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บทคัดยอ 

เนื้อสัตวและผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวเปนแหลงโปรตีนท่ีสําคัญ มีคุณคาทางชีวภาพและจําเปนตอรางกาย 

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปแบบเดิมสงผลเสียตอสุขภาพรางกายหลายประการ เนื่องจากมีเกลือและไขมันใน

ปริมาณสูง ประกอบดวยกรดไขมันอ่ิมตัวและคอเลสเตอรอล อีกท้ังยังมีการใชสารเติมแตงอาหารประเภท

สังเคราะห สารไนไตรท สารกันเสีย เปนตน สงผลทําใหเกิดกลุมโรคไมติดตอเรื้อรัง (NCDs) เปนโรคท่ีเกิดจากการ

ใชชีวิตประจําวันท่ีไมเหมาะสม ในยุคท่ีผูคนรักสุขภาพมากข้ึน จึงมีความตองการผลิตภัณฑเนื้อสัตวท่ีดีตอสุขภาพ

และมีความเปนอาหารฟงกชันมากข้ึน อุตสาหกรรมจึงตองปรับตัวเพ่ือตอบสนองความตองการ และมีการพัฒนา

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือสุขภาพ โดยการลดปริมาณไขมัน ปริมาณเกลือ และลดการใชสารไนเตรทและสารไนไตรท

ในผลิตภัณฑ รวมถึงการใชสารฟงกชันท่ีสงผลดีตอสุขภาพ แตแนวทางดังกลาวสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 

โดยเฉพาะในดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส จึงเปนความทาทายในการพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือสุขภาพ 

 
คําสําคัญ : ผลิตภัณฑเนื้อสัตว สุขภาพ พัฒนาผลิตภัณฑ 
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การพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือสุขภาพ 

เนื้อสัตวและผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว จัดเปน

แหลงโปรตีนท่ีสําคัญในอาหาร เปนโปรตีนท่ีมีคุณคา

ทางโภชนาการสูง ดีตอการเจริญเติบโตและสราง

กลามเนื้อสวนตาง ๆ ของรางกาย เพราะมีกรดอะมิโน

จําเปนครบถวนท้ัง 10 ชนิดและมีในปริมาณมาก 

กรดอะมิโนจําเปน คือ กรดอะมิโนท่ีไมสามารถ

สังเคราะหไดท่ัวไปในรางกายจําเปนตองไดรับจากการ

บริโภคอาหารเขาไปในรางกาย ไดแก ไอโซลิวซีน 

(isoleucine) ลิวซีน (leucine) ไลซีน (lysine ) เมทไท-

โอนีน (methionine) ฟนิลแอลานีน (phenylalanine) 

ทรี โอนีน (threonine) ทริปโตเฟน (tryptophan)   

วาลีน (valine) สําหรับอารจีนิน (arginine) และฮิส- 

ทิดีน (histidine) เปนกรดอะมิโนจําเปนเฉพาะในชวง

วัยเด็ก แตกตางจากโปรตีนจากพืชท่ีมีกรดอะมิโน

จําเปนไมครบถวนและมีปริมาณนอย นอกจากนั้น

ไขมันในสัตวประกอบดวยกรดไขมันชนิดตาง ๆ โดย

สวนใหญประกอบดวย กรดไขมันไมอ่ิมตัว ไดแก กรด

โอเลอิก (oleic acid) กรดลิโนเลอิก (linoleic acid) 

กรดลิโนเลนิก (linolenic acid) และกรดอะราชิโดนิก 

(arachidonic acid) (Ahmad et al., 2018) ซ่ึงกรด

ไขมัน 3 ตวัหลังจัดเปนกรดไขมันจําเปน คือ กรดไขมัน

ท่ีรางกายจําเปนตองไดรับจากอาหารโดยการบริโภค

เขาไป นอกจากนั้น ในเนื้อสัตวยั งประกอบดวย

สารอาหารประเภทวิตามินท่ีสําคัญ ไดแก กลุมของ

วิตามินบี ไดแก วิตามินบี 1 (thaimin) วิตามินบี 2 

( riboflavin)  วิ ต า มิ นบี  3  ( niacin)  วิ ต า มิ นบี  6 

(pyridoxine) และวิตามินบี 12 (cobalamin) เปนตน 

โดยเฉพาะวิตามินบี 12 ท่ีพบไดเฉพาะในอาหารท่ีมา

จากเนื้อสัตวเทานั้น ดังนั้นผู ท่ีบริโภคอาหารกลุม

มังสวิรัติอาจตองการวิตามินบี 12 เสริมจากม้ืออาหาร 

เนื่องจากมีความสําคัญตอการสังเคราะหดีเอ็นเอ ซ่ึงมี

ความสําคัญตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของ

รางกายมนษุย (Ahmad et al., 2018) อีกท้ังเนื้อสัตว

ประกอบดวยแรธาตุตาง ๆ ซ่ึงสําคัญและจําเปนตอ

รางกาย แรธาตุ ท่ีพบมากท่ีสุดในเนื้อสัตว ไดแก  

โพแทสเ ซียม  และยั งพบแร ธ าตุ หลั ก  (marco-

minerals)  เ ช น  โ ซ เ ดี ย ม  (Na) แ คล เ ซี ย ม  (Ca) 

ฟอสฟอรัส (P) เปนตน ในเนื้อสัตวยังอุดมไปดวยธาตุ

เหล็ก (Fe) ธาตุสังกะสี (Zn) และซีลิเนียม (Se) ท่ีถูก

จัด เปนแร ธ าตุ รอง  (micro-minerals) ท่ี ร า งกาย

ตองการในปริมาณนอย (Soetan et al., 2010) จะ

เห็นไดวา เนื้อสัตวเปนแหลงของอาหารท่ีมีคุณคาทาง

โภชนาการ จําเปนตอรางกาย เม่ือนําเนื้อสัตวไปผาน

การปรุงหรือแปรรูปทําใหกลายเปนอาหารท่ีมีความ

นาสนใจ มีรสชาติอรอย และถูกใจผูบริโภคอยางมาก 

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวจึงเปนท่ีตองการและมีมูลคาสูง 

