
โครงการฝึกอบรมเกษตรกร

หลักสูตร 

การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์และการตลาดผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์

โดยศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ปทุมธานี
กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์



กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์

ภารกิจ
1. ศึกษา ค้นคว้า วิจัย และพัฒนาเทคโนโลยีด้านการแปรรูปและผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์
2. ศึกษา วิเคราะห์ และจัดท าแผนแม่บท แผนยุทธศาสตร์ แผนงานส่งเสริม และ
การวิจัยด้านการแปรรูปและผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์
3. ส่งเสริมและสนับสนุนการแปรรูปและผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ เพื่อเพิ่มขีด
ความสามารถในการแข่งขัน ทั้งด้านการผลิตและการตลาดทั้งในและต่างประเทศ
4. ให้ค าปรึกษา แนะน า และถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีดา้นการแปรรูปและ
ผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ให้แก่เกษตรกร ผู้ประกอบการ และผู้เกี่ยวข้อง
5. ปฏิบัติงานร่วมกับหรือสนับสนุนการปฏิบัติงานของหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้อง 
หรือที่ได้รับมอบหมาย

วิจัย
Research

ผลิต
Production

ถ่ายทอด
Transfer

ส่งเสริม
Extension

ตลาด
Marketing

ความรู้ของนักวิชาการจากการวิจัย 
เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์

จากวิจัยสู่การปฏิบตัิ  
เพิ่มพูนทักษะ  ศึกษาตลาด

ถ่ายทอดเทคโนโลยีด้าน
การแปรรูปและผลิตภณัฑ์

ส่งเสริมผู้ประกอบการ 
ยกระดับมาตรฐานการผลิต

ส่งเสริมการตลาด 
ประชาสัมพันธ์สินค้าปศุสัตว์

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



การแปรรูปคืออะไร ?

การแปรรูปอาหาร (food processing) 
เป็นกระบวนการที่เปลี่ยนแปลงสภาพของวัตถุดิบ 

ให้เป็นผลิตภัณฑ์ ที่อยู่ในสภาพที่เหมาะสม 
สะดวก และปลอดภัยต่อการบริโภค                

เป็นการถนอมอาหาร เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 
ท าให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีความหลากหลาย 
เพิ่มทางเลือก และเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบ

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



ท าไมจึงควรแปรรูป ?

1. เพื่อการถนอมอาหาร (food preservation) เนื่องจากวัตถุดิบที่ใช้เพื่อการแปรรูปอาหาร เป็นวัตถุดิบ
ทางการเกษตร เช่น เนื้อสัตว์ นม ไข่ ซึ่งวัตถุดิบเหล่าน้ีเสื่อมเสียได้ง่าย การแปรรูปอาหาร เป็นมีวัตถุประสงค์เพื่อยืดอายุ
การเก็บรักษาอาหารถนอมรักษาคุณภาพอาหารด้านต่างๆ ของอาหารให้ใกล้เคียงของสด ชะลอและป้องกันการเสื่อมเสีย
ของอาหาร

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



ท าไมจึงควรแปรรูป ?

2.เพื่อให้อาหารมีความปลอดภัยต่อการบริโภค เพราะกระบวนการต่างๆที่ใช้เพื่อการแปรรูปอาหาร
ตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบ เช่น การล้างการคัดคุณภาพ รวมทั้งกรรมวิธีการถนอมอาหาร เช่น การแปรรูปอาหารด้วย             
ความร้อน การแช่เยือกแข็งอาหาร การท าแห้ง มีเป้าหมายเพื่อให้อาหารปลอดภัย ลดความเสี่ยงจากอันตรายในอาหาร

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



ท าไมจึงควรแปรรูป ?

3. เพื่อเพิ่มมูลค่า (value added) ให้กับอาหาร ท าให้ผู้ประกอบการได้รับผลก าไร                       
ซึ่งเป็นวัตถุประสงค์หลัก ที่ขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหาร การเพิ่มมูลค่าอาหารอาจท าได้หลายมิติ เช่น การใช้ประโยชน์
จากวัตถุดิบอย่างคุ้มค่า เพิ่มผลผลิต ลดการสูญเสีย และเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์

เนื้อหมูสด กิโลกรัมละ 140 บาท



ท าไมจึงควรแปรรูป ?

