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สถานท่ีดําเนินการ ศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑปศุสัตวมหาสารคาม 

ระยะเวลาดําเนินการ  ธันวาคม 2565 – กันยายน 2566 

   การผลิตเนื้อกระจกจากเนื้อโคขุนเกรดพรีเมียม อบแหงโดยใชระบบพลังงานแสงอาทิตย 

อุไร แสนคุณทาว 1/ , นคร รักกลิ่น 1/ , อรเนตร หนองน้ํา 1/ 

                  บทคัดยอ 

  การศึกษาการผลิตเน้ือกระจกจากเน้ือโคขุนเกรดพรีเมียมอบแหงโดยใชระบบพลังงานแสงอาทิตย 

มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสูตรการผลิตเนื้อกระจกท่ีเหมาะสม จํานวน 2 สูตร ไดแก สูตรมาตรฐานจากกรมปศุ

สัตว และ สูตรเสริมสมุนไพรฟงกชั่น (เสริมขม้ินและกระเทียม) โดยใชกระบวนการอบใหแหงดวยระบบ

พลังงานแสงอาทิตยภายในพาราโบลาโดม ท่ีมีอุณหภูมิระหวาง 30-75 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง ใช

แผนการทดลองแบบ CRD และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range 

Test (DMRT)  

  ผลการศึกษา พบวา เนื้อกระจกสูตรเสริมสมุนไพรฟงกชั่น มีคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาแรงเฉือน 

คาความชื้น คาความสวาง (L*) และ คาสีเหลือง (b*) คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณน้ําอิสระ (A.W.) โปรตีน 

เถา ไขมัน และคารโบไฮเดรต และการทดสอบทางชีวภาพ ไดแก จํานวนเชื้อแบคทีเรีย และ ยีสต/รา ไม

แตกตางจากสูตรมาตรฐานกรมปศุสัตว (P>0.05)  ในขณะท่ีมีคาสีแดง (a*) ท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P<0.05) จากผงขม้ินซ่ึงมีเหลืองจึงทําใหคาสีแดงนอยกวา ท้ังนี้ตนทุนการผลิตเนื้อกระจกสูตรมาตรฐาน

กรมปศุสัตว และสูตรสมุนไพรฟงกชั่นท่ียังไมผานกระบวนการทอด เทากับ 323.70 บาท/กก. และ 326.30 

บาท/กก.  

ดังนั้น การผลิตเนื้อกระจกจากเนื้อโคขุนเกรดพรีเมียมเสริมสมุนไพรฟงกชั่นมาใชประโยชนเพ่ือ

เสริมสรางสุขภาพ ภายใตกระบวนการอบแหงโดยใชระบบพลังงานแสงอาทิตย จึงเปนสูตรท่ีมีความเหมาะสม  

สอดคลองกับทัศนคติของผูบริโภคในปจจุบันท่ีตองการอาหารเพ่ือสุขภาพ ใหโปรตีนสูง ไขมันต่ํา สะดวก และ

งายตอการรับประทาน 
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              Beef premium grade drying in a solar tunnel dryer condition of beef Jerky 

   Urai Saenkhunthow 1/ , Nakorn Rakklin1/ , Oranet Nongnam1 

       Abstract 

     The study of beef jerky products from beef premium grade. Using a solar energy system 

by paraboladome for dry beef jerky. The objective is to study two suitable beef jerky 

production formulas: a standard formula from the Department of Livestock Development and 

a functional herbal supplement formula. (added with turmeric and garlic) drying process inside 

a paraboladome. with a temperature between 30-75 °C for a period of 3 hr, using a CRD 

experimental plan and comparing the differences in average values by using Duncan's Multiple 

Range Test (DMRT). 

The results of the beef jerky  formula has functional herbal supplements. Sensory 

qualities include appearance, colour, aroma, texture, taste and overall liking. Physical qualities 

include shear force, humidity, brightness (L*) and yellowness (b*). Chemical quality include 

water Activity (AW), protein, ash, fat and carbohydrates. And the biological tests,  bacteria and 

yeast/fungus, were not different from the standard formula of the Department of Livestock 

Development (P>0.05), but the red values (a*) were significantly different (P<0.05) from 

turmeric powder, which is yellow, making the red value less.  

