
บทที่ 2 
ตรวจเอกสาร 

 

กระบือ (buffalo) 
 กระบือสามารถแยกไดเปน 2 กลุมคือ กระบือปาและกระบือบาน สําหรับกระบือบานนั้น
แบงออกไดเปน 2 ชนิดคือ กระบือแมน้ํา (river buffalo) และกระบือปลัก (swamp buffalo) กระบือ
ทั้งสองชนิดจัดอยูใน family เดียวกันคือ Bubalus bubalis แตมีความแตกตางกันทางสรีรวิทยา 
รูปราง และผลผลิตตาง ๆ จากการศึกษาพบวากระบือปลักมีจํานวนโครโมโซม 2n=48 ในขณะที่
กระบือแมน้ํามีจํานวนโครโมโซม 2n=50 ซ่ึงกระบือทั้งสองชนิดนี้สามารถผสมพันธุใหลูกที่มี 
chromosome 2n=48, 49 หรือ 50 ซ่ึงไมเปนหมัน (ประสบ, 2531)  
 กระบือแมน้ํา (river buffalo) 
 กระบือแมน้ําพบในประเทศอินเดีย ปากีสถาน อียิปต ประเทศในยุโรปตอนใตและยุโรป
ตะวันออก เปนกระบือที่ใหนมมากจึงมีลักษณะเปนกระบือนม สวนใหญเล้ียงไวเพื่อรีดนมเปน
อาหารแตจะใชแรงงานหรือใหเนื้อก็ได ลักษณะทั่วไปมีขนาดรูปรางใหญกวา ผิวหนังและขนมีสีดํา
เขมกวากระบือปลัก หัวส้ัน หนาผากนูน เขาสั้นและบิดมวนงอ มีขนาดเตานมใหญกวากระบือปลัก 
ใหน้ํานมไดประมาณ 5 ลิตรตอวัน กระบือประเภทนี้ไมชอบลงแชโคลนแตจะชอบน้ําใสในแมน้ํา
ลําคลอง  กระบือแมน้ํามีหลายสายพันธุ เชน  พันธุมูราห (Murrah) พันธุนิลิ-ราวี (Nili-Ravi)       
พันธุเมซานา (Mehsana) พันธุเซอติ (Surti) พันธุยาฟฟาราบาดี (Jaffarabadi) และพันธุเมดิเตอเร
เนียน (Mediterranian) เปนตน (เอี่ยม, 2534) 
 

 
 
 
 
 
 
 

 Figure 1 River buffalo (กรมปศุสัตว, 2550) 
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 กระบือปลัก (swamp buffalo) 
 กระบือปลักเลี้ยงกันในประเทศตาง ๆ โดยเฉพาะในประเทศทางตะวันออกเฉียงใตซ่ึงไดแก
ประเทศไทย ฟลิปปนส มาเลเซีย อินโดนีเซีย เวียดนาม พมา กัมพูชา และลาว เปนตน (ประสบ, 
2531) แตเดิมในสมัยกอนที่ยังไมมีการพัฒนาดานอุตสาหกรรมกระบือชนิดนี้จะเลี้ยงเพื่อใชแรงงาน
ในไรนา เพื่อปลูกขาวและทําไร และเมื่ออายุมากขึ้นก็จะสงเขาโรงฆาเพื่อใชเนื้อเปนอาหาร สําหรับ
กระบือที่มีอยูในประเทศไทยเปนกระบือปลักทั้งสิ้น (จรัญ, 2527) ลักษณะกระบือปลักทั่วไปสวน
ใหญมีรูปรางพวงพี อวนเตี้ย ลําตัวส้ัน ทองกางกลม แขงขาสั้น เขากางยาว ปลายเขาโคงงอไป
ดานหลัง หนาผากแบนราบ  หนาสั้นและคอยาว  โตเต็มวัยเมื่ออายุระหวาง 5-8 ป น้ําหนักตัวผูโต
เต็มวัยโดยเฉลี่ยประมาณ 520-560 กิโลกรัม ตัวเมียเฉลี่ยประมาณ 360-440 กิโลกรัม ผิวหนังและขน
สวนใหญมีสีเทาเขมเกือบดํา แตพบกระบือที่มีผิวหนังสีชมพูเร่ือและมีขนสีขาวอยูบางจํานวนนอย 
เรียกวา กระบือเผือก โดยกระบือประเภทนี้ชอบนอนแชปลักอยูในโคลนเพื่อปองกันแสงอาทิตย
และแมลงรบกวน (เอี่ยม, 2534)  
 

 
 

Figure 2 Swamp buffalo (กรมปศุสัตว, 2550)  
 
หญากินนีสีมวง (Purple guinea grass)  
 หญากินนีสีมวงมีช่ือวิทยาศาสตรวา Panicum maximum TD 58 เปนหญาที่มีอายุหลายป 
เจริญเติบโตแบบกอตั้ง ลําตนแตกแขนงเปนกอคลายกอตะไคร มีความสูง 2-3 เมตร มีใบขนาดใหญ 
ดก ออนนุม สวนของขอปลอง ชอดอก และเมล็ดมีสีมวงอมเขียว ตางจากหญากินนีพันธุอ่ืน ๆ ซ่ึง
สวนใหญมีสีเขียวอยางเดนชัด ขนาดของเมล็ดใหญกวาหญากินนีธรรมดา หญากินนีสีมวงมลัีกษณะ
ที่โดดเดนคือ ทนตอความแหงแลง ใหผลผลิตสูง และสัตวชอบกิน ทนตอการเหยียบย่ํา ทนตอการ
เผาไหม ตอบสนองตอการใหน้ําและปุยไนโตรเจนไดดี หญากินนีสีมวงสามารถปลูกไดเกือบทุก
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สภาพพื้นที่ซ่ึงเปนที่ดอนตั้งแตดินเหนียวจนถึงดินทรายที่มีการระบายน้ําดี ทนทานตอสภาพดิน
คอนขางเค็มไดดี ทนรมเงา และเจริญเติบโตไดดีในบริเวณที่มีปริมาณน้ําฝนเฉลี่ยไมนอยกวา 900 
มิลลิเมตรตอป ซ่ึงการปลูกหญากินนีสีมวงสําหรับใชเล้ียงสัตวสามารถใชประโยชนคร้ังแรกเมื่อ
หญาตั้งตัวดีแลวประมาณ 60 วันหลังปลูก และตัดครั้งตอไปทุก ๆ 30-40 วัน สําหรับในชวงฤดูฝน
และดินมีความสมบูรณดีสามารถตัดไดทุก ๆ 20-30 วัน โดยตัดสูงจากพื้นดิน 10-15 เซนติเมตร 
ผลผลิตของหญากินนีสีมวงซึ่งปลูกในพื้นที่ที่อาศัยน้ําฝนเพียงอยางเดียวใหผลผลิตน้ําหนักแหง
ประมาณ 2.5-3 ตัน/ไร/ป สวนการปลูกหญากินนีสีมวงในเขตชลประทานซึ่งสามารถใหน้ําไดตลอด
ทั้งป ใหผลผลิตน้ําหนักแหงประมาณ 3.5-4 ตัน/ไร/ป (กรมปศุสัตว, 2545) โดยคุณคาทางอาหาร  
(% วัตถุแหง) ของหญากินนีสีมวงแหงที่อายุการตัด 45 วันหลังตัดครั้งแรก มีโปรตีนหยาบ (crude 
protein) 10.4% ไขมัน (ether extract) 1.06% คารโบไฮเดรท (nitrogen free extract) 37.1% เถา 
(crude ash) 14.3% เยื่อใยหยาบ (crude fiber) 37.2% เยื่อใย ADF 47.7% เยื่อใย NDF 66.3% และ
ลิกนิน (lignin) 5.6% (วิทยา และคณะ, 2547) หญากินนีสีมวงสามารถนํามาใชเล้ียงสัตวไดหลาย
รูปแบบ เชน การตัดสด การปลอยแทะเล็ม ทําหญาแหง และทําหญาหมัก (กรมปศุสัตว, 2545) 
 

 
 

Figure 3 Purple guinea grass (กรมปศุสัตว, 2545) 
 
ถั่วทาพระสไตโล (Thapra stylo) 
 ถ่ัวทาพระสไตโลมีช่ือวิทยาศาสตรวา Stylosanthes guianensis CIAT 184 เปนถ่ัวที่มีอายุ  
2-3 ป ทรงพุมตั้งตรง สูงประมาณ 1 เมตร มีกิ่งแขนงหนาแนน มีลําตนและระบบรากแข็งแรง ลําตน
มีขน ใบประกอบดวย 3 ใบยอย ลักษณะยาวและแคบ ปลายใบแหลม ชอดอกอยูรวมเปนกระจุกและ
มีขน กลีบดอกมีสีเหลือง ใน 1 ฝกมีเมล็ด 1 เมล็ด เมล็ดแกมีสีน้ําตาล ถ่ัวทาพระสไตโลสามารถ
เจริญเติบโตไดในดินหลายชนิด ปรับตัวไดดีในดินทรายที่มีความอุดมสมบูรณต่ํา และคอนขางเปน
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กรด ทนตอความแหงแลงไดดีใหผลผลิตไดในชวงฤดูแลง แตไมทนตอน้ําทวมขัง เปนถ่ัวที่ให
ผลผลิตพืชอาหารสัตวสูงและติดเมล็ดไดดี เร่ิมตัดใชประโยชนคร้ังแรกเมื่ออายุประมาณ 70-90 วัน
หลังปลูก แลวตัดครั้งตอไปทุก ๆ 45-60 วัน โดยตัดสูงจากพื้นประมาณ 20 เซนติเมตร โดยทั่วไปให
ผลผลิตน้ําหนักแหงปละ 1.5-2.5 ตัน/ไร (กรมปศุสัตว, 2545) คุณคาทางอาหาร (% วัตถุแหง) ของ
ถ่ัวทาพระสไตโลที่อายุการตัด 90 วันหลังปลูก มีโปรตีนหยาบ (crude protein) 11.5% ไขมัน (ether 
extract) 1.41% คารโบไฮเดรท (nitrogen free extract) 35.7% เถา (crude ash) 7.2% เยื่อใยหยาบ 
(crude fiber) 44.2% เยื่อใย ADF 46.1% เยื่อใย NDF 62.4% และลิกนิน (lignin) 11.2% (วิทยา และ
คณะ, 2547)โดยใหผลผลิตและคุณภาพทางอาหารสูงในชวงฤดูฝน (มิถุนายน-ตุลาคม) หลังจากนั้น
ผลผลิตจะลดลงในชวงฤดูแลงแตถามีการใหน้ําหรือในพื้นที่ที่มีการกระจายตัวของฝนดี เชน ใน
ภาคใต จะใหผลผลิตคอนขางสม่ําเสมอตลอดป ถ่ัวทาพระสไตโลนําไปใชประโยชนไดในรูปของ
อาหารหยาบและใชผสมในสูตรอาหารขน ซ่ึงการใชเปนเปนแหลงอาหารหยาบใหสัตวกินสามารถ
ทําไดหลายรูปแบบทั้งในสภาพถั่วสด โดยอาจตัดสดมาใหกินในคอกหรือปลอยแทะเล็ม นอกจากนี้
ยังสามารถใชในรูปถ่ัวแหงหรือถ่ัวหมัก โดยใหกินอยางเต็มที่แตควรมีการใหหญาแหงหรือหญาสด
รวมดวยอยางนอย 10 เปอรเซ็นต ของวัตถุแหงที่กินไดเพื่อชวยเพิ่มเยื่อใยใหพอกับความตองการ
ของสัตว  (กรมปศุสัตว, 2545) 
 

 
 

Figure 4 Thapra stylo (กรมปศุสัตว, 2545) 
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ชนิดของกลามเนื้อ (muscle type) 
 ชนิดของกลามเนื้อมีอิทธิพลอยางยิ่งตอคุณภาพของเนื้อโดยเฉพาะความนุม (Dransfield, 
1994) โดยกลามเนื้อมัดใหญในสวนตาง ๆ ของรางกายโคและกระบือมีดังนี้ กลามเนื้อสวนสะโพก
ประกอบดวยกลามเนื้อ Semimembranosus, Quadtriceps, Semitendinosus, Biceps femoris, Rectus 
femoris และ Gluteus medius กลามเนื้อสวนสันหลังประกอบดวยกลามเนื้อ Psoas major และ 
Longissimus dorsi สําหรับกลามเนื้อสวนไหลประกอบดวยกลามเนื้อ Supraspinatus, Infraspinatus, 
Triceps brachii, Serratus ventralis และ Pectoralis profundus (Carmack et al., 1995) ซ่ึงความนุม
ของเนื้อเปนผลมาจากปริมาณและโครงสรางของเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน โดยกลามเนื้อสะโพกหรือไหล 
ซ่ึงเปนสวนที่ตองใชทํางานเปนประจําของตัวสัตวจะมีความเหนียวมากกวากลามเนื้อสันหลัง ซ่ึงมี
หนาที่รองรับและเชื่อมตอสวนตาง ๆ ของรางกาย  เนื่องจากพบเนื้อเยื่อเกี่ยวพันประเภทคอลลาเจน
ในกลามเนื้อที่ทํางานหนัก (สัญชัย, 2550) 
 
คุณภาพซาก (carcass quality)  

คุณภาพซาก หมายถึง ลักษณะรวมกันทั้งคุณสมบัติทางกายภาพ ซ่ึงไดแก ปริมาณของเนื้อ
แดง ไขมัน และกระดูก เปนคุณสมบัติที่บงบอกในเชิงปริมาณที่มีผลตอคุณคาทางเศรษฐกิจซึ่ง
คุณสมบัติเหลานี้สงผลใหไดรับความนิยมจากผูผลิตและผูบริโภค โดยปจจัยที่มีผลตอคุณภาพซากมี
ดังนี้ (สัญชัย, 2550)    
 1. ตัวของสัตวซ่ึงหมายถึง สภาพทั่ว ๆ ไปของสัตวกอนนํามาฆาเพื่อใชเปนอาหารสามารถ
จําแนกออกไดดังนี้ 
 ก. ลักษณะทางพันธุกรรม คือ ลักษณะที่เกี่ยวของกับยีน (gene) ซ่ึงไดแก 

- ชนิด สัตวที่ใชเปนอาหารมีทั้งสัตวเล็กและใหญ เชน นก ไก เปด กระตาย แพะ แกะ สุกร
โค หรือกระบือ สัตวตางชนิดกันจะมีลักษณะความแตกตางทั้งปริมาณ และความแข็งแรงของ
เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน ปริมาณ และชนิดของไขมันที่ตางกัน  

- พันธุ สัตวชนิดเดียวกัน แตตางสายพันธุ จะมีความแตกตางดานคุณภาพซาก เชน โคเนื้อ
พันธุชารโรเลส จะใหคุณภาพซากสูงกวาโคนมพันธุฟรีเซียน โฮลสไตน 
 ข. ลักษณะเฉพาะตัวของสัตวเอง 

- เพศ สัตวเพศผูและเพศเมียจะมีฮอรโมนบางชนิดตางกัน มีผลตอคุณภาพซาก เชน 
ฮอรโมนเพศเมียชวยกระตุนใหเกิดความอยากทางอาหาร ทําใหมีการเพิ่มน้ําหนักเร็วสวนฮอรโมน
เพศผูจะกระตุนใหรางกายสะสมเนื้อแดง (โปรตีน) สูง และมีปริมาณไขมันแทรกภายในและ
ระหวางมัดกลามเนื้อต่ํากวาเพศเมีย แตถาไดรับการตอนจะมีปริมาณไขมันแทรกสูงขึ้น 



  
8 

- อายุ สัตวที่มีอายุมากพนเจริญวัยไปแลว จะมีคุณภาพซากต่ํากวาสัตวที่มีอายุกําลังเขาเจริญ
วัย และทําใหคุณภาพของเนื้อดีกวาดวย 

- ตําแหนงของกลามเนื้อบริเวณตาง ๆ ในตัวสัตวจะมีคุณภาพแตกตางกันไป กลามเนื้อบาง
มัดจะมีลักษณะเสนใยกลามเนื้อละเอียด มีปริมาณไขมันแทรกมาก และมีเนื้อเยื่อเกี่ยวพันต่ํา 

ค. การเลี้ยงดูสัตว เปนการจัดการที่มีผลตอคุณภาพซากดังนี้ 
- การใหอาหารสัตวตองสัมพันธกับระยะเวลาการเจริญเติบโตของสัตว การใหอาหารแตละ

ระยะตองใหตามความตองการโปรตีนและพลังงาน จึงจะทําใหสัตวมีอัตราแลกเนื้อดี มีไขมันแทรก
เพิ่มขึ้น 

- การออกกําลัง ทําใหสัตวใชแรงงานหรือมีการเคลื่อนไหวตลอดเวลา สงผลใหมีการใช
ไขมันที่สะสมไวในกลามเนื้อเพื่อใชเปนพลังงาน และเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่ประกอบในกลามเนื้อนั้นก็
จะเพิ่มความแข็งแรงขึ้น ทําใหคุณภาพซากลดลง 

2. สวนประกอบของซากที่บริโภคได (edible meat) หมายถึง สวนประกอบซากที่นําไปใช
เพื่อการบริโภค โดยใหความสําคัญมากเฉพาะเนื้อแดง ซ่ึงซากสามารถใหชิ้นสวนที่มีปริมาณเนื้อ
แดงสูงไดแก สวนของขาสะโพก สันหลัง สันนอก และไหล เปนตน ซากที่ใหสวนประกอบเหลานี้
สูงจัดเปนซากที่มีคุณภาพสูงดวย 

3. ความนารับประทาน (palatability) หมายถึง การยอมรับของผูบริโภคตอเนื้อสัตวนั้น ๆ 
โดยจะพิจารณาจากลักษณะภายนอกซาก เชน สีตรงกับชนิดสัตวนั้น ๆ เชน สุกรสีชมพูอมเทา เนื้อ
โคสีแดงสด เนื้อไกสีเทา เปนตน ลักษณะรูปทรงของกลามเนื้อคงรูปดี ไมเละ ผิวหนาตัดของเนื้อ
แหงและไมเยิ้ม เปนตน 

4. ความรูสึกจากการบริโภค (eatability) ความรูสึกนี้จะเกิดขึ้นหลังจากไดเคี้ยวเนื้อ โดย
พิจารณาจากความนุม รสชาติ กล่ิน ความชุมฉ่ํา และความพอใจของผูบริโภคตอเนื้อนั้น  
 
การศึกษาคุณภาพซากของสัตวเคี้ยวเอื้องท่ีมีการใหอาหารและการจัดการตาง ๆ กัน 
 1.  กระบือ 

