
บทที$ 8 

การใช้ประโยชน์ของผลติผลพลอยได้จากสัตว์ 

 

 ในปัจจุบนัอุตสาหกรรมการแปรรูปเนื4อสัตว ์เป็นอุตสาหกรรมที:เกิดขึ4นควบคู่กบัโรงชาํแหละเนื4อ 

โดยอยูใ่นส่วนของผลิตภณัฑอ์าหารสาํเร็จรูป ผลพลอยไดแ้ละเศษเหลือจากสัตวข์องโรงชาํแหละเนื4อนบัวา่

เป็นปัญหาสาํคญัของโรงงานที:ควรหาทางกาํจดัหรือนาํไปใชใ้ห้เกิดประโยชน์มากที:สุดเพื:อป้องกนัไม่ให้

สภาวะแวดลอ้มของโรงชาํแหละกลายเป็นมลพิษและเกิดการสูญเสียสิ:งที:มีคุณค่าทางโภชนาการต่าง ๆ ไป

โคยเปล่าประโยชน์ผลพลอยไดจ้ากสัตวส่์วนใหญ่จะนาํมาใชใ้นอาหารสัตวแ์ละอาหารเลี4 ยงสัตว ์(animal 

feed and pet - foods) แต่มีไม่น้อยที:ใชที้:เป็นอาหารมนุษยพ์ราะแต่ละประเทศจะมีประเพณีความเชื:อถือที:

แตกต่างกนัไป ผลิตผลพลอยไดจ้ากสตัวส์าํหรับบางประเทศอาจเป็นอาหารที:ดีสาํหรับประชากรประเทศอื:น 

ๆ กไ็ด ้

 

ประเภทของผลติผลพลอยได้ 

 การชาํแหละสัตวแ์ต่ละตวัพบว่ามีส่วนของผลิตผลพลอยไดที้:สามารถนาํมาใชใ้ห้เกิดประโยชน์ได้

มากมาย (ตารางที: 8.1) ผลิตผลพลอยไดจ้ากสัตวย์งัสามารถแบ่งเป็นแบบที:บริโภคไดแ้ละแบบที:บริโภค

ไม่ได ้สําหรับผลิตผลพลอยไดช้นิดที:บริโภคได ้ส่วนมากเป็นอวยัวะภายในแทบทุกชนิด ซึ: งคนไทยนิยม

นาํมาประกอบอาหาร ไดแ้ก่ ลิ4น สมอง ตบั ไต และหวัใจ เป็นตน้ สิ:งต่าง ๆ เหล่านี4นบัไดว้่าเป็นแหล่งวสัดุ

อาหารที:ดีเยี:ยมสาํหรับมนุษย ์เช่น ตบั ซึ: งถือกนัวา่เป็นวสัดุอาหารที:เป็นแหล่งที:ดีของวิตามินเอ และแร่ธาตุ

เหลก็ เป็นตน้ การนาํผลิตผลพลอยไดม้าบริโภคนอกจากเป็นความแปลกใหม่ไม่เหมือนใครแลว้ยงัมีรสชาติ

ที:แปลกแตกต่างออกไปจากเนื4อแดงตามปกติอีกดว้ย ผลิตผลพลอยไดเ้หล่านี4 ส่วนใหญ่จะเน่าเสียเร็วกวา่เนื4อ

มาก ดงันั4น จึงตอ้งมีการจดัการที:รวดเร็วไม่ทิ4งไวน้านก่อนออกจาํหน่ายหรือนาํไปประกอบอาหาร วธีิปฏิบติั

ที:ดีคือ ตอ้งรีบนาํเขา้หอ้งเยน็ในทนัทีที:เลาะแยกและทาํความสะอาดแลว้ ส่วนผลิตผลพลอยไดแ้บบบริโภค

ไม่ได ้ประเภทนี4 มี มีจาํนวนมากและมีราคาที:แตกต่างกนัออกไป การนาํไปใชป้ระโยชน์สามารถดดัแปลงไป

ใช้ไดห้ลายประการ (ตารางที: 8.2) และปัจจุบนัยงัมีการคน้ควา้วิจยัการใช้ประโยชน์กนัอย่างไม่หยุดย ั4ง 

ดงันั4น ในอนาคตจึงอาจเปลี:ยนแปลงได ้

ตารางที: 8.1 ปริมาณโปรตีนที:มีอยู่ในส่วนต่างๆของผลพลอยไดจ้ากการชาํแหละววัที:มีนํ4 าหนักตวั 250 

กิโลกรัม 

ส่วนเนืCอเยื$อ นํCาหนัก (กก.) โปรตีน (%) ปริมาณโปรตีน (กก.) 