Beef jerky cost calculate by summary raw material of producing beef jerky with the 

standard formula and functional herbal formulas that have not yet been fried are 323.70 

baht/kg. and 326.30 baht/kg.  



 

 

The production of beef jerky from premium grade beef, supplemented with functional 

herbs, is used to enhance health. Under the drying process using a solar energy 

system. Therefore, it is an appropriate formula. This is consistent with the attitude of today's 

consumers who want healthy food that is high in protein, low in fat, convenient and easy to 

eat. 

Keywords: Beef jerky, Beef premium grade, Drying, Parabola-dome solar 



 

 

คํานํา 

ปจจุบันรูปแบบการเลี้ยงโคเนื้อไดปรับเปลี่ยนมาเปนการเลี้ยงเพ่ือจําหนายเพ่ิมมากข้ึน โดยเฉพาะการ

เลี้ยงโคเนื้อและโคขุนคุณภาพสูงเกรดพรีเมียม เพ่ือยกระดับเนื้อโคขุนไทยใหไปสูระดับสากล ตอบสนองตอ

ความตองการของผูบริโภคท้ังตลาดภายในและตางประเทศ สงผลทําใหเกษตรกรและผูประกอบการสนใจใน

การทําตลาดโคขุนเกรดคุณภาพ (Premium Grade) เพ่ิมมากข้ึน ซ่ึงเนื้อโคขุนคุณภาพสูงท่ีมีการคัดเลือกสาย

พันธุอยางดี เลี้ยงดวยอาหารท่ีมีประโยชน ไมใชสารเรงเนื้อแดงและยาปฎิชีวนะ มีราคาขายเฉลี่ยกิโลกรัมละ 

350 ข้ึนไปจนถึง 1,200 บาท ตามคุณภาพของชิ้นสวนเนื้อตัดแตง คิดเปนสัดสวนประมาณ 1-2% ของตลาด 

อยางไรก็ตามการตัดแตงชิ้นสวนเนื้อโคขุนเกรดพรีเมียม ทําใหเกิดเนื้อสวนรองท่ีเหลือจากกระบวนการตัดแตง 

รอยละ 38.74% ของซากเย็น ซ่ึงชิ้นสวนรองของเนื้อโคขุนเกรดพรีเมียมเหลานี้เม่ือนําไปขายจะไดมูลคานอย

กวาชิ้นสวนหลัก การนําเนื้อสวนรองของเนื้อโคขุนเกรดพรีเมียมมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิม

ดวยการเสริมสมุนไพรไทยท่ีนอกจากจะมีสรรพคุณทางเภสัชกรรมแลว ยังทําใหกลิ่นและรสชาติของอาหารมี

ความอรอย มีอัตลักษณนารับประทาน สะดวก และงายตอการพกพา มีคุณคาทางโภชนาการท่ีดี สามารถ

รับประทานไดทุกเพศ และทุกวัย เหมาะท่ีจะรับประทานเปนอาหารวางท่ีใหโปรตีนสูงและมีไขมันต่ํา ซ่ึงตรงกับ

ความตองการของผูบริโภคท่ีรักสุขภาพในปจจุบัน 

การผลิตเน้ือกระจกจากเน้ือโคขุนเกรดพรีเมียมอบแหงโดยใชระบบพลังงานแสงอาทิตยโดยใช

โรงเรือนอบแหงพลังงานแสงอาทิตย ทําใหไดผลิตภัณฑท่ีสะอาดและปลอดภัย เนื่องจากเปนระบบปด ลดการ

ปนเปอนจากฝุนและแมลงวันพาหะนําเชื้อโรคท่ีอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค ใชระยะเวลาในการทําแหง

นอยลง เม่ือเทียบกับการตากแหงโดยใชแสงแดดตามธรรมชาติ สามารถเก็บรักษาไดนาน หลังจากท่ีมีการ

อบแหงแลว เกิดการสูญเสียและใชแรงงานนอย (กระทรวงพลังงาน, 2562) ผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพคงท่ี

