
บทที่ 3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
3.1 สัตวทดลอง 
 

การศึกษาครั้งนี้ใชขอมูลที่ไดจากการบันทึกโคขุน 316 ตัว ภายใตระบบการผลิตของสหกรณโคเนื้อ
กําแพงแสน 

 
ภาพที่ 3.1 โคขุนภายใตระบบการผลิตของสหกรณโคเนื้อกําแพงแสน ณ โรงฆาสัตว 
                   ศูนยวิทยาศาสตรเนื้อสัตว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน 

 
3.2 อุปกรณและสารเคมี 
 

3.2.1 เครื่องชั่งน้ําหนักโคมีชีวิตขนาดน้ําหนัก 2,000 กิโลกรัม 
3.2.2 เครื่องชั่งน้ําหนักซากโคขนาดน้ําหนัก 300 กิโลกรัม (Digi  model Di-20) 
3.2.3 เครื่องชั่งน้ําหนักชิ้นสวนซากโคขนาดน้ําหนัก 100 กิโลกรัม (Digi  model Di-10) 
3.2.4 เครื่องมือวัดคาความเปนกรด-ดางในเนื้อ (WTW Wiss,Techn-Werkstaten D812 Weilheim)   
         (Electrode-WTW pH-sentixsp) 
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3.2.5 เครื่องมือวัดอุณหภูมิใจกลางเนื้อแบบอิเลคโทรนิค (Rexor  Industri-ab 321870) 
3.2.6 เครื่องบรรจุสุญญากาศ (Vacum Package, Vama) 
3.2.7 เครื่องมือวัดขนาดพื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอก (Planimeter) 
3.2.8 เครื่องมือสกัดไขมัน (Labconco  goldfisch) 
3.2.9 เครื่องมือวิเคราะหโปรตีน (Gerhardt) 
3.2.10 ตูอบแหง 
3.2.11 ตูดูดควัน 
3.2.12 เครื่องมือวัดสีเนื้อ (Minolta  Chomameter CR-300) 
3.2.13 เครื่องมือวัดคาแรงตัดผานเนื้อ (Instron  Model 1011) 
3.2.14 อุปกรณที่ใชในการชําแหละและตัดแตงซากโค 
3.2.15 ถุงสุญญากาศชนิด Polyvinyl  Chloride 
3.2.16 อุปกรณที่ใชในการชําแหละและตัดแตงซากโค 
3.2.17.อุปกรณที่ใชในการวิเคราะหเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการปรุงสุก.ไดแก 

ภาชนะที่ใชตมตัวอยาง เทอรโมมิเตอร คีมคีบ 
3.2.18.สารเคมีที่ใชในการวิเคราะหหาคาโปรตีน ไดแก กรดซัลฟูริคเขมขน 93-98 เปอรเซ็นต

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 45 เปอรเซ็นต สารละลายกรดบอริค 4 เปอรเซ็นต สารละลายมาตรฐาน
กรดซัลฟูริค 0.1 N ตัวเรงปฏิกิริยาและชิ้นสังกะสี 

3.2.19 สารเคมีที่ใชในการวิเคราะหหาคาไขมันไดแก Dichloromethane 
 
3.3 วิธีการ 
 

3.3.1 ศึกษาสภาพการเลี้ยงโคขุนภายใตระบบการผลิตของสหกรณโคเนื้อกําแพงแสน 
โดยทําการสํารวจและบันทึกขอมูลจากสมาชิกสหกรณโคเนื้อกําแพงแสน ไดแก แหลงที่มา

ของโคขุน ระบบการเลี้ยง การจัดการเริ่มขุนจนสงโคเขาโรงฆาสัตว 
 

3.3.2 ศึกษาคุณภาพซากและปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอคุณภาพซากโคขุน 
3.3.2.1 ศึกษาปจจัยที่มีอิทธิพลตอคุณภาพซากไดแก อายุเมื่อสงฆา ระยะเวลาการขุน และ

น้ําหนักมีชีวิตสุดทายเมื่อสงฆา จากโคขุนภายใตระบบการผลิตของสหกรณโคเนื้อกําแพงแสน จํานวน 
95 ตัวอยาง ที่ขึ้นทะเบียนโคขุนน้ําหนัก 300-400 กิโลกรัม (ภาพที่ 3.2) โดยทําการบันทึกขอมูล
ดังตอไปนี้ 

