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ครั้งที่ 10 ประเภทของอาหารเชาแบบตะวันตก



 ความหมายของอาหารเชา

breakfast สามารถแยกคําออก โดย คําวา fast (noun) หมายถึง การอด

อาหาร และคําวา break หมายถึงเลิก หรือหยุด

ดังนั้น คําวา breakfast จึงหมายถึง การเลิกอดอาหาร ก็คือ การรับประทาน

อาหารในมื้อเชาหลังจากที่อดอาหารมาตลอดทั้งคืน 

จึงเปนที่มาของคําวา breakfast (อาหารเชา)   



 ความสําคัญของอาหารเชา

สงา (2560) กลาววา อาหารมื้อที่มีความสําคัญที่สุดคือ ‘อาหารเชา’ 

เนื่องจากรางกายอดอาหารมาตลอดท้ังคืน อาหารเชาจึงเปนส่ิงที่สําคัญอยางมาก 

เพราะรางกายตองใชพลังงานจากอาหารมื้อเย็น ไปเล้ียงหัวใจใหสูบฉีดเลือดไป

เล้ียงรางกาย  พอต่ืนเชามา หลังจาก 9.00-10.00 นาฬิกา รางกายจะเริ่มหิว 

ดังนั้นจึงตองกินอาหารเชาเขาไปทดแทนพลังงานที่เสียไป



ไขไก

ไขไกเปนแหลงอาหารโปรตีนที่สมบูรณชนิดหนึ่ง มีราคาถูกและหาซ้ือไดงาย 

โดยเฉล่ียไขมีสวนประกอบของเปลือกไข 11% ไขขาว 58 % และไขแดง 31 % 

การทําเมนูอาหารเชาจากไขใหมีลักษณะและรสชาติที่ดี ตองคํานึงถึง คุณภาพ

ความสดของไข การเก็บรักษาและการเลือกซ้ือ

 วัตถุดิบหลักที่ใชในการประกอบอาหารเชา



 คุณภาพไขและการตรวจสอบคุณภาพ

ขนาด นํ้าหนักอยางนอย (ออนซ/

โหล)

นํ้าหนัก (กรัม/ฟอง)

ไขใหญพิเศษ (jumbo) 30 77.7

ไขใหญมาก (extra large) 27 69.9

ไขไหญ (large) 24 62.2

ไขขนาดกลาง (medium) 21 54.4

ไขเล็ก (small) 18 46.6

ไขจิ๋ว (peewee) 15 38.9

ตารางที่ 1 น้ําหนักมาตรฐานของไขไกในสหรัฐอเมริกา

ที่มา : อัจฉรา (2556)



 ไขขาวคนเปล่ียนเปนใส

 ไขแดงมีขนาดเพิ่มข้ึน 

 เกิดโพรงอากาศมีขนาดใหญข้ึน 

 สารเคลือบผิวไขหลุดหายไป

 การเปล่ียนแปลงทางกายภาพในระหวางการเก็บรักษา



 การเปลี่ยนแปลงของไขที่เกิดจากการใหความรอน

 การเกิดเจล (gelation)

 การจับตัวเปนกอน (coagulation)

 การเกิดการแข็งตัว (denaturation)



 การเลือกซื้อไข

 ความสด 

 เปลือกไขตองสะอาด 

 เปรียบราคากับปริมาณราคา



 เลือกเก็บไขท่ีเปลือกสะอาดและใหมถาเปลือกไขไมสะอาดอาจมีเชื้อจุลินทรีย

ติดอยูจะแทรกซึมเขาไปในไขทําใหไขเสียเร็วข้ึน

 ไมควรลางเปลือกไขกอนที่จะประกอบอาหาร

 เก็บไขไวในอุณหภูมิตํ่าเชนในตูเย็นในภาชนะที่ปดมิดชิดเพื่อปองกันการระเหย

ของน้ําและกาซ

 การเก็บรักษาไข



เร่ิมช่วงที ่2



ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว

 แฮม (ham) 
เปนผลิตภัณฑที่ไดจากเนื้อสัตวที่เริ่มทํามาต้ังแตสมัยกอนคริสตกาล 

เดิมใชโคนขาหลังของหมูในการผลิตแฮม 



แฮมรมควัน (smoked ham) 

เปนแฮมที่หมักจนไดที่แลวคอยนํามารมควัน แบงเปน

1.1) แฮมรมควันสุก (smoked cooked ham) เปนแฮมที่สามารถรับประทาน

ไดทันที โดยไมตองทําใหสุกอีก 

1.2) แฮมรมควันไมสุก (smoked uncooked ham) เปนแฮมที่ทําใหสุกกอน

รับประทาน



แฮมตม (boiled ham) 

