
หน่วยที ่2 
เร่ือง ประเภทและชนิดของผลติภัณฑ์สัตว์ 

 
จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 1. บอกประเภทของผลิตภณัฑ์สัตวไ์ด ้

2. บอกประเภทของผลิตภณัฑส์ัตวส์ดได้ 
3. บอกชนิดของผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากสัตวไ์ด้ 
4. บอกชนิดของผลิตภณัฑส์ัตวส์ดได้ 

  5. บอกชนิดผลิตภณัฑส์ัตวข์นาดเดิมได้ 
  6. บอกชนิดของผลิตภณัฑส์ัตวล์ดขนาดได้  
          

เนือ้หา 
1. ประเภทของผลติภัณฑ์สัตว์  

1.1. ผลติภัณฑ์สัตว์สด  เน้ือสัตวส่์วนใหญ่ท่ีมนุษยน์ ามาบริโภคเป็นอาหารนั้น แบ่งตาม
แหล่งท่ีมาของสัตวใ์หเ้น้ือได้ 4 ประเภท ไดแ้ก่  
         1.1.1  เนือ้แดง  (red meat) หมายถึง เน้ือเยือ่ท่ีไดจ้าก โค กระบือ สุกร และแกะ ซ่ึงนบั 
เป็นแหล่งใหญ่ท่ีสุดของเน้ือสัตวป์ระเภทน้ี นอกจากน้ียงัมีเน้ือสัตวอ่ื์น ๆ ท่ีรวมอยูใ่นประเภทน้ี 
ได ้แก่ อูฐ มา้ และแพะ  แต่อาจจ ากดัอยูเ่ฉพาะในบางประเทศเท่านั้น  
                          
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.1  ลกัษณะของเน้ือแดงท่ีมีคุณภาพ 
ท่ีมา : www.romeo.blog.mthai.com 

 
         1.1.2 เนือ้สัตว์ปีก  (poultry meat) หมายถึง เน้ือเยือ่ท่ีไดจ้ากสัตวปี์ก ไดแ้ก่ ไก่ เป็ด 
ห่าน ไก่งวง ไก่ตอ๊ก  รวมทั้งนก กระจอกเทศท่ีไดรั้บความนิยมอยูใ่นปัจจุบนั เป็นตน้ 
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ภาพท่ี 2.2   ลกัษณะเน้ือของไก่ทั้งตวัและเน้ือท่ีตดัแต่งแลว้ 
ท่ีมา : www.bloggang.com 

 

         1.1.3 เนือ้สัตว์น า้  (aquatic meat) หมายถึง เน้ือเยือ่ท่ีไดจ้ากสัตวท่ี์อาศยัอยูใ่นน ้าจืด 
น ้าเคม็ น ้ากร่อย ไดแ้ก่ ปลา ปู กุง้ หอย และสัตวน์ ้าอ่ืน ๆ ก็จดัรวมอยูใ่นประเภทน้ีดว้ยเช่นเดียวกนั 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.3  ลกัษณะของเน้ือสัตวน์ ้า 
  ท่ีมา : www.bloggang.com 

 

         1.1.4 เนือ้สัตว์ป่า (game meat) หมายถึง เน้ือเยือ่จากสัตวท่ี์มนุษยล่์ามาเพื่อบริโภคหรือ
เพื่อเป็นกีฬาพกัผอ่น เช่น กวาง เกง้ หมูป่า เป็นตน้ 
                              
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.4  สัตวป่์าและเน้ือสัตวป่์า 
ท่ีมา : www.wcd13phrae.com 

http://imageshack.us/


 10 

 ในจ านวนสัตวท์ั้ง 4 ประเภทน้ี ส าหรับคนไทยนิยมบริโภคเน้ือแดงประเภทเน้ือหมู และ  
เน้ือววั  เน้ือสัตวปี์กนิยมบริโภคเน้ือไก่  เน้ือสัตวน์ ้านิยมบริโภคเน้ือปลา กุง้ ปู และหอย ส่วน
เน้ือสัตวป่์านิยมในคนเพียงบางกลุ่มและบางชนิดเป็นของตอ้งหา้มเพราะผดิกฎหมาย 

1.2. ผลติภัณฑ์แปรรูปจากเนือ้สัตว์  เน้ือสัตวส์ามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑไ์ดห้ลาย
ชนิดซ่ึงสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ ผลิตภณัฑข์นาดเดิมและผลิตภณัฑล์ดขนาด 
         1.2.1 ผลติภัณฑ์ขนาดเดิม (Non-communuted product) เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการ
น าเน้ือสัตวม์าหมกักบัเคร่ืองปรุงแลว้น ามาเขา้สู่ขั้นตอนการผลิต ไดผ้ลิตภณัฑสุ์ดทา้ยท่ียงัมีรูปร่าง
และโครงสร้างของเน้ือสดอยู ่เช่น แฮม เบคอน หมูหยอง เป็นตน้  
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.5 ผลิตภณัฑข์นาดเดิม 
ท่ีมา : www.bloggang.com 

 

         1.2.2 ผลติภัณฑ์ลดขนาด (Communuted product) เป็นผลิตภณัฑท่ี์เตรียมไดจ้ากการ
น าเน้ือสัตวม์าบดใหล้ะเอียด เติมสารปรุงรส ผสมจนเขา้กนั แลว้น ามาบรรจุไส้หรือเคร่ืองบรรจุ
ชนิดต่าง ๆ ข้ึนเป็นรูปร่าง แลว้อาจน าไปท าใหสุ้กดว้ยวธีิการต่าง ๆ ผลิตภณัฑล์ดขนาดแบ่งตาม
ลกัษณะโครงสร้างภายใน และ การลดขนาดช้ินส่วนของเน้ือเป็น 2 กลุ่มยอ่ย คือ 

 
 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี 2.6 ตวัอยา่งผลิตภณัฑล์ดขนาด 
ท่ีมา : www.bloggang.com 
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         1) ผลิตภณัฑล์ดขนาดบดหยาบ หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์เน้ือสัตวถู์กบดดว้ยเคร่ืองบดเน้ือ
ธรรมดาท าใหเ้น้ือลดขนาดลง แต่ยงัไม่มีการเปล่ียนแปลงทางกายภาพในระดบัเส้นใยกลา้มเน้ือ เช่น 
ไส้กรอกเปร้ียว แหนม กุนเชียง เป็นตน้ 

 
 
 
 

  
 
 
 

ภาพท่ี 2.7  ตวัอยา่งผลิตภณัฑล์ดขนาดหยาบ 
ท่ีมา :  www.bloggang.com 

 

          2) ผลิตภณัฑล์ดขนาดบดละเอียดอิมลัชนั หมายถึง ผลิตภณัฑเ์น้ือท่ีถูกบดดว้ยเคร่ือง
บด และสับละเอียดจนโครงสร้างในระดบัเส้นใยกลา้มเน้ือเปล่ียนแปลงโดยมีโปรตีนไมโอซิน
ละลายออกมาจากเส้นใยกลา้มเน้ือและท าใหส่้วนผสมแปรเปล่ียนเป็นมวลเหนียว มีลกัษณะเป็น
อิมลัชนั เช่น ไส้กรอกเวยีนนา แฟรงกเ์ฟอร์เตอร์ หมูยอ เป็นตน้  
                          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.8  ตวัอยา่งผลิตภณัฑล์ดขนาดบดละเอียดอิมลัชนั 
ท่ีมา : www.koratcattle.com 
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2. ชนิดของผลติภัณฑ์สัตว์ 
2.1 ผลติภัณฑ์สัตว์สด 
      2.1.1 เนือ้หมู  เน้ือหมูเป็นเน้ือสัตวบ์กท่ีมีการบริโภคมากท่ีสุดในประเทศไทย ไดมี้การ

