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ศาสตร์การเลือกเนื้อวัวให้เหมาะกับอาหารไทย

ก่อนซ้ือเนื้อวัวควรนึกถึงอะไร ?

ถ้าหากเป็นผู้บริโภคทั่วๆ ไป ส่วนใหญ่ก็จะนึกถึง ดังนี้

• เนื้อน าเข้ามาจากประเทศอะไร

• เป็นเนื้อวัวส่วนไหน

• มาจากวัวสายพันธุ์อะไร

เพราะเราคุ้นเคยกับชื่อสายพันธุ์ ชื่อประเทศที่ส่งเนื้อมาขายใน
เมืองไทย จนท าให้เราเข้าใจไปโดยปริยายว่า สิ่งต่างๆ นี้ เป็นตัว
การันตีว่าเนื้อนั้นดี มีที่มา และมีคุณภาพ แต่ถ้าในทางกลับกัน 
คนท าฟาร์มเนื้อวัวในไทย
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สะเต๊ะลือ

มัสมั่นเนื้อ

ก้อยเนื้อคั่ว

แกงรัญจวน
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ท าไมเนื้อแต่ละส่วนไม่เหมือนกัน ?

ท าไมเน้ือบางส่วนย่างแล้วอร่อย ?
แต่บางส่วนต้องตุ๋นเท่านั้น ?
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รู้จัก MEAT SCIENCE แบบง่าย แบ่งเป็น 3 ปัจจัย
1. MUSCLE FIBER : ความแน่นของเส้นใย
2. FAT : ไขมันแทรก
3. COLLAGEN : เอ็นและพังผืด
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องค์ประกอบ 3 อย่างนี้ เป็นหัวใจส าคัญในการก าหนด คุณภาพ รสชาติ และเนื้อสัมผัส
ของเนื้อสัตว์ (เช่น เนื้อวัว เนื้อหมู)
1. MUSCLE FIBER (ความแน่นของเส้นใย)
• ลักษณะโครงสร้าง: เป็นเซลล์รูปทรงยาวที่มัดรวมกันเป็น "มัดกล้ามเนื้อ" 
• ผลต่อเน้ือสัมผัส:
• เส้นใยเล็กและสั้น: เนื้อจะนุ่ม เคี้ยวง่าย (เช่น สันใน / TENDERLOIN)
• เส้นใยหนาและยาว: เนื้อจะหยาบและเหนียว (เช่น เนื้อน่อง / SHANK) 
2. FAT (ไขมันแทรก / MARBLING)
• ลักษณะโครงสร้าง: ไขมันที่แทรกอยู่ระหว่างเส้นใยกล้ามเนื้อ (ลายหินอ่อน)
• ผลต่อเนื้อสัมผัส:
• ให้ความชุ่มฉ่ า รสสัมผัสละลายในปาก และกลิ่นหอมเฉพาะตัว
• ช่วยให้เนื้อนุ่มขึ้นเพราะไขมันจะละลายเคลือบเส้นใยขณะปรุงสุก
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3. COLLAGEN (เอ็นและพังผืด)
• ลักษณะโครงสร้าง: เป็นโปรตีนเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน ท าหน้าที่ยึดกล้ามเนื้อ
ติดกับกระดูก (เช่น ผังผืดสีขาว) 
• ผลต่อเนื้อสัมผัส:
• หากกินดิบหรือปรุงสุกเร็วเกินไปจะท าให้ "เหนียว" เคี้ยวยาก
• หากผ่านการตุ๋นด้วยความร้อนและน้ า (MOIST HEAT) คอลลาเจนจะ
ละลายเป็นเจลาติน ท าให้เนื้อนุ่มเปื่อย 
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สูตรลับเลือกเนื้อ

วิธีการปรุง                   ลักษณะเนื้อ
ย่างแบบรวดเร็ว FAT + LOOSE FIBER

ตุ๋นนาน COLLAGEN สูง
ผัด / คั่ว                     มีไขมันแทรก
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แกงรัญจวน (เนื้อน้องหน้า)
แกงมัสมั่น (เนื้อน่องหลัง)
ก้อยเนื้อคั่ว (เนื้อบดติดมัน)

สะเต๊ะลือ (เนื้อสันคอ)

เมนูแนะน า
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TEXTURE ที่คนไทยชอบ
เนื้อสัมผัสของเนื้อวัวแบบ
ไหนที่คนไทยชอบ

• กรุบ
• หนึบ
• นุ่มหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ท าไมต้องเนื้อบดติดมัน
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คุณภาพไขมัน
สะท้อนคุณภาพฟาร์ม

• อาหารสัตว์
• การจัดการฟาร์ม
• สุขภาพสัตว์
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Key Takeaway
< ไม่มีเนื้อส่วนไหนดีที่สุด 

แต่มี “เนื้อที่เหมาะกับเมนูนั้นที่สุด” >
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เก็บหมูอย่างไรไว้กินได้นาน
เมื่อซื้อเนื้อหมูและใช้ไม่หมด การเก็บรักษาไว้บริโภคภายหลัง

1. สามารถเก็บไว้ในช่องแช่เย็นเนื้อ หรือชั้นวางใต้ช่องแช่แข็งของ
ตู้เย็น 

2. อุณหภูมิไม่เกิน 0 องศาเซลเซียส หรือหากต้องการเก็บไว้
นานขึ้นก็สามารถแช่ในช่องแช่แข็ง 

3. เมื่อจะน ามาประกอบอาหารค่อยน าเนื้อออกมาแช่ในตู้เย็นชั้น
ปกติ เพื่อให้น้ าแข็งค่อยๆ ละลายอย่างช้าๆ 
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ขอบคุณครับ
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