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บทคัดย่อ 

	 	 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคผลิตภัณฑ์อาหาร

จากสุกรพื้นเมืองในจังหวัดบุรีรัมย์ 2) ศึกษาวิธีการทำ�ผลิตภัณฑ์อาหารจากสุกรพื้นเมืองที่ผู ้บริโภค

นิยมในจังหวัดบุรีรัมย์ และ 3) พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากสุกรพื้นเมืองเป็นอาชีพเสริมของเกษตรกร

รายย่อยในจังหวัดบุรีรัมย์ กลุ่มเป้าหมายประกอบด้วย ผู้ค้าร้านขนาดกลาง ร้านเล็ก และรถเข็น รวม 9 ราย

ผู้ชอบบริโภคและผู้ไม่ชอบบริโภครวม 50 ราย และผู้เล้ียงสุกรพ้ืนเมือง 12 ราย เก็บข้อมูลโดยใช้แบบสัมภาษณ์

เชิงลึก การจัดเวทีร่วมมือ การทดลองผลิต การทดสอบความพึงพอใจ และทดลองขาย วิเคราะห์ข้อมูล

โดยใช้ร้อยละ และการวิเคราะห์เนื้อหา ผลวิจัยพบว่า 1) ผู้ชอบบริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศชาย ชอบเพราะ

มีรสชาติอร่อย หากินได้ยาก ผู้ไม่ชอบบริโภคเพราะ กลัวกินแล้วแพ้ มีโรคพยาธิ และเน้ือเหนียว รายการท่ีชอบ

คือ ผัดเผ็ดหมูป่า และหมูป่าย่าง ส่วนใหญ่สั่งเป็นราดข้าวจานเดียว ราคา 35-40 บาทต่อจาน กรณีรถเข็น

ส่วนใหญ่สั่งเป็นชิ้นแล้วหั่นย่อย ราคา 60-80 บาทต่อชิ้น มื้อที่สั่งส่วนใหญ่เป็นมื้อเย็น ความถี่ในการซื้อ

1-2 คร้ังต่อสัปดาห์ 2) วิธีการทำ� “ผัดเผ็ดหมูป่า” คือ เตรียมนำ�้ซุป ตำ�กระเทียมพอแหลก ห่ันเน้ือหมูเป็นช้ินๆ

จากน้ันต้ังกระทะไฟอ่อนใส่นำ�้มันพืช เม่ือนำ�้มันเร่ิมร้อนให้ใส่พริกแกงคลุกให้เข้ากัน ใส่เน้ือหมู เพ่ิมไฟแรงข้ึน

คลุกเคล้าให้ท่ัวอีกคร้ัง ทยอยใส่นำ�้ปลา กระชายห่ันฝอย นำ�้ตาลทราย ใบมะกรูด พริกสด ตามด้วยนำ�้ซุป

ต้ังท้ิงไว้จนสุกแล้วกข้ึนใส่จาน ส่วนวิธีการทำ�  “หมูป่าย่าง” คือ นำ�ซอสปรุงรส นำ�้ตาลทราย กระเทียมทุบ

ผงปรุงรส เกลือ และพริกไทยป่น มาผสม กันเพื่อเตรียมนำ�้หมัก จากนั้นนำ�ไปหมักกับชิ้นเนื้อ 1 ชั่วโมง

ผศ.นสพ.ดร.ดำ�รง กิตติชัยศรี1
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ABSTRACT

	 The objectives of this research are 1) to study the consumers’ behaviors and 

needs for food products from native swine meat in Buriram province, 2) to study how 

to make food products from native swine meat, and 3) to develop food products 

from native swine meat as a supplementary occupation of small-scale farm holders in 

Buriram province. The target groups were 9 female cooks of the medium size food shop, 

small size food shop and food vendors; 25 consumers and 25 non-consumers of food 

products from native swine; and 12 native swine raisers. The research tools consisted 

of in-depth interview form, outcome of cooperative members meetings, productive 

experimentations and satisfactions test including trying sale out. The data were 

analyzed by the percentage and content analysis. The research findings revealed; 1) most 

consumers were males and liked the products because of delicious taste and rare 

menu. Non-consumers felt of fearing allergy, worms and sticky muscle. The products 

were such as “Pat Pet Moo-Pa” (Hot fried pork) and “Moo-Pa Yang” (Grilled pork). Most 

frequent orders were rice tapped with hot fried pork, for 35-40 Baht a dish; In case of food 

vender, most orders were medium size grille pork sliced, for 60-80 Baht a piece. Most 

customers ordered the food for dinner with the frequency of twice a week; 2) the 

method of cooking “Pat Pet Moo-Pa” was to prepare soup stock, pounded garlic, slice 

pork into small thin pieces; then put the pan on the stove with the low temperature, 