การศึกษาคุณภาพซากของกระบือ Fundora et al. (2004) รายงานวากระบือแมน้ําที่มีอายุ
ประมาณ 8 เดือน น้ําหนัก 131 กิโลกรัม เมื่อถูกเลี้ยงโดยปลอยใหแทะเล็มในทุงหญาซึ่ง
ประกอบดวย 21.5% star grass, 21% nadi bluegrass รวมกับ sheda grass, 18% bahia grass, 5.9% 
ถ่ัวพันธุพื้นเมือง (native legume), 22.7% razor grass และ 10.9% lizar grass เมื่ออายุได 23.1 เดือน 
จะมีน้ําหนักมีชีวิตเทากับ 474 กิโลกรัม น้ําหนักซากเทากับ 202.4 กิโลกรัม และมีเปอรเซ็นตซาก
เทากับ 48.3% สําหรับเปอรเซ็นตของเนื้อ กระดูก และไขมันมีคาเทากับ 66.3, 20.3 และ 9% 
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ตามลําดับ สําหรับ Tiwari et al. (2001) รายงานวากระบือแมน้ําเพศผูที่ไดรับอาหารหยาบคือ ฟาง
หมักยูเรีย รวมกับอาหารขนผสมที่ประกอบดวยโปรตีนจากแหลงตางกันคือ กลุมที่ 1 ใช groundnut 
cake ที่ไมผานการเคลือบดวย formaldehyde กลุมที่ 2 ใช groundnut cake ที่ผานการเคลือบดวย 
formaldehyde และกลุมที่ 3 ใชปลาปน (fish meal) เปนแหลงโปรตีนมีน้ําหนักฆา เปอรเซ็นตซาก 
น้ําหนักซากอุน ความยาวซาก พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน เปอรเซ็นตช้ินสวนจากการตัดแตงซากแบบ
สากล เปอรเซ็นตอวัยวะภายนอกและภายในไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ยกเวนกระบือกลุมที่ 
3 มีเปอรเซ็นตหัวใจสูงกวากลุมที่ 1 และ 2 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงสอดคลองกับ
การศึกษาของ Anjaneyulu et al. (1985) ที่รายงานวากระบือเพศผูที่ไดรับอาหารขนซึ่งมีระดับของ
โปรตีนที่ยอยได (digestible crude protein) ตางกัน 3 ระดับคือ 100, 80 และ 60% เมื่อทําการฆาที่
น้ําหนักตัวเฉลี่ย 355 กิโลกรัม มีน้ําหนักฆา น้ําหนักซากอุน และเปอรเซ็นตซากไมแตกตางกันทาง
สถิติ (P>0.05) โดยน้ําหนักฆาและน้ําหนักซากอุนเฉลี่ยของทั้ง 3 กลุมมีคาเทากับ 356.62 และ 
193.22 กิโลกรัม ตามลําดับ สําหรับเปอรเซ็นตซากมีคาเฉลี่ยเทากับ 62.87%  

2. โค 
 รักเกียรติ และคณะ (2550) รายงานวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในทุงหญา
ตางชนิดกันไดแก กลุมที่ 1 เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง และกลุมที่ 2 เล้ียงปลอย
ใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีคุณภาพซากซึ่งประกอบดวย 
น้ําหนักมีชีวิตกอนฆา น้ําหนักซากอุน น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซาก ความยาวซาก พื้นที่หนาตัด
เนื้อสัน เปอรเซ็นตอวัยวะภายนอกและภายใน รวมทั้งเปอรเซ็นตช้ินสวนจากการตัดแตงซากโค
แบบไทยและสากลไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตพบวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะ
เล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีเปอรเซ็นตไขมันหุมไตสูงกวาโคพื้นเมืองที่
เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง (P<0.05) และมีรายงานวิจัยกอนหนานี้พบวา 
กระบือและโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในทุงหญามีคุณภาพซากใกลเคียงกัน (Fundora et al., 2004) 
ในขณะที่ Baublits et al. (2004) รายงานวาโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา orchardgrass 
และ tall fescue รวมกับไดรับการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลือง (soyhulls) อัดเม็ดมีน้ําหนักมีชีวิต 
น้ําหนักซากอุน พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน เกรดคุณภาพของซาก (quality grade) รวมท้ังเปอรเซ็นตไขมัน
หุมไต เชิงกรานและหัวใจ (kidney, pelvic and heart fat) สูงกวาโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลง
หญา tall fescue แตไมไดรับการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) สําหรับ Kerth et al. (2007) ไดทําการศึกษาผลของชนิดอาหารตอคุณภาพซากของโคเพศผู
ตอนลูกผสมแองกัส (Angus-cross steer) โดยแบงการทดลองออกเปน 3 กลุมไดแก กลุมที่ 1 เล้ียง
โคแบบขังยืนโรงใหไดรับอาหารขนอยางเต็มที่นาน 83 วัน กลุมที่ 2 เล้ียงโคโดยปลอยใหแทะเล็ม
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ในแปลงหญา ryegrass นาน 125 วัน จากนั้นนํามาเลี้ยงขังยืนโรงใหไดรับอาหารขนนาน 94 วัน 
และกลุมที่ 3 เล้ียงโคโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา ryegrass ตลอดการขุนนาน 178 วัน ผล
พบวาโคกลุมที่ 1 และ 2 ซ่ึงไดรับอาหารขนมีน้ําหนักซากอุน ความหนาไขมันสันหลัง พื้นที่หนาตัด
เนื้อสัน เปอรเซ็นตไขมันหุมไต เชิงกรานและหัวใจ รวมทั้งเกรดผลผลิต (USDA yield grade) ของ
ซากสูงกวาโคกลุมที่ 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันของเกรด
ผลผลิต (USDA quality grade) ระหวางโคทั้ง  3 กลุม (P>0.05) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ 
Realini et al. (2004) ที่รายงานวาโคเพศผูตอนพันธุเฮียฟอรด (Hereford steer) ที่เล้ียงขังยืนโรงให
ไดรับอาหารขนอยางเต็มที่มีน้ําหนักซากอุน ความหนาไขมันสันหลัง และพื้นที่หนาตัดเนื้อสันสูง
กวาโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในทุงหญาซึ่งประกอบดวย perennial ryegrass, birdsfoot trefoil, 
white clover และ  tall fescue อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) สําหรับ Marino et al. (2006) ได
ทําการศึกษาถึงสัดสวนของอาหารหยาบตออาหารขนที่มีผลตอคุณภาพซากโคพอพันธุหนุม 
Podolian โดยแบงการทดลองออกเปน 2 กลุมคือ กลุมที่ 1 ใหโคไดรับอาหารหยาบตออาหารขนใน
สัดสวน 60:40 และกลุมที่ 2 ใหไดรับในสัดสวน 70:30 ผลการศึกษาพบวา ไมมีความแตกตางกัน
ทางสถิติของน้ําหนักฆา น้ําหนักซากอุน น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซาก รวมทั้งเปอรเซ็นตช้ินสวน
จากการตัดแตงซากเสี้ยวหนา (fore quarter) และเสี้ยวหลัง (hind quarter) เมื่อเปรียบเทียบระหวาง
โคทั้งสองกลุม (P>0.05) แตพบวาโคกลุมที่ 1 จะมีเปอรเซ็นตของ rump จากการตัดแตงซากเสี้ยว
หลังที่สูงกวาโคกลุมที่ 2 (P<0.05) นอกจากนี้ Sami et al. (2004) ไดศึกษาถึงผลของระยะเวลาใน
การใหอาหาร และความเขมขนของการใหอาหารตอคุณภาพซากของโคพอพันธุ Simmental โดยใช
โคที่มีน้ําหนักเริ่มตน 489 กิโลกรัม แบงการทดลองออกเปน 4 กลุม ไดแก กลุมที่ 1 ไดรับอาหารขน 
0.89 กิโลกรัม/ตัว/วัน และขาวโพดหมักอยางจํากัด เปนระยะเวลา 100 วัน กลุมที่ 2 ไดรับอาหารขน 
3.73 กิโลกรัม/ตัว/วัน และใหขาวโพดหมักกินอยางเต็มที่ เปนระยะเวลา 100 วัน กลุมที่ 3 ไดรับ
อาหารขน 0.89 กิโลกรัม/ตัว/วัน และขาวโพดหมักอยางจํากัด เปนระยะเวลา 138 วัน และกลุมที่ 4 
ไดรับอาหารขน 3.73 กิโลกรัม/ตัว/วัน และใหขาวโพดหมักกินอยางเต็มที่ เปนระยะเวลา 138 วัน 
โดยโคกลุมที่ 2 และ 4 เปนกลุมที่ไดรับการใหอาหารอยางเขมขน (intensive) สําหรับกลุมที่ 1 และ 
3 เปนกลุมที่ไดรับการใหอาหารอยางไมเขมขน (extensive) ผลพบวา โคกลุมที่ 3 มีน้ําหนักมีชีวิต
กอนฆาสูงกวาเมื่อเทียบกับโคอีก 3 กลุม (P<0.05) สําหรับน้ําหนักซากอุน และไขมันหุมไต พบวา
โคกลุมที่ไดรับการใหอาหารอยางเขมขนจะมีคาที่สูงกวาโคกลุมที่ไดรับการใหอาหารอยางไม
เขมขน (P<0.05) และพบวาโคกลุมที่ไดรับอาหารเปนระยะเวลา 138 วันจะมีเปอรเซ็นตซาก และ
พื้นที่หนาตัดเนื้อสันที่สูงกวาโคกลุมที่ไดรับอาหารเปนระยะเวลา 100 วัน (P<0.05)  
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 3. แกะ 
 การศึกษาคุณภาพซากของแกะ Fraser et al. (2004) รายงานวาลูกแกะที่เล้ียงโดยการปลอย
ใหแทะเล็มในแปลงพืชตระกูลถ่ัว ไดแก red clover และ lucerne จะใชระยะเวลาในการขุนเพื่อให
ถึงน้ําหนักฆานอยกวาเมื่อเทียบกับแกะที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา ryegrass (38, 
50 vs 66 วัน ตามลําดับ; P<0.01) แตไมมีผลตอน้ําหนักซากอุนและความลึกของกลามเนื้อสันนอก 
(P>0.05) สําหรับ  Santos-Silva et al. (2003) ไดรายงานวาลูกแกะที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลง
หญา ryegrass และไดรับการเสริมเมล็ดขาวโพดรวมกับเมล็ดทานตะวันที่ผานกระบวนการ 
expansion (expanded sunflower seed) มีน้ําหนักฆา น้ําหนักซากอุน เปอรเซ็นตซาก เปอรเซ็นต
กลามเนื้อ เปอรเซ็นตไขมันใตผิวหนัง และสัดสวนของกลามเนื้อตอกระดูก ไมแตกตางกันทางสถิติ
เมื่อเทียบกับแกะที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา ryegrass และไดรับการเสริมเมล็ดขาวโพด
รวมกับกากเมล็ดทานตะวัน (sunflower meal) (P>0.05)  
 
คุณภาพเนื้อ (meat quality) 
 คุณภาพเนื้อเปนสิ่งที่ผูบริโภคใหความสําคัญ สวนประกอบของซากที่มีปริมาณเนื้อมาก
ยอมเปนที่สนใจตอผูบริโภค นอกจากนี้ความสําคัญในดานปริมาณโปรตีน ไขมัน ความนุม และ
รสชาติก็เปนสิ่งสําคัญในเนื้อสัตว ซ่ึงปริมาณของเนื้อ และไขมันในซากสัตวแสดงใหเห็นถึง
คุณลักษณะทางพันธุกรรม การคัดเลือกพันธุกรรม และการปรับปรุงพันธุชวยเพิ่มปริมาณของเนื้อ 
และลดปริมาณไขมันในซากสัตว ปญหาเกี่ยวกับคุณภาพของเนื้อมีหลายปจจัย เร่ิมจากการผลิตมี
ปจจัยที่สําคัญ เชน อาหาร การจัดการดูแล การใหยา เปนตน การขนสงมายังโรงฆา การจัดการกอน
การฆาจนถึงกระบวนการในการฆา การเอาเครื่องในออก การเก็บรักษาซาก การตัดแตง และการจัด
จําหนาย (จุฑารัตน, 2538) โดยความคาดหวังที่สําคัญที่สุดของคุณภาพเนื้อก็คือคุณภาพการบริโภค 
ดังนั้นระดับของความพึงพอใจทั้งหมดของการบริโภค ซ่ึงประกอบไปดวยปจจัยรวมของผลรวมตอ
ความนุม ความชุมฉ่ํา และกลิ่นของเนื้อ แมวาลักษณะที่ปรากฏตอสายตานั้นจะมีผลไมมากแตก็
ไดรับความสนใจไมยิ่งหยอน เนื่องจากผูบริโภคและผูขายใชเปนคุณลักษณะในการตัดสินใจซื้อขาย
นั่นเอง คุณสมบัติของเนื้อเหลานี้สามารถวัดไดดวยเครื่องมือตาง ๆ เชน วัดความเหนียว สี และ
ความแข็งของไขมัน แตก็ยังคงตองการความแมนยํายิ่งขึ้นสําหรับการวัดดวยสายตา เนื่องจาก
คะแนนที่ผูตรวจชิมใหนั้นยังไมสามารถแยกแยะองคประกอบของคุณภาพการบริโภคที่ดีได      
(สัญชัย, 2543) 
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1. คาความเปนกรด-ดาง (pH) 
 กลามเนื้อโดยปกติขณะที่มีชีวิต มีคา pH ประมาณ 7.2 หลังจากสัตวตายแลวกลามเนื้อมี
กระบวนการยอยสลายไกลโคเจนในกลามเนื้อแบบไมใชออกซิเจน ทําใหเกิดการสะสมของกรดแลคติค 
(lactic acid) ในกลามเนื้อ ซ่ึงคา pH ของกลามเนื้อจะลดลง (สัญชัย, 2550) โดยจะลดต่ําลงชา ๆ จาก
คา pH เดิมประมาณ 7.0 ไปเปนประมาณ 5.6-5.7 ภายใน 6-8 ช่ัวโมงหลังสัตวตาย แลวจึงลดลงสูจุด 
pH สุดทายระหวาง 5.3-5.7 ภายในระยะเวลา 24 ช่ัวโมงหลังสัตวตาย  เนื่องมาจากเอ็นไซมตาง ๆ ที่
ใชในขบวนการ glycolysis จะไมทํางานที่ pH ต่ํากวา 5.4 ดังนั้นการสะสมกรดแลคติคจะหยุดลงเมือ่ 
pH เทากับ 5.3-5.7 (สัญชัย, 2543) 
 

 
 

Figure 5 Postmortem pH decline curve (Forrest et al., 1975) 
 

การสะสมกรดแลคติคเปนจํานวนมากในชวงเวลาแรก ๆ หลังสัตวตายนั้นสามารถจะสงผล
ถึงคุณภาพของเนื้อได ทั้งนี้เพราะการที่มีกรดมากขึ้นนั้นจะทําใหสภาวะของเนื้อมีความเปนกรดสูง 
และในขณะเดียวกันนั้นอุณหภูมิของซากซึ่งสูงอยูแลวเนื่องจากมีอัตราของ metabolism สูงและก็ยัง
ไมไดลดลง จะเปนปจจัยกระตุนใหเกิดกระบวนยอยสลายไกลโคเจนในกลามเนื้อแบบไมใช
ออกซิเจน ดังนั้นจึงเปนเหตุใหโปรตีนของกลามเนื้อเกิดการเสียสภาพธรรมชาติ (denature)       
(เยาวลักษณ, 2536) ซ่ึงจะทําใหโปรตีนสูญเสียความสามารถในการละลาย (solubility) สูญเสีย
ความสามารถในจับน้ํา และสูญเสียความเขมของรงควัตถุซ่ึงเปนตัวกําหนดสีของเนื้อ เปนคุณสมบตัิ
ที่ไมพึงปรารถนาไมวาจะนําเนื้อนั้นไปใชขณะยังสดอยูหรือจะนําไปแปรรูป (ชัยณรงค, 2529) โดย
อุณหภูมิของเนื้อนั้นนาจะมีอิทธิพลตอการ denature มากกวา pH เนื่องจากพบวาถึงแม pH จะต่ําลง
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มากถึง 5.2-5.4 ในสภาพของการแชเย็นซาก แตก็ไมไดทําใหเกิด denature ในโปรตีนของเนื้อแต
ประการใด โปรตีนจากสัตวบางชนิดโดยเฉพาะอยางยิ่งปลาจะมีความไวตอการเกิด denature สูง
กวาสัตวชนิดอื่น ๆ และอาจจะเกิดขึ้นไดในขณะที่อุณหภูมิต่ําและคา pH สูง (Forrest et al., 1975)    

  คา pH สุดทายของกลามเนื้อ (ultimate pH) จะขึ้นอยูกับปริมาณไกลโคเจนที่สะสมอยูใน
กลามเนื้อกอนถูกฆา  กลามเนื้อสัตวที่มีการสลายไกลโคเจน โดยขบวนการ anaerobic glycolysis 
อยางรวดเร็วทําใหเกิดการสะสมกรดแลคติคจํานวนมากในระยะเวลาสั้น ๆ ซ่ึงกรดนี้จะไมถูกยอย
ภายในเนื้อ มีผลทําให pH ของเนื้อลดต่ําลงอยางรวดเร็วจากสภาพปกติ (pH 7) เปน 5.4-5.8 ภายใน 
45 นาทีภายหลังถูกฆา และที่ 24 ช่ัวโมงหลังสัตวตายจะเปน 5.3-5.6 เนื้อจะมีลักษณะสีซีด เหลว 
และไมคงรูป เรียกวา PSE (pale, soft and exudative) (สัญชัย, 2543) ลักษณะของเนื้อสัตวเชนนี้จะ
เกิดขึ้นในสัตวที่มีอาการเครียด หรือตื่นตกใจ ปริมาณไกลโคเจนในกลามเนื้อและตับจะถูกนํามาใช
เพื่อเปลี่ยนเปนพลังงานในการดิ้นรนตอสู ซ่ึงกลามเนื้อจะเกิดการยืดหดตัวอยางรวดเร็วทําให
ปริมาณไกลโคเจนลดลงหรือถูกใชไปจนหมด ปริมาณไกลโคเจนที่ถูกใชไปในชวงนี้ เมื่อถูก
เปลี่ยนเปนสารไพรูเวท (pyruvate) ในกลามเนื้อจะถูกสงเขาสูกระบวนการหมักสารคารโบไฮเดรต 
หรือที่เรียกวาการบวนการไกลโคไลซีสแบบไมใชออกซิเจน เนื่องจากเซลลกลามเนื้อทํางานมาก
และขาดออกซิเจนไปเลี้ยงเซลลชวงระยะเวลาหนึ่งเปนผลใหเกิดกรดแลคติคขึ้น แตถาสัตวถูกฆา
เซลลกลามเนื้อจะขาดออกซิเจนอยูตอไป ปริมาณกรดแลคติคก็จะเกิดมากขึ้นและทําใหคา pH ของ
เนื้อต่ําลงไปเรื่อย ๆ (เยาวลักษณ, 2536) ซ่ึงจะพบมากในเนื้อสุกรมากกวาเนื้อจากสัตวบางชนิดเชน 
เนื้อโค (Briskey and Kauffman, 1971) สําหรับสัตวมีการใชไกลโคเจนที่เก็บสะสมในกลามเนื้อจนมี
เหลือนอยมากกอนที่จะฆา ทําใหเกิดการสะสมกรดแลคติคนอย สงผลใหคา pH ของเนื้อต่ําลงเพียง
เล็กนอย โดยคา pH ที่  45 นาทีหลังฆาจะเปน 6.5-6.6 และคา pH ที่ 24 ช่ัวโมงหลังฆาจะใกลเคียงกัน
คือ 5.8-6.2  เนื้อที่ไดหลังจากฆาจะมีลักษณะคล้ํา แข็ง และแหง เรียกวา DFD (dark firm dry) 
(Lawrie, 1998) ทั้งนี้เพราะน้ําที่ปกติมีอยูในกลามเนื้อนั้นจะถูกจับไวอยางเหนียวแนน (ชัยณรงค, 
2529) เนื้อประเภทนี้ไมเหมาะที่จะนําไปทําผลิตภัณฑเพราะเนื้อจะเหนียว เนาเสียงายเนื่องจากมี
ปริมาณน้ําสูงและจุลินทรียจะสามารถเจริญไดดีที่ pH นี้ (Bendall,1960: cited by Lawrie, 1998) 
นอกจากนี้คา pH ของเนื้อสัตวยังขึ้นอยูกับ ความคงทนตอสภาพความเครียดของสัตว ตําแหนงของ
กลามเนื้อ เชน กลามเนื้อบริเวณคอ ขาหนา หรือขาหลัง ซ่ึงเปนกลามเนื้อที่ตองเคลื่อนไหวหรือ
เคลื่อนที่มาก กลามเนื้อเหลานี้จะมีปริมาณไมโอโกลบินในเซลลกลามเนื้ออยูในปริมาณมาก จึงทํา
ใหมีปริมาณออกซิเจนเหลืออยูในกลามเนื้อในปริมาณมาก ภายหลังจากสัตวตายแลวซ่ึงเปนผลทําให
คา pH ของเนื้อลดลงชากวา กลามเนื้อบริเวณสันหลัง สะโพก หรือพื้นทอง และขึ้นอยูกับอัตราการ
ทําใหซากมีอุณหภูมิลดลง โดยควรแชเย็นซากอยางรวดเร็วที่อุณหภูมิต่ํากวา 10 °C ภายในเวลา 12 
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ช่ัวโมง เพื่อทําใหอัตราการเกิดไกลโคไลซีสในกลามเนื้อเปนไปตามปกติซ่ึงจะทําใหไดเนื้อที่มี
คุณภาพดี (เยาวลักษณ, 2536)  

