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ครั้งที่ 6 วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารตะวันตก

 สัตวปก 

 เน้ือหมู

 เน้ือวัว

 เน้ือแกะ



 สัตวปก

ไก (chicken) 
ไกที่นํามาประกอบอาหารรับประทานไดหลากหลายวิธีนั้นข้ึนอยูกับขนาดและ

น้ําหนักไกเล้ียงที่เรานํามาประกอบอาหารใชไดต้ังแตลูกไกไกรุนขนาดใหญและขนาดเล็ก

ไกท่ีเจริญเติบโตเต็มที่และไกตอน ไกไมมีเอ็นพังผืดเทากับเนื้อวัว หมูและแกะ ทําใหการ

ตัดแตงทําไดไมยาก ไกที่มีอายุมากจะมีน้ําหนักนอยกวาไกที่มีอายุนอย ความนุมของเนื้อ

ไกข้ึนอยูกับอายุ พันธุ วิธีการเล้ียง และการใหออกกําลังกาย



สามารถแบงประเภทตามการนํามาใชในการประกอบอาหาร ดังน้ี

1) ลูกไก (baby chicken) นิยมใชลูกไกที่มีอายุอยูในชวง 4-6 สัปดาห 

น้ําหนักประมาณ 300 ถึง 600 กรัม 

2)  ไกรุนขนาดเล็ก (small spring chicken) มีอายุ 3-4 เดือน 

น้ําหนัก ประมาณ 1 กิโลกรัม

3)  ไกเจริญเติบโตเต็ม (poularde) มีอายุ 6 เดือน น้ําหนักจะอยูใน

ชวง 2-3 กิโลกรัม



5) ไกตอน (calpon) เปนไกตัวผูที่ตอนไว เพื่อไมใหสามารถแพรพันธุได ทําให          

กินอาหารไดมาก ลําตัวจะอวนใหญเต็มไปดวยเนื้อ และมีความนุม อายุของไกอยู 

ในชวง 8 เดือน น้ําหนักประมาณ 3-4 กิโลกรัม นําไปประกอบอาหารโดยวิธีการอบ 

หรือ ตม

6) ไกแก (old boiling folw) คือไกที่อายุมากกวา 10 เดือนข้ึนไป เนื้อจะเหนียว 

กระดูกตรงอกแข็ง ไมออนตัว มีน้ําหนักประมาณ 2 1/2 - 4 กิโลกรัม เหมาะสําหรับ 

ทําน้ําสตอกหรือซุป 







ไกงวง (turkey)

ไกงวง (turkey) นิยมนํามาประกอบอาหารรับประทานในวันสําคัญทาง

ศาสนา เชนในงานวันคริสตมาสของชาวตะวันตกโดยเฉพาะในอเมริกาเปนท่ี

นิยมมาก สวนใหญนิยมรับประทานไกงวงตัวเมียมากกวาตัวผูโดยจะสังเกต

ความแตกตางไดดังน้ี



 ไกงวงตัวเมียจะมีเดือยท่ีขา 

 ใตลําคอของไกงวงตัวเมียจะไมมีกระจุกขน เชนไกตัวผูแตจะมีกอนเนื้อแทน 

 ไกงวงตัวเมียจะมีขนาดเล็กกวาไกงวงตัวผู 

 ตีนของไกงวงตัวเมียจะมีสีดํา โดยสีนี้จะบอกถึงอายุของไกงวงได ถามีสีดํา 

ท้ังหมดแสดงวาไกงวงยังมีอายุออน 

 ไกงวงตัวเมียเนื้อเน้ือจะนุมกวาไกงวงตัวผู



ไกงวงท่ีนิยมนํามาประกอบอาหารจะมีอายุประมาณ 9 เดือน มีนํ้าหนักตัว

ละประมาณ 3-5 กิโลกรัม นํามาประกอบอาหารโดยใชวิธีการอบ ไกงวงท่ีมีอายุ

มากหรือไกงวงท่ีมีนํ้าหนักมากโดยเฉพาะไกงวงตัวผูซึ่งอาจมีนํ้าหนักถึง 20 กิโลกรัม 

เน้ือจะเหนียวนิยมนํามาทําสตูหรือซุปท่ีตองใชเวลาเคี่ยวนาน



เปด (duck)

เปด (duck) สัตวปกประเภทน้ีมีไขมันนอย เน้ือเหนียว และมีกลิ่นสาบ 

สีของเน้ือเปดจะมีสีแดงคล้ํา ลักษณะของเปดท่ีมีคุณภาพดีสังเกตจาก         

เนื้ อหนาอกจะนูนแนน อกเปดเปนสวน ท่ี นิยมนํามาประกอบอาหาร           

ชนิดตาง ๆ



การแบงประเภทของเปด

1) ลองไอแลนด ดักกลิง (long Island duckling) เปนเปดที่มีชื่อเสียงอเมริกา

มีน้ําหนักตอตัว ประมาณ 1-2 กิโลกรัม นิยมนําไปประกอบอาหารดวยวธิกีารอบ

2) แนนตดัก (nantes duck) เปนเปดที่มีชื่อเสียงของประเทศฝรั่งเศส 

เนื้อนุมน้ําหนักตอตัวประมาณ 2 กิโลกรัม 

3) บารแบรีดัก (barbary duck) เปดชนิดนี้มีเนื้อมากและแนนกวาแนนตดัก 

น้ําหนักตอตัวประมาณ 2-3 กิโลกรัม ซ่ึงทั้งสองชนิดนิยมนํามาประกอบอาหาร  

โดยวิธีการอบหรือทําการอบในซอส 



การแบงประเภทของเปด

4) โรนดัก (Rouen duck) เปดชนิดนี้แตกตางกับเปดที่กลาวมาขางตนในเรื่อง

กรรมวิธีการฆา โดยจะไมใชวิธีการเชือดใหเลือดเปดไหลออกมา แตใชวิธีการทุบเปด

ใหตายเพื่อใหเลือดอยูภายในและแพรกระจายไปทั่วเนื้อเปด จึงทําใหเนื้อเปดออก   

สีแดงมากกวาชนิดอื่น น้ําหนักตอตัวประมาณ 2-3 กิโลกรัม นิยมนํามาประกอบ

อาหารโดยวิธีการอบหรืออบในน้ําซอส  ผัดหรือทอดก็ได

5) เปดปกก่ิง (peking duck) เปนเปดที่มีชื่อเสียงของประเทศจีนนิยมนํามาประกอบ

อาหารโดยใชวิธีการยาง ที่มีชื่อเสียงคือ เปดปกกิ่ง 



เร่ิมช่วงที ่2



สวนตาง ๆ ของวัว



เน้ือวัว

การใชประโยชนจากช้ินสวนตัดแตงเน้ือโค แบงตามกลุมของเน้ือ

คุ ณ ภ า พ ท่ี ส า ม า ร ถ ผ ลิ ต ขึ้ น ไ ด ใ น ป ร ะ เ ท ศ เ ป น 3 ก ลุ ม  ดั ง น้ี

 เน้ือโคขุนลูกผสมพันธุชาโรเลสเลือดสูง (Charolais crossbred beef)



เน้ือวัว

 เน้ือโคขุนลูกผสมบราหมันเลือดสูง (Brahman crossbred  beef) 

 เน้ือโคพื้นเมืองและเน้ือโคเน้ือโคลูกผสมพันธุบราหมันกับพันธุพื้นเมือง

เลือดสูงท่ีมีอายุนอยและกินแตหญาอยางเดียว (Grass-fedThai-native  

beef)



สวนตาง ๆ ของเน้ือวัว

 หัวไหล (chuck) เปนสวนท่ีใหญท่ีสุด คิดเปนประมาณรอยละ 28 ของ

นํ้าหนักซาก สวนน้ีเปนสวนท่ีมีกลามเน้ือท่ีออกกําลังมากท่ีสุดของสัตว 

มีเน้ือเยื่อเก่ียวพันมาก จึงคอนขางเหนียว



สวนตาง ๆ ของเน้ือวัว

 ซี่โครง (rib) สวนนี้คิดเปนนํ้าหนักประมาณรอยละ 10 ของนํ้าหนักซาก 

เปนสวนท่ีมีความเหนียวนอย เหมาะสําหรับการปรุงแบบความรอนแหง 

เชน sauteing roasting grilling และ broiling เน้ือสวนกลางเรียกวา 

ริบอาย (rib eye) มีความนุมมาก เพราะมีไขมันแทรกอยูในเน้ือปริมาณ

มาก (marble)



