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การศึกษาเปรียบเทียบผลของการใชหญาแพงโกลา (Digitaria eriantha)  

และเถาผักบุงแหง (Impomoea aquatica Forsk) เปนแหลงอาหารหยาบในการขุนโค 
พันธุกําแพงแสน 

 

A Comparative Study Effects of the Utilization of the Pangola Grass (Digitaria 

eriantha) and Water Convolvulus Straw (Impomoea aquatica Forsk) as Roughage 
Source in Finishing the Kamphaengsaen Beef Steer 

 

คํานํา 
 

  การเลี้ยงโคเนื้อนับเปนอาชีพหนึ่งที่กําลังไดรับความนิยมอยางสูงในปจจุบัน  โดยเฉพาะ    
อยางยิ่งจากเกษตรกรรายยอยที่มีอยูกวาลานครอบครัวทั่วประเทศ   ประมาณการวาในป  2548 จะมี   
โคเนื้อรวมทั่วประเทศกวา 7 ลานตัว (กรมปศุสัตว, 2548) เนื่องจากโคเนื้อ เล้ียงงาย ลงทุนไมมาก        
ใหผลตอบแทนสูง มีความเสี่ยงต่ํา และตลาดยังมีความตองการสูง แตเนื่องจากการเลี้ยงโคเนื้อ          
ของเกษตรกรไทยยังจะตองมีการพัฒนาอีกมาก เพื่อใหการเลี้ยงโคเนื้อ มีประสิทธิภาพสูงขึ้น 
โดยเฉพาะ  อยางยิ่งในดานอาหารสัตว เพราะนอกจากจะเปนตนทุนสวนใหญในการเลี้ยงโคแลว ยัง
เปนรากฐานของการพัฒนาประสิทธิภาพดานอ่ืน ๆ  อีกดวย  นอกจากนั้นจากการขยายตัวของ
ปริมาณการเลี้ยงโคเนื้อที่มีอยู   อยางตอเนื่อง ทําใหพบวาจะมีความตองการอาหารหยาบเพิ่มมากขึ้น
ดวย        อยางแนนอน จึงมีแนวโนมสูงที่จะเกิดปญหาการขาดแคลนอาหารหยาบ ในอนาคตหาก
ไมไดวางแผนลวงหนา 
 

ปจจุบันอาชีพการปลูกหญาจําหนาย หรือการทํานาหญา จึงไดรับความสนใจจากเกษตรกร
มากขึ้นในหลายจังหวัด เชน ชัยนาท สิงหบุรี และสุพรรณบุรี เปนตน ทั้งนี้เพราะการปลูกหญาแพง
โกลา (Digitaria eriantha)   สามารถสรางรายได และผลตอบแทนแกเกษตรกรไดอยางนาพอใจ  
ทําใหหญาแพงโกลากลายเปนพืชเศรษฐกิจอีกชนิดหนึ่ง ที่มีอนาคต แมวาหญาแพงโกลาจะมีคุณคา
ทางอาหารไมแตกตางจากหญาอาหารสัตวเขตรอนอื่น ๆ (สายัณห, 2540) แตดวยคุณสมบัติที่เปน
หญามีขนาดลําตนเล็ก ใบดก  ออนนุม  ไมคัน  เหมาะ แกการทําหญาแหงซึ่งจะมีกล่ินหอม  สัตว
ชอบกิน  เกษตรกรผูเล้ียงสัตวจึงใหการยอมรับ เพราะมีคุณคาทางอาหารสัตว      โดยหญาแพงโกลา
ที่ตัดที่อายุ 45 วัน จะมีโปรตีน 7.88 เปอรเซ็นต TDN  61.9 เปอรเซ็นต ADF 35.7 เปอรเซ็นต NDF  
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63.3 เปอรเซ็นต      แคลเซี่ยม  0.44  เปอรเซ็นต  และฟอสฟอรัส  0.2  เปอรเซ็นต  (กองอาหารสัตว, 
2547) สวนเถาผักบุงแหง เปนสวนเหลือจากกระบวนการผลิตเมล็ดผักบุง มีโปรตีน 6.31 เปอรเซ็นต 
TDN  45.91 เปอรเซ็นต ADF 39.75 เปอรเซ็นต NDF  47.99 เปอรเซ็นต        

  
การวิจัยคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการใชหญาแพงโกลาในลักษณะตาง ๆ คือ 

หญาแพงโกลาสด หญาแพงโกลาหมัก และหญาแพงโกลาแหง  เปนแหลงอาหารหยาบในการขุน
โคพันธุกําแพงแสน เพศผูตอนในระยะสุดทาย เปรียบเทียบกับการใชเถาผักบุงแหง ซ่ึงเกษตรกร
นิยมใชกันใชอยูในปจจุบัน เพื่อสรางความมั่นใจใหกับผูเล้ียงโคขุน วาจะไดรับผลผลิตที่ดี และมี
คุณภาพ โดยเฉพาะในดานคุณภาพซากที่คงที่หรือดีกวา 

