
หน่วยที ่ 7 
เร่ือง การแปรรูปผลติภัณฑ์สัตว์ 

 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
  1. อธิบายความหมายการแปรรูปผลิตภณัฑส์ัตวไ์ด ้
  2. อธิบายขั้นตอนการแปรรูปผลิตภณัฑส์ัตวไ์ด้ 
  3. อธิบายขั้นตอนการท าผลิตภณัฑ ์แฮม หมูแผน่และเน้ือแผน่ หมูหยอง  เน้ือสวรรค ์  
ไส้กรอก  กุนเชียง แหนม และไส้กรอกอีสานได ้
 

เนือ้หา 
1.  ความหมายของการแปรรูปผลติภัณฑ์สัตว์ 
 การแปรรูปผลิตภณัฑส์ัตว ์ เป็นการท าใหเ้น้ือสดถูกเปล่ียนแปลงสภาพไปจากเดิมโดยใช้
วธีิการเพียงวธีิใดวธีิหน่ึงหรือหลาย ๆ วธีิร่วมกนั เช่น การหัน่  การสับละเอียด การใชเ้คร่ืองปรุงแต่ง
กล่ินรส การใชว้ตัถุเจือปนในอาหาร การบด การหมกั การรมควนั การบรรจุกระป๋อง การท าใหสุ้ก 
และการแช่แขง็ เป็นตน้  เพื่อเปล่ียนเน้ือใหเ้ป็นผลิตภณัฑพ์ร้อมรับประทาน การแปรรูปเน้ือจึง
ประกอบดว้ยการถนอมอาหาร  ซ่ึงหมายถึง การเก็บรักษาอาหารโดยวธีิต่าง ๆ ใหอ้าหารมีสภาพ
ใกลเ้คียงกบัของสดท่ีสุดโดยสูญเสียคุณภาพ และคุณค่าทางโภชนาการนอ้ยท่ีสุด  นอกจากน้ียงัรวม 
ถึงการแปรรูปอาหารท่ีเป็นการน าอาหารมาผา่นกระบวนการต่าง ๆ เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีลกัษณะ 
ตามตอ้งการโดยมีคุณภาพเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคและมีความปลอดภยั  และเพิ่มมูลค่าของเน้ือ 
ตวัอยา่งเน้ือแปรรูป ไดแ้ก่ แฮม เบคอน คอร์นบีฟ แหนม หมูยอ กุนเชียง และไส้กรอกชนิดต่าง ๆ 
อีกหลายชนิด ก่อนท่ีผลิตภณัฑแ์ต่ละชนิดจะ ส าเร็จออกมาจะตอ้งผา่นหลายขั้นตอน  โดยมีขั้นตอน
พื้นฐานท่ีเหมือนกนัแต่อาจจะแตกต่างกนัในขอ้ปลีกยอ่ยหรือวตัถุดิบท่ีใช้   
 

2. ขั้นตอนการแปรรูปผลติภัณฑ์สัตว์ 
  การแปรรูปผลิตภณัฑส์ัตวเ์ป็นผลิตภณัฑต่์าง ๆ มีขั้นตอนหลกัคลา้ยคลึงกนัหลายขั้นตอน 
การท าผลิตภณัฑบ์างชนิดอาจใชเ้พียงไม่ก่ีขั้นตอน  แต่บางชนิดตอ้งด าเนินการตามขั้นตอนต่าง ๆ 
หลายขั้นตอน  ซ่ึงการแปรรูปเน้ือสัตวเ์ป็นผลิตภณัฑมี์ขั้นตอนดงัน้ี  

2.1 การหมัก (curing) หมายถึง  การแปรสภาพเน้ือสัตวเ์ป็นผลิตภณัฑ ์โดยการใชส้ารเคมี
หมกัในระยะเวลาท่ีเหมาะสม เป็นการเพิ่มรสชาติของการแปรรูปเน้ือสัตวคู์่ไปกบัการยดือายกุาร
เก็บ  การหมกัใชเ้กลือเป็น ส่วนประกอบหลกัเพื่อสร้างสี และปรุงรสในเน้ือสัตวใ์หผ้ลิตภณัฑมี์
ลกัษณะพิเศษจึงมีการ ใชส้ารประกอบพวกไนเตรทหรือไนไตรทเพื่อช่วยสร้างสีแดงท่ีถาวรนบัวา่มี



 

 

83 

ความจ าเป็นควบคู่ไปกบัเกลือดว้ย การหมกั เน้ือใชส่้วนประกอบหลกัท่ีส าคญั 2 ชนิด คือ เกลือและ
ไนไตรท  นอกจากน้ียงัเติมส่วนประกอบอ่ืน ๆ เพื่อเร่งการหมกัใหใ้ชเ้วลาในการท าผลิตภณัฑส์ั้นลง
เพื่อสร้างและรักษาสีของเน้ือใหค้งทนรวมทั้งมีรสชาติและลกัษณะเน้ือน่ารับประทาน การใชเ้กลือ
ในปัจจุบนัใชท่ี้ระดบัต ่าเพื่อการสร้างรสชาติท่ีดี  โดยท่ีระดบัน้ีเกลือก็ยงัสามารถท า หนา้ท่ีในการ
เก็บรักษาได ้ 

2.2 การลดขนาด การป่ันผสม และการสับละเอยีด  
                2.2.1. การลดขนาด หมายถึง การลดขนาดช้ินส่วนยอ่ยของเน้ือเพื่อใหส้ามารถ รวมตวั
กนัเป็นรูปแบบอ่ืนตามตอ้งการได้ การลดขนาดช้ินส่วนยอ่ยน้ีสามารถท าไดห้ลายระดบัข้ึนอยูก่บั
ผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการ ผลิตภณัฑบ์างชนิดตอ้งลดขนาด ลงเพียงระดบัหยาบแต่บางชนิดตอ้งลดขนาด
จนละเอียดเพื่อใหส้ร้างอิมลัชนัได้ เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการลดขนาดของช้ินส่วน ยอ่ย ไดแ้ก่ เคร่ืองบด 
(grinder) เคร่ืองสับละเอียด (silent cutter) และเคร่ืองสับละเอียด (chopper) การลดขนาดช้ินส่วน
เน้ือมีขอ้ดีคือ ช่วยท าใหส่้วนประกอบต่างๆกระจายไปไดอ้ยา่งทัว่ถึงและมีความสม ่าเสมอและ ยงั
ท าใหเ้น้ือมีความนุ่มมากข้ึนทั้งน้ีเพราะถูกลดขนาดโครงสร้างกลา้มเน้ือลง 