พฒันาไปอยา่งมาก มีการใชเ้ทคโนโลยท่ีีทนัสมยัมาใชใ้นการปรับปรุงกระบวนการผลิต ท าใหเ้น้ือ
หมูมีคุณภาพดีข้ึน อยา่งไรก็ตาม การจดัการซากหลงัจากการฆ่ายงัไม่มีมาตรฐานเดียวกนั การตดั
แต่งและการจดัเกรดซากยงัไม่มีมาตรฐานอยา่งเป็นทางการ แต่ไดมี้ความพยายามโดยเร่ิมมีการวจิยั
เน้ือสุกรมีมาตรฐานและผูบ้ริโภคไดรั้บความยติุธรรมมากข้ึน  ซ่ึงเน้ือหมูท าการตดัแต่งแบ่งเป็น
ช้ินส่วนต่าง ๆ ดงัน้ี  
   1) การตดัแต่งช้ินส่วนใหญ่ ( Wholesale cuts) การตดัแต่งซากสุกรในขั้นแรกท่ีตดั
เป็นช้ินขนาดใหญ่ แบ่งไดเ้ป็น 5 ส่วนใหญ่ ๆ คือ 
               ( 1) เน้ือหมูขาหลงั (ham)     
       ( 2)เน้ือสัน (loin) 
               ( 3) เน้ือส่วนบนของไหล่ (boston shoulder)  
        ( 4)  เน้ือขาหมูหนา้ (picnic shoulder) 
                            ( 5) เน้ือสามชั้น (bacon, belly) 
 
                          

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2.9  การตดัแต่งซากสุกรแบบสากล 
ท่ีมา :  www.sanger.com.au 

เน้ือหมูขาหลงั 

เน้ือสามชั้น 

เน้ือขาหนา้ 

หวั 

เน้ือส่วนบนของไหล่ 

เน้ือสันหลงั 
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 นอกจากน้ียงัมีส่วนยอ่ย ๆ  คือ ซ่ีโครง ขากรรไกร  ขาหนา้  ขาหลงั หาง  กระดูกคอ  มนั
แขง็และเศษมนั 
         2) การตดัแต่งช้ินส่วนยอ่ย (Retail  cut) หมายถึง การน าช้ินส่วนใหญ่มาตดัแต่ง
เป็นช้ินส่วนยอ่ยเหมาะกบัการบรรจุหีบห่อและการบริโภค สะดวกในการน าไปท าเป็นอาหารช้ิน
ส่วนยอ่ยจากช้ินส่วนท่ีต่างกนั ก็จะมีความแตกต่างกนัในเร่ืองปริมาณไขมนัแทรก ความนุ่มและ
รสชาติ ดงันั้นแต่ละช้ินจึงเหมาะกบัวธีิการท าอาหารท่ีแตกต่างกนั เช่น เน้ือสันมีความนุ่มเป็นกอ้น
น าไปอบ ส่วนไหล่อาจ น าไปตม้ใหสุ้กเป็นซุป  ตวัอยา่งการตดัแต่งช้ินส่วนยอ่ยท่ีส าคญัและ
น าไปใชป้ระโยชน์ต่อไปน้ี 
       ( 1) เน้ือหมูขาหลงั (ham)      
        ( 2) เน้ือหมูสัน (loins)  
       ( 3) เน้ือส่วนบนของไหล่ (boston shoulder)    
        ( 4)  เน้ือขาหนา้ (picnic)  
       ( 5) เน้ือสามชั้น (bacon)  
 นอกจากน้ีส่วนยอ่ยคือ ซ่ีโครงก็สามารถน าไปทอด เน้ือส่วนคางก็สามารถน าไปหมกัแลว้
รมควนัเหมือนเบคอนได ้  
 

กจิกรรมที ่2.1 ติดช่ือบตัรค าใหต้รงกบัภาพ 
  1. ใหน้กัเรียนดูภาพการตดัแต่งซากสุกรแบบสากล  
  2. น าบตัรค าท่ีมีช่ือติดใหต้รงกบัต าแหน่ง  
  3. นกัเรียนช่วยกนัตรวจดูวา่ บตัรค าตรงกบัภาพ  หากไม่ตรงใหช่้วยกนัจดัใหม่ใหถู้กตอ้ง  
 

      2.1.2 เนือ้ววั หรือ เนือ้โค หมายถึง อวยัวะกลา้มเน้ือของสัตวป์ระเภทเค้ียวเอ้ือง ท่ี
เรียกวา่ โค หรือ ววั ซ่ึงไม่รวมความถึง หนงั เขา กีบ และเคร่ืองในของสัตวช์นิดนั้น  ๆ ดว้ย เน้ือโค
เป็นประเภทกลา้มเน้ือลาย (Striated muscle) มีลกัษณะเป็นเส้นยาวเรียกวา่ใยกลา้มเน้ือ(Muscle 
fiber) ซ่ึงจะโตกวา่เซลลข์องเน้ือสุกร 

  เน้ือโคท่ีดีและสะอาดจะตอ้งมาจากกระบวนการฆ่า การช าแหละจากโรงฆ่าสัตวท่ี์
ไดม้าตรฐาน ผา่นการตรวจรับรองจากพนกังานตรวจเน้ือสัตว ์ของกระทรวงเกษตรฯ ในประเทศ
นั้นๆ เน้ือโคท่ีสด สะอาด จะมีลกัษณะสีแดง ไม่ด าหรือคล ้าและตอ้งไม่มีการปนป้ือน ตกคา้งของ
สารเคมี ยา จุลินทรีย ์ท่ีท าใหเ้กิดโรคต่อผูบ้ริโภคได้ 
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ภาพท่ี 2.10  เน้ือววัดิบท่ีหัน่เป็นแผน่บาง 
ท่ีมา :  http://th.wikipedia.org 

 
      การตดัแต่งซากช้ินเน้ือแบบสากลจะตดัแยกซากออกเป็นช้ินส่วนใหญ่ ส าหรับขายส่ง และ
ช้ินส่วนยอ่ย ส าหรับขายปลีก มีวธีิการดงัต่อไปน้ี 
  1) การตัดแต่งช้ินส่วนใหญ่  โดย การแบ่งคร่ึงซากววั ตามแนวก่ึงกลางของกระดูก
สันหลงัตั้งแต่ขั้นตอนการฆ่า น ามาตดัแต่งซากจะแบ่งแต่ละซีกออกเป็นหน่ึงในส่ี โดยตดัผา่น
ซ่ีโครงท่ี 12 และซ่ีโครงท่ี 13 ไดส่้วนเน้ือววัขาหนา้ และส่วนเน้ือววัขาหลงั จากนั้นจึงน าส่วนของ
ขาหนา้และเน้ือส่วนขาหลงัมาตดัแต่งไดส่้วนประกอบดงัน้ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  2.11  แผนผงัการตดัซากววั 
ท่ีมา : www.jewishrecipes.org 

เน้ือคอและไหล่ 

เน้ือใตอ้ก 

ท่อนขาหนา้ 
เน้ือสันนอก เน้ือพื้นทอ้ง 

เน้ือขาหลงั 

เน้ือสันกระดูกซ่ีโครง เน้ือสันใน 
เน้ือสันส่วนบน 

เน้ือสันส่วนล่าง 

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/4/4d/Raw_beef_slices.jpg
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  ( 1) เน้ือววัขาหนา้ ประกอบดว้ยส่วนประกอบเป็นส่วน ๆ คือ เน้ือส่วนคอและไหล่ 
(chuck)  เน้ือส่วนกระดูกซ่ีโครง (rib)   เน้ือขาหนา้ ( foreshank)  เน้ือใตอ้ก (brisket)  เน้ือส่วนอก
ค่อนมาทางทอ้ง (short plate)  เน้ือส่วนน้ีทั้งหมดคิดเป็นร้อยละ 52 ของน ้าหนกัซาก 
  ( 2) เน้ือววัขาหลงั ประกอบดว้ยส่วนประกอบเป็นส่วน ๆ คือ  เน้ือขาหลงั (round) 
เน้ือสันส่วนบน (sirloin)  เน้ือสันส่วนล่าง (shortloin)  เน้ือพื้นทอ้ง (flank)  ไต (kidney)  ไขมนั 
(suet) และเน้ือสันใน (hanging tenderloin)  เน้ือส่วนน้ีคิดเป็นร้อยละ 48  ของน ้าหนกัซาก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  2.12  แผนผงัการตดัซากววั 
ท่ีมา : http://visual.merriam-webster.com 

 

