
 

 

 

โครงการวิชาการ 

   ชื่อโครงการวิชาการ      การผลิตเน้ือกระจกจากเน้ือโคขุนเกรดพรีเมียมอบแหงโดยใชระบบพลังงานแสงอาทิตย 

                               (Beef premium grade drying in a solar tunnel dryer condition of beef Jerky) 

 

  หนวยงานรับผิดชอบ  ศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑปศุสัตวมหาสารคาม 
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สถานท่ีดําเนินการ ศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑปศุสัตวมหาสารคาม 

ระยะเวลาดําเนินการ  ธันวาคม 2565 – กันยายน 2566 

   การผลิตเนื้อกระจกจากเนื้อโคขุนเกรดพรีเมียม อบแหงโดยใชระบบพลังงานแสงอาทิตย 

อุไร แสนคุณทาว 1/ , นคร รักกลิ่น 1/ , อรเนตร หนองน้ํา 1/ 

                  บทคัดยอ 

  การศึกษาการผลิตเน้ือกระจกจากเน้ือโคขุนเกรดพรีเมียมอบแหงโดยใชระบบพลังงานแสงอาทิตย 

มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสูตรการผลิตเนื้อกระจกท่ีเหมาะสม จํานวน 2 สูตร ไดแก สูตรมาตรฐานจากกรมปศุ

สัตว และ สูตรเสริมสมุนไพรฟงกชั่น (เสริมขม้ินและกระเทียม) โดยใชกระบวนการอบใหแหงดวยระบบ

พลังงานแสงอาทิตยภายในพาราโบลาโดม ท่ีมีอุณหภูมิระหวาง 30-75 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง ใช

แผนการทดลองแบบ CRD และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range 

Test (DMRT)  

  ผลการศึกษา พบวา เนื้อกระจกสูตรเสริมสมุนไพรฟงกชั่น มีคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาแรงเฉือน 

คาความชื้น คาความสวาง (L*) และ คาสีเหลือง (b*) คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณน้ําอิสระ (A.W.) โปรตีน 

เถา ไขมัน และคารโบไฮเดรต และการทดสอบทางชีวภาพ ไดแก จํานวนเชื้อแบคทีเรีย และ ยีสต/รา ไม

แตกตางจากสูตรมาตรฐานกรมปศุสัตว (P>0.05)  ในขณะท่ีมีคาสีแดง (a*) ท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P<0.05) จากผงขม้ินซ่ึงมีเหลืองจึงทําใหคาสีแดงนอยกวา ท้ังนี้ตนทุนการผลิตเนื้อกระจกสูตรมาตรฐาน

กรมปศุสัตว และสูตรสมุนไพรฟงกชั่นท่ียังไมผานกระบวนการทอด เทากับ 323.70 บาท/กก. และ 326.30 

บาท/กก.  

ดังนั้น การผลิตเนื้อกระจกจากเนื้อโคขุนเกรดพรีเมียมเสริมสมุนไพรฟงกชั่นมาใชประโยชนเพ่ือ

เสริมสรางสุขภาพ ภายใตกระบวนการอบแหงโดยใชระบบพลังงานแสงอาทิตย จึงเปนสูตรท่ีมีความเหมาะสม  

สอดคลองกับทัศนคติของผูบริโภคในปจจุบันท่ีตองการอาหารเพ่ือสุขภาพ ใหโปรตีนสูง ไขมันต่ํา สะดวก และ

งายตอการรับประทาน 
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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 

ปจจุบันรูปแบบการเลี้ยงโคเนื้อไดปรับเปลี่ยนมาเปนการเลี้ยงเพ่ือจําหนายเพ่ิมมากข้ึน โดยเฉพาะการ

เลี้ยงโคเนื้อและโคขุนคุณภาพสูงเกรดพรีเมียม เพ่ือยกระดับเนื้อโคขุนไทยใหไปสูระดับสากล ตอบสนองตอ

ความตองการของผูบริโภคท้ังตลาดภายในและตางประเทศ สงผลทําใหเกษตรกรและผูประกอบการสนใจใน

การทําตลาดโคขุนเกรดคุณภาพ (Premium Grade) เพ่ิมมากข้ึน ซ่ึงเนื้อโคขุนคุณภาพสูงท่ีมีการคัดเลือกสาย

