
บทที่ 5 
วิจารณผลการทดลอง 

 
5.1 ศึกษาคุณภาพซากโคขุนภายใตระบบการผลิตของสหกรณโคเนื้อกําแพงแสน 

 

จากการศึกษาพบวา โคขุน มีน้ําหนักเริ่มขุน 353 กิโลกรัม ระยะเวลาการขุน 320 วัน อายุเมื่อสงฆา  
2 ป น้ําหนักมีชีวิตสุดทายเขาฆา 522 กิโลกรัม มีน้ําหนักซากอุน 310 กิโลกรัม น้ําหนักซากเย็น          
301 กิโลกรัม เปอรเซ็นตซากอุน 59 เปอรเซ็นต เปอรเซ็นตซากเย็น 58 เปอรเซ็นต เปอรเซ็นตซากเสี้ยว
หนา 52 เปอรเซ็นต  เปอร เซ็นตซากเสี้ยวหลัง  48 เปอร เซ็นต  ขนาดพื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอก            
85.32 ตารางเซนติเมตร ความหนาไขมันสันหลัง 0.69 เซนติเมตร และระดับคะแนนไขมันแทรก 6.47 
(1=ไขมันแทรกสูงสุด 9= ไขมันแทรกนอยสุด) ซ่ึงจากการศึกษาของญาณิน โอภาสพัฒนกิจ และคณะ 
(2547ก) รายงานวาโคขุนที่มีระดับเลือดชารโรเลสมากกวา 50 เปอรเซ็นต จํานวน 355 ตัว อายุเมื่อสงฆา 
3 ป ระยะเวลาการขุน 357 วัน น้ําหนักเมื่อสงฆาเฉลี่ย 599 กิโลกรัม น้ําหนักซากอุน 338 กิโลกรัม 
เปอรเซ็นตซากอุน 54.7 เปอรเซ็นต ขนาดพื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอก 100.4 ตารางเซนติเมตร ความหนา
ไขมันสันหลัง 1.09 เซนติเมตร จะเห็นวาโคขุนของสหกรณโคเนื้อกําแพงแสน มีสัดสวนซากเสี้ยวหนา
และเสี้ยวหลังใกลเคียงกับโคขุนของสหกรณโพนยางคํา แตมีขนาดพื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอกและความ
หนาไขมันสันหลังนอยกวา เปนผลเนื่องมาจากโคขุนโพนยางคํามีน้ําหนักสงฆา อายุเมื่อสงฆา          
และระยะเวลาการขุนมากกวาโคขุนของสหกรณกําแพงแสน 

 
5.2 ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอคุณภาพซากโคขุน 

 

จากการศึกษาครั้งนี้ พบวาระยะเวลาการขุน มีอิทธิพลตอคุณภาพซาก และเปอรเซ็นตซากอุนและ
เปอรเซ็นตซากเย็น (P<0.05) โคที่ขุนนาน 300-500 วันมีเปอรเซ็นตซากอุน เปอรเซ็นตซากเย็น สูงที่
สุดแตไมแตกตางจากโคที่ขุนนานมากกวา 500 วัน แตสูงกวาโคที่ขุนนานนอยกวา 300 วัน (P<0.05) 
สอดคลองกับญาณิน โอภาสพัฒนกิจและคณะ (2547ข) ซ่ึงศึกษาปจจัยดานระยะเวลาการขุน 4 ระยะ  
คือ <300 วัน 300-349 วัน 350-399 วัน และ >399 วัน ที่มีผลตอคุณภาพซากของโคลูกผสมเลือดยุโรป
มากกวา 50 เปอรเซ็นตภายใตการจัดการของสหกรณโคเนื้อโพนยางคํา พบวาการขุนนานมากกวา      
300 วัน ทําใหเปอรเซ็นตซากตัดแตงและระดับไขมันแทรกสูงขึ้นแตระดับไขมันแทรกสูงสุดเมื่อขุน
นาน 300-349 วัน อยางไรก็ตาม Van Koeveriy et al. (1995) รายงานวาการเพิ่มระยะเวลาการขุนใหนาน
ขึ้น ไมมีผลตอขนาดพื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอกของโคขุนตอน ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลองครั้งนี้ 
นอกจากนี้ยังพบวาสัดสวนของปริมาณเนื้อแดงมีแนวโนมลดลงเมื่อระยะเวลาการขุนนานขึ้น 
(P=0.0791) 
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ปจจัยดานอายุเมื่อสงฆามีอิทธิพลตอคุณภาพซากเฉพาะเปอรเซ็นตซากอุนและเปอรเซ็นตซากเย็น 
(P<0.05) เชนเดียวกับปจจัยดานระยะเวลาการขุน โดยโคขุนที่สงฆาเมื่ออายุ 2 ป มีเปอรเซ็นตซากอุน 
และเปอรเซ็นตซากเย็น สูงกวาโคที่สงฆาเมื่ออายุมากกวา 2 ป แตไมมีความแตกตางจากโคที่สงฆาเมื่อ
อายุนอยกวา 2 ป ซ่ึงการขุนโคตามระบบการผลิตของสหกรณโคเนื้อกําแพงแสน กําหนดอายุสงฆา
ประมาณ 2-2.5 ปเทานั้น ซ่ึงระยะนี้รางกายของโคยังคงมีการสะสมกลามเนื้ออยางรวดเร็วเพื่อเขาสูการ
เจริญเติบโตเต็มวัย (maturity) ทําใหยังไมเห็นความแตกตางทางสถิติของคุณภาพซากจากอิทธิพลของ
อายุเมื่อสงฆา ซ่ึงคลายคลึงกับรายงานของญาณิน โอภาสพัฒนกิจ และคณะ (2547ข) ที่ศึกษาอิทธิพล
ของอายุเมื่อสงฆา (2  3 และมากวา 3 ป) ตอคุณภาพซากของโคขุนโพนยางคําและพบวา ปจจัยดานอายุ
เมื่อสงฆา ไมมีผลตอลักษณะคุณภาพซากของโคขุน ยกเวนระดับไขมันแทรกที่จะเพิ่มขึ้นเมื่ออายุสงฆา
มากขึ้น (P<0.05) และสอดคลองกับการศึกษาของเกียรติศักดิ์ รักสถาน (2549) ซ่ึงรายงานไมพบอิทธิพล
ของอายุเมื่อสงฆาตอคุณภาพซากของโคขุนโพนยางคําเชนเดียวกัน 

