
บทท่ี 5 
วิจารณผลการทดลอง 

 
คุณภาพซาก (carcass quality) 

ปจจัยหลายประการท่ีมีผลตอคุณภาพซาก เชน ชนิดสัตว  เพศ สายพันธุ อายุ และการจัด 
การเล้ียงดู (King et al., 2006) จาก Table 1 เปรียบเทียบคุณภาพซากของโคขาวลําพูน และโคลูก 
ผสมบราหมัน แสดงใหเห็นวาเปอรเซ็นตการสูญเสีย (loss weight; %) และเปอรเซ็นตซาก (dressing; 
%) ของโคขาวลําพูนมีคาสูงกวาโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) การที่เปอรเซ็นตซาก
ของโคขาวลําพูนมีคาสูงกวาโคลูกผสมบราหมัน เนื่องจากการคิดเปอรเซ็นตซากไมรวมเอาน้ําหนัก
สวน หัว หนัง และเคร่ืองใน เปนไปไดวาโคลูกผสมบราหมันมีลักษณะหนังท่ีพับยนและมีน้ําหนัก
สวนหนัง หัว เคร่ืองในสูงกวาโคขาวลําพูนทําใหเปอรเซ็นตซากท่ีไดของโคขาวลําพูนสูงกวา ซ่ึง
สอดคลองกับรายงานของ สัญชัย (2532) ท่ีรายงานวาโคอินเดียจะมีเปอรเซ็นตหนังสูงกวาโคสายพันธุ
ยุโรป  นอกจากนี้มีปจจัยท่ีเกี่ยวของกับเปอรเซ็นตซากท่ีเพิ่มข้ึน อายุท่ีเทากัน หรือพันธุตางกันจะมี
เปอรเซ็นตซากท่ีแตกตางกัน โดยโคตัวผูตอนจะมีเปอรเซ็นตซากสูงกวาแมโค และโคตัวผูไมตอน
ประมาณ 2% เพราะแมโคมีอวัยวะระบบสืบพันธุเกี่ยวกับการอุมทองและการใหนม โคตัวผูตอนมี
ไขมันในซากมากกวาและมีกระดูกนอยกวาโคตัวผูไมตอน หลังจากโคโตเต็มวัยแลว โคท่ีอายุมากจะมี
น้ําหนักลดลง เปอรเซ็นตซากต่ําลง โคผอมมีเปอรเซ็นตซากลดลงดวย  (กองบํารุงพันธุสัตว, 2554) 
และคาเปอรเซ็นตซากท่ีไดจากการทดลองน้ีใกลเคียงกับการทดลองของ จุฑารัตน และคณะ (2548ก) ท่ี
ทําการทดลองในโคลูกผสมบราหมันท่ีเล้ียงดวยหญาเปนอาหารหยาบ ซ่ึงมีคาเปอรเซ็นตซากเปน 
52.81% สอดคลองกับการศึกษาของศรเทพ (2539) ท่ีรายงานวาโคไทยอายุ 12 - 15 เดือน ท่ีมีน้ําหนัก
ระหวาง 150 - 200 กิโลกรัม ใหเปอรเซ็นตซากเย็น 51.2% ของน้ําหนักมีชีวิต สําหรับการทดลองของ 
นุชา และคณะ (2549) ท่ีทําการเปรียบเทียบเปอรเซ็นตซากระหวางโคพ้ืนเมืองและโคขาวลําพูนท่ีเล้ียง
ปลอยแปลงหญาธรรมชาติพบวาเปอรเซ็นตซากท่ีไดไมพบความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) โดยคาท่ี
ไดคือ 55.23 + 3.94 และ 55.75 + 2.75% ตามลําดับ  สําหรับน้ําหนักมีชีวิตท่ีช่ังหนาฟารม น้ําหนักมี
ชีวิตเม่ืออดอาหารที่ 24 ช่ัวโมง น้ําหนักซากอุน น้ําหนักซากเย็น ความยาวซาก ความหนาไขมันสัน
หลัง และพ้ืนท่ีหนาตัดเนื้อสัน ไมพบความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) จากลักษณะซากท่ีกลาวมาไมพบ
ความแตกตางทางสถิติ  เนื่ องมาจากน้ํ าหนัก ท่ี เข าฆ าไมแตกตางกันมาก  รวมถึงผ านการ                
จั ด ก า ร เ ล้ี ย ง แ ล ะ อ า ห า ร ท่ี ไ ด รั บ ใ น ลั ก ษ ณ ะ เ ดี ย ว กั น ม า ต ล อ ด  จึ ง ทํ า



 55 

ใหมีการพัฒนาใกลเคียงกัน และจากการศึกษาของ เกรียงเดช และสมพร (2544) ท่ีทําการศึกษาคุณภาพ
ซากของโคพื้นเมืองภายใตสภาวะการเล้ียงขุน ในโคพื้นเมืองสายพันธุอีสานและสายพันธุภาคใตมี
เปอรเซ็นตซากอุนเปน 54 + 1.12 และ 55.02 + 3.17% ตามลําดับ และเปอรเซ็นตซากเย็น 50.48 + 2.02 
และ 51.48 + 1.25% ตามลําดับ สําหรับการศึกษาของ ศรเทพ (2539) รายงานวาโคไทยอายุ 12 - 15 
เดือน ท่ีมีน้ําหนักระหวาง 150 - 200 กิโลกรัม มีพื้นท่ีหนาตัดเนื้อสันเปน 7.3 ตารางน้ิว นอกจากน้ี
การศึกษาของรักเกียรติ และคณะ (2550) รายงานวาโคพื้นเมืองไทยท่ีเล้ียงปลอยใหแทะเล็มในทุงหญา
ตางชนิดกันไดแก กลุมท่ี 1 เล้ียงแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง และกลุมท่ี 2 เล้ียงปลอยแทะเล็มหญา
กินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล มีคุณภาพซาก ซ่ึงประกอบดวย น้ําหนักซากอุน น้ําหนักซากเย็น 
เปอรเซ็นตซาก ความยาวซาก และพ้ืนท่ีหนาตัดเนื้อสันไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากโคท้ัง
สองกลุมอายุใกลเคียงกัน และความสัมพันธกับน้ําหนักเขาฆาไมพบความแตกตางทางสถิติ จึงสงผลให
คุณภาพซากไมแตกตางกันทางสถิติ และจากการทดลองของ King et al. (2006) รายงานวาเม่ือ
เปรียบเทียบคุณภาพซากโคลูกผสม Bos indicus 50% ไมพบความแตกตางทางสถิติ แตจะใหผลท่ี
แตกตางในพื้นท่ีหนาตัดเนื้อสันจะเพ่ิมข้ึนเม่ือเปนโคลูกผสมระหวาง Bos indicus  และ Angus 
สอดคลองกับการทดลองของ Jerez - Timaure and Huerta - Leidenz  (2009) รายงานวาเม่ือทําการ
เปรียบเทียบพื้นท่ีหนาตัดเนื้อสันระหวางโคบราหมัน และ ¾ Bos Taurus ไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) 
สําหรับการศึกษาของ Jaturasitha et al. (2009) รายงานวาเม่ือน้ําหนักโคพื้นเมืองท่ีสูงข้ึนจะมีคา
พื้นที่หนาตัดเนื้อสันท่ีมากข้ึนดวย  

 
การตัดแตงซากแบบสากล (USDA cutting style) 

