
คู่มือผลิตภัณฑ์
เน้ือสัตว์ออสเตรเลีย





เน้ือวัว
จากแหล่งช้ันเลิศ

เราเช่ือว่าไม่มีท่ีไหนเหมาะกับการเล้ียงวัวเน้ือมากกว่าประเทศออสเตรเลีย
อีกแล้ว ภูมิอากาศและสภาพแวดล้อมเฉพาะตัวของเราทำให้สัตว์ใช้ชีวิต
ตามธรรมชาติ และทำให้เราสร้างผลผลิตออกมาได้ต่อเนื่องตลอดปี 
เนื่องจากประเทศของเราเป็นเกาะใหญ่ ปศุสัตว์ของเราจึงปลอดโรค 
และส่ิงปนเป้ือน พ้ืนท่ีกว้างขวางก็ทำให้เราพัฒนาระบบเล้ียงสัตว์ด้วย
วิธีธรรมชาติได้ สัตว์ต่างๆ ใช้ชีวิตได้อย่างอิสระ ไม่ถูกกักขังจนเกิด
ความเครียด เราจึงสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์รสชาติดี ปลอดภัย
ถูกหลักโภชนาการ และคุณภาพสูงได้มาตรฐานสม่ำเสมอ
ส่งต่อสิ่งที่ดีที่ี่สุดจากออสเตรเลียสู่สำรับอาหารทั่วโลก 



พันธมิตร
ร่วมพัฒนา

เป็นเวลากว่า 200 ปี ที่เกษตรกรออสเตรเลียส่งต่อ
ภูมิปัญญาของตนจากรุ่นสู่รุ่น สร้างสรรค์อุตสาหกรรม
ปศุสัตว์และวัวเนื้ออันน่าภาคภูมิใจก่อเกิดเป็นประเพณี
ห่วงโซ่อุปทานชั้นนำของโลกที่เรามีประกอบกับข้อได้เปรียบ
ทางด้านพ้ืนท่ีเล้ียงสัตว์ตามธรรมชาติทำให้ประเทศออสเตรเลีย
เป็นที่ยอมรับด้านการผลิตเนื้อวัวคุณภาพสูง 
เกษตรกรของเราภาคภูมิใจและเคารพแผ่นดินและสัตว์ทุกตัว
ท่ีเขาเล้ียง โดยตระหนักเสมอว่าส่ิงแวดล้อมท่ีย่ังยืนและปศุสัตว์
ที่แข็งแรงและมีคุณภาพชีวิตที่ดีคือหัวใจสำคัญที่ี่ทำให้
อุตสาหกรรมเราดำเนินต่อไปได้ เราจึงมุ่งมั่นที่จะใช้วิธีการ 
“ที่ถูกควร” และ “ดีที่สุด” เพื่อให้คุณวางใจและมีความสุข
ทุกครั้งที่ได้รับประทานผลิตภัณฑ์ของเรา







ท่ีสุดของ
ออสเตรเลีย

ทั้งหมดเริ่มจากที่เรามีผลิตภัณฑ์ชั้นยอด อุดมสมบูรณ์
แต่ส่ิงท่ีทำให้ผู้ซ้ือได้ประสบการณ์ท่ีดีกว่า คือเราสนุกในทุกข้ันตอน
ที่ทำ เราภูมิใจกับวิถีชีวิตที่ผ่อนคลายและเพลิดเพลินของเรา
ออสเตรเลียสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่ี่หลากหลายตอบโจทย์ในทุก
โอกาสที่ี่ต้องใช้เนื้อแดงเป็นส่วนประกอบ เราภูมิใจนำเสนอ
ผลิตภัณฑ์อันเป็นเลิศของเราให้ชาวโลกได้ดื่มด่ำตามแบบฉบับ
ของตัวเอง เพราะชีวิตคือการสนุกกับทุกนาที มีชีวิตท่ีดี และเรา
จะสร้างแต่สิ่งที่ี่ดีที่สุด 



ทำไมจึงเลือก
เน้ือวัวจาก
ออสเตรเลีย
อุตสาหกรรมเน้ือวัวออสเตรเลียส่งต่อมรดกทางความรู้ในการผลิตเน้ือวัว
รสเลิศ ปลอดภัย อุดมด้วยโปรตีนและคุณภาพดีส่งออกทั่วโลกมาอย่าง
ยาวนาน จากมาตรฐานที่เคร่งครัดใส่ใจทุกรายละเอียดส่งผลให้สัตว์เลี้ยง
ของเรามีความเป็นอยู่ท่ีดีท่ีสุดในโลก และเรายังตรวจสอบท่ีมาท่ีไปของเน้ือ
ทุกช้ินได้ เราเคารพประเทศและปศุสัตว์ของเราท่ีให้อาชีพทำกิน น่ีเป็นเพียง
ตัวอย่างเหตุผลว่าเหตุใดคุณจึงควรเลือกซื้อเนื้อวัวออสเตรเลีย 
เราขอแจกแจงแต่ละข้ออย่างละเอียด 

1. ทำงานอย่างยั่งยืน

2. ใส่ใจคุณภาพชีวิตของสัตว์ทุกตัว

4. ผู้นำด้านการส่งออกคุณภาพ

3. คุณภาพและการสืบค้นที่มาที่ไป
   ของผลิตภัณฑ์ทุกชิ้น

5. ผลิตภัณฑ์ที่หลากหลายและ
   ครอบคลุม 

7. อุดมด้วยสารอาหารตามธรรมชาติ

6. มุ่งเน้นรสชาติ





ทำงาน
อย่างย่ังยืน

อุตสาหกรรมเน้ือแดงและปศุสัตว์ออสเตรเลียเป็นหน่ึงในแรงผลักดันสำคัญใน
การสร้างประเพณีการทำเกษตรกรรมท่ีสร้างเศรษฐกิจ สร้างสังคมและสร้าง
ความย่ังยืนต่อส่ิงแวดล้อมกว่า 200 ปี ซ่ึงทำให้เกิดความเข้าใจและให้เกียรติ
ว่าสภาพแวดล้อมท่ี่ีย่ังยืนและปศุสัตว์สุขภาพดีและแข็งแรงน้ันคือหัวใจสำคัญ
ท่ีทำให้อุตสาหกรรมของเรายังเดินหน้าต่อไปได้ 

การทำเกษตรกรรมโดยมุ่งเน้นความยั่งยืนด้าน
สิ่งแวดล้อมต้องให้ความสำคัญในการลดอัตรา
การปล่อยมลพิษ การใช้น้ำและการบริหารจัดการ
พื้นที่ ซึ่งล้วนแล้วแต่สำคัญ ไม่เพียงต่อทั้ง
สิ่งแวดล้อม แต่ยังรวมถึงการสร้างเนื้อวัว
คุณภาพสูง ผู้ผลิตปศุสัตว์ทั่วประเทศของเรา
จัดการกับวัชพืช ศัตรูพืชและสัตว์จรจัด รักษา
ความหลากหลายทางชีวภาพ และลดความเส่ียง
ในการเกิดไฟป่า โดยใช้มาตรการบริหารจัดการ
น้ำที่มีประสิทธิภาพหลากหลายมาตรการ เช่น
รักษาดินให้ยังอุดมด้วยสารอาหาร ลดปริมาณ
น้ำไหลบ่าด้วยการใช้ผืนป่า และเฝ้าสังเกต
พฤติกรรมในการเล็มหญ้าของสัตว์เพื่อบริหาร
จัดการหญ้าเล้ียงสัตว์ให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด

ในประเทศออสเตรเลีย วัวมักเล็มหญ้าบริเวณทุ่ง
กว้างแห้งแล้งและก่ึงแห้งแล้ง ซ่ึงเป็นพ้ืนที่ที่ไีม่
เหมาะนำไปใช้ผลิตพืชผลทางการเกษตร วิธีการ
ผลิตน้ีเป็นเอกลักษณ์ของออสเตรเลีย จึงทำให้
นำไปเปรียบเทียบกับข้อมูลและสถิติด้านผล
กระทบต่อสิ่งแวดล้อมของประเทศอื่นได้ยาก 
ปศุสัตว์ที่เล็มหญ้าบริเวณนี้ช่วยแปรรูปหญ้าที่ี
มนุษย์บริโภคไม่ได้ ให้กลายเป็นแหล่งอาหารที่
อุดมด้วยสารอาหาร

อุตสาหกรรมเน้ือแดงภายใต้ Meat & 
Livestock Australia ผนึกกำลังร่วมมือกับ
รัฐบาลออสเตรเลีย ลงทุนงบประมาณเพ่ือ
สนับสนุนงานวิจัยและพัฒนากว่าล้านดอลลาร์
ทุกปีเพ่ือศึกษาและสร้างความเข้าใจผลกระทบ
ทางส่ิงแวดล้อมท่ีเกิดข้ึนจากการผลิตเน้ือแดง 
เพ่ือให้อุตสาหกรรมของเราบริหารส่ิงแวดล้อม
ได้มีประสิทธิภาพย่ิงข้ึน



สาระน่ารู้

อุตสาหกรรมเน้ือวัวออสเตรเลีย
ลดอัตราการปล่อยก๊าซเรือนกระจก

สุทธิลงถึงร้อยละ 59
ต้ังแต่ปีพ.ศ. 2548 และต้ังเป้า

ท่ีจะลดปริมาณคาร์บอนให้สมดุล
ภายในปีพ.ศ 2573



สาระน่ารู้
ออสเตรเลียก้าวข้ึนรับบทบาท
ผู้นำของโลกโดยการบังคับใช้

กฎหมายห้ามไม่ให้ขุนสัตว์
เค้ียวเอ้ืองด้วยเน้ือสัตว์
และกระดูกป่น เรายังใช้
มาตรการตรวจสอบ

