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โคพื้นเมือง 

โคพื้นเมืองจัดอยูในกลุมโคอินเดีย ซ่ึงเปนโคในเขตรอน แตยังไมทราบแนชัดในสายพันธุ
ดั้งเดิมและประวัติความเปนมาในอดีต เม่ือพิจารณารูปรางภายนอกโดยท่ัวไปแลวจะมีลักษณะคลายคลึง
กับโคพื้นเมืองของประเทศเพ่ือนบาน สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว กัมพูชา และพมา โค
พื้นเมืองสวนใหญมีนิสัยเปรียว ตื่นตกใจงาย รักฝูง จดจําฝูงไดดี มีขนาดเล็ก โตชา ตัวผูหนักประมาณ 350 
กิโลกรัม ตัวเมียหนักประมาณ 250 กิโลกรัม เนื้อมีไขมันแทรกนอย มีความสามารถทนทานตอสภาพ
อากาศรอนและอยูในภูมิประเทศท่ีทุรกันดาร ชุกชุมไปดวยโรค  และแมลงของเขตรอนไดดี นอกจากนี้
ยังใหลูกดกผสมติดงาย จรัญ (2515) รายงานวา โคพ้ืนเมือง หมายถึงโคท่ีอยูเมืองไทยนานมากแลว อาจจะ
เปนโคซ่ึงอยูในทองถ่ินเดิมหรือโคซ่ึงนําเขามาจากท่ีอ่ืนมานานแลว หรือโคซ่ึงเกิดการผสมขามพันธุไม
อาจแยกหรือแจกแจงเขากับโคพันธุใดพันธุหนึ่ง ซ่ึงมีอยูในทองถ่ินก็เรียกโคท่ีจําแนกไมไดนี้วา “โค
พื้นเมือง” โคพื้นเมืองในทองถ่ินตาง ๆ มีลักษณะรูปรางผิดแผกแตกตางกันออกไป โคพื้นเมืองของไทย
แบงออกเปน 4 สายพันธุคือ 1. โคพื้นเมืองสายภาคเหนือ หรือโคขาวลําพูน 2. โคพื้นเมืองสายภาคอีสาน 
3. โคพื้นเมืองสายภาคกลาง หรือโคลาน 4. โคพื้นเมืองสายภาคใต หรือโคชน (กรมปศุสัตว, 2547) 
 
โคขาวลําพูน 

เปนโคท่ีมีถ่ินกําเนิดในภาคเหนือของประเทศ พบเห็นไดโดยท่ัวไปในจังหวัดลําปาง ลําพูน
และเชียงใหม  โคภาคเหนือเปนโคท่ีไดรับการปะปนจากโคอินเดียอยูพอสมควร จึงมีขนาดรางกายขนาด
ใหญกวาโคในภาคอ่ืน ในเกณฑเฉล่ียเดียวกัน สีและลักษณะประจําพันธุ เปนโคท่ีมีขนาดเล็ก ลําตัว ขนพู
หาง ขนตามี ขนสีขาว  เขาสีน้ําตาลสม เนื้อละเอียด ขอบตาและเนื้อจมูกมีสีชมพูสม ไมมีจุดดางขาว 
เหนียงคอ ขนาดปานกลางไมพับยนมากเหมือนโคพันธุอเมริกันบราหมัน เนื้อกีบสีน้ําตาลสม และมี
รูปทรงเขาเปนรูปเชิงเทียนท่ีสวยงามซ่ึงเปนลักษณะเดนประจําพันธุมองดูมีสงาและสวยงามมาก จาก
คุณสมบัติท่ีมีลักษณะเดน และเปนลักษณะเฉพาะพันธุ โคขาวลําพูนจึงไดรับการคัดเลือก                        
เ พื่ อ ใ ช ใ น พ ร ะ ร า ช พิ ธี จ ร ด พ ร ะ นั ง คั ล แ ร ก น า ข วั ญ น้ํ า ห นั ก เ พ ศ ผู โ ต เ ต็ ม ท่ี มี น้ํ า ห นั ก 
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ประมาณ 350 - 450 กิโลกรัม เพศเมียโตเต็มท่ีมีน้ําหนักประมาณ 300 - 350 กิโลกรัม การประเมินพันธุ  
แมโคใหลูกตัวแรกอายุประมาณ 33 เดือน น้ําหนักแรกเกิด 18 - 20 กิโลกรัม ระยะการอุมทอง 290 - 295 
วัน ชวงหางการใหลูกประมาณ 460 วัน น้ําหนักหยานมเม่ืออายุ 200 วัน เฉล่ียน้ําหนัก 100 กิโลกรัม 
ขอดีคือสามารถปรับตัวเขากับสภาพแวดลอมไดดีมาก เปนโคท่ีเล้ียงงาย มีความสมบูรณพันธุสูง (ผสม
ติดงายใหลูกทุกป) ใหลูกดกและสม่ําเสมอ ความสามารถใชประโยชนจากอาหารหยาบท่ีมีคุณภาพต่ําได
ดี ทนตออากาศรอนโรคและแมลงไดดีเปนโคที่มีลักษณะใหญมีสีขาวปลอดทั้งตัว เนื่องจากมีลําตัวสี
ขาวจึงทําใหทนความรอนจากแสงแดดไดดีเปนพิเศษ (กรมปศุสัตว, 2553ก) จากอดีตท่ีผานมาเกษตรกร
ไดใชแมโคขาวลําพูนเปนแมพื้นฐานในการผลิตโคเนื้อคุณภาพสูง โดยนําไปผสมขามพันธุกับโคสาย
พันธุอ่ืนเชน โคบราหมัน โคพันธุชารโรเลย หรือโคพันธุตาก ทําใหแมโคขาวลําพูนมีจํานวนประชากร
ลดลงอยางตอเนื่องและรวดเร็ว ดังนั้นหากเกษตรกรตองการใชประโยชนจากโคขาวลําพูนอยางยั่งยืน 
การใชพอโคขาวลําพูนผสมกับแมโคขาวลําพูนในฝูงใหไดลูกโคตัวเมียทดแทนแมโคอยางนอย 1 ตัว จะ
เปนการชวยอนุรักษพันธุกรรมและสามารถใชประโยชนอยางยั่งยืนสืบไป และปจจุบันกรมปศุสัตวก็มี
น้ําเช้ือพอโคขาวลําพูนไวบริการผสมเทียมภายใตความรวมมือระหวางองคการอาหารและเกษตรแหง
สหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization of the United Nations: FAO) และโครงการ
สภาพแวดลอมสหประชาชาติ (United Nations Environment Programme:  UNEP) รวมทั้งมีกลุม
นักวิจัยของเอเชีย (The Society for the Advancement of Breeding Researches in Asia and Oceania:  
SABRAO) ไดจัดใหมีการประชุมเกี่ยวกับการอนุรักษและจัดการแหลงพันธุกรรมสัตว ท้ังในประเทศ
พัฒนาแลวและประเทศกําลังพัฒนา เพราะสัตวไดถูกพัฒนาปรับปรุงพันธุโดยการผสมขามสายพันธุ
เพ่ือใหไดผลผลิตท่ีสูงข้ึน ทําใหสัตวพันธุดั้งเดิมท่ีใหผลผลิตตํ่าทยอยสูญพันธุและถูกแทนท่ีดวยสัตว
พันธุท่ีใหผลผลิตสูงกวา การอนุรักษพันธุสัตวพื้นเมืองอาจทําไดโดยการเก็บตัวอสุจิ ไข ตัวออน หรือฝูง
สัตวมีชีวิต และไดมีกลุมเกษตรกรในหลายจังหวัดในเขตภาคเหนือตอนบน ไดเห็นถึงความสําคัญใน
การอนุรักษใชประโยชนโคขาวลําพูนอยางยั่งยืน จึงไดรวมกลุมกันจัดต้ัง “กลุมอนุรักษโคขาวลําพูน” 
โดยเฉพาะเกษตรกรในเขตจังหวัดเชียงใหม จังหวัดลําพูน และจังหวัดพะเยา (กรมปศุสัตว, 2553ข) 
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Figure 1 White Lamphun cattle (กรมปศุสัตว, 2553ข) 

 
โคลูกผสมบราหมัน 

โคบราหมัน จัดเปนโคเนื้อในเขตรอน (Bos indicus) มีถ่ินกําเนิดดั้งเดิมในประเทศอินเดีย 
โดยคําวาบราหมัน เช่ือวามาจากคําวา Bramini ซ่ึงเปนประเพณีทางศาสนาพราหมณท่ีมีพอโคศักดิ์ สิทธ์ิ
ช่ือพราหมณี โดยโคบราหมันเปนโคที่พัฒนาพันธุมาจากพันธุดั้งเดิมของโคเมืองรอนหลายพันธุไดแก 
พันธุ Guzerat, Nellore หรือ Ongole, Gir, Krishna และ Valley เปนตน ลักษณะประจําพันธุเปนโคท่ีมี
ขนาดรูปรางใหญปานกลาง มีตะโหนกใหญพอประมาณ เหนียงคอยานคอนขางมากพับซอนเปนหลืบ 
หนังทองคอนขางหยอนยาน ขนสั้นเกรียนสีขาวเทาและสีแดง อาจพบลักษณะลายจุดดวย หูคอนขาง
ยาวและกวางปานกลาง ซ่ึงโคเหลานี้เปนพันธุโคเมืองรอนท่ีนิยมเล้ียงกันในท่ัวทุกภูมิภาคของโลก ใช
เปนโคอเนกประสงคท้ังในแงของการผลิตเปนโคพันธุแท โคลูกผสมโคเนื้อหรือโคนม โดยใชเปนแม
พื้นฐานในการสรางสายพันธุโคพันธุใหมกรมปศุสัตว โดยกองบํารุงพันธุสัตวไดนําโคพันธุอเมริกัน 
บราหมันจากตางประเทศเขามาเล้ียงต้ังแตป พ.ศ. 2497 และทําการคัดเลือกและปรับปรุงพันธุมาโดย
ตลอด ในระยะแรกการคัดเลือกพอพันธุเพื่อทดแทนในฝูงผสมพันธุไดใชวิธีการทดสอบสมรรถภาพ
การเจริญเติบโตท่ีสถานีทดสอบกลาง โดยทําการทดสอบโคเพศผูท่ีศูนยวิจัยทดสอบพันธุสัตวทาพระ 
สถานีบํารุงพันธุสัตวมหาสารคาม และปจจุบันท่ีศูนยวิจัยและบํารุงพันธุสัตวลําพญากลาง มีการเก็บ
ขอมูล ซ่ึงไดแก พันธุประวัติ ลักษณะการเจริญเติบโตและความสมบูรณพันธุหลังจากป พ.ศ. 2538 ได
ดําเนินการคัดเลือกพันธุและปรับปรุงพันธุโดยใชคุณคาการผสมพันธุ ผลจากการปรับปรุงคัดเลือกพันธุ
ดังกลาวจึงถูกเรียกวา “โคพันธุไทยบราหมัน” โคเพศผูบางสวนใชสําหรับปรับปรุงพันธุโคพื้นเมืองและ
ลูกผสมพื้นเมืองของเกษตรกร เพื่อเพ่ิมปริมาณเนื้อและใชเปนแมพันธุพื้นฐานในการผลิตโคเนื้อหรือโค
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นมคุณภาพดีซ่ึงโคดังกลาวนี้มีลักษณะรูปรางภายนอกเหมือนกับโคพันธุอเมริกับราหมัน และมีอัตรา
การเจริญเติบโต ความสมบูรณพันธุใกลเคียงกับโคในรุนปู ยา ท่ีนําเขาจากประเทศสหรัฐอเมริกา แตมี
ความทนทานตอสภาพแวดลอมของประเทศไทยมากกวา (กรมปศุสัตว, 2553ค) 
 
โคพื้นเมืองสายภาคกลาง (โคลาน) 

