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ครั้งที่ 6 วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารตะวันตก

 สัตวปก 

 เน้ือหมู

 เน้ือวัว

 เน้ือแกะ



 สัตวปก

ไก (chicken) 
ไกที่นํามาประกอบอาหารรับประทานไดหลากหลายวิธีนั้นข้ึนอยูกับขนาดและ

น้ําหนักไกเล้ียงที่เรานํามาประกอบอาหารใชไดต้ังแตลูกไกไกรุนขนาดใหญและขนาดเล็ก

ไกท่ีเจริญเติบโตเต็มที่และไกตอน ไกไมมีเอ็นพังผืดเทากับเนื้อวัว หมูและแกะ ทําใหการ

ตัดแตงทําไดไมยาก ไกที่มีอายุมากจะมีน้ําหนักนอยกวาไกที่มีอายุนอย ความนุมของเนื้อ

ไกข้ึนอยูกับอายุ พันธุ วิธีการเล้ียง และการใหออกกําลังกาย



สามารถแบงประเภทตามการนํามาใชในการประกอบอาหาร ดังน้ี

1) ลูกไก (baby chicken) นิยมใชลูกไกที่มีอายุอยูในชวง 4-6 สัปดาห 

น้ําหนักประมาณ 300 ถึง 600 กรัม 

2)  ไกรุนขนาดเล็ก (small spring chicken) มีอายุ 3-4 เดือน 

น้ําหนัก ประมาณ 1 กิโลกรัม

3)  ไกเจริญเติบโตเต็ม (poularde) มีอายุ 6 เดือน น้ําหนักจะอยูใน

ชวง 2-3 กิโลกรัม



5) ไกตอน (calpon) เปนไกตัวผูที่ตอนไว เพื่อไมใหสามารถแพรพันธุได ทําให          

กินอาหารไดมาก ลําตัวจะอวนใหญเต็มไปดวยเนื้อ และมีความนุม อายุของไกอยู 

ในชวง 8 เดือน น้ําหนักประมาณ 3-4 กิโลกรัม นําไปประกอบอาหารโดยวิธีการอบ 

หรือ ตม

6) ไกแก (old boiling folw) คือไกที่อายุมากกวา 10 เดือนข้ึนไป เนื้อจะเหนียว 

กระดูกตรงอกแข็ง ไมออนตัว มีน้ําหนักประมาณ 2 1/2 - 4 กิโลกรัม เหมาะสําหรับ 

ทําน้ําสตอกหรือซุป 







ไกงวง (turkey)

ไกงวง (turkey) นิยมนํามาประกอบอาหารรับประทานในวันสําคัญทาง

ศาสนา เชนในงานวันคริสตมาสของชาวตะวันตกโดยเฉพาะในอเมริกาเปนท่ี

นิยมมาก สวนใหญนิยมรับประทานไกงวงตัวเมียมากกวาตัวผูโดยจะสังเกต

ความแตกตางไดดังน้ี



 ไกงวงตัวเมียจะมีเดือยท่ีขา 

 ใตลําคอของไกงวงตัวเมียจะไมมีกระจุกขน เชนไกตัวผูแตจะมีกอนเนื้อแทน 

 ไกงวงตัวเมียจะมีขนาดเล็กกวาไกงวงตัวผู 

 ตีนของไกงวงตัวเมียจะมีสีดํา โดยสีนี้จะบอกถึงอายุของไกงวงได ถามีสีดํา 

ท้ังหมดแสดงวาไกงวงยังมีอายุออน 

 ไกงวงตัวเมียเนื้อเน้ือจะนุมกวาไกงวงตัวผู



ไกงวงท่ีนิยมนํามาประกอบอาหารจะมีอายุประมาณ 9 เดือน มีนํ้าหนักตัว

ละประมาณ 3-5 กิโลกรัม นํามาประกอบอาหารโดยใชวิธีการอบ ไกงวงท่ีมีอายุ

มากหรือไกงวงท่ีมีนํ้าหนักมากโดยเฉพาะไกงวงตัวผูซึ่งอาจมีนํ้าหนักถึง 20 กิโลกรัม 

เน้ือจะเหนียวนิยมนํามาทําสตูหรือซุปท่ีตองใชเวลาเคี่ยวนาน



เปด (duck)

