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กำรผลิตเนื้อสัตว์ของโลก

•มีกำรผลิตเนื้อสัตว์ 342,396,020 ตัน ทั่วโลกต่อปี

•ประเทศจีน เป็นผู้ผลิตเนื้อสัตว์รำยใหญ่ที่สุดในโลกโดยมีปริมำณกำร
ผลิต 88,156,383 ตันต่อปี

•สหรัฐอเมริกำ มำเป็นอันดับสองด้วยกำรผลิต 46,832,946 ตันต่อปี

•บรำซิล ผลิตเนื้อสัตว์รำยใหญ่อันดับสำม 29,341,250 ตันต่อปี 

•ประเทศไทย โดยมีกำรผลิตอยู่ที่ 2,932,944 ตันต่อปีหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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กำรบริโภคเนื้อสัตว์ของคนไทย
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กำรขนส่งแบบหมูๆ
1. ขนส่งด้วยรถห้องเย็นที่สำมำรถควบคุมอุณหภูมิได้ 

2. จุดจ ำหน่ำยก็จะต้องมี “ตู้แช่เย็น” ส ำหรับแช่เนื้อหมู

3. เพื่อรักษำควำมสดและคุณภำพของเนื้อ 

4. ผู้บริโภคต้องเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เนื้อหมูจำกผู้ผลิตที่
น่ำเชื่อถือมีมำตรฐำน 

5. แหล่งจ ำหน่ำยต้องสะอำดถูกสุขลักษณะ มีตู้แช่เย็นที่
ควบคุมอุณหภูมิได้ตลอดเวลำ หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ประโยชน์ของเนื้อหมู มีดีมำกกว่ำที่คิดเอำไว้เยอะ
1. เนื้อหมูจัดเป็นแหล่งโปรตีนชั้นดี

2. กรดอะมิโน

3. วิตำมินบี 1

4. วิตำมินเอ

5. วิตำมินบี 3 หรือ ไนอะซิน

6. ฟอสฟอรัส
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เห็นแล้วเป็นไงบ้ำง
น่ำกิน หรือ น่ำรัก
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ปศุสัตว์ ok คือ 
กำรรับรองสถำนที่จ ำหน่ำยเนื้อสัตว์ โดย

เนื้อสัตว์ที่น ำมำขำยเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับกำร
รับรองว่ำผ่ำนกำรผลิตที่ไดม้ำตรฐำน ดังนี้ 
1.ฟำร์มสัตว์ได้มำตรฐำน (GAP)
2.ปลอดภัยจำกสำรตกค้ำง
3.เนื้อหมูมำจำกโรงฆ่ำสัตว์ที่ถูกกฎหมำย
4.สถำนที่จัดจ ำหน่ำยถูกสุขลักษณะ 
5.สำมำรถตรวจสอบย้อนกลับได้ 

ปศุสัตว์ OK นอกจำกจะรองรับเนื้อหมูเเล้ว ยัง
รองรับ ไก่ เป็ด โค ไข่ไก่ ไข่เป็น ไข่นกกะทำ
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10 ทริคกำรเลือกซื้อเนื้อหมู ให้ถูกหลักอนำมัย

1. เลือกซื้อเนื้อหมูที่มีชมพูอ่อน ๆ ไขมันสีขำว

2. เนื้อหมูไม่ควรมีสีแดงสด เพรำะมีสำรเร่งเนื้อเเดง

3. เนื้อไม่ควรมีสีเขียวคล้ ำ เเสดงว่ำหมูเสีย

4. เลือกซื้อเนื้อหมูที่กดแล้วไม่บุ๋ม ถ้ำเอำนิ้วไปกดเเล้วบุ๋มเเสดงว่ำหมูนั่้นเป็นหมู
เก่ำหรือแช่แข็งมำนั้นเอง

5. ผิวของเนื้อหมู ควรจะมันวำว ไม่เกิดพังผืดขึ้น หนังหมูสะอำดเกลี้ยงเกลำ 
หำกเป็นมันหมู ก็ต้องขำวใส อีกด้วยหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