คุณภาพซากจากการตัดแตงซากโคแบบสากลแสดงใน Table 2 พบวาซากเส้ียวหนา (fore 
quarter) ในสวนของเปอรเซ็นตไหล (chuck) ในโคขาวลําพูนตํ่ากวาโคลูกผสมบราหมัน อยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05) สําหรับเปอรเซ็นตขาหนา (fore shank) ยอดอก (brisket) สันหลัง (rib) และพ้ืนอก 
(plate) พบวาโคขาวลําพูนมีคาสูงกวาโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  ซ่ึงการตัดแตง
ช้ินสวนเส้ียวหนานี้จะมีน้ําหนักนอยกวาเส้ียวหลัง และในสวนของเนื้อไหลจัดเปนช้ินสวนท่ีมีปริมาณ
มากท่ีสุดของซากเส้ียวหนา สวนเนื้อขาหนาจะไดเนื้อนอง มีเอ็นมาก สวนของยอดอกจะเปนเนื้อท่ีมี
ไขมันคุณภาพสูง  เนื้อสันหลังจัดเปนเนื้อคุณภาพสูงเพราะเปนสวนของเนื้อสันนอก จึงเปนช้ินเนื้อท่ีมี
คุณคาทางเศรษฐกิจ และเนื้อพื้นอกจะเปนสวนเนื้อท่ีมีมันสูงเปนกลามเน้ือรวมกับไขมัน สําหรับการ
ตัดแตงเส้ียวหลัง (hind quarter) พบวาโคขาวลําพูนมีเปอรเซ็นตพื้นทอง (flank) มากกวาโคลูกผสม 
บราหมันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ในสวนของเปอรเซ็นตขาสะโพก (round) และเปอรเซ็นตไขมันหุม
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ไต เชิงกราน หัวใจ (KPH fat) ในโคขาวลําพูนมีคานอยกวาโคลูกผสม บราหมันอยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) ดังแสดงใน Table 2  สําหรับในสวนของเปอรเซ็นตสันสะเอว (short loin) และสันสะโพก 
(sir loin) ไมแตกตางทางสถิติ การตัดแตงซากเส้ียวหลังจะไดช้ินสวนเนื้อท่ีมีขนาดมัดใหญ  ใหสวน
เนื้อแดงมาก และใหเนื้อท่ีมีคุณภาพดีกวาเส้ียวหนา (สัญชัย, 2550) ดังนั้นช้ินสวนจากเส้ียวหลังจึงมี
คุณคาทางเศรษฐกิจมากกวาเส้ียวหนา เนื่องจากสามารถขายไดราคาสูงกวา จะเห็นไดจากการที่มีการตัด
แตงอีกแบบหนึ่ง ท่ีเนนช้ินสวนใหญบริเวณโคนขาหลัง และกลามเนื้อสวนหลังไปจนถึงกระดูกซ่ีโครง
ซ่ีท่ีหา ไดแกการตัดแบบพิสโตลา (pistola) ของกลุมประเทศลาตินอเมริกา จึงแสดงใหเห็นวาผูบริโภค
นิยมเนื้อสวนเส้ียวหลังมากกวา จากการศึกษาของ จุฑารัตน และคณะ (2548ข) ศึกษาช้ินสวนท่ีไดจาก
การตัดแตงซากโคขุนลูกผสมเลือดบราหมันระดับสูง รายงานวาเปอรเซ็นตการตัดแตงเส้ียวหนา (fore 
quarter) 51.62 + 1.13% และเส้ียวหลัง (hind quarter) 48.38 + 1.13% ซ่ึงมีช้ินสวนยอยไดแกเนื้อไหล 
(chuck) 4.46 + 0.52% ตนขาและขาหนา (clod + shank) 9.95 + 0.56% สันหลัง (rib) 5.21 + 0.45% เสือ
รองไหและพ้ืนอก (brisket and plate) 10.50 + 0.88% พื้นทอง (flank) 6.86 + 0.75% สันนอก (loin) 
4.07 + 0.37% และขาสะโพก (round) 20.56 + 0.96%  

 
การตัดแตงซากแบบไทย (Thai cutting style) 

จาก Table 3 พบวาเปอรเซ็นตช้ินสวนของเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi) และกระดูก 
(bone) ในโคขาวลําพูนมีคานอยกวาอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เนื่องจากสัดสวนของเนื้อ ไขมัน และ
กระดูกจะมีความสัมพันธกันโดยหากสัดสวนใดสวนหนึ่งมาก ทําใหอีก 2 สวนมีปริมาณลดลง 
ความสัมพันธนี้ใชดูคุณคาของซาก (สัญชัย, 2550) เห็นไดวาเปอรเซ็นตเนื้อแดงโคขาวลําพูนมีมากกวา 
จึงทําใหเปอรเซ็นตกระดูกลดลง สวนโคลูกผสมบราหมันมีเปอรเซ็นตเนื้อแดงท่ีต่ํากวาโคขาวลําพูน 
เปนผลทําใหเปอรเซ็นตสัดสวนกระดูกเพิ่มข้ึน สวนของเปอรเซ็นตไขมันไมพบความแตกตางทางสถิติ 
(p>0.05) นอกจากนี้มีรายงานวาโคท่ีเล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาจะมีเปอรเซ็นตกลามเน้ือสูง
กวา และมีเปอรเซ็นตไขมันตํ่ากวาโคท่ีเล้ียงดวยอาหารขน (p<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติ
ของเปอรเซ็นตกระดูก (p>0.05) (Steen et al., 2003) สําหรับเปอรเซ็นตเนื้อหางตะเข 
(Semimembranosus) เนื้อใบพาย (Bicep femoris) เนื้อไหล (chuck) และเนื้อแดงรวม (total lean meat) 
โคขาวลําพูนจะมีเปอรเซ็นตช้ินสวนดังกลาวสูงกวาโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ดัง
แสดงใน Table 3 อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางทางสถิติของชิ้นสวนเปอรเซ็นสันใน (Psoas 
major) เนื้อลูกมะพราว (Quadtriceps)  เนื้อลูกดิ่ง (Semitendinosus)  เนื้อนอง (shank) เสือรองไห 
(brisket)  เนื้อพื้นอก (plate) ไขมันในซาก (fat)  และเศษเนื้อ (trimed meat)  ระหวางโคขาวลําพูนและ
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โคลูกผสมบราหมัน (p>0.05) สอดคลองกับการทดลองของ Jaturasitha et al. (2009) ท่ีศึกษาโค
พื้นเมืองเล้ียงปลอยในแปลงหญาท่ีตางชนิดกันพบวาเปอรเซ็นตสันนอกและเน้ือลูกดิ่งท่ีไดมีคาคือ 4.65 
และ 2.02 เปอรเซ็นตตามลําดับ แตไมแตกตางทางสถิติของเปอรเซ็นตการตัดแตงช้ินสวนแบบไทย 
(p>0.05) นอกจากนี้ยังสอดคลองกับรายงานของ นุชา และคณะ (2549) ท่ีพบวาคาเฉล่ียเปรียบเทียบ
เปอรเซ็นตช้ินสวน สันนอก สันใน สะโพก ไหล คอ พื้นทอง และเสือรองไห ของโคพื้นเมือง และโค
ขาวลําพูนท่ีเล้ียงในจังหวัดลําพูนชวงฤดูฝนนั้นไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05)  และจากการศึกษาของ 
สมพร และคณะ (2552) ศึกษาในโคพื้นเมืองพบวาซากสวนหนา (fore quarter) มีคาเปน 51.6% 
แบงเปน สันหลัง (rib) มีคาเปน 2.94% รักบ้ีมีคาเปน 3.58% สันในเทียม (chuck tender) มีคาเปน 1.40% 
ใบพายมีคาเปน 1.75% เนื้อนองหนามีคาเปน 2.94% เนื้อคอ (neck) มีคาเปน 2.85% เนื้อไหล (chuck) มี
คาเปน 2.75% โหนก (hump) มีคาเปน 1.00% เสือรองไห (brisket) มีคาเปน 4.77% และพ้ืนอก (plate) 
มีคาเปน 15.48% สวนในซากสวนหลัง (hind quarter) มีคาเปน 48.40% แบงเปนสันนอก (loin) มีคา
เปน 3.53% สันใน (Psoas major) มีคาเปน 2.42% เนื้อสะโพก (rump) มีคาเปน 4.67% ลูกมะพราว 
(knuckle) มีคาเปน 5.02% พับนอก (button round) มีคาเปน 5.22% พับใน (top round) มีคาเปน 9.44% 
เนื้อนองขาหลัง (hind shank) มีคาเปน 3.91% และพ้ืนทอง (flank) มีคาเปน 4.03%  

 
คุณภาพเนื้อ (meat quality) 
การศึกษาคุณภาพเนื้อของโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมันท่ีเล้ียงดวยหญาแพงโกลาสด 

ผลการทดลองมีดังนี้ 
 

คาความเปนกรด - ดางของเนื้อ (pH value) 
คาความเปนกรดดาง (pH) ของกลามเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi; LD) และกลาม เนื้อ

