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 เกียรติศักดิ ์ กุคําใส  2552: การศึกษาลักษณะซาก และคณุภาพเนื้อของโคพื้นเมืองที่เล้ียง

แบบปลอยแทะเล็มตามธรรมชาติในเขตภาคตะวันตกของประเทศไทย  ปริญญาวิทยา
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การทดลองมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาลักษณะซาก คุณภาพเนื้อและกรดไขมันที่ระเหยได
จากกระเพาะหมักของโคพื้นเมืองที่เล้ียงปลอยแทะเล็มตามธรรมชาติในเขตภาคตะวันตกของ
ประเทศไทย คือ จ.กาญจนบุรี จ.ราชบุรี และ จ.นครปฐม สุมโคพื้นเมืองเพศผูไมตอน จํานวน 15 
ตัว ปลอยเล้ียงแทะเล็มพืชอาหารสัตวตามธรรมชาติ ไมมีการเสริมอาหารขน เปนเวลา 1 ป ตั้งแต 
มี.ค. 2550-มี.ค. 2551 มาแปรสภาพ ผลการศึกษาพบวาพืชอาหารสัตวที่โคพื้นเมืองแทะเล็มที่ได
นํามาศึกษาคุณคาทางโภชนะมีจํานวน 19 ชนิด มีคุณคาทางโภชนะคือเปอรเซ็นตโปรตีน NDF 
ADF แตกตางกันในแตละฤดู โดยพบวาเปอรเซ็นตซากเฉลี่ยเทากับ 51.80 เปอรเซ็นต 
พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน 5.11 ตร.นิ้ว คา pH, L*, a*, b* หลังการแปรสภาพ 24 ช่ัวโมง มีคาเทากับ 
5.58, 37.03, 13.02 และ 3.88 ตามลําดับ คาเฉลี่ยกรดไขมันที่ระเหยไดทั้งหมด กรดอะซิติก กรด 
โพรพิโอนิก และกรดบิวทีริก มีคาเทากับ 131.31, 96.34, 21.75 และ 11.12 mmol/l ตามลําดับ และ
มีสัดสวนของกรดอะซิติก:กรดโพรพิโอนิก เทากับ 4.55 
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The experiment was to study on carcass characteristic, meat quality and volatile fatty 
acid from Thai native cattle grazed naturally in western of Thailand (Kanchanaburi, Ratchaburi 
and Nakornprathom province). Fifteen cattle were randomized and raised under natural 
condition without concentrate feed supplement for 1 year (March 2007-March 2008) The result 
showed that there were 19 kinds of natural forage crop which cattle grazed all yearound. There 
were different in nutrition value such as protein, NDF, ADF in each season. The mean carcass 
was 51.80 % while as the mean loin eye area was 5.11 square inches. The mean value oh pH, 
L*, a* and b* after 24 hrs of slaughter were 5.58, 37.03, 13.02 and 3.88 respectively. The total 
volatile fatty acid value, acetic acid, propionic acid and butyric acid were 131.31, 96.34, 21.75 
and 11.12 mmol/l respectively. The ratio of acetic acid to propionic acid was 4.55. 
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Study on Carcass Characteristic and Meat Quality of Thai Native Cattle Grazed 

Naturally in Western Part of Thailand 
 

คํานํา 
 

 การเลี้ยงโคเปนอาชีพที่อยูคูกับคนไทยมาชานาน โดยเฉพาะการเลี้ยงโคพื้นเมืองที่เปน
อาชีพเสริมของเกษตรกรรายยอย ทําใหเกษตรกรมีแหลงเงินทุนสํารองฉุกเฉินเนื่องจากการเลี้ยงโค
พื้นเมืองมีตนทุนในการเลี้ยงต่ํา โดยเฉพาะตนทุนคาอาหาร ทั้งนี้เนื่องมาจากโคพื้นเมืองสามารถใช
อาหารหยาบที่มีคุณภาพต่ํา เชน วัชพืช และ หญาที่ขึ้นในแตละพื้นที่ รวมถึงมีความทนทานตอโรค
และแมลงไดดีกวาโคที่มีสายพันธุมาจากตางประเทศ โดยเฉพาะโคที่มาจากประเทศยุโรป (Bos 
taurus)  
 

ผลของการเปดเสรีทางการคาระหวางไทย ออสเตรเลีย และ นิวซีแลนด (FTA, Free Trade 
Agreement) ในป พ.ศ. 2548 พบวาประเทศไทยมีการนําเขาเนื้อโคแชแข็งจากออสเตรเลีย และ 
นิวซีแลนด ระหวางป พ.ศ. 2548-2550 เพิ่มขึ้นโดยมีมูลคา 155, 206 และ 288 ลานบาท ตามลําดับ 
(กรมปศุสัตว, 2551) ซ่ึงอาจจะทําใหธุรกิจโคเนื้อในประเทศอาจจะไดรับผลกระทบ ซ่ึงจะสงผลตอ
ผูเล้ียงโค โดยเฉพาะโคพื้นเมืองซึ่งผูเล้ียงสวนมากเปนเกษตรกรรายยอยจํานวนมากและกระจายอยู
ทั่วทั้งประเทศ ดังนั้นการศึกษาลักษณะซากและคุณภาพเนื้อโคพื้นเมืองจึงมีความจําเปนเพื่อใชเปน
การเพิ่มมูลคาและการสรางแบรนด (Branding) ใหกับเนื้อโคพื้นเมือง นอกจากนี้สามารถเพิ่มมูลคา
ของเนื้อโคพื้นเมือง โดยใหความรูเกี่ยวกับ คุณคาทางโภชนาการและสุขภาพ คุณคาทางดานการ
บริโภค เชน ความนุม ความสด และรสชาติ คุณคาทางดานความปลอดภัยของอาหาร ไดแก 
ปลอดภัยจากสารตกคาง สารปนเปอนในเนื้อ คุณคาทางดานการนําไปแปรรูป ไดแก ความสามารถ
ในการอุมน้ําของโปรตีนในเนื้อ เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําระหวางการเก็บรักษาและการสูญเสียน้ําขณะ
ปรุงอาหาร คุณคาทางดานคุณธรรมและจิตใจ ไดแก การยอมรับคุณภาพเนื้อโคที่ไดมาจากการเลี้ยง
ในระบบปลอยทุงหญาธรรมชาติ (Grass beef) 
 



 

2

 การศึกษาคุณภาพซากโคและเนื้อโคพื้นเมืองของไทย มีการศึกษามาอยางตอเนื่องหลายสิบ
ปในหลายภูมิภาค แตโคพื้นเมืองในแตละภาค ไดแก ภาคเหนือ ภาคอีสาน ภาคกลาง และ ภาคใต ม
ลักษณะที่แตกตางกันตามแตลักษณะการเลี้ยงดู การจัดการรวมถึงคุณภาพอาหาร เปนตน จาก
การศึกษาขอมูลในเรื่องคุณภาพซากโคและเนื้อโคพื้นเมืองในเขตภาคตะวันตกของประเทศไทยนั้น
พบวามีคอนขางนอย ดังนั้นงานวิจัยเร่ืองนี้จึงมุงเนนที่จะศึกษาขอมูลคุณภาพซากของโคพื้นเมืองใน
ภาคตะวันตก เพื่อใชเปนพื้นฐานของงานวิจัยตอไป 

   
 

ี



วัตถุประสงค 
 

1. เพื่อศึกษาชนิดและคุณคาทางโภชนะของพืชอาหารสัตวในเขตภาคตะวันตกของประเทศ
ไทย 
 
 2. เพื่อศึกษาลักษณะซาก ผลพลอยไดจากการแปรสภาพ และ ช้ินสวนจากการตัดแตงแบบ
มาตรฐานไทยและคุณภาพเนื้อของโคพื้นเมืองในเขตภาคตะวันตกของประเทศไทย  
 
 3. เพื่อศึกษากรดไขมันที่ระเหยไดในกระเพาะหมักของโคพื้นเมืองในเขตภาคตะวันตกของ
ประเทศไทย 



การตรวจเอกสาร 
 
1. โคพื้นเมือง 
 
 ประเทศไทยมีโคเนื้อประมาณ  8.8 ลานตัว  โดยกระจายอยูทั่วทุกภาคของประเทศโดย
แบงเปน ภาคเหนือ ประมาณ 1.9 ลานตัว  ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  ประมาณ  4.5 ลานตัว  ภาคกลาง 
ประมาณ  1.5 ลานตัว  และภาคใต  ประมาณ  0.9 ลานตัว  โดยโคเนื้อในเขตภาคตะวันตก อยูภายใต
การดูแลของ สํานักสุขศาสตรสัตวและสุขอนามัยที่ 7 มีจํานวนโคเนื้อ 798,986 ตัว ประกอบดวย
จังหวัด สมุทรสาคร นครปฐม กาญจนบุรี ราชบุรี เพชรบุรี สมุทรสงคราม และประจวบคีรีขันธ ซ่ึง
มีการเลี้ยงโคเนื้อมี จํานวน 494, 66,104, 362,812 134,963, 104,922, 874 และ 128,817 ตัว 
ตามลําดับ (กรมปศุสัตว, 2551) สําหรับโคพื้นเมืองไทยมีขนาดเล็กและเจริญเติบโตชา  ซ่ึงเกษตรกร
เล้ียงไวสําหรับใชงานในการทําไร  ทํานา  ลากไถ  เทียมเกวียน  และนวดขาว  นอกจากนี้  โคพื้นเมือง 
เปรียบเสมือนคลังออมสินมีชีวิต  เปนเงินทุนที่มีไวสําหรับใชเมื่อเกิดสภาพผิดปกติ  เชน  ฝนแลง 
(สุรชัย,  2541) การเลี้ยงโคพื้นเมืองจะเลี้ยงแบบยังชีพ (sustainable) คือ อาศัยพืชอาหารสัตวที่มีอยู
ตามธรรมชาติ ปลอยเล้ียงเพื่อใหสัตวไดแทะเล็มหญาธรรมชาติที่รกรางวางเปลา และตามที่
สาธารณะตางๆ นอกจากนั้นยังอาศัยใบไม พุมไม รวมทั้งวัสดุเหลือใชหรือผลพลอยไดจาก
การเกษตรที่มีอยูมากมายในระบบการเพาะปลูกของเกษตรกรโดยทั่วไป (เมธา, 2533) 

 

1.1 ลักษณะทั่วไปของโคพื้นเมือง 

      จรัญ และคณะ ( 2515) ไดอธิบายลักษณะโคพื้นเมืองดังนี้ โคพื้นเมือง โดยทั่วๆ ไปเปน
โคขนาดเล็ก จัดอยูในสกุล Bos indicus ตัวผูมีน้ําหนักโตเต็มที่ประมาณ 300-350 กิโลกรัม ตัวเมียโต
เต็มที่ 200-250 กิโลกรัม หนายาว บอบบาง หนาผากแคบ ขนหนาสั้นเกรียน จมูกแคบใบหูเล็ก 
ขนาดกะทัดรัด ปลายหูแหลมโดยทั่วไป มีเขาสั้นถึงขนาดปานกลาง ตัวเมียมักมีเขาสั้นหรือไมมีเขา 
เขามีลักษณะโดยทั่วไปตั้งขึ้นแลวปลายงุมเขา นอกจากนี้ ศรเทพ (2539) กลาววา โคพื้นเมือง มี
ลักษณะรูปรางไมเปนโคเนื้อที่ดีนัก แตทนรอน เห็บ โรคและแมลงในเขตรอนไดดี โคพื้นเมืองไทย
จึงเหมาะที่จะใชเปนพื้นฐานผสมกับโคพันธุตางประเทศเพื่อปรับปรุงพันธุโคพื้นเมืองใหมีขนาด
ใหญ 
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1.2 การจําแนกทางสัตววิทยา (ปรารถนา, 2548) 

Phylum: Chordata 
Class: Mammalia 
Order: Artiodactyla 
Family: Bovidae 
Genus: Bos 
Species: indicus (โคอินเดีย) 
 

1.3 โคพื้นเมืองไทยในภูมิภาคตางๆ 
 

       1.3.1 โคพื้นเมืองสายภาคเหนือ (โคขาวลําพูน) 
 
              โคขาวลําพูนเปนโคพื้นเมืองประเภทหนึ่งซึ่งมีการเลี้ยงแพรหลายในเขตภาคเหนือ
ตอนบน คือจังหวัด ลําพูน เชียงใหม (สมชาติ, 2529) รูปรางลักษณะมีตั้งแตขนาดเล็ก จนถึงขนาด
กลาง กระดูกเล็ก ขนสีขาว หนังสีชมพู หูเล็กกาง ตะโหนกเล็กพบในตัวผู และพบเล็กนอยในตัวเมีย 
(สุวัฒน, 2537) หัวมีขนาดเล็ก กระดูกรอบตาไมโปนมากนัก หนาผากลึกเล็กนอย กระดูกหัว
ระหวางเขายกขึ้นปานกลางและมีปอยขนขึ้นแตไมเดนชัดนัก คอสั้น เหนียงไมยาน หลังเรียบตรง 
ดานบั้นทายยกขึ้นเล็กนอย (พินิจ, 2537) เนื้อเขาสีนํ้าตาลสมเนื้อละเอียด เนื้อกีบสีนํ้าตาลสม ขอบตา 
เนื้อจมูก เนื้อทวารตางๆ มีสีชมพูสมไมมีจุดดางขาว ขนพูหางสีขาว เหนียงสะดือส้ันติดพื้นทอง ลํา
ลึงคแนบพื้นทอง สีนัยนตาสีนํ้าตาลดํา ขนตาขาว (กรมปศุสัตว, 2543)  
 
                    1.3.2 โคพื้นเมืองสายภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ (สายอีสาน) 
 
               ลักษณะสีขนจะพบเห็นไดหลายสีเชน แดง นํ้าตาลออน นํ้าตาลแก ดํา และดาง 
(กรมปศุสัตว, มปป) โคในภาคนี้ไดรับการปะปนจากโคสายพันธุอ่ืนโดยเฉพาะอยางยิ่งโคบราหมัน
เพราะไดรับการสงเสริมจากหนวยงานของกรมปศุสัตวซ่ึงตั้งอยูหลายแหงทั่วทุกพื้นที่การกระจาย
ตัวของประชากร มีเล้ียงทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือทั้งตอนบนและตอนลาง 
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                        1.3.3 โคพื้นเมืองสายภาคกลาง (โคลาน) 
 
               ลักษณะทั่วไปของโคพื้นเมืองสายภาคกลางขนจะมีสีขนแดง นํ้าตาลออนจนถึงนํ้า
ตาลแก โดยทั่วไปมีโหนกเล็ก ไหลใหญแตเล็กกวาวัวชน สะโพกลีบ รูปรางเพรียวใชวิ่งแขงกัน การ
กระจายของประชากรมีเล้ียงทางภาคกลาง โดยเฉพาะแถบจังหวัดสุพรรณบุรี กาญจนบุรี เพชรบุรี 
นครปฐม และประจวบคีรีขันธ (กรมปศุสัตว, มปป) 
 
                        1.3.4 โคพื้นเมืองสายภาคใต (โคชน) 
 
            ลักษณะทั่วไปของโคพื้นเมืองสายภาคใตขนจะมีสีแดง นํ้าตาลออน นํ้าตาลแก ดํา 
และ ดาง ขนาดเล็ก โคในภาคนี้สันนิษฐานวา อาจมีเลือดผสมจากโคแขกหรือโคซีบูพันธุใดพันธุ
หนึ่งนานมาแลว แตก็ไมมีหลักฐานแนชัดโคชนมีหัวไหลใหญหนา โหนกใหญบั้นทายเล็ก บั้นหนา
คอนขางใหญ จึงเหมาะสําหรับใชเปน “โคชน” เพราะลําตัวสวนหนามีกลามเนื้อมาก โดยเฉพาะใน
ตัวผู บั้นทายมีขนาดเล็กมากจึงเคลื่อนไหวไดปราดเปรียวเมื่อตอสูจะใชเขาชนกัน ดังนั้นในภาคนี้
นอกจากเลี้ยงโคลากเข็น ไถนา แลวยังใชเปนสัตวเพื่อเกมกีฬาดวย (ศรเทพ, 2539) การกระจายของ
ประชากรมีเล้ียงทางภาคใตและมีมากที่สุดในแถบจังหวัดนครศรีธรรมราช พัทลุง ตรัง และ สงขลา 
(กรมปศุสัตว, มปป) 
 
 1.4 การแปรสภาพโคแบบมาตรฐานสากล 
 
      ชัยณรงค (2529) รายงานวา การฆาโคโดยวิธีนี้มีขั้นตอนและการใชอุปกรณตลอดจน
โรงฆาสัตวที่ถูกตองตามหลักสากล ทําใหไดโคเนื้อที่สะอาดปราศจากการปนเปอนและเปนที่
ยอมรับของตางประเทศ การฆาโคมีวิธีการดังนี้ 
 
       1.  การอดอาหาร ( Fasting) กอนฆาโค ควรกักขังสัตวไวโดยไมใหอาหาร เปนเวลาอยาง 
นอย 24 ช่ัวโมง เพราะจะทําใหการเอาเลือดออกไดอยางหมดจด ชําแหละซากไดงายกวา และทําให
ซากมีสีสดกวาพวกทีไ่มไดรับการอดอาหาร 
 
           เจาหนาที่ตรวจสัตวจะตรวจสภาพโคกอนฆา(ante-mortem inspection) และถาพบวา
มีโรคหรือสงสัย ก็สามารถสั่งดําเนินการอายัดสัตว เพื่อปองกันการนําสัตวเปนโรคไปฆาเพื่อใชเนื้อ
บริโภค และมีการตรวจซากหลังฆา (post-mortem inspection) อีกครั้งหนึ่งกอนจะจําหนายสูตลาด 
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       2.  การทําใหสลบ (Stunning) ใชเครื่องยิงสัตวสลบ (captive bolt stunner) จอยิงเขา
บริเวณหนาผาก ที่จุดเสน 2 เสน ลากจากฐาน หูซายมายังตาขวาและหูขวามายังตาซายตัดกัน จุดนี้
เปนรอยตอของกระดูกหนาผากจึงบางกวาจุดอื่น 
 
       3.  การเอาเลือดออก (Bleeding) เมื่อสัตวสลบใหรีบใชโซ (shackle) รัดขาหลัง บริเวณ
ขอแขงหลัง (hock) แลวนําอีกปลายหนึ่งเกี่ยวเขากับรอกไฟฟา กดสวิตซดึงตัวสัตวขึ้นหอยหัวลง ใช
มีดผาหนังบริเวณยอดอกใตเสือรองไห (brisket) ลงมา ผาเปนรอยยาว แลวจึงแทงเขาไปในระหวาง
ชองอก โดยดันมีดเขาไปจนหมดใหใบมีดมีทิศทางสูหางหรือปอด บิดปลายมีดเล็กนอยคมมีดจะตัด
เสนเลือด carotid artery และ jugular vein เลือดจะไหลออกหมดภายใน 5-7 นาที 
 
       4.  การตัดหัว (Heading) เลาะหนังจากหัวจนถึงจมูก แลวดึงเลาะหนังออกจากบริเวณ
หนาได เลาะคางแลวเปดหนังบริเวณแกมออก ใชมีดตัดที่ atlas joint เลาะตัดผานคอไปจนรอบกอน
บิดหัว ทําใหหลุดไดโดยงาย 
 
       5.  การตัดแขงออก (Shanking) ใชมีดผาบริเวณดานในของแขงหนาแลวเลาะหนังไปถึง
กลางลําตัวที่ยอดอก สวนอีกแขงหนึ่งก็ทําเชนเดียวกัน รอยผาจะไปพบกันที่ยอดอกเลาะเปดหนัง
จนถึงบริเวณขอเขาหนาของทั้งสองแขง แลวผาเปนรอยลึกรอบแขงบริเวณขอตอใตขอเทา ประมาณ 
1 นิ้ว ซ่ึงเปน break joint กอนจะหักแขงดวยการใชมือกดอยางแรง 
 
       6.  การเลาะหนัง (Skinning) เจาะเอ็นที่ขาหลังทั้งสองขางแลวเอาตาขอแขวนซากสอด
เขาไป กดสวิทซใหรอกไฟฟาดึงตัวสัตวถอยลงตาขอเขารอง ของรางเหล็กเหนือศีรษะ ผาเปดหนัง
ดานในของขาหลังทั้งคูกีดมาบรรจบกันที่จุดกึ่งกลางระหวางขา ใชมีดควานรอบ ๆ ชองทวารหนัก 
ดึงทวารหนักออกมาแลวใชเชือกผูกรัดใหแนนปองกันอุจจาระไหลออกมาปนเปอนได เลาะหนัง
ออกจากบริเวณขาหลัง ลงมาขางลําตัวไปจนถึงบริเวณอก อยาใชมือขางที่จับหนังดานนอก สัมผัส
กับเนื้อที่เลาะหนังหมดแลว 
 
       7.  การผากระดูกอก (Breast bone) ใชเล่ือยผากระดูก sternum ใหแยกกันที่กึ่งกลางของ
อก 
 
       8.  การผากระดูกเชิงกราน (Aitch bone) ใชมีดผากึ่งกลางระหวางดานในของขาหลัง 
โดยผาตามรอยสีขาวของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันเขาไปจนถึงกระดูกเชิงกราน ถาเปนสัตว อายุนอยสามารถ
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ใชมีดผาได แตถาเปนสัตวอายุมากกระดูกออน (cartilage) ของ pubis symphysis จะแข็งมากตองใช
เล่ือย 
  
       9.  การพับหนัง วางหนังโดยใหดานนอกแนบลงบนพื้นที่แหง พับสวนปลายทุกสวน 
(หัว หางและแขง) เขากลาง พับครึ่งตามความยาวกอนที่จะพับครึ่งตามขวาง 
 
       10.  การเอาอวัยวะภายในออก (Evisceration) หลังจากผากระดูกเชิงกรานและกระดูก
อก แลวใชมือดึงอวัยวะภายในออก โดยที่ไตตองติดกับซากแยกหัวใจ ตับ ปอดและกระเพาะออก 
เพื่อรอตรวจซาก แลวจึงทําความสะอาดอวัยวะภายใน และซาก 
 
       11.  การผาซากเปน 2 ซีก (Splitting) เล่ือยผาซากเปน 2 ซีก ตามแนวกึ่งกลางของ
กระดูกสันหลัง โดยใชเล่ือยไฟฟาหรือเล่ือยมือ แลวใชน้ําฉีดลางซาก ตัดแตงรอยช้ําเลือด ตลอดจน
เนื้อเยื่อหรือไขมันทิ้ง ช่ังน้ําหนักซาก และซากพรอมที่จะไดรับการตรวจ 
 
       12.  การหอผา (Shrounding) คือการใชผาขาวดิบหอหุมซากใหตึงและแนบติดกับซาก 
โดยใชหมุดปกคาไวตลอดซาก ผาที่หอควรจะแชน้ํารอนมาใหมๆ เพื่อทําใหซากมีสีขาว เพราะเลือด
จะถูกซับอยูในผา นําซากเขาแชเย็นที่ 3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
 
 1.5 ลักษณะที่สําคัญของซากโคพื้นเมือง 
 
      ซากโค (cattle carcass) หมายถึง สวนของรางกายทั้งหมดของโคซึ่งผานการตรวจขั้นตน 
ที่เอาเลือด หัว ขอเทาหนา (carpal joint) ขอเทาหลัง (tarsal joint) รวมทั้งอวัยวะภายในออกยกเวน
ไต ตามมาตรฐานเนื้อโคของประเทศไทย (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ         
(มกอช.), 2547) 
 
                       1.5.1 เปอรเซ็นตซาก (Dressing percentage)  
 
              ขอมูลของเปอรเซ็นตซากเปนเพียงตัวบงชี้ถึงผลผลิตอยางหยาบ ๆ ของโคเทานั้น 
เพราะน้ําหนักซากเปน น้ําหนักรวมของเนื้อแดง ไขมัน กระดูก และพังพืด ไมรวมถึงปริมาณเนื้อ
แดงไขมัน กระดูกหรือเอ็น ขอมูลจึงผันแปรมาก ขึ้นอยูกับระดับของการระเหยน้ํา (Hydration) ออก
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จากสัตวขณะชั่งกอนฆา และปริมาณอาหารหรือส่ิงบรรจุอ่ืนๆ ในอวัยวะยอยอาหาร การคํานวณ
เปอรเซ็นตซากสามารถคํานวณไดจากสูตร 
 
 เปอรเซ็นตซาก = (น้ําหนักซากสด – 3 % ของน้ําหนักซากสด) x 100 
                 น้ําหนักมีชีวิต 
 
 Cole et al. (1968) แสดงสมการคํานวณเปอรเซ็นตซากคือ 
 

 
เย็นน้ําหนักซาก

100  Xเย็นน้ําหนักซาก   ซากเปอรเซ็นต =  

 
 ซ่ึงน้ําหนักซากเย็นหมายถึงน้ําหนักซากที่ผานการแชเย็นที่ 3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 
ช่ัวโมง 
  
 ชวนิศดากร (2509) รายงานวา การขุนโคพื้นเมืองใหอวนจะมีไขมันมาก และไขมันเหลานี้
เปนกลุมกอนภายในชองทองใชรับประทานไมได โคพื้นเมืองที่ขุนจนไดน้ําหนัก 300 กิโลกรัม จะ
ไดน้ําหนักซาก 180 กิโลกรัม หรือ 60 เปอรเซ็นตของน้ําหนักมีชีวิต แตถาเปนโคพื้นเมืองที่ปลอยใน
ทุงหญาน้ําหนัก 218 กิโลกรัม จะไดน้ําหนักซาก 116.7 กิโลกรัม หรือ 53.53 เปอรเซ็นตของน้ําหนัก
มีชีวิต จรัญและคณะ (2515) รายงานวา ลักษณะซากโคพื้นเมืองภาคกลาง อายุ 12-15 เดือน ซ่ึงมี
น้ําหนักระหวาง 150-200 กิโลกรัม มีซากเย็น 51.2 เปอรเซ็นตของน้ําหนักมีชีวิต  
 
