
บทท่ี 5 
วิจารณผลการทดลอง 

 
คุณภาพซาก (carcass quality) 

ปจจัยหลายประการท่ีมีผลตอคุณภาพซาก เชน ชนิดสัตว  เพศ สายพันธุ อายุ และการจัด 
การเล้ียงดู (King et al., 2006) จาก Table 1 เปรียบเทียบคุณภาพซากของโคขาวลําพูน และโคลูก 
ผสมบราหมัน แสดงใหเห็นวาเปอรเซ็นตการสูญเสีย (loss weight; %) และเปอรเซ็นตซาก (dressing; 
%) ของโคขาวลําพูนมีคาสูงกวาโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) การที่เปอรเซ็นตซาก
ของโคขาวลําพูนมีคาสูงกวาโคลูกผสมบราหมัน เนื่องจากการคิดเปอรเซ็นตซากไมรวมเอาน้ําหนัก
สวน หัว หนัง และเคร่ืองใน เปนไปไดวาโคลูกผสมบราหมันมีลักษณะหนังท่ีพับยนและมีน้ําหนัก
สวนหนัง หัว เคร่ืองในสูงกวาโคขาวลําพูนทําใหเปอรเซ็นตซากท่ีไดของโคขาวลําพูนสูงกวา ซ่ึง
สอดคลองกับรายงานของ สัญชัย (2532) ท่ีรายงานวาโคอินเดียจะมีเปอรเซ็นตหนังสูงกวาโคสายพันธุ
ยุโรป  นอกจากนี้มีปจจัยท่ีเกี่ยวของกับเปอรเซ็นตซากท่ีเพิ่มข้ึน อายุท่ีเทากัน หรือพันธุตางกันจะมี
เปอรเซ็นตซากท่ีแตกตางกัน โดยโคตัวผูตอนจะมีเปอรเซ็นตซากสูงกวาแมโค และโคตัวผูไมตอน
ประมาณ 2% เพราะแมโคมีอวัยวะระบบสืบพันธุเกี่ยวกับการอุมทองและการใหนม โคตัวผูตอนมี
ไขมันในซากมากกวาและมีกระดูกนอยกวาโคตัวผูไมตอน หลังจากโคโตเต็มวัยแลว โคท่ีอายุมากจะมี
น้ําหนักลดลง เปอรเซ็นตซากต่ําลง โคผอมมีเปอรเซ็นตซากลดลงดวย  (กองบํารุงพันธุสัตว, 2554) 
และคาเปอรเซ็นตซากท่ีไดจากการทดลองน้ีใกลเคียงกับการทดลองของ จุฑารัตน และคณะ (2548ก) ท่ี
ทําการทดลองในโคลูกผสมบราหมันท่ีเล้ียงดวยหญาเปนอาหารหยาบ ซ่ึงมีคาเปอรเซ็นตซากเปน 
52.81% สอดคลองกับการศึกษาของศรเทพ (2539) ท่ีรายงานวาโคไทยอายุ 12 - 15 เดือน ท่ีมีน้ําหนัก
ระหวาง 150 - 200 กิโลกรัม ใหเปอรเซ็นตซากเย็น 51.2% ของน้ําหนักมีชีวิต สําหรับการทดลองของ 
นุชา และคณะ (2549) ท่ีทําการเปรียบเทียบเปอรเซ็นตซากระหวางโคพ้ืนเมืองและโคขาวลําพูนท่ีเล้ียง
ปลอยแปลงหญาธรรมชาติพบวาเปอรเซ็นตซากท่ีไดไมพบความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) โดยคาท่ี
ไดคือ 55.23 + 3.94 และ 55.75 + 2.75% ตามลําดับ  สําหรับน้ําหนักมีชีวิตท่ีช่ังหนาฟารม น้ําหนักมี
ชีวิตเม่ืออดอาหารที่ 24 ช่ัวโมง น้ําหนักซากอุน น้ําหนักซากเย็น ความยาวซาก ความหนาไขมันสัน
หลัง และพ้ืนท่ีหนาตัดเนื้อสัน ไมพบความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) จากลักษณะซากท่ีกลาวมาไมพบ
ความแตกตางทางสถิติ  เนื่ องมาจากน้ํ าหนัก ท่ี เข าฆ าไมแตกตางกันมาก  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
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ใหมีการพัฒนาใกลเคียงกัน และจากการศึกษาของ เกรียงเดช และสมพร (2544) ท่ีทําการศึกษาคุณภาพ
ซากของโคพื้นเมืองภายใตสภาวะการเล้ียงขุน ในโคพื้นเมืองสายพันธุอีสานและสายพันธุภาคใตมี
เปอรเซ็นตซากอุนเปน 54 + 1.12 และ 55.02 + 3.17% ตามลําดับ และเปอรเซ็นตซากเย็น 50.48 + 2.02 
และ 51.48 + 1.25% ตามลําดับ สําหรับการศึกษาของ ศรเทพ (2539) รายงานวาโคไทยอายุ 12 - 15 
เดือน ท่ีมีน้ําหนักระหวาง 150 - 200 กิโลกรัม มีพื้นท่ีหนาตัดเนื้อสันเปน 7.3 ตารางน้ิว นอกจากน้ี
การศึกษาของรักเกียรติ และคณะ (2550) รายงานวาโคพื้นเมืองไทยท่ีเล้ียงปลอยใหแทะเล็มในทุงหญา
ตางชนิดกันไดแก กลุมท่ี 1 เล้ียงแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง และกลุมท่ี 2 เล้ียงปลอยแทะเล็มหญา
กินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล มีคุณภาพซาก ซ่ึงประกอบดวย น้ําหนักซากอุน น้ําหนักซากเย็น 
เปอรเซ็นตซาก ความยาวซาก และพ้ืนท่ีหนาตัดเนื้อสันไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากโคท้ัง
สองกลุมอายุใกลเคียงกัน และความสัมพันธกับน้ําหนักเขาฆาไมพบความแตกตางทางสถิติ จึงสงผลให
คุณภาพซากไมแตกตางกันทางสถิติ และจากการทดลองของ King et al. (2006) รายงานวาเม่ือ
เปรียบเทียบคุณภาพซากโคลูกผสม Bos indicus 50% ไมพบความแตกตางทางสถิติ แตจะใหผลท่ี
แตกตางในพื้นท่ีหนาตัดเนื้อสันจะเพ่ิมข้ึนเม่ือเปนโคลูกผสมระหวาง Bos indicus  และ Angus 
สอดคลองกับการทดลองของ Jerez - Timaure and Huerta - Leidenz  (2009) รายงานวาเม่ือทําการ
เปรียบเทียบพื้นท่ีหนาตัดเนื้อสันระหวางโคบราหมัน และ ¾ Bos Taurus ไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) 
สําหรับการศึกษาของ Jaturasitha et al. (2009) รายงานวาเม่ือน้ําหนักโคพื้นเมืองท่ีสูงข้ึนจะมีคา
พื้นที่หนาตัดเนื้อสันท่ีมากข้ึนดวย  

 
การตัดแตงซากแบบสากล (USDA cutting style) 