ปจจัยดานน้ําหนักตัวเมื่อสงฆาตอคุณภาพซาก ปรากฏวาพบอิทธิพลของน้ําหนักตัวเมื่อสงฆาตอ
ขนาดพื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอกและความหนาไขมันสันหลัง (P<0.001) แตไมมีอิทธิพลตอลักษณะ
คุณภาพซากอื่นๆ (P>0.05) โดยโคที่มีน้ําหนักตัวเมื่อสงฆาสูง ก็จะมีขนาดพื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอกและ
ความหนาไขมันสันหลังมากขึ้นดวยอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ     
ญาณิน โอภาสพัฒนกิจ และคณะ (2547ข) ที่ศึกษาคุณภาพซากตามระบบการผลิตของสหกรณ         
โพนยางคํา 
 
5.3 อิทธิพลของน้ําหนักเริ่มขุนที่มีผลตอคุณภาพซากโคขุน  

 

จากการศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากระหวางกลุมโคขุนที่ เ ร่ิมขุนเมื่อน้ําหนักตัวนอยกวา            
300 กิโลกรัม  และกลุมน้ําหนักมากกวา 405 กิโลกรัม  พบวากลุมที่เร่ิมขุนเมื่อน้ําหนักตัวมากกวา      
400 กิโลกรัม  มีน้ําหนักเขาฆาเฉลี่ย  (517.86 กิโลกรัม) สูงกวาโคที่มีน้ําหนักเริ่มขุนนอยกวา                
300 กิโลกรัม (509.05 กิโลกรัม) จากน้ําหนักเขาฆาที่ตางกันแสดงใหเห็นวาโคที่เร่ิมขุนเมื่อน้ําหนักตัว
นอย  มีขนาดเล็กกวาโคที่ เ ร่ิมขุนเมื่อน้ําหนักตัวมาก  ซ่ึงสงผลใหโคที่มีน้ําหนักตัวเ ร่ิมขุนมาก           
(>400 กิโลกรัม) มีเปอรเซ็นตซากเย็น (57.28 เปอรเซ็นต) ขนาดพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน (88.75 ตาราง
เซนติเมตร) และความหนาไขมันสันหลัง (0.71 เซนติเมตร) (P<0.05) สูงกวาโคที่มีน้ําหนักตัวเร่ิมขุน
นอย (<300 กิโลกรัม) มีเปอรเซ็นตซากเย็น 57.13 เปอรเซ็นต  ขนาดพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน 83.13 ตาราง
เซนติเมตร และความหนาไขมันสันหลัง 0.67 เซนติเมตร  ซ่ึงการเพิ่มขึ้นของเปอรเซ็นตซากเย็นของโคที่
มีน้ําหนักเริ่มขุนมาก นั้นเนื่องจากโคมีความหนาของไขมันสันหลังสูงกวาโคที่มีน้ําหนักเริ่มขุนนอย 
และไขมันยังเปนตัวปองกันการสูญเสียน้ําหนักระหวางการแชเย็นซึ่งทําใหโคที่มีน้ําหนักเริ่มขุนมากมี
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เปอรเซ็นตน้ําหนักสูญเสียระหวางการแชเย็น (2.77 เปอรเซ็นต) ต่ํากวาโคที่มีน้ําหนักเริ่มขุนนอย     
(3.08 เปอรเซ็นต) (P<0.05) 
 
