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เนื้อสัตวและผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวเปนแหลงโปรตีนท่ีสําคัญ มีคุณคาทางชีวภาพและจําเปนตอรางกาย 

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปแบบเดิมสงผลเสียตอสุขภาพรางกายหลายประการ เนื่องจากมีเกลือและไขมันใน

ปริมาณสูง ประกอบดวยกรดไขมันอ่ิมตัวและคอเลสเตอรอล อีกท้ังยังมีการใชสารเติมแตงอาหารประเภท

สังเคราะห สารไนไตรท สารกันเสีย เปนตน สงผลทําใหเกิดกลุมโรคไมติดตอเรื้อรัง (NCDs) เปนโรคท่ีเกิดจากการ

ใชชีวิตประจําวันท่ีไมเหมาะสม ในยุคท่ีผูคนรักสุขภาพมากข้ึน จึงมีความตองการผลิตภัณฑเนื้อสัตวท่ีดีตอสุขภาพ

และมีความเปนอาหารฟงกชันมากข้ึน อุตสาหกรรมจึงตองปรับตัวเพ่ือตอบสนองความตองการ และมีการพัฒนา

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือสุขภาพ โดยการลดปริมาณไขมัน ปริมาณเกลือ และลดการใชสารไนเตรทและสารไนไตรท

ในผลิตภัณฑ รวมถึงการใชสารฟงกชันท่ีสงผลดีตอสุขภาพ แตแนวทางดังกลาวสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 

โดยเฉพาะในดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส จึงเปนความทาทายในการพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือสุขภาพ 

 
คําสําคัญ : ผลิตภัณฑเนื้อสัตว สุขภาพ พัฒนาผลิตภัณฑ 
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การพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือสุขภาพ 

เนื้อสัตวและผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว จัดเปน

แหลงโปรตีนท่ีสําคัญในอาหาร เปนโปรตีนท่ีมีคุณคา

ทางโภชนาการสูง ดีตอการเจริญเติบโตและสราง

กลามเนื้อสวนตาง ๆ ของรางกาย เพราะมีกรดอะมิโน

จําเปนครบถวนท้ัง 10 ชนิดและมีในปริมาณมาก 

กรดอะมิโนจําเปน คือ กรดอะมิโนท่ีไมสามารถ

สังเคราะหไดท่ัวไปในรางกายจําเปนตองไดรับจากการ

บริโภคอาหารเขาไปในรางกาย ไดแก ไอโซลิวซีน 

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

โอนีน (methionine) ฟนิลแอลานีน (phenylalanine) 

ทรี โอนีน (threonine) ทริปโตเฟน (tryptophan)   

วาลีน (valine) สําหรับอารจีนิน (arginine) และฮิส- 

ทิดีน (histidine) เปนกรดอะมิโนจําเปนเฉพาะในชวง

วัยเด็ก แตกตางจากโปรตีนจากพืชท่ีมีกรดอะมิโน

จําเปนไมครบถวนและมีปริมาณนอย นอกจากนั้น

ไขมันในสัตวประกอบดวยกรดไขมันชนิดตาง ๆ โดย

สวนใหญประกอบดวย กรดไขมันไมอ่ิมตัว ไดแก กรด

โอเลอิก (oleic acid) กรดลิโนเลอิก (linoleic acid) 

กรดลิโนเลนิก (linolenic acid) และกรดอะราชิโดนิก 

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

ไขมัน 3 ตวัหลังจัดเปนกรดไขมันจําเปน คือ กรดไขมัน

ท่ีรางกายจําเปนตองไดรับจากอาหารโดยการบริโภค

เขาไป นอกจากนั้น ในเนื้อสัตวยั งประกอบดวย

สารอาหารประเภทวิตามินท่ีสําคัญ ไดแก กลุมของ

วิตามินบี ไดแก วิตามินบี 1 (thaimin) วิตามินบี 2 

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

(pyridoxine) และวิตามินบี 12 (cobalamin) เปนตน 

โดยเฉพาะวิตามินบี 12 ท่ีพบไดเฉพาะในอาหารท่ีมา

จากเนื้อสัตวเทานั้น ดังนั้นผู ท่ีบริโภคอาหารกลุม

มังสวิรัติอาจตองการวิตามินบี 12 เสริมจากม้ืออาหาร 

เนื่องจากมีความสําคัญตอการสังเคราะหดีเอ็นเอ ซ่ึงมี

ความสําคัญตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของ

รางกายมนษุย (Ahmad et al., 2018) อีกท้ังเนื้อสัตว

ประกอบดวยแรธาตุตาง ๆ ซ่ึงสําคัญและจําเปนตอ

รางกาย แรธาตุ ท่ีพบมากท่ีสุดในเนื้อสัตว ไดแก  

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) เปนตน ในเนื้อสัตวยังอุดมไปดวยธาตุ

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

จัด เปนแร ธ าตุ รอง  (micro-minerals) ท่ี ร า งกาย

ตองการในปริมาณนอย (Soetan et al., 2010) จะ

เห็นไดวา เนื้อสัตวเปนแหลงของอาหารท่ีมีคุณคาทาง

โภชนาการ จําเปนตอรางกาย เม่ือนําเนื้อสัตวไปผาน

การปรุงหรือแปรรูปทําใหกลายเปนอาหารท่ีมีความ

นาสนใจ มีรสชาติอรอย และถูกใจผูบริโภคอยางมาก 

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวจึงเปนท่ีตองการและมีมูลคาสูง 