 
ภาพท่ี 7.1   เคร่ืองบด 

ท่ีมา :  เยาวลกัษณ์  (2536) 
 

             2.2.2. การป่ันผสม  การป่ันผสมเป็นขั้นตอนท่ีท าใหส่้วนประกอบทุกอยา่งมีการกระจาย
ตวักนัอยา่งทัว่ถึง และสม ่าเสมอโดยเฉพาะ อยา่งยิง่ส่วนประกอบท่ีมีปริมาณนอ้ย ไดแ้ก่ ไนไตรท ์
ไนเตรท เคร่ืองเทศและสารเร่งปฏิกิริยาสี เช่น แอสคอร์เบต เป็นตน้  แต่ถา้เป็นไส้กรอกประเภทบด
หยาบก็อาจป่ันผสมก่อนท่ีจะอดัลงไส้ ส่วนไส้กรอกบดละเอียดอิมลัชนัอาจป่ัน ผสมในช่วง ก่อน
การสับละเอียด 
              2.2.3. การสับละเอยีด หรือการสร้างอมิัลชัน หมายถึง  การสับเน้ือใหล้ะเอียดเพื่อให้
โครงสร้างในระดบัเส้นใยกลา้ม เน้ือเกิดการเปล่ียนแปลง ท าใหไ้มโอซินถูกสกดัละลายออกมาจาก
เส้นใยกลา้มเน้ือเพื่อช่วยใหเ้กิดการรวมตวัของส่วน ผสมท่ีส าคญั คือ น ้าและไขมนัได ้ตามปกติ
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ของเหลว 2 ชนิดน้ีจะเขา้กนัไม่ได ้โดยทัว่ๆ ไปแลว้อิมลัชนัจะอยูไ่ดไ้ม่ นานถา้ ขาดสารท่ีช่วยใน
การรวมตวัท่ีเรียกวา่ อิมลัซิไฟเออร์ (emulsifiert) โปรตีนไมโอซิน ท่ีถูกสกดัละลายออกมาใน
ผลิตภณัฑเ์น้ือจากการ สับละเอียดจะท าหนา้ท่ีเป็นอิมลัซิไฟเออร์ท าใหไ้ดเ้ป็นส่วนผสมท่ีมี ลกัษณะ
เหนียวเส้นใยกลา้มเน้ือในไส้กรอกประเภทอิมลัชนัจะถูกสับจนละเอียดเพื่อท าให้ โปรตีนไมโอซิน
ในเส้นใยกลา้ม เน้ือถูกสกดัละลายออกมารวมกบัตวัถูกละลายต่างๆและน ้า ในขณะท่ีส่วนของ
ไขมนัจะถูกสับใหเ้ป็นหยดเล็กละเอียดท่ีหุม้ดว้ยโปรตีนท่ีสามารถละลายน ้าได้ (soluble protein) 
กระจายอยูท่ ัว่ไป ซ่ึงเป็นสภาพ การเป็นอิมลัชนัในผลิตภณัฑเ์น้ือ  

 
 

ภาพท่ี 7.2 แสดงลกัษณะการเกิดอิมลัชนัในผลิตภณัฑ์ 
ท่ีมา :  เยาวลกัษณ์  (2536) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 7.3  เคร่ืองสับละเอียด 
ท่ีมา :  เยาวลกัษณ์  (2536) 



 

 

