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105	 ใน บางฤดูกาลมีผลผลิตประเภทอาหาร
มากมาย ทำให้ไม่สามารถรับประทานอาหารสดๆ ได้
หมด แต่เราสามารถเก็บรักษาอาหารนั้นไวร้ับประทาน
ต่อไปได้ด้วยวิธีการถนอมอาหาร ซึ่งการเลือกวิธีการ
ถนอมอาหารที่เหมาะสมจะทำให้สามารถเก็บรักษา
อาหารไว้ได้นาน และสามารถรับประทานได้ตลอด
ฤดกูาล โดยทีอ่าหารไมบ่ดูเนา่เสยีหรอืตอ้งทิง้โดยเปลา่
ประโยชน ์ ในการถนอมอาหารนั้นสามารถทำได้หลาก
หลายวธิไีมว่า่จะเปน็การถนอมอาหารโดยการตากแหง้ 
การถนอมอาหารโดยการดอง การถนอมอาหารโดยการ
ใช้น้ำตาล การถนอมอาหารโดยการแช่แข็ง การถนอม
อาหารโดยการใชส้ารปรงุแตง่อาหาร การถนอมอาหาร
โดยการรมควัน และสามารถมีผลิตภัณฑ์ที่ออกมา     
ในหลากหลายรปูแบบ


การผลิต


แปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากสุกร


กุนเชียง ไขมันต่ำ
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	 ปัจจุบันผู้ประกอบการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากสุกร      
มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในหลายรูปแบบ และพยายามสร้างความ 
โดดเดน่ใหก้บัผลติภณัฑ ์ เพือ่เปน็การเพิม่มลูคา่แกส่นิคา้ของตนเอง
ใหเ้กดิความแปลกใหมพ่รอ้มทัง้เพิม่เปน็ชอ่งทางใหแ้กผู่บ้รโิภค กลุม่
อตุสาหกรรมการแปรรปูอาหารจากสกุรในจงัหวดันครราชสมีา  มกีาร
เพิม่สว่นแบง่ทางการตลาด เชน่ หมยูอ กนุเชยีง เปน็ตน้ โดยประกอบ
ดว้ยธรุกจิหลักตัง้แตต่น้นำ้จนกระทัง่ถงึปลายนำ้ ซึ่งปลายนำ้ ไดแ้ก ่  
ผู้จำหน่ายผลิตภัณฑ์เป็นกลุ่มเดียวกันกับกลางน้ำ มีจำนวนสมาชิก
อยู่ 23 ราย ตั้งอยู่ในเขตอ.ปากช่อง อ.เมือง อ.โนนสูง และ 
อ.ด่านขุนทด

	








	 ดังนั้น กลุ่มอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารจากสุกร     
ซึ่งได้รับการส่งเสริมจากกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม โดยศูนย์   
ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 6 ตั้งแต่ปี 2550 ได้ทำโครงการ
นำร่อง  เพื่อพัฒนาการผลิตกุนเชียงไขมันต่ำ 
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	 ซึ่งการแปรรูปผลิตภัณฑ์กุนเชียงเพื่อบริโภคในประเทศไทย 
ได้รับความนิยมกันอย่างกว้างขวาง เนื่องจากมีรสชาติที่ด ี มีคุณค่า
ทางโภชนาการสูง ซึ่งปริมาณไขมันที่พบในกุนเชียงมีมากกว่า 30% 
และมคีวามชืน้สงู ทำใหก้นุเชยีงอาจจะเกดิกลิน่หนืและการเสือ่มเสยี
เนือ่งจากจลุนิทรยีไ์ดง้า่ย เปน็สาเหตใุหม้อีายกุารเกบ็สัน้ และยงัเปน็
อกีสาเหตหุนึง่ทีท่ำใหผู้บ้รโิภคมอีตัราเสีย่งตอ่การเกดิโรคหลอดเลอืด
หวัใจ (Cardiovascular disease, CVD) และโรคเสน้เลอืดหวัใจตบี 
(Coronary heart disease, CHD) ผูบ้รโิภคสว่นใหญจ่งึหนัมาใสใ่จ
สุขภาพกันมากขึ้น ส่งผลให้อาหารพลังงานต่ำได้รับความนิยม    
ตามไปด้วย ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์เป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งที่มีการศึกษา
ถงึการลดปรมิาณไขมนั ซึง่โดยทัว่ไปแลว้ผลติภณัฑเ์นือ้สตัวล์ดไขมนั
มกัมกีลิน่รส และลกัษณะเนือ้สมัผสัดอ้ยกวา่ผลติภณัฑป์กต ิ (ไขมนัสงู) 
ทั้งนี้เป็นผลเนื่องมาจากไขมันมีบทบาทต่อกลิ่นรส เนื้อสัมผัสและ
การยอมรับโดยรวมของผู้บริโภค อย่างไรก็ตามการลดปริมาณไขมัน 
เพื่อให้มีผลต่อลักษณะทางประสาทสัมผัสน้อยที่สุด ผลิตภัณฑ์
กุนเชียงไขมันต่ำ จึงได้ทำการศึกษาชนิดและปริมาณที่เหมาะสม
ของสารทดแทนไขมนัในผลติภณัฑก์นุเชยีงไขมนัใหม้ปีรมิาณไขมนัตำ่ 
รวมทั้งมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน คุณภาพดี มีอายุการเก็บ
รักษานานขึ้น เพื่อให้ธุรกิจดำเนินอยู่ได้อย่างเข้มแข็ง ยั่งยืนและมี
คุณภาพชีวิตที่ดี 


	 โ ดยมี วั ตถุ ป ร ะ ส งค์ ใ นก า รผลิ ต

กุนเชียงไขมันต่ำ คือ เพื่อผลิตกุนเชียง

โดยใช้สารทดแทนไขมันให้มีปริมาณไขมัน

ต่ำกว่าปริมาณไขมันในกุนเชียงที่จำหน่าย

ในท้องตลาด มีสัดส่วนของสารทดแทน 

ไขมันที่ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับ

ของผู้บริโภคและเพื่อยืดอายุการเก็บของ

กุนเชียงไขมันต่ำ
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กระบวนการผลิตกุนเชียงไขมันต่ำ

1. ตดัแตง่เนือ้หมเูอาเฉพาะเนือ้แดง โดยแยกมนัออกจากเนือ้แลว้นำ    
    เขา้เครือ่งบด 





















2. หัน่มนัหมแูละเจลใหเ้ปน็สีเ่หลีย่มลกูเตา๋เลก็ๆ 

3. นำเนือ้หมผูสมกบัมนัหมแูละเจลทีเ่ตรยีมไวใ้หเ้ขา้กนั

4. เตมิเครือ่งปรงุแลว้ผสมใหเ้ขา้กนั 






















5. นำมาบรรจใุสย่ดัไส ้อดัใหแ้นน่เพือ่ไลอ่ากาศออก







 















6. นำเขา้ตูอ้บ ประมาณ 2 วนั ทีอ่ณุหภมู ิ60  Cํ
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Cluster 

     Act ivit ies 


Cluster  

       Info


คลัสเตอร์

แปรรูปผลิตภัณฑ์

อาหารจากสุกร

จังหวัดนครราชสีมา


ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 6

โทร. 0-4441-9622


โทรสาร 0-4441-9622