พันธุอยางดี เลี้ยงดวยอาหารท่ีมีประโยชน ไมใชสารเรงเนื้อแดงและยาปฎิชีวนะ มีราคาขายเฉลี่ยกิโลกรัมละ 

350 ข้ึนไปจนถึง 1,200 บาท ตามคุณภาพของชิ้นสวนเนื้อตัดแตง คิดเปนสัดสวนประมาณ 1-2% ของตลาด 

อยางไรก็ตามการตัดแตงชิ้นสวนเนื้อโคขุนเกรดพรีเมียม ทําใหเกิดเนื้อสวนรองท่ีเหลือจากกระบวนการตัดแตง 

รอยละ 38.74% ของซากเย็น ซ่ึงชิ้นสวนรองของเนื้อโคขุนเกรดพรีเมียมเหลานี้เม่ือนําไปขายจะไดมูลคานอย

กวาชิ้นสวนหลัก การนําเนื้อสวนรองของเนื้อโคขุนเกรดพรีเมียมมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิม

ดวยการเสริมสมุนไพรไทยท่ีนอกจากจะมีสรรพคุณทางเภสัชกรรมแลว ยังทําใหกลิ่นและรสชาติของอาหารมี

ความอรอย มีอัตลักษณนารับประทาน สะดวก และงายตอการพกพา มีคุณคาทางโภชนาการท่ีดี สามารถ

รับประทานไดทุกเพศ และทุกวัย เหมาะท่ีจะรับประทานเปนอาหารวางท่ีใหโปรตีนสูงและมีไขมันต่ํา ซ่ึงตรงกับ

ความตองการของผูบริโภคท่ีรักสุขภาพในปจจุบัน 

การผลิตเน้ือกระจกจากเน้ือโคขุนเกรดพรีเมียมอบแหงโดยใชระบบพลังงานแสงอาทิตยโดยใช

โรงเรือนอบแหงพลังงานแสงอาทิตย ทําใหไดผลิตภัณฑท่ีสะอาดและปลอดภัย เนื่องจากเปนระบบปด ลดการ

ปนเปอนจากฝุนและแมลงวันพาหะนําเชื้อโรคท่ีอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค ใชระยะเวลาในการทําแหง

นอยลง เม่ือเทียบกับการตากแหงโดยใชแสงแดดตามธรรมชาติ สามารถเก็บรักษาไดนาน หลังจากท่ีมีการ

อบแหงแลว เกิดการสูญเสียและใชแรงงานนอย (กระทรวงพลังงาน, 2562) ผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพคงท่ี

สมํ่าเสมอ สามารถผลิตไดอยางตอเนื่อง และเปนการสรางมูลคาตามหลักระบบเศรษฐกิจชีวภาพ (Bio-

Circular-Green Economy; BCG) มุงเนนการใชทรัพยากรชีวภาพเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิม โดยเนนการพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑมูลคาสูง เชื่อมโยงกับ เศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) คํานึงถึงการนําวัสดุตางๆ กลับมา

ใชประโยชนใหมากท่ีสุด 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

        วิธีการดําเนินการทดลอง 

 

การศึกษาสกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตเนื้อกระจก  

  ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมท่ีในการผลิตเนื้อกระจกดวยกระบวนการอบแหงโดยใชระบบพลังงาน

แสงอาทิตยภายในพาราโบลาโดม จํานวน 2 สูตร ไดแก 

สูตรท่ี 1 สูตรมาตรฐานของกรมปศุสัตว  

สูตรท่ี 2 สูตรสมุนไพรฟงกชั่น โดยใชขม้ินและกระเทียมเปนสวนผสม 

 

ตารางท่ี 1 แสดงสวนประกอบสูตรการทําเนื้อกระจก 

สวนปะกอบ สูตร 1 (รอยละ) สูตร 2 (รอยละ) 

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. พริกไทยปน   0.8   0.9 

8. กระเทียม   -   1.8 

9. ขม้ินผง     -   1.8 

รวม 100.0 100.0 

 

 วิธีการผลิตเนื้อกระจก 

1. นําเนื้อโคขุนไปหั่นใหมีขนาดเทากัน กวาง×ยาว×หนา เปน 1×8×0.6 ลูกบาศกเซนติเมตร 

2. คลุกเคลาสวนผสมท้ังหมดใหเขากัน ตามสูตรท่ี 1 และ 2  หมักนาน 1-2 ชั่วโมง 



 

 

3. วางเนื้อเรยีงบนตะแกรง แลวนาํไปผานกระบวนการอบแหงดวยระบบพลังงานแสงอาทิตย โดยใชพาราโบลาโดม   

ท่ีอุณหภูมิ 30 – 75 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง ตั้งแตเวลา  09:00 – 12:00 น. 