85 

 
ภาพท่ี 7.4  เน้ือบดละเอียด 

ท่ีมา :  http://i160.photobucket.com 
                              

  2.3 การสร้างสูตรผสม   ส่วนประกอบต่างๆ ในการท าผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์เช่น เน้ือสัตว์ 
เกลือไนเตรทไนไตรท ์เคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรส สารช่วยจบัน ้า และน ้าเป็นส่วนท่ีมีความส าคญัต่อ  
การผลิตผลิตภณัฑใ์หเ้ป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคทั้งน้ีโดยมีสัดส่วนผสมท่ีแน่นอน   มีลกัษณะ
ผลิตภณัฑท่ี์น่ารับประทาน รสชาติสม ่าเสมอ  และอร่อย  การท าผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพได ้มาตรฐาน
จะ ข้ึนอยูก่บัการเลือกใชส่้วนประกอบท่ีส าคญัแต่ละชนิด เช่น เน้ือสัตว์ เคร่ืองปรุงแต่งรส  เป็นตน้ 
โดยมีรายละเอียด ดงัน้ี  
       2.3.1. เนือ้สัตว์  เป็นวตัถุดิบพื้นฐานท่ีมีผลโดยตรงต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์แต่เน้ือเยือ่
จากสัตวมี์ความปรวนแปรของความช้ืน โปรตีน ไขมนั สี   และความสามารถในการเกิดอิมลัชนั
ค่อนขา้งสูง  ดงันั้น ผูผ้ลิตจึงอาจใชเ้น้ือเยือ่จากกลา้มเน้ือ และเน้ือเยือ่ชนิดอ่ืนเพื่อทดแทน หรือใช้
ร่วมกนัไปในการท าผลิตภณัฑไ์ด ้  เน้ือสัตวมี์ความสามารถในการรวมหรือยดึเกาะน ้าและส่วนผสม
ต่าง ๆ ใหเ้ขา้กนั นอกจากนั้นเน้ือยงัสามารถประสานกนัและกนัเป็นกอ้นเดียวกนัได ้ กลา้มเน้ือ
โครงร่าง หรือ เน้ือท่ีเป็นผลพลอยไดมี้ความสามารถในการประสานกนัแตกต่างกนัไป เช่น 
กลา้มเน้ือโครงร่างจากโค   จะมีความสามารถในการประสานกนัสูงกวา่เน้ือไก่หรือเน้ือสุกร 
นอกจากน้ีถา้เน้ือส่วนใดมีไขมนัปนอยูสู่งกวา่จะมีความสามารถยดึเกาะต ่า  ส่วนเน้ือท่ีมีเน้ือเยือ่
เก่ียวพนัสูงมีความสามารถในการยดึเกาะต ่าลง  เน่ืองจากเน้ือเยือ่เก่ียวพนัท่ีส่วนใหญ่เป็นคอลลาเจน  
เม่ือสัมผสัความร้อนจะเปล่ียนรูปไปเป็นวุน้  ซ่ึงมีความสามารถในการยดึเกาะต ่ามาก  ดงันั้นการใช้
วตัถุดิบเหล่าน้ีจึงตอ้งมีขอ้จ ากดัในการน ามาใช้  
       2.3.2. ความช้ืน  ในผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวมี์น ้าอยูป่ระมาณ 45-60 เปอร์เซ็นต ์จึงจดัวา่เป็น
ส่วน ประกอบท่ีมีอยูใ่นปริมาณสูงท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกบัส่วนประกอบอ่ืน น ้าท่ีมีในผลิตภณัฑ ์
ส่วนใหญ่มาจากเน้ือท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบ อยา่งไรก็ตามในการผลิต มกัเติมน ้าเขา้ไปในรูปของน ้าแขง็
ดว้ยเพื่อเหตุผลหลายประการ ไดแ้ก่ เพื่อใหผ้ลิตภณัฑมี์ความชุ่มฉ ่าพอสมควรซ่ึง หากใช้ เพียงน ้าท่ี
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มีอยูจ่ากเน้ือแดงเองอาจจะไม่เพียงพอ เพื่อใหผ้ลิตภณัฑมี์ความนุ่มดีข้ึน  และช่วยลดอุณหภูมิ
ส่วนผสมลงเพื่อป้องกนัการแตกตวัของอิมลัชนั นอกจากน้ีน ้ายงัช่วยกระจายส่วนประกอบยอ่ยอ่ืนๆ 
ท่ีใชใ้นปริมาณนอ้ยใหก้ระจายไดอ้ยา่ง ทัว่ถึงและสม ่าเสมอและน ้าจะช่วยแทนท่ีน ้าท่ีระเหยออกไป
ในระหวา่งท่ีถูกความร้อนในขณะรมควนัหรือท าใหสุ้ก   เพื่อช่วยใหเ้ปอร์เซ็นตผ์ลผลิตไม่ลดมาก
เกินไป  
       2.3.3 สารทีช่่วยเพิม่มวล สารทีช่่วยการรวมตัว และสารทีเ่พิม่น า้หนัก  ส่วนประกอบท่ี
ไม่ใช่เน้ือสัตวท่ี์เติมลงไปในส่วนผสมของการท าผลิตภณัฑมี์หลายชนิด ไดแ้ก่ สารท่ีช่วยเพิ่มเน้ือ 
สารท่ีช่วยการรวมตวัและสารท่ีเพิ่มน ้าหนกั การเติมส่วนประกอบเหล่าน้ีเพื่อปรับปรุงความคงทน
ของอิมลัชนัเพิ่มค่าความ สามารถในการจบัน ้า เพื่อมีรสชาติดียิง่ข้ึนและช่วยลดเปอร์เซ็นตก์ารเสีย
น ้าหนกัในขณะท าใหสุ้ก รวมทั้ง ช่วยปรับปรุงคุณ ภาพในการฝานและช่วยลดตน้ทุนการผลิต 
                 1) สารท่ีช่วยเพิ่มมวล หรือเพิ่มเน้ือ (extenders) หมายถึง วสัดุท่ีไม่ใช่เน้ือแต่เติมลง
ไปเพื่อช่วยเพิ่มมวลของ ส่วนผสม หรือเปล่ียนสัดส่วนของส่วนประกอบของผลิตภณัฑ ์ทั้งน้ีโดยไม่
นบัรวมเกลือ น ้าและเคร่ืองปรุงรสดว้ย  
                  2) สารท่ีช่วยการรวมตวั  (binder) เป็นส่วนประกอบอีกชนิดหน่ึงท่ีเติมเขา้ไปเพื่อ
ช่วยในการยดึเกาะน ้าไวใ้น ผลิตภณัฑ ์และท าหนา้ท่ีในการช่วยใหน้ ้าและไขมนัสามารถรวมกนัได้
เพื่อใหอิ้มลัชนัคงทนอยูไ่ด ้ 
                       3) สารท่ีเพิ่มน ้าหนกั (filler) หมายถึง สารท่ีช่วยใหย้ดึเกาะน ้าไดม้ากข้ึนแต่ช่วยใน
การเป็นอิมลัชนัไดน้อ้ยมาก สารท่ีช่วยการรวมตวัท่ีใชใ้นผลิตภณัฑเ์น้ือ มกั เป็นพวกท่ีมีโปรตีนสูง 
เช่น นมผงหรือผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลือง ไดแ้ก่ ถัว่เหลืองป่น โปรตีนถัว่เหลืองเขม้ขน้และโปรตีนถัว่ 
เหลืองสกดั  แป้งขา้วสาลี แป้งขา้วโพดและแป้งอ่ืนๆ 
 2.4 เคร่ืองเทศ  จดัเป็นเคร่ืองปรุงแต่งรส (seasoning) ของอาหารทัว่ไป ซ่ึงเติมลงไปเพื่อ 
ปรุงแต่งรสชาติของผลิตภณัฑใ์หมี้รสชาติเฉพาะตวั และมีส่วนช่วยในการถนอมอาหารได ้ การใช้
เคร่ืองเทศบางชนิดยงัท าหนา้ท่ีเป็นสารป้องกนัการหืนได ้แต่ในทางตรงกนัขา้มอาจมีแบคทีเรีย
ปนเป้ือนอยูสู่ง  จึงท าใหเ้ก็บผลิตภณัฑไ์ดไ้ม่นาน เคร่ืองปรุงรสท่ีใชใ้นการท าผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว์ 
ไดแ้ก่  ยีห่ร่า  กระวาน  เมล็ดข้ึนฉ่าย  ดอกจนัทน์เทศ  มสัตาร์ด  ลูกจนัทน์เทศ   อบเชย  กระเทียม 
พริกไทย กานพลู และอ่ืน ๆ   
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ภาพท่ี 7.5  เคร่ืองเทศท่ีใชใ้นผลิตภณัฑส์ัตว์ 

 ท่ีมา : http://i3.photobucket.com 
 

          2.5 วสัดุอืน่ ๆ  การใชว้สัดุอ่ืนนอกจากท่ีกล่าวไปแลว้ไดแ้ก่ ไนไตรท ์โซเดียมแอสคอร์เบต  
และโซเดียมอิริทอเบต กรดซอร์บิก  สารฟอสเฟต เช่น โซเดียมไตรโพลิฟอสเฟต เตตะโซเดียมไพ-
โรฟอสเฟต  และเตตะโปแทสเซียมไพโรฟอสเฟต ซ่ึงจะถูกเติมเพื่อวตัถุประสงคห์ลกัในการ
เสริมสร้างใหผ้ลิตภณัฑ์ มีลกัษณะและคุณภาพทางการบริโภคท่ีดีถูกใจผูบ้ริโภค และมีความ
ปลอดภยัต่อสุขภาพดว้ย  

