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บทคัดย่อ 

การวิจัยนีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความพึงใจและการรับรู้ของผู้บริโภคที่มีต่อเนื้อไก่พื้นเมือง (คอล่อนศรีวิชัย) โดย
การให้ชิมเนื ้อไก่ต้ม และใช้แบบสอบถามผู้บริโภค จำนวน 400 ราย ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างโดยสะดวก (Convenience 
sampling) ผลการศึกษาพบว่า ความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อเนื้อไก่คอล่อนศรีวิชัย โดยภาพรวมมีความพึงพอใจอยู่ในระดับ
มากที่สุด (4.345) และเมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ความรู้สึกเหนียวนุ่มขณะรับประทานเนื้อไก่ ได้รับความพึงพอใจสูงที่สุด 
(4.557) รองลงมาคือความพึงพอใจด้านกลิ่นของไก่ชวนรับประทาน (4.447) และความพึงพอใจด้านรสชาติของไก่คอล่อนศรี
วิชัย (4.390)  ส่วนการรับรู้เรื่องพันธุ์ไก่พื้นเมือง (คอล่อนศรีวิชัย) พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ ร้อยละ 78.25 ไม่รู้จักไก่พันธุ์นี้ มี
ผู้บริโภคที่รู้จักไก่พันธุ์นี้เพียง ร้อยละ 21.75 ทั้งนี้หากมีการสร้างการรับรู้ถึงพันธุ์ไก่พื้นเมืองจะเป็นทางเลือกที่ดีแก่ผู้บริโภค 
อีกทั้งยังเป็นแนวทางในการพัฒนาคุณภาพการผลิต ตลอดจนการส่งเสริมการตลาดไก่พ้ืนเมืองไทยต่อไปในอนาคต 
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Abstract 

The objective of this research was to study consumer satisfaction and perception of Thai native 
chicken (Srivijaya Naked-Neck) meat by tasting boiled chicken. And using 400 consumer questionnaires by 
convenience sampling. The study found that consumer satisfaction with chicken (Srivijaya Naked-Neck) 
meat. The overall level is at the highest level (4.345) and when considered in each aspect, it was found 
that the firmness while eating chicken meat received the highest satisfaction (4.557), followed by the odor 
of chicken (Srivijaya Naked-Neck) meat (4.447) and the flavor satisfaction of the chicken (Srivijaya Naked-
Neck) meat (4.390).  The perception of Thai native chicken (Srivijaya Naked-Neck) found that most of the 
consumers ( 78.25%)  don’t know this breed of chickens. Only 21.75% of consumers know this breed. 
However, if creating perception of Thai native chicken breeds, it will be a good choice for consumers. It is 
also a way to improve the quality of production as well as promoting Thai native chicken market in the 
future. 
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ปัจจุบันความสามารถในการแข่งขันเชิงยุทธศาสตร์
เป ็นส ิ ่ งจำเป ็นอย ่างย ิ ่ ง ธ ุรก ิจหร ือผ ู ้ประกอบการ
จำเป็นต้องมีความสามารถในการแข่งขัน โดยการเพิ่ม
ศ ักยภาพองค ์ประกอบโดยรวมของปัจจ ัยการผลิต  
อันได้แก่ ทุน วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การตลาด การ
ขนส่ง เป็นต้น และด้วยยุทธศาสตร์ของประเทศในการที่
จะเป็นครัวของโลก จึงได้มุ ่งเน้นเป้าหมายไปยังสินค้า
เกษตรและเกษตรแปรรูป ปัจจุบันประเทศไทยมีการเลี้ยง
ปศุสัตว์ โดยเฉพาะไก่พื ้นเมือง ซึ ่งเป็นการเลี ้ยงของ
เกษตรกรรายย่อย เพื่อเป็นอาชีพเสริมในเกือบทุกจังหวัด
ของประเทศ แต่ทั ้งนี ้การผลิตไก่พื ้นเมืองยังคงประสบ
ปัญหาในเรื ่องการผลิต อัตราการเจริญเติบโตช้าให้
ผลผลิตต่ำจึงไม่เพียงพอต่อความต้องการของตลาด ส่งผล
ให้ไก่พื้นเมืองมีราคาสูงกว่าไก่เนื้อโดยเฉลี่ยประมาณ 20 
– 30% (Laopaiboon et al. 2010) ส ่งผลกระทบต่อ
ราคาไก่ภายในประเทศ ทั้งนี้ยังต้องมีการสนับสนุนเทคนคิ
ทางวิชาการอย่างต่อเนื ่อง เพื ่อให้เกษตรกรผู ้ผลิตไก่
พื ้นเมืองมีความสามารถในการผลิตเนื ้อไก่ที่มีคุณภาพ
ทัดเทียมกับต่างประเทศได้ หากพิจารณาในส่วนของไก่
พื้นเมืองของประเทศไทยจะเห็นได้ว่าสามารถสร้างความ
มั่นคงทางด้านอาหารให้กับประชากรได้ ปัจจุบันประเทศ
ไทยมีประชากรกว่า 66.5 ล้านคน มีการบริโภคเนื้อไก่
เฉลี่ย 15 กก./คน/ปี เมื่อเทียบกับปี 2540 ที่มีการบริโภค
เนื้อไก่เพียง 5 กก./คน/ปี ซึ่งมีอัตราการเติบโตเพิ่มขึ้นสูง
ถึง 200 เปอร์เซ็นต์ (Sirimongkolkasam, 2010) ด้าน
ศักยภาพการผลิตประเทศไทยมีผลผลิตไก่เนื้อ 2.58 ล้าน
ตัน/ปี บริโภคภายในประเทศ 1.23 ล้านตัน/ปี และ

