
 

 

บทที่ 9 
การจัดการซากแพะ  

 
ความสําคัญของการผลิตแพะเนื้อ 
 ในดานการใหผลผลติเน้ือของปศุสัตวทั่วๆไป ถือวาเปนความตองการเนื้อสัตวทีใ่ช 
เพ่ือเปนอาหารและยังคงมีความตองการทีสู่ง ซึ่งการจะเลือกชนิดของสัตวทีใ่ชสําหรับการเลี้ยง 
เปนสัตวใหเน้ือก็มักมีความแตกตางกันไปในแตละประเทศ และวฒันธรรมของประชากรในเขต  
ประเทศนั้นๆ ซึ่งในปจจุบันการผลิตแพะเนื้อเพ่ือใชเนื้อบริโภคก็มีความสําคัญ และแพรหลาย 
มากขึ้น ทําใหผลผลติเน้ือแพะ (Meat production) เริ่มเปนที่ตองการของตลาดเพิ่มมากขึ้น 
เรื่อยๆ จึงทําใหมีผลตอการเลี้ยงและการผลิตแพะเน้ือที่มีอยูในปจจุบันนี้มีไมเพียงพอกับความ 
ตองการเพิ่มสูงขึ้น 
 เม่ือเปรียบเทยีบการใหผลผลิตเน้ือของแพะกับปศสุัตวชนิดอ่ืนๆแลว แพะเปนสตัว 
ที่มีประสิทธิภาพสูงในการเปลี่ยนอาหารหยาบที่มีคุณภาพต่ําใหกลายเปนผลผลติเน้ือ อีกทัง้มี 
การเลี้ยงและการดูแลที่งาย และมีอัตราการเพิ่มจํานวนในฝูงไดสูงทําใหมีผลการตอบแทนทาง 
ดานเศรษฐกิจเร็ว แตอยางไรก็ตามถึงแมการเลี้ยงแพะจะทําไดงายและไมตองการการเอาใจใส 
มากนัก ซึ่งนี่ไมไดหมายความวาการเลี้ยงแพะแบบตามมีตามเกิดจะสงผลดีตอธุรกิจการเลี้ยง 
แพะเนื้อใหดํารงอยูไดอยางราบรื่นนัก หากผูเลี้ยงไมเอาใจใสการเลี้ยงดูใหดีก็อาจสงผลเสียได 
ไมวาจะเปนการเลี้ยงแพะเนื้อ เพ่ือตองการผลผลติเนื้อที่มากก็ตองเอาใจใสดานการใหอาหารที่  
เพียงพอกับความตองการของแพะเพื่อจะชวยใหแพะมีการเจริญเติบโตไดอยางดี มีน้ําหนักตัว 
มาก อัตราการใหเน้ือและเปอรเซ็นตซากดี  
 อีกทั้งแนวทางการตลาดของเนื้อแพะในปจจุบัน ก็เริ่มที่จะมีความสนใจในเรื่องของ 
รายละเอียดดานคุณภาพของเนื้อ และมีการจัดระดับความนุมของเน้ือแพะ หรือแมแตในเรื่อง 
คุณภาพดานการจัดการฟารม การเลี้ยงการดูแลแพะ การจัดการดานสุขภาพสัตวปลีกยอยเพื่อ 
ใหเขาสูเกณฑการผลิตอาหารของมนุษย และการผลิตอาหารฮาลาล ซึ่งถือวาเปนแนวทางการ 
ผลิตอาหารทีถู่กตองตามหลักศาสนาอิสลาม อีกทั้งภาครัฐก็ยังมีนโยบายสงเสริมอุตสาหกรรม 
อาหารฮาลาลเพื่อการสงออก และไดแปลงนโยบายสูแนวทางการปฏิบัติอยางจริงจังทั้งในดาน 
การพัฒนาวัตถุดิบอาหารที่จะนําเขาสูกระบวนการการผลิตอาหารฮาลาล มีการสงเสริมผูเลี้ยง  
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แพะและผูประกอบการดานการผลิตอาหารจากผลผลิตทีไ่ดจากแพะ รวมถึงการแสวงหาตลาด 
และการพัฒนากลไกในการรับรองมาตรฐานฮาลาลใหเปนที่นาเชื่อถอื และยอมรับของผูบริโภค 
ทั้งในประเทศและตางประเทศ 
 จากลูทางการตลาดในการผลิตอาหารฮาลาล ถือเปนชองทางการตลาดที่กวางและ 
มีอนาคต เน่ืองจากจํานวนประชากรทีน่ับถือศาสนาอิสลามนั้นมีจํานวนมากทั้งในประเทศไทย 
และในเขตประเทศเพื่อนบาน ดังนั้นแนวทางการเลีย้งแพะเน้ือเพ่ือผลิตลูกแพะใหเพ่ิมจํานวน 
มากขึ้นแลวจึงนํามาใชขุนเพ่ือชําแหละออกจําหนายในตลาดเนื้อแพะที่มีอยูในทองถิ่น หรือทํา 
การผลิตเปนอุตสาหกรรมเพื่อเขาสูมาตรฐานอาหารฮาลาล จึงถอืไดวาการเลีย้งแพะเปนแนว 
ทางการทําฟารมปศุสัตวที่นาสนใจเปนอยางมากในปจจุบัน  
 