2.6 การบรรจุไส้ ผลิตภณัฑเ์น้ือประเภทลดขนาดจนเหลวหรือเหนียวขน้เป็นเน้ือเดียวกนั
หลายชนิดตอ้งผา่นการบรรจุส่วนผสมใหมี้ รูปร่างตามตอ้งการ  รูปร่างและแบบของผลิตภณัฑจ์ะ
แตกต่างกนัไป บางชนิดอดัลงในแบบพิมพ ์(mold) ใหเ้ป็นรูปร่างต่างๆ แต่บางชนิดใชไ้ส้บรรจุ ซ่ึง
มกัมีการฝานเป็นแผน่บางๆ ก่อน เช่น โบโลญา การบรรจุไส้จดัเป็นขั้นตอนหน่ึง ท่ีตอ้งมีใน  การท า
ผลิตภณัฑบ์างชนิดโดยมกัใชก้บัไส้กรอกชนิดต่างๆ ไส้บรรจุถูกแบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ ไดแ้ก่ 
ไส้ธรรมชาติ และไส้สังเคราะห์ 
          2.6.1 ไส้ธรรมชาติ  หมายถึง ไส้ท่ีท ามาจากล าไส้หรือส่วนของสัตว ์ ซ่ึงตอ้งมีความ
คงทน  ตลอดขั้นตอนของ การท าผลิตภณัฑ์ ไส้บรรจุธรรมชาติมกัไดจ้ากล าไส้และกระเพาะของ
สุกร โค กระบือ แกะและแพะ เป็นตน้   ไส้บรรจุจาก สุกรท ามาจากกระเพาะล าไส้เล็ก ล าไส้ใหญ่
และปลายล าไส้ใหญ่จากโคหรือกระบือไดจ้ากหลอดอาหาร ล าไส้เล็ก ล าไส้ใหญ่ หรือล าไส้ขบัถ่าย
และกระเพาะปัสสาวะจากแกะหรือแพะ จะใชเ้ฉพาะล าไส้เล็ก  ไส้บรรจุเหล่าน้ีถูกน ามาบรรจุ
ผลิตภณัฑเ์น้ือไดห้ลายชนิด โดยอาจใชเ้ป็นไส้สดท่ีผา่นการท าความ สะอาดแลว้หรือใชไ้ส้ท่ีคลุก
เกลือและแช่เยน็เก็บไว ้แต่ก่อนใชค้วรน ามาลา้งเกลือออกก่อน ไส้บรรจุธรรมชาติมีคุณสมบติั  ท่ี
สามารถหดตวัไดดี้ไส้จึงรัดแนบเขา้กบัเน้ือในไดอ้ยา่งสนิทมากจนอาจท าใหเ้กิดการสูญเสีย
ความช้ืนง่ายกวา่ไส้สังเคราะห์  ไส้บรรจุธรรมชาติยงัยอมใหค้วามช้ืนและควนัไฟซึมผา่นเขา้ภายใน
ไส้ไดง่้ายมาก ส่วนใหญ่จึงใช ้ไส้ธรรมชาติในการท า กุนเชียงและไส้กรอกแหง้บางชนิดซ่ึงสามารถ
รับประทานไส้ได ้ 
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ภาพท่ี 7.6  ผลิตภณัฑต่์างๆ ท่ีบรรจุดว้ยไส้ธรรมชาติและไส้สังเคราะห์ 

ท่ีมา :  ชยัณรงค ์(2529) 
 

                  2.6.2 ไส้สังเคราะห์ หมายถึง ไส้ท่ีผลิตข้ึนมาจ าหน่ายซ่ึงไม่ใช่ไส้บรรจุธรรมชาติโดย
แบ่งออกไดเ้ป็น 4 ชนิดไดแ้ก่ ไส้บรรจุเซลลูโลส ไส้บรรจุคอลลาเจนท่ีบริโภคได้ และไม่ได ้และ 
ไส้บรรจุพลาสติก    

2.7 การรมควนั  และท าให้สุก  การรมควนัเป็นกระบวนการท าใหผ้ลิตภณัฑถู์กรมดว้ย  
ควนัไฟในขั้นตอนของการผลิต ควนัไฟประกอบดว้ย สารประกอบเคมีประมาณ 200 กวา่ชนิด ส่วน
ใหญ่เป็นพวกอลัดีไฮด ์คีโตน แอลกอฮอล ์ ฟีนอล  กรดอินทรีย ์และไฮโดรคาร์บอน  สารประกอบ
เหล่าน้ีจะมีคุณสมบติัท าลายแบคทีเรียไดโ้ดยเฉพาะฟอร์มาดีไฮด ์  นอกจากน้ี ฟีนอลยงัมีคุณสมบติั 
ในการชะลอการหืนแบบออกซิเดทีพไดด้ว้ย สารประกอบเหล่าน้ีจะช่วยสร้างรสและกล่ินของเน้ือ
รมควนัซ่ึงเป็นลกัษณะ เฉพาะของผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการรมควนั 
       การรมควนัโดยทัว่ไปสามารถท าได ้2 วธีิ ไดแ้ก่  การรมควนัในตูร้มควนั  โดยน า
ผลิตภณัฑไ์ปแขวนไวบ้นราว ในตูร้มควนัแลว้ปิดใหส้นิท ควนัไฟจะถูกดูดเขา้ไปในตูร้มควนัดว้ย
พดัลมหรืออาจตั้งเตาไวภ้ายในตูโ้ดยตรงก็ไดแ้ละอาจ ใชค้วามร้อนเพียงระดบัท่ีท าใหเ้กิดสีและกล่ิน
ควนัเท่านั้นหรือใชท่ี้ระดบัสูงข้ึนเพื่อใหผ้ลิตภณัฑสุ์กก็ได้ หรือท าให ้เกิดกล่ิน ควนัโดยการใชค้วนั
เหลวหรือควนัน ้า โดยการน าไปผสมน ้าแลว้ฉีดพน่ลงบนผวิของผลิตภณัฑก์็ได้  
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3. ขั้นตอนการแปรรูปผลติภัณฑ์สัตว์ต่าง ๆ 
3.1 ขั้นตอนการท าแฮม  การท าแฮมประกอบดว้ยขั้นตอน 4 ขั้นตอนคือ 
       3.1.1 การเตรียมวตัถุดิบ  หมูท่ีใชใ้นการท าแฮมนิยมใชห้มูส่วนขาหนา้ ตอ้งเตรียม