(Perez-Palacios et al., 2019) แตในปจจุบันผูบริโภค

มีมุมมองดานลบกับผลิตภัณฑเนื้อสัตว เนื่องจากมีการ

เผยแพรขอมูลผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปแบบดั้งเดิมใน

อดีตตั้งแต ค.ศ. 2011-2021 ถึงผลเสียตอสุขภาพ

หลายประการตอรางกาย เนื่องจากมีปริมาณเกลือ

และไขมันสูง มีกรดไขมันอ่ิมตัวและคอเลสเตอรอล 

ประกอบดวยสารเติมแตงอาหารประเภทสังเคราะห 

สารไนไตรท เสนใย โปรตีนท่ีไมไดมาจากสัตว และ

วัตถุดิบประเภทไขมันอยางหลากหลาย มีวัตถุประสงค

ในการใชเพ่ือเปนสวนประกอบ ทําใหมีคุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสเปนท่ียอมรับของผูบริโภค รวมถึง

การใชเปนสารเติมแตงอาหารเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ

ดานตาง ๆ ตลอดจนการใชเปนสารกันบูดในผลิตภัณฑ 

สารท้ังหมดท่ีกลาวมาสงผลทําใหเกิดกลุมโรคไมติดตอ

เรื้อรัง (NCDs) เปนโรคท่ีเกิดจากการใชชีวิตประจําวัน

หรือพฤติกรรมของการดําเนินชีวิตท่ีไมเหมาะสม มี

การดําเนินการโรคอยางชา คอย ๆ สะสมอาการอยาง

ตอเนื่อง เม่ือมีอาการของโรคมักจะเกิดการเรื้อรังของ

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

สูง โรคอวนลงพุง โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคถุงลม

โปงพอง และโรคมะเร็ง เปนตน (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

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเปนผลิตภัณฑท่ีไดรับความ

สนใจและความระมัดระวังมากเปนพิเศษจากผูบริโภค 

นอกจากนั้นการนําเสนอขาวจากสื่อนานาประเทศ ใน

กรณีของการพบโรควัวบา หรือ Bovine Spongiform 

Encephalopathy (BSE) เปนโรคท่ีมีผลตอสมองของ

วัวหรือโคและคน นักวิทยาศาสตรสวนใหญเชื่อวา

สาเหตุเกิดจากโปรตีนท่ีผิดปกติในเนื้อเยื่อสมองท่ี

เรียกวา พรีออน (prion) และผู ท่ีบริโภคเนื้อสัตว ท่ี

ปนเปอนเชื้อโรควัวบา และกอใหเกิดโรคท่ีเรียกวา 

variant Creutzfeldt-Jakob (vCDJ) มีอาการเบื้องตน

ตั้งแตการรับความรูสึกท่ีผิดปกติ เคลื่อนไหวผิดปกติ 

ความจําเสื่อม ตลอดจนอาจหมดสติ และเสียชีวิตไดใน

ท่ีสุด (Spickler, 2008) โรคเทาและปากเปอยในสัตว 

โรคไขหวัดนกในสัตวปก รวมถึงในป ค.ศ. 2015 มี

คําแนะนําและขอจํากัดในการบริโภคเนื้อสัตวและ

ผลิตภัณฑ กําหนดโดยองคกรวิจัยดานมะเร็งระหวาง

ประเทศ ซ่ึงเปนองคกรยอยขององคการอนามัยโลก 

( International Agency for Research on Cancer 

of World Health Organization) จากขอมูลดังกลาว

ส งผลเส ียต อภาพล ักษณของผล ิตภ ัณฑเนื ้อส ัตว  

เพราะผูบริโภคมีทัศนคติและตัดสินใจไมเลือกบริโภค 

สงผลใหสังคมในปจจุบันมีการบริโภคเนื ้อสัตวและ

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปลดลง ตองการผลิตภัณฑท่ี

ไมสงผลเสียตอรางกาย ประกอบกับวิถีชีวิตของผูท่ีรัก

ส ุขภาพและร ักสิ ่งแวดล อมมากขึ ้น ทําใหม ีความ

ตองการผลิตภัณฑเนื้อสัตวที่ดีตอสุขภาพและมีความ

เปนอาหารฟงกชันมากข้ึน การวิจัยและพัฒนา

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือตอบโจทยสุขภาพและความ

ยั่งยืนเปนความทาทายของสังคมยุคนี้ อุตสาหกรรม

เนื้อสัตวจึงตองปรับตัวเพ่ือตอบสนองความตองการ

และทําใหผูบริโภคยอมรับในผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือ

สุขภาพ 

แนวโนมการยอมรับผลิตภัณฑเนื้อสัตวท่ีดีตอ

สุขภาพ ผูบริโภคมีความสนใจถึงแหลงท่ีมา และ

กระบวนการผลิต ทําจากอะไร มีกระบวนการผลิต

อยางไร มีขอมูลของสวนประกอบตาง ๆ ท้ังทาง

กายภาพ เคมี คุณคาทางโภชนาการและทางประสาท

สัมผัส ตลอดจนปจจัยจากภายนอก ไดแก การมีความ

รับผิดชอบตอสังคม สิ่งแวดลอม จริยธรรม และศาสนา 

เนื่องจากผูบริโภคในชวงป ค.ศ. 2016-2021 ไดให

ความสําคัญและสนใจรายละเอียดกับเสนทางตั้งแตตน

น้ําสูปลายน้ํา จากวัตถุดิบจนเปนผลิตภัณฑถึงมือ

ผูบริโภค อาทิ สวัสดิภาพของสัตว การไดรับการดูแล

เอาใจใสในระหวางการเลี้ยง รวมถึงความยั่งยืนและ

ความรับผิดชอบตอสังคมและสิ่งแวดลอม (Akaichi  

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

เห็นไดจากการระบุไว ท่ีฉลากบนบรรจุภัณฑของ

เนื้อสัตวตัดแตง และผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ซ่ึง

แสดงถึงรายละเอียดตาง ๆ มากข้ึน อาทิ การเลี้ยง

แบบอิสระ อารมณดี เกษตรอินทรีย (organic) ความ

ยั่งยืนดานสิ่งแวดลอม (sustainability) การเลี้ยงดวย

หญา (grass-fed) การเลี้ยงดวยธัญพืช (grain-fed) 