 
วัตถุประสงค 

 
 เพื่อศึกษาเปรียบเทียบผลของการใชหญาแพงโกลาในลักษณะตางๆกัน และเถาผักบุงแหง
เปนแหลงอาหารหยาบที่มี ผลตอสมรรถภาพการผลิตบางประการ คุณภาพซาก และผลตอบแทน
ทางเศรษฐกิจในการขุนโคเนื้อพันธุกําแพงแสน เพศผูตอน 
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ตรวจเอกสาร 
 

หญาแพงโกลา 
 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

 
หญาแพงโกลา (Pangola grass) มีช่ือวิทยาศาสตร (Digitaria eriantha) เปนหญาพื้นเมือง

ของแอฟริกา ไดนํามาปลูกแพรหลายในประเทศสหรัฐอเมริกาบริเวณตะวนัออกแยงใต ในรัฐฮาวาย 
รัฐฟลอริดา ในป 1953 (Fukumoto and Lee, 2003) หญาแพงโกลาไดเขามาปลูกในประเทศไทยครั้ง
แรกในป พ.ศ. 2496 (ชาญชัย, 2511) และตอมามีการนําเขาหญาแพงโกลาอีกสายพนัธุหนึ่งเขามาคือ 
(Digitaria decumbens) ในป พ.ศ. 2515 

 
หญาแพงโกลาเปนหญาคางป (perennial) ประเภทเลื้อย (stoloniferous) มีลําตนแข็งแรง

ทอดนอนไปตามพื้นดิน มีรากและเจริญออกจากขอที่สัมผัสผิวดิน และมีหนอเจริญเติบโตเปนตน
ใหม (สายัณห, 2548) มีลําตนเล็ก ใบดกและออนนุมสัตวชอบกิน เหมาะสําหรับทําหญาแหง 
ลักษณะของลําตนเล็ก ไมมขีน ยาว 40 – 64 เซนติเมตร มีปลองจํานวน 7 – 13 ปลอง ปลองยาว 3 – 
8 เซนติเมตร ตัวใบมีลักษณะเรียว เล็ก ยาว 12 – 19 เซนติเมตร กวางประมาณ 4 มิลลิเมตร กาบใบ
ยาว 2 – 6 เซนติเมตร ขยายพนัธุดวยทอนพนัธุ 
 
 หญาแพงโกลาเจริญเติบโตไดดีในพื้นที่ที่ฝนตกเฉลี่ยมากกวา 1,000 มิลลิเมตรตอป (กรม
ปศุสัตว, 2545) หรือ 900-1,975 มิลลิเมตรตอป อุณหภูม ิ19-24 องศาเซลเซียส (Russell and Webb, 
1976) แตในประเทศไทยสามารถเจริญเติบโตไดดี อุณหภูมิอยูระหวาง 25–35 องศาเซลเซียส โดย
สามารถขึ้นไดดีในดนิหลายชนิดตั้งแตดินทรายจนถึงดินเหนยีว ทนแลงไดดแีตกส็ามารถ
เจริญเติบโตไดดีในพื้นที่ช้ืนแฉะ ที่ชุมน้ํา ทนน้ําขังไดช่ัวคราว (สายัณห, 2548) เหมาะสําหรับปลูก
ในดินที่มีความอุดมสมบูรณสูง และสามารถควบคุมการใหน้ําไดตลอดทั้งป ดังนัน้การปลูกหญา
แพงโกลาจึงสามารถปลูกไดพื้นทั้งที่ลุมและพื้นทีด่อน (กรมปศุสัตว, 2545) 
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ผลผลิตและการใชประโยชน 
 

1. การปลูก 
 
 ใชทอนพันธุ อัตรา 250-300 กิโลกรัมตอไร พื้นที่ลุม ทําเทือกแบบนาหวานน้ําตม ปรับ
ระดับน้ําใหสูง 10-15 เซนติเมตร หวานทอนพันธุใหทั่วแปลง แลวนาบกดทอนพันธุใหจมน้ํา แชทิ้ง
ไวประมาณ 1 สัปดาหแลวระบายน้ําออก สําหรับในพื้นที่ดอน หลังจากไถพรวนแลว ชักรองหาง
กัน 30 เซนติเมตร ลึกประมาณ 10 เซนติเมตร วางทอนพันธุ 3-5 ทอน เรียงตอกันเปนแถว ใชดิน
กลบเล็กนอยและเหยียบใหแนน 
 

2. การใสปุย 
 

กอนปลูกควรใสปุยสูตร 15-15-15 อัตรา 50-100 กิโลกรัมตอไร เปนปุยรองพื้น และ
ควรใสปุยคอกรวมดวย ในแตละรอบของการตัดควรใสปุยยูเรีย (46-0-0) 2 คร้ัง ๆ ละ 10 กิโลกรัม
ตอไร คร้ังแรกหลังตัด 1 วัน และครั้งที่ 2 หลังตัด 10-15 วนั 
 

