
บทท่ี 4 
ผลการทดลอง 

 
Table 1 Carcass quality of beef cattle fed with Pangola grass 

        1Standard error of the means 
 
คุณภาพซาก (carcass quality) 

การทดลองนี้มีลักษณะทดสอบท่ีใชช้ีวัดคุณภาพซากโคประกอบดวย น้ําหนักมีชีวิตท่ีช่ัง
หนาฟารม (live weight at farm) น้ําหนักมีชีวิตเม่ืออดอาหารท่ี 24 ช่ัวโมง (live weight fasted at 24 hr) 
เปอรเซ็นตการสูญเสีย (loss weight) น้ําหนักซากอุน (hot carcass weight) น้ําหนักซากเย็น (chill 
carcass weight) เปอรเซ็นตซาก (dressing) ความยาวซาก (carcass length) ความหนาไขมันสันหลัง 
(back fat thickness) และพ้ืนท่ีหนาตัดเนื้อสัน (loin eye area) ผลการทดลองพบวาคุณภาพซากท่ีได
จากการเปรียบเทียบระหวางโคขาวลําพูนและลูกโคผสมบราหมัน พบวาเปอรเซ็นตการสูญเสียและ
เปอรเซ็นตซากของโคขาวลําพูนมีคาสูงกวาโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคา
เปน 6.29 เทียบกับ 4.04% และ 53.5 เทียบกับ 51.9% ตามลําดับ สําหรับลักษณะทดสอบอ่ืนไม
แตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) ดังแสดงใน Table 1  

Criteria White Lamphun Brahman crossbred SEM1 p-value 
Number of animal 8 8 - - 
Live weight at farm (kg) 275 308 15.434 0.180 
Live weight fasted at 24 hr. (kg) 258 296 15.731 0.133 
Loss weight (%) 6.29 4.04 0.594 0.019 
Hot carcass weight (kg) 142 158 4.331 0.132 
Chilled carcass weight (kg) 138 154 4.333 0.251 
Dressing (%)  53.5 51.9 0.418 0.015 
Carcass length (cm) 108 112 1.577 0.194 
Back fat thickness (mm) 0.09 0.08 0.015 0.525 
Loin eye area (cm2) 48.6 52.2 3.119 0.429 
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Table 2 USDA cutting style of beef cattle fed with Pangola grass 

1Standard error of the means, 2 % of chilled carcass weight, 3 Kidney, pelvic and heart fat. 
 

การตัดแตงซากแบบสากล (USDA cutting style) 
การตัดแตงซากแบบสากลเปนการตัดแตงโดยทําการแบงเปนสองสวนใหญ ๆ คือ การตัดแตง

ซากเส้ียวหนา (fore quarter) และการตัดแตงซากเส้ียวหลัง (hind quarter) โดยการตัดแตงซากเส้ียวหนา
แบงออกเปน 5 สวน ไดแก ไหล (chuck) ขาหนา (fore shank) ยอดอก (brisket)  สันหลัง (rib) และพ้ืนอก 
(plate) สําหรับการตัดแตงซากเส้ียวหลังแบงออกเปน 5 สวนเชนเดียวกันคือ พื้นทอง (flank) สันสะเอว 
(short loin) สันสะโพก (sir loin) ขาสะโพก (round) และไขมันหุมไต เชิงกราน หัวใจ (kidney, pelvic 
and heart fat; KPH fat) ผลการทดลองพบวา ซากเส้ียวหนาในสวนของเปอรเซ็นตไหล ในโคขาวลําพูน
ต่ํากวาโคลูกผสมบราหมัน อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  โดยมีคาเปน 12.2 และ 15.1% ตามลําดับ สําหรับ
เปอรเซ็นตขาหนา ยอดอก สันหลัง และพ้ืนอก พบวาโคขาวลําพูนมีคาสูงกวาโคลูกผสมบราหมันอยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05)  ดังแสดงใน Table 2 ในสวนของการตัดแตงเส้ียวหลังพบวา โคขาวลําพูนมี
เปอรเซ็นตพื้นทองมากกวาโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  โดยมีคาเปน 5.23 และ 4.11% 
ตามลําดับ ในสวนของเปอรเซ็นตขาสะโพก และไขมันหุมไต เชิงกราน หัวใจในโคขาวลําพูนมีคานอย

Criteria White Lamphun Brahman crossbred SEM1 p-value 
Number of animals 8 8 - - 
USDA cutting style (%)2  
Fore quarter 
   Chuck 12.2 15.1 0.716 0.001 