4. นําเนื้อไปทอดท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 15 นาที พักใหเย็น 

5. จากนั้นนําเนื้อกระจกไปทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส  

6. นําผลิตภัณฑเนื้อกระจกไปบรรจุแบบสุญญากาศ สงตัวอยางไปตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

เคมี และชีวภาพ จํานวน 2 ตัวอยางๆ ละ 3 ซํ้า  

7. เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อกระจกท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส หรือวางจําหนายท่ีอุณหภูมิหอง 

 

 

 

 

ข้ันตอนและวิธีการศึกษา 
   1. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

       นําผลิตภัณฑเนื้อกระจกท้ัง 2 สูตร  ไปทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส ไดแก ลักษะปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาติ และความชอบรวม ดวยวิธี Hedonic Test ใชแบบทดสอบ 9-point hedonic scale โดยผูทดสอบท่ี

ผานการฝกฝนจํานวน 50 คน ทําการชิมตัวอยางท้ัง 2 สูตร แลวใหคะแนน ตั้งแต 1 ถึง 9 คะแนน (9-point 

hedonic scale) ซ่ึงการใหคะแนนจะกําหนดคะแนนเปนเลขจํานวนเต็ม ตั้งแต 1 คะแนน ถึง 9 คะแนน  

ซ่ึงมีการกําหนดความหมายของคะแนนดังนี้ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด 8 หมายถึงชอบมาก 7 หมายถึงชอบปาน

กลาง 6 หมายถึงชอบเล็กนอย 5 หมายถึงเฉยๆ 4 หมายถึงไมชอบเล็กนอย 3 หมายถึงไมชอบปานกลาง 2 

หมายถึงไมชอบมาก และ 1 หมายถึงไมชอบมากท่ีสุด  

    2. การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  

        - การวัดคาสีดวยเครื่องวัดคาสี (NS800 colorimeter 3nh, China) เลือกคาคุณสมบัติในการวัดคาสี

โดย เลือกระบบเปน L*, a*, b* (Suwan & Wongwat, 2011) โดยท่ีคา L* คือคาความสวาง (Lightness) a* 

คือคาความเปนสีแดง (Redness) และ b* คือคาความเปนสีเหลือง (Yellowness) 

        - การวัดคาแรงตัดผาน (Warner – Bratzler Shear  Force) โดยใชเครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัส ยี่หอ 

Stable Micro Systems รุน TA-HDplusC ประเทศอังกฤษ โปรแกรมวิเคราะห Texture Exponent 32 

        - การวัดความชื้น (Moisture) ใชเครื่องวิเคราะหความชื้น ยี่หอ AND รุน MX-50 ประเทศอังกฤษ 

      3. การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี  

        - การวัดโปรตีน ใชเครื่องวัดโปรตีน ยี่หอ  Foss รุน 8200  ประเทศเดนมารก 



 

 

            -  คาไขมันดวยเครื่องสกัดไขมันอัตโนมัติ Soxtec Automatic, คาคารโบไฮเดรต, คาเถา, ปริมาณน้ํา

อิสระ (aw) ใชเครื่องวัด aw (water activity) ยี่หอ Novasina รุน LabMaster-aw NBO with aw Sens-ENS 

ประเทศสวิตเซอรแลนด 

      4. การวิเคราะหคุณภาพทางชีวภาพ   

            - ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total plate count) ยีสตและรา ในชวงการเก็บรักษาโดยวิธี pour plate 

ตรวจวิเคราะหโดยหองปฏิบัติการ ศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑปศุสัตวเชียงใหม 

      5. การศึกษาตนทุนการผลิตผลิตภัณฑเนื้อกระจก 

              วิธีการคํานวณตนทุน (จิรพรรณ และคณะ, 2525) 

              ตนทุนของวัตถุดิบหลัก = (1) 

             คาสาธารณูปโภค รอยละ 10 ของ (1) = (2) , (1) + (2) = (3) 

คาแรงงาน + คาเสื่อมราคา + คาการจัดการ รอยละ 30 ของ (3) = (4) 

ตนทุนรวม ตอ 1 กิโลกรัม = (3) + (4) 

  

การวิเคราะหทางสถิติ 

  นําขอมูลท่ีไดจากการการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี  การวิเคราะหคุณภาพทางชีวภาพ  การศึกษาตนทุนการผลิตผลิตภัณฑเนื้อกระจก ไป

วิเคราะหผลทางสถิติดวยโปรแกรมวิเคราะหผลทางสถิติสําเร็จรูป SPSS โดยการวิเคราะหความแปรปรวนดวย

วิธี Analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

 

ผลการทดลอง 

 

  ผลการทดลอง พบวา เนื้อกระจกสูตรมาตรฐานกรมปศุสัตว (สูตรท่ี 1) มีคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบโดยรวม เทากับ 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 คาความชื้น และแรง

เฉือน เทากับ 20.72±0.55 และ 3572.97±98.13 (g.sec) ตามลําดับ คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณน้ําอิสระ 

โปรตีน เถา ไขมัน คารโบไฮเดรต เทากับ 0.6639±0.000, 51.39±0.69,  0.36±0.01, 20.26 ±0.99, 7.94 

±1.01 ตามลําดับ การทดสอบทางชีวภาพ ไดแก แบคทีเรีย, ยีสต/รา เทากับ 196 และ 132 (cfu/g) ตามลําดับ 

ซ่ึงไมแตกตางจากสูตรเสริมสมุนไพรฟงชั่น (สูตรท่ี 2) ในขณะท่ีลักษณะทางกายภาพของเนื้อกระจก การคาสี 

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

43.99±0.17, 13.07±0.11, 20.69±0.29 ตามลําดับ พบวาคาสี a* ดานคาสีแดง เนื้อกระจกสูตรมาตรฐาน



 

 

กรมปศุสัตว (สูตรท่ี 1) มีสีแดงมากกวาเนื้อจกสูตรท่ี 2 ท่ีมีการเติมขม้ินและกระเทียม เนื่องจากขม้ินทําใหเนื้อ

มีสีเหลืองจึงสงผลตอคาสีแดง ทําใหเนื้อมีสีคล้ํานอยลง ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ

เชื่อม่ันรอยละ 95 ดังแสดงในตารางท่ี 2  

  การศึกษาตนทุนการผลิตเนื้อกระจกท่ียังไมผานกระบวนการทอด หลังจากการอบแหงดวยพลังงาน

แสงอาทิตย โดยใชพาราโบลาโดม  น้ําหนักของผลิตภัณฑเนื้อกระจกมีความชื้นลดลงจากความชื้นรอยละ 68.7 

ลดลงเหลือรอยละ 20.72 น้ําหนักเนื้อกระจกลดลงรอยละ 40 จากการศึกษาตนตนการผลิตเนื้อกระจก พบวา 

สูตรท่ี 1 มีตนทุนการผลิตเทากับ 323.70 บาท/กก. ในขณะท่ีสูตรเสริมสมุนไพรฟงชั่น (สูตรท่ี 2) มีตนทุนการ

ผลิต เทากับ 326.30บาท/กก. ซ่ึงแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ การศึกษาตนทุนการผลิตผลิตภัณฑเนื้อ

กระจกในการผลิตครั้งนี้สามารถผลิตเนื้อกระจกได 12 ชิ้น ดังนั้นตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑเนื้อกระจก อยู

ท่ีชิ้นละ 68.18 บาทตอชิ้น (50 กรัม) ซ่ึงเปนราคาขายข้ันต่ําท่ีหากจําหนายในราคานี้จะทําใหผูผลิตไมขาดทุน 

ดังนั้นผูประกอบการสามารถเลือกใชสูตรเสริมสมุนไพรฟงชั่น (สูตรท่ี 2) ในการผลิตเนื้อกระจกไดเนื่องจากมี