 แฮมตมแบบด้ังเดิม (traditional cooked ham) 

 แฮมตมที่มีโปรตีนจากสัตวอื่นผสม (extended ham) 

 แฮมตมจากเนื้อเทียม (simulated ham) 

 แฮมตมที่ทําข้ึนใหม (reformed ham)



 เบคอน (bacon)

เบคอน คือ ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว วัตถุดิบคือ เนื้อหมู โดยใชสวนที่

เปนเนื้อหมูสามชั้น เปนการถนอมอาหาร (food preservation) ดวยการ

หมักเกลือ (salt curing) แลวนํามาห่ันใหไดความหนาพอเหมาะเปนชิ้น

เบคอน สามารถแบงเบคอนตามชิ้นสวนของเนื้อหมูที่นํามาผลิตได 3 ชนิด



เบคอน (bacon) 

1) เนื้อสวนพื้นทอง (belly) 

ที่เรียกกันวา หมูสามชั้น อยูตอนกลางของซากที่ตัดสวนขาหนาและขาหลัง

ออก เลาะเอาสวนที่เปนกระดูกซ่ีโครงออก จะเห็นเนื้อที่มีชิ้นของเนื้อแดงสลับกับ

สวนของไขมัน มีหนังติดอยูดวย เนื้อจากสุกรพันธุดีจะใหเนื้อแดงมาก ไขมันตํ่า 

เบคอนจากเนื้อชนิดนี้นิยมบริโภคเปนอาหารเชา จึงเรียกวา breakfast bacon



2) เนื้อสันสวนนอก (loin) 

นํามาทําเบคอนโดยใชวิธีหมักชนิดไมเค็มมากนัก แลวบรรจุในไส

เทียมขนาดใหญหรือใชเนื้อสัน 2-3 เสนผูกมัดดวยเชือกใหแนน มีลักษณะ

เหมือนไสกรอกขนาดใหญ รมควันเพียงเล็กนอย เปนเบคอนที่มีราคาแพง 

เหมาะสําหรับผูที่ไมชอบผลิตภัณฑที่มีไขมันสูง เรียกวา Canadian bacon

เบคอน (bacon) 



3) เนื้อสวนคาง (jowl)

หลังจากตัดแตงใหเปนรูปส่ีเหล่ียม นํามาหมักรมควัน เก็บไวปรุงอาหาร

ไดนาน เบคอนที่ทําจากเนื้อสวนนี้มีรสชาติดี แตมีไขมันสูงและรสชาติคอนขาง

เค็ม เหมาะสําหรับประชาชนที่อยูในประเทศที่มีอากาศหนาว ตองการบริโภค

ไขมันสูงเพ่ือชวยใหความอบอุนแกรางกาย เบคอนที่ทําจากเนื้อสวนนี้เรียกวา 

jowl bacon square

เบคอน (bacon) 



เร่ิมช่วงที ่3



ไสกรอก (sausage)

ไสกรอก คือ ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว (meat product) เชน เนื้อหมู เนื้อ

วัว ไก ไกงวง แกะ ที่ไดจากการนําเนื้อมาบด ผสมกับเกลือ และเครื่องปรุงรส

แลวบรรจุในไส (casing) เพื่อทําใหมีรูปรางเปนรูปทรงกระบอก สามารถแบง

ชนิดของไสกรอก ไดดังนี้



เปนไสกรอกที่ทําจากเนื้อสัตว สุกพรอมที่จะรับประทานไดทันที อาจ

รมควัน (smoking) หรือไมก็ได เชน แฟรงเฟอรเตอร (Frankfurter) แนกเวอรสต 

(Knackwurst) โบโลญา (Bologna) เวียนนา (Vienna) ไสกรอกตับ ( liver 

sausage) ไสกรอกเลือด (blood sausage)

ไสกรอกสุก (cooked sausage) 



ทําจากเนื้อสด เชน เนื้อหมู และผสมเครื่องปรุง แลวบรรจุไส กอน

รับประทานตองนํามาทําใหสุกกอน ไสกรอกหมูสด ผลิตจากเนื้อหมูสด ที่ผาน

การเอากระดูกออก (deboned pork) มีไขมันไมเกิน 50 % และสามารถเติม

น้ําหรือน้ําแข็งไดเกิน 3 % 

ไสกรอกสุก (cooked sausage) 