 สุวัฒน (2517) พบวา โคไทยที่เล้ียงโดยเกษตรกรรายยอย สวนใหญเปนโคงานมีเปอรเซ็นต
ซากโดยเฉลี่ยจากภาคตางๆ 53.90 เปอรเซ็นต นอกจากนี้ จีรสิทธิ์ (2517) ไดศึกษาลักษณะของโค
พื้นเมืองจากภาคตางๆคือ ภาคเหนือตอนบน ภาคกลางตอนบน และ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
ตอนลาง รายงานวาโคพื้นเมืองภาคเหนือตอนกลางมีเปอรเซ็นตซากสูงกวาภาคอื่นๆ ดังแสดงไดใน
ตารางที่ 1 
 
 การศึกษาของสมจิตต และคณะ (2506) พบวา เมื่อเปรียบเทียบเปอรเซ็นตซากของโคพันธุ
พื้นเมือง และลูกผสมบราหมัน อายุ 27 เดือน ปรากฏวาเปอรเซ็นตซากเปน 53.16 และ 53.56 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ เมื่อนําไปขุนเปนเวลา 4 เดือน ดวยอาหารขนวันละ 500 กรัม โคพื้นเมืองมี
เปอรเซ็นตซาก 60.4 เปอรเซ็นต สวนโคลูกผสมบราหมันมีเปอรเซ็นตซาก 58.0 เปอรเซ็นต 
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ตารางที่ 1  ลักษณะซากทั่วไปของโคพื้นเมืองแบงตามภาคตางๆ 
 
  ภาค   

ลักษณะที่ศึกษา 
เหนือ

ตอนกลาง 
กลาง

ตอนบน 
ตะวนัออกเฉียงเหนือ

ตอนลาง เฉล่ีย 
จํานวนโค (ตัว) 28 356 112 - 
น้ําหนกัมีชีวิต (กก.) 340.34 375.84 356.26 356.15 
น้ําหนกัซาก (กก.) 211.71 218.84 214.07 217.38 
เปอรเซ็นตซาก (%) 62.69 58.32 59.02 58.8 
พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน (ตร.ซม.) 43.94 53.7 51.55 52.66 

 
ท่ีมา: จีรสิทธิ์ (2517) 
  
 สมบัติ (2530) ไดศึกษาอิทธิพลของพันธุโคพื้นเมือง ลูกผสมบราหมันxพื้นเมือง และ 
ลูกผสมชารโลเลสxพื้นเมืองโดยใชอาหารขน 14 เปอรเซ็นตโปรตีนหยาบ โดยมีน้ําหนักกอนแปร
สภาพเทากับ 243.4, 318.7 และ 351.3 กิโลกรัม พบวามีเปอรเซ็นตซากเทากับ 60.72, 60.12 และ 
59.29 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ใกลเคียงกับการศึกษาของ สัญชัย (2530) ที่รายงานการศึกษาคุณภาพ
ซาก ของโคขุนพื้นเมือง และลูกผสมบราหมันxพื้นเมือง โดยใชอาหารขน 14 เปอรเซ็นตโปรตีน
หยาบ พบวามีเปอรเซ็นตซากเทากับ 61.74 และ 59.00 ตามลําดับ แต สัญชัย (2535) รายงานวาโคขนุ
ขาวลําพูนที่ทําการเลี้ยงดวยฟางขาว, ฟางขาวหมักยูเรีย และฟางขาวราดกากน้ําตาลยูเรีย มี
เปอรเซ็นตซาก คือ 53.25, 52.18 และ 50.76 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
 
 เกรียงเดช และ สมพร (2544) รายงานวา โคพื้นเมืองสายพันธุอีสานและสายพันธุใต ที่เล้ียง
ดวยอาหารขน 15 เปอรเซ็นตโปรตีนหยาบ มีเปอรเซ็นตซาก 54.84 และ 55.02 ตามลําดับ ซ่ึงมีคา
มากกวาการศึกษาของ ปยะศักดิ์ และคณะ (2546) ที่รายงานวา โคพื้นเมืองสายพันธุอีสานที่ขุนโดย
เกษตรกรรายยอยมีเปอรเซ็นตซาก 52.87-53.44 เปอรเซ็นต 
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            1.5.2 พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน (loin eye area) 
 
                 Koger et al. (1973) รายงานวาพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน มีความสัมพันธใกลชิดกับ
ความเปนเนื้อ (cutability) น้ําหนักซากและไขมันบริเวณซี่โครงของโค เปอรเซ็นตซากและ
พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน จะเปลี่ยนแปลงไปในทางบวก เมื่อน้ําหนักมีชีวิตเพิ่มขึ้น สัญชัย (2535) 
รายงานวาโคขุนขาวลําพูนที่ทําการเลี้ยงดวยฟางขาว, ฟางขาวหมักยูเรีย และฟางขาวราดกากน้ําตาล
ยูเรีย มีพื้นที่หนาตัดเนื้อสันใกลเคียงกัน คือ 51.60, 51.91 และ 51.69 ตร.ซม. ซ่ึงใกลเคียงกับ เกรียง
เดชและ สมพร (2544) รายงานวา โคพื้นเมืองสายพันธุอีสานและสายพันธุใต ที่เล้ียงดวยอาหารขน 
15 เปอรเซ็นตโปรตีนหยาบ มีพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน เทากับ 51.21 และ 48.7 ตร.ซม. 
 

           1.5.3 น้ําหนักเคร่ืองใน 
 
                เครื่องในของสัตวสามารถแบงออกเปน 2 ประเภท คือ เครื่องในขาวประกอบไป

ดวยกระเพาะรวม มาม ลําไสเล็ก ลําไสใหญ และ เครื่องในแดง ซ่ึงประกอบดวย ตับ ปอด หัวใจ 
(สัญชัย, 2543) ซ่ึงทั้ง 2 ประเภทนี้เปนที่นิยมในการนํามาบริโภคเปนอาหารของคนไทย แตตองมี
การจัดการที่ดีเนื่องจากจะเนาเสียเร็ว (ชัยณรงค, 2529) สกล (2522) ไดศึกษาสวนตางๆของโค
พื้นเมืองเพศผูอายุ 2.5 ป จํานวน 4 ตัว และอายุ 5 ป จํานวน 4 ตัว พบวาโคอายุ 5 ปจะใหน้ําหนักมี
ชีวิต ตลอดจนจํานวนชิ้นสวนของเนื้อโคอายุ 5 ปมากกวาโคอายุ 2.5 ป (P<0.01) ดังแสดงไดใน
ตารางที่ 2  
  
           1.5.4 ผลพลอยไดจากการแปรสภาพโค  
 
                       ชัยณรงค (2546) กลาววา ผลพลอยไดจากการแปรสภาพโคไดแก หัว หนา
แขง หาง หนัง ตัวเดียวอันเดียว อัณฑะ เศษไขมัน เศษทิ้ง และ เลือด Terry et al. (1990) กลาววา ผล
พลอยไดจากการแปรสภาพโคจะไมมีความแตกตางกันระหวางโคสายพันธุตางๆ แตโคสายพันธุ
อินเดีย (Bos indicus) จะมีเปอรเซ็นตหนังสูงกวาโคสายพันธุยุโรป (Bos taurus) โคในการทดลองที่
มีรูปรางปกติจะมีอวัยวะสมดุลยกันและโคเหลานี้มีสุขภาพดีขณะฆาจะไมพบขนาดผิดปกติของ
อวัยวะตางๆ (Forrest et al., 1975) 
 
                  ชวนิศนดากร (2509) กลาววา โคพื้นเมืองน้ําหนัก 218 กิโลกรัม มีเปอรเซ็นต
แขง 1.65 ของเปอรเซ็นตน้ําหนักมีชีวิต ซ่ึงใกลเคียงกับการศึกษาของ เกรียงเดช (2530) ที่รายงานวา



 

12

โคพื้นเมืองน้ําหนัก 160 กิโลกรัมมีคาเปอรเซ็นตแขงคิดเปน 1.70 ของเปอรเซ็นตน้ําหนักมีชีวิต ชัย
ณรงค (2546) พบวา โคพื้นเมืองอายุ 3 ป มีคาเฉลี่ยเปอรเซ็นตน้ําหนักหัวและหนัง เทากับ 5.4 และ
11.3 เปอรเซ็นตของน้ําหนักมีชีวิต  
 
ตารางที่ 2  สวนประกอบซากโคพื้นเมืองอายุ 2.5 ป และ 5 ป 
 
ลักษณะที่ศึกษา อายุ 2.5 ป อายุ 5 ป 

 กก. %ของน้ําหนกัมีชีวิต กก. %ของน้ําหนกัมีชีวิต 
น้ําหนกัมีชีวิต 159.26 100 338.7 100 
กระเพาะ 5.16 3.24 10.8 3.19 
ลําไส 5.05 3.17 9.11 2.69 
ตับ 1.99 1.25 3.69 1.09 
มาม 0.56 0.35 0.71 0.21 
ไต 0.72 0.45 1.39 0.41 
ปอด+หัวใจ+
หลอดลม+กระบังลม 3.69 2.32 6.77 2 
เนื้อสัน 9.28 5.83 23.41 6.91 
เนื้อแดง 56.43 35.43 139.51 41.19 
กระดูก 18.94 11.89 33.09 9.77 
เศษเนื้อ 3.62 2.27 6.23 1.84 

 
ท่ีมา : สกล (2522) 
 
 1.6 การตัดแตงซากโคแบบมาตรฐานไทย 
  
        การตัดแตงซากโคแบบมาตรฐานไทย  (มกอช., 2547) ทําไดโดยการตัดหนึ่งในสี่ 
(Quartering) ซากโคซีกหนึ่ง ๆ แบงได 2 สวนใหญ คือ เส้ียวหนา (fore quarter) (ภาพที่ 1) และเสี้ยว
หลัง (hind quarter) (ภาพที่ 2) โดยตัดผาระหวางซี่โครงที่ 12 และ 13 สวนหนาตัดของกลามเนื้อสัน
นอก (Longissimus dorsi) ใชเปนขอมูลในการวัดพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน (loin eye area) ที่บงชี้ถึง
ปริมาณกลามเนื้อจากซากโค ซ่ึงนิยมใชกันแพรหลายมาก 
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ภาพที่ 1 เสี้ยวหนา (fore quarter)                          ภาพที่ 2 เสี้ยวหลัง (hind quarter) 
ท่ีมา: www.dld.go.th (2550) 
 
  1.6.1 เนื้อโคชิ้นสวนใหญจากชิ้นสวนเสี้ยวหนา (fore quarter) แบงเปน 
 
  1.6.1.1 ช้ินสวนไหลบน (chuck) หมายถึง สวนของซากที่ไดจากสวนของกระดูก
คอขอที่ 1 ลงมาจนถึงปลายขอตอกระดูกหัวไหล (shoulder) 
 
     1.6.1.2 ช้ินสวนไหลลาง (chuck arm) หมายถึง สวนของซากบริเวณไหลที่ไดจาก
การตัดแยกสวนตอจากกระดูกหัวไหลมาจนถึงขอศอก (elbow joint) 
 
     1.6.1.3 ช้ินสวนสันหลัง (rib) หมายถึง สวนของซากบริเวณสันหลัง (thoracic 
vertebrae) ที่ไดจากสวนหนา (fore quarter) 
 
     1.6.1.4 ช้ินสวนพื้นอก (plate) หมายถึง สวนของซากที่ไดจากสวนลางของบริเวณ
อก ระหวางกระดูกซี่โครงซี่ที่ 6 ถึง 12 
 
     1.6.1.5 ช้ินสวนอก (brisket) หมายถึง สวนของซากบริเวณที่ไดจากการตัดแยกสวน
ขาหนาและอกออกจากกัน ประกอบดวยสวนอกระหวางกระดูกซี่โครงสวนลางซี่ที่ 1 ถึง 5 
 
     1.6.1.6 ช้ินสวนแขงหนา (fore shank) หมายถึง สวนของซากที่ไดจากการตัดแยก
สวนขาหนาออกจากอก 
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 1.6.2 เนื้อโคชิ้นสวนใหญจากชิ้นสวนเสี้ยวหลัง (hind quarter) แบงเปน 
  
  1.6.2.1 ช้ินสวนสะโพก (round) หมายถึง สวนของซากที่ไดจากการตัดแยกจากจุดที่อยู
ใตกระดูก Aitch bone ½ ถึง ¼ นิ้ว ไปจนถึงกระดูกสันหลังชวงกนกบขอที่ 4 
 
  1.6.2.2 ช้ินสวนสัน (loin) หมายถึง สวนของซากที่เหลือจากการตัดแยกพื้นทองและ
สะโพกออกแลวประกอบดวยสันสะเอว (short loin) และสันสะโพก (sirloin) ซ่ึงอยูติดกัน 
 
  1.6.2.3 ช้ินสวนพื้นทอง (flank) หมายถึง สวนของซากที่ไดจากการตัดแยกบริเวณโคน
ขาหลังตามซอกธรรมชาติระหวางกลามเนื้อขาออกจากพื้นทอง 
 
  1.6.2.4 ช้ินสวนแขงหลัง (hind shank) หมายถึง สวนของซากที่ไดจากการตัดแยกสวน
ของแขงหลังออกจากสวนขาหลัง 
 
 ตามมาตรฐานเนื้อโคของประเทศไทย (มกอช, 2547) 

 

C R SL Hs S 

Ca F P 
B 

Fs 

 
ภาพที่ 3 มาตรฐานการตัดแตงซากโคแบบไทย 
ท่ีมา: www.acfs.go.th (2550) 
 
 จากภาพที่ 3 C = ช้ินสวนไหลบน (chuck) Ca = ช้ินสวนไหลลาง (chuck arm) R = ช้ินสวน
สันหลัง (rib) P = ช้ินสวนพื้นอก (plate) B = ช้ินสวนอก (brisket) Fs = ช้ินสวนแขงหนา (fore 
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shank) F = ช้ินสวนพื้นทอง (flank) SL = สันสะเอว (short loin) S = สันสะโพก (sirloin) Hs = แขง
หลัง (hind shank) 
 
 สุวัฒน (2517) พบวา โคพื้นเมืองที่เล้ียงโดยเกษตรกรรายยอย ซ่ึงสวนใหญเปนโคงานมี
เปอรเซ็นตซากโดยเฉลี่ยจากภาคตางๆ 53.90 เปอรเซ็นต ประกอบดวย เนื้อสันนอก 3.46 เปอรเซ็นต 
เนื้อสันใน 1.36 เปอรเซ็นต เนื้อไหล 22.52 เปอรเซ็นต เนื้อสะโพก 20.95 เปอรเซ็นต เนื้อพื้นทอง 
9.00 เปอรเซ็นต เนื้อบด 11.17 เปอรเซ็นต ที่เหลือเปนเศษเนื้อ รวมเปนเนื้อชําแหละทั้งหมด 76.23 
เปอรเซ็นต ไขมัน 4.87 เปอรเซ็นต และกระดูก 18.02 เปอรเซ็นต 
 
 สกล (2522) ศึกษาเปรียบเทียบลักษณะซากและสวนประกอบของซากโคเพศผู 3 สายพันธุ 
คือ พันธุพื้นเมือง พันธุลูกผสมบราหมัน พันธุลูกผสมชาโลเรส อายุ 2.5 ป ปรากฏวาจํานวน
เปอรเซ็นตเนื้อแดงที่คิดไดเปน 35.43, 40.67 และ36.99 เปอรเซ็นต สวนโคอายุ 5 ป จํานวนเนื้อแดง
ที่คิดไดเปน 41.19, 44.67 และ 43.20 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักตัวตามลําดับ 

 
1.7 ปจจัยท่ีมีผลตอลักษณะซาก 
 
      จุฑารัตน (2539) กลาววา ปจจัยที่มีผลตอลักษณะซากโค คือ พันธุ อายุ อาหารและการ

จัดการ ซ่ึงอธิบายไดดังนี้  
 

                         1.7.1 พันธุ 
 
              สวาง (2546) รายงานวา เมื่อเปรียบเทียบลักษณะซากของโคพันธุตางๆที่เล้ียง

ภายในสภาพภูมิอากาศของไทย โดยประเมินจากเปอรเซ็นตซาก พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน คะแนน
ไขมันสะสมในกลามเนื้อ (marbling) พบวา โคลูกผสมบราหมัน X ชารโลเลส (50:50) และ โคพันธุ
กําแพงแสนซึ่งเปนลูกผสมสายพันธุยุโรป (Bos taurus) จะใหลักษณะซากดีที่สุด สวนโคพื้นเมือง
ซ่ึงเปนโคสายพันธุอินเดีย (Bos indicus) จะใหลักษณะซากนอยที่สุด แสดงใหเห็นวาโคสายพันธุ
ยุโรปจะมีคุณภาพซากสูงกวาโคสายพันธุอินเดีย 
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                         1.7.2 เพศ 
 
              โคเพศผู เจริญเติบโตได เ ร็วกวาโคเพศผูตอนและโคเพศเมีย  เนื่องจากมี

ประสิทธิภาพการใชอาหารที่ดี ทําใหมีปริมาณกลามเนื้อและเปอรเซ็นตซากสูง แตเนื้อโคเพศผูจะมี
ความเหนียวเนื่องจากมีการสะสมของคอลลาเจนในกลามเนื้อและมีปริมาณไขมันแทรกนอยกวาโค
เพศผูตอนและโคเพศเมีย (จุฑารัตน, 2539; Zembayashi et al., 1995; Kazala et al., 1999) 
 
                          1.7.3 อายุ 

 
               Cross et al. (1984) ศึกษา เปรียบเทียบลักษณะซากโคที่มีอายุ 12, 15 และ 18 

เดือน เมื่อนําเขาแปรสภาพ พบวา น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซากอุน ความหนาไขมันหุมซาก ขนาด
พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน เปอรเซ็นตไขมันหุมไต เพิ่มขึ้นตามอายุการเขาแปรสภาพ จุฑารัตน (2539) 
กลาววา เนื้อโคที่มีอายุมากจะมีความเหนียวเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากคอลลาเจนในกลามเนื้อเพิ่มขึ้น
และมีความแข็งแรงมากขึ้น 
 
                          1.7.4 อาหาร 

 
               จุฑารัตน (2539) รายงานวา ระดับพลังงานและระดับโปรตีนในสูตรอาหารที่

เหมาะสมตามความตองการของรางกายสัตวในแตละชวงของการเจริญเติบโตจะสามารถสงผลให
ตัวสัตวสรางกลามเนื้อไดสูงสุดตามศักยภาพที่กําหนดดวยพันธุกรรม Binder et al. (1986) พบวา โค
ที่ไดรับอาหารขนมีเปอรเซ็นตซากและไขมันแทรกดีกวากลุมที่ไดรับอาหารหยาบโดยกินหญาอยาง
เดียว คือ 55.3 กับ 53.6 เปอรเซ็นต และคะแนนไขมันแทรกเปน 7.8 กับ 5.2 ตามลําดับ (ระดับไขมัน
แทรก 3-5 = trace, 6-8 = slight, 10-12 = small) Close (1997) รายงานวา สัตวที่ไดรับอาหารขนจะมี
สัดสวนของเนื้อแดงและไขมันมาก และพบวาเนื้อที่ไดจากการขุนโคโดยการใหอาหารอยางไม
จํากัดจะมีคุณภาพสูง 

 
                           1.7.5 สภาพแวดลอมและการจัดการ  

 
                โคตระกูล Bos indicus จะมีชวงอุณหภูมิ, ส่ิงแวดลอมมีผลทําใหสัตวอยูสบาย 

(Thermoneutral zone; TNZ) อยูในชวง 10-27 องศาเซลเซียส (Yosef, 1985) อุณหภูมิที่แตกตางกัน
สงผลใหสัตวเกิดความเครียด (Hahn and Mader, 1997) สอดคลองกับ ทิม และคณะ (2545) ไดกลาว
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วา ปจจัยเกี่ยวกับสภาพแวดลอม เชน อุณหภูมิ ความชื้น ฝน แสงแดดแสงสวาง ลมหรือการระบาย
อากาศ มีผลตอการใหผลผลิตของสัตว  
 
2. คุณสมบัติบางประการของเนื้อ 
  

2.1 อุณหภูมิ 
  
        ชัยณรงค (2529) กลาววา อุณหภูมิของเนื้อมีความสําคัญตอระยะหางของชั่วอายุ
แบคทีเรีย (generation interval) ซ่ึงหมายถึงระยะเวลาในการที่แบคทีเรียจะแบงเซลลเพิ่ม โดยพบวา 
ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แบคทีเรียจะใชเวลา 12 ช่ัวโมง ในการแบงเซลลจาก 1 เปน 2 เซลล แต
ถาเปนที่อุณหภูมิสูง เชน 32 องศาเซลเซียส จะใชเวลาเพียง 30 นาทีในการแบงเซลล 
 
      จุฑารัตน และ คณะ (2548) ไดทําการศึกษา อุณหภูมิของกลามเนื้อสันนอกบริเวณ
ซ่ีโครงที่ 6-12 ของโคลูกผสมเพศผู พื้นเมืองและบราหมันที่มีเลือดบราหมันไมต่ํากวา 75 
เปอรเซ็นต ภายหลังลดอุณหภูมิซากในหองเย็น 2-4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง พบวามี
อุณหภูมิภายในเนื้อมีคาเทากับ 3.8 องศาเซลเซียส 
 

2.2 คาความเปนกรดเปนดาง (pH) 
 
      ชัยณรงค (2546) รายงานวา คาความเปนกรดเปนดางของเนื้อ (pH) มีผลตอความเขม
ของสีเนื้อ เมื่อสัตวตายคา pH ของเนื้อจะลดต่ําลงอยางชาๆ จากคา pH เดิมประมาณ 7 ที่ 24 ช่ัวโมง 
ไปเปนประมาณ 5.6-5.7 เมื่อสัตวตายไปแลว ภายใน 6-8 ช่ัวโมงหลังสัตวตาย แลวลดลงสูจุด pH 
สุดทายระหวาง 5.3-5.7 ภายในระยะเวลา 24 ช่ัวโมงหลังสัตวตาย ซ่ึงถาคาที่ไดมีคาคอนขางต่ํามาก 
คือ ลดลงถึงระหวาง 5.4-5.5 ภายใน 1 ช่ัวโมงหลังสัตวตายแลวรักษาระดับ pH นี้ไวไปเรื่อยๆ โดย
จะมีคา pH สุดทายประมาณ 5.1-5.5 ซ่ึงเกิดจากการสะสมกรดแลกติคในกลามเนื้อขณะที่อุณหภูมิ
ของซากยังสูงอยู จะทําใหเนื้อมีสีซีด น้ําเยิ้ม และเหลว เรียกวา PSE (Pale Solf Exudative) หรือคา
ความเปนกรดเปนดางที่สูงเกินไป คือ ลดต่ําลงเล็กนอยจากคา 7 คือ เปนจุดทศนิยมเลขตัวเดียว
เทานั้นในชวง 1 ช่ัวโมงหลังสัตวตายแลวจะคงคา pH สูงไวเชนนั้นจนกระทั่งถึง 24 ช่ัวโมง ยังมีคา
เทาเดิม คือ ประมาณ 6.5-6.8 จะทําใหเนื้อมีเขมคลํ้า คอนขางแนนและผิวแหง เรียกวา DFD (Dark 
Firm Dry) สวนมากจะพบในโคและสุกรที่ปลอยใหอดอาหารนานเกินไป 
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      จุฑารัตน และ คณะ (2548) รายงานวา คา pH ของกลามเนื้อสันนอกระหวางซี่โครงที่ 6-
12 ของโคลูกผสมพื้นเมืองและบราหมันที่มีเลือดบราหมันไมต่ํากวา 75 เปอรเซ็นต พบวามีคา pH ที่ 
24 ช่ัวโมงเทากับ 5.58 สอดคลองกับ Page et al. (2001) รายงานวาชวง pH ระหวาง 5.40-5.59 
ภายหลังสัตวตาย 24 ช่ัวโมง ถือวาเปนการลดลงของ pH ที่เปนไปอยางปกติ 
  

2.3 สี (Color) 
 
      ชัยณรงค (2529) กลาววา สารที่สําคัญในเนื้อสวนใหญประกอบดวยไมโอโกลบิน 
(myoglobin) ซ่ึงเปนสารสีในกลามเนื้อและฮีโมโกบิน (hemoglobin) ซ่ึงเปนสารสีในเลือด สีของ
เนื้อโคโดยปกติจะมีสีแดงสดแบบดอกชบา นันทนา (2540) กลาวถึงอิทธิพลของชนิดสัตว พันธุ 
เพศ อายุ อาหาร และชนิดของกลามเนื้อที่ตางกัน มีผลทําใหสีเนื้อที่ตางกัน สารสี myoglobin และ 
hemoglobin ในกลามเนื้อมีปริมาณเพิ่มขึ้น เมื่อโคอายุมากขึ้น มีผลทําใหสีเนื้อเขมขึ้น โดย สัญชัย 
(2547) อธิบายวา กลามเนื้อมัดตางๆ ในรางกายสัตว มีสีแตกตางกันเนื่องจาก ไมโอโกบิน เปนสวน
สําคัญในการเก็บออกซิเจน เพราะฉะนั้นกลามเนื้อมัดใดทํางานหนักจําเปนตองใชออกซเิจนสงูกจ็ะมสีี
เขมกวากลามเนื้อที่ทํางานนอยหรือกลามเนื้อที่ทําหนาที่เปนโครงราง 
 
      สัญชัย (2543) กลาววา สีสามารถอธิบายลักษณะของชองวางในสามมิติ หรือของแข็งที่
สีเขาไปเกี่ยวของ ดวยการอธิบายถึงสีของเนื้อมักอยูในรูปของ CIELAB หรือ L*a*b* โดยที่ คา L* 
หมายถึง ความสวางของสี (lightness) ของสีเนื้อ ซ่ึงคาที่มีสีมืดที่สุด (black) มีคาเทากับ 0 และคาที่มี
สีสวาง (white) ที่สุดมีคาเทากับ 100 คา a* หมายถึง คาความแดง (redness) ของสีเนื้อ ซ่ึงคาที่มีสี
เขียว (green) ที่สุดมีคาเทากับ –a* และคาที่มีสีแดง (red) ที่สุดมีคาเทากับ +a* คา b* หมายถึง คา
ความเปนสีเหลือง (yellowness) ของสีเนื้อ ซ่ึงคาที่มีสีน้ําเงิน (blue) มีคาเทากับ –b* และคาที่มีสี
เหลือง (yellow) ที่สุดมีคาเทากับ +b* จุฑารัตน และ คณะ (2548) รายงาน คาสีของเนื้อโคลูกผสม
พื้นเมืองและบราหมันที่มีเลือดบราหมันไมต่ํากวา 75 เปอรเซ็นต ในรูปของคา L* (lightness) 
เทากับ 33.81 คา a* (redness) เทากับ 14.19 และคา b* (yellowness) เทากับ 4.97 
 