โคพื้นเมืองจัดอยูในกลุมโคซีบู (Bos indicus) มีลักษณะใกลเคียงกับโคพื้นเมืองของประเทศ
เพ่ือนบานในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต แตยังไมทราบแนชัดในสายพันธุดั้งเดิมและประวัติความ
เปนมาในอดีต โคพ้ืนเมืองไทยเปนโคท่ีมีขนาดเล็กขนส้ันเกรียน โดยท่ัวไปมีลําตัวสีน้ําตาลแกมแดง แต
อาจมีสีแตกตางกันหลายสี เชน ดํา แดง น้ําตาล เหลือง เปนตน หนาผากแคบแบน ตะโหนกเล็ก เหนียง
คอบาง ไมมีหนังใตทอง (สะดือ) ใบหูกางขนานกับลําตัว มีนิสัยเปรียว ตื่นตกใจงาย รักฝูง จดจําฝูงไดดี 
โคพื้นเมืองมีขอดีไดแก เล้ียงงาย หากินเกง ไมเลือกอาหารเพราะผานการคัดเลือกแบบธรรมชาติในการ
เล้ียงแบบไลตอนโดยเกษตรกร และสามารถปรับตัวใหเขา กับการเล้ียงโดยใชทรัพยากรที่มีอยูในพื้นท่ี
ซ่ึงมีอยูอยางจํากัดไดเปนอยางดี ใหลูกดก สวนใหญใหปละตัว เพราะเกษตรกรคัดแมโคท่ีไมใหลูกออก
อยูเสมอ ทนทานตอโรค และแมลงและสภาพอากาศในบานเราไดดี ใชแรงงานไดดี มีเนื้อแนน เหมาะ
กับการประกอบอาหารแบบไทย สามารถใชงานได แมโคพื้นเมืองเหมาะท่ีจะนํามาผสมพันธุ กับพอ
พันธุหรือผสมเทียมกับพันธุอ่ืน เชน โค บราหมัน โคพันธุตาก โคกําแพงแสน หรือโคกบินทรบุรี 
ป ร ะ วั ติ กํ า เ นิ ด วั ว ล า น นิ ย ม เ ลี้ ย ง กั น ม า ก ใ น ภ า ค ก ล า ง โ ด ย เ ฉ พ า ะ ใ น จั ง ห วั ด
เพชรบุรี ราชบุรี กาญจนบุรี ประจวบคีรีขันธ นครปฐม และสุพรรณบุรี ซ่ึงคาดวาจะมีโคในบริเวณพื้นท่ี
ดังกลาวไมต่ํากวา 3.2 แสนตัว เนื่องจากเกษตรกรในพ้ืนท่ีภาคกลางสวนใหญประกอบอาชีพทํานา เม่ือ
เพาะปลูกเสร็จแลว ถึงฤดูเก็บเกี่ยวเกษตรกรก็จะนําขาวท่ีเกี่ยวมาแลวมาวางเรียงรายเปนวงกลมลอมเสา
หลักตรงกลาง หรือเสาไม เปนจุดศูนยกลางเพื่อนําโคมาผูกราว (คาน) เรียงเปนแถวรายตัวมากนอย
ตามแตขนาดกองขาวท่ีวางไวบริเวณรอบ ๆ เสาหลัก  จากนั้นก็ไลตอนโคใหเดิน หรือวิ่งไปรอบ ๆ เสา
ไมเพื่อย่ําขาวจนกวาเมล็ดขาวจะรวงหลนจากรวงจนหมดเปนอันเสร็จงานหนาท่ีของ  “โคลาน” จากนั้น
เกษตรกรชาวนาก็จะเก็บฟางเก็บขาวออกจากลาน ทําใหโคลานมีเวลาวางชวงเดือน มีนาคม -
 พฤษภาคม ลักษณะประจําพันธุ นิสัยเปรียว ตื่นตกใจงาย ลําตัวยาวบาง มีขนสีแดง สีน้ําตาลออน 
น้ําตาลแก ดํา แดง และดางไมมีเหนียงสะดือ มีเหนียงคอบางน้ําหนักแรกเกิด 15 - 17 กิโลกรัม น้ําหนัก
หยานมเมื่ออายุ 200 วันเฉล่ีย 78 กิโลกรัม น้ําหนักเพศผูเม่ือโตเต็มท่ี 350 - 450 กิโลกรัม น้ําหนักเพศเมีย
เม่ือโตเต็มท่ี 250 - 300 กิโลกรัม อายุเม่ือใหลูกตัวแรก 33 เดือน ระยะการอุมทอง 270 - 275 วัน ชวงหาง
การใหลูก 365 - 380วัน (กรมปศุสัตว, 2553ง) 
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Figure 2 Thai native cattle (กรมปศุสัตว, 2553ง) 

 
หญาแพงโกลา 

หญาแพงโกลา (Digitaria decumbens) เปนหญาพื้นเมืองของทวีปแอฟริกา ซ่ึงไดนํามาปลูก
แพรหลายในสหรัฐอเมริกา บริเวณตะวันออกเฉียงใต ฮาวาย และอินเดียตะวันตก หญานี้ถูกนําเขามาใน
ประเทศไทยต้ังแตป พ.ศ. 2496 ตอมาป พ.ศ. 2504 ไดมีการทดลองปลูกหญาแพงโกลาจาก
สหรัฐอเมริกาจํานวน 4 สายพันธุ ท่ีสถานวิจัยของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร แตผลการทดลองพบวามี
ผลผลิตตํ่ากวาหญาขน (บรรทัด, 2551) จึงทําใหไมเปนท่ีแพรหลายมากนัก จนกระท่ังในป 2535 Dr. T. 
Yu ชาวไตหวัน รวมกับบริษัทเครือเจริญโภคภัณฑไดนําพันธุหญาแพงโกลาสายพันธุ 254A จาก
ไตหวันเขามาทดลองปลูก พบวาหญามีการเจริญเติบโตไดดี จึงขยายพันธุเพื่อผลิตเปนหญาแหง
ออกจําหนาย ตอมากรมปศุสัตวไดนําหญาสายพันธุนี้ไปแนะนําเกษตรกรในจังหวัดกําแพงเพชรและ
สุพรรณบุรีปลูกขายเปนหญาสด และหญาแหง (สายัณห, 2547) 

หญาแพงโกลาเปนหญาท่ีมีอายุหลายป แตกกอดี มีใบดก ลักษณะลําตนกึ่งเล้ือยมีรากบริเวณ
ขอของลําตน มีขนาด ลําตนเล็กไมมีขน ออนนุม ปลูกขยายพันธุไดดวยทอนพันธุสามารถปรับตัวข้ึนได
ดีในพ้ืนท่ีลุมและมีการระบายน้ําดี ใหผลผลิตประมาณ 4 ตันตอไรตอป มีโปรตีน ประมาณ 7 - 11% 
เหมาะสําหรับตัดทําหญาแหง ซ่ึงจะมีคุณคาทางอาหารสูง มีความนากิน ซ่ึงเหมาะสําหรับใชเล้ียงสัตว 
เจริญเติบโตไดดีในพ้ืนท่ีท่ีฝนตกเฉล่ียมากกวา 1,000 มิลลิลิตรตอป อุณหภูมิอยูในชวง 19 - 35 องศา
เซลเซียส การปลูกหญาแพงโกลามีขอดีอีกหลายประการ เชนไมมีโรคและแมลงรบกวน ตนทุนสูงในป
แรก สวนปตอไปตนทุนจะลดลง เนื่องจากการปลูกแตละคร้ังจะสามารถเก็บเกี่ยวไดนาน 5 - 7 ป เหมาะ
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กับเกษตรกรท่ีตองการลดพ้ืนท่ีทํานา ตัดวงจรโรคและแมลง หรือลดอัตราเส่ียงจากน้ําทวมในฤดูฝน 
สถานีอาหารสัตวแพรไดทดสอบการจัดการแปลงหญาแพงโกลาเล้ียงโคพันธุบราหมันเพศผูไมตอน มี
น้ําหนักเฉล่ียตัวละ 230 กิโลกรัมทําการปลอยแทะเล็มหมุนเวียนในแปลงหญาขนาดพ้ืนท่ี 4 ไรมีการให
น้ําระบบน้ําฝอยในขณะฝนท้ิงชวงทุก 10 วัน ๆ ละ 3 ช่ัวโมง ใหโคกินหญาแพงโกลาอายุประมาณ 40 
วัน ในชวงเดือนกรกฎาคมถึงธันวาคมเปนเวลา 180 วัน พบวาโคพันธุบราหมันมีน้ําหนักเฉล่ีย 333 
กิโลกรัมตอตัว หรือมีน้ําหนักเพิ่มเฉล่ียวันละ 580 กรัมตอตัว (กรมปศุสัตว กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ, 2545) 
 
คุณภาพซาก (carcass quality) 

คุณภาพซาก หมายถึง ลักษณะรวมกันของคุณสมบัติทางกายภาพ ซ่ึงไดแก ปริมาณของเนื้อ
แดง ไขมัน และกระดูก เปนคุณสมบัติท่ีบงบอกในเชิงปริมาณท่ีมีผลตอคุณคาทางเศรษฐกิจ ซ่ึง
คุณสมบัติเหลานี้สงผลใหไดรับความนิยมจากผูผลิตและผูบริโภค ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพซาก คุณภาพ
ซากของสัตวมีปจจัยที่เปนตัวบงบอกวาดีหรือไม ดังน้ี (สัญชัย, 2550) 

1. ตัวของสัตว ซ่ึงหมายถึงสภาพโดยท่ัว ๆ ไปของสัตวกอนนํามาฆาเพื่อใชเปนอาหาร   สามารถ
จําแนกไดดังนี้ 
ก. ลักษณะทางพันธุกรรม คือลักษณะท่ีเกี่ยวของกับยีน (gene) ซ่ึงไดแก 

- ชนิด สัตวท่ีใชเปนอาหารมีท้ังตัวเล็กและใหญ เชน นก ไก เปด กระตาย แพะ แกะ 
สุกร โค หรือกระบือ สัตวตางชนิดกันจะมีลักษณะความแตกตางท้ังปริมาณ และ
ความแข็งแรงของเน้ือเยื่อเกี่ยวพัน ปริมาณ และชนิดไขมันท่ีตางกัน 

- พันธุ สัตวชนิดเดียวกัน แตตางสายพันธุจะมีความแตกตางดานคุณภาพซาก เชน
โคเน้ือพันธุชารโรเลส จะใหคุณภาพซากท่ีสูงกวาโคนมพันธุโฮลสไตน ฟรีเซียน  

ข. ลักษณะเฉพาะตัวของตัวสัตวเอง 
- เพศ สัตวเพศผูและเพศเมียจะมีฮอรโมนบางชนิดตางกัน มีผลตอคุณภาพซากเชน 

ฮอรโมนเพศเมียชวยกระตุนใหเกิดความอยากกินอาหาร ทําใหมีการเพิ่มน้ําหนัก
อยางรวดเร็ว สวนฮอรโมนเพศผูจะกระตุนใหรางกายสะสมกลามเนื้อแดง 
(โปรตีน) สูง และมีปริมาณไขมันแทรกภายในและระหวางมัดกลามเน้ือต่ํากวา
เพศเมีย แตถาไดรับการตอนจะมีปริมาณไขมันแทรกสูงข้ึน 

- อายุ สัตวท่ีมีอายุมากพนเจริญวัยไปแลว จะมีคุณภาพซากตํ่ากวาสัตวท่ีมีอายุกําลัง
เจริญวัย และทําใหคุณภาพเนื้อ เชน สี ความนุมกวาดวย 
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- ตําแหนงของกลามเน้ือบริเวณตางๆ ในตัวสัตวจะมีคุณภาพแตกตางกันไป 
กลามเน้ือบางมัดจะมีลักษณะเสนใยกลามเน้ือละเอียด มีปริมาณไขมันแทรกมาก 
และมีเนื้อเยื่อเกี่ยวพันตํ่า 

ค. การเล้ียงดูสัตว เปนการจัดการที่มีผลตอคุณภาพซาก 
- การใหอาหารสัตวตองสัมพันธกับระยะเวลาการเจริญเติบโตของสัตว การให

อาหารแตละระยะตองใหตามความตองการโปรตีนและพลังงาน จึงทําใหสัตวมี
อัตราแลกเนื้อดี มีไขมันแทรกเพิ่มข้ึน 

- การออกกําลังกาย ทําใหสัตวใชแรงงานหรือมีการเคล่ือนไหวตลอดเวลา สงผลให
มีการใชไขมันท่ีสะสมไวในกลามเน้ือเพื่อใชเปนพลังงาน และเนื้อเยื่อเกี่ยวพันท่ี
ประกอบในกลามเนื้อนั้นก็จะเพิ่มความแข็งแรงข้ึน ทําใหคุณภาพซากลดลง 

2. สวนประกอบของซากท่ีบริโภคได (edible meat) 
หมายถึง สวนประกอบของซากท่ีนําไปใชเพื่อการบริโภค โดยใหความสําคัญมาก

เฉพาะเนื้อแดง ซ่ึงสามารถใหช้ินสวนท่ีมีปริมาณเนื้อแดงสูงไดแก สวนของขาสะโพก สันหลัง 
สันนอก และไหล เปนตน ซากท่ีใหสวนประกอบเหลานี้สูงจัดเปนซากท่ีมีคุณภาพสูงดวย  

3. ความนารับประทาน (palatability) 
หมายถึง การยอมรับของผูบริโภคตอเนื้อสัตวนั้น ๆ โดยจะพิจารณาจากลักษณะ

ภายนอกซากน้ัน ๆ เชน สุกรสีชมพูอมเทา เนื้อโคสีแดงสด เนื้อไกสีเทา เปนตน ลักษณะ
รูปทรงของกลามเนื้อคงรูปดี ไมเละ ผิวหนาตัดของเนื้อแหงและไมเยิ้ม เปนตน 

4. ความรูสึกจากการบริโภค (eatability) 
ความรูสึกนี้จะเกิดข้ึนหลังจากไดเค้ียวเนื้อ โดยพิจารณาจากความนุม รสชาติ กล่ิน 

ความชุมฉํ่า และความพอใจของผูบริโภคตอเนื้อนั้น (สัญชัย, 2550) 
 