 ประโยชนและคุณลักษณะของเนื้อแพะ 
 ผลผลติเน้ือแพะเปนอาหารโปรตีนที่เม่ือเปรียบเทยีบกบัเนื้อสัตวประเภทอ่ืนๆ นั้น 
ถือวาเปนอาหารที่มีคุณภาพดีใกลเคียงกนั ไมวาจะเปนความนุมและความชุมนํ้าซึ่งเน้ือแพะจะ 
มีเสนใยกลามเน้ือที่เล็กทําใหมีความนุมหยุนของเน้ือมาก และเนื้อแพะยังมีไขมันต่ําจึงเหมาะ 
กับผูที่ควบคมุไขมัน รวมถึงคุณคาทางอาหาร การใหพลังงาน และเแรธาตุที่ประกอบอยูใน 
เน้ือแพะก็ไดมีการศึกษาเพิ่มเติมดังไดแสดงไวตามตารางที่ 9.1 แสดงคุณคาทางอาหารของ 
เน้ือแพะเม่ือเปรียบเทยีบกบัเนื้อโค  
 

ตารางที่ 9.1 แสดงคุณคาทางอาหารของเนื้อแพะเม่ือเปรียบเทยีบกบัเนื้อโค 
 

คุณคาทางอาหารในเนื้อ เน้ือแพะ เน้ือโค 
ปริมาณ 100 กรัม   

ความชุมนํ้า (เปอรเซ็นต) 71 48
พลังงาน (กิโลแคลอรี)่ 165 340

โปรตีน (กรัม) 18.7 23.6
ไขมัน (กรัม) 9.4 27.3

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 11.0 10.0
เหล็ก (มิลลิกรัม) 2.2 3.1

  