คุณภาพซากจากการตัดแตงซากโคแบบสากลแสดงใน Table 2 พบวาซากเส้ียวหนา (fore 
quarter) ในสวนของเปอรเซ็นตไหล (chuck) ในโคขาวลําพูนตํ่ากวาโคลูกผสมบราหมัน อยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05) สําหรับเปอรเซ็นตขาหนา (fore shank) ยอดอก (brisket) สันหลัง (rib) และพ้ืนอก 
(plate) พบวาโคขาวลําพูนมีคาสูงกวาโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  ซ่ึงการตัดแตง
ช้ินสวนเส้ียวหนานี้จะมีน้ําหนักนอยกวาเส้ียวหลัง และในสวนของเนื้อไหลจัดเปนช้ินสวนท่ีมีปริมาณ
มากท่ีสุดของซากเส้ียวหนา สวนเนื้อขาหนาจะไดเนื้อนอง มีเอ็นมาก สวนของยอดอกจะเปนเนื้อท่ีมี
ไขมันคุณภาพสูง  เนื้อสันหลังจัดเปนเนื้อคุณภาพสูงเพราะเปนสวนของเนื้อสันนอก จึงเปนช้ินเนื้อท่ีมี
คุณคาทางเศรษฐกิจ และเนื้อพื้นอกจะเปนสวนเนื้อท่ีมีมันสูงเปนกลามเน้ือรวมกับไขมัน สําหรับการ
ตัดแตงเส้ียวหลัง (hind quarter) พบวาโคขาวลําพูนมีเปอรเซ็นตพื้นทอง (flank) มากกวาโคลูกผสม 
บราหมันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ในสวนของเปอรเซ็นตขาสะโพก (round) และเปอรเซ็นตไขมันหุม
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ไต เชิงกราน หัวใจ (KPH fat) ในโคขาวลําพูนมีคานอยกวาโคลูกผสม บราหมันอยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) ดังแสดงใน Table 2  สําหรับในสวนของเปอรเซ็นตสันสะเอว (short loin) และสันสะโพก 
(sir loin) ไมแตกตางทางสถิติ การตัดแตงซากเส้ียวหลังจะไดช้ินสวนเนื้อท่ีมีขนาดมัดใหญ  ใหสวน
เนื้อแดงมาก และใหเนื้อท่ีมีคุณภาพดีกวาเส้ียวหนา (สัญชัย, 2550) ดังนั้นช้ินสวนจากเส้ียวหลังจึงมี
คุณคาทางเศรษฐกิจมากกวาเส้ียวหนา เนื่องจากสามารถขายไดราคาสูงกวา จะเห็นไดจากการที่มีการตัด
แตงอีกแบบหนึ่ง ท่ีเนนช้ินสวนใหญบริเวณโคนขาหลัง และกลามเนื้อสวนหลังไปจนถึงกระดูกซ่ีโครง
ซ่ีท่ีหา ไดแกการตัดแบบพิสโตลา (pistola) ของกลุมประเทศลาตินอเมริกา จึงแสดงใหเห็นวาผูบริโภค
นิยมเนื้อสวนเส้ียวหลังมากกวา จากการศึกษาของ จุฑารัตน และคณะ (2548ข) ศึกษาช้ินสวนท่ีไดจาก
การตัดแตงซากโคขุนลูกผสมเลือดบราหมันระดับสูง รายงานวาเปอรเซ็นตการตัดแตงเส้ียวหนา (fore 
quarter) 51.62 + 1.13% และเส้ียวหลัง (hind quarter) 48.38 + 1.13% ซ่ึงมีช้ินสวนยอยไดแกเนื้อไหล 
(chuck) 4.46 + 0.52% ตนขาและขาหนา (clod + shank) 9.95 + 0.56% สันหลัง (rib) 5.21 + 0.45% เสือ
รองไหและพ้ืนอก (brisket and plate) 10.50 + 0.88% พื้นทอง (flank) 6.86 + 0.75% สันนอก (loin) 
4.07 + 0.37% และขาสะโพก (round) 20.56 + 0.96%  

 
การตัดแตงซากแบบไทย (Thai cutting style) 

จาก Table 3 พบวาเปอรเซ็นตช้ินสวนของเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi) และกระดูก 
(bone) ในโคขาวลําพูนมีคานอยกวาอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เนื่องจากสัดสวนของเนื้อ ไขมัน และ
กระดูกจะมีความสัมพันธกันโดยหากสัดสวนใดสวนหนึ่งมาก ทําใหอีก 2 สวนมีปริมาณลดลง 
ความสัมพันธนี้ใชดูคุณคาของซาก (สัญชัย, 2550) เห็นไดวาเปอรเซ็นตเนื้อแดงโคขาวลําพูนมีมากกวา 
จึงทําใหเปอรเซ็นตกระดูกลดลง สวนโคลูกผสมบราหมันมีเปอรเซ็นตเนื้อแดงท่ีต่ํากวาโคขาวลําพูน 
เปนผลทําใหเปอรเซ็นตสัดสวนกระดูกเพิ่มข้ึน สวนของเปอรเซ็นตไขมันไมพบความแตกตางทางสถิติ 
(p>0.05) นอกจากนี้มีรายงานวาโคท่ีเล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาจะมีเปอรเซ็นตกลามเน้ือสูง
กวา และมีเปอรเซ็นตไขมันตํ่ากวาโคท่ีเล้ียงดวยอาหารขน (p<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติ
ของเปอรเซ็นตกระดูก (p>0.05) (Steen et al., 2003) สําหรับเปอรเซ็นตเนื้อหางตะเข 
(Semimembranosus) เนื้อใบพาย (Bicep femoris) เนื้อไหล (chuck) และเนื้อแดงรวม (total lean meat) 
โคขาวลําพูนจะมีเปอรเซ็นตช้ินสวนดังกลาวสูงกวาโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ดัง
แสดงใน Table 3 อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางทางสถิติของชิ้นสวนเปอรเซ็นสันใน (Psoas 
major) เนื้อลูกมะพราว (Quadtriceps)  เนื้อลูกดิ่ง (Semitendinosus)  เนื้อนอง (shank) เสือรองไห 
(brisket)  เนื้อพื้นอก (plate) ไขมันในซาก (fat)  และเศษเนื้อ (trimed meat)  ระหวางโคขาวลําพูนและ
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โคลูกผสมบราหมัน (p>0.05) สอดคลองกับการทดลองของ Jaturasitha et al. (2009) ท่ีศึกษาโค
พื้นเมืองเล้ียงปลอยในแปลงหญาท่ีตางชนิดกันพบวาเปอรเซ็นตสันนอกและเน้ือลูกดิ่งท่ีไดมีคาคือ 4.65 
และ 2.02 เปอรเซ็นตตามลําดับ แตไมแตกตางทางสถิติของเปอรเซ็นตการตัดแตงช้ินสวนแบบไทย 
(p>0.05) นอกจากนี้ยังสอดคลองกับรายงานของ นุชา และคณะ (2549) ท่ีพบวาคาเฉล่ียเปรียบเทียบ
เปอรเซ็นตช้ินสวน สันนอก สันใน สะโพก ไหล คอ พื้นทอง และเสือรองไห ของโคพื้นเมือง และโค
ขาวลําพูนท่ีเล้ียงในจังหวัดลําพูนชวงฤดูฝนนั้นไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05)  และจากการศึกษาของ 
สมพร และคณะ (2552) ศึกษาในโคพื้นเมืองพบวาซากสวนหนา (fore quarter) มีคาเปน 51.6% 
แบงเปน สันหลัง (rib) มีคาเปน 2.94% รักบ้ีมีคาเปน 3.58% สันในเทียม (chuck tender) มีคาเปน 1.40% 
ใบพายมีคาเปน 1.75% เนื้อนองหนามีคาเปน 2.94% เนื้อคอ (neck) มีคาเปน 2.85% เนื้อไหล (chuck) มี
คาเปน 2.75% โหนก (hump) มีคาเปน 1.00% เสือรองไห (brisket) มีคาเปน 4.77% และพ้ืนอก (plate) 
มีคาเปน 15.48% สวนในซากสวนหลัง (hind quarter) มีคาเปน 48.40% แบงเปนสันนอก (loin) มีคา
เปน 3.53% สันใน (Psoas major) มีคาเปน 2.42% เนื้อสะโพก (rump) มีคาเปน 4.67% ลูกมะพราว 
(knuckle) มีคาเปน 5.02% พับนอก (button round) มีคาเปน 5.22% พับใน (top round) มีคาเปน 9.44% 
เนื้อนองขาหลัง (hind shank) มีคาเปน 3.91% และพ้ืนทอง (flank) มีคาเปน 4.03%  

 
คุณภาพเนื้อ (meat quality) 
การศึกษาคุณภาพเนื้อของโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมันท่ีเล้ียงดวยหญาแพงโกลาสด 

ผลการทดลองมีดังนี้ 
 

คาความเปนกรด - ดางของเนื้อ (pH value) 
คาความเปนกรดดาง (pH) ของกลามเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi; LD) และกลาม เนื้อ