เลือด 

กระเพาะ (rumen/reticulum) 

(abomasum) 

(omasum) 

18.0 

7.0 

1.8 

2.7 

16.0 

10-13 

7-9 

8.5-9.5 

2.90 

0.90 

0.15 

0.25 



ปอด 3.2 16-17 0.50 

รวม 32.7  4.70 

 

ตารางที: 8.2 การนาํของเหลือทิ4งจากการผลิตผลิตภณัฑเ์นื4อสตัวไ์ปใชป้ระโยชน์เพื:อการบริโภค 

ของเหลือทิCง (by product) การนําไปใช้ประโยชน์ 

เครื:องในสตัว ์เช่น สมอง หวัใจ ไต ตบั ลิ4น หางววั 

(oxtails) 

แกม้และส่วนหวั (cheek and head) 

สารสกดัจากเนื4อ (beef extract) 

เลือด 

ผลิตภณัฑเ์นื4อหลายชนิด 

ซุป 

ส่วนผสมของไส้กรอก 

ซุป 

ส่วนประกอบของไส้กรอก 

กระเพาะอาหาร 

  -  กระเพาะลูกววั 

  -  กระเพาะหมู 

  -  กระเพาะววั 

ทาํเนยแขง็ 

เป็นส่วนผสมไส้กรอก 

เป็นส่วนผสมไส้กรอก 

ใชผ้ลิตเจลาตินเพื:อเติมลงในขนมหวาน  

กระดูก 

ไขมนั 

ลาํไส้เลก็และลาํไส้ใหญ่ 

หนงัสตัว ์

ไอศรีม เยลลี: 

ใชผ้ลิตสารใหค้วามขน้หนืด 

ผลิตภณัฑเ์นื4อหลายชนิด แคบหมู รวมทั4งใชผ้ลิตเจ

ลาตินเพื:อเติมลงในขนมหวาน  

 

ชนิดของผลพลอยได้ 

 ผลพลอยไดจ้ากสัตวที์:นาํมาใช้ประโยชน์มีหลายชนิด เช่น เลือด หนังสัตว ์กระดูก ไขมนัสัตว ์

กระเพาะ สมอง ต่อม และเนื4อเยื:อ มีรายละเอียด ดงันี4  

 1. เลือด 

 เลือดเป็นผลพลอยไดอี้กชนิดหนึ: งที:คนไทยนิยมนาํไปตม้จนแข็งตวั แลว้จึงนาํมาประกอบอาหาร

นานาชนิด ในประเทศที:เจริญแลว้ เช่น ยโุรปและอเมริกา เลือดจะถูกนาํไปปั:นดว้ยเครื:องปั:นแยกหรือเซนทริ

ฟิวก์ (centrifuge) เพื:อแยกเอาส่วนโปรตีนออกมาเพราะเลือดมีโปรตีนเป็นองคป์ระกอบอยู่สูงถึง 18 - 20 

เปอร์เซ็นต์ (วราวุฒิ กรูส่ง, วิสิฐจะวะสิต และอาณดี นิติธรรมยง, 2545, หน้า 180) และโปรตีนเลือดนี4

สามารถนาํไปใชเ้ป็นตวัประสานในการทาํไส้กรอกและอาหารชนิดอื:น ๆ ได ้นอกจากนั4นอาจตากแหง้แลว้

นาํไปผสมเป็นแหล่งโปรตีนในอาหารสตัวก์ไ็ดเ้ช่นกนั 

 เลือดเป็นอาหารที:เน่าเสียไดง่้ายมาก ถา้การปฏิบติัในขั4นตอนต่าง ๆ ไม่ดีทาํใหเ้ลือดเกิดการเน่าเสีย

และไม่เหมาะต่อการนาํไปใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหาร การเก็บเลือดที:ปฏิบติักนัในโรงฆ่าจะใชภ้าชนะบรรจุที:



เหมาะสมวางไวใ้ตค้อของสัตวใ์นขณะที:เชือคคอเลือดจะเริ:มมีการปนเปื4 อนตลอดเวลาที:คอถูกปาด การ

ป้องกนัการปนเปื4 อนของเชื4อจุลินทรียใ์นช่วงนี4ทาํไดโ้ดยการใชมี้ดที:มีรูกลวงอยูภ่ายในแทงคอใหเ้ลือดไหล

ผ่านท่อพลาสติกลงสู่ภาชนะที:ฆ่าเชื4อแล้ว จากนั4นเลือดจะถูกตรวจสอบโคยสัตว์แพทยก่์อนนําไปทาํ

ผลิตภณัฑอ์าหาร (เยาวลกัษณ์ สุรพนัธพิศิษฐ,์ 2536, หนา้ 118-119) 