สําหรับองคประกอบซากไดแก  การจําแนกผลผลิต (yield grade) ทําการวัดเม่ือทําการตัดแตง
ซาก โดยใหไขมันหุมซากหนา ½ นิ้ว หรือนอยกวา เกรดผลผลิตโดยมากประเมินจากช้ินสวนซากท่ีใช
ประโยชนได เกรดผลผลิตมีความสัมพันธกับองคประกอบซากในดาน เนื้อแดง ไขมัน กระดูก (Griffin 
et al., 1992) สําหรับความสัมพันธระหวางเกรดคุณภาพ (quality grade) และองคประกอบข้ึนกับ
ปริมาณไขมันแทรก การเพิ่มขึ้นของไขมันทําใหเปอรเซ็นตความช้ืนของเนื้อแดงลดลง (Savell et al., 
1986) จากรายงานของ Brackebusch et al. (1991) พบวาเนื้อโคมีแนวโนมจะมีคาเกรดผลผลิตเพิ่มข้ึน
เม่ือน้ําหนักซากอุนและไขมันแทรกเพิ่มข้ึน สัญชัย และคณะ (2532) ไดทําการทดลองนําโคขาวลําพูน
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มาขุนเพื่อศึกษาขุนภาพซาก พบวาโคขาวลําพูนมีน้ําหนักชีวิตเฉล่ีย 300 กิโลกรัม จะมีเปอรเซ็นตซาก 
55.38%  พื้นท่ีหนาตัดเนื้อสัน 52.66 ตารางเซนติเมตร เปอรเซ็นตในการตัดแตงช้ินสวนใหญ (four 
primal cut) ไดแก ขาสะโพก (round) ไหล (chuck) สันหลัง (rib) สันสะเอว (loin) มีคาเปน 23.45, 
27.45, 8.03 และ 13.76% ตามลําดับ  สําหรับการศึกษาของ         รักเกียรติ และคณะ (2550) รายงานวา
โคพื้นเมืองไทยท่ีเล้ียงปลอยในทุงหญาตางชนิดกัน ระหวางกลุมท่ีไดรับการปลอยในแปลงหญากินนีสี
มวง และกลุมท่ีเล้ียงในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล มีคุณภาพซากจากการตัดแตงท้ัง
แบบไทยและแบบสากลไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) สอดคลองกับการทดลองของ สัญชัย (2535) 
ท่ีทําการศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากโคขาวลําพูนโดยไดรับอาหารหยาบท่ีแตกตางกัน 3 ชนิด คือ 
ฟางขาว ฟางขาวหมักยูเรีย และฟางขาวราดกากน้ําตาล - ยูเรีย และอาหารขน 1% ของนํ้าหนักตัว 
เปอรเซ็นตซากท่ีไดคือ 53.25, 52.18 และ 50.76% ตามลําดับ ซ่ึงไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) สําหรับ
การศึกษาของ สมพร และคณะ (2550) ทําการศึกษาโคพื้นเมืองสายภาคตะวันออกเฉียงเหนือพบวา
ฤดูกาลในการฆามีผลตอคุณภาพซากโดยแบงเขาฆาในฤดูหนาว รอน ฝน ไดเปอรเซ็นตซากเปน 46.36, 
46.64 และ 51.08% ตามลําดับ จากการศึกษาของ Moreira et  al. (2003) พบวาโคท่ีเล้ียงดวยหญาจะมี
เปอรเซ็นตซากต่ํากวาโคท่ีเล้ียงดวยหญาท่ีมีการเสริมแรธาตุ (53.82 และ 56.14%) สําหรับผลของ
พันธุกรรมมีการศึกษาของ Prado et  al. (2000) พบวาโคท่ีมีเลือด ½ Bos indicus × ½ Bos taurus จะมี
เปอรเซ็นตซากตํ่ากวาเม่ือเทียบกับโคท่ีมีเลือด Bos taurus ท่ีสูงกวา  
 
กรดไขมันคอนจูเกตเตดลิโนเลอิก (conjugated linoleic acid, CLA) 

กรดไขมันคอนจูเกตเตดลิโนเลอิก (conjugated linoleic acid, CLA) เปนกลุมของกรด
ไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (PUFA) ซ่ึงพบในเนื้อโค เนื้อแกะ และผลิตภัณฑนม CLA สามารถผลิตจาก
กระเพาะรูเมนของสัตวเค้ียวเอ้ืองโดยอาศัยกระบวนการ biohydrogenation และ isomerisation จากกรด
ไขมัน linoleic และ linolenic ซ่ึงเปนตัวต้ังตนในการสังเคราะหโดยแบคทีเรีย Butyrivibrio fibrisolvens 
(Pariza et  al., 2000) ไขมันท่ีเปนองคประกอบในหญาไดแก ไกลโคลิพิด (glycolipid) และฟอสโฟลิพิด 
(phospholipids) และกรดไขมันหลักท่ีพบไดแก linoleic (C18:2) และ linolenic (C18:2) เม่ือสัตวเค้ียว
เอ้ืองไดรับอาหารไขมันผานในกระเพาะรูเมนจะเกิดการเปล่ียนรูป (transformation) การเปล่ียนแปลง
ข้ันตนนี้อาศัยปฏิกิริยา hydrolysis ของพันธะเอสเทอร โดยมี microbial lipase เปนตัวเรงปฏิกิริยา 
ข้ันตอนดังกลาวตองเกิดกอนเพ่ือจะทําใหเกิดการเปล่ียนรูปในข้ันตอมา คือการเกิด biohydrogenation 
ของกรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) และยังสามารถสังเคราะหจากเนื้อเยื่อโดยกรดไขมัน 
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C18:1 trans-11 และสารตัวกลางในกระบวนการ biohydrogenation ของกรดไขมันไมอ่ิมตัว (Bauman 
et al., 1999) ดังแสดงใน Figure 3  

 

 
Figure 3 Biosynthesis of c9,t11-18:2 (modified from Griinari and Bauman, 1999) 

 
 ชนิดสัตวมีผลตอปริมาณ CLA ในเนื้อสัตว พบวาสัตวเค้ียวเอ้ืองจะมีระดับ CLA ในเนื้อสูงกวา
สัตวกระเพาะเดี่ยว ปริมาณ CLA ในเนื้อสัตวท่ีใชเพื่อบริโภคท่ีพบมากท่ีสุดคือเนื้อแกะ (4.3 - 19.0 mg/g 
lipid) รองลงมาเปนเนื้อโค (1.2 - 10.0 mg/g lipid) สําหรับ CLA ในเนื้อสุกร ไก และมา ต่ํากวา 1 mg/g 
lipid (Fritsche and Steinhardt, 1998) และมีรายงานวาเนื้อสัตวท่ีพบปริมาณ CLA มากท่ีสุดไดแก เนื้อ
จิงโจ (38 mg/g fatty acid) (Engelke et al., 2004) มีหลายปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณ CLA ในเนื้อสัตวเชน 
ฤดูกาล พันธุกรรม รูปแบบการเล้ียง อาหาร มีรายงานวาโคท่ีเล้ียงดวยหญาสดจะมีระดับ CLA ในเน้ือ
มากกวาโคท่ีเล้ียงดวยอาหารขน (1.08 และ 0.37 g/100g meat) (French et al., 2000) สอดคลองกับการ
ทดลองของ Realini et al. (2004) ทําการขุนโคชวงสุดทายดวยหญาเพียงอยางเดียวทําใหปริมาณ CLA 
ในไขมันแทรก (intramuscular fat) เพิ่มข้ึนเม่ือเทียบกับกลุมท่ีขุนดวยอาหารขน (5.3 เทียบกับ 2.5 mg/g 
FAME ตามลําดับ) และ Sonon et al. (2004) ทําการทดลองเล้ียงปลอยโคแทะเล็มหญาเปนเวลา 200 วัน 
จากนั้นเปล่ียนมาใหหญาแหง 60 วัน พบวาระดับ CLA ในเน้ือสูงกวากลุมท่ีไดรับแตหญาแหงเพียง
อยางเดียวอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) สําหรับการทดลองเปรียบเทียบความแตกตางระหวางเพศผูและเพศ
เมียท้ังท่ีเล้ียงดวยหญาและเล้ียงดวยอาหารขนไมพบความแตกตางทางสถิติ (Nuernberg et al., 2002) 
การศึกษาของ Ip et  al. (1994) พบวา CLA มีประโยชนตอสุขภาพ สามารถลดอัตราเส่ียงในการเกิด
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โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดแดงแข็งตัว การเกิดเบาหวาน และมีผลตอตอการลดไขมันในรางกาย จากการ
ทดลองให CLA ในปริมาณ 0.05% แกหนูสามารถลดอัตราการเกิดโรคหลอดเลือดแดงแข็งตัว และหาก
ใหในปริมาณ 0.5% สามารถลดการเกิดเนื้องอกได 32% และการทดลองของ Steinhart (1996) รายงาน
วาเม่ือให CLA แกกระตายและหนูแฮมเตอรทางปากจะชวยลดระดับคอเลสเตอรอล และลดการเกิด
หลอดเลือดอุดตัน และในการทดลองในมนุษยเม่ือไดรับอาหารที่มี CLA สามารถลดเนื้อเยื่อไขมันใน
รางกายลงได (Smedmen and Vessby, 2001) สําหรับระดับ CLA ท่ีมนุษยตองการในแตละวัน และ
สามารถแสดงผลตอรางกายอยูท่ีประมาณ 5 กรัม/วัน (Zambell et  al., 2000) ในเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญา
เพียงอยางเดียวสามารถให CLA เฉล่ีย 1.23 กรัมตอเนื้อ 100 กรัมคิดเปน 25% ของความตองการแตละ
วัน สวนเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยอาหารขนจะใหเพียง 0.48 กรัมตอเนื้อ 100 กรัม (Abbott et  al., 2002) 
   
คุณภาพเนื้อ (meat quality) 

คุณภาพเนื้อเปนส่ิงสําคัญในอุตสาหกรรมเน้ือ  คุณภาพเนื้อเกี่ยวของกับความนา
รับประทานของเน้ือ (palatability) ความนุม (tenderness) ความชุมฉํ่า (juiciness) และรสชาติ (flavor) 
ความสัมพันธระหวางการยอมรับของผูบริโภคและคุณภาพเนื้อ พบวาการยอมรับจะเพิ่มข้ึนเม่ือคุณภาพ
เนื้อและเกรดผลผลิตเพิ่มข้ึน โดยการตัดสินของ U.S. Department of Agriculture (USDA) ข้ึนกับการ
ประเมินทางสายตา ทําการแบงเปน 2 ปจจัย ไดแก การเจริญเติบโตเต็มท่ีทางสรีระและปริมาณไขมัน
แทรก (Miller and Palmore, 2005) มีหลายปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพเนื้อ ปจจัยท่ีสงเสริมคุณภาพเนื้อ
ประกอบไปดวย พันธุสัตวและลักษณะตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของ คุณคาทางโภชนะอาหาร  ความสมบูรณของ
รางกาย คาความเปนกรดดางและอุณหภูมิหลังการตายของสัตว การจัดการสัตวหลังตาย ในตอนสุดทาย
เม่ือเนื้อสัตวมาถึงผูบริโภคจะยอมรับในคุณภาพเนื้อหรือไมจาก ความนุม ความชุมฉํ่า รสชาติ ลักษณะท่ี
ปรากฏเชน สี เนื้อ ปริมาณไขมัน ปริมาณนํ้าในเนื้อ (Brewer et al., 2001)  เนื่องจากลักษณะดังกลาว
เปนส่ิงสําคัญในการจํากัดความถึงการยอมรับคุณภาพเนื้อของผูบริโภค นอกจากน้ียังมีปจจัยท่ีมีผลตอ
การประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory) ไดแก พันธุสัตว (Lan et al., 1993) ปริมาณไขมันแทรก
กลามเนื้อ (Rincker et al.,  2008) ยีนท่ีมีผลตอคุณภาพเนื้อไดแก calpastatin และ μ - calpain (Casas et 
al., 2006) รวมถึง halothane gene และ ryanodine receptor gene (Fujii et al., 1991)  
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พันธุสัตวตอคุณภาพเนื้อ  (breed effects on quality of meat) 
พันธุ สัตว มีผลตอ คุณภาพเนื้อ  เนื่ องจากการปรับตัวโดยธรรมชาติ  เพื่ อทนตอ

สภาพแวดลอมหรือ มีการปรับปรุงพันธุกรรมสัตว เพื่อวัตถุประสงคตาง ๆ เชนเพื่อทนทานตอโรค หรือ
เพื่อใหไดคุณภาพเปนไปตามความตองการของตลาด เชนโคพันธุบราหมัน เปนโคท่ีนิยมเล้ียงทาง
ตะวันตกเฉียงใตของสหรัฐอเมริกาเนื่องจากมีความทนทานตอสภาพแวดลอม แตอยางไรก็ตามโคบราห
มันก็มีเนื้อท่ีเหนียวกวา ซ่ึงความเหนียวของเนื้อมีความสัมพันธกับปริมาณ calpastatin ในกลามเนื้อท่ีสูง
กวา (Ibrahim et al., 2008) สําหรับโค Wagyu เปนโคท่ีมีปริมาณไขมันแทรกกลาม เนื้อมาก เนื้อมีความ
นุมมากกวา เม่ือมีการนําโค Wagyu และบราหมันมาผสมกันไดโคพันธุ Waguli ซ่ึงมีปริมาณไขมัน
แทรกสูง และปริมาณ calpastatin ต่ําทําใหเนื้อท่ีไดนุม มีความพยายามทําใหเนื้อโคบราหมันนุมข้ึนโดย
ใชการบมเนื้อ ความแตกตางของพันธุกรรมมีผลตอความแตกตางโครงสรางพื้นฐานเนื้อ เยื่อเกี่ยวพัน 
(การยึดเหน่ียวและความสามารถในการละลายของคอลลาเจน) และองคประกอบของไขมันแทรกหรือ
ลักษณะชนิดเสนใยกลามเนื้อ (muscle fibers) หากเกิดการกลายพันธุในยีน myostatin จะทําใหเกิด
กลามเนื้อเจริญแบบขยายขนาด (hypertrophy) ทําใหโคมีกลามเนื้อขนาดใหญซ่ึงการกลายพันธุนี้ทําให
มีเสนใยกลามเนื้อชนิด type IIB มาก ทําใหลดคอลลาเจน และปริมาณไขมันแทรกในกลามเนื้อ การ
เล้ียงแบบปลอยจะมีปริมาณคอลลาเจนสูงกวาและทําใหเนื้อเหนียวกวา (Hocquette et al., 2006) จาก
การศึกษาของ Smith et al. (2007) รายงานวา น้ําหนักฆา น้ําหนักซากอุน พื้นท่ีหนาตัดเนื้อสัน เกรด
ผลผลิต การทํางานของเอนไซม calpastatin และเกรดคุณภาพซากมีความสัมพันธกับคาอัตราพันธุกรรม
ท่ีสูง สําหรับปริมาณไขมันแทรก ความหนาไขมันสันหลัง อัตราการเจริญเติบโต (ADG) มีคาอัตรา
พันธุกรรมปานกลาง 

 
1. สีเนื้อ (color) 
สีของเนื้อเปนส่ิงสําคัญท่ีผูบริโภคใชตัดสินใจในการเลือกซ้ือและสามารถบอกถึงคุณภาพ