2.4 คาการสูญเสียน้ําขณะปรุง (cooking loss)  
 
      ปยะดา (2544) รายงานวา เมื่อเนื้อสัตวไดรับความรอนจะเกิดการสูญเสียสภาพของเสน
ใยโปรตีนและโครงสรางของเซลลก็จะถูกทําลายลง ซ่ึงจะมีผลตอความสามารถในการอุมน้ําของ
เนื้อ วิธีการที่ใชหาคาการสูญเสียน้ําขณะปรุงคือการคํานวณหาน้ําหนักที่สูญเสียไปหลังจากทําให
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เนื้อสุก (cooking loss) การนําเนื้อไปทําใหสุกจะทําใหน้ําถูกปลดปลอยออกมาจากสวนของชองวาง
ระหวางเซลลกลามเนื้อและภายนอกเซลลกลามเนื้อ วิธีการทําใหเนื้อสุก รูปราง ขนาดและน้ําหนัก
ของชิ้นเนื้อ อุณหภูมิสุดทายของชิ้นเนื้อ ซ่ึงคาการสูญเสียน้ําขณะปรุง (cooking loss) มีความสําคัญ           
ตอผูบริโภค โดย จุฑารัตน และ คณะ (2548) ไดทําการศึกษา คาการสูญเสียน้ําขณะปรุง (cooking 
loss) ของโคเพศผูลูกผสมพื้นเมืองและบราหมันที่มีเลือดบราหมันไมต่ํากวา 75 เปอรเซ็นต ที่ผาน
การบมเนื้อ 5 และ 20 วัน มีคาเทากับ 34.41 และ 32.07 เปอรเซ็นต 
 

2.5 คาการสูญเสียน้ําขณะเก็บ (drip loss) 
 
       ปยะดา (2544) รายงานวา คาการสูญเสียน้ําขณะเก็บ (drip loss) คือ น้ําหนักของน้ําที่ซึม
ออกจากกอนเนื้อหรือช้ินเนื้อ เปอรเซ็นตการสูญเสียดังกลาวขึ้นอยูกับระยะเวลา สภาพแวดลอมใน
การเก็บรักษาและพื้นที่ผิวหรือขนาดของซากที่สัมผัสกับบรรยากาศ น้ําที่สูญเสียออกไปจากกอน
เนื้อนี้นอกจากจะมีผลตอความชุมฉ่ําของเนื้อแลว ยังสงผลกระทบตอความสูญเสียทางเศรษฐกิจดวย
เนื่องจากเปอรเซ็นตผลผลิตที่ได (yield loss) ต่ําลง ซ่ึงมีความสําคัญตอผูจําหนายเนื้อสดหรือ
ผูประกอบการโรงฆาสัตว 
 
      จุฑารัตน และคณะ (2545) รายงานวา พันธุของโคมีอิทธิพลตอคาการสูญเสียน้ําขณะ
เก็บ โดยโคลูกผสมซิมเมนทอล (บราหมัน 50 เปอรเซ็นต ซิมเมนทอล 50 เปอรเซ็นต) และ โค
ลูกผสม บราหมันไมต่ํากวา 75 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 1.39 และ 3.01 เปอรเซ็นต ที่ระยะเวลา 1 วัน 
และมีคาเทากับ 2.36 และ 3.68 เปอรเซ็นต ที่ระยะเวลาการเก็บ 5 วัน และชนิดของกลามเนื้อมี
อิทธิพลตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําที่ระยะการเก็บ 5 วัน โดยมีคาเทากับ 3.85 และ 2.19 เปอรเซ็นต 
ในกลามเนื้อสะโพกและสันนอก 
 

2.6  คาแรงตัดผานเนื้อ (Shear force) 
 
      ชัยณรงค (2546) รายงานวา คาแรงตัดผานเนื้อเกี่ยวของกับความนุมตามธรรมชาติของ
เนื้อโดยใชเครื่องมือที่เรียกวา วอรเนอ-บราสเลอร เชียร (Warner Bratzer Shear Device) หรือเครื่อง
อินสตรอน (Instron) ซ่ึงก็คือการจําลองลักษณะของแรงบดกัดของฟนมีหนวยเปน กก./ตร.ซม. ซ่ึง
คานี้หากมีคาต่ํากวา 8 กก./ตร.ซม. ก็ถือวานุมพอประมาณโดยหากนุมมากจะมีคาประมาณ 3-7 กก./
ตร.ซม. แต Morgan et al (1991) กลาววา คาแรงตัดผานเนื้อโคที่เกินกวา 3.9 กก./ตร.ซม. จัดวาไม
เปนที่ยอมรับในดานความนุม 
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      จุฑารัตน และ คณะ (2548) ไดทําการศึกษาและรายงานวาคาแรงตัดผานเนื้อของโค
ลูกผสมพื้นเมืองและบราหมันที่มีเลือดบราหมันไมต่ํากวา 75 เปอรเซ็นต เพศผู ที่ผานการบมเนื้อ 5 
และ 20 วัน มีคาเทากับ 7.23 และ 4.85 กิโลกรัม นอกจากนี้พันธุของโคมีอิทธิพลตอคาแรงตัดผาน
เนื้อ โดย จุฑารัตน และ คณะ (2545) รายงานวา โคลูกผสมซิมเมนทอล (บราหมัน 50 เปอรเซ็นต    
ซิมเมนทอล 50 เปอรเซ็นต) และ โคลูกผสมบราหมันไมต่ํากวา 75 เปอรเซ็นต มีคา 12.12 และ 8.64 
กก./ตร.ซม. ที่ระยะเวลาการเก็บ 1 วัน และ มีคาเทากับ 11.83 และ 7.11 กก./ตร.ซม. ที่ระยะเวลาการ
เก็บ 5 วัน  
 

2.7  การบมซาก (Ageing) 
 
         สัญชัย (2551) รายงานวา การบมซากคือการเก็บรักษาเนื้อไวระยะหนึ่ง หลังจากสัตว
ตายเพื่อที่จะไดมีการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของเสนใยกลามเนื้อที่อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส การ
เปลี่ยนแปลงโครงสรางจะเกิดเริ่มจาก ระดับ ATP ในกลามเนื้อลดลงระหวางเกิดกระบวน การเม
แทบอลิซึมของไกลโคเจน สงผลใหแอคโตไมโอซินถูกตัดขาด ณ บริเวณ Z line ทําใหความตึงตัว
ลดลงรวมทั้งการที่สารยอยคาเทปซิน (cathepsins) ร่ัวไหลออกมานอกเซลลแลวเขาไปยอยโปรตีน
บริเวณ Z line จนเปนเหตุใหเนื้อนุม ชัยณรงค (2546) กลาววา สภาวะแวดลอมภายในกลามเนื้อทั้ง
อุณหภูมิและความเปนกรดดางระหวางการบมซากชวยใหเกิดขบวนการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีซ่ึง
สงผลตอคุณภาพเนื้อ 
 
3.  พืชอาหารสัตวในเขตภาคตะวันตก 
  
 3.1 จังหวัดกาญจนบุรี 
 
      จากการเก็บขอมูลการกินพืชอาหารสัตวของโคพื้นเมือง พบดังนี้ คือ 
 
 3.1.1 ฟาทะลายโจร (Andrographis paniculata (Burm. f.) Wall. Ex Nees,(Acanthaceae) เปน
ไมลมลุก สูง 30-60 เซนติเมตร ทั้งตนมีรสขม ลําตนเปนสี่เหล่ียม แตกกิ่งออกเปนพุมเล็ก ใบเดี่ยว
เรียบตรงขามสีเขียวเขมเปนมัน ดอกออกเปนชอใหญที่ปลายกิ่ง และซอกใบ ดอกยอยขนาดเล็ก 
กลีบดอกสีขาว ผลเปนฝกสีเขียวอมน้ําตาล เมื่อผลแกจะแตกดีดเมล็ดออกมา มีสรรพคุณ เปนยา    
แกเจ็บคอ แกทองเสีย แกไขหรือเปนยาขม เจริญอาหาร  (จุฑามาส, 2549) 
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ภาพที่ 4  ฟาทะลายโจร (Andrographis paniculata (Burm. f.) Wall. Ex Nees,(Acanthaceae) 

 
3.1.2 หญาแหวน Dichantium caricosum (L.) A. Camus (Gramineae) เปนพืชอายุหลายป 

มีลําตนเรียวเล็ก เสนผาศูนยกลาง 1-1.4 มิลลิเมตร สูง 50–67 เซนติเมตร ความยาวของลําตน 21-37 
เซนติเมตร ใบมีลักษณะเรียวแหลมไปที่ปลายใบ  มีขนาดกวาง 0.3-0.4 เซนติเมตร ยาว 6-10 
เซนติเมตร ขอบใบมีลักษณะเปนจักฟนเลื่อยเล็กๆ (serrulate) คุณคาทางอาหาร อายุ 45 วัน มี
โปรตีน 8.7–8.9 เปอรเซ็นต ฟอสฟอรัส 0.15 เปอรเซ็นต โพแทสเซียม 0.90 เปอรเซ็นต แคลเซียม 
0.64 เปอรเซ็นต ADF 32.8-36.5 เปอรเซ็นต NDF 63.1-64.8 เปอรเซ็นต DMD 48.8 เปอรเซ็นต 
(โดยวิธี Nylon bag) ลิกนิน 6.3 เปอรเซ็นต การใชประโยชนเปนอาหารสัตว (สายัณห, 2548) 
 

 
 
ภาพที่ 5  หญาแหวน Dichantium caricosum (L.) A. Camus (Gramineae) 



 

22

3.1.3 หญาขจรจบหรือหญาคอมมิวนิส Pennisetum polystachyon (Linn.) Benn. (Gramineae) 
มีลักษณะเปนกอใหญ สูงประมาณ 1–2 เมตร (สุรชัย, 2538) เปนหญาที่นํามาจากตางประเทศ เพื่อ
ใชเปนอาหารสัตวลําตนแข็งแตกแขนงตามขอลางๆ ใกลโคนมักจะงอโคงติดพื้นและแตกรากหยั่ง
ดินแตกยอดเปนตนใหม ทนทานตอความแหงแลงถาหากดินแนนและแหงแลงตนจะเตี้ยประมาณ 
15 เซนติเมตร (อําพร, 2539) สายัณห (2548) พบวา หญาขจรจบดอกเล็กอายุ 40 วัน มีปริมาณ
โปรตีนเทากับ 7.7 เปอรเซ็นต สวนอายุ 60 วัน มีปริมาณโปรตีนเทากับ 5.1 เปอรเซ็นต  

 

 
 
ภาพที่ 6  หญาขจรจบหรือหญาคอมมิวนิส Pennisetum polystachyon (Linn.) Benn. (Gramineae) 
  

3.1.4 หญายาง Euphorbia heterophylla Linn. (Euphorbiaceae) เปนพืชลมลุก มีระบบราก
แกว ลําตนตั้งตรง กลวง สูงประมาณ 30 – 50 เซนติเมตร มียางสีขาว โคนลําตนเปนสีมวงแดงดาน
ติดปลายยอดเปนสีเขียว ใบเปนใบเดี่ยว ออกจากลําตนแบบสลับ ใบสวนมากมีรูปรีหรือรูปไขปลาย
ใบแหลมขอบใบเรียบ ดอกออกที่ปลายยอดเปนกลุม ประโยชน เปนสมุนไพรใชทารักษาหิด แกพิษ
ฝภายในและภายนอก ขับน้ํานม แกพิษงู พิษแมลง โรคผิวหนังพุพอง (สุรชัย, 2538)  
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ภาพที่ 7  หญายาง Euphorbia heterophylla Linn. (Euphorbiaceae) 
 

3.1.5 น้ํานมราชสีห Euphobia hirta Linn (Euphorbiaceae) เปนพืชลมลุก มีระบบราก
แกว ลําตนขนาดเล็กเนื้อไมออน แตกกิ่งกานสาขาจากโคนตนไดจํานวนมาก ลําตนจะเลื้อยแผไป
ตามผิวดิน ชูสวนปลายยอดตั้งขึ้น สูงประมาณ 10-20 เซนติเมตร ลําตนและกิ่งกานมีสีแดงเรื่อๆ มี
ขนสีน้ําตาลปกคลุมตามลําตน ลําตนมียางสีขาวเหมือนน้ํานม ใบออกจากลําตนบริเวณขอเปนคูใน
ลักษณะตรงขาม ใบเดียวรูปรีคลายปกแมลงสาป พบขึ้นทั่วไปบริเวณริมทาง ตามที่รกราง พื้นที่ทํา
การเกษตร ขยายพันธุโดยเมล็ด ประโยชน เปนพืชสมุนไพร แกอาเจียน ชวยขับน้ํานม แกไข
มาลาเรีย แกหืดหอบ รักษาโรคผิวหนัง ฝที่เตานม รักษาหูดและตาปลา (สุรชัย, 2538)  

 

 
 
ภาพที่ 8  น้ํานมราชสีห Euphobia hirta Linn (Euphorbiaceae) 
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3.1.6 หญาคา (Imperata cylindrica) มีลักษณะแข็ง ตั้งตรงเปนกอ ใบเปนใบเดี่ยวรูปหอก 
ปลายแหลม สูงประมาณ 30-150 เซนติเมตร (สุรชัย, 2538) ดอกออกเปนชอที่ปลายยอด ใบออนใช
เปนอาหารสัตว (อําพร, 2539) Chadokar (1977) พบวาอิทธิพลของความถี่ของการตัดตอคุณคาทาง
โภชนะของหญาคาดังนี้ ความถี่ของการตัด 2, 4, 6, 8, 10, 12, 14 และ 16 สัปดาห มีปริมาณโปรตีน
เทากับ 9.8, 7.0, 6.0, 5.0, 4.2, 4.2, 3.8 และ 3.8 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ชาญชัย (2527) รายงานวาหญา
คาใหผลผลิตได 3-4 ตันตอไร ภายหลังการเผาประมาณ 10-20 วัน หญาคาจะมีความนากินสูงโค
และกระบือชอบมาก แตเมื่ออายุมากขึ้นความนากินจะลดลงสัตวไมชอบกิน Chadokar (1977) 
รายงานวา หญาคาใหผลผลิตดีที่สุดภายใตสภาพการตัดทุกๆ 6-8 สัปดาห และใหโปรตีน 5-6 
เปอรเซ็นต  

 

 
 
ภาพที่ 9  หญาคา (Imperata cylindrica) 
 

3.1.7 หญากินนี (Panicum maximum)  เปนหญาประเภท Perennial  มีลําตนตั้งตรงคลายกอ
ตะไคร  มีเหงา  ขอมีสีขาว ใบยาวเรียว  มีระบบรากลึก ทนแลงไดดี ขึ้นไดดีในที่ที่มีการระบายน้ําดี 
(เฉลิมพล, 2530) สวนเมธาและฉลอง (2533) รายงานวา หญากินนีมีคุณคาทางโภชนะมีความ
แปรปรวนมากเมื่อระยะการตัดแตกตางกัน กลาวคือที่ระยะการตัด 28 วัน  CP, NDF, ADF, และ 
ADL มีคา 9.3, 74.2, 44.6 และ 5.3 เปอรเซ็นตตามลําดับ ที่ระยะการตัด 56 วัน มีคา 9.3, 71.5, 44.1 
และ 5.5 เปอรเซ็นตตามลําดับ และท่ีระยะการตัด 84 วัน มีคา 10.5, 68.8, 43.1 และ 5.7 เปอรเซ็นต
ตามลําดับ  
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ภาพที่ 10  หญากินนี (Panicum maximum) 
 

 3.1.8 หญาลิเก Echinochloa crus-galli (L.) P. Beauv. ssp. hispidula (Retz.) Honda (syn. 
Panicum crus-galli L.) Gramineae มีความสูง 75-112 เซนติเมตร ความยาวของลําตน 38-79 
เซนติเมตร ขนาดใบกวาง 0.7–1.0 เซนติเมตร ยาว 15-29 เซนติเมตร คุณคาทางอาหาร อายุ 45 วัน มี
โปรตีน 7.3–12.1 เปอรเซ็นต ฟอสฟอรัส 0.22 เปอรเซ็นต โพแทสเซียม 1.52 เปอรเซ็นต แคลเซียม 
0.60 เปอรเซ็นต ADF 31.4 เปอรเซ็นต NDF 63.1 เปอรเซ็นต ลิกนิน 4.1 เปอรเซ็นต การใช
ประโยชนเปนพืชอาหารสัตว (กรมปศุสัตว. 2539) 
 

3.1.9 หญาตีนติด ( Brachiaria reptans ( L.) Gard. & CE. Hubb. (Gramineae) เปนหญาอายุ
ปเดียว ลําตนเปนเถาเลื้อยตามพื้นคลายหญาแพรกมีเสนผาศูนยกลาง 1.4-1.8 มิลลิเมตร มีรากออก
ตามขอ สูง 27–40 เซนติเมตร ใบกวาง 0.6-1.6 เซนติเมตร ยาว 4.2-7.8 เซนติเมตร คุณคาทางอาหาร 
อายุ 45 วัน มีโปรตีน 9.4–14.2 เปอรเซ็นต ฟอสฟอรัส 0.29–0.36 เปอรเซ็นต โพแทสเซียม 1.77–
2.48 เปอรเซ็นต แคลเซียม 0.46–0.63 เปอรเซ็นต ADF 29.4–36.4 เปอรเซ็นต NDF 56.3–65.9 
เปอรเซ็นต DMD 39.2–47.8 เปอรเซ็นต อายุ 75 วัน มีโปรตีน 7.9 เปอรเซ็นต ฟอสฟอรัส 0.36 
เปอรเซ็นต โพแทสเซียม 2.03 เปอรเซ็นต แคลเซียม 0.45 เปอรเซ็นต ADF 41.4 เปอรเซ็นต NDF 
71.6 เปอรเซ็นต DMD 50.4 เปอรเซ็นต (โดยวิธี Nylon bag) แทนนิน 0.03 เปอรเซ็นต การใช
ประโยชน เปนอาหารสัตว โค กระบือ โดยการปลอยแทะเล็ม (กรมปศุสัตว. 2539) 
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ภาพที่ 11  หญาตีนติด ( Brachiaria reptans ( L.) Gard. & CE. Hubb. (Gramineae) 
 
3.1.10 ชงโคหรือชงโคนา Bauhinia racemosa Linn. (Leguminosae) เปนไมยืนตนขนาด

เล็ก สูงประมาณ 5–15 เมตรเปนไมผลัดใบใบเปนใบเดี่ยว เรียงสลับ ใบรูปไต กวาง 4-10 เซนติเมตร 
ยาว 3-6 เซนติเมตร ปลายใบหยักเปน 2 พู โคนใบรูปหัวใจ ขอบใบเรียบผิวใบดานบนเกลี้ยงสีเขียว
ใบดานลางมีขนสีขาวนวล สนใบออกจากโคนใบ 7-9 เสน ดอกสีขาว ออกเปนชอแบบชอตามปลาย
กิ่งและกิ่งกาน ชอดอกยาว 12–20 เซนติเมตร มีขนสั้นนุมกระจายทั่วไป (เอื้อมพรและปณิธาน, 
2547)  

 

 
 

ภาพที่ 12  ชงโคหรือชงโคนา Bauhinia racemosa Linn. (Leguminosae) 
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3.1.11 ตนจั่น Millettia brandisiana Kurz. เปนไมยืนตนขนาดกลางที่ขึ้นในปาเบญจพรรณ 
และปาแดงทั่วไป สูงประมาณ 10–15 เมตร ผลัดใบ ใบเปนแบบขนนกตรงปลายกานชอมีใบยอย
หนึ่งใบ นอกนั้นเรียงตัวกันเปนคู (กรมปาไม, 2537) 

 

 
  
ภาพที่ 13  ตนจั่น Millettia brandisiana Kurz. 
 
 3.2  จังหวัดราชบุรี  
 
 จากการเก็บขอมูลการกินพืชอาหารสัตวของโคพื้นเมือง พบดังนี้ คือ 
 

3.2.1 หญาขน (Brachiaria mutica (Forsk.) Stapf.) ลักษณะขนขาวยาวฟูตามใบ กาบใบ
และขอเห็นไดชัด ใบรูปหอกปลายแหลมยาว 10-20 ซ.ม. กวาง 1-2 ซ.ม.จากการศึกษาคุณคาทาง
โภชนะของหญาขนโดยกองอาหารสัตว(?) โดยเฉลี่ยหญาขนประกอบดวยโปรตีนรวม 7.8 
เปอรเซ็นต เยื่อใย 24.91 เปอรเซ็นต ไขมัน 1.95 เปอรเซ็นต เถา 8.64 เปอรเซ็นต คา CP อยูระหวาง 
2.8–16.1 เปอรเซ็นต เฉลิมพล (2530) วีระ (2536) รายงานวา หญาขนที่อยูในระยะการเจริญเติบโต
ประกอบดวย CP และADF มีคาเทากับ 13.8 และ 37.7เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนหญาขนทีมีอายุ
มากขึ้นหรือชวงปลายของการเจริญเติบโต คุณคาทางอาหารจะลดลง มีคาทากับ 6.4, 45.5, 6.6 และ 
30.9 เปอรเซ็นต  
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ภาพที่ 14  หญาขน (Brachiaria mutica (Forsk.) Stapf.) 
 

1.2.2 หญาแพรก (Cynodon dactylon (L.) Pers.) ตนสูง 10-42 เซนติเมตรใบเปนแบบรูปใบ
หอกเรียวไปที่ปลายแหลม (acuminate) ยาว 4.5-11.6 เซนติเมตร กวาง 2.0-4.7 เซนติเมตร คุณคา
ทางอาหารสัตว อายุประมาณ 45 วัน มีคาโปรตีน 9.7 เปอรเซ็นต เยื่อใย สวน ADF 31.5 เปอรเซ็นต 
NDF 67.7 เปอรเซ็นต ลิกนิน 6.4 เปอรเซ็นต การใชประโยชน เปนแหลงอาหารสัตวตามธรรมชาติ 
ปลูกปองกันการชะลางหนาดิน เปนพืชสมุนไพรโดยนําทั้งตนมาตํากับสุราพอกทาแกพิษอักเสบ 
ปวด บวม ราก ตมหรือบดปนเปนเม็ดรับประทาน แกโรคแผลหนองเรื้อรัง ขับปสสาวะ แกนิ่วใน
กระเพาะปสสาวะ แกริดสีดวงทวาร (วุฒิ,2540) ในสภาพดินเค็มหญาแพรกมีโปรตีน 11.7 
เปอรเซ็นต เถา 14.0 เปอรเซ็นต เยื่อใยสวน ADF 28.4 เปอรเซ็นต NDF 63.1 เปอรเซ็นต และใน
สภาพดินไมเค็มมีโปรตีน 10.6 เปอรเซ็นต ADF 42.3 เปอรเซ็นต NDF 71.7 เปอรเซ็นต เถา 10.7 
เปอรเซ็นต (สายัณห, 2548)  
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ภาพที่ 15  หญาแพรก  Cynodon dactylon (L.) Pers. 

