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โคพื้นเมือง 

โคพื้นเมืองจัดอยูในกลุมโคอินเดีย ซ่ึงเปนโคในเขตรอน แตยังไมทราบแนชัดในสายพันธุ
ดั้งเดิมและประวัติความเปนมาในอดีต เม่ือพิจารณารูปรางภายนอกโดยท่ัวไปแลวจะมีลักษณะคลายคลึง
กับโคพื้นเมืองของประเทศเพ่ือนบาน สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว กัมพูชา และพมา โค
พื้นเมืองสวนใหญมีนิสัยเปรียว ตื่นตกใจงาย รักฝูง จดจําฝูงไดดี มีขนาดเล็ก โตชา ตัวผูหนักประมาณ 350 
กิโลกรัม ตัวเมียหนักประมาณ 250 กิโลกรัม เนื้อมีไขมันแทรกนอย มีความสามารถทนทานตอสภาพ
อากาศรอนและอยูในภูมิประเทศท่ีทุรกันดาร ชุกชุมไปดวยโรค  และแมลงของเขตรอนไดดี นอกจากนี้
ยังใหลูกดกผสมติดงาย จรัญ (2515) รายงานวา โคพ้ืนเมือง หมายถึงโคท่ีอยูเมืองไทยนานมากแลว อาจจะ
เปนโคซ่ึงอยูในทองถ่ินเดิมหรือโคซ่ึงนําเขามาจากท่ีอ่ืนมานานแลว หรือโคซ่ึงเกิดการผสมขามพันธุไม
อาจแยกหรือแจกแจงเขากับโคพันธุใดพันธุหนึ่ง ซ่ึงมีอยูในทองถ่ินก็เรียกโคท่ีจําแนกไมไดนี้วา “โค
พื้นเมือง” โคพื้นเมืองในทองถ่ินตาง ๆ มีลักษณะรูปรางผิดแผกแตกตางกันออกไป โคพื้นเมืองของไทย
แบงออกเปน 4 สายพันธุคือ 1. โคพื้นเมืองสายภาคเหนือ หรือโคขาวลําพูน 2. โคพื้นเมืองสายภาคอีสาน 
3. โคพื้นเมืองสายภาคกลาง หรือโคลาน 4. โคพื้นเมืองสายภาคใต หรือโคชน (กรมปศุสัตว, 2547) 
 
โคขาวลําพูน 

เปนโคท่ีมีถ่ินกําเนิดในภาคเหนือของประเทศ พบเห็นไดโดยท่ัวไปในจังหวัดลําปาง ลําพูน
และเชียงใหม  โคภาคเหนือเปนโคท่ีไดรับการปะปนจากโคอินเดียอยูพอสมควร จึงมีขนาดรางกายขนาด
ใหญกวาโคในภาคอ่ืน ในเกณฑเฉล่ียเดียวกัน สีและลักษณะประจําพันธุ เปนโคท่ีมีขนาดเล็ก ลําตัว ขนพู
หาง ขนตามี ขนสีขาว  เขาสีน้ําตาลสม เนื้อละเอียด ขอบตาและเนื้อจมูกมีสีชมพูสม ไมมีจุดดางขาว 
เหนียงคอ ขนาดปานกลางไมพับยนมากเหมือนโคพันธุอเมริกันบราหมัน เนื้อกีบสีน้ําตาลสม และมี
รูปทรงเขาเปนรูปเชิงเทียนท่ีสวยงามซ่ึงเปนลักษณะเดนประจําพันธุมองดูมีสงาและสวยงามมาก จาก
คุณสมบัติท่ีมีลักษณะเดน และเปนลักษณะเฉพาะพันธุ โคขาวลําพูนจึงไดรับการคัดเลือก                        
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  
แมโคใหลูกตัวแรกอายุประมาณ 33 เดือน น้ําหนักแรกเกิด 18 - 20 กิโลกรัม ระยะการอุมทอง 290 - 295 
วัน ชวงหางการใหลูกประมาณ 460 วัน น้ําหนักหยานมเม่ืออายุ 200 วัน เฉล่ียน้ําหนัก 100 กิโลกรัม 
ขอดีคือสามารถปรับตัวเขากับสภาพแวดลอมไดดีมาก เปนโคท่ีเล้ียงงาย มีความสมบูรณพันธุสูง (ผสม
ติดงายใหลูกทุกป) ใหลูกดกและสม่ําเสมอ ความสามารถใชประโยชนจากอาหารหยาบท่ีมีคุณภาพต่ําได
ดี ทนตออากาศรอนโรคและแมลงไดดีเปนโคที่มีลักษณะใหญมีสีขาวปลอดทั้งตัว เนื่องจากมีลําตัวสี
ขาวจึงทําใหทนความรอนจากแสงแดดไดดีเปนพิเศษ (กรมปศุสัตว, 2553ก) จากอดีตท่ีผานมาเกษตรกร
ไดใชแมโคขาวลําพูนเปนแมพื้นฐานในการผลิตโคเนื้อคุณภาพสูง โดยนําไปผสมขามพันธุกับโคสาย
พันธุอ่ืนเชน โคบราหมัน โคพันธุชารโรเลย หรือโคพันธุตาก ทําใหแมโคขาวลําพูนมีจํานวนประชากร
ลดลงอยางตอเนื่องและรวดเร็ว ดังนั้นหากเกษตรกรตองการใชประโยชนจากโคขาวลําพูนอยางยั่งยืน 
การใชพอโคขาวลําพูนผสมกับแมโคขาวลําพูนในฝูงใหไดลูกโคตัวเมียทดแทนแมโคอยางนอย 1 ตัว จะ
เปนการชวยอนุรักษพันธุกรรมและสามารถใชประโยชนอยางยั่งยืนสืบไป และปจจุบันกรมปศุสัตวก็มี
น้ําเช้ือพอโคขาวลําพูนไวบริการผสมเทียมภายใตความรวมมือระหวางองคการอาหารและเกษตรแหง
สหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization of the United Nations: FAO) และโครงการ
สภาพแวดลอมสหประชาชาติ (United Nations Environment Programme:  UNEP) รวมทั้งมีกลุม
นักวิจัยของเอเชีย (The Society for the Advancement of Breeding Researches in Asia and Oceania:  
SABRAO) ไดจัดใหมีการประชุมเกี่ยวกับการอนุรักษและจัดการแหลงพันธุกรรมสัตว ท้ังในประเทศ
พัฒนาแลวและประเทศกําลังพัฒนา เพราะสัตวไดถูกพัฒนาปรับปรุงพันธุโดยการผสมขามสายพันธุ
เพ่ือใหไดผลผลิตท่ีสูงข้ึน ทําใหสัตวพันธุดั้งเดิมท่ีใหผลผลิตตํ่าทยอยสูญพันธุและถูกแทนท่ีดวยสัตว
พันธุท่ีใหผลผลิตสูงกวา การอนุรักษพันธุสัตวพื้นเมืองอาจทําไดโดยการเก็บตัวอสุจิ ไข ตัวออน หรือฝูง
สัตวมีชีวิต และไดมีกลุมเกษตรกรในหลายจังหวัดในเขตภาคเหนือตอนบน ไดเห็นถึงความสําคัญใน
การอนุรักษใชประโยชนโคขาวลําพูนอยางยั่งยืน จึงไดรวมกลุมกันจัดต้ัง “กลุมอนุรักษโคขาวลําพูน” 
โดยเฉพาะเกษตรกรในเขตจังหวัดเชียงใหม จังหวัดลําพูน และจังหวัดพะเยา (กรมปศุสัตว, 2553ข) 
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Figure 1 White Lamphun cattle (กรมปศุสัตว, 2553ข) 

 
โคลูกผสมบราหมัน 

โคบราหมัน จัดเปนโคเนื้อในเขตรอน (Bos indicus) มีถ่ินกําเนิดดั้งเดิมในประเทศอินเดีย 
โดยคําวาบราหมัน เช่ือวามาจากคําวา Bramini ซ่ึงเปนประเพณีทางศาสนาพราหมณท่ีมีพอโคศักดิ์ สิทธ์ิ
ช่ือพราหมณี โดยโคบราหมันเปนโคที่พัฒนาพันธุมาจากพันธุดั้งเดิมของโคเมืองรอนหลายพันธุไดแก 
พันธุ Guzerat, Nellore หรือ Ongole, Gir, Krishna และ Valley เปนตน ลักษณะประจําพันธุเปนโคท่ีมี
ขนาดรูปรางใหญปานกลาง มีตะโหนกใหญพอประมาณ เหนียงคอยานคอนขางมากพับซอนเปนหลืบ 
หนังทองคอนขางหยอนยาน ขนสั้นเกรียนสีขาวเทาและสีแดง อาจพบลักษณะลายจุดดวย หูคอนขาง
ยาวและกวางปานกลาง ซ่ึงโคเหลานี้เปนพันธุโคเมืองรอนท่ีนิยมเล้ียงกันในท่ัวทุกภูมิภาคของโลก ใช
เปนโคอเนกประสงคท้ังในแงของการผลิตเปนโคพันธุแท โคลูกผสมโคเนื้อหรือโคนม โดยใชเปนแม
พื้นฐานในการสรางสายพันธุโคพันธุใหมกรมปศุสัตว โดยกองบํารุงพันธุสัตวไดนําโคพันธุอเมริกัน 
บราหมันจากตางประเทศเขามาเล้ียงต้ังแตป พ.ศ. 2497 และทําการคัดเลือกและปรับปรุงพันธุมาโดย
ตลอด ในระยะแรกการคัดเลือกพอพันธุเพื่อทดแทนในฝูงผสมพันธุไดใชวิธีการทดสอบสมรรถภาพ
การเจริญเติบโตท่ีสถานีทดสอบกลาง โดยทําการทดสอบโคเพศผูท่ีศูนยวิจัยทดสอบพันธุสัตวทาพระ 
สถานีบํารุงพันธุสัตวมหาสารคาม และปจจุบันท่ีศูนยวิจัยและบํารุงพันธุสัตวลําพญากลาง มีการเก็บ
ขอมูล ซ่ึงไดแก พันธุประวัติ ลักษณะการเจริญเติบโตและความสมบูรณพันธุหลังจากป พ.ศ. 2538 ได
ดําเนินการคัดเลือกพันธุและปรับปรุงพันธุโดยใชคุณคาการผสมพันธุ ผลจากการปรับปรุงคัดเลือกพันธุ
ดังกลาวจึงถูกเรียกวา “โคพันธุไทยบราหมัน” โคเพศผูบางสวนใชสําหรับปรับปรุงพันธุโคพื้นเมืองและ
ลูกผสมพื้นเมืองของเกษตรกร เพื่อเพ่ิมปริมาณเนื้อและใชเปนแมพันธุพื้นฐานในการผลิตโคเนื้อหรือโค
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นมคุณภาพดีซ่ึงโคดังกลาวนี้มีลักษณะรูปรางภายนอกเหมือนกับโคพันธุอเมริกับราหมัน และมีอัตรา
การเจริญเติบโต ความสมบูรณพันธุใกลเคียงกับโคในรุนปู ยา ท่ีนําเขาจากประเทศสหรัฐอเมริกา แตมี
ความทนทานตอสภาพแวดลอมของประเทศไทยมากกวา (กรมปศุสัตว, 2553ค) 
 
โคพื้นเมืองสายภาคกลาง (โคลาน) 

โคพื้นเมืองจัดอยูในกลุมโคซีบู (Bos indicus) มีลักษณะใกลเคียงกับโคพื้นเมืองของประเทศ
เพ่ือนบานในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต แตยังไมทราบแนชัดในสายพันธุดั้งเดิมและประวัติความ
เปนมาในอดีต โคพ้ืนเมืองไทยเปนโคท่ีมีขนาดเล็กขนส้ันเกรียน โดยท่ัวไปมีลําตัวสีน้ําตาลแกมแดง แต
อาจมีสีแตกตางกันหลายสี เชน ดํา แดง น้ําตาล เหลือง เปนตน หนาผากแคบแบน ตะโหนกเล็ก เหนียง
คอบาง ไมมีหนังใตทอง (สะดือ) ใบหูกางขนานกับลําตัว มีนิสัยเปรียว ตื่นตกใจงาย รักฝูง จดจําฝูงไดดี 
โคพื้นเมืองมีขอดีไดแก เล้ียงงาย หากินเกง ไมเลือกอาหารเพราะผานการคัดเลือกแบบธรรมชาติในการ
เล้ียงแบบไลตอนโดยเกษตรกร และสามารถปรับตัวใหเขา กับการเล้ียงโดยใชทรัพยากรที่มีอยูในพื้นท่ี
ซ่ึงมีอยูอยางจํากัดไดเปนอยางดี ใหลูกดก สวนใหญใหปละตัว เพราะเกษตรกรคัดแมโคท่ีไมใหลูกออก
อยูเสมอ ทนทานตอโรค และแมลงและสภาพอากาศในบานเราไดดี ใชแรงงานไดดี มีเนื้อแนน เหมาะ
กับการประกอบอาหารแบบไทย สามารถใชงานได แมโคพื้นเมืองเหมาะท่ีจะนํามาผสมพันธุ กับพอ
พันธุหรือผสมเทียมกับพันธุอ่ืน เชน โค บราหมัน โคพันธุตาก โคกําแพงแสน หรือโคกบินทรบุรี 
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 ซ่ึงคาดวาจะมีโคในบริเวณพื้นท่ี
ดังกลาวไมต่ํากวา 3.2 แสนตัว เนื่องจากเกษตรกรในพ้ืนท่ีภาคกลางสวนใหญประกอบอาชีพทํานา เม่ือ
เพาะปลูกเสร็จแลว ถึงฤดูเก็บเกี่ยวเกษตรกรก็จะนําขาวท่ีเกี่ยวมาแลวมาวางเรียงรายเปนวงกลมลอมเสา
หลักตรงกลาง หรือเสาไม เปนจุดศูนยกลางเพื่อนําโคมาผูกราว (คาน) เรียงเปนแถวรายตัวมากนอย
ตามแตขนาดกองขาวท่ีวางไวบริเวณรอบ ๆ เสาหลัก  จากนั้นก็ไลตอนโคใหเดิน หรือวิ่งไปรอบ ๆ เสา
ไมเพื่อย่ําขาวจนกวาเมล็ดขาวจะรวงหลนจากรวงจนหมดเปนอันเสร็จงานหนาท่ีของ  “โคลาน” จากนั้น
เกษตรกรชาวนาก็จะเก็บฟางเก็บขาวออกจากลาน ทําใหโคลานมีเวลาวางชวงเดือน มีนาคม -
 พฤษภาคม ลักษณะประจําพันธุ นิสัยเปรียว ตื่นตกใจงาย ลําตัวยาวบาง มีขนสีแดง สีน้ําตาลออน 
น้ําตาลแก ดํา แดง และดางไมมีเหนียงสะดือ มีเหนียงคอบางน้ําหนักแรกเกิด 15 - 17 กิโลกรัม น้ําหนัก
หยานมเมื่ออายุ 200 วันเฉล่ีย 78 กิโลกรัม น้ําหนักเพศผูเม่ือโตเต็มท่ี 350 - 450 กิโลกรัม น้ําหนักเพศเมีย
เม่ือโตเต็มท่ี 250 - 300 กิโลกรัม อายุเม่ือใหลูกตัวแรก 33 เดือน ระยะการอุมทอง 270 - 275 วัน ชวงหาง
การใหลูก 365 - 380วัน (กรมปศุสัตว, 2553ง) 
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Figure 2 Thai native cattle (กรมปศุสัตว, 2553ง) 

