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ช่ือเร่ือง การศึกษาความเป็นไปไดข้องการจดัตั้งโรงงานแปรรูปเนยแขง็สาํหรับเกษตรกรผูเ้ล้ียง
โคนมในประเทศไทย 

ผู้วจัิย สุภาณี ด่านวิริยะกุล จนัทรรัตน์ พิชญภณ สุเมธี กิตติพงศไ์พศาล โอปอล ์สุวรรณเมฆ 
และปรเมศร์ อศัวเรืองพิภพ 

ปีทีว่จัิย 2557 

บทคดัย่อ 

การวิจยัโครงการน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาความเป็นไปไดใ้นการจดัตั้งโรงงานเนยแขง็
สําหรับผูป้ระกอบการรายย่อยในประเทศ โดยแบ่งการศึกษาออกเป็น 4 ด้าน คือ 1) การศึกษา
สถานการณ์การผลิตนํ้ านมดิบ 2) การศึกษาโอกาสทางการตลาดผลิตภณัฑ์เนยแข็ง 3) การศึกษา
ปัจจยัการผลิตท่ีส่งกระทบต่อคุณสมบติัของเนยแขง็ (เนยแขง็มอซซาเรลลา) และ 4) การวิเคราะห์
ตน้ทุนและผลตอบแทนของการจดัตั้งโรงงานผลิตเนยแขง็  

แหล่งการเล้ียงโคนมมีการกระจายไปทัว่ประเทศ ในปี 2556 มีปริมาณผลผลิตนํ้ านมดิบ
รวมทั้งประเทศ ประมาณ 1,095,314 ตนั โดยภาคกลางมีปริมาณผลผลิตมากท่ีสุดประมาณร้อยละ 
65-66 ของผลผลิตรวม ตามดว้ยภาคตะวนัออกเฉียงเหนือท่ีร้อยละ 21-22 จากขอ้มูลปี 2553-2556 
พบว่าปริมาณผลผลิตต่อตัวมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนเล็กน้อย จาก 10.96 เป็น 12.62 กิโลกรัม/ตวั/วนั          
โดยเฉล่ียแลว้เกษตรกรจะขายนํ้ านมดิบไดใ้นราคาท่ีตํ่ากว่าราคาประกนัขั้นตํ่า ซ่ึงปัจจุบนัมีราคา
ประกนัขั้นตํ่าท่ี 19 บาท/กิโลกรัม โดยมีตน้ทุนการผลิตจากการสาํรวจอยูท่ี่ 15.50 บาท/กิโลกรัม 

ระดบัของการประสบปัญหาและอุปสรรคในการเล้ียงโคนมท่ีเกษตรกรเห็นว่ามีในระดบั
มาก คือ 1) ราคาอาหารสัตวแ์พง และ 2) ราคายา เคมีภณัฑ ์เวชภณัฑ ์และค่าบริการแพง มีคะแนน
เฉล่ีย 2.48 และ 2.46  ตามลาํดบั ปัญหาเร่ืองประสิทธิภาพการให้นํ้ านมของแม่โคตํ่าและคุณภาพ
นํ้ านมดิบตํ่าอยู่ในระดับปานกลาง ส่วนปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกับการจัดการและดูแลสุขภาพสัตว์          
อยูใ่นระดบันอ้ยถึงนอ้ยมาก  

