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เรื่องที่นักสัตวศาสตร์ควรรู้ในห่วงโซ่ของการผลิตเนื้อคุณภาพ

รศ.ดร.จุฑารัตน์ เศรษฐกุล1*

	

1	 สาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิตสัตว์และประมง คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร 
	 ลาดกระบัง กรุงเทพฯ 10520 
*	 Corresponding author: Ksejutar@kmitl.ac.th

	 บทความนีม้คีวามส�ำคญัทีเ่กีย่วข้อง 3 ตวัหลกั คอื 

ห่วงโซ่การผลิตเนื้อ คุณภาพเนื้อและผู้ที่เกี่ยวข้อง ซึ่ง

ในที่นี้จะเน้นไปที่นักสัตวศาสตร์เพราะมีบทบาทและ

หน้าที่ส�ำคัญในการผลิตเนื้อ ที่เป็นอาหาร (primary 

product) ของมนุษย์ และผู้ที่เกี่ยวข้องสุดท้ายในโซ่

การผลิตหรือโซ่อุปทาน (supply chain) ก็คือผู้บริโภค 

ดังนั้นภารกิจของนักสัตวศาสตร์ที่จะต้องเข้าไปมีส่วน

เกี่ยวข้อง คือการผลิตเนื้อให้ตรงตามการใช้ประโยชน์

ของผู้บริโภค ดังนั้นเรื่องที่จะกล่าวถึงในล�ำดับต่อไป

จึงเป็นสิ่งที่นักสัตวศาสตร์ควรต้องให้ความส�ำคัญเป็น

อย่างยิ่ง

คุณภาพเนื้อและองค์ประกอบส�ำคัญ

	 หากจะถามความหมายของค�ำว่าคุณภาพเนื้อ

จะได้ค�ำตอบที่หลากหลายขึ้นอยู ่กับมุมมองของ

การน�ำเนื้อไปใช้ประโยชน์ของผู้บริโภคซึ่งแตกต่าง

กันทั้งทางด้านเชื้อชาติ วัฒนธรรมการบริโภค และยัง

เปลี่ยนแปลงได้ตลอดเวลาขึ้นอยู่กับสถานการณ์และ

ความพอใจของผู้บริโภคในแต่ละยุคสมัย และแต่ละ 

generation ของอายุ นอกจากนี้ตัวชี้วัดคุณภาพเนื้อ

ยังมีความแตกต่างกันในแต่ละช่วงระยะในห่วงโซ่การ

ผลิตอีกด้วย

	 ดังนั้นความหมายของคุณภาพเนื้ออย่างกว้างๆ 

คือความเหมาะสมในการน�ำไปใช้ประโยชน์ ซึ่งผู้ที่น�ำ

เนื้อไปใช้ประโยชน์มี 2 กลุ่ม คือ

	 1. 	 ผูน้�ำเนือ้ไปใช้เพือ่การประกอบอาหาร (fresh 

meat consumption) ซึง่จะให้ความส�ำคญักบัคณุภาพ

เนื้อทางด้านการบริโภค (eating quality)

	 2. 	 ผูน้�ำเนือ้ไปใช้เพือ่การแปรรปู (transformation 
consumption) ซึ่งจะให้ความส�ำคัญกับคุณภาพเนื้อ
ทางด้านการน�ำไปแปรรูป (technological quality)
	 ทั้งนี้ตามคุณลักษณะส�ำคัญของคุณภาพเนื้อ 
(meat quality characteristics) มีตัวชี้วัดทั้งหมด 5 
ด้าน ซึ่งผู้บริโภคจะให้ความส�ำคัญของคุณภาพเนื้อได้
แต่ละด้านต่างกัน
	 1. 	 ลักษณะคุณภาพเนื้อที่ เกี่ยวข้องกับการ
บริโภคเนื้อโดยตรง (eating value) ได้แก่ flavor,  
tenderness, color และ drip loss
	 2. 	 ลั กษณะคุณภาพ เนื้ อ ที่ เ กี่ ย ว ข ้ อ งกั บ
เทคโนโลยีการแปรรูป (technological value) ได้แก่ 
pH value, water holding capacity, meat structure, 
fat content และ fat quality
	 3. 	 ลักษณะคุณภาพเนื้อที่เกี่ยวข้องกับคุณค่า
ทางโภชนาการและคุณค่าทางด้านสุขภาพ (nutritive 
and health value) ได้แก่ amino acid composition, 
fatty acid composition, vitamins, trace minerals 
และ health promoting ingredients
	 4. 	 ลักษณะคุณภาพเนื้อที่ เกี่ยวข ้องกับสุข
อนามยัและสารเคมทีางพษิวิทยา (toxicological and 
hygienic value) ได้แก่ absence of pathogenic 
organisms, absence of spoilage organism และ 
absence of harmful or unwanted residue
	 5. ลักษณะคุณภาพเนื้อที่เกี่ยวข้องกับมโนธรรม
และจิตใจ (ethical value) ซึ่งเป็นคุณภาพที่เป็น
นามธรรม ได้แก่ เนื้อที่ผลิตภายใต้ระบบการเลี้ยง เช่น 
animal welfare, environmental friendly, natural 