สะโพก (Semimembranosus; SM) ภายหลังฆาท่ี 45 นาที และ 24  ช่ัวโมง จาก Table 4 ผลการทดลอง
ไมแตกตางทางสถิติ เม่ือเปรียบเทียบระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน (p>0.05) เนื่องจาก
โคท้ังสองสายพันธุจัดอยูในตระกูล Bos indicus ทําใหคาความเปนกรดดางไมแตกตางกัน จากการ
ทดลองของ Muchenje et al. (2009) ท่ีทําการศึกษาเปรียบเทียบโคท่ีแตกตาง 3 พันธุ ไดแก Nguni, 
Bonsmara  และ Angus ไมพบความแตกตางทางสถิติของคา pH ท่ี 24 ช่ัวโมงมีคาเปน 5.8, 5.7 และ5.6 
ตามลําดับ (p>0.05) สําหรับการศึกษาของ จุฑารัตน และคณะ (2548ก) ทําการทดลองใหโคลูกผสม
พื้นเมืองบราหมันพบวาคา pH ท่ี 45 นาทีหลังฆาอยูระหวาง 6.65 - 6.70 และคา pH ท่ี 24 ช่ัวโมงหลังฆา
อยูท่ี 5.58 สอดคลองกับการศึกษาของ Kim et al. (2000) ศึกษาโคพื้นเมืองของเกาหลี (Hanwoo) พบวา



 58 

คา pH  กลามเนื้อสันนอกท่ี 45 นาทีอยูท่ี 6.63 และท่ี pH ท่ี 24 ช่ัวโมงอยูท่ี 5.8 สวนคาการทดลองของ 
Hoving - Bolink et al. (1999) เปรียบเทียบคา pH สุดทายของโค Piemontese และLimousin ไมแตกตาง
ทางสถิติระหวางพันธุ (p>0.05) แตคา pH จากผลการทดลอง Table 4 มีคาคอนขางสูงกวาคาปกติ 
เนื่องจากการจัดการกอนฆา มีผลตอความเครียดของสัตว อาจมีสาเหตุจากหลายปจจัย เชนการขนสง
สัตวจากฟารมมายังโรงฆา ระยะทางในการขนสง การรวมกันในส่ิงแวดลอมใหมเปนสาเหตุสําคัญท่ี
กอใหเกิดความเครียด (สัญชัย, 2550) ซ่ึง จุฑารัตน (2539) รายงานวาอัตราการลดลงของคา pH ในเนื้อ
ข้ึนอยูกับระดับความเครียดของสัตวกอนตาย ซ่ึงความเครียดกอนท่ีสัตวถูกฆาจะเปนสาเหตุท่ีทําใหมี
ผลตอการเรงปฏิกิริยา glycolysis ทําใหกลามเนื้อทํางานหนักเรงการสลาย glycogen อยางรวดเร็วจนทํา
ใหเลือดท่ีมาเล้ียงกลามเน้ือไมสามารถนําออกซิเจน กลูโคส กรดไขมันเขาสูกลามเนื้อเพื่อเปล่ียนเปน 
ATP ไดอยางเพียงพอ ดังนั้นรางกายจึงสลาย glycogen ท่ีสะสมอยูในกลามเน้ือเพื่อใหได ATP โดยผาน
กระบวนการ anaerobic metabolism  ซ่ึงทําใหได กรดแลคติก และความรอน กรดแลคติกท่ีผลิตข้ึนมานี้
มีผลตอความเปนกรดดางของเน้ือ นอกจากน้ียังมีหลายปจจัยท่ีสงผลใหระดับ glycogen ในกลามเนื้อ
ลดลง เชนความแตกตางระหวางสายพันธุและอุณหภูมิ (King et al., 2006) การเคล่ือนยายและการ
ขนสงกอนฆา (Mota - Rojas et al., 2006) รวมถึงความเครียดกอนฆาและการตอบสนองตอความเครียด
ของสัตว (O’Neill et al., 2006) และ Muir et al. (1998) รายงานวาโคท่ีเล้ียงดวยหญามีคา pH สุดทายสูง
กวาโคที่เล้ียงดวยอาหารขน โคท่ีเล้ียงดวยหญามีความรูสึกท่ีไวตอความเครียดกอนฆาไดงายกวา
เนื่องจากเปนการเล้ียงปลอยทําใหไมคุนเคยกับคน คอก และการกักขังกอนทําการฆา ทําใหเกิด
ความเครียดไดงายกวา ดังนั้นจึงทําใหปริมาณไกลโคเจนในกลามเน้ือเหลือนอย มีผลทําใหคา pH 
สุดทายสูงกวาโคท่ีเล้ียงดวยอาหารขน เปนไปไดวาการทดลองน้ีเล้ียงโคดวยหญาเพียงอยางเดียว และ
การรวมกลุมกันในส่ิงแวดลอมใหม จึงอาจทําใหโคตอบสนองตอส่ิงกระตุนทําใหเกิดความเครียดได
งายกวา 

 
สีเนื้อ (meat color) 

ผลการทดลองจาก Table 4 พบวาเนื้อโคขาวลําพูนมีคาความสวาง (lightness, L*) ต่ํากวาโค
ลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p=0.001) เนื่องจากปริมาณไขมันแทรกในกลามเนื้อของโคขาว
ลําพูนตํ่ากวาโคลูกผสมบราหมัน โดยปกติแลวปริมาณไขมันในเนื้อสูงจะสงผลตอคาความสวาง และ
คาความเปนสีเหลืองของเนื้อสูงตามไปดวย (Dennenberger et al., 2006) จากการทดลองนี้ปริมาณ
ไขมันในเนื้อโคขาวลําพูนมีปริมาณตํ่ากวาโคลูกผสมบราหมันจาก Table 5 จึงทําคาความสวางท่ีไดต่ํา
กวา และ Baublits et  al. (2004) รายงานวาคาความสวางมีความสัมพันธทางลบกับคา pH ของเนื้อ โดย
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เนื้อท่ีมีคา pH สูงจะมีคาความสวางตํ่ากวาเนื้อท่ีมี pH ต่ํา ซ่ึงผลของคา pH ท่ีไดจากการทดลองนี้ คา pH 
ของเนื้อโคขาวลําพูนก็มีคาสูงกวาโคลูกผสมบราหมัน สอดคลองกับการทดลองของ Strydom (2008) 
ทําการทดลองในโคพื้นเมืองแอฟริกาพบวาคา pH  สุดทายสูงจะสงผลใหคาความสวางของเนื้อต่ําลง 
และทดลองของ Muchenje et al. (2009) ท่ีทําการศึกษาเปรียบเทียบโคท่ีแตกตาง 3 พันธุ ไดแก Nguni, 
Bonsmara และ Angus พบวาคา L* ของโค Nguni และ Angus แตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมี
คาเปน 37.0 และ 40.4 ตามลําดับแตโค Bonsmara ไมพบความแตกตางทางสถิติ สําหรับคาความเปนสี
แดง (redness, a*) และคาความเปนสีเหลือง (yellowness, b*) ไมพบความแตกตางทางสถิติของสีเนื้อ
ระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน (p>0.05) ดังแสดงใน Table 4 สอดคลองกับ Duane et al. 
(1997) ศึกษาคาสีเนื้อท่ี 24 ช่ัวโมงหลังตัดแตง พบวาโค Bos taurus มีคา L* สูงกวา Bos indicus สวนคา 
a* และ b* ไมแตกตางทางสถิติ แต พนอม และคณะ (2551) ทําการทดลองในโคพ้ืนเมือง จังหวัด
พิษณุโลก พบวาสีของกลามเนื้อมีคาเฉล่ีย L* a* และ b* ท่ี 24  ช่ัวโมง มีคาเปน 37.24, 14.42 และ 2.25 
ตามลําดับ สวน ธนนันท (2547) ไดศึกษาคุณภาพเนื้อของกลามเน้ือสันนอก ของโคขุนลูกผสมเลือดบ
ราหมันท่ีเล้ียงดวยหญาเปนอาหารหลักและเสริมดวยอาหารขนพบวาสีเนื้อมีคาเฉลี่ย L* a* และ b* มี
คาเปน 33.81, 14.19 และ 4.97 ตามลําดับ สําหรับ นันทนา (2540) พบวาคา L* โคพื้นเมืองจะตํ่ากวา 
Bos taurus แตคา b* ในโคพันธุบราหมันมีคาสูงกวาโคพื้นเมือง สวนการเปรียบเทียบคา  L*, a* และb* 
ในโค Bos taurus ระหวาง Piemontese และ Limousin ไมแตกตางทางสถิติระหวางพันธุ (Hoving - 
Bolink et al., 1999; p>0.05) ซ่ึงขัดแยงกับการทดลองของ Orellana et al. (2008) วาคาของสีเนื้อ L*, a* 
และ b* แตกตางกันระหวางโค Criollo และ Braford  โดยโค Braford มีคาของสีเนื้อสูงกวาอยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05) ความแตกตางของสีเนื้อข้ึนกับชนิดของสัตว อายุ ลักษณะการทํางานของกลามเนื้อ 
ปริมาณเม็ดสีในกลามเนื้อ ปริมาณเม็ดสีในเลือด และการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีภายในกลามเนื้อ
ภายหลังการฆา (จุฑารัตน, 2539) 