 เลือดเมื:อตั4งทิ4งไวจ้ะรวมตวักนัและตกตะกอน (coagulate) หรือแข็งตวัเป็นกอ้น (clot) ป้องกนัได้

โคยการใชส้ารป้องกนัการแขง็ตวัของเลือด (anticoagulant) เช่นโซเดียมซิเตรท 1.5: เปอร์เซ็นต ์เติมลงไปใน

เลือดสดและเกบ็ไวที้:อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียสหรือตํ:ากวา่ ซึ: งพบวา่สามารถเกบ็เลือดไวใ้นสภาพสดไดน้าน

ถึง 48 ชั:วโมง แต่เลือดอาจเกิดการเปลี:ยนแปลงของกลิ:นคลา้ยกลิ:นปลา (fishy flavor) เลือดที:แหง้เป็นวสัดุที:

มีโปรตีนสูง ดงันั4น จึงสามารถนาํไปผสมเป็นอาหารสัตวไ์ด ้นอกจากนั4นอาหารปลาก็นิยมใช้เลือดเป็น

ส่วนประกอบเป็นอยา่งมากดว้ยเช่นกนั 

  1.1 การแปรรูปเลือด 

   การแปรรูปเลือดจะไดผ้ลิตภณัฑ์เลือดแห้งต่าง ๆ ขึ4นอยู่กบัขั4นตอนการผลิตซึ: ง

สามารถทาํได ้3 แบบ คือ 

   1.1.1 เลือดผง (dried coagulated blood powder) 

   เลือดสัตวที์:ตั4งทิ4งไวเ้ฉย ๆ จะเกิดการรวมตวักนัเป็นกอ้นจากนั4นจะถูกนาํมาทาํให้

แตกตวัและทาํให้เป็นเนื4อเดียวกนัโดยผ่านเขา้เครื:องโฮโมจีไนส์ (homogenizer) และนาํไปทาํแห้งโดยใช้

เครื:องทาํแหง้แบบดรัม (drum dryer) หรือเครื:องแบบสเปรย ์(spray dryer) ที:อุณหภูมิตํ:าจะไดเ้ป็นเลือดผง 

   1.1.2 เมด็เลือดผง (red cell blood) หรือ พลาสม่าผง (plasma powder) และโปรตีน

อลับูมินเลือดผง (blood albumin powder) 

   เลือดสัตวที์:มีการเติมสารเคมีพวกโซเคียมซิเตรท จะถูกส่งไปปั:นแยกของในส่วน

ของเม็ดเลือดแดงออกจากพลาสม่าโดยใชเ้ครื:องปั:นแยกที:ออกแบบโดยเฉพาะเพื:อลดการทาํลายเซลลข์อง

เม็ดเลือดแดงไม่ให้แตก (hemolysis) ในขณะถูกเหวี:ยง ส่วนของพลาสม่าที:ถูกแยกเม็ดเลือดออกแลว้จะถูก

นาํไปทาํให้เขม้ขน้ขึ4นโดยการระเหยเละไปทาํให้แห้งโดยผ่านเขา้เครื: องทาํแห้งอาหารแบบสเปรยที์:ใช้

อุณหภูมิตํ:า (low-temperature spray dryer) จะได้ผลิตภัณฑ์พลาสม่าผง (plasma powder) มีสีครีมและมี

โปรตีนอยู่มากกว่า 90 เปอร์เซ็นต์ ส่วนของพลาสม่าอาจนาํมาแยกเอาโปรตีนพลาสม่าที:ช่วยทาํให้โลหิต

แข็งตัว (fibrinogen) ออกแล้วนําเฉพาะส่วนที: เป็นของเหลวที: เหลือมาทาํให้เข้มข้นขึ4 นภายใต้สภาพ

สุญญากาศและนาํไปทาํแห้งดว้ยเครื:องทาํแเห้งอาหารแบบสเปรยจ์ะไดผ้ลิตภณัฑโ์ปรตีนอลับูมินเลือดผง

ส่วนของเม็ดเลือดที:แยกออกนาํมาทาํให้แห้งดว้ยเครื:องทาํแห้งอาหารแบบสเปรยจ์ะไดผ้ลิตภณัฑเ์ม็ดเลือด

แดงผง (red cell blood powder มีสีแดง 

   1.1.3 เลือดผงที:ละลายนํ4าได ้(soluble blood powder) 

   เลือดสัตวที์:เก็บรักษาไวจ้ะนาํมาแยกเอาโปรตีนพลาสม่าที:ช่วยทาํใหโ้ลหิตแขง็ตวั

ออกเพียงอยา่งเดียวส่วนที:เหลือนาํไปทาํใหเ้ขม้ขน้ภายใตส้ภาพสุญญากาศและนาํไปทาํใหแ้หง้ในเครื:องทาํ