แล้วย่างบนเตาถ่านไฟปานกลาง พบข้อด้อยคือ หนังเหนียว รสเค็ม และเนื้อแข็งกระด้างเมื่อเย็น และ 

3) จากการทดลองพบว่า “ผัดเผ็ดหมูป่า” มีการพัฒนาวิธีการทำ�โดยใส่นมจืดหรือกะทิเล็กน้อย จุดเด่น

คือ เนื้อนุ่มกำ�ลังดี หนังกรุบกรอบ มีรสชาติเผ็ดอร่อยและหอม กรณี “หมูป่าย่าง” มีการพัฒนาวิธีการทำ�

โดยใส่ผงหมักเนื้อนุ่ม งาขาว และนำ�้ผึ้ง จุดเด่นคือ รสชาติเข้มข้น เค็ม หวาน และกลิ่นหอม
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and add vegetable oil. When the oil beginning to warm up, add some curry chili paste 

and stir well; add pork, increased the stove temperature, and stirred well again; added 

fish sauce, finely sliced “Finger roots”, sugar, Kirfir leaves, sliced green chilies, and soup 

stock; kept on the stove until we are well cooked and put on top of the rice; while 

the cooking method of “Moo-Pa Yang.”, was to mix seasoning sauce, sugar, pounded 

garlic, seasoning powder, salt and pepper powder for marinating the meat loaf and kept 

marinating for one hour; then put it on the charcoal stove with medium temperature; 

the result turned out that the meat was sticky and salty and became stiff when it 

became cold; and 3) from the cooking experiment it was found the food product of “Pat 

Pet Moo-Pa” was improved by adding pure milk or coconut cream; to make the meat 

tender, the skin was crispy with chili-hot, the product was tasty and smell good. In case of 

“Moo-Pa Yang.”, the product was improved by adding meat tenderized powder, white 

sesames seeds, and honey; as a result, the flavor was strong, salty, sweet, and good smell. 

Key words : Food Products, Native Swine, Supplementary Occupation, Small-Scale   

                  Farm Holders
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บทนำ�
	 	 ประเทศไทยมีผู้ถือครองทำ�การเกษตร