Fore shank 16.7 15.7 0.186 0.005 
Brisket 7.19 6.06 0.143 <0.001 
Rib  7.36 6.04 0.140 <0.001 
Plate  9.25 8.51 0.181 0.020 

Hind quarter 
Flank  5.23 4.11 0.169 0.001 
Short loin  5.67 5.46 0.147 0.340 
Sirloin 7.16 7.41 0.164 0.344 
Round 26.5 27.9 0.442 0.001 
KPH fat3 2.74 3.71 0.202 0.005 
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กวาโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ดังแสดงใน Table 2  สําหรับในสวนของเปอรเซ็นต
สันสะเอว และสันสะโพกไมแตกตางทางสถิติ 

 
Table 3 Thai cutting style of beef cattle fed with Pangola grass 

1Standard error of the means. 2% of chilled carcass weight. 
 

การตัดแตงซากแบบไทย (Thai cutting style) 
การตัดแตงซากแบบไทยเปนการตัดแตงท่ีแยกเนื้อ ไขมัน และกระดูกออกจากกัน ผลการ

ทดลองพบวา เม่ือเปรียบเทียบเปอรเซ็นตช้ินสวนจากนํ้าหนักซากเย็นของ สันใน (Psoas major) สันนอก 
(Longissimus dorsi) เนื้อลูกมะพราว (Quadtriceps) เนื้อลูกดิ่ง (Semitendinosus) เนื้อหางตะเข 
(Semimembranosus) เนื้อใบพาย (Biceps femoris) เนื้อไหล (chuck) เนื้อนอง (shank) เนื้อเสือรอง ไห 
(brisket) เนื้อพื้นอก (plate) เนื้อแดงรวม (total lean meat) กระดูก (bone) ไขมัน (fat) และ เศษเนื้อ 
(trimed meat) พบวา เปอรเซ็นตช้ินสวนของเปอรเซ็นตเนื้อสันนอก และกระดูกในโคขาวลําพูนมีคานอย
กวาอยางมีนัยสําคัญ (โดยมีคาเปน 3.32 เทียบกับ 4.77% และ 20.2 เทียบกับ 23.4% ตามลําดับ; p<0.05) 

Criteria White Lamphun Brahman crossbred SEM1 p-value 
Number of animal 8 8 - - 
Thai cutting style (%)2      
    Psoas major 1.62 1.76 0.051 0.07 

Longissimus dorsi  3.32 4.77 0.104 <0.001 
Quadtriceps 4.12 4.09 0.088 0.830 
Semitendinosus 1.97 2.20 0.078 0.261 
Semimembranosus  5.00 4.23 0.153 0.012 
Biceps femoris  8.09 7.14 0.135 <0.001 
Chuck 23.2 20.9 0.648 0.030 
Shank 6.12 6.01 0.153 0.615 
Brisket 4.69 4.68 0.245 0.980 
Plate 6.65 6.01 0.263 0.078 
Total lean meat 53.4 51.1 0.745 0.045 
Bone 20.2 23.4 0.709 0.007 
Fat 11.1 11.2 0.598 0.902 
Trimed meat 3.92 3.71 0.233 0.535 
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สําหรับเปอรเซ็นตเนื้อหางตะเข เนื้อใบพาย เนื้อไหล และเนื้อแดงรวมโคขาวลําพูนจะมีเปอรเซ็นต
ช้ินสวนดังกลาวสูงกวาโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ดังแสดงใน Table 3 อยางไรก็ตาม
ไมพบความแตกตางทางสถิติของช้ินสวนเปอรเซ็นตสันใน เนื้อลูกมะพราว เนื้อลูกดิ่ง เนื้อนอง เสือ
รองไห เนื้อพ้ืนอก ไขมัน และเศษเนื้อ ระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน (p>0.05) 
 

Table 4 Muscle pH values and meat color of beef cattle fed with Pangola grass 

1Standard error of the means.  
5Post mortem. 
6 L*=lightness; white=100, black=0, a*=redness; green=-80,red=100, b*=yellowness; blue=-50, yellow=70. 
 