สวนตาง ๆ ของเน้ือวัว

 เน้ือสัน (loin) แบงออกเปน 2 สวนดังน้ี 

 short loin เน้ือสันชวงกลางสันหลัง เปนชวงท่ีสั้นกวา sirloin 

นิยมนํามาทําสเต็ก เชน ทีโบนสเต็ก



สวนตาง ๆ ของเน้ือวัว

 sirloin เน้ือสันนอก เปนเน้ือสวนดานหลัง อยูระหวาง short loin และ

round คิดเปนรอยละ 7 ของน้ําหนักซาก เน้ือสันนอกสามารถนําไปอบ

หรือทําสเต็กไดท้ังแบบมีกระดูก และไมมีกระดูก ใหกลิ่นรสท่ีดี และนุม

เน้ือสวนน้ีนําไปปรุงอาหารแบบท่ีใชความรอนแหง เชน broiling grilling

และ roasting ไดดี



สวนตาง ๆ ของเน้ือวัว

 สะโพก (round) มีนํ้าหนักประมาณรอยละ 24 ของนํ้าหนักซาก เปนสวน

ของขาหลังซึ่งประกอบดวยสะโพก ขอตอ แขง และกระดูกหาง เน้ือในสวน

นี้สามารถนําไปปรุงแบบ braising stewing หรือ simmering ไดดีท่ีสุด

 ขาหนา (shank) นิยมประกอบอาหารแบบ braise หรือ stew นอกจากน้ี 

ในภัตตาคารหลายแหงยังใชในการทําซุปใส



สวนตาง ๆ ของเน้ือวัว

 หนาอก (brisket) เนื้อสวนนี้จะพบใน 2 ลักษณะ คือ เนื้อสด นิยมนําไปยาง 

แบบpot roast หรือ braise และเนื้อ corned beef ซ่ึงเปนเนื้อที่หมักใน

น้ําเกลือ และปรุงรสดวยเครื่องเทศ นิยมนําไปเคี่ยวเพียงอยางเดียว หรือปรุง

รวมกับผักหัว นอกจากนี้คอรนบีฟยังนําไปทําแซนดวิชไดดวย

 เนื้อซ่ีโครงสวนท่ีติดกับหนาอก (short plate) นิยมนํามาทําสตูว เนื้อบด หรือ

เนื้อซ่ีโครงติดกระดูกที่นํามาทําบารบีคิว



สวนตาง ๆ ของเน้ือวัว

 เนื้อทอง (frank) มีน้ําหนักประมาณรอยละ 6 ของน้ําหนักตัว ไมมีกระดูก 

เนื้อสวนนี้เริ่มเปนที่นิยมในการบริโภค มีไขมันในเนื้อ และเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน

มาก จึงมีความนุมนอย นิยมตัดแตง และนําไปบด  



เร่ิมช่วงที ่3



หมู (pork)

ลักษณะที่ดีของหมูตัวและชิน้สวนหมู

1. น้ําหนักหมูตัวท่ีไดมาตรฐานโดยเฉลี่ยอยูท่ีประมาณ 100-120 กิโลกรัม

2. ช้ินสวนหมูทุกสวนน้ัน จะตองไมมีเมือก ไมชํ้า ไมเขียวคล้ําหรือแดงคล้ํา

สีของเนื้อหมูควรมีสีชมพูออน เน้ือหมูไมแหงกระดาง



หมู (pork)

ลักษณะที่ดีของหมูตัวและชิน้สวนหมู

3. น้ําหนักของช้ินสวนหมูนั้น ขึ้นอยูกับขนาดของหมูตัวดวย นั้นหมายถึง           

ถาน้ําหนักหมูเยอะ หมายถึงหมูตัวใหญจะทําใหช้ินสวนหมูแตละช้ินสวนมี

นํ้าหนักมากกวาหมูตัวเล็ก

ขอมูลจาก พิชชามีทกรุป





 สันคอ (boston butt) เน้ือสวนน้ีนิยมนําไปยาง ทําสตู หรือทําเน้ือบด 

เน้ือสวนน้ีเปนเน้ือท่ีมีอัตราสวนของไขมันตอเน้ือแดงสูงท่ีสุด ซึ่งทําให

นําไปผลิตเปนผลิตภัณฑประเภทไสกรอกไดดี

 สันนอก (loin) เน้ือสันจากหมูจะมีความยาวมากกวาเน้ือสันจากเน้ือวัว 

ลูกวัว หรือแกะ นิยมนําไปปรุงแบบ saute, grill หรือ broil ช้ินเน้ือแบบ 

chop หนาๆ นิยมนําไปสอดไส แลวอบ 



 สันนอกติดกระดูก (chop) จากไหลสวนปลาย นิยมนําไปปรุงแบบ braise 

สวนเนื้อสันในนิยมตัดแบบ noisettes และ medallions และนําไปผัด 

หรือยาง แบบ grill หรือ broil 

 สะโพก (ham/leg) นิยมนําไปอบ ยาง อบน้ํา หรือทอดแบบ pan-fry 

นอกจากน้ียังนําไปหมักเพื่อทําเปนแฮม รับประทานเปนอาหารเชา



 ซี่โครง (spareribs) ซี่โครงนิยมนําไปปรุงดวยวิธีรมควัน, ยางแบบ grill 

หรือ broil braise 

 ไหล (shoulder) นิยมปรุงแบบ braise หรือ simmer

 สามชั้น (belly/bacon) นิยมนําไปผัด ทอดแบบ pan-fry หรือ simmer





เร่ิมช่วงที ่4



แกะเปนสัตวท่ีเลี้ยงเพื่อนํามาเปนอาหารตั้งแตอายุยังนอย ดังน้ันเน้ือแกะท่ี

ไดจึงมีความนุมมาก และสามารถนําไปปรุงดวยวิธีใดก็ได แกะท่ีนํามาปรุงอาหาร

เหลานี้ เปนแกะท่ียังไมหยานม จึงยังไมไดรับการเลี้ยงดวยหญา ทําใหเนื้อมีความ

ชุมฉ่ํา และสีออน ไมเหนียว และไมมีกลิ่นแรง โดยท่ัวไป แกะท่ีมีอายุไมเกิน 1 ป 

จะเรียกวา lamp สวนแกะท่ีมีอายุมากกวา 1 ป เรียกวา mutton สวนสําคัญท่ีใช

ปรุงอาหาร คือ ซี่โครง(rib/rack) หัวไหล หนาอก ขาหนา เนื้อสัน และขาหลัง

เนื้อแกะ (lamb)















ขอมูลติดตอ

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

E-Mail   Sansanee.th@rmutp.ac.th
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