5.8 ล้านครัวเรือนหรือร้อยละ 32.4 ของท้ังประเทศ

ในจำ�นวนน้ี 2.7 ล้านครัวเรือนอยู่ในภาคตะวันออก

เฉียงเหนือ มีรายได้ครัวเรือนเฉลี่ย 12,995 บาท

ต่อเดือน รายจ่ายครัวเรือนเฉลี่ย 11,939 บาท

ต่อเดือน หนี้สินครัวเรือนเฉลี่ย 105,006 บาท

ซึ่ งภาคอีสานมีรายได้ครัวเรือนเฉลี่ยตำ�สุด

เม ื ่อ เท ียบก ับภาคอ ื ่นๆ ของประเทศไทย

อาชีพด้านเกษตรกรรม ประกอบด้วย ทำ�นา ทำ�ไร่

ทำ�สวน และเลี้ยงสัตว์ เกษตรกรที่มีรายได้จาก

การเกษตรอย่างเดียวมีเพียงร้อยละ 23.6 และ

มีรายได้จากการเกษตรและอาชีพเสริมอื ่นๆ

ร้อยละ 76.4 (สถิติแห่งชาติ, 2553) บางช่วงมีปัญหา

ภัยแล้ง ผลผลิตตกตำ�จะมีการเคล่ือนย้ายแรงงาน

เข้าสู่เมืองเพิ่มขึ้นและเกิดปัญหาสังคมตามมา 

รัฐบาลหลายสมัยมีนโยบายพยายามกระจายอำ�นาจ

จากส่วนกลางลงสู่ท้องถิ่นในหลายรูปแบบ มีการ

จัดตั้งองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น เช่น องค์การ

บริหารส่วนตำ�บล ซ่ึงใกล้ชิดกับชาวบ้านเพ่ือพัฒนา

ท้องถ่ินน้ันๆ การส่งเสริมการประกอบอาชีพเสริม

เป็นวิธีหนึ่งที่ช่วยให้ชาวบ้านโดยเฉพาะอย่างยิ่ง

ในเกษตรกรรายย่อยท่ียากจนให้มีความมั่นคง

ด้านอาหารและรายได้เพิ่มขึ้น ลดการเคลื่อนย้าย

แรงงานจากชนบทเข้าสู่เมือง ลดปัญหาด้านสังคม

ส่งผลต่อการยกระดับคุณภาพชีวิต นำ�มาซ่ึงความเข้มแข็ง

ของชุมชนและความเจริญรุ่งเรืองของประเทศ 

ทางเลือกหน่ึงของการส่งเสริมการประกอบอาชีพเสริม

ของเกษตรกรรายย่อยที่เหมาะสมคือ อาชีพที่

เกี่ยวเนื่องกับอาชีพเกษตรกรรมท่ีมีอยู่แล้วและ

ไม่กระทบต่ออาชีพหลักเดิมโดยดำ�เนินชีวิตภายใต้

กรอบปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงซึ่งทำ�ให้เกิด

ความยั่งยืน ตัวอย่างเช่น การนำ�สินค้าเกษตร

มาแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่าและรองรับผลผลิต

ส่วนเกินโดยใช้เทคโนโลยีชาวบ้าน มีกรรมวิธี

การผลิตท่ีสอดคล้องกับสุขอนามัย ได้รับการยอมรับ

และสินค้าตรงตามความต้องการของตลาด ทั้งนี้

อาจอยู ่ในรูปครัวเรือน หรือเกิดการรวมเป็น

กลุ่มแม่บ้านและสร้างเครือข่ายต่อไปในอนาคต

	 	 การเลี้ยงสุกรพื้นเมืองเป็นอาชีพเสริม

อย่างหน่ึงของเกษตรกรรายย่อยในจังหวัดบุรีรัมย์ 

ใช้ เป็นอาหารโปรตีนที่สำ�คัญของครัวเรือน

ช่วยลดรายจ่าย เป็นรายได้เม่ือขาย และได้ปุ๋ยคอก

เป็นผลพลอยได้ (ดำ�รง กิตติชัยศรีและคณะ, 2553)

กรณีที่มีการขยายการเลี้ยงสุกรพื้นเมืองและ

มีผลผลิตเหลือจากการบริโภคจากครัวเรือน

หรือจากกลุ่มผู้เล้ียงในหมู่บ้านอาจเกิดปัญหา

ด้านการตลาด ทำ�ให้ถูกกดราคารับซ้ือเช่นเดียวกับ

สินค้าเกษตรชนิดอื ่นๆ ด ังน ั ้น การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีทำ�จากเน้ือสุกรพ้ืนเมือง เพ่ือเป็น

อาชีพเสริมของผู้เลี้ยงรายย่อยในท้องถิ่น จึงเป็น

การสร้างตลาดรองรับผลผลิตหมูพ้ืนเมืองในอนาคต

และเป็นการเพ่ิมมูลค่าของผลผลิต จัดเป็นการบูรณาการ

อย่างครบวงจรตั้งแต่เลี้ยงสุกร แปรรูป จนถึงขาย

ด้วยเกษตรกรเอง บนพื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียงได้แก่ มีความพอเพียง มีเหตุผล มีภูมิคุ้มกัน

ตนเอง บนเงื่อนไขความรอบรู้ และมีคุณธรรม 

(Morality) ตามลำ�ดับขั้นของทฤษฎีใหม่ ช่วยให้

ตนเองเข้มแข็งอย่างยั่งยืน มีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น

(สำ�นักงานคณะกรรมการพิเศษเพื่อประสานงาน

โครงการอันเน่ืองมาจากพระราชดำ�ริ (กปร.). 2551)	
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	 	 อย่างไรก็ตาม การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

จากสุกรให้เป็นอาชีพเสริมของเกษตรกร เคยมี

รายงานในกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านน้อยสามัคคี

จังหวัดนครราชสีมา (ภูวนัย บุญสถิตย์, 2550) 