เกษตรกรต้องการความช่วยเหลือจากรัฐบาลด้านการพฒันาปรับปรุงพนัธ์ุและการ      
ผสมเทียม การเพิ่มประสิทธิภาพในการควบคุมและป้องกนัโรค การสนับสนุนวสัดุการเกษตร    
และเวชภัณฑ์ การจัดหาแหล่งเงินกู้ดอกเบ้ียตํ่า สนับสนุนการอบรมให้ความรู้และศึกษาดูงาน 
รวมทั้งการส่งเสริมการบริโภคนมของประชาชน และกาํหนดให้เร่ืองการพฒันาโคนมว่าเป็นวาระ
แห่งชาติอยู่ในระดบัมาก โดยปัจจยัและส่ิงแวดลอ้มภายนอกท่ีเกษตรกรส่วนใหญ่ (ร้อยละ 67.3)   
คิดว่ามีผลต่อกระทบต่ออาชีพการเล้ียงโคนม คือ ผูบ้ริโภค ทั้งน้ีพบว่าเกษตรกรส่วนใหญ่ (ร้อยละ 
65.4) มีแผนการขยายการเล้ียงโคนมเพ่ิมเติม 
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จากการสํารวจความสนใจของเกษตรกรกลุ่มตัวอย่างท่ีจะนํานํ้ านมดิบไปแปรรูป         
เพื่อเพิ่มมูลค่านอกเหนือจากการขายนํ้ านมดิบ จาํนวน 52 ราย พบว่ามีผูส้นใจ คิดเป็นร้อยละ 69.2 
สนใจการแปรรูปนมพาสเจอร์ไรส์ ไอศกรีม และโยเกิร์ต ในระดบัท่ีใกลเ้คียงกนั (ร้อยละ 50.0-57.7) 
เนยแข็งหรือชีส และเนยสด มีสัดส่วนนอ้ยลงมาท่ีร้อยละ 42.3 และ 38.5 ตามลาํดบั มีความสนใจ 
ในการลงทุนดว้ยตนเองมากกวา่การลงทุนแบบกลุ่มหรือสหกรณ์ คิดเป็นร้อยละ 61.1 โดยส่วนใหญ่                        
มีความสามารถในการลงทุนในช่วง 10,001-50,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 69.5 และมากกว่า 300,000 
บาทข้ึนไป ร้อยละ 13.9 โดยร้อยละ 8.3 มีช่องทางการจดัจาํหน่ายของตนเอง 

มูลค่าการนําเขา้เนยแข็งมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนทุกปี ในปี 2557 พบว่ามีมูลค่าการนําเขา้     
รวมประมาณ 1,951 ลา้นบาท เพิ่มข้ึนจากปี 2553 ซ่ึงมีมูลค่า 1,079 ลา้นบาท คิดเป็นอตัราการเพ่ิมข้ึน
ร้อยละ 20.2 ต่อปี โดยมีประเทศคู่คา้รายใหญ่ คือ ออสเตรเลียและนิวซีแลนด ์มีมูลค่ารวมกนัคิดเป็น
ร้อยละ 54-61 ของมูลค่าการนาํเขา้ทั้งหมด  

ชนิดของเนยแข็งท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการข้ึนอยู่กบักลุ่มตวัอย่าง สาํหรับกลุ่มผูบ้ริโภคทัว่ไป
นิยมชนิดไขมนัตํ่า แต่ในกลุ่มร้านคา้ตอ้งการชนิดไขมนัแบบปกติ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีทศันคติ    
ในการยอมรับผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตภายในประเทศได้ แต่ต้องพิจารณาจากคุณภาพและราคา
ประกอบการตัดสินใจซ้ือ โดยราคาของผลิตภัณฑ์เนยแข็งมอซซาเรลลาท่ีวางจําหน่ายปลีก             
อยูใ่นช่วง 700-1,640 บาท/กิโลกรัม โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 1033±297 บาท/กิโลกรัม (สาํรวจ ระหว่าง
วนัท่ี 15 กมุภาพนัธ์ ถึง 4 มีนาคม 2558)  

จากการสาํรวจพฤติกรรมการบริโภคเนยแขง็ของผูบ้ริโภคในกรุงเทพมหานคร จาํนวน
250 คน พบว่า ประเภทของเนยแข็งท่ีผูบ้ริโภคอยากซ้ือมากท่ีสุด คือ เนยแข็งมอซซาเรลลา/           
พิซซาชีส  คิด เ ป็นร้อยละ  40.8 ตามด้วยครีมชีสร้อยละ  26.0 รีคอทต้า ร้อยละ  19.2 และ                           
โพรเซสชีสร้อยละ 14.0 โดยมีความถ่ีในการซ้ือเนยแข็งมีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 1.75 คร้ัง/เดือน มีปริมาณ   
การซ้ือเฉล่ียอยูท่ี่ 213.3 กรัม/คร้ัง และมีค่าใชจ่้ายท่ีใชใ้นการซ้ือเนยแขง็คร้ังละ 175.9 บาท 