 
องคประกอบทางเคมี (chemical composition) 

องคประกอบทางเคมีของเน้ือสัตวประกอบดวย เปอรเซ็นตความช้ืน โปรตีน และไขมัน จาก
ผลการทดลอง พบวาเปอรเซ็นตความช้ืนอยูระหวาง 75.7 - 74.6% โปรตีนอยูระหวาง 21.07 - 23.45% 
และไขมันอยูท่ีระหวาง 1.26 - 1.47% ซ่ึงไมแตกตางทางสถิติเม่ือเทียบระหวางสายพันธุ (p>0.05) ดัง
แสดงใน Table 5 เนื่องจากคาองคประกอบทางเคมีของเนื้อท่ีแปรปรวนมากท่ีสุดไดแก ไขมัน โดย
ปจจัยท่ีเกี่ยวของไดแก ชนิดกลามเนื้อ อาหาร การจัดการเล้ียงดู พันธุสัตวท่ีแตกตางกันเชน Bos tuarus 
และ Bos indicus สําหรับเปอรเซ็นตโปรตีน และความชื้นมักไมแตกตางกัน (Maggioni et al., 2010) ซ่ึง
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ในการทดลองน้ีการจัดการเล้ียงดู อาหาร ท่ีเหมือนกันและสัตวทดลองก็เปน Bos indicus เหมือนกัน
ดังนั้นจึงทําใหองคประกอบทางเคมีของเน้ือไมแตกตางกัน สอดคลองกับทดลองของ พรอมลักษณ 
และสุภัทรา (2551) ท่ีทําการเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีระหวางโคบราหมันท่ัวไป โคบราหมัน
เล้ียงดวยเปลือกสับปะรด และโคโพนยางคํา พบวาเปอรเซ็นตโปรตีนไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) 
ระหวางเน้ือโคบราหมันเล้ียงดวยเปลือกสับปะรด และเนื้อโคโพนยางคํา แตเปอรเซ็นตไขมันในเนื้อ
โคบราหมันตํ่ากวาโคโพนยางคําอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เนื่องจากโคโพนยางคําเปน Bos taurus ทํา
ใหมีปริมาณไขมันแทรกท่ีสูงกวา และการศึกษาของจุฑารัตน (2551) ท่ีศึกษาเปรียบเทียบองคประกอบ
ทางเคมีในเนื้อโคพ้ืนเมือง โคบราหมันท่ัวไป และโคบราหมันเล้ียงดวยสับประรด พบวาเปอรเซ็นต
ความชื้น และโปรตีนไมพบความแตกตางทางสถิติ แตเปอรเซ็นตไขมันในโคพื้นเมือง (0.77%) และ
โคบราหมันท่ัวไป (1.83%) แตกตางกับโคบราหมันเล้ียงดวยสับประรด (2.87%) อยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) สําหรับการศึกษาในโคพื้นเมืองเกาหลี (Hanwoo) พบวาองคประกอบทางเคมีท่ีไดแก
เปอรเซ็นตความช้ืนโปรตีน และไขมันมีคาเปน 74.2, 21.7 และ 3.11% ตามลําดับ (Kim et al., 2000) 
และจากการทดลองของ สมพร และคณะ (2552) พบวาในโคพื้นเมืองพบวามีคาเปอรเซ็นตความช้ืน 
76.5% โปรตีน 29.78% และไขมัน 0.75% คาท่ีไดใกลเคียงกับ พนอม และคณะ (2551) ศึกษา
องคประกอบทางเคมีของเนื้อโคพ้ืนเมือง ในจังหวัดพิษณุโลก พบวาเปอรเซ็นตความช้ืนโปรตีน และ
ไขมันมีคาเปน 73.86, 23.74 และ      2.66% ตามลําดับ สําหรับการศึกษาเปรียบเทียบความแตกตาง
ระหวางสายพันธุไดแก Nguni, Bonsmara และ Angus  ท่ีเล้ียงในแปลงหญาพบวาสวนประกอบทางเคมี
ในเน้ือโคมีความแตกตางกันโดยคาความชื้นเปน 77.4, 77.7 และ 77.7% (p<0.05) ตามลําดับ สวน
เปอรเซ็นตโปรตีนในเนื้อมีคาเปน 21.7, 20.8 และ 20.4% (p<0.05) ตามลําดับ สําหรับคาเปอรเซ็นต
ไขมันไมพบความแตกตางทางสถิติ (Muchenje et  al., 2009) สวน Orellana et al. (2009) รายงานความ
แตกตางระหวางโค Criollo และ Braford พบวามีความแตกตางของเปอรเซ็นตไขมันในเนื้อระหวางโค
ท้ังสองอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) สวนคาความชื้นและโปรตีนไมแตกตางทางสถิติระหวางพันธุ 
(p>0.05) 

 
ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (water holding capacity) 

ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ วัดจากการสูญเสียน้ําของเน้ือในรูปแบบตาง ๆ จากการ
ทดลองพบวาผลของสายพันธุระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมันตอคาการสูญเสียน้ําขณะ
เก็บรักษา (drip loss) การสูญเสียน้ําจากการละลาย (thawing loss) คาการสูญเสียน้ําจากการตม (boiling 
loss) และการสูญเสียน้ําจากการยาง (grilling loss) แตกตางอยางไมมีนัยสําคัญ (p>0.05) แสดงใน 
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Table 5 การเปล่ียนแปลงความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อข้ึนกับปจจัยตาง ๆ ไดแก การจัดการกอน
ฆา เชนวิธีการขนสงจากฟารมมายังโรงฆา ทําใหคาความเปนกรดดาง ของเนื้อลดลงอยางรวดเร็ว
ขณะท่ีอุณหภูมิของรางกายสูงข้ึน ในสภาวะเชนนี้ทําให ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อลดลง 
เพราะโปรตีนของเน้ือถูกทําใหเสียภาพไปบางสวน โปรตีนจึงจับตัวไดนอย ทําใหเนื้อมีน้ําเยิ้ม (เยาว
ลักษณ, 2536) จากผลการทดลองนี้คา pH ของเนื้อโคท้ังสองสายพันธุไมแตกตางทางสถิติ จึงทําใหคา
ความสามารถในการอุมน้ําของเน้ือไมแตกตางกันดวย นอกจากนี้คาความสามารถในการอุมน้ํายังมี
ความแตกตางกันไปตามชนิดสัตว อุณหภูมิในการปรุงอาหาร และส่ิงแวดลอมขณะทําอาหาร เชน 
น้ําเกลือ ทําใหคุณสมบัติในการจับน้ําเพิ่มข้ึน จากการทดลองของ Hoving - Bolink et al. (1999) ท่ี
เปรียบเทียบคาการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (boiling loss) ของโค Piemontese และLimousin ไมพบ
ความแตกตางทางสถิติระหวางพันธุ  (p>0.05) ขัดแยงกับการทดลองของ นุชา และคณะ (2549) 
รายงานเปรียบเทียบความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อระหวางโคพื้นเมือง และโคขาวลําพูนพบวาคา
การสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) และคาเปอรเซ็นตการสูญเสียขณะแชแข็ง (freezing loss) 
แตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) มีคาเปน 8.19 + 5.66 เปรียบเทียบกับ 5.66 + 1.56% และ 1.39 + 
0.36% เปรียบเทียบกับ 0.53 + 0.20%  ตามลําดับ เนื่องมาจากการจัดการกอนฆา มีการขนสงเปนระยะ
ทางไกลทําใหสัตวเครียด มีผลตอคา pH ในเนื้อสัตว ความเครียดกอนท่ีสัตวถูกฆาจะเปนสาเหตุท่ีทําให
มีผลตอการเรงปฏิกิ ริยา  glycolysis ไดกรดแลคติก  ทําใหโปรตีนในเน้ือเสียสภาพสงผลตอ
ความสามารถในการอุมน้ําของเน้ือ สวนคาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการละลาย (thawing loss) และ
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุง (cooking loss) ไมพบความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) สําหรับ
การศึกษาของ Orellana et al. (2009) ทดลองเปรียบเทียบระหวางโคพันธุ Criollo และ Braford พบวา
คาการสูญเสียน้ําจากละลาย (thawing loss) และคาความสามารถในการอุมน้ําของเน้ือ (water holding 
capacity) ไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) แตการทดลองของ Vieira et al. (2007) ทําการศึกษา
เปรียบเทียบโค 3 พันธุ ไดแก Brown Swiss, Limousine และAsturiana de los Valles ซ่ึงเปนโคพื้นเมือง
ของประเทศสเปนพบวาคาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุง (cooking loss) แตกตางระหวางโค 
Asturiana de los Valles และ Limousine อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) แตโคพันธุ Brown Swiss คา
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุง (cooking loss) ไมแตกตางทางสถิติกับโคพันธุอ่ืน (p>0.05)   