3. เพื่อเพิ่มมูลค่า (value added)

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์

ข้าวขาหมู 
จานละ 50 - 60 บาท

ขาหมูเยอรมัน
ขาละ 200 - 300 บาท



ท าไมจึงควรแปรรูป ?

3. เพื่อเพิ่มมูลค่า (value added)

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์

ขาหมูแฮม (พาร์ม่าแฮม)
กิโลละ 800 – 1,000 บาท



ท าไมจึงควรแปรรูป ?

4.เพื่อเพิ่มความหลากหลาย ให้กับ
ผลิตภัณฑ์อาหาร ท าให้สามารถตอบสนองต่อ
ความต้องการของผู้บริโภคได้อย่างกว้างขวาง
ทั้งในวงกว้าง และตอบสนองผู้บริโภคกลุ่มที่มี
ความต้องการพิเศษ เช่น อาหารส าหรับเด็ก 
อาหารส าหรับผู้รักสุขภาพ อาหารส าหรับ
นักกีฬา

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



การตัดแต่งเนื้อสดเพื่อจ าหน่าย

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



ผลิตภัณฑ์ปิ้งย่าง

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



ผลิตภัณฑ์อบแห้ง



ผลิตภัณฑ์ที่หมักให้เปรี้ยว

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



ผลิตภัณฑ์บดสับและขึ้นรูปใหม่

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์

หมูแดดเดียว

หมูยอ

หมูสวรรค์

หมูทุบ

หมูกระทะ หมูแดง

แคบหมู แหนม

หมูปิ้ง

หมูแผ่น

หมหูยอง

แฮม

ไส้กรอก
รมควัน

เบค่อน

สเต๊ก

บาร์บีคิว

กุนเชียง

แฮมเบอร์
เกอร์

ไส้กรอก
อีสานหมูกรอบ

ลูกชิ้น

ความหลากหลาย



ท าไมจึงควรแปรรูป ?

5. เพื่อความสะดวกในการบริโภค ผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปท าให้ผู้บริโภค ง่าย สะดวก รวดเร็ว ในเวลาที่

เร่งรีบ ลดเวลาในการเตรียมอาหาร และการน าไปแปรรูปต่อ



ท าไมจึงควรแปรรูป ?
6. เพื่อการ
ขนส่งและการ
เก็บรักษา 
เช่น เครื่องดื่มผง 
มีน้ าหนักเบา ขนส่ง
สะดวก และเก็บ
รักษาได้นานที่
อุณหภูมิห้อง



กลุ่มส่งเสริมการแปรรูปและการตลาดผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์
ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ปทุมธานี

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์

สุขศาสตร์
การแปรรูปอาหาร

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



“โปรตีนทางเลือก”
กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



สิ่งปนเปื้อน
“สิ่งที่เป็นอันตราย 

และ 
ก่อปัญหาต่อผู้บริโภค”

1. กายภาพ
2. เคมี
3. ชีวภาพ

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



1. สิ่งปนเปื้อนทางกายภาพ
- บาดเจ็บ
- ไม่น่ารับประทาน
- ส่งผลต่อรสชาติของอาหาร

แมลง, ชิ้นส่วนสัตว์, เศษแก้ว, พลาสติก, โลหะ
อาจจะมาจากกระบวนการผลิต*

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



2. สิ่งปนเปื้อนทางเคมี
- เจ็บป่วย
- สะสมในร่างกาย
- ปิดบัง ซ่อนเร้น
- จงใจ ไม่จงใจ
สารเคมี, ยาต่างๆ,
ใช้มากเกินไปหรือใช้ผิดประเภท

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ปทุมธานี กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



3. สิ่งปนเปื้อนทางชีวภาพ
- จุลินทรีย์
- อาหารเสีย
- เจ็บป่วย
- เพิ่มจ านวนได้
- บางทีมองไม่เห็น
เชื้อโรค, หมดอายุ, สารพิษ,การปนเปื้อนข้าม  

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์



Good Manufacturing Practices

GMP

“หลักเกณฑ์วิธีที่ดีในการผลิตอาหาร”

1. ลดการปนเปื้อน
2. ลด / ยับยั้ง / ท าลาย

จุลินทรีย์ (ก่อโรค / เน่าเสีย)
3. ป้องกันการปนเปื้อนซ้ า

กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์