(Perez-Palacios et al., 2019) แตในปจจุบันผูบริโภค

มีมุมมองดานลบกับผลิตภัณฑเนื้อสัตว เนื่องจากมีการ

เผยแพรขอมูลผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปแบบดั้งเดิมใน

อดีตตั้งแต ค.ศ. 2011-2021 ถึงผลเสียตอสุขภาพ

หลายประการตอรางกาย เนื่องจากมีปริมาณเกลือ

และไขมันสูง มีกรดไขมันอ่ิมตัวและคอเลสเตอรอล 

ประกอบดวยสารเติมแตงอาหารประเภทสังเคราะห 

สารไนไตรท เสนใย โปรตีนท่ีไมไดมาจากสัตว และ

วัตถุดิบประเภทไขมันอยางหลากหลาย มีวัตถุประสงค

ในการใชเพ่ือเปนสวนประกอบ ทําใหมีคุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสเปนท่ียอมรับของผูบริโภค รวมถึง

การใชเปนสารเติมแตงอาหารเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ

ดานตาง ๆ ตลอดจนการใชเปนสารกันบูดในผลิตภัณฑ 

สารท้ังหมดท่ีกลาวมาสงผลทําใหเกิดกลุมโรคไมติดตอ

เรื้อรัง (NCDs) เปนโรคท่ีเกิดจากการใชชีวิตประจําวัน

หรือพฤติกรรมของการดําเนินชีวิตท่ีไมเหมาะสม มี

การดําเนินการโรคอยางชา คอย ๆ สะสมอาการอยาง

ตอเนื่อง เม่ือมีอาการของโรคมักจะเกิดการเรื้อรังของ

โ รค  ซ่ึ ง ไม เป นผล ดีต อร า งกาย  ประกอบด ว ย
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โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคไขมันในเลือด

สูง โรคอวนลงพุง โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคถุงลม

โปงพอง และโรคมะเร็ง เปนตน (Saldaña et al., 

2021; Cross et al., 2 0 10 ; Micha et al., 2010; 

Santarelli et al., 2010 )  ยิ่ ง ทํ า ให เนื้ อสั ตว และ

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเปนผลิตภัณฑท่ีไดรับความ

สนใจและความระมัดระวังมากเปนพิเศษจากผูบริโภค 

นอกจากนั้นการนําเสนอขาวจากสื่อนานาประเทศ ใน

กรณีของการพบโรควัวบา หรือ Bovine Spongiform 

Encephalopathy (BSE) เปนโรคท่ีมีผลตอสมองของ

วัวหรือโคและคน นักวิทยาศาสตรสวนใหญเชื่อวา

สาเหตุเกิดจากโปรตีนท่ีผิดปกติในเนื้อเยื่อสมองท่ี

เรียกวา พรีออน (prion) และผู ท่ีบริโภคเนื้อสัตว ท่ี

ปนเปอนเชื้อโรควัวบา และกอใหเกิดโรคท่ีเรียกวา 

variant Creutzfeldt-Jakob (vCDJ) มีอาการเบื้องตน

ตั้งแตการรับความรูสึกท่ีผิดปกติ เคลื่อนไหวผิดปกติ 

ความจําเสื่อม ตลอดจนอาจหมดสติ และเสียชีวิตไดใน

ท่ีสุด (Spickler, 2008) โรคเทาและปากเปอยในสัตว 

โรคไขหวัดนกในสัตวปก รวมถึงในป ค.ศ. 2015 มี

คําแนะนําและขอจํากัดในการบริโภคเนื้อสัตวและ

ผลิตภัณฑ กําหนดโดยองคกรวิจัยดานมะเร็งระหวาง

ประเทศ ซ่ึงเปนองคกรยอยขององคการอนามัยโลก 

( International Agency for Research on Cancer 

of World Health Organization) จากขอมูลดังกลาว

ส งผลเส ียต อภาพล ักษณของผล ิตภ ัณฑเนื ้อส ัตว  

เพราะผูบริโภคมีทัศนคติและตัดสินใจไมเลือกบริโภค 

สงผลใหสังคมในปจจุบันมีการบริโภคเนื ้อสัตวและ

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปลดลง ตองการผลิตภัณฑท่ี

ไมสงผลเสียตอรางกาย ประกอบกับวิถีชีวิตของผูท่ีรัก

ส ุขภาพและร ักสิ ่งแวดล อมมากขึ ้น ทําใหม ีความ

ตองการผลิตภัณฑเนื้อสัตวที่ดีตอสุขภาพและมีความ

เปนอาหารฟงกชันมากข้ึน การวิจัยและพัฒนา

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือตอบโจทยสุขภาพและความ

ยั่งยืนเปนความทาทายของสังคมยุคนี้ อุตสาหกรรม

เนื้อสัตวจึงตองปรับตัวเพ่ือตอบสนองความตองการ

และทําใหผูบริโภคยอมรับในผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือ

สุขภาพ 

แนวโนมการยอมรับผลิตภัณฑเนื้อสัตวท่ีดีตอ

สุขภาพ ผูบริโภคมีความสนใจถึงแหลงท่ีมา และ

กระบวนการผลิต ทําจากอะไร มีกระบวนการผลิต

อยางไร มีขอมูลของสวนประกอบตาง ๆ ท้ังทาง

กายภาพ เคมี คุณคาทางโภชนาการและทางประสาท

สัมผัส ตลอดจนปจจัยจากภายนอก ไดแก การมีความ

รับผิดชอบตอสังคม สิ่งแวดลอม จริยธรรม และศาสนา 

เนื่องจากผูบริโภคในชวงป ค.ศ. 2016-2021 ไดให

ความสําคัญและสนใจรายละเอียดกับเสนทางตั้งแตตน

น้ําสูปลายน้ํา จากวัตถุดิบจนเปนผลิตภัณฑถึงมือ

ผูบริโภค อาทิ สวัสดิภาพของสัตว การไดรับการดูแล

เอาใจใสในระหวางการเลี้ยง รวมถึงความยั่งยืนและ

ความรับผิดชอบตอสังคมและสิ่งแวดลอม (Akaichi  

et al., 2019; Petrescu et al., 2020) โดยสามารถ

เห็นไดจากการระบุไว ท่ีฉลากบนบรรจุภัณฑของ

เนื้อสัตวตัดแตง และผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ซ่ึง

แสดงถึงรายละเอียดตาง ๆ มากข้ึน อาทิ การเลี้ยง

แบบอิสระ อารมณดี เกษตรอินทรีย (organic) ความ

ยั่งยืนดานสิ่งแวดลอม (sustainability) การเลี้ยงดวย

หญา (grass-fed) การเลี้ยงดวยธัญพืช (grain-fed) 

