการอำานวยความสะดวกในการดำาเนินการยื่นคำาขอรับรอง
มาตรฐานฮาลาล และไม่แน่ใจในผลิตภัณฑ์สามารถเข้าสู่มาตรฐานฮาลาลได้หรือไม่     
ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือเข้าสู่มาตรฐานฮาลาลต้องเริ่มต้ังแต่กระบวนการผลิต
และท่ีสำาคัญอย่างมากคือ กระบวนการในการฆ่าและชำาแหละโดยเฉพาะสัตว์จำาพวก โค 
กระบือ แพะ แกะ และสัตว์ปีก ซ่ึง เป้าหมายในการพัฒนาในอนาคตคือการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์โคขุนเข้าสู่มาตรฐานฮาลาลเพื่อสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภคและ
เป็นการคุ้มครองผู้บริโภคให้มีความปลอดภัยด้านอาหารเพราะมาตรฐานฮาลาไม่ใช่
สำาหรับมุสลิมเท่านั้น แต่เพื่อมวลมนุษยชาติ
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 “เครื่องหมายฮาลาล” คือ 
เค ร่ืองหมายท่ีคณะกรรมการฝ่าย
กิจการฮาลาลของคณะกรรมการกลาง
อิสลามแห่งประเทศไทย หรือคณะ
กรรมการอิสลามประจำาจังหวัดต่าง ๆ 
ได้อนุญาตให้ผู ้ประกอบการทำาการ
ประทับ หรือแสดงลงบนสลาก หรือ
ผลิตภัณฑ์ หรือกิจการใด ๆ โดยใช้
สัญลักษณ์ที่เรียกว่า “ฮาลาล”

อาหารฮาลาล 
(Halal Food) 

หมายถึง อาหารหรือผลิตภัณฑ์
อาหารซึ่งอนุมัติตามบัญญัติ

ศาสนาอิสลามให้มุสลิมบริโภค
หรือใช้ประโยชน์ได้

ฮาลาล (Halal) 
หมายความว่า สิ่งของหรือ
การกระทำาใดๆ ซึ่งได้รับ

การอนุญาตตามบทบัญญัติ
อิสลาม

มารู้จัก 
        ฮาลาล 
                 กันเถอะ



 

ฮาลาล (Halal) 
หมายความว่า สิ่งของหรือ
การกระทำาใดๆ ซึ่งได้รับ

การอนุญาตตามบทบัญญัติ
อิสลาม

สถานประกอบการยื่นคำาขอตามแบบของฝ่ายกิจการฮาลาล 
 จำานวน 3 ชุด ตัวจริง 1 ชุด สำาเนา 2 ชุด พร้อมตัวอย่างผลิตภัณฑ์ละ 6 ชิ้น 

และฉลากผลิตภัณฑ์ชนิดละ 1 ฉบับ (ติดบนกระดาษ เอ4)

คณะกรรมการตรวจรับรองฮาลาลตรวจสถานประกอบการ 
โดยตรวจสอบด้านกายภาพ และด้านชีวภาพ

ขั้นตอนการยื่นคำาขอและการออกหนังสือรับรองมาตรฐานฮาลาล

กรณีอนุมัติรับรองฮาลาล 
ฝ่ายกิจการฮาลาลออกหนังสือรับรองฮาลาลให้สถานประกอบการ

สถานประกอบการชำาระค่าธรรมเนียมหนังสือรับรองฮาลาล

เอกสารในการขอใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาลประกอบด้วย
 >> เอกสารคำาร้องขอรับรองฮาลาลของสถานประกอบการ
 >> สำาเนาหนังสือรับรองฮาลาล
 >> สรุปผลการตรวจสถานประกอบการ