อย่างใกล้ชิดเพ่ือให้ทุกคน
ปฏิบัติตามข้อห้ามน้ี



สุขภาพของปศุสัตว์ในประเทศออสเตรเลียจัด
ได้ว่าเป็นหนึ่งในปศุสัตว์ที่มีคุณภาพชีวิตดี
ที่สุดในโลก เราได้รับการยอมรับว่าเนื้อสัตว์
ของเราปลอดโรคระบาดใหญ่ๆ  ต่างๆ อาทิ 
โรคมือ เท้า ปาก

เพราะมาตรการและกฎการกักตัวอันเคร่งครัด
ของเรา อุตสาหกรรมปศุสัตว์ของเราได้รับ
การประกาศจากองค์การโรคระบาดสัตว์
ระหว่างประเทศ (WOAH) ว่าเป็นประเทศท่ีมี
ความเสี่ยงต่อโรควัวบ้า “น้อยมาก” ซึ่งมี
เพียงไม่ก่ีประเทศท่ีทำได้ รัฐบาลออสเตรเลีย
และอุตสาหกรรมเน้ือแดงเดินหน้ารักษาสถานะ
อันเป็นเกียรตินี้อย่างกระตือรือร้น โดยใช้
มาตรการท่ีใช้มาอย่างต่อเน่ืองหลายทศวรรษ
เพื่อรักษาความเป็นเลิศของเรา

การแปรรูปเนื้อสัตว์ในประเทศออสเตรเลีย
เป็นไปตามกฎหมายระดับชาติและข้อกำหนด
สากลท่ีผู้ตรวจสอบบังคับใช้ในระดับรัฐ เขตแดน 
และเครือจักรภพ เพื่อให้แน่ใจว่าสัตว์เลี้ยงจะมี
ความเป็นอยู่ที่ได้มาตรฐานอยู่เสมอ 

อุตสาหกรรมเน้ือออสเตรเลียให้ความสำคัญสูงสุด
กับสภาพความเป็นอยู่และการเล้ียงดูปศุสัตว์อย่าง
มีมนุษยธรรม ภารกิจของเราคือการดำเนินงาน
ตามมาตรฐานความเป็นอยู่ท่ีดีของสัตว์และตรวจ
สอบคุณภาพอยู่เสมอ

ปีพ.ศ. 2548 อุตสาหกรรมเน้ือออสเตรเลียได้จัด
ร่างและบังคับใช้มาตรฐานความเป็นอยู่ดีของ
สัตว์สำหรับโรงฆ่าสัตว์แห่งชาติโดยสภา
อุตสาหกรรมเนื้อสัตว์ออสเตรเลีย (AMIC) 
มาตรฐานดังกล่าวบูรณาการหลักปฏิบัติของ
ออสเตรเลีย ข้อกฎหมายที่เกี่ยวข้องของรัฐ
และเครือจักรภพ ข้อกำหนดด้านการค้าและ
ความคาดหวังของชุมชนรวมเป็นหลักปฏิบัติท่ี่ีดี
ที่สุดหนึ่งข้อว่าด้วยมาตรฐานความเป็นอยู่ที่ดี
ของสัตว์ที่ผู้แปรรูปปศุสัตว์ต้องปฏิบัติตาม 

ผู้แปรรูปเน้ือสัตว์ออสเตรเลียทุกรายปฏิบัติตาม
มาตรฐานและหลักปฏิบัติเพื่อคุณภาพชีวิตที่ี่ดี
ของสัตว์อย่างเคร่งครัดตามที่ได้ระบุไว้ใน 
“ระบบใบรับรองคุณภาพชีวิตที่ดีของสัตว์ใน
อุตสาหกรรมการแปรรูปปศุสัตว์” หรือ 
“AAWCS” ระบบดังกล่าวคือมาตรการในการ
ตรวจสอบคุณภาพและออกใบรับรองโดยไม่ขึ้น
ตรงกับองค์กรใด เพื่อตรวจสอบกิจกรรมที่
ส่งผลต่อคุณภาพชีวิตสัตว์ท้ังหมด ท่ีเกิดข้ึนใน
โรงฆ่าสัตว์ ต้ังแต่รับปศุสัตว์ท่ีโรงงานจนไป
ถึงขั้นตอนแปรรูป

ใส่ใจคุณภาพชีวิต
ของสัตว์ทุกตัว

สัตว์มีคุณภาพชีวิตดี
จนน่าอิจฉา

สุขภาพและความเป็นอยู่
ที่ดีของสัตว์



•

•

•

ระบบขึน้ทะเบยีนปศสุตัวแ์หง่ชาติ (NLIS) คอืระบบระบแุละ
แกะรอยทีม่าทีไ่ปของววัแต่ละตัวในประเทศออสเตรเลีย 
เพ่ือความมัน่คงทางชีวภาพ ความปลอดภยัด้านอาหาร 
คุณภาพผลิตภณัฑแ์ละการวางจาํหนา่ยในตลาด ระบบ 
NLIS ใชว้ธิกีารติดป้ายอิเลก็ทรอนิกสไ์ว้ทีว่วัเล้ียงแตล่ะ 
ตวั “ตลอดอายุขยั” ป้ายนีจ้ะใช้คลืน่ความถีว่ทิยบุนัทกึ
ขอ้มลูทีเ่กดิขึน้กบัววัทกุครัง้และสง่ข้อมลูอิเลก็ทรอนกิส์
ไปยงัผูผ้ลติหรอืผูแ้ปรรปู
นอกจากนี ้มาตรการประกนัคณุภาพผลติภณัฑ์ปศสุตัว์ 
(LPA) ถูกออกแบบมาเพ่ือรบัรองความปลอดภยัอาหาร
และรบัรองมาตรฐานคณุภาพ โดยจะสุม่ตรวจผูผ้ลติ
เพ่ือใหแ้นใ่จว่าผูผ้ลติแต่ละรายปฏบัิตติามมาตรฐานความ
ปลอดภยัอาหาร LPA 
ระบบขึน้ทะเบยีนรบัรองโรงขนุ (NFAS) คือระบบรบั
ประกนัความสมบูรณภ์าคบงัคบัสาํหรบัโรงขนุในประเทศ
ออสเตรเลยีทีผ่ลิตเนือ้ววัเลีย้งดว้ยธญัพืชเพ่ือจดัส่งให้
ทัง้ตลาดภายในประเทศและตา่งประเทศ NFS กาํหนดให้
บนัทกึข้อมลูตัง้แตเ่คลือ่นยา้ยววัจากทีเ่ลีย้งไปจนถงึโรง
โคขนุไวใ้นฐานขอ้มลู NLIS ทุกครัง้ นอกจากนียั้งกาํหนด
ใหค้วบคมุสขุภาพและการผลติเนือ้ววัเลีย้งดว้ยธญัพืช 
ดว้ยการตรวจสอบความปลอดภยัของอาหารและนํา้ที่
ใชเ้ลีย้งสตัว์ มีขอ้กาํหนดการรกัษาของสตัวแพทย์อย่าง
เครง่ครดั และตรวจสอบปริมาณยาฆา่แมลงและรอ่งรอย
โลหะหนักทีใ่ชอี้กด้วย
เอกสารชีแ้จงรายละเอียดผู้ขาย (National Vendor 
Declaration) หรอื NVD เอกสารสาํคญัทีช่ว่ยควบคมุ
คุณภาพตามมาตรการ LPA และ NFAS โดยชว่ยสบืคน้
ทีม่าทีไ่ปของววัเลีย้งแต่ละตัว ตัง้แตส่ถานทีเ่ลีย้ง 
พ้ืนทีซ่ือ้ขาย โรงขนุ การขนสง่ไปจนถงึแปรรปู เอกสาร 
NVD ยงัมีระบบรหสัระบตัุวตนของสตัวท์ีจ่ะชว่ยสบืคน้วา่
ววัตัวนัน้ไดส้มัผสัสารเคมีจากการเกษตรหรอืการรกัษาโดย
สตัวแพทย์หรอืไม ่รวมถงึบอกประวตัหิญา้ทีเ่ล็มและอาหาร
ทีน่าํมาขนุเสรมิอกีดว้ย

ผลติภณัฑท์กุชิน้จะผา่นการควบคุมคุณภาพทกุจดุทีส่ง่มอบ

การขนสง่ไปยงัพ้ืนทีซ่ือ้ขายปศสุตัว์:  การขนส่งววัเลีย้ง
เป็นไปตามมาตรฐานขนส่งปลอดภัย (TruckSafe)
เพ่ือ คุณภาพชีวิตของสัตว์ โครงการขึ้นทะเบียนรับรอง
คณุภาพพ้ืนทีซ่ือ้ขายแหง่ชาติ (NSQA)  มหีนา้ทีร่บัผดิชอบ
อนัตรายหรือประเดน็ดา้นคณุภาพสําคญัต่าง ๆ  ทีอ่าจเกดิ
ขึ้นในพ้ืนที่ซื้อขาย และเมื่อวัวเลี้ยงถูกขนส่งผ่านพ้ืนที่
ซื้อขาย กิจกรรมที่เกิดขึ้นจะถูกบันทึกไว้ที่ป้ายประจําตัว
โรงงานแปรรูป: โรงงานแปรรูปทุกชนิดจะต้องปฏิบัติ
ตามมาตรฐานของออสเตรเลียเพ่ือให้แน่ใจว่าเนื้อทุกชิ้น
ถกูแปรรูปอยา่งถูกสขุลักษณะ มาตรฐานนีส้อดคล้องกับ
มาตรฐาน ISO 9002:1994 ของสากลและมาตรฐานระบบ
การวเิคราะห์อันตรายและจดุวกิฤตทีต้่องควบคุมในการ
ผลติอาหาร (HACCP) รัฐบาลออสเตรเลียจะคอยรบัรอง
วา่ผู้ผลิตปฏิบัติตามกฎข้อบังคับดังกล่าวอย่างถูกต้อง 
โดยววัแตล่ะตวัจะถูกตรวจสอบทางสตัวแพทย์กอ่นและ
หลงัเชือด และประเมนิจาํนวนจุลินทรีย์ตลอดกระบวนการ
แปรรูป ในการตรวจสอบที่มาที่ไป ซากวัวทุกตัวจะต้อง
สอดคล้องกับหมายเลข PIC ที่บันทึกไว้ในฐานข้อมูล
การขนส่ง: ตู้ขนส่งทุกตู้ที่ใช้บรรจุเพ่ือส่งจําหน่ายจะ
ผ่านการตรวจสอบ และตู้ขนส่งที่ถูกจัดส่งทางทะเลจะ
ถกูปิดผนกึภายใตก้ารควบคุมดูแลของกระทรวงเกษตร
ออสเตรเลีย เมื่อผ่านการตรวจสอบแล้ว จะไม่สามารถ
เปิดตู้ขนสง่นัน้ไดอ้กีจนกวา่จะถงึทีห่มาย ในการตรวจสอบ
ที่มาที่ไป ตู้ขนส่งและหมายเลขปิดผนึกสําหรับการส่ง
เนื้อวัวออกจําหน่ายจะถูกบันทึกเก็บไว้ในฐานข้อมูลของ
กระทรวงเกษตร