ปริมาณการใชเ้นยแขง็ของผูป้ระกอบการดา้นอาหารรายยอ่ยในเขตกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล (n = 42) มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 27.5±8.5 กิโลกรัม/เดือน ราคาท่ีซ้ืออยู่ในช่วง 200-619  บาท/
กิโลกรัม โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 319.6±84.0 บาท/กิโลกรัม ปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือในระดบั
ความสําคญัมากท่ีสุด คือ รสชาติ (4.24 จากสเกล 5 ระดบั) รองลงมา คือ คุณภาพของสินคา้ และ
ความสะอาด/ปลอดภยั การมีสินคา้จาํหน่ายตลอดทั้งปี/การประกนัการจดัส่งท่ีแน่นอน และประเดน็
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัคุณค่าทางโภชนาการ (3.98-4.17) 

จากการศึกษาปัจจัยการผลิตท่ีส่งผลกระทบต่อคุณสมบติัของเนยแข็งมอซซาเรลลา            
โดยเปรียบเทียบปัจจยัการผลิต  (ตวัแปรตน้) 3 ชนิด ไดแ้ก่ 1) ระดบัไขมนัในนํ้ านม (x1) 2) pH ท่ีใช้
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ในการตกตะกอน (x2)  และ 3) อุณหภูมิการยดืเคิร์ด (x3)  โดยใชแ้ผนการทดลองแบบ circumscribed 
central composite design (CCCD) โดยมีค่าก่ึงกลางของระดบัไขมนัเท่ากบัร้อยละ 3 pH เท่ากบั 5.6 
และอุณหภูมิในการยืดเท่ากบั 70 องศาเซลเซียส พบว่ามีปริมาณผลผลิตคิดเป็นร้อยละเทียบกบั
ปริมาณนํ้ านมดิบเร่ิมตน้อยู่ในช่วงร้อยละ 5.5-9.9 และมีค่าปริมาณผลผลิตคิดโดยนํ้ าหนักแห้ง        
(% recovery) ในช่วงร้อยละ 19.6-38.1 โดยท่ีระดบัไขมนัตํ่ากว่าร้อยละ 2.5 และพีเอ็ชในช่วง 5.7-
6.5 จะใหค่้า  % recovery สูง (> ร้อยละ 39.1)  

ค่า hardness,  gumminess และ chewiness มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนตามค่าพีเอช็ท่ีเพิ่มข้ึน โดยท่ี
พีเอ็ชเดียวกนั hardness มีค่าเพิ่มข้ึนตามระดบัของไขมนัท่ีลดลง ท่ีไขมนัในระดบันอ้ยกว่าร้อยละ 
3.5 และพีเอ็ชระหว่าง 5.5-5.6 จะให้เนยแข็งท่ีมีค่า hardness ในระดบัปานกลาง (891-1,109 กรัม)    
ท่ีพีเอช็ตํ่ากวา่ 5.4 ถึงแมจ้ะใหค่้า hardness ตํ่าลง แต่มีคุณสมบติัการไหลท่ีไม่ดี  

การหลอมตัวของเนยแข็งท่ีได้จากการทดลองส่วนใหญ่มีลักษณะการหลอมตัว             
เป็นเน้ือเดียวกนั โดยมีระยะทางในการแผ่ตวัและการไหลในหลอดทดลอง ตั้งแต่ 8.2 มิลลิเมตร 
และ 7.6 เซนติเมตร ข้ึนไปตามลาํดับ ยกเว้นบางหน่วยการทดลองท่ีมีลักษณะการหลอมตัว               
ท่ีไม่สมบูรณ์ ยงัคงมีสภาพของเนยแข็งท่ีเป็นกอ้นบางส่วน เนยแข็งท่ีมีคุณสมบติัในการยืดตวัท่ีดี   
มีค่าอยู่ในช่วง 27.1- 68.3 ซม. แต่ตัวอย่างเนยแข็งบางตัวท่ีมีความสามารถในการยืดตัวได้                
ในระยะทางท่ีมากบางตวัอย่าง อาจมีคุณสมบติัการไหลท่ีไม่ดี เน่ืองจากเนยแข็งมีลกัษณะท่ีเป็น   
ยางเหนียวมากเกินไป 