 
หญาแพงโกลา 

หญาแพงโกลา (Digitaria decumbens) เปนหญาพื้นเมืองของทวีปแอฟริกา ซ่ึงไดนํามาปลูก
แพรหลายในสหรัฐอเมริกา บริเวณตะวันออกเฉียงใต ฮาวาย และอินเดียตะวันตก หญานี้ถูกนําเขามาใน
ประเทศไทยต้ังแตป พ.ศ. 2496 ตอมาป พ.ศ. 2504 ไดมีการทดลองปลูกหญาแพงโกลาจาก
สหรัฐอเมริกาจํานวน 4 สายพันธุ ท่ีสถานวิจัยของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร แตผลการทดลองพบวามี
ผลผลิตตํ่ากวาหญาขน (บรรทัด, 2551) จึงทําใหไมเปนท่ีแพรหลายมากนัก จนกระท่ังในป 2535 Dr. T. 
Yu ชาวไตหวัน รวมกับบริษัทเครือเจริญโภคภัณฑไดนําพันธุหญาแพงโกลาสายพันธุ 254A จาก
ไตหวันเขามาทดลองปลูก พบวาหญามีการเจริญเติบโตไดดี จึงขยายพันธุเพื่อผลิตเปนหญาแหง
ออกจําหนาย ตอมากรมปศุสัตวไดนําหญาสายพันธุนี้ไปแนะนําเกษตรกรในจังหวัดกําแพงเพชรและ
สุพรรณบุรีปลูกขายเปนหญาสด และหญาแหง (สายัณห, 2547) 

หญาแพงโกลาเปนหญาท่ีมีอายุหลายป แตกกอดี มีใบดก ลักษณะลําตนกึ่งเล้ือยมีรากบริเวณ
ขอของลําตน มีขนาด ลําตนเล็กไมมีขน ออนนุม ปลูกขยายพันธุไดดวยทอนพันธุสามารถปรับตัวข้ึนได
ดีในพ้ืนท่ีลุมและมีการระบายน้ําดี ใหผลผลิตประมาณ 4 ตันตอไรตอป มีโปรตีน ประมาณ 7 - 11% 
เหมาะสําหรับตัดทําหญาแหง ซ่ึงจะมีคุณคาทางอาหารสูง มีความนากิน ซ่ึงเหมาะสําหรับใชเล้ียงสัตว 
เจริญเติบโตไดดีในพ้ืนท่ีท่ีฝนตกเฉล่ียมากกวา 1,000 มิลลิลิตรตอป อุณหภูมิอยูในชวง 19 - 35 องศา
เซลเซียส การปลูกหญาแพงโกลามีขอดีอีกหลายประการ เชนไมมีโรคและแมลงรบกวน ตนทุนสูงในป
แรก สวนปตอไปตนทุนจะลดลง เนื่องจากการปลูกแตละคร้ังจะสามารถเก็บเกี่ยวไดนาน 5 - 7 ป เหมาะ
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กับเกษตรกรท่ีตองการลดพ้ืนท่ีทํานา ตัดวงจรโรคและแมลง หรือลดอัตราเส่ียงจากน้ําทวมในฤดูฝน 
สถานีอาหารสัตวแพรไดทดสอบการจัดการแปลงหญาแพงโกลาเล้ียงโคพันธุบราหมันเพศผูไมตอน มี
น้ําหนักเฉล่ียตัวละ 230 กิโลกรัมทําการปลอยแทะเล็มหมุนเวียนในแปลงหญาขนาดพ้ืนท่ี 4 ไรมีการให
น้ําระบบน้ําฝอยในขณะฝนท้ิงชวงทุก 10 วัน ๆ ละ 3 ช่ัวโมง ใหโคกินหญาแพงโกลาอายุประมาณ 40 
วัน ในชวงเดือนกรกฎาคมถึงธันวาคมเปนเวลา 180 วัน พบวาโคพันธุบราหมันมีน้ําหนักเฉล่ีย 333 
กิโลกรัมตอตัว หรือมีน้ําหนักเพิ่มเฉล่ียวันละ 580 กรัมตอตัว (กรมปศุสัตว กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ, 2545) 
 
คุณภาพซาก (carcass quality) 

คุณภาพซาก หมายถึง ลักษณะรวมกันของคุณสมบัติทางกายภาพ ซ่ึงไดแก ปริมาณของเนื้อ
แดง ไขมัน และกระดูก เปนคุณสมบัติท่ีบงบอกในเชิงปริมาณท่ีมีผลตอคุณคาทางเศรษฐกิจ ซ่ึง
คุณสมบัติเหลานี้สงผลใหไดรับความนิยมจากผูผลิตและผูบริโภค ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพซาก คุณภาพ
ซากของสัตวมีปจจัยที่เปนตัวบงบอกวาดีหรือไม ดังน้ี (สัญชัย, 2550) 

1. ตัวของสัตว ซ่ึงหมายถึงสภาพโดยท่ัว ๆ ไปของสัตวกอนนํามาฆาเพื่อใชเปนอาหาร   สามารถ
จําแนกไดดังนี้ 
ก. ลักษณะทางพันธุกรรม คือลักษณะท่ีเกี่ยวของกับยีน (gene) ซ่ึงไดแก 

- ชนิด สัตวท่ีใชเปนอาหารมีท้ังตัวเล็กและใหญ เชน นก ไก เปด กระตาย แพะ แกะ 
สุกร โค หรือกระบือ สัตวตางชนิดกันจะมีลักษณะความแตกตางท้ังปริมาณ และ
ความแข็งแรงของเน้ือเยื่อเกี่ยวพัน ปริมาณ และชนิดไขมันท่ีตางกัน 

- พันธุ สัตวชนิดเดียวกัน แตตางสายพันธุจะมีความแตกตางดานคุณภาพซาก เชน
โคเน้ือพันธุชารโรเลส จะใหคุณภาพซากท่ีสูงกวาโคนมพันธุโฮลสไตน ฟรีเซียน  

ข. ลักษณะเฉพาะตัวของตัวสัตวเอง 
- เพศ สัตวเพศผูและเพศเมียจะมีฮอรโมนบางชนิดตางกัน มีผลตอคุณภาพซากเชน 

ฮอรโมนเพศเมียชวยกระตุนใหเกิดความอยากกินอาหาร ทําใหมีการเพิ่มน้ําหนัก
อยางรวดเร็ว สวนฮอรโมนเพศผูจะกระตุนใหรางกายสะสมกลามเนื้อแดง 
(โปรตีน) สูง และมีปริมาณไขมันแทรกภายในและระหวางมัดกลามเน้ือต่ํากวา
เพศเมีย แตถาไดรับการตอนจะมีปริมาณไขมันแทรกสูงข้ึน 

- อายุ สัตวท่ีมีอายุมากพนเจริญวัยไปแลว จะมีคุณภาพซากตํ่ากวาสัตวท่ีมีอายุกําลัง
เจริญวัย และทําใหคุณภาพเนื้อ เชน สี ความนุมกวาดวย 
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- ตําแหนงของกลามเน้ือบริเวณตางๆ ในตัวสัตวจะมีคุณภาพแตกตางกันไป 
กลามเน้ือบางมัดจะมีลักษณะเสนใยกลามเน้ือละเอียด มีปริมาณไขมันแทรกมาก 
และมีเนื้อเยื่อเกี่ยวพันตํ่า 

ค. การเล้ียงดูสัตว เปนการจัดการที่มีผลตอคุณภาพซาก 
- การใหอาหารสัตวตองสัมพันธกับระยะเวลาการเจริญเติบโตของสัตว การให

อาหารแตละระยะตองใหตามความตองการโปรตีนและพลังงาน จึงทําใหสัตวมี
อัตราแลกเนื้อดี มีไขมันแทรกเพิ่มข้ึน 

- การออกกําลังกาย ทําใหสัตวใชแรงงานหรือมีการเคล่ือนไหวตลอดเวลา สงผลให
มีการใชไขมันท่ีสะสมไวในกลามเน้ือเพื่อใชเปนพลังงาน และเนื้อเยื่อเกี่ยวพันท่ี
ประกอบในกลามเนื้อนั้นก็จะเพิ่มความแข็งแรงข้ึน ทําใหคุณภาพซากลดลง 

2. สวนประกอบของซากท่ีบริโภคได (edible meat) 
หมายถึง สวนประกอบของซากท่ีนําไปใชเพื่อการบริโภค โดยใหความสําคัญมาก

เฉพาะเนื้อแดง ซ่ึงสามารถใหช้ินสวนท่ีมีปริมาณเนื้อแดงสูงไดแก สวนของขาสะโพก สันหลัง 
สันนอก และไหล เปนตน ซากท่ีใหสวนประกอบเหลานี้สูงจัดเปนซากท่ีมีคุณภาพสูงดวย  

3. ความนารับประทาน (palatability) 
หมายถึง การยอมรับของผูบริโภคตอเนื้อสัตวนั้น ๆ โดยจะพิจารณาจากลักษณะ

ภายนอกซากน้ัน ๆ เชน สุกรสีชมพูอมเทา เนื้อโคสีแดงสด เนื้อไกสีเทา เปนตน ลักษณะ
รูปทรงของกลามเนื้อคงรูปดี ไมเละ ผิวหนาตัดของเนื้อแหงและไมเยิ้ม เปนตน 

4. ความรูสึกจากการบริโภค (eatability) 
ความรูสึกนี้จะเกิดข้ึนหลังจากไดเค้ียวเนื้อ โดยพิจารณาจากความนุม รสชาติ กล่ิน 

ความชุมฉํ่า และความพอใจของผูบริโภคตอเนื้อนั้น (สัญชัย, 2550) 
 

สําหรับองคประกอบซากไดแก  การจําแนกผลผลิต (yield grade) ทําการวัดเม่ือทําการตัดแตง
ซาก โดยใหไขมันหุมซากหนา ½ นิ้ว หรือนอยกวา เกรดผลผลิตโดยมากประเมินจากช้ินสวนซากท่ีใช
ประโยชนได เกรดผลผลิตมีความสัมพันธกับองคประกอบซากในดาน เนื้อแดง ไขมัน กระดูก (Griffin 
et al., 1992) สําหรับความสัมพันธระหวางเกรดคุณภาพ (quality grade) และองคประกอบข้ึนกับ
ปริมาณไขมันแทรก การเพิ่มขึ้นของไขมันทําใหเปอรเซ็นตความช้ืนของเนื้อแดงลดลง (Savell et al., 
1986) จากรายงานของ Brackebusch et al. (1991) พบวาเนื้อโคมีแนวโนมจะมีคาเกรดผลผลิตเพิ่มข้ึน
เม่ือน้ําหนักซากอุนและไขมันแทรกเพิ่มข้ึน สัญชัย และคณะ (2532) ไดทําการทดลองนําโคขาวลําพูน
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มาขุนเพื่อศึกษาขุนภาพซาก พบวาโคขาวลําพูนมีน้ําหนักชีวิตเฉล่ีย 300 กิโลกรัม จะมีเปอรเซ็นตซาก 
55.38%  พื้นท่ีหนาตัดเนื้อสัน 52.66 ตารางเซนติเมตร เปอรเซ็นตในการตัดแตงช้ินสวนใหญ (four 
primal cut) ไดแก ขาสะโพก (round) ไหล (chuck) สันหลัง (rib) สันสะเอว (loin) มีคาเปน 23.45, 
27.45, 8.03 และ 13.76% ตามลําดับ  สําหรับการศึกษาของ         รักเกียรติ และคณะ (2550) รายงานวา
โคพื้นเมืองไทยท่ีเล้ียงปลอยในทุงหญาตางชนิดกัน ระหวางกลุมท่ีไดรับการปลอยในแปลงหญากินนีสี
มวง และกลุมท่ีเล้ียงในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล มีคุณภาพซากจากการตัดแตงท้ัง
แบบไทยและแบบสากลไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) สอดคลองกับการทดลองของ สัญชัย (2535) 
ท่ีทําการศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากโคขาวลําพูนโดยไดรับอาหารหยาบท่ีแตกตางกัน 3 ชนิด คือ 
ฟางขาว ฟางขาวหมักยูเรีย และฟางขาวราดกากน้ําตาล - ยูเรีย และอาหารขน 1% ของนํ้าหนักตัว 
เปอรเซ็นตซากท่ีไดคือ 53.25, 52.18 และ 50.76% ตามลําดับ ซ่ึงไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) สําหรับ
การศึกษาของ สมพร และคณะ (2550) ทําการศึกษาโคพื้นเมืองสายภาคตะวันออกเฉียงเหนือพบวา
ฤดูกาลในการฆามีผลตอคุณภาพซากโดยแบงเขาฆาในฤดูหนาว รอน ฝน ไดเปอรเซ็นตซากเปน 46.36, 
46.64 และ 51.08% ตามลําดับ จากการศึกษาของ Moreira et  al. (2003) พบวาโคท่ีเล้ียงดวยหญาจะมี
เปอรเซ็นตซากต่ํากวาโคท่ีเล้ียงดวยหญาท่ีมีการเสริมแรธาตุ (53.82 และ 56.14%) สําหรับผลของ
พันธุกรรมมีการศึกษาของ Prado et  al. (2000) พบวาโคท่ีมีเลือด ½ Bos indicus × ½ Bos taurus จะมี
เปอรเซ็นตซากตํ่ากวาเม่ือเทียบกับโคท่ีมีเลือด Bos taurus ท่ีสูงกวา  
 