คณุภาพและการสืบคน้
ทีม่าทีไ่ปของผลติภณัฑท์กุชิน้

คุณภาพและการสืบค้นที่มาที่ไป
ของผลิตภัณฑ์ทุกชิ้น



สาระน่ารู้

ขอ้มลูทะเบยีนววัจะถกูบนัทกึ
ไวใ้นฐานขอ้มูลกลาง ชว่ยใหส้บืคน้
ทีม่าของวัวแต่ละตวัไดอ้ย่างรวดเร็ว
และมปีระสทิธภิาพ ซึง่เปน็จดุทีท่าํให้

ระบบการขึน้ทะเบยีนวัวของเราโดดเดน่
ตา่งจากระบบสบืคน้อืน่ๆ ทีใ่ชก้นัทัว่โลก





•

•

•

•

สาระน่ารู้

ประเทศออสเตรเลียสง่ออก
ผลติภณัฑเ์นือ้มากกว่ารอ้ยละ 65 
ไปยงักวา่ 100 ประเทศทัว่โลก

ตอบความตอ้งการทีแ่ตกตา่งกนั
ของตลาดแตล่ะแหง่

ผูน้าํดา้น
การส่งออก
คณุภาพ

ภาคการแปรรปูเนือ้สตัวอ์อสเตรเลยีคอืผูนํ้าในการชาํแหละ่
และแปรรูปเนือ้ววัระดบัโลก โรงงานแปรรูปของออสเตรเลีย
ใชเ้ทคโนโลยใีหมล่่าสดุเพ่ือไมห่ยดุพัฒนาประสทิธภิาพการ
ผลติ โดยไม่ละทิง้ความปลอดภยัในการผลิตเนือ้อนัเป็นเลศิ

อุตสาหกรรมเนือ้ออสเตรเลยีตระหนกัมาหลายปีแลว้วา่
บรรจภุณัฑ์และการขนสง่คอืสองจดุสง่ตอ่สาํคญัในการจัด
จาํหน่ายเนือ้ววั โดยเฉพาะอย่างยิง่สาํหรบัลูกคา้ตา่งประเทศ 
ภาคการแปรรปูออสเตรเลยีใช้เทคโนโลยีบรรจภัณฑใ์หมล่า่สดุ
เพ่ือใหแ้น่ใจวา่เนือ้ววัออสเตรเลยีถกูส่งออกไปยงัตลาดโดย
คุณภาพเท่ากับตอนที่ส่งออกจากโรงงานแปรรูป ชิ้นส่วน
เนื้อวัวออสเตรเลียแช่เย็นจะถูกบรรจุสุญญากาศเพ่ือรักษา
ความสดและคุณภาพและเพ่ือให้มีอายุการวางจําหน่ายได้
นานขึ้น ในระหว่างการขนส่งจะมีการควบคุมอุณหภูมิอย่าง
เคร่งครัด จํากัดการเติบโตของแบคทีเรียทําให้เนื้อสัตว์
ออสเตรเลยีมอีายวุางจาํหนา่ยไดย้าวนานถึง 20 สัปดาหใ์น
กรณทีีป่ฏิบติัตามเงือ่นไขการจดัเกบ็ทีร่ะบไุวอ้ยา่งเครง่ครดั 
ผู้แปรรูปเนื้อสัตว์ออสเตรเลียเล็งเห็นว่าปัจจัยทั้งสี่ข้อดัง
ต่อไปนี้มีบทบาทสําคัญในการควบคุมการเติบโตของ
จุลินทรีย์บนบรรจุภัณฑ์เนื้อที่ผนึกสุญญากาศ

บรรจหุบีหอ่ดว้ยเทคโนโลยลีํา้สมยั 

สภาพแวดลอ้มการแปรรูปเนือ้สตัว์ออสเตรเลยี: 
ความสะอาดของวัวเลี้ยงก่อนที่จะนํามาเชือด
(เพราะเลีย้งดว้ยหญา้) และความเร็วในการกําจดัซากสตัว์
ที่โรงเชือดส่งผลให้จํานวนจุลินทรีย์ลดลง จึงลดโอกาส
ที่จะเกิดการปนเป้ือนบนเนื้อสัตว์

เรามีบรกิารจดัสง่หลากหลายรูปแบบทีอ่อกแบบมาเพ่ือ
ตอบความต้องการของลูกค้าทั่วโลก ในหลากหลาย
ชอ่งทาง ชว่งเวลาท่ีผลิตภณัฑ์อยูร่ะหวา่งขนสง่ทางทะเล
ถอืเป็นชว่งเวลาทีสํ่าคญัทีส่ดุในการควบคมุคณุภาพของ
เนือ้สตัวแ์ชเ่ยน็ออสเตรเลีย ชว่งขนสง่ทางทะเล ชิน้สว่น
เนือ้แช่เยน็ทีบ่รรจสุญุญากาศไวจ้ะถูกบม่ ซึง่เป็นกระบวน
การทีช่ว่ยเพ่ิมคุณภาพและความนุ่มของเนือ้ การขนสง่
ทางทะเลเป็นรูปแบบขนสง่เนือ้ออสเตรเลยีท่ีนยิม แตเ่ราก็
มใีหบ้รกิารขนสง่ทางอากาศด้วยเชน่กัน 

อุณหภูม:ิ อัตราการเติบโตของแบคทีเรียทีอ่ณุหภมูิ 
0 องศา ถงึ 1 องศาเซลเซยีสมเีพียงครึง่หนึง่ของ
จาํนวนแบคทเีรียทีเ่กิดขึน้ในอณุหภมู ิ5 องศา โดย
ไม่จําเป็นต้องแช่แข็งเนื้อสัตว์ถือเป็นนโยบายที่
ยอดเยี่ยมในการยืดอายุการวางจําหน่ายเนื้อสัตว์ 
เนื้อสัตว์ออสเตรเลียมักจะถูกขนส่งในอุณหภูมิ
ระหวา่ง -1.5 องศาเซลเซียสถงึ -0.5 องศาเซลเซียส

การรกัษาชั้นอากาศในบรรจภัุณฑ์สญุญากาศ: 
หลกัการพ้ืนฐานในการบรรจหุบีหอ่สุญญากาศใหไ้ด้
ประสิทธิภาพคือเพ่ือป้องกันการเนา่เสียและยดื
ระยะเวลาเนือ้สตัวโ์ดยเกบ็ไวใ้นสภาพไร้ออกซิเจน
ซึง่เป็นตวัทีท่าํใหแ้บคทเีรียทีท่าํใหอ้าหารเนา่เสยีโดยที่
ยังบม่เนือ้ใหนุ้ม่ได้ต่อ

คา่พีเอชของเนือ้สตัว์: เนือ้ทีม่ค่ีาพีเอชทีสู่ง (ค่าพีเอช 
6.0 หรือมากกว่า มักเรียกว่า “เนื้อสีแดงคลํ้า”) 
จะทําให้เนื้อเน่าเสียเร็วกว่าเนื้อที่มีค่าพีเอชน้อยกว่า 
6.0 เพราะแบคทีเรียบางตัวสามารถอยู่รอดได้ใน
สภาพแวดลอ้มทีม่ค่ีาพีเอชสงู การแยกเน้ือสตัวอ์อก
จากซากสตัวท์ีม่ค่ีาพีเอชสงูกวา่ 6 จะช่วยใหผู้้แปรรูป
ลดปัญหาเนือ้เนา่เสียได้ 

จากบา้นของเราสู่บา้นของคณุ



ผลติภณัฑท์ีห่ลากหลาย
และครอบคลมุ

เนือ้ววัออสเตรเลยีม ี“จดุแขง็ทางธรรมชาต”ิ ววัเลีย้ง
ของเราเล็มหญ้าที่เกิดตามธรรมชาติในทุ่งกว้าง 
และวัวเลี้ยงส่วนใหญ่เลี้ยงดูเป็นพิเศษโดยใช้หญ้า 
ออสเตรเลียมีววัเกอืบ 29 ลา้นตวั และแบง่ไดเ้ป็นสอง
สายพันธุ์หลัก ได้แก่ สายพันธุ์ที่ชอบอากาศเย็นและ
สายพันธุ์ที่ชอบอากาศร้อน

วัวเลี้ยงสายพันธุ์ที่ชอบอากาศเย็นมักจะมาจากสาย
พันธุ์ยุโรป เช่น เฮริฟอร์ดและแองกัส วัวเลี้ยงสาย
พันธุย์อ่ยนีพ้บเหน็ไดม้ากท่ีสุดทางตอนใต้ของประเทศ 
ซึ่งสภาพอากาศเย็นกว่าและทุ่งหญ้าอุดมสมบูรณ์ 
ขึ้นเขียวชอุ่ม วัวเลี้ยงสายพันธุ์ที่ชอบอากาศร้อน 
มกัมาจากสายพันธุบ์อส อนิดคิสั (Bos Indicus) เช่น
บราหม์นัและเดราท์มาสเตอร ์สายพันธุเ์หล่านีเ้หมาะเล้ียง
ทางตอนเหนือของประเทศออสเตรเลียที่เป็นเขตร้อน
และมีช่วงมรสุมในฤดูร้อน 