เนื้อได (Sapp et al., 1999) สีเนื้อท่ีเรามองเห็นมีผลจากปจจัยดังนี้ 1. คา hue หมายถึงคล่ืนแสงท่ีตา
มนุษยมองเห็นไดแลวเรียกวาเปนสีอะไร เชน เขียว เหลือง แดง และอ่ืน ๆ 2. คา chroma หรือ saturation 
หมายถึงความเขมของสีนั้น ๆ ซ่ึงอาจจะมีแสงสีขาว (white light) ผสมกันอยูมากนอยเพียงใด 3. คา 
value หรือ lightness หมายถึงการสะทอนของสีหรือความสดใสของสีนั้น ๆ   (ชัยณรงค, 2529) โดยการ
วัดสีท่ีเปล่ียนแปลงนี้ใชคาการสะทอนแสงของสีจาก myoglobin คาท่ีนิยมวัดออกมาไดแกคา L* เปน
คาท่ีแสดงถึงความสวางของสีเนื้อ สวนคา a* บอกถึงคาความเปนสีแดงของเนื้อ และคา b* เปนคาท่ี
บอกถึงความเปนสีเหลืองของเนื้อ (Jayden, 2007) สีเนื้อท่ีเปล่ียนแปลงเนื่องจากการ myoglobin ไปเปน 
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metmyoglobin โดยกระบวนการ spontaneous oxidation ของ ไอออนเหล็กในรูป ferrous (Mb-Fe2+) 
เปน ferric (Mb-Fe3+)  ซ่ึงไมสามารถจับออกซิเจนได (Bekhit and Faustman, 2005) การเปล่ียนแปลง
ของสีเนื้อไปเปนสีน้ําตาล (brown) หรือสีเขมข้ึน (darker) กวาสีเนื้อปกติมีผลตอการยอมรับไดของ
ผูบริโภคท่ีลดลงโดยเฉพาะในเน้ือสด (Faustman and Cassens, 1990) ความเขมขนของ myoglobin ใน
กลามเน้ือท่ีแตกตางกันไปไมเพียงข้ึนกับ ชนิดสัตว (species) สายพันธุ (breed) และลักษณะตําแหนง
เฉพาะของกลามเนื้อ เม่ือสัตวอายุเพ่ิมมากข้ึนจะเกิดปฏิกิริยา oxidation เพิ่มข้ึนใน mitochondria ซ่ึง
สงผลใหความเขมขนของ myoglobin เพ่ิมข้ึนและนําไปสูสีเนื้อท่ีแดงสดข้ึนดวย อยางไรก็ตามมีผลใน
ทางตรงขามเม่ือมีระดับออกซิเจนในกลามเนื้อต่ําจะนําไปสูการเปล่ียนรูปไปเปน metmyoglobin แมวา
ในสัตวชนิดเดียวกันก็มีความแตกตางในการคงตัวของสีเนื้อ และมีความพยายามท่ีจะอธิบายความ
แตกตางดังกลาวจากปริมาณความเขมขนของ myoglobin และ metmyoglobin reductase ซ่ึงการมี 
myoglobin reductase สูงจะเปนปจจัยสําคัญในการปองกันสีเนื้อเปล่ียนแปลง (Ledward, 1985) การ
ทดลองของ Priolo et  al. (2001) พบวาเนื้อโคที่เล้ียงในแปลงหญาจะมีเนื้อท่ีเขมกวาโคท่ีเล้ียงดวย
อาหารขน  มีรายงานเกี่ยวกับเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญาจะมีปริมาณวิตามินอีสูง ซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระ
ทําใหอัตราเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันเนื้อลดลง สงผลทําใหการเปล่ียน myoglobin ไปเปน metmyoglobin 
ท่ีทําใหเนื้อมีสีน้ําตาลชาลงอีกดวย (Melton, 1990) การเสริมวิตามินอีในอาหารสัตวมีผลลดการเกิด 
oxidation ของไขมันในเนื้อสัตว (Webb et al., 1972) วิตามินท่ีละลายในไขมันและขยายไปท่ัวเนื้อเยื่อ
ท้ังหมด ไมเพียงแตชวยปกปองการเกิด oxidation ของไขมันยังชวยทําใหปฏิกิริยาทางเคมีในการ
เปล่ียนเปน metmyoglobin ในเนื้อชาลงซ่ึงทําใหสีเนื้อคงตัว (Brown, 1953) เนื้อโคท่ีไดรับการเล้ียงดวย
อาหารขนจะมีปริมาณวิตามินอี 0.5 μg/g เนื้อ สําหรับเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญาจะมีวิตามินอี 5 μg/g เนื้อ 
(West et al., 1997)  จากการศึกษาของ Yang et  al. (2002) พบวาโคที่เล้ียงดวยหญาและการเสริม
วิตามินอี ไมพบความแตกตางของสีเนื้อในคาสีแดง (a*) สําหรับการศึกษาของ Vestergaard et al. 
(2000) รายงานวาโคท่ีไดรับการเล้ียงดวยหญาจะมีผลทําใหมีเนื้อสีคลํ้ากวาเม่ือเทียบกับโคท่ีเล้ียงดวย
ธัญพืชเนื่องจากมีสัดสวนเสนใยกลามเนื้อ oxidative fiber เพิ่มข้ึน สวนผลการศึกษาความแตกตางของ
สายพันธุในโคลูกผสม Aberdeen Angus และลูกผสม Holstein -Friesian ตอสีเนื้อไมพบความแตกตาง
ทางสถิติของคา L*, a* และ b* (Warren et  al., 2008) สําหรับคา L* และคา a* มีความแตกตางระหวาง 
Bos taurus และ Bos indicus (Wulf et  al., 1997) แตสีของไขมันโคท่ีเล้ียงดวยหญาจะมีสีเหลืองมากกวา
เนื่องจากหญาเปนแหลงของเบตาแคโรทีน 
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 2. วัดคาแรงตัดผาน (shear force analysis) 
เปนการวัดเพื่อประเมินความนุมเหนียวของเนื้อ โดยวัดจากแรงท่ีตองใชในการตัดเนื้อใหขาด 

ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอความนุมของเน้ือโคมีหลายประการดังนี้ 
1.) พันธุ 
โคพันธุยุโรป (Bos taurus) และโคอินเดีย (Bos indicus) มีอิทธิพลตอความนุมของเน้ือ เนื้อ

ท่ีมาจากโคท่ีมีเลือดยุโรปสูงจะมีความนุมมากกวา ดังนั้นโคบราหมัน หรือโคท่ีมีเลือดบราหมัน
ระดับสูงจะมีความเหนียวเนื่องจากเนื้อโคมีระดับเอนไซม calpastatin สูงซ่ึงเปนเอนไซมท่ียับยั้งการ
ทํางานของเอนไซม calpain ซ่ึงทําใหเนื้อนุม สอดคลองกับรายงานของ Pruzzo et  al. (2000) พบวา
พันธุสัตวมีผลตอคาแรงตัดผานเนื้อพบวา Bos taurus  มีคาแรงตัดผานต่ํากวา Bos indicus (32.14 และ 
38.14 N ตามลําดับ) และการทดลองของ González et al. (2003) คาแรงตัดผานระหวางโค Aberdeen 
Angus (A) และ Hereford (H) ผสมดวย Bos indicus (B) ใหไดเลือดลูกผสมเปน (BA 1/4, BH 1/4, BA 
3/8 และ BH 3/8) พบวาคาแรงตัดผานของโคสายพันธุ A × H  มีคาเปน 82.32 N สําหรับลูกผสม Bos 
indicus และ Aberdeen Angus ท่ีมีเลือด 1/4 คาแรงตัดผานเนื้อเปน 79.38 N และท่ีมีเลือดเปน 3/8  มี
คาแรงตัดผาน 84.28 N ตามลําดับซ่ึงจะเห็นไดวาเม่ือมีเลือด Bos indicus เพิ่มข้ึนคาแรงตัดผานเนื้อจะมี
คาเพิ่มข้ึนซึ่งก็หมายความวาเนื้อเหนียวข้ึนดวย 

2.) อายุ 
สัตวอายุนอยจะมี connective tissue ท่ีเปนพวก intra และ inter molecular cross - linking 

ระหวาง polypeptide chain ของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันสูง ซ่ึงมีผลทําให ความรอนและเอนไซมเขาทําลายได
ยากข้ึน (จุฑารัตน, 2539) ท้ังนี้ขนาดของเสนใยกลามเน้ือจะใหญหรือเล็กข้ึนอยูกับอายุสัตวดวย (ชัย
ณรงค, 2529) โคท่ีมีอายุนอยยอมมีเนื้อนุมมากกวาโคท่ีมีอายุมากซ่ึงโดยท่ัวไปแลวโคขุนคุณภาพควรมี
อายุไมเกิน 3 ป 

3.) ระดับไขมันแทรก  
เนื้อโคท่ีมีปริมาณไขมันแทรกสูงจะนุมกวาเนื้อโคท่ีไมมีไขมันแทรก มีรายงานวาปริมาณ

ไขมันแทรกในเนื้อ ท่ีจะมีผลตอความนุมของเน้ือโคไมควรนอยกวา 5% เนื้อโคขุนโพนยางคํามีระดับ
ไขมันแทรกต้ังแต 4.5% และพบวามีระดับไขมันแทรกสูงไดถึง 10% ในขณะท่ีโคขุนลูกผสมบราหมัน
ระดับสูงมีไขมันแทรกไมถึง 2% 

4.) ขนาดและชนิดของเสนใยกลามเนื้อ 
ขนาดของเสนใยกลามเน้ือมีความสัมพันธในทางบวกกับความนุมของเนื้อในขณะเดียวกัน

ชนิดของเสนใยกลามเนื้อไดแก red และ white fiber type มีสวนสัมพันธกับความนุมของเนื้อ
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เชนเดียวกัน โดยพบวากลามเนื้อท่ีมีปริมาณ red fiber ในสัดสวนท่ีสูงกวา white fiber เนื้อจะเหนียว
เนื่องจากคา pH ในกลามเนื้อลดลงชา โคพื้นเมืองเปนโคท่ีไมถูกพัฒนาปรับปรุงดานการสรางกลามเนื้อ 
ดังนั้นจึงมีขนาดเสนใยกลามเนื้อละเอียด ในขณะเดียวกันก็มีสัดสวนของ red และ white fiber type สูง
และยังเปนโคในตระกูล Bos indicus อีกดวย  

5.) ชนิดของกลามเนื้อ  
กลามเนื้อจากชิ้นสวนตางๆ ของรางกายมีความนุม ความเหนียวแตกตางกัน เนื่องจากความ

แตกตางของปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันและไขมันท่ีเปนสวนประกอบของกลามเนื้อนั้น ๆ เนื้อจากสวน
ของรางกายท่ีมีการเคล่ือนไหวมาก เชนเนื้อนอง เนื้อตนคอ เนื้อพื้นทองจะมีเอ็นและพังผืดอยูมาก 
ในทางตรงกันขามเนื้อสันในอยูในบริเวณที่มีการเคลื่อนไหวนอย ดังนั้นจึงมีความนุมมาก จากรายงาน
ของ Dransfield (1994) กลาววาชนิดของกลามเนื้อมีอิทธิพลอยางยิ่งตอคุณภาพเนื้อโดย เฉพาะความนุม 
และ Shackelford et al. (1995) พบวาคาเฉล่ียของคาแรงตัดผานเนื้อโคลูกผสมระหวาง พันธุเฮียฟอรด 
แองกัส และบราหมัน ท่ีบมนานเปนเวลา 14 วัน มีคาแตกตางกันในกลาม เนื้อแตละสวน โดยพบวา
กลามเนื้อ psoas major และ infraspinatus มีความนุมมากกวากลามเนื้อชนิดอ่ืน 

6.) อาหาร  
โคขุนท่ีไดรับอาหารขน รวมกับการใหอาหารหยาบอยางตอเนื่อง เนื้อจะนุมกวาโคที่กินแต

หญาเพียงอยางเดียว ท้ังนี้เนื่องจากปริมาณไขมันในเนื้อท่ีมีมากข้ึน 
7.) สารเรงเนื้อแดง 
โคขุนท่ีมีการใชสารเรงเนื้อแดงในกลุมเบตาอะโกนิส เพื่อเรงสรางเนื้อแดงจะมีผลทําใหเนื้อ

มีความเหนียวมากข้ึน เพราะการใชสารเรงเนื้อแดงมีความสัมพันธกับปริมาณเอนไซม calpastatin ท่ี
สูงข้ึน 

8.) การเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาไกลโคไลซิสหลังสัตวตาย 
ปฏิกิริยาไกลโคไลซิสภายหลังสัตวตาย ท่ีมีผลทําใหเกิดการใชไกลโคเจนในกลามเนื้อ เพื่อ

สรางพลังงานทําใหเนื้อยังทํางานไดภายหลังสัตวตาย จะมีผลทําใหเกิดกรดแลคติก ทําใหคา pH ใน
กลามเน้ือสัตวภายหลังตายลดลง  การเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยานี้ถาเปนไปอยางรวดเร็วจะทําใหคา pH 
ในกลามเน้ือลดลงอยางรวดเร็ว ทําใหเขาสูสภาวะเกร็งตัวของกลามเนื้อ (rigor mortis) เกิดข้ึนอยาง
รวดเร็ว ทําใหระเวลาในการบมเนื้อลดลง เนื่องจากเอนไซมในเนื้อเขาทําการยอยสลายโปรตีนในเนื้อ 
(proteolysis) ไดเร็วข้ึน 
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9.) ระยะเวลาในการบมเนื้อ  
เนื้อโคจะนุมไดตองอาศัยเอนไซมในเนื้อท่ีสําคัญคือ calpain และ calthepsins เขาทําการยอย