สะโพก (Semimembranosus; SM) ภายหลังฆาท่ี 45 นาที และ 24  ช่ัวโมง จาก Table 4 ผลการทดลอง
ไมแตกตางทางสถิติ เม่ือเปรียบเทียบระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน (p>0.05) เนื่องจาก
โคท้ังสองสายพันธุจัดอยูในตระกูล Bos indicus ทําใหคาความเปนกรดดางไมแตกตางกัน จากการ
ทดลองของ Muchenje et al. (2009) ท่ีทําการศึกษาเปรียบเทียบโคท่ีแตกตาง 3 พันธุ ไดแก Nguni, 
Bonsmara  และ Angus ไมพบความแตกตางทางสถิติของคา pH ท่ี 24 ช่ัวโมงมีคาเปน 5.8, 5.7 และ5.6 
ตามลําดับ (p>0.05) สําหรับการศึกษาของ จุฑารัตน และคณะ (2548ก) ทําการทดลองใหโคลูกผสม
พื้นเมืองบราหมันพบวาคา pH ท่ี 45 นาทีหลังฆาอยูระหวาง 6.65 - 6.70 และคา pH ท่ี 24 ช่ัวโมงหลังฆา
อยูท่ี 5.58 สอดคลองกับการศึกษาของ Kim et al. (2000) ศึกษาโคพื้นเมืองของเกาหลี (Hanwoo) พบวา
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คา pH  กลามเนื้อสันนอกท่ี 45 นาทีอยูท่ี 6.63 และท่ี pH ท่ี 24 ช่ัวโมงอยูท่ี 5.8 สวนคาการทดลองของ 
Hoving - Bolink et al. (1999) เปรียบเทียบคา pH สุดทายของโค Piemontese และLimousin ไมแตกตาง
ทางสถิติระหวางพันธุ (p>0.05) แตคา pH จากผลการทดลอง Table 4 มีคาคอนขางสูงกวาคาปกติ 
เนื่องจากการจัดการกอนฆา มีผลตอความเครียดของสัตว อาจมีสาเหตุจากหลายปจจัย เชนการขนสง
สัตวจากฟารมมายังโรงฆา ระยะทางในการขนสง การรวมกันในส่ิงแวดลอมใหมเปนสาเหตุสําคัญท่ี
กอใหเกิดความเครียด (สัญชัย, 2550) ซ่ึง จุฑารัตน (2539) รายงานวาอัตราการลดลงของคา pH ในเนื้อ
ข้ึนอยูกับระดับความเครียดของสัตวกอนตาย ซ่ึงความเครียดกอนท่ีสัตวถูกฆาจะเปนสาเหตุท่ีทําใหมี
ผลตอการเรงปฏิกิริยา glycolysis ทําใหกลามเนื้อทํางานหนักเรงการสลาย glycogen อยางรวดเร็วจนทํา
ใหเลือดท่ีมาเล้ียงกลามเน้ือไมสามารถนําออกซิเจน กลูโคส กรดไขมันเขาสูกลามเนื้อเพื่อเปล่ียนเปน 
ATP ไดอยางเพียงพอ ดังนั้นรางกายจึงสลาย glycogen ท่ีสะสมอยูในกลามเน้ือเพื่อใหได ATP โดยผาน
กระบวนการ anaerobic metabolism  ซ่ึงทําใหได กรดแลคติก และความรอน กรดแลคติกท่ีผลิตข้ึนมานี้
มีผลตอความเปนกรดดางของเน้ือ นอกจากน้ียังมีหลายปจจัยท่ีสงผลใหระดับ glycogen ในกลามเนื้อ
ลดลง เชนความแตกตางระหวางสายพันธุและอุณหภูมิ (King et al., 2006) การเคล่ือนยายและการ
ขนสงกอนฆา (Mota - Rojas et al., 2006) รวมถึงความเครียดกอนฆาและการตอบสนองตอความเครียด
ของสัตว (O’Neill et al., 2006) และ Muir et al. (1998) รายงานวาโคท่ีเล้ียงดวยหญามีคา pH สุดทายสูง
กวาโคที่เล้ียงดวยอาหารขน โคท่ีเล้ียงดวยหญามีความรูสึกท่ีไวตอความเครียดกอนฆาไดงายกวา
เนื่องจากเปนการเล้ียงปลอยทําใหไมคุนเคยกับคน คอก และการกักขังกอนทําการฆา ทําใหเกิด
ความเครียดไดงายกวา ดังนั้นจึงทําใหปริมาณไกลโคเจนในกลามเน้ือเหลือนอย มีผลทําใหคา pH 
สุดทายสูงกวาโคท่ีเล้ียงดวยอาหารขน เปนไปไดวาการทดลองน้ีเล้ียงโคดวยหญาเพียงอยางเดียว และ
การรวมกลุมกันในส่ิงแวดลอมใหม จึงอาจทําใหโคตอบสนองตอส่ิงกระตุนทําใหเกิดความเครียดได
งายกวา 

 
สีเนื้อ (meat color) 

ผลการทดลองจาก Table 4 พบวาเนื้อโคขาวลําพูนมีคาความสวาง (lightness, L*) ต่ํากวาโค
ลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p=0.001) เนื่องจากปริมาณไขมันแทรกในกลามเนื้อของโคขาว
ลําพูนตํ่ากวาโคลูกผสมบราหมัน โดยปกติแลวปริมาณไขมันในเนื้อสูงจะสงผลตอคาความสวาง และ
คาความเปนสีเหลืองของเนื้อสูงตามไปดวย (Dennenberger et al., 2006) จากการทดลองนี้ปริมาณ
ไขมันในเนื้อโคขาวลําพูนมีปริมาณตํ่ากวาโคลูกผสมบราหมันจาก Table 5 จึงทําคาความสวางท่ีไดต่ํา
กวา และ Baublits et  al. (2004) รายงานวาคาความสวางมีความสัมพันธทางลบกับคา pH ของเนื้อ โดย
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เนื้อท่ีมีคา pH สูงจะมีคาความสวางตํ่ากวาเนื้อท่ีมี pH ต่ํา ซ่ึงผลของคา pH ท่ีไดจากการทดลองนี้ คา pH 
ของเนื้อโคขาวลําพูนก็มีคาสูงกวาโคลูกผสมบราหมัน สอดคลองกับการทดลองของ Strydom (2008) 
ทําการทดลองในโคพื้นเมืองแอฟริกาพบวาคา pH  สุดทายสูงจะสงผลใหคาความสวางของเนื้อต่ําลง 
และทดลองของ Muchenje et al. (2009) ท่ีทําการศึกษาเปรียบเทียบโคท่ีแตกตาง 3 พันธุ ไดแก Nguni, 
Bonsmara และ Angus พบวาคา L* ของโค Nguni และ Angus แตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมี
คาเปน 37.0 และ 40.4 ตามลําดับแตโค Bonsmara ไมพบความแตกตางทางสถิติ สําหรับคาความเปนสี
แดง (redness, a*) และคาความเปนสีเหลือง (yellowness, b*) ไมพบความแตกตางทางสถิติของสีเนื้อ
ระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน (p>0.05) ดังแสดงใน Table 4 สอดคลองกับ Duane et al. 
(1997) ศึกษาคาสีเนื้อท่ี 24 ช่ัวโมงหลังตัดแตง พบวาโค Bos taurus มีคา L* สูงกวา Bos indicus สวนคา 
a* และ b* ไมแตกตางทางสถิติ แต พนอม และคณะ (2551) ทําการทดลองในโคพ้ืนเมือง จังหวัด
พิษณุโลก พบวาสีของกลามเนื้อมีคาเฉล่ีย L* a* และ b* ท่ี 24  ช่ัวโมง มีคาเปน 37.24, 14.42 และ 2.25 
ตามลําดับ สวน ธนนันท (2547) ไดศึกษาคุณภาพเนื้อของกลามเน้ือสันนอก ของโคขุนลูกผสมเลือดบ
ราหมันท่ีเล้ียงดวยหญาเปนอาหารหลักและเสริมดวยอาหารขนพบวาสีเนื้อมีคาเฉลี่ย L* a* และ b* มี
คาเปน 33.81, 14.19 และ 4.97 ตามลําดับ สําหรับ นันทนา (2540) พบวาคา L* โคพื้นเมืองจะตํ่ากวา 
Bos taurus แตคา b* ในโคพันธุบราหมันมีคาสูงกวาโคพื้นเมือง สวนการเปรียบเทียบคา  L*, a* และb* 
ในโค Bos taurus ระหวาง Piemontese และ Limousin ไมแตกตางทางสถิติระหวางพันธุ (Hoving - 
Bolink et al., 1999; p>0.05) ซ่ึงขัดแยงกับการทดลองของ Orellana et al. (2008) วาคาของสีเนื้อ L*, a* 
และ b* แตกตางกันระหวางโค Criollo และ Braford  โดยโค Braford มีคาของสีเนื้อสูงกวาอยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05) ความแตกตางของสีเนื้อข้ึนกับชนิดของสัตว อายุ ลักษณะการทํางานของกลามเนื้อ 
ปริมาณเม็ดสีในกลามเนื้อ ปริมาณเม็ดสีในเลือด และการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีภายในกลามเนื้อ
ภายหลังการฆา (จุฑารัตน, 2539) 