ส ่งออกต ่างประเทศ 0.48 ล ้านต ัน/ปี (Centre for 
Agricultural Information, 2019) 

สำหรับเนื้อไก่ที่วางจำหน่ายในตลาดของไทยมี 4 
พันธุ์หลักได้แก่ ไก่เนื้อ ไก่ซี (ไก่ไข่ตัวผู้) ไก่ลูกผสมพื้นเมอืง 
และไก่พื ้นเมือง จากงานวิจ ัยของ  Leotaragul et al. 
(2009) พบว่า เนื ้อไก่ที ่ผู ้บริโภคต้องการมากที่สุด  คือ  
ไก่พ้ืนเมือง รองลงมาคือไก่ลูกผสมพื้นเมือง ไก่โต้ง และไก่
เนื้อตามลำดับ โดยปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกบริโภคเนื้อไก่
พื ้นเมือง เพราะรสชาติดีและความเหนียวนุ่มของเนื้อ 
คล้ายคลึงกับประเทศในเอเชียที ่น ิยมบริโภคเนื ้อไก่
พื ้นเมืองมากกว่าไก่พันธุ ์อื ่นๆ อาทิ ประเทศจีนพบว่า
เหตุผลที่มีการนิยมบริโภคเนื้อไก่พื้นเมืองเพราะรสชาติ
(flavor) และความแน่น (firmness) ของเนื้อ (Tang et 
al., 2009) ส่วนข้อมูลด้านวิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์ พบว่า 
ไก่พื้นเมืองมีปริมาณของไขมัน คอเลสเตอรอล และ 
ไตรกล ี เซอไรด ์ท ี ่ต ่ ำกว ่ามากเม ื ่อเท ียบก ับไก ่ เนื้อ 
(Jaturasitha et al. 2003) นอกจากนี ้ Chaosap and 
Tuntivisoottikul (2006) รายงานว่า การตรวจชิมเนื้อไก่ 
พบว่า เนื ้อไก่พื ้นเมืองมีความเหนียวมากที ่สุด (5.26) 
รองลงมาคือ ไก่ตะนาวศรี (4.78) ไก่สีทอง (4.08) และไก่
กระทง (3.42) ตามลำดับ 

