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DEVELOPMENT OF MEAT PRODUCTS 
FOR HEALTH-CONSCIOUS CONSUMERS



Compositions 
o Health-conscious consumer
o Health-conscious products
o Meat and meat products
o Challenges in meat production for health-

conscious consumer 



CAGR 0f 6.2% since 2018 (42 billion USD in 2024)

Health and Wellness trends (healthy and organic food products)

Environmental concerns and sustainability

New food products (competition and innovation) have been launched 

Health food market

https://www.linkedin.com/pulse/thailand-food-market-trends-drivers-future-outlook-riya-sharma-rswkc



Health-conscious 
consumers

Health-conscious 
products

Definition



Health-conscious consumer

กลุ่มท่ีมีความตระหนักต่อสขุภาพ
▪ กลุ่มท่ีให้ความส าคญัในข้อมลูโภชนาการ
▪ กลุ่มท่ีมีภาวะสขุภาพเฉพาะ หรอืมีข้อจ ากดัด้านอาหาร 
▪ กลุ่มท่ีควบคมุน ้าหนัก และต้องการมีสขุภาพท่ีดี
▪ กลุ่มท่ีช่ืนชอบการออกก าลงักาย
▪ กลุ่มสงูอายุ
▪ กลุ่มท่ีรบัประทานอาหารท่ีมีพืชเป็นองคป์ระกอบหลกั

https://exactitudeconsultancy.com/th/reports/37183/health-functional-food-market/



Health-conscious products 

▪ ผลิตภณัฑท่ี์มีองคป์ระกอบหลกัจากพืช
▪ ผลิตภณัฑท่ี์เน้นวตัถดิุบจากธรรมชาติ
▪ ผลิตภณัฑท่ี์เป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม 
▪ ผลิตภณัฑท่ี์เน้นคณุค่าทางโภชนาการ ทัง้ส่วนบคุคล และส่งเสริมสขุภาพ
▪ ผลิตภณัฑมี์การระบรุายละเอียดขององคป์ระกอบท่ีชดัเจนบนฉลาก
 (องคป์ระกอบทางเคมี สารอาหาร สารก่อภมิูแพ้ สารอาหารท่ีต้อง
ควบคมุ เป็นต้น)



Comparisons (benefits or limitation)



Struthio camelus -Cape May Zoo, New Jersey, USA-8a.jpg

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.pngegg.com%2Fth%2Fpng-czyzh&psig=AOvVaw1PypuJ2Nuj5SRVtpy-
CuFs&ust=1729230569710000&source=images&cd=vfe&opi=89978449&ved=0CBQQjRxqFwoTCLCm-IzclIkDFQAAAAAdAAAAABAE

http://en.wikipedia.org/wiki/File:Struthio_camelus_-Cape_May_Zoo,_New_Jersey,_USA-8a.jpg


องคป์ระกอบทางเคมีในเน้ือสตัว์

Lawrie (1991)

Water 75%

Protein 19-22%

Lipid 2.5 %

Carbohydrate 1.2%

Mineral and vitamin
(ie: P,K,Na, Mg, Ca)/(B12,B6)Essential amino acid**

Kerdpiboon, S.



Kerdpiboon, S.



Kerdpiboon, S.



ผลิตภณัฑค์งรปู ผลิตภณัฑล์ดรปู

แบบหยาบ

อิมลัชนั

ประเภทของผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว์



ผลิตภณัฑค์งรปู
Kerdpiboon, S.



ผลิตภณัฑล์ดรปูแบบหยาบ

Kerdpiboon, S.



ผลิตภณัฑอิ์มลัชนั

Kerdpiboon, S.



ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวแ์บบใด

Kerdpiboon, S.



Challenges in meat production for health-conscious consumer 

▪ ลดไนไตรท ์หรือใช้สารทดแทนไนไตรท์
▪ ลดไขมนั หรือใช้สารทดแทนไขมนั
▪ ใช้สารท่ีมีคณุสมบติัในการปรบัปรงุคณุภาพผลิตภณัฑ์
▪ การเสริม functional ingredients ในผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว์
▪ การใช้เทคโนโลยีหรือกระบวนการแปรรปูในการปรบัปรงุคณุภาพ
▪ แหล่งโปรตีนทางเลือกในผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์(เน้ือเทียม)



ลดไนไตรท ์หรือใช้สารทดแทนไนไตรท์

•บทีรทู
•ผงมะเขอืเทศ
•แครอท
•สธีรรมชาตอิื่นๆ 

Kerdpiboon, S.