ส่วนประกอบเป็นน ้า   เกลือไนไตรท ์เกลือไนเตรท น ้าตาล และฟอสเฟต 
       3.1.2 การหมักแฮม  ฉีดน ้าเกลือท่ีเตรียมไวเ้ขา้สู่ช้ินเน้ือในกรณีใชสู้ตรใชน้ ้าเกลือ 
ร้อยละ10  ของน ้าหนกัเน้ือหมู น าไปแช่ในน ้าเกลือเก็บไวใ้นหอ้งเยน็ 24 ชัว่โมงแลว้น าไปนวด 
       3.1.3 การท าให้สุก  การท าใหสุ้กนั้นสามารถท าได ้คือ การตม้และการรมควนั 

 

ภาพท่ี  7.7  แฮม 
ท่ีมา : http://i3.photobucket.com 

 

 

     

 
 
 
 

 
 

    
ภาพท่ี 7.8  แผนภูมิแสดงขั้นตอนการท าแฮม 

ท่ีมา :  สุรางครั์ตน์ (2541) 

การเตรียมวตัถุดิบ 

การหมักแฮม 

การท าให้สุก (การต้มหรือการรมควนั) 
 

การบรรจุหีบห่อ 
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        3.2 ข้ันตอนการท าหมูแผ่นและเนือ้แผ่น 
       การท าหมูแผน่หรือเน้ือแผน่ประกอบดว้ยขั้นตอนท่ีส าคญั 7 ขั้นตอน 

         3.2.1 การเตรียมวตัถุดิบ เน้ือควรเป็นลกัษณะเน้ือสด เป็นเน้ือแดงลว้น น าไปแช่ใหแ้ขง็
แลว้น าไปหัน่   ส าหรับน ้าหมกัมีส่วนผสม  ซีอ้ิวขาว  น ้าตาลทราย  และผงเพรค   ในกรณีท่ีเป็น 
เน้ือววัเพิ่มผงพะโล ้
        3.2.2 การหมัก น าเน้ือไปแช่ น ้าหมกัอยา่งนอ้ย  20 นาที 
        3.2.3 การท าให้แห้ง น าเน้ือท่ีผา่นการหมกัไปวางแผบ่นตะแกรงแลว้ตากแดด นาน
ประมาณ 2-3ชัว่โมงหรือน าไปอบอุณหภูมิ 70-80องศาเซลเซียส นานประมาณ 2 ชัว่โมง 
        3.2.4 การตัดแต่ง น าเน้ือท่ีแหง้มาตดัใหเ้ป็นแผน่ส่ีเหล่ียม 
        3.2.5 การย่าง  น าหมูแผน่หรือเน้ือแผน่มายา่งดว้ยไฟอ่อน ๆ จนกรอบ  

       3.2.6  การบรรจุหีบห่อ น าหมูแผน่หรือเน้ือแผน่ท่ียา่งจนกรอบดีแลว้บรรจุภาชนะ  
       3.2.7 การเกบ็รักษา  เก็บหมูแผน่หรือเน้ือแผน่ไวร้ะหวา่งรอจ าหน่ายท่ีอุณหภูมิหอ้ง  

 
ภาพท่ี 7.9  หมูแผน่หรือเน้ือแผน่ 
ท่ีมา : http://blog.sanook.com 
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ภาพท่ี 7.10  แผนผงัแสดงขั้นการท าหมูแผน่หรือเน้ือแผน่  

ท่ีมา :  สุรางครั์ตน์ (2541) 
 

      3.3 หมูหยอง  เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการหมกั เน้ือหมู  ท่ีผา่นการตม้และฉีก หรือทุบ 
ใหเ้ป็นส้นฝอย ท าน ้าปรุงรสท่ีประกอบดว้ย ซีอ้ิวขาว  น ้าตาลทราย  เกลือป่น  ผงพะโล ้ และน ้าตม้
เน้ือหมูท่ีเหลือ ผดัใหแ้หง้ การท าหมูหยองประกอบดว้ยขั้นตอนท่ีส าคญั 7 ขั้นตอน คือ 
              3.3.1 การเตรียมวตัถุดิบ  เน้ือหมูท่ีจะน ามาใชท้  าหมูหยองควรเป็นเน้ือแดงลว้น ๆ 
ไม่มีมนั หัน่เป็นช้ินใหญ่ ๆ ส าหรับเคร่ืองปรุงอ่ืน ๆ ท่ีตอ้งเตรียมประกอบดว้ยซีอ้ิวขาว น ้าตาลทราย  
เกลือป่น และผงพะโล ้                            
              3.3.2 การต้ม  ตม้เน้ือใหเ้ป่ือย 
              3.3.3 การทุบหรือการฉีก น าเน้ือหมูไปทุบหรือฉีกใหเ้ป็นฝอย 

การเตรียมวตัถุดิบ (เนือ้ น า้ตาล) 

การหมักเนือ้ในน า้เกลอื 
 

การท าให้แห้ง(ตากแดด และอบให้แห้งในตู้อบ 
 

การตัดแต่ง 
 

การย่างให้สุก 

การบรรจุหีบห่อ 

การเกบ็รักษา 
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              3.3.4 การผสม และการหมัก  ผสมเคร่ืองปรุงรสทั้งหมดในน ้าตม้เน้ือหมูท่ีเหลือ แลว้
น าหมูคลุกใหท้ัว่หมกัไว ้ 10  นาที เพื่อใหน้ ้าปรุงรสซึมเขา้เน้ือ 
              3.3.5 การท าให้แห้ง น าเน้ือหมูไปผดัใหแ้หง้ใชไ้ฟอ่อน 
              3.3.6 การบรรจุหีบห่อ  บรรจุหมูหยองท่ีเยน็แลว้ในภาชนะบรรจุท่ีกนัความช้ืนและ
อากาศผา่นเขา้ออกไดเ้ช่น ถุงพลาสติก  กระป๋อง 
              3.3.7 การเกบ็รักษา  เก็บหมูหยองไวใ้นท่ีแหง้ ความช้ืนต ่า 

 