ไก่คอล่อนศรีวิชัย ซึ่งเป็นไก่ที่ไดร้ับการปรับปรุงสาย
พันธุ ์จากศูนย์วิจัยและบำรุงพันธุ์สัตว์นครศรีธรรมราช 
สำนักพัฒนาพันธุส์ัตว์ กรมปศุสัตว์ และได้รับการคัดเลือก
จากปศุสัตว์จังหวัดนครศรีธรรมราชให้เป็นอัตลักษณ์ของ
จังหวัด โดยมีล ักษณะภายนอกประจำพันธุ ์ค ือ ส่วน
บริเวณลำคอ หน้าอกและแผ่นหลังไม่มีขน และมีลักษณะ
อื่นประกอบ ดังนี้  หงอนมีลักษณะเหมือนเม็ดถั่ว  หน้าอก
กลมแบนและไหล่กว้าง เกษตรกรในพ้ืนท่ีชนบทนิยมเลี้ยง

บทนำ 
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ไก่พื้นเมือง เพราะมีข้อดีเรื่องการทนต่อโรค ปรับตัวเข้า
กับสภาพแวดล้อมได้ดี หากินอาหารในธรรมชาติเก่ง โดย
เลี้ยงเป็นอาชีพเสริมและบริโภคในครัวเรือน  การศึกษา
ครั ้งนี้จ ึงมีวัตถุประสงค์เพื ่อศึกษาถึงการรับรู ้พันธ์ไก่
พื้นเมือง (คอล่อนศรีวิชัย) และการศึกษาความพึงใจของ
ผู้บริโภคที่มีต่อเนื้อไก่พื้นเมืองคอล่อนศรีวิชัย เพื่อเป็น
แนวทางในการพัฒนาคุณภาพ ตลอดจนการส่งเสริม
การตลาดไก่พ้ืนเมืองไทยต่อไปในอนาคต 
 

 
 

ผู้วิจัยนำไก่พื้นเมือง (คอล่อนศรีวิชัย) ที่มีอายุและ
น้ำหนักพร้อมจำหน่ายคือ อายุ 16 สัปดาห์ น้ำหนักมีชีวิต
ประมาณ 1,500-1,800 กรัม/ตัว ไปปรุงเป็นไก่ต้ม แล้ว
นำไปสับให้เป ็นชิ ้นพอดีสำหรับการบร ิโภค  โดยให้
ผ ู ้บร ิโภคชิมเนื ้อไก่ต ้ม และการใช้แบบสอบถาม ซึ่ง
ประกอบด้วย ข้อมูลทั่วไปด้านสภาพเศรษฐกิจและสังคม
ของผู้บริโภค ความความพึงใจของผู้บริโภคที่มีต่อเนื้อไก่
พื้นเมือง (คอล่อนศรีวิชัย) และการรับรู้พันธ์ไก่พื้นเมือง 
(คอล่อนศรีวิชัย) 
 
ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

ประชากรที ่ใช้ในการศึกษา คือ ประชากรกลุ่ม
ผู้บริโภคเนื้อไก่ในเขตจังหวัดนครศรีธรรมราช ซึ่งไม่ทราบ
จำนวนประชากร และกำหนดกลุ่มตัวอย่างโดยคำนวณ
จากสูตรการหาขนาดตัวอย่างที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อย
ละ 95 ของทาโร ยามาเน (Yamane, 1973) ได้กลุ่ม
ตัวอย่าง จำนวน 400 ราย 

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือ ผู้บริโภค
เนื้อไก่ที่มาเดินในตลาดชุมทางทุ่งสง อำเภอทุ่งสง จังหวัด

นครศรีธรรมราช จำนวน 200 ราย (วันที่ 15 ธันวาคม 
พ.ศ.2562) และงานทุ ่งใหญ่เกษตรแฟร์ มทร.ศรีวิชัย 
วิชาการ อำเภอทุ่งใหญ่ จังหวัดนครศรีธรรมราช จำนวน 
200 ราย (วันที่ 12 กุมภาพันธ์  พ.ศ.2563) รวม 400 
ราย และใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างโดยสะดวก (Convenience 
sampling) เพื่อสามารถเก็บรวบรวมข้อมูลรายละเอียด
เฉพาะเรื่องได้ 
 
การเก็บข้อมูล 

เก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการ
วัดความพึงพอใจของผู้บริโภค หลังจากการชิมเนื้อไก่ต้ม 
โดยข้อมูลความพึงพอใจของผู้บริโภค ใช้การประเมิน
คำตอบประยุกต์ตามแบบของ Likert scale Question 
(Pongvichai, 2008) แต่ละคำถามมีคำตอบให้เลือกโดย
กำหนดค่าน้ำหนักของการประเมิน ดังนี ้