หรือการเสริมโอเมกา 3 เปนตน มีผลการสํารวจพบวา

ผูบริโภคมีความเต็มใจท่ีจะจายและเลือกซ้ือผลิตภัณฑ

ดังกลาว เพราะผูบริโภคมีความสนใจเรื่องคุณภาพ

อาหารมากข้ึน โดยเฉพาะอาหารท่ีสงผลตอสุขภาพ

รางกาย ท้ังผลดีและผลเสีย เพ่ือท่ีไวใชเปนขอมูล

ประกอบการตัดสินใจในการเลือกบริโภคอาหารท่ี

สงผลดีและหลีกเลี่ยงการบริโภคอาหารท่ีสงผลเสียตอ

รางกาย อีกท้ังรูปแบบการใชชีวิตสมัยใหมในปจจุบันท่ี

เปลี่ ยนแปลงไปส งผลให อุตสาหกรรมเนื้ อสัตว
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จําเปนตองพัฒนาผลิตภัณฑพรอมบริโภคใหมีความ

นาสนใจ สะอาด และดีตอสุขภาพ โดยใชกระบวนการ

หรือเทคโนโลยี เ พ่ือตอบโจทยใหม  ๆ และความ

คาดหวังของผูบริ โภค (Teixeira and Rodrigues, 

2021) 

ในชวงป  ค.ศ. 2011-2021 ท้ังหนวยงาน

ทางดานสุขภาพ สถาบันวิจัยและภาคอุตสาหกรรม

เนื้อสัตว ไดมีการศึกษาและวิจัย โดยมุงเนนในการ

พัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑเพ่ือให

สงผลท่ีดีตอสุขภาพและไดรับการยอมรับจากผูบริโภค 

ท้ังนี้ผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือสุขภาพท่ีมีการผลิตเพ่ือ

วางขายในตลาด จะมีศักยภาพสูงสุดตอเม่ือสงผลดีตอ

สุขภาพของผูบริโภค และใหผลประกอบการท่ีดีใน

ระดับอุตสาหกรรม แตสิ่งท่ีสําคัญท่ีสุดคือ ผูบริโภค

ยอมรับในผลิตภัณฑ (Hung et al., 2016) ปจจุบัน

แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือสุขภาพ

สามารถสรุปไดออกเปน 3 ประเด็นหลัก ไดแก การลด

ปริมาณหรือปรับปรุงองคประกอบของไขมัน การลด

ปริมาณเกลือ และการลดสารไนเตรทและสารไนไตรท 

รวมถึงการใชสารฟงกชั่นตาง ๆ ท่ีสงผลดีตอสุขภาพ 

อาทิ สารตานอนุมูลอิสระ สารพรีไบโอติก เปนตน 

แสดงดังรูปท่ี 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
รูปที่ 1 แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพื่อสุขภาพ 

ที่มา : ดัดแปลงจาก Teixeira and Rodrigues (2021) 

การลดปริมาณไขมันหรือปรับปรุงองคประกอบของ

ไขมัน 

จากการศึกษาวิจัยในประเด็นท่ีเก่ียวของกับ

การเลือกใชน้ํามันท่ีประกอบดวยกรดไขมันไมอ่ิมตัว

เ พ่ือทดแทนกรดไขมัน อ่ิมตั วจากไข มันสัตว ใน

ผลิตภัณฑในปริมาณบางสวน เชน การใชแทนเพียง

รอยละ 20 หรือ 50 หรือใชทดแทนท้ังหมดจากสูตร

ดั้งเดิม โดยมุงหวังพัฒนาใหผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป

ท่ีไดมีคุณคาทางโภชนาการท่ีดีข้ึน กลาวคือมีปริมาณ

กรดไขมันไมอ่ิมตัว โดยเฉพาะกรดไขมันโอเมกา 3 

ไดแก กรดแอลฟาลิโนเลอิก (alpha-linoleic acid) ดี

เอชเอ (DHA) และอีพีเอ (EPA) เปนตน ซ่ึงเปนกลุม

ของกรดไขมันท่ีมีขอแนะนําในการบริโภคเพ่ือใหได

สารอาหารท่ีเพียงพอ เหมาะสมกับรางกาย อีกท้ัง

สามารถปองกันและรักษากลุมโรคหลอดเลือดและ

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

เทคโนโลยีและนวัตกรรมเขามาใชรวมดวย ไดแก 

เทคโนโลยีการหอหุมในระดับไมโคร (microencapsulation) 

มา ใช เ พื ่อปร ับปร ุงองค ประกอบของ ไขม ัน ใน

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวโดยใชหอหุมน้ํามันที่ดีตอสุขภาพ 

พบว า  ส งผลให องค ประกอบของกรดไขม ันใน

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

2020a) นอกจากนั้นยังมีการใชเทคโนโลยีโอลีโอเจล 

(oleogel) ในผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือสุขภาพ พบวา 

สามารถทดแทนไขมันอ่ิมตัวในผลิตภัณฑเนื้อสัตวเดิม

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

ดังกลาวไปศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ผลการทดสอบพบวาผลิตภัณฑมีคะแนนความชอบท้ัง

ท่ีใกลเคียงและท่ีมีคะแนนต่ํากวาผลิตภัณฑควบคุม 

สําหรับผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนต่ํากวา จะมีกระบวนการ

ปรับปรุงและพัฒนาสูตรตอไป (Dominguez and 

French, 2020) 
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แหลงของน้ํามันท่ีประกอบดวยกรดไขมันไม