หรือการเสริมโอเมกา 3 เปนตน มีผลการสํารวจพบวา

ผูบริโภคมีความเต็มใจท่ีจะจายและเลือกซ้ือผลิตภัณฑ

ดังกลาว เพราะผูบริโภคมีความสนใจเรื่องคุณภาพ

อาหารมากข้ึน โดยเฉพาะอาหารท่ีสงผลตอสุขภาพ

รางกาย ท้ังผลดีและผลเสีย เพ่ือท่ีไวใชเปนขอมูล

ประกอบการตัดสินใจในการเลือกบริโภคอาหารท่ี

สงผลดีและหลีกเลี่ยงการบริโภคอาหารท่ีสงผลเสียตอ

รางกาย อีกท้ังรูปแบบการใชชีวิตสมัยใหมในปจจุบันท่ี

เปลี่ ยนแปลงไปส งผลให อุตสาหกรรมเนื้ อสัตว
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จําเปนตองพัฒนาผลิตภัณฑพรอมบริโภคใหมีความ

นาสนใจ สะอาด และดีตอสุขภาพ โดยใชกระบวนการ

หรือเทคโนโลยี เ พ่ือตอบโจทยใหม  ๆ และความ

คาดหวังของผูบริ โภค (Teixeira and Rodrigues, 

2021) 

ในชวงป  ค.ศ. 2011-2021 ท้ังหนวยงาน

ทางดานสุขภาพ สถาบันวิจัยและภาคอุตสาหกรรม

เนื้อสัตว ไดมีการศึกษาและวิจัย โดยมุงเนนในการ

พัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑเพ่ือให

สงผลท่ีดีตอสุขภาพและไดรับการยอมรับจากผูบริโภค 

ท้ังนี้ผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือสุขภาพท่ีมีการผลิตเพ่ือ

วางขายในตลาด จะมีศักยภาพสูงสุดตอเม่ือสงผลดีตอ

สุขภาพของผูบริโภค และใหผลประกอบการท่ีดีใน

ระดับอุตสาหกรรม แตสิ่งท่ีสําคัญท่ีสุดคือ ผูบริโภค

ยอมรับในผลิตภัณฑ (Hung et al., 2016) ปจจุบัน

แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือสุขภาพ

สามารถสรุปไดออกเปน 3 ประเด็นหลัก ไดแก การลด

ปริมาณหรือปรับปรุงองคประกอบของไขมัน การลด

ปริมาณเกลือ และการลดสารไนเตรทและสารไนไตรท 

รวมถึงการใชสารฟงกชั่นตาง ๆ ท่ีสงผลดีตอสุขภาพ 

อาทิ สารตานอนุมูลอิสระ สารพรีไบโอติก เปนตน 

แสดงดังรูปท่ี 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
รูปที่ 1 แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพื่อสุขภาพ 

ที่มา : ดัดแปลงจาก Teixeira and Rodrigues (2021) 

การลดปริมาณไขมันหรือปรับปรุงองคประกอบของ

ไขมัน 

จากการศึกษาวิจัยในประเด็นท่ีเก่ียวของกับ

การเลือกใชน้ํามันท่ีประกอบดวยกรดไขมันไมอ่ิมตัว

เ พ่ือทดแทนกรดไขมัน อ่ิมตั วจากไข มันสัตว ใน

ผลิตภัณฑในปริมาณบางสวน เชน การใชแทนเพียง

รอยละ 20 หรือ 50 หรือใชทดแทนท้ังหมดจากสูตร

ดั้งเดิม โดยมุงหวังพัฒนาใหผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป

ท่ีไดมีคุณคาทางโภชนาการท่ีดีข้ึน กลาวคือมีปริมาณ

กรดไขมันไมอ่ิมตัว โดยเฉพาะกรดไขมันโอเมกา 3 

ไดแก กรดแอลฟาลิโนเลอิก (alpha-linoleic acid) ดี

เอชเอ (DHA) และอีพีเอ (EPA) เปนตน ซ่ึงเปนกลุม

ของกรดไขมันท่ีมีขอแนะนําในการบริโภคเพ่ือใหได

สารอาหารท่ีเพียงพอ เหมาะสมกับรางกาย อีกท้ัง

สามารถปองกันและรักษากลุมโรคหลอดเลือดและ

ห ัว ใ จ ได  (Gebauer et al., 2006) โ ดยม ีกา รนํ า

เทคโนโลยีและนวัตกรรมเขามาใชรวมดวย ไดแก 

เทคโนโลยีการหอหุมในระดับไมโคร (microencapsulation) 

มา ใช เ พื ่อปร ับปร ุงองค ประกอบของ ไขม ัน ใน

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวโดยใชหอหุมน้ํามันที่ดีตอสุขภาพ 

พบว า  ส งผลให องค ประกอบของกรดไขม ันใน

ผล ิตภ ัณฑ เนื ้อส ัตว ม ีคุณภาพดี ข้ึน (Heck et al., 

2020a) นอกจากนั้นยังมีการใชเทคโนโลยีโอลีโอเจล 

(oleogel) ในผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือสุขภาพ พบวา 

สามารถทดแทนไขมันอ่ิมตัวในผลิตภัณฑเนื้อสัตวเดิม

ได (López-Pedrouso et al., 2021) เม่ือนําผลิตภัณฑ

ดังกลาวไปศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ผลการทดสอบพบวาผลิตภัณฑมีคะแนนความชอบท้ัง