  2) การตัดแต่งส่วนย่อย  ช้ินส่วนใหญ่แต่ละช้ินจะมีการตดัใหเ้ป็นช้ินส่วนยอ่ย 
ซ่ึงมีขนาดเล็กลงเหมาะท่ีจะน าไปประกอบอาหารต่อไปช้ินเน้ือท่ีตดัใหห้นาประมาณ  3/4 -1 น้ิว 
เรียกวา่ สเตก๊ ซ่ึงมกัมีขนาดใหญ่เท่าฝ่ามือ อาจมีกระดูกติดหรือไม่ก็ไดเ้หมาะส าหรับน าไปยา่งไฟ  
                      (1) เน้ือววัขาหนา้ประกอบดว้ยส่วนตดัแต่งเป็นส่วนยอ่ย และตดัส าหรับท าอาหาร
ไดคื้อ เน้ือส่วนคอและไหล่ เอามาเลาะกระดูกออกไม่ตอ้งมว้นหรือรัดใชอ้บ  (shoulder cold roast)
หรือเลาะเอากระดูกออก แลว้มว้น มดัใหแ้น่น (chuck roll)  และหัน่เป็นส่ีเหล่ียมขนาด  2 น้ิว  
ตุ๋นเป่ือย 
   (2) เน้ือส่วนกระดูกซ่ีโครง ใชส้ันหลงัทั้งช้ิน มดัเชือกใหแ้น่น แลว้อบ (rib roast)  
หรือสันหลงัทั้งช้ิน ถอดกระดูกแลว้มว้นตดัเป็นแวน่ ๆ หนา  3/4  น้ิว (rib eye roll steak) 
   (3) เน้ือขาหนา้ น ามาตดัเป็นช้ิน ๆ แลว้ตุ๋นเป่ือย 

 (4) เน้ือใตอ้ก (ground beef) 
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     (5) เน้ือส่วนอกค่อนมาทางทอ้ง ใชตุ๋้น หรือท าเป็นเน้ือสับ  
   (6)  เน้ือววัขาหลงั ประกอบดว้ย เน้ือขาหลงั เน้ือสันส่วนบน เน้ือสันส่วนล่าง   
เน้ือพื้นทอ้ง นิยมใชท้  าสเตก็ และไต  ไขมนั และเน้ือสันใน  
 2.1.3 เนือ้สัตว์ปีก  สัตวปี์กเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงประกอบดว้ยโปรตีน 
และกรดอะมิโนครบ มีกรดไขมนัท่ีจ าเป็น รวมทั้งเป็นแหล่งของวติามินบีและเกลือแร่บางชนิด 
องคป์ระกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของสัตวปี์กข้ึนอยูก่บัปัจจยัหลายอยา่ง เช่น ชนิดของ
สัตวปี์ก  พนัธ์ุ  อาหาร อาย ุเพศ และสภาพแวดลอ้มในการเจริญเติบโต เป็นตน้  นอกจากเน้ือท่ีมา
จากส่วนต่างๆ ของสัตวปี์กก็มีองคป์ระกอบทางเคมี และคุณภาพทางโภชนาการท่ีแตกต่างกนั เช่น 
เน้ือส่วนอกกบัเน้ือส่วนปีก มีองคป์ระกอบท่ีแตกต่างกนั เป็นตน้  
         ส าหรับสัตวปี์กท่ีนิยมบริโภคกนัมากในบา้นเราไดแ้ก่ เน้ือไก่  ซ่ึงมีความสามารถใน 
การผลิตเน้ือไก่สูง มีการน าเทคโนโลยจีากต่างประเทศมาใชใ้นการผลิต มีโรงเชือดไก่ตามมาตรฐาน  
สากล สามารถส่งออกไก่แช่แขง็ และไก่ถอดกระดูกไปแข่งขนัในตลาดต่างประเทศได ้ สามารถน า 
รายไดเ้ขา้ประเทศเป็นอนัมาก 
           1) การจดัประเภทไก่ท่ีน ามาช าแหละ   การแบ่งชั้นหรือจดัเกรดเพื่อล าดบัคุณภาพวา่ดี
หรือเลวระดบัไหน เป็นส่ิงท่ีควรกระท าเพื่อความสะดวกและยติุธรรมในการซ้ือขาย  แต่ในประเทศ
เรายงัไม่มีบรรทดัฐานเป็นทางการ เช่น อว้นมากมนัมาก หรือน ้าหนกัมากไดร้าคา หรือแบ่งเป็นเพศ
ผู ้เพศเมีย หรืออาจจดัตามอาย ุเช่น อายแุก่ ปานกลางหรือไก่รุ่น  เป็นตน้  ส่วนในต่างประเทศมีการ
จดัประเภทสัตวปี์กเพื่อสะดวกในการน ามาจดัเกรด   ไก่สดท่ีฆ่า และท าความสะอาดแลว้ท่ีมีการซ้ือ
ขายตามทอ้งตลาดไดจ้ดัแบ่งตามมาตรฐานของประเทศสหรัฐอเมริกาไดแ้ก่  
  ( 1) ไก่แจห้รือไก่ขนาดเล็ก หมายถึง ไก่รุ่นอายนุอ้ย เม่ือฆ่เสร็จแลว้น ้าหนกั
ประมาณไม่เกิน 2  ปอนด์ 
  ( 2) ไก่รุ่น หรือไก่กระทง หมายถึงไก่อาย ุ8-12สัปดาห์ ไม่จ  ากดัเพศ มีเน้ืออ่อนนุ่ม
หนงัเรียบร้อยและกระดูกอกยงัอ่อนอยู่ 
  ( 3) ไก่หนุ่มหรือไก่สาว หมายถึงไก่อาย ุ3-5 เดือน ไม่จ  ากดัเพศ  มีเน้ืออ่อนนุ่ม 
หนงัเกล้ียงเรียบร้อย กระดูกอกอาจอ่อนนอ้ยกวา่ของไก่รุ่นหรือไก่กระทง  
  ( 4) ไก่ตอน หมายถึงไก่ตวัผูท่ี้ตอนตั้งแต่อายตุ  ่ากวา่ 8เดือนมีเน้ืออ่อนนุ่ม หนงั
เกล้ียงเรียบร้อย  
  ( 5) ไก่ตวัผูห้นุ่ม หมายถึงไก่ตวัผูท่ี้มีอายตุ  ่ากวา่ 10 เดือนผวิหนงัหยาบและกระดา้ง
ข้ึน เน้ือคล ้า กระดูกอ่อนท่ีปลายกระดูกอกเหลือนอ้ย 
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  ( 6) แม่ไก่แก่ เป็นแม่ไก่ท่ีมีอายแุก่กวา่ 10 เดือนมีเน้ือเหนียวกวา่ไก่หนุ่มและ
กระดูกอกแขง็ 
  ( 7) พอ่ไก่แก่ เป็นไก่ตวัผูแ้ก่ มีหนงัหยาบกระดา้งสีคล ้า กระดูกอกแขง็ 
 ส าหรับในบา้นเรานิยมแบ่งเป็นไก่รุ่น ไก่กระทง แม่ไก่ ไก่แก่ ไก่ตอน เป็ดรุ่น  
           2) การตดัแต่งซากไก่  ไก่จะมีคุณภาพดีตอ้งมีการฆ่าอยา่งถูกวธีิ มีเลือดออกจากซาก
มากท่ีสุด ลวกน ้าร้อนเพื่อสะดวกต่อการถอนขน ผา่นการชุบข้ีผึ้งเพื่อดึงเอาขนอ่อนออก มีการเอา
อวยัวะภายในออก ลา้งใหส้ะอาดและเขา้หอ้งเยน็เพื่อรอการตดัแต่งซาก วธีิการตดัแต่งซากไก่คือ 
  ( 1) ขาและสะโพก ใชมี้ดคม ๆ ตดัแยกส่วนของขาสะโพกออกจากล าตวัไก่ตาม
แนวกระดูกจากนั้นแบ่งส่วนของขาและสะโพกออกจากกนัตามแนวต่อของกระดูก  
   ( 2) ปีก ใชมี้ดเซาะรอยต่อของกระดูกเพื่อเอาปีกออกจากล าตวั  
  ( 3) ล าตวั แบ่งล าตวัออกเป็น 2 ส่วน ตามแนวขวางได ้ล าตวัส่วนบนและล าตวั
ส่วนล่าง 
  ( 4) อก แบ่งล าตวัส่วนบนออกเป็น 2 ส่วนตามก่ึงกลางของอก 
  การตดัแต่งก็จะไดข้า 2 ช้ิน สะโพก  2 ช้ิน อก 2 ช้ิน และล าตวัส่วนทา้ย 1 ช้ิน 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี  2.13 ช้ินส่วนของสัตวปี์กท่ีตดัแต่งออกเป็นช้ินส่วนต่าง ๆ 