 
ปริมาณคอลลาเจน (collagen content) 

คอลลาเจนมีบทบาทตอความเหนียวความนุมของเน้ือ ผลการทดลองจาก Table 6 พบวาผล
ของสายพันธุระหวางโคขาวลําพูนและลูกผสมบราหมันไมแตกตางทางสถิติตอปริมาณคอลลาเจนชนิด
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ท่ีละลายได (soluble collagen) คอลลาเจนชนิดท่ีไมละลาย (insoluble collagen) และปริมาณคอลลาเจน
ท้ังหมด (total collagen) (p>0.05) ปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้อจะอยูระหวาง 1.5 - 10% ของนํ้าหนัก
แหง ปริมาณคอลลาเจนท่ีสูงข้ึนมีความสัมพันธกับคาแรงตัดผานเน้ือท่ีมากข้ึนเชนกัน ดังนั้นปริมาณ
คอลลาเจนท่ีไดสามารถใชเปนดัชนีท่ีบงบอกถึงคาความเหนียวความนุมของเน้ือได (Dransfield et al., 
2003) ความเหนียวนุมของเน้ือเปนผลมาจาก intermolecular crosslinkage เปนตัวเช่ือมระหวางโมเลกุล
ของคอลลาเจนแตละโมเลกุลเขาดวยกันในขณะท่ีสัตวอายุนอย intermolecular crosslinkage มีจํานวน
นอย และงายตอการฉีกขาดทําใหเนื้อนุม (สัญชัย, 2550) จากผลการทดลองนี้จะเห็นไดวาปริมาณ
คอลลาเจนท่ีไดไมแตกตางกันทางสถิติ สอดคลองกับคาความนุมเนื้อในการตรวจชิม และแรงตัดผาน
เนื้อจาก Table 6 ก็ไมแตกตางทางสถิติ รวมถึงอายุสัตวทดลองใกลเคียงกัน และโคทั้งสองสายพันธุเปน
ตระกูล Bos indicus  จึงทําใหปริมาณคอลลาเจนไมแตกตางกัน มีการทดลองศึกษาความแตกตางของ
ปริมาณคอลลาเจนระหวาง Bos taurus และ Bos indicus พบวาถาเปนโค Bos indicus จะทําใหเนื้อมี
ความเหนียวเพ่ิมมากข้ึนโดยมีปริมาณคอลลาเจนชนิดไมละลายนํ้า (insoluble collagen) พบปริมาณท่ี
มากข้ึนเม่ือเทียบกับ Bos taurus (Koohmaraie, 2002) สอดคลองกับรายงานของ Stolowski et al. (2006) 
ท่ีพบวาเม่ือเลือดโคบราหมันเพิ่มข้ึน ปริมาณคอลลาเจนชนิดท่ีละลายได (soluble collagen) ในเนื้อก็จะ
ลดลงซ่ึงสัมพันธกับคาแรงตัดผานเนื้อจะเพ่ิมข้ึน (p<0.05) จากรายงานของ Alberti et al. (2008) 
ปริมาณคอลลาเจนชนิดท่ีไมละลาย (insoluble collagen) และปริมาณคอลลาเจนท้ังหมด (total 
collagen) พบมากท่ีสุดในโคนมพันธุ Jersey, Holstein และ Danish Red Cattle และพบในปริมาณตํ่าสุด
เม่ือเปนโคเนื้อพันธุ Piemontese, Limousin และ Asturiana de los Valles ซ่ีงเปนโคท่ีมีพันธุกรรม 
ลักษณะกลามเนื้อแบบ double muscle ซ่ึงมีรายงานกอนหนานี้เกี่ยวกับโคท่ีมี double muscle จะมี
ปริมาณคอลลาเจนชนิดท่ีไมละลาย (insoluble collagen) และปริมาณคอลลาเจนท้ังหมด (total 
collagen) ในปริมาณตํ่าโดยมีคาเปน 2.62, 2.87 และ 2.96 มิลลิกรัม/กรัมเนื้อสด ตามลําดับ (Oliván et 
al., 2004; Sañudo et al., 2004) ในขณะท่ี Christensen et al. (2011) พบวาคอลลาเจนชนิดท่ีละลายได 
(soluble collagen) จะพบในปริมาณตํ่าในโค Danish Red Cattle และ Holstein อยางมีนัยสําคัญเม่ือ
เทียบกับโคพันธุอ่ืน (p<0.05) สอดคลองกับ Campo et al. (2000) รายงานวาพันธุสัตวท่ีโตเต็มวัยไดเร็ว 
(early mature) จะมีแนวโนมการสะสมคอลลาเจน โดยสัดสวนของคอลลาเจนชนิดไมละลายมากกวา
พันธุท่ีโตเต็มวัยชา (late mature)  
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การประเมินดานการตรวจชิม (sensory evaluation) 
การประเมินดานการตรวจชิม ทําโดยใหผูทดสอบชิมตัดสินคุณภาพเนื้อ และวัดออกมาเปน