ท่ีใกลเคียงและท่ีมีคะแนนต่ํากวาผลิตภัณฑควบคุม 

สําหรับผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนต่ํากวา จะมีกระบวนการ

ปรับปรุงและพัฒนาสูตรตอไป (Dominguez and 

French, 2020) 
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แหลงของน้ํามันท่ีประกอบดวยกรดไขมันไม

อ่ิมตัว สวนใหญจะเปนน้ํามันท่ีไดจากพืชชนิดตาง ๆ 

อาทิ น้ํ า มัน ถ่ัวเหลือง น้ํ า มันปาลม น้ํ า มันเมล็ด

ทานตะวัน น้ํามันมะกอก น้ํามันคาโนลา เปนตน ใน

ปจจุบันมีการศึกษาน้ํามันจากพืชชนิดทางเลือกอ่ืน

มากข้ึน เพ่ือตรวจสอบคุณสมบัติรวมถึงคุณภาพในการ

นํามาบริโภคท่ีสงผลตอรางกายของมนุษยมากข้ึน de 

Carvalho และคณะ (2020) ศึกษาการใชน้ํามันจาก

เมล็ดเชีย (chia oil) เมล็ดแฟลกซ  (flaxseed oil/ 

linseed oil) ถ่ัวเสือ (tiger nut oil) และน้ํามันมะกอก 

(olive oil) เพ่ือปรับปรุงคุณสมบัติดานตาง ๆ รวมถึง

การยอมรับผลิตภัณฑเนื้อสัตวของผูบริโภคพบวา การ

ใชน้ํามันจากเมล็ดเชียและน้ํามันจากเมล็ดแฟลกซ ให

คุณคาทางโภชนาการท่ีดีในดานองคประกอบของกรด

ไขมันรวม คือ มีปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวลดลง และมี

ปริ มาณกรดไข มันไม อ่ิมตั วสู ง ข้ึน  แตส งผลต อ

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส จึงเปนขอจํากัดและ

ขอควรระวังในการนํามาใช 

Heck และคณะ (2019) ได ใชกระบวนการ

ไฮโดรเจลอิมัลชัน (hydrogelled emulsion) โดยใช

น้ํามันจากเมล็ดเชียและเมล็ดแฟลกซพบวา สงผลตอ

คุณลักษณะท่ีดีเม่ือนํามาผลิตเปนแพตตี้ (pattie) ชนิด

ไขมันต่ํา และมีระดับไขมันท่ีดีตอสุขภาพ อีกท้ัง

สามารถปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการ โดยเปนการ

ทดแทนไขมันหมูรอยละ 20 ดวยอิมัลชัน เม่ือนําไป

ทดสอบทางประสาทสัมผัส ผลการทดสอบท่ีไดพบวา 

มีความเปนไปไดท่ีจะทดแทนไขมันหมูไดสูงถึงรอยละ 

60 อีกท้ัง Heck และคณะ (2017) สามารถผลิตและ

พัฒนาผลิตภัณฑแพตตี ้ไขมันต่ําโดยใชน้ํามันจาก

เมล็ดเชียและน้ํามันจากเมล็ดแฟลกซ ซ่ึงมีอัตราสวน

ระหวางโอเมกา 6 ตอ 3 ท่ีดีตอสุขภาพ เพ่ือทดแทน

ไขมันอ่ิมตัว ดวยเทคโนโลยีการหอหุมในระดับไมโคร 

(microencapsulation)  โดยการ พัฒนาสามารถ

ปรับปรุงคุณสมบัติทางเทคโนโลยีของผลิตภัณฑให

ดีข้ึน และเทคโนโลยีดังกลาวไมสงผลตอคุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ เ ม่ือเ ทียบกับ

ผลิ ตภัณฑ ต น แบบ  Vargas-Ramella แล ะคณะ 

(2020b) ทดแทนไขมันหมูในแพตต้ีเนื้อกวาง ดวย

น้ํามันจากถ่ัวเสือ น้ํามันจากเมล็ดเชีย และน้ํามันจาก

เมล็ดแฟลกซพบวา การใชน้ํามันจากถ่ัวเสือ สามารถ

ลดปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวและเพ่ิมปริมาณกรดไขมัน

ไมอ่ิมตัวเชิงเดียว ในขณะท่ีน้ํามันจากเมล็ดแฟลกซ 

สามารถลดไขมันอ่ิมตัวและมีอัตราสวนของโอเมกา 6 

ตอโอเมกา 3 รวมถึงกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนเพ่ิมข้ึน 

นอกจากนั้นผลิตภัณฑจากน้ํามันถ่ัวเสือและเมล็ด

แฟลกซ ไมสงผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ และมีการยอมรับจากท่ัวโลก de Carvalho 

และคณะ (2020) ใชน้ํามันจากเมล็ดแฟลกซเพื ่อ

เ พิ ่ม ค ุณภ าพของกรด ไขม ัน  โ ด ย ไม ส ง ผ ลต อ

คุณสมบัติทางเทคโนโลยีและทางประสาทสัมผัส

ของไสกรอกเนื้อแกะ 

อยางไรก็ตามการใชน้ํามันท่ีดีตอสุขภาพใน

ผลิตภัณฑเนื้อสัตว (Heck et al., 2020b) สงผลตอ

ความสามารถในการเกิดออกซิเดชัน และคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ เนื่องจากประกอบดวย