โปรตีนในเนื้อใหแตกสลาย เนื้อจึงนุมได การทํางานของเอนไซมตองอาศัยระยะเวลา ซ่ึงจะใชเวลามาก
หรือนอยก็ ข้ึนกับปจจัยอ่ืนๆ ท่ีเกี่ยวของอีกมาก โดยท่ัวไปแลวเนื้อโคขุนเลือดบราหมันจําเปนตองใช
ระยะเวลาในการบมนานกวาเนื้อโคขุนเลือดยุโรป 

10.) ความเร็วในการลดอุณหภูมิเนื้อ 
การลดอุณหภูมิในเนื้ออยางรวดเร็ว ภายหลังกระบวนการฆาส้ินสุด อาจมีผลทําใหเนื้อเหนียว

มากข้ึน เนื่องจากเกิดสภาวะ การหดตัวเนื่องจากความเย็น (cold shortening) ปรากฏการณนี้อาจเกิดข้ึน
ในกรณีท่ีนําซากโคเขาหองเย็นท่ีอุณหภูมิต่ํา ถาอุณหภูมิในเนื้อลดลงอยางรวดเร็วภายในเวลาในเวลา 10 
ช่ัวโมงลดลงตํ่ากวา 10 องศาเซลเซียส โอกาสที่จะเกิดสภาวะดังกลาวมีสูงมาก โดยท่ัวไปแลวซากโคท่ี
น้ําหนักสูง และมีไขมันหุมซากหนา โอกาสจะเกิดข้ึนมีนอยกวาโคท่ีมีไขมันหุมซากนอย 

11.) วิธีการปรุงอาหาร 
วิธีการปรุงอาหาร มีผลอยางมากตอความนุมหรือเหนียวของเนื้อ ข้ึนกับกลามเนื้อนั้นมี เอ็น 

พังผืด และไขมันแทรกในเนื้อมากนอยเพียงใด เนื้อสันนอกเปนเนื้อท่ีมีความนุมมาก รองจากเนื้อสันใน 
นิยมนําไปทําอาหารประเภทใชความรอนสูง และเวลาส้ันในการทําใหเนื้อสุก เนื่องจากความรอนทําให
โปรตีนของเนื้อเส่ือมสภาพ และทําใหเนื้อกระดางแข็ง ดังนั้นช้ินเนื้อท่ีมีความนุมอยูแลวไมควรปรุงให
สุกมาก (well - done) คนท่ีชอบรับประทานเน้ือปรุงแบบสเตก แตทําใหสุกมาก ควรเลือกเนื้อสันนอกท่ี
มีไขมันแทรก เพราะชวยใหเนื้อไมแหงหรือแข็งกระดาง เม่ือสุกแลวเนื้อท่ีมีไขมันจะชวยไมใหน้ํา
ออกไปจากเนื้อ ในทางตรงขามเนื้อท่ีมีเอ็นอยูมาก เชน เนื้อนอง เนื้อพื้นทอง เนื้อคอ ควรปรุงสุกแบบใช
ความรอนปานกลางในการตมตุน โดยใชระยะเวลานาน ซ่ึงมีผลทําใหเอ็นนุมเนื่องจากเปล่ียนสภาพเปน
เจลาติน (จุฑารัตน และญานิน, 2548) 

 
3.  สวนประกอบทางเคมี (chemical composition) 
องคประกอบท่ีมีมากท่ีสุดในกลามเนื้อคือ  น้ํ า  (USDA, 2008) ในเนื้อเยื่อ ส่ิงมีชีวิต 

ประกอบดวยน้ําประมาณ 75% อยางไรก็ตามมีความแปรปรวนมาก โดยเฉพาะกลามเน้ือหลังสัตวตาย 
โดยคาเฉล่ียของน้ําในกลามเนื้อหลังสัตวตายมีคาระหวาง 65 - 80% ของเหลวในกลามเนื้อแบงเปน 2 
สวนคือ น้ําท่ีอยูภายในเซลลและน้ําท่ีอยูภายนอกเซลล น้ําเปนของเหลวท่ีมีความสําคัญในการควบคุม
อุณหภูมิ เปนตัวกลางระหวางเซลลชวยในการขนสงสารอาหารภายในเซลล ระหวางเซลล และระหวาง
กลามเน้ือ องคประกอบท่ีพบมากในกลามเน้ืออันดับสองคือ โปรตีนมีคาเฉล่ียท่ี 18.5%  แตก็อาจ
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แปรปรวนไดระหวาง 16 - 22% โปรตีนมีหนาท่ีสําคัญมากมาย เกี่ยวของกับการทํางานของกลามเนื้อให
สามารถทํางานไดอยางปกติ และมีความสําคัญในการยืดหดกลามเนื้อ โดยทั่วไปโปรตีนจะไมละลายที่ 
ionic strengths ต่ํา (พบวาในกลามเนื้อมีคา ionic strengths ≤ 0.15) แตโปรตีนสามารถละลายไดท่ี ionic 
strengths สูง (≥ 0.3) องคประกอบของไขมันพบมากเปนอันดับสาม ซ่ึงองคประกอบของไขมัน
คอนขางแปรปรวนเนื่องจากหลายปจจัย ไดแก อายุสัตว ระดับโภชนะท่ีไดรับ และชนิดเสนใยกลามเนื้อ 
ท่ีสําคัญองคประกอบไขมันจะแปรผกผันกับองคประกอบของน้ํา (Callow, 1948) ไขมันอาจถูกสะสม
ในเซลลกลามเนื้อ หรืออาจพบไดระหวางกลามเนื้อ (muscle bundles) คาเฉล่ียขององคประกอบไขมัน
ในกลามเนื้อมีประมาณ 3% แตคาก็อาจแปรปรวนไดมากพบวาอยูในชวง 1 - 13% (USDA, 2008) ชนิด
ไขมันท่ีพบเปนหลักในกลามเนื้อลายไดแก ไตรกลีเซอรไรด และฟอสโฟลิปด โดยไตรกลีเซอรไรดเปน
สัดสวนท่ีพบมากท่ีสุด (Huff - Lonergan, 2010)  สอดคลองกับรายงานของ Tornberg (2005) วา
องคประกอบทางเคมีของเน้ือสัตวโดยท่ัวไปมีน้ํา โปรตีน ไขมัน และสารละลายท่ีไมใชโปรตีนเปน 75, 
20, 3 และ 2% ตามลําดับ นอกจากนี้ยังมีโลหะและวิตามิน 3% ความแตกตางขององคประกอบทางเคมี
ของ       เนื้อข้ึนกับปจจัยตางๆ ไดแก สายพันธุ เพศ อายุ และชนิดของกลามเนื้อ (สัญชัย, 2550) สําหรับ   
การ ศึกษาของ พรอมลักษณ และสุภัทรา (2551) ท่ีศึกษาเปรียบเทียบระหวางโคพ้ืนเมืองจาก 3 จังหวัด
คือ ประจวบคีรีขันธ ราชบุรี และพิษณุโลก เทียบกับโคขุน 3 ชนิด ไดแก โคบราหมันทั่วไป โคบราหมัน
เล้ียงดวยเปลือกสับประรด และโคโพนยางคํา รายงานวาองคประกอบทางเคมีของเนื้อโคสายพันธุตางๆ 
พบวาเนื้อโคพื้นเมืองและเนื้อโคขุนมีปริมาณความชื้นใกลเคียงกันและอยูในชวง 71 - 76% ซ่ึง
สอดคลองกับรายงานของ Chizzolini et al. (1999) วากลามเนื้อโคจะมีความช้ืน 75.1% สําหรับปริมาณ
โปรตีนพบวาเนื้อโคพื้นเมืองและเนื้อโคขุนมีปริมาณใกลเคียงกันอยูในชวง 20 - 22% สวนปริมาณ
ไขมันพบวาเนื้อโคขุนมีปริมาณไขมันมากกวาโคพื้นเมือง โดยเนื้อโคโพนยางคํามีไขมันสูงท่ีสุด 
(4.23%) ซ่ึงแตกตางกับโคบราหมัน (1.13%) และโคพื้นเมือง (0.77%) อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) (พรอม
ลักษณ และสุภัทรา, 2551) สําหรับการศึกษาในโคพื้นเมืองเกาหลี (Hanwoo) พบวาองคประกอบทาง
เคมีท่ีไดแก โปรตีน ความช้ืน และไขมันมีคาเปน 21.7, 74.2 และ 3.11% ตามลําดับ (Kim et al., 2000) 
จากการศึกษาเปรียบเทียบความแตกตางระหวางสายพันธุไดแก  Nguni, Bonsmara และ Angus  ท่ีเล้ียง
ในแปลงหญาพบวาสวนประกอบทางเคมีในเน้ือโคมีความแตกตางกันโดยคาความช้ืน เปน 77.4, 77.7 
และ 77.7% (p<0.05) ตามลําดับ สวนคาโปรตีน (protein content) ในเนื้อมีคาเปน 21.7, 20.8 และ 
20.4% (p<0.05) ตามลําดับ สําหรับคาองคประ กอบไขมันไมพบความแตกตางทางสถิติ (Muchenje et  
al., 2009)  
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4. คาความเปนกรด - ดาง (pH) 
กลามเนื้อโดยปกติขณะท่ีมีชีวิตมีคา pH ประมาณ 7.2 หลังสัตวตายแลวกลามเนื้อมี

กระบวนการยอยสลายไกลโคเจนในกลามเนื้อแบบไมใชออกซิเจน ทําใหเกิดการสะสมของกรด  แล
คติกในกลามเนื้อ ซ่ึงคา pH ของกลามเนื้อจะลดลง (สัญชัย, 2550) โดยจะลดตํ่าลงชาๆ จากคา pH เดิม
ประมาณ 7.0 ไปเปน 5.6 - 5.7 ภายใน 6 - 8 ช่ัวโมงหลังสัตวตาย แลวจึงลดลงสูจุด pH สุดทายระหวาง 
5.3 - 5.7 ภายในระยะเวลา 24 ช่ัวโมงหลังสัตวตาย เนื่องจากเอนไซมตางๆ ท่ีใชในกระบวนการไกล
โคไลซิส จะไมทํางานท่ี pH ต่ํากวา 5.4 การสะสมกรดแลคติกจะหยุดลงเม่ือ pH เทากับ 5.3 (สัญชัย, 
2551) คาความเปนกรด - ดาง มีผลตอคุณภาพเนื้อ โดยเฉพาะคา pH สุดทาย (ultimate pH) มีผล
เกี่ยวเนื่องกับสีและลักษณะปรากฏของเนื้อ พบวามีผลตอคาความสามารถในการอุมน้ําลดลง นอกจากนี้
ยังพบวาคา pH มีความสําคัญตอกระบวนการแข็งตัวของซาก (rigor) และการบมซาก (ageing) ซ่ึงเกิด
จากอิทธิพลของ pHu ทําใหกลามเนื้อเกิดการหดตัว การยอยสลายโปรตีน (proteolysis) และทําให
โปรตีนเสียสภาพ ปจจัยท่ีมีผลทําให pHU สูงข้ึน คือความเครียดเปนระยะเวลานาน สงผลทําใหไกลโค
เจนและกรดแลคติกในกลามเนื้อมีปริมาณตํ่า โดยคาความเปนกรดดางอยูท่ีประมาณ 6.2 ซ่ึงเปนสาเหตุ
ทําใหเกิด เนื้อคลํ้า ไมคงรูป และแหง (dark, firm and dry; DFD) ในขณะท่ีสัตวเกิดความเครียดในระยะ
ส้ันจะสงผลทําให pH ลดลงอยางรวดเร็วทําใหเนื้อมีลักษณะ สีซีด เหลว ไมคงรูป (pale, soft and 
exudative) (Tongberg et  al., 2000) จากรายงานของ Xiong et  al. (1996) ไมพบความแตกตาง pHU ใน
กลามเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญาสด และเมล็ดธัญพืชโดยคา pHU จะมีคาระหวาง 5.30 - 5.34 ซ่ึงสอดคลอง
กับการศึกษาของ Leheska et  al. (2008) ไมพบความแตกตางของ pH ในเนื้อ สเต็กของโคท่ีเล้ียงดวย
หญาและเล้ียงเชิงการคา สําหรับการศึกษาของ Warren et  al. (2008) พบวามีความแตกตางของ pH ท่ี 48 
ช่ัวโมงระหวางโคท่ีเล้ียงดวยอาหารขน และอาหารหยาบโดยพบความแตกตางท่ีโคอายุ 2 ปแตไมพบ
ความแตกตางในโคอายุ 14 และ 19 เดือน นอกจากน้ีพบวาพันธุและอาหารเปนปจจัยท่ีใหเกิดความ
แตกตางของคาความเปนกรดดางของเนื้อ สําหรับการทดลองของรักเกียรติ และคณะ (2551) รายงานวา
โคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมีคา pH ของกลามเน้ือสันนอกและ
กลามเน้ือสะโพกไมแตกตางทางสถิติกับโคท่ีเล้ียงปลอยใหแทะเล็มหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทา
พระสไตโล (p>0.05) จากการศึกษาของ จุฑารัตน และคณะ (2548ก) ทําการทดลองใหโคลูกผสม
พื้นเมืองบราหมันพบวาคา pH ท่ี 45 นาทีหลังตายอยูระหวาง 6.65 - 6.70 และคา pH ท่ี 24 ช่ัวโมงหลัง
ตายอยูท่ี 5.58 สอดคลองกับการศึกษาของ Kim et al. (2000) ทําการศึกษาโคพื้นเมืองของเกาหลี 
(Hanwoo) พบวาคา pH  กลามเนื้อสันนอกท่ี 45 นาทีอยูท่ี 6.63 และท่ี pH ท่ี 24 ช่ัวโมงอยูท่ี 5.8  

 