สมํ่าเสมอ สามารถผลิตไดอยางตอเนื่อง และเปนการสรางมูลคาตามหลักระบบเศรษฐกิจชีวภาพ (Bio-

Circular-Green Economy; BCG) มุงเนนการใชทรัพยากรชีวภาพเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิม โดยเนนการพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑมูลคาสูง เชื่อมโยงกับ เศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) คํานึงถึงการนําวัสดุตางๆ กลับมา

ใชประโยชนใหมากท่ีสุด 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

        วิธีการดําเนินการทดลอง 

 

การศึกษาสกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตเนื้อกระจก  

  ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมท่ีในการผลิตเนื้อกระจกดวยกระบวนการอบแหงโดยใชระบบพลังงาน

แสงอาทิตยภายในพาราโบลาโดม จํานวน 2 สูตร ไดแก 

สูตรท่ี 1 สูตรมาตรฐานของกรมปศุสัตว  

สูตรท่ี 2 สูตรสมุนไพรฟงกชั่น โดยใชขม้ินและกระเทียมเปนสวนผสม 

 

ตารางท่ี 1 แสดงสวนประกอบสูตรการทําเนื้อกระจก 

สวนปะกอบ สูตร 1 (รอยละ) สูตร 2 (รอยละ) 

1. เนื้อโค 93.0 90.2 

2. น้ําตาลทราย     1.8   1.8 

3. เกลือไนไตรท   1.8   1.8 

4. โซเดียมอิริทรอเบท   0.4   0.4 

5. ซีอ๊ิวขาว   1.8   0.9 

6. ผงฟู   0.4   0.4 

7. พริกไทยปน   0.8   0.9 

8. กระเทียม   -   1.8 

9. ขม้ินผง     -   1.8 

รวม 100.0 100.0 

 

 วิธีการผลิตเนื้อกระจก 

1. นําเนื้อโคขุนไปหั่นใหมีขนาดเทากัน กวาง×ยาว×หนา เปน 1×8×0.6 ลูกบาศกเซนติเมตร 

2. คลุกเคลาสวนผสมท้ังหมดใหเขากัน ตามสูตรท่ี 1 และ 2  หมักนาน 1-2 ชั่วโมง 



 

 

3. วางเนื้อเรยีงบนตะแกรง แลวนาํไปผานกระบวนการอบแหงดวยระบบพลังงานแสงอาทิตย โดยใชพาราโบลาโดม   

ท่ีอุณหภูมิ 30 – 75 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง ตั้งแตเวลา  09:00 – 12:00 น. 

4. นําเนื้อไปทอดท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 15 นาที พักใหเย็น 

5. จากนั้นนําเนื้อกระจกไปทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส  

6. นําผลิตภัณฑเนื้อกระจกไปบรรจุแบบสุญญากาศ สงตัวอยางไปตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

เคมี และชีวภาพ จํานวน 2 ตัวอยางๆ ละ 3 ซํ้า  

7. เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อกระจกท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส หรือวางจําหนายท่ีอุณหภูมิหอง 

 

 

 

 

ข้ันตอนและวิธีการศึกษา 
   1. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

       นําผลิตภัณฑเนื้อกระจกท้ัง 2 สูตร  ไปทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส ไดแก ลักษะปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาติ และความชอบรวม ดวยวิธี Hedonic Test ใชแบบทดสอบ 9-point hedonic scale โดยผูทดสอบท่ี

ผานการฝกฝนจํานวน 50 คน ทําการชิมตัวอยางท้ัง 2 สูตร แลวใหคะแนน ตั้งแต 1 ถึง 9 คะแนน (9-point 

hedonic scale) ซ่ึงการใหคะแนนจะกําหนดคะแนนเปนเลขจํานวนเต็ม ตั้งแต 1 คะแนน ถึง 9 คะแนน  

ซ่ึงมีการกําหนดความหมายของคะแนนดังนี้ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด 8 หมายถึงชอบมาก 7 หมายถึงชอบปาน

กลาง 6 หมายถึงชอบเล็กนอย 5 หมายถึงเฉยๆ 4 หมายถึงไมชอบเล็กนอย 3 หมายถึงไมชอบปานกลาง 2 