3. การใชประโยชน 
 

หญาแพงโกลาสามารถใชประโยชนไดทั้งในรูปของหญาสด หญาแหง และหญาหมัก 
หรือการปลอยแทะเล็มกไ็ด หญาแพงโกลาใหผลผลิตน้ําหนักแหง ไรละประมาณ 800 – 1,200 
กิโลกรัมตอการตัด 1 คร้ัง ทั้งนี้ตองขึ้นอยูกบัสภาพแวดลอม ในรอบปสามารถตัดหญาได 7 – 9 คร้ัง 
เมื่อตัดที่อายุ 40 วัน  
 

3.1 หญาสด 
 

การตัดหญาแพงโกลาสดไปใชเล้ียงสัตว ควรตัดหญาครั้งแรก 60 วันหลังปลูก และตัด
คร้ังตอไปทุก ๆ 40 วัน โดยตัดสูงจากพื้นดิน 5-10 เซนติเมตร สวนการปลอยสัตวเขาแทะเล็มครั้ง
แรกควรปลอยเมื่อหญาอายุ 90 วัน (กรมปศสัุตว, 2545)  

หญาแพงโกลาใหผลผลิตน้ําหนักสด 16,645 กิโลกรัมตอเฮกตารตอป (ตัดปละ 5 คร้ัง) 
โดยจะใหผลผลิตสูงสุดในรอบการตัดครั้งที่ 1 และ 2 (3,329 กิโลกรัมตอเฮกตาร) หากปลูกรวมกบั
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ถ่ัวเซนโตรซิมา จะใหผลผลิต 27,853 กิโลกรัมตอเฮกตารตอป (Reed, 1976) นอกจากนี ้ Harding 
and Grof (1970) รายงานวา หญาแพงโกลาสามารถใหผลผลิตน้ําหนักสด 28,282 กิโลกรัมตอ
เฮกตารตอป (ตัดปละ 5 คร้ัง) เมื่อใหปุย ไนโตรเจน 220 กิโลกรัม ฟอสฟอรัส 22 กิโลกรัม และ
โพแทสเซียม 55 กิโลกรัมตอเฮกตารตอป 

   
3.2 หญาแหง 

 
หญาแพงโกลามีลําตนและใบเล็กทําแหงไดงาย ระยะที่สามารถทําหญาแหงไดดีคอืที่

อายุการตัด 40 -45 วัน สามารถเลือกใชเครื่องมือในการตัดไดหลายชนิดขึ้นอยูกับความสะดวกและ
ขนาดของพื้นที่ เมื่อตัดแลวนํามาผึ่งแดด โดยกระจายหญาภายในแปลงที่ตัด กลับหญาวันละ 2-3 
คร้ัง หญาที่มีความเหมาะสมในการทําหญาแหงอดัฟอนควรมีความชื้นไมเกนิ 15 เปอรเซ็นต 
สามารถตรวจสอบโดยใชเล็บขูดลําตนหญา หากขดูผิวของลําตนหญาหลุดแสดงวาหญายังคงมี
ความชื้นอยู ยงัไมเหมาะในการอัดฟอน ตองตากตอไปอกี (กรมปศุสัตว, 2545) 
 

3.3 หญาหมัก 
 

กอบแกว (2535) รายงานวาการหมักเปนการพยายามเกบ็รักษาพืชอาหารสัตวใหมกีาร
สูญเสียคุณคาทางโภชนาการใหนอยที่สุด และควรเก็บในสภาพที่มนี้าํหนักแหงต่ํา(สายัณห, 2540) 
รายงานวาพืชที่เหมาะสมที่จะทําหญาหมกัตองมีปริมาณคารโบไฮเดรทที่ละลายน้ําไดไมต่ํากวา 15 
เปอรเซ็นตของวัตถุแหง  ซ่ึงหญาแพงโกลามีปริมาณคารโบไฮเดรทที่ละลายน้ําไดในสวนของลําตน   
6.5 – 12.2   เปอรเซ็นต  และในใบมี 2.3 – 4.1 เปอรเซ็นต  เมื่อเฉลี่ยแลวยังมีปริมาณคารโบไฮเดรท
ที่ละลายน้ําไดอยูในเกณฑต่ํา  ดังนั้น ในการหมกัจึงจําเปนตองเติมสารเสริมเพื่อกระตุนใหเกิด
ขบวนการหมกัไดเร็วขึ้น 