ก) อายุเมื่อสงฆา โดยประเมินจากจํานวนฟนน้ํานม (อายุประมาณ 1 ป) และฟนแท (ฟนแท 1 
2 3 และ 4 คู มีอายุ ประมาณ 2 3 4 และ 5 ป) 

ข) ระยะเวลาการขุน นับตั้งแตวันเริ่มขึ้นทะเบียนเปนโคขุนจนถึงวันเขาฆา 
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ค) น้ําหนักมีชีวิตสุดทายเมื่อสงฆา คือน้ําหนักมีชีวิตที่ทําการชั่งหลังจากโคเขาคอกพักสัตว
ของสหกรณฯ และอดอาหารนาน 12 ช่ัวโมง (ใหน้ํากินตลอดเวลา) 

ง) น้ําหนักซากอุน (ตัดแตงมันหุมไต มันชองทอง มันชองเชิงกราน และไตจะถูกเลาะออก
จากซาก) จากนั้นทําการคํานวณเปอรเซ็นตซากอุน  

จ) น้ําหนักซากเย็น ซากอุนที่ไดจะเก็บรักษาไวในหองเย็นที่มีอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน จากนั้นซากเย็นจะถูกชั่งน้ําหนักเพื่อคํานวณหาเปอรเซ็นตซากเย็น ซากจะถูกแบงออกเปน
ซากเสี้ยวหนาและเสี้ยวหลัง โดยใชเล่ือยตัดแบงครึ่งระหวางซี่โครงที่ 12 กับ 13 เพื่อหาน้ําหนักซากเสี้ยว
หนา และซากเสี้ยวหลัง ตลอดจนคํานวณหาเปอรเซ็นตซากเสี้ยวหนา เปอรเซ็นตซากเสี้ยวหลัง และ
เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักระหวางการแชเย็น  

ฉ) ขนาดพื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอกและความหนาไขมันสันหลัง วัดบริเวณรอยตัดแบงครึ่ง
ซากโดยวาดรอยตัดของขนาดพื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอกและความหนาไขมันสันหลังลงบนแผนใส 
จากนั้นวัดขนาดพื้นที่หนาตัดดวย Planimeter (มีหนวยวัดเปนตารางเซนติเมตร) และวัดความหนาไขมัน
สันหลังดวยอุปกรณ Venier Caliper (มีหนวยวัดเปนเซนติเมตร) (ภาพที่ 3.3 และ 3.4) 

3.3.2.2 ศึกษาอิทธิพลของน้ําหนักเริ่มขุน (น้ําหนักขึ้นทะเบียน) ตอคุณภาพซากโคขุน 
 โดยเปรียบเทียบกลุมที่มีน้ําหนักนอยกวา 300 กิโลกรัม จํานวน 126 ตัว และกลุมที่มี

น้ําหนักเริ่มขุนมากกวา 400 กิโลกรัม จํานวน 95 ตัว โดยบันทึกขอมูลเชนเดียวกับขอ 3.3.2.1 
3.3.2.3 ศึกษาอิทธิพลของน้ําหนักซากเย็นตอเปอรเซ็นตช้ินสวนตัดแตงซากโคขุน 

3.3.2.3.1 ศึกษาจากซากโคขุนจํานวน 237 ตัวอยาง โดยบันทึกขอมูลตามรูปแบบการ
ตัดแตงของสหกรณโคเนื้อกําแพงแสนดังนี้ 

ก)  ช้ินสวนที่มาจากซากเสี้ยวหนา ไดแก ไหล (Chuck) สันในเทียม (Chuck tender) 
รักบี้ (Chuck arm) ใบพาย (Chuck eye) เนื้อซ่ีโครง+เนื้อพื้นอก (Short rib+Plate) สันกลางติดกระดูก 
(Rib set) เสือรองไห (Brisket) และนองหนา (Fore shank) (ภาพที่ 3.5) 