 20

5.  การประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) 
การประเมินผลทางประสาทสัมผัสเปนวิธีการประเมินโดยใหผูทดสอบชิมตัดสินคุณภาพ

ดานความเหนียวความนุม (tenderness) กล่ิน (flavour) รสชาติ (taste) ความชุมฉํ่า (juiciness) และความ
พอใจโดยรวม (overall acceptability) โดยท่ีกล่ินของเน้ือเกิดจากอนุพันธของการเกิดปฏิกิริยา Maillard 
reaction ระหวางกรดอะมิโนและ reducing sugar และเกิดการเปล่ียนแปลงของไขมันเม่ือโดนความรอน 
(Gandemer, 1999) รสชาติตางๆ ท่ีไดจากเนื้อ เชนความหวานมีความสัมพันธกับกลูโคส ฟรุคโตส ไร
โบส และ L - amino acids เชน glycine, alanine, serine, threonine, lysine, cysteine, methionine, 
asparagine, glutamine, proline และ hydroxyproline รสชาติเปร้ียวเกิดจาก aspartic acid, glutamic acid, 
histidine และ asparagines รวมถึง succinic, lactic, inosinic, ortho-phosphoric และ pyrrolidone 
carboxylic acids สําหรับรสชาติเค็มสวนใหญเกิดจากเกลืออนินทรีย และเกลือโซเดียมของ glutamate 
และ aspartate ในขณะท่ีรสขมเกิดจากอนุพันธของ hypoxanthine ทําปฏิกิริยากับ anserine, carnosine 
และ เปปไทดอ่ืน ๆ รวมถึง L - amino acids อีกดวย (Haefeli and Glaser, 1990) สําหรับรสอูมามิ 
(umami taste) เปนรสชาติอรอย (savoury) นารับประทาน เนื่องจากมี glutamic acid, monosodium 
glutamate (MSG), 5' - inosine monophosphate (IMP), 5' -guanosine monophosphate (GMP) และเปป
ไทดอ่ืน โดยทั่วไป glutamate มีความสําคัญท่ีสุดแตในเนื้อโคมีปริมาณท่ีนอยกวาเม่ือเทียบกับเนื้อสุกร
หรือเนื้อไก เปนผลทําใหเนื้อโคมีรสอูมามิท่ีนอยกวา (Kawamura, 1990) และจากเหตุผลดังกลาวทําให
น้ําซุปท่ีไดจากสุกรและไกมีรสชาติท่ีดีกวา (Nishimura et al., 1988) อุณหภูมิมีผลตอการสลายตัวของ
รสชาติเปนผลจากการสูญเสียการทํางาน โดยพบวาท่ีอุณหภูมิ 121 °C คา pH ท่ี 4.5 - 6.5 จะมีผลทําให
กลุมฟอสเฟตจาก IMP และ GMP เปล่ียนจาก nucleotide เปน nucleoside ตามดวยการเกิด hydrolysis 
ปลอยเบสออกมา (Shaoul and Sporns, 1987) หากท่ีอุณหภูมิ 100 °C คา pH 4 - 6 glutamic acid และ 
MSG จะเปล่ียนเปน pyrrolidone carboxylic acid (PCA) (Gayte - Sorbier et al., 1985) นอกจากนี้การ
เปล่ียนแปลงเนื่องจากการเส่ือมของไขมันก็มีผลตอรสชาติ และกล่ินเนื้อ ซ่ึงเกี่ยวของกับปฏิกิริยา 
oxidation และ degradation ท้ังกรดไขมันที่ไมอ่ิมตัวและกรดไขมันอิ่มตัว ผลิตภัณฑท่ีไดตัวแรกจากการ
เกิด oxidation ไดแก monohydroperoxides สลายตัวจาก alkoxy radical ท่ีไดจากกล่ินหอมระเหย 
(aroma volatiles) ซ่ึงโดยมากเปนสาร aliphatic hydrocarbons (MacLeod and Ames, 1988) กล่ินหอม
ระเหยของเน้ือโคถูกสรางจาก benzenoids เชน benzaldehyde, benzole acid, alkyl benzenes และ 
naphthalene การเกิด lipid oxidation เร่ิมเกิดในเน้ือโคดิบและตอเนื่องไปจนกระท่ังปรุงอาหาร ไขมัน
ระหวางกลามเนื้อเปนแหลงสําคัญสําหรับกล่ินหอมระเหย เนื่องจากประกอบไปดวย triacylglycerols 
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ซ่ึงมี phospholipids อยูมากและมีความสัมพันธกับปริมาณกรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ีเพ่ิมข้ึนดวย (Mottram 
and Edwards, 1983) 

 
ปจจัยท่ีมีผลตอการเกิดกล่ินและรสชาติ 
ไขมันและองคประกอบของไขมัน โดยท่ัวไปแลวอัตราการเกิดออกซิเดช่ันของไขมันในเนื้อ 

ข้ึนกับองคประกอบของฟอสโฟลิปด (phospholipids) ปริมาณของกรดไขมันไมอ่ิมตัว และความเขมขน
ของโลหะไอออน (metal ions) ออกซิเจน เกลือ รวมถึงโปรออกซิแดนท (pro - oxidant) การเกิดเปอร
ออกไซด (peroxides) เกิดจากปฎิกิริยาลูกโซระหวางอนุมูลอิสระของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน 
(polyunsaturated fatty acid) และออกซิเจน ผลิตภัณฑท่ีไดจากปฏิกิริยาดังกลาวไดแก อัลดีไฮด แลก
โตน ไฮโดรคารบอน ฟูแรน และคีโตน ซ่ึงสารเหลานี้สรางกล่ินไมพึงปรารถนา กล่ินเหม็นหืน ระหวาง
การเกิดออกซิเดช่ันของเนื้อ (Ladikos and Lougovois, 1990) การเกิดออกซิเดช่ันสามารถควบคุม
โดยสารตานอนุมูลอิสระท่ีพบไดในกลามเนื้อ เนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญา จะมีแนวโนมการเกิดออกซิเดช่ัน
ในไขมันท่ีต่ํากวาเนื้อโคท่ีเล้ียงขุนดวยธัญพืช เพราะวาโคท่ีเล้ียงดวยหญาจะมีระดับวิตามินเอ วิตามินซี 
วิตามินอี แคโรทีนอยด และฟลาโวนอยด ซ่ึงสามารถพบไดในหญา (Wood and Enser, 1997) สัตวท่ี
ไดรับอาหารท่ีมี polyphenol หรืออาจไดรับวิตามินอีเสริมในชวงสุดทายของการขุน (finishing period) 
จะมีผลชวยเปนสารตานอนุมูลอิสระ ไขมันพัฒนาการเกิดกล่ินไดหลายรูปแบบ ไขมันในเนื้อเปนตัวทํา
ละลายสําหรับสารประกอบท่ีระเหยได ซ่ึงจะทําใหเกิดกล่ินระหวางการผลิต การจัดการ และระหวาง
กระบวนการผลิตท่ีใชอุณหภูมิสูงในการผลิต (Moody, 1983) อุณหภูมิมีผลตอการเปล่ียนแปลง
สารประกอบท่ีมีผลตอรสชาติเนื้อ และมีผลตอรสชาติเนื้อบดในการตรวจชิมอยางเดนชัด เนื่องจากมีผล
ตอปฏิกิริยา Maillard reaction สงผลตอผลผลิตสุดทายท่ีไดแตกตางกันไป (Mottram and Edwards, 
1983) และยังมีความสัมพันธระหวางกรดไขมันไมอ่ิมตัวไดแก C14:1, C16:1, C18:0, C18:1, C18:2 
และ C18:3 ท่ีมีผลตอรสชาติเนื้อท่ีทําใหผูบริโภคพึงพอใจ หากมีกรดไขมันดังกลาวมากจะทําใหความ
พึงพอใจในการตรวจชิมเพิ่มสูงข้ึนดวย แมวารสชาติของเนื้อสัตวแตละชนิดจะข้ึนกับอัลดีไฮดท่ีไม
อ่ิมตัว กรดไขมัน คีโตน และอัลดีไฮดอ่ิมตัว ท้ังหมดมีบทบาทตอการเกิดรสชาติเนื้อโค โดยเฉพาะการ
เกิดอัลดีไฮดซ่ึงเปนอนุพันธจากกรดไขมัน (Melton et al., 1982)  
 

ผลของอาหารตอกล่ิน (effect of diet on flavor) 
ความเขมขนของรสชาติ อาหารเปนส่ิงท่ีมีผลตอการยอมรับไดของผูบริโภคและเม่ือ

เปรียบเทียบระหวางโคท่ีเล้ียงดวยหญาและธัญพืช มีบางรายงานแสดงวาไมมีผลแตกตางระหวางอาหาร
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ท้ังสองกลุม โดยมากความแตกตางอธิบายไดวาเกิดจากระบบการผลิตซ่ึงมีผลมาจาก ระดับอาหารท่ี
ไดรับ วันท่ีใชเล้ียง อัตราการเจริญเติบโต อายุของสัตว การสะสมไขมัน องคประกอบของไขมัน และ
น้ําหนักซาก (Brown et al., 1979) สําหรับการศึกษาของ French et al. (2000) รายงานวาไมพบความ
แตกตางดานกล่ินและรสชาติเม่ือใหพันธุหญาท่ีแตกตางกันในสัตวเค้ียวเอ้ือง และจากรายงานของ 
French et al. (2001) พบวากล่ินและรสชาติเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญาและธัญพืชไมแตกตางทางสถิติ แต
เม่ือพิจารณาอัตราการเจริญเติบโตพบวาสัตวท่ีมีอัตราการเจริญเติบโตสูงจะพบความแตกตางทางกล่ิน
และรสเม่ือทําการเทียบระหวางการเล้ียงดวยหญาและอาหารขน มีการศึกษาขอมูลในสหรัฐอเมริกาทํา
การเปรียบเทียบเนื้อโคท่ีผลิตภายในประเทศซ่ึงนิยมเล้ียงดวยเมล็ดขาวโพดเปนอาหารหลัก เม่ือเทียบกับ
เนื้อโคท่ีผลิตจากประเทศแคนาดาและญ่ีปุนท่ีนิยมเล้ียงดวยขาวบารเลย พบวาผูบริโภคชาวอเมริกันช่ืน
ชอบกล่ินและรสเนื้อโคท่ีผลิตในประเทศมากกวา Sitz et al. (2005)  

 
ความเขมขนของไมโอโกลบินและธาตุเหล็กในเนื้อโค (Myoglobin and heme iron 
concentration in beef) 
ไมโอโกลบินมีความสัมพันธกับการเกิดออกซิเดช่ันของไขมัน (Renerre and Labadie, 1993) 

ซ่ึงมีอิทธิพลตอการเกิดกล่ินและรสชาติเนื้อ อยางไรก็ตามมีหลักฐานไมมากนักท่ีสนับสนุนทฤษฏีนี้ 
จากรายงานของ Srinivasan et al. (1998) พบวาปริมาณธาตุเหล็กและไมโอโกลบินรวมแตกตางกันโดย
โคท่ีเล้ียงดวยหญา (ธาตุเหล็ก = 3.7 mg/100 g เนื้อ) และในเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยธัญพืช (ธาตุเหล็ก = 2.5 - 
2.7 mg/100 g เนื้อ) ความแตกตางนี้ยังข้ึนกับอายุสัตว โดยสัตวท่ีมีอายุมากจะมีธาตุเหล็กท่ีมากกวา 
(Boleman et al., 1996) รวมถึงเพศสัตวเพศเมียจะมีธาตุเหล็กตํ่ากวาดวย (Gatellier et al., 2005) สําหรับ 
Yancey et al. (2006) รายงานวากล่ิน livery ในเนื้อโคจะเพิ่มข้ึนและการยอมรับจากผูบริโภคจะลดลง
เม่ือระดับธาตุเหล็กรวมเพิ่มข้ึนในกลามเนื้อ M. gluteus medius ธาตุเหล็กมีคาสัมประสิทธสหสัมพันธ
อยางมีนัยสําคัญ (r = -0.51) กับรสและกล่ินไมพึ่งประสงค (off - flavor) นอกจากน้ีธาตุเหล็กยังเปน 
prooxidant ซ่ึงทําใหมีอิทธิพลตอกล่ินและรส (Batifoulier, 2002) 

 
ผลของคา pH ท่ีมีตอกล่ิน (effect of pH on flavor) 
คา pH ในอาหารมีบทบาทตอการเปล่ียนแปลงรสชาติ ในกระบวนการเกิดปฏิกิริยา Maillard  

เชนเดียวกันการเพ่ิมข้ึนของคา pH  สี และสารประกอบโพลีเมอร รวมถึงสารประกอบไนโตรเจน เชน 
ไพราซีน (pyrazines) ซ่ึงทําใหเกิดกล่ิน (Mottram and Madruga, 1994) คาเฉล่ีย pH โดยท่ัวไปเนื้อสดจะ
มีคาระหวาง 5.5 - 6.0 คา pH มีผลตอการเกิด Maillard reaction หากคา pH มีคาสูงกวาคาปกติซ่ึงสงผล
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ทําใหทําใหรสของเนื้อเปล่ียนแปลงไป หากคา pH สุดทายสูงข้ึนจะทําใหเกิด thiazoles และ 
thiophenone  เนื่องจากการเสียสภาพของกรดอะมิโน ในขณะท่ีเกิดการลดลงของซัลเฟอรท่ีระเหยไดมี
ผลตอรสชาติท่ียอมรับไดลดลง ซ่ึงจะเกิดเม่ือคา pH ลดตํ่าลง (furanthiols, mercaptokin, aliphatic 
sulfides และ thiopenes เปนผลิตภัณฑท่ีไดจาก cysteine; Mottram and Madruga, 1994) สารประกอบ
จํานวนมากท่ีมีผลตอการเกิดกล่ินในเนื้อสัตว และสารประกอบบางตัวมีคุณสมบัติละลายนํ้าได ในขณะ
ท่ีคา pH ในเนื้อเพิ่มข้ึนจะชวยทําใหโปรตีนเพิ่มคุณสมบัติการจับน้ํา (water binding properties) ระหวาง
การปรุงอาหารหากมีโปรตีนท่ีละลายนํ้าไดมาก หากมีระดับโซเดียม และฟอสเฟต ในกระบวนการผลิต
อุตสาหกรรมเน้ือทําใหรสชาติเหมือนกับเนื้อท่ีแสดงลักษณะผิดปกติคลํ้า แข็ง และ แหง (dark firm and 
dry; DFD) (Miller, 2001)   