 
กรมปศุสัตว (2545) เนื่องจากในชวงฤดูฝนไมสามารถผลิตหญาแหงได ก็อาจใชหญา

แพงโกลาทําหญาหมักไดเชนเดียวกับหญาชนิดอื่นๆ โดยการใชหญาที่มีอาย ุ40-45 วนันํามาสับเปน
ทอนความยาวประมาณ 2-3 เซนติเมตร แลวบรรจุในภาชนะที่สามารถปองกันอากาศเขาไปได อัด
ใหแนนและปดฝาภาชนะ เกบ็ไว 3-4 สัปดาหจึงสามารถนํามาใชเล้ียงสตัวได  
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ตารางที่ 1  ลักษณะทางกายภาพและสวนประกอบทางเคมีของหญาแพงโกลาหมัก 
 

                       รายการ                                ลักษณะ 

ลักษณะทางกายภาพ   
สี            สีเขียวอมเหลือง 
กล่ิน         หอม  คลายผลไมดอง 
รส          เปรี้ยว 
เนื้อของพืชหมัก          เนื้อแนน  ,  ไมมีเมือก , ไมล่ืน 

สวนประกอบทางเคมีของหญาหมัก (ondry basis %)  

สภาพกรด – ดาง (pH)        4.22 
วัตถุแหง (DM %)        34.12 
โปรตีน (CP)        13.37 

กรดไขมันระเหยได (VFA)           
กรดอะซิติค (Acetic acid)     2.38   
กรดแลคติค (Lactic acid)       5.83 
กรดบิวทิริค (Butyric acid)     0.01 

 
ที่มา: กรมปศุสัตว (2545) 
 
คุณคาทางอาหารของหญาแพงโกลา 
 
 หญาแพงโกลามีความนากนิและคุณคาทางอาหารสูง (Skerman and Riveros, 1990)
ประกอบดวยโปรตีน (CP) ไขมัน (EE) เยื่อใย (CF)  เถา (ash) ไนโตรเจนฟรีเอ็กแทรก็ซ (NFE) และ
โภชนะทีย่อยไดทั้งหมด (TDN) เทากับ 10 2.3 29 8.25 46 และ 59 เปอรเซ็นตตามลําดับ ที่อายุการ
ตัดทุก ๆ 40 วัน (จีระวัชร และคณะ, 2545) แคลเซียม(Ca) และฟอสฟอรัส (P) เทากับ 0.51 และ 
0.20 ppm. ตามลําดับ (ณรงค, 2536) ผนังเซลล (NFE)  แอซิดดีเทอรเจนไฟเบอร (ADF) ลิกนิน เฮมิ
เซลลูโลส และเซลลูโลส มีคา 68.7 38.6 7.2 30.1 และ 31.4 เปอรเซ็นตน้ําหนกัแหง ตามลําดับ 
(Minson, 1984) Bryan and Sharpe (1965) รายงานวาหญาแพงโกลามีโปรตีนระหวาง 3.9-11.6 
เปอรเซ็นตน้ําหนักแหง 
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 Rinne etal. (1997) รายงานวาการใชหญาหมักที่เตรียมจากหญาเจริญเติบโตเต็มที่ มีปริมาณ
ไนโตรเจนต่ํา เมื่อนําไปใชเล้ียงโค พบวาการยอยไดของอินทรียวัตถุแหงและปริมาณแอมโมเนีย
ไนโตรเจนลดลง ความเปนกรดดางของกระเพาะรูเมนสูงขึ้น สัดสวนของกรดอะซิติกจะสูงขึ้น แต
บิวทีริกจะลดลงตามอายุของหญาที่มากขึ้น แตไมมีผลตอสัดสวนของกรดโพรพิโอนิก การกินได
ของไนโตรเจน และการยอยไดของไนโตรเจนในกระเพาะรูเมนจะลดลง สายัณห (2548) แนะนําวา
ไมควรตัดหญาที่อายุเกินกวา 45 วัน หรือหากเปนไปไดใหตัดทุกๆ 30 วันจะไดหญาที่มีคุณภาพสูง   
 
ตารางที่ 2   คุณคาทางโภชนะของหญาแพงโกลา (อายุ 40 วัน) 
 

คุณคาทางอาหาร เปอรเซ็นต 
โปรตีน  10 
ไขมัน 2.3 
เยื่อใย 29 
เถา 
TDN 

8.15 
59 

 
ที่มา: กรมปศุสัตว (2545) 
 
การใชหญาและพืชหมักเปนอาหารโค 
 

ชูศักดิ์ (2533) ศึกษาเปรียบเทียบตนขาวโพดหวานหลังเก็บเกี่ยวหมัก กับหญารูซ่ี พบวา มี
อัตราการเจริญเติบโต และประสิทธิภาพการใชอาหารไมแตกตางกันทางสถิติ โดยขาวโพดหมักมี
อัตราการเจริญเติบโต และประสิทธิภาพการใชอาหารดีกวาหญารูซ่ี 