จากการศึกษาของ Ziauddin et al. (1994) รายงานวาคา pH เร่ิมตนหลังฆา (initial pH) ของ
กลามเนื้อสันนอกและสะโพกของกระบือแมน้ําเพศผูที่มีอายุระหวาง 1-2 ป มีคาเทากับ 6.95 และ 6.97 
ตามลําดับ โดยเมื่อเวลาผานไปคา pH จะลดลงและมีคาต่ําที่สุดที่เวลา 10 ช่ัวโมงหลังฆา ซ่ึงคา pH 
สุดทาย (ultimate pH) ของกลามเนื้อสันนอกมีคาสูงกวากลามเนื้อสะโพกเล็กนอย โดยมีคาเทากับ 5.60 
และ 5.55 ตามลําดับ สําหรับ Anjaneyulu et al. (1985) รายงานวากระบือเพศผูที่ไดรับอาหารขนซึ่งมี
ระดับของโปรตีนที่ยอยได (digestible crude protein) ตางกัน 3 ระดับคือ 100, 80 และ 60% เมื่อทํา
การฆาที่น้ําหนักตัวเฉลี่ย 355 กิโลกรัม มีคา pH ของกลามเนื้อสันนอกไมแตกตางกันทางสถิติ 
(P>0.05) โดยคา pH ของกระบือหลังจากการแชแข็งที่อุณหภูมิ -10°C มีคาอยูระหวาง 5.45-5.60 
ในขณะที่ Neath et al. (2007) ไดทําการศึกษาการลดลงของคา pH ในกลามเนื้อสันนอกของกระบือ
แมน้ําและโคหลังฆาพบวา กระบือมีการลดลงของคา pH หลังฆาชากวาโค ซ่ึงคา pH ของกระบือที่
เวลา 40 นาทีหลังฆามีคาสูงกวาของโค (P<0.01) โดยมีคาเทากับ 6.7 และ 6.4 ตามลําดับ อยางไรก็ตาม
กระบือและโคมีคา pH สุดทายใกลเคียงกันประมาณ 5.4 โดยการลดลงของคา pH จนกระทั่งถึงคา pH 
สุดทายในโคจะเกิดขึ้นภายใน 24 ช่ัวโมงหลังฆา ในขณะที่กระบือจะเกิดขึ้นหลังจาก 48 ช่ัวโมงหลังฆา  

รักเกียรติ และคณะ (2551) รายงานวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา
กินนีสีมวงมีคา pH และคาการนําไฟฟา (conductivity) ของกลามเนื้อสันนอกและสะโพกไม
แตกตางกันทางสถิติกับโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระ    
สไตโล (P>0.05) ซ่ึงคลายกับ Varela et al. (2004) ที่ไดศึกษาผลของการขุนโคเพศผูตอนโดยการ
เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในทุงหญาซึ่งประกอบดวย perennial ryegrass และ white clover 
เปรียบเทียบกับการขุนโดยขังคอกใหไดรับหญาหมักอยางเต็มที่รวมกับการเสริมอาหารขน 4 
กิโลกรัม/ตัว/วัน พบวาโคทั้งสองกลุมมีคา pH ของกลามเนื้อสันนอกที่เวลา 24 ช่ัวโมงหลังฆาไม
แตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) และ Dannenberger et al., (2006) รายงานวาไมพบความแตกตางกัน
ทางสถิติ (P>0.05)ของคา pH ของกลามเนื้อสันนอกที่เวลา 24 ช่ัวโมงหลังฆา ระหวางโคพอพันธุ
หนุมที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากับการเลี้ยงโดยขังคอกใหไดรับอาหารขนเปน
หลัก สําหรับการเลี้ยงโคพอพันธุหนุมโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาเปนระยะเวลา 8 เดือน
จากนั้นนํามาเลี้ยงขุนในคอกนาน 60 วันใหไดรับอาหารตางกันพบวา โคที่ไดรับอาหารขนรวมกับ
ฟางขาวอยางเต็มที่ จะมีคา pH ที่เวลา 24 ช่ัวโมงหลังฆาของกลามเนื้อสันนอกเทากับ 5.51 ซ่ึงไม
แตกตางกันทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับโคที่ไดรับการจํากัดอาหารขนคือ 4 กิโลกรัม/ตัว/วันรวมกับ
การไดรับหญาแหงอยางเต็มที่ (P>0.05) (Cerdeño et al., 2006) นอกจากนี้ Moloney et al. (2004) 
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รายงานวาโคพอพันธุหนุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาเปนระยะเวลานาน 180 วันโดยให
ไดรับอาหารขนอยางเต็มที่มีคา pH ของกลามเนื้อสันนอกที่เวลา 48 ช่ัวโมงหลังฆา ไมแตกตางกัน
ทางสถิติเมื่อเทียบกับโคพอพันธุหนุมที่เล้ียงขังคอกเปนระยะเวลา 180 วันและไดรับอาหารขนอยาง
เต็มที่เชนเดียวกัน (P>0.05)  
 
2. สีเนื้อ (meat color) 

สีของเนื้อเปนความรูสึกประการแรกที่ผูบริโภคจะรับไดจากเนื้อสัตว (ชัยณรงค, 2529) โดย
เปนสิ่งที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจในการซื้อของผูบริโภค (Molony et al., 2004; Mancini and 
Hunt, 2005) ซ่ึงผูบริโภคจะใชการเปลี่ยนสีของเนื้อเปนดัชนีในการบอกถึงความสด และความ
ปลอดภัยของเนื้อ (Mancini and Hunt, 2005) สารสี (pigment) ในเนื้อประกอบไปดวยโปรตีน 2 
ชนิดเปนสวนใหญคือ ฮีโมโกลบิน (hemoglobin) ซ่ึงเปนสารสีในเลือดกับไมโอโกลบิน 
(myoglobin) ซ่ึงเปนสารสีในกลามเนื้อโดยเฉพาะ โดยพบวาประมาณ 80-90% ของสารสีทั้งหมด
เปนไมโอโกลบิน มีสารสีอ่ืน ๆ ที่มีอยูนอกเหนือจากฮีโมโกลบินและไมโอโกลบิน ไดแก catalase 
และสารยอย cytochromes ซ่ึงมีผลตอสีของเนื้อเพียงเล็กนอยเทานั้น (Forrest et al., 1975) โมเลกุล
ของไมโอโกลบินประกอบดวยธาตุเหล็กที่ถูกหอหุมดวย porphyrin ring ของโปรตีน การ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีของธาตุเหล็กโดยการสูญเสียหรือรับเอาอิเล็กตรอน (electron) และการรวมตัว
เขากับสารเคมีอ่ืน ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของสีเนื้อ (Mancini and Hunt, 2005) โดยความ
แตกตางของสีเนื้อขึ้นอยูกับปจจัยตาง ๆ ดังนี้  (Ledward, 1992; Cornforth, 1999: อางโดย สัญชัย, 
2550) 
 1. ความเขมขนของไมโอโกลบิน (myoglobin) 
 2. ชนิดของสัตว (species) 
 3. สายพันธุ (breed) 
 4. เพศ (sex) 
 5. อายุ (age) 
 6. ชนิดของกลามเนื้อ (muscle type) 
 7. การจัดการดูแล (management) (สัตวที่เล้ียงแบบกักบริเวณมีปริมาณไมโอโกลบินต่ํากวา
สัตวที่เล้ียงปลอย) 
 สีในเนื้อสดเกิดขึ้นจากปริมาณไมโอโกลบินและออกซิเจนในอากาศ ปกติกลามเนื้อจะมีสี
แดงอมชมพู (purple-red) แตเมื่อถูกชําแหละและตัดเปนชิ้น ๆ เนื้อจะถูกอากาศทําใหเนื้อมีสีชมพูสด 
(bright-pink) เนื่องจากบริเวณที่วางติดกับพื้นเขียงไม ซ่ึงจะขาดหรือไมมีออกซิเจนจะเกิดเปนสาร
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เมทไมโอโกลบิน (metmyoglobin) ขึ้น ทําใหเนื้อมีสีน้ําตาล (brown) สีของเนื้อเยื่อเมื่อไดรับความ
รอนในการนําไปทําใหสุกหรือนําไปประกอบอาหารพบวาเนื้อจะมีสีน้ําตาลอมเทา (grey-brown) 
เนื่องจากสารเมทไมโอโกลบินถูกทําใหเสียสภาพธรรมชาติไป (denatured metmyoglobin) และใน
ที่สุดเมื่อเนื้อถูกวางไวนาน ๆ เนื้อจะขาดออกซิเจนทําใหสารใหสีเกิดเปนสารออกซิไดสโพรไพริน 
(oxidixed prophyrins) มีสีเขียว เหลืองออน ๆ สีของเนื้อในชวงนี้จะแสดงใหทราบวาคุณภาพของ
เนื้อไมดี และไมเหมาะตอการนําไปบริโภค (Figure 6) สวนทางดานการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตว
ซ่ึงตองรักษาสีของเนื้อไว เพื่อใหสะดุดตาผูบริโภค สามารถทําไดโดยใชสารไนตริกออกไซดจาก
สารประกอบพวกไนเตรท หรือไนไตรของเกลือโซเดียมหรือโปตัสเซียมชวยทําใหเนื้อสัตวมีสีแดง
เขมของสารไนโตรโซไมโอโกลบิน (nitrosomyoglobin) ซ่ึงจะเปลี่ยนเปนสารที่มีสีชมพูเร่ือ ๆ (light 
pink) และอยูตัวดีของสารไนโตรโซฮีโมโครม (nitrosohemochrome) เมื่อนําไปทําใหสุกโดยการใช
ความรอนดวย การตม อบ ทอด หรือรมควัน (เยาวลักษณ, 2536) 
  

  
Figure 6 Change color of meat (Lawrie, 1998) 

 
 โดยทั่วไปสีของเนื้อกระบือจะมีสีแดงเขมกวาเนื้อโค  เพราะเนื้อกระบือมีปริมาณ             
ไมโอโกลบินสูงกวาเนื้อโค (ไชยวรรณ และนิพนธ, 2535) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ 
Spanghero et al. (2004) ที่รายงานวา เนื้อของกระบือมีคาความเปนสีแดง (a*) สูงกวาเนื้อโค 
(P<0.01) โดยมีคาเทากับ 23.7 และ 18.8 ตามลําดับ แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติของคาความ
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สวาง (L*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) ระหวางเนื้อกระบือและโค (P>0.05) อยางไรก็ตามมี
รายงานวา ระดับไมโอโกลบินในเนื้อลูกกระบือจะสูงกวาในเนื้อลูกโค (3.73 vs. 3.50 mg/g) แต
ระดับไมโอโกลบินในเนื้อแมกระบือจะต่ํากวาในเนื้อแมโคเล็กนอย (5.05 vs. 5.53 mg/g) 
(Joskimovic and Ornjanovic, 1977: อางโดย ไชยวรรณ และนิพนธ, 2535) สําหรับชัยณรงค และ
จันทรพร (2339) ไดทําการศึกษาผลของระดับอาหารขนตอสีของเนื้อกระบือพบวา กระบือที่ไดรับ
อาหารขนตางกัน 3 ระดับคือ 0, 1 และ 1.5% ของน้ําหนักตัว/วัน มีคาความสวาง (L*) ความเปนสี
แดง (a*) และความเปนสีเหลือง (b*) ของเนื้อไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) โดยมีคาความสวาง 
(L*) เทากับ 34.88, 34.19 และ 32.65 ตามลําดับ คาความเปนสีแดง (a*) เทากับ 13.57, 16.31 และ 
16.58 ตามลําดับ ในขณะที่คาความเปนสีเหลือง (b*) เทากับ 7.93, 7.69 และ 7.03 ตามลําดับ  
 รักเกียรติ และคณะ (2551) รายงานวา โคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลง
หญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีคาความสวาง (L*) ของกลามเนื้อสันนอกสูงกวาโค
พื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง (P<0.05) แตไมมีความแตกตางกัน
ทางสถิติของคาความเปนสีแดง (a*) และความเปนสีเหลือง (b*) ระหวางโคพื้นเมืองทั้งสองกลุม 
(P>0.05) สําหรับ Baublits et al. (2004) ไดทําการศึกษาถึงผลของการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัว
เหลือง (soyhulls) อัดเม็ดใหกับโคที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา orchardgrass และ 
tall fescue พบวา ชวยปรับปรุงทั้งคาความสวาง (L*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) ของกลามเนื้อ
สันนอกใหเพิ่มสูงขึ้น (P<0.05) แตไมพบความแตกตางกันทางสถิติของคาความเปนสีแดง (a*) เมื่อ
เปรียบเทียบกับกลุมควบคุมที่ไมทําการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ด (P>0.05) และมี
รายงานวาการเล้ียงโคโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญามีผลทําใหสีของเนื้อมีความเขมมากกวา
เมื่อเทียบกับโคที่เล้ียงโดยการขังยืนโรงและใหอาหารขนเปนอาหารหลัก (Priolo et al., 2001) ซ่ึง
สัมพันธกับคาความสวาง (L*) ของเนื้อโคท่ีเล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาจะต่ํากวาโคที่เล้ียง
ขังคอกใหไดรับอาหารขนเปนหลักทั้งในกลามเนื้อสันนอกและสะโพก (Dennenberger et al., 2006; 
Vestergaard et al., 2000) แตจากการศึกษาของ Varela et al. (2004) พบวา การเลี้ยงโคโดยปลอยให
แทะเล็มในแปลงหญากับการเลี้ยงขังคอกใหไดรับขาวโพดหมักอยางเต็มที่รวมกับการเสริมอาหาร
ขน 4 กิโลกรัม/ตัว/วัน ไมมีผลตอคาสีของกลามเนื้อสันนอกทั้งที่เวลา 24 ช่ัวโมงและ 7 วันหลังฆา 
ในขณะที่สีไขมันของโคที่เล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาจะมีคาความเปนสีเหลือง (b*) สูง
กวา (P<0.05) โคที่เล้ียงขุนโดยไดรับอาหารขนเปนหลัก (Kerth et al., 2007) และโคที่ไดรับ
ขาวโพดหมักรวมกับอาหารขน (Varela et al., 2004) ทั้งนี้เนื่องจากในหญามีปริมาณของ 
carotenoids สูงกวาอาหารขน (Baublits et al., 2004)  
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 สําหรับ Cerdeño et al. (2006) รายงานวาโคพอพันธหนุมที่ถูกเลี้ยงโดยปลอยใหแทะเล็ม
ในแปลงหญานาน 8 เดือน จากนั้นนํามาเลี้ยงขุนในคอกนาน 60 วันโดยใหไดรับอาหารตางกัน 3 
กลุม ไดแก กลุมที่ 1 ไดรับอาหารขนรวมกับฟางขาวอยางเต็มที่ตลอดการขุนนาน 60 วัน กลุมที่ 2 
ไดรับอาหารขน 4 กิโลกรัม/ตัว/วัน รวมกับหญาแหงอยางเต็มที่ตลอดการขุนนาน 60 วัน และกลุมที่ 
3 ไดรับอาหารเหมือนกับกลุมที่ 2 ใน 30 วันแรก และไดรับอาหารเหมือนกับกลุมที่ 1 ใน 30 วัน
หลัง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติของคาความความสวาง (L*) ความเปนสีแดง (a*) และความ
เปนสีเหลือง (b*) ของกลามเนื้อสันนอกเมื่อเปรียบเทียบระหวางโคทั้งสามกลุม (P>0.05) ซ่ึง
สัมพันธกับการศึกษาของ Moloney et al. (2004) ที่รายงานวา ไมพบความแตกตางกันทางสถิติของ
คาความสวาง (L*) ความเปนสีแดง (a*) และความเปนสีเหลือง (b*) ของกลามเนื้อสันนอกของโค
พอพันธุทั้งที่เวลา 2 และ 7 วันหลังฆา เมื่อเปรียบเทียบระหวางโคที่เล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็มใน
แปลงหญากับโคที่เล้ียงขังคอกโดยใหโคทั้งสองกลุมไดรับอาหารขนอยางเต็มที่เปนระยะเวลา 180 
วันกอนฆา (P>0.05) นอกจากนี้ French et al. (2000) รายงานวาโคเพศผูตอนที่ไดรับอาหารตางชนิด
กัน ไดแก กลุมที่ 1 ไดรับหญาหมักอยางเต็มที่รวมกับอาหารขน 4 กิโลกรัม/ตัว/วัน กลุมที่ 2 ไดรับ
หญาแหง 1 กิโลกรัม/ตัว/วัน รวมกับอาหารขน 8 กิโลกรัม/ตัว/วัน กลุมที่ 3 ไดรับหญาสด 6 
กิโลกรัมของน้ําหนักแหง/ตัว/วัน รวมกับอาหารขน 5 กิโลกรัม/ตัว/วัน กลุมที่ 4 ไดรับหญาสด 12 
กิโลกรัมของน้ําหนักแหง/ตัว/วัน รวมกับอาหารขน 2.5 กิโลกรัม/ตัว/วัน และกลุมที่ 5 ไดรับหญา
สด 22 กิโลกรัมของน้ําหนักแหง/ตัว/วัน ไมมีความแตกตางกันทางสถิติของคาความความสวาง (L*) 
ความเปนสีแดง (a*) และความเปนสีเหลือง (b*) ของกลามเนื้อสันนอก (P>0.05)  

กลามเนื้อมัดตาง ๆ ในรางกายสัตวมีสีแตกตางกันไป เพราะไมโอโกลบิน เปนสวนที่สําคัญ
ในการเก็บออกซิเจน ฉะนั้นกลามเนื้อมัดใดทํางานหนักจําเปนตองใชออกซิเจนสูงก็จะมีสีเขมกวา
กลามเนื้อที่ทํางานนอยหรือทําหนาที่เปนโครงสราง  โดย  Spanghero et al. (2004) รายงานวากลามเนื้อ
สันนอก (Longissimus dorsi) ของกระบือมีคาความสวาง (L*) ต่ํากวา แตมีคาความเปนสีแดง (a*) 
สูงกวาเมื่อเทียบกับ Semitendinosus ซ่ึงเปนกลามเนื้อสวนสะโพก (P<0.01) สวนคาความเปนสี
เหลือง (b*) ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) สําหรับ Preziuso et al. (2003) ไดศึกษาผลของ
ความแตกตางของมัดกลามเนื้อตอสีของเนื้อโคพบวากลามเนื้อ Semitendinosus มีคาความสวาง 
(L*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) สูงกวาเมื่อเทียบกับกลามเนื้อสันนอกและ Triceps brachii ซ่ึง
เปนกลามเนื้อสวนไหล (P<0.05) แตไมพบความแตกตางกันของคาสีแดง  (a*) ระหวางมัด
กลามเนื้อทั้ง 3 ชนิด (P>0.05) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Jayasooriya et al. (2007) ที่พบวา
กลามเนื้อ Semitendinosus ของโคมีคาความสวาง (L*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) สูงกวา
กลามเนื้อสันนอก (P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติของคาความเปนสีแดง (a*) (P>0.05) 