 
3.2.3 ผักบุง Ipomoea aquatica Frosk (Convolvlaceae) ผักบุงลักษณะไมเถาเนื้อออน เล้ือย

ทอดยอดไปตามพื้นดินหรือบนผิวน้ํา เถาเปนปลอง ภายในกลวง ทั้งตนมีน้ํายางขาว ใบเดี่ยวออก
สลับ รูปใบหอก ปลายแหลมโคนรูปหัวใจ ขนาด 3-7 x 3-5 เซนติเมตร เปนไมที่เจริญไดดีในน้ํา มัก
พบตามที่ลุมชื้นแฉะ และตามคูคลองทั่วไป ผักบุงมี 2 ชนิดคือ ผักบุงไทย ลําตนอวบ สีมวงแดง 
ดอกสีมวง และผักบุงจีน ลําตนสีเขียว ดอกสีขาว ใบเล็กกวา ผักบุงมีเบตา-แคโรทีนมาก ซ่ึงเปนสาร
ที่จะเปลี่ยนไปเปนวิตามินเอ และวิตามินเอนี้เองเปนสารที่ชวยบํารุงสายตา พบแพรระบาดในเขต
รอนทั่วไป ชอบข้ึนในที่ช้ืนหรือมีน้ําขัง ขยายพันธุดวยเมล็ดและแตกไหล ในประเทศไทยพบขึ้น
กระจายทั่วทุกภาค (อําพร, 2539)  
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ภาพที่ 16  ผักบุง Ipomoea aquatica Frosk (Convolvlaceae) 
 

3.2.4 ผักเปด Alternanthera philoxerroides (Mart.)Griseb.(Amaranthaceae) เปนวัชพืชใบ
เล้ียงคู มีระบบรากแกว ขึ้นไดดีในที่ดินชื้นแฉะหรือมีน้ําขัง ลําตนเรียบตรงและทอดขนานไปตาม
พื้นดิน ชูสวนปลายยอดใหตั้งตรง สูง 10–15 เซนติเมตร มีทั้งสีขาวอมเขียวและสีแดง ใบเปนใบ
เดี่ยวออกจากลําตนบริเวณขอลักษณะตรงขามเปนคู ใบรูปเรียวยาว สีเขียวปนแดง ปลายใบแหลม 
ฐานใบเรียวสอบเขาหากานใบ พบขึ้นตามที่ช้ืนแฉะ หรือในที่มีน้ําขัง ขยายพันธุโดยใชเมล็ดและ
สวนของลําตน (สุรชัย, 2538)  
 

 
  
ภาพที่ 17  ผักเปด Alternanthera philoxerroides (Mart.)Griseb.(Amaranthaceae) 
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 3.2.5 หญางวงชาง Heliotropium indicum  Linn.(Boraginacea) หญางวงชางเปนพืช
สมุนไพร เปนพืชลมลุก เจริญเติบโตไดดีในฤดูฝน มีระบบรากแกว ลําตนมีลักษณะอวบน้ํา มีขนสี
ขาวปกคลุมตามลําตน ลําตนสูงประมาณ 20-70 เซนติเมตร ใบใหญคลายใบโพธิ์ แผนใบมีลักษณะ
ยน ชอดอกยาวปลายงอนคลายงวงชาง เห็นดอกสีขาวหรือสีมวงออนๆ เรียงเปนแถวสองแถว เปน
สมุนไพรมีสรรพคุณแกโรคลักปดลักเปด แกไข เจ็บคอ ปากเปอย ลดน้ําตาลในเลือด รักษาโรค
ผิวหนัง (สุรชัย, 2538)  
 

 
 
ภาพที่ 18  หญางวงชาง Heliotropium indicum  Linn.(Boraginacea) 
 
 3.2.6 ตนเช็งหรือ เอื้องเพ็คมา Polygonum tomentosum Willd.(Polygonaceae) เปนพืชใบ
กวาง ลําตนสูงประมาณ 1–2 เมตร ขึ้นไดดีในรองน้ํา คูน้ําตื้น หรือในนาขาว ใบเปนใบเดี่ยว ใบออก
จากลําตนสลับหรือลักษณะเวียน (สุรชัย, 2538) เอื้องเพ็คมามีอายุปเดียว ลําตนขนาดใหญกึ่งเลื้อย
ทอดชูยอดขึ้นตั้งตรง มีปลองเห็นชัดเจนมีขนละเอียดปกคลุม รากเปนระบบรากฝอย มีหูใบ
เปลี่ยนเปนกาบหุมลําตน ใบเปนใบเดี่ยวรูปหอก โคนมนแคบปลายแหลมเรียงสลับรอบลําตน 
ขนาด 5.5 x 1.5 เซนติเมตร ผิวใบบางมีขนละเอียดปกคลุม ชอบขึ้นในที่ช้ืนแฉะ ริมน้ําและน้ําทวม
ขังขยายพันธุรวดเร็วดวยเมล็ดและการแตกหนอใหม ประโยชนใชเปนอาหารสัตวและเปนแหลงที่
อยูอาศัยของสัตวน้ํา (อําพร, 2539)  
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ภาพที่ 19  ตนเช็งหรือ เอื้องเพ็คมา Polygonum tomentosum Willd.(Polygonaceae) 
 

3.3 จังหวัดนครปฐม  
 
 จากการเก็บขอมูลการกินพืชอาหารสัตวของโคพื้นเมือง พบดังนี้ คือ 
 
 3.3.1 หญาน้ําผ้ึงหรือหญาพะดอเงี้ยว (Dichanthim annulatum(Forssk.) Stapf) เปนหญาที่มี
อายุหลายป ลําตนทอดนอน บริเวณโคนแลวชูยอดขึ้นลําตนสูง 50-150 เซนติเมตร เสนผาศูนยกลาง 
1-2 มิลลิเมตร ขอมีขนสีขาวโดยรอบ แผนใบยาว 10-25 เซนติเมตร กวาง 4-8 มิลลิเมตร ล้ินใบหรือ
เยื่อกันฝนยาว 1-2 เซนติเมตร ชอดอกสวนมากมี 4-5 กานยาว 5-7 เซนติเมตร บริเวณขอมีมักมีขน
ขาวเปนกระจุก spikelet ที่ไมมีกานยาว 3.5-4 มิลลิเมตร คุณคาทางอาหาร อายุ 45 วันมีโปรตีน 7.4-
9.8 เปอรเซ็นต NDF 62.8-66.6 เปอรเซ็นต ADF 35.0-41.6 เปอรเซ็นต ลิกนิน 4.7-4.8 เปอรเซ็นต 
(สายัณห,2548)  
 



 

33

 
 
ภาพที่ 20  หญาน้ําผ้ึงหรือหญาพะดอเงี้ยว (Dichanthim annulatum(Forssk.)  Stapf) 
 
 3.3.2 หญาปากควาย Axonopus compressus (Sw.) P.Beauv เปนหญาที่คืบขอไปตาม
พื้นดินตนเตี้ยลําตนแบนและออนใบกวาง 0.5-1 เซนติเมตรตามใบมีขนดอกออกเปนชอกานชอยาว
และมีชอยอย3ชอ ชอ 2 ชอปลายอยูคูกันดอกสีเขียวออนยาว 0.2 เซนติเมตร ขึ้นไดดีในที่ช้ืน 
(สายัณห,2548) เกียรติสุรักษและคณะ (2546) รายงานวา มีโปรตีน 10.6 เปอรเซ็นต NDF 64.6-68.8 
เปอรเซ็นต ADF 31.5-37.1 เปอรเซ็นต ลิกนิน 4.2 เปอรเซ็นต  
 

 
 
ภาพที่ 21  หญาปากควาย Axonopus compressus (Sw.) P.Beauv 
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 3.3.3 หญาแพรก (Cynodon dactylon (L.) Pers.) (เหมือนหญาแพรก จ.ราชบุรี หนา 29)  
 
 3.3.4 ผักบุง Ipomoea aquatica Frosk (Convolvlaceae) (เหมือนผักบุง จ.ราชบุรี หนา 
30)  
 
4. การศึกษากรดไขมันท่ีระเหยได 
 
 เมธา (2533) กลาววา กรดไขมันที่ระเหยได (Volatile Fatty Acid; VFA) ประกอบดวย 
กรดอะซิติค (acetic acid , C2) กรดโปรพิโอนิค (propionic acid, C3) กรดบิวทิริค (butyric acid, C4) 
เปนหลัก คือ ประมาณ 60 เปอรเซ็นตของคารโบไฮเดรตที่ยอยไดทั้งหมด จะถูกเปลี่ยนใหเปนกรด
ไขมันที่ระเหยได โดยแยกเปน 3-42 เปอรเซ็นตของพลังงานที่ยอยได (Digestibility Energy) 70 
เปอรเซ็นตของพลังงานที่ใชในการดํารงชีวิต 70-80 เปอรเซ็นตของพลังงานรวม (Gross Energy) 
ไดมาจากกรดไขมันที่ระเหยได ซ่ึงแหลงพลังงานของจุลินทรียในกระเพาะหมัก (rumen) ของสัตว
เคี้ยวเอื้องโดยเปนแหลงใหพลังงานหลักแกโคนมที่ระบบกระเพาะหมักทํางานเต็มที่ยกเวนในลูกโค 
กรดอะซิติค กรดโปรพิโอนิค และ กรดบิวทิริค จะเปนแหลงพลังงานถึง 2 ใน 3 ของพลังงานที่โค
ยอยไดจากอาหารทั้งหมด โดยเปนพลังงานสําหรับการดํารงชีพ ในโค 50-70 เปอรเซ็นต (Sutton, 
1972, 1979, 1985; Thomas and Clapperton, 1972) กรดอะซิติค และกรดบิวทิริค จะเปนแหลงที่
สําคัญในการใหพลังงานผานขบวนการ Oxidation นอกเหนือไปจากการที่ กรดอะซิติค เปนวัตถุดิบ
สําคัญในการสังเคราะหไขมัน ในขณะที่ กรดโปรพิโอนิค เปนแหลงวัตถุดิบที่สําคัญในขบวนการ 
gluconeogenesis (เทอดชัย, 2548) 
 



 
 

อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
 
1. สัตวทดลอง 

 
การศึกษาครั้งนี้ คัดเลือกโคพื้นเมืองในเขตภาคตะวันตก เพศผูไมตอน อายุ 1.5-2 ป น้าํหนกั

ตัวเฉลี่ยเทากับ 183 กิโลกรัม จํานวน 15 ตัวในเขตจังหวัด นครปฐม ราชบุรี และ กาญจนบุรี โดย
คัดเลือกจากโคพื้นเมืองของเกษตรกรในแตละจังหวัด ที่เล้ียงโคพื้นเมืองแบบปลอยทุงใหแทะเล็ม
ตามธรรมชาติ และไมมีการเสริมอาหารขนใหแกโคพื้นเมือง โคพื้นเมืองทั้งหมดไมมีพันธุประวัติ 
ดังนั้นจึงคัดเลือกโดยอาศัยลักษณะภายนอก เชน รูปราง หนาตา สี เปนตน ในการคัดเลือกจะ
พิจารณาคัดเลือกโคพื้นเมืองที่มีลักษณะใกลเคียงกับพันธุพื้นเมืองมากที่สุด  
 
2. สภาพการเลี้ยง 
  
 เนื่องจากสภาพการเลี้ยงโคพื้นเมืองเปนแบบปลอยใหแทะเล็มพืชอาหารสัตวตามธรรมชาติ
โคจึงสามารถเดินหาพืชอาหารสัตวเอง ดังนั้นแตละจังหวัดถึงแมจะอยูในเขตภาคตะวันตกเชนกันก็
อาจมีความแตกตางกันของพืชอาหารสัตวผูวิจัยจึงไดเก็บพืชอาหารสัตวทุกชนิดที่โคพื้นเมืองแตละ
จังหวัดกินในแตละฤดูสรุปไดดังนี้ 
 
 2.1 จังหวัดกาญจนบุรี 
 

 เกษตรกรจะเลี้ยงโคพื้นเมืองโดยปลอยใหโคไปแทะเล็มพืชอาหารสัตวที่เกิดขึ้น
ตามธรรมชาติ ในชวงเวลากลางวัน คือ ประมาณ 7.00-18.00 น.หลังจากนั้นจึงตอนโคกลับที่คอก
หรือโรงเรือนในชวงเวลากลางคืน โดยเกษตรกรจะไมมีการเสริมอาหารขนใหกับโคพื้นเมืองแตจะ
มีการเสริมอาหารหยาบใหกับโคพื้นเมืองในชวงที่พืชอาหารสัตวขาดแคลน เชน ฤดูแลง พื้นที่ที่ใช
เล้ียงโคพื้นเมืองในเขตจังหวัดกาญจนบุรี มีสภาพเปนที่ราบเชิงภูเขา จึงทําใหในเขตจังหวัด
กาญจนบุรีมีพืชอาหารสัตวหลายชนิด พืชอาหารสัตวที่พบไดแก ฟาทะลายโจร หญาแหวน หญา
คอมมิวนิสตหญาคอมมิวนิสตยาง น้ํานมฤษี หญาคา หญากินนี หญาลิเก หญาตนติด ตนชิงโค 
(ชงโค) ตนจั่น เมื่อนํามาวิเคราะหหาคุณคาทางโภชนะของพืชอาหารสัตวที่กลาวมาแสดงโดย
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วิเคราะหหาเปอรเซ็นตโปรตีน NDF และ ADF ตามวิธีของ Van Soest (1967) ไดในตาราง
ภาคผนวกที่ 6 

 

 
 
ภาพที่ 22  สภาพการเลี้ยงโคพื้นเมืองจังหวัดกาญจนบุรี 
 
 2.2 จังหวัดราชบุรี 
 

 เกษตรกรจะเลี้ยงโคพื้นเมืองโดยปลอยใหโคไปแทะเล็มพืชอาหารสัตวที่เกิดขึ้น
ตามธรรมชาติ ในชวงเวลากลางวัน คือ ประมาณ 7.00-18.00 น.หลังจากนั้นจึงตอนโคกลับที่คอก
หรือโรงเรือนในชวงเวลากลางคืน โดยเกษตรกรจะไมมีการเสริมอาหารขนใหกับโคพื้นเมืองแตจะ
มีการเสริมอาหารหยาบใหกับโคพื้นเมืองในชวงที่พืชอาหารสัตวขาดแคลน เชน ฤดูแลง พื้นที่ที่ใช
เล้ียงโคพื้นเมืองในเขตจังหวัดราชบุรีมีลักษณะเปนที่ลุม ทําใหในชวงฤดูฝนจะมีน้ําทวมขัง ทําใหโค
ที่ลงไปแทะเล็มพืชอาหารสัตวไดไมเต็มที่ และพืชอาหารสัตวที่พบก็มีจํานวนนอย พืชอาหารสัตวที่
พบไดแก หญาขน หญาแพรก ผักบุง ผักเปด ตนงวงชาง ตนเช็ง เมื่อนํามาวิเคราะหหาคุณคาทาง
โภชนะของพืชอาหารสัตวที่กลาวมาแสดงโดยวิเคราะหหาเปอรเซ็นตโปรตีน NDF และ ADF ตาม
วิธีของ Van Soest (1967) ไดในตารางภาคผนวกที่ 6 
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ภาพที่ 23  สภาพการเลี้ยงโคพื้นเมืองจังหวัดราชบุรี 
 
 2.3 จังหวัดนครปฐม 
 

 เกษตรกรจะเลี้ยงโคพื้นเมืองโดยปลอยใหโคไปแทะเล็มพืชอาหารสัตวที่เกิดขึ้น
ตามธรรมชาติ ในชวงเวลากลางวัน คือ ประมาณ 7.00-18.00 น.หลังจากนั้นจึงตอนโคกลับที่คอก
หรือโรงเรือนในชวงเวลากลางคืน โดยเกษตรกรจะไมมีการเสริมอาหารขนใหกับโคพื้นเมืองแตจะ
มีการเสริมอาหารหยาบใหกับโคพื้นเมืองในชวงที่พืชอาหารสัตวขาดแคลน เชน ฤดูแลง พื้นที่ที่ใช
เล้ียงโคพื้นเมืองในเขตจังหวัดนครปฐมมีลักษณะเปนที่ลุม ทําใหในชวงฤดูฝนบางชวงจะมีน้ําทวม
ขัง ทําใหโคที่ลงไปแทะเล็มพืชอาหารสัตวไดไมเต็มที่ และพืชอาหารสัตวที่พบก็มีจํานวนนอย พืช
อาหารสัตวที่พบ ไดแก หญาแพรก ผักบุง หญาน้ําผ้ึง หญาปากควาย เมื่อนํามาวิเคราะหหาคุณคา
ทางโภชนะของพืชอาหารสัตวที่กลาวมาแสดงโดยวิเคราะหหาเปอรเซ็นตโปรตีน NDF และ ADF 
ตามวิธีของ Van Soest (1967) ไดในตารางภาคผนวกที่ 6 
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ภาพที่ 24 สภาพการเลี้ยงโคพื้นเมืองจังหวัดนครปฐม 
 
2. เคร่ืองมือและอุปกรณ 

 
2.1  เครื่องมือที่ใชในการแปรสภาพโคพื้นเมือง และการตัดแตงซาก ตามวิธีมาตรฐาน เชน

ซองฆาโค เครื่องยิงใหสลบ มีด เล่ือย รอก หองเย็น และสิ่งจําเปนอื่นๆ ณ หองปฏิบัติการศูนยวิจัย
และพัฒนาผลิตผลจากสัตว สถาบันสุวรรณวาจกกสิกิจฯ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขต
กําแพงแสน 

 
2.2  เครื่องวัดอุณหภูมิ (Rexor Industri-ab 312870), France 
 
2.3  อุปกรณและเครื่องมือในการวัดคาแรงตัดผานเนื้อ คือ เครื่องอินสตรอน (Instron) 

Model 101, Canada 
 
2.4  อุปกรณและเครื่องมือในการวัดสี คือ Minolta chromameter CR-300, Japan 
 

 2.5  อุปกรณและเครื่องมือในการวัดคาความเปนกรด-ดางในเนื้อ (Knick Model 651-2), 
Germany 
 



 

39

2.6  เครื่องชั่งน้ําหนักแบบ (HB-8210), Denmark. 
 

 2.7  เครื่องแก็สโครมาโทกราฟฟ (Shimadzu-9A), Japan 
 

วิธีการทดลอง 
 
1. การศึกษาพืชอาหารของโคพื้นเมืองในเขตภาคตะวันตก 
 

สุมเก็บตัวอยางพืชอาหารสัตวแตละชนิดตามบริเวณที่โคพื้นเมืองไปแทะเล็มจํานวน
ประมาณ 200 กรัมตอตัวอยาง แบงเปนฤดูรอน ฤดูฝน และฤดูหนาว สอบถามชนิดของชื่อพืช
อาหารสัตวจากเกษตรกร วิเคราะหคุณคาทางโภชนะของพืชอาหารสัตว โดยวิเคราะหหาเปอรเซ็นต
โปรตีน NDF และ ADF ตามวิธีของ Van Soest (1967) 

 
2. การศึกษาลักษณะซากโคพื้นเมือง 

 
2.1  ช่ังน้ําหนักโคพื้นเมืองเมื่อเร่ิมการทดลอง และมีโปรแกรมการจัดการดานสุขภาพโดย

การถายพยาธิและวัคซีน นอกจากนี้ในการเลี้ยงยังมีน้ําดื่มใหโคกินอยางเพียงพอ หลังจากนั้นติดตาม
โคพื้นเมืองในสภาพการเลี้ยงของเกษตรกรรายยอย 

 
2.2  แปรสภาพโคพื้นเมืองเพื่อศึกษาลักษณะซากในแตละฤดูกาล ฤดูละ 5 ตัวโดยแปร

สภาพและการตัดแตงแบบมาตรฐานไทย (มกอช, 2547) 
 
2.3  ช่ังน้ําหนักและบันทึกขอมูล 
 
2.4  การหาพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน (Loin eye area)  
 
โดยใชแผนใสวางทาบบนพื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอกของแนวแบงซากเสี้ยวหนาออกจาก

เสี้ยวหลังระหวางซี่โครงที่ 12 และที่ 13 แลวใชปากกาเขียนบอรดชนิดกันน้ําขนาดเสนบางที่สุดวาด
ไปตามขอบของพื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอก จากนั้นใชอุปกรณวัดขนาดพื้นที่ (planimeter) เพื่อหา
ขนาดของพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน โดยมีหนวยเปนตารางนิ้ว 
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3. การศึกษาคุณภาพบางประการของเนื้อโคพื้นเมือง 
 
3.1 คาความเปนกรดเปนดาง (pH)  
 
การวัดคา pH โดยวัดที่ 45 นาที 6 ช่ัวโมง 24 ช่ัวโมง 7, 14, 21 และ 30 วัน หลังการแปร

สภาพการวัด pH จะใช pH electrode แทงตรง ๆ เขาไปในกลามเนื้อ โดยตรวจวัดที่บริเวณกลามเนื้อ
สันนอกระหวางซี่โครงที่ 6-12 (สัญชัย, 2543) 

 
3.2 อุณหภูมิ (Temperature) 
 
การวัดคาอุณหภูมิ โดยวัดที่ 45 นาที 6 ช่ัวโมง 24 ช่ัวโมง 7, 14, 21 และ 30 วันหลังการแปร

สภาพโดยใช โดยใชเทอรโมมิเตอรแบบเข็มแทงเขาไปโดยตรงที่บริเวณกลามเนื้อสันนอกระหวาง
ซ่ีโครงที่ 6-12 (สัญชัย, 2543) 

 
3.3 สี (Color) 
 
การวัดคาสี จะวัดคา L* a* b* ทําการวัดที่ 24 ช่ัวโมง 7, 14, 21 และ 30 วันหลังการแปร

สภาพ โดยนําชิ้นเนื้อมาตัดใหมีความหนาประมาณ 1 นิ้ว ทิ้งใหพื้นผิวหนาของเนื้อสัมผัสอากาศเปน
เวลา 30-45 นาที ในอุณหภูมิหอง แลววัดสีโดยใช เครื่องวัดสี Minolta chromameter CR-300 โดย
ตรวจวัดที่บริเวณกลามเนื้อสันนอกระหวางซี่โครงที่ 6-12 (ปยะดา, 2544) 

 
3.4 คาการสูญเสียน้ําขณะเก็บ (Drip loss) 
 
การวัดคาการสูญเสียน้ําขณะเก็บ (Drip loss) โดยวัดที่ 7, 14, 21 และ 30 วันหลังการแปร

สภาพ โดยใช โดยนําชิ้นเนื้อบริเวณกลามเนื้อสันนอกระหวางซี่โครงที่ 6-12 ใสลงในถุงพลาสติก
แลวมัดปากถุง จากนั้นใชตะขอแขวนซากเกี่ยวช้ินเนื้อที่บรรจุอยูในถุงไปแขวนไวที่อุณหภูมิ 0-4 
องศาเซลเซียส เมื่อครบ 24 ช่ัวโมงนําเนื้อออกจากถุงมาชั่งน้ําหนักอีกครั้ง บันทึกน้ําหนักสุดทาย   
(ปยะดา, 2544) คํานวณหาเปอรเซ็นตของการสูญเสียน้ําขณะเก็บ ไดจากสูตร 
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เปอรเซ็นตของการสูญเสียน้ําขณะเก็บ  = น้ําหนักสด (กรัม) – น้ําหนักหลังการเก็บ x 100 
      น้ําหนักสด (กรัม)  

 
3.5 คาการสูญเสียน้ําขณะปรุง (Cooking loss)  
 

  การวัดคาการสูญเสียน้ําขณะปรุง (Cooking loss) โดยวัดที่ 24 ช่ัวโมง 7, 14, 21 และ 30 วัน
หลังการแปรสภาพ โดยใช โดยนําตัวอยางเนื้อบริเวณกลามเนื้อสันนอกระหวางซี่โครงที่ 6-12 มาชั่ง
น้ําหนักและวางบน plastic polyethylene bags จากนั้นวางบน water bath ที่ 75 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 60 นาที ปลอยใหแหงบนกระดาษซับ (absorbing paper) และชั่งน้ําหนักอีกครั้ง (ปยะดา,2544) 
คาน้ําหนักที่หายไป คือคา cooking loss จากนั้นหาคาเปอรเซ็นตของ cooking loss ตามสมการ 
 
 Total Cooking Loss      = น้ําหนักสด (กรัม) – น้ําหนักเนื้อที่ผานการใหความรอน (กรัม) 
 

 
น้ําหนักสด

100  Xน้ําขณะปรุงการสูญเสีย   น้ําขณะปรุงการสูญเสีย % =  

 
3.6  คาแรงตัดผานเนื้อ (Shear force) 

 
การวัดคาแรงตัดผานเนื้อ (Shear force) ทําการวัดที่ 24 ช่ัวโมง 7, 14, 21 และ30 วันหลังการ

แปรสภาพ โดยนําชิ้นเนื้อบริเวณกลามเนื้อสันนอกระหวางซี่โครงที่ 6-12 ที่ผานขั้นตอนการหา
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุง มาตัดเปนชิ้นรูปสี่เหล่ียมผืนผายาวประมาณ 3 เซนติเมตร โดยให
มีพื้นที่หนาตัดของขนาดชิ้นเนื้อประมาณ 1 เซนติเมตร จากนั้นนําชิ้นเนื้อไปวัดแรงที่ใชในการตัด
ผานกอนเนื้อโดยวางชิ้นเนื้อใหอยูในแนวตัดขวางเสนใยกลามเนื้อตามวิธีการของ Devine et al. 
(1999) โดยใช เครื่องอินสตรอน (Instron) Model 101  
 
4.  การศึกษากรดไขมันท่ีระเหยได  
 
 เปนไปตามวิธีของ Goetsch and Galyean (1983) 
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 4.1  การเก็บตัวอยาง 
 
 เก็บของเหลวในกระเพาะหมัก (Rumen fluid) ของโคพื้นเมือง โดยใชผาขาวบางกรองเอา
เฉพาะสวนที่เปนของเหลว 100 ml ใสขวดเก็บตัวอยาง เติม กรด HCl 6 M (conc) หลังจากนั้นนํา
ตัวอยางไปเก็บไวที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพื่อรอการวิเคราะห 
 
 4.2  การวิเคราะหตัวอยางในหองปฏิบัติการ  
 

1.  ปนเหวี่ยง (centrifuge) ของเหลวในกระเพาะหมัก จํานวน 1.5 ml ที่ 12,000 รอบ/นาที  
เปนเวลา 5 นาที ใช micropippet ดูดสวนที่เปนของเหลวใสที่ลอยอยูเหนือตะกอน 1 ml ใสในหลอด
ทดลอง 
 

2.  เติม 25 % Metaphosphoric จํานวน 20 µl ในของเหลวกระเพาะหมัก 1 ml ผสมใหเขา
กันโดยใชเครื่อง vortex 

 
 3.  เก็บไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 คืน 
 
 4.  ใช syringe ดูดตัวอยางจํานวน 5 µl และฉีดเขาเครื่อง Gas chromatography  
(Shimadzu-9A) 
 
5.  การวิเคราะหขอมูล 
  
  5.1 การศึกษาคาเฉลี่ยลักษณะซาก คุณภาพเนื้อ และกรดไขมันที่ระเหยได นํามาวิเคราะห
ทางสถิติดวยวิธีวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) โดยนําขอมูลจากการศึกษามา
วิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูป SAS (2003) โดยมีโมเดลดังนี้ 
   

Yij  =    µ + Ti + eij

 
 Y ij คือ  คาสังเกตจากฤดูกาลที่ i ซํ้าที่ j เมื่อ j = 1, 2, 3, 4, 5 
 µ   คือ คาเฉลี่ยที่เกิดขึ้นกับทุกๆคาสังเกต 
       Ti   คือ อิทธิพลของฤดูกาลที่ i = 1, 2, 3 
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       e ij  คือ ความคลาดเคลื่อนของคาสังเกต จากฤดูกาลที่ i ซํ้าที่ j 
 

5.1  การศึกษาลักษณะซาก คุณภาพเนื้อ และกรดไขมันที่ระเหยได เปนการทดลองกึ่ง
สํารวจ (quasi experiment) โดยใชโมเดลแบบ Covariance-CRD (Covariance in Completely 
Randomized Design) วิเคราะหความแปรปรวนรวม (Analysis of Covariance) เนื่องจากตองมีการ
ปรับน้ําหนักตัวกอนทําการแปรสภาพที่แตกตางกันซึ่งมีอิทธิพลตอลักษณะที่ตองการศึกษาเพื่อลด
ปจจัยเร่ืองน้ําหนักที่จะมาเกี่ยวของกับการทดลอง และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยใช Least square 
means (LS-means) เพื่อลดความลําเอียงผิดพลาด (Bias) จากการทดลอง ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป 
SAS (2003) โดยมีโมเดลดังนี้  
 

Yij  =    µ + β(Xij – X) + Ti + eij

 

 Y ij คือ  คาสังเกตจากฤดูกาลที่ i ซํ้าที่ j เมื่อ j = 1, 2, 3, 4, 5 
 β คือ สัมประสิทธิ์การถดถอย 
        µ  คือ คาเฉลี่ยที่เกิดขึ้นกับทุกๆคาสังเกต 
       X ij คือ น้ําหนักกอนทําการแปรสภาพจากฤดูกาลที่ i ซํ้าที่ j เมื่อ j = 1, 2, 3, 4, 5 
      X  คือ น้ําหนักเฉลีย่กอนทําการแปรสภาพ 
      Ti   คือ อิทธิพลของฤดูกาลที่ i = 1, 2, 3 
      e ij  คือ ความคลาดเคลื่อนของคาสังเกต จากฤดูกาลที่ i ซํ้าที่ j 
 