ข) ช้ินสวนที่มาจากซากเสี้ยวหลัง ไดแก T-bone  สันสะโพก (Sirloin) พับนอก+เนื้อ
หมอน (Bottom round+Eye round) พับใน (Top round) เนื้อลูกมะพราว (Sirloin tip) เนื้อพื้นทอง 
(Flank) และนองหลัง (Hind shank) (ภาพที่ 3.5) 

ค) ไขมัน (Fat) เศษเนื้อ (Scrap) เนื้อแดงจากการตัดแตง (Lean) และเปอรเซ็นตสูญหาย
จากการตัดแตง (Cutting loss) ที่มาจากซากเสี้ยวหนาและซากเสี้ยวหลัง 

3.3.2.3.2 ศึกษาจากซากโคขุนจํานวน 52  ตัว ที่มาจากซากโคขุน 316 ตัว (มีน้ําหนักขึ้น
ทะเบียนโคขุน 300-400 กิโลกรัม) ตามรูปแบบการตัดแตงของสหกรณโคเนื้อกําแพงแสน โดยบันทึก
ขอมูลเชนเดียวกับขอ 3.3.2.3.1 
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- ช่ังน้ําหนักซากเย็น 
- แบงซากเสี้ยวหนา และเสี้ยว
หลัง ระหวางซี่โครงคูที่ 12-13 
- ประเมินเกรดซาก 

 
 
 
 
 
 
 
                                                                             
  
  
                                                                                  
 
 
 
                                                                                     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 3.2  ขั้นตอนการศึกษาคุณภาพซากโคขุน 

- อดอาหาร 12 ช่ังโมง 
- ช่ังน้ําหนักกอนเขาฆา 
- เขาสูกระบวนการฆา 

่

 - วัดอุณหภูมิและวัดคา 
ความเปนกรด-ดางในเนื้อ 
1 ช่ัวโมง postmortem 
ระหวางซี่โครงคูที่ 12-13 

- ช่ังน้ําหนักซากอุน 
- เก็บซากที่อุณหภูมิ 0-4 องศา

- วัดอุณหภูมิและวัดคาความเปนกรด-ดาง 
ทุกๆ 6, 12, 18, 24 และ 48 ช่ัวโมง 
- เก็บซากไวเปนเวลา 7 วัน 

ตัดแตงช้ินสวนตามแบบมาตรฐาน USDA 
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ภาพที่ 3.3 การวัดขนาดพื้นทีห่นาตัดเนื้อสันนอกโคขุน 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 3.4 การวัดความหนาไขมันสันหลังของโคขุน 
 
 

พื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอก (Loin eye area) 

 

¼        ½       ¾   

ความหนาไขมนัสันหลัง (Fat thickness) 
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ภาพที่ 3.5  ช้ินสวนที่ไดจากการตัดแตงซากของโคขุน 

ที่มา : จุฑารัตน เศรษฐกุล และญาณิน โอภาสพัฒนกจิ (2548) 
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3.3.3 ศึกษาคุณภาพเนื้อและปจจัยดานระยะเวลาการบมตอคุณภาพเนื้อโคขุน 
การศึกษานี้ใชเนื้อสันนอกบริเวณซี่โครงคูที่ 6-12 ของ rib set (longissimus dorsi muscle 

ระหวางซี่โครงคูที่ 6-12) จํานวน 30 ตัวอยาง โดยเก็บเนื้อไวที่อุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส  
3.3.3.1 ศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาการบมตอคุณภาพเนื้อ 

 โดยแบงระยะการบมเนื้อออกเปน 5 ระยะคือ 1  5  7  14  และ 20 วัน เมื่อครบ
ระยะเวลาการบมเนื้อทําการวัดอุณหภูมิภายในกลามเนื้อ คาความเปนกรด-ดางในเนื้อ คาสีของเนื้อ 
คาแรงตัดผานชิ้นเนื้อ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษา เปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําหนักระหวางการทําใหสุก คาแรงตัดผานชิ้นเนื้อดังนี้คือ (ภาพที่ 3.6) 

 ก) การวัดอุณหภูมิในกลามเนื้อ วัดอุณหภูมิใจกลาง (core temperature) ของชิ้นเนื้อ
สวน rib set ดวยเครื่องวัดอุณหภูมิ (rexor industri-ab 312870) มีหนวยเปนองศาเซลเซียส 