  
19 

ในขณะที่ Gerhardy (1995) รายงานวากลามเนื้อ Semitendinosus ของโคมีคาความสวาง (L*) ความ
เปนสีแดง (a*) และความเปนสีเหลือง (b*) สูงกวากลามเนื้อสันนอกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) นอกจากนี้ Marino et al. (2006) รายงานวา กลามเนื้อ Semitendinosus ของโคมีคาความ
สวาง (L*) สูงกวากลามเนื้อสันนอกและ  Semimembranosus ซ่ึงเปนกลามเนื้อสะโพกเหมือนกัน 
(P<0.001) สวนคาความเปนสีแดง (a*) พบวากลามเนื้อ Semimembranosus มีคาสูงที่สุด รองลงมา
คือ กลามเนื้อ Semitendinosus และกลามเนื้อสันนอก ตามลําดับ (P<0.01) สําหรับคาความเปน       
สีเหลือง (b*) พบวากลามเนื้อ Semitendinosus และ Semimembranosus มีคาที่สูงกวากลามเนื้อ     
สันนอก (P<0.001)  

Baublits et al. (2006) ไดทําการศึกษาความแตกตางของสีเนื้อในกลามเนื้อ 3 ชนิด ไดแก 
กลามเนื้อ Biceps femoris (กลามเนื้อสวนสะโพก) Infraspinatus (กลามเนื้อสวนไหล) และ
Longissimus dorsi (กลามเนื้อสันนอก) พบวากลามเนื้อ Biceps femoris มีสีเนื้อเขมกวากลามเนื้อ 
Longissimus dorsi และ Infraspinatus โดยมีคาความสวาง (L*) ของเนื้อต่ํากวาอีกสองกลามเนื้อ 
(P<0.05)  ซ่ึงมีคาใกลเคียงกัน (P>0.05) สวนคาความเปนสีแดง (a*) พบวากลามเนื้อ Longissimus 
dorsi มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ Infraspinatus และกลามเนื้อ Biceps femoris มีคาต่ําที่สุด 
(P<0.05) สําหรับคาความเปนสีเหลือง (b*) พบวากลามเนื้อ Longissimus dorsi มีคาต่ํากวากลามเนื้อ 
Biceps femoris และ Infraspinatus (P<0.05) โดยกลามเนื้อ Biceps femoris และ Infraspinatus มีคา
ความเปนสีเหลืองไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 

ความแตกตางของสีในระหวางมัดกลามเนื้อตางกัน อันเนื่องมาจากปริมาณไมโอโกลบนิไม
เทากันนั้น ถาพิจารณาในแงของ histology แลวมีสาเหตุมาจากชนิดของเสนใยกลามเนื้อ โดยถาเปน
กลามเนื้อที่มีสีเขมกวาก็มักจะมีสัดสวนของ red fiber สูงกวา โดยเมื่อยอมสีแลวใชกลองจุลทรรศน
สองดูจะปรากฏวาเสนใยที่มีไมโอโกลบินสูงกวานั้นมักจะเปน red fiber ผสมกันอยูกับ white fiber 
และถานับจํานวนดูแลวก็จะพบวาปริมาณ red fiber จะสูงกวา (ชัยณรงค, 2529) ซ่ึงกลามเนื้อแดงทีม่ี
สีเขม จะมีสวนประกอบของ red fiber มากกวา 40% เชน  inside Biceps femoris, Serratus venratus, 
Rectus femoris  และในกลามเนื้อที่มีสวนประกอบของ red fiber เปนสวนประกอบอยูนอยกวา 30% 
จะเปนกลามเนื้อที่มีสีจาง เชน outside Biceps femoris, Longissimus dorsi, Gluteus medius เปนตน 
ซ่ึงความเขมขนของสารสีในทุกกลามเนื้อจะมีคุณสมบัติที่มีผลกระทบตอการกระจายของแสง   
(สัญชัย, 2550) โดย Vestergaard et al. (2000) ไดศึกษาเปรียบเทียบปริมาณของ red fiber ในมัด
กลามเนื้อของโค 3 กลามเนื้อพบวากลามเนื้อ Semitendinosus จะมีปริมาณต่ํากวากลามเนื้อ 
Longissimus dorsi และ Supraspinatus (19.5, 27.6 และ 58.7% ตามลําดับ) ในขณะที่ Geesink et al. 
(1995) รายงานวากลามเนื้อ Longissimus dorsi มีปริมาณของ red fibers ต่ํากวา แตมีปริมาณของ 
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white fiber สูงกวากลามเนื้อ Triceps brachii (P<0.05) โดยมีปริมาณของ red fiber เทากับ 29.4 และ 
35.9% ตามลําดับ สําหรับ white fiber มีปริมาณเทากับ 42.8 และ 37.3% ตามลําดับ 

 
3. ความสามารถในการอุมน้ํา (water holding capacity) 
 ความสามารถในการอุมน้ํา คือ ความสามารถของเนื้อที่จะคงไวซ่ึงจํานวนน้ําใหเกือบเทา
หรือเทาเดิมได ถึงแมจะมีแรงจากภายนอกมากระทํา เชน การตัด การใหความรอน การบด และการ
อัด ทั้งนี้โดยอาจจะมีโมเลกุลน้ําที่สูญเสียออกไปบางเล็กนอยก็เปนเรื่องธรรมดา เพราะโมเลกุล
เหลานั้นอยูในเนื้อแบบอิสระอยูแลว สมบัติทางกายภาพหลายอยางของเนื้อ เชน สี ความแนน 
ลักษณะโครงรางและแมแตความหยาบละเอียด มักจะมีความสามารถในการอุมน้ําเปนปจจัยรวม
ดวยเสมอไมมากก็นอย ความสามารถในการอุมน้ําของกลามเนื้อมีผลกระทบโดยตรงตอการลด
น้ําหนักของเนื้อในระหวางการเก็บรักษาไว ถาเนื้อมีความสามารถในการอุมน้ําต่ําแลวก็จะมีการ
สูญเสียความชื้นสูงจึงทําใหน้ําหนักลดลงไปมากกวาเนื้อที่มีความสามารถจับน้ําสูง (ชัยณรงค, 2529) 
 โปรตีนไมโอไฟบริลลา (แอคตินและไมโอซิน) มีบทบาทสําคัญในการทําใหเนื้อมี
ความสามารถในการอุมน้ําไดดี เพราะน้ําเปนสวนประกอบที่สําคัญตอโครงสรางและหนาที่ของ
เซลล (สัญชัย, 2550) น้ําสวนใหญในกลามเนื้อจะปรากฏอยูใน myofibrils โดยอยูในชองวาง
ระหวาง thick filaments ของ myosin และ thin filaments ของ actin/tropomyosin ซ่ึงชองวาง
ระหวาง filament จะอยูระหวาง 320A°- 570A° โดยจะสัมพันธกับคา pH ความยาวของซาโคเมียร 
(sarcromere length) ความเขมขนของไอออน (ionic strength) แรงดันออสโมติค (osmotic pressure) 
และขึ้นอยูกับวาเนื้อนั้นอยูในสภาวะกอนหรือหลังการเกิดขึ้นของ rigor mortis (Offer and Trinick, 
1983: cited by Lawrie, 1998) เนื้อในสภาพปกติจะมี pH ประมาณ 6.8-7 ซ่ึงในสภาพเชนนี้ โมเลกุล
ของโปรตีนในเนื้อจะมีความเปนประจุ (ขั้วบวก หรือลบ) สูง เนื่องจากมีกลุมของ carboxyl, amino, 
carbonyl, hydroxyl, sulhydryl, imidazole อยูภายใน ซ่ึงกลุมเหลานี้จะจับน้ําที่อยูในเซลลของเนื้อไว
ไดดวยแรงดึงดูดไฮโดรเจน (hydrogen bond) ทําใหเนื้อมีความสามารถในการอุมน้ําสูง และน้ําไม
ซึมไหลออกจากเนื้อ เมื่อเซลลถูกตัด หั่น หรือบด (เยาวลักษณ, 2536) การเปลี่ยนแปลงของเนื้อภาย
หลังจากสัตวตายโดยเกิดกรดแลคติคขึ้นในขบวนการไกลโคไลซิสแบบไมใชออกซิเจน ทําใหเนื้อมี
คา pH ลดต่ําลงมีความเปนกรดสูงขึ้น จึงเทากับวาไดเพิ่มประจุขั้วลบใหสูงขึ้น และประจุลบนี้จะไป 
neutralize ประจุขั้วบวกของโปรตีน จึงทําใหโมเลกุลของน้ําที่ถูกจับไวเดิมนั้นหลุดออกไป เมื่อ
ประจุขั้วบวกมีจํานวนเทากับขั้วลบ จะเรียกวา iso-electric point ซ่ึงจะทําใหโมเลกุลของน้ําหลุด
ออกไปเปนอิสระ เนื้อในขณะนั้นก็เรียกไดวามีความสามารถในการจับน้ําต่ํามาก ๆ ซ่ึงจุดนี้มักจะ
เกิดขึ้นเมื่อคา pH ของเนื้อประมาณ 5.0 (ชัยณรงค, 2529)   และยังทําใหโปรตีนเกิดการสูญเสียสภาพ
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ธรรมชาติ (denature) และความสามารถในการละลายน้ําของโปรตีนลดลง  เนื่องจากกรดแลคติคที่
เกิดขึ้นตกตะกอนทับถมลงบนโปรตีนที่เปนองคประกอบของกลามเนื้อ (myofibrillar protein) ทําให
โปรตีนจับตัวกันไดนอย ทําใหเนื้อจะมีความสามารถในการอุมน้ําต่ํา (เยาวลักษณ, 2536)  

ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อจะมีคาไมเทากัน ในระหวางมัดกลามเนื้อที่แตกตางกัน
หรือในสัตวตางชนิด นักวิจัยในยุโรปเชื่อกันวาเนื้อสุกรมีความสามารถในการอุมน้ําสูงที่สุด 
รองลงมาคือเนื้อโค และเนื้อไกมีความสามารถในการอุมน้ําต่ําที่สุด (เยาวลักษณ, 2536) ซ่ึงเมื่อนําเนื้อ
ไปหาคาการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) จะอยูในชวงจาก 2-10% ขึ้นอยูกับวิธีในการจัดการ
เชน การตัดเนื้อจะทําใหคาเปอรเซ็นต drip loss นอยกวาการสับเนื้อ เนื่องจากการสับจะทําใหมีพื้นที่
ผิวในการสูญเสียน้ําเพิ่มมากขึ้น (Offer and Knight, 1988: cited by Melody et al., 2004) สวนการ
สูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) มีคาประมาณ 25-35% (Honikel and Hamm, 1999)  
Spanghero et al. (2004) รายงานวาเนื้อโคและกระบือมีความสามารถในการอุมน้ําใกลเคียงกัน โดยมี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 
สําหรับ Sekhon and Bawa (1996) รายงานวา กลามเนื้อ Semitendinosus ของกระบือเพศผูมี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) สูงกวากลามเนื้อ Longissimus dorsi 
(P<0.05) แตไมแตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับกลามเนื้อ Biceps femoris และ Triceps brachii 
(P>0.05) สําหรับการศึกษาในโค Preziuso et al. (2003) รายงานวากลามเนื้อ Semitendinosus มีคา
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) สูงกวา กลามเนื้อ Longissimus thoracis 
และ Triceps brachii (35.88, 30.27 และ 31.66% ตามลําดับ; P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติสําหรับเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) ระหวางกลามเนื้อทั้ง 3 ชนิด (P>0.05) 
ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Rhee et al. (2004) ที่รายงานวากลามเนื้อ Semitendinosus มีเปอรเซ็นต
การสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) ที่สูงกวากลามเนื้อ Triceps brachii, Longissimus 
dorsi และ Infraspinatus อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (27.4, 22.0, 20.7 และ 20.7% ตามลําดับ; P<0.05) 
นอกจากนี้ Yanar and Yetim (2001) ไดรายงานวา กลามเนื้อ Semimembranosus ของแกะแก (mutton) 
อายุเฉลี่ย 5 ป มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) สูงกวากลามเนื้อ 
Longissimus dorsi อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (31.16 vs. 25.54%; P<0.05) อยางไรก็ตาม Baublits et 
al. (2006) ไดรายงานวาไมพบความแตกตางกันทางสถิติของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะประกอบ
อาหาร (cooking loss) ระหวางกลามเนื้อ Biceps femoris, Infraspinatus และ Longissimus dorsi ของ
โค (P>0.05) แตกลามเนื้อ Biceps femoris ซ่ึงเปนกลามเนื้อในสวนสะโพกมีแนวโนมของคาการ
สูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) สูงกวากลามเนื้อ Longissimus dorsi ซ่ึงเปน
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กลามเนื้อในสวนสันหลังและกลามเนื้อ Infraspinatus ที่เปนกลามเนื้อในสวนไหล โดยมีคาเทากับ 
32.25, 28.97 และ 27.99% ตามลําดับ  

Anjaneyulu et al. (1985) ไดทําการศึกษาถึงผลของระดับโปรตีนที่ยอยได (digestible crude 
protein) ในอาหารขนตอความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อกระบือเพศผูพบวา กระบือที่ไดรับอาหาร
ขนซึ่งมีระดับของโปรตีนที่ยอยไดตางกัน 3 ระดับคือ 100, 80 และ 60% มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํา
ขณะประกอบอาหาร (cooking loss) ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) โดยมีคาเทากับ 32.75, 31.71 
และ 33.42% ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาในโค โดย Baublits et al. (2006) รายงานวาโคที่
เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญารวมกับไดรับการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลือง (soyhulls) 
อัดเม็ดมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) ของกลามเนื้อสันนอกไม
แตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับโคกลุมควบคุมที่ไมไดรับการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลือง
อัดเม็ด (P>0.05) ในขณะที่ Varela et al. (2004) รายงานวาโคที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มแปลง
หญาตลอดการขุน กับโคที่เล้ียงในคอกใหไดรับขาวโพดหมักอยางเต็มที่รวมกับอาหารขน 4 
กิโลกรัม/ตัว/วัน ไมมีความแตกตางกันทางสถิติของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip 
loss) การสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) และการสูญเสียน้ําเนื่องจากแรงดัน 
(pressure loss) (P>0.05) สําหรับ Moloney et al. (2004) รายงานวาไมพบความแตกตางกันทางสถิติ
ของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําในขณะเก็บรักษา (drip loss) และการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร 
(cooking loss) ของกลามเนื้อสันนอกของโคพอพันธุ เมื่อเปรียบเทียบระหวางโคที่เล้ียงโดยปลอย
ใหแทะเล็มในแปลงหญากับโคที่เล้ียงขังคอกโดยใหโคทั้งสองกลุมไดรับอาหารขนอยางเต็มที่เปน
ระยะเวลา 180 วันกอนฆา (P>0.05)   

 Sami et al. (2004) ไดศึกษาถึงผลของระยะเวลาในการใหอาหาร และความเขมขนของการ
ใหอาหารตอคาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อโคพอพันธุ Simmental โดยใชโคที่มีน้ําหนัก
เริ่มตน 489 กิโลกรัม แบงการทดลองออกเปน 4 กลุม ไดแก กลุมที่ 1 ไดรับอาหารขน 0.89 
กิโลกรัม/ตัว/วัน และขาวโพดหมักอยางจํากัด เปนระยะเวลา 100 วัน กลุมที่ 2 ไดรับอาหารขน 3.73 
กิโลกรัม/ตัว/วัน และใหขาวโพดหมักกินอยางเต็มที่ เปนระยะเวลา 100 วัน กลุมที่ 3 ไดรับอาหาร
ขน 0.89 กิโลกรัม/ตัว/วัน และขาวโพดหมักอยางจํากัด เปนระยะเวลา 138 วัน และกลุมที่ 4 ไดรับ
อาหารขน 3.73 กิโลกรัม/ตัว/วัน และใหขาวโพดหมักกินอยางเต็มที่ เปนระยะเวลา 138 วัน โดยโค
กลุมที่ 2 และ 4 เปนกลุมที่ไดรับการใหอาหารอยางเขมขน (intensive) สําหรับกลุมที่ 1 และ 3 เปน
กลุมที่ไดรับการใหอาหารอยางไมเขมขน (extensive) ผลพบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติของ
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะการบม (ageing loss) และการสูญเสียน้ําขณะยาง (grilling loss) เมื่อ
เปรียบเทียบระหวางเนื้อโคจาก 4 กลุมการทดลอง (P>0.05)  
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4. ปริมาณคอลลาเจน (collagen content)  
 เนื้อเยื่อเกี่ยวพันมีกระจายอยูทั่วไปในทุกสวนของกลามเนื้อสัตวทําหนาที่หอหุมมัด
กลามเนื้อ (muscle fiber bundle) และเสนใยกลามเนื้อ (muscle fiber) ใหอยูรวมกันและเชื่อม
กลามเนื้อใหติดอยูกับกระดูก เนื้อเยื่อเกี่ยวพันเปนสารประกอบพวกโปรตีนที่ไมละลายน้ําซึ่งแบง
ออกไดเปน 3 ชนิดคือ คอลลาเจน (collagen หรือ white connective tissue) อีลาสติน (elastin หรือ 
yellow connective tissue) และเรติคิวลิน (reticulin) คอลลาเจนเปนเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่พบมากที่สุด
ในรางกายสัตว มีผลอยางมากตอความนุมของเนื้อ ซ่ึงพบมากถึง 20-25% ของโปรตีนในรางกาย
ทั้งหมด คอลลาเจนจัดเปนโปรตีนโครงสรางที่สําคัญของเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน และเปนสวนประกอบ
หลักของเอ็น พังผืด และมีจํานวนเล็กนอยที่กระดูกและกระดูกออน โดยพบเสนใยคอลลาเจนใน
อวัยวะและเนื้อเยื่อที่สําคัญรวมทั้งกลามเนื้อ ซ่ึงปริมาณของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันชนิดนี้ขึ้นอยูกับกจิกรรม
ของตัวสัตว พบมากในกลามเนื้อที่ออกกําลังสูง เชน ขาและไหล ฉะนั้นกลามเนื้อสวนนี้จึงมีความ
เหนียวมากกวากลามเนื้อสันนอกและสันใน ซ่ึงมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันต่ํา เพราะมีหนาที่หลัก
เพียงเสริมโครงรางเทานั้น (สัญชัย, 2550) นอกจากนี้ปริมาณของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันจะเพิ่มขึ้นเมื่อสัตว
มีอายุมากขึ้น (Lawrie, 1998) จากการศึกษาของ Ziauddin et al. (1994) พบวา กระบือแก (อายุ
ประมาณ 12 ป) จะมีปริมาณคอลลาเจนในเนื้อสูงกวากระบือหนุม (อายุ 1-2 ป) (P<0.05) และพบวา 
กลามเนื้อ Biceps femoris ของกระบือมีปริมาณคอลลาเจนสูงกวากลามเนื้อ Longissimus dorsi อยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ทั้งในกระบือแกและหนุม โดยกระบือแกมีคาเทากับ 2.23 และ 1.71 
g/100 g ของเนื้อ ตามลําดับ สวนกระบือหนุมมีคาเทากับ 1.16 และ 0.91 g/100 g ของเนื้อ ตามลําดับ 
สําหรับ Jurie et al. (2007) ไดทําการศึกษาถึงผลของชนิดกลามเนื้อตอปริมาณคอลลาเจนในเนื้อแม
โคปลดระวาง (cull cow) โดยใชกลามเนื้อ 4 ชนิด ไดแก Longissimus dorsi, Semimembranosus, 
Semitendinosus และ Triceps brachii  พบวากลามเนื้อ Longissimus dorsi มีปริมาณคอลลาเจน
ทั้งหมด (total collagen) และคอลลาเจนที่ไมละลาย (insoluble collagen) ต่ําที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับ
อีก 3 กลามเนื้อ โดยกลามเนื้อ Semitendinosus มีปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดสูงที่สุด และไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติของปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลายระหวางกลามเนื้อ Semimembranosus, 
Semitendinosus และ Triceps brachii (P>0.05) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Rhee et al. (2004) ที่
รายงานวากลามเนื้อ Semitendinosus ของโคมีปริมาณคอลลาเจนในเนื้อสูงกวากวากลามเนื้อ 
Semimembranosus, Triceps brachii และ Longissimus dorsi ตามลําดับ (P<0.05) โดยมีคาเทากับ 
8.76, 7.68, 6.29 และ 4.52 mg/g ตามลําดับ ในขณะที่ Gerhardy (1995) รายงานวากลามเนื้อ 
Longissimus dorsi ของโคมีปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดต่ํากวา แตมีปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได 
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(soluble collagen) สูงกวากลามเนื้อ Semitendinosus (P<0.05) ซ่ึงเนื้อที่มีปริมาณคอลลาเจนที่ละลาย
ไดสูงจะมีความนุม สวนเนื้อที่มีประมาณคอลลาเจนที่ไมละลายสูงจะมีความเหนียว (อัจฉรา, 2549) 