อ่ิมตัว สวนใหญจะเปนน้ํามันท่ีไดจากพืชชนิดตาง ๆ 

อาทิ น้ํ า มัน ถ่ัวเหลือง น้ํ า มันปาลม น้ํ า มันเมล็ด

ทานตะวัน น้ํามันมะกอก น้ํามันคาโนลา เปนตน ใน

ปจจุบันมีการศึกษาน้ํามันจากพืชชนิดทางเลือกอ่ืน

มากข้ึน เพ่ือตรวจสอบคุณสมบัติรวมถึงคุณภาพในการ

นํามาบริโภคท่ีสงผลตอรางกายของมนุษยมากข้ึน de 

Carvalho และคณะ (2020) ศึกษาการใชน้ํามันจาก

เมล็ดเชีย (chia oil) เมล็ดแฟลกซ  (flaxseed oil/ 

linseed oil) ถ่ัวเสือ (tiger nut oil) และน้ํามันมะกอก 

(olive oil) เพ่ือปรับปรุงคุณสมบัติดานตาง ๆ รวมถึง

การยอมรับผลิตภัณฑเนื้อสัตวของผูบริโภคพบวา การ

ใชน้ํามันจากเมล็ดเชียและน้ํามันจากเมล็ดแฟลกซ ให

คุณคาทางโภชนาการท่ีดีในดานองคประกอบของกรด

ไขมันรวม คือ มีปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวลดลง และมี

ปริ มาณกรดไข มันไม อ่ิมตั วสู ง ข้ึน  แตส งผลต อ

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส จึงเปนขอจํากัดและ

ขอควรระวังในการนํามาใช 

Heck และคณะ (2019) ได ใชกระบวนการ

ไฮโดรเจลอิมัลชัน (hydrogelled emulsion) โดยใช

น้ํามันจากเมล็ดเชียและเมล็ดแฟลกซพบวา สงผลตอ

คุณลักษณะท่ีดีเม่ือนํามาผลิตเปนแพตตี้ (pattie) ชนิด

ไขมันต่ํา และมีระดับไขมันท่ีดีตอสุขภาพ อีกท้ัง

สามารถปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการ โดยเปนการ

ทดแทนไขมันหมูรอยละ 20 ดวยอิมัลชัน เม่ือนําไป

ทดสอบทางประสาทสัมผัส ผลการทดสอบท่ีไดพบวา 

มีความเปนไปไดท่ีจะทดแทนไขมันหมูไดสูงถึงรอยละ 

60 อีกท้ัง Heck และคณะ (2017) สามารถผลิตและ

พัฒนาผลิตภัณฑแพตตี ้ไขมันต่ําโดยใชน้ํามันจาก

เมล็ดเชียและน้ํามันจากเมล็ดแฟลกซ ซ่ึงมีอัตราสวน

ระหวางโอเมกา 6 ตอ 3 ท่ีดีตอสุขภาพ เพ่ือทดแทน

ไขมันอ่ิมตัว ดวยเทคโนโลยีการหอหุมในระดับไมโคร 

(microencapsulation)  โดยการ พัฒนาสามารถ

ปรับปรุงคุณสมบัติทางเทคโนโลยีของผลิตภัณฑให

ดีข้ึน และเทคโนโลยีดังกลาวไมสงผลตอคุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ เ ม่ือเ ทียบกับ

ผลิ ตภัณฑ ต น แบบ  Vargas-Ramella แล ะคณะ 

(2020b) ทดแทนไขมันหมูในแพตต้ีเนื้อกวาง ดวย

น้ํามันจากถ่ัวเสือ น้ํามันจากเมล็ดเชีย และน้ํามันจาก

เมล็ดแฟลกซพบวา การใชน้ํามันจากถ่ัวเสือ สามารถ

ลดปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวและเพ่ิมปริมาณกรดไขมัน

ไมอ่ิมตัวเชิงเดียว ในขณะท่ีน้ํามันจากเมล็ดแฟลกซ 

สามารถลดไขมันอ่ิมตัวและมีอัตราสวนของโอเมกา 6 

ตอโอเมกา 3 รวมถึงกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนเพ่ิมข้ึน 

นอกจากนั้นผลิตภัณฑจากน้ํามันถ่ัวเสือและเมล็ด

แฟลกซ ไมสงผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ และมีการยอมรับจากท่ัวโลก de Carvalho 

และคณะ (2020) ใชน้ํามันจากเมล็ดแฟลกซเพื ่อ

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

คุณสมบัติทางเทคโนโลยีและทางประสาทสัมผัส

ของไสกรอกเนื้อแกะ 

อยางไรก็ตามการใชน้ํามันท่ีดีตอสุขภาพใน

ผลิตภัณฑเนื้อสัตว (Heck et al., 2020b) สงผลตอ

ความสามารถในการเกิดออกซิเดชัน และคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ เนื่องจากประกอบดวย

กรดไขมันไมอ่ิมตัว ซ่ึงมีความไวและเหมาะกับการ

เกิดปฏิ กิริยาได  จึง เปนขอจํากัดเ ม่ือนํามาใช ใน

ผลิตภัณฑ อาจสงผลใหมีอายุการเก็บรักษาท่ีสั้นลง มี

การเปลี่ยนแปลงของลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

และเนื้อสัมผัสไดเร็วข้ึน Vargas-Ramella และคณะ 

(2020b) พบวา การใชน้ํามันปริมาณรอยละ 10 เพ่ือ

ผลิตแพตตี้เนื้อกวาง ผลิตภัณฑมีคุณภาพทางประสาท

สัมผัสท่ีดี และมีเสถียรภาพของการเกิดออกซิเดชันท่ี

ใกลเคียงกับผลิตภัณฑเดิม อีกท้ังแพตตี้ท่ีไดยังจัดเปน

แพตตี้ไขมันต่ํา ประกอบดวยกรดไขมันอ่ิมตัวต่ํา และมี

โอเมกา 3 สูง Vargas-Ramella และคณะ (2020c) ใช
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เทคโนโลยีหอหุมระดับไมโคร (microencapsulation) 

น้ํามันท่ีดีตอสุขภาพทําใหผลิตภัณฑปาเตะ (pâté) 