 (ที่มา : Ensminger et al., 1983.) 
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 การจัดการซากแพะ 
 กรรมวิธีในการชําแหละ และการจัดการเกี่ยวกับซากแพะที่จะกลาวในบทนี้นั้นเปน 
สวนที่เกีย่วของกับขั้นตอนในการชําแหละแพะทั้งเพ่ือการจําหนายและนําไปใชในการประกอบ 
อาหารอันเกี่ยวของกับหลักศาสนา ซึ่งเปนที่ทราบกันดีอยูแลววาเนือ้แพะนั้นเปนที่นิยมในกลุม 
ของประชาชนที่นับถือศาสนาอิสลาม โดยการใชประโยชนจากเนื้อแพะคือ เม่ือทําการชําแหละ 
แพะแลว สวนที่ไดจะเปนเน้ือและเครื่องในจะสามารถนํามาใชเปนอาหารในชีวติประจําวัน และ 
ประกอบเปนอาหารใชในพิธีกรรมตางๆในดานการประกอบพิธีเกี่ยวของกับทางศาสนาอิสลาม 
โดยเนื้อแพะสามารถนํามาใชประกอบพิธกีรรมตางๆดังตัวอยางเชน ถามีเด็กเกิดมาผูปกครอง 
จะตองเชือดสัตวเพ่ือเลี้ยงอาหารแกญาติพ่ีนองและแขกที่มาเยี่ยมอวยพร และเปนการขอบคณุ 
อัลลอฮที่ไดประทานลูกมาให โดยสัตวที่ถูกเลือกมาใชสวนมากจะเปนแพะ นั่นคือถาคลอดลกู 
เปนเด็กชายตองใชแพะเปนจํานวน 2 ตัว หรือ 2 สวน ถาเปนเด็กหญิงตองใชแพะ จํานวน 1 ตัว 
หรือ 1 สวน เพ่ือใชจัดเตรียมเปนอาหารเลี้ยงญาติพ่ีนองที่จะมารวมอวยพร 
 โดยเนื้อแพะที่จะนํามาเพื่อจัดจําหนายใหแกผูบริโภคที่เปนประชาชนกลุมที่นับถือ  
ศาสนาอิสลามนั้น จําเปนจะตองเปนแพะที่มีอายุที่เหมาะสม มีสุขภาพแข็งแรง สมบูรณ ไมมี 
รางกายบกพรอง พิการ และมีขั้นตอนการเชือดที่ถกูตองตามหลกัศาสนาอิสลาม จึงเปนที่ยอม 
รับในการซื้อขายในทองถิ่นหรือตลาดไดนั่นเอง 
 
 ข้ันตอนและวิธีการชําแหละแพะ 
 ขั้นตอน และวิธีการชําแหละแพะเพื่อจัดจําหนายตองกระทําอยางถกูตองตามหลัก 
บัญญัตขิองศาสนาอิสลาม โดยขั้นตอนในการเชือดและชําแหละแพะจะตองสะอาด และกระทํา 
อยางรวดเร็วไมเปนการทรมานหรือกระทําการทารุณตอสัตว การคัดเลือกแพะที่จะนํามาเพื่อ 
ทําการเชือดตองเปนแพะที่มีอายุตั้งแต 1 ปขึ้นไป หรือดูจากการผลัดฟนคูหนาแลว 1 คู เปน 
แพะที่มีสุขภาพดี แข็งแรงสมบูรณ ไมปวยเปนโรค หรือพิการทุพพลภาพในสภาพรางกายและ 
อวัยวะตางๆ หรือเปนสัตวทีต่ายเองโดยไมไดผานการเชือด และสตัวควรจะไดรบัการดูแลกอน 
การเชือดอยางดีเพ่ือไมใหเกิดความเครียดหรือตกใจ 
 การเตรียมตวัผูทําการเชือดและชําแหละสตัวกค็วรจะตองเปนบุคคลที่มีทักษะและ 
ความชํานาญในการเชือดและชําแหละแพะ มีความมั่นใจ มีจิตใจมั่นคงเด็ดเดี่ยว และตองเปน 
ผูที่นับถือศาสนาอิสลามที่มีสุขภาพกาย สุขภาพจิตที่สมบูรณแข็งแรง ไมปวยเปนโรคติดตอใด  
และเม่ือกระทาํการเชือดตองมีการกลาวนามอัลลอฮ 
 
 
 