ทกุเรือ่งเกีย่วกบัเนือ้ออสเตรเลยี
 

อตุสาหกรรมเนือ้สตัวอ์อสเตรเลยีผลติเนือ้ววัคณุภาพดี
เป็นอนัดบัตน้ ๆ ของโลก อตุสาหกรรมของเรามี
ศกัยภาพพรอ้มผลติเนือ้ววัเลีย้งดว้ยหญ้าและธัญพืช
คณุภาพสงู และผลิตภณัฑ์เนือ้ววัออแกนิคและ
สายพันธ์ุเฉพาะ อาทเินือ้วากิวและแองกัส 
อตุสาหกรรมโรงขนุยงัเดนิหนา้ผลติววัเลีย้งดว้ยธญัพืช
คณุภาพสงูซ่ึงสง่ออกไปยังตลาดทัว่โลก

อุตสาหกรรมเนือ้ออสเตรเลียยังปรับเปลีย่นไดต้าม
ความตอ้งการของผู้คนต่างวัฒนธรรม เรามีผูแ้ปรรปู
เนือ้สัตวอ์อสเตรเลยีหลายรายทีผ่ลิตเนือ้ววัฮาลาลทีไ่ด้
มาตรฐานตามหลักของศาสนาอสิลาม

ไมว่า่คณุกาํลงัมองหาผลิตภณัฑแ์บบใดเพ่ือตอบโจทย์
ลูกคา้ของคุณ ตัง้แต่เนือ้ววัผลิตไขมนัน้อยเพ่ือใช้ทาํ
แฮมเบอรเ์กอร์ ไปจนถึงเนือ้ววัทีเ่ลีย้งด้วยหญ้าและ
ธญัพืชออกแกนกิตามธรรมชาติ อุตสาหกรรมเนือ้
สตัวอ์อสเตรเลียของเรามีผลิตภณัฑ์ทีใ่ช่เพ่ือตอบโจทย์
ความตอ้งการของคุณเสมอ 

ผลิตภัณฑ์หลากหลายตอบ
ทุกความต้องการ





5. ผลติภณัฑท์ีห่ลากหลายและครอบคลมุ

เนือ้ววัเลีย้งดว้ยหญา้
(GRASSFED BEEF)

วัวเลีย้งจากออสเตรเลยีสว่นใหญเ่ลีย้งและขุนในทุง่หญา้
โดยเฉพาะ ปัจจัยด้านความหลากหลายด้านฤดูกาลและ
ภูมิประเทศส่งอิทธิพลต่อรูปแบบและคุณภาพของวัว 
เลี้ยงด้วยหญ้า เมื่อคนทั่วโลกมองหาอาหารธรรมชาติ
ทีป่ลอดการปรงุแตง่มากขึน้ เนือ้ววัเลีย้งดว้ยหญ้าของ
ออสเตรเลยีจงึถกูมองวา่เป็นหนึง่ในองคป์ระกอบสาํคญั
ของอาหารเพ่ือสขุภาพ ววัเล้ียงดว้ยหญา้ของออสเตรเลีย
ถูกเลี้ยงดูในทุ่งหญ้าโดยเฉพาะ จึงทําให้ไขมันและ
คลอเรสเตอรอลน้อยตามธรรมชาติ และยังอุดมด้วย
กรดไขมันโอเมกา้ 3  ทีเ่ชือ่วา่ชว่ยลดความดนัโลหติและลด
ความเสีย่งการเป็นมะเร็งบางชนดิไดอ้กีด้วย ดว้ยเหตผุล
เหลา่นี ้ผูบ้รโิภคจงึมองหาเนือ้ววัเลีย้งดว้ยหญา้ไมติ่ดมนั
มากยิง่ขึน้

เนือ้ววัเลีย้งดว้ยธญัพืช
(GRAINFED BEEF)

เนือ้ววัเลีย้งด้วยธญัพืชได้มาจากววัเนือ้ทีถู่กเลีย้งโดย
ควบคมุโภชนาการใหส้มดุล ได้รับการขุนอาหารพลังงาน
สงูตามปรมิาณขัน้ตํา่ทีก่าํหนดในแตล่ะวนั วธิกีารขนุนีท้าํให้ 
เนือ้วัวทีไ่ด้มคีณุภาพสมํา่เสมอและได้ไขมนัแทรกเพ่ิมขึน้เสรมิ
ใหเ้นือ้นุม่ ฉํา่และรสชาติชดัเจน เนือ้ววัเลีย้งดว้ยธญัพืชจาก
ออสเตรเลยีมกัมไีขมนัและสขีองเนือ้ทีส่มํา่เสมอกนั 
เกณฑก์ารให้อาหารโดยทัว่ไปของออสเตรเลียมดัีงนี้ 
ขนุระยะสัน้ (100-150 วนั) ขุนระยะปานกลาง (150-200 วนั)
และระยะยาว (200 วนัข้ึนไป) เนือ้ววัเล้ียงด้วยธัญพืช
ออสเตรเลยีเป็นทีน่ยิมอย่างมากในตลาดสง่ออก และประเทศ
ของเราไดส้ร้างชือ่เสยีงด้านการผลติเน้ือววัเล้ียงด้วย
ธญัพืชทีด่ทีีส่ดุแหง่หนึง่ของโลก

สาระน่ารู้
เมือ่เลาะไขมนัออก เนือ้ววัเลีย้ง
ดว้ยธญัพืชจะมไีขมนัอิม่ตวัไม่

ถงึรอ้ยละ 2

สาระน่ารู้
ออสเตรเลียเป็นประเทศผูผ้ลิตธญัพืช
ไดด้ว้ยตัวเอง นัน่หมายความว่าเราปรงุ
อาหารทีใ่ชข้นุสัตวไ์ดอ้ยา่งสมบูรณ์ซึง่

ชว่ยใหเ้นือ้ทีไ่ด้รสชาตกิลมกลอ่ม
และละมนุลิน้ตามธรรมชาติ



เนือ้ววัออแกนคิ
(ORGANIC BEEF)

เนื้อวัวออแกนิคเลี้ยงดูโดยไร่ออแกนิคที่ได้รับใบรับรอง 
ช่วยรับประกันได้ว่าสัตว์ต่าง ๆ ได้เล็มหญ้าในทุ่งหญ้า
ปลอดสารเคมี (ไม่ใช้ยาฆ่าแมลง ฆ่าวัชพืชหรือเชื้อรา
สังเคราะห์) วัวออแกนิคที่ได้รับใบรับรองจะไม่ถูกฉีด
ฮอร์โมนส์สังเคราะห์หรือยาปฏิชีวินะเร่งให้โต 

ลกูคา้แนใ่จไดว้า่ผลติภณัฑท่ี์ไดร้บัเป็นออแกนคิแท้เม่ือเหน็
ตราสัญลักษณ์ขององค์กรที่ได้รับการรับรองออแกนิค
จากกระทรวงเกษตร โดยจะถอืวา่เป็นออแกนิคได้ต่อเมือ่
ปฏิบัติตามมาตรฐานออแกนิค ไร่เลี้ยงและผู้แปรรูปจะ
ตอ้งแปลงตนเองใหเ้ป็นออแกนคิในทกุด้านเป็นระยะเวลา
อย่างนอ้ยสามปี และตอ้งไดร้บัอนมุติัและผา่นการรบัรอง
จากองค์กรรบัรองออแกนคิบคุคลทีส่าม ซึง่เป็นองคก์ร
ทีผ่า่นความเหน็ชอบจากกระทรวงเกษตรอกีทีหน่ึง โดยจะ
ตรวจสอบทกุปีเพ่ือใหแ้นใ่จวา่ผูเ้ลีย้งและผูแ้ปรรปูดําเนนิ
งานโดยให้ความสําคัญกับสิ่งแวดล้อมและคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์

เนือ้ววัแองกสั
(ANGUS BEEF)

ววัแองกสักาํลงักลายเป็นสายพันธุว์วัทีค่นใหค้วามสนใจ
และตามหามากทีส่ดุในโลก เพราะใหเ้นือ้คณุภาพสงูเหมาะ
กับตลาดหลากหลาย วัวแองกัสตัวผู้ที่ถูกตอนเหมาะ
กับเลี้ยงในทั้งทุ่งกว้างและโรงขุนเพ่ือตอบโจทย์ตลาดที่
ต้องการเนื้อวัวคุณภาพสูง เนื้อวัวแองกัสมีคุณภาพดี
เนือ่งมาจากววัสายพันธุน์ีส้ร้างไขมนัแทรกระหว่างกล้ามเนือ้
ซึ่งส่งผลต่อรสชาติในช่วงขุนระยะสุดท้ายได้

ถงึแมว้า่ววัแองกสัมเีลีย้งทกุทวปี แต่สายพันธ์ุววัแองกัส
ออสเตรเลียได้ผสมผสานสกุลจากหลากหลายประเทศ
ได้สําเร็จ วัวแองกัสที่มีจํานวนมากช่วยให้มีกลุ่มยีนส์ที่
หลากหลายซึ่งช่วยให้สายพันธุ์ปรับตัวรับความท้าทาย
และความต้องการของตลาดใหม่ๆ  ได้เป็นอย่างดี

สาระน่ารู้
ทุง่หญา้กวา้งใหญอ่ดุม

สมบรูณท์าํใหอ้อสเตรเลยีเปน็
สถานทีเ่ลีย้งวัวออแกนคิ

ชัน้เลศิ

สาระน่ารู้
โรงขนุหลายแห่งในออสเตรเลยี
เลีย้งววัแองกสัไวเ้พ่ือเตรยีม
ส่งให้ตลาดญีปุ่่นโดยเฉพาะ



