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บทคดัย่อ 

 
        งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อตรวจสอบสัณฐานวิทยา และสมบติัเชิงกายภาพเคมีของเน้ือโคขุน โดย

การถ่ายภาพเน้ือโคขุนตาํแหน่งเน้ือสันนอก และเน้ือซ่ีโครงไม่ติดกระดูก ของเน้ือโคขุนสายพนัธ์ุ

กาํแพงแสน จงัหวดันครปฐม ประเทสไทย เน้ือแต่ละตาํแหน่งมีระดบัคุณภาพต่างๆ 3 ระดบั ไดแ้ก่ ระดบัดี

มาก ปานกลาง และพอใช ้ จากนั้นใชเ้ทคนิคการวเิคราะห์ภาพในการตรวจสอบระดบัการแทรกของไขมนั

ของช้ินเน้ือท่ีมีระดบัคุณภาพต่างๆ และหาความสัมพนัธ์กบัสมบติัเชิงกายภาพเคมีของเน้ือโคขุนดงักล่าว 

โดยการหาความสัมพนัธ์เบ้ืองต้นของข้อมูล ใช้ Pearson’s correlation และการสร้างสมการทาง

คณิตศาสตร์เพื่อทาํนายสมบติัเชิงกายภาพเคมี โดยใช้การวิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้น โดยใช้วิธีพื้นผิว

ผลตอบสนอง ผลการทดลองพบว่าตาํแหน่งของช้ินเน้ือ และระดบัคุณภาพของเน้ือ มีผลต่อสมบติัเชิง

กายภาพ และองค์ประกอบทางเคมีของเน้ืออย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05)  เน้ือสเต็กสันนอกมีค่า

ปริมาณโปรตีนท่ีไดจ้ากการวิเคราะห์ภาพท่ีมีความสัมพนัธ์เชิงบวกในระดบัสูง กบัค่าสีแดง การสูญเสีย

นํ้ าหนกั ความแน่นเน้ือ และปริมาณโปรตีนท่ีไดจ้ากการวิเคราะห์โดยเคร่ืองมือ นอกจากน้ีมีค่าปริมาณ

ไขมนัท่ีได้จากการวิเคราะห์ภาพท่ีมีความสัมพนัธ์เชิงบวกในระดับสูง กบัความสว่าง  สีเหลือง  และ

ปริมาณไขมนัท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์โดยเคร่ืองมือ สําหรับเน้ือสเต็กซ่ีโครงไม่มีกระดูกมีค่าปริมาณโปรตีน

ท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์ภาพท่ีมีความสัมพนัธ์เชิงบวกในระดบัสูงมากกบัค่าสีแดง การสูญเสียนํ้าหนกัหลงัให้

ความร้อน ความสามารถในการอุม้นํ้ า ความช้ืน  และปริมาณโปรตีนท่ีไดจ้ากการวิเคราะห์โดยเคร่ืองมือ 

นอกจากน้ีมีค่าปริมาณไขมนัท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์ภาพท่ีมีความสัมพนัธ์เชิงบวกในระดบัสูงมาก กบัความ

สวา่งและปริมาณไขมนัท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์โดยเคร่ืองมือ ผลจากการวิเคราะห์หาสมการทางคณิตศาสตร์

โดยใชว้ธีิพื้นผวิพบวา่ สมการท่ีใชใ้นการทาํนายการวเิคราะห์คุณสมบติัเชิงกายภาพ และองคป์ระกอบทาง

เคมีของเน้ือสเตก็ มีค่าความเช้ือมัน่ ระหวา่ง 0.721 – 0.987 ข้ึนกบัสมบติัทางกายภาพเคมีของเน้ือท่ีตอ้งการ

ทาํนาย 

คาํสําคญั : การวเิคราะห์การถดถอยเชิงเสน้ ความสมัพนัธ์ เน้ือโคขนุ  เพียสนั  วธีิพ้ืนผิวผลตอบสนอง สเตก็ 
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Research Title: Using of image analysis to investigate marbling and physicochemical properties  

                             of beef cattle 

Faculty:             Agro - Industry                                  

 
ABSTRACT 

 

        The objective of this research was to investigate morphology and physicochemical properties of 

beef cattle by capturing sirloin and rib-eye beef cattle achieved from KU-beef Khampaengsan, 

Nakhonprathom Province, Thailand.  Each part of beef had 3 grading level consisting of premium, 

medium and slice grade.  Then images of beef were analyzed to numerical data to present percentage of 

protein and fat (IM-protein and IM-fat). Then IM-protein and IM-fat were correlated to physicochemical 

of beef cattle using primary correlation using Pearson’s correlation and mathematical modeling 

determination using linear regression analysis by response surface method.  It was found that position of 

beef and grading of beef significantly affected physical properties and chemical composition of beef 

(P≤0.05).  IM-protein content of sirloin steak had high correlation with redness, cooking loss, firmness 

and protein content determined from instrument.  In addition, IM-fat content of sirloin steak had high 

correlation with lightness, yellowness and fat content determined from instrument.  IM-protein content 

of rib eye steak had high correlation with redness, cooking loss, water holding capacity, moisture 

content and protein content determined from instrument.  Besides, IM-fat content had high correlation 

with     lightness and fat content determined from instrument. Mathematical modeling determined using 

response surface method used to predict physical and chemical composition of beef steak was found to 

have R2 0.721 – 0.987 depending on physicochemical properties of beef.   

 

Keywords :  Linear regression analysis, correlation, beef cattle, Pearson, response surface method, steak 
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