 
องคประกอบทางเคมี (chemical composition) 

องคประกอบทางเคมีของเน้ือสัตวประกอบดวย เปอรเซ็นตความช้ืน โปรตีน และไขมัน จาก
ผลการทดลอง พบวาเปอรเซ็นตความช้ืนอยูระหวาง 75.7 - 74.6% โปรตีนอยูระหวาง 21.07 - 23.45% 
และไขมันอยูท่ีระหวาง 1.26 - 1.47% ซ่ึงไมแตกตางทางสถิติเม่ือเทียบระหวางสายพันธุ (p>0.05) ดัง
แสดงใน Table 5 เนื่องจากคาองคประกอบทางเคมีของเนื้อท่ีแปรปรวนมากท่ีสุดไดแก ไขมัน โดย
ปจจัยท่ีเกี่ยวของไดแก ชนิดกลามเนื้อ อาหาร การจัดการเล้ียงดู พันธุสัตวท่ีแตกตางกันเชน Bos tuarus 
และ Bos indicus สําหรับเปอรเซ็นตโปรตีน และความชื้นมักไมแตกตางกัน (Maggioni et al., 2010) ซ่ึง
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ในการทดลองน้ีการจัดการเล้ียงดู อาหาร ท่ีเหมือนกันและสัตวทดลองก็เปน Bos indicus เหมือนกัน
ดังนั้นจึงทําใหองคประกอบทางเคมีของเน้ือไมแตกตางกัน สอดคลองกับทดลองของ พรอมลักษณ 
และสุภัทรา (2551) ท่ีทําการเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีระหวางโคบราหมันท่ัวไป โคบราหมัน
เล้ียงดวยเปลือกสับปะรด และโคโพนยางคํา พบวาเปอรเซ็นตโปรตีนไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) 
ระหวางเน้ือโคบราหมันเล้ียงดวยเปลือกสับปะรด และเนื้อโคโพนยางคํา แตเปอรเซ็นตไขมันในเนื้อ
โคบราหมันตํ่ากวาโคโพนยางคําอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เนื่องจากโคโพนยางคําเปน Bos taurus ทํา
ใหมีปริมาณไขมันแทรกท่ีสูงกวา และการศึกษาของจุฑารัตน (2551) ท่ีศึกษาเปรียบเทียบองคประกอบ
ทางเคมีในเนื้อโคพ้ืนเมือง โคบราหมันท่ัวไป และโคบราหมันเล้ียงดวยสับประรด พบวาเปอรเซ็นต
ความชื้น และโปรตีนไมพบความแตกตางทางสถิติ แตเปอรเซ็นตไขมันในโคพื้นเมือง (0.77%) และ
โคบราหมันท่ัวไป (1.83%) แตกตางกับโคบราหมันเล้ียงดวยสับประรด (2.87%) อยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) สําหรับการศึกษาในโคพื้นเมืองเกาหลี (Hanwoo) พบวาองคประกอบทางเคมีท่ีไดแก
เปอรเซ็นตความช้ืนโปรตีน และไขมันมีคาเปน 74.2, 21.7 และ 3.11% ตามลําดับ (Kim et al., 2000) 
และจากการทดลองของ สมพร และคณะ (2552) พบวาในโคพื้นเมืองพบวามีคาเปอรเซ็นตความช้ืน 
76.5% โปรตีน 29.78% และไขมัน 0.75% คาท่ีไดใกลเคียงกับ พนอม และคณะ (2551) ศึกษา
องคประกอบทางเคมีของเนื้อโคพ้ืนเมือง ในจังหวัดพิษณุโลก พบวาเปอรเซ็นตความช้ืนโปรตีน และ
ไขมันมีคาเปน 73.86, 23.74 และ      2.66% ตามลําดับ สําหรับการศึกษาเปรียบเทียบความแตกตาง
ระหวางสายพันธุไดแก Nguni, Bonsmara และ Angus  ท่ีเล้ียงในแปลงหญาพบวาสวนประกอบทางเคมี
ในเน้ือโคมีความแตกตางกันโดยคาความชื้นเปน 77.4, 77.7 และ 77.7% (p<0.05) ตามลําดับ สวน
เปอรเซ็นตโปรตีนในเนื้อมีคาเปน 21.7, 20.8 และ 20.4% (p<0.05) ตามลําดับ สําหรับคาเปอรเซ็นต
ไขมันไมพบความแตกตางทางสถิติ (Muchenje et  al., 2009) สวน Orellana et al. (2009) รายงานความ
แตกตางระหวางโค Criollo และ Braford พบวามีความแตกตางของเปอรเซ็นตไขมันในเนื้อระหวางโค
ท้ังสองอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) สวนคาความชื้นและโปรตีนไมแตกตางทางสถิติระหวางพันธุ 
(p>0.05) 

 
ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (water holding capacity) 

ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ วัดจากการสูญเสียน้ําของเน้ือในรูปแบบตาง ๆ จากการ
ทดลองพบวาผลของสายพันธุระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมันตอคาการสูญเสียน้ําขณะ
เก็บรักษา (drip loss) การสูญเสียน้ําจากการละลาย (thawing loss) คาการสูญเสียน้ําจากการตม (boiling 
loss) และการสูญเสียน้ําจากการยาง (grilling loss) แตกตางอยางไมมีนัยสําคัญ (p>0.05) แสดงใน 
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Table 5 การเปล่ียนแปลงความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อข้ึนกับปจจัยตาง ๆ ไดแก การจัดการกอน
ฆา เชนวิธีการขนสงจากฟารมมายังโรงฆา ทําใหคาความเปนกรดดาง ของเนื้อลดลงอยางรวดเร็ว
ขณะท่ีอุณหภูมิของรางกายสูงข้ึน ในสภาวะเชนนี้ทําให ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อลดลง 
เพราะโปรตีนของเน้ือถูกทําใหเสียภาพไปบางสวน โปรตีนจึงจับตัวไดนอย ทําใหเนื้อมีน้ําเยิ้ม (เยาว
ลักษณ, 2536) จากผลการทดลองนี้คา pH ของเนื้อโคท้ังสองสายพันธุไมแตกตางทางสถิติ จึงทําใหคา
ความสามารถในการอุมน้ําของเน้ือไมแตกตางกันดวย นอกจากนี้คาความสามารถในการอุมน้ํายังมี
ความแตกตางกันไปตามชนิดสัตว อุณหภูมิในการปรุงอาหาร และส่ิงแวดลอมขณะทําอาหาร เชน 
น้ําเกลือ ทําใหคุณสมบัติในการจับน้ําเพิ่มข้ึน จากการทดลองของ Hoving - Bolink et al. (1999) ท่ี
เปรียบเทียบคาการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (boiling loss) ของโค Piemontese และLimousin ไมพบ
ความแตกตางทางสถิติระหวางพันธุ  (p>0.05) ขัดแยงกับการทดลองของ นุชา และคณะ (2549) 
รายงานเปรียบเทียบความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อระหวางโคพื้นเมือง และโคขาวลําพูนพบวาคา
การสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) และคาเปอรเซ็นตการสูญเสียขณะแชแข็ง (freezing loss) 
แตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) มีคาเปน 8.19 + 5.66 เปรียบเทียบกับ 5.66 + 1.56% และ 1.39 + 
0.36% เปรียบเทียบกับ 0.53 + 0.20%  ตามลําดับ เนื่องมาจากการจัดการกอนฆา มีการขนสงเปนระยะ
ทางไกลทําใหสัตวเครียด มีผลตอคา pH ในเนื้อสัตว ความเครียดกอนท่ีสัตวถูกฆาจะเปนสาเหตุท่ีทําให
มีผลตอการเรงปฏิกิ ริยา  glycolysis ไดกรดแลคติก  ทําใหโปรตีนในเน้ือเสียสภาพสงผลตอ
ความสามารถในการอุมน้ําของเน้ือ สวนคาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการละลาย (thawing loss) และ
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุง (cooking loss) ไมพบความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) สําหรับ
การศึกษาของ Orellana et al. (2009) ทดลองเปรียบเทียบระหวางโคพันธุ Criollo และ Braford พบวา
คาการสูญเสียน้ําจากละลาย (thawing loss) และคาความสามารถในการอุมน้ําของเน้ือ (water holding 
capacity) ไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) แตการทดลองของ Vieira et al. (2007) ทําการศึกษา
เปรียบเทียบโค 3 พันธุ ไดแก Brown Swiss, Limousine และAsturiana de los Valles ซ่ึงเปนโคพื้นเมือง
ของประเทศสเปนพบวาคาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุง (cooking loss) แตกตางระหวางโค 
Asturiana de los Valles และ Limousine อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) แตโคพันธุ Brown Swiss คา
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุง (cooking loss) ไมแตกตางทางสถิติกับโคพันธุอ่ืน (p>0.05)   