Anjaneyulu et al. (1985) รายงานวากระบือเพศผูที่ไดรับอาหารขนซึ่งมีระดับของโปรตีนที่
ยอยได (digestible crude protein) ตางกัน 3 ระดับคือ 100, 80 และ 60% มีปริมาณคอลลาเจนในเนื้อ
ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) สําหรับการศึกษาของรักเกียรติ (2550) พบวาโคพื้นเมืองไทยที่
เล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมีปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได (soluble 
collagen) คอลลาเจนที่ไมละลาย (insoluble collagen) และคอลลาเจนทั้งหมด (total collagen) ใน
เนื้อไมแตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับ
ถ่ัวทาพระสไตโล (P>0.05) ในขณะที่ Sami et al. (2004) ไดศึกษาถึงผลของระยะเวลาในการให
อาหาร และความเขมขนของการใหอาหารตอปริมาณคอลลาเจนในเนื้อของโคพอพันธุ Simmental 
โดยแบงการทดลองออกเปน 4 กลุม ไดแก กลุมที่ 1 ไดรับอาหารขน 0.89 กิโลกรัม/ตัว/วัน และ
ขาวโพดหมักอยางจํากัด เปนระยะเวลา 100 วัน กลุมที่ 2 ไดรับอาหารขน 3.73 กิโลกรัม/ตัว/วัน และ
ใหขาวโพดหมักกินอยางเต็มที่ เปนระยะเวลา 100 วัน กลุมที่ 3 ไดรับอาหารขน 0.89 กิโลกรัม/ตัว/
วัน และขาวโพดหมักอยางจํากัด เปนระยะเวลา 138 วัน และกลุมที่ 4 ไดรับอาหารขน 3.73 
กิโลกรัม/ตัว/วัน และใหขาวโพดหมักกินอยางเต็มที่ เปนระยะเวลา 138 วัน โดยโคกลุมที่ 2 และ 4 
เปนกลุมที่ไดรับการใหอาหารอยางเขมขน (intensive) สําหรับกลุมที่ 1 และ 3 เปนกลุมที่ไดรับการ
ใหอาหารอยางไมเขมขน (extensive) ผลพบวาโคทั้ง 4 กลุมมีปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดใน
กลามเนื้อสันนอกไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตอยางไรก็ตามพบวาโคกลุมที่ 2 มีปริมาณ
คอลลาเจนที่ละลายไดสูงกวาโคอีก 3 กลุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) สําหรับการศึกษาใน
สัตวกระเพาะรวมขนาดเล็ก Santos-Silva et al. (2002) รายงานวาไมพบความแตกตางกันทางสถิติ
ของปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด และคอลลาเจนที่ละลายไดในกลามเนื้อสันนอกของลูกแกะที่เล้ียง
ตางกัน 3 กลุม ไดแก กลุมที่ 1 เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญารวมกับแม กลุมที่ 2 เล้ียงปลอย
ใหแทะเล็มในแปลงหญารวมกับแมและใหไดรับการเสริมอาหารขนอยางเต็มที่ และกลุมที่ 3 ทําการ
อยานมและใหไดรับอาหารขนอยางจํากัดรวมกับฟางขาวอยางเต็มที่ (P>0.05)  
 
5. การประเมินดานการตรวจชิม (sensory evaluation) 
 การประเมินดานการตรวจชิมเปนวิธีการประเมินคุณภาพ โดยใชผูตรวจชิมตัดสินคุณภาพ
เนื้อสัตว (determine of meat quality) ดานความเหนียวความนุม กล่ิน รสชาติ ความชุมฉ่ํา และความ
พอใจโดยรวม และใหคะแนนตามลักษณะที่พิจารณาได ทั้งนี้พบวาสายพันธุมีผลตอคุณภาพเนื้อ
ดานการตรวจชิมหรือ organoleptic traits (Buss, 1990 : อางโดย สัญชัย, 2550) การสูญเสียน้ําจะลด
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คุณคาทางโภชนะของอาหารและเปนผลทําใหเนื้อมีความนุมลดลง และรสชาติดอยลง (Lawrie, 
1998) นอกจากนี้สวนประกอบของไขมันที่แทรกอยูระหวางกลามเนื้อ (intramuscular) มี
ความสัมพันธกับรสชาติ ความพึงพอใจโดยรวม และความนุมของเนื้อ (Wood et al., 2003) 

5.1 ความนุมของเนื้อ (tenderness) 
การศึกษาในผูบริโภคแสดงใหเห็นวาความนุมของเนื้อเปนปจจัยที่มีความสําคัญตอความนา

รับประทาน (palatability) ของเนื้อโคและกระบือมากที่สุด นอกจากนี้อาจมีความสําคัญกับเนื้ออ่ืน ๆ 
ประกอบดวยเนื้อสัตวปก (poultry) และเนื้อสัตวปา (game) ในขณะที่ความนุมของเนื้อมีความสําคัญ
กับเนื้อสุกร แกะ และลูกวัวอยางผันแปรในระหวางประเภทของสัตวเหลานี้ โดยมีรายงานวาความ
นุมของผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวเหลานี้ไดรับความสนใจเพียงเล็กนอย ดังนั้นการศึกษาสวนใหญจะ
เนนหนักไปที่ความนุมของเนื้อโคและกระบือ (Bratzler, 1971) การที่เนื้อสัตวมีความนุมแตกตางกัน
นั้นมีอิทธิพลมาจากปจจัยหลายประการ ไดแก ชนิดของสัตว สายพันธุ อายุ การจัดการดูแล ชนิด
ของกลามเนื้อ การเปลี่ยนแปลงของปฏิกิริยาไกลโคไลซิสภายหลังสัตวตาย ความเร็วในการลด
อุณหภูมิซาก ระยะเวลาในการบมเนื้อ รวมถึงวิธีในการปรุงอาหาร (จุฑารัตน และญานิน, 2548) โดย
ความนุมของเนื้อมีความสัมพันธกับอายุของสัตวมากที่สุด หากสัตวมีอายุต่ํากวา 2 ป อายุจะไมมีผล
ตอความนุมของเนื้อ (Hunsley et al., 1971: อางโดย ชัยณรงค และจันทรพร, 2539) 

ชัยณรงค และจันทรพร (2539) ไดทําการศึกษาถึงผลของระดับอาหารขนและการบมซาก
ตอคุณภาพเนื้อของกระบือ พบวากระบือที่ไดรับอาหารขนตางกัน 3 ระดับคือ 0, 1.0 และ 1.5% ของ
น้ําหนักตัว มีคะแนนความนุมของกลามเนื้อสันนอกและสะโพกจากการตรวจชิมไมแตกตางกันทาง
สถิติ (P>0.05) ซ่ึงสัมพันธกับคาแรงตัดผานเนื้อ (shear value) ที่มีคาไมแตกตางกันทางสถิติระหวาง
กระบือทั้ง 3 กลุม สวนการบมซากมีอิทธิพลตอคาแรงตัดผานเนื้อ โดยทําใหคาแรงตัดผานเนื้อลดลง
ทั้งในกลามเนื้อสันนอก และสะโพกเมื่อเทียบกับกลุมที่ไมไดบมซาก (P<0.01) ซ่ึงสอดคลองกับ
การศึกษาในโค โดยรักเกียรติ และคณะ (2551) รายงานวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็ม
ในแปลงหญากินนีสีมวงมีคะแนนความนุมจากการตรวจชิม และคาแรงตัดผานเนื้อของกลามเนื้อ
สันนอกไมแตกตางกันทางสถิติกับโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทา
พระสไตโล (P>0.05) ในขณะที่ Baublits et al. (2006) รายงานวาการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลือง 
(soyhulls) อัดเม็ดใหกับโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาไมมีผลตอคะแนนความนุมจากการ
ตรวจชิมของกลามเนื้อสันนอก (P>0.05) นอกจากนี้ Fraser et al. (2004) รายงานวาลูกแกะที่เล้ียง
โดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงพืชตระกูลถ่ัวคือ red clover หรือ lucerne มีคะแนนความนุมจากการ
ตรวจชิมไมแตกตางกันทางสถิติกับลูกแกะที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา perennial ryegrass 
(P>0.05)   
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 กลามเนื้อจากชิ้นสวนตางๆ ของรางกายมีความนุมแตกตางกัน เนื่องจากความแตกตางของ
ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (Bratzler, 1971) ซ่ึงถากลามเนื้อมัดใดมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันมาก พบวา 
กลามเนื้อมัดนั้นจะมีความนุมต่ํา มีความเหนียวมาก เพราะดัชนีของความนุมก็คือ ปริมาณโปรตีน
คอลลาเจน (เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน) แตอีลาสติน และเรติคิวลินในเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน มีผลตอความนุมนอย
กวาคอลลาเจน เนื้อเยื่อเกี่ยวพันยังเปนสิ่งสะทอนถึงหนาที่หลักของกลามเนื้อตาง ๆ เชน กลามเนื้อ
นองหรือไหล เปนสวนที่ตองใชทํางานเปนประจําของตัวสัตว สูงกวากลามเนื้อสันหลัง ซ่ึงมีหนาที่
รองรับและเชื่อมตอสวนตางๆ ของรางกาย ฉะนั้นจึงพบเนื้อเยื่อเกี่ยวพันประเภทคอลลาเจนใน
กลามเนื้อที่มีการทํางานหนัก เนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่อยูในรูปของเอพิไมเซียม (epimysium) เพอริไมเซียม 
(perimysium) และเอ็นโดไมเซียม (endomysium) ซ่ึงหอหุมและแทรกตัวเขาภายในกลามเนื้อจนถึง
ระดับเสนใยกลามเนื้อ ทําใหเกิดโครงสรางที่เหนียวและแข็งแรง (สัญชัย, 2550) ซ่ึงความแตกตาง
ของความนุมในระหวางชนิดของกลามเนื้อจะสัมพันธกับคาแรงตัดผานเนื้อ  (Rhee et al., 2004) ดัง
แสดงใน Table 1 
 
Table 1 Resistance to shear value and tenderness rating of selected muscle of cooked beef 

(Forrest et al., 1975) 
Muscle Shear value , kg Tenderness 
Rectus femoris 4.3 Slightly tough 
Semimembranosus 5.4 Slightly tough 
Semitendinosus 5.0 Slightly tough 
Biceps femoris 4.1 Medium 
Gluteus medius 3.7 Slightly tender 
Psoas major 3.2 Very tender 
Longissimus dorsi 3.8 Slightly tender 
Infraspinatus 3.6 Slightly tender 
Supraspinatus 4.2 Medium 
Triceps brachii 3.9 Medium 
Sternocephalicus 7.1 Very tough 
  
 Marino et al. (2006) ไดทําการศึกษาถึงผลของชนิดกลามเนื้อตอความนุมของเนื้อโคพอ
พันธุหนุมพันธุ podolian พบวา กลามเนื้อ Longissimus dorsi มีคะแนนความนุมจากการตรวจชิมสูง
กวากลามเนื้อ Semimembranosus (6.78 vs. 5.84 คะแนน; P<0.05) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ 
Yanar and Yetim (2001) ที่ทําการทดลองในแกะแกที่มีอายุมาก (mutton) สําหรับ Baublits et al. 
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(2006) รายงานวากลามเนื้อ Infraspinatus และ Longissimus dorsi ของโคมีคะแนนความนุมสูงกวา
กลามเนื้อ Biceps femoris อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ในขณะที่ Jurie et al. (2007) ได
ทําการศึกษาผลของชนิดกลามเนื้อตอความนุมของเนื้อแมโคปลดระวาง โดยใชกลามเนื้อ 4 ชนิด 
ประกอบดวย กลามเนื้อ Longissimus dorsi, Semimembranosus, Semitendinosus และ Triceps 
brachii ผลพบวา กลามเนื้อ Longissimus dorsi มีคะแนนความนุมจากการตรวจชิมสูงที่สุด 
รองลงมาคือกลามเนื้อ Triceps brachii และ Semimembranosus สวนกลามเนื้อ Semitendinosus มี
คะแนนความนุมต่ําที่สุด (P<0.05) โดยมีคาเทากับ 6.52, 5.11, 4.86 และ 3.87 คะแนน ตามลําดับ 

Carmack et al. (1995) ไดทําการศึกษาความแตกตางของชนิดกลามเนื้อตอความนุมของ
เนื้อโคพบวา กลามเนื้อ Psoas major เปนกลามเนื้อที่มีความนุมมากที่สุด (P<0.05) รองลงมาคือ 
กลามเนื้อ Infraspinatus, Longissimus dorsi และ Rectus femoris ซ่ึงมีความนุมที่ใกลเคียงกัน 
(P>0.05) สําหรับกลามเนื้อที่มีความนุมนอยที่สุดคือ กลามเนื้อ Pectoralis profundus ซ่ึงสอดคลอง
กับการศึกษาของ Rhee et al. (2004) ที่รายงานวา กลามเนื้อ Psoas major ของโคมีคะแนนความนุม
จากการตรวจชิมสูงที่สุด (P<0.05) รองลงมาคือ กลามเนื้อ Infraspinstus, Longissimus dorsi, 
Triceps brachii, Rectus femoris และ Gluteus medius ตามลําดับ สําหรับกลามเนื้อ Adductor, 
Semimembranosus, Supraspinatus รวมทั้ง Semitendinosus มีคะแนนความนุมไมแตกตางกันทาง
สถิติ (P>0.05) แตอยางไรก็ตามกลามเนื้อที่มีคะแนนความนุมนอยที่สุดคือ Biceps femoris  

5.2 ความชุมฉ่ํา (juiciness) 
ความชุมฉ่ําของเนื้อมีบทบาทสําคัญตอความนารับประทานของเนื้อ โดยที่ความชุมฉ่ําจะ

เปนความรูสึกที่ประสาทสัมผัสภายในปากไดรับจากการที่ของเหลวถูกบีบ และกดดันออกมาจาก
กอนเนื้อที่กําลังบดอยูในปาก (เยาวลักษณ, 2536) แหลงของความชุมฉ่ําในเนื้อคือ ไขมันแทรกและ
ปริมาณน้ําที่เนื้อนั้นมีอยู ความชุมฉ่ําจะทําใหมีความรูสึกวาเนื้อนั้น ๆ อรอย รวมทั้งยังมีรสชาติดี
รวมอยูในนั้นดวย และนอกจากนั้นในขณะที่เคี้ยวบดในปากจะชวยหลอล่ืนทําใหการเคี้ยวเปนไป
ไดงายจนกระทั่งกอนจะกลืนเขาไป ซ่ึงในระหวางบดเคี้ยวก็ยังทําใหเกิดการเรงเราใหน้ําลายไหล 
(salivation) (ชัยณรงค, 2529) เนื้อสัตวที่มีอายุนอยจะทําใหความรูสึกที่มีความชุมฉ่ําสูงกวาเนื้อสัตว
ที่มีอายุมาก แตถาเนื้อสัตวที่มีอายุมากมีไขมันแทรกสูงก็จะมีผลทําใหความชุมฉ่ําของเนื้อเพิ่มขึ้นได 
ความนุมและความชุมฉ่ําของเนื้อมีความสัมพันธกันอยางใกลชิด ในขณะที่ทําการแชเย็น (chilling) 
หากเนื้อมีการสูญเสียน้ํามากอยางรวดเร็วจะมีผลทําใหเนื้อนั้นมีความเหนียวมาก (Bratzler, 1971) 
ทําใหระดับคะแนนจากการตรวจชิมมีคาต่ํา  
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ชัยณรงค และจันทรพร (2539) รายงานวากระบือที่ไดรับอาหารขนตางกัน 3 ระดับไดแก 0, 
1.0 และ 1.5% ของน้ําหนักตัว มีคะแนนความชุมฉ่ําจากการตรวจชิมไมแตกตางกันทางสถิติทั้งใน
กลามเนื้อสันนอกและสะโพก (P>0.05) สําหรับ Baublits et al. (2006) รายงานวาไมพบความ
แตกตางกันทางสถิติของคะแนนความชุมฉ่ําของกลามเนื้อสันนอกของโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็ม
ในแปลงหญา tall fescue เมื่อเปรียบเทียบกับโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา tall fescue 
หรือ orchardgrass รวมกับไดรับการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลือง (soyhulls) อัดเม็ด (P>0.05)  
ในขณะที่การศึกษาของ Fraser et al. (2004) พบวา ลูกแกะที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลง
พืชตระกูลถ่ัวคือ red clover หรือ lucerne มีคะแนนความชุมฉ่ําของกลามเนื้อสันนอกจากการตรวจ
ชิมไมแตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับลูกแกะที่เล้ียงปลอยในแปลงหญา ryegrass (P>0.05) อยางไร
ก็ตามรักเกียรติ และคณะ (2551) รายงานวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา
กินนีสีมวงมีคะแนนความชุมฉ่ําจากการตรวจชิมสูงกวาโคพื้นเมืองที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลง
หญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล (6.06 vs. 5.70 คะแนน; P<0.05) 

Kerth et al. (2007) รายงานวาโคที่เล้ียงโดยการขังยืนโรงใหไดรับอาหารขนอยางเต็มที่
ตลอดการขุน มีคะแนนความชุมฉ่ําของเนื้อสันนอกจากการตรวจชิมสูงกวาโคที่เล้ียงโดยการปลอย
ใหแทะเล็มในแปลงหญา ryegrass เปนระยะเวลา 125 วันจากนั้นนํามาขุนโดยใหอาหารขนอยาง
เต็มที่โดยขังยืนโรงเปนระยะ 94 วัน และโคที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา ryegrass 
ตลอดการขุน (6.17, 5.35 และ 5.73 คะแนน ตามลําดับ; P<0.05) แตอยางไรก็ตามมีรายงานวาการ
เล้ียงโคโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาจากนั้นนํามาขุนโดยการขังยืนโรงเปนระยะเวลาสั้นนาน
60 วัน ใหไดรับอาหารตางกันคือ กลุมที่ 1 ไดรับอาหารขนรวมกับฟางขางอยางเต็มที่ กลุมที่ 2 
ไดรับอาหารขนอยางจํากัดคือ 4 กิโลกรัมรวมกับการใหหญา alfalfa แหงอยางเต็มที่ตลอด 60 วัน 
สําหรับกลุมที่ 3 ไดรับอาหารใน 30 วันแรกเหมือนกับกลุมที่ 1 และ 30 วันหลังเหมือนกับกลุมที่ 2 
พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติของคะแนนความชุมฉ่ําของเนื้อสันนอกจากการตรวจชิมของ
โคทั้ง 3 กลุม (P>0.05) (Cerdeño et al., 2006)  