แหง้อาหารแบบสเปรยจ์ะไดผ้ลิตภณัฑเ์ลือดผงที:ละลายนํ4 าได ้ส่วนเลือดสัตวส์ด (whole blood) จาํนวน 100 

ส่วนโดยนํ4 าหนกัเมื:อนาํมาทาํแหง้ทั4งหมดจะไดเ้ลือดผงเพียง 19 ส่วน โดยนํ4 าหนกั หรือถา้แยกเป็นพลาสม่า

ผงจะไดพ้ลาสม่าผง 6 ส่วน นํ4 าหนกัและเม็ดเลือดแดงผงรวมกบัโปรตีนอลับูมินเลือดผงอีก 12.5 ส่วนโดย

นํ4าหนกั 

 1.2 การใชป้ระโยชน์ของผลิตภณัฑเ์ลือดแปรรูป 

  การใชป้ระโยชน์ของผลิตภณัฑเ์ลือดแปรรูปมีวตัถุประสงคก์ารใชแ้ตกต่างกนัไปดงันี4  

  1.2.1 การใชป้ระโยชน์ในดา้นผลิตภณัฑอ์าหาร 

   ผลิตภณัฑเ์ลือดผงที:ใชป้ระโยชน์ในดา้นผลิตภณัฑอ์าหารสามารถใชไ้ดท้ั4งในรูป

ของเลือดผงที:ละลายนํ4 าได ้เลือดพลาสฆ่าและเมด็เลือดผง ซึ: งเลือดที:นาํมาใชต้อ้งถูกเก็บอยา่งถูกสุขอนามยั

และตอ้งมาจากสัตวที์:มีสุขภาพดีปราศจากโรคติดต่อ เลือดผงที:ละลายนํ4 าได ้และเมด็เลือดผงนาํมาใชใ้ส่ใน

พวกไส้กรอก ส่วน blood plasma สามารถนาํไปใชไ้ดใ้นผลิตภณัฑอ์าหารหลาย ๆ อยา่งเพราะมีคุณสมบติั

เหมือนโปรตีนจากแหล่งอื:น ๆ คือ มีคุณสมบติัการตีขึ4นฟูที:ดี ใชเ้ป็นตวัประสานที:ดีในอาหารต่าง ๆ และมี

คุณสมบติัทางดา้นการเกิดเจลที:มีคุณภาพ นอกจากนั4นยงัมีโปรตีนเป็นองคป์ระกอบ 80-85 เปอร์เซ็นต ์ดงันั4น 

จึงสามารถใช้เลือดพลาสม่าในอาหารพวกซุป แพนเคก้ มายองเนส ซอส ผลิตภณัฑ์ขนมอบ ผลิตภณัฑ์

เนื4อสตัวแ์ละผลิตภณัฑข์นมหวาน 

  1.2.2 การใชป้ระโยชน์ในดา้นอาหารสตัวแ์ละอื:น ๆ 

   ผลิตภัณฑ์เลือดผงต่าง ๆ สามารถใช้เติมในอาหารสัตว์เพื:อใช้เป็นแหล่งของ

โปรตีนเสริมที:มีคุณภาพดีส่วนที:นาํไปใชเ้พื:อประโยชน์ทางดา้นอื:น ๆ เช่นสามารถใชเ้ลือดผงที:สะลายนํ4 าได้

ในอุตสาหกรรมไมอ้ดั เป็นตน้ นอกจากนี4 เลือดจากตวัอ่อน ซึ: งหมายถึงเลือดที:ดูดออกมาจากตวัอ่อนซึ:งขงัไม่

คลอด และเมื:อผา่นกรรมวธีิการผลิตต่าง ๆ แลว้ ยงัสามารถนาํมาใชใ้นงานวจิยัเกี:ยวกบัมะเร็งได ้

 

การใช้ประโยชน์จากเลือด แยกเป็นกลุ่มตามลกัษณะการนําไปใช้ประโยชน์ได้ ดงันีC 

 1. ใชเ้ป็นอาหารมนุษย ์(Use in food) เช่น การนาํ plasma powder เป็นตวั emulsifier ในการทาํเนย

สดหรือการทาํผลิตภณัฑเ์นื4อ ใชแ้ทน albumin ในอุตสาหกรรมอาหาร ส่วน red blood cell powder ยงัใชเ้ป็น

ตวัทาํใหเ้กิดสี (colour additive) แก่ผลิตภณัฑเ์นื4อได ้

 2. ใชเ้ป็นอาหารสัตว ์(Use in feed) เลือดที:ไม่ผ่านการแยกส่วน (centrifuging) ถูกนาํไปเป็น blood 

meal ใชเ้ป็นอาหารสตัว ์โดยเลือดจะถูกทาํใหสุ้กแลว้ไล่ออกจนหมด (drying) blood meal เป็นวตัถุดิบอาหาร