ทำ�ผลิตภัณฑ์แปรรูปเนื้อสุกรประเภท ไส้กรอก

กุนเชียง แหนมหนัง และหมูแดดเดียว โดยใช้วัตถุดิบ

เป็นเนื้อสุกรพันธุ์ต่างประเทศทำ�ให้มีต้นทุนสูง

เม่ือเทียบกับสุกรพ้ืนเมือง มีกำ�ไรสุทธิเพียงร้อยละ

10.46 หรือขาดทุนเมื่อคิดค่าดอกเบี้ยและค่าเช่า

ท่ีดิน และยังต้องพ่ึงพิงตลาดนอกชุมชนถึงร้อยละ

34.74 นอกจากน้ีกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาจารย์

จังหวัดกาฬสินธุ ์ (ปิยพร แดนสีแก้ว, 2551)

ทำ�ผลิตภัณฑ์แปรรูปเนื้อสุกรประเภท หมูทุบ

หมูเค็ม และหนังหมูกรอบ มีกำ�ไรร้อยละ 13.63-

51.52  ท้ังสองกรณีพบปัญหาด้านวัตถุดิบ ช่องทาง

จำ�หน่าย ความต่อเนื่องของผลิตภัณฑ์ และการ

พัฒนารูปแบบของผลิตภัณฑ์ อย่างไรก็ตาม การทำ�

ผลิตภัณฑ์จากสุกรพื้นเมืองเพื่อเป็นอาชีพเสริม

โดยขายเป็นรายย่อยเดี่ยวๆ เน้นตลาดในพื้นที่

และตลาดใกล้เคียง รวมท้ังการศึกษาข้อมูลในเชิงลึก

ด้านพฤติกรรมการบริโภคและความต้องการ

ของผู้บริโภคเองที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารจากสุกร

พื้นเมืองยังไม่เคยมีรายงานการวิจัย ประกอบกับ

เป็นการศึกษาวิจัยต่อยอดให้เป็นการบูรณาการ

อย่างครบวงจรต้ังแต่ผลิตวัตถุดิบ (เน้ือสุกรพ้ืนเมือง)

แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร และขายโดยเกษตรกร

รายย่อยเอง เป็นการเตรียมตลาดรองรับให้ผู้เล้ียง

เพ่ิมมูลค่าโดยการแปรรูป สร้างความย่ังยืนให้กลุ่ม

ผู้เลี้ยงสุกรพื้นเมือง จึงมีความจำ�เป็นต้องทำ�การ

ศึกษาวิจัยเรื ่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

จากสุกรพื้นเมืองให้เป็นอาชีพเสริมของเกษตรกร

รายย่อยในจังหวัดบุรีรัมย์ ซ่ึงหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง

จะได้ใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาส่งเสริมอาชีพ

ให้เกษตรกรที่สนใจต่อไป
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วัตถุประสงค์
	 	 1. เพื่อศึกษาพฤติกรรมและความต้องการ

ของผู้บริโภคผลิตภัณฑ์อาหารจากสุกรพื้นเมือง

ในจังหวัดบุรีรัมย์ 

	 	 2. เพื่อศึกษาวิธีการทำ�ผลิตภัณฑ์อาหาร

จากสุกรพ้ืนเมืองท่ีผู้บริโภคนิยมในจังหวัดบุรีรัมย์   

	 	 3. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากสุกร

พ้ืนเมืองเป็นอาชีพเสริมของเกษตรกรรายย่อย

ในจังหวัดบุรีรัมย์

วิธีการศึกษา
	 	 การวิจัยนี ้ เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการ

(Action Research) แบ่งเป็น 3 ตอนคือ

	 	 	 1 )  ก า ร ศ ึ ก ษ า พ ฤ ต ิ ก ร ร ม แ ล ะ

ความต้องการของผู้บริโภคผลิตภัณฑ์อาหาร

จากสุกรพื้นเมืองในจังหวัดบุรีรัมย์ โดยใช้แบบ

สัมภาษณ์เชิงลึกท่ีผ่านผู้เช่ียวชาญแล้ว ผู้ค้าร้านค้า

ขนาดกลาง ร้านเล็กและรถเข็น รวม 9 ราย ผู้ชอบ

บริโภคและผู้ไม่ชอบบริโภคผลิตภัณฑ์อาหาร

จากสุกรพื้นเมืองรวม 50 ราย และสมาชิกผู้เลี้ยง

สุกรพื้นเมือง 12 ราย ซึ่งอยู่ในอำ�เภอเมืองและ

อำ�เภอลำ�ปลายมาศ จังหวัดบุรีรัมย์ 

	 	 	 2) การศึกษาวิธ ีการทำ�ผลิตภัณฑ์

อาหารจากสุกรพ้ืนเมืองท่ีผู้บริโภคนิยม ในจังหวัด

บุรีรัมย์ โดยใช้แบบสัมภาษณ์เชิงลึกท่ีผ่านผู้เช่ียวชาญ

สัมภาษณ์ผู้ค้ากลุ่มเดิม วิเคราะห์ข้อมูลท้ังสองตอน

โดยใช้ค่าร้อยละและการวิเคราะห์เนื้อหา

	 	 	 3)  การพ ัฒนาผล ิตภ ัณฑ ์อาหาร

จากสุกรพ้ืนเมืองท่ีผู้บริโภคนิยมในจังหวัดบุรีรัมย์

เป็นการนำ�ผลิตภัณฑ์อาหารจากสุกรพื้นเมือง

ท่ีได้จากตอนท่ี 2 มาพัฒนาต่อเน่ืองโดยการจัดเวที

ร่วมมือ เพื่อค้นหาสูตรและวิธีการทำ�ร่วมกัน

โดยสมาชิกกลุ่มผู้เลี้ยงสุกรพื้นเมืองบ้านสี่เหลี่ยม

ใหญ่ และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร จากนั้นทดลอง

สูตรและวิ ธี การทำ �ที่ ได้ แล้ วนำ � ไปทดสอบ

ความพึงพอใจในรสชาติของกลุ่มอาสาสมัคร

จำ�นวน 20 ราย จนเป็นที่ยอมรับไม่น้อยกว่า

ร้อยละ 80 จากนั้นดำ�เนินการผลิตและนำ�ไป

ทดสอบความพึงพอใจกับผู้บริโภคจำ�นวน 60 ราย

จนมีความพึงพอใจไม่น ้อยกว่าร ้อยละ 80 

ต่อจากนั้นนำ�สูตรและวิธีการทำ�อาหารทั้งสอง

รายการไปดำ�เนินการเพ่ือทดลองขายจริงโดย

สมาชิกผู ้เลี ้ยงสุกรพื ้นเมือง จำ�นวน 3 ราย 

ใช้เนื้อสุกรพื้นเมืองในการทำ�ผลิตภัณฑ์อาหาร

รายการละ 1 กิโลกรัมต่อวันนานติดต่อกัน 3 วัน 

และสอบถามความพึงพอใจลูกค้าทุกราย

ผลการศึกษา
	 	 ผลการวิจัยพบว่า 1) ผู้บริโภคส่วนใหญ่

เป็นเพศชายร้อยละ 92 ช่วงอายุ 10 - 49 ปี การศึกษา

และอาชีพมีทุกระดับ ผลิตภัณฑ์อาหารจากสุกรพ้ืนเมือง

ที่นิยมมาก 2 ลำ�ดับแรก คือ ผัดเผ็ดหมูป่า และ

หมูป่าย่าง ส่วนใหญ่สั่งเป็นราดข้าวจานเดียว

ราคา 35-40 บาทต่อจาน กรณีรถเข็นส่วนใหญ่

สั่งเป็นชิ้นแล้วหั่นย่อย ราคา 60-80 บาทต่อชิ้น

มื้อที่สั่งส่วนใหญ่เป็นมื้อเย็น ความถี่ในการซื้อ

1-2 คร้ังต่อสัปดาห์ 2) วิธีการทำ� “ผัดเผ็ดหมูป่า”

คือ เตรียมนำ�้ซุป ตำ�กระเทียมพอแหลก ห่ันเน้ือหมู

เป็นชิ้นๆ จากนั้น ตั้งกระทะไฟอ่อนใส่นำ�้มันพืช 

เมื่อนำ�้มันเริ่มร้อนให้ใส่พริกแกงคลุกให้เข้ากัน 

ใส่เนื้อหมู เพิ่มไฟแรงขึ้นคลุกเคล้าให้ทั่วอีกครั้ง 

ทยอยใส่นำ�้ปลา กระชายหั่นฝอย นำ�้ตาลทราย
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ใบมะกรูด พริกสด ตามด้วยนำ�้ซุป ตั้งทิ้งไว้จนสุกแล้วยกขึ้นใส่จาน ส่วนวิธีการทำ�  “หมูป่าย่าง” คือ