Carmack et al. (1995) ไดทําการศึกษาคุณภาพของเนื้อโคโดยการประเมินดานการตรวจชมิ
ในกลามเนื้อชนิดตางกัน 12 กลามเนื้อ ไดแก Semimembranosus, Semitendinosus, Biceps femoris, 
Rectus femoris, Gluteus medius, Psoas major, Longissimus dorsi, Supraspinatus, Infraspinatus, 
Triceps brachii, Serratus ventralis และ Pectoralis profundus พบวา กลามเนื้อจากสวนของไหล 
และสวนของสันหลัง จะมีความชุมฉ่ําของเนื้อที่สูงกวากลามเนื้อสะโพก โดยกลามเนื้อที่มีคะแนน
ความชุมฉ่ํามากที่สุดคือ Serratus ventralis รองลงมาคือ Infraspinatus และPsoas major  ตามลําดับ 
สําหรับกลามเนื้อที่มีความชุมฉ่ํานอยที่สุดคือ Semimembranosus ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ 
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Shackelford et al. (1995) ที่รายงานวากลามเนื้อ Infraspinatus ของโคเปนกลามเนื้อที่มีความชุมฉ่ํา
มากที่สุด รองลงมาคือ กลามเนื้อ Triceps brachii และ Psoas major ตามลําดับ สวนกลามเนื้อที่มี
ความชุมฉ่ํานอยที่สุด คือ กลามเนื้อ Semimembranosus นอกจากนี้ Jurie et al. (2007) รายงานวา 
กลามเนื้อ Triceps brachii ของโคซึ่งเปนกลามเนื้อสวนไหลมีคะแนนความชุมฉ่ําสูงกวากลามเนื้อ 
Semimembranosus และ Semitendinosus ซ่ึงเปนกลามเนื้อสวนสะโพก (P<0.05) แตไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับกลามเนื้อ Longissimus dorsi (P>0.05) ซ่ึงเปนกลามเนื้อสวนสัน
หลัง 

5.3 กล่ินและรสชาติ (flavour) 
กล่ินและรสชาติของเนื้อสัตวแตละชนิดหรือในสัตวชนิดเดียวกัน แตเปนสวนของ

กลามเนื้อที่แตกตางกันจะมีความแตกตางกันไป ซ่ึงสารเคมีที่เปนองคประกอบพื้นฐานของรสชาติ 
คือ กรดอะมิโนอิสระ (free amino acid) และน้ําตาลรีดิวสซ่ิง (reducing sugar) สวนที่ทําใหเกิด
ความแตกตางกันไปไดแก พวกสารที่ละลายหรือคงอยูรวมกับไขมันในเนื้อสัตว ซ่ึงสารพวกนี้เมื่อ
ถูกความรอนในขณะที่กําลังทําใหเนื้อสุกก็จะปลอยสารเคมีระเหยไป ซ่ึงแตกตางกันไปในระหวาง
เนื้อสัตวจากสัตวตางชนิดกัน เนื้อสัตวที่มีคุณภาพดีตองไมมีกล่ินผิดปกติในเนื้ออยู ไดแก กล่ินของ
เพศ (sex-odour) กล่ินอาหาร กล่ินหืนของไขมันในเนื้อ กล่ินอาซีโตน (acetone flavour) ที่เกิดจาก
ปฏิกิริยาการทําลายของไขมันสะสมในรางกายที่มากเกินไป และกลิ่นที่เนื้อดูดกลิ่นมาจากสภาวะ
แวดลอมภายนอก (เยาวลักษณ, 2536)  โดยปจจัยที่มีผลตอรสชาติและกลิ่นของเนื้อ ไดแก ชนิดของ
สัตว เพศ อายุ รูปแบบการเลี้ยงและการใหอาหาร วิธีการฆา ระยะเวลาในการบมซาก การเก็บรักษา 
ชนิดของกลามเนื้อ และวิธีปรุงอาหาร (Mottram, 1991; Farner, 1992)  

ชัยณรงค และจันทรพร (2539) รายงานวากระบือที่ไดรับอาหารขนตางกัน 3 ระดับไดแก 0, 
1.0 และ 1.5% ของน้ําหนักตัว มีคะแนนของกลิ่นและรสชาติจากการตรวจชิมไมแตกตางกันทาง
สถิติทั้งในกลามเนื้อสันนอกและสะโพก (P>0.05) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของรักเกียรติ และ
คณะ (2550) ที่รายงานวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมีคะแนน
ของกลิ่นและรสชาติไมแตกตางกันเมื่อเทียบกับโคพื้นเมืองที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา
กินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล (P>0.05) ในขณะที่ Fraser et al. (2004) รายงานวาลูกแกะที่
เล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงพืชตระกูลถ่ัวคือ red clover หรือ lucerne มีคะแนนของกลิ่นและ
รสชาติ รวมทั้งกลิ่นที่ผิดปกติ (abnormal flavour) ของกลามเนื้อสันนอกไมแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบกับแกะที่เล้ียงปลอยในแปลงหญา ryegrass (P>0.05) นอกจากนี้ Cerdeño et al. (2006) 
รายงานวาไมพบความแตกตางกันทางสถิติของคะแนนกลิ่นและรส ชาติในโคที่เล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็ม
ในแปลงหญา จากนั้นนํามาขุนโดยการขังยืนโรงเปนระยะเวลาสั้นนาน 60 วัน ใหไดรับอาหารตางกันคือ 
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กลุมที่ 1 ไดรับอาหารขนรวมกับฟางขาวอยางเต็มที่ กลุมที่ 2 ไดรับอาหารขนอยางจํากัดคือ 4 
กิโลกรัมรวมกับการใหหญา alfalfa แหงอยางเต็มที่ตลอด 60 วัน สําหรับกลุมที่ 3 ไดรับอาหารใน 
30 วันแรกเหมือนกับกลุมที่ 1 และ 30 วันหลังเหมือนกับกลุมที่ 2 (P>0.05)  

เนื้อสัตวที่สดจะมีกล่ินออนและรสคลายเลือด เมื่อถูกความรอนสารประกอบในเนื้อที่ทําให
เกิดรสชาติ จะแปรสภาพเปนสารใหรส และสารประเภท inosine monophosphate และ hyposantine 
ซ่ึงสารทั้ง 2 เกิดจากการเปลี่ยนแปลงสภาพของ ATP ดังนั้นกลามเนื้อที่ทํางานหนัก เชน ขาหนา
และไหลจะมีกล่ินและรสรุนแรงกวากลามเนื้อที่ทํางานนอย (สัญชัย, 2550) Marino et al. (2006) ได
ทําการศึกษาถึงผลของความแตกตางของชนิดกลามเนื้อไดแก กลามเนื้อ Longissimus dorsi, 
Semimembranosus และ Semitendinosus ตอกล่ินและรสชาติของเนื้อโคพอพันธุหนุม Podolian 
พบวา กลามเนื้อ Longissimus dorsi มีคะแนนของกลิ่นและรสชาติจากการตรวจชิมสูงกวากลามเนื้อ 
Semitendinosus (P<0.01) แตไมแตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับกลามเนื้อ Semimembranosus 
(P>0.05) ในขณะที่ Rhee et al. (2004) รายงานวากลามเนื้อ Longissimus dorsi มีความเขมขนของ
กล่ินและรสชาติของเนื้อโค (beef flavour intensity) สูงที่สุด รองลงมาคือ กลามเนื้อ Biceps femoris, 
Semimembranosus และ Triceps brachii ตามลําดับ สําหรับกลามเนื้อ Rectus femoris, 
Semitendinosus, Supraspinatus, Gluteus medius, Adductor และ Infraspinatus มีคาใกลเคียงกัน 
สวนกลามเนื้อ Psoas major เปนกลามเนื้อที่มีความเขมขนของกลิ่นและรสชาติของเนื้อโคต่ําที่สุด 
อยางไรก็ตาม Jurie et al. (2007) รายงานวา กลามเนื้อ Longissimus dorsi, Semimembranosus, 
Semitendinosus และ Triceps brachii ของแมโคปลดระวางมีคะแนนของกลิ่นและรสชาติไม
แตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) สอดคลองกับการศึกษาของรักเกียรติ (2550) ที่พบวาไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติของคะแนนกลิ่นและรสชาติระหวางกลามเนื้อ Longissimus dorsi, 
Semitendinosus และ Infraspinatus (P>0.05) นอกจากนี้ Baublits et al. (2006) รายงานวา กลามเนื้อ 
Longissimus dorsi, Biceps femoris และ Infraspinatus มีความเขมขนของกลิ่นและรสชาติของเนื้อ
โคไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05)  

5.4 การยอมรับโดยรวม (acceptance) 
เปนการประเมินความพอใจและการยอมรับรวมกันทั้งสามอยางจากการตรวจชิมเนื้อ คือ 

ความนุม ความชุมฉ่ํา และรสชาติ ผูตรวจชิมใหคะแนนประเมินความพึงพอใจจากการตรวจชิม
ตัวอยางเนื้อ และตัดสินคุณภาพการบริโภคและลักษณะของเนื้อ ซ่ึงเนื้อสัตวแตละชนิดจะมี
ลักษณะเฉพาะและมีความแตกตางกัน (สัญชัย, 2550) จากการศึกษาวิจัยกอนหนานี้พบวา เนื้อโคมี
การยอมรับโดยรวมสูงกวาเนื้อกระบือ แตอยางไรก็ตามเนื้อสันนอกของโคและกระบือใหความ
พอใจสูงสุด รองลงมาคือเนื้อไหล และเนื้อขา (ชัยณรงค และคณะ, 2525: อางโดย ไชยวรรณ และ
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นิพนธ, 2535) สําหรับชัยณรงค และจันทรพร (2539) รายงานวากระบือที่ไดรับอาหารขนตางกัน 3 
ระดับไดแก 0, 1.0 และ 1.5% ของน้ําหนักตัว มีคะแนนการยอมรับโดยรวมจากการตรวจชิมไม
แตกตางกันทางสถิติทั้งในกลามเนื้อสันนอกและสะโพก (P>0.05) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ 
รักเกียรติ และคณะ (2551) ที่รายงานวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนี 
สีมวงมีคะแนนการยอมรับโดยรวมจากการตรวจชิมไมแตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับโคพื้นเมือง
ไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล (P>0.05) ในขณะที่ 
Fraser et al. (2004) รายงานวาลูกแกะที่เล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็มแปลงพืชตระกูลถ่ัวคือ red clover 
หรือ lucerne มีคะแนนความนุม ความชุมฉ่ํา รวมทั้งคะแนนของกลิ่นและรสชาติ ของกลามเนื้อ 
สันนอกไมแตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับแกะที่เลี้ยงปลอยในแปลงหญา ryegrass ซ่ึงสงผลทํา
ใหคะแนนการยอมรับโดยรวมจากการตรวจชิมไมมีความแตกตางกันทางสถิติดวย (P>0.05) 
 
6. องคประกอบทางเคมีของเนื้อ (chemical composition)  

เนื้อสัตวประกอบดวยสารอาหารที่ สําคัญมากมาย  เชน  โปรตีนซึ่งเปนแหลงของ            
กรดอะมิโนที่จําเปน ไขมันเปนแหลงของกรดไขมันชนิดอิ่มตัวและชนิดไมอ่ิมตัว วิตามิน และ     
แรธาตุตาง ๆ (อัจฉรา, 2549) Anjaneyulu et al. (1985) ไดทําการศึกษาองคประกอบทางเคมีของ
กลามเนื้อสันนอกของกระบือ พบวา มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถาเทากับ 76.36, 20.44, 
1.50 และ 1.04% ตามลําดับ ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบเนื้อกระบือกับสัตวชนิดอื่นๆ พบวา เนื้อกระบือมี
ปริมาณโปรตีนใกลเคียงกับเนื้อไกและโคโดยมีคาเทากับ 20.4, 21.0 และ 22.0% แตเนื้อกระบือเปน
เนื้อที่มีปริมาณไขมันต่ํากวาเนื้อไกและโคโดยมีคาเทากับ 1.4, 4.2 และ 3.7% ตามลําดับ (Bryce and 
Lemcke, 2006) ซ่ึงปริมาณขององคประกอบทางเคมีแตกตางกันไป ขึ้นอยูกับปจจัยตาง ๆ ไดแก 
พันธุ ชนิดของสัตว อายุ ชนิดของกลามเนื้อ เพศ และอาหาร (สัญชัย, 2550) โดยเนื้อสัตวที่มีอายุ
นอยจะมีปริมาณความชื้นสูงกวาสัตวที่มีอายุมาก (Lawrie, 1998)  ชัยณรงค และจันทรพร (2539) 
รายงานวา กระบือปลักที่ไดรับอาหารขนตางกัน 3 ระดับคือ 0, 1.0  และ 1.5% ของน้ําหนักตัวมี
ปริมาณโปรตีนของกลามเนื้อสันนอกไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตกระบือที่ไดรับอาหารขน 
1.5 และ 1.0% ของน้ําหนักตัวมีปริมาณไขมันสูงกวากระบือที่ไมไดรับอาหารขน (0% ของน้ําหนัก
ตัว) (P<0.05) โดยมีคาเทากับ 1.77, 1.72 และ 0.78 ตามลําดับ สําหรับ Tiwari et al. (2001) รายงาน
วากระบือแมน้ําเพศผูที่ไดรับอาหารหยาบคือ ฟางหมักยูเรีย รวมกับอาหารขนผสมที่ประกอบดวย
โปรตีนจากแหลงตางกันคือ กลุมที่ 1 ใช groundnut cake ที่ไมผานการเคลือบดวย formaldehyde 
กลุมที่ 2 ใช groundnut cake ที่ผานการเคลือบดวย formaldehyde และกลุมที่ 3 ใชปลาปน (fish 
meal) เปนแหลงโปรตีน มีปริมาณความชื้น ไขมัน และเถาไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แต
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กระบือกลุมที่ 2 มีปริมาณโปรตีนสูงกวากลุมที่ 1 และ 3 (P<0.05) โดยมีคาเทากับ 22.63, 22.21 และ 
22.0% ตามลําดับ ทั้งนี้อาจเนื่องจากการเคลือบ groundnut cake ดวย formaldehyde จะชวยปองกัน
การยอยโปรตีนภายในกระเพาะรูเมนจากการทํางานของจุลินทรีย ทําใหมีโปรตีนที่เหลือจากการ
ยอยของจุลินทรียเคลื่อนที่ไปยังลําไสเล็กมากขึ้น ซ่ึงจะถูกยอยและดูดซึมไปสะสมไดมากกวา 

Baublits et al. (2006) รายงานวาโคที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา 
orchardgrass และ tall fescue รวมกับไดรับการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลือง (soyhulls) อัดเม็ดมี
ปริมาณไขมันในกลามเนื้อสันนอกสูงกวา แตมีปริมาณความชื้นต่ํากวาเมื่อเทียบกับโคที่เล้ียงปลอย
ใหแทะเล็มในแปลงหญา tall fescue โดยไมไดรับการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ด 
(P<0.05) โดยมีปริมาณไขมันเทากับ 5.02, 4.72 และ 2.55% ตามลําดับ สวนปริมาณความชื้นมีคา
เทากับ 71.69, 71.92 และ 74.43% ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ Sami et al. (2004) ที่ได
ศึกษาถึงผลของระยะเวลาในการใหอาหาร และความเขมขนของการใหอาหารตอองคประกอบทาง
เคมีของกลามเนื้อสันนอกของโคพอพันธุ Simmental โดยแบงการทดลองออกเปน 4 กลุม ไดแก 
กลุมที่ 1 ไดรับอาหารขน 0.89 กิโลกรัม/ตัว/วัน และขาวโพดหมักอยางจํากัด เปนระยะเวลา 100 วัน 
กลุมที่ 2 ไดรับอาหารขน 3.73 กิโลกรัม/ตัว/วัน และใหขาวโพดหมักกินอยางเต็มที่ เปนระยะเวลา 
100 วัน กลุมที่ 3 ไดรับอาหารขน 0.89 กิโลกรัม/ตัว/วัน และขาวโพดหมักอยางจํากัด เปนระยะเวลา 
138 วัน และกลุมที่ 4 ไดรับอาหารขน 3.73 กิโลกรัม/ตัว/วัน และใหขาวโพดหมักกินอยางเต็มที่ เปน
ระยะเวลา 138 วัน โดยโคกลุมที่ 2 และ 4 เปนกลุมที่ไดรับการใหอาหารอยางเขมขน (intensive) 
สําหรับกลุมที่ 1 และ 3 เปนกลุมที่ไดรับการใหอาหารอยางไมเขมขน (extensive) ผลพบวาโคกลุมที่
ไดรับการใหอาหารอยางเขมขนมีปริมาณไขมันในเนื้อสูงกวา แตมีปริมาณความชื้นต่ํากวาโคกลุมที่
ไดรับการใหอาหารอยางไมเขมขน (P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติของปริมาณโปรตีน
ในเนื้อระหวางโคทั้ง 4 กลุม (P>0.05) โดยสัตวที่ไดรับอาหารที่มีพลังงานสูงจะมีปริมาณไขมันสูง
กวา แตมีปริมาณความชื้นต่ํากวาสัตวที่ไดรับอาหารพลังงานต่ํา (Prior et al., 1977: cited by      
Sami et al., 2004)  

Marino et al. (2006) ไดศึกษาถึงผลของชนิดกลามเนื้อตอองคประกอบทางเคมีของโคพอ
พันธุหนุม Podolian พบวา กลามเนื้อ Longissimus dorsi มีปริมาณไขมันสูงกวากลามเนื้อ 
Semitendinosus (P<0.01) แตมีคาใกลเคียงกันกับกลามเนื้อ Semimembranosus (P>0.05) สวน
ปริมาณโปรตีนพบวา กลามเนื้อ Longissimus dorsi และ Semitendinosus มีคาสูงกวากลามเนื้อ 
Semimembranosus อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.01) แตชนิดของกลามเนื้อไมมีผลตอปริมาณ
ความชื้นในเนื้อ (P>0.05) ในขณะที่ Almeida et al. (2006) รายงานวา กลามเนื้อ Semimembranosus 
ของโค มีปริมาณความชื้นสูงกวา แตมีปริมาณไขมันต่ํากวาเมื่อเทียบกับกลามเนื้อ Biceps femoris 
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(P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติของปริมาณโปรตีนระหวางกลามเนื้อทั้ง 2 ชนิด 
(P>0.05) อยางไรก็ตาม Kim et al. (2000) รายงานวา กลามเนื้อ Longissimus dorsi และ Psoas 
major ของโคพื้นเมืองประเทศเกาหลีมีปริมาณความชื้น โปรตีน และไขมันไมแตกตางกันทางสถิติ 
(P>0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องจากกลามเนื้อทั้ง   2 ชนิด เปนกลามเนื้อในสวนสันหลังมีหนาที่ในการ
ทํางานแตกตางกันไมมากนัก โดยมีหนาที่รองรับและเชื่อมตอสวนตาง ๆ ของรางกาย (สัญชัย, 
2550) ดังนั้นจึงมีองคประกอบทางเคมีทางเคมีไมแตกตางกัน  
 