 
สุภาวดี (2545) เปรียบเทียบผลการใชเปลือกขาวโพดหวานหมัก กับหญากินนีสีมวง พบวา

อัตราการเจริญเติบโต และประสิทธิภาพการใชอาหารไมแตกตางกันทางสถิติ โดยเปอกขาวโพด
หวานมีประสิทธิภาพการใชอาหารดีกวา 

 
วีระพล  (2547) ทดลองขุนโคเนื้อพันธุตาก โดยใชหญาแพงโกลาหมักเต็มที่ และ เสริม

อาหารขนที่มีโปรตีนหยาบ  18.08  % วัตถุแหง ในอัตรา  1 % ของน้ําหนักตัว ซ่ึงโคมีน้ําหนักเริ่ม
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ทดลองเฉลี่ย 280.50  กิโลกรัม   และสิ้นสุดการทดลอง  408.50  กิโลกรัม  พบวาโคมีอัตราการ
เจริญเติบโตเฉลี่ย  1,005.50 กรัม/ตัว/วัน ปริมาณอาหารที่กินไดเฉลี่ยเทากับ  8  กก./ตัว/วัน  
ประสิทธิภาพการใชอาหาร เทากับ 8 
 
 McEwel (2001) ทดลองขุนโคเนื้อ โดยการใชขาวโพดหมัก 85 50 15 และ 0 % เปนอาหาร
หยาบ โดยปรับโปรตีนและพลังงานใหเทากันในทุกกลุมทดลอง พบวาเปอรเซนตซาก พื้นที่หนาตดั
เนื้อสัน ไขมันแทรก ไมมีความแตกตางกนัทางสถิติ (P < 0.05) 
 
 Mandell et al. (2001) ใชขาวโพดหมัก และถ่ัวอัลฟาฟา 8 16 24 และ 32 % เปนอาหาร
หยาบ พบวาโคทุกกลมทดลองมีพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน ไขมันแทรก ความหนาไขมนัสันหลัง และ
คาแรงตัดผานเนื้อโดยใชเครื่อง Warner-Bratzler Shear device ไมมีความแตกตางกนัทางสถิติ 
 

ผักบุง 
 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
 

ผักบุง มีช่ือวิทยาศาสตรคือ Impomoea aquatica Forsk. ช่ือสามัญคือ water convolvulus 
หรือ kang-kong เปนไมเถาเนื้อออน เล้ือยทอดยอดไปตามพื้นดินหรือบนผิวน้ํา เถาเปนปลอง 
ภายในกลวง ทั้งตนมีน้ํายางขาว  ใบเดี่ยวออกสลับ รูปใบหอก กวาง 2-10 เซนติเมตร ยาว 4-12 
เซนติเมตร ปลายแหลมโคนรูปหัวใจ ดอกสีขาวอมชมพูหรือมวงออน ออกเปนชอตามซอกใบ ชอ
ละ 1-7 ดอก กลีบดอกโคนติดกันเปนหลอด ปลายบานออกคลายปากแตร เมื่อบานเต็มที่
เสนผาศูนยกลาง 2-4 เซนติเมตร ผลรูปไขขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 1 เซนติเมตร ผลมีสัน 4 
สัน เปนไมที่เจริญไดดีในน้ํา มักพบตามที่ลุมชื้นแฉะ และตามคูคลองทั่วไป  

 
 การผลิตเถาผกับุงแหง 
 
 ประเทศไทยสามารถสงออกเมล็ดพันธุผักบุงจีนในป 2538 ปริมาณ 540.6 ตัน มูลคาการ
สงออก 19.8 ลานบาท ดงันั้นจะมีสวนเหลือจากการผลิตเมล็ดผักบุงคือ สวนของลําตนและใบที่
แหงแลว (กรมสงเสริมการเกษตร, 2539) เถาผักบุงแหงจัดเปนวัสดุเหลือใชจากกระบวนการผลิต
เมล็ดผักบุง วธีิการเก็บเกีย่วเมล็ดผักบุงคือ หลังจากตนผักบุงแหงแลว นําตนผักบุงมานวดเพื่อแยก
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สวนของเมล็ดออก ดังนั้นจะมีสวนของลําตนและใบที่เหลืออยู ซ่ึงเรียกวาเถาผักบุงแหง สามารถ
นํามาใชเปนอาหารหยาบแกโค กระบือไดทันที (ศูนยวิจยัและพฒันาอาหารสัตวชัยนาท, 2547) เถา
ผักบุงแหงประกอบดวยโปรตีน (CP) ไขมัน (EE) เยื่อใย (CF) เถา (ash) เทากับ 6.38 1.68 24.87 
และ 19.54 เปอรเซ็นตตามลําดับ 
 
ตารางที่ 3   คุณคาทางโภชนะของเถาผักบุงแหง (อายุประมาณ 120 วนั) 
 

คุณคาทางอาหาร เปอรเซ็นต 
โปรตีนหยาบ 6.38 
ไขมัน 1.68 
เยื่อใย 24.87 
เถา 19.54 

 
ที่มา: ศูนยวิจัยและพัฒนาอาหารสัตวชัยนาท  (2548) 
 