ท่ีมา : www.thesmokering.com 
 

  2.2 ผลติภัณฑ์ขนาดเดิม (Non-communuted product) 
       2.2.1 แฮม หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ท าจากเน้ือขาหลงัสุกร  ซ่ึงมีน ้าหนกัตั้งแต่ 4.0 ถึง 9.0 
กิโลกรัม คดัแยกออกจากซากอาจจะมีกลา้มเน้ือส่วนอ่ืนปนหรือมีกระดูก กระดูกอ่อน เอน็ พงัผดื 
หนงั และไขมนัติดอยูด่ว้ยหรือไม่ก็ได ้ผา่นกรรมวธีิการหมกัท่ีดี อาจรมควนัจนอุณหภูมิภายในท่ี
จุดศูยน์กลางเป็น 60-64 องศาเซลเซียส และท าใหสุ้กจนอุณหภูมิภายในท่ีจุดศูนยก์ลางเป็น 60-69 
องศาเซลเซียส แฮมแบ่งไดด้งัน้ี คือ 
                 1) แฮมตม้ (boiled หรือ cooked ham) เป็นแฮมท่ีหมกัไดท่ี้แลว้น ามาปรุงใหสุ้ก 
โดยตม้ท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส แบ่งไดห้ลายรูปแบบ ไดแ้ก่   
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        (1)  แฮมตม้แบบดั้งเดิม (traditional cooked ham) ใชเ้น้ือสะโพกท่ีอาจถอด
หรือไม่ถอดกระดูกออกก็ได ้   
        (2) แฮมท่ีมีโปรตีนชนิดอ่ืนปน (extended ham) เป็นแฮมท่ีมีสารชนิดอ่ืนปนอยู่
เพื่อเพิ่มน ้าหนกัมีโปรตีนไม่ต ่ากวา่ร้อยละ 16    
        (3) แฮมท่ีท าจากเน้ือเทียม (simulated  หรือ analog ham)  เป็นแฮมท่ีท าจาก
โปรตีนพืช ท าเลียนแบบจากแฮมท่ีท าจากเน้ือสัตว ์อาจมีการเติมกล่ิน สีและควนัเทียม   
        (4) แฮมท่ีท าเลียนแบบหรือท าเทียม (imitation ham) เป็นแฮมท่ีท าจากเน้ือส่วน
อ่ืนท่ีไม่ใช่สะโพกและขาหนา้อาจใชเ้น้ือจากสัตวอ่ื์น เช่น แพะ หรือไก่    
        (5) แฮมท่ีท าข้ึนใหม่ (reformed  หรือ reconstructed ham)  เป็นแฮมท่ีไดจ้าก
เน้ือบดหรือเน้ือท่ีตดัเป็นช้ินบาง ๆ ผสมน ้าหนกัและเจลาติน หรือสารเหนียว  น าเขา้เคร่ืองนวด 
นวดจนเน้ือเขา้กนั มีการเกาะตวักนัดี น าไปบรรจุใส่แบบหรือ าไส้สังเคราะห์ตม้ใหสุ้ก   
                 2) แฮมรมควนั ( somked ham) เป็นแฮมท่ีหมกัไดท่ี้แลว้น ามาท าใหสุ้กโดยการอบ
และรมควนั ท าได ้2 แบบคือ  
        (1) แฮมรมควนัสุก (somked ham หรือ tenderized ham) แฮมชนิดน้ีมีเน้ือนุ่ม 
รสชาติดี  บริโภคไดท้นัทีโดยไม่ตอ้งน ามาท าใหสุ้กอีกเน่ืองจากผา่นการอบ และรมควนัจนกระทัง่
อุณหภูมิในเน้ือประมาณ  68.5-71  องศาเซลเซียส  แฮมท่ีรมควนัสุกจะมีกล่ินหอม สีภายนอกเหลือ
งอมน ้าตาลสม ่าเสมอ   
        (2) แฮมรมควนัไม่สุก (somked uncooked ham) แฮมชนิดน้ีน ามารมควนัเพียง
เพื่อใหมี้กล่ินหอม เน้ือแหง้ลงแต่ภายในยงัสุกไม่ทัว่ถึงกนั ใชเ้วลาในการรมควนันอ้ยกวา่ชนิดแรก 
เม่ือตอ้งการบริโภคตอ้งน ามาท าใหสุ้กโดยวธีิต่าง ๆ ก่อน 

 
 

ภาพท่ี 2.14  ลกัษณะของผลิตภณัฑแ์ฮม 
ท่ีมา : www.pembertonfarms.com 
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     2.2.2 เบคอน เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากเน้ือส่วนพื้นทอ้ง (belly) ของสุกร ซ่ึงมีลกัษณะเป็น
สามชั้นมาหมกัดว้ยส่วนผสม เกลือ น ้าตาล ไนไตรท ์และส่วนผสมอ่ืน ๆ จนกระทัง่ไดท่ี้จึงน าไป
รมควนั แบ่งเบคอนตามช้ินส่วนของเน้ือท่ีน ามาท าได ้3  ชนิด คือ 
           1) เบรกฟัสทเ์บคอน (breakfast bacon) เป็นเบคอนท่ีใชเ้น้ือพื้นทอ้ง หรือเน้ือสาม
ชั้น ซ่ึงมีส่วนเน้ือแดงสลบัส่วนไขมนัและมีหนงัติดอยูด่ว้ยมาท า เน้ือควรเป็นเน้ือสามชั้นท่ีมีเน้ือ
แดงมากกวา่ไขมนัหรือมีไขมนับาง เบคอนท่ีท าจากเน้ือส่วนน้ี นิยมบริโภคเป็นอาหารเชา้ จึงเรียกวา่
เบรกฟัสทเ์บคอน 
   2) คานาเดียนเบคอนหรือแบค็เบคอน (canadian bacon or back bacon) เป็นเบคอน
ท่ีท าจากเน้ือสันส่วนนอก หมกัดว้ยน ้าเกลือท่ีมีรสไม่เคม็มากนกั น าไปบรรจุในไส้เทียมท่ีมรขนาด
ใหญ่ รมควนัเล็กนอ้ยเป็นเบคอนท่ีมีราคาแพงเหมาะส าหรับผูท่ี้ไม่ชอบผลิตภณัฑท่ี์มีไขมนัสูง  
   3) จอลเ์บคอนาแควร์ (jowl bacon square) เป็นเบคอนท่ีใชเ้น้ือส่วนคาง (jowl)   
ซ่ึงตดัแต่งใหเ้ป็นรูปส่ีเหล่ียม น ามาหมกัรมควนั เก็บไวป้รุงอาหารไดน้าน เบคอนชนิดน้ีมีไขมนัสูง
เหมาะส าหรับประเทศท่ีมีอากาศหนาวเน่ืองจากผูบ้ริโภคตอ้งการไขมนั เพื่อช่วยใหค้วามอบอุ่นแก่
ร่างกาย 

  
 

ภาพท่ี 2.15  ลกัษณะของผลิตภณัฑเ์บคอน 
ท่ีมา : www.bloggang.com 

 
  2.2.3 ผลติภัณฑ์สัตว์ขนาดเดิมอืน่ ๆ หมายถึง ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวอ่ื์น ๆ นอกเหนือไปจาก
แฮมและเบคอนท่ีหลงัผา่นกระบวนการผลิตแลว้ยงัมีโครงสร้างของเส้นใยกลา้มเน้ืออยู ่ไดแ้ก่  
           1) เน้ือสวรรค ์และหมูสวรรค์ เป็นผลิตภณัฑเ์น้ือแหง้อีกประเภทหน่ึง การผลิตจะใช้
เน้ือทั้งกอ้น น าไปแช่แขง็แลว้สไลดเ์ป็นแผน่บางความหนาประมาณ 2.5 มิลลิเมตร หรือหัน่ดว้ยมีด
เป็นแผน่บาง ๆ น ามาผสมกบัเคร่ืองปรุงท่ีเค่ียวไวแ้ลว้ หมกัเป็นเวลาประมาณ 2 ชัว่โมง จึงน ามา
คลุกกบัลูกผกัชี ยีห่ร่าป่นหยาบแลว้น าไปอบหรือตากพอแหง้จึงทอดในน ้ามนั 
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ภาพท่ี 2.16 ลกัษณะของผลิตภณัฑเ์น้ือสวรรค์ 
ท่ีมา : www.koratcattle.com 

 

         2) หมูหยอง และเน้ือหยอง  เป็นผลิตภณัฑท่ี์ท าจากการน าเน้ือหมู หรือเน้ือววัท าให้
ระเหยน ้าจนแหง้กรอบ ซ่ึงก็จดัไดว้า่เป็นผลิตภณัฑข์นาดเดิม เพราะโครงสร้างกลา้มเน้ือยงัคง
รูปลกัษณะเดิมไม่ไดถู้กบด ลดขนาดลง แมจ้ะมีลกัษณะเปล่ียนแปลงไปบา้งแต่ก็เป็นเพราะถูกท าให้
แหง้จนกรอบ หมูหยองเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีความช้ืนไม่มากนกั จึงสามารถเก็บไวไ้ดน้าน เป็นท่ีนิยม
รับประทาน 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.17 ลกัษณะของผลิตภณัฑห์มูหยอง 
ท่ีมา : www.bloggang.com 