หมายเหตุ 
 - ผู้ประกอบการต้องมีที่ปรึกษา และหรือที่ปรึกษาพิเศษประจำาสถานประกอบการ และจ่ายค่าตอบแทนตามข้อบังคับ
ที่คณะกรรมการกำาหนด
 - กรณีที่เจ้าหน้าที่ขอเอกสารเพิ่มเติม หากมิได้รับการติดต่อหรือดำาเนินการใดๆภายในระยะเวลา 60 วัน นับตั้งแต่
วันที่ตรวจสถานประกอบการ จะยกเลิกการร้องขอรับรองฮาลาลดังกล่าว และจะไม่คืนค่าธรรมเนียมและค่าพาหนะ
 - การตรวจสถานที่ผลิตของสถานประกอบการ จะตรวจครั้งละ 30 - 45 ผลิตภัณฑ์ หากผลิตภัณฑ์มากกว่านี้
จะเป็นการตรวจติดตามหรือแล้วแต่กรณี
 - กรณีการขอต่ออายุ ให้ยื่นเอกสารก่อนหนังสือรับรองฮาลาลจะหมดอายุ 60 วัน ถ้าเกินกำาหนดวันหมดอายุ
การรับรอง ต้องจ่ายค่าธรรมเนียมเป็นกรณีขอใหม่

ชำาระค่าธรรมเนียมการขอรับรองฮาลาลและค่าเดินทาง 
ก่อนกำาหนดวันตรวจ รับแจ้งกำาหนดวัน เวลา การตรวจสถานประกอบการ 

ขออนุมัติการรับรองฮาลาลโดยมีประชุมเดือนละ 1 คร้ัง

มารู้จัก 
        ฮาลาล 
                 กันเถอะ
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การขอมาตรฐานโรงเชือดและ
โรงชำาแหละตามมาตรฐานฮาลาล 

 

 ขั้นตอนวิธีการขอรับรองฮาลาล การเตรียม
เอกสาร การขอใหม่ การต่ออายุ การตรวจรับรอง
สถานประกอบการ การชำาระค่าธรรมเนียม เป็นต้น 

 ผู้ประกอบการ ต้องพิจารณาการจัดการ
กิจกรรมด้านโปรแกรมพื้นฐานด้านสุขลักษณะตาม
มาตรฐานสากล (Pre Requisite Programs/GMP) และ
ควรมีรายละเอียดให้ครอบคลุมรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
 2.1 แผนภูมิกระบวนการผลิต  (ตามระบบ 
HACCP)
 2.2 มาตรการป้องกันการปนเป้ือน ส่ิงสกปรก
หรือส่ิงต้องห้ามตามหลักการของศาสนาอิสลาม จากส่ิง
ต่อไปนี้ เช่น ทำาเลที่ตั้ง พื้นฐานการทำางาน เป็นต้น
 2.3 การควบคุมนำ้าใช้ และนำ้าแข็ง การกำาจัดขยะ
และของเสีย และ การล้างทำาความสะอาดและการฆ่าเชื้อ
 
 ผู้ประกอบการต้องแสดงเอกสารบันทึกและ
หลักฐานการปฏิบัติตามโปรแกรมพื้นฐานด้านสุขลักษณะ 
(ข้อ 2.2) และการควบคุมผลิตภัณฑ์ฮาลาลท่ีมีประสิทธิผล
ให้คณะกรรมการตรวจสอบพิจารณา เมื่อมีการตรวจ
รับรอง และต้องจัดแยกพื้นที่ที่มีการผลิตผลิตภัณฑ์    
ฮะรอม (ต้องห้าม) ตามข้อกำาหนดการตรวจรับรอง   
ฮาลาลโรงเชือดสัตว์และการชำาแหละชิ้นส่วน พ.ศ. 2554
 
 การล้างวัตถุดิบและส่วนประกอบที่ใช้ในการ
ผลิต เมื่อล้างตามปกติแล้วในการล้างครั้งสุดท้าย ให้
ล้างน้ำาที่ไหลผ่านในกระบวนการนี้ แล้วจะนำามาใช้ล้าง
วัตถุดิบหรือสิ่งอื่นใดที่ใช้ในการผลิตอีกไม่ได้ 

 พนักงานที่ทำาการผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาล 
ต้องไม่ปนเปื้อนสิ่งที่ฮะรอมหรือสิ่งต้องห้าม ตามหลัก
การศาสนาอิสลาม ตลอดกระบวนการผลิต 