กวางหรือตับกวางบด ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปท่ัวไป

นิยมบริโภคในหลายประเทศโดยเฉพาะโซนยุโรป 

(Pateiro et al., 2014) มีคุณลักษณะทางกายภาพ 

เคมี รวมถึงคุณคาทางโภชนาการท่ีดี กลาวคือ มี

ปริมาณไขมัน คอเลสเตอรอล และกรดไขมันอ่ิมตัวต่ํา 

มีปริมาณโอเมกา 3 สูง สงผลตอการเกิดออกซิเดชัน

ของผลิตภัณฑและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส เม่ือ

ใชน้ํ า มันจากเมล็ดเชียและเมล็ดแฟลกซ ไปผาน

กระบวนการ encapsulation สงผลใหคะแนนการ

ยอมรับของผลิตภัณฑนอย แตการใชน้ํามันจากถ่ัวเสือ

ไมสงผลตอการยอมรับของผูบริโภคเม่ือเปรียบเทียบ

กับตัวอยางควบคุม น้ํามันจากถ่ัวเสือจึงสามารถ

นําไปใชเปนแหลงน้ํามันทางเลือกเพ่ือสุขภาพและ

ทดแทนไขมันหมูในผลิตภัณฑได 

นอกจากนั้น da Silva และคณะ (2019) ไดใช

เทคโนโลยีโอลีโอเจล (oleogel) ซ่ึงอุดมไปดวยกรด

ไขมันโอเลอิกเพ่ือทดแทนไขมันอ่ิมตัวในไสกรอก

ประเภทโบโลนา โดยสามารถทดแทนไขมันไดถึงรอย

ละ 16-29 อีกท้ังยังมีองคประกอบของไขมันท่ีดีตอ

สุขภาพและไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ Vargas-Ramella 

และคณะ (2020a) ใชเทคโนโลยีเจลอิมัลชันถ่ัวเหลือง

เพ่ือพัฒนาไสกรอกเนื้อกวางหมักพบวา สามารถ

ปรับปรุงได ท้ังองคประกอบและคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ อีกท้ังยังแนะนําการใช

เทคโนโลยีดังกลาว เพ่ือเปนกลยุทธในการพัฒนา

ผลิตภัณฑไสกรอกหมักเพ่ือสุขภาพ Urgu-Öztürk 

และคณะ (2020) ใช ถ่ัวเฮเซลนัทรวมกับเทคนิค

อิมัลชันเพ่ือทดแทนไขมันเพ่ือพัฒนาไสกรอกเนื้อวัว

เพ่ือสุขภาพพบวา การทดแทนไขมันวัวในปริมาณ

ท้ังหมด หรือบางสวนดวยอิมัลชันจากน้ํามันและผง  

เฮเซลนัท สงผลใหผลิตภัณฑมีปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัว

ลดลง แตมีปริมาณกรดไขมันไม อ่ิมตัวสูงข้ึน และ

ผลิตภัณฑยังคงมีคุณลักษณะเนื้อสัมผัส คุณสมบัติทาง

เทคโนโลยีและทางประสาทสัมผัสท่ีดีและมีคุณภาพ

เดียวกัน Rodrigues และคณะ (2019) ใชน้ํามันมะกอก

เพ่ือทดแทนไขมันหมูในผลิตภัณฑปาเตะเนื้อแกะและ

เนื้อแพะพบวา ผูบริโภคสามารถแยกความแตกตาง

ปาเตะท่ีผลิตจากไขมันหมูและน้ํามันมะกอกได 

นอกจากนั้นยังมีการใชวัตถุดิบอ่ืนนอกเหนือจาก

ไขมันหรือน้ํามันตาง ๆ เพ่ือทดแทนไขมัน โดย Rezler 

และคณะ (2021) ไดใชแปงดัดแปรเพ่ือทดแทนไขมัน

สัตวในผลิตภัณฑปาเตะจากหมูและตับเพ่ือปรับปรุง

คุณภาพทางประสาทสัมผัส Rabadán และคณะ 

(2021) พัฒนาผลิตภัณฑไสเบอรเกอรเนื้อแกะโดยการ

ทดแทนวัตถุดิบดั้งเดิม โดยพัฒนาสูตรจากน้ํามันและ

แปงจากถ่ัวและเมล็ดธัญพืชตาง ๆ น้ํามันจากถ่ัว

สามารถใชเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการของแพตตี้ 

การทดแทนเนื้อแกะดวยแปงอัลมอนดทําใหผลิตภัณฑ

ท่ีไดมีปริมาณโปรตีนสูง ผลการทดสอบกับผูบริโภค

พบวา ผลิตภัณฑ ท่ีพัฒนาข้ึนมีผลการยอมรับของ

ผูบริโภคท่ีนอยกวาผลิตภัณฑเนื้อแกะเดิม ไมวาจะเปน

ผลิตภัณฑท่ีมีสูตร แปงจากเมล็ดเชียและเมล็ดปอบป 

แปงจากพิสตาชิโอและเมล็ดเชีย น้ํามันอัลมอนดและ

แปงวอลนัท และน้ํามันปอบปและแปงอัลมอนด 

 

การลดปริมาณเกลือ 

เกลือเปนวัตถุดิบท่ีใหรสชาติเค็ม หนึ่งในรสชาติ

ท่ีทําใหอาหารมีความอรอยและกลมกลอม สามารถยืด

อายุการเก็บรักษาของอาหาร และเปนสิ่งสําคัญใน

กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตว แตการบริโภค

เกลือท่ีมากเกินไปสงผลตอความดันโลหิตท่ีสูงข้ึน 

ประชากรวัยผูใหญท่ัวโลกเปนโรคความดันโลหิตสูง

ประมาณรอยละ 25 ซ่ึงเปนความเสี่ยงหลักของการ

Dell
Typewritten Text
21



ปที่ 52 ฉบับที ่2 เมษายน – มถิุนายน 2565     อาหาร 
 

เกิดโรคในกลุมท่ีเก่ียวของกับหลอดเลือดและหัวใจ อีก

ท้ังยังสงผลใหมีความเสี่ยงในการเกิดโรคเบาหวาน 

และโรคไต ทําใหเกิดการวิจัยพัฒนาเพ่ือศึกษาและ

ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด (NaCl) ดวยวัตถุดิบตาง ๆ 

เกลือโพแพสเซียมคลอไรด (KCl) เกลือแมกนีเซียม

คลอไรด (MgCl2) และเกลือแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) 