 
 นอกจากนี้ยังควรมีการเตรยีมอุปกรณในการเชือดใหครบถวนและทาํความสะอาดใ
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หเรียบรอยกอนนํามาใช มีดที่จะใชเชือดตองเปนมีดที่คมกริบเพ่ือที่จะสามารถทําการเชือดได 
อยางแมนยําและตอเน่ือง ซึ่งควรตองทําใหสัตวตายภายในครัง้เดียวอันจะเปนการที่ไมกอให 
สัตวเกิดความเจ็บปวดทรมานในการเชือด  
 ในรายละเอียดของขั้นตอนในการเชือดแพะและชําแหละซากแพะ มีความแตกตาง 
หลากหลายตามความถนัดของผูทําการเชือดแตละคนซึ่งจะกลาวไวพอสังเขปดังตอไปน้ีคือ 

1. จัดเตรียมใหแพะนอนลงบนแผนไมกระดานหรือสิ่งปูรองที่รองรับแพะที่จะเชือด อีกทั้ง 
ควรจะจัดพื้นที่ใหสามารถมีการระบายเลือดแพะหลังจากเชือดอีกดวย 

2. ทําการเชือดลาํคอแพะโดยที่ตัดผานหลอดลม หลอดอาหาร และเสนเลือดใหญทีข่นาบ 
อยูทั้งสองขางที่ใตลําคอใหขาดออกอยางรวดเร็วและทันทีภายในการลงมีดครั้งเดียว 

3. เม่ือเชือดแลวตองปลอยใหแพะตายสนิท ปลอยเลือดไหลออกจากซากใหหมด และลาง 
เลือดออกจากซากแพะใหสะอาดกอนจะนําแพะไปทําตามขั้นตอนตอไป 

4. ยกซากแพะขึน้ใหสูงจากพื้นเพื่อสะดวกในการชําแหละ โดยที่อาจทําไดหลายแบบเชน 
การผูกเขาแพะยกหอยใหขาพนพ้ืน หรือถาหากตัดหัวแพะออกก็ใชวธิีใชตะขอเกี่ยวที ่
สวนของเอ็นรอยหวายหรือผูกขาหลังยกขึ้น หัวจะหอยลงชวยใหเลือดที่อาจเหลือคาง 
อยูในซากไหลออกมาไดหมด 

5. ตัดสวนที่เปนกีบเทาของแพะออกทั้ง 4 ขาง  
6. การขูดขนแพะออกจะใชน้ํารอนราดบนตัวแพะหรือจะนําตัวแพะจุมลงในกระทะน้าํรอน  

ประมาณ 3-5 นาทีแลวจึงนาํมาขูดขนแพะออกใหหมด 
7. กรณีที่ทําการลอกหนังแพะออกอาจจะใชการสูบลมเขาไปในชั้นใตหนังของแพะใหเกิดก

ารพองลมออก แลวคอยทําการกรีดหนังและลอกปลิ้นตลบหนังแพะออกจากตัว ซึ่งก็  
เปนวธิีที่สะดวกสะอาดและรวดเร็วยิ่งขึ้น 

8. กรีดผาชองทองเอาสวนของอวัยวะภายใน กระเพาะ ลาํไส ตับ ไต ปอดและหัวใจออก 
9. ทําการเลาะเอาสวนของขาทั้ง 4 ขางออก 
10. เลาะซี่โครงและตัดแตงซากแพะตามขนาดที่ตองการ 

การจัดการเกี่ยวกับซากแพะนั้นมีรายละเอียดปลีกยอยหลายๆประการที่ควรคํานึง 
ถึงไมวาจะเปนในประเด็นของการตั้งคําถามที่วาการเกดิกลิ่นของซากที่ไมพึงประสงคตางๆน้ัน 
เกิดจากสาเหตุหลายอยางดังนี้  