สัตวที์:ให้โปรตีนสูงมาก มีกรดอะมิโน lysine สูง แต่ขาด tryptophan และ isoleucine จึงมีคุณค่าทางอาหาร

นอ้ยกวา่เนื4อสตัว ์

 3. ใชใ้นงานห้องทดลอง (Use in laboratory) ไดแ้ก่ การใชใ้นรูปของอาหารเลี4ยงเชื4อ ใชเ้ป็นตวัเจือ

จางนํ4าเชื4อสตัว ์(semen) เป็นตน้ 



 4. ใช้ในทางการแพทย์ (Use in medicine) องค์ประกอบที:สําคัญในเลือดถูกแยกออกมาเพื:อ

ประโยชน์ในการตรวจสอบโดยวธีิทางเคมี เช่น fibrinogen, fibrin product, blood clothing factors เป็นตน้  

 นอกจากนี4 ส่วนประกอบหลายอยา่งที:แยกไดจ้ากเลือดยงัมีประโยชน์ในทางอุตสาหกรรมต่างๆ เช่น 

อุตสาหกรรมพลาสติก เซอรามิค กระดาษ เป็นตน้ 

 5. ต่อมพาราไธรอยด ์เป็นต่อมซึ:งใชส้กดัฮอร์โมนพาราไธรอยด ์รักษาอาการขาดพาราไธรอยด ์การ

เกิดอาการแขง็ทื:อของกลา้มเนื4อ และบาดทะยกัในเดก็ และยงัใชใ้นการวดัปริมาณกมัมนัตภาพรังสีในขณะที:

มีการทดสอบระเบิดปรมาณูวา่ตกคา้งอยูใ่นมนุษยเ์ท่าใด 

 6. สารยอ่ยเรนเนต เป็นสารที:สกดัจากกระเพาะที:สี:ของสัตวเ์คี4ยวเอื4อง ใชใ้นการทาํใหน้ํ4 านมแขง็ตวั 

และทาํเป็นเนยแขง็ได ้

 7. เลือดจากตวัอ่อน หมายถึง เลือดที:ดูดจากตวัอ่อนซึ:งยงัไม่คลอด เมื:อผา่นกรรมวธีิต่างๆนาํมาใชใ้น

งานวจิยัเกี:ยวกบัมะเร็งได ้

 8. ปอด ใชใ้นการผลิต heparin ซึ: งสามารถป้องกนัการแข็งตวัของเลือด ในกระแสโลหิต เรียกว่า 

thrombosis 

 

2. หนังสัตว์ 

 หนงัสตัวเ์ป็นผลิตผลพลอยไดอี้กชนิดที:มีการนาํมาใชป้ระโยชน์อยา่งกวา้งขวางทั4งชนิดที:บริโภคได้

และบริโภคไม่ไดมี้รายละเอียดคือ 

 2.1 หนงัโค 

  หนงัโคนั4นสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ชนิด คือ ขนาดใหญ่ (hide) ขนาดกลาง (kips) และ

ขนาดเลก็ (skin) ทั4งนี4  โดยพิจารณาตามนํ4าหนกัและขนาดของผนืหนงั หนงัขนาคใหญ่ส่วนมากจะไดม้าจาก

สตัวข์นาคใหญ่อายเุลยวยัหนุ่มสาว ส่วนขนาดกลางไดม้าจากสตัวที์:ยงัไม่ถึงวยัหนุ่มสาว และขนาดเลก็ไดม้า

จากลูกโคที:อายยุงันอ้ยอยู ่หนงัที:ดีไม่ควรมีรอยตีเบอร์ และตรา (brand) ที:ลึกมาก 

 2.2 หนงัหมู 

  หนงัหมูทั4งที:ดิดอยู่กบัเนื4อและที:แยกออกมาแลว้ พบว่ามีการใชม้ากในผลิตภณัฑ์เนื4อลด

ขนาด รัฐบาลขององักฤษไดก้าํหนดกฎหมายเรื:องปริมาณการใชห้นงัหมูในผลิตภณัฑ ์โดยขอนุญาติใหมี้อยู่

ในเนื4อสาํหรับผลิดภณัฑใ์นปริมาณปกติที:พบอยูใ่นรูปแบบการใชส้ดประมาณ 8-10 เปอร์เซ็นตข์องเนื4อสตัว ์

สําหรับ United Kingdom Food Standard Committee ของประเทศองักฤษได้อนุญาตให้มีการใช้หนังใน

ผลิตภณัฑ์เนื4อแดงไดไ้ม่มากกว่า 10 เปอร์เซ็นต์ นอกจากนั4นหนงัหมูยงัมีการใชป้ระโชชน์จากแบบอื:น ๆ 