คือ กลุมของเกลือท่ีมีการทดแทนลงในผลิตภัณฑท่ีมี

ปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรดมากท่ีสุด (Toldrá and 

Reig, 2011) 

Vidal และคณะ (2019) ศึกษาการทดแทนเกลือ

โซเดียมคลอไรดดวยการผสมเกลือชนิดอ่ืน ๆ (KCl และ 

CaCl2) ในผลิตภัณฑเนื้อวัวแหงพบวา มีคุณลักษณะ

ทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และทางประสาทสัมผัสท่ี

ดี สามารถใชเกลือโพแทสเซียมคลอไรด (KCl) รอยละ 

50 เพ่ือลดปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑ

เนื้ออบแหงได Hwang และคณะ (2017) ศึกษาการใช

สารสกัดจากบีทรูทหมักในผลิตภัณฑไสกรอกแฟรงค-

เฟอรเตอรท่ีมีการลดปริมาณเกลือลงพบวา มีการ

ยอมรับของผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกับตัวอยางควบคุมท่ี

ไม มีการลดเกลือ และสงผลตอคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส มีคะแนนการยอมรับโดยรวมลดลงเม่ือ

ระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึน สรุปไดวา สารสกัด

จากบีทรูทหมักสามารถใชเพ่ือลดปริมาณเกลือใน

ผลิตภัณฑลงได  Rocha และคณะ (2019) พัฒนา

ผลิตภัณฑไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร เพ่ือสุขภาพโดย

การปรับสูตรลดปริมาณไขมันและโซเดียมลงพบวา

ผูบริโภคยอมรับไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรท่ีไดปรับ

สูตร จึงจัดเปนทางเลือกท่ีดีในขยายกําลังการผลิตสู

ระดับอุตสาหกรรมเพ่ือเปนผลิตภัณฑไสกรอกไขมัน

และโซเดียมต่ําเพ่ือสุขภาพ 

Shan และคณะ (2017) ศึกษาทัศนคติของ

ผูบริโภคตอผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปประเภทข้ึนรูป

เพื่อสุขภาพ (reformulated) อาทิ แฮม ไสกรอก 

เนื้อเบอรเกอร (วัว) พบวา ปจจัยสําคัญท่ีผลตอการ

ตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคมากท่ีสุด คือ ราคา และ 

สวนประกอบของผลิตภัณฑ วัตถุดิบท่ีสงผลตอสุขภาพ 

และปริมาณเกลือและไขมันเปนปจจัยสําคัญรองลงมา 

สําหรับผลิตภัณฑท่ีมีความนาสนใจและเปนท่ีชื่นชอบ

ของผูบริโภคหากลดปริมาณเกลือและไขมันลง ไดแก 

แฮม ไสกรอก และเนื้อแฮมเบอรเกอร นอกจากนั้น

วัตถุดิบเพ่ือสุขภาพท่ีตองการใหใชในผลิตภัณฑมาก

ท่ีสุด คือ กรดไขมันโอเมกา 3 Di Vita และคณะ 

(2019) ศึกษาทัศนคติของผูบริโภคชาวอิตาเลียนถึง

ปจจัยสําคัญในการเลือกซ้ือแฮมท่ีดีตอสุขภาพพบวา 

ผูบริโภคมีความตองการซ้ือแฮมแบบดั้งเดิม (แฮมท่ี

ประกอบดวยเกลือ ไนไตรท และไขมันในปริมาณสูง) 

ลดลง อีกท้ังผูบริโภคยังใหความสําคัญกับรสชาติ สี 

และความชุมฉํ่า (juiciness) ของแฮม โดยคุณลักษณะ

ดังกลาวเปนผลมาจากสวนประกอบท่ีอาจไมดีตอ

สุขภาพท่ีกลาวขางตนในปริมาณสูง (เกลือ ไนไตรท 

และไขมัน) Saldaña และคณะ (2020) ศึกษาทัศนคติ

ของผูบริโภคในการเลือกซ้ือ ผลิตภัณฑเบคอนรมควัน 

พบวา ปจจัยหลัก คือ คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

และปจจัยรองท่ีผูบริโภคใหความสําคัญในการตัดสินใจ

เลือกซ้ือ คือ ผลิตภัณฑดานสุขภาพ การบริโภคและ

ความสะดวกสบาย ตามลําดับ จากผลการศึกษาอาจ

ชวยใหอุตสาหกรรมในทุกระดับ สามารถนําไปใชเพ่ือ

เปดตัวผลิตภัณฑใหม และเพ่ิมโอกาสในการประสบ

ความสําเร็จในตลาดไดสูงข้ึน Cardona และคณะ 

(2020) ศึกษาทัศนคติและพฤติกรรมในการเลือกซ้ือ

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวบดของชาวสเปนพบวา สีและ

ลักษณะปรากฏเปนปจจัยสําคัญของผูบริโภคมากท่ีสุด 
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การลดปริมาณไนไตรทและไนเตรท 