 ระดับ 1 = พึงพอใจน้อยท่ีสุด 
 ระดับ 2 = พึงพอใจน้อย 
 ระดับ 3 = พึงพอใจ 
 ระดับ 4 = พึงพอใจมาก 
 ระดับ 5 = พึงพอใจมากท่ีสุด 
การสอบถามถึงระดับความพึงพอใจของผู้บริโภคใน

ประเด็นต่างๆ ประกอบด้วย ลักษณะภายนอกที่ปรากฏ
ของไก่  สีของเนื้อไก่ กลิ่นของเนื้อไก ่ความรู้สึกเหนียวนุ่ม
ขณะรับประทานเนื้อไก่ ด้านรสชาติโดยรวมของเนื้อไก่ 
และด้านความรู้สึกปลอดภัยเมื่อได้บริโภคเนื้อไก่นี้ รวมถึง
สอบถามการรับรู้ถึงไกพ่ื้นเมืองพันธุ์คอล่อนศรีวิชัย 

 
การวิเคราะห์ข้อมูล 

นำข้อม ูลจากแบบสอบถามที ่ได ้ มาว ิเคราะห์
ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงแบนมาตรฐาน โดย

วิธีดำเนินการวิจัย 
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ค่าความพึงพอใจใช้การแปลผลค่าเฉลี่ยของคะแนนจาก
มาตรฐานส่วนประเมินค่าชนิด 5 ระดับ และใช้การแบ่ง
ช่วงการแปลผลตามหลักของการแบ่งอันตรภาคชั้น  โดย
ใช้ค่าสูงสุดลบด้วยค่าต่ำสุด และหารด้วยจำนวนระดับที่
ศ ึกษา ดังนั ้นความห่างของแต่ละช่วงจึงเท่ากับ 0.8 
สามารถแบ่งช่วงได้ดังนี้ 

ค่าคะแนนเฉลี่ย 
4.21-5.00 = พึงพอใจมากท่ีสุด 
3.41-4.20 = พึงพอใจมาก 
2.61-3.40 = พึงพอใจ 
1.81-2.60 = พึงพอใจน้อย 
1.00-1.80 = พึงพอใจน้อยท่ีสุด 
 

 
 

ส่วนที่1: ข้อมูลทั่วไปด้านสภาพเศรษฐกิจและสังคม
ของผู้บริโภค 

จากผลการว ิ เคราะห ์ข ้อม ูลท ั ่วไปด ้านสภาพ
เศรษฐกิจและสังคมของผู้บริโภค ซึ่งประกอบด้วยเพศ 
อายุ สถานภาพ ระดับการศึกษา ศาสนา อาชีพ และ 
รายได้เฉลี่ย/เดือน โดยหาค่าความถี่ และร้อยละ ซึ่งผล
การวิเคราะห์ข้อมูลปรากฏ ดังแสดงใน Table 1 

 
 

 

Table 1 Number and percentage of consumer’s information  

Information  Number (person) Percentage  
1. Gender 

- Male 
- Female 

 
121 
279 

 
30.20 
69.80 

2. Age 
- Less than 20 years 
- 21-30  years 
- 31-40  years 
- 41-50  years 
- 51-60  years 
- More than 60  years 

 
56 
74 
93 
82 
46 
49 

 
14.00 
18.50 
23.25 
20.50 
11.50 
12.25 

3. Status 
- Single 
- Marriage 

 
178 
222 

 
44.50 
55.50 

Total 400 100.00 

ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย 
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Table 1 Number and percentage of consumer’s information (continue) 

 
 

 
 
 

 
 
 

Information  Number (person) Percentage  
4. Level of Education 

- Elementary school or lower 
- High school 
- Bachelor degree 
- Over bachelor degree 

 
69 
115 
165 
51 

 
17.25 
28.75 
41.25 
12.75 

5. Religion 
- Buddhists 
- Christianity  
- Islamism 

 
392 
6 
2 

 
98.00 
1.50 
0.50 

6. Occupation 
- Government officers 
- Business owners 
- Agriculturist 
- Company employees 
- Students 
- Other. ex. maids 