 
6.  ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (water holding capacity; WHC) 
ความสามารถในการอุมน้ําของเน้ือ คือคาความสามารถของเนื้อท่ีจะคงจํานวนน้ําใหเทาเดิม

หรือเกือบเทาเดิมได แมวาจะมีแรงจากภายนอกมากระทํา เชน การตัด การใหความรอน การบด การอัด 
โดยอาจมีโมเลกุลน้ําท่ีเสียไปบางเปนเร่ืองธรรมดา สมบัติทางกายภาพหลายอยางของเน้ือ เชน สี ความ
แนน มักมีความสามารถในการอุมน้ําเปนปจจัยรวม ซ่ึงมีผลกระทบโดยตรงตอการลดน้ําหนัก 
(shrinkage) ในระหวางการเก็บรักษา (ชัยณรงค, 2529) คาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อสามารถ
ตัดสินไดจาก คาการสูญเสียน้ํา (drip loss) การสูญเสียน้ําเนื่องจากการปรุงอาหาร (cooking loss)  คาการ
สูญเสียน้ําจากการละลาย (thawing loss) และคาการสูญเสียน้ําจากการตม (boiling loss) ซ่ึงคา WHC มี
ความแตกตางกันไปตามชนิดกลามเน้ือ ชนิดสัตว และความแตกตางขององคประกอบและโครงสราง 
รวมถึงการเปล่ียนแปลงของคา pH ในเนื้อสัตวซ่ึงมีผลทําใหโปรตีนเสียสภาพไมสามารถอุมน้ําไวได มี
สาเหตุมาจากคา pH ลดตํ่าลงจนเกือบถึงคา isoelectric point สําหรับการเปล่ียนแปลงของ drip loss จะ
เกิดหลังสัตวตาย สวน cooking loss เปนการสูญเสียน้ําจากการเปล่ียนแปลงเนื่องจากอุณหภูมิในขณะ
ปรุงอาหาร และส่ิงแวดลอมขณะทําอาหารเชน น้ํา เกลือ เปนตน (Nollet and Toldra, 2009) จาก
การศึกษาของ Fujii et al. (1991) รายงานวาสัตวท่ีมี ryanodine receptor จะทําใหความสามารถในการ
อุมน้ําของเน้ือลดลงทําใหเกิด PSE (Pale, soft, and exudative) โดยสัตวท่ีมี halothane gene จะมี
ความเครียดงาย ดังนั้นความรุนแรงของการเกิด PSE ก็มีผลจากสภาพแวดลอมและความเครียดอีกดวย 
นอกจากนี้รายงานของ Crouse et al. (1984) เปรียบเทียบโคท่ีเล้ียงดวยหญาและอาหารขนไมพบความ
แตกตางของคา cooking loss และ thawing loss แตพบความแตกตางในตําแหนงกลามเนื้อท่ีตางกันโดย
กลามเนื้อ Semitendinosus จะมีการสูญเสียมากท่ีสุดรองลงมาคือ Semimembranosus และ Longissimus 
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dorsi ตามลําดับ สําหรับ Varela et al. (2004) รายงานวาโคท่ีเล้ียงปลอยแปลงหญา กับโคท่ีเล้ียงในคอก
ใหไดรับขาวโพดหมักอยางเต็มท่ีรวมกับอาหารขน 4 กิโลกรัมตอตัวตอวัน ไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) การสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร 
(cooking loss) และการสูญเสียน้ําเนื่องจากแรงดัน (pressure loss) (p>0.05) สอดคลองกับรายงานของ 
Moloney et al. (2004) ท่ีรายงานวาไมพบความแตกตางทางสถิติของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บ
รักษา (drip loss) และการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) ในโคท่ีเล้ียงปลอยแทะเล็ม
หญากับโคท่ีเล้ียงขังคอกโดยท่ีท้ังสองกลุมไดรับอาหารขนเต็มท่ีกอนฆาเปนเวลา 6 เดือน และจาก
การศึกษาของ Kim and Lee (2003) ทําการศึกษาโคพื้นเมืองเกาหลี (Hanwoo) ท่ีมีเกรดซาก (carcass 
grades) แตกตางกันไมพบความแตกตางของ เปอรเซ็นตความสามารถในการอุมน้ํา (WHC) และ
เปอรเซ็นตการสูญเสียขณะปรุงอาหาร (cooking loss) 
 

7. ปริมาณคอลลาเจน (collagen content) 
คอลลาเจน เปนเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน พบมากท่ีสุดในรางกายสัตว มีผลอยางมากตอความนุมของ

เนื้อ เนื้อเยื่อเกี่ยวพันมีอยู 20 - 25% ของโปรตีนในรางกายท้ังหมด คอลลาเจนจัดเปนโปรตีนโครงสราง
ท่ีสําคัญของเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน และเปนสวนประกอบหลักของเอ็น พังผืด และมีเล็กนอยท่ีกระดูกและ
กระดูกออน โดยพบเสนใยคอลลาเจนในอวัยวะและเนื้อเยื่อท่ีสําคัญรวมท้ังกลามเน้ือ ซ่ึงปริมาณของ
เนื้อเยื่อเกี่ยวพันชนิดนี้ข้ึนอยูกับกิจกรรมของตัวสัตว พบมากในกลามเน้ือท่ีออกกําลังสูง เชน ขา และ
ไหล ดังนั้นกลามเนื้อสวนนี้ จึงมีความเหนียวมากกวากลามเนื้อสันนอกและสันใน ซ่ึงมีปริมาณเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันต่ํา เพราะมีหนาท่ีหลักในการเสริมโครงรางเทานั้น คอลลาเจนเปนไกลโคโปรตีนท่ีมีปริมาณ
น้ําตาลกาแลคโตส (galactose) และกลูโคส (glucose) เพียงเล็กนอย แตมีกรดอะมิโนไกลซีน (glycine) 
เปนปริมาณมากถึงหนึ่งในสามของปริมาณกรดอะมิโนท้ังหมดในคอลลาเจน นอกจากนี้ยังมีกรดอะมิ
โน hydroxyl proline และ proline อยูสูงเชนกัน โครงสรางของเสนใยคอลลาเจนจะเปนเสนยาว โดยจะ
เกยซอนกันทุกหนึ่งในส่ีของความยาว ดังนั้นจึงทําใหเห็นคอลลาเจนเปนลายทึบ เนื่องจากการซอนทับ
กัน ขนาดรูปรางเสนใยไมแนนอนข้ึนอยูกับแหลงท่ีพบ โดยปกติเสนใยจะไมมีสี หรืออาจมีสีขาว เชนท่ี
เอ็น ความแข็งแรง และคุณสมบัติท่ีไมละลายนํ้าของเสนใยคอลลาเจนเปนผลมาจาก intermolecular 
cross linkage ซ่ึงถา cross linkage มีจํานวนนอยจะงายตอการฉีกขาด พบมากในสัตวอายุนอย ทําใหเนื้อ
นุมไมเหนียว แตเม่ือสัตวมีอายุมากข้ึนปริมาณ cross linkage จะมากข้ึน การฉีกขาดของ linkage จะยาก 
และยังทําใหมีความคงทนมากข้ึนดวย เนื้อท่ีไดจึงมีความเหนียว (สัญชัย, 2550) กลามเน้ือและเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันของสัตว ประกอบดวยโครงสรางของคอลลาเจน และเสนใยอีลาสติน (elastin fibers) ใน 
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matrix ของ proteoglycan (Mc Cormick, 1999) ปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้อจะอยูระหวาง 1.5 - 10% 
ของนํ้าหนักแหง ปริมาณคอลลาเจนท่ีสูงข้ึนมีความสัมพันธกับคาแรงตัดผานเน้ือท่ีมากข้ึนเชนกัน 
ดังนั้นปริมาณคอลลาเจนท่ีไดสามารถใชเปนดัชนีท่ีบงบอกถึงคาความเหนียวความนุมของเนื้อได 
(Dransfield et al., 2003) จากการศึกษาพบวา มีความแตกตางของปริมาณคอลลาเจนระหวาง Bos taurus 
และ Bos indicus เม่ือมีเลือด Bos indicus อยูมากจะทําใหเนื้อมีความเหนียวเพิ่มมากข้ึนโดยมีปริมาณ
คอลลาเจนชนิดไมละลายน้ํา (insoluble collagen) พบในปริมาณท่ีมากข้ึนเม่ือเทียบกับ Bos taurus 
(Koohmaraie, 2002) สอดคลองกับรายงานของ Stolowski et al. (2006) ท่ีพบวาเม่ือเลือดโคบราหมัน
เพิ่มข้ึน ปริมาณคอลลาเจนชนิดท่ีละลายได (soluble collagen) ในเนื้อก็จะลดลงซ่ึงสัมพันธกับคาแรงตัด
ผานเนื้อจะเพิ่มข้ึน (p<0.05) อยางไรก็ตามหากทําการทดลองในเน้ือสุกพบวาปริมาณคอลลาเจน เนื้อโค
จะมีคาสหสัมพันธกับความเหนียวของเนื้อท่ีลดตํ่าลง (0.09 < r < 0.30; Serra et al., 2008)  
 

8. คาการหืน (thiobarbituric acid reactive substance; TBARS) 
การหืนเกิดจากการออกซิเดช่ันของ lipid ทําใหได lipid peroxide ทําใหเกิดการกล่ินและ รส

ท่ีไมพึงประสงค การเปล่ียนแปลงของไขมันทําใหการหืนโดยเฉพาะเน้ือท่ีมีประกอบดวยกรดไขมัน
ชนิดไมอ่ิมตัว จะเกิดการออกซิไดซของกรดไขมันท่ีบริเวณพันธะคูไดงายกวา สงผลตอการจัดเก็บและ
กระบวนการแปรรูปเนื้อสัตว และมีผลตอคุณภาพเนื้อในดานความพึงพอใจของผูบริโภคในการ
ประเมินดานประสาทสัมผัส (Kanner et  al., 1991) การหืนเกิดได 3 แบบ (นิธิยา, 2549) ดังนี้ 

1. Lipolysis เปนปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนเม่ือพันธะเอสเทอรในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด เกิดการ
ไฮโดรไลซิส (hydrolysis) ดวยเอนไซมไลเพส (lipase) ความรอน กรด ดาง หรือปฏิกิริยาทางเคมีใดๆ ก็
ตาม ปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนนี้เรียกวา lypolysis หรือ lypolytic rancidity หรือ hydrolytic rancidity ทําใหมี
กล่ินเหม็นหืนมาก เม่ือเกิดการหืนจะทําใหไขมันละนํ้ามันมีกล่ินและรสชาติ 

2. Oxidative rancidity เปนการหืนท่ีเกิดข้ึนเนื่องจากปฏิกิริยา autoxidation ท่ีพันธะคูของ
กรดไขมันไมอ่ิมตัวกับออกซิเจนในอากาศเกิดเปน peroxide linkage ข้ึนระหวางพันธะคู ปฏิกิริยานี้
เกิดข้ึนเองแบบตอเนื่องตลอดเวลาเม่ือไขมันและน้ํามันสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ การหืนจาก
ปฏิกิริยานี้จะเกิดข้ึนในอาหารที่มีไขมันและน้ํามันผสมอยู การมีโลหะเชน ทองแดงและตะกั่ว จะเปน
ตัวเรงในเกิดปฏิกิริยาไดเร็วข้ึน นอกจากนี้ความรอน และแสงก็มีผลชวยเรงปฏิกิริยาออกซิเดช่ันดวย 
การหืนโดยปฏิกิริยานี้ทําใหกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวซ่ึงเปนกรดไขมันท่ีจําเปนตอรางกายถูกทําลาย มี
ผลทําใหคุณคาทางโภชนาการของไขมันและนํ้ามันลดลง และยังทําลายวิตามินตางๆ ท่ีละลายในไขมัน
และนํ้ามัน 
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3. Ketonic rancidity เปนปฏิกิริยา enzymatic oxidation ท่ีโมเลกุลของกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว 
ได เปนสารประกอบจําพวกคีโตน  (ketone) คาการหืนของเ น้ือสามารถตรวจสอบโดยใชคา 
thiobarbituric acid reactive substance (TBARS) เปนการประเมินคาความหืนของเน้ือโดยอาศัยวิธีการ
เปล่ียนของสีขณะเกิดปฏิกิริยาระหวาง malondialdehyde และ thiobarbituric acid จากการศึกษาของ 
Warren et al. (2008) พบวาอาหารมีผลตอการหืนของเน้ือโค โดยโคที่ไดรับอาหารขนจะมีคาความหืน
ของเน้ือสูงกวาโคท่ีเล้ียงดวยอาหารหมัก (p<0.001) เนื่องจากโคท่ีไดรับอาหารหยาบจะมีปริมาณ
วิตามินอีในเนื้อท่ีสูงกวาเล้ียงดวยอาหารขน และเพียงพอท่ีปองกันไมใหไขมันเกิดการออกซิเดช่ันอยาง
นอย 7 วัน สอดคลองกับรายงานของ Gatellier et al. (2005) ทําการศึกษาในโค 2 กลุม กลุมท่ี 1 เล้ียง
ปลอยแทะเล็มในแปลงหญา กลุมท่ี 2 เล้ียงขังแบบยืนโรงไดรับอาหารผสมคือ ขาวโพดหมักกับหญา
แหงโดยท้ังสองกลุมไดรับอาหารขนในปริมาณเทากัน พบวากลามเนื้อสันนอกของโคกลุมท่ี 1 มีคาการ
หืนของเน้ือ (TBARS) ต่ํากวาโคกลุมท่ี 2 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แตการศึกษาของ Marino 
et al. (2006) ทําการทดลองโดยแบงเปนกลุมเปนสองกลุมใหอาหารตางกันคือ กลุมท่ีไดรับอาหารขน
สูงสัดสวนอาหารหยาบตออาหารขนเปน 60:40 และอีกกลุมไดรับอาหารขนตํ่ามีสัดสวนอาหารหยาบ
ตออาหารขนเปน 70:30 ไมพบความแตกตางทางสถิติของคาความหืนของเนื้อสันนอกโค สําหรับ
พันธุกรรมสัตวมีผลตอคาความหืนทําการศึกษาโคอายุ 24 เดือนพบวาโคลูกผสม Aberdeen Angus มีคา
ความหืนของเนื้อตํ่ากวาลูกผสม Holstein Friesian (p<0.05) ซ่ึงอาจมีผลมาจากกรดไขมันไมอ่ิมตัว
เชิงซอน (PUFA) ในโคลูกผสม Holstein Friesian มีปริมาณท่ีสูงกวาในพันธุ Aberdeen Angus (Warren 
et al., 2007) นอกจากนี้คา TBARS ยังมีผลจากความแตกตางของชนิดกลามเนื้ออีกดวยจากรายงานของ 
Yang et al. (2002) m. gluteus medius มีคาความหืนในวันท่ี 7 สูงกวา m.longissimus dorsi และ m. semi 
membranosus  (p<0.05) 