เนือ้วากวิ
(WAGYU BEEF)

วากวิเป็นทีรู้่จกัไปทัว่โลกวา่เป็นเนือ้นุม่ใหส้มัผสัละลายใน
ปาก และรสชาตมิมีติ ิวากวิหมายถงึสายพันธุว์วัเล้ียง
พัฒนาขึน้ในประเทศญีปุ่่น โด่งดงัจากแถบโกเบ ซึง่เป็น
สายพันธุท์ีพั่นธกุรรมมแีนวโนม้จะมไีขมนัแทรกกล้ามเนือ้
มากกวา่ปกต ิเนือ้วากวิใหร้สชาตเิด่นกวา่ปกติเพราะ
ชัน้ไขมนัทีนุ่ม่กวา่ มปีรมิาณไขมนัไมอ่ิม่ตัวทีดี่ต่อสขุภาพ
มากกวา่ และใหเ้นือ้สมัผสัท่ีดี 

การผลิตเนือ้วากวิในประเทศออสเตรเลียแบง่ออกกวา้งๆ 
ไดส้องสว่น ไดแ้ก ่การผลติเนือ้วากวิสายพันธุต์รง
สาํหรับใชเ้ป็นพ่อพันธุห์รอืสายพันธุท์ีส่าํหรบันาํไปขุนและ
เชอืด รวมถงึนาํววัวากวิไปใชผ้สมข้ามสายพันธ์ุเพ่ือผลิต
ววัสาํหรับขนุและเชอืด

การนาํววัวากวิมาผสมขา้มสายพันธุท์าํใหเ้นือ้ววัทีไ่ด้มี
คณุภาพดแีละคุม้ราคามากยิง่ขึน้เพราะใหล้ายหนิออ่นในเนือ้
ไดส้มํา่เสมอชว่ยใหเ้นือ้นุม่และรสชาติดีข้ึน ววัวากิวผสม
พันธุว์วัสายพันธุใ์ดก็ไดเ้พ่ือพัฒนาคณุภาพเนือ้ววั แต่สาย
พันธุท์ีน่ยิมนาํมาผสมรว่มมากทีส่ดุคอืววัแองกัส

เนือ้ววัผา่นการรบัรองฮาลาล
(HALAL CERTIFIED BEEF)

กรรมวธิทีีท่าํใหเ้นือ้ววัออสเตรเลยีได้รบัรองฮาลาล ผูท้ีเ่ชอืด
ววัจะต้องเป็นชาวมสุลมิเพ่ือใหส้อดคลอ้งกบัขอ้กาํหนด
ของศาสนาอิสลาม ออสเตรเลยีไดร้บัการยอมรับว่าใหค้วาม
สาํคญักบัมาตรฐานซึง่ตอ้งปฏบัิติตามอย่างเคร่งครัดเมือ่
ผลติเนือ้และผลติภณัฑเ์นือ้ฮาลาล โครงการฮาลาลทีค่วบคมุ
ดูแลโดยรฐับาลออสเตรเลยี (AGHAP) ช่วยรับประกัน
สถานะฮาลาลและคดัแยกผลติภณัฑห์ลังจากซากสตัวไ์ดรั้บ
การรบัรองฮาลาลจากชาวมสุลมิผูเ้ชอืดแลว้ AGHAP เป็น
มาตรการความร่วมมอืระหวา่งแผนกตา่งๆ ของ
รฐับาลออสเตรเลยีและองค์กรอิสลามออสเตรเลยี คุณภาพ
และความถูกตอ้งของมาตรการนีไ้ด้รบัการสนบัสนนุจาก
กฎหมายออสเตรเลยี

ออสเตรเลยีส่งเนือ้ทีรั่บตราฮาลาลออกไปยังตลาดสาํคัญ
ทั่วเอเชีย ตะวันออกกลางและยุโรป จํานวนประชากร
มุสลิมกว่าหนึ่งพันเก้าร้อยล้านคนทั่วโลก และประชากร
มสุลิมในออสเตรเลยีทีเ่ตบิขึน้ร้อยละ 35 (จาํนวนในปีพ.ศ. 
2564 และ 2559) ผลติภณัฑก์ลุม่นีข้องเราจงึสาํคญัและ
นา่สนใจ

สาระน่ารู้

สมาคมเนือ้วากิวแหง่ออสเตรเลีย
เปน็สมาคมสายพันธุว์ากวิ

ทีใ่หญที่ส่ดุนอกประเทศญีปุ่น่

สาระน่ารู้
คาํว่าฮาลาลเป็นภาษาอารบิก
แปลวา่ “เปน็ไปตามบัญญตั”ิ

5. ผลติภณัฑท์ีห่ลากหลายและครอบคลมุ



เนือ้วัวไมต่ดิมนัสําหรบังานผลติ
(LEAN MANUFACTURING BEEF)

ออสเตรเลียผลิตเนื้อวัวไม่ติดมันจํานวนมากเพ่ือนําไปใช้
แปรรูปต่อ เนื้อวัวออสเตรเลียยังคงตอบโจทย์ความ
ต้องการของผู้แปรรูปและลูกค้าทั่วโลก ด้วยคุณสมบัติที่
พร้อมรอบด้าน เนื้อวัวออสเตรเลียนําไปใช้ผลิตอะไรก็ได้
ตัง้แตท่าํเนือ้ในแฮมเบอรเ์กอร์ ไปจนถงึเนือ้บด และมตีบอล
เนื้อย่าง เนื้ออบและอีกนับไม่ถ้วน เนื้อวัวไม่ติดมัน
สําหรับแปรรูปมีอัตราส่วนไขมันและเนื้อแดงสมํ่าเสมอ 
(ประเมินผลในหอ้งปฏบิตักิาร) สาํหรบันําไปใชผ้ลติแปรรปูตอ่
มีปริมาณจุลินทรีย์น้อย และอัตราการปฏิเสธตํ่ามาก
ชิน้สว่นเนือ้ววัออสเตรเลยีมไีขมนันอ้ยและตัดแต่งไขมนั
ได้ตามที่ผู้สั่งระบุ ชิ้นส่วนเนื้อสําหรับนําไปใช้แปรรูปต่อ
มีให้สัง่ทัง้ในรปูแบบแชแ่ขง็และแช่เยน็ (เนือ้สด)



ตอบโจทย์
ทกุโอกาส
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เนื้อสันสะโพก
2040

สันสะโพก
(ROUND)

ลูกมะพร้าว
2070

เนื้อพับใน
2000

เนื้อพับใน ไม่ติดไขมัน
2001

เนื้อพับนอก
2050

กล้ามเนื้อส้นเท้า
2364

เนื้อรัมพ์ ติดไขมัน
2091

เนื้อส่วนสะโพก
(RUMP)

เนื้อสะโพกติดหาง
2090

กล้ามเนื้อสะโพก
ส่วนกลาง 2095

กล้ามเนื้อสะโพก
ด้านข้าง 2094

กล้ามเนื้อสะโพก
2093

เนื้อหางตะเข้
2131

เนื้อแฟลป
2206

เทนเดอร์ลอยน์
(TENDERLOIN)

เทนเดอร์ลอยน์ 2150

เนื้อสันนอก 2143

เนื้อสันนอก
(SIRLOIN)

กล้ามเนื้อสันนอก 2249

ริบ อาย
(RIB EYE)

เนื้อสันกลาง 2243

เนื้อสันไหล่ / เนื้อสันคอ
(CHUCK)

เนื้อสันคอติดซี่โครง 2261 สันไหล่ 2276 เนื้อเบลด 2300

เนื้อไหล่ 2302 เนื้อใบพาย 2303 เนื้อน่อง 2360

เนื้อน่อง
(SHANK) เน้ือหีบห่อขนาดใหญ่ (เน้ือบด)

ขนาด 60 CL ขนาด 90 CLขนาด 80 CL

เนื้อเสือร้องไห้
(BRISKET)

เนื้อเสือร้องไห้ส่วนหลัง
2340

เนื้อเสือร้องไห้ส่วนหน้า
(เลาะเนื้อและไขมันติดกระดูก)

2353

เนื้อพื้นท้องด้านใน
(INSIDE SKIRT)

เนื้อใบบัว
(FLANK)

เนื้อพื้นท้องด้านใน 2203

เนื้อสเต็กใบบัว 2210

รหัสช้ินส่วนเน้ือสัตว์จากคู่มือผลิตภัณฑเน้ือสัตว์ประเทศออสเตรเลีย

สัญลักษณ์
ผัด ย่าง จี่กระทะ อบเตา ต้มหม้อ

แนวทางการสั่ง
เนื้อวัวออสเตรเลียแต่ละส่วน
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มุง่เนน้รสชาติ

ทีผ่่านมา ระบบจดัระดบัเนือ้ววัสากลจะมุ่งเน้นไปท่ีขัน้ตอน
การผลิตเท่านั้นโดยไม่ได้มีผู้ที่ออกมารับผิดชอบหรือ
ฟงัเสียงจากผูบ้ริโภค ซึง่วธีิการเชน่นีส้รา้งประสบการณ์
การบริโภคที่ไม่เสมอต้นเสมอปลาย