เกลือไนไตรทจ์ะให้สารไนตริกออกไซด ์(NO) 
ในหมฮีูมริงของไมโอโกลบิน (pigment)

ไนไตรทไ์ปท าปฏิกิริยากบัไมโอโกลบินเกิด
สารไนโตรโซไมโอโกลบิน และเมื่อได้รบัความร้อนจะ

เปล่ียนเป็นไนโตรโซไมโอโกลบินซ่ึงมีสีชมพู

• ปรบัปรงุสี

• มีส่วนท าลายจลิุนทรียก์ลุ่ม 
Enterobacteriaceae

• ยบัยัง้การเจริญเติบโตของเช้ือ 

Cl. botulinum

• สาร antioxidant 

USDA (1995) ก าหนดปริมาณการใช้เกลือไนไตรทใ์นผลิตภณัฑ ์ไม่เกิน 200 ppm



Cr.

ตัวอย่างผงมะเขอืเทศ



ลดไขมนั หรือใช้สารทดแทนไขมนั

•ไขมนัจากพชื
• ไฟเบอร ์
• ไฮโดรคอลลอยด์
•อื่นๆ ไขมนัววั / ไขมนัววัส่วนของเหลว

Kerdpiboon, S.

ไขมนัแยกส่วน
Kerdpiboon, S.



การใช้ไขมันจากพชืทดแทนไขมันจากสัตว์

Cr.



Cr.



ผลิตภณัฑล์ดขนาด Injected meat

(Chen et al., 2023)

Kerdpiboon, S.



FLAX SEED

https://amnasorganics.com/blogs/health-nutrition-food-benefits/what-is-
the-difference-between-ground-flaxseed-and-whole-flaxseed

https://omegaporkfamilyth.com/?i=1



ใช้สารท่ีมีคณุสมบติัในการปรบัปรงุคณุภาพผลิตภณัฑ์

- Kiwi fruit pomace as dietary fiber in meat ball (Zhao et al, 2021)

- Peach palm flour (Echeverria et al 2020)

- Vegetable fibers (inulin, beta glucan skin grape by product) (Egea et al 
2020)



การเสริม functional ingredients ในผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว์

(Chen et al., 2023)



Challenge in meat 
brining and injection

Natural ingredients / herbs 

Kerdpiboon, S.



การเสริมสารอาหาร 
หรือเสริม functional 

ingredients 
ในเน้ือบด

Ingredients จากธรรมชาติ ท่ีอยาก 
enrich หรือ fortified ในเน้ือบด



Cr.



ใช้เทคโนโลยีหรือกระบวนการแปรรปูในการปรบัปรงุคณุภาพ

Thermal

Pressure

Flash freezing

Molecularbiotechnology

3D printing



Cr.



Cr.



Cr.



Cr.



Cr.



Cr.



✓การปรบัโครงสรา้งเน้ือ
✓การใช้สารช่วยเพ่ิมความอุ้มน ้า 
เช่นสารก่อเจล

✓การปรบัค่าความเป็นกรด-ด่าง 
ของเน้ือสตัว์

✓น ้ามนัจากพืช



Sous-vide cooking

Model 
food

การใช้การซูวดีในการปรับปรุงคุณภาพเน้ือโคพืน้เมืองของไทย



วตัถดิุบ สภาวะท่ีใช้ คณุลกัษณะของผลิตภณัฑ์ แหล่งอ้างอิง
เน้ือกระบอื 
(bulls)

60oC นาน 4 
ชัว่โมง

มคีา่การสญูเสยีน ้าหนกัเนื่องจากการปรงุทีต่ ่า มคี่าแรงเฉือนทีต่ ่ากวา่
เนื้อทีผ่า่นการน่ึงในเตาอบไอน ้านาน 20-25 นาที

Modzelewska-
Kapitula et al. 
(2019)

เน้ือขาแกะเลาะ
กระดกู และบด 
(lamb patty)