คุณภาพเนื้อ (meat quality) 
การศึกษาคุณภาพเนื้อของโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมันท่ีเล้ียงดวยหญาแพงโกลาสด 

ผลการทดลองมีดังนี้ 
คาความเปนกรดดาง ของเนือ้ (pH value) 
คาความเปนกรดดาง (pH) ของกลามเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi; LD) และกลามเน้ือ

สะโพก (Semimembranosus; SM) ภายหลังฆาท่ี 45 นาที และ 24  ช่ัวโมง ผลการทดลองไมพบความ
แตกตางทางสถิติเม่ือเปรียบเทียบระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน (p>0.05) ดังแสดงใน 
Table 4 
 
 
 

Criteria White Lamphun Brahman crossbred SEM1 p-value 
pH 45 min p.m.5     

   LD 7.75 7.64 0.059 0.219 
   SM 7.56 7.46 0.067 0.298 
pH 24 hrs p.m.5     
  LD 6.87 6.62 0.041 0.613 
  SM 6.65 6.36 0.022 0.237 
Meat color6     
  L* 37.7 41.8 0.697 0.001 
  a* 12.9 12.2 0.553 0.375 
  b* 13.1 12.1 0.65 0.157 
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สีเนื้อ (Meat color) 
เปรียบเทียบความแตกตางของสีเนื้อดวยเคร่ือง Minolta Chromameter และประเมินผลออกมา

เปนคาความสวาง (lightness; L*) คาความเปนสีแดง (redness; a*) และคาความเปนสีเหลือง 
(yellowness; b*) ผลการทดลองพบวาเนื้อโคขาวลําพูนมีคาความสวางต่ํากวาโคลูกผสมบราหมันอยางมี
นัยสําคัญ (p=0.001) สําหรับคาความเปนสีแดง และคาความเปนสีเหลืองไมพบคาความแตกตางทางสถิติ
ของสีเนื้อระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน (p>0.05) ดังแสดงใน Table 4 
 

Table 5 Chemical composition and water holding capacity of beef cattle fed with Pangola grass 
Criteria White Lamphun Brahman crossbred SEM1 p-value 
Chemical composition, % 
    Moisture 74.6 75.7 0.726 0.357 
    Protein 22.2 22.5 0.674 0.310 
    Fat 1.27 1.33 0.074 0.055 
Water holding capacity, % 
    Drip loss 4.99 5.42 0.272 0.283 
    Thawing loss 13.3 13.3 0.298 0.998 
    Boiling  loss 23.3 24.1 2.808 0.861 
    Grilling loss 25.9 29.0 0.656 0.468 
1Standard error of the means.  
 

องคประกอบทางเคมี (chemical composition) 
องคประกอบทางเคมีของเนื้อสัตวประกอบดวย เปอรเซ็นตโปรตีน ไขมัน และความชื้น จาก

ผลการทดลองพบวา พบวาเปอรเซ็นตความช้ืนอยูระหวาง 75.7 - 74.6% โปรตีนอยูระหวาง 21.07 - 
23.45% และไขมันอยูท่ีระหวาง 1.26 - 1.47% ซ่ึงไมพบความแตกตางทางสถิติเม่ือเทียบระหวางสายพันธุ 
(p>0.05) ดังแสดงใน Table 5 

 

ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (water holding capacity) 
ความสามารถในการอุมน้ําของเน้ือ วัดจากการสูญเสียน้ําของเนื้อในรูปแบบตาง ๆ ไดแก   คา

การสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) คาการสูญเสียน้ําจากการทําละลาย (thawing loss) คาการสูญเสีย
น้ําจากการตม (boiling loss) และคาการสูญเสียน้ําจากการยาง (grilling loss) หากคาการสูญ เสียน้ํา
เหลานี้สูง แสดงวาเนื้อนั้นมีความสามารถในการอุมน้ําตํ่า ซ่ึงจะสงผลใหเนื้อนั้นมีคุณภาพต่ําโดยเฉพาะ



 50

ดานความชุมฉํ่า และความนุมดอยลงได จากการทดลองไมพบความแตกตางอยางมีนัย สําคัญตอผลของ
สายพันธุระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน (p>0.05) ดังแสดงใน Table 5 
 

Table 6 Collagen content, panel score and shear value of beef cattle fed with Pangola grass 

1Standard error of the means. 41 = low, 5 = moderate and 9 = high. 
 