 
75 
166 
20 
28 
69 
42 

 
18.75 
41.50 
5.00 
7.00 
17.25 
10.50 

7. Income  per month 
- Less than 15,000 baht 
- 15,001-30,000  baht 
- 30,001-50,000  baht 
- More than 50,000  baht 

 
112 
153 
103 
32 

 
28.00 
38.20 
25.80 
8.00 

Total 400 100.00 
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จากตารางที ่ 1 พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ที่ตอบ
แบบสอบถามเป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 69.80 และ
เพศชาย ร้อยละ 30.20 ตามลำดับ ด้านอายุ ผ ู ้ตอบ
แบบสอบถามมีอายุในช่วง 31-40 ปี มากที่สุด คิดเป็น
ร้อยละ 23.25 รองลงมามีอายุ 41-50 ปี ร้อยละ 20.50 มี
อายุ 21-30 ปี ร้อยละ 18.50 มีอายุน้อยกว่า 20 ปี ร้อย
ละ 14.00 มีอายุ 60 ปีขึ้นไป ร้อยละ 12.25 และมีอายุ 
51-60 ปี ร้อยละ 11.50 ตามลำดับ ด้านสถานภาพ พบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีสถานภาพสมรส ร้อยละ 
55.50 และมีสถานภาพโสด ร้อยละ 44.50 ตามลำดับ 

ด้านการศึกษา พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ 
มีระดับการศึกษาปริญญาตรี ร้อยละ 41.25 รองลงมามี
ระด ับการศ ึกษาม ัธยมศ ึกษา ร ้อยละ  28.75 ระดับ
การศึกษาประถมศึกษาและต่ำกว่า ร้อยละ 17.25 และ
ระด ับการศ ึกษาส ูงกว ่าปร ิญญาตร ี  ร ้อยละ 12.75 
ตามลำดับ ด้านศาสนา พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามนับถือ
ศาสนาพุทธมากที่สุด จำนวน 392 ราย คิดเป็นร้อยละ 
98 ทั้งนี้มีผู้ตอบแบบสอบถามที่นับถือศาสนาคริสต์และ
ศาสนาอิสลาม เพียง 8 ราย คิดเป็นร้อยละ 2 

ด้านอาชีพของผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่าประกอบ
อาชีพธุรกิจส่วนตัวมากที ่ส ุด คิดเป็นร้อยละ 41.50 
รองลงมาประกอบอาชีพข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
ร ้อยละ  18.75  น ักเร ียน/น ักศ ึกษา ร ้อยละ 17.25 

ประกอบอาชีพพนักงาน/ลูกจ้างบริษัท ร้อยละ 7.00 และ
ประกอบอาชีพเกษตรกร ร้อยละ 5.00 ตามลำดับ ส่วน
รายได้เฉลี่ย/เดือน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมาก มี
รายได้เฉลี่ย/เดือน 15,001-30,000 บาท ร้อยละ 38.20 
รองลงมามีรายได้เฉลี่ย/เดือนต่ำกว่า 15,000 บาท ร้อย
ละ 28.00 มีรายได้เฉลี ่ย/เดือน 30,001-50,000 บาท 
ร้อยละ 25.80 และมีรายได้เฉลี่ย/เดือน 50,000 บาทขึ้น
ไปร้อยละ 8.00 ตามลำดับ 
 
ส่วนที่ 2: ความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อเนื้อไก่คอล่อน
ศรีวิชัย 

จากการตอบแบบสอบถามของผู้บริโภค จำนวน 
400 ราย ถึงความพึงพอใจในด้านต่างๆ ของเนื้อไก่คอ
ล่อนศรีวิชัย พบว่า ด้านลักษณะภายนอกที่ปรากฏ ได้
คะแนนเฉลี่ย 4.357 ด้านสีของเนื้อไก่ ได้คะแนนเฉลี่ย 
4.277 ด้านกลิ่นของเนื้อไก่ชวนรับประทาน ได้คะแนน
เฉลี่ย 4.447 ความเหนียวนุ่มขณะเคี้ยว ได้คะแนนเฉลี่ย 
4.557 ด้านรสชาติ ได้คะแนนเฉลี่ย 4.390 และความรู้สึก
ปลอดภัยในการบริโภคเนื้อไก่ ได้คะแนนเฉลี่ย 4.042 ดัง
แสดงใน Table 2 
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Table 2 Satisfaction for sensory properties of boiled Srivijaya Naked-Neck chicken meat (S-NN) 

Sensory attribute 
(S-NN) 

Scored Meaning Ranking 

( ) (S.D.) 

