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บทที ่7

ผลพลอยได้ของเน้ือสัตว์และการใช้ประโยชน์

เน้ือหา

➢ ชนิด และประเภทของผลติผลพลอยได้จากสัตว์

➢ การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ของเน้ือสัตว์



แบบฝึกหดัก่อนเรียน

จงเขียนความหมายของค าต่อไปน้ี

1. ผลิตภณัฑ์

2. ผลพลอยได้

3. วสัดุเศษเหลือ



ผลติภัณฑ์ PRODUCT 

ส่ิงท่ีเราตอ้งการจากกระบวนการผลิตหรือกระบวนการ

แปรรูปวตัถุดิบทางการเกษตร



วสัดุเศษเหลือ BY-PRODUCT

ส่ิงท่ีเหลือจากกระบวนการผลิตหรือกระบวนการ

แปรรูปวตัถุดิบทางการเกษตร



ผลพลอยได้

เป็นการน าเอาส่ิงท่ีเหลือจากกระบวนการผลิตหรือ

กระบวนการแปรรูปวตัถุดิบทางการเกษตรมาใชใ้ห้

เกิดประโยชน์



วสัดุเศษเหลือจากเน้ือสัตว์มอีะไรบ้าง



วสัดุเศษเหลือจากสัตว์มอีะไรบ้าง

1. เลือด

2. หนังสัตว์

3. กระดูก

4. เคร่ืองใน



ประเภทของผลพลอยได้จากเน้ือสัตว์

1. รับประทานได้

2. รับประทานไม่ได้



การน าของเหลือท้ิงจากผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวไ์ปใชป้ระโยชน์
เพื่อการบริโภค



การน าของเหลือท้ิงจากผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวไ์ปใชป้ระโยชน์
เพื่อการบริโภค



ตวัอย่างการใช้ประโยชน์จากวสัดุเศษเหลือจากสัตว์

เจลาตินจากหนังสัตว์



เจลาติน คืออะไร

• เป็นอนุพนัธ์ุของคอลลาเจน (โปรตีนชนิดหน่ึงท่ีสมัพนัธ์กบั หนงั กระดูก และเน้ือเยือ่เก่ียว

พนัธ์อ่ืน ๆ) 

• เจลาตินไม่สามารถใชก้บัสารท่ีไดม้าจากพืช ถึงแมว้่าจะมีสารท่ีไดม้าจากพืชและมีคุณสมบติั

เช่นเดียวกบัเจลาติน 

• ความแตกต่างระหวา่งเจลาตินจากพืชและสตัว ์คือ คุณค่าทางโภชนาการ 

• เจลาตินท่ีมาจากพืชเป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรต 

• เจลาตินท่ีมาจากสตัวเ์ป็นแหล่งของโปรตีน



การผลติเจลาตนิจากหนังสัตว์น า้และสัตว์บกต่างกนัอย่างไร

เร่ิมตน้การผลิตเจลาตินจะท ามาจากหนังหมูหรือหนังววั แต่ในปัจจุบนัมี

การผลิตเจาลาตินจากหนงัปลาเพ่ิมมากข้ึน เน่ืองจากลดปัญหาการใชเ้จลาตินจากสัตว์

บกและช่วยลดปริมาณขยะในโรงงานอุตสกรรมเจลาตินจากหนงัปลาเป็นของเหลือ

(By-product) จากโรงงานแปรรูปผลิตภณัฑป์ลา การผลิตเจลาตินจากหนงัปลา 

จึงเป็นการเพ่ิมมูลค่าใหห้นงัปลาไดอี้กทางหน่ึง



การผลติเจลาตนิจากหนังสัตว์น า้และสัตว์บกต่างกนัอย่างไร

• เจลาตินจากหนงัปลาต่างจากเจลาตินสัตวบ์กเน่ืองจาก มีปริมาณกรดอิมิโน (lmino

acid) ต ่ากวา่ 

• กรด อิ มิ โน  ประกอบไปด้ว ย  โพรลี น (Proline) และ  ไ ฮ โด ร ซี โพรลี น

(Hydroxyproline) 

• กรดอิมิโนดงักล่าวเก่ียวขอ้งกบัความเสถียรของการจดัเรียงตวัให้เป็นระเบียบเม่ือ

เกิดเจล จึงท าใหอุ้ณหภูมิการเกิดเจล (Gelling temperature) ต ่ากวา่



การผลติเจลาตนิจากหนังสัตว์น า้และสัตว์บกต่างกนัอย่างไร

ยกตวัอยา่งเช่น

ท่ีความเข้มข้นเจลาติน 10% เท่านั้ น เจลาตินจากหนังปลาคอดมีอุณหภูมิเกิดเจล 

ประมาณ 2 องสาเซลเซียส ในขณะท่ีอุณหภูมิเกิดเจลของเจลาตินจากสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม

จะอยูท่ี่อุณหภูมิหอ้ง (25 องศาเซลเซียส) 

คุณสมบติัดงักล่าวอาจน าไปประยุกตใ์ชก้บัอาหารท่ีตอ้งการความขน้หนืดแต่ไม่เกิดเจล

เม่ือเกบ็ท่ีอุณหภูมิแช่เยน็ (<10 องสาเซลเซียส)



การน าเจลาตนิไปใช้ประโยชน์

เ พ่ือให้ขนมนั้ นๆ  มีลักษณะ ท่ี นุ่ม น่ิม ข้ึน 
อยา่งเช่น เยลล่ี, เม็ดเยลล่ี, มาชแมลโล, อาหาร
เคลือบน ้ าตาล, เคลือบผิวขนม , เค้กแช่แข็ง, 
เคลือบทอฟฟ่ี (ช็อกโกแลตหรือหมากฝร่ัง), กมั
มีแบร์, หมากฝร่ัง, ขนมเค้ียวหนึบ, แยม , ชีส
เคก้, ซีเรียลบาร์ เป็นตน้



การน าเจลาตนิไปใช้ประโยชน์

ในผลิตภณัฑ์อาหารไดแ้ก่ ผลิตภณัฑ์นมใชใ้น
กระบวนการ HTST หรือ UHT , นมเปร้ียว (ใช้
0.2-0.8%), เนยน่ิม (soft cheese) เช่น ซาวร์ครีม
, ครีสชีส, คอตเตจชีส, ชีสสเปรด (เนยทาขนม
ปัง), เคก้แช่แขง็, พุดด้ิง, เตา้หูน้มสด, คสัตาร์ด, 
มูส ,ไอศกรีม ,  เนยไขมันต ่ า ,  มาการีน (ใช้
เจลาติน0.5-3.5%) และอาหารประเภทอ่ืนๆ 
เช่น ซุป, ซอส, มายองเนสไขมนัต ่า, น ้ าสลดั, 
น ้าผลไม้ เป็นตน้



การน าเจลาตนิไปใช้ประโยชน์

ในวงการแพทย ์ก็มีการน า เจลาติน นั้นมาเป็น
ส่วนประกอบในการเคลือบเม็ดยา, ผลิตเป็น
แคปซูล ทั้งแคปซูลแขง็ และแคปซูลน่ิม เพื่อใช้
ในการบรรจุยา ,เป็นสารเพ่ิมความหนืดใน
ต ารับยาต่างๆ และเป็นส่วนผสมของยาชนิด
ครีม อีกดว้ย 

และฟิลมถ่์ายรูป มีการใชเ้จลาตินเป็นส่วนผสม
ดว้ยเช่นกนั

เจลลาตินแผน่ และ เจลลาตินแบบผง



ตวัอย่างการใช้ประโยชน์จากวสัดุเศษเหลือจากสัตว์

แคลเซียมจากกระดูกสัตว์



แคลเซียมคืออะไร

• เป็นแร่ธาตุท่ีพบมากท่ีสุดในร่างกาย โดยร้อยละ 99 ของแคลเซียมในร่างกายจะเป็นส่วนประกอบ

ของกระดูกและฟัน 

• หนา้ท่ีส าคญั เช่น พฒันาและสร้างความแข็งแรงให้กระดูกและฟัน ควบคุมการท างานของหลอด

เลือด ควบคุมการท างานของกล้ามเน้ือ ควบคุมการเต้นของหัวใจ การส่งความรู้สึกไปตาม

เส้นประสาท การปลดปล่อยฮอร์โมน เป็นตน้

• ร่างกายจะมีกลไกท่ีท าหน้าท่ีควบคุมระดับแคลเซียมในเลือดให้สมดุล หากในเลือดมีระดับ

แคลเซียมต ่า ร่างกายจะดึงแคลเซียมท่ีสะสมในกระดูกเพื่อรักษาสมดุลของแคลเซียมในเลือด ปกติ

ร่างกายจะไม่สามารถสร้างแคลเซียมข้ึนมาไดเ้อง จึงตอ้งรับประทานเขา้ไปเพื่อทดแทนแคลเซียม

ท่ีถูกน าไปใชห้รือถูกขบัท้ิงออกจากร่างกาย



คุณค่าทางโภชนาการของกระดูกสัตว์



การน าของเหลือท้ิงจากผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวไ์ปใชป้ระโยชน์
:ไม่ใช่เพ่ือการบริโภค

1. กาว (จากเจลาติน)

2. สบู่ (จากไขมันสัตว์)



การท ากาว



สบู่

สบู่ (soap) คือ สารเคมีท่ีเกิดจากการท าปฏิกิริยาระหวา่งโซเดียมไฮดรอกไซด ์(ด่าง,โซดาไฟ (NaOH,) และ

น ้ามนัท่ีมาจากสัตว(์หรือพืชกไ็ด)้ ปฏิกริยาท่ีเกิดข้ึนน้ีเรียกวา่ สปองซิฟิเคชัน่ (saponification) 

คุณสมบติัของสบู่จะมีความสามารถละลายไดท้ั้งในน ้ าและไขมนั และสามารถเก็บไขมนัไวก้บัตวัมนัเอง

ได ้ดว้ยเหตุน้ีมนัจึงมีประสิทธิภาพในการท าความสะอาดไดเ้ป็นอยา่งดี



บทสรุป

ผลติผลพลอยได้จากสัตว์สามารถแบ่งได้เป็นแบบที่บริโภคได้และแบบที่บริโภคไม่ได้ แต่  

สามารถน ามาใช้ให้เกิดประโยชน์ได้มากมาย ทั้งทางด้านการแพทย์ การบริโค ตลอดจน

อุตสาหกรรมต่างๆ ทีเ่กีย่วข้อง 