หมายถึงไมชอบมาก และ 1 หมายถึงไมชอบมากท่ีสุด  

    2. การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  

        - การวัดคาสีดวยเครื่องวัดคาสี (NS800 colorimeter 3nh, China) เลือกคาคุณสมบัติในการวัดคาสี

โดย เลือกระบบเปน L*, a*, b* (Suwan & Wongwat, 2011) โดยท่ีคา L* คือคาความสวาง (Lightness) a* 

คือคาความเปนสีแดง (Redness) และ b* คือคาความเปนสีเหลือง (Yellowness) 

        - การวัดคาแรงตัดผาน (Warner – Bratzler Shear  Force) โดยใชเครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัส ยี่หอ 

Stable Micro Systems รุน TA-HDplusC ประเทศอังกฤษ โปรแกรมวิเคราะห Texture Exponent 32 

        - การวัดความชื้น (Moisture) ใชเครื่องวิเคราะหความชื้น ยี่หอ AND รุน MX-50 ประเทศอังกฤษ 

      3. การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี  

        - การวัดโปรตีน ใชเครื่องวัดโปรตีน ยี่หอ  Foss รุน 8200  ประเทศเดนมารก 



 

 

            -  คาไขมันดวยเครื่องสกัดไขมันอัตโนมัติ Soxtec Automatic, คาคารโบไฮเดรต, คาเถา, ปริมาณน้ํา

อิสระ (aw) ใชเครื่องวัด aw (water activity) ยี่หอ Novasina รุน LabMaster-aw NBO with aw Sens-ENS 

ประเทศสวิตเซอรแลนด 

      4. การวิเคราะหคุณภาพทางชีวภาพ   

            - ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total plate count) ยีสตและรา ในชวงการเก็บรักษาโดยวิธี pour plate 

ตรวจวิเคราะหโดยหองปฏิบัติการ ศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑปศุสัตวเชียงใหม 

      5. การศึกษาตนทุนการผลิตผลิตภัณฑเนื้อกระจก 

              วิธีการคํานวณตนทุน (จิรพรรณ และคณะ, 2525) 

              ตนทุนของวัตถุดิบหลัก = (1) 

             คาสาธารณูปโภค รอยละ 10 ของ (1) = (2) , (1) + (2) = (3) 

คาแรงงาน + คาเสื่อมราคา + คาการจัดการ รอยละ 30 ของ (3) = (4) 

ตนทุนรวม ตอ 1 กิโลกรัม = (3) + (4) 

  

การวิเคราะหทางสถิติ 

  นําขอมูลท่ีไดจากการการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี  การวิเคราะหคุณภาพทางชีวภาพ  การศึกษาตนทุนการผลิตผลิตภัณฑเนื้อกระจก ไป

วิเคราะหผลทางสถิติดวยโปรแกรมวิเคราะหผลทางสถิติสําเร็จรูป SPSS โดยการวิเคราะหความแปรปรวนดวย

วิธี Analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

 

ผลการทดลอง 

 

  ผลการทดลอง พบวา เนื้อกระจกสูตรมาตรฐานกรมปศุสัตว (สูตรท่ี 1) มีคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบโดยรวม เทากับ 6.82±1.50, 6.66±1.32, 

6.46±1.25, 6.79±1.43, 6.78±1.38 และ 6.88±1.36  ตามลําดับ คุณภาพทางกายภาพ คาความชื้น และแรง

เฉือน เทากับ 20.72±0.55 และ 3572.97±98.13 (g.sec) ตามลําดับ คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณน้ําอิสระ 

โปรตีน เถา ไขมัน คารโบไฮเดรต เทากับ 0.6639±0.000, 51.39±0.69,  0.36±0.01, 20.26 ±0.99, 7.94 

±1.01 ตามลําดับ การทดสอบทางชีวภาพ ไดแก แบคทีเรีย, ยีสต/รา เทากับ 196 และ 132 (cfu/g) ตามลําดับ 

ซ่ึงไมแตกตางจากสูตรเสริมสมุนไพรฟงชั่น (สูตรท่ี 2) ในขณะท่ีลักษณะทางกายภาพของเนื้อกระจก การคาสี 