เป็นเวลากวา่ 10 ปีทีอุ่ตสาหกรรมเนือ้ววัออสเตรเลยีได้
พัฒนาและวางระบบการจัดเกรดเนือ้วัวทีเ่รยีกว่ามาตรฐาน
เนือ้ออสเตรเลยี ซึง่เป็นระบบการจดัคณุภาพการบริโภค
เนื้อวัวโดยการจําแนกและระบุชิ้นส่วนเนื้อวัวหลักและ
เนือ้ววัสว่นรองโดยรบัประกันคณุภาพเกรดเนือ้ววัรวม
ถงึวธิกีารปรงุท่ีแนะนาํเพ่ือสรา้งประสบการณบ์รโิภคที่
ไดคุ้ณภาพตามทีผู่บ้รโิภคตอ้งการ MSA เป็นระบบการ
จดัเกรดเนือ้ทางเลือกทีค่าดคะเนคณุภาพการบรโิภค
เนือ้ววัออสเตรเลียได้แมน่ยาํ ทาํใหซั้พพลายเออร์ส่งมอบ
เนือ้ววัคณุภาพใหก้บัลกูค้าตนไดอ้ย่างสมํา่เสมอ มเีพียง
ผูแ้ปรรูปเนือ้ววัทีไ่ดข้ึ้นทะเบียนวา่ผา่นมาตรฐาน MSA 
เท่านั้นจึงจะมีสิทธิ์นําระบบการจัดเกรดคุณภาพของ 
MSA ไปใช้ 

ผูจ้ดัเกรดเนือ้ววัทีไ่ด้รับการรับรอง MSA จะประเมนิ
ซากสัตว์แต่ละตัว

สายพันธ์ุ
สขีองเนือ้
ลายหนิอ่อน (ไขมนัแทรกระหวา่งกล้ามเนือ้)
ความหนาของไขมนั
นํา้หนักของซากสตัว์
การสรา้งกระดูก
คา่พีเอชสูงสุด

การประเมินคุณภาพ MSA พิจารณาหลายด้าน
ดงัต่อไปนี้

กลุม่ลูกค้าชิมรสทีจ่ดัขึน้ใน 8 ประเทศ
ผูร้บัประทานจรงิกวา่ 86,000 คน
เสิร์ฟเนือ้สัตวท์ดลองกวา่ 600,000 ครัง้
ทดสอบสนิค้าและวธีิแปรรปูเนือ้สตัวค์รอบคลุม
หลายประเภท

มาตรฐานเนือ้ออสเตรเลยี (MSA)
ชือ่นีไ้มท่าํใหผ้ดิหวงัในคณุภาพ

สาระน่ารู้
ระบบนีเ้ป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวัให้การ
จัดระดบัคุณภาพของ MSA  โดยระบบ
ตรวจสอบคุณภาพตัง้แตใ่นคอกสตัว์
ไปจนถึงโตะ๊อาหารของคณุ ในทุกดา้น

ตัง้แตก่ารบริหารจดัการปศสัุตว์
และความยัง่ยนืจนถงึคุณภาพ

และความสมํา่เสมอของผลติภณัฑ์



ลดความเหนือ่ยลา้
ช่วยใหคุ้ณตืน่ตวั

• ธาตเุหลก็
• ไนยาซนิ
• ไรโบฟลาวนิ
• ฟอสฟอรสั
• วติามนิบี 6
• วติามนิบี 12

เสริมภมูคิุม้กนั
ใหร่้างกาย
• ธาตเุหลก็
• ธาตสุงักะสี
• วติามนิบี 6
• วติามนิบี 12

ควบคมุระบบ
ประสาทของคณุ

• ไนยาซนิ
• ไรโบฟลาวนิ
• โพแทสเซยีม
• วติามนิบ ี6
• วติามนิบ ี12

ช่วยใหก้ระดกู
แขง็แรงและเตบิโต

• โปรตนี
• ธาตสุงักะสี
• ฟอสฟอรสั

เสริมสร้าง
การทาํงานของสมอง

• ธาตเุหลก็
• ไนยาซนิ
• ธาตสุงักะสี
• วติามนิบ ี6
• วติามนิบ ี12

เสริมสร้างและ
รักษากล้ามเนือ้

• โปรตนี

อดุมดว้ยสารอาหาร
ตามธรรมชาติ

หากตอ้งการมีชวีติทีด่ ีเราต้องทานอาหารด ีและเนือ้ววั
ออสเตรเลียเป็นส่วนสําคัญที่จะทําให้มื้ออาหารของ
คณุอร่อยและไดส้ารอาหารครบถว้น เนือ้ววัออสเตรเลยี
อุดมไปด้วยโปรตีนตามธรรมชาติและให้วิตามินและ
แรธ่าตสุาํคัญถงึ 8 ชนดิ ทีจ่ะชว่ยในทกุด้านตัง้แตค่วบคมุ
ระบบประสาทไปจนถึงช่วยให้กระดูกของคุณแข็งแรง 
เนื้อวัวออสเตรเลียยังอัดแน่นด้วยสารอาหาร
อีกด้วย

นั่นหมายความว่าคุณทานเนื้อวัวของเราเพียงชิ้นเล็ก
ก็ได้ปริมาณสารอาหารเทียบเท่ากับอาหารประเภทอื่น
เชน่ เนือ้ววั 150 กรมั ให้โปรตีน 33 กรัม เมือ่เทยีบกับ
ไขไ่ก่ 2 ฟอง ท่ีใหโ้ปรตนี 12 กรมั และใหส้งักะสี 6.2 มก.
เมือ่เทยีบกบัเน้ือไกป่ริมาณเทา่กนัทีใ่หส้งักะสเีพียง 1.7 มก.

เนือ่งจากเนือ้ววัออสเตรเลยีอดุมดว้ยโภชนาการ จงึเป็น
สว่นประกอบสาํคญัสาํหรบัผู้บรโิภคแต่ละกลุ่ม เช่น อาหาร
ทีอ่ดุมดว้ยธาตุเหล็กเหมาะกบัเดก็ซ่ึงเป็นวยัท่ีกําลังเติบโต
และพัฒนาด้านร่างกาย และยังช่วยเติมการกักเก็บ
ธาตเุหลก็สําหรับหญงิในวยัเจรญิพันธ์ุ

ธาตุเหล็กช่วยให้เสริมสร้างการเจริญพันธุ์และ
ระบบสบืพันธุ ์และเนือ้ววัยงัเป็นวตัถดุบิทีอ่ดุมดว้ย
โภชนาการ เป็นประโยชนก์บัผูท้ีไ่มอ่ยากอาหาร เชน่ 
คนชรา หรอืผูท้ีเ่พ่ิงฟื้นจากอาการป่วย 



สาระน่ารู้
วติามนิซีชว่ยเพ่ิมการดดูซมึธาตเุหลก็

มือ้หนา้ลองเพ่ิมผลไม้
ตระกลูสม้หรอืผกัใบเขยีว

ทานคูก่บัเน้ือววั



การส่ังเนือ้
ววัออสเตรเลีย





ไขมนัซีโ่ครง สขีองเนือ้สตัว์ ไขมนัแทรก

สขีองไขมนั บริเวณกลา้มเนือ้สนั อายุของววั /
การสร้างกระดกู

AUS-MEAT คือองค์กรที่ได้รับเงินสนับสนุนจาก
อุตสาหกรรมเนื้อออสเตรเลีย มีหน้าที่กําหนดและสร้าง
มาตรฐานในการระบุรายละเอยีดเนือ้ ภาษาของ AUS-MEAT
เป็นภาษาเพ่ือใช้ระบุการสัง่เนือ้สตัวอ์อสเตรเลยีเพ่ือใหเ้ข้าใจ
ในทิศทางเดียวกัน ซึ่งจะช่วยให้ผู้นําเข้าและผู้ค้าส่งระบุ
ผลิตภัณฑ์เนื้อที่ตนต้องการซื้อจากผู้ส่งออกหรือผู้ขายได้
แม่นยาํยิง่ขึน้ ภาษา AUS-MEAT มีอธบิายไวอ้ยา่งละเอยีด
ในคูม่อืผลิตภณัฑเ์นือ้สัตวจ์ากประเทศออสเตรเลีย (HAM)

ภาษา AUS-MEAT แจกแจงคําอธบิายผลิตภัณฑ์และการชัง่ 
ตวง วดัซากสตัวต์ามลกัษณะตา่งๆ เชน่ นํา้หนักหลงัเชอืด 
ความหนาของชั้นไขมัน เพศ และอายุของสัตว์

AUS-MEAT ไดก้าํหนดรหสัสีห่ลักไมซ่ํา้กันให้กบัช้ินสว่นเน้ือ
สัตว์ชิ้นหลักและเครื่องในทุกชิ้นไว้ในคู่มือผลิตภัณฑ์เนื้อ
สตัวจ์ากประเทศออสเตรเลยี คาํอธบิายผลติภัณฑ์และรหสัสี่
หลกันัน้สําคัญมากเมือ่ตอ้งการส่ังเนือ้ววัออสเตรเลีย

ผูแ้ปรรปูเนือ้สัตวอ์อสเตรเลยีไดป้ระเมนิคณุภาพซากสตัว์
อย่างเป็นกลางโดยใช้มาตรฐานอุตสาหกรรมที่เรียกว่า 
“การประเมนิคณุภาพเนือ้สตัว”์ ซึง่เป็นหลกัสาํคญัทียึ่ดใช้
เมือ่จดั “ระดับคณุภาพ” ซากสตัว ์การประเมินคณุภาพนี้
ทาํโดยเจา้หนา้ผูท้รงคณุวฒิุจากบริษัท และ AUS-MEAT 
จะตรวจสอบมาตรการประเมินคณุภาพเน้ืออยูเ่สมอเพ่ือให้
แน่ใจวา่มาตรฐานถกูตอ้ง

การประเมนิคุณภาพเนือ้สัตวถ์กูนาํมาใชอ้ย่างเป็นกลางเพ่ือ
ตรวจวดัคณุภาพของซากววัทีถ่กูเชอืด ชว่ยใหผู้แ้ปรรูป
สือ่สารลกัษณะของซากสัตวใ์ห้กบัผูซ้ือ้ได้เขา้ใจตรงกนั การ
ประเมนิคณุภาพเนือ้สตัวช์ว่ยใหผู้ซ้ือ้ระบปุระเภทผลติภณัฑ์
ทีต่นต้องการได้ เมือ่ซากสตัวถ์กูนาํแชเ่ย็น และกอ่นนาํไป
แปรรูปต่อ จึงนํามาประเมินคุณภาพ ผู้ประเมินคุณภาพ
จะประเมินลักษณะดังต่อไปนี้ที่บริเวณสันนอก