Appearance 4.357 .592 Excellent 4 
Color 4.277 .475 Excellent 5 
Odor 4.447 .684 Excellent 2 

Firmness 4.557 .654 Excellent 1 
Flavor 4.390 .594 Excellent 3 
Safety 4.042 .649 Very Good 6 
Total 4.345 .379 Excellent  

 
จากตารางที่ 2 พบว่าความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อ

เนื้อไก่คอล่อนศรีวิชัย โดยภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด (x̄ 
=4.345) และเมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ความรู้สึกเหนียว

นุ่มขณะรับประทานเนื้อไก่ ได้รับความพึงพอใจสูงที่สุด (x̄ 
=4.557) รองลงมาคือความพึงพอใจด้านกลิ่นของเนื้อไก่

ชวนรับประทาน (x̄ =4.447) และความพึงพอใจด้านรสชาติ

ของไก่คอล่อนศรีวิชัย (x̄ =4.390) ส่วนความพึงพอใจด้าน
ความรู้สึกปลอดภัยเมื่อได้บริโภคเนื้อไก่นี้มีความพึงพอใจ

อยู่ในระดับมาก (x̄ =4.042) โดยรวมแล้วผู้บริโภคมีความ

พึงพอใจต่อเนื ้อไก่คอล่อนศรีวิชัย อยู ่ในระดับคะแนน 
4.042 – 4.557 
 
ส่วนที่ 3: การรับรู้พันธุ์ไก่คอล่อนศรีวิชัย 

จากการสอบถามผู้บริโภคที่ชิมเนื้อไก่พื้นเมือง (คอ
ล่อนศรีวิชัย) ตาม Table 2 พบว่า ส่วนใหญ่ผู้บริโภคยัง
ไม่รู ้จ ักไก่คอล่อนศรีวิชัย จำนวน 313 ราย (ร้อยละ 
78.25) ส่วนผู ้บริโภคที่ร ู ้จ ักไก่คอล่อนศรีวิชัยมีเพียง
จำนวน 87 ราย (ร้อยละ 21.75) 
 

 
Table 3  Evolution of perception in Srivijaya Naked-Neck chicken (S-NN) 

Breed Perception Numbers (person) Percentage  
Perception (S-NN) 

Not Perception (S-NN) 
87 
313 

21.75 
78.25 

Total 400 100.00 

 
  

X
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ความพึงพอใจและการรับรู้พันธุ์ไก่คอล่อนศรีวิชัย

ของผู ้บริโภคในพื ้นที ่จ ังหวัดนครศรีธรรมราช พบว่า
ใกล้เคียงกับการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อ
เนื ้อไก่พื ้นเมือง (ชีท่าพระ) ของ Prapasawat et al. 
(2013) ซึ่งได้นำเนื้อไก่พื้นเมือง พันธุ์ชีท่าพระ โดยทำเป็น
เนื ้อไก่ย่างและใช้แบบสอบถามในการประชุมสำนัก
พัฒนาพันธุ์สัตว์ กรมปศุสัตว์ ประจำปี 2555 จำนวน 98 
ราย การประชุมองค์การบริหารส่วนท้องถิ ่นจังหวัด
ขอนแก่น จำนวน 72 ราย และการประชุมหัวหน้าส่วน
ราชการขอนแก่น จำนวน 92 ราย ผลการศึกษาพบว่า 
ความพึงพอใจในด้านความแน่นนุ่ม กลิ่นหอมของไก่ขณะ
เคี้ยวและด้านรสชาติ อยู่ในระดับคะแนน 3.78 – 4.16 
หมายถึงพึงพอใจมาก ส่วนความพึงพอใจโดยรวม ได้
คะแนน 3.92 – 4.35 คือพึงพอใจมากถึงมากท่ีสุด อีกทั้ง
ยังสอดคล้องกับงานของ Leotaragul et al. (2009) ซึ่ง
ได้นำไก่พื้นเมืองพันธุ์ประดู่หางดำเชียงใหม่ไปสร้างการรับรู้
และสอบถามผู ้ที ่มาร่วมงานนิทรรศการในงานประกวด
ผลงานประดิษฐ์ค ิดค้น ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
กรุงเทพฯ ซึ่งส่วนใหญ่เป็นนักวิจัย นักเรียน นักศึกษา พบว่า
การรู้จักไก่พันธุ์นี้เท่ากับ 32.70 เปอร์เซ็นต์ 