 ข) การวัดคาความเปนกรด-ดาง ในเนื้อ  วัดคาความเปนกรด-ดาง ของชิ้นเนื้อสวน rib set ดวย
เครื่องมือวัดคาความเปนกรด-ดางในเนื้อ (WTW Wiss,Techn-Werkstaten D812 Weilheim) 
(Electrode-WTW pH-sentixsp)  

 ค) การหาเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษา  ช่ังน้ําหนักตัวอยางชิ้นเนื้อ
สวน rib set กอนการบมใหเปนน้ําหนักเริ่มตน (A1) แลวบรรจุเนื้อลงถุงสุญญากาศ (Polyvinyl 
Chloride) จากนั้นบมที่อุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียสเมื่อส้ินสุดระยะการบม เนื้อจะถูกเปดออกจากถุงและ
ชั่งน้ําหนักอีกครั้ง (A2) การคํานวณหาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษาโดยใชสูตร 

 

% การสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษา = A1-A2  x100 
             A1 
 

 ง) การวัดคาสีของเนื้อ  เมื่อวัดอุณหภูมิใจกลางชิ้นเนื้อและวัดคาความเปนกรด-ดาง
ของชิ้นเนื้อสวน rib set แลวนําชิ้นเนื้อสวนนั้นมาตัดโดยใหหนาตัดของชิ้นเนื้อสัมผัสกับอากาศนาน 45 
นาที หลังจากนั้นวัดความเขมของสีบริเวณหนาตัดของชิ้นเนื้อดัวยเครื่องมืดวัดสี (Minolta Chromameter 
CR-300) 

 จ) การหาเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกัระหวางการทําใหสุก  นําตัวอยางชิ้นเนื้อสวน rib 
set จากขอ ค) มาตัดเปนรูปสี่เหล่ียมผืนผาขนาดประมาณ 2x3 นิ้ว หนาประมาณ 1.5 นิ้ว ช่ังน้ําหนักแต
ละชิ้นโดยบนัทึกน้ําหนักเริม่ตน (C1) แลวบรรจุเนื้อลงถุงสุญญากาศ (Polyvinyl Chloride) จากนัน้นําไป
ตมในอางน้ําควบคุมอุณหภมูิ มีอุณหภูมิ 75-85 องศาเซลเซียส นาน 50-60 นาที หรือจนกระทั่งอณุหภมูิ
ใจกลางชิ้นเนือ้ได 70 องศาเซลเซียส นําถุงที่บรรจุเนื้อที่ผานการทําใหสุกแลวไปทําใหเยน็ โดยแชในน้ํา
ไหลผานประมาณ 25-30 นาที จากนั้นนําเนื้อออกจากถุงแลวช่ังน้ําหนกั (C2) แลวคํานวณหาเปอรเซ็นต
การสูญเสียน้ําหนักในระหวางการทําใหสุกตามวิธีของ Devine et al.(1999) โดยใชสูตร 
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% การสูญเสียน้ําหนกัระหวางการทําใหสุก = C1-C2  x100 
             C1 
 

 ฉ) การวัดคาแรงตัดผานชิ้นเนื้อ นําตัวอยางชิ้นเนื้อสวน rib set จากขอ จ) มาตัดเปนรูป
ส่ีเหล่ียมผืนผายาวประมาณ 3 เซนติเมตร กวาง 1 เซนติเมตร โดยใหมีพื้นที่หนาตัดของขนาดชิ้นเนื้อ
ประมาณ 1 ตารางเซนติเมตร วางใหอยูในแนวตัดขวางเสนใยกลามเนื้อแลว จากนั้นนําชิ้นเนื้อไปวัดแรง
ตดัผานชิ้นเนื้อดวยเครื่องมือวัดคาแรงตัดผานชิ้นเนื้อ (Instron Model 1011) โดยมีหนวยเปนกิโลกรัม 

 ช) การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเนื้อโคไดแก โปรตีนรวม ไขมัน และ
ความชื้น ตามวิธีการของ AOAC (1995) โดยวิเคราะหจากชิ้นเนื้อกอนทําการบม 
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3.4 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
 

 