 

        3) แคบหมู   เป็นผลิตภณัฑท่ี์แปรรูปจากหนงัหมูซ่ึงเป็นส่วนเหลือใชจ้ากการบริโภค
เน้ือหมูแคบหมูเป็นผลิตภณัฑพ์ื้นเมืองในทอ้งถ่ินภาคเหนือและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของไทย  
นิยมบริโภคแพร่หลายมากข้ึนในปัจจุบนั  เน่ืองจากมีรสชาติท่ีผูบ้ริโภคยอมรับไดง่้าย และราคา  
ไม่แพง   นอกจากแคบหมูจะเป็นอาหารท่ีนิยมบริโภคในหมู่คนไทยแลว้    ยงัเป็นท่ีนิยมในหมู่  
ชาวต่างประเทศดว้ยการผลิตแคบหมูเป็นวธีิพื้นเมืองซ่ึงมีความแตกต่างกนัหลายรูปแบบเช่น  
           ( 1) การตม้หนงัหมูในน ้าเดือด จนคอลลาเจนในหนงัหมูเปล่ียนเป็นเจลาติน จากนั้น
อบหนงัหมูใหค้วามช้ืนลดลง แลว้เค่ียวในน ้ามนัจนแหง้ แลว้ทอดในน ้ามนัเพื่อใหพ้องตวัท่ีอุณหภูมิ
สูงประมาณ 200 องศาเซลเซียส 
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           ( 2) การน าหนงัหมูมาหัน่เป็นช้ินเล็ก ๆ คลุกกบัเกลือและซอสถัว่เหลือง แลว้น าไป
เค่ียวในน ้ามนัดว้ยไฟอ่อน ๆ จนคอลลาเจนในหนงัหมูเปล่ียนเป็นเจลาติน พกัแช่หนงัหมูไวค้า้งคืน 
วนัรุ่งข้ึนจึงเค่ียวหนงัหมูดว้ยไฟอ่อน ๆ และเพิ่มไฟแรงจนหนงัหมูพองตวั ก็น าข้ึนรับประทาน   

 
 

ภาพท่ี 2.18 ลกัษณะของผลิตภณัฑแ์คบหมู 
ท่ีมา : www.camrythailand.com 

 

      4) เน้ือแผน่และหมูแผน่  เป็นผลิตภณัฑท่ี์ท าจากเน้ือววั เน้ือหมู แล่เป็นช้ินบาง ๆ น ามา  
ผสมกบัส่วนผสม หมกัไว ้ตากใหแ้หง้เม่ือรับประทานน ามาทอดใหสุ้ก 

  
 

ภาพท่ี 2.19 ลกัษณะของผลิตภณัฑเ์น้ือแผน่และหมูแผน่ 
ท่ีมา : www.pirapat.multiply.com 

 

 2.3 ผลติภัณฑ์สัตว์ลดขนาด 
       2.3.1 ไส้กรอก (sausage) มาจากภาษาลาตินวา่ salsus  ซ่ึงหมายถึง เน้ือท่ีบดใหล้ะเอียด
ผสมกบัเกลือในสมยัก่อนส่วนผสมของไส้กรอกจะถูกบรรจุในล าไส้หรือกระเพาะอาหารของสัตว ์
ซ่ึงท าใหมี้รูปร่างทรงกระบอกต่อมาเม่ือมีการท าไส้สังเคราะห์ข้ึนมากเพื่อใชแ้ทนไส้จากสัตว ์ก็
มกัจะท าใหไ้ส้กรอกมีลกัษณะทรงกระบอกเช่นกนั  โดยทัว่ไปจะนิยมแบ่งไส้กรอกตามวธีิการท า
ซ่ึงแบ่งออกเป็นประเภทใหญ่ ๆ ได ้5 ชนิดคือ 
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  1) ไส้กรอกสด (fresh sausage) ท าจากเน้ือสดหรือเน้ือแช่แขง็ เน้ือหมูหรือเน้ือววั 
หรือท าจากผลพลอยไดจ้ากสัตว ์(meat by-products) ซ่ึงเน้ือไม่ตอ้งผา่นขั้นตอนการหมกั (curing) 
ผสมเคร่ืองปรุงต่างๆ มกับรรจุในไส้ท่ีสามารถรับประทานได้ นิยมเก็บในตูเ้ยน็ และท าใหสุ้กก่อน
รับประทาน ไส้กรอกชนิดน้ีมีรสชาติ เน้ือสัมผสั ความนุ่มและสี เก่ียวขอ้งโดยตรงกบัอตัราส่วนของ
ไขมนัและเน้ือแดง ไส้กรอกชนิดน้ีเน่าเสียง่าย ถา้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิไม่เหมาะสม  
   2) ไส้กรอกรมควนัแต่ไม่สุก (uncooked, smoked sausage) ไส้กรอกชนิดน้ีมี
ลกัษณะคลา้ยกบัไส้กรอกสด แต่จะใชเ้น้ือท่ีผา่นการหมกัแลว้และผา่นการรมควนั จึงท าใหสี้และ
รสชาติเปล่ียนแปลงไปจากไส้กรอกสด ตอ้งเก็บในตูเ้ยน็ เม่ือจะรับประทานตอ้งน ามาท าใหสุ้ก
เสียก่อน ยกเวน้ใชเ้น้ือท่ีผา่นกรรมวธีิพิเศษดว้ยการท าลายพยาธิ  Trichinella spiralis แลว้ เช่น  
ไส้กรอกหมูสดรมควนั เมทเวอร์สท คีลบาซา ไส้กรอกหมูรมควนัแบบชนบท    
   3) ไส้กรอกรมควนัสุก (cooked, smoked sausage) เป็นไส้กรอกท่ีท าจากเน้ือท่ีผา่น
การหมกัแลว้ ผา่นการรมควนั จนสุกพร้อมท่ีจะรับประทานไดท้นัที เช่น  แฟรงคเ์ฟอร์เตอร์  
แนกเวอร์ส หรือไส้กรอกกระเทียม โบโลญ่า มอทาเดลลา เบอร์ลินเนอร์  
   4) ไส้กรอกสุก (cooked sausage) ท าจากเน้ือสดหรือเน้ือท่ีผา่นการหมกัก็ได้ บด 
ผสมเคร่ืองปรุง บรรจุในไส้ นิยมท าใหสุ้กโดยการตม้ เก็บในตูเ้ยน็ พร้อมท่ีจะรับประทานไดท้นัที
โดยไม่ตอ้งรมควนั   แต่บางชนิดจะรมควนัภายหลงัจากท่ีท าใหสุ้กแลว้ เช่น ไส้กรอกตบั    
ไส้กรอกเลือด, คาร์ลบราทเวอร์ท 

 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 2.20 ลกัษณะของผลิตภณัฑไ์ส้กรอก 

ท่ีมา : http://hilight.kapook.com 
 

  5) ไส้กรอกแหง้ และไส้กรอกก่ึงแหง้ (dry and semidry sausage) ไส้กรอกชนิดน้ี 
ผลิตจากการหมกั โดยใชเ้ช้ือท่ีมีตามธรรมชาติหรือเช้ือบริสุทธ์ิเติมลงไป  ซ่ึงจะไปเปล่ียนน ้าตาล 
โมเลกุลเด่ียวไปเป็นกรดแลคติก (lactic acid) ช่วยในการถนอมรักษาโดยไปลดความเป็นกรดขด่าง  
(pH)   ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ไม่ตอ้งการ และช่วยใหไ้ส้กรอกมีรสเปร้ียว  ถา้เป็น 
ไส้กรอกแหง้อาจผา่นการรมควนัเล็กนอ้ยหรือไม่ผา่นเลย  จะไดผ้ลผลิตประมาณร้อยละ 60-70 ของ 
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น ้าหนกัเดิม มีลกัษณะแหง้กวา่ แน่นกวา่ และราคาแพงกวา่ไส้กรอกก่ึงแหง้  ส่วนไส้กรอกก่ึงแหง้จะ
ท าใหสุ้กโดยการรมควนั จะไดผ้ลผลิตประมาณร้อยละ 70-80  ของน ้าหนกัเดิม มีลกัษณะค่อนขา้ง
นุ่ม เน่ืองจากมีความช้ืนสูง เช่น  เซอเวลาทส์ (cervelats) ซาลามิ (salami) ลีอองส์ (leyons) มอทา-
เดลลา (mortadella) แคปปริโคลา (cappricola) เปปเปอโรนี (pepperoni) มั้ม (mum) ซมัเมอร์ 
(summer) โฮลสไตเนอร์ (holsteiner) ทูริงเจอร์ (thuringer) โกเทบอร์ก (goteborg) ลนัทแจเกอร์ 
(landjaeger) โกแฮร์ (gothaer) ฟริซซ์ (frizzes)  คอริโอซ (chorizos) 