75oC นาน 35 
นาที

คุณลกัษณะของเนื้อแพตตีเ้มือ่เทยีบกบัการยา่งที ่150oC จนอุณหภมูิ
ใจกลางเทา่กบั 72oC พบวา่เนื้อทีซ่วูดีมคีวามชุม่ชืน้สงูกวา่ มคีา่ 
TBARS ทีต่ ่ากวา่เนื้อทีย่า่ง โดยการซวูดีสามารถยบัยัง้การเกดิมา
ลอนอลัดไีฮด ์และการเกดิออกซเิดชนัของไขมนั

Ortuno et al 
(2021)

แฮมหมู 61oC/45 นาท ี
หรอื 71oC 30 
นาที

แฮมทีซ่วูดีมคีวามนุ่มมากกวา่แฮมทีต่ม้ 45 นาที Jeong et al 
(2018)

เน้ืออกไก่งวง 65,70,75oC 20-
60 นาที

การใชอุ้ณหภมูทิีต่ ่าเป็นเวลานานในการซวูดีมแีนวโน้มทีด่ตี่อ
คุณภาพของเนื้อ และความปลอดภยัเนื่องจากเชือ้จุลนิทรยี์

Biyikli et al 
(2020)

SV cooking



วตัถุดบิ สภาวะทีใ่ช้ คุณลกัษณะของผลติภณัฑ์ แหล่งอา้งองิ
เนื้ออกไก่ทัง้อก 60 oC 1-8 

ชัว่โมง
การซวูดีเนื้ออกไก่ในสภาวะทีเ่หมาะสม คอืการใชอุ้ณหภมู ิ60 องศา
เซลเซยีส ระยะเวลา 2.5-4 ชัว่โมง สามารถใชใ้นการเตรยีมเนื้ออกไก่
สามารถน าไปแปรรปูเป็นผลติภณัฑไ์ก่อบเนื้อนุ่ม

Kerdpiboon et al. 
(2019)

เนื้อโคพืน้เมอืง
ไทย สว่นพืน้ทอ้ง

60, 70, 80oC 
0-24 ชัว่โมง

การซวูดีเนื้อโคพืน้เมอืงของไทย สามารถปรบัปรงุคุณลกัษณะดา้นเนื้อ
สมัผสั โดยความแน่นเนื้อของเนื้อโคพืน้เมอืงหลงัการซวูดีมคีา่ไม่
แตกต่างอยา่งมนียัส าคญักบัเน้ือโคสว่นพืน้ทอ้งของเนื้อโคขนุพนัธุ์
ก าแพงแสน

Kongpeam et al. 
(2015)

เนื้อโคพืน้เมอืง
ไทย สว่นสนันอก

60, 70, 80oC 
0-48 ชัว่โมง

การซวูดีสง่ผลใหก้ลา้มเนื้อสตัวม์กีารเปลีย่นแปลงลกัษณะโครงกสรา้ง 
กล่าวคอื เกดิการหดตวัในช่วงแรก (เนื้อจะมคีวามแน่น เหนียว) 
จากนัน้จะเกดิการคลายตวัของโปรตนี (เนื้อมคีวามนุ่ม) และเมือ่ซวูดี
นานขึน้ โปรตนีจะมกีารคลายน ้าออกจากโครงสรา้ง เสน้ใยกลา้มเนื้อมี
การแยกออกจากกนั 

Supaphon et al. 
(2020)

Supaphon et al. 
(2021)

SV cooking



เบญญาภา รตันมงคลสกลุ. 2561. ผลของความดนัร่วมกบัการซูวีดท่ีมีต่อคณุภาพของเน้ือหมู. วิทยานิพนธ ์คณะอตุสาหกรรมเกษตร สจล.)

Sous-vide 
pressure cooking



แหล่งโปรตีนทางเลือกในผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์(เน้ือเทียม)

https://doi.org/10.1016/j.tifs.2022.11.006

https://doi.org/10.1016/j.tifs.2022.11.006


Lipid in plant meat analog

Fibrous texture modifier

Flavor contributorJuiciness enhancer

Appearance modulator

(Chen et al., 2023)



Conclusion

Meat is being good source of protein 

Natural ingredients concern in healthy meat product development 

Innovative technology help develop healthy meat products

Product information is important because of health concern to consumer
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