เปด (duck) สัตวปกประเภทน้ีมีไขมันนอย เน้ือเหนียว และมีกลิ่นสาบ 

สีของเน้ือเปดจะมีสีแดงคล้ํา ลักษณะของเปดท่ีมีคุณภาพดีสังเกตจาก         

เนื้ อหนาอกจะนูนแนน อกเปดเปนสวน ท่ี นิยมนํามาประกอบอาหาร           

ชนิดตาง ๆ



การแบงประเภทของเปด

1) ลองไอแลนด ดักกลิง (long Island duckling) เปนเปดที่มีชื่อเสียงอเมริกา

มีน้ําหนักตอตัว ประมาณ 1-2 กิโลกรัม นิยมนําไปประกอบอาหารดวยวธิกีารอบ

2) แนนตดัก (nantes duck) เปนเปดที่มีชื่อเสียงของประเทศฝรั่งเศส 

เนื้อนุมน้ําหนักตอตัวประมาณ 2 กิโลกรัม 

3) บารแบรีดัก (barbary duck) เปดชนิดนี้มีเนื้อมากและแนนกวาแนนตดัก 

น้ําหนักตอตัวประมาณ 2-3 กิโลกรัม ซ่ึงทั้งสองชนิดนิยมนํามาประกอบอาหาร  

โดยวิธีการอบหรือทําการอบในซอส 



การแบงประเภทของเปด

4) โรนดัก (Rouen duck) เปดชนิดนี้แตกตางกับเปดที่กลาวมาขางตนในเรื่อง

กรรมวิธีการฆา โดยจะไมใชวิธีการเชือดใหเลือดเปดไหลออกมา แตใชวิธีการทุบเปด

ใหตายเพื่อใหเลือดอยูภายในและแพรกระจายไปทั่วเนื้อเปด จึงทําใหเนื้อเปดออก   

สีแดงมากกวาชนิดอื่น น้ําหนักตอตัวประมาณ 2-3 กิโลกรัม นิยมนํามาประกอบ

อาหารโดยวิธีการอบหรืออบในน้ําซอส  ผัดหรือทอดก็ได

5) เปดปกก่ิง (peking duck) เปนเปดที่มีชื่อเสียงของประเทศจีนนิยมนํามาประกอบ

อาหารโดยใชวิธีการยาง ที่มีชื่อเสียงคือ เปดปกกิ่ง 



เร่ิมช่วงที ่2



สวนตาง ๆ ของวัว



เน้ือวัว

การใชประโยชนจากช้ินสวนตัดแตงเน้ือโค แบงตามกลุมของเน้ือ

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

 เน้ือโคขุนลูกผสมพันธุชาโรเลสเลือดสูง (Charolais crossbred beef)



เน้ือวัว

 เน้ือโคขุนลูกผสมบราหมันเลือดสูง (Brahman crossbred  beef) 

 เน้ือโคพื้นเมืองและเน้ือโคเน้ือโคลูกผสมพันธุบราหมันกับพันธุพื้นเมือง

เลือดสูงท่ีมีอายุนอยและกินแตหญาอยางเดียว (Grass-fedThai-native  

beef)



สวนตาง ๆ ของเน้ือวัว

 หัวไหล (chuck) เปนสวนท่ีใหญท่ีสุด คิดเปนประมาณรอยละ 28 ของ

นํ้าหนักซาก สวนน้ีเปนสวนท่ีมีกลามเน้ือท่ีออกกําลังมากท่ีสุดของสัตว 

มีเน้ือเยื่อเก่ียวพันมาก จึงคอนขางเหนียว



สวนตาง ๆ ของเน้ือวัว

 ซี่โครง (rib) สวนนี้คิดเปนนํ้าหนักประมาณรอยละ 10 ของนํ้าหนักซาก 

เปนสวนท่ีมีความเหนียวนอย เหมาะสําหรับการปรุงแบบความรอนแหง 

เชน sauteing roasting grilling และ broiling เน้ือสวนกลางเรียกวา 

ริบอาย (rib eye) มีความนุมมาก เพราะมีไขมันแทรกอยูในเน้ือปริมาณ

มาก (marble)