กรดไขมันไมอ่ิมตัว ซ่ึงมีความไวและเหมาะกับการ

เกิดปฏิ กิริยาได  จึง เปนขอจํากัดเ ม่ือนํามาใช ใน

ผลิตภัณฑ อาจสงผลใหมีอายุการเก็บรักษาท่ีสั้นลง มี

การเปลี่ยนแปลงของลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

และเนื้อสัมผัสไดเร็วข้ึน Vargas-Ramella และคณะ 

(2020b) พบวา การใชน้ํามันปริมาณรอยละ 10 เพ่ือ

ผลิตแพตตี้เนื้อกวาง ผลิตภัณฑมีคุณภาพทางประสาท

สัมผัสท่ีดี และมีเสถียรภาพของการเกิดออกซิเดชันท่ี

ใกลเคียงกับผลิตภัณฑเดิม อีกท้ังแพตตี้ท่ีไดยังจัดเปน

แพตตี้ไขมันต่ํา ประกอบดวยกรดไขมันอ่ิมตัวต่ํา และมี

โอเมกา 3 สูง Vargas-Ramella และคณะ (2020c) ใช
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เทคโนโลยีหอหุมระดับไมโคร (microencapsulation) 

น้ํามันท่ีดีตอสุขภาพทําใหผลิตภัณฑปาเตะ (pâté) 

กวางหรือตับกวางบด ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปท่ัวไป

นิยมบริโภคในหลายประเทศโดยเฉพาะโซนยุโรป 

(Pateiro et al., 2014) มีคุณลักษณะทางกายภาพ 

เคมี รวมถึงคุณคาทางโภชนาการท่ีดี กลาวคือ มี

ปริมาณไขมัน คอเลสเตอรอล และกรดไขมันอ่ิมตัวต่ํา 

มีปริมาณโอเมกา 3 สูง สงผลตอการเกิดออกซิเดชัน

ของผลิตภัณฑและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส เม่ือ

ใชน้ํ า มันจากเมล็ดเชียและเมล็ดแฟลกซ ไปผาน

กระบวนการ encapsulation สงผลใหคะแนนการ

ยอมรับของผลิตภัณฑนอย แตการใชน้ํามันจากถ่ัวเสือ

ไมสงผลตอการยอมรับของผูบริโภคเม่ือเปรียบเทียบ

กับตัวอยางควบคุม น้ํามันจากถ่ัวเสือจึงสามารถ

นําไปใชเปนแหลงน้ํามันทางเลือกเพ่ือสุขภาพและ

ทดแทนไขมันหมูในผลิตภัณฑได 

นอกจากนั้น da Silva และคณะ (2019) ไดใช

เทคโนโลยีโอลีโอเจล (oleogel) ซ่ึงอุดมไปดวยกรด

ไขมันโอเลอิกเพ่ือทดแทนไขมันอ่ิมตัวในไสกรอก

ประเภทโบโลนา โดยสามารถทดแทนไขมันไดถึงรอย

ละ 16-29 อีกท้ังยังมีองคประกอบของไขมันท่ีดีตอ

สุขภาพและไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ Vargas-Ramella 

และคณะ (2020a) ใชเทคโนโลยีเจลอิมัลชันถ่ัวเหลือง

เพ่ือพัฒนาไสกรอกเนื้อกวางหมักพบวา สามารถ

ปรับปรุงได ท้ังองคประกอบและคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ อีกท้ังยังแนะนําการใช

เทคโนโลยีดังกลาว เพ่ือเปนกลยุทธในการพัฒนา

ผลิตภัณฑไสกรอกหมักเพ่ือสุขภาพ Urgu-Öztürk 

และคณะ (2020) ใช ถ่ัวเฮเซลนัทรวมกับเทคนิค

อิมัลชันเพ่ือทดแทนไขมันเพ่ือพัฒนาไสกรอกเนื้อวัว

เพ่ือสุขภาพพบวา การทดแทนไขมันวัวในปริมาณ

ท้ังหมด หรือบางสวนดวยอิมัลชันจากน้ํามันและผง  

เฮเซลนัท สงผลใหผลิตภัณฑมีปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัว

ลดลง แตมีปริมาณกรดไขมันไม อ่ิมตัวสูงข้ึน และ

ผลิตภัณฑยังคงมีคุณลักษณะเนื้อสัมผัส คุณสมบัติทาง

เทคโนโลยีและทางประสาทสัมผัสท่ีดีและมีคุณภาพ

เดียวกัน Rodrigues และคณะ (2019) ใชน้ํามันมะกอก

เพ่ือทดแทนไขมันหมูในผลิตภัณฑปาเตะเนื้อแกะและ

เนื้อแพะพบวา ผูบริโภคสามารถแยกความแตกตาง

ปาเตะท่ีผลิตจากไขมันหมูและน้ํามันมะกอกได 

นอกจากนั้นยังมีการใชวัตถุดิบอ่ืนนอกเหนือจาก

ไขมันหรือน้ํามันตาง ๆ เพ่ือทดแทนไขมัน โดย Rezler 

และคณะ (2021) ไดใชแปงดัดแปรเพ่ือทดแทนไขมัน

สัตวในผลิตภัณฑปาเตะจากหมูและตับเพ่ือปรับปรุง

คุณภาพทางประสาทสัมผัส Rabadán และคณะ 

(2021) พัฒนาผลิตภัณฑไสเบอรเกอรเนื้อแกะโดยการ

ทดแทนวัตถุดิบดั้งเดิม โดยพัฒนาสูตรจากน้ํามันและ

แปงจากถ่ัวและเมล็ดธัญพืชตาง ๆ น้ํามันจากถ่ัว

สามารถใชเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการของแพตตี้ 

การทดแทนเนื้อแกะดวยแปงอัลมอนดทําใหผลิตภัณฑ

ท่ีไดมีปริมาณโปรตีนสูง ผลการทดสอบกับผูบริโภค

พบวา ผลิตภัณฑ ท่ีพัฒนาข้ึนมีผลการยอมรับของ

ผูบริโภคท่ีนอยกวาผลิตภัณฑเนื้อแกะเดิม ไมวาจะเปน

ผลิตภัณฑท่ีมีสูตร แปงจากเมล็ดเชียและเมล็ดปอบป 

แปงจากพิสตาชิโอและเมล็ดเชีย น้ํามันอัลมอนดและ

แปงวอลนัท และน้ํามันปอบปและแปงอัลมอนด 

 