คะแนนจากการตรวจชิม (panel score) มีคะแนนจากนอยไปหามาก ตั้งแต 1 - 9 ซ่ึงลักษณะท่ีทําการวัด
ไดแก ความคงรูปของเน้ือ (firmness) ความเหนียวความนุม (tenderness) ความชุมฉํ่า (juiciness) กล่ิน 
(flavor) และความพอใจโดยรวม (overall acceptability) ผลการทดลองจาก Table 6 พบวาความพอใจ
โดยรวม (overall acceptability) ของโคขาวลําพูนมีคาตํ่ากวาโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (โดย
มีคาเปน 4.64 และ 5.20 ตามลําดับ; p=0.028) มีรายงานวากล่ินเนื้อของโคที่แตกตางกันเนื่องมาจาก 
พันธุ เพศ และอายุแตกตางกัน ท้ังนี้อาจเปนเพราะการท่ีไขมันในซากท่ีแตกตางกัน รวมถึงคา pH ของ
เนื้อท่ีสูงข้ึนจะทําใหกล่ินหอมของเนื้อลดลง (กองบํารุงพันธุสัตว, 2554)  ดังนั้นคาความพอใจโดยรวม
ของโคขาวลําพูนตํ่ากวาก็อาจจะเปนเพราะคา pH ของโคขาวลําพูนสูงกวา  (Table 4) กล่ินหอมของเนื้อ
จึงลดลง และเปอรเซ็นตไขมันในเนื้อโคขาวลําพูนตํ่ากวาโคลูกผสมบราหมัน (Table 5) ซ่ึงเปอรเซ็นต
ไขมันมีผลทางบวกตอความเหนียวนุม รวมถึงกล่ินและรสชาติ ดังนั้นคาความพึงพอใจโดยรวมของโค
ลูกผสมบราหมันจึงสูงกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สําหรับคาความคงรูปของเน้ือ (firmness) 
ความเหนียวความนุม (tenderness) ความชุมฉํ่า (juiciness) และกล่ิน (flavor) ไมพบความแตกตางทาง
สถิติเม่ือเปรียบเทียบระหวางสายพันธุ (p>0.05)  จากรายงานของ สัญชัย (2553) รายงานวาระดับความ
พึงพอใจ คุณสมบัติของคุณภาพเนื้อ เชนความนุม ความชุมฉํ่า หรือความแนนของเนื้อ จะมีผลกับ
ปริมาณเนื้อแดงในซากท่ีเพ่ิมข้ึนทําใหระดับความพึงพอใจลดลง เนื่องจากปริมาณเนื้อแดงจะสัมพันธ
ทางลบกับปริมาณไขมัน สอดคลองกับการศึกษาของ Johnson et al. (1990) เปรียบเทียบโคเนื้อท่ีมี
ระดับเลือด Bos indicus ท่ี 25, 50 และ75% เปรียบเทียบกับโค Bos taurus (Angus) พบวาโค Bos 
indicus มาก กวา 50% จะมีผลทําใหความเหนียวเพิ่มข้ึน และความชุมฉํ่า (juiciness) ของเนื้อลดลง 
ในขณะเนื้อโคท่ีมีระดับเลือด ¾ Bos taurus เทียบกับ 100% Bos taurus ไมพบความแตกตางทางสถิติ 
(p>0.05) ของการประเมินความเหนียวความนุม (tenderness) และการทดลองของ Strydom et al. 
(2000) ประเมินดานการตรวจชิมโดยเปรียบเทียบโคพ้ืนเมืองของแอฟริกาไดแก Bonsmara, Pinzgauer 
และ Santa Gertrudis ไมพบความแตกตางทางสถิติของคา กล่ินหอมระเหย (aroma) ความเหนียวความ
นุม (tenderness) ความ ชุมฉํ่า (juiciness) และกล่ิน (flavor) (p>0.05) และจากการศึกษาของ Vieira et 
al. (2007) ทําการศึกษาเปรียบเทียบโค 3 พันธุ ไดแก Brown Swiss, Limousine และ Asturiana de los 
Valles ซ่ึงเปนโคพื้นเมืองของประเทศสเปน พบวาการประเมินดานการตรวจชิมคา กล่ิน (odour) คา
ความนุม (tenderness) คาการเค้ียว (chewiness) คารสชาติ (flavour) และคาการยอมรับโดยรวม 
(acceptability) ไมพบความแตกตางทางสถิติ แตคาความชุมฉํ่า (juiciness) แตกตางอยางมีนัยสําคัญ
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ระหวางพันธุ (p<0.05) สอดคลองกับรายงานของ Warren et  al. (2008) พบวาความแตกตางของความ
ชุมฉํ่ามีผลมาจากสายพันธุโดยโคลูกผสม Aberdeen Angus เนื้อมีความชุมฉํ่ามากกวาโคลูกผสม 
Holstein - Friesian (p<0.01) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Dikeman et  al. (2005) พบวาโค 14 พันธุ
ท่ีแตกตางมีผลตอความพึงพอใจในการบริโภคเนื้อท่ีแตกตางกันดวย 
คาแรงตัดผานเนื้อ (shear value) 

คาแรงตัดผานเปนคาท่ีบงช้ีคาความนุมของเนื้อไดโดยตรง ซ่ึงวัดออกมาเปนคาแรงสูงสุด 
(force; N) และคาพลังงาน (energy; J) ท่ีใชในการตัดเนื้อท่ีผานการตมแลว จากผลการทดลองจาก 
Table 6 พบวา คาแรงสูงสุด และคาพลังงานท่ีใชในการตัดเนื้อไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) 
เม่ือเปรียบเทียบระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน คาแรงตัดผานเนื้อมีปจจัยท่ีทําใหมีคา
แตกตางไดแก เพศ  อายุ พันธุกรรม อาหาร และปริมาณไขมันแทรก (Jerez - Timaure and Huerta -
Leidenz., 2009) จากการทดลองนี้ใชโคเพศเดียวกัน โคพันธุ Bos indicus เหมือนกัน อายุใกลเคียงกัน 
การจัดการเล้ียงดูเหมือนกัน และผลการทดลองปริมาณไขมันในเนื้อก็ไมแตกตางทางสถิติ จึงทําให
คาแรงตัดผานเนื้อของโคท้ังสองสายพันธุไมตางกัน สอดคลองกับการทดลอง Muchenje et al. (2009) 
ท่ีทําการศึกษาเปรียบเทียบคาแรงตัดผานเนื้อโคท่ีแตกตางกัน 3 พันธุ ไดแก Nguni, Bonsmara และ 
Angus ไมพบความแตกตางทางสถิติ โดยมีคาเปน 42.1, 46.1 และ 42.1N ตามลําดับ (p>0.05)  และการ
ทดลองของ Hoving - Bolink et al. (1999) ท่ีเปรียบเทียบคาแรงตัดผานเนื้อระหวางพันธุ Piemontese 
และ Limousin ไมพบความแตกตางทางสถิติระหวางพันธุ  (p>0.05) สําหรับการศึกษาของ Vieira et al. 
(2007) ทําการศึกษาเปรียบเทียบโค 3 พันธุ ไดแก Brown Swiss, Limousine และ Asturiana de los 
Valles (AV) พบวาคาแรงตัดผานเนื้อของเน้ือโคท้ัง 3 พันธุไมพบความแตกตางสถิติ (p>0.05) แตการ
ทดลองของ Orellana et al. (2009) ทําการเปรียบเทียบระหวางโค Criollo และ Braford พบวาคาแรงตัด
ผานเนื้อแตกตาง (52.92 และ 42.83 N) อยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p<0.01)  และจากรายงานของ Morgan et 
al. (1991) รายงานวาคาแรงตัดผานเนื้อท่ีเกินกวา 38.22 Nจัดวาไมเปนท่ียอมรับในดานความนุม สาเหตุ
ท่ีผลการทดลองนี้มีคาแรงตัดผานเนื้อสูงเนื่องมาจากโคท่ีใชเปน Bos indicus ซ่ึงจะมีอิทธิพลอยางมาก
ตอการลดลงของความนุม เนื่องจากเปนโค Bos indicus จะมีความสัมพันธกับความนุมลดลง และมี
ความสัมพันธในทางบวกกับระดับเอนไซม Calpastatin ท่ียับยั้งการทํางานของเอนไซมท่ีทําใหเนื้อนุม 
(Pringle et al., 1997)  
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คาการหืนของเน้ือ (TBARS) 
จากการทดลองทําการวัดเนื้อท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในสภาพถุงปดผนึก

ธรรมดาเก็บไวเปนระยะเวลา 0, 3, 6 และ 9 วันตามลําดับ ผลการทดลองพบวา เม่ือเปรียบเทียบคาความ
หืนของเนื้อระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน ไมพบความแตกตางทางสถิติท้ังในวันท่ี 0, 3, 
6 และ 9 ของการเก็บรักษา (p>0.05) ดังแสดงใน Table 7 การหืนเกิดจากการเปล่ียนแปลงของไขมัน ทํา
ใหการหืนโดยเฉพาะเนื้อท่ีมีประกอบดวยกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว จะเกิดปฏิกิริยาออกซิไดซของกรด
ไขมันท่ีบริเวณพันธะคูได จากการทดลองน้ีจึงสามารถอธิบายไดจากเปอรเซ็นตไขมันในเนื้อโคท้ังสอง
สายพันธุไมแตกตางกัน (Table 5) และองคประกอบของกรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acid; 
Table 8)  ไมพบความแตกตางทางสถิติ จึงทําใหคาการหืนของเนื้อไมมีความแตกตาง แตจากการ
ทดลองของ Warren et al. (2007) พบวาพันธุกรรมสัตวมีผลตอคาความหืน โดยทําการศึกษาโคอายุ 24 
เดือนพบวาโคลูกผสม Aberdeen Angus มีคาความหืนของเน้ือตํ่ากวาลูกผสม Holstein Friesian 
(p<0.05) ซ่ึงมีผลมาจากกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (PUFA) ในโคลูกผสม Holstein Friesian มีปริมาณ
ท่ีสูงกวาในพันธุ Aberdeen Angus และการทดลองของ Warren et  al. (2008) พบวาอาหารมีผลตอการ
หืนของเนื้อโค โดยโคท่ีไดรับอาหารขนจะมีคาความหืนของเนื้อสูงกวาโคท่ีเล้ียงดวยอาหารหมัก (grass 
silage) (p<0.001) เนื่องจากโคที่ไดรับอาหารหมักจะมีปริมาณวิตามินอีในเนื้อท่ีสูงกวาเล้ียงดวยอาหาร
ขน และเพียงพอท่ีปองกันไมใหไขมันเกิดการออกซิเดช่ันอยางนอย 7 วัน สอดคลองกับการทดลองของ 
Gatellier et al. (2005) ทําการศึกษาในโค 2 กลุม กลุมท่ี 1 เล้ียงปลอยแทะเล็มในแปลงหญา กลุมท่ี 2 
เล้ียงขังแบบยืนโรงไดรับอาหารผสมคือ ขาวโพดหมักกับหญาแหงโดยท้ังสองกลุมไดรับอาหารขนใน
ปริมาณเทากัน พบวากลามเนื้อสันนอกของโคกลุมท่ี 1 มีคาการหืนของเน้ือ (TBARS) ต่ํากวาโคกลุมท่ี 
2 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สอดคลองกับการศึกษาของ Descalzo et al. (2005) ท่ีรายงานวา
เนื้อจากโคท่ีเล้ียงปลอยแปลงหญาจะมีคา TBARS ต่ํากวาโคท่ีไดรับธัญพืช (p<0.01) เนื่องจากในหญามี
ปริมาณวิตามินอี (alpha - tocopherol) วิตามินซี (ascorbic acid) และเบตาแคโรทีน (beta carotene) ท่ีสูง
กวาธัญพืช ท้ังนี้วิตามินดังกลาวยังเปนสารตานอนุมูลอิสระ ซ่ึงปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน ผล
ของทดลองนี้ท่ีไมพบความแตกตางของคาความหืน เนื่องจากอาหารท่ีไดรับเหมือนกัน ซ่ึงการหืนของ
เนื้อโดยมากจะเกิดจากอาหารมากกวา จะเห็นไดวาเม่ือทําการทดลองใหอาหารแตกตางกันจะใหผลท่ี
ชัดเจนยิ่งข้ึนจากการทดลองนี้เล้ียงดวยหญาเพียงอยางเดียว เปนไปไดวาในหญามีวิตามินอี จึงชวย
ปองกันการหืนของเนื้อมีผลทําใหคาการหืนของเนื้อคอนขางตํ่า 
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ปริมาณคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรดในเนื้อ (cholesterol and triglyceride content) 
ปริมาณคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอรไรด เปนตัวบงช้ีถึงคุณภาพเนื้อไดเปนอยางดี เนื่องจากมี