นำ�ซอสปรุงรส นำ�้ตาลทราย กระเทียมทุบ ผงปรุงรส เกลือ และพริกไทยป่น มาผสมกันเพ่ือเตรียมนำ�้หมัก

จากนั้นนำ�ไปหมักกับชิ้นเนื้อ 1 ชั่วโมง แล้วย่างบนเตาถ่านไฟปานกลาง พบข้อด้อยคือ หนังเหนียว รสเค็ม

และเนื้อแข็งกระด้างเมื่อเย็น และ  3) การพัฒนาสูตร “ผัดเผ็ดหมูป่า” มีการพัฒนาวิธีการทำ�โดยใส่นมจืด

หรือกะทิเล็กน้อย จุดเด่นคือ เน้ือนุ่มกำ�ลังดี หนังกรุบกรอบ มีรสชาติเผ็ดอร่อยและหอม กรณี “หมูป่าย่าง”

มีการพัฒนาวิธีการทำ�โดยใส่ผงหมักเน้ือนุ่ม งาขาว และนำ�้ผ้ึง จุดเด่นคือ รสชาติเข้มข้น เค็ม หวาน และหอมมัน 

เม่ือนำ�ไปทดลองขายจริงพบว่า ลูกค้ามีความพึงพอใจเฉลี่ยมากกว่าร้อยละ 80

	 	 สูตรรายการอาหาร “ผัดเผ็ดหมูป่า” ที่ได้รับการพัฒนา (ภาพที่ 1-4) มีดังนี้ เนื้อหมูพื้นเมือง

หรือหมูป่าหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ติดหนัง 1 ขีด พริกแกง1 ช้อนโต๊ะ พริกไทยสด 3 พวง นมจืด 2 ช้อนโต๊ะ พริก

สด 3-4 เม็ดใบมะกรูดฉีกเป็นช้ินๆ 2-3 ใบ กระชายห่ันฝอย 1 ถ้วยเล็ก ผงปรุงรส ตรารสดี (ใช้ทำ�นำ�้ซุปปรุงรส 

1 ถ้วยใหญ่) 1 ซองเล็ก กระเทียมทุบพอแหลก 10 กลีบ นำ�้มันพืช ½ ถ้วยเล็ก เติมนำ�้ตาลทราย นำ�้ปลา 

พริกไทยป่นตามความต้องการ

	 	 สูตรรายการอาหาร “หมูป่าย่าง” ที่ได้รับการพัฒนา (ภาพที่ 5-8) มีดังนี้ เนื้อหมูพื้นเมืองหรือ

หมูป่าสด แล่เป็นชิ้นใหญ่ หนา 1 เซนติเมตรติดหนัง 3 กิโลกรัม ผงหมักเนื้อนุ่ม 2 ขีด ซอสปรุงรส 

ตราภูเขาทองฝาสีเขียว ½ ขวดใหญ่ นำ�้ตาลทราย 1 กิโลกรัม กระเทียมบด 1 กิโลกรัม งาขาว 1 ขีด 

ผลปรุงรสตรารสดีซองเล็ก 2 ขีด เกลือ 140 กรัม พริกไทย ½ ถ้วย นำ�้ผึ้ง 1 ถ้วย
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สรุปและวิจารณ์
	 	 ผู้บริโภคท่ีชอบรับประทานผลิตภัณฑ์อาหาร

จากสุกรพื้นเมืองส่วนใหญ่เป็นเพศชาย ช่วงอายุ

10 - 49 ปี เนื่องจากเพศชายชอบอาหารที่แปลก

ไม่จำ�เจมากกว่าเพศหญิง กลุ่มอายุ 50 ปีขึ้นไป

มีสภาพฟันไม่สามารถเคี้ยวผลิตภัณฑ์อาหาร

จากสุกรพ้ืนเมืองได้ถนัดเพราะมีความเหนียวพอควร 

(บุญเลี้ยง สระแก้ว, 2554 ; สัมฤทธิ์ กระแสโท,

2554) ผู้บริโภคที่ชอบมีทุกระดับการศึกษาและ

สาขาอาชีพ ซึ่งทำ�ให้สามารถเพิ่มกลุ่มลูกค้าได้

ผู้บริโภคที่ไม่ชอบเป็นเพศหญิงทั้งหมด ช่วงอายุ 

40-49 ปี ให้เหตุผลว่า กลัวว่ากินแล้วจะเกิด

อาการแพ้โดยพูดภาษาเขมรท้องถิ ่น ซึ ่งเป็น

ความเชื่อต่อๆ กันมา (โบว ทรงศิริ, 2554) 