วัดอุณหภูมิและวัดคาความเปนกรด-ดางในเนื้อ 
 1 ช่ัวโมง postmortem ณ โรงฆา
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน 

ขนยายโดยใชถังเก็บความเย็นที่บรรจุ  
 cooling pad อยูภายใน 

วัดอุณหภูมิและคาความเปนกรด-ดาง 
ในเนื้อ ณ หองปฏิบัติการเนื้อสัตวภาควิชา
เทคโนโลยีการผลิตสัตว 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยี 
พระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

แบงช้ินเนื้อหนักประมาณ 100 กรัม บรรจุถุง
สุญญากาศเก็บในตูแชอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
เพื่อวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

เก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 2-4  
องศาเซลเซียสเปนเวลา 1 วัน (24 ช่ัวโมง) 

แบงเนื้อออกเปน 5 สวน บันทึกน้ําหนักทุกสวน 

ช่ังน้ําหนักเนื้อวัดอุณหภูมิและวัดคาความเปน
กรด-ดางในเนื้อหลังจากเก็บรักษา 1 วัน (24 
่

เนื้อสวนที่.1.หลังเก็บรักษาในหองเย็น.2-4.องศาเซลเซียส 
 เปนเวลา 1 วัน (24 ช่ัวโมง) ศึกษาคุณภาพเนื้อดังนี ้

- วัดอุณหภูมิและคาความเปนกรด-ดางในเนื้อ 
- วัดคาสีในเนื้อ 
- หาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการทําให

สุก 
- หาคาแรงตัดผานชิ้นเนื้อ 

เนื้อสวนที่ 2, 3, 4 และ 5 เก็บรักษาในหองเย็น 2-4 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 5, 7, 14  และ 20 วัน 
ศึกษาคุณภาพเนื้อเชนเดียวกับเนื้อสวนที่ 1 รวมทั้ง
หาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บ

ภาพที่ 3.6  ขั้นตอนการศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาการบมตอคุณภาพเนื้อ 

1 2 3 4 5 
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3.4 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
 

3.4.1 ศึกษาสภาพการเลี้ยงโคขุนภายใตระบบการผลิตของสหกรณโคเนื้อกําแพงแสน ไดแก 
แหลงที่มาของโคขุน ระบบการเลี้ยง การจัดการเริ่มขุนจนสงโคเขาโรงฆาสัตว โดยการอธิบายเชิง
พรรณนา 

3.4.2 ศึกษาลักษณะทางคุณภาพซาก ไดแก น้ําหนักซากอุน น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซากอุน 
เปอรเซ็นตซากเย็น น้ําหนักซากเสี้ยวหนา น้ําหนักซากเสี้ยวหลัง เปอรเซ็นตซากเสี้ยวหนา เปอรเซ็นต
ซากเสี้ยวหลัง เปอรเซ็นตสูญเสียระหวางการแชเย็น ขนาดพื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอก ความหนาไขมันสัน
หลัง ระดับคะแนนไขมันแทรก จํานวน 316 ตัว โดยแสดงการกระจายขอมูลของคุณภาพซากในลักษณะ 
คาเฉลี่ย (means) คาต่ําสุด (minimum) คาสูงสุด (maximum) และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard 
deviation)  

3.4.3 ศึกษาปจจัยที่มีอิทธิพลตอคุณภาพซาก ไดแก อายุเมื่อสงฆา ระยะเวลาการขุน และน้ําหนักมี
ชีวิตสุดทายเมื่อสงฆา จากโคขุนภายใตระบบการผลิตของสหกรณโคเนื้อกําแพงแสน จํานวน 95 ตัว ที่มี
น้ําหนักขึ้นทะเบียนโคขุนระหวาง 300-400 กิโลกรัม วิเคราะหขอมูลไดโดยวิธี General Linear Model 
(GLM) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป SAS (1985) ซ่ึงมีแบบหุนทางสถิติที่ใชในการศึกษาดังนี้ 

 

Yijk= µ+Ti+Aj+Wk+Eijk 
 

Yijk = คาสังเกตของลักษณะที่ตองการศึกษา.ไดแก.เปอรเซ็นตซากอุน.
เปอรเซ็นตซากเย็น เปอรเซ็นตซากเสี้ยวหนา เปอรเซ็นตซากเสี้ยว
หลัง เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักระหวาง การแชเย็น ขนาด
พื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอก ความหนาไขมนัสันหลัง และคะแนน
ไขมันแทรก 

