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ไขมันในเน้ือและหมูแดดเดียว 
เนื้อสัตว์ แหล่งอาหารที่อุดมไปด้วยโปรตีน สารอาหารท่ีให้พลังงานแก่ร่างกาย  
ทว่าเนื้อสัตว์นั้นมีอายุการเก็บรักษาสั้น คนไทยสมัยก่อนจึงคดิหาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อสัตว์ให้นานข้ึน 
โดยน าเนื้อสัตว์ไปตากแดดให้แห้ง ซึ่งเป็นวิธีถนอมอาหารอย่างหนึ่งที่ใช้จนถึงปัจจุบัน  
เนื้อวัว เนื้อหมู เป็นเน้ือสัตว์ที่นิยมน ามาตากแดด หรือที่เรียกกันว่า “ แดดเดียว ”  

 โดยน าเนื้อสัตว์มาปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส  เครื่องเทศหรือสมุนไพร เช่น น้ าตาล น้ าปลา น้ าผึ้ง เกลือ ซีอิ๊วขาว 
          กระเทียม รากผักชี พริกไทย ผงพะโล้  หมักให้เข้ากันแล้วน าไปตากแดดให้แห้ง  
 ก่อนทานจะน ามาผ่านกระบวนการท าให้สุกอีกครั้งโดยการทอด 
 เนื้อสัตว์แดดเดียว เป็นอาหารที่ชื่นชอบของใครหลายๆ คน หาทานได้ง่ายโดยเฉพาะร้านอาหารอีสาน 
          และร้านขายส้มต า ทานคู่กับข้าวสวยหรือข้าวเหนียวร้อนๆ  แซบ่อย่าบอกใคร     
          ยิ่งเวลาทานเน้ือสัตว์ติดมันด้วยแล้วยิ่งท าให้รู้สึกอร่อย และให้ความรู้สึกนุ่มเนียนลิ้นอีกด้วย                                 

วันน้ี สถาบันอาหาร ได้ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์แดดเดียวที่มีขายตามห้างและตามร้านส้มต า ไก่ย่าง                     

ในพื้นที่ จ. อุดรธานี  จ านวน  5 ตัวอย่าง  มีทั้งเนื้อแดดเดียว และหมูแดดเดียว                                                     

ทีมี่เอกลักษณ์เป็นของตนเอง คือ ขายกันเป็นมัดในหน่ึงมัดจะมีเนื้อแดดเดียว  4-5 ชิ้น ที่มัดรวมกันด้วยตอกไม้ไผ่  

เพื่อน ามาวิเคราะห์หาปริมาณของไขมันท่ีมีอยู่ในเน้ือและหมูแดดเดียว                                                         

ผลวิเคราะห์พบว่าในตัวอย่างเนื้อสัตว์แดดเดียวหนัก  100 กรัม  มีปริมาณไขมันอยู่ในช่วง  7 - 10.55 กรัม               

ซึ่งนับว่ามีปริมาณไขมันนั้นไม่มากนัก  หากทานครั้งละน้อยๆ  หรือพออิ่มร่างกายก็จะได้รับประโยชน์ไปเต็มๆ                         

แต่หากทานมากเกินไปเช่น ทานครั้งละเป็นกิโลๆ  ก็อาจเสี่ยงต่อการเป็นโรคอ้วน  เสี่ยงต่อการมีระดับ

โคเลสเตอรอลในเลอืดเพิ่มขึ้น  เสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจ  และโรคอื่นๆ ตามมาอีกด้วย                                                                                              

หากเป็นไปได้ควรเลือกทานเนื้อสัตว์ที่เป็นเนื้อล้วน แยกเอาไขมันออก เพื่อร่างกายที่แข็งแรง และห่างไกลโรค 

ผลวิเคราะห์ไขมันในเนื้อสัตว์แดดเดียว 
 

ตัวอย่างที่สุ่มตรวจ 
ไขมัน                                           

(กรัม / 100 กรัม) 
เนื้อแดดเดียว ยี่ห้อที่ 1   7.66  
เนื้อแดดเดียว ร้านส้มต าที่  1  8.58 
เนื้อแดดเดียว ร้านส้มต าที่  2 10.55 
หมูแดดเดียว ยี่ห้อที่  1 8.66  
หมูแดดเดียว ร้านส้มต าที่  1 9.77 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0754/condiment-เครื่องปรุงรส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1331/spice-เครื่องเทศ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2364/herb-สมุนไพร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1155/honey-น้ำผึ้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1464/salt-เกลือ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2354/garlic-กระเทียม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1335/pepper-พริกไทย
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3291/ผงพะโล้


วันที่วิเคราะห์  2 – 6  ส.ค. 2556     วิธีวิเคราะห์  AOAC (2012)  960.39                                                                          
ศูนย์วจิัยและประเมินความเส่ียงด้านอาหารปลอดภัย  ในโครงการ “พัฒนาอุตสาหกรรมอาหารของไทยให้เป็นครวัอาหาร
คุณภาพของโลก”  สถาบันอาหาร  กระทรวงอุตสาหกรรม   โทร. 02-8868088  หรือ  www.nfi.or.th/infocenter 
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