L*, a*, b* สูตรท่ี 1 เทากับ 44.38 ±0.13, 16.47±0.06, 20.83±0.11 ตามลําดับ และสูตรท่ี 2 เทากับ 

43.99±0.17, 13.07±0.11, 20.69±0.29 ตามลําดับ พบวาคาสี a* ดานคาสีแดง เนื้อกระจกสูตรมาตรฐาน



 

 

กรมปศุสัตว (สูตรท่ี 1) มีสีแดงมากกวาเนื้อจกสูตรท่ี 2 ท่ีมีการเติมขม้ินและกระเทียม เนื่องจากขม้ินทําใหเนื้อ

มีสีเหลืองจึงสงผลตอคาสีแดง ทําใหเนื้อมีสีคล้ํานอยลง ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ

เชื่อม่ันรอยละ 95 ดังแสดงในตารางท่ี 2  

  การศึกษาตนทุนการผลิตเนื้อกระจกท่ียังไมผานกระบวนการทอด หลังจากการอบแหงดวยพลังงาน

แสงอาทิตย โดยใชพาราโบลาโดม  น้ําหนักของผลิตภัณฑเนื้อกระจกมีความชื้นลดลงจากความชื้นรอยละ 68.7 

ลดลงเหลือรอยละ 20.72 น้ําหนักเนื้อกระจกลดลงรอยละ 40 จากการศึกษาตนตนการผลิตเนื้อกระจก พบวา 

สูตรท่ี 1 มีตนทุนการผลิตเทากับ 323.70 บาท/กก. ในขณะท่ีสูตรเสริมสมุนไพรฟงชั่น (สูตรท่ี 2) มีตนทุนการ

ผลิต เทากับ 326.30บาท/กก. ซ่ึงแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ การศึกษาตนทุนการผลิตผลิตภัณฑเนื้อ

กระจกในการผลิตครั้งนี้สามารถผลิตเนื้อกระจกได 12 ชิ้น ดังนั้นตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑเนื้อกระจก อยู

ท่ีชิ้นละ 68.18 บาทตอชิ้น (50 กรัม) ซ่ึงเปนราคาขายข้ันต่ําท่ีหากจําหนายในราคานี้จะทําใหผูผลิตไมขาดทุน 

ดังนั้นผูประกอบการสามารถเลือกใชสูตรเสริมสมุนไพรฟงชั่น (สูตรท่ี 2) ในการผลิตเนื้อกระจกไดเนื่องจากมี

ขม้ินท่ีชวยในเรื่องสารตานอนุมูลอิสระ (Priyanka R., Vasundhara M., et al. 2017) และกระเทียมท่ีมีฤทธิ์

ชวยยับยั้งการเจริญของจุลินทรียกอโรค ซ่ึงเปนการเพ่ิมมูลคาเนื้อชิ้นสวนรองจากเนื้อโคขุนเกรดพรีเมียมแปร

รูปเปนผลิตภัณฑเนื้อกระจกได ผูผลิตสามารถตั้งราคาใหสูงข้ึนได ท้ังนี้ข้ึนอยูกับการวางแผนการผลิตและ

การตลาด และราคาตนทุนของวัตถุดิบ ความตองการของผูบริโภคในอนาคต 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 2 ผลการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส กายภาพ เคมี และชีวภาพของผลิตภัณฑเนื้อกระจก 

 

รายการ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 

1.คุณภาพทางประสาทสัมผัส ลักษณะปรากฏ 6.82±1.50 6.78±1.50 

ส ี 6.66±1.32 6.56±1.37 

กลิ่น 6.46±1.25 6.50±1.27 

เนื้อสัมผัส 6.79±1.43 6.77±1.13 

รสชาต ิ 6.78±1.38 6.84±1.32 

ความชอบโดยรวม 6.88±1.36 6.92±1.46 



 

 

2. คุรภาพทางกายภาพ 

 

คาส ีL* 44.38 ±0.13 43.99±0.17 

คาส ีa* 16.47a±0.06 13.07b±0.11 

คาส ีb* 20.83±0.11 20.69±0.29 

แรงเฉือน (g.sec) 3572.97±98.13 3571.04±99.41 

ความชื้น(%) 20.72±0.55 20.59±0.77  

3. คุณภาพทางเคมี 

 