5.4 อิทธิพลของน้ําหนักซากเย็นตอเปอรเซ็นตชิ้นสวนการตัดแตงซากโคขุน 

 

จากการศึกษา พบวาน้ําหนักซากเย็นมีผลตอเปอรเซ็นตช้ินสวน เมื่อน้ําหนักซากที่เพิ่มขึ้นมีผลทําให
เปอร เซ็นตกระดูกลดนอยลง (P<0.05) แตไมพบความแตกตางทางสถิติระหวางชวงน้ําหนักซาก               
143-155 กิโลกรัม และน้ําหนักซากมากกวา 155 กิโลกรัม และยังพบวาเปอรเซ็นตเนื้อแดงและเปอรเซ็นต
ไขมันรวมที่ไดจากการตัดแตงไมแตกตางกันในแตละกลุมของน้ําหนักซากที่แตกตางกัน ซ่ึงขัดแยงกับ
การศึกษาของจุฑารัตน เศรษฐกุล และคณะ (2548ข) ที่พบวาน้ําหนักซากโคขุนลูกผสม บราหมันเลือดสูงที่
เพิ่มขึ้น มีผลทําใหเปอรเซ็นตเนื้อแดงรวมที่ไดจากการตัดแตงลดลง แตไมมีผลตอเปอรเซ็นตไขมัน อยางไร
ก็ตาม เกียรติศักดิ์ รักสถาน (2549) ไดทําการศึกษาซากโคขุนลูกผสมชารโรเลสภายใตระบบการผลิตของ
สหกรณโพนยางคํา และรายงานวาน้ําหนักซากที่เพิ่มขึ้นมีผลทําใหเปอรเซ็นตเนื้อแดงลดลงและเปอรเซ็นต
ไขมันเพิ่มขึ้น ทั้งนี้ผลจากการศึกษาครั้งนี้สอดคลองกันในเรื่องเปอรเซ็นตกระดูกที่ลดลงตามน้ําหนักซากที่
เพิ่มขึ้นเทานั้น 

เมื่อพิจารณาจากชิ้นสวนยอยแตละชิ้นสวนที่ไดจากการตัดแตงที่เปนชิ้นสวนที่มีปริมาณเนื้อแดงสูง
ไดแก T-bone สันสะโพก (Sirloin) พับนอก+เนื้อหมอน (Bottom round+Eye round) และพับใน (Top round) 
จากซากเสี้ยวหลัง พบวาน้ําหนักซากที่สูงขึ้นมีผลทําใหเปอรเซ็นตช้ินสวนที่กลาวมาลดลง (P<0.001) แมวา
ในกลุมน้ําหนักซาก 143-155 กิโลกรัม และน้ําหนักซากมากกวา 155 กิโลกรัม จะพบเพียงแนวโนมในการ
ลดลงของชิ้นสวนดังกลาวก็ตาม 

การศึกษาครั้งนี้พบวาน้ําหนักซากที่เพิ่มขึ้นไมมีผลตอเปอรเซ็นตไขมัน อาจเปนเพราะโคขุนลูกผสม
ชารโรเลสเลือดสูงภายใตระบบการผลิตของสหกรณโคเนื้อกําแพงแสน มีน้ําหนักตัวเมื่อสงฆาเฉลี่ยอยูที่ 
520 กิโลกรัม อายุเขาฆาเฉลี่ย 2 ป และมีระยะเวลาการขุน 10 เดือน ซ่ึงแตกตางจากโคขุนลูกผสม      
ชารโรเลสเลือดสูงภายใตระบบการผลิตของสหกรณโพนยางคํา ซ่ึงน้ําหนักตัวเมื่อสงฆาเฉลี่ยอยูที่     
620 กิโลกรัม อายุเมื่อเขาฆาเฉลี่ย 3.5 ป ระยะเวลาในการขุน 14 เดือน โดยเกียรติศักดิ์  รักสถาน (2549) 
รายงานวาน้ําหนักตัวเมื่อสงฆามีอิทธิพลอยางสูงตอปริมาณไขมันที่ไดจากการตัดแตงซากของโคขุน
ภายใตระบบการผลิตของสหกรณโพนยางคํา โดยพบวาน้ําหนักโคมีชีวิตเขาฆานอยกวา 580 580-660 
และมากกวา 660 กิโลกรัม มีปริมาณไขมันรวมที่ไดจากการตัดแตง 12.37  13.08 และ 13.25 เปอรเซ็นต
ตามลําดับ (P<0.01) ในขณะที่ปริมาณไขมันเฉลี่ยของโคขุนทุกกลุมของการทดลองครั้งนี้อยูที่ประมาณ
ไมถึง 8 เปอรเซ็นต  

