
แพะ รวบรวมและเผยแพร่ข่าวสารวงการอุตสาหกรรมปศุสัตว์ไทย

เนื้อแพะ มีคุณค่าโภชนาการสูงกว่าเนื้อของสัตว์เคี้ยวเอื้อง
ทั่วไป เช่น เนื้อโค เนื้อแกะ ฯลฯ เพราะร่างการย่อยโปรตีนได้มากกว่า 
ในขณะที่มีไขมันรวม กรดไขมันอิ่มตัว และคอเลสเตอรอลที่ต ่าและ  
เป็นแหล่งของธาตุเหล็ก วิตามินบี 12 และโพแทสเซียม 

 ส าหรับเนื้อลูกแพะอายุก่อนหย่านมที่น ้าหนัก 6–8 กิโลกรัม   
มีชื่อเสียงท่ีรสชาติดี โดยแพะสามารถจับขายได้ตั้งแต่อายุ 5–6 เดือน 
ที่น ้าหนักประมาณ 25 กิโลกรัม ซึ่งเนื้อแพะในช่วงอายุนี้จะมีความ  
น่ารับประทานมากที่สุด

สาระน่ารู ้และประโยชน์
ตอนที่ 1 คุณประโยชน์ของเนื้อแพะและการท าผลิตภัณฑ์แปรรูป

(ที่มา : United States Department of Agriculture (USDA), 2018)ประโยชน์จากเนื้อแพะ

แพะ (Goat) เป็นสัตว์ให้เนื้อและนม นมแพะมีคุณค่าทางอาหารสูง ใกล้เคียงหรือสูงกว่านมโค กระบือ และมนุษย์     
มีไขมันต ่ากว่าเนื้อสัตว์ชนิดอื่นๆ โมเลกุลไขมันมีขนาดเล็ก ท าให้ง่ายต่อการย่อยและการดูดซึมในระบบทางเดินอาหาร 
สามารถน าใช้บริโภคแทนนมมนุษย์ได้ดี นอกจากนี้ เนื้อแพะมีโปรตีนที่ย่อยได้ดีกว่าเนื้อโค สุกร และไก่  มีไขมันต ่า

 แหล่งเลี้ยงแพะที่ใหญ่ที่สุดของประเทศไทยอยู่ในภาคใต้ และเป็นแหล่งบริโภคแพะแหล่งใหญ่ของประ เทศ 
รองลงมา ได้แก่ ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคเหนือ

ชนิดเนื้อ (สุก) 
(85 กรัม)

พลังงาน              
(กิโลแคลอรี่)

โปรตีน 
(กรัม)

ไขมัน 
(กรัม)

ไขมันอิ่มตัว 
(กรัม)

คอเลสเตอรอล 
(มิลลิกรัม)

เหล็ก 
(มิลลิกรัม)

เนื้อแพะ 122 23 2.8 0.79 63.8 3.2

เนื้อวัว 179 25 7.9 3.0 73.1 2.9

เนื้อหมู 180 25 8.2 2.9 73.2 2.7

เนื้อแกะ 175 24 8.1 2.9 78.2 1.4

เนื้อไก่ 162 25 6.3 1.7 76.0 1.5



คุณสมบติัเด่นของนมแพะ คือ ย่อยง่าย มีเมด็ไขมนัขนาดเลก็ ไขมนักระจายตวัดี ร่างกายสามารถ
ดดูซึมน าไปใช้ประโยชน์ได้ดี น ้านมแพะประกอบด้วยกรดไขมนัท่ีส าคญั ได้แก่ กรดคาโพรอิก, กรดคาไพรลิก 
และกรดคาปริก ซ่ึงมีการน ามาใช้ในการรกัษาโรคในทางการแพทย ์เช่น  โรคภาวะการดดูซึมสารอาหารบกพร่อง 
(MalabsorptionSyndrome)นอกจากนัน้ ยงัอุดมไปด้วยกรดอะมิโนท่ีส าคญัหลายชนิด เช่น Histidine,   Aspartic
acid, Phenylalanine ซ่ึงกรดอะมิโนเหล่าน้ีมีประโยชน์แก่ผู้สงูอาย ุผูป่้วย และเดก็ท่ีแพ้น ้านมโค

ชนิด วิตามินเอ
(IU)

วิตามินบี 12 
(มิลลิกรมั/กรมั)

วิตามินดี
(มิลลิกรมั/ลิตร)

โปรตีน
(ร้อยละ)

ขนาดเมด็ไขมนั 
(ไมโครมิลลิกรมั)

วิตามินบี 6 
(มิลลิกรมั/ลิตร)

ไทอามีน
(มิลลิกรมั/ลิตร)

โคลีน
(มิลลิกรมั/ลิตร)

น ้ำนมแพะ 2,074 0.0006 23.7 3.7 3.49 0.07 0.40 150

น ้ำนมแกะ 313.3 0.0006 - 5.1 3.30 0.07 - -

น ้ำนมโค 1,560 0.0042 - 2.8 4.55 0.64 0.44 121

น ้ำนมกระบอื 1,669 0.0004 - 3.7 5.92 0.25 0.50 -

น ้ำนมคน 1,898 0.003 - 1.5 - 0.10 0.16 90

ชนิด น ้าตาล
แลก็โทส
(ร้อยละ)

ไอโอดีน
(มิลลิกรมั/ลิตร)

ไขมนั 
(ร้อยละ)

กรดโฟลิก 
(มิลลิกรมั/

ลิตร)

กรดแอสคอรบิ์ก 
(มิลลิกรมั/ลิตร)

กรดนิโคทินิก 
(มิลลิกรมั/กรมั)

ไรโบฟลาวิน
(มิลลกรมั/ลิตร)

โคลีน
(มิลลิกรมั/ลิตร)

น ้ำนมแพะ 5.0 0.036 4.8 0.0024 15.0 1.87 1.84 150

น ้ำนมแกะ 4.8 0.004 12.6 - 1.97 0.51 0.40 -

น ้ำนมโค 4.6 0.031 4.8 0.0028 21.1 0.94 1.75 121

น ้ำนมกระบอื 4.8 0.13 6.5 0.15 25.4 1.71 1.07 -

น ้ำนมคน 6.5 0.002 3.6 0.002 43.0 1.47 0.36 90

(ตารางเปรียบเทียบคณุประโยชน์นมแพะเทียบกบันมชนิดอ่ืนๆ)



ครีม (Cream) : นมแพะมีเมด็ไขมนัเลก็และกระจายตวัดีกว่านมโค ดงันัน้ การ
ปล่อยให้ไขมนัลอยตวัแยกเป็นครีมจึงใช้เวลานานกว่า การแยกครีมนมแพะ
จึงท าได้ยากกว่านมโค อย่างไรกต็ามวิธีการและอปุกรณ์ท่ีใช้แยกครีมของนม
แพะจะเหมือนกบัของนมโค

ไอศกรีม (Ice Cream) สินค้ายอดนิยมท่ีสร้างมลูค่าเพ่ิมจากนมแพะ 

โยเกิรต์ (Yogurt) : หลกัการท าโยเกิรต์นมแพะคือ การเพาะเล้ียงเช้ือแบคทีเรีย 
เช่น แลคโตแบซิลสั บลัแกริคสั (Lactobacillus Bulgaricus) หรือ สเตรปโทค็อกคสั 
เทอรโ์มฟิลสั (Streptococcus Thermophilus) ลงในนม แบคทีเรียดงักล่าวจะท า
การเปล่ียนน ้าตาลแลคโตสในนมให้กลายเป็นกรดแลกติก ซ่ึงจะท าให้น ้านม
จบัตวัเป็นก้อนและกรดน้ีเป็นตวัส าคญัในการเกบ็รกัษานมไม่ให้เน่าเสียได้ง่าย

เนยแขง็ (Cheese) : เนยแขง็แบ่งออกได้เป็น 5 ชนิดใหญ่ๆ ได้แก่ เนยแขง็สด 
(Fresh Cheese) , เนยแขง็นุ่ม (Soft Cheese) , บลูชีส (Blue Cheese) , ฮารด์ชีส 
(Hard Cheese) และเวยชี์ส (Whey Cheese)

ขนแพะ แพะจะถกูตดัขนปีละสองครัง้ ย่ิงขนแพะมีราคาดี กม็ีความเป็นไปได้สูง
ท่ีจะมีการผลิตขนแพะจากฝงูแพะนมท่ีมีการผสมข้ามพนัธุ์ระหว่างสายพนัธุ์
ซาแนนกบัสายพนัธุ์แองกอร่า ลูกของแพะพนัธุ์ผสมน้ีจะมีรูปร่างท่ีเหมาะสม
ท่ีจะเป็นแพะเน้ือมากกว่าซาแนนพันธุ์แท้ จึงมีแนวโน้มท่ีจะน าแพะเลือด
แองกอร่าเข้ามาผสมเพ่ือช่วยปรบัปรงุเร่ืองคณุภาพเน้ือด้วย 

หนังแพะ น ามาท าผลิตภัณฑ์ท่ี มีคุณภาพ เ ช่น รองเท้า กระเป๋า และ
เคร่ืองนุ่งห่ม โดยเฉพาะผลิตภณัฑ์หนังจากลูกแพะจะมีราคาแพงเช่นเดียวกบั
ผลิตภัณฑ์ขนแพะ ความต้องการสินค้าท่ีได้จากผลิตภัณฑ์หนังแพะสูงใน
ประเทศท่ีพฒันาแล้ว

ผลิตภณัฑจ์ากนมแพะ

เรียบเรียงโดย 
คณะกรรมการธุรกิจปศุสัตว์และแปรรูป สภาหอการค้าแห่งประเทศไทยอ่านเรือ่งอ่ืนๆได้ท่ีน่ี

ความรว่มมือในโครงการส่งเสริมเกษตรกรผูเ้ลี้ยงแพะ กลุ่มจงัหวดัภาคใต้ฝัง่อนัดามนั
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