	 	 รายการอาหารที่นิยมสองลำ�ดับแรก คือ

ผัดเผ็ดหมูป่า และหมูป่าย่าง กรณีเป็นร้านอาหาร

ส่วนใหญ่จะส่ังอาหารเป็นประเภทราดข้าวจานเดียว

และม้ือท่ีส่ังรับประทานมักเป็นม้ือเย็นและม้ือเท่ียง

เนื่องจาก สะดวก ไม่ต้องรอนาน ราคาถูก กรณี

ส่ังเป็นกับข้าวจานหรือถุงแล้วนำ�กลับไปรับประทาน

ท่ีบ้านจะเป็นแม่บ้านพ่อบ้านและเป็นอาหารม้ือเย็น

ซ่ึงสอดคล้องกับเวลาเปิดของร้านอาหารส่วนใหญ่

จะเปิดม้ือเท่ียงเป็นต้นไป ยกเว้นกรณีรถเข็นจะขาย

ตามแหล่งชุมชน ตลาดนัด สั่งเป็นหมูป่าย่าง

หั่นชิ้นเล็กๆ แล้วนำ�กลับไปรับประทานที่บ้าน

เป็นอาหารมื้อเย็น ซึ่งมักจะเป็นแม่ค้าที่ซื้อกัน

เป็นประจำ�  ไว้ใจด้านความสะอาด ถ้าเป็นไม้เสียบ

จะซื้อแล้วรับประทานทันทีส่วนใหญ่เป็นลูกค้า

ท่ีมีรายได้น้อยซ้ือคร้ังละ 15-60 บาท ส่วนผัดเผ็ด

หมูป่า จะสั่งซื้อเป็นราดข้าวจานเดียว 35-40 บาท

ต่อจาน ส่ังซ้ือเป็นกับข้าวราคา 60-90 บาทต่อถุง

หรือจาน และส่ังซ้ือเป็นหมูป่าย่างตามร้าน 100-120 บาท

ต่อจาน กรณีหมูป่าย่างรถเข็น 60-80 บาทต่อช้ินใหญ่

หนักประมาณ 1 ขีด และ 15-20 บาทต่อไม้เสียบ 

ความถ่ีในการซ้ือบริโภคทุกชนิดประมาณ 1-3 คร้ัง

ต่อเดือน

	 	 เทคนิคที่ช่วยให้อาหารมีรสชาติดี ซึ่งเป็น

ลักษณะเฉพาะตัวในแต่ละแม่ครัว คือ (1) การเลือกใช้

เน้ือหมูพ้ืนเมืองสดใหม่ ถ้าใช้เน้ือหมูรมควัน ไม่ควร

เก็บไว้นาน แข็ง ซีด หรือมีกลิ่นเหม็นสาบ เวลาผัด

ก็ใช้เวลานานกว่าปกติเพื่อให้เนื้อหมูนุ่มขึ้น (สุระ 

สร้อยทองหลาง, 2554) ถ้าเป็นเนื้อหมูแช่แข็ง

ควรนำ�ออกมาท่ีอุณหภูมิห้องก่อนนำ�ไปผัด เพ่ือให้

นำ�้แข็งในกล้ามเนื ้อละลายเสียก่อน จากนั ้น

เซลล์กล้ามเน้ือจะดูดซับของเหลวกลับเข้าไปในเซลล์

ทำ�ให้ได้ลักษณะของเน้ือท่ีนุ่มฉำ�กว่าเน้ือท่ีไม่ได้ผ่าน

การละลายนำ�้แข็งก่อน (จินตนา แจ่มเมฆ และ

คณะ, 2543)  (2) เคร่ืองปรุงต้องใส่เต็มท่ี เน่ืองจาก

เน้ือสุกรพ้ืนเมืองอาจมีกล่ินสาบบ้าง เน้ือค่อนข้าง

เหนียวจึงเหมาะกับอาหารที่มีรสจัดจ้าน ดังนั้น

จึงต้องใส่เครื่องปรุงต่างๆ ให้มากเพื่อกลบกลิ่น

และเพิ่มจุดเด่น เน้นความต่างให้ต่างจากเนื้อหมู

ธรรมดา (หทัยชนก ลุนเพ็ง, 2554)  (3) ไม่ควรใช้ไฟ

แรงเกินไปจะทำ�ให้มีกล่ินไหม้ รสขม กรณีหมูป่าย่าง

ต้องใช้เตาถ่าน ไฟไม่ควรแรงเกินไป เพราะจะทำ�ให้