กรดไขมันคอนจูเกตเตดลิโนเลอิก (conjugated linoleic acid, CLA) 

กรดไขมันคอนจูเกตเตดลิโนเลอิก (conjugated linoleic acid, CLA) เปนกลุมของกรด
ไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (PUFA) ซ่ึงพบในเนื้อโค เนื้อแกะ และผลิตภัณฑนม CLA สามารถผลิตจาก
กระเพาะรูเมนของสัตวเค้ียวเอ้ืองโดยอาศัยกระบวนการ biohydrogenation และ isomerisation จากกรด
ไขมัน linoleic และ linolenic ซ่ึงเปนตัวต้ังตนในการสังเคราะหโดยแบคทีเรีย Butyrivibrio fibrisolvens 
(Pariza et  al., 2000) ไขมันท่ีเปนองคประกอบในหญาไดแก ไกลโคลิพิด (glycolipid) และฟอสโฟลิพิด 
(phospholipids) และกรดไขมันหลักท่ีพบไดแก linoleic (C18:2) และ linolenic (C18:2) เม่ือสัตวเค้ียว
เอ้ืองไดรับอาหารไขมันผานในกระเพาะรูเมนจะเกิดการเปล่ียนรูป (transformation) การเปล่ียนแปลง
ข้ันตนนี้อาศัยปฏิกิริยา hydrolysis ของพันธะเอสเทอร โดยมี microbial lipase เปนตัวเรงปฏิกิริยา 
ข้ันตอนดังกลาวตองเกิดกอนเพ่ือจะทําใหเกิดการเปล่ียนรูปในข้ันตอมา คือการเกิด biohydrogenation 
ของกรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) และยังสามารถสังเคราะหจากเนื้อเยื่อโดยกรดไขมัน 
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C18:1 trans-11 และสารตัวกลางในกระบวนการ biohydrogenation ของกรดไขมันไมอ่ิมตัว (Bauman 
et al., 1999) ดังแสดงใน Figure 3  

 

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

 
 ชนิดสัตวมีผลตอปริมาณ CLA ในเนื้อสัตว พบวาสัตวเค้ียวเอ้ืองจะมีระดับ CLA ในเนื้อสูงกวา
สัตวกระเพาะเดี่ยว ปริมาณ CLA ในเนื้อสัตวท่ีใชเพื่อบริโภคท่ีพบมากท่ีสุดคือเนื้อแกะ (4.3 - 19.0 mg/g 
lipid) รองลงมาเปนเนื้อโค (1.2 - 10.0 mg/g lipid) สําหรับ CLA ในเนื้อสุกร ไก และมา ต่ํากวา 1 mg/g 
lipid (Fritsche and Steinhardt, 1998) และมีรายงานวาเนื้อสัตวท่ีพบปริมาณ CLA มากท่ีสุดไดแก เนื้อ
จิงโจ (38 mg/g fatty acid) (Engelke et al., 2004) มีหลายปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณ CLA ในเนื้อสัตวเชน 
ฤดูกาล พันธุกรรม รูปแบบการเล้ียง อาหาร มีรายงานวาโคท่ีเล้ียงดวยหญาสดจะมีระดับ CLA ในเน้ือ
มากกวาโคท่ีเล้ียงดวยอาหารขน (1.08 และ 0.37 g/100g meat) (French et al., 2000) สอดคลองกับการ
ทดลองของ Realini et al. (2004) ทําการขุนโคชวงสุดทายดวยหญาเพียงอยางเดียวทําใหปริมาณ CLA 
ในไขมันแทรก (intramuscular fat) เพิ่มข้ึนเม่ือเทียบกับกลุมท่ีขุนดวยอาหารขน (5.3 เทียบกับ 2.5 mg/g 
FAME ตามลําดับ) และ Sonon et al. (2004) ทําการทดลองเล้ียงปลอยโคแทะเล็มหญาเปนเวลา 200 วัน 
จากนั้นเปล่ียนมาใหหญาแหง 60 วัน พบวาระดับ CLA ในเน้ือสูงกวากลุมท่ีไดรับแตหญาแหงเพียง
อยางเดียวอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) สําหรับการทดลองเปรียบเทียบความแตกตางระหวางเพศผูและเพศ
เมียท้ังท่ีเล้ียงดวยหญาและเล้ียงดวยอาหารขนไมพบความแตกตางทางสถิติ (Nuernberg et al., 2002) 
การศึกษาของ Ip et  al. (1994) พบวา CLA มีประโยชนตอสุขภาพ สามารถลดอัตราเส่ียงในการเกิด
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โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดแดงแข็งตัว การเกิดเบาหวาน และมีผลตอตอการลดไขมันในรางกาย จากการ
ทดลองให CLA ในปริมาณ 0.05% แกหนูสามารถลดอัตราการเกิดโรคหลอดเลือดแดงแข็งตัว และหาก
ใหในปริมาณ 0.5% สามารถลดการเกิดเนื้องอกได 32% และการทดลองของ Steinhart (1996) รายงาน
วาเม่ือให CLA แกกระตายและหนูแฮมเตอรทางปากจะชวยลดระดับคอเลสเตอรอล และลดการเกิด
หลอดเลือดอุดตัน และในการทดลองในมนุษยเม่ือไดรับอาหารที่มี CLA สามารถลดเนื้อเยื่อไขมันใน
รางกายลงได (Smedmen and Vessby, 2001) สําหรับระดับ CLA ท่ีมนุษยตองการในแตละวัน และ
สามารถแสดงผลตอรางกายอยูท่ีประมาณ 5 กรัม/วัน (Zambell et  al., 2000) ในเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญา
เพียงอยางเดียวสามารถให CLA เฉล่ีย 1.23 กรัมตอเนื้อ 100 กรัมคิดเปน 25% ของความตองการแตละ
วัน สวนเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยอาหารขนจะใหเพียง 0.48 กรัมตอเนื้อ 100 กรัม (Abbott et  al., 2002) 
   
คุณภาพเนื้อ (meat quality) 

คุณภาพเนื้อเปนส่ิงสําคัญในอุตสาหกรรมเน้ือ  คุณภาพเนื้อเกี่ยวของกับความนา
รับประทานของเน้ือ (palatability) ความนุม (tenderness) ความชุมฉํ่า (juiciness) และรสชาติ (flavor) 
ความสัมพันธระหวางการยอมรับของผูบริโภคและคุณภาพเนื้อ พบวาการยอมรับจะเพิ่มข้ึนเม่ือคุณภาพ
เนื้อและเกรดผลผลิตเพิ่มข้ึน โดยการตัดสินของ U.S. Department of Agriculture (USDA) ข้ึนกับการ
ประเมินทางสายตา ทําการแบงเปน 2 ปจจัย ไดแก การเจริญเติบโตเต็มท่ีทางสรีระและปริมาณไขมัน
แทรก (Miller and Palmore, 2005) มีหลายปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพเนื้อ ปจจัยท่ีสงเสริมคุณภาพเนื้อ
ประกอบไปดวย พันธุสัตวและลักษณะตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของ คุณคาทางโภชนะอาหาร  ความสมบูรณของ
รางกาย คาความเปนกรดดางและอุณหภูมิหลังการตายของสัตว การจัดการสัตวหลังตาย ในตอนสุดทาย
เม่ือเนื้อสัตวมาถึงผูบริโภคจะยอมรับในคุณภาพเนื้อหรือไมจาก ความนุม ความชุมฉํ่า รสชาติ ลักษณะท่ี
ปรากฏเชน สี เนื้อ ปริมาณไขมัน ปริมาณนํ้าในเนื้อ (Brewer et al., 2001)  เนื่องจากลักษณะดังกลาว
เปนส่ิงสําคัญในการจํากัดความถึงการยอมรับคุณภาพเนื้อของผูบริโภค นอกจากน้ียังมีปจจัยท่ีมีผลตอ
การประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory) ไดแก พันธุสัตว (Lan et al., 1993) ปริมาณไขมันแทรก
กลามเนื้อ (Rincker et al.,  2008) ยีนท่ีมีผลตอคุณภาพเนื้อไดแก calpastatin และ μ - calpain (Casas et 
al., 2006) รวมถึง halothane gene และ ryanodine receptor gene (Fujii et al., 1991)  
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พันธุสัตวตอคุณภาพเนื้อ  (breed effects on quality of meat) 
พันธุ สัตว มีผลตอ คุณภาพเนื้อ  เนื่ องจากการปรับตัวโดยธรรมชาติ  เพื่ อทนตอ

สภาพแวดลอมหรือ มีการปรับปรุงพันธุกรรมสัตว เพื่อวัตถุประสงคตาง ๆ เชนเพื่อทนทานตอโรค หรือ
เพื่อใหไดคุณภาพเปนไปตามความตองการของตลาด เชนโคพันธุบราหมัน เปนโคท่ีนิยมเล้ียงทาง
ตะวันตกเฉียงใตของสหรัฐอเมริกาเนื่องจากมีความทนทานตอสภาพแวดลอม แตอยางไรก็ตามโคบราห
มันก็มีเนื้อท่ีเหนียวกวา ซ่ึงความเหนียวของเนื้อมีความสัมพันธกับปริมาณ calpastatin ในกลามเนื้อท่ีสูง
กวา (Ibrahim et al., 2008) สําหรับโค Wagyu เปนโคท่ีมีปริมาณไขมันแทรกกลาม เนื้อมาก เนื้อมีความ
นุมมากกวา เม่ือมีการนําโค Wagyu และบราหมันมาผสมกันไดโคพันธุ Waguli ซ่ึงมีปริมาณไขมัน
แทรกสูง และปริมาณ calpastatin ต่ําทําใหเนื้อท่ีไดนุม มีความพยายามทําใหเนื้อโคบราหมันนุมข้ึนโดย
ใชการบมเนื้อ ความแตกตางของพันธุกรรมมีผลตอความแตกตางโครงสรางพื้นฐานเนื้อ เยื่อเกี่ยวพัน 
(การยึดเหน่ียวและความสามารถในการละลายของคอลลาเจน) และองคประกอบของไขมันแทรกหรือ
ลักษณะชนิดเสนใยกลามเนื้อ (muscle fibers) หากเกิดการกลายพันธุในยีน myostatin จะทําใหเกิด
กลามเนื้อเจริญแบบขยายขนาด (hypertrophy) ทําใหโคมีกลามเนื้อขนาดใหญซ่ึงการกลายพันธุนี้ทําให
มีเสนใยกลามเนื้อชนิด type IIB มาก ทําใหลดคอลลาเจน และปริมาณไขมันแทรกในกลามเนื้อ การ
เล้ียงแบบปลอยจะมีปริมาณคอลลาเจนสูงกวาและทําใหเนื้อเหนียวกวา (Hocquette et al., 2006) จาก
การศึกษาของ Smith et al. (2007) รายงานวา น้ําหนักฆา น้ําหนักซากอุน พื้นท่ีหนาตัดเนื้อสัน เกรด
ผลผลิต การทํางานของเอนไซม calpastatin และเกรดคุณภาพซากมีความสัมพันธกับคาอัตราพันธุกรรม
ท่ีสูง สําหรับปริมาณไขมันแทรก ความหนาไขมันสันหลัง อัตราการเจริญเติบโต (ADG) มีคาอัตรา
พันธุกรรมปานกลาง 

 
1. สีเนื้อ (color) 
สีของเนื้อเปนส่ิงสําคัญท่ีผูบริโภคใชตัดสินใจในการเลือกซ้ือและสามารถบอกถึงคุณภาพ