ปริมาณคอลลาเจน (collagen content) 
คอลลาเจนมีบทบาทตอความเหนียวความนุมของเน้ือ จากการทดลอง (Table 6) พบวาผลของ

สายพันธุระหวางโคขาวลําพูนและลูกผสมบราหมันไมมีความแตกตางทางสถิติตอปริมาณคอลลาเจน
ชนิดท่ีละลายได (soluble collagen) คอลลาเจนชนิดท่ีไมละลาย (insoluble collagen) และปริมาณคอลลา
เจนท้ังหมด (total collagen) (p>0.05)  

การประเมินดานการตรวจชิม (sensory evaluation) 
การประเมินดานการตรวจชิม ทําโดยใหผูทดสอบชิมตัดสินคุณภาพเน้ือ และวัดออกมาเปน

คะแนนจากการตรวจชิม (panel score) มีคะแนนจากนอยไปหามาก ตั้งแต 1 - 9 ซ่ึงลักษณะท่ี ทําการวัด
ไดแก ความคงรูปของเน้ือ (firmness) ความเหนียวความนุม (tenderness) ความชุมฉํ่า (juiciness) กล่ิน 
(flavor) และความพอใจโดยรวม (overall acceptability) ผลการทดลอง (Table 6) พบวาความพอใจ
โดยรวมของโคขาวลําพูนมีคาตํ่ากวาโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (โดยมีคาเปน 4.64  และ 5.20 

Criteria White Lamphun Brahman crossbred SEM1 p-value 
Collagen content, g/100g meat 
    Soluble 0.27 0.27 0.003 0.631 
    Insoluble 0.95 0.87 0.08 0.568 
    Total 1.22 1.15 0.081 0.587 
Panel score4 

    Firmness 6.08 6.44 0.037 0.120 
    Tenderness 4.58 4.95 0.061 0.332 
    Juiciness 5.96 6.20 0.102 0.693 
    Flavor 5.63 6.22 0.051 0.069 
   Overall acceptability 4.64 5.30 0.039 0.028 
Shear value     
    Force, N 133 116 8.568 0.887 
    Energy, J 27.9 27.8 0.426 0.862 
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ตามลําดับ; p=0.028) สําหรับคา ความคงรูปของเน้ือ ความเหนียวความนุม และความชุมฉํ่า ไมพบความ
แตกตางทางสถิติเม่ือเปรียบเทียบระหวางสายพันธุ (p>0.05) 
 

คาแรงตัดผานเนื้อ (shear value) 
คาแรงตัดผานเปนคาท่ีบงช้ีคาความนุมของเน้ือไดโดยตรง ซ่ึงวัดออกมาเปนคาแรงสูงสุด 

(force) และคาพลังงาน (energy) ท่ีใชในการตัดเนื้อท่ีผานการตมแลว (Table 6) พบวา คาแรงสูงสุด และ
คาพลังงานท่ีใชในการตัดเนื้อไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบระหวางโคขาวลําพูน 
และโคลูกผสมบราหมัน 
 

Table 7 TBARS, cholesterol (mg/100g meat) and triglyceride (g/100g meat) of beef cattle fed   
                with Pangola grass 

1Standard error of the means.  

 
คาการหืนของเน้ือ (TBARS) 
การวัดคาความหืนของเน้ือทําโดยการตรวจวัดสารประกอบ malondialdehyde (MDA) ในเนื้อ

ซ่ึงสามารถทําปฏิกิริยากับ thiobarbituric acid (TBA) ซ่ึงเกิดเปนสารประกอบสีแดง แลววัดคาการ
ดูดกลืนแสง คาสีจะแปรผันตรงกับปริมาณ MDA ในเนื้อ ซ่ึงการทดลองทําการวัดเนื้อท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส ในสภาพถุงปดผนึกธรรมดาเก็บไวเปนระยะเวลา 0, 3, 6 และ 9 วันตามลําดับ ผลการ
ทดลองพบวา เม่ือเปรียบเทียบคาความหืนของเนื้อระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน ไมพบ
ความแตกตางทางสถิติท้ังในวันท่ี 0, 3, 6 และ 9 ของการเก็บรักษา (p>0.05) ดังแสดงใน Table 7 

 
 
 

Criteria White Lamphun Brahman crossbred SEM1 p-value 

Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS, mg malondialdehyde/kg meat) 
    Day 0 0.04 0.04 0.008 0.595 
    Day 3 0.07 0.07 0.008 0.832 
    Day 6 0.08 0.08 0.008 0.827 
    Day 9 0.13 0.10 0.011 0.172 
    Cholesterol 52.5 57.1 1.95 0.101 
    Triglyceride 0.49 0.75 0.09 0.109 
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ปริมาณคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรดในเนื้อ (cholesterol and triglyceride content) 
ปริมาณคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอรไรด เปนตัวบงช้ีถึงคุณภาพเนื้อไดเปนอยางดี เนื่องจากมี