แพะเพศผูที่มีอายุมากอาจมีกลิ่นสาบที่แรงจนแมนําเนื้อแพะมาบริโภคแลวก็ยังคงรู
สึกถึงกลิ่นดังกลาวจนตองใชกรรมวิธใีนการประกอบอาหารเขาชวยดวยวธิีการใชเครื่องเทศที่มีก 
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ลิ่นฉุนเพื่อจะกลบกลิ่นสาบของเนื้อแพะ แตถาหากมองในแงชีววทิยาแลว แพะเพศผูทีย่ังไม  
ไดตอนจะมีการพัฒนาของรางกายและระบบสบืพันธุเม่ืออายุที่มากขึ้นก็ยิ่งมีการแสดงออกของ 
พฤติกรรมและลักษณะความเปนเพศผูจึงมีกลิ่นเฉพาะตัวที่มากขึ้น โดยกลิ่นตัวดังกลาวเปนผล 
จากฮอรโมนเพศที่หลั่งออกมาในชวงเปนสัด เพ่ือดึงดูดความสนใจจากแพะตัวเมียและหากใน 
กรณีที่แพะยังมีอายุไมมากก็จะไดรับผลกระทบเรื่องกลิ่นจากอิทธิพลของฮอรโมนเพศนอยกวา 
ทําใหมีกลิ่นตวันอยกวาดวย หรือในเกษตรกรบางรายอาจใชวิธีการตอนแพะเพศผูตั้งแตยังเลก็ 
เพ่ือที่จะชวยลดบทบาทของการทําหนาที่ของฮอรโมนเพศที่จะทําใหเกิดกลิ่นน้ันเลยตั้งแตตน  

แงของเหตุผลอ่ืนที่เชื่อไดวาการเกิดกลิ่นสาบนี้อาจจะมาจากการเลี้ยงแบบเปนฝูง   
ปลอยแทะเลม็ตามพื้นที่ในแปลงหญา ซึ่งโดยปกติแลวจะมีการดูแลเรื่องการทําความสะอาดตัว 
แพะนอยอยูแลว คือมักไมคอยไดมีการเอาใจใสในเรือ่งการอาบน้ําลางตัวหรือการเช็ดทําความ 
สะอาดอยูเสมอๆเหมือนกับการเลี้ยงแพะนม ซึ่งก็ทําใหตัวแพะที่เลี้ยงปลอยน้ันมีเศษดินโคลน 
หรือเศษอุจจาระ ปสสาวะติดตามขนและผิวหนัง ทาํใหมีกลิ่นเหม็นและกลายเปนกลิ่นสาบติด 
ตัวไดงาย ซึง่กลิ่นน้ันจะตดิทนจนอาจสงผลถึงกลิ่นสาบแพะทีต่ิดไปกับเนื้อ หรือซากแพะหลัง 
การชําแหละซากแลวก็เปนได ในกรณีนี้ผูทําหนาที่ในการชําแหละแพะบางรายกจ็ะเพ่ิมความ 
ระมัดระวังเพ่ิมขึ้นในเรื่องของการใชน้ํารอนราดซาก เพ่ือขูดขนแพะออกใหหมดหรือการลอก 
หนังแพะ ขั้นตอนดังกลาวก็จะไมทําใหเกิดการสัมผัสกันของสวนขนและหนัง กับสวนของซาก 
ซึ่งอาจชวยลดโอกาสที่เน้ือแพะจะมีกลิ่นสาบติดไปไดบางไมมากก็นอย  

นอกจากในเรื่องของกลิ่นสาบที่มักจะพบเสมอในเนื้อแพะแลว ก็ยงัอาจจะพบไดวา 
แพะมีกลิ่นคาวโดยมากมักเปนกลิ่นคาวจากเลือดแพะที่ยังคั่งคางอยูในซากแพะซึง่อาจแกไขไดโ
ดยในขั้นตอนของการชําแหละจะเลือกการตัดหัวแพะออกแลวใชตะขอเกี่ยวไวที่เอ็นรอยหวาย 
หรือผูกขาหลังยกขึ้นใหสวนหัวของแพะหอยลงมา ก็จะสามารถชวยใหเลือดที่อาจเหลือคางอยู  
ในซากไหลออกมาไดหมดซ่ึงวิธีนี้ก็จะสามารถชวยในการกําจัดกลิ่นคาวเลือดออกจากซากแพะไ
ดบางในระดับหน่ึง 