การใชไนเตรทและไนไตรทในรูปของเกลือเปน

วัตถุเจือปนอาหารมีวัตถุประสงคเพ่ือรักษาและยืดอายุ

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑในกลุมผลิตภัณฑเนื้อสัตว 

ในชวงป ค.ศ. 2011-2021 องคการสาธารณสุข 

สถาบันวิจัยและอุตสาหกรรมเนื้อสัตวไดศึกษาเพ่ือลด

และหาสิ่งท่ีสามารถทดแทนสารไนไตรทในผลิตภัณฑ

เนื้อสัตวทั่วโลก นอกจากการใชโซเดียมไนไตรทและ

ไนเตรทจะสามารถยืดอายุการเก็บรักษา ยังสงผลถึง

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยเฉพาะในดานของ

กลิ่นรส ในทางกลับกันยังสงผลตอสุขภาพของผูบริโภค 

โดยไนไตรทและไนเตรทท่ีใชจะแตกตัวและทํา

ปฏิกิริยากับหมูเอมีนท่ีเปนสารประกอบตาง ๆ ใน

อาหาร เกิดเปนสารไนโตรซามีน (nitrosamine) 

ภายใตกระบวนการแปรรูปดวยความรอน และ

สามารถจะเกิดไดเร็วข้ึนท่ีคาความเปนกรดดาง (pH) 

3.5 และจะเกิดชาลงเม่ือคาความเปนกรดดางเพ่ิมข้ึน 

(Pegg and Shahidi, 2000) สารไนโตรซามีนเปน

สารเคมีท่ีอาจกอใหเกิดมะเร็งในอวัยวะตาง ๆ ของ

รางกาย การเติมกรดแอสคอรบิกลงในผลิตภัณฑ

สามารถปองกันการสรางไนโตรซามีน เนื่องจากทําให

ไนไตรทเกิดปฏิกิริยากับกรดแอสคอรบิกเปนไนตริก 

ออกไซด จึงชวยลดความเปนไปไดในการเกิดสาร

ไนโตรซามีน (Toldrá, 2002) 

Hung และคณะ (2016) ศึกษาพฤติกรรมและ

ทัศนคติตาง ๆ ของผูท่ีมีสวนเก่ียวของในระบบตั้งแต

ตนน้ําถึงปลายน้ําและเปนผูท่ีมีสวนไดสวนเสีย รวมถึง

ปฏิกิริยาของผูบริโภคตอนวัตกรรมของผลิตภัณฑ

เนื้อสัตวแปรรูปท่ีปรับลดปริมาณไนไตรทลงโดยใชสาร

ในกลุมพฤกษเคมี (phytochemical) พบวา ผูบริโภค

สวนใหญมีความกังวลคุณภาพผลิตภัณฑวาจะมีรสชาติ

อยางไร มีอายุการเก็บนานหรือไม รวมถึงการสงผลตอ

สุขภาพของผูบริโภค อีกท้ังไดสํารวจทัศนคติของ

ผูบริโภคตอการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป

ท่ีมีการลดปริมาณไนไตรทลงและใชสารประกอบจาก

ธรรมชาติทดแทนพบว า  ผู บ ริ โภคในประ เทศ

เนเธอรแลนด อิตาลี และเยอรมัน ขาดความรูเก่ียวกับ

การใชสารไนไตรทในผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือใหมีกลิ่น

และรสชาติ ท่ีดี  และมีทัศนคติ ท่ีดี ในการเลือกซ้ือ

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปแบบใหมท่ีดีตอสุขภาพ 

จากงานวิจัยในชวงป ค.ศ. 2016-2021 พบวา

ผูบริโภคยอมรับและมีความพึงพอใจกับผลิตภัณฑ

เนื้อสัตว ท่ีมีการทดแทนไนไตรทดวยสารสกัดจาก

ธรรมชาติแทนการใชสารเคมีสังเคราะหเพ่ิมมากข้ึน 

Sucu และ Turp (2018) ศึกษาความเปนไปไดในการ

ใชผงบีทรูทในไสกรอก sucuk ซ่ึงเปนไสกรอกเนื้อวัว

หมัก เพ่ือเปนการใชสารธรรมชาติแทนการใชไนไตรท 

พบวา สามารถใชผงบีทรูทแทนไนไตรทโดยไมสงผล

ตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑใน

ระหวางการเก็บรักษาเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑท่ีใชสาร

ไนไตรทเปนสารกันเสีย และมีการยอมรับทางประสาท

สัมผัสของผลิตภัณฑในดานรสชาติสูงกวา Jin และ

คณะ (2018) ศึกษาวัตถุดิบธรรมชาติเพ่ือแทนการใช

สารไนไตรท โดยไดศึกษาผลของการใชผงท่ีสกัดจาก

พืชผักและผลไมตาง ๆ ตอคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี 

และจุลินทรียในผลิตภัณฑไสกรอกพบวา ไสกรอกท่ีใช

วัตถุดิบธรรมชาติมีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดี

โดยมีคะแนนสูงกวา เม่ือทดสอบดวยผูทดสอบชิมท่ี

ผานการฝกฝน ไสกรอกท่ีมีการใชผงข้ึนฉายฝรั่งหรือผง

เซเลอรี (celery) ไดรับการยอมรับสูงท่ีสุด ในทาง

กลับกันผงมันมวงไมเหมาะกับการใชในผลิตภัณฑ    

ไสกรอกเพราะใหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีไมดี 

Ozaki และคณะ (2020) สามารถใชผงแรดิชกับไค-

โตซาน (chitosan) รอยละ 0.25 และ 0.5 ตามลําดับ 

เพ่ือทดแทนสารไนไตรทในผลิตภัณฑไสกรอกหมักปรุง

สุกได เนื่องจากมีคุณลักษณะท่ีดี และสามารถยับยั้ง
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การเจริญของจุลินทรีย ในระดับท่ีปลอดภัยของ

ผลิตภัณฑได อีกท้ังผูบริโภคใหการยอมรับไสกรอกท่ีใช

ผงแรดิชรวมกับไคโตซาน แตยังตองมีการนําไปศึกษา

และพัฒนาใหผลิตภัณฑมีคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสท่ีดีข้ึน Alirezalu และคณะ (2021) ใชสารสกัด