9. ปริมาณคอเลสเตอรอล  (cholesterol content) 
คอลเลสเตอรอลมีความสําคัญตอรางกายในการนําไปสรางเปนองคประกอบของโครงสราง

ผนังเซลลและไลโปโปรตีน ควรไดรับจากอาหารประมาณ 300 - 500 มิลลิกรัมจึงเปนผลดีตอรางกาย 
(อุษณีย, 2547) ไขมันโคมีอัตราสวนกรดไขมันอ่ิมตัวตอกรดไมอ่ิมตัวในปริมาณสูง ซ่ึงเปนปจจัยเส่ียงท่ี
พัฒนากลายเปนโรคหลอดเลือดตีบและโรคหัวใจได (Calder and Deckelbaum, 2003) สําหรับ
การศึกษาของ พรอมลักษณ และสุภัทรา (2551) รายงานวาปริมาณคอเลสเตอรอลท่ี  วิเคราะหไดในเนื้อ
โคพันธุพื้นเมืองท่ีเล้ียงในจังหวัดตาง ๆ พบวาปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีวิเคราะหไดในเนื้อโคพื้นเมืองท่ี
เล้ียงในจังหวัดประจวบคีรีขันธมีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงท่ีสุด (39.21 มิลลิกรัม/100 กรัมของเนื้อโค) 
และมีคาสูงกวาปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีวิเคราะหไดในเนื้อโคพื้นเมืองท่ีเล้ียงในจังหวัดราชบุรีและ
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พิษณุโลกอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคา 30.04 และ 30.78 มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือโค ตามลําดับ 
และเม่ือเปรียบเทียบความแตกตางปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อโคขุน 3 ชนิด ไดแก โคบราหมันท่ัวไป 
โคบราหมันเล้ียงดวยสับประรด และโคโพนยางคํา พบวาปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อโคโพนยางคํามี
ปริมาณคอเลสเตอรอลสูงสุด (67.67 มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือโค) และมีคาสูงกวาปริมาณ
คอเลสเตอรอลที่ไดจากเนื้อโคบราหมันท่ัวไปและเน้ือโคบราหมันเล้ียงดวยสับปะรดอยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) โดยมีคา 36.61 และ 40.23 มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือโค ตามลําดับ สําหรับการศึกษาของ 
Kim et al. (2000) ทําการศึกษาในโคพื้นเมืองเกาหลี (Hanwoo) พบวามีปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อ
สันนอก 47.6  มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือ สอดคลองกับรายงานของ Almeida et al. (2006) วาปริมาณ
คอเลสเตอรอลที่วิเคราะหไดแตกตางกัน อาจเนื่องมาจากสถานท่ีเล้ียงหรือสภาพการเล้ียงท่ีแตกตาง
กันเชน อากาศ ชนิดของอาหาร และความแตกตางของสายพันธุ แตการศึกษาของ Rule et al. (1997) 
รายงานวา พันธุ อาหาร และเพศไมมีผลตอระดับความเขมขนของคอเลสเตอรอลในกลามเนื้อโค ซ่ึง
สอดคลองกับรายงานของ Muchenje et al. (2009) ท่ีไมพบความแตกตางของระดับคอเลสเตอรอลในโค
พันธุ Nguni, Bonsmara และ Angus สอดคลองกับการทดลองของ Moreira et al. (2003) รายงานวา Bos 
indicus และลูกผสม Bos indicus × Bos tuarus ไมพบความแตกตางของปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อ 
(35.16 และ 39.64 มิลลิกรัม/100 กรัมเนื้อ) ปจจุบันจึงมีแนวโนมในการผลิตเนื้อแดงท่ีมีระดับกรด
ไขมันอ่ิมตัวตํ่า (Poon et al., 2001) การผลิตเนื้อโคโดยเล้ียงดวยหญาจะมีระดับคอเลสเตอรอลในเนื้อต่ํา
กวาเล้ียงเชิงการคา (Padre et al., 2007) 

 
10. ปริมาณไตรกลีเซอไรด (triglyceride content) 
กรดไขมันในอาหารเปนโครงสรางพื้นฐานสําหรับเนื้อเยื่อไขมัน (adipose tissue) สวนใหญ

กรดไขมันเก็บสะสมในรูปไตรกลีเซอไรด โดยจะรวมตัวกันอยูภายใน lipid vacuole ซ่ึงอยูในเซลล
ไขมัน (Nollet and Toldra, 2009) ไตรกลีเซอไรดในกระแสเลือดจะอยูในรูป chylomycron และ very 
low density lipoprotein (VLDL) ไลโปโปรตีนท้ังสองจะทําหนาท่ีเปนตัวพาไตรกลีเซอไรด ไปให
เนื้อเยื่อ ตาง ๆโดย chylomycron จะทําหนาท่ีในการพาไตรกลีเซอไรดจากการยอย และการดูดซึม
ไขมันท่ีลําไส สวน VLDL จะทําหนาท่ีในการพาไตรกลีเซอไรดท่ีสังเคราะหขึ้นจากตับ จากการศึกษา
ของ Wood et al. (2003) อาหาร พันธุกรรม ชนิดสัตว ท่ีแตกตางกันมีผลตอปริมาณไตรกลีเซอไรดโดย
จะพบมากในสัตวพวก predominant จากการศึกษาในแกะพบวาอาหารเปนปจจัยท่ีมีผลทําใหระดับไตร
กลีเซอไรดแตกตาง โดยกลุมท่ีเล้ียงดวยหญาจะมีระดับไตรกลีเซอไรดในเน้ือเยื่อตํ่ากวากลุมท่ีไดรับ
อาหารขน (p<0.05) (Aurousseau et al., 2004) สําหรับการศึกษา    ไตรกลีเซอไรดในเนื้อเยื่อไขมัน
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ระหวางโค Wagyu (Japanese breed) และ Angus (Australian breed) ซ่ึงแยกองคประกอบไตรกลีเซอ
ไรดเปน กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated) กรดไขมันไมอ่ิมตัว 1 ตําแหนง (monounsaturated) พบวาโค 
Angus มีระดับเปอรเซ็นตกรดไขมันอ่ิมตัว  และกรดไขมันไมอ่ิมตัว 1 ตําแหนงจากไตรกลีเซอไรดสูง
กวาโคสายพันธุ  Wagyu (Yang et al., 1999) 

 
11. องคประกอบกรดไขมัน (fatty acid composition) 
ในปจจุบันมีความสนใจเกี่ยวกับองคประกอบกรดไขมันในอาหารมากย่ิงข้ึน โดยเฉพาะ

เนื้อสัตวเปนแหลงของกรดไขมันอ่ิมตัว ซ่ึงมีผลตอสุขภาพผูบริโภคทําใหเกิดโรคตางๆ เชน โรคหัวใจ 
โรคมะเร็งเปนตน มีขอแนะนําในการบริโภคสัดสวนของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนตอกรดไขมัน
อ่ิมตัว (PUFA: SFA ratio) ไมควรเกิน 0.4 ซ่ึงในเนื้อท่ีเล้ียงดวยระบบธรรมชาติจะใหอัตราสวน P:S 
ประมาณ 0.1 (Wood et al., 2004) จากการศึกษาของของ พรอมลักษณ และสุภัทรา (2551) พบวา
ปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid; SFA) เปนสวนประกอบหลักของกรดไขมันรวมในเนื้อ
โคพื้นเมืองท่ีเล้ียงในจังหวัดตางๆ ไดแก ประจวบคีรีขันธ ราชบุรี และพิษณุโลก โดยคาท่ีไดอยูระหวาง 
55.53 - 59.24% โดยมีกรดไขมันปาลมมิติก (16:0) เปนกรดไขมันหลักและมีกรดไขมันสเตียริก (18:0) 
รองลงมา และกรดไขมันไมอ่ิมตัวตําแหนงเดียว (monounsaturated fatty acid; MUFA) ท่ีพบในเนื้อโค
พื้นเมืองท่ีเล้ียงในจังหวัดตางๆ มีคาระหวาง 33.40 - 39.60% สวนปริมาณกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน
ท้ังหมด (total polyunsaturated fatty acid; total PUFA) พบวาเนื้อโคพื้นเมืองท่ีเล้ียงท่ีจังหวัดพิษณุโลก
มีคาสูงสุด (5.58%) และมีคาแตกตางจากเนื้อโคพ้ืนเมืองท่ีเล้ียงท่ีจังหวัดราชบุรีและประจวบคีรีขันธ
อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคาเทากับ 3.24 และ 3.06% ตามลําดับ  สําหรับการปรับปรุงอัตราสวน
ใหไดตามตองการมีความสนใจกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (PUFA) โดยปรับสมดุลระหวาง n-3 
PUFA จาก α - linolenic acid (18:3) และ n-6 PUFA จาก linoleic acid (18:2) (Williams, 2000) โดย
แนะนําอัตราสวน n-6:n-3 PUFA ควรมีคาตํ่ากวา 4 จากรายงานของ Enser (2001) พบวาเนื้อสัตวท่ี
ไดรับการเล้ียงดวยหญาจะมีสัดสวน n-6:n-3 PUFA ในระดับตํ่าและมีระดับ n-3 สูงกวาดวย นอกจากนี้
กรดไขมันยังมีความสัมพันธตอคุณภาพของเนื้ออีกดวย เนื่องจากองคประกอบกรดไขมันทําใหเกิด
ความแตกตางในดานความแนนของเนื้อ (firmness) ในเน้ือของสัตวกระเพาะรวม โดยมากจะเปนกรด
ไขมันอ่ิมตัวมากกวาเม่ือเทียบกับสุกร มีผลทําใหเนื้อแนนมากกวาดวย และยังมีผลตอสีของไขมันหาก
กรดไขมันมีจุดหลอมเหลวสูงไขมันจะมีสีขาวกวาในกลุมท่ีจุดหลอมเหลวตํ่า นอกจากน้ียังมีผลตอการ
หืนของเนื้อหากกรดไขมันไมอ่ิมตัวมีมาก การหืนของเนื้อจะเพิ่มข้ึนเนื่องจากพันธะคูจะเกิดการออกซิ
เดช่ัน ทําใหระยะเวลาในการเก็บรักษาลดลง และมีผลตอรสชาติ สอดคลองการทดลองในแกะของ 
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Fisher et  al. (2000) พบวากลุมท่ีเล้ียงดวยหญาจะมี C18:2 และ C20:4 ต่ํากวา สวน C18:3และ C20:5 
สูงกวาเม่ือเทียบกับกลุมท่ีไดรับอาหารขน สําหรับผลตอความพอใจผูบริโภคพบวาเนื้อท่ีเล้ียงดวยหญา
มีคาความพึงพอใจสูงกวา ในโคท่ีเล้ียงดวยหญาจะมี MUFA ต่ํากวาโคท่ีเล้ียงเชิงการคา (42.5 และ 46.2; 
p<0.05) และ n-6:n-3 เนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญามีคาตํ่ากวา (2.78 และ 13.6; p<0.01) ในขณะท่ี CLA ใน
เนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญามีคาสูงกวา (0.85 และ 0.48; p=0.001) (Leheska et  al., 2008) เม่ือทําการเปรียบ 
เทียบระหวางพันธุไมพบความแตกตางของ PUFA, MUFA, SFA และ n-6:n-3 (Muchenje et  al., 2009) 
องคประกอบของกรดไขมันในเนื้อโคสวนใหญเปนกรดไขมันอ่ิมตัวถึงแมวาจะมีผลตอการเพิ่มปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเลือด แตจากการศึกษาของ Ulbricht and Southgate (1991) พบวากรดไขมันอ่ิมตัวแต
ละชนิดมีผลตอการเพ่ิมปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดไมเทากัน เชน กรดไขมัน   ไมริสติกมีผลตอการ
เกิดความหนาตัวของหลอดเลือดแดง (atherogenic) มากท่ีสุดและมีผลตอการเพิ่มปริมาณ
คอเลสเตอรอลไดสูงกวากรดปาลมมิติกถึง 4 เทา  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