ภาพท่ี 7.11 หมูหยอง 
ท่ีมา :  http://i160.photobucket.com 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 7.12 แผนภูมิแสดงขั้นตอนการท าหมูหยอง 
ท่ีมา :  สุรางครั์ตน์ (2541) 

การเตรียมวตัถุดบิ(เนือ้หมู  เคร่ืองปรุง) 

 

การต้มหมู 

 

การทุบหรือการฉีก 

 

การผสมและการหมกัในเคร่ืองปรุงการท าให้แห้ง  
(ผดัให้แห้งโดยใช้ไฟอ่อน) 

 

การบรรจุหีบห่อ 

การเกบ็รักษา 
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3.4 เนือ้สวรรค์  เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการหมกัเน้ือววัหรือเน้ือหมูหัน่เป็นแผน่บาง 
ส าหรับเคร่ืองปรุงประกอบดว้ย ซีอ้ิวขาว น ้าตาลทราย ลูกผกัชี ยีห่ร่า และเกลือป่น แลว้ตากใหแ้หง้
และน ามาท าใหสุ้กโดยการทอด การท าเน้ือสวรคป์ระกอบดว้ยขั้นตอนท่ีส าคญั 6 ขั้นตอน คือ 

     3.4.1 การเตรียมวตัถุดิบ เน้ือววัหรือเน้ือหมูท่ีใชค้วรเป็นเน้ือแดง  แช่เยอืกแขง็  แลว้หัน่
เป็นแผน่ ส าหรับเคร่ืองปรุงต่าง ๆ ท่ีตอ้งเตรียม ประกอบดว้ยซีอ้ิวขาว  น ้าตาลทราย  ส่วนลูกผกัว ี
ยีห่ร่า นั้นตอ้งไปคัว่พอเหลืองแลว้โขลกพอหยาบ ๆ  

     3.4.2 การผสม และการหมัก  ผสมเน้ือกบัเคร่ืองปรุงรสใหเ้ขา้กนัดีหมกัทิ้งไวป้ระมาณ  
1 ชัว่โมง 

     3.4.3 การท าให้แห้ง น าเน้ือไปวางเรียงบนตะแกรงแลว้ตากแดดใหแ้หง้  
     3.4.4 การท าให้สุก ทอดเน้ือสวรรคห์รือหมูสวรรคใ์นน ้ามนัท่วม ใชไ้ฟปานกลาง  
     3.4.5 การบรรจุหีบห่อ บรรจุเน้ือสวรรคท่ี์เยน็แลว้ในถุงพลาสติก ผนึกปากถุงใหแ้น่น 
     3.4.6 การเกบ็รักษา เน้ือสวรรคไ์วใ้นท่ีแหง้ ความช้ืนต ่า 

 
 

ภาพท่ี 7.13  เน้ือสวรรค์ 
ท่ีมา : http://i51.photobucket.com 
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ภาพท่ี 7.14  แผนภูมิแสดงขั้นตอนการท าเน้ือสวรรค์ 
ท่ีมา :  สุรางครั์ตน์ (2541) 

 

3.5 ไส้กรอก  เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการน าเน้ือสัตวม์าสับใหล้ะเอียดผสมเคร่ืองปรุงต่าง ๆ  
และเคร่ืองเทศ แลว้บรรจุในไส้หรือภาชนะบรรจุ ขั้นตอนการท าไส้กรอกประเภทอิมลัชนัส่วนผสม  
ทั้งหมดตอ้งผา่นการสับใหล้ะเอียดจนอยูใ่นสภาพท่ีเป็นอิมลัชนัซ่ึงมีขั้นตอนท่ีส าคญั คือ  
        3.5.1 การเตรียมวตัถุดิบต้องมีคุณภาพดี คือ เน้ือแดงตอ้งบดละเอียด  มนัหมู ตอ้งมี
ลกัษณะสด  เกลือ  เกลือไนไตรตแ์ละเกลือไนเตรต น ้าตาล ฟอสเฟต แอสคอร์เบต  เคร่ืองเทศ  
โปรตีนนม 
        3.5.2 การสับให้ละเอยีด บรรจุเน้ือบดละเอียดระหวา่งสับท างานเติมส่วนผสมอ่ืน ๆ 
ควบคุมอุณหภูมิโดยเติมน ้าแขง็ลงไปอยา่งชา้ ๆ 
        3.5.3 การบรรจุ ส่วนผสมลงในไส้ดว้ยเคร่ืองอดั และมดัไส้กรอกเป็นท่อน ๆ โดยใช้
เคร่ืองมดั 
 
                     

การเตรียมวตัถุดิบ (เนือ้ววัหรือเนือ้หมู เคร่ืองปรุงต่าง ๆ) 
 

การผสมและการหมัก 
 

การท าให้แห้ง 
 

การท าให้สุก 
 

การบรรจุหีบห่อ 
 

การเกบ็รักษา 
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        3.5.4 การท าให้สุก น าเขา้ตูร้มควนัโดยอบใหแ้หง้และรมควนั ใชค้วามร้อนต ่าใน
ช่วงแรกท่ีอุณหภูมิประมาณ  55 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที  และรมควนัท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส นาน 1 ชัว่โมง ท าใหสุ้กโดยใชอุ้ณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส นาน  ชัว่โมง  แลว้
น าไปผา่นไอน ้าอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 
        3.5.5 การท าให้เยน็ หลงัจากท าใหไ้ส่กรอกสุกแลว้พน่น ้าเยน็หรือแช่น ้าเยน็ เพื่อช่วยลด
ความร้อนท่ีสะสมในเน้ือไส้กรอก หลงัจากนั้นผึ่งใหส้ะเด็ดน ้า 
        3.5.6 การบรรจุหีบห่อ น าไส้กรอกผา่นการชัง่น ้าหนกั บรรจุในพลาสติกในสภาพท่ีเป็น
สุญญากาศ 
        3.5.7 การเกบ็รักษา เก็บรักษาผลิตภณัฑไ์วใ้นหอ้งเยน็ ระหวา่งรอจ าหน่าย  
                                    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
ภาพท่ี 7.15  ขั้นการท าไส้กรอก 

ท่ีมา :  http://i160.photobucket.com 
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ภาพท่ี 7.16  แผนภูมิแสดงขั้นตอนการท าไส้กรอกประเภทอิมลัชนั 
ท่ีมา :  สุรางครั์ตน์ (2541) 

 
                        
                   

วตัถุดิบ(เนือ้แดง และมันหมู) 