AUS MEAT
ภาษาที่ทุกคน
เข้าใจตรงกัน
สัง่เนือ้ววัออสเตรเลยีไดง้า่ยๆ
เริม่จากเขา้ใจภาษาของ 
AUS-MEAT

คณุภาพเนือ้สัตว์
ออสเตรเลยี – กาประเมนิ
ลกัษณะเนือ้สัตว์
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สีเขม้
กวา่

ชอ่งที ่8

การประเมนิคณุภาพเนือ้สตัวจ์ะประเมนิโดยเจา้หนา้ทีผู่ท้รงคณุวฒุขิอง
บรษิทัทีจ่ะไดร้บัการตรวจสอบจาก AUS-MEAT อยูเ่สมอ โดยการประเมนิ
คณุภาพเนือ้สตัวจ์ะพิจารณาลกัษณะ 6 ประการดงัตอ่ไปนี้

สขีองเนือ้สตัวห์มายถึงสหีลักของกล้ามเนือ้สันนอก 
(กล้ามเนือ้ลองจสิซิมสั ดอรซี์ - longissimus dorsi)
และแบ่งคะแนนออกเป็น 1A ถึง 7 

สไีขมันคือสขีองไขมันทีแ่ทรกอยูร่ะหวา่งมดักลา้มเน้ือดา้นขา้ง
สนันอก (ลองจสิซมิสั ดอรซี์) และอยู่ถดัจากกลา้มเนือ้อลิลิโอ
คอสทาลสิ (iliocostalis) โดยมคีะแนนตัง้แต่ 0 ถงึ 9

1. สีของเนือ้สัตว์
การวดัปรมิาณไขมนัซีโ่ครงสทุธิคือการวดัปริมาณความ
หนาของไขมันใตช้ัน้ผวิหนงัและไขมนัระหวา่งชัน้ผิวหนงั
บรเิวณซีโ่ครงทีก่าํหนดโดยมหีนว่ยเป็นมลิลเิมตร
การวดัปรมิาณไขมนัใตช้ัน้ผิวหนงับรเิวณซีโ่ครงคอืการวดั
ปรมิาณความหนาของไขมนัใตช้ัน้ผวิหนงับริเวณซีโ่ครงที่
กําหนดโดยมหีนว่ยเป็นมลิลเิมตร
ระบบการจดัเกรดของ MSA ใช้ไขมนัซ่ีโครงเป็นตัว
คาดคะเนคณุภาพการบรโิภค 

4. ไขมันซีโ่ครง

พ้ืนท่ีกล้ามเนือ้สนัคอืบริเวณผวิของกลา้มเนือ้ลองจสิซมิสั
ดอรซ์ี ่บรเิวณซีโ่ครงที1่0, 11, 12 หรือ13 และคาํนวณเป็น
หนว่ยตารางเซนตเิมตร 

5. บรเิวณกลา้มเนือ้สัน

คะแนนอายจุะชว่ยประเมินอายุทางกายภาพของซากววั
อายขุองววัจะวดัจากตัวเลขมาตรฐานท่ีเพ่ิมขึน้โดยมีคะแนน
ตํา่สุดที ่100 คะแนน และสูงสดุที ่590 คะแนน ซึง่วดัโดย
ใชว้ธิสีงัเกตการสร้างกระดกูสนัหลงัรวมถงึรูปทรงและ
สขีองกระดกูซีโ่ครง

6. อายขุองววั/การสร้างกระดูก 

2. สีของไขมนั

ไขมนัแทรกคอืไขมันทีแ่ทรกอยู่ระหวา่งกล้ามเนือ้ ไขมันแทรก
จะถกูประเมินจากบริเวณมดักลา้มเนือ้ดา้นข้างสันนอก 
(ลองจิสซมัิส ดอร์ซ)ี ของซากสตัวที์ถ่กูแชเ่ยน็ โดยมรีะดบั
คะแนนจาก 0 (นอ้ย) ถึง 6 (มาก) โดยผูป้ระเมินคณุภาพ
เนือ้สัตวท์ีผ่า่นการรบัรองสามารถใหค้ะแนนเพ่ิมเติมที ่7 8 
และ 9 ได้

ระบบประเมนิไขมันแทรกของ MSA ชว่ยระบตัุวชีว้ดัเพ่ิมเติม
ในการกระจายไขมันแทรกในเนื้อ และมีคะแนนตั้งแต่ 100 
(น้อยที่สุด) ถึง 1190 (มากที่สุด)

ระบบของ AUS-MEAT และ MSA นาํมาใช้ดว้ยกันไดเ้พ่ือให้
รายละเอยีดผลติภัณฑไ์ดช้ดัเจนขึน้

3. ไขมันแทรก 

สีเขม้
กวา่

ชอ่งที ่6

สทีีแ่สดงในเลม่นีเ้ป็นสทีีเ่ข้มทีสุ่ดของแตล่ะระดบั และเป็นเพียงแนวทางเท่าน้ัน ไม่ใช่สจีริงตามธรรมชาติ

สทีีแ่สดงในเลม่นีเ้ป็นสีทีเ่ข้มทีสุ่ดของแตล่ะระดบั และเป็นเพียงแนวทางเท่าน้ัน ไม่ใช่สจีริงตามธรรมชาติ

ทีม่า: คูม่อืผลติภัณฑเ์นือ้สัตว์จากประเทศออสเตรเลีย (ฉบับปรบัปรงุครัง้ที ่8)
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ขั้นตอนแรกในการสั่งซื้อเนื้อวัวออสเตรเลีย ให้แจ้งเพศ
และอายุของวัวที่ท่านต้องการนํามาแปรรูปเป็นชิ้นเนื้อให้
ซัพพลายเออร์ทราบ การระบุรายละเอียดตรงนี้เป็น
การเลือกประเภทวัว โดยการเลือกประเภทของวัวจะมี
อยู่สองประเภทเทา่นัน้ หากทา่นไม่ได้ต้องการระบุชว่งวยั
หรอืคุณภาพของเนือ้สัตวโ์ดยละเอียด ให้ท่านเลือกเนือ้ววั
จากกลุ่มพ้ืนฐาน
หากท่านมองหาเนือ้ทีม่าจากสัตวท์ีม่ช่ีวงวยัเฉพาะเจาะจง
เพ่ือตอ้งการคณุภาพเนือ้ทีล่ะเอียดอ่อนขึน้ ใหท้า่นเลอืก
เนือ้ววักลุม่ทางเลือก จะเหน็ไดว้า่รายละเอยีดทีต้่องระบุ
สาํหรับเนือ้ววักลุม่ทางเลือกจะชดัเจนและละเอยีดกวา่
เนือ้ววักลุม่พ้ืนฐาน

วิธีสั่งเนื้อวัว
ออสเตรเลีย 
3 ขัน้ตอนงา่ยๆ ใชส้ัง่
เนือ้ววัออสเตรเลยี

ขัน้ตอนที ่1
ระบปุระเภทหรอืประเภททางเลอืก

การระบรุายละเอียดผลติภัณฑจ์ะเป็นการแจง้ลกัษณะ
ผลิตภณัฑ์ท่ีทา่นตอ้งการ โดยควรแจง้ขอ้มลูดงัตอ่ไปนี้
ใหซั้พพลายเออรข์องทราบ 

ขัน้ตอนที ่2
ระบรุายละเอยีดผลติภณัฑ์

ควรระบขุ้อกําหนดอืน่ ๆ ทีไ่มไ่ดเ้ก่ียวขอ้งกบัรายละเอยีด
ผลิตภณัฑ์ ข้อกาํหนดดังกลา่วอาจรวมขอ้มลูดงัตอ่ไปน้ี

ขัน้ตอนที ่3
ระบขุอ้กาํหนดอืน่ๆ

ชือ่ช้ินสว่นเนือ้สตัวท์ีท่า่นตอ้งการซือ้
จาํนวนของชิน้สว่นเนือ้สตัวท์ีท่า่นตอ้งการซ้ือ
(รหัสผลิตภณัฑจ์ากคูม่อืผลติภณัฑเ์นือ้สตัวจ์าก
ประเทศออสเตรเลยี)
ระบบการเลีย้งปศสุตัว ์เชน่ เลีย้งดว้ยหญา้
ด้วยธญัพืช หรือออแกนคิ
ระดับไขมนัแทรก สไีขมนั และสขีองเนือ้โดยใชเ้กณฑ์
การประเมนิคณุภาพเนือ้สตัว์
ความลึกของไขมนั ระดบัการตดัแตง่ เช่นตอ้งการ
ใหเ้ก็บกล้ามเนือ้และกระดกูไว ้หรือตอ้งการใหเ้ลาะ
ออกทัง้หมด
  

ผลิตภัณฑแ์ชเ่ย็นหรือแชแ่ขง็ 
บรรจภุณัฑ ์(สญุญากาศ ซอ้นเป็นชัน้
รวมหลายชิน้เป็นต้น)
ราคา 
จาํนวน
เงือ่นไขการจดัสง่ 
วนัทีจั่ดสง่



ถ้าทา่นตอ้งการ... รหัสผลิตภณัฑ์คอื... หมายความวา่...