 
ปริมาณคอลลาเจน (collagen content) 

คอลลาเจนมีบทบาทตอความเหนียวความนุมของเน้ือ ผลการทดลองจาก Table 6 พบวาผล
ของสายพันธุระหวางโคขาวลําพูนและลูกผสมบราหมันไมแตกตางทางสถิติตอปริมาณคอลลาเจนชนิด
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ท่ีละลายได (soluble collagen) คอลลาเจนชนิดท่ีไมละลาย (insoluble collagen) และปริมาณคอลลาเจน
ท้ังหมด (total collagen) (p>0.05) ปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้อจะอยูระหวาง 1.5 - 10% ของนํ้าหนัก
แหง ปริมาณคอลลาเจนท่ีสูงข้ึนมีความสัมพันธกับคาแรงตัดผานเน้ือท่ีมากข้ึนเชนกัน ดังนั้นปริมาณ
คอลลาเจนท่ีไดสามารถใชเปนดัชนีท่ีบงบอกถึงคาความเหนียวความนุมของเน้ือได (Dransfield et al., 
2003) ความเหนียวนุมของเน้ือเปนผลมาจาก intermolecular crosslinkage เปนตัวเช่ือมระหวางโมเลกุล
ของคอลลาเจนแตละโมเลกุลเขาดวยกันในขณะท่ีสัตวอายุนอย intermolecular crosslinkage มีจํานวน
นอย และงายตอการฉีกขาดทําใหเนื้อนุม (สัญชัย, 2550) จากผลการทดลองนี้จะเห็นไดวาปริมาณ
คอลลาเจนท่ีไดไมแตกตางกันทางสถิติ สอดคลองกับคาความนุมเนื้อในการตรวจชิม และแรงตัดผาน
เนื้อจาก Table 6 ก็ไมแตกตางทางสถิติ รวมถึงอายุสัตวทดลองใกลเคียงกัน และโคทั้งสองสายพันธุเปน
ตระกูล Bos indicus  จึงทําใหปริมาณคอลลาเจนไมแตกตางกัน มีการทดลองศึกษาความแตกตางของ
ปริมาณคอลลาเจนระหวาง Bos taurus และ Bos indicus พบวาถาเปนโค Bos indicus จะทําใหเนื้อมี
ความเหนียวเพ่ิมมากข้ึนโดยมีปริมาณคอลลาเจนชนิดไมละลายนํ้า (insoluble collagen) พบปริมาณท่ี
มากข้ึนเม่ือเทียบกับ Bos taurus (Koohmaraie, 2002) สอดคลองกับรายงานของ Stolowski et al. (2006) 
ท่ีพบวาเม่ือเลือดโคบราหมันเพิ่มข้ึน ปริมาณคอลลาเจนชนิดท่ีละลายได (soluble collagen) ในเนื้อก็จะ
ลดลงซ่ึงสัมพันธกับคาแรงตัดผานเนื้อจะเพ่ิมข้ึน (p<0.05) จากรายงานของ Alberti et al. (2008) 
ปริมาณคอลลาเจนชนิดท่ีไมละลาย (insoluble collagen) และปริมาณคอลลาเจนท้ังหมด (total 
collagen) พบมากท่ีสุดในโคนมพันธุ Jersey, Holstein และ Danish Red Cattle และพบในปริมาณตํ่าสุด
เม่ือเปนโคเนื้อพันธุ Piemontese, Limousin และ Asturiana de los Valles ซ่ีงเปนโคท่ีมีพันธุกรรม 
ลักษณะกลามเนื้อแบบ double muscle ซ่ึงมีรายงานกอนหนานี้เกี่ยวกับโคท่ีมี double muscle จะมี
ปริมาณคอลลาเจนชนิดท่ีไมละลาย (insoluble collagen) และปริมาณคอลลาเจนท้ังหมด (total 
collagen) ในปริมาณตํ่าโดยมีคาเปน 2.62, 2.87 และ 2.96 มิลลิกรัม/กรัมเนื้อสด ตามลําดับ (Oliván et 
al., 2004; Sañudo et al., 2004) ในขณะท่ี Christensen et al. (2011) พบวาคอลลาเจนชนิดท่ีละลายได 
(soluble collagen) จะพบในปริมาณตํ่าในโค Danish Red Cattle และ Holstein อยางมีนัยสําคัญเม่ือ
เทียบกับโคพันธุอ่ืน (p<0.05) สอดคลองกับ Campo et al. (2000) รายงานวาพันธุสัตวท่ีโตเต็มวัยไดเร็ว 
(early mature) จะมีแนวโนมการสะสมคอลลาเจน โดยสัดสวนของคอลลาเจนชนิดไมละลายมากกวา
พันธุท่ีโตเต็มวัยชา (late mature)  
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การประเมินดานการตรวจชิม (sensory evaluation) 
การประเมินดานการตรวจชิม ทําโดยใหผูทดสอบชิมตัดสินคุณภาพเนื้อ และวัดออกมาเปน

คะแนนจากการตรวจชิม (panel score) มีคะแนนจากนอยไปหามาก ตั้งแต 1 - 9 ซ่ึงลักษณะท่ีทําการวัด
ไดแก ความคงรูปของเน้ือ (firmness) ความเหนียวความนุม (tenderness) ความชุมฉํ่า (juiciness) กล่ิน 
(flavor) และความพอใจโดยรวม (overall acceptability) ผลการทดลองจาก Table 6 พบวาความพอใจ
โดยรวม (overall acceptability) ของโคขาวลําพูนมีคาตํ่ากวาโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (โดย
มีคาเปน 4.64 และ 5.20 ตามลําดับ; p=0.028) มีรายงานวากล่ินเนื้อของโคที่แตกตางกันเนื่องมาจาก 
พันธุ เพศ และอายุแตกตางกัน ท้ังนี้อาจเปนเพราะการท่ีไขมันในซากท่ีแตกตางกัน รวมถึงคา pH ของ
เนื้อท่ีสูงข้ึนจะทําใหกล่ินหอมของเนื้อลดลง (กองบํารุงพันธุสัตว, 2554)  ดังนั้นคาความพอใจโดยรวม
ของโคขาวลําพูนตํ่ากวาก็อาจจะเปนเพราะคา pH ของโคขาวลําพูนสูงกวา  (Table 4) กล่ินหอมของเนื้อ
จึงลดลง และเปอรเซ็นตไขมันในเนื้อโคขาวลําพูนตํ่ากวาโคลูกผสมบราหมัน (Table 5) ซ่ึงเปอรเซ็นต
ไขมันมีผลทางบวกตอความเหนียวนุม รวมถึงกล่ินและรสชาติ ดังนั้นคาความพึงพอใจโดยรวมของโค
ลูกผสมบราหมันจึงสูงกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สําหรับคาความคงรูปของเน้ือ (firmness) 
ความเหนียวความนุม (tenderness) ความชุมฉํ่า (juiciness) และกล่ิน (flavor) ไมพบความแตกตางทาง
สถิติเม่ือเปรียบเทียบระหวางสายพันธุ (p>0.05)  จากรายงานของ สัญชัย (2553) รายงานวาระดับความ
พึงพอใจ คุณสมบัติของคุณภาพเนื้อ เชนความนุม ความชุมฉํ่า หรือความแนนของเนื้อ จะมีผลกับ
ปริมาณเนื้อแดงในซากท่ีเพ่ิมข้ึนทําใหระดับความพึงพอใจลดลง เนื่องจากปริมาณเนื้อแดงจะสัมพันธ
ทางลบกับปริมาณไขมัน สอดคลองกับการศึกษาของ Johnson et al. (1990) เปรียบเทียบโคเนื้อท่ีมี
ระดับเลือด Bos indicus ท่ี 25, 50 และ75% เปรียบเทียบกับโค Bos taurus (Angus) พบวาโค Bos 
indicus มาก กวา 50% จะมีผลทําใหความเหนียวเพิ่มข้ึน และความชุมฉํ่า (juiciness) ของเนื้อลดลง 
ในขณะเนื้อโคท่ีมีระดับเลือด ¾ Bos taurus เทียบกับ 100% Bos taurus ไมพบความแตกตางทางสถิติ 
(p>0.05) ของการประเมินความเหนียวความนุม (tenderness) และการทดลองของ Strydom et al. 
(2000) ประเมินดานการตรวจชิมโดยเปรียบเทียบโคพ้ืนเมืองของแอฟริกาไดแก Bonsmara, Pinzgauer 
และ Santa Gertrudis ไมพบความแตกตางทางสถิติของคา กล่ินหอมระเหย (aroma) ความเหนียวความ
นุม (tenderness) ความ ชุมฉํ่า (juiciness) และกล่ิน (flavor) (p>0.05) และจากการศึกษาของ Vieira et 
al. (2007) ทําการศึกษาเปรียบเทียบโค 3 พันธุ ไดแก Brown Swiss, Limousine และ Asturiana de los 
Valles ซ่ึงเปนโคพื้นเมืองของประเทศสเปน พบวาการประเมินดานการตรวจชิมคา กล่ิน (odour) คา
ความนุม (tenderness) คาการเค้ียว (chewiness) คารสชาติ (flavour) และคาการยอมรับโดยรวม 
(acceptability) ไมพบความแตกตางทางสถิติ แตคาความชุมฉํ่า (juiciness) แตกตางอยางมีนัยสําคัญ
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ระหวางพันธุ (p<0.05) สอดคลองกับรายงานของ Warren et  al. (2008) พบวาความแตกตางของความ
ชุมฉํ่ามีผลมาจากสายพันธุโดยโคลูกผสม Aberdeen Angus เนื้อมีความชุมฉํ่ามากกวาโคลูกผสม 
Holstein - Friesian (p<0.01) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Dikeman et  al. (2005) พบวาโค 14 พันธุ
ท่ีแตกตางมีผลตอความพึงพอใจในการบริโภคเนื้อท่ีแตกตางกันดวย 
คาแรงตัดผานเนื้อ (shear value) 