เนื้อได (Sapp et al., 1999) สีเนื้อท่ีเรามองเห็นมีผลจากปจจัยดังนี้ 1. คา hue หมายถึงคล่ืนแสงท่ีตา
มนุษยมองเห็นไดแลวเรียกวาเปนสีอะไร เชน เขียว เหลือง แดง และอ่ืน ๆ 2. คา chroma หรือ saturation 
หมายถึงความเขมของสีนั้น ๆ ซ่ึงอาจจะมีแสงสีขาว (white light) ผสมกันอยูมากนอยเพียงใด 3. คา 
value หรือ lightness หมายถึงการสะทอนของสีหรือความสดใสของสีนั้น ๆ   (ชัยณรงค, 2529) โดยการ
วัดสีท่ีเปล่ียนแปลงนี้ใชคาการสะทอนแสงของสีจาก myoglobin คาท่ีนิยมวัดออกมาไดแกคา L* เปน
คาท่ีแสดงถึงความสวางของสีเนื้อ สวนคา a* บอกถึงคาความเปนสีแดงของเนื้อ และคา b* เปนคาท่ี
บอกถึงความเปนสีเหลืองของเนื้อ (Jayden, 2007) สีเนื้อท่ีเปล่ียนแปลงเนื่องจากการ myoglobin ไปเปน 
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metmyoglobin โดยกระบวนการ spontaneous oxidation ของ ไอออนเหล็กในรูป ferrous (Mb-Fe2+) 
เปน ferric (Mb-Fe3+)  ซ่ึงไมสามารถจับออกซิเจนได (Bekhit and Faustman, 2005) การเปล่ียนแปลง
ของสีเนื้อไปเปนสีน้ําตาล (brown) หรือสีเขมข้ึน (darker) กวาสีเนื้อปกติมีผลตอการยอมรับไดของ
ผูบริโภคท่ีลดลงโดยเฉพาะในเน้ือสด (Faustman and Cassens, 1990) ความเขมขนของ myoglobin ใน
กลามเน้ือท่ีแตกตางกันไปไมเพียงข้ึนกับ ชนิดสัตว (species) สายพันธุ (breed) และลักษณะตําแหนง
เฉพาะของกลามเนื้อ เม่ือสัตวอายุเพ่ิมมากข้ึนจะเกิดปฏิกิริยา oxidation เพิ่มข้ึนใน mitochondria ซ่ึง
สงผลใหความเขมขนของ myoglobin เพ่ิมข้ึนและนําไปสูสีเนื้อท่ีแดงสดข้ึนดวย อยางไรก็ตามมีผลใน
ทางตรงขามเม่ือมีระดับออกซิเจนในกลามเนื้อต่ําจะนําไปสูการเปล่ียนรูปไปเปน metmyoglobin แมวา
ในสัตวชนิดเดียวกันก็มีความแตกตางในการคงตัวของสีเนื้อ และมีความพยายามท่ีจะอธิบายความ
แตกตางดังกลาวจากปริมาณความเขมขนของ myoglobin และ metmyoglobin reductase ซ่ึงการมี 
myoglobin reductase สูงจะเปนปจจัยสําคัญในการปองกันสีเนื้อเปล่ียนแปลง (Ledward, 1985) การ
ทดลองของ Priolo et  al. (2001) พบวาเนื้อโคที่เล้ียงในแปลงหญาจะมีเนื้อท่ีเขมกวาโคท่ีเล้ียงดวย
อาหารขน  มีรายงานเกี่ยวกับเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญาจะมีปริมาณวิตามินอีสูง ซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระ
ทําใหอัตราเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันเนื้อลดลง สงผลทําใหการเปล่ียน myoglobin ไปเปน metmyoglobin 
ท่ีทําใหเนื้อมีสีน้ําตาลชาลงอีกดวย (Melton, 1990) การเสริมวิตามินอีในอาหารสัตวมีผลลดการเกิด 
oxidation ของไขมันในเนื้อสัตว (Webb et al., 1972) วิตามินท่ีละลายในไขมันและขยายไปท่ัวเนื้อเยื่อ
ท้ังหมด ไมเพียงแตชวยปกปองการเกิด oxidation ของไขมันยังชวยทําใหปฏิกิริยาทางเคมีในการ
เปล่ียนเปน metmyoglobin ในเนื้อชาลงซ่ึงทําใหสีเนื้อคงตัว (Brown, 1953) เนื้อโคท่ีไดรับการเล้ียงดวย
อาหารขนจะมีปริมาณวิตามินอี 0.5 μg/g เนื้อ สําหรับเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญาจะมีวิตามินอี 5 μg/g เนื้อ 
(West et al., 1997)  จากการศึกษาของ Yang et  al. (2002) พบวาโคที่เล้ียงดวยหญาและการเสริม
วิตามินอี ไมพบความแตกตางของสีเนื้อในคาสีแดง (a*) สําหรับการศึกษาของ Vestergaard et al. 
(2000) รายงานวาโคท่ีไดรับการเล้ียงดวยหญาจะมีผลทําใหมีเนื้อสีคลํ้ากวาเม่ือเทียบกับโคท่ีเล้ียงดวย
ธัญพืชเนื่องจากมีสัดสวนเสนใยกลามเนื้อ oxidative fiber เพิ่มข้ึน สวนผลการศึกษาความแตกตางของ
สายพันธุในโคลูกผสม Aberdeen Angus และลูกผสม Holstein -Friesian ตอสีเนื้อไมพบความแตกตาง
ทางสถิติของคา L*, a* และ b* (Warren et  al., 2008) สําหรับคา L* และคา a* มีความแตกตางระหวาง 
Bos taurus และ Bos indicus (Wulf et  al., 1997) แตสีของไขมันโคท่ีเล้ียงดวยหญาจะมีสีเหลืองมากกวา
เนื่องจากหญาเปนแหลงของเบตาแคโรทีน 
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 2. วัดคาแรงตัดผาน (shear force analysis) 
เปนการวัดเพื่อประเมินความนุมเหนียวของเนื้อ โดยวัดจากแรงท่ีตองใชในการตัดเนื้อใหขาด 

ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอความนุมของเน้ือโคมีหลายประการดังนี้ 
1.) พันธุ 
โคพันธุยุโรป (Bos taurus) และโคอินเดีย (Bos indicus) มีอิทธิพลตอความนุมของเน้ือ เนื้อ

ท่ีมาจากโคท่ีมีเลือดยุโรปสูงจะมีความนุมมากกวา ดังนั้นโคบราหมัน หรือโคท่ีมีเลือดบราหมัน
ระดับสูงจะมีความเหนียวเนื่องจากเนื้อโคมีระดับเอนไซม calpastatin สูงซ่ึงเปนเอนไซมท่ียับยั้งการ
ทํางานของเอนไซม calpain ซ่ึงทําใหเนื้อนุม สอดคลองกับรายงานของ Pruzzo et  al. (2000) พบวา
พันธุสัตวมีผลตอคาแรงตัดผานเนื้อพบวา Bos taurus  มีคาแรงตัดผานต่ํากวา Bos indicus (32.14 และ 
38.14 N ตามลําดับ) และการทดลองของ González et al. (2003) คาแรงตัดผานระหวางโค Aberdeen 
Angus (A) และ Hereford (H) ผสมดวย Bos indicus (B) ใหไดเลือดลูกผสมเปน (BA 1/4, BH 1/4, BA 
3/8 และ BH 3/8) พบวาคาแรงตัดผานของโคสายพันธุ A × H  มีคาเปน 82.32 N สําหรับลูกผสม Bos 
indicus และ Aberdeen Angus ท่ีมีเลือด 1/4 คาแรงตัดผานเนื้อเปน 79.38 N และท่ีมีเลือดเปน 3/8  มี
คาแรงตัดผาน 84.28 N ตามลําดับซ่ึงจะเห็นไดวาเม่ือมีเลือด Bos indicus เพิ่มข้ึนคาแรงตัดผานเนื้อจะมี
คาเพิ่มข้ึนซึ่งก็หมายความวาเนื้อเหนียวข้ึนดวย 

2.) อายุ 
สัตวอายุนอยจะมี connective tissue ท่ีเปนพวก intra และ inter molecular cross - linking 

ระหวาง polypeptide chain ของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันสูง ซ่ึงมีผลทําให ความรอนและเอนไซมเขาทําลายได
ยากข้ึน (จุฑารัตน, 2539) ท้ังนี้ขนาดของเสนใยกลามเน้ือจะใหญหรือเล็กข้ึนอยูกับอายุสัตวดวย (ชัย
ณรงค, 2529) โคท่ีมีอายุนอยยอมมีเนื้อนุมมากกวาโคท่ีมีอายุมากซ่ึงโดยท่ัวไปแลวโคขุนคุณภาพควรมี
อายุไมเกิน 3 ป 

3.) ระดับไขมันแทรก  
เนื้อโคท่ีมีปริมาณไขมันแทรกสูงจะนุมกวาเนื้อโคท่ีไมมีไขมันแทรก มีรายงานวาปริมาณ

ไขมันแทรกในเนื้อ ท่ีจะมีผลตอความนุมของเน้ือโคไมควรนอยกวา 5% เนื้อโคขุนโพนยางคํามีระดับ
ไขมันแทรกต้ังแต 4.5% และพบวามีระดับไขมันแทรกสูงไดถึง 10% ในขณะท่ีโคขุนลูกผสมบราหมัน
ระดับสูงมีไขมันแทรกไมถึง 2% 

4.) ขนาดและชนิดของเสนใยกลามเนื้อ 
ขนาดของเสนใยกลามเน้ือมีความสัมพันธในทางบวกกับความนุมของเนื้อในขณะเดียวกัน

ชนิดของเสนใยกลามเนื้อไดแก red และ white fiber type มีสวนสัมพันธกับความนุมของเนื้อ
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เชนเดียวกัน โดยพบวากลามเนื้อท่ีมีปริมาณ red fiber ในสัดสวนท่ีสูงกวา white fiber เนื้อจะเหนียว
เนื่องจากคา pH ในกลามเนื้อลดลงชา โคพื้นเมืองเปนโคท่ีไมถูกพัฒนาปรับปรุงดานการสรางกลามเนื้อ 
ดังนั้นจึงมีขนาดเสนใยกลามเนื้อละเอียด ในขณะเดียวกันก็มีสัดสวนของ red และ white fiber type สูง
และยังเปนโคในตระกูล Bos indicus อีกดวย  

5.) ชนิดของกลามเนื้อ  
กลามเนื้อจากชิ้นสวนตางๆ ของรางกายมีความนุม ความเหนียวแตกตางกัน เนื่องจากความ

แตกตางของปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันและไขมันท่ีเปนสวนประกอบของกลามเนื้อนั้น ๆ เนื้อจากสวน
ของรางกายท่ีมีการเคล่ือนไหวมาก เชนเนื้อนอง เนื้อตนคอ เนื้อพื้นทองจะมีเอ็นและพังผืดอยูมาก 
ในทางตรงกันขามเนื้อสันในอยูในบริเวณที่มีการเคลื่อนไหวนอย ดังนั้นจึงมีความนุมมาก จากรายงาน
ของ Dransfield (1994) กลาววาชนิดของกลามเนื้อมีอิทธิพลอยางยิ่งตอคุณภาพเนื้อโดย เฉพาะความนุม 
และ Shackelford et al. (1995) พบวาคาเฉล่ียของคาแรงตัดผานเนื้อโคลูกผสมระหวาง พันธุเฮียฟอรด 
แองกัส และบราหมัน ท่ีบมนานเปนเวลา 14 วัน มีคาแตกตางกันในกลาม เนื้อแตละสวน โดยพบวา
กลามเนื้อ psoas major และ infraspinatus มีความนุมมากกวากลามเนื้อชนิดอ่ืน 

6.) อาหาร  
โคขุนท่ีไดรับอาหารขน รวมกับการใหอาหารหยาบอยางตอเนื่อง เนื้อจะนุมกวาโคที่กินแต

หญาเพียงอยางเดียว ท้ังนี้เนื่องจากปริมาณไขมันในเนื้อท่ีมีมากข้ึน 
7.) สารเรงเนื้อแดง 
โคขุนท่ีมีการใชสารเรงเนื้อแดงในกลุมเบตาอะโกนิส เพื่อเรงสรางเนื้อแดงจะมีผลทําใหเนื้อ

มีความเหนียวมากข้ึน เพราะการใชสารเรงเนื้อแดงมีความสัมพันธกับปริมาณเอนไซม calpastatin ท่ี
สูงข้ึน 

8.) การเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาไกลโคไลซิสหลังสัตวตาย 
ปฏิกิริยาไกลโคไลซิสภายหลังสัตวตาย ท่ีมีผลทําใหเกิดการใชไกลโคเจนในกลามเนื้อ เพื่อ

สรางพลังงานทําใหเนื้อยังทํางานไดภายหลังสัตวตาย จะมีผลทําใหเกิดกรดแลคติก ทําใหคา pH ใน
กลามเน้ือสัตวภายหลังตายลดลง  การเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยานี้ถาเปนไปอยางรวดเร็วจะทําใหคา pH 
ในกลามเน้ือลดลงอยางรวดเร็ว ทําใหเขาสูสภาวะเกร็งตัวของกลามเนื้อ (rigor mortis) เกิดข้ึนอยาง
รวดเร็ว ทําใหระเวลาในการบมเนื้อลดลง เนื่องจากเอนไซมในเนื้อเขาทําการยอยสลายโปรตีนในเนื้อ 
(proteolysis) ไดเร็วข้ึน 
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9.) ระยะเวลาในการบมเนื้อ  
เนื้อโคจะนุมไดตองอาศัยเอนไซมในเนื้อท่ีสําคัญคือ calpain และ calthepsins เขาทําการยอย

โปรตีนในเนื้อใหแตกสลาย เนื้อจึงนุมได การทํางานของเอนไซมตองอาศัยระยะเวลา ซ่ึงจะใชเวลามาก
หรือนอยก็ ข้ึนกับปจจัยอ่ืนๆ ท่ีเกี่ยวของอีกมาก โดยท่ัวไปแลวเนื้อโคขุนเลือดบราหมันจําเปนตองใช
ระยะเวลาในการบมนานกวาเนื้อโคขุนเลือดยุโรป 