สวนตาง ๆ ของเน้ือวัว

 เน้ือสัน (loin) แบงออกเปน 2 สวนดังน้ี 

 short loin เน้ือสันชวงกลางสันหลัง เปนชวงท่ีสั้นกวา sirloin 

นิยมนํามาทําสเต็ก เชน ทีโบนสเต็ก



สวนตาง ๆ ของเน้ือวัว

 sirloin เน้ือสันนอก เปนเน้ือสวนดานหลัง อยูระหวาง short loin และ

round คิดเปนรอยละ 7 ของน้ําหนักซาก เน้ือสันนอกสามารถนําไปอบ

หรือทําสเต็กไดท้ังแบบมีกระดูก และไมมีกระดูก ใหกลิ่นรสท่ีดี และนุม

เน้ือสวนน้ีนําไปปรุงอาหารแบบท่ีใชความรอนแหง เชน broiling grilling

และ roasting ไดดี



สวนตาง ๆ ของเน้ือวัว

 สะโพก (round) มีนํ้าหนักประมาณรอยละ 24 ของนํ้าหนักซาก เปนสวน

ของขาหลังซึ่งประกอบดวยสะโพก ขอตอ แขง และกระดูกหาง เน้ือในสวน

นี้สามารถนําไปปรุงแบบ braising stewing หรือ simmering ไดดีท่ีสุด

 ขาหนา (shank) นิยมประกอบอาหารแบบ braise หรือ stew นอกจากน้ี 

ในภัตตาคารหลายแหงยังใชในการทําซุปใส



สวนตาง ๆ ของเน้ือวัว

 หนาอก (brisket) เนื้อสวนนี้จะพบใน 2 ลักษณะ คือ เนื้อสด นิยมนําไปยาง 

แบบpot roast หรือ braise และเนื้อ corned beef ซ่ึงเปนเนื้อที่หมักใน

น้ําเกลือ และปรุงรสดวยเครื่องเทศ นิยมนําไปเคี่ยวเพียงอยางเดียว หรือปรุง

รวมกับผักหัว นอกจากนี้คอรนบีฟยังนําไปทําแซนดวิชไดดวย

 เนื้อซ่ีโครงสวนท่ีติดกับหนาอก (short plate) นิยมนํามาทําสตูว เนื้อบด หรือ

เนื้อซ่ีโครงติดกระดูกที่นํามาทําบารบีคิว



สวนตาง ๆ ของเน้ือวัว

 เนื้อทอง (frank) มีน้ําหนักประมาณรอยละ 6 ของน้ําหนักตัว ไมมีกระดูก 

เนื้อสวนนี้เริ่มเปนที่นิยมในการบริโภค มีไขมันในเนื้อ และเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน

มาก จึงมีความนุมนอย นิยมตัดแตง และนําไปบด  



เร่ิมช่วงที ่3



หมู (pork)

ลักษณะที่ดีของหมูตัวและชิน้สวนหมู

1. น้ําหนักหมูตัวท่ีไดมาตรฐานโดยเฉลี่ยอยูท่ีประมาณ 100-120 กิโลกรัม

2. ช้ินสวนหมูทุกสวนน้ัน จะตองไมมีเมือก ไมชํ้า ไมเขียวคล้ําหรือแดงคล้ํา

สีของเนื้อหมูควรมีสีชมพูออน เน้ือหมูไมแหงกระดาง



หมู (pork)

ลักษณะที่ดีของหมูตัวและชิน้สวนหมู

3. น้ําหนักของช้ินสวนหมูนั้น ขึ้นอยูกับขนาดของหมูตัวดวย นั้นหมายถึง           

ถาน้ําหนักหมูเยอะ หมายถึงหมูตัวใหญจะทําใหช้ินสวนหมูแตละช้ินสวนมี

นํ้าหนักมากกวาหมูตัวเล็ก

ขอมูลจาก พิชชามีทกรุป





 สันคอ (boston butt) เน้ือสวนน้ีนิยมนําไปยาง ทําสตู หรือทําเน้ือบด 

เน้ือสวนน้ีเปนเน้ือท่ีมีอัตราสวนของไขมันตอเน้ือแดงสูงท่ีสุด ซึ่งทําให

นําไปผลิตเปนผลิตภัณฑประเภทไสกรอกไดดี

 สันนอก (loin) เน้ือสันจากหมูจะมีความยาวมากกวาเน้ือสันจากเน้ือวัว 

ลูกวัว หรือแกะ นิยมนําไปปรุงแบบ saute, grill หรือ broil ช้ินเน้ือแบบ 

chop หนาๆ นิยมนําไปสอดไส แลวอบ 



 สันนอกติดกระดูก (chop) จากไหลสวนปลาย นิยมนําไปปรุงแบบ braise 

สวนเนื้อสันในนิยมตัดแบบ noisettes และ medallions และนําไปผัด 

หรือยาง แบบ grill หรือ broil 

 สะโพก (ham/leg) นิยมนําไปอบ ยาง อบน้ํา หรือทอดแบบ pan-fry 

นอกจากน้ียังนําไปหมักเพื่อทําเปนแฮม รับประทานเปนอาหารเชา



 ซี่โครง (spareribs) ซี่โครงนิยมนําไปปรุงดวยวิธีรมควัน, ยางแบบ grill 

หรือ broil braise 

 ไหล (shoulder) นิยมปรุงแบบ braise หรือ simmer

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





เร่ิมช่วงที ่4



แกะเปนสัตวท่ีเลี้ยงเพื่อนํามาเปนอาหารตั้งแตอายุยังนอย ดังน้ันเน้ือแกะท่ี

ไดจึงมีความนุมมาก และสามารถนําไปปรุงดวยวิธีใดก็ได แกะท่ีนํามาปรุงอาหาร

เหลานี้ เปนแกะท่ียังไมหยานม จึงยังไมไดรับการเลี้ยงดวยหญา ทําใหเนื้อมีความ

ชุมฉ่ํา และสีออน ไมเหนียว และไมมีกลิ่นแรง โดยท่ัวไป แกะท่ีมีอายุไมเกิน 1 ป 

จะเรียกวา lamp สวนแกะท่ีมีอายุมากกวา 1 ป เรียกวา mutton สวนสําคัญท่ีใช

ปรุงอาหาร คือ ซี่โครง(rib/rack) หัวไหล หนาอก ขาหนา เนื้อสัน และขาหลัง

เนื้อแกะ (lamb)















ขอมูลติดตอ

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

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