ความสําคัญตอสุขภาพผูบริโภค จากผลการทดลองใน Table 7 พบวาสายพันธุของโคขาวลําพูนและโค
ลูกผสมบราหมัน ไมมีผลตอปริมาณคอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรดในเนื้อ (p>0.05)  

 
องคประกอบกรดไขมันในเนื้อ (fatty acid profile) 
กรดไขมันท่ีตรวจพบในเนื้อโคจากการทดลองน้ีประกอบดวย กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated 

fatty acid, SFA) ไดแก lauric acid (C12:0), myristic acid (C14:0), pentadecanoic acid (C15:0), palmitic 
acid (C16:0), heptadecanoic acid (C17:0), stearic acid (C18:0) และ docosanoic acid (C22:0) กรดไขมัน
ไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acids, UFA) ประกอบดวย กรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว (monounsaturated 
fatty acids, MUFA) ไดแก myristoleic acid (C14:1), palmitoleic acid (C16:1), heptadecenoic acid 
(C17:1), oleic acid (C18:1 n-9) และกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (polyunsaturated fatty acids, PUFA) 
ซ่ึงแบงออกเปนกรดไขมันกลุมโอเมกา 3 (n-3 PUFA) ไดแก α - linolenic acid (C18:3 n-3), 
eicosapentaenoic acid (C20:5 n-3), docosahexaenoic acid (C22:6 n-3) และกรดไขมันกลุมโอเมกา 6 (n-
6 PUFA) ประกอบดวย linoleic acid (C18:2 n-6), eicosatrienoic acid (C20:3 n-6) และ arachidonic acid 
(C20:4 n-6) ยังพบ conjugated linoleic acid (CLA; C18:2 cis-9, trans-11) อีกดวย จากผลการทดลองดัง
แสดงใน Table 8 พบวากรดไขมัน C15:0, C18:0 และ C20:5 n-3 (EPA) ในโคขาวลําพูนมีคามากกวาใน
โคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคาเปน 0.62 vs. 0.49%, 22.6 vs. 20.2% และ 1.62 vs. 
1.45% ตามลําดับ สําหรับกรดไขมันตัวอ่ืนท่ีแสดงใน Table 8 ไมพบความแตกตางทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน รวมถึงสัดสวนกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนตอ
กรดไขมันอ่ิมตัว (PUFA:SFA) และสัดสวนของกรดไขมันกลุมโอเมกา 6 ตอกรดไขมันกลุมโอเมกา 3 ก็
ไมพบความแตกตางสถิติเชนกัน (p>0.05) 
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Table 8 Fatty acid profiles (as percentage of the total fatty acids identified) of Longissimus dorsi     
                of beef cattle fed with Pangola grass 

1Standard error of the means.  
CLA = conjugated linoleic acid (cis 18:2 cis-9, trans-11), SFA = saturated fatty acid, MUFA = monounsaturated fatty acid, 
PUFA = polyunsaturated fatty acid, n3 = omega-3 fatty acids and n6 = omega-6 fatty acids. 

Criteria White Lamphun Brahman crossbred SEM1 p-value 
Fatty acid, % of total fatty acids 
C12:0 0.25 0.34 0.168 0.814 
C14:0 3.10 3.51 0.256 0.455 
C14:1 0.62 0.61 0.058 0.876 
C15:0 0.62 0.49 0.030 0.005 
C16:0 22.2 23.0 0.691 0.570 
C16:1 2.32 2.51 0.198 0.521 
C17:0 1.41 1.5 0.137 0.816 
C17:1 1.05 1.25 0.130 0.357 
C18:0 22.6 20.2 0.656 0.021 
C18:1 n-9 31.9 31.4 0.779 0.513 
C18:2 n-6 5.44 5.61 0.280 0.697 
C18:3 n-3 2.65 2.57 0.069 0.486 
CLA 1.09 0.98 0.070 0.276 
C20:3 n-6 0.43 0.36 0.034 0.208 
C20:4 n-6 1.77 1.68 0.107 0.596 
C20:5 n-3 (EPA) 1.62 1.45 0.044 0.010 
C22:0 0.66 0.75 0.048 0.192 
C22:6 n:3 (DHA) 0.87 0.80 0.045 0.281 
SFA 50.2 50.8 0.922 0.286 
MUFA 35.9 35.8 0.693 0.538 
PUFA 13.9 13.4 0.446 0.220 
PUFA:SFA 0.28 0.26 0.013 0.282 
Total n-6 7.64 7.65 0.437 0.492 
Total n-3 5.14 4.82 0.121 0.071 
n-6:n-3 1.49 1.59 0.133 0.751 