10.) ความเร็วในการลดอุณหภูมิเนื้อ 
การลดอุณหภูมิในเนื้ออยางรวดเร็ว ภายหลังกระบวนการฆาส้ินสุด อาจมีผลทําใหเนื้อเหนียว

มากข้ึน เนื่องจากเกิดสภาวะ การหดตัวเนื่องจากความเย็น (cold shortening) ปรากฏการณนี้อาจเกิดข้ึน
ในกรณีท่ีนําซากโคเขาหองเย็นท่ีอุณหภูมิต่ํา ถาอุณหภูมิในเนื้อลดลงอยางรวดเร็วภายในเวลาในเวลา 10 
ช่ัวโมงลดลงตํ่ากวา 10 องศาเซลเซียส โอกาสที่จะเกิดสภาวะดังกลาวมีสูงมาก โดยท่ัวไปแลวซากโคท่ี
น้ําหนักสูง และมีไขมันหุมซากหนา โอกาสจะเกิดข้ึนมีนอยกวาโคท่ีมีไขมันหุมซากนอย 

11.) วิธีการปรุงอาหาร 
วิธีการปรุงอาหาร มีผลอยางมากตอความนุมหรือเหนียวของเนื้อ ข้ึนกับกลามเนื้อนั้นมี เอ็น 

พังผืด และไขมันแทรกในเนื้อมากนอยเพียงใด เนื้อสันนอกเปนเนื้อท่ีมีความนุมมาก รองจากเนื้อสันใน 
นิยมนําไปทําอาหารประเภทใชความรอนสูง และเวลาส้ันในการทําใหเนื้อสุก เนื่องจากความรอนทําให
โปรตีนของเนื้อเส่ือมสภาพ และทําใหเนื้อกระดางแข็ง ดังนั้นช้ินเนื้อท่ีมีความนุมอยูแลวไมควรปรุงให
สุกมาก (well - done) คนท่ีชอบรับประทานเน้ือปรุงแบบสเตก แตทําใหสุกมาก ควรเลือกเนื้อสันนอกท่ี
มีไขมันแทรก เพราะชวยใหเนื้อไมแหงหรือแข็งกระดาง เม่ือสุกแลวเนื้อท่ีมีไขมันจะชวยไมใหน้ํา
ออกไปจากเนื้อ ในทางตรงขามเนื้อท่ีมีเอ็นอยูมาก เชน เนื้อนอง เนื้อพื้นทอง เนื้อคอ ควรปรุงสุกแบบใช
ความรอนปานกลางในการตมตุน โดยใชระยะเวลานาน ซ่ึงมีผลทําใหเอ็นนุมเนื่องจากเปล่ียนสภาพเปน
เจลาติน (จุฑารัตน และญานิน, 2548) 

 
3.  สวนประกอบทางเคมี (chemical composition) 
องคประกอบท่ีมีมากท่ีสุดในกลามเนื้อคือ  น้ํ า  (USDA, 2008) ในเนื้อเยื่อ ส่ิงมีชีวิต 

ประกอบดวยน้ําประมาณ 75% อยางไรก็ตามมีความแปรปรวนมาก โดยเฉพาะกลามเน้ือหลังสัตวตาย 
โดยคาเฉล่ียของน้ําในกลามเนื้อหลังสัตวตายมีคาระหวาง 65 - 80% ของเหลวในกลามเนื้อแบงเปน 2 
สวนคือ น้ําท่ีอยูภายในเซลลและน้ําท่ีอยูภายนอกเซลล น้ําเปนของเหลวท่ีมีความสําคัญในการควบคุม
อุณหภูมิ เปนตัวกลางระหวางเซลลชวยในการขนสงสารอาหารภายในเซลล ระหวางเซลล และระหวาง
กลามเน้ือ องคประกอบท่ีพบมากในกลามเน้ืออันดับสองคือ โปรตีนมีคาเฉล่ียท่ี 18.5%  แตก็อาจ
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แปรปรวนไดระหวาง 16 - 22% โปรตีนมีหนาท่ีสําคัญมากมาย เกี่ยวของกับการทํางานของกลามเนื้อให
สามารถทํางานไดอยางปกติ และมีความสําคัญในการยืดหดกลามเนื้อ โดยทั่วไปโปรตีนจะไมละลายที่ 
ionic strengths ต่ํา (พบวาในกลามเนื้อมีคา ionic strengths ≤ 0.15) แตโปรตีนสามารถละลายไดท่ี ionic 
strengths สูง (≥ 0.3) องคประกอบของไขมันพบมากเปนอันดับสาม ซ่ึงองคประกอบของไขมัน
คอนขางแปรปรวนเนื่องจากหลายปจจัย ไดแก อายุสัตว ระดับโภชนะท่ีไดรับ และชนิดเสนใยกลามเนื้อ 
ท่ีสําคัญองคประกอบไขมันจะแปรผกผันกับองคประกอบของน้ํา (Callow, 1948) ไขมันอาจถูกสะสม
ในเซลลกลามเนื้อ หรืออาจพบไดระหวางกลามเนื้อ (muscle bundles) คาเฉล่ียขององคประกอบไขมัน
ในกลามเนื้อมีประมาณ 3% แตคาก็อาจแปรปรวนไดมากพบวาอยูในชวง 1 - 13% (USDA, 2008) ชนิด
ไขมันท่ีพบเปนหลักในกลามเนื้อลายไดแก ไตรกลีเซอรไรด และฟอสโฟลิปด โดยไตรกลีเซอรไรดเปน
สัดสวนท่ีพบมากท่ีสุด (Huff - Lonergan, 2010)  สอดคลองกับรายงานของ Tornberg (2005) วา
องคประกอบทางเคมีของเน้ือสัตวโดยท่ัวไปมีน้ํา โปรตีน ไขมัน และสารละลายท่ีไมใชโปรตีนเปน 75, 
20, 3 และ 2% ตามลําดับ นอกจากนี้ยังมีโลหะและวิตามิน 3% ความแตกตางขององคประกอบทางเคมี
ของ       เนื้อข้ึนกับปจจัยตางๆ ไดแก สายพันธุ เพศ อายุ และชนิดของกลามเนื้อ (สัญชัย, 2550) สําหรับ   
การ ศึกษาของ พรอมลักษณ และสุภัทรา (2551) ท่ีศึกษาเปรียบเทียบระหวางโคพ้ืนเมืองจาก 3 จังหวัด
คือ ประจวบคีรีขันธ ราชบุรี และพิษณุโลก เทียบกับโคขุน 3 ชนิด ไดแก โคบราหมันทั่วไป โคบราหมัน
เล้ียงดวยเปลือกสับประรด และโคโพนยางคํา รายงานวาองคประกอบทางเคมีของเนื้อโคสายพันธุตางๆ 
พบวาเนื้อโคพื้นเมืองและเนื้อโคขุนมีปริมาณความชื้นใกลเคียงกันและอยูในชวง 71 - 76% ซ่ึง
สอดคลองกับรายงานของ Chizzolini et al. (1999) วากลามเนื้อโคจะมีความช้ืน 75.1% สําหรับปริมาณ
โปรตีนพบวาเนื้อโคพื้นเมืองและเนื้อโคขุนมีปริมาณใกลเคียงกันอยูในชวง 20 - 22% สวนปริมาณ
ไขมันพบวาเนื้อโคขุนมีปริมาณไขมันมากกวาโคพื้นเมือง โดยเนื้อโคโพนยางคํามีไขมันสูงท่ีสุด 
(4.23%) ซ่ึงแตกตางกับโคบราหมัน (1.13%) และโคพื้นเมือง (0.77%) อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) (พรอม
ลักษณ และสุภัทรา, 2551) สําหรับการศึกษาในโคพื้นเมืองเกาหลี (Hanwoo) พบวาองคประกอบทาง
เคมีท่ีไดแก โปรตีน ความช้ืน และไขมันมีคาเปน 21.7, 74.2 และ 3.11% ตามลําดับ (Kim et al., 2000) 
จากการศึกษาเปรียบเทียบความแตกตางระหวางสายพันธุไดแก  Nguni, Bonsmara และ Angus  ท่ีเล้ียง
ในแปลงหญาพบวาสวนประกอบทางเคมีในเน้ือโคมีความแตกตางกันโดยคาความช้ืน เปน 77.4, 77.7 
และ 77.7% (p<0.05) ตามลําดับ สวนคาโปรตีน (protein content) ในเนื้อมีคาเปน 21.7, 20.8 และ 
20.4% (p<0.05) ตามลําดับ สําหรับคาองคประ กอบไขมันไมพบความแตกตางทางสถิติ (Muchenje et  
al., 2009)  
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4. คาความเปนกรด - ดาง (pH) 
กลามเนื้อโดยปกติขณะท่ีมีชีวิตมีคา pH ประมาณ 7.2 หลังสัตวตายแลวกลามเนื้อมี

กระบวนการยอยสลายไกลโคเจนในกลามเนื้อแบบไมใชออกซิเจน ทําใหเกิดการสะสมของกรด  แล
คติกในกลามเนื้อ ซ่ึงคา pH ของกลามเนื้อจะลดลง (สัญชัย, 2550) โดยจะลดตํ่าลงชาๆ จากคา pH เดิม
ประมาณ 7.0 ไปเปน 5.6 - 5.7 ภายใน 6 - 8 ช่ัวโมงหลังสัตวตาย แลวจึงลดลงสูจุด pH สุดทายระหวาง 
5.3 - 5.7 ภายในระยะเวลา 24 ช่ัวโมงหลังสัตวตาย เนื่องจากเอนไซมตางๆ ท่ีใชในกระบวนการไกล
โคไลซิส จะไมทํางานท่ี pH ต่ํากวา 5.4 การสะสมกรดแลคติกจะหยุดลงเม่ือ pH เทากับ 5.3 (สัญชัย, 
2551) คาความเปนกรด - ดาง มีผลตอคุณภาพเนื้อ โดยเฉพาะคา pH สุดทาย (ultimate pH) มีผล
เกี่ยวเนื่องกับสีและลักษณะปรากฏของเนื้อ พบวามีผลตอคาความสามารถในการอุมน้ําลดลง นอกจากนี้
ยังพบวาคา pH มีความสําคัญตอกระบวนการแข็งตัวของซาก (rigor) และการบมซาก (ageing) ซ่ึงเกิด
จากอิทธิพลของ pHu ทําใหกลามเนื้อเกิดการหดตัว การยอยสลายโปรตีน (proteolysis) และทําให
โปรตีนเสียสภาพ ปจจัยท่ีมีผลทําให pHU สูงข้ึน คือความเครียดเปนระยะเวลานาน สงผลทําใหไกลโค
เจนและกรดแลคติกในกลามเนื้อมีปริมาณตํ่า โดยคาความเปนกรดดางอยูท่ีประมาณ 6.2 ซ่ึงเปนสาเหตุ
ทําใหเกิด เนื้อคลํ้า ไมคงรูป และแหง (dark, firm and dry; DFD) ในขณะท่ีสัตวเกิดความเครียดในระยะ
ส้ันจะสงผลทําให pH ลดลงอยางรวดเร็วทําใหเนื้อมีลักษณะ สีซีด เหลว ไมคงรูป (pale, soft and 
exudative) (Tongberg et  al., 2000) จากรายงานของ Xiong et  al. (1996) ไมพบความแตกตาง pHU ใน
กลามเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญาสด และเมล็ดธัญพืชโดยคา pHU จะมีคาระหวาง 5.30 - 5.34 ซ่ึงสอดคลอง
กับการศึกษาของ Leheska et  al. (2008) ไมพบความแตกตางของ pH ในเนื้อ สเต็กของโคท่ีเล้ียงดวย
หญาและเล้ียงเชิงการคา สําหรับการศึกษาของ Warren et  al. (2008) พบวามีความแตกตางของ pH ท่ี 48 
ช่ัวโมงระหวางโคท่ีเล้ียงดวยอาหารขน และอาหารหยาบโดยพบความแตกตางท่ีโคอายุ 2 ปแตไมพบ
ความแตกตางในโคอายุ 14 และ 19 เดือน นอกจากน้ีพบวาพันธุและอาหารเปนปจจัยท่ีใหเกิดความ
แตกตางของคาความเปนกรดดางของเนื้อ สําหรับการทดลองของรักเกียรติ และคณะ (2551) รายงานวา
โคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมีคา pH ของกลามเน้ือสันนอกและ
กลามเน้ือสะโพกไมแตกตางทางสถิติกับโคท่ีเล้ียงปลอยใหแทะเล็มหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทา
พระสไตโล (p>0.05) จากการศึกษาของ จุฑารัตน และคณะ (2548ก) ทําการทดลองใหโคลูกผสม
พื้นเมืองบราหมันพบวาคา pH ท่ี 45 นาทีหลังตายอยูระหวาง 6.65 - 6.70 และคา pH ท่ี 24 ช่ัวโมงหลัง
ตายอยูท่ี 5.58 สอดคลองกับการศึกษาของ Kim et al. (2000) ทําการศึกษาโคพื้นเมืองของเกาหลี 
(Hanwoo) พบวาคา pH  กลามเนื้อสันนอกท่ี 45 นาทีอยูท่ี 6.63 และท่ี pH ท่ี 24 ช่ัวโมงอยูท่ี 5.8  
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5.  การประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) 
การประเมินผลทางประสาทสัมผัสเปนวิธีการประเมินโดยใหผูทดสอบชิมตัดสินคุณภาพ