farm และ organic system
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	 การที่จะตัดสินว ่าเนื้อมีคุณภาพหรือไม ่โดย
พจิารณาจากตวัชีว้ดัคณุภาพเนือ้ทัง้ 5 ด้านนัน้ไม่เพยีง
พอ เนื่องจากเป็นการตัดสินจากผลิตผลปลายทาง 
(end products) ซึ่งยังไม่มีข้อมูลมาร่วมตัดสินอีก คือ 
กระบวนการผลิตที่ได้มาตรฐานตลอดห่วงโซ่การผลิต 
และระบบการรับรองคุณภาพเนื้อ ดังแสดงในรูปที่ 1

การรับรู้ในเรื่องที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพในมุมมอง
ของผู้เกี่ยวข้องในห่วงโซ่การผลิต
	 1. 	 กลุ่มต้นน�้ำซึ่งผู้ที่เกี่ยวข้องคือ ผู้ผลิต (pro-
ducer) 
	 	 1.1 	ผู้เลี้ยงพ่อแม่พันธุ์สัตว์เพื่อผลิตลูกขาย 
จะให้ความส�ำคญัในเรือ่ง ระยะวงรอบการผลติ จ�ำนวน
ลกูแรกเกดิ อตัราการผสมตดิ อายทุีใ่ช้ผสมครัง้แรก มา
เป็นอันดับต้นๆ และมักจะไม่พิจารณาเรื่องคุณภาพ
ซากหรือคุณภาพเนื้อ
	 	 1.2 	ผู้เลี้ยงขุน ซึ่งเลี้ยงสัตว์เพื่อส่งโรงฆ่าจะ
ให้ความส�ำคญัในเรือ่งของ อตัราการเจรญิเตบิโต อตัรา
การแลกเนื้อ น�้ำหนักเข้าฆ่า มาเป็นอันดับต้น และให้
ความส�ำคัญในเรื่องคุณภาพซากเป็นอันดับรอง
	 2. 	 กลุ่มกลางน�้ำ  ได้แก่ผู ้ประกอบการโรงฆ่า
และโรงตัดแต่งเนื้อ (primary processor) จะให้ความ
ส�ำคญัในเรือ่งของน�ำ้หนกัซาก เปอร์เซน็ต์ซาก ปรมิาณ
เนื้อแดงต่อไขมันในซาก เพศ อายุ มาตรฐานการเลี้ยง 