โคขุนและการตลาดในประเทศไทย 
 

หลักของการคดัเลือกโคขุนโดยรูปรางภายนอก 
 
  โคขุนที่ขุนจนไดที่นั้นหมายถึง มีไขมันสะสม ณ บริเวณตางๆ ของรางกายในระดับสงูแลว 
ยังมี ไขมันแทรกในกลามเนือ้พอเพียงไดระดับหนึ่งตามไปดวย ภาพที ่ 1 แสดงบริเวณตางๆ ที่ควร
สังเกตเมื่อประเมินรูปรางโคขุน ซ่ึงมีจุดที่ควรสังเกตดังนี้ 
 
  จุด ก. เปนตําแหนงระหวางกระดูกสะโพก (pin bone) และบริเวณโคนหาง 
  จุด ข. เปนบริเวณกระดูกสันหลังชวงทอง (lumbar vertebrae) ซ่ึงมีแนวขวางของตัวกระดูก

(transverse process) เปนจุดสังเกต 
  จุด ค. หมายถึงบริเวณซ่ีโครงหรือสีขาง 
  จุด ง. บริเวณระหวางกระดกูสะบกั (scapula หรือ blade bone) กับกระดูกสันหลังชวงอก 
  จุด จ. บริเวณยอดอกหรือลูกมะพราวหรือเสือรองไห 
  จุด ฉ. บริเวณดานกวางของกระดูกสะบัก 
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 โคที่ขุนจนไดที่สามารถสังเกตจากจุด ก. เมื่อมองดานหลังจะเหน็แนวของโคนหางกบัเนิน
สะโพกเกือบจะเปนเสนเดียวกัน ไมมีซอกลึกระหวางโคนหางกับเนื้อสะโพก ทั้งนีเ้พราะมีไขมัน
สะสมใตผิวหนังในบริเวณนั้นในระดับสงูอยูแลว เมื่อเอามือกดที่ขางๆ ซอกโคนหาง จะพบวามี
กอนไขมันสะสมอยูมากและเมื่อกดแรงๆ ก็จะบุมลงไป ลักษณะเชนนี้แสดงไดวามไีขมันสะสมใต
ผิวหนังมากพอสมควร และถาสังเกตใหดีที่จุดทั้ง 2 ขางใตโคนหางนี้จะปรากฏมกีอนบวมเล็กๆ 
ขนาดลูกหน ู2 ขางอยางเห็นไดชัด นอกจากนั้นทีห่ัวของกระดูกสะโพก (pin bone) จะมีขนาดกวาง 
และนุมเมื่อเอามือกดลงไป ทั้งนี้เพราะมีไขมันสะสมและหุมหวักระดกูไวคอนขางหนา จุด ข. จะ
ปรากฏวารอยแองที่เคยมองเห็นหรือสวาบกอนเขาขุนนัน้หายไปอยางเห็นไดชัด รอยหยกัของแนว
ขวาง (transverse process) ของกระดูกสันหลังชองทอง (lumbar vertebrae) ที่เคยมองเห็นไดชัดเจน
ก็หายไปเชนกนั และเมื่อมองภาพรวมแลวก็จะเห็นวาบริเวณนี้ตึงแนนและเต็มจนอูมออกมา แสดง
วามีไขมันสะสมในชองทองมากพอเพยีงแลว จุด ค. จะมองเหน็วาหนังหุมซี่โครงนั้นอูมออกมาจน
มองแยกซี่โครงแตละซี่ไมชัดเจน จะเหน็ก็เพียงลางๆ เทานั้น จุด ง. จะปรากฏวามองไมเห็น
รอยขอบนอกของกระดูกสะบัก ทั้งนี้เพราะมีไขมันมาหอหุมในระดบัสูงจึงทําใหมองดูวาบริเวณ
สะบักเต็มและหนา และสวนยอดของกระดูกสันหลังชวงอก (spinous process) ที่ระหวางกระดูก
สะบักทั้ง 2 ขางจะมีความแนนและตึงซึ่งแสดงวามีไขมนัหุมอยูหนา จุด ฉ. คือดานขางของกระดกู
สะบัก จะแลดเูต็มและอูม โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่อตอนใหสัตวเดินไปมาและ จุด ง. จะปรากฏมีขนาด
ใหญและกวาง ทั้งนี้เพราะมกีารสะสมไขมันสูงที่บริเวณเสือรองไห (ชัยณรงค, 2546) 
 

 
 