ขม้ินท่ีชวยในเรื่องสารตานอนุมูลอิสระ (Priyanka R., Vasundhara M., et al. 2017) และกระเทียมท่ีมีฤทธิ์

ชวยยับยั้งการเจริญของจุลินทรียกอโรค ซ่ึงเปนการเพ่ิมมูลคาเนื้อชิ้นสวนรองจากเนื้อโคขุนเกรดพรีเมียมแปร

รูปเปนผลิตภัณฑเนื้อกระจกได ผูผลิตสามารถตั้งราคาใหสูงข้ึนได ท้ังนี้ข้ึนอยูกับการวางแผนการผลิตและ

การตลาด และราคาตนทุนของวัตถุดิบ ความตองการของผูบริโภคในอนาคต 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 2 ผลการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส กายภาพ เคมี และชีวภาพของผลิตภัณฑเนื้อกระจก 

 

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 

 

คาส ีL* 44.38 ±0.13 43.99±0.17 

คาส ีa* 16.47a±0.06 13.07b±0.11 

คาส ี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 

 

คา A.W. 0.6639±0.000 0.6609±0.0013 

โปรตีน(%) 51.39±0.69 52.89±0.28 

เถา(%) 0.36±0.01 0.36±0.06 

ไขมัน(%) 20.26±0.99 20.16±0.82 

คารโบไฮเดรต(%) 7.94±1.01 7.38±0.09 

4. คุณภาพทางชีวภาพ แบคทีเรีย(CFU/g) 196 187 

ยีสต/รา(CFU/g) 132 121 

หมายเหตุ คาท่ีแสดงเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                        a, b  ตวัอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนแสดงถึงคาเฉลี่ยท่ีมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95  

                L* คือคาความสวาง (Lightness) a* คือคาความเปนสีแดง (Redness) และ b* คือคาความเปนสีเหลือง (Yellowness) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 3 ตนทุนการผลิต ผลิตภัณฑเนื้อกระจกสูตรเสริมสมุนไพรฟงชั่น (สูตรท่ี 2) 

วัตถุดิบ จํานวน หนวย ราคา/

หนวย 

(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. พริกไทยปน 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 

ตนทุนวัตถุดิบ  326.30 (1) 

คาดําเนินการ (10% ของตนทุนวัตถุดิบ)  32.63 (2)=(1)*10/100 

ตนทุนการผลิต(ผลิตได 600 กรัม)  358.93 (3)=(1)+(2) 

กําไร (100% ของตนทุนการผลิต)  358.93 (4)=(3)*100/100 

ตนทุนการผลิต+กําไร(ผลิตได 600 กรัม)  717.86 (5)=(3)+(4) 

ตนทุน+กําไรตอการผลิตสินคาตอหนวย 50 

กรัม 

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

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

ตนทุน+กําไร ตอหนวยรวม Vat 7%  64.00 (8)=(6)+(7) 

ราคาจําหนาย (ราคาใหม) บรรจุ 50 กรัม  68.18 (9) 

 

 การศึกษาตนทุนการผลิตผลิตภัณฑเนื้อกระจก ในการผลิตครั้งนี้สามารถผลิตเนื้อกระจกได  12 ชิ้น 

ดังนั้นตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑเนื้อกระจก อยูท่ีชิ้นละ 68.18 บาทตอชิ้น ( 50 กรัม) ซ่ึงเปนราคาขาย 

ข้ันต่ําท่ีหากจําหนายในราคานี้จะทําใหผูผลิตไมขาดทุน ท้ังนี้ผูผลิตสามารถตั้งราคาใหสูงข้ึนได ท้ังนี้ข้ึนอยูกับ

การวางแผนการผลิตและการตลาด และราคาตนทุนของวัตถุดิบ ความตองการของผูบริโภคในอนาคต  

    

   

 

 

 

 



 

 

 

สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ 

 

  การผลิตเนื้อกระจกจากเนื้อโคขุนเกรดพรีเมียมภายใตกระบวนการอบแหงโดยใชระบบพลังงาน

แสงอาทิตย พาราโบลาโดม พบวา เนื้อกระจกสูตรมาตรฐานกรมปศุสัตว (สูตรท่ี 1) และสูตรเสริมสมุนไพร