7. คอเลสเตอรอล (cholesterol) 
 คอเลสเตอรอลที่อยูในเนื้อเยื่อทั่ว ๆ ไปหรือในไลโปโปรตีน (lipoprotein) ในเลือดอาจอยู
ในรูปคอเลสเตอรอลอิสระ (free cholesterol) หรือจับอยูกับกรดไขมันโซยาวเปน cholesterol ester 
ซ่ึงคอเลสเตอรอลในรางกายไดมาจากอาหารหรือสังเคราะหขึ้นในเซลลสวนใหญในรางกาย
โดยเฉพาะเซลลตับและลําไส สารตั้งตนที่ใชในการสังเคราะหคอเลสเตอรอลไดแก acetyl CoA ที่
ไดมาจากกระบวนการเมแทบอลิซึม (metabolism) ของกลูโคส กรดไขมัน และกรดอะมิโน 
โดยประมาณครึ่งหนึ่งของคอเลสเตอรอลในรางกายจะถูกสังเคราะหขึ้น (ประมาณ 500 มิลลิกรัม/
วัน) สวนที่เหลือไดมาจากอาหาร โดยตับจะสังเคราะหคอเลสเตอรอลประมาณ 50 % ของการ
สังเคราะหทั้งหมด ทางเดินอาหารจะสังเคราะหคอเลสเตอรอลประมาณ 15 % และอีก 35 % จะถูก
สังเคราะหทางผิวหนัง โดยคอเลสเตอรอลในรางกายทําหนาที่เปนสวนประกอบของผนังเซลล เปน
สารตั้งตนของเกลือน้ําดี (bile salt) และสเตอรอยดฮอรโมน (steroid hormone) เนื่องจาก
คอเลสเตอรอลไมละลายน้ําการพาไปในกระแสเลือดตองอาศัยไลโปโปรตีน (lipoprotein) หาก
คอเลสเตอรอลในเลือดสูงก็เปนปจจัยที่เสี่ยงตอการเปนโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน (สมทรง, 2536) 
Bryce and Lemcke (2006) รายงานวาเนื้อกระบือเปนเนื้อที่มีคอเลสเตอรอลต่ําเมื่อเทียบกับเนื้อไก 
เนื้อโค และเนื้อปลา โดยมีปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อเทากับ 46 mg/100g ของเนื้อสด ในขณะที่
เนื้อไก เนื้อวัว และเนื้อปลามีปริมาณคอเลสเตอรอลเทากับ 69, 60 และ 60 mg/100g ของเนื้อสด 
ตามลําดับ สําหรับ Rao et al. (1996) รายงานวาวิธีการปรุงอาหาร รวมทั้งอุณหภูมิและระยะเวลาใน
การเก็บรักษาเนื้อไมมีผลตอปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อกระบือแมน้ําเพศเมีย (P>0.05)  

Descalzo et al. (2005) รายงานวาโคที่เล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญารวมกับพืช
ตระกูลถ่ัวมีปริมาณคอเลสเตอรอลในกลามเนื้อสันใน (Psoas major) ต่ํากวาเมื่อเทียบกับโคที่เล้ียง
โดยใหไดรับอาหารธัญพืชคือ ขาวโพดสด 5 กิโลกรัม/ตัว/วัน รวมกับหญาแหง 6 กิโลกรัม/ตัว/วัน 
(P<0.05) โดยมีคาเทากับ 48.5 และ 51.5 mg/100g ของเนื้อสด ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Rule 
et al. (2002) ที่รายงานวาปริมาณคอเลสเตอรอลในกลามเนื้อสันนอกของ bison ที่เล้ียงโดยการขัง
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ยืนโรงใหไดรับอาหารขนเปนอาหารหลักมีคาสูงกวา bison ที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มใน
แปลงหญา (P<0.05) ทั้งนี้เนื่องจากคอเลสเตอรอลสังเคราะหไดจาก acetyl CoA ที่ไดมาจาก
กระบวนการเมแทบอลิซึม (metabolism) ของกลูโคส กรดอะมิโน และกรดไขมัน (อุษณีย, 2547) 
ดังนั้นสัตวที่เล้ียงดวยอาหารขนซึ่งมีธัญพืชเปนสวนประกอบจึงไดรับพลังงานจากอาหารสูงสงผล
ใหมีปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อสูงกวาสัตวที่ เ ล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญานั่นเอง 
นอกจากนี้ธัญพืชมีปริมาณของกรดไขมัน myristic และ palmitic สูงกวาหญา โดยกรดไขมันทั้ง 2 
ชนิดมีผลทําใหเพิ่มการสังเคราะหคอเลสเตอรอล และสนับสนุนการสะสมไลโปโปรตีนที่มีความ
หนาแนนต่ํา (low density lipoproteins) ซ่ึงเปนปจจัยหลักที่ทําใหเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจในมนษุย 
(Moloney et al., 2001: cited by Aurousseau et al., 2004) นอกจากนี้การศึกษาของรักเกียรติ (2550) 
พบวา โคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระ    
สไตโลมีปริมาณคอเลสเตอรอลในกลามเนื้อสันนอกสูงกวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยโดยใหแทะ
เล็มในแปลงหญากินนีสีมวงเพียงอยางเดียว (P<0.05) แตอยางไรก็ตาม Eriksson and Pickova 
(2007) รายงานวาโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญามีปริมาณคอเลสเตอรอลในกลามเนื้อ  
สันนอกไมแตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับโคที่เล้ียงขังคอกใหไดรับหญาหมักอยางเต็มที่ และโคที่
ไดรับหญาหมักอยางเต็มที่รวมกับการเสริมอาหารขน 3.2 กิโลกรัม/ตัว/วัน (P>0.05) สําหรับ    
Padre et al. (2006) รายงานวาเนื้อสันนอกของโคเพศผูตอนและโคพอพันธุที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็ม
ในแปลงหญาชนิดเดียวกันมีปริมาณคอเลสเตอรอลไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) โดยกลามเนื้อ
ตางชนิดกันจะปริมาณคอเลสเตอรอลแตกตางกันขึ้นอยูกับหนาที่การทํางานของกลามเนื้อนั้นซึ่งมี
ผลตอสัดสวนของชนิดเสนใยกลามเนื้อ โดยกลามเนื้อ Semimembranosus ของโคมีปริมาณ
คอเลสเตอรอลเทากับ 51.97 mg/100g ของเนื้อสด ซ่ึงต่ํากวาเมื่อเทียบกับกลามเนื้อ Biceps femoris 
ที่มีปริมาณคอเลสเตอรอลเทากับ 63.02 mg/100g ของเนื้อสด (Almeida et al., 2006) ในขณะที่  
Kim et al. (2000) รายงานวากลามเนื้อ Longissimus dorsi และ Psoas major ของโคพื้นเมืองเกาหลี
มีปริมาณคอเลสเตอรอลไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) โดยมีคาเทากับ 47.6 และ 44.7 mg/100g 
ของเนื้อสด  ทั้งนี้เนื่องจากกลามเนื้อทั้ง  2 ชนิด เปนกลามเนื้อในสวนสันหลังมีหนาที่ในการทํางาน
แตกตางกันไมมากนัก โดยมีหนาที่รองรับและเชื่อมตอสวนตาง ๆ ของรางกาย (สัญชัย, 2550) 

 
8. ไตรกลีเซอไรด (triglyceride)  
 ไตรกลีเซอไรดหรือไตรเอซิลกลีเซอรอล เปนเอสเทอรของกลีเซอรอลกับกรดไขมัน 3 
โมเลกุล ซ่ึงเซลลสามารถนําไปใชเปนสารปฐมภูมิ (primary source) เพื่อใหพลังงานแกรางกาย และ
เปนรูปของไขมันที่เก็บสะสมในรางกาย เพื่อใชเปนแหลงพลังงานสํารองแกรางกายยามที่รางกาย
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ขาดแคลนพลังงาน  โดยเกือบทั้งหมดจะถูกเก็บสะสมไวในเนื้อเยื่อไขมัน  (อุษณีย,  2547)             
ไตรกลีเซอไรดจากอาหารไขมันจะถูกยอยและดูดซึมที่ลําไสเล็ก โดยเมื่ออยูในกระแสเลือดจะ
รวมอยูกับโปรตีน ฟอสโฟลิปด และคอเลสเตอรอล เรียกวา ไลโปโปรตีน (lipoprotein) โดยทั่วไป
เรียกไตรกลีเซอไรดวา น้ํามัน (oil) หรือ ไขมัน (fat) ทั้งคูมีโครงสราง และสมบัติทางเคมีที่คลายกัน 
แตมีคุณสมบัติทางกายภาพตางกันคือ ไขมันเปนของแข็งที่อุณหภูมิหอง สวนน้ํามันเปนของเหลว 
(บุญลอม, 2546) โดยจากการศึกษาของรักเกียรติ (2550) พบวาโคพื้นเมืองที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็ม
ในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีปริมาณไตรกลีเซอไรดในกลามเนื้อสันนอกสูง
กวาโคพื้นเมืองที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงเพียงอยางเดียว (P<0.05) โดยมีคา
เทากับ 1.77 และ 1.38 g/100g ของเนื้อสด สําหรับ Aurousseau et al. (2004) รายงานวาลูกแกะที่เล้ียง
โดยปลอยใหแทะเล็มในทุงหญามีปริมาณไตรกลีเซอไรดในกลามเนื้อสันนอกต่ํากวาลูกแกะที่เล้ียงขัง
คอกใหไดรับอาหารขนรวมกับหญาแหงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงปริมาณไตรกลีเซอไรด
มีความสัมพันธโดยตรงกับปริมาณไขมันที่มีอยูในกลามเนื้อ (รัชนีวรรณ, 2548)  
 
9. การประเมินคาการหืน   
 การหืน (rancidity) เปนปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของไขมันและน้ํามัน ทําใหมีกล่ิน
ผิดปกติและคุณสมบัติทั้งทางเคมีและทางกายภาพเปลี่ยนไป การหืนเกิดได 3 แบบ (นิธิยา, 2549) ดังนี้ 

1. Lipolysis เปนปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นเมื่อพันธะเอสเทอรในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรดเกิดการ
ไฮโดรไลซิส (hydrolysis) ดวยเอนไซมไลเพส (lipase) ความรอน กรด ดาง หรือปฏิกิริยาทางเคมีใด ๆ 
ก็ตาม ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นนี้เรียกวา lypolysis หรือ lypolytic rancidity หรือ hydrolytic rancidity ทําใหมี
กล่ินเหม็นหืนมาก เมื่อเกิดการหืนจะทําใหไขมันและน้ํามันมีกล่ินและรสชาติเปลี่ยนไป 

2. Oxidative rancidity เปนการหืนที่เกิดขึ้นเนื่องจากปฏิกิริยา autoxidation ที่พันธะคูของกรด
ไขมันชนิดไมอ่ิมตัวกับออกซิเจนในอากาศเกิดเปน peroxide linkage ขึ้นระหวางพันธะคู ปฏิกิริยานี้
เกิดขึ้นเองแบบตอเนื่องตลอดเวลาเมื่อไขมันและน้ํามันสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ การหืนดวย
ปฏิกิริยานี้จะเกิดขึ้นในอาหารที่มีไขมันและน้ํามันผสมอยูดวย การมีโลหะเชน ทองแดงและตะกั่ว จะ
เปนตัวเรงใหเกิดปฏิกิริยาไดเร็วขึ้น นอกจากนั้นความรอนและแสงก็มีผลชวยเรงปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ดวย การหืนโดยปฏิกิริยานี้ทําใหกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวซ่ึงเปนกรดไขมันที่จําเปนตอรางกายถูก
ทําลาย มีผลทําใหคุณคาทางโภชนาการของไขมันและน้ํามันลดลงดวย และยังทําลายวิตามินตาง ๆ ที่
ละลายในไขมันและน้ํามันอีกดวย 

3. Ketonic rancidity เปนการเกิดปฏิกิริยา enzymatic oxidation ที่โมเลกุลของกรดไขมันชนิด
อ่ิมตัว ไดเปนสารประกอบจําพวกคีโตน (ketone) 
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 การหืนของไขมันสงผลทางลบตอสี กล่ิน รสชาติ รวมท้ังอายุการเก็บรักษาของเนื้อสัตว
และผลิตภัณฑจากเนื้อ นอกจากนี้ยังมีผลตอสุขภาพของผูบริโภคดวย (Frank, 2000: cited by   
Wood et al., 2003) ปจจัยที่มีอิทธิพลตออัตราการหืนของไขมันในเนื้อ ไดแก ชนิดของกรดไขมันที่
เปนองคประกอบ ความเขมขนของออกซิเจน อุณหภูมิ พื้นที่ผิว ความชื้น แรธาตุหรือโลหะบางชนดิ 
แสงรวมทั้งรังสีตาง ๆ และ สารตานการเกิดออกซิเดชัน โดยวิธีการตรวจสอบการหืนของเนื้อจะใช
การทดสอบ thiobarbituric acid reactive substance (TBARS) ซ่ึงเปนวิธีการเบื้องตนเพื่อใชประเมิน
การเกิดออกซิเดชันของไขมัน โดยกลุมสารประกอบพวกอัลดีไฮดของไขมัน ปฏิกิริยาระหวางกรด
ไทโอบารบิทิวริก (thiobarbituric acid) กับมาลอนไดอัลดีไฮด (malondialdehyde) จะไดเปนสารสี
แดง ซ่ึงสามารถวิเคราะหไดโดยเครื่อง Spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 538 นาโนเมตร ซ่ึง
ความเขมขนของสีจะแปรผันโดยตรงกับการหืนของไขมันหรือคา TBARS ที่วัดได (Allen and 
Hamilton, 1994: cited by สมจิต, 2544) โดยกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวจะเปนตัวเพิ่มการเกิด
ออกซิเดชันของไขมัน อายุการเก็บรักษาของเนื้อจึงถูกจํากัดดวยการเกิดออกซิเดชันของกรดไขมัน
ชนิดไมอ่ิมตัวซ่ึงนําไปสูการเกิดการหืน (สัญชัย, 2543)  

Gatellier et al. (2005) ไดศึกษาถึงผลของรูปแบบการเลี้ยงโคตอการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของเนื้อ โดยแบงการทดลองเปน 2 กลุมไดแก กลุมที่ 1 เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็ม
ในแปลงหญา และกลุมที่ 2 เล้ียงแบบขังยืนโรงใหไดรับอาหารผสมคือ ขาวโพดหมักรวมกับหญา
แหง โดยโคทั้งสองกลุมไดรับการเสริมอาหารขนในปริมาณที่เทากัน ผลพบวากลามเนื้อสันนอก
ของโคกลุมที่ 1 มีคาการหืนของเนื้อ (TBARS) ต่ํากวาโคกลุมที่  2 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Descalzo et al. (2005) ที่รายงานวากลามเนื้อสันในของโค
ที่เล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญารวมกับพืชตระกูลถ่ัวจะมีคาการหืนของเนื้อ (TBARS) ที่
ต่ํากวาเมื่อเปรียบเทียบกับโคที่เล้ียงแบบขังยืนโรงใหไดรับอาหารคือ ขาวโพดสด 5 กิโลกรัม/ตัว/วัน 
รวมกับหญาแหง 6 กิโลกรัม/ตัว/วัน (P<0.05) สําหรับ Realini et al. (2004) รายงานวาโคที่เล้ียงโดย
การปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา และโคที่เล้ียงโดยการขังยืนโรงใหไดรับอาหารขนรวมกับการ
เสริม vitamin E 1000 I.U. /ตัว/วัน มีคาการหืนของกลามเนื้อสันนอกที่ต่ํากวาโคที่เล้ียงโดยการขัง
ยืนโรงใหไดรับอาหารขนแตไมไดรับการเสริม vitamin E (P<0.05) ทั้งนี้สาเหตุที่การเลี้ยงสัตวแบบ
ปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญามีคาการหืนของเนื้อที่ต่ํากวาโคที่เล้ียงแบบขังยืนโรงใหไดรับอาหาร
ที่มีธัญพืชสูง เนื่องจากในหญาจะมีปริมาณของไวตามินอี (α-tocopherol) ไวตามินซี (ascorbic 
acid) รวมทั้งเบตาแคโรทีน (ß-carotene) ที่สูงกวาในธัญพืชซ่ึงทั้งไวตามินอี และไวตามินซี มี
คุณสมบัติเปนสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่มีอยูในธรรมชาติ สําหรับเบตาแคโรทีนจะ
เปนสารตั้งตนการสังเคราะหไวตามินเอในรางกายซึ่งมีคุณสมบัติในการปองกันการเกิดปฏิกิริยา
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ออกซิเดชันเชนเดียวกัน (Descalzo et al., 2005) โดยคาการหืนของเนื้อจะมีคาเพิ่มสูงขึ้นเมื่อ
ระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น (รักเกียรติ และคณะ, 2551) ซ่ึง Rao et al. (1996) รายงานวาเนื้อ
กระบือที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 6 วัน ที่อุณหภูมิ 4 °C มีคาการหืนของเนื้อสูงกวาเนื้อกระบือที่
ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 และ 0 วันตามลําดับ (P<0.05) โดยมีคาเทากับ 0.19, 0.13 และ 0.08 mg 
malondialdehyde/ kg ของเนื้อ สอดคลองกับการศึกษาของ Descalzo et al. (2008) ที่รายงานวาเนื้อ
กระบือที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 25 และ 15 วัน ที่อุณหภูมิ 2 °C มีคาการหืนของเนื้อสูงกวาเนื้อ
กระบือที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 1 วันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงสัมพันธกับปริมาณ
ของไวตามินอีและเบตาแคโรทีนที่มีคุณสมบัติเปนสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในเนื้อ
จะมีคาลดลงเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น โดยที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 1, 15 และ 25 วัน 
มีปริมาณของไวตามินอีในกลามเนื้อสันนอกเทากับ 4.22, 1.37 และ 0.12 μg/g ของเนื้อ ตามลําดับ 
ในขณะที่เบตาแคโรทีนมีปริมาณเทากับ 0.25, 0.12 และ 0.02 μg/g ของเนื้อ ตามลําดับ  