6.  สถานที่ทําการทดลอง 

 
1. ฟารมเกษตรกรเลี้ยงโคพื้นเมืองภาคตะวันตกใน จ. กาญจนบุรี จ. ราชบุรี และ  

จ.นครปฐม 
 

2. ศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตผลจากสัตว สถาบันสุวรรณวาจกกสิกิจฯ มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม  
 

3. ฝายปฏิบัติการวิจัยและเรือนปลูกพืชทดลอง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขต
กําแพงแสน 
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7.  ระยะเวลาที่ทําการทดลอง 
 
 เร่ิมทําการทดลองเดือน มีนาคม พ.ศ. 2550 

ส้ินสุดการทดลองเดือนมีนาคม พ.ศ. 2551 
 
 



 
 
 

ผลและวิจารณ 
 
1. การศึกษาลักษณะซากโคพื้นเมืองในเขตภาคตะวันตก  
 

1.1 คาเฉลี่ยลักษณะซาก เปอรเซ็นตเครื่องใน เปอรเซ็นตผลพลอยไดจากการแปรสภาพ 
 
 จากขอมูลตารางที่ 3 พบวา โคพื้นเมืองในเขตภาคตะวันตก จํานวน 15 ตัว มีน้ําหนักเฉลี่ย
กอนแปรสภาพเทากับ 183 กิโลกรัม ซ่ึงโคพื้นเมืองทั้ง 3 จังหวัด คือ จ.กาญจนบุรี ราชบุรี และ
นครปฐม แทะเล็มพืชอาหารสัตวตลอดทั้งปโดยไมมีการเสริมอาหารขนโดยพบพืชอาหารสัตว
จํานวน 19 ชนิด (ตารางภาคผนวกที่ 4) ซ่ึงแตละฤดูพืชอาหารสัตวมีคุณคาทางโภชนะแตกตางโดย
พบวาพืชอาหารสัตวมีเปอรเซ็นตโปรตีน (crude protein) เทากับ 4.63-32.27 เปอรเซ็นต เปอรเซ็นต 
NDF เทากับ 18.80-76.64 เปอรเซ็นต และ เปอรเซ็นต NDF เทากับ 13.59-45.87 เปอรเซ็นต (ตาราง
ภาคผนวกที่ 6) ซ่ึงคุณคาทางโภชนะของพืชอาหารสัตวจะสงผลตออัตราการเจริญเติบโตและ
ลักษณะซากโคพื้นเมือง 
 

จากขอมูลตารางที่ 3 พบวา คาเฉลี่ยของลักษณะซากและเปอรเซ็นตช้ินสวนจากการตัดแตง
แบบมาตรฐานไทย (มกอช, 2547) ดังนี้ พื้นที่หนาตัดเนื้อสันเทากับ 5.11 ตร.นิ้ว เปอรเซ็นตซาก 
เปอรเซ็นตเสี้ยวหนา คอ สันไหล ตะโหนก ยอดอก พื้นอก สันหลัง และแขงหนา เมื่อเปรียบเทียบ
กับน้ําหนักซาก มีคาเทากับ 51.80, 23.42, 2.69, 4.50, 0.43, 3.32, 2.78, 2.38 และ 7.29 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ  
 
 จากขอมูลตารางที่ 3 พบวา คาเฉลี่ยของเปอรเซ็นตซากโคพื้นเมืองจากการทดลองมีคา
เทากับ 51.80 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับการศึกษาของ ชวนิศดากร (2509) รายงานวา โค
พื้นเมืองที่ปลอยในทุงหญาน้ําหนักกอนแปรสภาพ 218 กิโลกรัม มีเปอรเซ็นตซากเทากับ 53.53 
เปอรเซ็นต เชนเดียวกับรายงานของ สุวัฒน (2517) ที่รายงานวา โคไทยพื้นเมืองที่เล้ียงโดย
เกษตรกรรายยอยซ่ึงสวนใหญเปนโคงานจากภาคตางๆของประเทศไทย มีเปอรเซ็นตซากโดยเฉลี่ย 
53.90 เปอรเซ็นต มากกวาการศึกษาของเกรียงเดช (2530) รายงานวา โคพื้นเมืองสายพันธุอีสานที่
เล้ียงในชวงฤดูรอนและไมไดทําการเสริมอาหารขนมีน้ําหนักกอนแปรสภาพ 166-222 กิโลกรัม มี
เปอรเซ็นตซากเทากับ 46.33 เปอรเซ็นต  
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จากขอมูลตารางที่ 3 พบวา พื้นที่หนาตัดเนื้อสันเฉลี่ยเทากับ 5.11 ตร.นิ้ว ซ่ึงมีคานอยเมื่อ

เปรียบเทียบกับการศึกษาของ สุวัฒน (2517) ที่กลาววา โคพื้นเมืองที่มีน้ําหนัก 311.53±41.56 
กิโลกรัม มีพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน 7.87 ตารางนิ้ว นอกจากนี้ จีรสิทธิ์ (2517) รายงานวา โคพื้นเมืองที่
มีน้ําหนัก 292.93±38.80 กิโลกรัม มีพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน 6.55 ตร.นิ้ว  
 
 จากขอมูลตารางที่ 3 พบวา คาเฉลี่ยของเปอรเซ็นตเสี้ยวหลัง พื้นทอง สันนอก สันใน พับ
ใน พับนอก สันสะโพก ลูกมะพราว ขาหลัง กระดูกเชิงกราน และกระดูกขา เมื่อเปรียบเทียบกับ
น้ําหนักซาก มีคาเทากับ 21.29, 1.72, 2.28, 1.04, 3.39, 3.11, 2.12, 2.07, 1.80, 1.35 และ 2.40 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ เกรียงเดช (2530) รายงานวา โคพื้นเมืองสายพันธุอีสานที่เล้ียงในฤดูรอนและ
ไมมีการเสริมอาหารขนมีน้ําหนักกอนแปรสภาพ 166-222 กิโลกรัม มีคาเปอรเซ็นตยอดอกและพื้น
ทอง เทากับ 5.28 และ 2.88 เปอรเซ็นต ซ่ึงมากกวาคาเฉลี่ยเปอรเซ็นตยอดอกจากการทดลองที่มีคา
เทากับ 3.32 และ 1.72 เปอรเซ็นต  
 

จากขอมูลตารางที่ 3 พบวา คาเฉลี่ยของเปอรเซ็นตเครื่องในที่ประกอบดวย ปอด ถุงน้ําดี 
ตับ ขั้วตับ หัวใจ ไต มาม กระเพาะผาขี้ร้ิว กระเพาะดอกจอก กระเพาะสามสิบกลีบ กระเพาะแท 
ลําไสเล็ก ลําไสใหญถึงทวาร เมื่อเปรียบเทียบกับน้ําหนักกอนแปรสภาพ มีคาเทากับ 1.78, 0.15, 
2.28, 0.62, 0.36, 0.57, 3.02, 0.54, 1.27, 0.90, 2.32 และ1.89 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงสกล (2522) 
รายงานวา โคพื้นเมืองอายุ 2.5 ป น้ําหนักกอนแปรสภาพ 159.26 กิโลกรัม มีเปอรเซ็นต ตับ มาม 
กระเพาะ (กระเพาะผาขี้ร้ิว+กระเพาะดอกจอก+กระเพาะสามสิบกลีบ+กระเพาะแท) และไต เทากับ 
1.25, 0.35, 3.24 และ 0.45 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยเมื่อเปรียบเทียบกับโคพื้นเมือง พบวามีคา
เทากับ 2.28, 0.57, 5.74 และ 0.36 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
 

จากขอมูลตารางที่ 3 พบวา คาเฉลี่ยของเปอรเซ็นตผลพลอยไดจากการแปรสภาพโค
พื้นเมืองที่ประกอบดวย หัว หนาแขง หาง หนัง ตัวเดียวอันเดียว อัณฑะ เศษไขมัน-เศษทิ้ง เลือด 
อัณฑะ เศษไขมัน-เศษทิ้ง เลือด เมื่อเปรียบเทียบกับน้ําหนักกอนแปรสภาพ มีคาเทากับ 8.70, 3.74, 
0.77, 18.22, 0.38, 0.21, 2.37, 3.97, 0.21, 2.37 และ3.97 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ชัยณรงค (2546) 
รายงานวา โคพื้นเมืองอายุ 3 ป เปอรเซ็นต หัว และหนัง เทากับ 5.29 และ 11.3 เปอรเซ็นต โดยเมื่อ
เปรียบเทียบกับโคพื้นเมือง ที่มีคาเทากับ 8.70 และ 18.22 เปอรเซ็นต 
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1.2 ผลของฤดูกาลที่มีตอลักษณะซากโคพื้นเมือง 
   
      การเก็บขอมูลดานลักษณะซากและคุณภาพเนื้อแบงออกเปนฤดูรอน (กุมภาพันธ-
พฤษภาคม) ฤดูฝน (มิถุนายน-กันยายน) ฤดูหนาว (ตุลาคม-มกราคม) โดยปจจัยเร่ืองฤดูกาลจะ
เกี่ยวของกับอุณหภูมิ ปริมาณน้ําฝน และความชื้นสัมพัทธ (ตารางภาคผนวกที่ 1, 2, 3) ซ่ึงปจจัย
เหลานี้สงผลตอคุณคาทางโภชนะของพืชอาหารสัตวที่โคพื้นเมืองแทะเล็มตลอดทั้งป (ตาราง
ภาคผนวกที่ 6) และสงผลตอสุขภาพ รวมทั้งลักษณะซากโคพื้นเมือง ดังนั้นการแปรสภาพในแตละ
ฤดูจะมีโคพื้นเมืองเขามาฤดูกาลละ 5 ตัว อธิบายไดดังนี้ 

 
1.2.1 เปอรเซ็นตซาก 

 
        จากตารางที่ 4 พบวา น้ําหนักกอนทําการแปรสภาพในโคพื้นเมืองในฤดูรอน  

ฤดูฝน และฤดูหนาว มีคาเทากับ 179.4 186.4 และ 183 กิโลกรัม ตามลําดับ เปอรเซ็นตซากของโค
พื้นเมืองในฤดูฝนมีคาคอนขางนอยเมื่อเปรียบเทียบกับเปอรเซ็นตซากโคพื้นเมืองในฤดูรอนและฤดู
หนาวโดยมีคา 46.53, 50.66 และ 49.06 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (P<0.01) ทั้งนี้อาจจะมีสาเหตุมาจาก
สภาพการเลี้ยงการจัดการ คุณคาทางโภชนะของพืชอาหารสัตว (ตารางผนวกที่ 6) โดยพบวาพืช
อาหารสัตวในฤดูรอนมีเปอรเซ็นตโปรตีนสูงที่สุด และสุขภาพ เนื่องจากพบพยาธิภายนอก พยาธิ
ภายใน และพยาธิเม็ดเลือดในโคพื้นเมืองที่เล้ียงในฤดูฝน 
 
ตารางที่ 4  น้ําหนักกอนแปรสภาพ เปอรเซ็นตซาก พื้นที่หนาตัดเนื้อสันของโคพื้นเมือง  
                (ฤดูกาลละ 5 ตัว ) 
 
ลักษณะที่ศึกษา ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 
น้ําหนกักอนแปรสภาพ(กก.) 179.4±28.12* 186.4±32.47* 183±22.10* 
เปอรเซ็นตซาก 50.66±0.76 a** 46.53±0.76 b** 49.06±0.75 a** 
พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน (ตร.นิ้ว) 4.83±0.46** 5.17±0.45** 5.32±0.45** 

 

หมายเหตุ: * คาเฉล่ีย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (mean±Standard deviation) ** คาเฉลี่ย±คาความ  
เคล่ือนมาตรฐาน (mean±Standard error) 
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ab อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของ
คาเฉลี่ย (P<0.05) 

ชวนิศดากร (2509) รายงานวา โคพื้นเมืองที่ปลอยในทุงหญาน้ําหนักกอนแปรสภาพ 218 
กิโลกรัม มีเปอรเซ็นตซากเทากับ 53.53 เปอรเซ็นต เชนเดียวกับรายงานของ สุวัฒน (2517) ที่
รายงานวา โคไทยพื้นเมืองที่เล้ียงโดยเกษตรกรรายยอยซ่ึงสวนใหญเปนโคงานจากภาคตางๆของ
ประเทศไทย มีเปอรเซ็นตซากโดยเฉลี่ย 53.90 เปอรเซ็นต เกรียงเดช (2530) รายงานวา โคพื้นเมือง
ที่เล้ียงในชวงฤดูรอนและไมไดทําการเสริมอาหารขนมีน้ําหนักกอนแปรสภาพ 166-222 กิโลกรัม มี
เปอรเซ็นตซากเทากับ 46.33 เปอรเซ็นต ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบกับซากโคพื้นเมืองจากการทดลองใน
ฤดูรอน พบวา ซากโคพื้นเมืองในฤดูรอน มีเปอรเซ็นตซากเทากับ 50.66 สมพร และคณะ (2550) 
รายงานวา โคพื้นเมืองสายพันธุอีสานที่เล้ียงในฤดูรอน ฤดูฝน และ ฤดูหนาว มีน้ําหนักกอนแปร
สภาพเทากับ 123.5, 192.5 และ 127.53 กิโลกรัม พบวา มีเปอรเซ็นตซากเทากับ 46.02, 52.69 และ 
49.79 ตามลําดับ ซ่ึงมีเปอรเซ็นตซากแตกตางกับโคพื้นเมืองจากการทดลอง โดยในฤดูรอนมี
เปอรเซ็นตซากต่ํากวา แตในฤดูฝนมีคามากกวาเมื่อเปรียบเทียบกับโคพื้นเมืองจากการทดลอง ทั้งนี้
สาเหตุเนื่องมาจาก ระบบการเลี้ยง พืชอาหารสัตว น้ําหนักกอนแปรสภาพ และสุขภาพของโค         
ที่แตกตางกัน 
 

1.2 2 พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน 
 

                      น้ําหนักกอนทําการแปรสภาพในโคพื้นเมืองในฤดูรอน ฤดูฝน และฤดูหนาว 
มีคาเฉล่ียเทากับ 179.4 186.4 และ 183.0 กิโลกรัม ตามตารางที่ 4 ที่กลาวมาแลว แตพบวา 
พื้นที่หนาตัดเนื้อสันของโคพื้นเมือง ในฤดูรอน ฤดูฝน และฤดูหนาว มีคาไมแตกตางกัน (P>0.05) 
โดยมีคาเทากับ 4.83, 5.17 และ 5.32 ตร.นิ้ว ตามลําดับ ซ่ึงมีคานอยกวาเมื่อเปรียบเทียบกับรายงาน
ของ ศรเทพ (2548) ที่รายงานวา พื้นที่หนาตัดเนื้อสันของโคพื้นเมืองอายุ 12-15 เดือน เฉล่ียสองเพศ
เทากับ 7.3 ตร.นิ้ว ซ่ึงใกลเคียงกับ รายงานของ สุวัฒน (2517) ที่กลาววา โคพื้นเมืองที่มีน้ําหนัก 
311.53±41.56 กิโลกรัม มีพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน 7.87 ตร.นิ้ว นอกจากนี้ จีรสิทธิ์ (2517) รายงานวา 
โคพื้นเมืองที่มีน้ําหนัก 292.93±38.80 กิโลกรัม มีพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน 6.55 ตร.นิ้ว ซ่ึงนาจะมีสาเหตุ
มาจากโคพื้นเมืองที่นํามาแปรสภาพ มีอายุและมีน้ําหนักตัวนอยสงผลใหพื้นที่หนาตัดเนื้อสันมีคา
นอย สอดคลองกับ Field and Schoonover (1967) กลาววา สัตวที่มีน้ําหนักมากขึ้นจะมีผล
สหสัมพันธทางบวกกับพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน แสดงวาน้ําหนักที่มากขึ้นของโคพื้นเมืองจะสงผลให
พื้นที่หนาตัดเนื้อสันเพิ่มมากขึ้น  
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         Cross et al. (1984) กลาววา อายุกอนเขาฆาของโคสายพันธุยุโรป มีผลตอ 

ขนาดพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน โดยโคที่มีอายุมากพื้นที่หนาตัดเนื้อสันจะเพิ่มมากขึ้น โดย Koger et al. 
(1973) รายงานวา พื้นที่หนาตัดเนื้อสันมีความใกลชิดกับปริมาณเนื้อแดง น้ําหนักซาก และไขมัน
บริเวณซี่โครงของโค 
 
  1.2.3 การตัดแตงซากโค 
 

        เมื่อทําการตัดแตงซากโคพื้นเมืองแบบมาตรฐานไทย (มกอช., 2547)โดย 
แบงเปน เสี้ยวหนา และ เสี้ยวหลัง พบวา เปอรเซ็นตเสี้ยวหนาเมื่อเทียบกับน้ําหนักซากมีคา
ใกลเคียงกัน ทั้ง 3 ฤดู (P>0.05) ตามตารางที่ 5 โดยมีคาเทากับ 52.47, 52.90 และ 51.73 เปอรเซ็นต 
ตามฤดูรอน ฤดูฝน และ ฤดูหนาว ตามลําดับ เชนเดียวกับเปอรเซ็นตเสี้ยวหลัง ทั้ง 3 ฤดู (P>0.05) 
ซ่ึงมีคาเทากับ 47.53, 47.10 และ 48.27 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (P>0.05) ตามตารางที่ 5 ซ่ึงเมื่อ
เปรียบเทียบกับการศึกษาของ เกรียงเดช (2530) ที่ทําการศึกษาโคพื้นเมืองที่เล้ียงในฤดูรอนโดยไม
เสริมอาหารขน พบวา มีเปอรเซ็นตเสี้ยวหนา เทากับ 50.96 เปอรเซ็นตซาก และมีเปอรเซ็นตเสี้ยว
หลัง เทากับ 49.04 เปอรเซ็นตซาก พบวาเปอรเซ็นตเสี้ยวหนาโคพื้นเมืองจากการทดลองมีคา
มากกวา คือ 52.47 เปอรเซ็นตซาก แตเปอรเซ็นตเสี้ยวหลังมีคานอยกวา คือ 47.53 เปอรเซ็นตซาก 
(ตารางที่ 5 และ ตารางที่ 6)  

 
1.2.3.1 เสี้ยวหนา (fore quarter) 

 
           จากตารางที่ 5 เมื่อทําการตัดแตงเสี้ยวหนา จะไดช้ินสวนตางๆ 

ประกอบดวย คอ สันไหล ตะโหนก ยอดอก พื้นอก สันหลัง และ แขงหนา เมื่อคิดเปนเปอรเซ็นต
เมื่อเทียบกับน้ําหนักซาก พบวา ช้ินสวน ไดแก คอ สันไหล ตะโหนก ยอดอก และ สันหลัง มีคา
ใกลเคียงกันทั้งในฤดูรอน ฤดูฝน และ ฤดูหนาว (P>0.05) มีเพียง เปอรเซ็นตพื้นอก ที่ในฤดูฝนมีคา
มากกวา ฤดูรอนและฤดูหนาว (P<0.05) โดยมีคาเทากับ 6.90 เปอรเซ็นต สวนในฤดูรอนและฤดู
หนาว มีคา 5.82 และ 5.88 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และเปอรเซ็นตแขงหนา ที่ฤดูรอนมีคามากกวาฤดู
หนาวแตไมแตกตางจากฤดูฝนโดยมีคาเทากับ 17.09, 15.64 และ 16.2 เปอรเซ็นต (P<0.05) ซ่ึงนอย
กวาการทดลองของเกรียงเดช (2530) ที่รายงานวา โคพื้นเมืองที่เล้ียงในฤดูรอน มีคาเปอรเซ็นตยอ
ดอก 5.28 เปอรเซ็นต ซึ่งมีคานอยกวาโคพื้นเมืองในฤดูรอนจากการทดลองที่มีคา 7.57 เปอรเซ็นต 
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ทั้งนี้ปจจัยที่ทําใหเปอรเซ็นตตัดแตงเสี้ยวหนาแตกตางกับงานทดลองอื่นอาจจะเปนผลเนื่องมาจาก
น้ําหนักกอนแปรสภาพ และพันธุที่แตกตางกัน 
ตารางที่ 5  เปอรเซ็นตช้ินสวนจากการตัดแตงเสี้ยวหนาของซากโคพื้นเมือง (ฤดูกาลละ 5 ตัว ) 
 

ช้ินสวน ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว P-value 
เสี้ยวหนา 52.47±0.51 52.90±0.51 51.73±0.51 0.298 
คอ 6.44±0.28 5.51±0.28 5.99±0.28 0.112 
สันไหล 9.49±0.43 10.25±0.43 10.42±0.43 0.305 
ตะโหนก 0.91±0.14 0.95±0.14 0.96±0.14 0.9607 
ยอดอก 7.57±0.33 7.39±0.33 7.33±0.33 0.8706 
พื้นอก 5.82±0.23 b 6.90±0.23 a 5.88±0.23 b 0.0113 
สันหลัง 5.20±0.20 5.10±0.20 5.66±0.20 0.1484 
แขงหนา 17.09±0.34 a 16.2±0.34  ab 15.64±0.34  b 0.0359 

 
หมายเหตุ: คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ย±คาความเคลื่อนมาตรฐาน (mean±Standard error)  

       ab อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของ
คาเฉลี่ย (P<0.05) 

 
1.2.3.2. เสี้ยวหลัง (hind quarter) 

 
            จากตารางที่ 6 เมื่อทําการตัดแตงเสี้ยวหลัง จะไดช้ินสวนประกอบดวย พื้น 

ทอง สันนอก สันใน พับใน พับนอก สันสะโพก ลูกมะพราว ขาหลัง กระดูกเชิงกราน และ กระดูก
ขา เมื่อคิดเปนเปอรเซ็นตเมื่อเทียบกับน้ําหนักซาก ช้ินสวนสวนใหญ มีคาใกลเคียงกันใน ฤดูรอน 
ฤดูฝน และฤดูหนาว เชนเดียวกับชิ้นสวนเสี้ยวหนา (P>0.05) ช้ินสวนที่มีคาใกลเคียงกันไดแก พื้น
ทอง สันนอก สันใน พับใน ลูกมะพราว ขาหลัง กระดูกเชิงกราน และ กระดูกขา มีเพียงพับนอกที่
ในฤดูรอนมีเปอรเซ็นตนอยกวาในฤดูฝนและฤดูหนาว (P<0.01) โดยมีคาเทากับ 6.05, 7.43 และ 
7.34 เปอรเซ็นต ในฤดูรอน ฤดูฝน และฤดูหนาว ตามลําดับ ตรงขามกับ สันสะโพก ที่ในฤดูรอนมี
เปอรเซ็นตมากกวา ในฤดูฝนและฤดูหนาว (P<0.01) โดยมีคาเทากับ 5.46, 4.17 และ 4.53 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางที่ 6) สวนพื้นทองจากการตัดแตงซากโคพื้นเมืองตามฤดูรอน ฤดูฝน 
และ ฤดูหนาว มีคาเทากับ 3.64, 3.79 และ 4.03 เปอรเซ็นต เกรียงเดช (2530) ที่รายงานวา โค
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พื้นเมืองทีเล้ียงในฤดูรอนมีคา พื้นทอง 2.88 เปอรเซ็นต ทั้งนี้นาจะมีปจจัยเนื่องจากอายุและน้ําหนัก
ที่แตกตางกันเขามาเกี่ยวของโดยอายุและน้ําหนักที่เพิ่มขึ้นสงผลใหเปอรเซ็นตซากเพิ่มขึ้น (ชวนิศ
ดากร, 2509; จรัญ และคณะ, 2515; สุวัฒน, 2517) และสงผลใหเปอรเซ็นตช้ินสวนจากการตัดแตง
เพิ่มขึ้น (ชัยณรงค, 2546) 

 
ตารางที่ 6  เปอรเซ็นตช้ินสวนจากการตัดแตงเสี้ยวหลังของซากโคพื้นเมือง (ฤดูกาลละ 5 ตัว ) 
 
ช้ินสวน ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว P-value 
เสี้ยวหลัง 47.53±0.51 47.10±0.51 48.27±0.51 0.298 
พื้นทอง 3.64±0.31 3.79±0.31 4.03±0.19 0.357 
สันนอก 4.87±0.15 5.04±0.15 5.26±0.15 0.2175 
สันใน 2.39±0.10 2.23±0.10 2.32±0.10 0.493 
พับใน 7.53±0.11 7.58±0.11 7.67±0.11 0.6857 
พับนอก 6.05±0.13b 7.42±0.13 a 7.34±0.13 a <0.0001 
สันสะโพก 5.46±0.09 a 4.17±0.09 c 4.53±0.09 b <0.0001 
ลูกมะพราว 4.69±0.16 4.43±0.16 4.77±0.16 0.3216 
ขาหลัง 4.1±0.12 3.99±0.12 3.99±0.12 0.7461 
กระดูกเชิงกราน 2.65±0.33 3.27±0.33 3.17±0.33 0.4073 
กระดูกขา 6.17±0.43 4.87±0.43 5.26±0.43 0.1437 

 

หมายเหตุ: คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ย±คาความเคลื่อนมาตรฐาน (mean±Standard error) 
        abc อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของ

คาเฉลี่ย (P<0.05) 
 