ความสําคัญตอสุขภาพผูบริโภค จากผลการทดลองใน Table 7 ปริมาณคอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอ
ไรดในเนื้อไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) ระหวางโคสองสายพันธุเนื่องมาจากเปอรเซ็นตไขมันในเนื้อ
ใน Table 5 ไมแตกตางกันทางสถิติ และปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid) ใน Table 8 ก็
ไมแตกตางทางสถิติ ซ่ึงคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอรไรดเปนองคประกอบในไขมัน จึงสงผลทําให
คาปริมาณดังกลาวไมแตกตางกัน และจากรายงานของ   Harris et al. (2003) วาปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัว
ท่ีเพ่ิมข้ึนจะมีผลตอปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีสูงข้ึนดวย สอดคลองกับกับทดลองของ Muchenje et al. 
(2009) ไมพบความแตกตางของระดับคอเลสเตอรอลในเนื้อโคพันธุ Nguni, Bonsmara และ Angus 
และการทดลองของ Moreira et al. (2003) รายงานวา Bos indicus เปรียบเทียบกับโคลูกผสม Bos 
indicus × Bos tuarus ไมพบความแตกตางของปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ือ (35.16 และ 39.64 
มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือ) (p>0.05) สําหรับการศึกษาของ พรอมลักษณ และสุภัทรา (2551) รายงาน
วาปริมาณคอเลสเตอรอลที่วิเคราะหไดในเนื้อโคสายพันธุพื้นเมืองท่ีเล้ียงในจังหวัดตาง ๆ พบวา
ปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีวิเคราะหไดในเนื้อโคพื้นเมืองท่ีเล้ียงในจังหวัดประจวบคีรีขันธมีปริมาณ
คอเลสเตอรอลสูงท่ีสุด (39.21 มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือโค) และมีคาสูงกวาปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีวิ
เคราะหไดในเน้ือโคพื้นเมืองท่ีเล้ียงในจังหวัดราชบุรีและพิษณุโลกอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคา 
30.04 และ 30.78 มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือโค ตามลําดับ และเม่ือเปรียบเทียบความแตกตางปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเนื้อโคขุน  3 ชนิด ไดแก โคบราหมันท่ัวไป โคบราหมันเล้ียงดวยสับประรด และโค
โพนยางคํา พบวาปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ือโคโพนยางคํามีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงสุด (67.67 
มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือโค) และมีคาสูงกวาปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีไดจากเนื้อโคบราหมันท่ัวไป
และเนื้อโคบราหมันเล้ียงดวยสับปะรดอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคา 36.61 และ 40.23 มิลลิกรัม/
100 กรัมของเนื้อโค ตามลําดับ สอดคลองกับรายงานของ Orellana et al. (2009) พบวาปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเนื้อระหวางโคพันธุ Criollo และ Braford แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.01) และ
รายงานของ Dinh et al. (2008) พบวามีความแตกตางของปริมาณคอเลสเตอรอลในกลามเนื้อสันนอก
ของโค 3 พันธุไดแก Angus, Brahman และ Romosinuano พบความแตกตางทางสถิติ (p<0.05) ในโค 
Angus ท่ีมีปริมาณสูงสุด (70.25 mg/100 g) เทียบกับ Brahman และ Romosinuano (64.77 และ 
65.76 mg/100 g ตามลําดับ) ดังนั้นปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีวิเคราะหไดแตกตางกัน เนื่องมาจากสถานท่ี
เล้ียงหรือสภาพการเล้ียงท่ีแตกตางกัน เชน อากาศ ชนิดของอาหาร และความแตกตางของสายพันธุ 
(Almeida et al,. 2006) แตการศึกษาของ Rule et al. (1997) พบวาพันธุ อาหาร และเพศไมมีผลตอระดับ
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ความเขมขนของคอเลสเตอรอลในกลามเนื้อโค จากรายงานของกองโภชนาการพบวาวา ปริมาณ
คอเลสเตอรอลเน้ือโคในอาหารไทยมีคาอยูท่ี 65 มิลลิกรัม/100 กรัมเนื้อ (กองโภชนาการ, 2545) และ
รายงานของ (Bryce and Lemcke, 2006: อางโดย รักเกียรติ, 2551) รายงานวาเนื้อโคมีคอเลสเตอรอลต่ํา
กวาเนื้อไก โดยเนื้อไกมีคอเลสเตอรอลอยูท่ี 69 มิลลิกรัม/100 กรัมเนื้อ จากผลการทดลองท่ีไดแสดงให
เปนวาปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อโคขาวลําพูนและลูกผสมบราหมัน มีคาตํ่ากวาเนื้อโคท่ีเลือดโค
ยุโรป เชนโคขุนโพนยางคํา โค Angus  และยังตํ่ากวาในเนื้อไก สําหรับเม่ือเทียบกับการศึกษาของ
พรอมลักษณ และสุภัทรา (2551) ปริมาณคอเลสเตอรอลในการทดลองมีคาสูงกวาอาจเน่ืองมาจาก
วิธีการในการวิเคราะหในการทดลองของพรอมลักษณ และสุภัทรา (2551) ใช HPLC ในการวิเคราะห 
สําหรับในการทดลองน้ีใชการวิเคราะหแบบ colorimetric ซ่ึงความละเอียดในการวัดตํ่ากวาการใช 
HPLC จึงทําใหคาท่ีไดสูงกวาเม่ือเทียบกับการวิเคราะหดวย HPLC จากการศึกษาของ Ubricht and 
Southgate (1991) พบวากรดไขมันอ่ิมตัวแตละชนิดมีผลตอการเพ่ิมปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดไม
เทากัน เชน กรดไขมันไมริสติก มีผลตอการเกิดความหนาตัวของหลอดเลือดแดง (atherogenic) มาก
ท่ีสุดและมีผลตอการเพ่ิมปริมาณคอเลสเตอรอลไดสูงกวากรดปาลมิติกถึง 4 เทา สําหรับการวิเคราะห
ปริมาณไตรกลีเซอรไรดพบวาการศึกษาของ Wood et al. (2003) รายงานวาอาหาร พันธุกรรม ชนิด
สัตว ท่ีแตกตางกันมีผลตอปริมาณไตรกลีเซอไรดโดยจะพบมากในสัตวพวก predominant จาก
การศึกษาในแกะพบวาอาหารเปนปจจัยท่ีมีผลทําใหระดับไตรกลีเซอไรดแตกตาง โดยกลุมท่ีเล้ียงดวย
หญาจะมีปริมาณไตรกลีเซอไรดในเน้ือเยื่อต่ํากวากลุมท่ีไดรับอาหารขน (p<0.05) จะเห็นไดวาอาหาร
เปนปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณไตรกลีเซอไรดในเนื้อ (Aurousseau et al., 2004) ดังนั้นผลของปริมาณไตร
กลีเซอรไรดจากการทดลองที่ไมพบความแตก ตางทางสถิติเนื่องจากอาหารท่ีใชในการทดลอง
เหมือนกัน สําหรับการศึกษาปริมาณไตรกลี เซอไรดในเน้ือเยื่อไขมันระหวางโค Wagyu (Japanese 
breed) และ Angus (Australian breed) ซ่ึงแยกองคประกอบไตรกลีเซอไรดเปน กรดไขมันอ่ิมตัว 
(saturated), กรดไขมันไมอ่ิมตัว 1 ตําแหนง (monounsaturated) พบวาโค Angus มีระดับเปอรเซ็นตกรด
ไขมันอ่ิมตัว  และกรดไขมันไมอ่ิมตัว 1 ตําแหนง จากไตรกลีเซอไรดสูงกวาโคสายพันธุ  Wagyu (Yang 
et al., 1999) 