ดานความเหนียวความนุม (tenderness) กล่ิน (flavour) รสชาติ (taste) ความชุมฉํ่า (juiciness) และความ
พอใจโดยรวม (overall acceptability) โดยท่ีกล่ินของเน้ือเกิดจากอนุพันธของการเกิดปฏิกิริยา Maillard 
reaction ระหวางกรดอะมิโนและ reducing sugar และเกิดการเปล่ียนแปลงของไขมันเม่ือโดนความรอน 
(Gandemer, 1999) รสชาติตางๆ ท่ีไดจากเนื้อ เชนความหวานมีความสัมพันธกับกลูโคส ฟรุคโตส ไร
โบส และ L - amino acids เชน 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 สําหรับรสชาติเค็มสวนใหญเกิดจากเกลืออนินทรีย และเกลือโซเดียมของ glutamate 
และ aspartate ในขณะท่ีรสขมเกิดจากอนุพันธของ hypoxanthine ทําปฏิกิริยากับ anserine, carnosine 
และ เปปไทดอ่ืน ๆ รวมถึง L - amino acids อีกดวย (Haefeli and Glaser, 1990) สําหรับรสอูมามิ 
(umami taste) เปนรสชาติอรอย (savoury) นารับประทาน เนื่องจากมี glutamic acid, monosodium 
glutamate (MSG), 5' - inosine monophosphate (IMP), 5' -guanosine monophosphate (GMP) และเปป
ไทดอ่ืน โดยทั่วไป glutamate มีความสําคัญท่ีสุดแตในเนื้อโคมีปริมาณท่ีนอยกวาเม่ือเทียบกับเนื้อสุกร
หรือเนื้อไก เปนผลทําใหเนื้อโคมีรสอูมามิท่ีนอยกวา (Kawamura, 1990) และจากเหตุผลดังกลาวทําให
น้ําซุปท่ีไดจากสุกรและไกมีรสชาติท่ีดีกวา (Nishimura et al., 1988) อุณหภูมิมีผลตอการสลายตัวของ
รสชาติเปนผลจากการสูญเสียการทํางาน โดยพบวาท่ีอุณหภูมิ 121 °C คา pH ท่ี 4.5 - 6.5 จะมีผลทําให
กลุมฟอสเฟตจาก IMP และ GMP เปล่ียนจาก nucleotide เปน nucleoside ตามดวยการเกิด hydrolysis 
ปลอยเบสออกมา (Shaoul and Sporns, 1987) หากท่ีอุณหภูมิ 100 °C คา pH 4 - 6 glutamic acid และ 
MSG จะเปล่ียนเปน pyrrolidone carboxylic acid (PCA) (Gayte - Sorbier et al., 1985) นอกจากนี้การ
เปล่ียนแปลงเนื่องจากการเส่ือมของไขมันก็มีผลตอรสชาติ และกล่ินเนื้อ ซ่ึงเกี่ยวของกับปฏิกิริยา 
oxidation และ degradation ท้ังกรดไขมันที่ไมอ่ิมตัวและกรดไขมันอิ่มตัว ผลิตภัณฑท่ีไดตัวแรกจากการ
เกิด oxidation ไดแก monohydroperoxides สลายตัวจาก alkoxy radical ท่ีไดจากกล่ินหอมระเหย 
(aroma volatiles) ซ่ึงโดยมากเปนสาร aliphatic hydrocarbons (MacLeod and Ames, 1988) กล่ินหอม
ระเหยของเน้ือโคถูกสรางจาก benzenoids เชน benzaldehyde, benzole acid, alkyl benzenes และ 
naphthalene การเกิด lipid oxidation เร่ิมเกิดในเน้ือโคดิบและตอเนื่องไปจนกระท่ังปรุงอาหาร ไขมัน
ระหวางกลามเนื้อเปนแหลงสําคัญสําหรับกล่ินหอมระเหย เนื่องจากประกอบไปดวย triacylglycerols 
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ซ่ึงมี phospholipids อยูมากและมีความสัมพันธกับปริมาณกรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ีเพ่ิมข้ึนดวย (Mottram 
and Edwards, 1983) 

 
ปจจัยท่ีมีผลตอการเกิดกล่ินและรสชาติ 
ไขมันและองคประกอบของไขมัน โดยท่ัวไปแลวอัตราการเกิดออกซิเดช่ันของไขมันในเนื้อ 

ข้ึนกับองคประกอบของฟอสโฟลิปด (phospholipids) ปริมาณของกรดไขมันไมอ่ิมตัว และความเขมขน
ของโลหะไอออน (metal ions) ออกซิเจน เกลือ รวมถึงโปรออกซิแดนท (pro - oxidant) การเกิดเปอร
ออกไซด (peroxides) เกิดจากปฎิกิริยาลูกโซระหวางอนุมูลอิสระของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน 
(polyunsaturated fatty acid) และออกซิเจน ผลิตภัณฑท่ีไดจากปฏิกิริยาดังกลาวไดแก อัลดีไฮด แลก
โตน ไฮโดรคารบอน ฟูแรน และคีโตน ซ่ึงสารเหลานี้สรางกล่ินไมพึงปรารถนา กล่ินเหม็นหืน ระหวาง
การเกิดออกซิเดช่ันของเนื้อ (Ladikos and Lougovois, 1990) การเกิดออกซิเดช่ันสามารถควบคุม
โดยสารตานอนุมูลอิสระท่ีพบไดในกลามเนื้อ เนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญา จะมีแนวโนมการเกิดออกซิเดช่ัน
ในไขมันท่ีต่ํากวาเนื้อโคท่ีเล้ียงขุนดวยธัญพืช เพราะวาโคท่ีเล้ียงดวยหญาจะมีระดับวิตามินเอ วิตามินซี 
วิตามินอี แคโรทีนอยด และฟลาโวนอยด ซ่ึงสามารถพบไดในหญา (Wood and Enser, 1997) สัตวท่ี
ไดรับอาหารท่ีมี polyphenol หรืออาจไดรับวิตามินอีเสริมในชวงสุดทายของการขุน (finishing period) 
จะมีผลชวยเปนสารตานอนุมูลอิสระ ไขมันพัฒนาการเกิดกล่ินไดหลายรูปแบบ ไขมันในเนื้อเปนตัวทํา
ละลายสําหรับสารประกอบท่ีระเหยได ซ่ึงจะทําใหเกิดกล่ินระหวางการผลิต การจัดการ และระหวาง
กระบวนการผลิตท่ีใชอุณหภูมิสูงในการผลิต (Moody, 1983) อุณหภูมิมีผลตอการเปล่ียนแปลง
สารประกอบท่ีมีผลตอรสชาติเนื้อ และมีผลตอรสชาติเนื้อบดในการตรวจชิมอยางเดนชัด เนื่องจากมีผล
ตอปฏิกิริยา Maillard reaction สงผลตอผลผลิตสุดทายท่ีไดแตกตางกันไป (Mottram and Edwards, 
1983) และยังมีความสัมพันธระหวางกรดไขมันไมอ่ิมตัวไดแก C14:1, C16:1, C18:0, C18:1, C18:2 
และ C18:3 ท่ีมีผลตอรสชาติเนื้อท่ีทําใหผูบริโภคพึงพอใจ หากมีกรดไขมันดังกลาวมากจะทําใหความ
พึงพอใจในการตรวจชิมเพิ่มสูงข้ึนดวย แมวารสชาติของเนื้อสัตวแตละชนิดจะข้ึนกับอัลดีไฮดท่ีไม
อ่ิมตัว กรดไขมัน คีโตน และอัลดีไฮดอ่ิมตัว ท้ังหมดมีบทบาทตอการเกิดรสชาติเนื้อโค โดยเฉพาะการ
เกิดอัลดีไฮดซ่ึงเปนอนุพันธจากกรดไขมัน (Melton et al., 1982)  
 

ผลของอาหารตอกล่ิน (effect of diet on flavor) 
ความเขมขนของรสชาติ อาหารเปนส่ิงท่ีมีผลตอการยอมรับไดของผูบริโภคและเม่ือ

เปรียบเทียบระหวางโคท่ีเล้ียงดวยหญาและธัญพืช มีบางรายงานแสดงวาไมมีผลแตกตางระหวางอาหาร
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ท้ังสองกลุม โดยมากความแตกตางอธิบายไดวาเกิดจากระบบการผลิตซ่ึงมีผลมาจาก ระดับอาหารท่ี
ไดรับ วันท่ีใชเล้ียง อัตราการเจริญเติบโต อายุของสัตว การสะสมไขมัน องคประกอบของไขมัน และ
น้ําหนักซาก (Brown et al., 1979) สําหรับการศึกษาของ French et al. (2000) รายงานวาไมพบความ
แตกตางดานกล่ินและรสชาติเม่ือใหพันธุหญาท่ีแตกตางกันในสัตวเค้ียวเอ้ือง และจากรายงานของ 
French et al. (2001) พบวากล่ินและรสชาติเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญาและธัญพืชไมแตกตางทางสถิติ แต
เม่ือพิจารณาอัตราการเจริญเติบโตพบวาสัตวท่ีมีอัตราการเจริญเติบโตสูงจะพบความแตกตางทางกล่ิน
และรสเม่ือทําการเทียบระหวางการเล้ียงดวยหญาและอาหารขน มีการศึกษาขอมูลในสหรัฐอเมริกาทํา
การเปรียบเทียบเนื้อโคท่ีผลิตภายในประเทศซ่ึงนิยมเล้ียงดวยเมล็ดขาวโพดเปนอาหารหลัก เม่ือเทียบกับ
เนื้อโคท่ีผลิตจากประเทศแคนาดาและญ่ีปุนท่ีนิยมเล้ียงดวยขาวบารเลย พบวาผูบริโภคชาวอเมริกันช่ืน
ชอบกล่ินและรสเนื้อโคท่ีผลิตในประเทศมากกวา Sitz et al. (2005)  

 
ความเขมขนของไมโอโกลบินและธาตุเหล็กในเนื้อโค (Myoglobin and heme iron 
concentration in beef) 
ไมโอโกลบินมีความสัมพันธกับการเกิดออกซิเดช่ันของไขมัน (Renerre and Labadie, 1993) 

ซ่ึงมีอิทธิพลตอการเกิดกล่ินและรสชาติเนื้อ อยางไรก็ตามมีหลักฐานไมมากนักท่ีสนับสนุนทฤษฏีนี้ 
จากรายงานของ Srinivasan et al. (1998) พบวาปริมาณธาตุเหล็กและไมโอโกลบินรวมแตกตางกันโดย
โคท่ีเล้ียงดวยหญา (ธาตุเหล็ก = 3.7 mg/100 g เนื้อ) และในเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยธัญพืช (ธาตุเหล็ก = 2.5 - 
2.7 mg/100 g เนื้อ) ความแตกตางนี้ยังข้ึนกับอายุสัตว โดยสัตวท่ีมีอายุมากจะมีธาตุเหล็กท่ีมากกวา 
(Boleman et al., 1996) รวมถึงเพศสัตวเพศเมียจะมีธาตุเหล็กตํ่ากวาดวย (Gatellier et al., 2005) สําหรับ 
Yancey et al. (2006) รายงานวากล่ิน livery ในเนื้อโคจะเพิ่มข้ึนและการยอมรับจากผูบริโภคจะลดลง
เม่ือระดับธาตุเหล็กรวมเพิ่มข้ึนในกลามเนื้อ M. gluteus medius ธาตุเหล็กมีคาสัมประสิทธสหสัมพันธ
อยางมีนัยสําคัญ (r = -0.51) กับรสและกล่ินไมพึ่งประสงค (off - flavor) นอกจากน้ีธาตุเหล็กยังเปน 
prooxidant ซ่ึงทําใหมีอิทธิพลตอกล่ินและรส (Batifoulier, 2002) 

 
ผลของคา pH ท่ีมีตอกล่ิน (effect of pH on flavor) 
คา pH ในอาหารมีบทบาทตอการเปล่ียนแปลงรสชาติ ในกระบวนการเกิดปฏิกิริยา Maillard  

เชนเดียวกันการเพ่ิมข้ึนของคา pH  สี และสารประกอบโพลีเมอร รวมถึงสารประกอบไนโตรเจน เชน 
ไพราซีน (pyrazines) ซ่ึงทําใหเกิดกล่ิน (Mottram and Madruga, 1994) คาเฉล่ีย pH โดยท่ัวไปเนื้อสดจะ
มีคาระหวาง 5.5 - 6.0 คา pH มีผลตอการเกิด Maillard reaction หากคา pH มีคาสูงกวาคาปกติซ่ึงสงผล
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ทําใหทําใหรสของเนื้อเปล่ียนแปลงไป หากคา pH สุดทายสูงข้ึนจะทําใหเกิด thiazoles และ 
thiophenone  เนื่องจากการเสียสภาพของกรดอะมิโน ในขณะท่ีเกิดการลดลงของซัลเฟอรท่ีระเหยไดมี
ผลตอรสชาติท่ียอมรับไดลดลง ซ่ึงจะเกิดเม่ือคา pH ลดตํ่าลง (furanthiols, mercaptokin, aliphatic 
sulfides และ thiopenes เปนผลิตภัณฑท่ีไดจาก cysteine; Mottram and Madruga, 1994) สารประกอบ
จํานวนมากท่ีมีผลตอการเกิดกล่ินในเนื้อสัตว และสารประกอบบางตัวมีคุณสมบัติละลายนํ้าได ในขณะ
ท่ีคา pH ในเนื้อเพิ่มข้ึนจะชวยทําใหโปรตีนเพิ่มคุณสมบัติการจับน้ํา (water binding properties) ระหวาง
การปรุงอาหารหากมีโปรตีนท่ีละลายนํ้าไดมาก หากมีระดับโซเดียม และฟอสเฟต ในกระบวนการผลิต
อุตสาหกรรมเน้ือทําใหรสชาติเหมือนกับเนื้อท่ีแสดงลักษณะผิดปกติคลํ้า แข็ง และ แหง (dark firm and 
dry; DFD) (Miller, 2001)   