ตาง ๆ จากพืชรวมกับ ε-polylysine (ε -PL) หรือ ε 

-polylysine nanoparticle (ε -PLN) สามารถใชเปน

สารยับยั้งจุลชีพเพ่ือทดแทนสารไนไตรทในผลิตภัณฑ

ไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร ซ่ึงเปนวัตถุดิบท่ีมีศักยภาพ

ในการตานอนุมูลอิสระ แตยังไดรับการประเมิน

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสีและความชอบ

โดยรวมนอยกวาไสกรอกดั้งเดิม จึงตองมีการนําไป

พัฒนาตอไป 

จากการศึกษาวิจัยจํานวนมากท่ีดําเนินการเพ่ือ

หาทางแกไขปญหาเพ่ือลดหรือทดแทนสารไนไตรท

และสารไนเตรทในกระบวนการแปรรูปเนื้อสัตว ใน

ปจจุบันยังไมสามารถหาทางแกไขอยางชัดเจนไดโดย

ไมสงผลตอการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 

ไมวาจะเปนต้ังแตกลุมผูบริโภคท่ัวไป ผูทดสอบชิมท่ี

ไดรับการฝกฝน และผูทดสอบชิมท่ีผานการฝกฝน

อยางเชี่ยวชาญ ท่ีมีการวางแผนแบงกลุมการศึกษา

และเปนตัวแทนของกลุมขอมูลท่ีดีท้ังในดานอายุ เพศ 

กลุมสังคมและเศรษฐกิจ ซ่ึงสามารถนําไปสรุปผลของ

การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคไดอยางถูกตองและ

ไมคลาดเคลื่อนได 

ปจจุบันกระทรวงสาธารณสุขกําหนดมาตรฐาน

การใชสารไนไตรทและไนไตรทในผลิตภัณฑอาหาร

ของประ เทศ ไทย  กํ าหนดตามมาตรฐ านของ

คณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหาร องคการ

อนามัยโลก (Codex)  ซึ ่งระบุการใชไนไตรท ทั ้ง

โซเดียมไนไตรท (INS 250) และโพแทสเซียมไน-

ไตรท (INS 249) ในผลิตภัณฑเนื ้อสัตวแปรรูปทั้ง

กลุ มที ่ผ านกระบวนการใหความรอนและกลุ ม ท่ี

ผานการบดละเอียดและขึ้นรูปใหมใหใชไดไมเกิน 

80 มิลลิกรัมตออาหาร 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) ในผลิตภัณฑชีส

ใชไดไมเกิน 35 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม 

(Joint FAO/WHO Codex Alimentarius Commission, 

2019) แตไมมีระบุในกลุมของผลิตภัณฑเนื้อสัตวหรือ

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ท้ังนี้หนวยงานเพ่ือความ

ปลอดภัยของอาหารยุโรป (European Food Safety 

Authority)  ได ร ะบุ เกณฑการประ เ มินและการ

กําหนดคาความปลอดภัยซ่ึงคณะกรรมการผูเชี่ยวชาญ

วาดวยวัตถุเจือปนอาหารขององคการอาหารและ

เกษตร และองคการอนามัยโลกแหงสหประชาชาติ 

( The Joint FAO/WHO Expert Committee on 

Food Additives, JECFA) ในป ค.ศ. 2002 วาดวย

ปริมาณสารไนไตรทที ่รางกายรับไดอยู ที ่ปริมาณ 

0.07 มิลลิกร ัมตอกิโลกรัมของน้ําหนักตัวตอว ัน 

และปร ิมาณสาร ไน เตรทที ่ร า งกายร ับ ได อยู ท่ี

ปริมาณ 3.7 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของน้ําหนักตัวตอ

วัน (European Food Safety Authority, 2018) 

 

บทสรุป 

เนื้อสัตวและผลิตภัณฑเนื้อสัตวเปนอีกหนึ่งกลุม

ของอุตสาหกรรมอาหารที่กําลังเผชิญหนากับความ

ทาทายอยางตอเนื่องเพ่ือท่ีจะพัฒนาเปนผลิตภัณฑท่ีดี

ตอสุขภาพ และผูบริโภคใหการยอมรับ แนวทางใน

การพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตว ไมวาจะเปนการใช

วัตถุดิบท่ีดีตอสุขภาพ การใชสารตานอนุมูลอิสระและ

สารสกัดจากธรรมชาติ การใชไขมันดัดแปรท่ีมีไขมัน

อ่ิมตัวและคอเลสเตอรอลต่ํ าแต มีไขมันไม อ่ิมตัว

เชิงซอนสูง ตลอดจนการลดปริมาณเกลือและสาร

ไนไตรทลง ดังท่ีกลาวมาขางตน ยังคงมีการดําเนินการ

ตอไปเพ่ือปรับปรุงและพัฒนาใหดีมากข้ึน อยางไรก็
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ตามการวิจัยพัฒนาและปรับปรุงสูตรและกระบวนการ

ผลิตในรูปแบบใหมใหเปนผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพ จะ

สามารถนํามาใชจริงในระดับอุตสาหกรรมเนื้อสัตวได

เม่ือผูบริโภคใหการยอมรับในผลิตภัณฑนั้น ๆ จะเกิด

เปนผลิตภัณฑ ใหม ท่ีสามารถวางขายและออกสู

ทองตลาดได นอกจากนี้ผลิตภัณฑเนื้อสัตวพรอม

บริโภค (ready to eat) มีแนวโนมไดรับความสนใจ

มากข้ึน และจะเปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจมากยิ่งข้ึน 

หากมีจุดเดนท่ีสงผลดีตอสุขภาพ เพราะแนวโนม

อาหารเพ่ือสุขภาพเกิดข้ึนในปจจุบันและจะคงอยูอยาง

ตอเนื่องตอไปในอนาคต เทคโนโลยีหรือนวัตกรรม

ใหม ๆ จึงเปนตัวแปรสําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ

เพ่ือสุขภาพและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
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