สีของเนยแขง็มอซซาเรลลาค่อนขา้งไปทางเหลือง (b*, 16.9 ถึง 23.2) ออกเขียว (a*, -0.9 
ถึง -2.8) โดยมีค่าความสว่าง L* ในช่วง 79-85  ซ่ึงเม่ือคาํนวณเป็นค่า hue และ chroma มีค่าในช่วง 
92.3-99.5 และ 18.0-23.2 ตามลาํดบั โดยพบว่าตวัอยา่งท่ีมีไขมนัสูง มีสีค่อนไปทางขาวขุ่นมากกว่า 
ในขณะท่ีตวัอยา่งท่ีมีไขมนัตํ่าสีค่อนไปทางเหลือง และมีความโปร่งแสงมากกวา่ 

จากการเปรียบเทียบคุณสมบติัของเนยแข็งมอซซาเรลลาท่ีมีไขมนัในนํ้ านมดิบเร่ิมตน้
ร้อยละ 1.5 และ 3.0 พบว่า เนยแขง็ท่ีผลิตจากนํ้ านมดิบไขมนัร้อยละ 1.5 มีค่า hardness, gumminess 
และ chewiness สูงกว่า แต่มีคุณสมบติัในการแผ่ตวัและการไหลได้น้อยกว่าตัวอย่างท่ีมีไขมัน     
ร้อยละ 3.0 มีไขมนัโดยนํ้ าหนักแห้งเท่ากบัร้อยละ 23.3 และ 34.7 จดัอยู่ในกลุ่มของมอซซาเรลลา
ชนิดไขมนัตํ่าหรือไลทม์อซซาเรลลา (lite Mozzarella) และกลุ่มเนยแข็งมอซซาเรลลาท่ีใชน้มท่ีมี
การลดไขมนับางส่วน (part skim Mozzarella cheese) ตามลาํดบั 

ตวัอยา่งเนยแขง็จากไขมนัร้อยละ 3.0 มีค่า hardness อยูใ่นระดบัปานกลาง คือ 822.2 กรัม             
มีค่าสูงกว่าตวัอย่างเนยแข็งทางการคา้ประเภทนาํเขา้ ตวัอย่างเนยแข็งจากไขมนัร้อยละ 1.5 มีค่า 
hardness สูงใกล้เคียงกับตัวอย่างทางการค้าของไทย  ส่วนค่า  cohesiveness, gumminess และ 



ง 
 

chewiness ของตวัอยา่งทดลอง มีค่าสูงกว่าตวัอยา่งทางการคา้ โดยเฉพาะตวัอยา่งไขมนัร้อยละ 1.5 
มีค่า gumminess และ chewiness สูงกวา่ตวัอยา่งนาํเขา้ประมาณ 3 และ 4 เท่า ตามลาํดบั  

จากการเก็บขอ้มูลความชอบของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อตวัอยา่งเนยแขง็แท่งทอดจาก 2 ตวัอยา่ง
ขา้งตน้ โดยใชก้ลุ่มตวัอย่างผูบ้ริโภคทัว่ไปจาํนวน 250 คน พบว่า คะแนนมีการกระจายตวัตลอด
ช่วง 1-9 คือตั้งแต่ไม่ชอบมากอย่างยิ่งไปจนถึง ชอบมากอย่างยิ่ง โดยขอ้มูลส่วนใหญ่จะอยู่ในช่วง
ชอบเล็กน้อยถึงชอบมาก (6-8 คะแนน) แต่พบว่าไม่มีความแตกต่างของคะแนนความชอบดา้น
ลกัษณะปรากฏ กล่ินโดยรวม การยืดตวั ความง่ายในการเค้ียว เน้ือสัมผสัโดยรวม และความชอบ
โดยรวม (p > 0.05) โดยมีความชอบในระดบัชอบเล็กน้อย (6.18-6.54 คะแนน) โดยในส่วนของ
รสชาติโดยรวมไดรั้บคะแนนในระดบัเฉยๆ โดยตวัอย่างท่ีระดบัไขมนัร้อยละ 3.0 ไดรั้บคะแนน
ความชอบดา้นรสชาติสูงกวา่ท่ีร้อยละ 1.5 (p < 0.05)  