ฟงชั่น (สูตรท่ี 2)  มีคุณภาพทางประสาทสัมผัส กายภาพ เคมี ชีวภาพ และตนทุน ไมแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ และสูตรเสริมสมุนไพรฟงชั่น (สูตรท่ี 2)  เปนสูตรท่ีลดซีอ้ิวขาวในสูตร โดยสามารถทดแทน

ดวยสมุนไพรฟงกชั่นท่ีดีตอสุขภาพ (สํานักงานขอมูลสมุนไพร คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล, 2552)  

และมีลักษณะปรากฏใหสี ไมคล้ํา (คาa* ต่ํากวาสูตรมาตรฐาน) (ปาจรีย สมบัติ, 2557)  ในขณะท่ีมีคุณคาทาง

โภชนาการดาน (เคมี) ความชอบ ความชื้น การเก็บรักษาและจุลินทรียไมตางกัน ดังนั้นการใชตูอบพลังงาน

แสงอาทิตยในการตากแหงเนื้อกระจก มีผลตอการแหงของเนื้อกระจก การตากแหงโดยใชตูอบพลังงาน

แสงอาทิตยจะแหงเร็วกวาการตากโดยวิธีธรรมดา ผลดีของการตากแหงเนื้อกระจกโดยใชตูอบพลังงาน

แสงอาทิตย ใชเวลานอยเพราะอุณหภูมิภายในตูอบพลังงานแสงอาทิตยคอนขางสูง ชวยลดระยะเวลาใน

อบแหง และปองกันการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ไมทําใหเกิดการเนาเสียระหวางกระบวนการตาก ไมมี

การปนเปอนจากภายนอก เชน ฝุนละออง และสิ่งสกปรกตางๆ ปราศจากการรบกวนจากนกและแมลง สัตว

พาหะตางๆ ท้ังนี้เนื่องจากเปนระบบปดและมีความรอนสูง ผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพสมํ่าเสมอ สะอาด ถูก

สุขลักษณะ สะดวก ประหยัดแรงงานในการเคลื่อนยายท่ีตองเก็บเขาหรือตองนําออกไปตากแดดในฤดูฝน เปน

วิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตและควบคุมคุณภาพของสินคาใหสมํ่าเสมอ เปนการใชพลังงานธรรมชาติท่ีมีอยูให

เกิดประโยชน เปนวิธีท่ีประหยัดโดยไมจําเปนตองใชไฟฟา 

 

       ขอเสนอแนะ 

 

   ขอเสนอแนะจากผลการศึกษาวิจัยครั้งนี้  ทําใหทราบขอมูลท่ีสามารถใชเปนแนวทางใหแกหนวยงาน

ตางๆท่ีเก่ียวของตลอดจน เกษตรกร กลุม หรือสถาบันเกษตรกรนําไปใชเปนขอมูลในการวางแผนกําหนดกล

ยุทธ เพ่ือพัฒนาปรับปรุงสงเสริมการแปรรูปของเกษตรกรใหมีประสิทธิภาพมากข้ึน จากการทดลองพบวา

ลักษณะทางกายภาพของเนื้อหนาเกินไปทําใหมีผลตอเนื้อสัมผัสของเนื้อกระจก การยอมรับของผูบริโภค 

 

     กิตติกรรมประกาศ 

 

คณะผูวิจัยขอขอบคุณเจาหนาท่ีและบุคลากรของศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑปศุสัตวมหาสารคาม 

กองผลิตภัณฑปศุสัตว กรมปศุสัตว รวมถึงนักศึกษาฝกงานจากคณะเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัย

มหาสารคามทุกทานท่ีใหความรวมมือ รวมถึงทําหนาท่ีเปนผูชวยนักวิจัยในการทําวิจัยครั้งนี้ จนสําเร็จลุลวงไป



 

 

ดวยดี และขอขอบพระคุณศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑปศุสัตวเชียงใหม กองผลิตภัณฑปศุสัตว กรมปศุสัตว 

ท่ีใหความอนุเคราะหในการตรวจคุณภาพผลิตภัณฑเปนอยางสูง หากผิดพลาดประการใดก็ขออภัยไว  
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