6. สังเกตว่ำมีพยำธิอยู่ในเนื้อหมูหรือไม่ พยำธิในเนื้อหมูจะคล้ำยกับเม็ดสำคู เเทรกอยู่ตำมเนื้อ
หมู ถ้ำมีพยำธิไม่ควรซื้อมำรับประทำน
7. เมื่อซื้อมำประกอบอำหำรเเล้วควรปรุงให้สุด ให้เนื้อเป็นสีขำว 
ไม่หลงเหลือควำมเเดงของเนื้อหมูสดอยู่ 
8. ส ำหรับกำรเลือกซื้อซ่ีโครงหมู เนื้อจะต้องไม่ติดกันเกินไป
9. ดมกลิ่นเเล้ว กลิ่นต้องไม่แรง หรือ เหม็นหืน
10. เมื่อซื้อเนื้อหมูมำเเล้ว ควรเก็บลงกล่องพลำสติก 
เเละเเช่ช่องแข็ง เพื่อคงควำมสดใหม่ 
เเต่หำกเก็บไว้นำนเกิน จะท ำให้รสชำติหมูเปลี่ยนไป

10 ทริคกำรเลือกซื้อเนื้อหมู ให้ถูกหลักอนำมัย
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วิธีกำรเลือกเนื้อหมูให้เหมำะกับอำหำร
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สันในหมูเนื้อสันใน อยู่ส่วนที่ติดกับซี่โครงด้ำนใน มี
ลักษณะเป็นเส้นยำวๆ ไม่มีมันแทรก ควำมพิเศษของเจ้ำ
สันในหมูคือ มีควำมนุ่ม ละมุน เนื้อไม่หยำบกระด้ำง 
เนื้อส่วนนี้ท ำอะไรก็อร่อย ไม่ว่ำจะเอำไปต้ม เอำไปผัด 
เเกง หรือทอดก็ได้ ทริคของควำมอร่อย คือ ควรหั่น
เนื้อไปตำมแนวเนื้อ ชิ้นไม่หนำเเละบำงเกิน นอกจำกนี้
เวลำปรุงเนื้อสันใน ต้องปรุบไม่นำนเกินไป เพรำะเนื้อมี
ควำมนิ่ม อยู่เเล้ว

เมนูเเนะน ำ สเต็กไก่รำดซอสตำมชอบ หมูสัน
ในทอดน้ ำปลำ หมูสันในอบ แซนวิชด์เนื้อหมูหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



เนื้อหมูสันนอก เนื้อหมูสันนอกนี้จะติดมันนิด ๆ อยู่
บริเวณรอบนอกโซนหัวไหล่หมูไปจนถึงส่วน
สะโพก เนื้อนุ่มปำนกลำง มีควำมพอดี ไม่
นุ่มเเละเหนียวจนเกินไป เนื้อส่วนนี้น ำไป 
ทอด ย่ำง หรือ ปิ้งได้ดี เหมำะกับท ำสเต็ก
เลยทีเดียว ทริคส ำหรับควำมอร่อย คือ กำร
ปรุงรสหมูก่อนในไปท ำอำหำร จะได้รสชำติที่
ดีเลยทีเดียว

เมนูเเนะน ำ  หมูสันนอกย่ำงจิ้มแจ่ว สเต็ก
หมูสันนอกกระเทียมพริกไทย

หมูทอดนมสด หมูสันนอกอบน้ ำผึ้ง
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เนื้อหมูสันคอ เนื้อหมูสันคอนี้อยู่บริเวณด้ำนบนถัดจำกหัว
หมู ควำมเเตกต่ำงขอเนื้อส่วนนี้คือ จะมีมันเเทรกอยู่
ตำมเนื้อค่อนข้ำงเยอะ เเละมีสีเข้ม สำยมันหมูเลิฟเวอร์
ว่ำกันว่ำเนื้อส่วนนี้อร่อยที่สุด สำมำรถน ำไปท ำเมนูได้
หลำกหลำย ทั้งทอด ผัด ย่ำง อบ หรือต้ม เเละไม่
จ ำเป็นต้องปรุงรสก็อร่อยเเล้ว 