คุณภาพเนื้อ และคุณภาพไขมัน
	 3. 	 กลุ่มปลายน�้ำ
	 	 3.1	 ผู้น�ำเนื้อไปใช้ประโยชน์เพื่อการแปรรูป 
(secondary processor) จะให้ความส�ำคญัในเรือ่งของ
คุณภาพเนื้อที่เกี่ยวข้องกับความสามารถในการอุ้มน�้ำ
ของเนื้อ ค่า pH ในเนื้อ เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน�้ำของ
เนื้อและผลิตภัณฑ์ และระบบการตรวจสอบย้อนกลับ
	 	 3.2 	ผู้บริโภคที่ใช้ประโยชน์จากเนื้อสดเพื่อ
น�ำไปประกอบอาหาร (consumer) ทัง้นีก้ารรบัรูใ้นเรือ่ง
คุณภาพเนื้อของผู้บริโภคแบ่งเป็น 2 ด้าน
	 	 	 3.2.1 	 คณุภาพภายในตวัเนือ้ (intrinsic)
	 	 	 -	 ณ จุดที่ซื้อเนื้อ ผู้บริโภคจะค�ำนึงถึง
ลักษณะปรากฏ คือ สีของเนื้อ น�้ำที่สูญเสียจากชิ้นเนื้อ 
ไขมันในเนื้อ
	 	 	 -	 ระหว่างการปรุงอาหารจะค�ำนึงถึง 
กลิ่น น�้ำหนักสูญหายระหว่างการปรุงสุก
	 	 	 -	 ระหว่างการบริโภค ให้ความส�ำคัญ
เรื่องความนุ่ม ความชุ่มและรสชาติของเนื้อ
	 	 	 3.2.2 คุณภาพภายนอก (extrinsic)
	 	 	 -	 ความปลอดภัยด้านอาหาร
	 	 	 -	 การตรวจสอบย้อนกลับ
	 	 	 -	 สวัสดิภาพสัตว์
	 	 	 -	 ระบบของการเลีย้ง ได้แก่ แบบปล่อย
ธรรมชาติ แบบอินทรีย์ เป็นต้น

รูปที่ 1 องค์ประกอบของการผลิตเนื้อที่มีคุณภาพ

ที่มา: De Smet (2004)
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	 จากรูปที่ 2 แสดงจะเห็นได้ว่า ความรู้ที่นักสัตว

ศาสตร์พึงต้องรู้นอกจากความรู้ที่จะน�ำมาใช้ในการ

เพิ่มผลผลิตในตอนต้นน�้ำ  ซึ่งในปัจจุบันประเทศไทย

มีศักยภาพในเรื่องนี้สูงมากและสามารถที่จะเป็นผู้น�ำ

ในกลุ่ม ASEAN ทางด้านปศุสัตว์ได้ แต่ความรู้ในเรื่อง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ ซึ่งเกี่ยวข้องกับ

กระบวนการฆ่า การตัดแต่งเนื้อ การคัดเลือกเพื่อการ

ใช้ประโยชน์อย่างถูกต้องเหมาะสม ความปลอดภัย

ด้านอาหาร ระบบ GMPs และ HACCP ในโรงฆ่าและ

โรงตัดแต่งเนื้อยังเป็นเรื่องที่นักสัตวศาสตร์ต้องเรียน

รู้อีกมาก โดยเฉพาะอย่างยิ่งหากจะเตรียมพร้อมเพื่อ

ความเป็นผู้น�ำของกลุ่มประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

(AEC) ทั้งนี้รัฐบาลไทยคงไม่มีนโยบายที่จะส่งสัตว์มี

ชีวิตไปขายยังประเทศเพื่อนบ้าน เพราะสามารถเพิ่ม

มูลค่าได้อีกมากจากการขายเป็นชิ้นส่วนเนื้อหรือเนื้อ

แปรรูป เนื้อปรุงสุก

	 ความรู ้ทางด้านกลางน�้ำและปลายน�้ำส�ำหรับ

สนิค้าปศสุตัว์ในปัจจบุนัต้องยอมรบัว่าภาคเอกชนของ

ประเทศมีศักยภาพสูงมาก หากนักสัตวศาสตร์มีความ

รูใ้นเรือ่งนีบ้้างจะเป็นการเพิม่คณุค่าของตนเองในสาย

อาชพีของนกัสตัวศาสตร์แทนทีจ่ะรูเ้ฉพาะเรือ่งของการ

ผลิตต้นน�้ำ  และที่ส�ำคัญความรู้ทางด้านกลางน�้ำถือ

เป็นเรื่องที่นักสัตวศาสตร์เกี่ยวข้องโดยตรงจึงควรต้อง

เรียนรู้เพื่อขยายโอกาสของต�ำแหน่งงานในสายอาชีพ

ทางด้านสัตวศาสตร์ให้มากยิ่งขึ้น

	 ตาม พ.ร.บ. คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ พ.ศ. 