การลดปริมาณเกลือ 

เกลือเปนวัตถุดิบท่ีใหรสชาติเค็ม หนึ่งในรสชาติ

ท่ีทําใหอาหารมีความอรอยและกลมกลอม สามารถยืด

อายุการเก็บรักษาของอาหาร และเปนสิ่งสําคัญใน

กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตว แตการบริโภค

เกลือท่ีมากเกินไปสงผลตอความดันโลหิตท่ีสูงข้ึน 

ประชากรวัยผูใหญท่ัวโลกเปนโรคความดันโลหิตสูง

ประมาณรอยละ 25 ซ่ึงเปนความเสี่ยงหลักของการ
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เกิดโรคในกลุมท่ีเก่ียวของกับหลอดเลือดและหัวใจ อีก

ท้ังยังสงผลใหมีความเสี่ยงในการเกิดโรคเบาหวาน 

และโรคไต ทําใหเกิดการวิจัยพัฒนาเพ่ือศึกษาและ

ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด (NaCl) ดวยวัตถุดิบตาง ๆ 

เกลือโพแพสเซียมคลอไรด (KCl) เกลือแมกนีเซียม

คลอไรด (MgCl2) และเกลือแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) 

คือ กลุมของเกลือท่ีมีการทดแทนลงในผลิตภัณฑท่ีมี

ปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรดมากท่ีสุด (Toldrá and 

Reig, 2011) 

Vidal และคณะ (2019) ศึกษาการทดแทนเกลือ

โซเดียมคลอไรดดวยการผสมเกลือชนิดอ่ืน ๆ (KCl และ 

CaCl2) ในผลิตภัณฑเนื้อวัวแหงพบวา มีคุณลักษณะ

ทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และทางประสาทสัมผัสท่ี

ดี สามารถใชเกลือโพแทสเซียมคลอไรด (KCl) รอยละ 

50 เพ่ือลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑ

เนื้ออบแหงได Hwang และคณะ (2017) ศึกษาการใช

สารสกัดจากบีทรูทหมักในผลิตภัณฑไสกรอกแฟรงค-

เฟอรเตอรท่ีมีการลดปริมาณเกลือลงพบวา มีการ

ยอมรับของผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกับตัวอยางควบคุมท่ี

ไม มีการลดเกลือ และสงผลตอคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส มีคะแนนการยอมรับโดยรวมลดลงเม่ือ

ระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึน สรุปไดวา สารสกัด

จากบีทรูทหมักสามารถใชเพ่ือลดปริมาณเกลือใน

ผลิตภัณฑลงได  Rocha และคณะ (2019) พัฒนา

ผลิตภัณฑไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร เพ่ือสุขภาพโดย

การปรับสูตรลดปริมาณไขมันและโซเดียมลงพบวา

ผูบริโภคยอมรับไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรท่ีไดปรับ

สูตร จึงจัดเปนทางเลือกท่ีดีในขยายกําลังการผลิตสู

ระดับอุตสาหกรรมเพ่ือเปนผลิตภัณฑไสกรอกไขมัน

และโซเดียมต่ําเพ่ือสุขภาพ 

Shan และคณะ (2017) ศึกษาทัศนคติของ

ผูบริโภคตอผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปประเภทข้ึนรูป

เพื่อสุขภาพ (reformulated) อาทิ แฮม ไสกรอก 

เนื้อเบอรเกอร (วัว) พบวา ปจจัยสําคัญท่ีผลตอการ

ตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคมากท่ีสุด คือ ราคา และ 

สวนประกอบของผลิตภัณฑ วัตถุดิบท่ีสงผลตอสุขภาพ 

และปริมาณเกลือและไขมันเปนปจจัยสําคัญรองลงมา 

สําหรับผลิตภัณฑท่ีมีความนาสนใจและเปนท่ีชื่นชอบ

ของผูบริโภคหากลดปริมาณเกลือและไขมันลง ไดแก 

แฮม ไสกรอก และเนื้อแฮมเบอรเกอร นอกจากนั้น

วัตถุดิบเพ่ือสุขภาพท่ีตองการใหใชในผลิตภัณฑมาก

ท่ีสุด คือ กรดไขมันโอเมกา 3 Di Vita และคณะ 

(2019) ศึกษาทัศนคติของผูบริโภคชาวอิตาเลียนถึง

ปจจัยสําคัญในการเลือกซ้ือแฮมท่ีดีตอสุขภาพพบวา 

ผูบริโภคมีความตองการซ้ือแฮมแบบดั้งเดิม (แฮมท่ี

ประกอบดวยเกลือ ไนไตรท และไขมันในปริมาณสูง) 

ลดลง อีกท้ังผูบริโภคยังใหความสําคัญกับรสชาติ สี 

และความชุมฉํ่า (juiciness) ของแฮม โดยคุณลักษณะ

ดังกลาวเปนผลมาจากสวนประกอบท่ีอาจไมดีตอ

สุขภาพท่ีกลาวขางตนในปริมาณสูง (เกลือ ไนไตรท 

และไขมัน) Saldaña และคณะ (2020) ศึกษาทัศนคติ

ของผูบริโภคในการเลือกซ้ือ ผลิตภัณฑเบคอนรมควัน 

พบวา ปจจัยหลัก คือ คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

และปจจัยรองท่ีผูบริโภคใหความสําคัญในการตัดสินใจ

เลือกซ้ือ คือ ผลิตภัณฑดานสุขภาพ การบริโภคและ

ความสะดวกสบาย ตามลําดับ จากผลการศึกษาอาจ

ชวยใหอุตสาหกรรมในทุกระดับ สามารถนําไปใชเพ่ือ

เปดตัวผลิตภัณฑใหม และเพ่ิมโอกาสในการประสบ

ความสําเร็จในตลาดไดสูงข้ึน Cardona และคณะ 

(2020) ศึกษาทัศนคติและพฤติกรรมในการเลือกซ้ือ

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวบดของชาวสเปนพบวา สีและ

ลักษณะปรากฏเปนปจจัยสําคัญของผูบริโภคมากท่ีสุด 
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การลดปริมาณไนไตรทและไนเตรท 