คา A.W. 0.6639±0.000 0.6609±0.0013 

โปรตีน(%) 51.39±0.69 52.89±0.28 

เถา(%) 0.36±0.01 0.36±0.06 

ไขมัน(%) 20.26±0.99 20.16±0.82 

คารโบไฮเดรต(%) 7.94±1.01 7.38±0.09 

4. คุณภาพทางชีวภาพ แบคทีเรีย(CFU/g) 196 187 

ยีสต/รา(CFU/g) 132 121 

หมายเหตุ คาท่ีแสดงเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                        a, b  ตวัอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนแสดงถึงคาเฉลี่ยท่ีมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95  

                L* คือคาความสวาง (Lightness) a* คือคาความเปนสีแดง (Redness) และ b* คือคาความเปนสีเหลือง (Yellowness) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 3 ตนทุนการผลิต ผลิตภัณฑเนื้อกระจกสูตรเสริมสมุนไพรฟงชั่น (สูตรท่ี 2) 

วัตถุดิบ จํานวน หนวย ราคา/

หนวย 

(บาท) 

จํานวน

เงิน 

(บาท) 

วิธีการคํานวณ 



 

 

1. เนื้อโค 1.00 กก. 320 320.00  

2. น้ําตาลทราย 0.02 กก. 10 0.20 

3. เกลือไนไตรท 0.01 กก. 10 1.00 

4. โซเดียมอิริทรอเบท 0.02 กก. 25 0.50 

5. ซีอ๊ิวขาว 0.01 กก. 48 0.69 

6. ผงฟู 0.05 กก. 215 1.07 

7. พริกไทยปน 0.05 กก. 29 0.24 

8. กระเทียม 0.02 กก. 50 1.00 

9. ขม้ินผง 0.02 กก. 20 1.60 

10.ถุงบรรจุภัณฑ 50 ใบ 50 50.00 

ตนทุนวัตถุดิบ  326.30 (1) 

คาดําเนินการ (10% ของตนทุนวัตถุดิบ)  32.63 (2)=(1)*10/100 

ตนทุนการผลิต(ผลิตได 600 กรัม)  358.93 (3)=(1)+(2) 

กําไร (100% ของตนทุนการผลิต)  358.93 (4)=(3)*100/100 

ตนทุนการผลิต+กําไร(ผลิตได 600 กรัม)  717.86 (5)=(3)+(4) 

ตนทุน+กําไรตอการผลิตสินคาตอหนวย 50 

กรัม 

 59.82 (6)=(5)*50/600 

Vat 7%  4.18 (7)=(6)*7/100 

ตนทุน+กําไร ตอหนวยรวม Vat 7%  64.00 (8)=(6)+(7) 

ราคาจําหนาย (ราคาใหม) บรรจุ 50 กรัม  68.18 (9) 

 

 การศึกษาตนทุนการผลิตผลิตภัณฑเนื้อกระจก ในการผลิตครั้งนี้สามารถผลิตเนื้อกระจกได  12 ชิ้น 

ดังนั้นตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑเนื้อกระจก อยูท่ีชิ้นละ 68.18 บาทตอชิ้น ( 50 กรัม) ซ่ึงเปนราคาขาย 

ข้ันต่ําท่ีหากจําหนายในราคานี้จะทําใหผูผลิตไมขาดทุน ท้ังนี้ผูผลิตสามารถตั้งราคาใหสูงข้ึนได ท้ังนี้ข้ึนอยูกับ

การวางแผนการผลิตและการตลาด และราคาตนทุนของวัตถุดิบ ความตองการของผูบริโภคในอนาคต  

    

   

 

 

 

 



 

 

 

สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ 

 

  การผลิตเนื้อกระจกจากเนื้อโคขุนเกรดพรีเมียมภายใตกระบวนการอบแหงโดยใชระบบพลังงาน

แสงอาทิตย พาราโบลาโดม พบวา เนื้อกระจกสูตรมาตรฐานกรมปศุสัตว (สูตรท่ี 1) และสูตรเสริมสมุนไพร