2551 ได้ครอบคลุมถึงเรื่องความปลอดภัยอาหาร 

(food safety) คุณภาพอาหาร (food quality) ความ

มัน่คงอาหาร (food security) และอาหารศกึษา (food 

education) ซึ่งเรื่องสุดท้ายจะเกี่ยวข้องกับผู้บริโภค

ในเรื่องเผยแพร่ ประชาสัมพันธ์ หรือการโฆษณาต้อง

เป็นการให้ความรู้ที่ถูกต้องกับเนื้อสัตว์

ความรู้ที่ต้องการในแต่ละห่วงโซ่การผลิตเนื้อ

รูปที่ 2 ความรู้ที่จ�ำเป็นต้องใช้ในแต่ละห่วงโซ่ส�ำคัญของการผลิต
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การควบคุมคุณภาพในขั้นตอนการผลิตเนื้อ

	 จากรูปที่ 3 จะเห็นได้ว่าการจะผลิตเนื้อให้มี

คุณภาพตรงตามความต้องการของผู้บริโภคมีปัจจัยที่

เข้ามาเกี่ยวข้องโดยเริ่มจาก

	 1. 	 ปัจจัยก่อนสัตว์ตาย (pre – harvesting or 

pre – slaughter)

	 	 1.1 	ปัจจัยในฟาร์ม ได้แก่ พันธุ์ พันธุกรรม 

อาหาร การจัดการ อายุ เพศ

	 	 1.2 	ปัจจยัระหว่างการขนย้าย ได้แก่ การอด

อาหาร การพักสัตว์ก่อนฆ่า

	 2. 	 ปัจจัยระหว่างกระบวนการฆ่า (harvesting 

or slaughtering)

	 	 2.1 	กระบวนการท�ำให้สลบ เช่น วธิกีารท�ำให้

สลบ

	 	 2.2	 การแทงคอ/การฆ่า เช่น แบบแขวน 

(vertical bleeding) หรือแบบนอน (horizontal  

bleeding)

	 	 2.3 	การเอาเครือ่งในออก เช่น การมดัปลาย

ทวาร

	 	 2.4 	การลดอุณหภูมิซาก เช่น อัตราการ 

ลดลงของอุณหภูมิเนื้อ (chilling rate)

	 3. 	 ปัจจัยภายหลังกระบวนการฆ่า (post –  

harvesting or post – slaughter)

	 	 3.1 	การขึ้นซากร้อน (hot boning)

	 	 3.2 	การบ่มซาก (ageing) ได้แก่ ระยะเวลา

ในการบ่มและวิธีการบ่ม

	 	 3.3 	การตัดแต่งซาก (cutting)

	 	 3.4 	การกระตุน้ซาก (carcass stimulating)

	 	 3.5 	การเก็บรักษา (storaging)

	 	 3.6 	การบรรจแุละบรรจภุณัฑ์ (packing and 

packaging)

	 	 3.7 	การแปรรูป (processing)

	 	 3.8 	การปรุงสุก (cooking)

รูปที่ 3 การควบคุมคุณภาพในขั้นตอนการผลิตเนื้อ
ที่มา: ดัดแปลงจาก Meisinger (2002)



59

สรุป

	 เรื่องที่นักสัตวศาสตร์ควรรู้ตลอดห่วงโซ่การผลิต

สัตว์หรือผลิตเนื้อสัตว์ที่มีคุณภาพสูงนั้นต้องให้ความ

ส�ำคัญกับผู้บริโภคและปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพเนื้อ

ซึ่งมีอิทธิพลมาจากหลายปัจจัยตลอดห่วงโซ่การผลิต 

ความท้าทายอยู่ที่เราจะบริหารจัดการในโซ่ของการ

ผลติทีจ่ะท�ำให้ได้คณุภาพเนือ้ทีต้่องการและมคีณุภาพ

ได้อย่างไรหรือมีโอกาสและความเป็นไปได้ที่จะท�ำให้

เนื้อมีคุณค่ามากกว่าอาหารที่ท�ำให้อิ่มท้อง แต่เป็น

สิ่งที่สนองความพึงพอใจของผู้บริโภคได้และจะได้

มูลค่าเพิ่มมากขึ้น ดังนั้นงานวิจัยและพัฒนาจะต้อง

ครอบคลุมในทุกเรื่องที่เป็นองค์ประกอบส�ำคัญในห่วง

โซ่อุปทานเนื้อสัตว์

รูปที่ 4 องค์ประกอบส�ำคัญในห่วงโซ่การผลิตเนื้อสัตว์
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