บดละเอยีด 
 

สับละเอยีด พร้อมกบัน า้แข็ง เกลอืไนไตรต์  เกอืไนเตรต์และเคร่ืองปรุงอืน่ ๆ  
 

บรรจุไส้ 
 

ท าให้สุกอบแห้งรมควนั และการต้ม หรือใช้ความร้อนแห้งและไอน า้ร่วมกนั  
 

ท าให้เยน็ 
 

ผึง่ให้สะเด็ดน า้ 
 

บรรจุหีบห่อ 

เกบ็รักษาในห้องเยน็ 
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 3 .6 กุนเชียง  เป็นผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวช์นิดหน่ึง ซ่ึงอาจจดัอยูใ่นประเภทเดียวกบัไส้กรอก
แหง้ของต่างประเทศ แตกต่างกนัในรายละเอียดเร่ืองเคร่ืองปรุง  การท ากุนเชียงประกอบดว้ย
ขั้นตอนท่ีส าคญั 6 ขั้นตอน คือ 
       3.6.1 การเตรียมวตัถุดิบ ใชเ้น้ือหมู มนัหมูเป็นช้ินแลว้บดหยาบ  ส าหรับเคร่ืองปรุง 
อ่ืน ๆ ท่ีตอ้งเตรียม  เพรค  น ้าตาล  อิริโธเบต  หรือแอสคอร์เบต  ซีอ้ิวขาว และน ้าสะอาด  
       3.6.2 การผสมหรือการคลุก ผสมเคร่ืองปรุงต่าง ๆ ใหเ้ขา้กนัเติมน ้าสะอาดคลุก
ส่วนผสมใหจ้นเหนียว 
       3.6.3  การบรรจุส่วนผสมลงไส้  บรรจุส่วนผสมในไส้หมูแหง้หรือสด โดยใชเ้คร่ืองอดั 
แลว้มดัเป็นท่อน ๆ ยาวประมาณ ท่อนละ  5- 6 น้ิว 
       3.6.4 การท าให้แห้ง  แขวนกุนเชียงแลว้น าไปตากแดดใหแ้หง้หรืออบใหแ้หง้ในตูอ้บท่ี
อุณหภูมิ 60  องศาเซลเซียส  นานประมาณ  18- 20 ชัว่โมง 
       3.6.5 การบรรจุหีบห่อ  น ากุนเชียงท่ีแหง้ไดม้าตดัแบ่งเป็นคู่ ๆ บรรจุใส่ถุงพลาสติก  
ตามขนาดน ้าหนกัท่ีตอ้งการปิดผนึกปากถุง 
       3.6.6 การเกบ็รักษา  ควรเก็บกุนเชียงไวใ้นหอ้งเยน็ระหวา่งรอจ าหน่าย  
                                  

 
 

ภาพท่ี 7.17  กุนเชียง 
ท่ีมา :  www.singburi.go.th 
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ภาพท่ี 7.18  แผนภูมิแสดงขั้นตอนการท ากุนเชียง 

ท่ีมา :  สุรางครั์ตน์ (2541) 
 

3.7  แหนม  เป็นผลิตภณัฑห์มกัพื้นบา้นของคนไทย  ท าจากเน้ือหมู หนงัหมู ขา้วสุก เกลือ 
กระเทียม อาจเคิมน ้าตาลทรายไดเ้ล็กนอ้ย ใส่ส่วนผสมแลว้หมกัเกิดกรดแลกติกท าใหผ้ลิตถณัฑท่ี์
ไดมี้รสเปร้ียว  การท าแหนมประกอบดว้ยขั้นตอนท่ีส าคญั 4 ขั้นตอน คือ 

       3.7.1 การเตรียมวตัถุดิบ เน้ือท่ีใชค้วรมีลกัษณะท่ีสดใชเ้น้ือแดงเพราะมีมนันอ้ย  
หนงัหมูตม้สุกหัน่เป็นเส้น ๆ เตรียมขา้วสุก น ้าตาล กระเทียมบด เกลือป่น ผงเพรค  อิริโธเบต  หรือ
แอสคอร์เบต และพริกข้ีหนู 

       3.7.2 การผสมหรือคลุก  ผสมหรือคลุกเน้ือหมูกบัเคร่ืองปรุงอ่ืน ๆ ใหเ้ขา้กนัเติม  
หนงัหมู  ขา้วสุก และพริกข้ีหนูใหเ้ขา้กนั 

       3.7.3 การบรรจุหรือการหมัก  น าแหนมท่ีนวดไดบ้รรจุไส้พลาสติกโดยใชเ้คร่ืองอดั 
หรือห่อแหนมดว้ยใบตองรัดวสัดุท่ีหุม้ห่อแหนมใหแ้น่น เก็บไวท่ี้อุณหภูมิต ่า 3-4 วนั 

       3.7.4 การเกบ็รักษา  เก็บไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง หลงัจากแหนมเปร้ียวแลว้ใหเ้ก็บไวใ้นตูเ้ยน็ 

การเตรียมวตัถุดิบ (เนือ้แดง เคร่ืองปรุงต่าง ๆ) 
 

การผสมหรือการคลุก 
 

การบรรจุ การบรรจุ 

การท าให้แห้ง (อบแห้งหรือตากแดด) 

การบรรจุหีบห่อ 
 

การเกบ็รักษา 
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ภาพท่ี 7.19  แหนม 
ท่ีมา :  http://i160.photobucket.com 

 
 
 
 
 
 
               

 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 7.20  แผนภูมิแสดงขั้นตอนการท าแหนม 
ท่ีมา :  สุรางครั์ตน์ (2541) 

 

3.8  ไส้กรอกอสิาน  เป็นผลิตภณัฑพ์ื้นบา้นอีกชนิดหน่ึง ท่ีเกิดจากการหมกัของกรดแลกติก
ในเน้ือหมู การท าไส้กรอกอิสานประกอบดว้ยขั้นตอนท่ีส าคญั 4 ขั้นตอน คือ 

       3.8.1 การเตรียมวตัถุดิบ  เลือกเน้ือท่ีมีความสดเป็นเน้ือหมูปนมนั บดใหล้ะเอียด 
ส าหรับเคร่ืองปรุงอ่ืน ๆ เตรียมขา้วสุก  ผงเพรค พริกไทยป่น และกระเทียม เกลือป่น  

       3.8.2 การผสมหรือการคลุก   ผสมหรือคลุกเน้ือหมูปนมนัท่ีบดละเอียดแลว้กบัขา้วสุก
ใหเ้ขา้กนัใส่เคร่ืองปรุงท่ีเหลือ คลุกเขา้กนั 