คาแรงตัดผานเปนคาท่ีบงช้ีคาความนุมของเนื้อไดโดยตรง ซ่ึงวัดออกมาเปนคาแรงสูงสุด 
(force; N) และคาพลังงาน (energy; J) ท่ีใชในการตัดเนื้อท่ีผานการตมแลว จากผลการทดลองจาก 
Table 6 พบวา คาแรงสูงสุด และคาพลังงานท่ีใชในการตัดเนื้อไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) 
เม่ือเปรียบเทียบระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน คาแรงตัดผานเนื้อมีปจจัยท่ีทําใหมีคา
แตกตางไดแก เพศ  อายุ พันธุกรรม อาหาร และปริมาณไขมันแทรก (Jerez - Timaure and Huerta -
Leidenz., 2009) จากการทดลองนี้ใชโคเพศเดียวกัน โคพันธุ Bos indicus เหมือนกัน อายุใกลเคียงกัน 
การจัดการเล้ียงดูเหมือนกัน และผลการทดลองปริมาณไขมันในเนื้อก็ไมแตกตางทางสถิติ จึงทําให
คาแรงตัดผานเนื้อของโคท้ังสองสายพันธุไมตางกัน สอดคลองกับการทดลอง Muchenje et al. (2009) 
ท่ีทําการศึกษาเปรียบเทียบคาแรงตัดผานเนื้อโคท่ีแตกตางกัน 3 พันธุ ไดแก Nguni, Bonsmara และ 
Angus ไมพบความแตกตางทางสถิติ โดยมีคาเปน 42.1, 46.1 และ 42.1N ตามลําดับ (p>0.05)  และการ
ทดลองของ Hoving - Bolink et al. (1999) ท่ีเปรียบเทียบคาแรงตัดผานเนื้อระหวางพันธุ Piemontese 
และ Limousin ไมพบความแตกตางทางสถิติระหวางพันธุ  (p>0.05) สําหรับการศึกษาของ Vieira et al. 
(2007) ทําการศึกษาเปรียบเทียบโค 3 พันธุ ไดแก Brown Swiss, Limousine และ Asturiana de los 
Valles (AV) พบวาคาแรงตัดผานเนื้อของเน้ือโคท้ัง 3 พันธุไมพบความแตกตางสถิติ (p>0.05) แตการ
ทดลองของ Orellana et al. (2009) ทําการเปรียบเทียบระหวางโค Criollo และ Braford พบวาคาแรงตัด
ผานเนื้อแตกตาง (52.92 และ 42.83 N) อยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p<0.01)  และจากรายงานของ Morgan et 
al. (1991) รายงานวาคาแรงตัดผานเนื้อท่ีเกินกวา 38.22 Nจัดวาไมเปนท่ียอมรับในดานความนุม สาเหตุ
ท่ีผลการทดลองนี้มีคาแรงตัดผานเนื้อสูงเนื่องมาจากโคท่ีใชเปน Bos indicus ซ่ึงจะมีอิทธิพลอยางมาก
ตอการลดลงของความนุม เนื่องจากเปนโค Bos indicus จะมีความสัมพันธกับความนุมลดลง และมี
ความสัมพันธในทางบวกกับระดับเอนไซม Calpastatin ท่ียับยั้งการทํางานของเอนไซมท่ีทําใหเนื้อนุม 
(Pringle et al., 1997)  
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คาการหืนของเน้ือ (TBARS) 
จากการทดลองทําการวัดเนื้อท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในสภาพถุงปดผนึก

ธรรมดาเก็บไวเปนระยะเวลา 0, 3, 6 และ 9 วันตามลําดับ ผลการทดลองพบวา เม่ือเปรียบเทียบคาความ
หืนของเนื้อระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน ไมพบความแตกตางทางสถิติท้ังในวันท่ี 0, 3, 
6 และ 9 ของการเก็บรักษา (p>0.05) ดังแสดงใน Table 7 การหืนเกิดจากการเปล่ียนแปลงของไขมัน ทํา
ใหการหืนโดยเฉพาะเนื้อท่ีมีประกอบดวยกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว จะเกิดปฏิกิริยาออกซิไดซของกรด
ไขมันท่ีบริเวณพันธะคูได จากการทดลองน้ีจึงสามารถอธิบายไดจากเปอรเซ็นตไขมันในเนื้อโคท้ังสอง
สายพันธุไมแตกตางกัน (Table 5) และองคประกอบของกรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acid; 
Table 8)  ไมพบความแตกตางทางสถิติ จึงทําใหคาการหืนของเนื้อไมมีความแตกตาง แตจากการ
ทดลองของ Warren et al. (2007) พบวาพันธุกรรมสัตวมีผลตอคาความหืน โดยทําการศึกษาโคอายุ 24 
เดือนพบวาโคลูกผสม Aberdeen Angus มีคาความหืนของเน้ือตํ่ากวาลูกผสม Holstein Friesian 
(p<0.05) ซ่ึงมีผลมาจากกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (PUFA) ในโคลูกผสม Holstein Friesian มีปริมาณ
ท่ีสูงกวาในพันธุ Aberdeen Angus และการทดลองของ Warren et  al. (2008) พบวาอาหารมีผลตอการ
หืนของเนื้อโค โดยโคท่ีไดรับอาหารขนจะมีคาความหืนของเนื้อสูงกวาโคท่ีเล้ียงดวยอาหารหมัก (grass 
silage) (p<0.001) เนื่องจากโคที่ไดรับอาหารหมักจะมีปริมาณวิตามินอีในเนื้อท่ีสูงกวาเล้ียงดวยอาหาร
ขน และเพียงพอท่ีปองกันไมใหไขมันเกิดการออกซิเดช่ันอยางนอย 7 วัน สอดคลองกับการทดลองของ 
Gatellier et al. (2005) ทําการศึกษาในโค 2 กลุม กลุมท่ี 1 เล้ียงปลอยแทะเล็มในแปลงหญา กลุมท่ี 2 
เล้ียงขังแบบยืนโรงไดรับอาหารผสมคือ ขาวโพดหมักกับหญาแหงโดยท้ังสองกลุมไดรับอาหารขนใน
ปริมาณเทากัน พบวากลามเนื้อสันนอกของโคกลุมท่ี 1 มีคาการหืนของเน้ือ (TBARS) ต่ํากวาโคกลุมท่ี 
2 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สอดคลองกับการศึกษาของ Descalzo et al. (2005) ท่ีรายงานวา
เนื้อจากโคท่ีเล้ียงปลอยแปลงหญาจะมีคา TBARS ต่ํากวาโคท่ีไดรับธัญพืช (p<0.01) เนื่องจากในหญามี
ปริมาณวิตามินอี (alpha - tocopherol) วิตามินซี (ascorbic acid) และเบตาแคโรทีน (beta carotene) ท่ีสูง
กวาธัญพืช ท้ังนี้วิตามินดังกลาวยังเปนสารตานอนุมูลอิสระ ซ่ึงปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน ผล
ของทดลองนี้ท่ีไมพบความแตกตางของคาความหืน เนื่องจากอาหารท่ีไดรับเหมือนกัน ซ่ึงการหืนของ
เนื้อโดยมากจะเกิดจากอาหารมากกวา จะเห็นไดวาเม่ือทําการทดลองใหอาหารแตกตางกันจะใหผลท่ี
ชัดเจนยิ่งข้ึนจากการทดลองนี้เล้ียงดวยหญาเพียงอยางเดียว เปนไปไดวาในหญามีวิตามินอี จึงชวย
ปองกันการหืนของเนื้อมีผลทําใหคาการหืนของเนื้อคอนขางตํ่า 
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ปริมาณคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรดในเนื้อ (cholesterol and triglyceride content) 
ปริมาณคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอรไรด เปนตัวบงช้ีถึงคุณภาพเนื้อไดเปนอยางดี เนื่องจากมี