 
10. องคประกอบกรดไขมันในลิปด (fatty acid profile of lipid) 
 ลิปด (lipids) หรือสวนใหญถูกเรียกเปนไขมัน (fat) ในสัตว แบงออกเปน 2 ประเภทใหญ ๆ 
คือ ไขมันสะสม (depot fat) และไขมันที่เปนโครงสราง (structural fat) นอกจากนี้ยังจําแนกตาม
ประจุไดเปนลิปดที่มีขั้วและไมมีขั้ว (polar and neutral lipids) ซ่ึง polar lipids หรือ structural fat 
พบเปนสวนประกอบของเยื่อหุมเซลล (cell membrane)  และใชเปนสารตั้งตน (precursor) ของการ
เมแทบอลิซึม (metabolism) ของไอโคซานอยด (eicosanoid) มีลิปดประเภทฟอสโฟลิปด 
(phospholipids) เปนองคประกอบ สวน neutral lipids หรือ depot fat นั้นทําหนาที่เปนลิปดที่สะสม
อยูในรางกาย และเปนแหลงพลังงานสํารอง สวนใหญเปนไตรกลีเซอไรด (triglyceride) (HÖgberg, 
2002: อางโดย รัชนีวรรณ, 2548) ฟอสโฟลิปดในเนื้อเยื่อสัตวมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน 
(polyunsaturated fatty acids, PUFA) ประกอบอยูสูงประมาณ 20-25% ของกรดไขมันทั้งหมด สวน
ใหญเปนกรดไขมันคารบอน 18, 20 และ 22 ตัว ซ่ึงมีพันธะคู 2-6 พันธะ มีปริมาณคงที่และรับ
อิทธิพลจากปจจัยดานพันธุกรรมและอาหารคอนขางนอย เมื่อเปรียบเทียบกับไตรกลีเซอไรดหรือ
ไขมันสะสม ปริมาณฟอสโฟลิปดในกลามเนื้อ ขึ้นอยูกับลักษณะของเสนใยกลามเนื้อมากกวา โดย
กลามเนื้อที่มีการออกซิ เดชันสูงจะมีฟอสโฟลิปดสูง  เนื่องจากมีปริมาณไมโตคอนเดรีย 
(mitochondria) มาก (Raes et al., 2004) 
 กรดไขมันคือ สารประกอบไฮโดรคารบอนที่เปนกรดคารบอกซิลิค (carboxylic acid)  มี
หมูคารบอกซิลเพียงหมูเดียว ในธรรมชาติจะพบกรดไขมันเปนองคประกอบในโมเลกุลของ      
ไตรกลีเซอไรดที่อยูในไขมัน น้ํามัน และลิปดชนิดอื่น ๆ ที่พบในรูปของกรดไขมันอิสระมีนอยมาก 
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กรดไขมันในธรรมชาติสวนมากมีคารบอนเปนจํานวนคู พันธะระหวางคารบอนในโมเลกุลของ
กรดไขมันมีทั้งที่เปนพันธะเดี่ยวและพันธะคู กรดไขมันที่มีพันธะเดี่ยวทั้งหมด เรียกวา กรดไขมัน
ชนิดอิ่มตัว (saturated fatty acids, SFA) กรดไขมันที่มีพันธะคู 1 พันธะ เรียกวา กรดไขมันไมอ่ิมตัว
เชิงเดี่ยว (monounsaturated fatty acids, MUFA) สวนกรดไขมันที่พันธะคู 2 พันธะขึ้นไป เรียกวา 
กรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (polyunsaturated fatty acids, PUFA) (อุษณีย, 2547; นิธิยา, 2549) กรด
ไขมันเปนองคประกอบของไขมันในเนื้อ ซ่ึงมีผลตอกล่ินและอายุการเก็บรักษา โดยเนื้อที่มีกรด
ไขมันชนิดไมอ่ิมตัวอยูในปริมาณสูงจะสงผลใหเนื้อมีกล่ินที่ผิดปกติและอายุการเก็บรักษาสั้น 
(Wood et al., 2003) ในปจจุบันไดมีการศึกษาใหความสนใจเกี่ยวกับองคประกอบของไขมันในเนื้อ 
เนื่องจากเนื้อเปนแหลงไขมันหลักที่มีอยูในอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งกรดไขมันชนิดอิ่มตัว ซ่ึงจะ
นําไปสูการเกิดโรคตาง ๆ ไดมีคําแนะนําสัดสวนของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนตอกรดไขมันชนิด
อ่ิมตัว (PUFA:SFA)  ควรจะมากกวา 0.4 แตพบวาในเนื้อปกติบางชนิดมี PUFA:SFA ประมาณ 0.1 
นอกจากนี้นักโภชนาการไดใหความสนใจเกี่ยวกับชนิดของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน และความ
สมดุลระหวางกรดไขมันโอเมกา 3  และกรดไขมันโอเมกา 6 ในอาหาร ซ่ึงสัดสวนของกรดไขมัน
โอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 ก็เปนปจจัยที่เกี่ยวของกับโรคตาง ๆ เชนเดียวกัน ไดมีคําแนะนําวาสัดสวน
ของโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 ในเนื้อควรจะนอยกวา 4 (Willium, 2000; Enser, 2001: cited by    
Wood et al., 2003) กรดไขมันโอเมกา 3 และกรดไขมันคอนจูเกตเตดลิโนเลอิค (conjugated linoleic 
acid, CLA) เปนกรดไขมันที่มีประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภค โดยพบวามีบทบาทในการชวย
ปองกันโรคมะเร็ง โรคหัวใจ และโรคไขมันอุดตันในหลอดเลือด ซ่ึง CLA พบมากในเนื้อของสัตว
กระเพาะรวม เนื่องจากสัตวกระเพาะรวมจะมีกระบวนการสังเคราะห CLA ขึ้นในกระเพาะรูเมน
โดยอาศัยกระบวนการ isomerisation หรือ/และ biohydrogenation ของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน 
โดยเฉพาะกรดไขมันลิโนเลอิค (linoleic acid) และกรดไขมันลิโนเลนิค (linolenic acid) ซ่ึงอาศัย
การทํางานของจุลินทรียที่อยูในกระเพาะรูเมน (Khanal, 2004) ราคาของซากสัตวบางแหงใหราคา
คุณภาพไขมันในสวนของลิปดและองคประกอบของกรดไขมัน คุณสมบัติทางกายภาพของกรด
ไขมันที่มีผลตอคุณภาพมากที่สุดคือจุดหลอมเหลว (melting point) ซ่ึงสามารถใชบงชี้ความแข็งของ
เนื้อเยื่อที่อุณหภูมิพิเศษนั่นเอง จุดหลอมเหลวเพิ่มตามความยาวของโซคารบอน (carbon chain) ที่
เพิ่มขึ้นและจะลดลงเมื่อมีพันธะคูของกรดไขมันที่ไมอ่ิมตัว คุณภาพของไขมันจะขึ้นอยูกับปจจัยคือ 
พันธุกรรม อาหาร และ เพศ (สัญชัย, 2543)  
 Descalzo et al. (2008) ไดทําการศึกษาองคประกอบกรดไขมันในกลามเนื้อสันนอกของ
กระบือแมน้ําที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา พบวา มีปริมาณ CLA, SFA, MUFA, PUFA, 
กรดไขมันโอเมกา 3 และโอเมกา 6 เทากับ 0.50, 42.87, 29.28, 12.74, 3.83 และ 8.91% ของกรด
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ไขมันทั้งหมด สําหรับสัดสวนของ PUFA:SFA และกรดไขมันโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 มีคาเทากับ 
0.30 และ 2.34 ตามลําดับ ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบปริมาณ CLA ระหวางเนื้อโคและกระบือพบวา เนื้อ
กระบือมีปริมาณที่สูงกวาเนื้อโคอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยมีคาเทากับ 1.83 และ 1.47 
mg/g ของไขมัน (Mendoza et al., 2005) สําหรับ Fraser et al. (2004) รายงานวาการเลี้ยงลูกแกะโดย
การปลอยใหแทะเล็มในแปลงพืชตระกูลถ่ัวไดแก red clover หรือ lucerne จะชวยเพิ่มปริมาณของ
กรดไขมันลิโนเลอิคและลิโนเลนิคในกลามเนื้อสันนอกใหสูงขึ้น ซ่ึงสงผลทําใหสัดสวนของ
PUFA:SFA สูงกวาเมื่อเทียบกับลูกแกะที่เล้ียงปลอยในแปลงหญา ryegrass (0.19, 0.16 และ 0.12 
ตามลําดับ; P<0.05) อยางไรก็ตามสัดสวนของกรดไขมันโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 ในเนื้อลูกแกะที่
เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาจะมีคาที่ต่ํากวาเนื้อลูกแกะที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะ
เล็มในแปลงพืชตระกูลถ่ัวทั้งสองชนิด (P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติของปริมาณ 
CLA ในกลามเนื้อสันนอกของแกะทั้ง 3 กลุม (P>0.05) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Scollan et 
al. (2002) ที่รายงานวาโคที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญารวมกับพืชตระกูลถ่ัวคือ red 
clover หรือ white clover จะมีสัดสวนของ PUFA:SFA และโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 รวมทั้งปริมาณ
กรดไขมันทั้งหมด (total fatty acid) ในกลามเนื้อสันนอกสูงกวาโคที่เล้ียงปลอยในแปลงหญาเพียง
อยางเดียว (P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติของปริมาณ CLA ในกลามเนื้อสันนอก
ระหวางโคทั้ง 3 กลุม (P>0.05) ในขณะที่ Baublits et al. (2006) รายงานวาการเสริมเปลือกเมล็ดถ่ัว
เหลือง (soyhulls) อัดเม็ดใหกับโคที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา tall fescue หรือ 
orchardgrass ไมมีผลตอปริมาณ CLA ในกลามเนื้อสันนอก แตจะทําใหปริมาณของกรดไขมัน     
โอเมกา 3 และ PUFA ในเนื้อลดลง ซ่ึงสงผลทําใหสัดสวนของ PUFA:SFA ต่ํากวา แตสัดสวนของ
กรดไขมันโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 สูงกวาเมื่อเทียบกับโคที่เล้ียงปลอยแปลงหญา tall fescue ที่ไมได
รับการเสริมเปลือกเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ด (P<0.05) สําหรับรักเกียรติ และคณะ (2551) รายงานวาโค
พื้นเมืองไทยที่เล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมี
ปริมาณ SFA, MUFA, PUFA, กรดไขมันโอเมกา 6 และโอเมกา 3 รวมทั้งสัดสวนของ PUFA:SFA 
ในกลามเนื้อสันนอกไมแตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงโดยปลอยใหแทะ
เล็มในแปลงหญากินนีสีมวงเพียงอยางเดียว (P>0.05) แตอยางไรก็ตามโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงโดย
การปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีสัดสวนของกรดไขมัน   
โอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 และปริมาณกรดไขมันทั้งหมดในเนื้อสูงกวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงโดยการ
ปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
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 French et al. (2000) ไดทําการศึกษาถึงองคประกอบของกรดไขมันในเนื้อโคเพศผูตอนที่
เล้ียงโดยการขังยืนโรงเปนระยะเวลา 85 วันกอนฆา แบงการทดลองออกเปน 5 กลุมใหไดรับอาหาร
ที่ตางกันไดแก กลุมที่ 1 ไดรับหญาหมักอยางเต็มที่รวมกับอาหารขน 4 กิโลกรัม กลุมที่ 2 ไดรับ
อาหารขน 8 กิโลกรัมรวมกับหญาแหง 1 กิโลกรัม กลุมที่ 3 ไดรับหญาสด 6 กิโลกรัมของวัตถุแหง
รวมกับอาหารขน 5 กิโลกรัม กลุมที่ 4 ไดรับหญาสด 12 กิโลกรัมของวัตถุแหงรวมกับอาหารขน 
2.5 กิโลกรัม และกลุมที่ 5 ไดรับหญาสด 22 กิโลกรัมวัตถุแหงเพียงอยางเดียว พบวาโคกลุมที่ 5 มี
ปริมาณของ PUFA ในกลามเนื้อสันนอกสูงกวาโคกลุมอื่น ๆ (P<0.05) การลดสัดสวนของอาหาร
ขนในอาหารและเพิ่มปริมาณหญาที่กิน ทําใหปริมาณของ SFA รวมทั้งสัดสวนของกรดไขมัน      
โอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 ลดลง (P<0.01) และทําใหปริมาณของ CLA และสัดสวนของ PUFA:SFA 
เพิ่มสูงขึ้น (P<0.01) ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ Realini et al. (2004) และ Rule et al. (2002) ที่
พบวาโคที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญามีปริมาณของ CLA และกรดไขมันโอเมกา 3 
รวมทั้งสัดสวนของ PUFA:SFA ในกลามเนื้อสันนอกสูงกวาโคที่เล้ียงโดยการขังยืนโรงใหไดรับ
อาหารขนเปนหลัก (P<0.05) แตโคที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาจะมีปริมาณกรด
ไขมันทั้งหมด และสัดสวนของกรดไขมันโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 ในกลามเนื้อสันนอกต่ํากวาโคที่
เล้ียงโดยการขังยืนโรงใหไดรับอาหารขนเปนหลักอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
 Noci et al. (2005) ไดทําการศึกษาถึงผลของระยะเวลาการเลี้ยงโคสาวในแปลงหญาตอ
องคประกอบของกรดไขมันในกลามเนื้อสันนอก โดยแบงการทดลองออกเปน 4 กลุม ไดแก กลุมที่ 
1 เล้ียงขังคอกใหไดรับหญาหมักอยางเต็มที่รวมกับอาหารขน 3 กก./ตัว/วัน เปนระยะเวลา 158 วัน
กลุมที่ 2 และกลุมที่ 3 เล้ียงดวยอาหารแบบเดียวกันกับกลุมที่ 1 แตในชวง 40 และ 99 วันสุดทาย
ของการเลี้ยงจะเคลื่อนยายวัวออกไปเลี้ยงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาตามลําดับ สําหรับ
กลุมที่ 4 ทําการเลี้ยงโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาเปนระยะเวลา 158 วันผลพบวา การเพิ่ม
ระยะเวลาการเลี้ยงโคในแปลงหญาใหนานขึ้นจะทําใหปริมาณของ CLA รวมท้ังสัดสวนของ 
PUFA:SFA สูงขึ้นเปนเสนตรงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) และพบวาการเพิ่มระยะเวลาการ
เล้ียงโคในแปลงหญาจะทําใหสัดสวนของกรดไขมันโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 ลดลงเปนเสนตรงอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติของปริมาณกรดไขมันทั้งหมดใน
กลามเนื้อสันนอกระหวางโคทั้ง 4 กลุม (P>0.05)  
 ความแตกตางของชนิดเสนใยกลามเนื้อระหวางชนิดของกลามเนื้อมีผลทําใหองคประกอบ
ของกรดไขมันในกลามเนื้อแตละชนิดตางกัน (Wood et al., 2003) กลามเนื้อของสัตวประกอบดวย
เสนใยกลามเนื้อ (muscle fiber) 3 ประเภท ซ่ึงกลามเนื้อแตละสวนมีองคประกอบของเสนใย
กลามเนื้อที่แตกตางกัน โดยที่เสนใยกลามเนื้อชนิดที่ 1 (type I fiber) เปนเสนใยที่มีการหดเกร็งตัว
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ชา (slow-twitch fiber) มีไขมันและเม็ดสีของกลามเนื้อหรือไมโอโกลบิน (myoglobin) ปริมาณสูง 
ดังนั้นจึงเกิดการออกซิเดชันมากกวาการเกิดปฏิกิริยาไกลโคไลซิส (glycolysis) ซ่ึงเปนกระบวนการ
สลายสารพวกคารโบไฮเดรตเชน ไกลโคเจน (glycogen) มาใชเปนพลังงาน  โดยไมอาศัยออกซิเจน 
ซ่ึงกลามเนื้อสีเขมจะมีเสนใยกลามเนื้อประเภทนี้สูง สําหรับเสนใยกลามเนื้อชนิดที่ 2 (type II fiber) 
แบงออกเปน ชนิดเอ (type IIA) และบี (type IIB) ซ่ึงชนิดบีนั้นมีลักษณะตรงกันขามกับเสนใยชนิด
ที่ 1 กลาวคือ เกิดการหดเกร็งตัวเร็ว (fast-twitch fiber) เกิดปฏิกิริยาไกลโคไลซิสสูงแตมีการ
ออกซิเดชันต่ํา มีไขมันและเม็ดสีต่ํา สวนเสนใยกลามเนื้อชนิดที่ 2 เอ มีลักษณะก้ํากึ่งระหวางเสนใย
กลามเนื้อชนิดที่ 1 และ 2 บี โดยที่มีอัตราการเกิดปฏิกิริยาไกลโคไลซิส และการเมแทบอลิซึมแบบ
ใชออกซิเจน (oxidative metabolism) ใกลเคียงกัน แตมีไขมัน ไมโอโกลบิน รวมท้ังเกิดการ
ออกซิเดชันสูงกวาชนิดที่ 2 บี โดยกลามเนื้อที่มีเสนใยกลามเนื้อชนิดที่ 2 บีประกอบอยูสูง สวน
ใหญเปนกลามเนื้อที่มีสีจาง เชน กลามเนื้อ Longissimus dorsi มีเสนใยกลามเนื้อชนิดที่ 2 บี
ประมาณ 80-90% ขณะที่กลามเนื้อ Vastus intermedius มีเสนใยกลามเนื้อชนิดที่ 1 ประกอบอยูถึง 
70-80% (Essén-Gustavsson, 1993: อางโดย รัชนีวรรณ, 2548) กลามเนื้อที่มีสีเขม เชน กลามเนื้อ 
Adductors, Gluteobiceps และ Quadtriceps มีปริมาณของ PUFA รวมทั้งกรดไขมันโอเมกา 3 และ
โอเมกา 6 สูงกวากลามเนื้อที่มีสีจาง เชน กลามเนื้อ Longissimus dorsi เนื่องจากกลามเนื้อสีเขมมี
ปริมาณไมโตคอนเดรียสูง ซ่ึง PUFA เปนองคประกอบอยูในเยื่อหุมไมโตคอนเดรีย โดยเฉพาะใน
สวนของ phospholipids ทําใหเกิดออกซิเดชันไดงายกวา (Raes et al., 2004)  
 Sharma et al. (1986) ไดทําการศึกษาถึงองคประกอบกรดไขมันในกลามเนื้อ Longissimus 
dorsi, Psoas major, Biceps femoris และ Semitendinosus ของกระบือแมน้ํา พบวากลามเนื้อ 
Longissimus dorsi และ Psoas major มีองคประกอบกรดไขมันที่คลายกัน สําหรับกลามเนื้อ 
Semitendinosus มีปริมาณของ SFA ต่ํากวากลามเนื้อ Longissimus dorsi และ Psoas major  แตมี
ปริมาณของ MUFA และ PUFA ที่สูงกวา ในขณะที่กลามเนื้อ Biceps femoris เปนกลามเนื้อที่มี
ปริมาณของ PUFA สูงที่สุด สวน SFA และ MUFA ในกลามเนื้อ Biceps femoris  มีปริมาณปาน
กลางอยูระหวางกลามเนื้ออีก 3 ชนิด ซ่ึงโดยรวมแลวกลามเนื้อกระบือแมน้ํามีปริมาณของ SFA 
เทากับ 44-55% โดย SFA ที่พบมากไดแก stearic acid (C18:0) และ palmitic acid (C16:0) สําหรับ 
MUFA มีปริมาณเทากับ 31-40% โดย MUFA ที่พบมากคือ oleic acid (C18:1n-9) สวน PUFA มี
ปริมาณเทากับ 11-16% โดย PUFA ที่พบมากไดแก linoleic acid (C18:2n-6) และ arachidonic acid 
(C20:4n-6) ดังแสดงใน Table 2 สําหรับ Marino et al. (2006) รายงานวากลามเนื้อ Semitendinosus 
และ Semimembranosus ของโคพอพันธุหนุม Podolian มีปริมาณของ SFA และ MUFA ต่ํากวา แต
มีปริมาณของ PUFA รวมทั้งสัดสวนของ PUFA:SFA สูงกวากลามเนื้อ Longissimus dorsi อยางมี
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นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) อยางไรก็ตามไมมีความแตกตางกันทางสถิติของปริมาณ CLA ใน
กลามเนื้อทั้ง 3 ชนิด (P>0.05) ในขณะที่ Purchas et al. (2005) รายงานวากลามเนื้อ Triceps brachii 
ของโคมีปริมาณของ SFA ต่ํากวา แตมีปริมาณของ MUFA และ PUFA สูงกวากลามเนื้อ 
Longissimus dorsi สงผลใหสัดสวนของ PUFA:SFA และ MUFA:SFA สูงกวาดวย (P<0.05) ซ่ึง
สัมพันธกับองคประกอบของเสนใยกลามเนื้อที่พบวากลามเนื้อ Triceps brachii มีปริมาณของเสน
ใยกลามเนื้อชนิด type I สูงกวากลามเนื้อ Longissimus dorsi (35.9 vs. 29.4%; P<0.05) แตมีเสนใย
กลามเนื้อชนิด type IIB ต่ํากวา (37.3 vs. 42.8%; P<0.05) (Geesink et al., 1995)   
 
Table 2 Fatty acid profile from Psoas major, Longissimus dorsi, Semitendinosus and Biceps 
 femoris muscle of river buffalo (adapted by Sharma et al., 1986)  

Muscle Fatty acid 
(% of total fatty acids) PM LD ST BF 
C14:0 1.5 1.1 1.0 0.9 
C15:0 0.5 0.4 0.5 0.4 
C15:1 0.1 0.1 0.1 0.3 
C16:0          23.8          26.0          23.6          25.0 
C16:1n-9 0.5 0.5 0.7 0.5 
C16:1n-7 1.1 1.3 2.0 2.0 
C17:0 1.5 1.3 1.3 1.1 
C17:1n-8 0.5 0.5 0.8 0.5 
C18:0          27.1          25.4          17.8          21.4 
C18:1n-9          27.8          28.1          34.8          27.4 
C18:1n-7 1.4 1.4 1.9 2.1 
C18:2n-6 7.6 7.7 8.3 10.5 
C18:3n-3 0.2 0.1 - - 
C20:0 0.3 - - 0.2 
C20:2n-6 0.4 0.4 0.6 0.5 
C20:3n-6 0.5 0.5 0.6 0.8 
C20:4n-6 2.7 3.0 3.5 4.1 
SFA          54.7          54.2          44.2          49.0 
MUFA          31.4          31.9          40.3          32.8 
PUFA          11.4          11.7          13.2          16.0 
PM=Psoas major, LD=Longissimus dorsi, ST=Semitendinosus and BF= Biceps femoris. 
SFA = saturated fatty acid, MUFA = monounsaturated fatty acid, PUFA = polyunsaturated fatty acid 