ดงันี4  

  2.2.1 หนังหมูสุกและอีมลัชันหนังหมูเป็นอาหารที:ดีมาก สําหรับการเจริญเติบโตของ 

จุรินทรีย ์หนงัตม้จะมีองคป์ระกอบเปลี:ยนแปลงไปขึ4นอยูก่บัปริมาณไขมนัที:มีอยู ่



  2.2.2 นาํไปทาํอีมลัชนั เพื:อใชผ้สมกบัเนื4อในการทาํไส้กรอกชนิดต่าง ๆโดยมีขั4นตอน คือ 

นําหนังหมูไปผ่านการบคจากนั4นเติมด้วยนํ4 าและเนื4อเยื:อไขมนัพร้อมกับเลือดใช้สารอีมลัซิไฟเออร์ที:

เหมาะสม เช่น โปรตีนสกดัจากถั:วเหลือง (soy bean isolate) หรือโซเดียมเคซีเนต (sodium calcinate) อีมลั

ชนัที:เตรียมไดส้ามารถใชไ้ดท้นัทีหรือเกบ็ไวใ้นที:เยน็ในภาชนะกน้ลึก  

  2.2.3 ทาํหนงัตากแหง้ (dried rind) ในลกัษณะที:เป็นเมด็เพื:อสะดวกต่อการขนส่งและการใช้

ในโรงงานอุตสาหกรรมที:อยู่ห่างไกลจากโรงชาํแหละหนังตากแห้งที:ไดมี้ความชื4น 5 เปอร์เซ็นต์ และมี

ไขมนั 10-15 เปอร์เซ็นต ์ทาํใหง่้ายต่อการเก็บรักษาและเมื:อนาํมาใชป้ระโยชน์เพียงนาํไปแช่นํ4 าก่อนก็ใชไ้ด้

ตามปกติ (ชิดชม ฮิรางะ, 2541, หนา้ 111) 

  2.2.4 กากหมูที:เขียวเอานํ4 ามนัออกแลว้ตามครัวเรือน ก็สามารถนาํมาประกอบ อาหารได้

หลายอยา่ง แต่ถา้ไดจ้ากเครื:องอดันํ4ามนันั4น ส่วนใหญ่จะนาํไปผสมเป็นอาหารสตัว ์

  2.2.5 ทาํแคบหมู แคบควาย และแคบววั เป็นผลิตภณัฑ์อาหารที:สามารถรับประทานได้

ทนัที โดยนาํหนงัสัตวม์าตม้ให้สุก นาํไปตากแห้งพอประมาณแลว้นาํไปทอดในนํ4 ามนัหนงัจะเกิดการพอง

ตวัขึ4นผลิตภณัฑที์:ไดมี้นํ4 าหนกัเบา ลกัษณะโปร่งพรุน กรอบ เก็บรักษาไวใ้นภาชนะที:ปิดสนิทกนัความชื4น

และอากาศซึมผา่นเขา้ออกจะเกบ็ไวไ้ดน้าน 

  2.2.6 นํ4าหนงั เป็นผลิตภณัฑพื์4นบา้นทางเหนือของไทย มีลกัษณะเป็นแผน่กลมบางสีเหลือง

ตุ๋นคลา้ยแผน่ขา้วเกรียบทาํไดจ้ากการใชห้นงัควายมาตม้จนเปื: อยยุย่และขน้เหนียวขั4นสุดทา้ยตกัเทใส่ใบตอง

หรือแผน่พลาสติก เกลี:ยใหเ้ป็นแผน่บาง ผึ:งแดดใหแ้หง้เกบ็รักษาไวไ้ดเ้ป็นระยะเวลานานเมื:อจะรับประทาน

นาํมายา่งหรือผงิไฟใหพ้องตวัและนาํไปจิ4มกบันํ4าพริกพื4นบา้นรับประทานร่วมกบัขา้ว 

  2.2.7 นาํหนงัมาสกดัแยกคอลลาเจนออกในรูปของเจลาติน (collagen Hydrolyzate) ซึ: งแหง้

และบfเป็นผงใชเ้ติมใส่ลงในอาหารหลาย ๆ ชนิด เช่น ผลิตภณัฑเ์นื4อ จาํพวก แฮม ไส้กรอก หมูตั4ง หรือใส่

ในของหวาน เช่น ขนมปัง ไอศกรีม มารัฐแมลโล และลูกกวาด เป็นตน้ 

  2.2.8 ผสมในผลิตภณัฑ์เนื4 อสัตว์ โดยนําหนังสัตว์มาทาํให้สุกด้วยการต้มในนํ4 าเดือด

ประมาณ 90 นาที ทาํให้เยน็แลว้จึงนาํไปหั:นเป็นเส้น ๆ ผสมในผลิตภณัฑ ์เช่น เแหนม เป็นตน้ (วราวุฒิ ครู