ลกูววั (Veal)

ววับฟี (Beef)

ววับลู (Bull)

V

A

B

เนือ้สตัวจ์ากววัทีม่ฟีนัแท้ประมาณ 0-8 ซ่ี มักมีนํา้หนกัซากมากกวา่
70 กก. (154 ปอนด์) อาจเป็นเพศผู้ที่ถูกทําหมันแล้วหรือเพศเมียก็ได้

เนือ้สตัวจ์ากววัทีม่ฟีนัแท้ประมาณ 0-8 ซี ่ต้องเป็นเพศผูท้ีถู่กทาํหมนั
แล้ว

เนือ้สตัวจ์ากววัทีฟ่นัแท้ยังไมขึ่น้ มกัมีนํา้หนกัซากนอ้ยกวา่ 70 กก. 
(154 ปอนด)์ อาจเป็นเพศผูห้รอืเพศเมยีก็ได้

Yearling beef หรอื
yearling steer

Young beef หรอื
young steer

Young prime beef หรอื
young prime steer

Prime beef หรอื
prime steer

Ox (ตัวเมยี)

Ox (ตัวผู้) หรอื steer

Cow

Y หรอื YS

YG หรือ YGS

YP หรอื YPS

PR หรือ PRS

S

S หรอื SS

C

ประเภททางเลอืก

ประเภทพ้ืนฐาน

ถา้ท่านตอ้งการ... รหสัผลิตภณัฑ์คอื... หมายความวา่...

- ไมมี่ฟนัแท ้
- อายุ 18 เดือน* ขึน้ไป
- หากเป็น Y เป็นเพศผูห้รือเมียกไ็ด ้แต่หากเป็น YS ตอ้งเป็นเพศผูเ้ท่านัน้

- มีฟนัแท ้0, 1 หรอื 2 ซี่
- อายุ 30 เดือน* ขึน้ไป
- หากเป็น YG เป็นเพศผูห้รอืเมยีกไ็ด ้แตห่ากเป็น YGS ตอ้งเป็นเพศผูเ้ท่านัน้
- มีฟนัแทร้ะหว่าง 0 ถงึ 4 ซี่
- อายุ 36 เดอืน* ขึน้ไป
- หากเป็น YP เป็นเพศผู้หรือเมียกไ็ด ้แต่หากเป็น YPS ตอ้งเป็นเพศผูเ้ทา่นัน้

- มีฟนัแทร้ะหว่าง 0 ถงึ 7 ซี่
- อายุ 42 เดือน* ขึน้ไป
- หากเป็น PR เป็นเพศผูห้รอืเมยีกไ็ด ้แตห่ากเป็น PRS ตอ้งเป็นเพศผูเ้ท่านัน้

- มีฟนัแทร้ะหว่าง 0 ถงึ 7 ซี่
- อายุ 42 เดือน* ขึน้ไป
- ตอ้งเป็นเพศเมยีเทา่นัน้
- มีฟนัแทร้ะหว่าง 0 ถงึ 8 ซี่
- อายุเทา่ไรก็ได้
- ตอ้งเป็นเพศผูเ้ทา่นัน้

- มีฟนัแท ้8 ซี่
- อายุ 42 เดือน* ขึน้ไป
- ตอ้งเป็นเพศเมยีเทา่นัน้

*ชว่งอายท่ีุระบเุป็นเพียงแคก่ารประเมนิโดยคร่าวเท่านัน้
ทีม่า AUS-MEAT
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ฉลากเนื้อวัวออสเตรเลีย

บรรจภัุณฑท์กุกลอ่งของเนือ้สตัว์ออสเตรเลียจะตดิฉลากระบรุายละเอยีด
เกีย่วกบัสนิค้าชิน้น้ันไว ้ฉลากบนบรรจภุณัฑจ์ะชีแ้จงขอ้มูลสาํคญัตามที่
รฐับาลออสเตรเลยีกาํหนด นอกจากขอ้มลูดงักลา่วแล้ว ผูแ้ปรรปู
ออสเตรเลีย อาจใส่ข้อมูลเพ่ิมเติมบนฉลากได้ เพ่ืออธิบายผลิตภัณฑ์
เพ่ิมเตมิเพ่ือวตัถปุระสงค์ทางการคา้

รายละเอยีดทัว่ไป: ระบวุา่ตดิกระดูกหรอืเลาะกระดูก
และระบุสายพันธุสั์ตว์

ประเทศทีผ่ลติ: ขอ้มลูนีเ้ป็นขอ้บงัคบัการส่งออกและจะ
ถกูติดไวท้ีบ่รรจภุณัฑทุ์กชิน้จากบรษัิททีส่ง่ออก

รายละเอียดซากสัตว์: รหสัประเภททีจ่ะช่วยระบอุายแุละ
เพศของซากสตัว ์เชน่ (*YG*) หรอื YOUNG BEEF

รายละเอียดผลติภัณฑ:์ รายละเอยีดของเนือ้ช้ินหลัก 
(เชน่ เนือ้สตริปลอยน)์ ตามทีแ่สดงไวที้ร่หัสในคูมื่อเนือ้
สตัวอ์อสเตรเลียสามารถนาํไปประยกุตใ์ช้กบัข้อกําหนด
ลูกคา้ในประเทศทีน่าํเขา้ได ้(เชน่ *STL*)

ช่วงนํา้หนกัเนือ้ส่วนหลัก: ระบชุว่งนํา้หนักตํา่สุด/สูงสดุ
ของชิน้ส่วนใหญแ่ตล่ะชิน้ในบรรจภุณัฑ์ ตามทีไ่ดแ้สดง
ไว้บนฉลาก

ประเภทการบรรจหีุบหอ่: IW/VAC หมายถึงผลติภัณฑ์
นัน้บรรจุแบบสญุญากาศแยกแต่ละชิน้

แถบบารโ์คด้: บารโ์คด้ทีถ่กูพัฒนาและเป็นไปตามแนว 
ทางปฏบัิตขิองอตุสาหกรรมเน้ือสากล

วันที่บรรจุหีบห่อ: ระบุวัน เดือน ปีและช่วงเวลาที่
ผลิตภัณฑ์นั้นถูกบรรจุลงหีบห่อ

วนัที ่“ควรบรโิภคกอ่น”:  หมายถึงวนัทีผ่ลิตภณัฑ์นัน้สิน้
สดุชว่งระยะเวลาท่ีเนือ้ถกูจดัเกบ็ตามเงือ่นไขทีร่ะบ ุเนือ้ที่
ระบุวนัที ่“best before” สามารถนาํจาํหนา่ยต่อหลังจาก
เลยช่วงเวลานัน้ได ้ตอ่เมือ่เนือ้นัน้ไมเ่สียหาย เสือ่มสภาพ
หรือเน่าเป่ือย เนือ้ทีร่ะบวุนัท่ี “use by” หา้มไมใ่ห้จาํหน่าย
ตอ่หลงัจากเลยวนัท่ีระบนุัน้

นํ้าหนักสุทธิ: นํ้าหนักของบรรจุภัณฑ์ทั้งห่อโดยหัก
นํา้หนกัของวสัดุบรรจุภัณฑท์ัง้หมดออกแลว้ระบหุนว่ย
กโิลกรัม ทศนยิมสองหลกั ในบางกรณอีาจใช้หนว่ย
กโิลกรัมและปอนดคู่์กนั

หมายเลขรอบการผลติ: เป็นหมายเลขภายในบริษทั
เพ่ือระบรุอบทีผ่ลติสนิคา้เพ่ือใชใ้นการสอบประวติั
ย้อนกลับหากจาํเป็น

หมายเลขกลอ่งบรรจภัุณฑ์: หมายเลขกล่อง
บรรจภุณัฑ์เป็นหมายเลขเดยีวกับทีแ่สดงบนบาร์โค้ด

รับรองฮาลาล: ระบุว่าผลิตภัณฑ์นั้นดําเนินการตาม
กรรมวิธีและได้รับการรับรองจากองค์กรอิสลาม

หมายเลขสถานประกอบการ: หมายเลขสถาน
ประกอบการที่ขึ้นทะเบียนโรงงาน

ตราประทบัผ่านการตรวจสอบ: ตราประทับวา่ผ่านการ
ตรวจสอบจากรัฐบาลกลางออสเตรเลยี

คาํชีแ้จงการแช่เยน็: เก็บแชเ่ย็น/แช่แขง็ เป็นขอ้ความ
ทีช่่วยบอกวา่ผลิตภณัฑ์ในหบีหอ่ถกูแชแ่ขง็ 
ณ เวลาทีถ่กูบรรจุ

จาํนวนชิน้: บอกจาํนวนชิน้เนือ้ใหญท่ีบ่รรจใุนหบีหอ่

รหสับรษิทั: หมายเลขภายในองคก์รท่ีไวกํ้ากบับนหบีห่อ

ชือ่และทีอ่ยูบ่รษัิท: ระบุชือ่ของผูท้ีบ่รรจผุลิตภณัฑ์ 
และยังระบชุือ่ผูส้ง่ออกหรือผูรั้บสินคา้ อาจใชค้าํวา่ช่ือ
และทีอ่ยูสํ่านกังานใหญ่

ข้อกาํหนดฉลากอืน่ๆ: ขอ้มลูคุณภาพการบรโิภคของ 
MSA รายละเอียดการประเมนิคณุภาพเนือ้สตัว์ 
เนือ้ววัคณุภาพสูงของ EU ขอ้มูลการเลีย้งสตัว์
และข้อกําหนดนาํเขา้อ่ืน ๆ ของประเทศ
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เน้ือวัว
ออสเตรเลยี

อ่านข้อมูลเพิ่มเติมได้ที่
www.thailand.aussiebeefandlamb.com

ประสบการณ์และภูมิปัญญาที่สืบทอดกว่า 200 ปี
มรดกความรู้อันบริสุทธ์ิ ช้ินส่วนเน้ือสัตว์หลากหลายรูปแบบ

หลากหลายคุณภาพ ด้วยมาตรฐานความปลอดภัย
ระดับโลก ทั้งหมดนี้จะทำให้คุณเข้าใจว่าเหตุใดเนื้อวัว
ออสเตรเลียจึงโดดเด่นในตลาดโลก เนื้อวัวของเรา

อัดแน่นด้วยคุณภาพอย่างที่ลูกค้าต้องการ 