2.3.2 กุนเชียง (Kunchiang sausage) เป็นไส้กรอกชนิดหน่ึง  ท่ีท  าจากเน้ือหมู หรือเน้ือไก่ 
และมนับดหยาบ แลว้ผสมเคร่ืองปรุง บรรจุไส้โดยจะหมกัก่อนบรรจุไส้หรือไม่ก็ได้ แลว้ท าใหแ้หง้ 
ก่อนรับประทานตอ้งท าใหสุ้ก (มอก.914-2539)  กุนเชียงเป็นไส้กรอกแหง้ท่ีมีท่ีมาจากประเทศจีน 
จดัเป็นผลิตภณัฑล์ดขนาดชนิดบดหยาบ ซ่ึงท าใหแ้หง้เพื่อลดความช้ืน โดยการผึ่งแดดหรือใชตู้อ้บ 
จึงท าใหมี้อายกุารเก็บรักษายาวนานกวา่ไส้กรอกชนิดอ่ืน ๆ โดยสามารถแขวนผึ่งลมไวไ้ด ้แต่ถา้
ตอ้งการเก็บใหไ้ดน้านข้ึน ควรเก็บไวใ้นท่ีเยน็และแหง้อยา่ใหอ้บัช้ืน 
 
                     
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.21  ลกัษณะของผลิตภณัฑก์ุนเชียง 
ท่ีมา : www.bloggang.com 

 

 2.3.3 ไส้กรอกอสีานหรือไส้กรอกเปร้ียว (Fermented pork sausage) เป็นผลิตภณัฑท่ี์ท า
จากเน้ือหมู มนัหมู  ขา้วสุก เคร่ืองปรุงแต่งกล่ินและรส บรรจุในไส้หมูหรือไส้ชนิดอ่ืนท่ีบริโภคได้
และตอ้งท าใหสุ้กก่อนรับประทาน (มอก.1266-2537) ในระยะแรกของการหมกัพบ Pediococcus 
cerevisiae ท่ีเจริญไดดี้ท่ีอุณหภูมิ 37-45 องศาเซลเซียส  pH อยูใ่นช่วง 4.5-5.6  การหมกัระยะต่อมา
เน่ืองจากอยูใ่นสภาพปราศจากอากาศ ท าใหจุ้ลินทรียส์ร้างกรดเพิ่มข้ึน จนเหลือจุลินทรียท่ี์ทนกรด
ไดไ้ม่ก่ีชนิด  เม่ือน าตวัอยา่งมาตรวจสอบพบเช้ือ Lactobacillus sp. มากในช่วงท่ีมี pH ประมาณ 5 
หรือต ่ากวา่น้ี ความช้ืนเฉล่ียร้อยละ 51-74  ไส้กรอกอีสานท่ีจ าหน่ายตามทอ้งตลาดทัว่ไปนั้น ผูผ้ลิต
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หมกั และผึ่งแดดทิ้งไวเ้พียง 1-2 วนัเท่านั้น จึงมีรสเปร้ียวนอ้ยกวา่แหนม แต่ก็ปลอดภยัจากจุลินทรีย์
ท่ีอาจสร้างสารพิษได ้เน่ืองจากไส้กรอกอีสานตอ้งน ามาท าใหสุ้ก โดยการป้ิง ยา่งหรืออบก่อน
รับประทาน  

 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.22  ลกัษณะของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกอีสานหรือไส้กรอกเปร้ียว 
ท่ีมา : www.bloggang.com 

 

  2.3.4 แหนม  (Naem หรือ Fermented ground pork)  เป็นผลิตภณัฑท่ี์ท าดว้ยเน้ือหมู ผสม
หนงัหมู และ/หรือหูหมู จมูกหมู เป็นเคร่ืองปรุง ห่อเป็นมดัหรือลกัษณะอ่ืน ๆ หมกัจนไดร้สเปร้ียว 
แลว้อาจน าไปฉายรังสีดว้ยก็ได ้ ปริมาณรังสีท่ีใชเ้ฉล่ียสูงสุดไม่ควรเกิน 4 กิโลเกรย ์(มอก.1219-
2537)   แหนมมีหลายชนิด เช่น แหนมหูหมู  ซ่ึงผสมหูหมูหัน่หยาบ ท าใหมี้ความกรุบและลกัษณะ
เน้ือแปลกออกไป  ชนิดของจุลินทรียท่ี์พบในแหนม ในระยะแรกพบเช้ือ Pediococcus cerevisiae 
และพวก Heterofermentative lactobacilli เจริญอยา่งรวดเร็ว ท าใหมี้สภาพเป็นกรดสูง และสร้าง
กรดข้ึนมา ต่อมาพบเช้ือ Lactobacillus plantarum และ Lactobacillus brevis เจริญต่อจากจุลินทรีย์ 
กลุ่มแรก และสร้างกรดเพิ่มข้ึน ช่วยใหแ้หนมเกิดรสเปร้ียว  pH ของแหนมเม่ือเร่ิมผลิตใหม่ ๆ อยู่
ในช่วง 5-9-6.3   ค่า pH จะลดลงอยา่งรวดเร็วในสัปดาห์แรก  จนมีค่า pH ประมาณ 4.45-4.55 
ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการรับประทานคือประมาณวนัท่ี 4                            

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.23  ลกัษณะของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกอีสานหรือไส้กรอกเปร้ียว 
ท่ีมา : www.bloggang.com 
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2.3.5 ลูกช้ิน (meat ball)  เป็นผลิตภณัฑท่ี์ท าจากเน้ือสัตว ์ เคร่ืองเทศ เคร่ืองปรุงรสและ
วตัถุเจือปนอาหารอ่ืน โดยการน ามาบดผสมกนัอยา่งละเอียด จนรวมเป็นเน้ือเดียวกนั    แลว้ท าให้
เป็นรูปร่างตามตอ้งการ ลวกใหสุ้ก ไดแ้ก่ ลูกช้ินเน้ือววั (beef ball)  ลูกช้ินหมู (pork ball) เป็นตน้ 
(มอก.1009-2533) 

       
 

ภาพท่ี 2.24  ลกัษณะของผลิตภณัฑลู์กช้ิน 
ท่ีมา : www.efooddata.com 

 

2.3.6 หมูยอ (Mu yor sausage) เป็นผลิตภณัฑท่ี์ท าจากเน้ือหมู มนัหมู และเคร่ืองปรุงแต่ง
กล่ิน และรสผสมกนั  บดใหล้ะเอียดจนเป็นเน้ือเดียวกนั แลว้บรรจุในวสัดุ  ห่อหุม้ใหแ้น่น ตม้หรือ
น่ึงใหสุ้ก (มอก.1346-2539) 

         
 

ภาพท่ี 2.25  ลกัษณะของผลิตภณัฑห์มูยอ 
ท่ีมา : www.thaitambon.com 

 