 
องคประกอบกรดไขมันในเนื้อ (fatty acid profile) 

กรดไขมันท่ีตรวจพบในเนื้อโคจากการทดลองนี้ประกอบดวย 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) 
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กรดไขมันไมอ่ิมตัว (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) และกรดไขมัน
กลุมโอเมกา 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) อีก
ดวย จากผลการทดลองดังแสดงใน Table 8 พบวากรดไขมัน C15:0, C18:0 และ C20:5 n-3 (EPA) ใน
โคขาวลําพูนมีคามากกวาในโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคาเปน 0.62 เทียบกับ 
0.49%, 22.6 เทียบกับ 20.2% และ 1.62 เทียบกับ 1.45% ตามลําดับ จากผลการทดลองพบวา C18:3 n3 
ซ่ึงเปน precurcor ของ EPA ในโคขาวลําพูนก็สูงกวาโคลูกผสมบราหมันแตไมแตกตางทางสถิติ 
สําหรับกรดไขมันตัวอ่ืนท่ีแสดงใน Table 8 ไมพบความแตกตางทางสถิติเม่ือเปรียบเทียบระหวางโค
ขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน รวมถึงสัดสวนกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนตอกรดไขมันอ่ิมตัว 
(PUFA:SFA) และสัดสวนของกรดไขมันกลุมโอเมกา 6 ตอกรดไขมันกลุมโอเมกา 3 ก็ไมแตกตางกัน
สถิติเชนกัน (p>0.05) สอดคลองกับการทดลองของ Muchenje et al. (2009) ท่ีเปรียบเทียบในเนื้อโค
พันธุ Nguni, Bonsmara และ Angus รายงานวาผลของพันธุมีผลตอความแตกตางขององคประกอบกรด
ไขมันบางตัวไดแก heptadecenoic acid (HA, C17:1 n-10) และ docosahexaenoic acid (DHA, C22:6 n-
3) (p<0.05) แตไมพบความแตกตางทางสถิติขององคประกอบกรดไขมันตัวอ่ืนๆ (p>0.05) สําหรับการ
ทดลองของ พรอมลักษณ และสุภัทรา (2551) ท่ีทําการเปรียบเทียบองคประกอบไขมันในเนื้อระหวาง
โคบราหมันท่ัวไป โคบราหมันเล้ียงดวยเปลือกสับปะรด และโคโพนยางคํา พบวาปริมาณกรดไขมัน
อ่ิมตัวทั้งหมด (total SFA) ในเนื้อโคบราหมันทั่วไป (50.10%) และโคบราหมันเล้ียงดวยเปลือกสับประ
รด (50.06%) มีคาสูงกวาในเนื้อโคโพนยางคํา (45.68%) อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) และปริมาณกรด
ไขมันไมอ่ิมตัวตําแหนงเดียวท้ังหมด (total MUFA) ในเนื้อโคบราหมันท่ัวไป (48.13%) และเนื้อ
โคบราหมันเล้ียงดวยเปลือกสับประรด (47.29%) มีคาต่ํากวาเนื้อโคโพนยางคํา (52.13%) อยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบสัดสวนกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนตอกรดไขมันอ่ิมตัว 
(PUFA:SFA ratio) ซ่ึงมีความสําคัญตอสุขภาพโดยสัดสวนของ PUFA:SFA ของอาหารท่ีแนะนําให
บริโภค ควรมีคาอยูท่ีประมาณ 0.4 (Wood et al., 2004) จากผลการทดลองท่ีไดจาก Table 8 คาสัดสวน
ของ PUFA:SFA มีคาตํ่ากวาคาท่ีแนะนํา โดยโคขาวลําพูนมีคา 0.28 และโคลูกผสมบราหมันมีคา 0.26 
แตคาดังกลาวไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) สําหรับคาของอัตราสวน n-6: n-3 ท่ีไดจากผลการทดลอง
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ระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมันมีคาเปน 1.49 และ 1.59 ตามลําดับแตไมแตกตางทางสถิติ 
(p>0.05) สอดคลองกับ Muchenje et al. (2009) ทําการทดลองเปรียบเทียบระหวางพันธุไมพบความ
แตกตางของ n-6:n-3 สําหรับ Leheska et  al. (2008) รายงานวา n-6:n-3 เนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญามีคาตํ่า
กวาโคท่ีเล้ียงเชิงการคา (2.78 และ 13.6; p<0.01) โดยอัตราสวนท่ีแนะนํา n-6:n-3 PUFA ควรมีคาตํ่า
กวา 4  จากรายงานของ Enser (2001) พบวาเนื้อสัตวท่ีไดรับการเล้ียงดวยหญาจะมีสัดสวน n-6:n-3 
PUFA ในระดับตํ่าและมีระดับ n-3 สูงกวาดวย จากผลการทดลอง Table 8 พบวาสัดสวนของ n-6:n-3 ท่ี
ไดก็มีคาตํ่ากวาคาแนะนํา ซ่ึงอัตราสวนของ n-6:n-3 มีความสําคัญตอสุขภาพของผูบริโภค มีบทบาทใน
การลดความเส่ียงของการเกิดโรคหัวใจ (American Heart Association, 2010) สําหรับองคประกอบของ 
CLA ท่ีไดจากผลการทดลองไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) จากรายงานของ Razminowicz et al. 
(2006) พบวาการเลี้ยงโคท่ีไดรับหญาเปนอาหารจะตรวจพบ CLA ในเน้ือโคทุกพันธุ ท้ังนี้เนื่องจาก
สัตวกระเพาะรวมจะมีกระบวนการสังเคราะห CLA ข้ึนในกระเพาะรูเมนโดยอาศัยกระบวนการ 
isomerisation หรือ/และ biohydrogenation ของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเซิงซอน (PUFA) โดยเฉพาะกรด
ไขมันลิโนเลอิคและกรดไขมันลิโนเลอิค ซ่ึงอาศัยการทํางานของจุลินทรียท่ีอยูในกระเพาะรูเมน 
(Khanal, 2004) สอดคลองกับ Muchenje et al. (2009) รายงานวาระดับ CLA ไมแตกตางเม่ือทําการ
เปรียบเทียบระหวางพันธุโคท่ีแตกตางกัน เชนเดียวกับการทดลองของ Warren et al. (2008) ทําการ
เปรียบเทียบระหวางโคลูกผสม Aberdeen Angus และ Holstein - Friesian ก็ไมแตกตางทางสถิติของ 
CLA ในเน้ือโคท้ังสองพันธุ (p>0.05) แตจากรายงานของ จุฑารัตน (2551) พบวาเม่ือเปรียบเทียบ
ปริมาณ CLA ของโคพื้นเมือง โคบราหมันท่ัวไป และโคบราหมันเล้ียงดวยสับประรดมีความความ
แตกตางทางสถิติโดยมีคาเปน 3.68, 1.37 และ 0.76 มิลลิกรัม/กรัมไขมัน ตามลําดับ (p<0.05)  
 
 
 
 