เปนไสกรอกที่มีการหมัก  เพ่ือใหเกิดกรดแล็กทิก (lactic acid 

fermentation) โดยใชเชื้อแบคทีเรียตามธรรมชาติ หรือเชื้อบริสุทธิ์ที่เติม

ลงไป มีรสเปรี้ยว และมีกล่ินหมัก มีความชื้นนอยกวาไสกรอกสด แตมีเนื้อ

สัมผัสที่คอนขางนุมกวาไสกรอกแหง ไสกรอกกึ่งแหงหลายชนิดจะผานการ

รมควัน  ตัวอยางของไสกรอกกึ่งแหง ไดแก ทูริงเจอร (thuringer) ซัมเมอร 

(summer sausage) lebanon bologna

ไสกรอกก่ึงแหง (semi-dry sausage) 



เปนไสกรอกที่ผานการทําแหง (dehydration) มีความชื้นประมาณ 60-70 % 

อาจผานการรมควัน (smoking) มี เนื้อแนน แหง และเก็บรักษาไว ไดนานที่

อุณหภูมิหอง เชน ซาลามิ  ( salami) เปปเปอร โรนิ  (peperoni) กุนเชียงไก 

กุนเชียงปลา

ไสกรอกแหง (dry sausage)



bulk sausage 

• ผลิตภัณฑที่มีลักษณะเนื้อคลายไสกรอก แตไมไดบรรจุในไส เชน ลันเชียนมีท 

มีทโลพ และเบอรเกอร เปนตน (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, มปป.) 



ธัญชาติอาหารเชา (breakfast cereal) เปนผลิตภัณฑแปรรูปจาก

เมล็ดธัญพืช (cereal grain) ที่ใชรับประทานเปนอาหารเชา หรือเรียกอีก

อยางวา ธัญหาร 

ธัญชาติ



ธัญชาติอาหารเชาพรอมรับประทาน (ready-to-eat breakfast cereal) 

เปนผลิตภัณฑที่แปรรูปดวยเครื่องเอกซทรูเดอร (exturder) มีเนื้อสัมผัสกรอบ 

พอง มีรูปรางและรสชาติหลากหลาย วัตถุดิบหลักที่ใชคือ แปง หรือสตารซ จากเมล็ด

ธัญชาติ เชน ขาวโพด ขาวสาลี ขาวกลอง อาจมีสวนผสมของช็อกโกแลต และผลไม

แหง รับประทานเปนอาหารเชา อาจผสมกับ น้ํานม หรือน้ํารอน



ธัญชาติที่ตองผานความรอน (hot breakfast cereal products) 

ตัวอยาง เชน granola-type breakfast cereals, instant oatmeal, farina,

เปนธัญชาติที่ไมควรรับประทานแบบดิบ ควรนําไปเปนสวนผสมในอาหาร หรือในการ

ประกอบเปนอาหารเชานิยมนําไปตมรวมกับนม และอาจใส ผลไมสด หรือผลไมอบแหง 



เร่ิมช่วงที ่4



 การบริการอาหารเชาแบบยุโรป (continental breakfast)

ใชอักษรยอวา CBF อาหารเชาแบบยุโรปสวนใหญแลวจะคลายคลึงกับ

แบบอเมริกัน แตกตางกันที่อาหารประเภทไขของชาวยุโรปไมเปนที่นิยมเหมือน

ของแบบอเมริกัน ถามีก็จะเปนไขลวกเทานั้น และจะเนนหนักในการรับประทาน

ขนมปงในรูปแบบตาง ๆ กับแยม และเนย รวมทั้งอาหารประเภทเนื้อเย็นตาง ๆ 

ที่เรียกวา โคลด คัต (cold cut)



 การบริการอาหารเชาแบบอเมริกัน (American breakfast)

การบริการอาหารเชาแบบอเมริกันใชอักษรยอวา  ABF อาหารเชาแบบ

อเมริกัน สวนใหญ นิยมรับประทานอาหารที่ทํามาจากไขในรูปแบบตาง ๆ และ

รับประทานในขณะท่ียังรอน และมีผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว  และผักเปน

สวนประกอบ รวมทั้งเครื่องด่ืมชนิดตาง ๆ ทั้งรอนและเย็น



 การบริการอาหารเชาแบบแบบอังกฤษ (full English breakfast)

ภาพ อาหารเชาแบบแบบอังกฤษ

ที่มา : Saran (2013)



ขอมูลติดตอ

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

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