ภาพที่ 1  แสดงจุดตางๆ ในการพิจารณารูปรางโคที่ผานการขุนมาแลว 
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  ปรารถนา (2533) กลาววาการสังเกตลักษณะโคขุนที่พรอมสงตลาดคือ เมื่อกลามเนื้อของ
โคเจริญเต็มที่หรือเกือบเต็มที่แลว เร่ิมมีการสะสมไขมันแทรกอยูในกลามเนื้อ และในรูปไขมนัใต
ผิวหนัง จดุที่สังเกตไดชัดเจนจากภายนอก คือ บริเวณ 2 ขางโคนหาง ถามีการสะสมมากพอสมควร 
แสดงวาถึงกําหนดสงตลาด หากยังมีการเลี้ยงตอไปจะมีกําไรนอยลง เนื่องจากระยะนี้โคมกีารเพิ่ม
น้ําหนกันอยมากในขณะที่ตองกินอาหารมาก 
 
  Howard และ Flasto (1993) รายงานวาตลาดโคขุนของประเทศออสเตรเลีย มีการจําหนาย
โคขุนผานระบบ Computer Aided Livestock Marketing (CALM) ปจจัยหนึ่งที่ใชในการจําแนก
ซากโคออกตามชนิดของตลาดกลุมเปาหมายของ Authority for the Uniform Specification of Meat 
and Livestock (AUS-MEAT) คือ คะแนนความเปนกลามเนื้อ (muscling) ของโคขุน ซ่ึงประเมิน
จากรูปรางโคขณะมีชีวิต แบงออกเปน 5 ระดับคะแนน ไดแก A (very heavy muscling), B (heavy 
muscling), C (m edium muscle), D (moderate muscle) และ E (light muscle) โดยระดับ A มีความ
เปนกลามเนื้อมากที่สุด สวนระดับ E มีกลามเนื้อลีบหรือนอยมาก ดังแสดงในภาพที่ 2 
 

 
 
ภาพที่ 2  คะแนนความเปนกลามเนื้อ (Muscle Score) 5 ระดับของโคขุนมีชีวิต 
ที่มา: Howard and Flasto (1993) 
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การฆาโคตามหลักมาตรฐานสากล 
 
  ชัยณรงค (2546) รายงานวาการฆาโคตามมาตรฐานสากล ตองผานกระบวนการตางๆ ดงันี้ 
 
 การอดอาหาร (Fasting) 
 
 กอนที่จะทําการฆาโค ควรไดมีการกกัขังสัตวไวโดยไมใหอาหารเปนเวลาอยางนอย 24 
ช่ัวโมง แตจะตองมีน้ํากินอยูตลอดเวลา ผลงานวิจัยไดเคยรายงานไววายิ่งอดอาหารโคนานกวา 24 
ช่ัวโมง ก็ยิง่จะไดผลดีมากขึ้น ทั้งนี้เพราะจะทําใหการเอาเลือดออกเปนไปไดอยางหมดจดกวา 
ชําแหละซากไดงายกวา และใหซากที่สีสดกวาพวกทีไ่มไดรับการอดอาหาร 
 
 ในระหวางนี้เจาหนาที่ตรวจสัตวจะทําการตรวจสภาพของโคกอนฆา (ante-mortem 
inspection) ถาพบวามีโรคหรือสงสัย ก็จะไดส่ังใหดําเนนิการเพื่อปองกันการนําเอาสัตวเหลานี้ไป
ฆาเปนอาหารมนุษยตอไป การตรวจเนื้อ (post-mortem inspection) จะดาํเนินการในระหวางการฆา
และในขณะพรอมที่จะขนสงไปยังตลาด หรือเขาหองแชเย็นซาก 
 
 การทําใหสลบ (Stunning) 
 
 กอนที่จะทําใหสลบนี้ควรจะมีการชั่งน้ําหนักสัตว บนัทกึหมายเลข เพศ และพนัธุ เพื่อเก็บ
ไวเปนขอมูลสถิติเสียกอน เสร็จแลวจึงตอนสัตวเขาไปอยูภายในซองทําสลบ (stunning chute) 
เพื่อที่จะใชเครือ่งมือยิงสลบ (captive bolt stunner) จอยิงเขาที่บริเวณกลางหนาผาก ทีจุ่ดเสน 2 เสน 
ลากจากฐานหซูายมายังตาขวา และหูขวามายังตาซาย ตัดกัน ณ ที่จุดนี้เปนรอยตอของกระดูก
หนาผากจึงบางกวาจดุอื่นดังนั้นแทงเหล็ก (bolt) ภายในเครื่องยิงสลบจงึพุงทะลุเขาไปในสมองได
งายและทําใหสัตวสลบ 
  
 การเอาเลือดออก (Bleeding) 
 