1.2.4 เปอรเซ็นตเครื่องในจากการแปรสภาพโคพื้นเมือง 
 

        จากตารางที่ 7 พบวาเปอรเซ็นตเครื่องในไดแก ปอด ถุงน้ําดี ตับ ขั้วตับ หัวใจ ไต มาม 
กระเพาะผาขี้ร้ิว กระเพาะดอกจอก กระเพาะสามสิบกลีบ กระเพาะแท ลําไสเล็ก ลําไสใหญ เมื่อ
เทียบกับน้ําหนักกอนแปรสภาพ มีคาไมแตกตางกัน (P>0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับการศึกษาของ 
สกล (2522) พบวา เปอรเซ็นตน้ําหนักตับ มีคาใกลเคียงกับโคพื้นเมืองอายุ 2.5 ป โดยมีคา 1.26, 
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1.29 และ 1.20 เปอรเซ็นต ตามฤดูรอน ฤดูฝน และฤดูหนาว โดยในโคพื้นเมืองอายุ 2.5 ป มีคา
เทากับ 1.25 เชนเดียวกับเปอรเซ็นตน้ําหนักมาม ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับโคพื้นเมืองอายุ 2.5 ป โดยมีคา 
0.34, 0.31 และ 0.27 เปอรเซ็นต ตามฤดูรอน ฤดูฝน และฤดูหนาว โดยในโคพื้นเมืองอายุ 2.5 ป มีคา
เทากับ 0.35 แตพบวาเปอรเซ็นตกระเพาะรวม (กระเพาะผาขี้ร้ิว+ กระเพาะดอกจอก+กระเพาะ
สามสิบกลีบ+กระเพาะแท) ในฤดูรอนและฤดูฝนมีคานอยกวา สวนในฤดูหนาวมีคามากกวา โดย
โคพื้นเมืองจากการทดลองมีคาเทากับ 3.16, 2.83 และ 3.44 เปอรเซ็นต ตามฤดูรอน ฤดูฝน และฤดู
หนาว โคพื้นเมืองอายุ 2.5 ป มีเปอรเซ็นตกระเพาะรวมเทากับ 3.24 เชนเดียวกับเปอรเซ็นตน้ําหนัก
ไตของโคพื้นเมืองจากการทดลอง มีคานอยกวา โดยมีคา 0.21, 0.20 และ 0.17 เปอรเซ็นต ตามฤดู
รอน ฤดูฝน และฤดูหนาว โคพื้นเมืองอายุ 2.5 ป โดยมีคาเทากับ 0.45 เปอรเซ็นต (สกล, 2522) สม
พร และคณะ (2550) รายงานวา โคพื้นเมืองสายพันธุอีสานที่ทําการเลี้ยงในฤดูรอน ฤดูฝน และ ฤดู
หนาว มีเปอรเซ็นตเครื่องในรวม (ปอด หัวใจ มาม กระเพาะ ลําไส ตับ และ ไต) เทากับ 10.93, 
10.01 และ 9.85 ตามลําดับ 

 
เปอรเซ็นตน้ําหนักลําไส (ลําไสเล็กรวมกับลําไสใหญถึงทวาร) ของโคพื้นเมืองจากการ

ทดลองมีคาเทากับ 2.36, 2.20 และ 2.30 เปอรเซ็นต ตามฤดูรอน ฤดูฝน และฤดูหนาว ซึ่งมีคานอย
เมื่อเปรียบเทียบกับ การศึกษาของ สกล (2522) ที่รายงานวา โคพื้นเมืองอายุ 2.5 ป มีเปอรเซ็นต
น้ําหนักลําไส (ลําไสเล็กรวมกับลําไสใหญถึงทวาร) มีคาเทากับ 3.17 เปอรเซ็นต แตมีคามากกวา
รายงานของ ชัยณรงค (2546) ที่ทําการแปรสภาพโคอายุ 3 ป ซ่ึงมีเปอรเซ็นตน้ําหนักลําไส 1.5 
เปอรเซ็นต ทั้งนี้พันธุและอายุอาจสงผลตอเปอรเซ็นตน้ําหนักลําไส 

 
1.2.5 เปอรเซ็นตผลพลอยไดจากการแปรสภาพโคพื้นเมือง 

 
                    จากตารางที่ 8 พบวา เปอรเซ็นตผลพลอยไดจากการแปรสภาพ ไดแก หัว 

หนาแขง หนัง เมื่อเทียบกับน้ําหนักกอนแปรสภาพในแตละฤดูมีคาไมแตกตางกัน (P>0.05) แต
พบวา เปอรเซ็นตหาง ตัวเดียวอันเดียว อัณฑะ เศษไขมัน-เศษทิ้ง และเลือด ในแตละฤดูมีคาแตกตาง
กัน (P<0.05) โดย เปอรเซ็นตหาง เศษไขมัน-เศษทิ้ง และเลือด ในฤดูรอนมีคาแตกตางกับในฤดูฝน
และฤดูหนาวอยางเห็นไดชัด (P<0.01) โดยมี เปอรเซ็นตหาง เศษไขมัน-เศษทิ้ง และเลือด ในฤดู
รอน ฤดูฝน และฤดูหนาว มีคา 0.31, 0.49, 0.46, 0.73, 1.50, 1.60, 1.66, 2.72 และ 2.08 ตามลําดับ 
สวนเปอรเซ็นตตัวเดียวอันเดียว ในฤดูรอน มีคาสูงที่สุด โดยมีคา 0.33, 0.15 และ 0.15 ตามลําดับ 

 
 



 

54

 
 
ตารางที่ 7  เปอรเซ็นตเครื่องในที่ไดจากการแปรสภาพโคพื้นเมือง (ฤดูกาลละ 5 ตัว ) 
 
ลักษณะที่ศึกษา ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว P-value 
ปอด 0.99 ±0.04 1.01±0.04 0.91±0.04 0.2301 
ถุงน้ําดี 0.05±0.04 0.15±0.04 0.07±0.04 0.134 
ตับ 1.26±0.05 1.29±0.05 1.20±0.05 0.3909 
ขั้วตับ 0.17±0.02 0.12±0.02 0.15±0.02 0.1962 
หัวใจ 0.33±0.02 0.36±0.02 0.33±0.02 0.4891 
ไต 0.21±0.01 0.20±0.01 0.17±0.01 0.0769 
มาม 0.34±0.03 0.31±0.03 0.27±0.03 0.1745 
กระเพาะผาขี้ร้ิว 1.67±0.24 1.35±0.24 1.98±0.24 0.2179 
กระเพาะดอกจอก 0.3±0.02 0.29±0.02 0.29±0.02 0.958 
กระเพาะสามสิบกลีบ 0.76±0.09 0.68±0.09 0.66±0.09 0.7339 
กระเพาะแท 0.43±0.07 0.51±0.07 0.51±0.07 0.6744 
ลําไสเล็ก 1.29±0.10 1.24±0.10 1.29±0.10 0.9159 
ลําไสใหญถึงทวาร 1.05±0.10 0.96± 0.10 1.11±0.10 0.5141 

 

หมายเหตุ: คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ย±คาความเคลื่อนมาตรฐาน (mean±Standard error) 
        ab อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของ

คาเฉลี่ย (P<0.05) 
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ตารางที่ 8  เปอรเซ็นตผลพลอยไดจากการแปรสภาพโคพื้นเมือง (ฤดูกาลละ 5 ตัว ) 
 
ลักษณะที่ศึกษา ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว P-value 
หัว 4.79±0.14 4.92±0.14 4.69±0.14 0.5504 
หนาแขง 2.16±0.09 2.0±0.09 1.98±0.09 0.3494 
หาง 0.31±0.03 b 0.49±0.03 a 0.46±0.03a 0.0019 
หนัง 9.08±1.77 9.04±1.77 11.91±1.77 0.4522 
ตัวเดยีวอันเดยีว 0.33±0.03 a 0.15±0.03 b 0.15±0.03 b 0.0013 
อัณฑะ 0.12±0.03 0.15±0.03 0.07±0.03 0.2557 
เศษไขมัน-เศษทิ้ง 0.73±0.19  b 1.50±0.19  a 1.60±0.19 a 0.014 
เลือด 1.66±0.15  b 2.72±0.15  a 2.08±0.15  b 0.0016 

 
หมายเหตุ: คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ย±คาความเคลื่อนมาตรฐาน (mean±Standard error) 

ab อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของ     
คาเฉลี่ย (P<0.05) 

 
 เมื่อเปรียบเทียบกับ ชัยณรงค (2546) พบวา โคพื้นเมืองอายุ 3 ป มีคาเฉล่ียเปอรเซ็นต
เปอรเซ็นตน้ําหนัก หัวเทากับ 5.4 เปอรเซ็นตน้ําหนักกอนแปรสภาพ ซ่ึงมากกวาของโคพื้นเมืองจาก
การทดลองที่มีเปอรเซ็นตหัว เทากับ 4.79, 4.92 และ 4.69 เปอรเซ็นต ตามฤดูรอน ฤดูฝน และ        
ฤดูหนาวตามลําดับ น้ําหนักแขงจากการทดลองนี้มีคา 2.16, 2.01 และ 1.98 เปอรเซ็นตน้ําหนักกอน
แปรสภาพ ตามฤดูรอน ฤดูฝน และ ฤดูหนาว โดยมีคามากกวา ชวนิศนดากร (2509) ที่กลาววา      
โคพื้นเมืองน้ําหนัก 218 กิโลกรัม มีเปอรเซ็นตแขง 1.65 เปอรเซ็นตน้ําหนักกอนแปรสภาพและ
เกรียงเดช (2530) ที่โคพื้นเมืองน้ําหนัก 160 กิโลกรัมมีคาเปอรเซ็นตแขง 1.70 เปอรเซ็นตน้ําหนัก
กอนแปรสภาพ  
 
 ชัยณรงค (2546) พบวา โคพื้นเมืองอายุ 3 ป มีน้ําหนักหนัง 11.3 เปอรเซ็นตน้ําหนักกอน
แปรสภาพ ซ่ึงมากกวาเปอรเซ็นตน้ําหนักของโคพื้นเมืองจากการทดลอง ในฤดูรอนและฤดูฝน แตมี
คานอยกวาในฤดูหนาว โดยมีคา ดังนี้ 9.08, 9.12 และ 11.91 เปอรเซ็นตน้ําหนักมีชีวิต ทั้งนี้นาจะมี
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สาเหตุมาจากอายุโคที่แตกตางกัน สมพร และคณะ (2550) รายงานวา โคพื้นเมืองสายพันธุอีสานที่
ทําการเลี้ยงในฤดูรอน ฤดูฝน และ ฤดูหนาว มีเปอรเซ็นตผลพลอยไดจากการแปรสภาพ ไดแก หนัง 
หู หาง และ เลือด เทากับ 13.50, 13.52 และ 13.37 ตามลําดับ 

 
Terry et al. (1990) กลาววา ผลพลอยไดจากการแปรสภาพโคจะไมมีความแตกตางกัน

ระหวางโคสายพันธุตางๆ แตโคสายพันธุอินเดีย (Bos indicus) จะมีเปอรเซ็นตหนังสูงกวาโคสาย
พันธุยุโรป (Bos taurus) และโคในการทดลองทีมีรูปรางปกติจะมีอวัยวะสมดุลยกันและโคเหลานี้มี
สุขภาพดีขณะฆาจะไมพบขนาดผิดปกติของอวัยวะตางๆ (Forrest et al., 1975) ปจจัยเร่ือง อายุ และ
น้ําหนักตัวนาจะมีผลตอเปอรเซ็นตผลพลอยไดจากการแปรสภาพของโคพื้นเมือง 
 
2. คุณภาพบางประการของเนื้อโคพื้นเมือง 
 
 เนื่องจากการศึกษาเรื่องคุณภาพเนื้อโคพื้นเมืองมีนอย ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้จึงเปนการ
รายงานขอมูลเบื้องตนถึงผลของฤดูกาลที่มีปจจัยเร่ือง อุณหภูมิ ปริมาณน้ําฝน และความชื้นสัมพัทธ 
(ตารางภาคผนวกที่ 1, 2, 3) รวมทั้งคุณคาทางโภชนะของพืชอาหารสัตว (ตารางภาคผนวกที่ 6) ที่มี
ผลตอคาอุณหภูมิและคา pH ของเนื้อโคพื้นเมืองในเขตภาคตะวันตก อธิบายไดดังนี้  
 
 2.1 ผลคาเฉลี่ยคุณภาพเนื้อโคพื้นเมืองหลังการแปรสภาพ 
 
        จากตารางที่ 9 คาเฉลี่ยอุณหภูมิเนื้อโคพื้นเมืองในเขตภาคตะวันตกที่ 45 นาที 6, 24 
ช่ัวโมง 7, 14, 21 และ 30 วัน หลังการแปรสภาพ มีคาเทากับ 34.90, 20.71, 9.40, 7.83, 8.59 และ 
9.51 องศาเซลเซียส ตามลําดับ คา pH เฉลี่ยในเขตภาคตะวันตกที่ 45 นาที 6, 24 ช่ัวโมง 7, 14, 21 
และ 30 วัน หลังการแปรสภาพ มีคาเทากับ 6.62, 6.48, 5.68, 5.51, 5.51, 5.50 และ 5.49 ตามลําดับ 
เนื่องจากสวนใหญจะมีจะทําการศึกษาในโคเนื้อที่มีสายเลือดยุโรป เชน จุฑารัตนและคณะ (2548) 
รายงานวา ซากโคลูกผสมสายเลือดบราหมันไมต่ํากวา 75 เปอรเซ็นต ที่เล้ียงโดยการใหอาหารขน 
14 เปอรเซ็นตโปรตีนและมีหญาสดแบบไมจํากัด ที่ 45 นาที หลังจากทําการแปรสภาพ มีคา pH 
6.65-6.70 ซ่ึงมีคาสูงกวาคา pH ของเนื้อโคพื้นเมืองที่มีคา เทากับ 6.62 
 

     จากตารางที่ 9 พบวา คาเฉลี่ย L*a*b* ของเนื้อโคพื้นเมืองที่ 24 ช่ัวโมง 7, 14, 21 และ 
30 วัน หลังการแปรสภาพ มีคาเทากับ 37.63, 13.02, 3.88, 40.18, 16.38, 5.26, 39.50, 15.82, 5.46, 
42.16, 16.20, 6.67, 42.51, 16.83 และ 7.31 ตามลําดับ เนื่องจากการศึกษาเรื่อง L*a*b* ของเนื้อโค
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พื้นเมืองมีขอมูลนอยโดยสวนใหญจะมีจะทําการศึกษาในโคเนื้อที่มีสายเลือดยุโรป เชน ญาณินและ
คณะ (2547) รายงานวา โคลูกผสมเลือดชารโรเลยสูง (มากกวา 75 เปอรเซ็นต) และโคเนื้อพันธุ
กําแพงแสน (อรุณณี, 2546) โคลูกผสมเลือดบราหมันสูง (มากกวา 75 เปอรเซ็นต) (จุฑารัตนและ
คณะ, 2548) ที่เล้ียงแบบใหอาหารขน 14 เปอรเซ็นตโปรตีนและมีหญาสดแบบไมจํากัด มีคา 
L*a*b* ที่ 24 ช่ัวโมง หลังการแปรสภาพ เทากับ 38.25, 17.40, 6.72, 37.00, 14.81, 5.90, 33.81, 
14.19, 4.97 ตามลําดับ ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบกับ คา L* ของเนื้อโคพื้นเมืองจากการทดลองพบวามีคา
มากกวา ซ่ึงพบวาโคพื้นเมืองมีคา L* ที่ 24 ช่ัวโมง หลังการแปรสภาพ มีคาเทากับ 37.63 ซ่ึง
ใกลเคียงกับโคลูกผสมเลือดชารโรเลยสูง (มากกวา 75 เปอรเซ็นต) และโคเนื้อพันธุกําแพงแสน แต
มีคาสูงกวาโคลูกผสมเลือดบราหมันสูง (มากกวา 75 เปอรเซ็นต) แตคา a*และ b* ของโคพื้นเมืองมี
คานอยกวาโคลูกผสมเลือดชารโรเลยสูง (มากกวา 75 เปอรเซ็นต) โคเนื้อพันธุกําแพงแสน และโค
ลูกผสมเลือด บราหมันสูง (มากกวา 75 เปอรเซ็นต)  
 
      จากตารางที่ 9 พบวา คาเฉลี่ยเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําขณะเก็บของเนื้อโคพื้นเมืองที่ 7, 14, 
21 และ 30 วัน หลังการแปรสภาพ มีคาเทากับ 5.32, 5.11, 4.48 และ 5.58 เปอรเซ็นต ตามลําดับ รัก
เกียรติ และคณะ (2551) รายงานวา เนื้อโคพื้นเมืองภาคเหนือที่เล้ียงแบบปลอยแปลงหญามีคา
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บ เทากับ 5.5-5.0 เปอรเซ็นต ที่ 7 วัน หลังการแปรสภาพ  
 
      จากตารางที่ 9 พบวา เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําขณะปรุงที่ 24 ช่ัวโมง 7, 14, 21 และ 30 วัน 
หลังการแปรสภาพ มีคาเทากับ 25.10, 36.23, 29.99, 33.05 และ 29.13 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
เนื่องจากการศึกษาเรื่อง เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําขณะปรุงของเนื้อโคพื้นเมืองมีขอมูลนอย โดยสวน
ใหญจะมีจะทําการศึกษาในโคเนื้อที่มีสายเลือดยุโรป โดยจุฑารัตนและคณะ (2548) รายงานวา โค
ลูกผสมเลือดบราหมันสูง (มากกวา 75 เปอรเซ็นต) ที่ผานการบมซากนาน 5 และ 20 วัน มี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุง เทากับ 35.41 และ 32.07 ตามลําดับ ปยะดา (2544) รายงานวา 
โคพันธุกําแพงแสน ที่ผานการบมซาก 24 ช่ัวโมง และ 7 วัน มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุง 
เทากับ 29.51 และ 31.20 ตามลําดับ 
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      จากตารางที่ 9 พบวา คาเฉลี่ยแรงตัดผานเนื้อของเนื้อโคพื้นเมืองที่ 7, 14, 21 และ 30 วัน 
หลังการแปรสภาพ มีคาเทากับ 14.63, 12.04, 11.84, 11.55 และ 9.86 กก. /ตร.ซม.ตามลําดับ 
ตามลําดับ เนื่องจากการศึกษาเรื่องคาแรงตัดผานเนื้อของเนื้อโคพื้นเมืองมีขอมูลนอย โดยสวนใหญ
จะมีจะทําการศึกษาในโคเนื้อที่มีสายเลือดยุโรป โดยญาณินและคณะ (2547) ที่รายงานวา โค
ลูกผสมเลือดชารโรเลยสูง (มากกวา 75 เปอรเซ็นต) ที่เล้ียงแบบขุนมีระดับไขมันแทรก 3.83 และ 
11.22 เปอรเซ็นต เมื่อผานการบมเนื้อ 21 วัน มีคาแรงตัดผานเนื้อ เทากับ 3.65 และ 2.95 กิโลกรัมตอ
ตารางเซนติเมตร ตามลําดับ และโคเนื้อพันธุกําแพงแสน (ปยะดา, 2544) ที่ผานการบมเนื้อ 1 และ 7 
วัน มีคาแรงตัดผานเนื้อ เทากับ 9.57 และ 5.92 กิโลกรัมตอตารางเซนติเมตร ตามลําดับ 
 

2.2 ผลของฤดูกาลตอคุณภาพเนื้อโคพื้นเมือง 
 
      จํานวนโคพื้นเมืองที่นําเขาแปรสภาพแตละฤดูกาลเทากับ 5 ตัว ซ่ึงแสดงผลไดดังนี้  

 
2.2.1 อุณหภูมิ 

 
         จากตารางที่ 10 พบวา อุณหภูมิของเนื้อโคพื้นเมือง 3 ฤดู พบวา ในชวง 45  

นาที และ 6 ช่ัวโมง หลังการแปรสภาพ อุณหภูมิเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูฝนมีอุณหภูมิแตกตางอยางมี
นัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) เมื่อเปรียบเทียบกับซากโคพื้นเมืองในฤดูรอนและฤดูหนาว โดยซาก
โคพื้นเมืองในฤดูฝนมีอุณหภูมิสูงที่สุด และ 24 ช่ัวโมง หลังการแปรสภาพ แตพบวาอุณหภูมิซาก
โคพื้นเมืองในฤดูรอนมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) กับซากโคพื้นเมืองในฤดู
ฝนและฤดูหนาว และในชวง 14 วัน หลังการแปรสภาพ และอุณหภูมิซากโคพื้นเมืองในฤดูฝนมีคา
แตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) กับซากโคพื้นเมืองในฤดูรอนและฤดูหนาว 
เชนเดียวกับในวันที่ 21 วัน หลังการแปรสภาพ อุณหภูมิซากโคพื้นเมืองในฤดูฝนมีคาแตกตางอยาง
มีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) กับซากโคพื้นเมืองในฤดูรอน และที่ 30 วัน หลังการแปรสภาพ 
อุณหภูมิซากโคพื้นเมืองในฤดูรอนมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) กับเนื้อโค
พื้นเมืองในฤดูฝนและฤดูหนาว (ดังแสดงในตารางที่ 10)  
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ตารางที่ 10  อุณหภูมิเนื้อโคพื้นเมืองหลังการแปรสภาพ 
 
เวลา (หลังแปรสภาพ) ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว P-value 
45 นาที 33.99±0.42 b 37.24±0.42 a 33.10±0.47 b 0.0001 
6 ช่ัวโมง 21.91±1.43 b 26.74±1.44 a 21.66±1.60 b 0.0001 
24 ช่ัวโมง 10.38±0.77 a 7.92±0.77 b 6.28±0.76 b 0.0097 
7 วัน 8.75±0.84 9.65±0.84 9.8±0.83 0.6425 
14 วัน 7.38±0.46 b 10.09±0.46 a 6.02±0.46 b 0.0002 
21 วัน 6.27±0.87 b 10.57±0.87 a 8.92±0.87 a b 0.0165 
30 วัน 12.61±0.52 a 8.45±0.52 b 7.46±0.51 b 0.0001 

 
หมายเหตุ: คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ย±คาความเคลื่อนมาตรฐาน (mean±Standard error) 

        ab อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของ  
คาเฉลี่ย (P<0.05) 

 
การเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิกลามเนื้อจะเกิดขึ้นทันทีที่โคตาย โดยอุณหภูมิกลามเนื้อจะ

สูงขึ้นเล็กนอยแลวลดลงมาขึ้นอยูกับ อุณหภูมิหอง ขนาดซาก และปริมาณไขมันหุมซาก 
(www.dld.go.th, 2550) Chambaz et al. (2003) รายงานวา โคเนื้อสายพันธุยุโรป (Bos taurus)           
ที่แตกตางกัน คือ พันธุ แองกัส ซิมเมนทอล ชารโรเลส และ ลิมูซีน หลังการแปรสภาพ 1 ช่ัวโมง 
พบวาอุณหภูมิของซากโคเนื้อทั้ง 4 สายพันธุ มีคาใกลเคียงกัน คือ 38.5, 37.9, 37.9 และ 38.5 องศา
เซลเซียส ในประเทศไทยจุฑารัตนและคณะ (2548) รายงานวาอุณหภูมิซากโคลูกผสมเลือดบราห
มันที่เล้ียงดวยอาหารขน 14 เปอรเซ็นตโปรตีนและมีหญาสดใหกินตลอดเวลา หลังจากแปรสภาพ 
24 ช่ัวโมง พบวา มีคา 3.8 องศาเซลเซียส เมื่อเปรียบเทียบกับการศึกษาของโคพื้นเมืองที่เล้ียงแบบ
ปลอยแทะเล็มตามธรรมชาติซ่ึงโคพื้นเมืองนาจะไดรับคุณคาทางโภชนะอาหารนอยกวา (ตาราง
ภาคผนวกที่ 6 ) เนื่องจากไมมีการเสริมอาหารขนมีอุณหภูมิสูงกวาคือ 10.38, 7.92 และ 6.28 องศา
เซลเซียส รวมทั้งสภาพอากาศที่แตกตางกันในแตละฤดู (ตารางผนวกที่ 1, 2, 3) 
 
 Lee (1986) รายงานวา อุณหภูมิของเนื้อหลังการแปรสภาพมีผลตอความนุมของเนื้อ
ระหวางการบมซาก โดยอุณหภูมิจะเปนตัวเรงการเกิดปฏิกิริยาการสลายโปรตีน (proteolysis) ใน

http://www.dld.go.th/
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กลามเนื้อ (Yates et al., 1983) ซ่ึง Busch et al. (1967) ศึกษาพบวา อุณหภูมิที่สูงของเนื้อจะไปเรง
ใหคา pH ของเนื้อใหมีอัตราการลดลงอยางรวดเร็ว 
 

2.2.2 คาความเปนกรดเปนดาง (pH) 
 

        จากตารางที่ 11 พบวา คาความเปนกรดเปนดาง (pH) ของเนื้อโคพื้นเมืองทั้ง  
3 ฤดู ที่ 45 นาที หลังการแปรสภาพ คา pH ของเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูรอนมีคาแตกตางอยางมี
นัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) เมื่อเปรียบเทียบกับคา pH ในฤดูฝนและฤดูหนาว และที่ 6 ช่ัวโมง 
หลังการแปรสภาพ คา pH ของซากโคพื้นเมืองทั้ง 3 ฤดู แตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ 
(P<0.01)โดยคา pH ของเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูรอนมีคามากที่สุด ที่ 24 ช่ัวโมง หลังการแปรสภาพ ที่ 
14 วัน หลังการแปรสภาพ คา pH ของเนื้อโคพ้ืนเมืองในฤดูรอนมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญ 
(P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับคา pH ของเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูฝนและฤดูหนาว นอกจากนี้พบวาที่ 
21 วัน หลังการแปรสภาพ คา pH ของเนื้อโคพื้นเมืองทั้ง 3 ฤดู แตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ 
(P<0.01)โดยคา pH ของเนื้อโคพ้ืนเมืองในฤดูฝนมีคามากที่สุด และ ที่ 30 วัน หลังการแปรสภาพ 
คา pH ของเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูหนาวมีคานอยกวาอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) เมื่อ
เปรียบเทียบกับคา pH ของเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูรอนและฤดูฝน  
 

Chambaz et al. (2003) รายงานวา โคเนื้อสายพันธุยุโรป (Bos taurus) ที่แตกตางกัน หลัง
การแปรสภาพ 1 ช่ัวโมง พบวา มีคา pH ใกลเคียงกันนอกจากนี้ Kadim et al. (2004) ได
ทําการศึกษาผลของสภาพแวดลอมตอคา pH ในเนื้อโคพื้นเมือง (Bos indicus) ในประเทศโอมาน 
พบวา ถาอุณหภูมิจากสภาพแวดลอมสูงขึ้นจะทําใหคา pH เพิ่มมากขึ้น โดยในชวงฤดูรอน 
(34.3±1.67 องศาเซลเซียส) มีคา pH เทากับ 6.24 และในฤดูหนาว (21.2±1.40 องศาเซลเซียส) มีคา 
pH เทากับ 5.54 ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) หลังการแปรสภาพ 2 วัน 
Davis and Madder (2001) รายงานวา อุณหภูมิจากสภาพแวดลอมที่สูงเกิน 25 องศาเซลเซียส จะ
สงผลใหโคเกิดความเครียดทําใหกินอาหารลดลงสงผลใหไกลโคเจนที่ถูกสะสมไวในกลามเนื้อถูก
นํามาใชและมีผลตอการเปลี่ยนแปลงตอคา pH  
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ตารางที่ 11  คาความเปนกรดเปนดางซากโคพื้นเมืองหลังการแปรสภาพ 
 