 
6.  ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (water holding capacity; WHC) 
ความสามารถในการอุมน้ําของเน้ือ คือคาความสามารถของเนื้อท่ีจะคงจํานวนน้ําใหเทาเดิม

หรือเกือบเทาเดิมได แมวาจะมีแรงจากภายนอกมากระทํา เชน การตัด การใหความรอน การบด การอัด 
โดยอาจมีโมเลกุลน้ําท่ีเสียไปบางเปนเร่ืองธรรมดา สมบัติทางกายภาพหลายอยางของเน้ือ เชน สี ความ
แนน มักมีความสามารถในการอุมน้ําเปนปจจัยรวม ซ่ึงมีผลกระทบโดยตรงตอการลดน้ําหนัก 
(shrinkage) ในระหวางการเก็บรักษา (ชัยณรงค, 2529) คาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อสามารถ
ตัดสินไดจาก คาการสูญเสียน้ํา (drip loss) การสูญเสียน้ําเนื่องจากการปรุงอาหาร (cooking loss)  คาการ
สูญเสียน้ําจากการละลาย (thawing loss) และคาการสูญเสียน้ําจากการตม (boiling loss) ซ่ึงคา WHC มี
ความแตกตางกันไปตามชนิดกลามเน้ือ ชนิดสัตว และความแตกตางขององคประกอบและโครงสราง 
รวมถึงการเปล่ียนแปลงของคา pH ในเนื้อสัตวซ่ึงมีผลทําใหโปรตีนเสียสภาพไมสามารถอุมน้ําไวได มี
สาเหตุมาจากคา pH ลดตํ่าลงจนเกือบถึงคา isoelectric point สําหรับการเปล่ียนแปลงของ drip loss จะ
เกิดหลังสัตวตาย สวน cooking loss เปนการสูญเสียน้ําจากการเปล่ียนแปลงเนื่องจากอุณหภูมิในขณะ
ปรุงอาหาร และส่ิงแวดลอมขณะทําอาหารเชน น้ํา เกลือ เปนตน (Nollet and Toldra, 2009) จาก
การศึกษาของ Fujii et al. (1991) รายงานวาสัตวท่ีมี ryanodine receptor จะทําใหความสามารถในการ
อุมน้ําของเน้ือลดลงทําใหเกิด PSE (Pale, soft, and exudative) โดยสัตวท่ีมี halothane gene จะมี
ความเครียดงาย ดังนั้นความรุนแรงของการเกิด PSE ก็มีผลจากสภาพแวดลอมและความเครียดอีกดวย 
นอกจากนี้รายงานของ Crouse et al. (1984) เปรียบเทียบโคท่ีเล้ียงดวยหญาและอาหารขนไมพบความ
แตกตางของคา cooking loss และ thawing loss แตพบความแตกตางในตําแหนงกลามเนื้อท่ีตางกันโดย
กลามเนื้อ Semitendinosus จะมีการสูญเสียมากท่ีสุดรองลงมาคือ Semimembranosus และ Longissimus 
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dorsi ตามลําดับ สําหรับ Varela et al. (2004) รายงานวาโคท่ีเล้ียงปลอยแปลงหญา กับโคท่ีเล้ียงในคอก
ใหไดรับขาวโพดหมักอยางเต็มท่ีรวมกับอาหารขน 4 กิโลกรัมตอตัวตอวัน ไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) การสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร 
(cooking loss) และการสูญเสียน้ําเนื่องจากแรงดัน (pressure loss) (p>0.05) สอดคลองกับรายงานของ 
Moloney et al. (2004) ท่ีรายงานวาไมพบความแตกตางทางสถิติของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บ
รักษา (drip loss) และการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) ในโคท่ีเล้ียงปลอยแทะเล็ม
หญากับโคท่ีเล้ียงขังคอกโดยท่ีท้ังสองกลุมไดรับอาหารขนเต็มท่ีกอนฆาเปนเวลา 6 เดือน และจาก
การศึกษาของ Kim and Lee (2003) ทําการศึกษาโคพื้นเมืองเกาหลี (Hanwoo) ท่ีมีเกรดซาก (carcass 
grades) แตกตางกันไมพบความแตกตางของ เปอรเซ็นตความสามารถในการอุมน้ํา (WHC) และ
เปอรเซ็นตการสูญเสียขณะปรุงอาหาร (cooking loss) 
 

7. ปริมาณคอลลาเจน (collagen content) 
คอลลาเจน เปนเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน พบมากท่ีสุดในรางกายสัตว มีผลอยางมากตอความนุมของ

เนื้อ เนื้อเยื่อเกี่ยวพันมีอยู 20 - 25% ของโปรตีนในรางกายท้ังหมด คอลลาเจนจัดเปนโปรตีนโครงสราง
ท่ีสําคัญของเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน และเปนสวนประกอบหลักของเอ็น พังผืด และมีเล็กนอยท่ีกระดูกและ
กระดูกออน โดยพบเสนใยคอลลาเจนในอวัยวะและเนื้อเยื่อท่ีสําคัญรวมท้ังกลามเน้ือ ซ่ึงปริมาณของ
เนื้อเยื่อเกี่ยวพันชนิดนี้ข้ึนอยูกับกิจกรรมของตัวสัตว พบมากในกลามเน้ือท่ีออกกําลังสูง เชน ขา และ
ไหล ดังนั้นกลามเนื้อสวนนี้ จึงมีความเหนียวมากกวากลามเนื้อสันนอกและสันใน ซ่ึงมีปริมาณเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันต่ํา เพราะมีหนาท่ีหลักในการเสริมโครงรางเทานั้น คอลลาเจนเปนไกลโคโปรตีนท่ีมีปริมาณ
น้ําตาลกาแลคโตส (galactose) และกลูโคส (glucose) เพียงเล็กนอย แตมีกรดอะมิโนไกลซีน (glycine) 
เปนปริมาณมากถึงหนึ่งในสามของปริมาณกรดอะมิโนท้ังหมดในคอลลาเจน นอกจากนี้ยังมีกรดอะมิ
โน hydroxyl proline และ proline อยูสูงเชนกัน โครงสรางของเสนใยคอลลาเจนจะเปนเสนยาว โดยจะ
เกยซอนกันทุกหนึ่งในส่ีของความยาว ดังนั้นจึงทําใหเห็นคอลลาเจนเปนลายทึบ เนื่องจากการซอนทับ
กัน ขนาดรูปรางเสนใยไมแนนอนข้ึนอยูกับแหลงท่ีพบ โดยปกติเสนใยจะไมมีสี หรืออาจมีสีขาว เชนท่ี
เอ็น ความแข็งแรง และคุณสมบัติท่ีไมละลายนํ้าของเสนใยคอลลาเจนเปนผลมาจาก intermolecular 
cross linkage ซ่ึงถา cross linkage มีจํานวนนอยจะงายตอการฉีกขาด พบมากในสัตวอายุนอย ทําใหเนื้อ
นุมไมเหนียว แตเม่ือสัตวมีอายุมากข้ึนปริมาณ cross linkage จะมากข้ึน การฉีกขาดของ linkage จะยาก 
และยังทําใหมีความคงทนมากข้ึนดวย เนื้อท่ีไดจึงมีความเหนียว (สัญชัย, 2550) กลามเน้ือและเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันของสัตว ประกอบดวยโครงสรางของคอลลาเจน และเสนใยอีลาสติน (elastin fibers) ใน 
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matrix ของ proteoglycan (Mc Cormick, 1999) ปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้อจะอยูระหวาง 1.5 - 10% 
ของนํ้าหนักแหง ปริมาณคอลลาเจนท่ีสูงข้ึนมีความสัมพันธกับคาแรงตัดผานเน้ือท่ีมากข้ึนเชนกัน 
ดังนั้นปริมาณคอลลาเจนท่ีไดสามารถใชเปนดัชนีท่ีบงบอกถึงคาความเหนียวความนุมของเนื้อได 
(Dransfield et al., 2003) จากการศึกษาพบวา มีความแตกตางของปริมาณคอลลาเจนระหวาง Bos taurus 
และ Bos indicus เม่ือมีเลือด Bos indicus อยูมากจะทําใหเนื้อมีความเหนียวเพิ่มมากข้ึนโดยมีปริมาณ
คอลลาเจนชนิดไมละลายน้ํา (insoluble collagen) พบในปริมาณท่ีมากข้ึนเม่ือเทียบกับ Bos taurus 
(Koohmaraie, 2002) สอดคลองกับรายงานของ Stolowski et al. (2006) ท่ีพบวาเม่ือเลือดโคบราหมัน
เพิ่มข้ึน ปริมาณคอลลาเจนชนิดท่ีละลายได (soluble collagen) ในเนื้อก็จะลดลงซ่ึงสัมพันธกับคาแรงตัด
ผานเนื้อจะเพิ่มข้ึน (p<0.05) อยางไรก็ตามหากทําการทดลองในเน้ือสุกพบวาปริมาณคอลลาเจน เนื้อโค
จะมีคาสหสัมพันธกับความเหนียวของเนื้อท่ีลดตํ่าลง (0.09 < r < 0.30; Serra et al., 2008)  
 

8. คาการหืน (thiobarbituric acid reactive substance; TBARS) 
การหืนเกิดจากการออกซิเดช่ันของ lipid ทําใหได lipid peroxide ทําใหเกิดการกล่ินและ รส

ท่ีไมพึงประสงค การเปล่ียนแปลงของไขมันทําใหการหืนโดยเฉพาะเน้ือท่ีมีประกอบดวยกรดไขมัน
ชนิดไมอ่ิมตัว จะเกิดการออกซิไดซของกรดไขมันท่ีบริเวณพันธะคูไดงายกวา สงผลตอการจัดเก็บและ
กระบวนการแปรรูปเนื้อสัตว และมีผลตอคุณภาพเนื้อในดานความพึงพอใจของผูบริโภคในการ
ประเมินดานประสาทสัมผัส (Kanner et  al., 1991) การหืนเกิดได 3 แบบ (นิธิยา, 2549) ดังนี้ 

1. Lipolysis เปนปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนเม่ือพันธะเอสเทอรในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด เกิดการ
ไฮโดรไลซิส (hydrolysis) ดวยเอนไซมไลเพส (lipase) ความรอน กรด ดาง หรือปฏิกิริยาทางเคมีใดๆ ก็
ตาม ปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนนี้เรียกวา lypolysis หรือ lypolytic rancidity หรือ hydrolytic rancidity ทําใหมี
กล่ินเหม็นหืนมาก เม่ือเกิดการหืนจะทําใหไขมันละนํ้ามันมีกล่ินและรสชาติ 

2. Oxidative rancidity เปนการหืนท่ีเกิดข้ึนเนื่องจากปฏิกิริยา autoxidation ท่ีพันธะคูของ
กรดไขมันไมอ่ิมตัวกับออกซิเจนในอากาศเกิดเปน peroxide linkage ข้ึนระหวางพันธะคู ปฏิกิริยานี้
เกิดข้ึนเองแบบตอเนื่องตลอดเวลาเม่ือไขมันและน้ํามันสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ การหืนจาก
ปฏิกิริยานี้จะเกิดข้ึนในอาหารที่มีไขมันและน้ํามันผสมอยู การมีโลหะเชน ทองแดงและตะกั่ว จะเปน
ตัวเรงในเกิดปฏิกิริยาไดเร็วข้ึน นอกจากนี้ความรอน และแสงก็มีผลชวยเรงปฏิกิริยาออกซิเดช่ันดวย 
การหืนโดยปฏิกิริยานี้ทําใหกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวซ่ึงเปนกรดไขมันท่ีจําเปนตอรางกายถูกทําลาย มี
ผลทําใหคุณคาทางโภชนาการของไขมันและนํ้ามันลดลง และยังทําลายวิตามินตางๆ ท่ีละลายในไขมัน
และนํ้ามัน 
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3. Ketonic rancidity เปนปฏิกิริยา enzymatic oxidation ท่ีโมเลกุลของกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว 
ได เปนสารประกอบจําพวกคีโตน  (ketone) คาการหืนของเ น้ือสามารถตรวจสอบโดยใชคา 
thiobarbituric acid reactive substance (TBARS) เปนการประเมินคาความหืนของเน้ือโดยอาศัยวิธีการ
เปล่ียนของสีขณะเกิดปฏิกิริยาระหวาง malondialdehyde และ thiobarbituric acid จากการศึกษาของ 
Warren et al. (2008) พบวาอาหารมีผลตอการหืนของเน้ือโค โดยโคที่ไดรับอาหารขนจะมีคาความหืน
ของเน้ือสูงกวาโคท่ีเล้ียงดวยอาหารหมัก (p<0.001) เนื่องจากโคท่ีไดรับอาหารหยาบจะมีปริมาณ
วิตามินอีในเนื้อท่ีสูงกวาเล้ียงดวยอาหารขน และเพียงพอท่ีปองกันไมใหไขมันเกิดการออกซิเดช่ันอยาง
นอย 7 วัน สอดคลองกับรายงานของ Gatellier et al. (2005) ทําการศึกษาในโค 2 กลุม กลุมท่ี 1 เล้ียง
ปลอยแทะเล็มในแปลงหญา กลุมท่ี 2 เล้ียงขังแบบยืนโรงไดรับอาหารผสมคือ ขาวโพดหมักกับหญา
แหงโดยท้ังสองกลุมไดรับอาหารขนในปริมาณเทากัน พบวากลามเนื้อสันนอกของโคกลุมท่ี 1 มีคาการ
หืนของเน้ือ (TBARS) ต่ํากวาโคกลุมท่ี 2 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แตการศึกษาของ Marino 
et al. (2006) ทําการทดลองโดยแบงเปนกลุมเปนสองกลุมใหอาหารตางกันคือ กลุมท่ีไดรับอาหารขน
สูงสัดสวนอาหารหยาบตออาหารขนเปน 60:40 และอีกกลุมไดรับอาหารขนตํ่ามีสัดสวนอาหารหยาบ
ตออาหารขนเปน 70:30 ไมพบความแตกตางทางสถิติของคาความหืนของเนื้อสันนอกโค สําหรับ
พันธุกรรมสัตวมีผลตอคาความหืนทําการศึกษาโคอายุ 24 เดือนพบวาโคลูกผสม Aberdeen Angus มีคา
ความหืนของเนื้อตํ่ากวาลูกผสม Holstein Friesian (p<0.05) ซ่ึงอาจมีผลมาจากกรดไขมันไมอ่ิมตัว
เชิงซอน (PUFA) ในโคลูกผสม Holstein Friesian มีปริมาณท่ีสูงกวาในพันธุ Aberdeen Angus (Warren 
et al., 2007) นอกจากนี้คา TBARS ยังมีผลจากความแตกตางของชนิดกลามเนื้ออีกดวยจากรายงานของ 
Yang et al. (2002) m. gluteus medius มีคาความหืนในวันท่ี 7 สูงกวา m.longissimus dorsi และ m. semi 
membranosus  (p<0.05) 