ฟงชั่น (สูตรท่ี 2)  มีคุณภาพทางประสาทสัมผัส กายภาพ เคมี ชีวภาพ และตนทุน ไมแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ และสูตรเสริมสมุนไพรฟงชั่น (สูตรท่ี 2)  เปนสูตรท่ีลดซีอ้ิวขาวในสูตร โดยสามารถทดแทน

ดวยสมุนไพรฟงกชั่นท่ีดีตอสุขภาพ (สํานักงานขอมูลสมุนไพร คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล, 2552)  

และมีลักษณะปรากฏใหสี ไมคล้ํา (คาa* ต่ํากวาสูตรมาตรฐาน) (ปาจรีย สมบัติ, 2557)  ในขณะท่ีมีคุณคาทาง

โภชนาการดาน (เคมี) ความชอบ ความชื้น การเก็บรักษาและจุลินทรียไมตางกัน ดังนั้นการใชตูอบพลังงาน

แสงอาทิตยในการตากแหงเนื้อกระจก มีผลตอการแหงของเนื้อกระจก การตากแหงโดยใชตูอบพลังงาน

แสงอาทิตยจะแหงเร็วกวาการตากโดยวิธีธรรมดา ผลดีของการตากแหงเนื้อกระจกโดยใชตูอบพลังงาน

แสงอาทิตย ใชเวลานอยเพราะอุณหภูมิภายในตูอบพลังงานแสงอาทิตยคอนขางสูง ชวยลดระยะเวลาใน

อบแหง และปองกันการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ไมทําใหเกิดการเนาเสียระหวางกระบวนการตาก ไมมี

การปนเปอนจากภายนอก เชน ฝุนละออง และสิ่งสกปรกตางๆ ปราศจากการรบกวนจากนกและแมลง สัตว

พาหะตางๆ ท้ังนี้เนื่องจากเปนระบบปดและมีความรอนสูง ผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพสมํ่าเสมอ สะอาด ถูก

สุขลักษณะ สะดวก ประหยัดแรงงานในการเคลื่อนยายท่ีตองเก็บเขาหรือตองนําออกไปตากแดดในฤดูฝน เปน

วิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตและควบคุมคุณภาพของสินคาใหสมํ่าเสมอ เปนการใชพลังงานธรรมชาติท่ีมีอยูให

เกิดประโยชน เปนวิธีท่ีประหยัดโดยไมจําเปนตองใชไฟฟา 

 

       ขอเสนอแนะ 

 

   ขอเสนอแนะจากผลการศึกษาวิจัยครั้งนี้  ทําใหทราบขอมูลท่ีสามารถใชเปนแนวทางใหแกหนวยงาน

ตางๆท่ีเก่ียวของตลอดจน เกษตรกร กลุม หรือสถาบันเกษตรกรนําไปใชเปนขอมูลในการวางแผนกําหนดกล

ยุทธ เพ่ือพัฒนาปรับปรุงสงเสริมการแปรรูปของเกษตรกรใหมีประสิทธิภาพมากข้ึน จากการทดลองพบวา

ลักษณะทางกายภาพของเนื้อหนาเกินไปทําใหมีผลตอเนื้อสัมผัสของเนื้อกระจก การยอมรับของผูบริโภค 

 

     กิตติกรรมประกาศ 

 

คณะผูวิจัยขอขอบคุณเจาหนาท่ีและบุคลากรของศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑปศุสัตวมหาสารคาม 

กองผลิตภัณฑปศุสัตว กรมปศุสัตว รวมถึงนักศึกษาฝกงานจากคณะเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัย

มหาสารคามทุกทานท่ีใหความรวมมือ รวมถึงทําหนาท่ีเปนผูชวยนักวิจัยในการทําวิจัยครั้งนี้ จนสําเร็จลุลวงไป



 

 

ดวยดี และขอขอบพระคุณศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑปศุสัตวเชียงใหม กองผลิตภัณฑปศุสัตว กรมปศุสัตว 

ท่ีใหความอนุเคราะหในการตรวจคุณภาพผลิตภัณฑเปนอยางสูง หากผิดพลาดประการใดก็ขออภัยไว  

ณ ท่ีนี้ดวย 
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