µ = คาเฉลี่ยทั่วไป 
Ti = อิทธิพลของระยะเวลาการขุนที่ i = 1 2 3 (1 คือ <300 วัน  2 คือ 

300-500 วัน 3 คือ >500 วัน) 
Aj = อิทธิพลของอายุเมื่อสงเขาฆาที่ j = 1  2  3  (1 คือ <2 ป  2 คือ 2 ป 

3 คือ>2 ป) 
Wk = อิทธิพลของน้ําหนักมีชีวิตสุดทายเขาฆาที่ k = 1  2  3 (1 คือ <500 

กิโลกรัม 2 คือ 500-550 กิโลกรัม  3 คือ >550 กิโลกรัม) 
Eijk = คาความคลาดเคลื่อน 

 

 3.4.4 ศึกษาปจจัยรวมที่มีอิทธิพลตอคุณภาพซาก ไดแก อายุเมื่อสงฆา ระยะเวลาการขุน และ
น้ําหนักมีชีวิตสุดทายเมื่อสงฆา จากโคขุนภายใตระบบการผลิตของสหกรณโคเนื้อกําแพงแสน จํานวน 
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95 ตัว ที่ขึ้นทะเบียนโคขุนระหวาง 300-400 กิโลกรัม วิเคราะหขอมูลไดโดยวิธี General Linear Model 
(GLM) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป SAS (1985) ซ่ึงมีแบบหุนทางสถิติที่ใชในการศึกษาดังนี้ 

 

Yijk= µ+Wi+Tj(Wi)+Ak(Tj*Wi)+Eijk 
 

Yijk = คาสังเกตของลักษณะที่ตองการศึกษา.ไดแก.เปอรเซ็นตซากอุน.
เปอรเซ็นตซากเย็น เปอรเซ็นตซากเสี้ยวหนา เปอรเซ็นตซากเสี้ยว
หลัง เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักระหวาง การแชเย็น ขนาด
พื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอก ความหนาไขมนัสันหลัง และคะแนน
ไขมันแทรก 

µ = คาเฉลี่ยทั่วไป 
Ti = อิทธิพลของระยะเวลาการขุนที่ i = 1 2 3 (1 คือ <300 วัน  2 คือ 

300-500 วัน 3 คือ >500 วัน) 
Aj = อิทธิพลของอายุเมื่อสงเขาฆาที่ j = 1  2  3  (1 คือ <2 ป  2 คือ 2 ป 

3 คือ>2 ป) 
Wk = อิทธิพลของน้ําหนักมีชีวิตสดุทายเขาฆาที่ k = 1  2  3 (1 คือ <500 

กิโลกรัม 2 คือ 500-550 กิโลกรัม  3 คือ >550 กิโลกรัม) 
Eijk = คาความคลาดเคลื่อน 

 

3.4.5 ศึกษาอิทธิพลของน้ําหนักเริ่มขุน (น้ําหนักขึ้นทะเบียน) ตอคุณภาพซากโคขุนโดยเปรียบเทียบ
กลุมที่มีน้ําหนักนอยกวา 300 กิโลกรัม จํานวน 126 ตัว และกลุมที่มีน้ําหนักเริ่มขุนมากกวา 400 
กิโลกรัม จํานวน 95 ตัว วิเคราะหขอมูลไดโดยวิธี independent T-test ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป SAS 
(1985) 

 3.4.6 ศึกษาอิทธิพลของน้ําหนักซากเย็นตอเปอรเซ็นตช้ินสวนตัดแตงซากโคขุน 
3.4.6.1 ศึกษาเปอรเซ็นตช้ินสวนตัดแตงจากซากโคขุนจํานวน 237 ตัวอยาง ตามรูปแบบการ

ตัดแตงของสหกรณโคเนื้อกําแพงแสน ดังนี้ 
ก) ช้ินสวนที่มาจากซากเสี้ยวหนา ไดแกไหล (Chuck) สันในเทียม (Chuck tender) 