ดังนั้นการที่โคขุนลูกผสมชารโรเลสเลือดสูงจากการศึกษาครั้งนี้ ซ่ึงมีน้ําหนักตัวเมื่อสงฆาคอนขาง
ต่ํา ประกอบกับอายุนอยเมื่อสงฆา และขุนในระยะสั้นจึงทําใหมีเปอรเซ็นตไขมันนอย ซ่ึงชวงน้ําหนกัโค



 68

มีชีวิต อายุ และระยะเวลาในการขุนยังนอยเปนผลใหการสะสมไขมันในซากยังไมเต็มที่สูงสุด 
(finishing) จึงไมเห็นความแตกตางของชวงน้ําหนักซากที่แตกตางกัน ทั้งนี้จะเห็นไดจากชิ้นสวนเสือ
รองไห (Brisket) จากซากเสี้ยวหนาโดยทั่วไปจะสูงขึ้นตามน้ําหนักโคที่สงฆาเพิ่มขึ้น (จุฑารัตน เศรษฐ
กุล และคณะ. 2548ก และเกียรติศักดิ์ รักสถาน. 2549) แตจากการศึกษาครั้งนี้ไมพบความแตกตางใน
ช้ินสวนดังกลาว แตพบวาชิ้นสวนที่มีปริมาณไขมันอยูมากไดแก ซ่ีโครง+เนื้อพื้นอก (Short rib+Plate) 
และไหลตอนบน (Chuck) มีเปอรเซ็นตสูงขึ้นเมื่อน้ําหนักซากสูงขึ้น 

 
5.5 อิทธิพลของระยะเวลาการบมท่ีมีผลตอคุณภาพเนื้อโคขุน 

 

การศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาการบมตอคุณภาพเนื้อ พบวาคา pH ในกลามเนื้อสันนอกไม
เปลี่ยนแปลงตามระยะเวลาการบมที่นานขึ้นคาสีของเนื้อ L* (lightness) a* (redness) ไมเปลี่ยนแปลง
ตามระยะเวลาการบมที่เพิ่มขึ้น แตมีแนวโนมแสดงใหเห็นวาที่ระยะเวลาการบมนานขึ้น สีของเนื้อมี
ความสวางมากขึ้นทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการเพิ่มขึ้นของน้ําที่สูญเสียออกมาจากเนื้อในระหวางการเกบ็ ซ่ึง
สอดคลองกับเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํา (drip loss) ที่เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาของการบมเนื้อที่นานขึ้น 
ทั้งนี้ Page et al. (2001) รายงานวาสีของเนื้อโคขุนเกรดสูงสุด (Prime) มีคา L* เทากับ 40.60 ในขณะที่
เนื้อเกรดปานกลาง (Standard) มีคา L* เทากับ 38.48 แตพบวาคา b* (yellowness) ซ่ึงมีความสัมพันธกับ
สีของไขมันในเนื้อเพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาของการบม โดยพบวาสีของไขมันออกขาวนวลมากขึ้นทั้งนี้
อาจเปนผลเนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีในไขมันซึ่งเกิดจากปฎิกริยา lipid oxidation มี
ผลทํ า ให เ กิ ด ก า ร เ ร่ิ ม ขอ งก า รหื นขอ ง ไขมั น  ( rancidity) ซ่ึ ง สอดคล อ งกั บ ร า ย ง านของ                     
Berruga et al.(2005) คา b* จะเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บเนื้อที่นานขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากพบวาคา b*     
มีความสัมพันธกับคา TBA ที่เปนดัชนีวัดการเสื่อมสภาพของไขมัน   

ดานคุณภาพเนื้อที่เกี่ยวของกับความนุมซึ่งแสดงโดยคาแรงตัดผานเนื้อ พบวาระยะเวลาการบมที่
นานขึ้นมีผลทําใหคาแรงตัดผานเนื้อลดลงโดยพบการลดลงอยางเห็นไดชัด (P<0.001) ในแตละ
ระยะเวลาการบมทั้งนี้ที่ระยะเวลาการบม 20 วัน มีคาแรงตัดผานเนื้อเฉลี่ยเทากับ 3.82 กิโลกรัม           
ซ่ึ งกล าวได ว า ระยะ เวลา  2 0  วัน  พอเพี ย งสํ าห รับการบม เนื้ อโดย เที ยบจากรายงานของ                     
Morgan et al. (1991) ที่กลาววาความนุมของเนื้อที่ผูบริโภคยอมรับไดจะมีคาแรงตัดผานเนื้อนอยกวา 
3.9 กิโลกรัม 

 