ผู้ประกอบการเชือดสัตว์ 
ต้องปฏิบัติดังต่อไปนี ้

 1. ผู้เชือดต้องเป็นผู้นับถือศาสนาอิสลาม มี
สุขภาพจิตสมบูรณ์ ไม่เป็นโรคติดต่อที่สังคมรังเกียจ 
 2. สัตว์ที่จะนำามาเชือดต้องเป็นสัตว์ที่ศาสนา
อนุมัติ ให้เชือดและรับประทานได้ ตามบทบัญญัติศาสนา
อิสลาม 
 3. การลำาเลียงขนส่งสัตว์ที่จะเชือด ต้องไม่ปะปน
กับสัตว์ที่ต้องห้ามตามบัญญัติ แห่งศาสนาอิสลาม 
 4. ไม่กระทำาการทารุณสัตว์ก่อนการเชือด 
 5. ต้องใช้อุปกรณ์ที่มีคมทำาการเชือด 
 6. ให้กล่าวนามพระเจ้า (อัลลอฮ์ ซ.บ.) ขณะเริ่ม
เชือด 
 7. ผู้เชือดควรหันหน้าไปทางนครมักกะห์ (กิบลัต)
 8. ต้องเชือดโดยต่อเนื่องในคราวเดียว และไม่
ทรมานสัตว์ 
 9. ต้องให้หลอดลม หลอดอาหาร และเส้นเลือด
สองข้างลำาคอขาดจากกัน 
 10. สัตว์จะต้องตายเพราะการเชือดเท่านั้น 
 11. ต้องปล่อยสัตว์นั้นให้ตายสนิทเอง หลังจาก
การเชือด ก่อนนำาไปดำาเนินการอย่างอื่น

หลักเกณฑ์การตรวจประเมิน
โรงเชือดและโรงชำาแหละ
ตามมาตรฐานฮาลาล 1

2

3

4

5
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รายการ

1. การตรวจสอบ
  1.1 ขอใหม่ 
  1.2 ขอต่ออายุ
  1.3 ขอเพิ่มผลิตภัณฑ์
  1.4 เมื่อมีการร้องเรียนหรือ
       การตรวจสอบติดตามผล
  1.5 การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์
  1.6 ค่าพาหนะ
  1.7 ให้สถานประกอบการเป็น
ผู้จ่ายค่าตอบแทนที่ปรึกษาประจำา
สถานประกอบการ ขั้นต่ำาเดือนละ

ค่าธรรมเนียม 
(เดิม)

10,000
8,000
5,000

5,000

2,000

1,500

ขนาดเล็ก

10,000
10,000
5,000

5,000

2,500

1,500

ขนาดกลาง

15,000
15,000
7,500

7,500

2,500

1,500

ขนาดใหญ่

20,000
20,000
10,000

10,000

2,500

1,500

หมายเหตุ

ปีละ 18,000

ค่าธรรมเนียม/ ปรับใหม่

ให้ผู้ขอเป็นผู้เสียค่าใช้จ่ายทั้งสิ้น

ผู้ประกอบการต้องชำาระค่าธรรมเนียมการตรวจรับรอง
ตามรายการดังต่อไปนี้

  2. หนังสือรับรองฮาลาล และหนังสือสำาคัญ
     ให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาล
            หนังสือรับรองฮาลาลที่สำานักงานคณะกรรมการอิสลามประจำาจังหวัด เป็นผู้ออกให้
 2.1 หนังสือรับรองฮาลาล        ฉบับละ 1,000 บาท
            หนังสือสำาคัญให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาลที่สำานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย
            เป็นผู้ออกให้
 2.2 หนังสือสำาคัญให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาล   รายการละ   500   บาท
 2.3 หนังสือสำาคัญให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาล 
            (ฉบับภาษาไทย, อังกฤษ, อาหรับ)      ฉบับละ    500   บาท
            และหากแยกฉบับละ 1 รายการ ค่าธรรมเนียม    ฉบับละ    500   บาท
 2.4 เอกสารรับรองผลิตภัณฑ์ฮาลาลเพื่อส่งออก (ฮ.ล.2)
            ซึ่งรับรองโดย สำานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย  รายการละ   500  บาท
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