ไก่คอล่อนศรีวิชัย ซึ ่งเป็นไก่พื ้นเมืองพันธุ ์หนึ ่งที่
สามารถนำไปปรุงอาหารได้หลากหลายชนิด อีกทั้งยังมี
ความเหนียวนุ่ม เนื้อแน่น จากการศึกษาความพึงพอใจใน
ภาพรวมอยู่ในระดับคะแนน 4.042 – 4.557 หมายถึง
ระดับความพึงพอใจมากถึงมากที่สุด ระดับความพึงพอใจ
มากที่สุดในการชิมไก่พื้นเมืองนี้ แสดงให้เห็นว่าหากไก่
พื้นเมืองที่มีอายุและน้ำหนักตัวที่พอดีกับการบริโภคจะ

ส่งผลให้เป็นที่ชื ่นชอบของผู้บริโภค ดังนั ้นหากมีการ
พัฒนาไก่พื ้นเมืองอย่างจิงจังจะเป็นทางเลือกที ่ดีแก่
ผู้บริโภคต่อไป ซึ่งสอดคล้องกับที่ Rattanavaha (1993) 
ได้รายงานว่า คนไทยนิยมบริโภคเนื้อไก่พื้นเมืองมากกว่า
เนื้อไก่กระทง รวมทั้งจากการศึกษาของ Sopha. et al. 
(2013) ในส่วนของการนำไก่พื้นเมืองไปประกอบอาหาร 
พบว่าข้อเด่นของอาหารที่ใช้ไก่พื้นเมือง เรียงตามลำดับ
จากมากไปหาน้อยคือ เนื้อแน่น รสชาติดี และมีคุณค่า
ทางอาหาร ส่วนข้อด้อยของอาหารที ่ใช้ไก่พื ้นเมือง 
ตามลำดับจากมากไปน้อยคือ ราคาแพง หาซื้อยาก และ
เนื ้อเหนียว ทั ้งนี ้การพัฒนาการผลิตไก่พื ้นเมืองเพื่อ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค เกษตรกรผู้ผลิตไก่
พื้นเมืองควรพัฒนาระบบการเลี้ยงให้ได้มาตรฐานฟาร์ม
ปลอดภัยและได้รับการรับรองจากหน่วยงานภาครัฐเพื่อ
สร้างความเชื ่อมั ่นให้กับผู ้บร ิโภค ควรมีการรณรงค์ 
โฆษณา และประชาสัมพันธ์ผ่านสื ่อต่างๆ เพื ่อสร้าง
ชื่อเสียงและความเชื่อมั ่นให้กับผู้บริโภคในด้านรสชาติ
เพื่อเป็นแนวทางในการส่งเสริมการตลาดไก่พื้นเมืองไทย
ต่อไปในอนาคต 

 

 
 

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณผู้บริโภคทุกท่านที่สละเวลา
ในการทำแบบสอบถามความพึงพอใจในครั้งนี ้ รวมทั้ง
ขอขอบคุณเครือข่ายการวิจัยและนวัตกรรมเพื่อถ่ายทอด
เทคโนโลยีสู่ชุมชนฐานราก สกอ. ภาคใต้ตอนบน สำหรับ
ท ุ นอ ุ ดหน ุ นก า ร ว ิ จ ั ย  และคณะ เกษตรศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีว ิชัย ที ่ให้การ
สนับสนุนการดำเนินโครงการวิจัยครั้งนี้เป็นอย่างดี 

วิจารณ์ผลการวิจัย 

กิตติกรรมประกาศ 
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