เมนูแนะน ำ  คอหมูย่ำงน้ ำจิ้มแจ่ว 

ย ำคอหมูทอด 
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เนื้อหมูสำมชั้น เนื้อหมูบริเวณท้อง มีทั้งชนเนื้อ 
และไขมัน เบคอนเลิฟเวอร์ถูกใจสิ่งนี้เลย 
สำมำรถน ำท ำเป็นเบคอน หรือหมูกรอบ 
มำท ำเมนูได้หลำกหลำยทอด ปิ้ง ย่ำง ต้ม 
ก็อร่อยสุดๆ ตอนเลือกซื้อเนื้อหมูสำมชั้น 
ควรเลือกชิ้นที่มีทั้งเนื้อเเละมัน สลับเเทรก
กัน เเละเนื้อต้องมีควำมมันวำว ไม่มีพังผืด

เมนูแนะน ำ  หมูสำมชั้นทอดน้ ำปลำ หมู
สำมชั้นทอดพริกเกลือ เบคอนผัดเนย 
เบคอนพันเห็ดเข็มทองย่ำง หมูกรอบทอด 
น้ ำจิ้มแจ่ว 
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ซี่โครงหมู หมูส่วนซีโครง เป็นส่วนกระดูก
ที่มีเนื้อติดอยู่น้อย มำจำกเเผงกระดูกบริ
เวณข้ำงล ำตัว และซี่โครงอ่อน ส่วน
ใหญ่นิยมน ำมำต้มซุป เพื่อเพิ่มควำมกลม
กล่อม เเละหอมหวำน นอกจำกนี้ยัง
น ำมำทอด อบ ได้อีกด้วย ถ้ำต้มซี่โครง
หมูในระยะเวลำที่นำนพอก็จะท ำเนื้อนุ่ม
เลยทีเดียว 

เมนูเเนะน ำ ซี่โครงหมูอบบำร์บีคิว 
ซี่โครงหมูทอดกระเทียมพริกไท ซี่โครง
หมูผัดตะไคร้
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แผ่นดูดซับ Meat Pad
• ดูดซับของเหลวที่ไหลออกมำจำกเนื้อสัตว์

• ป้องกันไม่ให้ของเหลวและอำหำรมำกองรวมกันอยู่ในบรรจุภัณฑ์

• ลดภำระควำมยุ่งยำกในครัวให้เหลือน้อยที่สุด

• ท ำหน้ำที่ดูดซับของเหลวจำกเนื้อสัตว์ที่มีแบคทีเรียและเชื้อโรคแฝงอยู่ซึ่งเป็นอันตรำยตอ่สุขภำพ

• ช่วยให้เนื้อสัตว์สด สะอำด และปลอดภัย เนื่องจำกกำรที่เนื้อสัตว์อยู่ในสภำพที่มีของเหลวอำจท ำ
ให้แบคทีเรียแพร่พันธุ์ในเนื้อสัตว์ได้มำกขึ้นซึ่งส่งผลให้เสี่ยงต่อกำรเกิดโรคต่ำงๆที่เกิดขึ้นในอำหำร
ได้
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เก็บหมูอย่ำงไรไว้กินได้นำน
เมื่อซื้อเนื้อหมูและใช้ไม่หมด กำรเก็บรักษำไว้บริโภคภำยหลัง

1. สำมำรถเก็บไว้ในช่องแช่เย็นเนื้อ หรือชั้นวำงใต้ช่องแช่แข็ง
ของตู้เย็น 

2. อุณหภูมิไม่เกิน 0 องศำเซลเซียส หรือหำกต้องกำรเก็บ
ไว้นำนขึ้นก็สำมำรถแช่ในช่องแช่แข็ง 

3. เมื่อจะน ำมำประกอบอำหำรค่อยน ำเนื้อออกมำแช่ในตู้เย็น
ชั้นปกติ เพ่ือให้น้ ำแข็งค่อยๆ ละลำยอย่ำงช้ำๆ หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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แบบประเมิน 
“หมู” ท ำอะไรกอ็ร่อย ... 13 สิงหำคม 2568

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต


