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รวบรวมและเผยแพร่ข่าวสารวงการอุตสาหกรรมปศุสัต ว์ไทย

เนื ้อแพะ สามารถแปรรูปได ้เช ่น เด ียวกับเนื ้อส ัตว์ชนิดต่างๆให ้เป ็นผลิตภัณฑ์พร้อมรับประทาน ประกอบด้วย

การถนอมอาหาร  (Food preservation) ค ือ  ก า ร เ ก ็บ ร ักษ าอาหาร โดยว ิธ ีต ่า ง ๆ ให ้ม ีส ภาพ ใกล ้เ ค ีย งก ับ

ข อ ง ส ด ที ่ส ุด  โ ด ย ส ูญ เ ส ีย ค ุณ ภ า พ แ ล ะ ค ุณ ค ่า ท า ง โ ภ ช น า ก า ร น ้อ ย ที ่ส ุด  แ ล ะ ก า ร แ ป ร ร ูป อ า ห า ร 

(Food processing) คือ การน าอาหารมาผ่านกระบวนการต่างๆ เพื ่อ ให้ได้ผลิตภัณฑ์ที ่ม ีล ักษณะตามต้องการ

โดยมีคุณภาพ ความปลอดภัย และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

ยกตัวอย่า งกา รท า แหนม เนื ้อ แพ ะ  โ ดยน า เ นื ้อส่วนขาหลัง
บริ เ วณสะ โพกมาบด  แล ะหมักกับ เครื ่อ งปรุงรส  กร ะ เทียม 

ข้า วสวย  แล ะข้า ว เ หนียว  ท าก ารนวดจนส่วนผสม เ ข้าก ัน 
จากนั้นน ามาบรรจุใส่ถุงพลาสติกโดยท าการไล่อากาศออก

ให้หมด แล้วเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง 2-3  วัน สามารถน ามาปรุง
สุกรับประทานได้  หรือการผลิต เป็น ไส้กรอกเปรี้ยว เนื้อแพะ  

โดยการน าเศษเนื้อจากการตัดแต่งเนื้อขาหน้าและเนื้อขาหลัง
ติด ไ ข มัน แ ล ะ เ นื ้อ ส ะ โพกบา งส่ว น ม าบดล ะ เ อีย ด  ผสมกับ

เ ค รื ่อ ง ป ร ุง  ก ร ะ เ ท ีย ม  ข ้า ว ส ว ย ส ุก  เ ก ล ือ ป ่น  ผ ง ช ูร ส 
นวดให้ เข้ากัน น ามาบรรจุลงในไส้  แล้วมัดเป็นท่อนให้มีขนาด

ต า ม ต ้อ ง ก า ร  น า ไ ป ผึ ่ง ล ม ใ น ที ่ร ่ม ป ร ะ ม า ณ  1-2  ว ัน 
สามารถน ามาปรุงสุกโดยการทอดหรือย่างได้  



อ่านเร่ืองอ่ืนๆได้ท่ีน่ี

เรียบเรียงโดย 
คณะกรรมการธุรกิจปศุสัตว์และแปรรูป สภาหอการค้าแห่งประเทศไทย

ความรว่มมือในโครงการส่งเสริมเกษตรกรผูเ้ลี้ยงแพะ กลุ่มจงัหวดัภาคใต้ฝัง่อนัดามนั

เนื้อแพะสวรรค์ โดยการน า เนื้อส่วนสันในและสันนอกมาหั่น               
เป็นชิ้นบางๆ ท าการเตรียมโขลกพริกไทยด า  กระเทียมและลูกผักชี

ให้ล ะ เอียดพอประมาณ จากนั้นน า เนื้อแพะที่ เตรียมไว้แล้วมาหมัก

ร ว มกัน กับ น้ า ป ล า  น้ า ต า ล  แ ล ะ ง า ข า ว  ห มัก ทิ ้ ง ไ ว้  2-3  ชั ่วโมง

แล้วน าไปผึ่งแดดให้แห้ง จากนั้นน าไปทอดให้สุก 

แคบแพะ ใช้หนังแพะส่วนแผ่นหลังและควร เป็นหนังที่มีสีขาว  

ไ ม ่ค ว ร ใ ช ้ส ่ว น ที ่ เ ป ็น โ ห น ก ห ร ือ ห น อ ก  แ ล ะ ส ่ว น ที ่ม ีส ีด า ห ร ือ

สีน้ าตาลเพราะจะไม่น่ารับประทาน โดยท าความสะอาดหนังแพะ

ด้วยการ ใช้ ใบมีด โกนขูดขนออกให้หมด ต้มหนัง แพะ ในน้ า เดือด

ประมาณ 1-1.5  ชั่ว โมง เมื่อสุก ให้ท าความสะอาด เลาะไขมันและ

สิ่งที่ ไ ม่ต้อ งการออก  ตัด แต่ง เป็นชิ ้น เล็กๆ  จากนั ้นคลุกผสมกับ

เกลือป่นและซอสถั่ว เหลือง  อบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ  45-60  

องศาเซลเซียส  นาน 6-8  ชั่ว โมง หลังจากหนังแพะแห้ง  น า ไปต้ม

ในน้ ามัน ใช้ไฟอ่อน ประมาณ 15 นาที น าขึ้นมาผึ่งลมที่อุณหภูมิห้อง

ให้เย็นแล้วน าไปทอด ใช้ความร้อนปานกลาง จนกว่าหนังแพะจะพอง

ตัวใหญ่ขึ้น จากนั้นตักใส่ตะแกรง สะเด็ดน้ ามัน และทิ้งไว้ให้ เย็น

นอกจากผลิตภัณฑ์ข้างต้นแล้ว ยังสามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

อื่นๆได้อีก  เช่น  ไส้กรอก เจอร์กี ้ ( เนื้ออบแห้ง )  ดังนั้น  การแปรรูป

เ นื ้อ แพ ะ เพื ่อ ก า ร จ า ห น ่า ย ไ ม ่ เ พ ีย ง แ ต่ เ พิ ่ม ค ว า มหล ากห ล า ย

และยืดอายุการเก็บรักษาให้กับผลิตภัณฑ์ เนื้อแพะ แต่ยังสามารถ

เพิ่มมูลค่าให้กับเนื้อแพะได้อีกด้วย
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