เวลา (หลังแปรสภาพ) ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว P-value 
45 นาที 6.97±0.07 a 6.36±0.07 b 6.51±0.07 b 0.0002 
6 ช่ัวโมง 6.85±0.42 a 6.18±0.42 b 6.40±0.46c 0.0001 
24 ช่ัวโมง 5.66±0.05 5.69±0.05 5.68±0.05 0.9040 
7 วัน 5.47±0.02 5.49±0.02 5.54±0.02 0.0713 
14 วัน 5.47±0.02b 5.53±0.02a 5.53±0.02 a 0.0194 
21 วัน 5.52±0.02 b 5.58±0.02 a 5.40±0.02c 0.0004 
30 วัน 5.53±0.03 a 5.54±0.03 a 5.41±0.03 b 0.0057 

 
หมายเหตุ: คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ย±คาความเคลื่อนมาตรฐาน (mean±Standard error) 

abc อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของ
คาเฉลี่ย (P<0.05) 

 
 
จุฑารัตนและคณะ (2548) รายงานวา ซากโคลูกผสมสายเลือดบราหมันไมต่ํากวา 75 

เปอรเซ็นต ที่เล้ียงดวยอาหารขน 14 เปอรเซ็นตโปรตีนและมีหญาสดใหกินตลอดเวลา ที่ 45 นาที 
หลังจากทําการแปรสภาพ มีคา pH 6.65-6.70 ซ่ึงมีคานอยกวาซากโคพื้นเมืองที่เล้ียงโดยการปลอย
ใหแทะเล็มพืชอาหารสัตวตามธรรมชาติซ่ึงคุณคาทางโภชนะในแตละฤดูมีคาแตกตางกัน (ตาราง
ภาคผนวกที่ 6) รวมทั้งสภาพอากาศที่แตกตางกันในแตละฤดู (ตารางผนวกที่ 1, 2, 3) พบวา ฤดูรอน
ที่มีคา pH 6.97 แตมีคามากกวา ซากโคพื้นเมืองในฤดูฝนและฤดูหนาว ที่มีคา pH 6.36 และ 6.51 
ตามลําดับ Page et al. (2001) รายงานวา ชวง pH ระหวาง 5.40-5.59 ภายหลังการแปรสภาพ 24 
ช่ัวโมง ถือวาเปนการลดลงของ pH ที่เปนไปอยางปกติ โดยปกติเนื้อโคจะใชเวลา ประมาณ 18-40 
ช่ัวโมงในการลดคา pH ใหมาอยูในชวง 5.3-5.8 ซึ่งถือวาเปนคา pH ที่อยูในชวงที่ถือวาเปนคาปกติ 
(Smulders et al., 1992; Hannula and Puolanne, 2004) 

 
 Anderson et al. (1999) กลาววา การลดลงของคาความเปนกรดเปนดาง (pH) ใน 24 ช่ัวโมง 
หลังสัตวตายมีผลตอคุณภาพเนื้อเปนอยางมาก ซ่ึงการที่คา pH ลดลงเกิดจากการที่ไกลโคเจนที่



 

63

สะสมอยูในกลามเนื้อเกิดการสลายตัวผานขบวนการ anaerobic metabolism ทําใหเกิดกรดแลคติก
ขึ้น นอกจากนี้ยังทําใหโปรตีนบางสวนในกลามเนื้อเกิดการเปลี่ยนแปลงสมบัติบางประการ 
 

2.2.3 สี (L*a*b*) 
 

           จากตามตารางที่ 12 การศึกษาสี (L*a*b*) ของเนื้อโคพื้นเมือง ที่ 24 ช่ัวโมง 7, 14, 
21 และ 30 วัน พบวา คา L* มีคาแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) แตคา a* (redness) 
พบวา ที่ 24 ช่ัวโมง คา a* ของเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูหนาวมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) กับเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูรอนและฤดูฝน แตเมื่อทําการวัดที่ 7 และ 14 วัน คา a* ของเนื้อ
โคพื้นเมืองในฤดูหนาวมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) กับเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูฝน 
แตคา a* ของทั้ง 2 ฤดู มีคาไมแตกตางกับคา a* ในฤดูรอน และพบวาเมื่อทําการวัด ที่ 21 และ 30 
วัน คา a* ของเนื้อโคพื้นเมืองทั้ง 3 ฤดูมีคาแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) คา b* 
(yellowness) พบวา ที่ 24 ช่ัวโมงหลังการแปรสภาพ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ของเนื้อโคพื้นเมืองทั้ง 3 ฤดู แตเมื่อทําการวัดที่ 7, 14, 21 และ 30 วัน คา b* ของโค
พื้นเมืองทั้ง 3 ฤดู มีคาใกลเคียงกัน (P>0.05) 
 

         Wulf et al. (1997) รายงานวา โคยุโรป (Bos taurus) คา L* ของเนื้อจะสูงกวาโคสาย
พันธุอินเดีย ( Bos indicus) Chambaz et al. (2003) รายงานวา โคเนื้อสายพันธุยุโรป (Bos taurus) ที่
แตกตางกัน คือ พันธุ แองกัส ซิมเมนทอล ชารโรเลส และ ลิมูซีน หลังการแปรสภาพ 14 วัน มีคา 
a* เทากับ 14.2 14.3 14.2 และ 14.7 ตามลําดับ (P>0.05) ทั้งนี้อุณหภูมิของสภาพแวดลอมมีผลตอคา 
L*a* ของเนื้อดวยโดย Kadim et al. (2004) รายงานวา โคพื้นเมือง ( Bos indicus) ในประเทศ
โอมานที่ทําการแปรสภาพในชวงฤดูรอน(34.3±1.67 องศาเซลเซียส) มีคา L*a* เทากับ 31.45, 
18.53 และในฤดูหนาว (21.2±1.40 องศาเซเซลเซียส) มีคาเทากับ 35.58, 23.19 (P<0.05) หลังการ
แปรสภาพ 2 วัน 
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 ระบบการเลี้ยงแบบปลอยแปลงหญาเปรียบเทียบกับแบบขังคอกไมสงผลตอคา L* 
(Allingham et al.,1998; Vestergaard et al.,2000 ; Varela et al., 2004) แต Vestergarrd et al. (2000) 
รายงานวา โคเพศผูพันธุฟรีเชี่ยนที่เล้ียงแบบที่เล้ียงแบบขังคอก มีคา b* สูงกวา โคที่เล้ียงแบบปลอย
แปลงหญาคือมีคาเทากับ 11.2 และ 8.9 ตามลําดับ (P<0.05) นอกจากนี้ Abril et al. (2001) รายงาน
วา คา pH มีผลตอคา L* b* โดยมีสหสัมพันธเปนทางลบกับคา pH โดย Page et al. (2001) รายงาน
วา คา pH ที่ลดลงมากจะทําใหเนื้อมีคา L* b* เพิ่มมากขึ้น ทั้งนี้เนื้อโคคุณภาพสูง (Prime) มีคา L* 
เทากับ 40.60 ในขณะที่เนื้อโคคุณภาพปานกลาง (Standard) มีคา L* เทากับ 38.48  
 

         ในประเทศไทยมีการศึกษาสี (L*a*b*) ของเนื้อโคเนื้อลูกผสมสายเลือดยุโรป ไดแก 
โคลูกผสมเลือดชารโรเลยสูง (มากกวา 75 เปอรเซ็นต) (ญาณินและคณะ, 2547) โคเนื้อพันธุ
กําแพงแสน (อรุณณี, 2546) โคลูกผสมเลือดบราหมันสูง (มากกวา 75 เปอรเซ็นต) (จุฑารัตนและ
คณะ, 2548) ที่เลี้ยงโดยการใหอาหารขนและมีหญาสดใหกินเต็มที่พบวา มีคา L* a* b* ที่ 24 
ช่ัวโมงหลังการแปรสภาพ เทากับ 38.25, 17.40, 7.35, 37.00, 14.81, 5.90, 33.81, 14.19, 4.97 
ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบกับสี (L*a*b*) ของเนื้อโคพื้นเมืองที่ไดรับคุณคาทางโภชนะจากอาหาร
ต่ําเนื่องจากเลี้ยงแบบปลอยแทะเล็มตามธรรมชาติ (ตารางภาคผนวกที่ 6 ) และไมมีการเสริมอาหาร
ขน รวมทั้งปจจัยเร่ืองสภาพอากาศ (ตารางภาคผนวกที่1, 2, 3 ) และสุขภาพโคพื้นเมืองที่แตกตาง
กันในแตละฤดู (ตารางผนวกที่ 7) พบวา ที่ 24 ช่ัวโมงหลังการแปรสภาพ มีคาสี (L*a*b*) เทากับ 
40.69,13.87, 3.80 ตามลําดับ ซ่ึงมีคา L* สูงกวา แตมีคา a*b* ต่ํากวาโคเนื้อลูกผสมสายเลือดยุโรป 
 

2.2.3.4 ผลของการบมซากตอสี (L*a*b*) เนื้อโคพื้นเมือง 
 

           จากตารางที่ 12 พบวา ระยะเวลาในการบมเนื้อไมสงผลตอคา L* ทั้งนี้เนื่องจาก
ระหวางการบมซากคา pH มีคาลดลงเปนไปตามปกติโดยมีคา pH ที่ 45 นาที และ 24 ช่ัวโมง หลัง
การแปรสภาพเทากับ 6.36-6.97 และ 5.66-5.69 ซ่ึงถือวาเปนคาทีลดลงเปนปกติ (ชัยณรงค, 2546) 
สอดคลองกับ Yu et al. (2008) รายงานวา ระยะเวลาในการเก็บเนื้อไวในหองเย็นที่นานไมมีผลตอ
คา คา L*ที่ 1, 2 และ 6 วัน หลังการแปรสภาพ ซ่ึงสอดคลองกับงานทดลองของ Greer and Jones 
(1997) ที่รายงานวา ระยะเวลาในการเก็บเนื้อไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา L*  
 

           จากตารางที่ 12 พบวา ระยะเวลาในการบมซากมีแนวโนมทําให คา a* และคา b* มี
คาสูงขึ้น Abril et al. (2001) รายงานวา คาความเปนกรดเปนดางที่นอยของเนื้อมีแนวโนมจะทําให
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คา a* และ คา b* ของเนื้อเพิ่มขึ้น แต Yu et al. (2008) รายงานวา ระยะเวลาในการเก็บเนื้อไวใน
หองเย็นที่นานไมมีผลตอคา a* b* ที่ 1, 2 และ 6 วัน หลังการแปรสภาพ  
 

2.2.4 เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําขณะเก็บ (drip loss) 
 
             จากตารางที่ 13 พบวา เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําขณะเก็บ (drip loss) พบวา ที่ 7 
และ14 วัน หลังการแปรสภาพ พบวา เนื้อโคพื้นเมืองในฤดูรอนมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บ
มีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) กับเนื้อโคในฤดูฝนและฤดูหนาว และที่ 21 วัน 
พบวา เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บของเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูรอนมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคญั
ยิ่งทางสถิติ (P<0.01) กับเนื้อโคในฤดูฝน แตเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บของทั้ง 2 ฤดู มีคาไม
แตกตางกับเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บของเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูหนาว เมื่อเก็บไปถึง 30 วัน 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บของเนื้อโคพื้นเมืองทั้ง 3 ฤดู มีคาแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P>0.05)  
 
ตารางที่ 13  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บของเนื้อโคพื้นเมือง 
 
เวลา (หลังแปรสภาพ) ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว P-value 
7 วัน 11.60±1.11  a 1.37±1.11 b 2.98±1.10  b <0.0001 
14 วัน 8.16±0.97  a 2.82±0.97 b 4.35±0.97  b 0.0073 
21 วัน 6.35±3.43 a 2.77±0.83 b 4.32±0.96 a b 0.0148 
30 วัน 5.88±0.99 6.29±0.99 4.57±0.99 0.4603 

 
หมายเหตุ: คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ย±คาความเคลื่อนมาตรฐาน (mean±Standard error) 

ab อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของ
คาเฉลี่ย (P<0.05) 

 
พันธุของโคเนื้อมีผลตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บ โดย Chambaz et al. (2003) 

รายงานวา โคเนื้อสายพันธุยุโรป (Bos taurus) ที่แตกตางกัน คือ พันธุ แองกัส ชารโรเลส และ      
ลิมูซีน หลังการแปรสภาพ 48 ช่ัวโมง มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บ เทากับ 2.5 3.6 และ 4.5 
ตามลําดับ Jeremiah et al. (2003) รายงานวา โคเนื้อที่เล้ียงในประเทศแคนนาดา (Canada AA ) มี
เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําขณะเก็บ เทากับ 1.26-10.05 เปอรเซ็นต ขึ้นอยูกับชนิดของมัดกลามเนื้อ 
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นอกจากนี้ Kastner (1981) รายงานวา การเก็บซากโคไวในหองเย็นขามคืนจะทําใหมีเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําขณะเก็บ 0.75-2 เปอรเซ็นต  
 

ธนนันท (2547) รายงานวา โคลูกผสมเลือดบราหมันสูง (มากกวา 75 เปอรเซ็นต) ที่เล้ียง
โดยการใหอาหารขน 14 เปอรเซ็นตโปรตีน และมีหญาสดใหกินเต็มที่ มีน้ําหนักกอนทําการแปร
สภาพ นอยกวา 400, 401-460 และ มากกวา 460 กิโลกรัม มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บไม
แตกตางกัน คือ 2.06 2.04 และ 1.99 เปอรเซ็นต ตามลําดับ หลังการแปรสภาพ 7 วัน รักเกียรติ และ
คณะ (2551) รายงานวา ระบบการเลี้ยงแบบปลอยทุงที่มีพืชอาหารสัตวแตกตางกันคือ หญากินนีสี
มวง และ หญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลไมสงผลตอคาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บ
ของเนื้อโคพื้นเมือง โดยมีคาเทากับ 5.5 และ 5.0 ที่ 7 วัน หลังการแปรสภาพ ตามลําดับ เมื่อ
เปรียบเทียบกับเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บของเนื้อโคพื้นเมืองที่ไดรับคุณคาทางโภชนะจาก
อาหารต่ําเนื่องจากเลี้ยงแบบปลอยแทะเล็มตามธรรมชาติ (ตารางภาคผนวกที่ 6 ) และไมมีการเสริม
อาหารขน รวมทั้งปจจัยเร่ืองสภาพอากาศ (ตารางภาคผนวกที่ 1, 2, 3) และสุขภาพโคพื้นเมืองที่
แตกตางกันในแตละฤดู (ตารางภาคผนวกที่ 7) พบวา ที่ 7 วัน หลังการแปรสภาพ โคพื้นเมืองมี
เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําขณะเก็บ เทากับ 11.60, 1.37 , 2.98 ตามฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว ตามลําดับ แต
ระยะเวลาในการขุนมีผลตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บ เนื่องจากระยะเวลาในการขุนมีผลตอ
การสะสมไขมันในกลามเนื้อซ่ึงไขมันจะสงผลตอการปองกันการสูญเสียน้ํา (จุฑารัตน, 2539) 
 

2.2.4.1 ผลของการบมซากตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บ 
 

                       จากตารางที่ 13 พบวา ระยะเวลาในการบมเนื้อที่มากขึ้นมีแนวโนมทําให
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บสูงขึ้น เนื่องจากคา pH ของเนื้อที่ลดลงจะทําใหโปรตีนที่จับน้ําใน
กลามเนื้อเสียสภาพและน้ําจะถูกปลอยออกมานอกเซลล (สัญชัย, 2551) สอดคลองกับ Yu et al. 
(2008) ที่รายงานวา ระยะเวลาในการเก็บเนื้อไวในหองเย็นที่นานมีแนวโนมทําใหเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําขณะเก็บสูงขึ้น โดยที่ 1, 2 และ 6 วัน หลังการแปรสภาพมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะ
เก็บเทากับ 2.77, 4.09 และ 5.68 ตามลําดับ (P<0.05)  
 

2.2.5 เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําขณะปรุง (cooking loss) 
 
                            เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุง (cooking loss) พบวา ที่ 24 ช่ัวโมงหลงั
การแปรสภาพ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุงของเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูรอนแตกตางอยางมี
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นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) กับเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุงของเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูฝนและ
ฤดูหนาว แตที่ 14 และ 21 วัน พบวาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุงของเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูฝน
แตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) และที่ 30 วัน เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุงของ
เนื้อโคพื้นเมืองทั้ง 3 ฤดู แตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) (ดังแสดงในตารางที่ 14) 
 
ตารางที่ 14  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุงของเนื้อโคพื้นเมือง 
 
เวลา (หลังแปรสภาพ) ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว P-value 
24 ช่ัวโมง 30.08±1.81 a 22.89±1.81 b 22.33±1.81 b 0.0202 
7 วัน 34.15±6.37 41.54±6.37 33.00±6.35 0.6034 
14 วัน 32.22±1.03 a 22.71±1.03 b 35.04±1.02 a 0.0001 
21 วัน 36.87±1.81 a 25.92±1.81 b 36.37±1.80 a 0.0019 
30 วัน 27.58±0.99 b 24.55±0.99 c 35.27±0.98a 0.0001 

 
หมายเหตุ: คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ย±คาความเคลื่อนมาตรฐาน (mean±Standard error) 

abc อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของ
คาเฉลี่ย (P<0.05)  

 
อุณหภูมิจากสภาพแวดลอมที่แตกตางกันยังสงผลตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุง

โดย Kadim et al. (2004) รายงานวา ในฤดูหนาว (21.2±1.40 องศาเซเซลเซียส) มีคาเปอรเซ็นต
สูญเสียน้ําขณะปรุงสูงกวาในฤดูรอน (34.3±1.67 องศาเซเซลเซียส) โดยมีคาเทากับ 26.01 และ 
19.75 เปอรเซ็นต ตามลําดับ หลังการแปรสภาพ 2 วัน  

 
ในประเทศไทย  จุฑารัตนและคณะ  (2548) รายงานวา โคลูกผสมเลือดบราหมันสูง 

(มากกวา 75 เปอรเซ็นต) ที่เล้ียงโดยการเสริมอาหารขน 14 เปอรเซ็นตโปรตีนและมีหญาสดใหกิน
ตลอดเวลา เมื่อผานการบมซากนาน 5 และ 20 วัน มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุง เทากับ 
35.41 และ 32.07 ตามลําดับ ปยะดา (2544) รายงานวา โคพันธุกําแพงแสนที่เล้ียงแบบขุน เมื่อผาน
การบมซาก 24 ช่ัวโมง และ 7 วัน มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุง เทากับ 29.51 และ 31.20 
ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบกับเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุงของเนื้อโคพื้นเมืองที่ไดรับคุณคา
ทางโภชนะจากอาหารต่ําเนื่องจากเลี้ยงแบบปลอยแทะเล็มตามธรรมชาติ (ตารางภาคผนวกที่ 6 ) 
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และไมมีการเสริมอาหารขน รวมทั้งปจจัยเร่ืองสภาพอากาศ (ตารางภาคผนวกที่1, 2, 3) และสุขภาพ
โคพื้นเมืองที่แตกตางกันในแตละฤดู (ตารางภาคผนวกที่ 7 ) พบวา ที่ 24 ช่ัวโมง 7 และ 21 วัน มี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุง เทากับ 30.08, 22.89, 22.33, 34.15, 41.54, 33.00, 36.87, 25.92, 
36.37 ตามฤดูรอน ฤดูฝนและฤดูหนาว ซ่ึงมีคาสูงเมื่อเปรียบเทียบกับโคเนื้อลูกผสมสายเลือดยุโรป
ที่ไดรับอาหารขน 
 

2.2.5.1 ผลของการบมซากตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุง 
 

           จากตารางที่ 14 พบวา ระยะเวลาในการบมเนื้อที่มากขึ้นมีแนวโนมทําให 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุงลดลงเนื่องจากในชวงแรกที่โปรตีนในกลามเนื้อเกิดการเสีย
สภาพจะมีอัตราการสูญเสียน้ําสูงและมีอัตราลดลงเนื่องจากน้ําในเซลลกลามเนื้อมีปริมาณนอยลง 
Yu et al. (2008) และทําใหเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุงลดลง โดยที่ 1, 2 และ 6 วัน หลังการ
แปรสภาพมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะปรุงเทากับ 29.81, 27.99 และ 27.10 ตามลําดับ (P<0.05) 

 
2.2.6 คาแรงตัดผานเนื้อ (shear force) 

 
                            คาแรงตัดผานเนื้อ (shear force) ของเนื้อโคพื้นเมืองทั้ง 3 ฤดู เมื่อทําการ
วัดที่ 24 ช่ัวโมง 7, 14 ,21 และ 30 วัน พบวา ที่ 24 ช่ัวโมง คาแรงตัดผานเนื้อ เนื้อโคพื้นเมืองในฤดู
รอนมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) กับเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูฝนและฤดูหนาว ที่ 
7 วัน เนื้อโคพื้นเมืองในฤดูหนาวมีคานอยแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) กับเนื้อโค
พื้นเมืองในฤดูรอนและฤดูฝน แตที่ 14 วัน เนื้อโคพื้นเมืองในฤดูหนาวมีคาแรงตัดผานเนื้อมาก
แตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) กับเนื้อโคพื้นเมืองในฤดูรอนและฤดูฝน ที่ 21 และ 
30 วัน เนื้อโคพื้นเมืองทั้ง 3 ฤดู มีคาแรงตัดผานเนื้อแกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
(ตามตารางที่ 15)  
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ตารางที่ 15  คาแรงตัดผานเนื้อโคพื้นเมืองหลังการแปรสภาพ (กก. /ตร.ซม.) 
 
เวลา (หลังแปรสภาพ) ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว P-value 
24 ช่ัวโมง 17.27±0.63  a 13.95±0.63  b 12.66±0.63  b 0.0008 
7 วัน 12.85±0.48  a 12.62±0.48  a 10.66±0.48  b 0.0148 
14 วัน 11.32±0.16  b 10.91±0.16  b 13.28±0.16  a 0.0001 
21 วัน 10.65±0.79 12.24±0.79 11.76±0.79 0.3770 
30 วัน 10.12±0.43 9.05±0.43 10.39±0.42 0.1056 

 
หมายเหตุ: คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ย±คาความเคลื่อนมาตรฐาน (mean±Standard error) 

ab อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของ
คาเฉลี่ย (P<0.05) 
 

Kadim et al. (2004) รายงานวา อุณหภูมิจากสภาพแวดลอมยังมีผลตอคาแรงตัดผานเนื้อ
โดยในฤดูหนาว (21.2±1.40 องศาเซลเซียส) มีคาแรงตัดผานเนื้อสูงกวาในฤดูรอน (34.3±1.67 องศา
เซเซลเซียส) โดยมีคาเทากับ 15.58 และ 10.12 กิโลกรัมตอตารางเซนติเมตร หลังการแปรสภาพ 2 
วัน แตพบวาระบบการเลี้ยงไมมีผลตอคาแรงตัดผานเนื้อ Allingham et al. (1998) รายงานวา โคเพศ
ผูตอนลูกผสมบราหมันที่เล้ียงแบบปลอยแปลงหญามีคาแรงตัดผานเนื้อไมแตกตางกับเนื้อโคเพศผู
ตอนลูกผสมบราหมันที่เล้ียงแบบขังคอกโดยมีคาเทากับ 4.6 และ 4.8 กิโลกรัมตอตารางเซนติเมตร 
ตามลําดับ (P>0.05) หลังการแปรสภาพ 2 วัน  
 

สําหรับในประเทศไทย นันทนา (2540) พบวา พันธุของโคมีผลตอความนุมของเนื้อโค 
โดยทําการศึกษาเปรียบเทียบสมรรถภาพการขุนและคุณภาพ โดยโคพันธุกําแพงแสนและโคพันธุ 
เดราทมาสเตอร นุมกวาโคพันธุบราหมัน และโคพันธุลูกผสมฮินดูบราซิล X บราหมัน แตไม
แตกตางกับพันธุแบรงกัส โดยคาแรงตัดผานเนื้อ 2.11, 2.14, 3.06, 3.54 และ 2.51 กิโลกรัมตอ
ตารางนิ้ว ตามลําดับ ที่ 24 ช่ัวโมง หลังการแปรสภาพ เปรียบเทียบกับคาแรงตัดผานเนื้อเนื้อโค
พื้นเมืองที่ไดรับคุณคาทางโภชนะจากอาหารต่ําเนื่องจากเลี้ยงแบบปลอยแทะเล็มตามธรรมชาติ 
(ตารางภาคผนวกที่ 6) และไมมีการเสริมอาหารขน รวมท้ังปจจัยเร่ืองสภาพอากาศ (ตาราง
ภาคผนวกที่ 1, 2, 3) และสุขภาพโคพื้นเมืองที่แตกตางกันในแตละฤดู (ตารางภาคผนวกที่ 7) พบวา 
ที่ 24 ช่ัวโมง 7 และ 21 วัน มีคาแรงตัดผานเนื้อ เทากับ 17.27, 13.95, 12.66 , 12.85, 12.62, 
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10.66,10.65, 12.24, 11.7 ตามฤดูรอน ฤดูหนาว และฤดูหนาว ซ่ึงเมื่อเปรียบกับโคพื้นเมืองจากการ
ทดลองพบวามีคาแรงตัดผานเนื้อสูงกวาโคที่มีสายเลือดยุโรป  
 