การใชไนเตรทและไนไตรทในรูปของเกลือเปน

วัตถุเจือปนอาหารมีวัตถุประสงคเพ่ือรักษาและยืดอายุ

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑในกลุมผลิตภัณฑเนื้อสัตว 

ในชวงป ค.ศ. 2011-2021 องคการสาธารณสุข 

สถาบันวิจัยและอุตสาหกรรมเนื้อสัตวไดศึกษาเพ่ือลด

และหาสิ่งท่ีสามารถทดแทนสารไนไตรทในผลิตภัณฑ

เนื้อสัตวทั่วโลก นอกจากการใชโซเดียมไนไตรทและ

ไนเตรทจะสามารถยืดอายุการเก็บรักษา ยังสงผลถึง

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยเฉพาะในดานของ

กลิ่นรส ในทางกลับกันยังสงผลตอสุขภาพของผูบริโภค 

โดยไนไตรทและไนเตรทท่ีใชจะแตกตัวและทํา

ปฏิกิริยากับหมูเอมีนท่ีเปนสารประกอบตาง ๆ ใน

อาหาร เกิดเปนสารไนโตรซามีน (nitrosamine) 

ภายใตกระบวนการแปรรูปดวยความรอน และ

สามารถจะเกิดไดเร็วข้ึนท่ีคาความเปนกรดดาง (pH) 

3.5 และจะเกิดชาลงเม่ือคาความเปนกรดดางเพ่ิมข้ึน 

(Pegg and Shahidi, 2000) สารไนโตรซามีนเปน

สารเคมีท่ีอาจกอใหเกิดมะเร็งในอวัยวะตาง ๆ ของ

รางกาย การเติมกรดแอสคอรบิกลงในผลิตภัณฑ

สามารถปองกันการสรางไนโตรซามีน เนื่องจากทําให

ไนไตรทเกิดปฏิกิริยากับกรดแอสคอรบิกเปนไนตริก 

ออกไซด จึงชวยลดความเปนไปไดในการเกิดสาร

ไนโตรซามีน (Toldrá, 2002) 

Hung และคณะ (2016) ศึกษาพฤติกรรมและ

ทัศนคติตาง ๆ ของผูท่ีมีสวนเก่ียวของในระบบตั้งแต

ตนน้ําถึงปลายน้ําและเปนผูท่ีมีสวนไดสวนเสีย รวมถึง

ปฏิกิริยาของผูบริโภคตอนวัตกรรมของผลิตภัณฑ

เนื้อสัตวแปรรูปท่ีปรับลดปริมาณไนไตรทลงโดยใชสาร

ในกลุมพฤกษเคมี (phytochemical) พบวา ผูบริโภค

สวนใหญมีความกังวลคุณภาพผลิตภัณฑวาจะมีรสชาติ

อยางไร มีอายุการเก็บนานหรือไม รวมถึงการสงผลตอ

สุขภาพของผูบริโภค อีกท้ังไดสํารวจทัศนคติของ

ผูบริโภคตอการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป

ท่ีมีการลดปริมาณไนไตรทลงและใชสารประกอบจาก

ธรรมชาติทดแทนพบว า  ผู บ ริ โภคในประ เทศ

เนเธอรแลนด อิตาลี และเยอรมัน ขาดความรูเก่ียวกับ

การใชสารไนไตรทในผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือใหมีกลิ่น

และรสชาติ ท่ีดี  และมีทัศนคติ ท่ีดี ในการเลือกซ้ือ

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปแบบใหมท่ีดีตอสุขภาพ 

จากงานวิจัยในชวงป ค.ศ. 2016-2021 พบวา

ผูบริโภคยอมรับและมีความพึงพอใจกับผลิตภัณฑ

เนื้อสัตว ท่ีมีการทดแทนไนไตรทดวยสารสกัดจาก

ธรรมชาติแทนการใชสารเคมีสังเคราะหเพ่ิมมากข้ึน 

Sucu และ Turp (2018) ศึกษาความเปนไปไดในการ

ใชผงบีทรูทในไสกรอก sucuk ซ่ึงเปนไสกรอกเนื้อวัว

หมัก เพ่ือเปนการใชสารธรรมชาติแทนการใชไนไตรท 

พบวา สามารถใชผงบีทรูทแทนไนไตรทโดยไมสงผล

ตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑใน

ระหวางการเก็บรักษาเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑท่ีใชสาร

ไนไตรทเปนสารกันเสีย และมีการยอมรับทางประสาท

สัมผัสของผลิตภัณฑในดานรสชาติสูงกวา Jin และ

คณะ (2018) ศึกษาวัตถุดิบธรรมชาติเพ่ือแทนการใช

สารไนไตรท โดยไดศึกษาผลของการใชผงท่ีสกัดจาก

พืชผักและผลไมตาง ๆ ตอคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี 

และจุลินทรียในผลิตภัณฑไสกรอกพบวา ไสกรอกท่ีใช

วัตถุดิบธรรมชาติมีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดี

โดยมีคะแนนสูงกวา เม่ือทดสอบดวยผูทดสอบชิมท่ี

ผานการฝกฝน ไสกรอกท่ีมีการใชผงข้ึนฉายฝรั่งหรือผง

เซเลอรี (celery) ไดรับการยอมรับสูงท่ีสุด ในทาง

กลับกันผงมันมวงไมเหมาะกับการใชในผลิตภัณฑ    

ไสกรอกเพราะใหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีไมดี 

Ozaki และคณะ (2020) สามารถใชผงแรดิชกับไค-

โตซาน (chitosan) รอยละ 0.25 และ 0.5 ตามลําดับ 

เพ่ือทดแทนสารไนไตรทในผลิตภัณฑไสกรอกหมักปรุง

สุกได เนื่องจากมีคุณลักษณะท่ีดี และสามารถยับยั้ง
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การเจริญของจุลินทรีย ในระดับท่ีปลอดภัยของ