ส่ง, วสิิฐ จะวะสิต, และอาณดี นิติธรรมยง, 2545 , หนา้ 181) 

 

 2.3 คุณค่าทางโภชนาการของหนงัสตัว ์

  โปรตีนของหนงัส่วนใหญ่เป็นพวกสารคอลลาจน และมีคุณค่าทางโภชนาการไม่แน่ชดัแต่

พบวา่มีทริปโตแฟน (tryptophane) เมทไทโอมิน (methionine) ไทไรซีน (tyrosine) และชีสตีน (cystine) อยู่

ในปริมาณจาํกดั โปรตีนในหนังเมื:อได้รับความร้อนจะเปลี:ยนเป็นเจลาตินหรือวุน้ซึ: งทาํให้คุณค่าทาง

โภชนาการสูงขึ4น เมื:อถูกใช้เป็นส่วนผสมในอตัราส่วนเนื4อ 84 เปอร์เซ็นต์และเจลาดิน 14 เปอร์เซ็นต์ 

ผลิตภณัฑเ์นื4อสัตวที์:นิยมใชห้นงัเติมไดแ้ก่ แหนม ไส้กรอกเปรี4 ยว หมูตั4ง กระเพาะววัตม้ และเนื4อสุกรตม้ 

เป็นตน้ 



 

3. กระดูก 

 กระดูกส่วนใหญ่ ประกอบดว้ย แคลเซียมฟอสเฟตและไขกระดูก (bone marrow) ซึ: งเป็นสารไขมนั

ตามธรรมชาติ ทางการคา้จะแยกส่วนต่าง ๆ เหล่านี4 ออกจากกนัโดยทาํเป็นกระดูกปั:นและนาํมาแยกไขมนั 

โปรตีน และสารจาํพวกเกลือแร่ออกจากกนัซึ:งอาจทาํได ้2 วธีิคือ การใชก้รดสกดั และการสกดัดว้ยนํ4าภายใต้

ความดนัสูง (วราวฒิุ ครูส่ง, วสิิฐ จะวะสิต, และอาณดี นิติธรรมยง, 2545 , หนา้ 179 ) 

 

ผลพลอยได้จากสัตว์เพื$อประโยชน์ทางการแพทย์ (pharmaceutical by-product) 

 การนาํผลพลอยไดจ้ากสัตวม์าใชป้ระโยชน์ทางการแพทยน์ั4น ส่วนใหญ่ที:ไดม้าจากชิ4นส่วนพวก

ต่อมต่างๆ คือ ต่อมไร้ท่อ (endocrine gland) โดยจะถูกนาํมาแยกสกดัเอาฮอร์โมนหรือสารประกอบอื:นเพื:อ

เป็นสารเริ:มตน้สาํหรับสังเคราะห์ฮอร์โมนตวัอื:น นอกจากนี4 ยงัมีพวกเยื:อบุลาํไส้ซึ: งมีเอนไซมอ์ยู ่ไขสันหลงั 

ถุงนํ4าดี มนัสมอง กระดูกอ่อน หวัใจ และอื:นๆ 

 การนาํผลพลอยไดเ้หล่านี4 ไปใชจ้ะตอ้งเป็นโรงฆ่าสัตวข์นาดใหญ่ และตอ้งแยกชิ4นส่วนอวยัวะออก

จากสัตวท์นัทีหลงัสัตวต์าย เก็บภายใตอุ้ณหภูมิ -18 C อยา่งรวดเร็ว ตอ้งอาศยัผูมี้ความรู้และชาํนาญ เปลือง

เวลาและแรงงาน ในประเทศองักฤษ ชิ4นส่วนที:ใช้ประโยชน์มากที:สุดคือ นํ4 าดี (gall) รองลงมา คือ ต่อม 

pituitary, thyroid, เยื:อบุลาํไส้ ไขมนัหลงั ตบัอ่อน เลือดจากตวัอ่อน ปอด รังไข่ และต่อมหมวกไต เป็นตน้ 

การสกดัฮอร์โมนจากต่อมไร้ท่อ หรืออวยัวะต่างๆ มีดงันี4   

 1. ต่อม pituitary สกดัออร์โมนอะดรีโนคอติทรอปิค (ACTH) ใชส้าํหรับกระตุน้ต่อมอะดรีนลัและ

รักษาความผดิปกติและรักษาโรคบางอยา่ง เช่น ไขขอ้อกัเสบ เบาหวาน 

 2. ต่อม Thyroid เมื:อสกดัแลว้ทาํให้เป็นผง ใชรั้กษาโรคคอหอยพอก โรคขาดฮอร์โมน thyroxin, 

calcitonin 

 3. ต่อม adrenal หรือต่อมหมวกไต สกดัฮอร์โมน epinephrine ใชก้ระตุน้หวัใจและรักษาโรคหืด 