2.2.6.1 ผลของการบมซากตอคาแรงตัดผานเนื้อ 
 
                       จากตารางที่ 15 พบวา ระยะเวลาในการบมเนื้อที่มากขึ้นมีแนวโนมทําให

คาแรงตัดผานเนื้อลดลง Koohmaraie, (1996) รายงานวา ที่ 24 ช่ัวโมง หลังการแปรสภาพเนื้อจะมี
ความเหนียวมากที่สุด แตหลังจากนั้นเนื้อจะมีความนุมเพิ่มมากขึ้นเนื่องจากเอนไซมในกลามเนื้อจะ
เร่ิมทํางาน เอนไซมที่ทําหนาที่ยอยสลายโปรตีนที่มีอยูในเนื้อสัตวและทําหนาที่ภายหลังเกิดสภาวะ 
rigor mortis ที่สําคัญไดแก เอนไซม calpain และเอนไซม cathepsins โดยกิจกรรมการทํางานของ
เอนไซมจะมากนอยเกี่ยวของกับพันธุ อุณหภูมิ และคาความเปนกรดเปนดางในเนื้อจะมีผลทําให
เนื้อสัตวนุมขึ้นตามระยะเวลาการบมเนื้อที่เหมาะสม (มาลัย, 2546) รวมถึงชนิดของกลามเนื้อที่
แตกตางกันสงผลตอความนุมของเนื้อดวย (Dransfield, 1994) 

 
ญาณิน และคณะ (2547) รายงานวา โคลูกผสมเลือดชารโรเลยสูง (มากกวา 75 เปอรเซ็นต) 

ที่มีระดับไขมันแทรก 3.83 และ 11.22 เปอรเซ็นต เมื่อผานการบมเนื้อ 21 วัน มีคาแรงตัดผานเนื้อ 
เทากับ 3.65 และ 2.95 กิโลกรัมตอตารางเซนติเมตร ตามลําดับ และโคเนื้อพันธุกําแพงแสน (ปยะดา
, 2544) ที่ผานการบมเนื้อ 1 และ 7 วัน มีคาแรงตัดผานเนื้อ เทากับ 9.57 และ 5.92 กิโลกรัมตอตาราง
เซนติเมตร ตามลําดับ ซ่ึงเมื่อเปรียบกับโคพื้นเมืองจากการทดลองพบวามีคาแรงตัดผานเนื้อสูงกวา
โคที่มีสายเลือดยุโรป ที่มีคาแรงตัดผานเนื้อ 12.66-17.27, 10.66-12.85 กิโลกรัมตอตารางเซนติเมตร 
แตการบมซากทําใหคาแรงตัดผานเนื้อโคพื้นเมืองลดลง 
 
3. กรดไขมันที่ระเหยไดจากกระเพาะหมักของโคพื้นเมืองในเขตภาคตะวันตก 
 

3.1 คาเฉลี่ยกรดไขมันที่ระเหยได 
 

      จากตารางที่ 16 พบวา คาเฉลี่ยความเขมขนกรดไขมันที่ระเหยไดทั้งหมด กรดอะซิติค 
กรดโปรพิออนิค และกรดบิวทีริค มีคาเทากับ 131.32, 96.34, 21.75 และ 11.12 mmol/l ตามลําดับ 
และมีสัดสวนกรดอะซิติค:กรดโปรพิออนิค เทากับ 4.55 โดยสัดสวนของกรดกรดอะซิติค กรดโป
รพิออนิค และกรดบิวทีริค คิดเปน 73.05, 16.77 และ 8.48 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับกรด
ไขมันที่ระเหยไดทั้งหมด เฉลิมชัย (2551) รายงานวา โคพื้นเมืองสายพันธุอีสานที่ไดรับฟางขาว
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เปนอาหารหยาบมีปริมาณความเขมขนของกรดไขมันที่ระเหยไดทั้งหมดเทากับ 73.18 mmol/l เมธา 
และคณะ (2551) รายงานวา โคเนื้อเพศผูตอนที่ไดรับฟางขาวหมักยูเรียและแคลเซียมไฮดรอกไซด
เปนแหลงอาหารหยาบมีอัตราสวนของ กรดอะซิติค: กรดโปรพิออนิค เทากับ 3.1-3.7 ทั้งนี้
เนื่องจากกรดโปรพิออนิค จะมีปริมาณเพิ่มขึ้นตามอาหารขนที่เพิ่มขึ้นเนื่องจากมีแปงและคาร
โบไฮ-เครตที่ละลายไดงาย (พรศรี, 2531)ซ่ึงมีคาต่ําเมื่อเปรียบเทียบกับโคพื้นเมืองในเขตภาค
ตะวันตก โดยปจจัยเร่ืองสภาพอากาศ (ตารางภาคผนวกที่ 1, 2, 3) ซ่ึงจะสงผลตอคุณคาทางโภชนะ
ของพืชอาหารสัตว (ตารางผนวกที่ 6) แตในการศึกษาครั้งนี้ไมไดมีการใหอาหารขนจึงทําใหความ
เขมขนของกรดโปรพิออนิคลดลง 

 
เมธา (2547) รายงานวา พืชอาหารสัตวที่มีอายุเพิ่มมากขึ้นจะมีปริมาณลิกนินที่สูงขึ้นทําให

ประสิทธิภาพในการยอยอาหารและการผลิตกรดไขมันในกระเพาะหมักของโคลดลง ประเสริฐ 
(2534) รายงานวา คุณคาทางโภชนะของพืชอาหารสัตวจะลดลงตามอุณหภูมิและความชื้นของ
สภาพอากาศ 

 
ตารางที่ 16  คาเฉลี่ยกรดไขมันที่ระเหยไดจากกระเพาะหมักของโคพื้นเมือง (n=15) 
 
ชนิดของกรด ความเขมขน (mmol/l) อัตราสวน (%) 
กรดไขมันที่ระเหยไดทั้งหมด  131.32 - 
กรดอะซิติค  96.34 73.05 
กรดโปรพิออนิค  21.75 16.77 
กรดบิวทีริค  11.12 8.48 
กรดอะซิติค:กรดโปรพิออนิค 4.55 - 

 
3.2  อิทธิพลของฤดูกาลตอกรดไขมันที่ระเหยได 
 
จากตารางที่ 17 พบวาความเขมขนของกรดไขมันที่ระเหยไดจากกระเพาะหมักของโค

พื้นเมือง คือ กรดไขมันที่ระเหยไดทั้งหมด (Total VFA) กรดอะซิติค กรดโปรพิออนิค และ กรด
บิวทีริค ในฤดูรอน ฤดูฝน และ ฤดูหนาว พบวา มีความเขมขนของ กรดไขมันที่ระเหยไดทั้งหมด 
กรดอะซิติค กรดโปรพิออนิค และ กรดบิวทีริค ของโคพื้นเมืองจากฤดูฝนมีคามากกวาอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับฤดูรอน และ ฤดูหนาว แตพบวาสัดสวนของ 
กรดอะซิติค: กรดโปรพิออนิค ในแตละฤดูแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ความเขมขนของกรดไขมันที่ระเหยไดทั้งหมด ในโคพื้นเมืองมีความเขมขนอยูที่ 111.77, 168.72 
และ 113.46 mmol/l ฤดูรอน ฤดูฝน และ ฤดูหนาว ตามลําดับ ซ่ึงมีคาสูงเมื่อเปรียบเทียบกับ
การศึกษาของ (Leng and Brett, 1966; Esdale et al, 1968; Sharp et al, 1982) ที่รายงานวามีความ
เขมขนของกรดไขมันที่ระเหยไดทั้งหมด ระหวาง 30-200 mmol/l นอกจากนี้ เฉลิมชัย (2551) 
รายงานวา โคพื้นเมืองในเขตภาคตะวันนออกเฉียงเหนือที่ไดรับฟางขาวเปนอาหารหยาบมี
ปริมาณความเขมขนของกรดไขมันที่ระเหยไดทั้งหมดเทากับ 73.18 mmol/l ซ่ึงสาเหตุที่โค
พื้นเมืองมีความเขมขนของกรดไขมันที่ระเหยไดทั้งหมดสูงเนื่องมาจากไดรับอาหารหยาบจากการ
แทะเล็มพืชอาหารสัตวตามธรรมชาติเพียงอยางเดียวไมมีการเสริมอาหารขน โดย Sutton (1985) 
รายงานวา ปริมาณอาหารหยาบที่เพิ่มขึ้นจะสงผลใหความเขมขนของกรดไขมันที่ระเหยได
ทั้งหมดเพิ่มขึ้นโดยเฉพาะกรดอะซิติค และกรดบิวทีริค นอกจากนี้อายุของพืชอาหารสัตวยังเปน
ปจจัยที่มีความสําคัญตอคุณคาทางโภชนะ  

 
เมธา (2547) รายงานวา พืชอาหารสัตวที่มีอายุเพิ่มมากขึ้นจะมีปริมาณลิกนินที่สูงขึ้นทําให

ประสิทธิภาพในการยอยอาหารและการผลิตกรดไขมันในกระเพาะหมักของโคลดลง ดังนั้น
ประสิทธิภาพในการผลิตกรดไขมันที่ระเหยไดของโคพื้นเมืองในฤดูฝนจึงมีประสิทธิภาพสูง
เนื่องจากพืชอาหารสัตวมีคุณคาทางโภชนะสูงที่สุด ซ่ึงประเสริฐ (2534) รายงานวา คุณคาทาง
โภชนะของพืชอาหารสัตวจะลดลงตามอุณหภูมิและความชื้นของสภาพอากาศ 

 
อัตราสวนของกรดอะซิติค: กรดโปรพิออนิค ของโคพื้นเมือง มีคาเทากับ 4.08, 4.68 และ 

4.88 ฤดูรอน ฤดูฝน และ ฤดูหนาว ตามลําดับ ซ่ึงมีคาสูงเมื่อเปรียบเทียบกับการศึกษาของ (Roger 
and Davis,1982; Siciliano-Jone and Murphy; 1989) ที่รายงานวา มีคาเทากับ 3.04-4.23 รวมทั้ง
การศึกษาของเมธา และคณะ (2551) รายงานวา โคเนื้อเพศผูตอนที่ไดรับฟางขาวหมักยูเรียและ
แคลเซียม ไฮดรอกไซดเปนแหลงอาหารหยาบมีอัตราสวนของ กรดอะซิติค: กรดโปรพิออนิค 
เทากับ 3.1-3.7 ทั้งนี้เนื่องจากกรดโปรพิออนิค จะมีปริมาณเพิ่มขึ้นตามอาหารขนที่เพิ่มขึ้นเนื่องจาก
มีแปงและคารโบไฮเดรตที่ละลายไดงาย (พรศรี, 2531) แตในการศึกษาครั้งนี้ไมไดมีการใหอาหาร
ขนจึงทําใหความเขมขนของกรดโปรพิออนิคลดลง 
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จากตารางที่ 17 พบวา เปอรเซ็นตของกรดไขมันที่ระเหยไดจากโคพื้นเมืองจากการทดลอง 
ซ่ึงมีสัดสวน กรดอะซิติค: กรดโปรพิออนิค: กรดบิวทีริค เทากับ 70.76-74.56: 16.03-18.21: 7.53-
9.25 เปอรเซ็นต ฤดูรอน ฤดูฝน และ ฤดูหนาว ตามลําดับ ซ่ึง Thomas and Rook, 1981; Van 
Nevel and Demeyer, 1988 รายงานวา เปอรเซ็นตของกรดอะซิติค: กรดโปรพิออนิค: กรดบิวทีริค 
ในกระเพาะหมักของโค โดยทั่วไปมีสัดสวนเทากับ 70:30:20 โดยสัดสวนของกรดไขมันที่ระเหย
ได อาจมีการเปลี่ยนแปลงไปตามชนิดของอาหารหยาบที่สัตวกินเขาไป ซ่ึงมีคามากกวา แตมีคา
ใกลเคียงกับการศึกษาของ เมธา และคณะ (2551) ที่รายงานวา โคเนื้อเพศผูตอนที่ไดรับฟางขาว
หมักยูเรียและแคลเซียมไฮดรอกไซดเปนแหลงอาหารหยาบมีสัดสวนของกรดอะซิติค: กรดโปรพิ
ออนิค: กรดบิวทีริค เทากับ 67.7-73.9, 16.1-22.2 และ 9.7-10.5 เปอรเซ็นต  

 
 



 
 
   

สรุปและขอเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

 1. คาเฉล่ียลักษณะซากโคพื้นเมืองในเขตภาคตะวันตก พบวา มีเปอรเซ็นตซากเทากับ 51.8 
เปอรเซ็นต และมีพื้นที่หนาตัดเนื้อสันเฉลี่ยเทากับ 5.11 ตร.นิ้ว มีเปอรเซ็นตเสี้ยวหนา และเสี้ยวหลัง 
เทากับ 23.42 และ21.29 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับน้ําหนักซาก มีเปอรเซ็นตชิ้นสวนจากการตัด
แตงแบบมาตรฐานไทยที่สําคัญ ไดแก สันไหล ยอดอก สันหลัง สันนอก สันใน และสันสะโพก มี
คาเทากับ 4.50, 3.32, 2.28, 1.04 และ 2.12 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับน้ําหนักซาก 
 
 2. คาเฉลี่ยอุณหภูมิของเนื้อโคพื้นเมืองที่ 45 นาที 6 และ 24 ช่ัวโมง หลังการแปรสภาพมีคา
เทากับ 34.90, 20.7 และ 8.19 องศาเซลเซียส ตามลําดับ คา pH ที่ 45 นาที 6 และ 24 ช่ัวโมง หลังการ
แปรสภาพมีคาเทากับ 6.62, 6.48 และ 5.68 ตามลําดับ คา L*a*b*ที่ 24 ช่ัวโมง หลังการแปรสภาพมี
คาเทากับ 37.63, 13.02 และ 3.88 ตามลําดับ เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําขณะเก็บ ที่ 7, 14, 21 และ 30 วัน 
หลังการแปรสภาพ มีคาเทากับ 5.32, 5.11, 4.48 และ 5.58 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เปอรเซ็นตสูญเสีย
น้ําขณะปรุง ที่ 24 ช่ัวโมง 7, 14, 21 และ 30 วัน หลังการแปรสภาพ มีคาเทากับ 25.10, 36.23, 29.99, 
33.05 และ 29.13เปอรเซ็นต ตามลําดับ คาแรงตัดผานเนื้อที่ 24 ช่ัวโมง 7, 14, 21 และ 30 วัน หลัง
การแปรสภาพ มีคาเทากับ 14.63, 12.04, 11.84, 11.55 และ 9.86 กก./ตร.ซม. ตามลําดับ 
 
 3. คากรดไขมันที่ระเหยไดจากกระเพาะหมัก พบวา ความเขมขนของกรดไขมันที่ระเหยได
ทั้งหมด กรดอะซิติค กรดโปรพิออนิค และกรดบิวทีริคของโคพื้นเมืองมีคาเทากับ 131.32, 96.34, 
21.75, 11.12 mmol/l ตามลําดับ อัตราสวนของกรดอะซิติค กรดโปรพิออนิค และกรดบิวทีริค เมื่อ
เปรียบเทียบกับกรดไขมันที่ระเหยไดทั้งหมด มีคาเทากับ 73.05, 16.77 และ 8.48 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ สัดสวนของกรดอะซิติค: กรดโปรพิออนิค มีคาเทากับ 4.55  
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ขอเสนอแนะ 
 
 1. เนื้อโคพื้นเมืองมีคุณสมบัติเฉพาะตัว คือ มีสีแดง (a*) สูงและมีลักษณะเสนใยที่ละเอียด
สงผลใหคาแรงตัดผานเนื้อสูงที่เหมาะสมในการประกอบอาหารแบบไทยและเหมาะสําหรับ
นําไปใชในการแปรรูปเปนผลิตภัณฑ ดังนั้นแนวทางในการศึกษาเกี่ยวกับเนื้อโคพื้นเมืองจึงควร
มุงเนนไปที่การใหความรู ความเขาใจ เกี่ยวกับการแปรรูปและการใชประโยชนเนื้อโคพื้นเมืองที่
สอดคลองกับรูปแบบการบริโภคของคนไทย 
 
 2. สุขภาพของโคในแตละฤดูกาล ก็อาจมีผลตอคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อ โดยเฉพาะ
อยางยิ่ง พยาธิ ทั้งภายในและภายนอก โดยคณะวิจัยไดสงเลือดโคเพื่อตรวจหาพยาธิในเลือด พบวา
โคในฤดูฝนพบ Babesia spp. และ Theileria spp. เปนจํานวนมาก ซ่ึงหากสามารถปองกันและกําจัด
พยาธิไดจะเปนการยกระดับการเลี้ยงโคพื้นเมืองใหมีความปลอดภัยตอผูบริโภค (Food Safety) 
ดังนั้นควรมีการแนะนําใหเกษตรกรปองกันและรักษาพยาธิทั้งภายในและภายนอกโดยเฉพาะในฤดู
ฝน เพื่อเปนการสรางจุดขายใหกับโคพื้นเมือง 
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ภาคผนวก 

 



 

92

ตารางผนวกที่ 1  ปริมาณฝน อุณหภูมิเฉล่ีย และความชืน้สัมพัทธ เดือน มี.ค.50-มี.ค.51  
                           จ.กาญจนบรีุ 
 
เดือน  

 
ปริมาณฝน 
 (มิลลิเมตร) 

อุณหภูมิเฉล่ีย 
(เซลเซียส) 

ความชื้นสัมพทัธ  
(เปอรเซ็นต) 

มี.ค.-50 1.8 30.75 56.53 
เม.ย.-50 170.7 30.46 65.74 
พ.ค.-50 306.6 28.73 76.49 
มิ.ย.-50 95.5 29.64 73.33 
ก.ค.-50 139.8 28.14 76.72 
ส.ค.-50 76.3 28.30 75.46 
ก.ย.-50 106.9 28.38 75.60 
ต.ค.-50 147.3 27.43 76.12 
พ.ย.-50 32.8 25.09 72.31 
ธ.ค.-50 0.0 26.87 64.48 
ม.ค.-51 0.9 26.55 61.20 
ก.พ.-51 161.3 27.28 71.14 
มี.ค.-51 88.9 29.00 67.15 

 
ท่ีมา : สถานีอุตุนิยมวิทยากาญจนบุรี (2551) 
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ตารางผนวกที่ 2  ปริมาณฝน อุณหภูมิเฉล่ีย และความชืน้สัมพัทธ เดือน มี.ค.50-มี.ค.51 จ.ราชบุรี 
 

เดือน 
 

ปริมาณฝน  
(มิลลิเมตร) 

อุณหภูมิเฉล่ีย 
 (เซลเซียส) 

ความชื้นสัมพทัธ  
(เปอรเซ็นต) 

มี.ค.-50 0.9 30.4 67 
เม.ย.-50 90.6 30.9 71 
พ.ค.-50 335.2 29.3 77 
มิ.ย.-50 107.4 30.2 75 
ก.ค.-50 133.0 28.8 75.6 
ส.ค.-50 218.3 29.0 75.8 
ก.ย.-50 202.8 28.6 78.5 
ต.ค.-50 117.6 27.8 79 
พ.ย.-50 77.6 25.3 74.3 
ธ.ค.-50 0.0 26.9 69.1 
ม.ค.-51 0.0 26.6 66 
ก.พ.-51 43.8 27.7 71 
มี.ค.-51 5.3 29.3 70 

 
ท่ีมา : สถานีอุตุนิยมวิทยาราชบุรี (2551) 
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ตารางผนวกที่ 3  ปริมาณฝน อุณหภูมิเฉล่ีย และความชืน้สัมพัทธ เดือน มี.ค.50-มี.ค.51 จ.นครปฐม 
 
เดือน 
 

ปริมาณฝน 
(มิลลิเมตร) 

อุณหภูมิเฉล่ีย 
(เซลเซียส) 

ความชื้นสัมพทัธ 
(เปอรเซ็นต) 

มี.ค.-50 16.9 30.4 67 
เม.ย.-50 151.3 30.5 71 
พ.ค.-50 260.0 29.2 78 
มิ.ย.-50 149.2 30.1 73 
ก.ค.-50 146.2 28.9 76 
ส.ค.-50 183.1 28.8 77 
ก.ย.-50 100.2 28.9 76 
ต.ค.-50 164.6 27.6 77 
พ.ย.-50 14.4 24.9 73 
ธ.ค.-50 0.0 26.3 71 
ม.ค.-51 7.0 25.1 72 
ก.พ.-51 0.0 27.2 69 
มี.ค.-51 16.9 30.4 67 

 
ท่ีมา : สถานีอุตุนิยมวิทยานครปฐม (2551) 
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ตารางผนวกที่ 4  พืชอาหารสัตวที่พบในจังหวัดกาญจนบุรี ราชบุรี และ นครปฐม 
 
ตัวอยางพืชอาหารสัตว จ.กาญจนบุรี จ.ราชบุรี จ.นครปฐม 

1.ฟาทะลายโจร √ - - 
2.หญาแหวน √ - - 
3.หญาคอมมิวนิสต √ - - 
4.หญาคอมมิวนิสตยาง √ - - 
5.น้ํานมฤษ ี √ - - 
6.หญาคา √ - - 
7.หญากินน ี √ - - 
8.หญาลิเก √ - - 
9.หญาตนติด √ - - 
10.ตนชิงโค(ชงโค) √ - - 
11.ตนจั่น √ - - 
12. หญาขน - √ - 
13. หญาแพรก - √ √ 
14. ผักบุง - √ √ 
15. ผักเปด - √ - 
16. ตนงวงชาง - √ - 
17. ตนเช็ง - √ - 
18. หญาน้ําผ้ึง - - √ 
19. หญาปากควาย - - √ 
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ตารางผนวกที่ 5  ชนิดพืชอาหารสัตว ในจังหวัด กาญจนบุรี ราชบุรี และนครปฐมโดยแบงตามฤดู  
 
ตัวอยางพืชอาหารสัตว ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

1.ฟาทะลายโจร √ √ √ 
2.หญาแหวน √ √ √ 
3.หญาคอมมิวนิสต √ √ √ 
4.หญาคอมมิวนิสตยาง √ √ √ 
5.น้ํานมฤษ ี √ √ √ 
6.หญาคา √ √ √ 
7.หญากินน ี √ √ √ 
8.หญาลิเก √ - - 
9.หญาตนติด √ √ √ 
10.ตนชิงโค(ชงโค) √ √ √ 
11.ตนจั่น √ √ √ 
12. หญาขน √ √ √ 
13. หญาแพรก √ √ √ 
14. ผักบุง √ √ √ 
15. ผักเปด √ √ √ 
16. ตนงวงชาง √ - - 
17. ตนเช็ง √ √ - 
18. หญาน้ําผ้ึง  √ √ √ 
19. หญาปากควาย  √ √ √ 
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ตารางผนวกที่ 7  จํานวนโคพื้นเมืองในเขตภาคตะวันตกที่พบพยาธิภายนอก พยาธิภายใน และ 
                                พยาธิเม็ดเลือด ในแตละฤดู 
 

พยาธิ ภายใน พยาธิเม็ดเลือด ฤดู พยาธิ
ภายนอก พยาธิเม็ดทับทมิ  พยาธิเสนดาย Babesia spp. Theileria spp. 

ฤดูรอน - - - - - 
ฤดูฝน 3 1 - 4 2 
ฤดูหนาว - - - - - 

 
* หมายเหตุ พยาธิภายนอก ที่พบ คือ เห็บ ร้ิน 
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ภาพผนวกที่ 1 สภาพการเลี้ยงโคพื้นเมือง               ภาพผนวกที่ 2 สภาพการเลี้ยงโคพื้นเมือง 
                        จ.กาญจนบุรี                                                            จ. ราชบุรี 
 

   
 
ภาพผนวกที่ 3 สภาพการเลี้ยงโคพื้นเมือง             ภาพผนวกที่ 4 การชั่งน้ําหนกัโคพืน้เมือง 
                        จ.นครปฐม 
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ภาพผนวกที่ 5 การแปรสภาพโคพื้นเมือง            ภาพผนวกที่ 6 การแบงซีกโคพื้นเมือง 
 

  
 
ภาพผนวกท ภาพผนวกที ่8 โคพื้นเมือง จ. กาญจนบุรี 
 

  
 
ภาพผนวกที ่9  โคพื้นเมือง จ. กาญจนบุรี  ภาพผนวกที ่10 โคพื้นเมือง จ. นครปฐม 

ี ่7 โคพื้นเมือง จ.ราชบุรี  
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ภาพผนวกท
หมายเหต
 

  

ภาพผนวกที ่13 โคพื้นเมือง จ. นครปฐม 

  
 
ภาพผนวกที ่14  โคพื้นเมือง จ. กาญจนบุรี  ภาพผนวกที ่15 โคพื้นเมือง จ. กาญจนบุรี 
 

 
ภาพผนวกที ่12  โคพื้นเมือง จ. นครปฐม  
 

ี ่11 โคพื้นเมือง จ. นครปฐม 
ุ: ภาพที่ 7-11 โคพื้นเมืองที่แปรสภาพในฤดูฝน 
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ภาพผนวกที ่16 โคพื้นเมือง จ. ราชบุรี 
หมายเหตุ: ภาพที่ 12-16 โคพื้นเมืองที่แปรสภาพในฤดหูนาว 
 

     
 
ภาพผนวกที ่17 เครื่อง Minota CR-300  ภาพผนวกที่ 18 ขั้นตอนการวัดสีเนื้อ 
 

        
 
ภาพผนวกที่ 19 การเตรียม rumen fluid   ภาพผนวกที่ 20 เครื่องปนเหวี่ยงความเร็วสูง 
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ภาพผนวกที่ 21 การฉีด rumen fluid            ภาพผนวกที่ 22 เครื่อง Shimadzu-9A 
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ประวัติการศึกษา และการทํางาน 
 
ช่ือ –นามสกุล นายเกยีรติศักดิ์ กุคําใส 
วัน เดือน ป ที่เกิด 15 สิงหาคม พ.ศ. 2522 
สถานที่เกิด  จังหวดัอุบลราชธานี 
ประวัติการศกึษา มัธยมศึกษาตอนปลาย  

ียนเบ็ญจะมะมหาราช พ.ศ. 2541 
วิทยาศาสตรบณัฑิต (เกษตรศาสตร) 

ประวัติการทํางาน บริษัท ท็อป ฟด มิลล จํากัด พ.ศ. 2545-2548 
ตําแหนงปจจบุัน เจาหนาทีก่ารตลาด 
สถานที่ทํางานปจจุบัน บริษัท เบทาโกร จํากัด (มหาชน) 

 

โรงเร

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พ.ศ. 2545 
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