ผลิตภัณฑได อีกท้ังผูบริโภคใหการยอมรับไสกรอกท่ีใช

ผงแรดิชรวมกับไคโตซาน แตยังตองมีการนําไปศึกษา

และพัฒนาใหผลิตภัณฑมีคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสท่ีดีข้ึน Alirezalu และคณะ (2021) ใชสารสกัด

ตาง ๆ จากพืชรวมกับ ε-polylysine (ε -PL) หรือ ε 

-polylysine nanoparticle (ε -PLN) สามารถใชเปน

สารยับยั้งจุลชีพเพ่ือทดแทนสารไนไตรทในผลิตภัณฑ

ไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร ซ่ึงเปนวัตถุดิบท่ีมีศักยภาพ

ในการตานอนุมูลอิสระ แตยังไดรับการประเมิน

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสีและความชอบ

โดยรวมนอยกวาไสกรอกดั้งเดิม จึงตองมีการนําไป

พัฒนาตอไป 

จากการศึกษาวิจัยจํานวนมากท่ีดําเนินการเพ่ือ

หาทางแกไขปญหาเพ่ือลดหรือทดแทนสารไนไตรท

และสารไนเตรทในกระบวนการแปรรูปเนื้อสัตว ใน

ปจจุบันยังไมสามารถหาทางแกไขอยางชัดเจนไดโดย

ไมสงผลตอการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 

ไมวาจะเปนต้ังแตกลุมผูบริโภคท่ัวไป ผูทดสอบชิมท่ี

ไดรับการฝกฝน และผูทดสอบชิมท่ีผานการฝกฝน

อยางเชี่ยวชาญ ท่ีมีการวางแผนแบงกลุมการศึกษา

และเปนตัวแทนของกลุมขอมูลท่ีดีท้ังในดานอายุ เพศ 

กลุมสังคมและเศรษฐกิจ ซ่ึงสามารถนําไปสรุปผลของ

การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคไดอยางถูกตองและ

ไมคลาดเคลื่อนได 

ปจจุบันกระทรวงสาธารณสุขกําหนดมาตรฐาน

การใชสารไนไตรทและไนไตรทในผลิตภัณฑอาหาร

ของประ เทศ ไทย  กํ าหนดตามมาตรฐ านของ

คณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหาร องคการ

อนามัยโลก (Codex)  ซึ ่งระบุการใชไนไตรท ทั ้ง

โซเดียมไนไตรท (INS 250) และโพแทสเซียมไน-

ไตรท (INS 249) ในผลิตภัณฑเนื ้อสัตวแปรรูปทั้ง

กลุ มที ่ผ านกระบวนการใหความรอนและกลุ ม ท่ี

ผานการบดละเอียดและขึ้นรูปใหมใหใชไดไมเกิน 

80 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม สําหรับการใช

ไ น เ ต ร ท  โ ซ เ ด ีย ม ไ น ไ ต ร ท  ( INS 251)  แ ล ะ

โพแทสเซียมไนไตรท (INS 252) ในผลิตภัณฑชีส

ใชไดไมเกิน 35 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม 

(Joint FAO/WHO Codex Alimentarius Commission, 

2019) แตไมมีระบุในกลุมของผลิตภัณฑเนื้อสัตวหรือ

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ท้ังนี้หนวยงานเพ่ือความ

ปลอดภัยของอาหารยุโรป (European Food Safety 

Authority)  ได ร ะบุ เกณฑการประ เ มินและการ

กําหนดคาความปลอดภัยซ่ึงคณะกรรมการผูเชี่ยวชาญ

วาดวยวัตถุเจือปนอาหารขององคการอาหารและ

เกษตร และองคการอนามัยโลกแหงสหประชาชาติ 

( The Joint FAO/WHO Expert Committee on 

Food Additives, JECFA) ในป ค.ศ. 2002 วาดวย

ปริมาณสารไนไตรทที ่รางกายรับไดอยู ที ่ปริมาณ 

0.07 มิลลิกร ัมตอกิโลกรัมของน้ําหนักตัวตอว ัน 

และปร ิมาณสาร ไน เตรทที ่ร า งกายร ับ ได อยู ท่ี

ปริมาณ 3.7 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของน้ําหนักตัวตอ

วัน (European Food Safety Authority, 2018) 

 

บทสรุป 

เนื้อสัตวและผลิตภัณฑเนื้อสัตวเปนอีกหนึ่งกลุม

ของอุตสาหกรรมอาหารที่กําลังเผชิญหนากับความ

ทาทายอยางตอเนื่องเพ่ือท่ีจะพัฒนาเปนผลิตภัณฑท่ีดี

ตอสุขภาพ และผูบริโภคใหการยอมรับ แนวทางใน

การพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตว ไมวาจะเปนการใช

วัตถุดิบท่ีดีตอสุขภาพ การใชสารตานอนุมูลอิสระและ

สารสกัดจากธรรมชาติ การใชไขมันดัดแปรท่ีมีไขมัน

อ่ิมตัวและคอเลสเตอรอลต่ํ าแต มีไขมันไม อ่ิมตัว

เชิงซอนสูง ตลอดจนการลดปริมาณเกลือและสาร

ไนไตรทลง ดังท่ีกลาวมาขางตน ยังคงมีการดําเนินการ

ตอไปเพ่ือปรับปรุงและพัฒนาใหดีมากข้ึน อยางไรก็
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ตามการวิจัยพัฒนาและปรับปรุงสูตรและกระบวนการ

ผลิตในรูปแบบใหมใหเปนผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพ จะ

สามารถนํามาใชจริงในระดับอุตสาหกรรมเนื้อสัตวได
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ทองตลาดได นอกจากนี้ผลิตภัณฑเนื้อสัตวพรอม

บริโภค (ready to eat) มีแนวโนมไดรับความสนใจ

มากข้ึน และจะเปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจมากยิ่งข้ึน 

หากมีจุดเดนท่ีสงผลดีตอสุขภาพ เพราะแนวโนม
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ใหม ๆ จึงเปนตัวแปรสําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ

เพ่ือสุขภาพและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
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