
วิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารจากปลาและโคขุน ต.เหล่าปอ
แดง อ .เมืองสกลนคร จ .สกลนคร แปรรูปเนื้อโคขุนเป็น
ผลิตภัณฑ์เนื้อแดดเดียวบรรจุถุงพลาสติกจ าหน่ายในร้านค้า
ชุมชน ร้าน OTOP และตลาดออนไลน์ แต่ผลิตภัณฑ์ยัง
ขาดอัตลักษณ์ ไม่ตอบโจทย์ตลาด จ าหน่ายได้น้อยลงและ
คู่แข่งมากขึ้น จึงต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อแช่แข็งเพ่ือ
ตอบโจทย์ผู้บริโภคและขยายตลาดเพ่ิมข้ึน

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์สเต็กเนื้อโคขุนโพนยางค าพร้อมปรุง

กลุ่มเปา้หมาย ปญัหา ความส าคัญของบริบทพ้ืนท่ี 

ผลกระทบท่ี
เกิดข้ึนจริง
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8

รายละเอียดผลงาน 

เทคโนโลยีพร้อมใช้: กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์สเต็ก
เนื้อโคขุนแช่แข็งตลอดห่วงโซ่การผลิต 
  วิสาหกิจชุมชนฯ ประสบความส าเร็จในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์สเต็กเนื้อโคขุนพร้อมปรุง 3 สูตร 

1) สเต็กเนื้อรสพริกไทยด า (เนื้อสันคอและสันใน) 
2) สเต็กเนื้อบดรสพริกไทยด า 
3) สเต็กเนื้อซอสวินเทจ (เนื้อสะโพกและสันใน)

  พร้อมกับซอสราดสเตก็ 3 สูตร ได้แก่ 1) ซอสรสน ้าจิ้มแจว่ 
2) ซอสรสเกรวี่ และ 3) ซอสรสวินเทจ
  คุณสมบัติ : ผลิตภัณฑ์สเต็กและซอสราดผ่านเกณฑ์
คุณภาพผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
แห่งชาติ (มกอช.) ไม่พบเชื้อก่อไรค มีข้อมูลฉลากโภชนาการ
ครบถ้วน เก็บในตู้เย็น (4±2ºC) ได้ 12 สัปดาห์

โครงการ CTAP : การถ่ายทอดเทคโนโลยีและพัฒนาผลิตภัณฑ์สเต็กแช่แข็งจากเน้ือโคขุนโพนยางค า
นักวิจัย นางสาววลัยพร เหมโส สังกัด สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย โทรศัพท์ 02 577 9131 e-mail: walaiporn@tistr.or.th 
นักวิเคราะห์ : นายฉัตรดนัยภากร บุราโส โทร. 02 564 7000 ต่อ 1710 e-mail : chutdanaiphakorn.buraso@nstda.or.th 

วิสาหกิจชุมชนฯ ได้เพ่ิมทักษะความรู้กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์สเต็กเน้ือแช่แข็งตามหลักการปฏิบัติที่ดีใน
การผลิต (GMP) ร่วมเรียนรู้ตลอดห่วงโซ่การผลิต น าองค์ความรู้และเทคโนโลยีไปปรับใช้ผลิตสเต็กเนื้อโคขุนและ
ซอสราดสเต็กให้มีคุณภาพมาตรฐาน ปรับปรุงบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัยและมีข้อมูลฉลากโภชนาการครบถ้วน 
จนกระทั่งสามารถเตรียมเอกสารขอขึ้นทะเบียน อย. และกลุ่มฯ ได้ผลิตภัณฑ์ที่หลากหลายตอบโจทย์ผู้บริโภค

ผลิตภัณฑ์เนื้อแดดเดียวยอดขายลดลง

สวทช. ร่วมกับสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง
ประเทศไทย (วว.) ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีการผลิต
แปรรูปสเต็กแช่แข็ง การปรับปรุงบรรจุภัณฑ์และฉลาก
โภชนาการ การเตรียมเอกสารขอรับรองมาตรฐาน อย. และ
แผนการตลาด เพ่ือยกระดับผลิตภัณฑ์ชุมชน

สร้างการเรียนรู้
แบบมีส่วนร่วม ให้
วิสาหกิจชุมชนฯ 
ผลิตได้ถูกตอ้ง
ตามหลักวิชาการ

การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์สเต็ก
เนื้อโคขุนพร้อมปรุงขนาด
บรรจุสเต็กเนื้อ 200 กรัม 
เนื้อบด 150 กรัม และซอส
ราดสเต็ก 300 มิลลิลิตร

สเต็กสันคอ 
พริกไทยด า

สเต็กสันใน 
พริกไทยด า

สเต็กสันใน
วินเทจ

สเต็กเนื้อบด
พริกไทยด า

สเต็กเน้ือปรุงสุกพร้อมรับประทาน
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