ความสําคัญตอสุขภาพผูบริโภค จากผลการทดลองใน Table 7 ปริมาณคอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอ
ไรดในเนื้อไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) ระหวางโคสองสายพันธุเนื่องมาจากเปอรเซ็นตไขมันในเนื้อ
ใน Table 5 ไมแตกตางกันทางสถิติ และปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid) ใน Table 8 ก็
ไมแตกตางทางสถิติ ซ่ึงคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอรไรดเปนองคประกอบในไขมัน จึงสงผลทําให
คาปริมาณดังกลาวไมแตกตางกัน และจากรายงานของ   Harris et al. (2003) วาปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัว
ท่ีเพ่ิมข้ึนจะมีผลตอปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีสูงข้ึนดวย สอดคลองกับกับทดลองของ Muchenje et al. 
(2009) ไมพบความแตกตางของระดับคอเลสเตอรอลในเนื้อโคพันธุ Nguni, Bonsmara และ Angus 
และการทดลองของ Moreira et al. (2003) รายงานวา Bos indicus เปรียบเทียบกับโคลูกผสม Bos 
indicus × Bos tuarus ไมพบความแตกตางของปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ือ (35.16 และ 39.64 
มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือ) (p>0.05) สําหรับการศึกษาของ พรอมลักษณ และสุภัทรา (2551) รายงาน
วาปริมาณคอเลสเตอรอลที่วิเคราะหไดในเนื้อโคสายพันธุพื้นเมืองท่ีเล้ียงในจังหวัดตาง ๆ พบวา
ปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีวิเคราะหไดในเนื้อโคพื้นเมืองท่ีเล้ียงในจังหวัดประจวบคีรีขันธมีปริมาณ
คอเลสเตอรอลสูงท่ีสุด (39.21 มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือโค) และมีคาสูงกวาปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีวิ
เคราะหไดในเน้ือโคพื้นเมืองท่ีเล้ียงในจังหวัดราชบุรีและพิษณุโลกอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคา 
30.04 และ 30.78 มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือโค ตามลําดับ และเม่ือเปรียบเทียบความแตกตางปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเนื้อโคขุน  3 ชนิด ไดแก โคบราหมันท่ัวไป โคบราหมันเล้ียงดวยสับประรด และโค
โพนยางคํา พบวาปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ือโคโพนยางคํามีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงสุด (67.67 
มิลลิกรัม/100 กรัมของเน้ือโค) และมีคาสูงกวาปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีไดจากเนื้อโคบราหมันท่ัวไป
และเนื้อโคบราหมันเล้ียงดวยสับปะรดอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคา 36.61 และ 40.23 มิลลิกรัม/
100 กรัมของเนื้อโค ตามลําดับ สอดคลองกับรายงานของ Orellana et al. (2009) พบวาปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเนื้อระหวางโคพันธุ Criollo และ Braford แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.01) และ
รายงานของ Dinh et al. (2008) พบวามีความแตกตางของปริมาณคอเลสเตอรอลในกลามเนื้อสันนอก
ของโค 3 พันธุไดแก Angus, Brahman และ Romosinuano พบความแตกตางทางสถิติ (p<0.05) ในโค 
Angus ท่ีมีปริมาณสูงสุด (70.25 mg/100 g) เทียบกับ Brahman และ Romosinuano (64.77 และ 
65.76 mg/100 g ตามลําดับ) ดังนั้นปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีวิเคราะหไดแตกตางกัน เนื่องมาจากสถานท่ี
เล้ียงหรือสภาพการเล้ียงท่ีแตกตางกัน เชน อากาศ ชนิดของอาหาร และความแตกตางของสายพันธุ 
(Almeida et al,. 2006) แตการศึกษาของ Rule et al. (1997) พบวาพันธุ อาหาร และเพศไมมีผลตอระดับ
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ความเขมขนของคอเลสเตอรอลในกลามเนื้อโค จากรายงานของกองโภชนาการพบวาวา ปริมาณ
คอเลสเตอรอลเน้ือโคในอาหารไทยมีคาอยูท่ี 65 มิลลิกรัม/100 กรัมเนื้อ (กองโภชนาการ, 2545) และ
รายงานของ (Bryce and Lemcke, 2006: อางโดย รักเกียรติ, 2551) รายงานวาเนื้อโคมีคอเลสเตอรอลต่ํา
กวาเนื้อไก โดยเนื้อไกมีคอเลสเตอรอลอยูท่ี 69 มิลลิกรัม/100 กรัมเนื้อ จากผลการทดลองท่ีไดแสดงให
เปนวาปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อโคขาวลําพูนและลูกผสมบราหมัน มีคาตํ่ากวาเนื้อโคท่ีเลือดโค
ยุโรป เชนโคขุนโพนยางคํา โค Angus  และยังตํ่ากวาในเนื้อไก สําหรับเม่ือเทียบกับการศึกษาของ
พรอมลักษณ และสุภัทรา (2551) ปริมาณคอเลสเตอรอลในการทดลองมีคาสูงกวาอาจเน่ืองมาจาก
วิธีการในการวิเคราะหในการทดลองของพรอมลักษณ และสุภัทรา (2551) ใช HPLC ในการวิเคราะห 
สําหรับในการทดลองน้ีใชการวิเคราะหแบบ colorimetric ซ่ึงความละเอียดในการวัดตํ่ากวาการใช 
HPLC จึงทําใหคาท่ีไดสูงกวาเม่ือเทียบกับการวิเคราะหดวย HPLC จากการศึกษาของ Ubricht and 
Southgate (1991) พบวากรดไขมันอ่ิมตัวแตละชนิดมีผลตอการเพ่ิมปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดไม
เทากัน เชน กรดไขมันไมริสติก มีผลตอการเกิดความหนาตัวของหลอดเลือดแดง (atherogenic) มาก
ท่ีสุดและมีผลตอการเพ่ิมปริมาณคอเลสเตอรอลไดสูงกวากรดปาลมิติกถึง 4 เทา สําหรับการวิเคราะห
ปริมาณไตรกลีเซอรไรดพบวาการศึกษาของ Wood et al. (2003) รายงานวาอาหาร พันธุกรรม ชนิด
สัตว ท่ีแตกตางกันมีผลตอปริมาณไตรกลีเซอไรดโดยจะพบมากในสัตวพวก predominant จาก
การศึกษาในแกะพบวาอาหารเปนปจจัยท่ีมีผลทําใหระดับไตรกลีเซอไรดแตกตาง โดยกลุมท่ีเล้ียงดวย
หญาจะมีปริมาณไตรกลีเซอไรดในเน้ือเยื่อต่ํากวากลุมท่ีไดรับอาหารขน (p<0.05) จะเห็นไดวาอาหาร
เปนปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณไตรกลีเซอไรดในเนื้อ (Aurousseau et al., 2004) ดังนั้นผลของปริมาณไตร
กลีเซอรไรดจากการทดลองที่ไมพบความแตก ตางทางสถิติเนื่องจากอาหารท่ีใชในการทดลอง
เหมือนกัน สําหรับการศึกษาปริมาณไตรกลี เซอไรดในเน้ือเยื่อไขมันระหวางโค Wagyu (Japanese 
breed) และ Angus (Australian breed) ซ่ึงแยกองคประกอบไตรกลีเซอไรดเปน กรดไขมันอ่ิมตัว 
(saturated), กรดไขมันไมอ่ิมตัว 1 ตําแหนง (monounsaturated) พบวาโค Angus มีระดับเปอรเซ็นตกรด
ไขมันอ่ิมตัว  และกรดไขมันไมอ่ิมตัว 1 ตําแหนง จากไตรกลีเซอไรดสูงกวาโคสายพันธุ  Wagyu (Yang 
et al., 1999) 