กรณีของคุณภาพซากของแพะเนื้อน้ันมักขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง ไมวาจะเปน   
พันธุแพะเนื้อที่นํามาเลี้ยงวาพันธุใดจะมีคุณภาพซากดีเดนมากนอยเพียงใด และจะมีอัตราการ 
ใหเน้ือรวมถึงอัตราการเจริญเติบโตที่ดีมากตามลักษณะประจําพันธุไดหรือไม ซึ่งแพะพันธุที่มี 
การใหเน้ือมากและมีอัตราการเจริญเติบโตดีที่นิยมนํามาเลี้ยงกันมากในปจจุบัน เพ่ือนําแพะมา 
ชําแหละและสงขายเนื้อในตลาดที่มีอยูโดยทั่วไปในทองถิ่นคือ แพะพันธุบอร สวนแพะพ้ืนเมือง 
หรือแพะลูกผสมพันธุพ้ืนเมืองก็ถือวายังเปนที่นิยมเลี้ยงเพราะเปนแพะที่มีอยูประจําถิ่น หางาย 
เลี้ยงงาย ทนทานตอสภาพแวดลอม 
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ดานการเลี้ยงดูจัดการใหอาหารแกแพะเนื้อก็ยังเปนประเด็นสําคัญอีกประการที่จะ 
สงผลตอคุณภาพของเนื้อและอัตราการเจรญิเติบโตของแพะเนื้อ ซึ่งถาหากมีการเลี้ยงดูที่ดีและ 
มีการเสริมอาหารขนที่ใหพลังงานสูงใหแพะกินก็จะสงเสริมใหแพะมีการเจริญเติบโตที่ดี มีเน้ือ 
มากและเนื้อทีไ่ดมีความนุมตามความตองการของตลาด อีกทั้งหากมีการกําหนดอายุของแพะ 
ที่จะนํามาใชกค็วรเลือกแพะที่มีอายุพอเหมาะคือไมมากหรือนอยเกินไปจะทําใหไดปริมาณเนื้อ 
มากขึ้น เน่ืองจากแพะที่โตเต็มจะมีขนาดตัวใหญ อีกทั้งจะยังมีความนุมของเน้ือมากกวาแพะที่ 
มีอายุมากเกินไป 

 

 
 
  A : ตะขอเกี่ยวขอขาหลังแพะที่สวนเอ็นรอยหวาย 
  B : คีมขึงใชถางชองอกและซี่โครงแพะเม่ือเปดผาชองทอง ชองอก 
  C : ทอปมลมและหัวฉีดลมเขาใตหนังแพะเพื่อลอกหนังออก 
  D : ถังสําหรับเก็บชิ้นสวนหรือเศษเหลือตางๆขณะชําแหละแพะ 
  E : ถาดเก็บอวัยวะภายในของแพะเมื่อชําแหละแลว 
  F : แผนไมกระดานใชรองพื้น อาจจะใชเศษผาหรือผายางแทนก็ได 
 

ภาพที่ 9.1 การเตรียมอุปกรณในการชําแหละแพะ 
 (ที่มา: http://www.newfarm.org/.../1006/onfarm/miller.shtml ) 
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ภาพที่ 9.2 การชําแหละแพะ 
(ที่มา: http://www.ssaa.org.au/.../cooking/cookgoat.html ) 
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ภาพที่ 9.3 ซากแพะหลังจากทําการลอกหนังแลว 
(ที่มา: http://img.alibaba.com/photo/11098035/Baby_Goat_Kid_Meat_.jpg) 

 

 (ที่มา: http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext ) 
ภาพที่ 9.4 การตัดแตงซากแพะเปนสวนๆเพ่ือจําหนาย 
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