การเตรียมวตัถุดิบ (เนือ้หมู เคร่ืองปรุงอืน่ ๆ) 

การผสมหรือการคลุก 

การบรรจุและการหมัก 

การเกบ็รักษา 
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       3.8.3 การบรรจุหรือการหมัก  บรรจุส่วนผสมในไส้หมูสด โดยใชเ้คร่ืองอดัมดัเป็น
ท่อนยาวประมาณ 1-3 น้ิว มดัแลว้แขวนราวทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง นานประมาณ  2-3 วนัเพื่อใหเ้กิด
การหมกั ไส้กรอกหมกัท่ีดีจะมีรสเปร้ียว 

       3.8.4 การเกบ็รักษา  ควรเก็บไส้กรอกอิสานท่ีมีรสเปร้ียวพอเหมาะไวใ้นหอ้งเยน็ หรือ
ตูเ้ยน็ระหวา่งรอจ าหน่าย เพื่อช่วยยดือายกุารเก็บรักษา 

 

ภาพท่ี 7.21 ไส้กรอกอิสาน 
ท่ีมา :  http://harumixp.storythai.com 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
ภาพท่ี 7.22  แผนภูมิแสดงขั้นตอนการท าไส้กรอกอิสาน 

ท่ีมา :  สุรางครั์ตน์ (2541) 

การเตรียมวตัถุดิบ(เนือ้หมู  เคร่ืองปรุงต่าง ๆ) 

การผสมหรือการคลุก 
 

การผสมหรือการคลุก 
 

การบรรจุและการหมัก 
 

การเกบ็รักษา 
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บทสรุป 
 

  การแปรรูปผลิตภณัฑส์ัตวเ์ป็นการเปล่ียนสภาพเน้ือไปเป็นผลิตภณัฑเ์น้ือ  เพื่อยดือายุ 
การเก็บรักษาและเพิ่มมูลค่าของเน้ือ ขั้นตอนพื้นฐานในการแปรรูปเน้ือสัตว ์ไดแ้ก่ การหมกั การ
สร้างสูตรผสม การลดขนาด การสับ การป่ันผสม การบรรจุไส้ การรมคนั และการเก็บ หมกั ในการ
ผลิตผลิตภณัฑบ์างชนิดอาจมีเพียงบางขั้นตอนเท่านั้น แต่บางชนิดอาจตอ้งด าเนิน  การทั้งหมดซ่ึง
แตกต่างกนัไปตามชนิดของผลิตภณัฑ์ การหมกัเป็นยดือายเุก็บรักษาควบคู่ไปกบัการเพิ่มรสชาติ
ของเน้ือ   เพื่อช่วยใหเ้กิดลกัษณะพิเศษของผลิตภณัฑ ์การหมกัเน้ือใชส่้วนประกอบหลกัท่ีส าคญั  
2 ชนิด คือ เกลือ และไนไตรท ์เพื่อสร้างและรักษาสีของเน้ือใหค้งทน เพื่อใหมี้รสชาติและลกัษณะ
เน้ือน่ารับประทาน           
           ส่วนประกอบต่าง ๆ  ท่ีใชใ้นการท าผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์ไดแ้ก่ เน้ือสัตว์ เกลือ ไนเตรท  
ไนไตรท ์ความช้ืน สารช่วยเพิ่ม มวลสารท่ีช่วยการรวมตวั สารท่ีเพิ่มน ้าหนกั และเคร่ืองปรุงแต่ง
กล่ินรส   ซ่ึงมีความส าคญัต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยมีสัดส่วนผสมท่ีแน่นอน  มีลกัษณะ
ผลิตภณัฑท่ี์น่ารับประทาน และมีรสชาติสม ่าเสมอ  การท าผลิตภณัฑ ์ท่ีมีคุณภาพ ไดม้าตรฐานจะ
ข้ึนอยูก่บัการเลือกใชส่้วนประกอบท่ีส าคญัแต่ละชนิดดว้ยการลดขนาด หมายถึง การลดขนาดของ
ช้ินเน้ือ ลงเพื่อใหส้ามารถรวมตวักนัเป็นรูปแบบอ่ืนๆ  ตามตอ้งการได ้ การลดขนาดจะลดลงเพียง
ระดบัหยาบหรือจนละเอียด  เพื่อใหส้ร้างอิมลัชนัก็ได ้ ส่วนการป่ันผสมเป็นขั้นตอนท่ีท าให้
ส่วนประกอบต่าง ๆ มีการกระจายตวักนัอยา่งทัว่ถึงและสม ่าเสมอ โดยเฉพาะส่วนผสมท่ีมีปริมาณ
นอ้ย  ส าหรับการสับละเอียดหรือการสร้างอิมลัชนัเป็นการท าใหส่้วนผสมต่าง ๆ เขา้กนั ไดดี้ และ
อยูร่่วมกนัไดโ้ดยเฉพาะของเหลวประเภทไขมนัและน ้า การบรรจุไส้เป็นการ  บรรจุส่วนผสมท่ีถูก
ลดขนาดจนเหลวหรือเหนียวขน้ลงในไส้ ไส้บรรจุแบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ ไดแ้ก่ ไส้ธรรมชาติ
และไส้สังเคราะห์  โดยทัว่ไป ไส้ธรรมชาติ ไดจ้ากล าไส้และกระเพาะของสุกร โค กระบือ แกะและ
แพะ เป็นตน้ ไส้บรรจุจากสุกรท ามาจากกระเพาะ ล าไส้เล็กล าไส้ ใหญ่ และปลายล าไส้ใหญ่  จากโค
หรือกระบือ ไดแ้ก่ หลอดอาหาร ล าไส้เล็ก ล าไส้ใหญ่ ล าไส้ขบัถ่ายและกระเพาะปัสสาวะ ส่วนท่ีได้
จากแกะหรือแพะจะใชเ้ฉพาะล าไส้เล็ก ส่วนไส้สังเคราะห์นั้นไม่ใช่ไส้บรรจุตามธรรมชาติ  ซ่ึงแบ่ง
ไดเ้ป็น 4 ชนิด ไดแ้ก่ ไส้บรรจุเซลลูโลส  ไส้บรรจุคอลลาเจนท่ีบริโภคไดแ้ละไม่ได ้และไส้บรรจุ
พลาสติก 
 
 
 
                              