จากการประเมินเงินลงทุนและผลตอบแทนของการจัดตั้ งโรงงานผลิตเนยแข็ง             
มอซซาเรลลา ใน 2 ระดบั คือ 1) ธุรกิจขนาดย่อม ท่ีมีกาํลงัการผลิตคิดตามปริมาณของนํ้ านมดิบ       
2,000-4,000 กิโลกรัม/วนั โดยให้ผลผลิตเนยแขง็ 160-320 กิโลกรัม/วนั และ 2) ธุรกิจครัวเรือน ท่ีมี
กาํลงัการผลิต (นํ้ านมดิบ) 400 กิโลกรัม/วนั โดยให้ผลผลิตเนยแข็ง 32 กิโลกรัม/วนั พบว่าตอ้ง      
ใชเ้งินลงทุนเร่ิมตน้ประมาณ 8,338,000 และ 693,000 บาท ตามลาํดบั  

ธุรกิจครัวเรือนมีตน้ทุนการผลิตเท่ากบั 320.8 บาท/เนยแขง็ 1 กิโลกรัม มีจาํนวนท่ีสูงกว่า
ธุรกิจขนาดย่อมซ่ึงมีค่าในช่วง 292.8-300.2 บาท/เนยแข็ง 1 กิโลกรัม (ราคานํ้ านมดิบ 20 บาท/
กิโลกรัม) โดยตน้ทุนการผลิตจะลดลงตามปริมาณการผลิตท่ีมากข้ึน การตั้งราคาเนยแขง็ท่ีคุม้ค่ากบั       
การลงทุนข้ึนอยูก่บัขนาดของธุรกิจ สาํหรับการผลิต 4,000 กิโลกรัม/วนั ควรมีราคาตั้งแต่ 340 บาท/
กิโลกรัมข้ึนไป ซ่ึงจะมีระยะเวลาในการคืนทุนไม่เกิน 4 ปี โดยปริมาณการผลิตตํ่าสุดสาํหรับการ
ลงทุนในธุรกิจขนาดย่อมท่ีสามารถทาํได ้ไม่ควรน้อยกว่า 2,000 กิโลกรัม/วนั และมีราคาขายส่ง   
ไม่ตํ่ากว่า 360 บาท/กิโลกรัม โดยจะมีระยะเวลาการคืนทุนเท่ากบั 5 ปี 11 เดือน การผลิตระดับ
ครัวเรือน เหมาะสําหรับผูป้ระกอบการท่ีไม่ตอ้งการลงทุนดา้นเคร่ืองมือและอุปกรณ์สูงมากนัก    
ซ่ึงอาจเป็นการผลิตในฟาร์มท่ีมีการเล้ียงโคนมอยู่แล้ว โดยเน้นการใช้แรงงานในครอบครัว        
ราคาขายท่ีคุม้ค่ากบัการลงทุนซ่ึงสามารถคืนทุนไดใ้นระยะเวลาสั้ น ควรมีราคาตั้งแต่ 360 บาท/
กิโลกรัมข้ึนไป ซ่ึงจะมีระยะเวลาในการคืนทุนไม่เกิน 4 ปี  

คําสําคัญ: โรงงานเนยแข็ง เนยแข็งมอซซาเรลลา ตลาดเนยแข็ง การสํารวจผูบ้ริโภค 
การศึกษาความเป็นไปได ้
 