เนื้อหมูไหม้ เนื้อข้างในสุกไม่สมำ�เสมอ (บุญสอน

เลิศรส, 2554) (4) ใส่กะทิ หรือนมจืดเล็กน้อย

ในผัดเผ็ดหมูป่า เพ่ือให้มีรสชาติกลมกล่อม มันข้น

อย่าใส่มากเกินไปจะทำ�ให้รสจัดจ้านลดลง ใส่นำ�้ผ้ึง

และงาขาวในสูตรนำ�้หมักหมูป่าย่าง จะทำ�ให้ได้
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รสชาติท่ีหอมหวานข้ึน และมีความน่ารับประทาน

ยิ่งขึ้น (อภิญญา ตราชู, 2554) (5) หมูป่าย่าง

ควรรับประทานขณะร้อนๆ ถ้าท้ิงไว้ให้เย็น เน้ือจะแข็ง

กระด้าง ควรใส่ผงหมักเนื้อนุ่มหรือยางมะละกอ

ในสูตรนำ�้หมัก เน้ือจะนุ่มข้ึน (สำ�ลี ปานจิตร, 2554)

(6)  รสชาติต้องคงที่ เมื่อรสชาติถูกปากลูกค้า

แล้วควรจดจำ�และนำ�เสนอรสชาติให้คงท่ี สมำ�เสมอ

ในแต่ละคร้ังท่ีปรุงอาหาร โดยเฉพาะลูกค้าขาประจำ�

(สำ�ลี ปานจิตร, 2554) (7) เน้นความสะอาด

ช่วยให้ลูกค้ามีความมั่นใจในรายการอาหาร

จากเน้ือสุกรพ้ืนเมืองมากข้ึน (8) เพ่ิมปริมาณอาหาร

แต่ราคายังเท่าเดิม (9) ลดความเผ็ดลงจะรับประทาน

ได้ทุกวัย หรือสอบถามความต้องการของลูกค้าก่อน

จะได้ฐานลูกค้ากว้างข้ึน (บังอร แหงสูงเนิน, 2554)

(10) แนะนำ�รายการอาหารให้ลูกค้าและเพิ ่ม

รายการอาหารให้มีมากชนิดขึ้น เพื่อเพิ่มโอกาส

การได้ลูกค้าเพิ่มขึ้น (สุดาพร กุณฑลบุตร, 2549) 

(11) ร้านขายต้องอยู่ในแหล่งชุมชน มีป้ายรับรอง

ร้านค้าสะอาด อาหารอร่อยจากหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง

และมีป้ายโฆษณาเชิญชวนให้ลองซ้ือ ซ่ึงสอดคล้อง

กับการจัดการส่วนประสมการตลาดท่ีดี ซ่ึงประกอบด้วย

ตัวรายการอาหาร ราคา ช่องทางจำ�หน่าย และ

ส่งเสริมการขาย (สุดาพร กุลฑลบุตร, 2549)

ข้อเสนอแนะ
	 	 1. ควรให้หน่วยงานในพื้นที่ที ่เกี ่ยวข้อง

กำ�กับดูแลควบคุมผลิตภัณฑ์อาหารออกใบรับรอง

ให้กับผลิตภัณฑ์อาหารจากสุกรพ้ืนเมืองท่ีพัฒนาข้ึน

ด้วยทุกรายการ

	 	 2. ควรวิจัยและพัฒนารายการผลิตภัณฑ์

อาหารจากสุกรพื้นเมืองให้มีความหลากหลาย

มากขึ้น เพื่อให้ผู้บริโภคมีโอกาสเลือกเพิ่มขึ้น

	 	 3. ควรพัฒนาเครือข่ายผู้เลี้ยงสุกรพื้นเมือง

ให้มีกระบวนการเลี้ยงที่เหมาะสม ผลิตเนื้อสุกร

พื้นเมืองที่มีคุณภาพน่าเชื่อถือ ถูกสุขอนามัย

และเพียงพอต่อความต้องการของตลาด 
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