2.3.7 ผลติภัณฑ์เนือ้บรรจุกระป๋อง (Canned meat) การถนอมอาหารดว้ยการบรรจุกระป๋อง
เป็นวธีิการถนอมอาหารท่ีช่วยใหเ้ก็บอาหารไวไ้ดน้าน ๆ และช่วยลดเวลาการปรุงอาหารและเวลา
ในการจบัจ่ายอาหาร ใหค้วามสะดวกแก่ผูบ้ริโภคไดเ้ป็นอยา่งดี  การถนอมอาหารดว้ยการบรรจุ
กระป๋อง (Canning) เป็นวธีิการถนอมอาหารโดยใชค้วามร้อนสูงในภาชนะปิดสนิทท่ีมีมานาน  ถือ
ก าเนิดประมาณ 200 ปีมาแลว้   ต่อมาไดเ้ร่ิมมีการใชก้ระป๋องเหล็กท่ีเคลือบดีบุก และมีการใชอ้ยา่ง
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กวา้งขวางในเวลาต่อมา จึงท าใหว้วิฒันาการดา้นการท าอาหารกระป๋องกา้วไกลไปมาก โดยเฉพาะ
สามารถฆ่าเช้ืออาหารกระป๋องดว้ยความร้อนในหมอ้น่ึงฆ่าเช้ือ  (retort)  ซ่ึงควบคุมอุณหภูมิดว้ย 
ไอน ้าภายใตแ้รงดนั  
      การบรรจุกระป๋อง หมายถึง การเก็บรักษาอาหารในภาชนะปิดสนิท โดยไม่ใหอ้ากาศ  
จุลินทรีย ์หรือส่ิงอ่ืน ๆ ผา่นเขา้ไดอี้ก ซ่ึงในทางอุตสาหกรรมอาหารเรียกภาชนะในกลุ่มน้ีวา่ 
"hermetic container"  เม่ือบรรจุในภาชนะท่ีปิดสนิทแลว้จะน าไปฆ่าเช้ือ ซ่ึงอุณหภูมิและเวลาใน
การฆ่าเช้ือจะข้ึนกบัลกัษณะของอาหาร ชนิดของอาหาร โดยเฉพาะความเป็นกรด-ด่างของอาหาร
เป็นส าคญั ภาชนะท่ีบรรจุอาหารซ่ึงสามารถปิดไดส้นิทไม่จ  าเป็นตอ้งเป็นกระป๋องเพียงอยา่งเดียว
หมายถึงรวมขวดแกว้  มีการพฒันาเป็นพลาสติก ปัจจุบนัมีการใชถุ้งกระดาษเคลือบโลหะและ
พลาสติก  

 

 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.26  ลกัษณะของผลิตภณัฑเ์น้ือบรรจุกระป็อง 
ท่ีมา : www.thaitambon.com 

 

      การใชภ้าชนะบรรจุท่ีเป็นกระป๋องบรรจุผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวย์งัจะตอ้งเลือกใชช้นิดของ
กระป๋องใหเ้หมาะสมดว้ยเพราะเน้ือสัตวเ์ป็นอาหารชนิดท่ีมีโปรตีนสูง   ซ่ึงในโปรตีนมีพวกกรด 
อะมิโนท่ีมีก ามะถนัเป็นองคป์ระกอบอยูด่ว้ย และก ามะถนัสามารถกดักร่อนโลหะได ้นอกจากน้ีเม่ือ
อาหารโปรตีนไดรั้บความร้อนอาจสลายตวัใหเ้ป็นสารต่าง  ๆ  ซ่ึงมีฤทธ์ิกดักร่อนโลหะไดอี้กจึงตอ้ง
เคลือบโลหะท่ีจะท ากระป๋องดว้ยสารเคลือบซ่ึงมีลกัษณะคลา้ยแลกเกอร์หรืออีนาเมล   จึงเรียก
กระป๋องพวกนั้นวา่ Lacquered can หรือ enameled canโดยสารท่ีเคลือบผวิโลหะในผลิตภณัฑ์
เน้ือสัตวม์กัเป็นพวก phenol formaldehyde  หรือ epoxy phenol formaldehyde  ผสมกบั aluminum 
pigment โดยอาจเคลือบสารป้องกนัเน้ือติดกระป๋องเอาไว้ จึงเรียก  สารเคลือบพวกน้ีรวม ๆ วา่ meat 
enamel  

      อุณหภูมิในการฆ่าเช้ือของอาหารกระป๋องนั้น  จะข้ึนกบัปัจจยัต่าง ๆ หลายประการ เช่น 
ความเป็นกรด-ด่าง ของอาหาร โดยทัว่ไปอาหารเน้ือสัตวเ์ป็นอาหารท่ีมี pH สูง หรือนบัได ้วา่เป็น 
อาหารท่ีมีความเป็นกรดต ่าคือ มี  pH  มากกวา่ 5.3   ซ่ึงตอ้งฆ่าเช้ืออาหารพวกน้ีท่ีอุณหภูมิสูงคือ 



 27 

ประมาณ 115.5-121  องศาเซลเซียส  จึงจะแน่ใจวา่ปลอดภยั  ส่วนระยะเวลาในการฆ่าเช้ือ ยงัข้ึนกบั 
ขนาดของภาชนะบรรจุการน าความร้อนของภาชนะบรรจุแต่ละชนิด  และการส่งผา่นความร้อนของ
อาหารคือ อาหารท่ีมีส่วนประกอบท่ีเป็นของเหลวใสหรือมีความหนืดต ่าอยูม่าก  จะเป็นเหตุให้
โมเลกุลของอาหารเคล่ือนท่ีในขณะไดรั้บความร้อน  ในขณะเดียวกนัโมเลกุลของอาหารเหล่านั้นจะ
กกัเก็บความร้อนไวส่้วนหน่ึง และส่งต่อใหโ้มเลกุลของอาหารอ่ืนๆ ต่อไปไดอ้ยา่งรวดเร็วซ่ึงเรียก
ลกัษณะการส่งผา่นความร้อนแบบน้ีวา่การพาความร้อน (convection)  เม่ือเปรียบเทียบกบัอาหารท่ีมี
ลกัษณะเป็นเน้ืออดัแน่นในกระป๋อง หรือเป็นอาหารท่ีมีความ-หนืดสูงอยูม่าก จะท าใหโ้มเลกุลของ
อาหารเคล่ือนท่ีในขณะไดรั้บความร้อนนอ้ยมาก   จึงท าใหก้ารส่งผา่นความร้อนเป็นไปไดช้า้ ซ่ึง
เรียกวา่การส่งผา่นความร้อนแบบน้ีวา่ การน า (conduction) นอกจากน้ีแลว้ส่ิงท่ีควรพิจารณาอีก
ประการหน่ึงคือ   ปริมาณเช้ือจุลินทรียเ์ร่ิมตน้ของวตัถุดิบถา้วตัถุดิบมีปริมาณเช้ือจุลินทรียอ์ยูสู่ง
จะตอ้งใชเ้วลาในการฆ่าเช้ือนานซ่ึงอาจมีผลเสียต่อคุณภาพดา้นอ่ืน ๆ ของอาหารดว้ย  
      การเตรียมวตัถุดิบในการผลิตอาหารกระป๋อง วตัถุดิบท่ีตอ้งการควบคุมท่ีส าคญั ได ้เน้ือ
หมู หรือเน้ือววั ภาชนะบรรจุ ส่วนผสม และน ้าท่ีใช ้ในท่ีน้ีจะเนน้เฉพาะเน้ือและภาชนะบรรจุ  
      1) เน้ือสัตว ์ควรมีการคดัเลือกสายพนัธ์ุท่ีจะน ามาแปรรูป ขนาด อายแุละสุขภาพของ
สัตวท่ี์จะน ามาฆ่า เน้ือหมู ควรใชห้มูตวัเมียท่ีมีอายอุยูร่ะหวา่ง 7-8 เดือน แต่ไม่ควรมากกวา่ 1 ปี 
เพราะหมูท่ีมีอายมุากจะมีไขมนัมาก เน้ือววั ควรใชเ้น้ือววัท่ีมีอายุ 1 ปี ข้ึนไป  
      2) สุขภาพของสัตว ์จะตอ้งไม่เป็นโรคปากและเทา้เป่ือย (Foot and Mouth disease) โรค
แทง้ติดต่อ (Brucellosis) และวณัโรค (Tuberculosis) นอกจากน้ีจะตอ้งท าการตรวจพยาธิตวัจ๊ิดและ
พยาธิใบไมใ้นตบัดว้ย  
      3) การควบคุมการฆ่า ท าความสะอาดสัตวแ์ลว้ใหส้ัตวอ์ดอาหาร 18-24 ชัว่โมง เพื่อให้
กระเพาะวา่ง ล าไส้สะอาด ช่วยท าใหเ้ลือดไหลเร็วและออกมาก ท าใหส้ัตวเ์พลียไม่ด้ินรนมาก และ
ช่วยลดเวลาในการแช่เยน็  
      4) คุณภาพของเน้ือสัตวห์ลงัฆ่า ควรมี pH อยูใ่นช่วง 6-7 สีดีไม่ซีด และไม่มีกล่ิน 
เหมน็หืน เอาเลือดออกควรจะมากท่ีสุด (complete bleeding) เน้ือจะไดสี้ไม่คล ้า  
      5) ภาชนะบรรจุ ควรใชก้ระป๋องท่ีเคลือบแลคเกอร์พิเศษท่ีเรียกวา่ Sulphur resistant 
lacquer can ลกัษณะภายนอกเป็นสีเหลืองทอง แต่ไม่เป็นมนัวาวและทึบแสง เพราะมี สังกะสี
ออกไซด ์(ZnO) ผสมอยู ่ซ่ึงสามารถท าปฏิกิริยากบัสารปรอทของก ามะถนั (S-compound ) ซ่ึงเป็น
องคป์ระกอบอยูใ่นเน้ือสัตว ์ใหส้ังกะสีซลัไฟด ์(ZnS) ซ่ึงมีสีขาว ถา้เอาเน้ือไปบรรจุในกระป๋องดีบุก
ธรรมดาแลว้ ดีบุกจะท าปฏิกิริยากบัก ามะถนัใหมี้สีม่วงคล ้า แลว้ก ามะถนัท าปฏิกิริยากบัเหล็กให ้
เหล็กซลัไฟด ์(FeS) สีด า ขนาดของกระป๋องท่ีนิยมใชคื้อ ขนาด 300 x 201 (6 oz.) และ  300 x 108 
(4 oz)  
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           หลงัจากเตรียมเคร่ืองปรุงเสร็จแลว้ ใหน้ ามาบรรจุในกระป๋องขนาด 6  ออนซ์  โดยควบคุม
ร้อยละของน ้าหนกัเน้ืออาหารไม่ต ่ากวา่มาตรฐานท่ีกฏหมายก าหนด  อุณหภูมิระหวา่งการบรรจุควร
อยูร่ะหวา่ง 65-75 องศาเซลเซียส  แลว้น าไปเขา้เคร่ืองไล่อากาศจนอุณหภูมิหลงัการไล่อากาศไม่ต ่า
กวา่ 75 องศาเซลเซียส ใชเ้วลานาน 5-7 นาที  
      6) การปิดฝา  หลงัจากไล่อากาศแลว้ น าไปปิดฝาโดยเคร่ืองปิดฝากระป๋อง (seamer) ก่อน
ปิดฝาตรวจดูวา่ควรมีช่องวา่งเหนืออาหารในกระป๋องประมาณ  4/16 น้ิว (หรือช่องวา่งเหนืออาหาร
ไม่ควรนอ้ยกวา่ร้อยละ 6 และไม่มากกวา่ร้อยละ 10 )  
      7) การฆ่าเช้ือและท าใหเ้ยน็  น าอาหารกระป๋องท่ีปิดฝาเรียบร้อยแลว้ ไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึง
ฆ่าเช้ือ (Retort) ท่ีความดนัไอน ้า 15 ปอนดต่์อตารางน้ิว  อุณหภูมิ 121.1 องศาเซลเซียส  เป็น
เวลานาน 45 นาที โดยจะมีสุญญากาศในกระป๋อง 5 -11 น้ิวของปรอท  
                  หลงัการฆ่าเช้ือใหปิ้ดวาลว์ไอน ้าแลว้ค่อย ๆ ลดความดนัลงลงจนกระทัง่เหลือ 0 ปอนด์
ต่อตารางน้ิว  แลว้จึงท าการเปิดหมอ้น่ึงฆ่าเช้ือ เปิดน ้าเขา้ในหมอ้น่ึง เพื่อท าใหเ้ยน็ (cooling) นาน 
10 นาที จนกระทัง่มีอุณหภูมิในกลางกระป๋อง 38   2  องศาเซลเซียส   
      8) การเก็บอาหารกระป๋อง ควรเก็บอาหารกระป๋องไวใ้นท่ีอุณหภูมิต ่า หลีกเล่ียงไม่ใหถู้ก
แสงแดด และความช้ืน เพราะจะท าใหอ้าหารกระป๋องเส่ือมคุณภาพและเป็นสนิม  
 