9. ปริมาณคอเลสเตอรอล  (cholesterol content) 
คอลเลสเตอรอลมีความสําคัญตอรางกายในการนําไปสรางเปนองคประกอบของโครงสราง

ผนังเซลลและไลโปโปรตีน ควรไดรับจากอาหารประมาณ 300 - 500 มิลลิกรัมจึงเปนผลดีตอรางกาย 
(อุษณีย, 2547) ไขมันโคมีอัตราสวนกรดไขมันอ่ิมตัวตอกรดไมอ่ิมตัวในปริมาณสูง ซ่ึงเปนปจจัยเส่ียงท่ี
พัฒนากลายเปนโรคหลอดเลือดตีบและโรคหัวใจได (Calder and Deckelbaum, 2003) สําหรับ
การศึกษาของ พรอมลักษณ และสุภัทรา (2551) รายงานวาปริมาณคอเลสเตอรอลท่ี  วิเคราะหไดในเนื้อ
โคพันธุพื้นเมืองท่ีเล้ียงในจังหวัดตาง ๆ พบวาปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีวิเคราะหไดในเนื้อโคพื้นเมืองท่ี
เล้ียงในจังหวัดประจวบคีรีขันธมีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงท่ีสุด (39.21 มิลลิกรัม/100 กรัมของเนื้อโค) 
และมีคาสูงกวาปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีวิเคราะหไดในเนื้อโคพื้นเมืองท่ีเล้ียงในจังหวัดราชบุรีและ
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พิษณุโลกอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคา 30.04 และ 30.78 มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือโค ตามลําดับ 
และเม่ือเปรียบเทียบความแตกตางปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อโคขุน 3 ชนิด ไดแก โคบราหมันท่ัวไป 
โคบราหมันเล้ียงดวยสับประรด และโคโพนยางคํา พบวาปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อโคโพนยางคํามี
ปริมาณคอเลสเตอรอลสูงสุด (67.67 มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือโค) และมีคาสูงกวาปริมาณ
คอเลสเตอรอลที่ไดจากเนื้อโคบราหมันท่ัวไปและเน้ือโคบราหมันเล้ียงดวยสับปะรดอยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) โดยมีคา 36.61 และ 40.23 มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือโค ตามลําดับ สําหรับการศึกษาของ 
Kim et al. (2000) ทําการศึกษาในโคพื้นเมืองเกาหลี (Hanwoo) พบวามีปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อ
สันนอก 47.6  มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือ สอดคลองกับรายงานของ Almeida et al. (2006) วาปริมาณ
คอเลสเตอรอลที่วิเคราะหไดแตกตางกัน อาจเนื่องมาจากสถานท่ีเล้ียงหรือสภาพการเล้ียงท่ีแตกตาง
กันเชน อากาศ ชนิดของอาหาร และความแตกตางของสายพันธุ แตการศึกษาของ Rule et al. (1997) 
รายงานวา พันธุ อาหาร และเพศไมมีผลตอระดับความเขมขนของคอเลสเตอรอลในกลามเนื้อโค ซ่ึง
สอดคลองกับรายงานของ Muchenje et al. (2009) ท่ีไมพบความแตกตางของระดับคอเลสเตอรอลในโค
พันธุ Nguni, Bonsmara และ Angus สอดคลองกับการทดลองของ Moreira et al. (2003) รายงานวา Bos 
indicus และลูกผสม Bos indicus × Bos tuarus ไมพบความแตกตางของปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อ 
(35.16 และ 39.64 มิลลิกรัม/100 กรัมเนื้อ) ปจจุบันจึงมีแนวโนมในการผลิตเนื้อแดงท่ีมีระดับกรด
ไขมันอ่ิมตัวตํ่า (Poon et al., 2001) การผลิตเนื้อโคโดยเล้ียงดวยหญาจะมีระดับคอเลสเตอรอลในเนื้อต่ํา
กวาเล้ียงเชิงการคา (Padre et al., 2007) 

 
10. ปริมาณไตรกลีเซอไรด (triglyceride content) 
กรดไขมันในอาหารเปนโครงสรางพื้นฐานสําหรับเนื้อเยื่อไขมัน (adipose tissue) สวนใหญ

กรดไขมันเก็บสะสมในรูปไตรกลีเซอไรด โดยจะรวมตัวกันอยูภายใน lipid vacuole ซ่ึงอยูในเซลล
ไขมัน (Nollet and Toldra, 2009) ไตรกลีเซอไรดในกระแสเลือดจะอยูในรูป chylomycron และ very 
low density lipoprotein (VLDL) ไลโปโปรตีนท้ังสองจะทําหนาท่ีเปนตัวพาไตรกลีเซอไรด ไปให
เนื้อเยื่อ ตาง ๆโดย chylomycron จะทําหนาท่ีในการพาไตรกลีเซอไรดจากการยอย และการดูดซึม
ไขมันท่ีลําไส สวน VLDL จะทําหนาท่ีในการพาไตรกลีเซอไรดท่ีสังเคราะหขึ้นจากตับ จากการศึกษา
ของ Wood et al. (2003) อาหาร พันธุกรรม ชนิดสัตว ท่ีแตกตางกันมีผลตอปริมาณไตรกลีเซอไรดโดย
จะพบมากในสัตวพวก predominant จากการศึกษาในแกะพบวาอาหารเปนปจจัยท่ีมีผลทําใหระดับไตร
กลีเซอไรดแตกตาง โดยกลุมท่ีเล้ียงดวยหญาจะมีระดับไตรกลีเซอไรดในเน้ือเยื่อตํ่ากวากลุมท่ีไดรับ
อาหารขน (p<0.05) (Aurousseau et al., 2004) สําหรับการศึกษา    ไตรกลีเซอไรดในเนื้อเยื่อไขมัน
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ระหวางโค Wagyu (Japanese breed) และ Angus (Australian breed) ซ่ึงแยกองคประกอบไตรกลีเซอ
ไรดเปน กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated) กรดไขมันไมอ่ิมตัว 1 ตําแหนง (monounsaturated) พบวาโค 
Angus มีระดับเปอรเซ็นตกรดไขมันอ่ิมตัว  และกรดไขมันไมอ่ิมตัว 1 ตําแหนงจากไตรกลีเซอไรดสูง
กวาโคสายพันธุ  Wagyu (Yang et al., 1999) 

 
11. องคประกอบกรดไขมัน (fatty acid composition) 
ในปจจุบันมีความสนใจเกี่ยวกับองคประกอบกรดไขมันในอาหารมากย่ิงข้ึน โดยเฉพาะ

เนื้อสัตวเปนแหลงของกรดไขมันอ่ิมตัว ซ่ึงมีผลตอสุขภาพผูบริโภคทําใหเกิดโรคตางๆ เชน โรคหัวใจ 
โรคมะเร็งเปนตน มีขอแนะนําในการบริโภคสัดสวนของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนตอกรดไขมัน
อ่ิมตัว (PUFA: SFA ratio) ไมควรเกิน 0.4 ซ่ึงในเนื้อท่ีเล้ียงดวยระบบธรรมชาติจะใหอัตราสวน P:S 
ประมาณ 0.1 (Wood et al., 2004) จากการศึกษาของของ พรอมลักษณ และสุภัทรา (2551) พบวา
ปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid; SFA) เปนสวนประกอบหลักของกรดไขมันรวมในเนื้อ
โคพื้นเมืองท่ีเล้ียงในจังหวัดตางๆ ไดแก ประจวบคีรีขันธ ราชบุรี และพิษณุโลก โดยคาท่ีไดอยูระหวาง 
55.53 - 59.24% โดยมีกรดไขมันปาลมมิติก (16:0) เปนกรดไขมันหลักและมีกรดไขมันสเตียริก (18:0) 
รองลงมา และกรดไขมันไมอ่ิมตัวตําแหนงเดียว (monounsaturated fatty acid; MUFA) ท่ีพบในเนื้อโค
พื้นเมืองท่ีเล้ียงในจังหวัดตางๆ มีคาระหวาง 33.40 - 39.60% สวนปริมาณกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน
ท้ังหมด (total polyunsaturated fatty acid; total PUFA) พบวาเนื้อโคพื้นเมืองท่ีเล้ียงท่ีจังหวัดพิษณุโลก
มีคาสูงสุด (5.58%) และมีคาแตกตางจากเนื้อโคพ้ืนเมืองท่ีเล้ียงท่ีจังหวัดราชบุรีและประจวบคีรีขันธ
อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคาเทากับ 3.24 และ 3.06% ตามลําดับ  สําหรับการปรับปรุงอัตราสวน
ใหไดตามตองการมีความสนใจกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (PUFA) โดยปรับสมดุลระหวาง n-3 
PUFA จาก α - linolenic acid (18:3) และ n-6 PUFA จาก linoleic acid (18:2) (Williams, 2000) โดย
แนะนําอัตราสวน n-6:n-3 PUFA ควรมีคาตํ่ากวา 4 จากรายงานของ Enser (2001) พบวาเนื้อสัตวท่ี
ไดรับการเล้ียงดวยหญาจะมีสัดสวน n-6:n-3 PUFA ในระดับตํ่าและมีระดับ n-3 สูงกวาดวย นอกจากนี้
กรดไขมันยังมีความสัมพันธตอคุณภาพของเนื้ออีกดวย เนื่องจากองคประกอบกรดไขมันทําใหเกิด
ความแตกตางในดานความแนนของเนื้อ (firmness) ในเน้ือของสัตวกระเพาะรวม โดยมากจะเปนกรด
ไขมันอ่ิมตัวมากกวาเม่ือเทียบกับสุกร มีผลทําใหเนื้อแนนมากกวาดวย และยังมีผลตอสีของไขมันหาก
กรดไขมันมีจุดหลอมเหลวสูงไขมันจะมีสีขาวกวาในกลุมท่ีจุดหลอมเหลวตํ่า นอกจากน้ียังมีผลตอการ
หืนของเนื้อหากกรดไขมันไมอ่ิมตัวมีมาก การหืนของเนื้อจะเพิ่มข้ึนเนื่องจากพันธะคูจะเกิดการออกซิ
เดช่ัน ทําใหระยะเวลาในการเก็บรักษาลดลง และมีผลตอรสชาติ สอดคลองการทดลองในแกะของ 
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Fisher et  al. (2000) พบวากลุมท่ีเล้ียงดวยหญาจะมี C18:2 และ C20:4 ต่ํากวา สวน C18:3และ C20:5 
สูงกวาเม่ือเทียบกับกลุมท่ีไดรับอาหารขน สําหรับผลตอความพอใจผูบริโภคพบวาเนื้อท่ีเล้ียงดวยหญา
มีคาความพึงพอใจสูงกวา ในโคท่ีเล้ียงดวยหญาจะมี MUFA ต่ํากวาโคท่ีเล้ียงเชิงการคา (42.5 และ 46.2; 
p<0.05) และ n-6:n-3 เนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญามีคาตํ่ากวา (2.78 และ 13.6; p<0.01) ในขณะท่ี CLA ใน
เนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญามีคาสูงกวา (0.85 และ 0.48; p=0.001) (Leheska et  al., 2008) เม่ือทําการเปรียบ 
เทียบระหวางพันธุไมพบความแตกตางของ PUFA, MUFA, SFA และ n-6:n-3 (Muchenje et  al., 2009) 
องคประกอบของกรดไขมันในเนื้อโคสวนใหญเปนกรดไขมันอ่ิมตัวถึงแมวาจะมีผลตอการเพิ่มปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเลือด แตจากการศึกษาของ Ulbricht and Southgate (1991) พบวากรดไขมันอ่ิมตัวแต
ละชนิดมีผลตอการเพ่ิมปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดไมเทากัน เชน กรดไขมัน   ไมริสติกมีผลตอการ
เกิดความหนาตัวของหลอดเลือดแดง (atherogenic) มากท่ีสุดและมีผลตอการเพิ่มปริมาณ
คอเลสเตอรอลไดสูงกวากรดปาลมมิติกถึง 4 เทา  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