 4. อณัฑะ ใชส้กดัเอาสารยอ่ยชื:อ hyaluronidase ใชใ้นการผสมยา เพราะมีความสามารถแทรกซึมเขา้

ในเซลลข์องร่างกายไดดี้มากและทั:วถึง 

 5. รังไข่ของสตัวเ์คี4ยวเอื4อง ใชส้กดัฮอร์โมน estrogen สาํหรับรักษาอาการของการหมดประจาํเดือน 

และสกดัฮอร์โมนใชใ้นการป้องกนัการแทง้ 

 6. ตบัอ่อน (pancreas) ตบัอ่อนให้สารอินซูลิน ใชบ้รรเทาอาการของโรคเบาหวาน นอกจากนี4 อาจ

สกดัไดส้ารทริปซินใชรั้กษาฝีหนอง หรือเนื4อเยื:ออกัเสบ 

 

ผลิตภณัฑข์องผลิตผลพลอยได ้

 1. วุน้หรือเจลาดิน ทาํมาจากการตม้พวกเนื4อเยื:อเกี:ยวพนัที:มีคอลลาเจนสูง เช่น หนงัหมู หนงัลูกโค 

และกระดูก เจลาติน (ภาพที: 8.11) ส่วนมากใชใ้นการทาํผลิตภณัฑเ์นื4อสัตวบ์างชนิด การทาํของหวานหรือ



ขนม ผลิตภณัฑข์นมปังและเคก้ ผลิตภณัฑน์มและไอศกรีม นอกจากนั4นในการทาํแคปซูลของยาต่าง ๆ กใ็ช้

เจลาตินเป็นวตัถุดิบไดด้ว้ยหรือแมแ้ต่ไส้บรรจุไส้กรอกและผลิตภณัฑเ์นื4อสัตวบ์างชนิดทาํมาจากเจลาดินที:

ไดจ้ากหนงัสตัวเ์ป็นส่วนใหญ่ 

 

2. กาว โดยทางเคมีและกายภาพแลว้กาวกบัเจลาตินนั4นมีความคลา้ยคลึงกนัมากกาวทาํมาจากเนื4อเยื:อ

เกี:ยวพนั หนงั กระดูกอ่อน และกระดูก ทั4งนี4 โดยการสกดัดว้ยการตม้ภายในอุณหภูมิและสภาวะที:เหมาะสม 

ซึ: งจะทาํให้คอลลาเจนเป็นเจลาติน และหลงัจากทาํให้เขม้ขน้แลว้ก็จะเป็นส่วนผสมสําคญัของกาวได้ 

อุตสาหกรรมไมอ้ดั สิ:งทอ และกล่องกระดาบส่วนใหญ่มีการใชก้าวกนัอยา่งมากมาย 

 

3. การทาํสบู่ สบู่เป็นแหล่งใหญ่ของการนาํเอาไขมนัสัตวไ์ปใช ้ในปัจจุบนัสบู่ที:ทาํมี 2 ชนิดใหญ่ ๆ คือ สบู่

ตม้เดือดและสบู่เยน็หรือตม้บา้งเลก็นอ้ย สบู่ที:มีอยูใ่นตลาดปัจจุบนัส่วนใหญ่จะเป็นแบบแรกซึ: งวางขายใน

ตลาดทั:วไปเป็นกอ้นสบู่แขง็ (soda base) ส่วนสบู่เหลวนั4น (potash base) จะทาํมาจากชนิดที: 2 ซึ: งนิยมใชก้นั

มากในกิจการแพทยแ์ละมีราคาแพงกว่า แต่ในแง่ของคุณภาพแลว้จะทาํความเสื:อมแก่เส้นใยผา้และผิวของ

ไม ้ในกระบวนการทาํสบู่นี4 จะไดก้ลีเซอรีนตกตะกอนมาดว้ยเสมอและกลีเซอรีนนี4ถา้นาํมากลั:นใหบ้ริสุทธิk

จะใชเ้ป็นตวันาํยาเขา้สู่เซลลข์องร่างกายไดอ้ยา่งดี นอกจากนั4นยงัสามารถนาํไปผลิตเป็นไนโตรกลีเซอรีนซึ:ง

เป็นวตัถุระเบิดไดอี้กดว้ย ไขมนัสัตวป์ระมาณ 45 กิโลกรัม สามารถให้กลีเซอรีนเพื:อผลิตในโตรกลีเซอรีน

ไดป้ระมาณ 9.2 กิโลกรัม 