 
องคประกอบกรดไขมันในเนื้อ (fatty acid profile) 

กรดไขมันท่ีตรวจพบในเนื้อโคจากการทดลองนี้ประกอบดวย กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated 
fatty acid, SFA) ไดแก 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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กรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acids, UFA) ประกอบดวย กรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว 
(monounsaturated fatty acids, MUFA) ไดแก myristoleic acid (C14:1), palmitoleic acid (C16:1), 
heptadecenoic acid (C17:1), oleic acid (C18:1 n-9) และกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (polyunsaturated 
fatty acids, PUFA) ซ่ึงแบงออกเปนกรดไขมันกลุมโอเมกา 3 (n-3 PUFA) ไดแก α- linolenic acid 
(C18:3 n-3), eicosapentaenoic acid (C20:5 n-3), docosahexaenoic acid (C22:6 n-3) และกรดไขมัน
กลุมโอเมกา 6 (n-6 PUFA) ประกอบดวย 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
ดวย จากผลการทดลองดังแสดงใน Table 8 พบวากรดไขมัน C15:0, C18:0 และ C20:5 n-3 (EPA) ใน
โคขาวลําพูนมีคามากกวาในโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคาเปน 0.62 เทียบกับ 
0.49%, 22.6 เทียบกับ 20.2% และ 1.62 เทียบกับ 1.45% ตามลําดับ จากผลการทดลองพบวา C18:3 n3 
ซ่ึงเปน precurcor ของ EPA ในโคขาวลําพูนก็สูงกวาโคลูกผสมบราหมันแตไมแตกตางทางสถิติ 
สําหรับกรดไขมันตัวอ่ืนท่ีแสดงใน Table 8 ไมพบความแตกตางทางสถิติเม่ือเปรียบเทียบระหวางโค
ขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมัน รวมถึงสัดสวนกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนตอกรดไขมันอ่ิมตัว 
(PUFA:SFA) และสัดสวนของกรดไขมันกลุมโอเมกา 6 ตอกรดไขมันกลุมโอเมกา 3 ก็ไมแตกตางกัน
สถิติเชนกัน (p>0.05) สอดคลองกับการทดลองของ Muchenje et al. (2009) ท่ีเปรียบเทียบในเนื้อโค
พันธุ Nguni, Bonsmara และ Angus รายงานวาผลของพันธุมีผลตอความแตกตางขององคประกอบกรด
ไขมันบางตัวไดแก heptadecenoic acid (HA, C17:1 n-10) และ docosahexaenoic acid (DHA, C22:6 n-
3) (p<0.05) แตไมพบความแตกตางทางสถิติขององคประกอบกรดไขมันตัวอ่ืนๆ (p>0.05) สําหรับการ
ทดลองของ พรอมลักษณ และสุภัทรา (2551) ท่ีทําการเปรียบเทียบองคประกอบไขมันในเนื้อระหวาง
โคบราหมันท่ัวไป โคบราหมันเล้ียงดวยเปลือกสับปะรด และโคโพนยางคํา พบวาปริมาณกรดไขมัน
อ่ิมตัวทั้งหมด (total SFA) ในเนื้อโคบราหมันทั่วไป (50.10%) และโคบราหมันเล้ียงดวยเปลือกสับประ
รด (50.06%) มีคาสูงกวาในเนื้อโคโพนยางคํา (45.68%) อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) และปริมาณกรด
ไขมันไมอ่ิมตัวตําแหนงเดียวท้ังหมด (total MUFA) ในเนื้อโคบราหมันท่ัวไป (48.13%) และเนื้อ
โคบราหมันเล้ียงดวยเปลือกสับประรด (47.29%) มีคาต่ํากวาเนื้อโคโพนยางคํา (52.13%) อยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบสัดสวนกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนตอกรดไขมันอ่ิมตัว 
(PUFA:SFA ratio) ซ่ึงมีความสําคัญตอสุขภาพโดยสัดสวนของ PUFA:SFA ของอาหารท่ีแนะนําให
บริโภค ควรมีคาอยูท่ีประมาณ 0.4 (Wood et al., 2004) จากผลการทดลองท่ีไดจาก Table 8 คาสัดสวน
ของ PUFA:SFA มีคาตํ่ากวาคาท่ีแนะนํา โดยโคขาวลําพูนมีคา 0.28 และโคลูกผสมบราหมันมีคา 0.26 
แตคาดังกลาวไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) สําหรับคาของอัตราสวน n-6: n-3 ท่ีไดจากผลการทดลอง
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ระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมันมีคาเปน 1.49 และ 1.59 ตามลําดับแตไมแตกตางทางสถิติ 
(p>0.05) สอดคลองกับ Muchenje et al. (2009) ทําการทดลองเปรียบเทียบระหวางพันธุไมพบความ
แตกตางของ n-6:n-3 สําหรับ Leheska et  al. (2008) รายงานวา n-6:n-3 เนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญามีคาตํ่า
กวาโคท่ีเล้ียงเชิงการคา (2.78 และ 13.6; p<0.01) โดยอัตราสวนท่ีแนะนํา n-6:n-3 PUFA ควรมีคาตํ่า
กวา 4  จากรายงานของ Enser (2001) พบวาเนื้อสัตวท่ีไดรับการเล้ียงดวยหญาจะมีสัดสวน n-6:n-3 
PUFA ในระดับตํ่าและมีระดับ n-3 สูงกวาดวย จากผลการทดลอง Table 8 พบวาสัดสวนของ n-6:n-3 ท่ี
ไดก็มีคาตํ่ากวาคาแนะนํา ซ่ึงอัตราสวนของ n-6:n-3 มีความสําคัญตอสุขภาพของผูบริโภค มีบทบาทใน
การลดความเส่ียงของการเกิดโรคหัวใจ (American Heart Association, 2010) สําหรับองคประกอบของ 
CLA ท่ีไดจากผลการทดลองไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) จากรายงานของ Razminowicz et al. 
(2006) พบวาการเลี้ยงโคท่ีไดรับหญาเปนอาหารจะตรวจพบ CLA ในเน้ือโคทุกพันธุ ท้ังนี้เนื่องจาก
สัตวกระเพาะรวมจะมีกระบวนการสังเคราะห CLA ข้ึนในกระเพาะรูเมนโดยอาศัยกระบวนการ 
isomerisation หรือ/และ biohydrogenation ของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเซิงซอน (PUFA) โดยเฉพาะกรด
ไขมันลิโนเลอิคและกรดไขมันลิโนเลอิค ซ่ึงอาศัยการทํางานของจุลินทรียท่ีอยูในกระเพาะรูเมน 
(Khanal, 2004) สอดคลองกับ Muchenje et al. (2009) รายงานวาระดับ CLA ไมแตกตางเม่ือทําการ
เปรียบเทียบระหวางพันธุโคท่ีแตกตางกัน เชนเดียวกับการทดลองของ Warren et al. (2008) ทําการ
เปรียบเทียบระหวางโคลูกผสม Aberdeen Angus และ Holstein - Friesian ก็ไมแตกตางทางสถิติของ 
CLA ในเน้ือโคท้ังสองพันธุ (p>0.05) แตจากรายงานของ จุฑารัตน (2551) พบวาเม่ือเปรียบเทียบ
ปริมาณ CLA ของโคพื้นเมือง โคบราหมันท่ัวไป และโคบราหมันเล้ียงดวยสับประรดมีความความ
แตกตางทางสถิติโดยมีคาเปน 3.68, 1.37 และ 0.76 มิลลิกรัม/กรัมไขมัน ตามลําดับ (p<0.05)  
 
 
 
 