รักบี้ (Chuck arm) ใบพาย (Chuck eye) เนื้อซ่ีโครง+เนื้อพื้นอก (Short rib+Plate) สันกลางติดกระดูก 
(Rib set) เสือรองไห (Brisket) และนองหนา (Fore shank)  

ข) ช้ินสวนที่มาจากซากเสี้ยวหลัง ไดแก T-bone  สันสะโพก (Sirloin) พับนอก+เนื้อ
หมอน (Bottom round+Eye round) พับใน (Top round) เนื้อลูกมะพราว (Sirloin tip) เนื้อพื้นทอง 
(Flank) และนองหลัง (Hind shank)  
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 ค)ไขมัน (Fat) เศษเนื้อ (Scrap) เนื้อแดงจากการตัดแตง (Lean) และเปอรเซ็นตสูญหาย
จากการตัดแตง (Cutting loss) ที่มาจากซากเสี้ยวหนาและซากเสี้ยวหลัง 

 วิเคราะหขอมูลไดโดยวิธี General Linear Model (GLM) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป 
SAS (1985) ซ่ึงมีแบบหุนทางสถิติที่ใชในการศึกษาดังนี้ 

 

Yij= µ+Ci+Eij 
 

Yij = คาสังเกตของลักษณะที่ตองการศึกษา 
µ = คาเฉลี่ยทั่วไป 
Ci = อิทธิพลของน้ําหนักซากเย็นที่ i = 1 2 3 (1 คือ <143 กิโลกรัม   

2 คือ 143-155 กิโลกรัม และ 3 คือ >155 กิโลกรัม) 
Eij = คาความคลาดเคลื่อน 

 

3.4.6.2 ศึกษาจากซากโคขุนจํานวน 52  ตัว ที่มีน้ําหนักขึ้นทะเบียนโคขุน 300-400 กิโลกรัม 
ตามรูปแบบการตัดแตงของสหกรณโคเนื้อกําแพงแสน วิเคราะหขอมูลไดโดยวิธี General Linear Model 
(GLM) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป SAS (1985) ซ่ึงมีแบบหุนทางสถิติที่ใชในการศึกษาเชนเดียวกับขอ 
3.4.6.1 

3.4.7 ศึกษาลักษณะคุณภาพเนื้อโคขุนโดยวัดอุณหภูมิภายในกลามเนื้อ คาความเปนกรด-ดางในเนื้อ 
คาสีของเนื้อ คาแรงตัดผานชิ้นเนื้อ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษา เปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําหนักระหวางการทําใหสุก คาแรงตัดผานชิ้นเนื้อและสวนประกอบทางเคมี (proximate 
analysis) ไดแก โปรตีนรวม ไขมัน และความชื้น โดยแสดงคาเฉลี่ย (means) คาต่ําสุด (minimum) 
คาสูงสุด (maximum) 

3.4.8 ศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาการบมตอคุณภาพเนื้อโดย แบงระยะการบมเนื้อออกเปน 5 ระยะ
คือ 1  5  7  14  และ 20 วัน วิเคราะหขอมูลไดโดยวิธี General Linear Model (GLM) ดวยโปรแกรม
สําเร็จรูป SAS (1985) ซ่ึงมีแบบหุนทางสถิติที่ใชในการศึกษาดังนี้ 
 

Yij= µ+Pi+Eij 
 

Yij = คาสังเกตของลักษณะที่ตองการศึกษา ไดแก อุณหภูมิภายใน
กลามเนื้อ คาความเปนกรด-ดางในเนื้อ คาสีของเนื้อ คาแรงตัด
ผานชิ้นเนื้อ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บ
รักษา เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการทําใหสุก และ
คาแรงตัดผานชิ้นเนื้อเมื่อส้ินสุดระยะการบมเนื้อ 

µ = คาเฉลี่ยทั่วไป 
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Pi = อิทธิพลของน้ําหนักซากเย็นที่ i = 1 2 3 4 5 (1 คือ 1 วัน 2 คือ 2 
วัน  3 คือ 3 วัน  4 คือ 4 วัน 5 คือ 5 วัน) 

Eij = คาความคลาดเคลื่อน 
 

 