  
 

ภาพท่ี 2.27  ลกัษณะของผลิตภณัฑเ์น้ือบรรจุกระป็อง 
ท่ีมา : www.loxtrade.com 
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บทสรุป 
 
1. ประเภทของเน้ือสัตว ์ 

1.1 ผลิตภณัฑส์ัตวส์ด แบ่งตามแหล่งท่ีมาของสัตวใ์หเ้น้ือได้ 4 ประเภท ไดแ้ก่ เน้ือแดงจาก 
โค กระบือ สุกร และ แกะ เน้ือสัตวปี์ก สัตวน์ ้า และสัตวป่์า  ในสัตวท์ั้ง 4 ประเภทน้ี  คนไทยนิยม
บริโภคเน้ือแดง ประเภทเน้ือ ไดแ้ก่ เน้ือหมูแดง และเน้ือววั เน้ือสัตวปี์ก ไดแ้ก่ เน้ือไก่ เน้ือสัตวน์ ้า 
ไดแ้ก่ เน้ือปลา กุง้ ปู และหอย  ส่วนเน้ือสัตวป่์านิยมในคนเพียงบางกลุ่ม และบางชนิดเป็นของ
ตอ้งหา้มเพราะผดิกฎหมาย 

1.2 ผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากเน้ือสัตว ์ เน้ือสัตวส์ามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑไ์ดห้ลาย
ชนิดซ่ึงสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ ผลิตภณัฑข์นาดเดิม และผลิตภณัฑล์ดขนาด 
2.ชนิดของผลิตภณัฑส์ัตว ์

2.1 ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวส์ด  
      2.1.1 เน้ือหมู เป็นเน้ือสัตวบ์กท่ีมีการบริโภคมากท่ีสุดในประเทศไทย ไดมี้การพฒันา

ไปอยา่งมากมีการใชเ้ทคโนโลยท่ีีทนัสมยัมาใชใ้นการปรับปรุงกระบวนการผลิต ท าใหเ้น้ือหมูมี
คุณภาพดีข้ึน มีผลผลิตจากการเล้ียงสูง  กรรมวธีิการตดัแต่งซากแบบไทย หลงัจากท่ีฆ่าสุกรแลว้ 
แบ่งซากออกเป็น 2 ซีก แลว้ตดัแต่งโดยการเลาะแยกออกเป็นเน้ือแดง มนั  สามชั้น ขาหมู ฯลฯ                           

      2.1.2 เน้ือววั การตดัแต่งซากววั การตดัแต่งช้ินเน้ือก่อนจ าหน่ายไม่วา่จะเป็นแบบ
ทอ้งถ่ินหรือแบบสากลท าข้ึนเพื่อแยกช้ินเน้ือท่ีมีคุณภาพแตกต่างกนัออกจากกนั เพื่อใหผู้บ้ริโภค
สามารถเลือกซ้ือไดต้ามคุณภาพและเหมาะสมกบัราคาและยงัเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคท่ีจะเลือก
วธีิเตรียมเน้ือสัตวเ์พื่อการบริโภคท่ีเหมาะสมกบัคุณภาพของเน้ือสัตว ์   

      2.1.3 เน้ือสัตวปี์ก  องคป์ระกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของสัตวปี์กข้ึนอยู่
กบัปัจจยัหลายประการ เช่น ชนิดของสัตวปี์ก พนัธ์ุ อาหารท่ีกิน อาย ุเพศและสภาวะแวดลอ้มใน
การเจริญเติบโต เป็นตน้  
 2.2 ผลิตภณัฑข์นาดเดิม เช่น แฮม  เบคอน เน้ือสวรรค ์หรือหมูสวรรค ์ หมูหยอง เน้ือหยอง  
แคบหมู เน้ือแผน่ หมูแผน่   
 2.3 ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวล์ดขนาด เช่น ไส้กรอก กุนเชียง ไส้กรอกอีสานหรือไส้กรอกเปร้ียว 
แหนม  การท าลูกช้ิน และหมูยอ  แคบหมู  

 2.4 ผลิตภณัฑเ์น้ือบรรจุกระป๋อง การถนอมอาหารดว้ยการบรรจุกระป๋องเป็นวธีิการถนอม
อาหารท่ีช่วยใหเ้ก็บอาหารไวไ้ดน้าน ๆ และช่วยลดเวลาการปรุงอาหารและเวลาในการจบัจ่าย 
อาหาร ใหค้วามสะดวกแก่ผูบ้ริโภคไดเ้ป็นอยา่งดี  การถนอมอาหารดว้ยการบรรจุกระป๋องเป็น  
วธีิการถนอมอาหารโดยใชค้วามร้อนสูงในภาชนะปิดสนิทท่ีมีมา   