 เมื่อสัตวลมสลบไปนั้น อาจจะยังมีการดิ้นถีบอยูบาง อยาปลอยทิ้งไวนานเกิน 15 วินาที ให
รีบใชโซ (shackle) ผูกรัดขาหลังที่บริเวณขอแขงหลัง (hock) แลวนําอีกปลายหนึ่งเกี่ยวเขากับรอก
ไฟฟา กดสวิตซดึงตัวสัตวขึน้หอยหัวลง ใชมีดผาหนังทีบ่ริเวณยอดอกใต brisket หรือเสือรองไหลง
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มา โดยผาใหเปนรอยยาวประมาณ 12-18 นิ้ว เสร็จแลวจงึแทงเขาไปในระหวางชองอก พยายามอยา
ใหเอยีงซายหรือขวา เสร็จแลวเสือกมีดเขาไปจนหมดความยาวของใบมีดโดยมีทิศทางไปสูหางหรอื
ไปสูแนวกระดูกสันหลัง บดิปลายมีดเล็กนอยหรือประมาณหนึ่งในสีร่อบ คมมีดก็จะตัดเสนเลือด 
carotid artery และ jugular vein ซ่ึงถามีเลือดไหลพุงออกมาอยางแรงกแ็สดงวาผูฆาดาํเนินการอยาง
ถูกวิธี 
  
 การตัดหวั (Heading) 
 
 เลาะหนังออกจากหวัโดยใชมีดเลาะเอาหนงัรอบๆ เขาไปจนถึงจมูกออก แลวจึงเลาะหนัง
ออกจากบริเวณหนาได เลาะหนังบริเวณคางโดยผาหนงัตอจากรอยผาเพื่อแทงคอเอาเลือดออกเรื่อย
ลงมาจนถึงคาง แลวเปดหนงับริเวณแกมออก ตัดหวัออกโดยใชมีดแทงที่ atlas joint แลวเลาะตดั
ผานคอไปจนรอบกอนจะบดิตัว ซ่ึงก็จะทาํใหหวัหลุดไดโดยงาย 
 
 การตัดแขงออก (Shanking) 
 
 ใชมีดผาเปดหนังดานในของแขงหนาแลวเลาะไปจนถึงกลางลําตัวที่ยอดอก สวนอกีแขง
หนึ่งก็ทําเชนเดียวกันซึ่งรอยผาจะไปพบกนัที่ยอดอก เลาะเปดหนังจากจุดยอดอกไปจนถึงบริเวณ
ขอเขาหนาของทั้งสองแขงแลวผาเปนรอยลึกรอบแขงบริเวณขอตอใตขอเขาลงไปประมาณ 1 นิว้ 
ซ่ึงเปน break joint กอนจะหกัดวยมือโดยจบัที่กีบกดลงอยางแรง 1-3 คร้ัง ก็จะหกัออกได กดสวิตซ
รอกไฟฟาลดตัวสัตวลงมาจนสามารถเปดหนังและหักแขงหลังทั้ง 2 ขางออกมาได ในกรณีที่สัตว
อายุมากนัน้ กระดูกที่ break joint นี้จะเกิดการ ossify แลว ดังนัน้จึงสมควรใชเล่ือยตดัเอาแขงออก 
  
 การเลาะหนัง (Skinning) 
 
 เจาะเอน็ที่ขาหลังทั้งสองแลวจึงเอาตะขอแขวนซากสอดเขาไป กดสวิตซรอกไฟฟาดึงตัว
สัตวถายลงใหตะขอเขารองของรางเหล็กเหนือศีรษะ ผาเปดหนังดานในของขาหลังทั้งคูแลวกรีดมา
บรรจบกันที่จดุกึ่งกลางระหวางขา เลาะหนังรอบๆ ขาออก กรีดหนงับริเวณทองลงไปจนจดรอย
กรีดหนังทีย่อดอก ใชมีดควานรอบๆ ชองทวารหนกัเพื่อตัดใหกลามเนือ้ยึดทวารหนกัหลุด ดึงทวาร
หนักออกมาแลวใชเชือกผูกรัดใหแนนเพื่อปองกันไมใหอุจจาระออกมาปนเปอนเนื้อไดกอนทีจ่ะ
ปลอยกลับไปเหมือนเดิม 
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 เร่ิมทําการเลาะหนังจากบริเวณขาหลัง สะโพก แลวตอลงมาดานขางของลําตัวเร่ือยไป
จนถึงบริเวณอก ขณะเลาะระวังอยาใชมือขางที่จับหนังดานนอกเขาไปจับบริเวณที่เลาะหนังออก
แลว เพื่อกันการปนเปอน สําหรับสวนหางใหผากลางหางดานในตลอดความยาวแลวตัดโคนหาง
กอนที่จะดึงหลุดออกจากหนังหุมไดทั้งหมด การเลาะหนังตอไปจะไลลงไปจนในทีสุ่ดหลุดออกไป
หมด มีดที่ใชควรเปน skinning knife และขณะปาดเลาะนั้นควรปาดเปนรอยยาวและแรงกด
สม่ําเสมอ ระวังอยาใหคมมดีปาดทะลุหนังเปนรอยซึ่งจะทําใหหนังมีตาํหน ิ
 
 การผากระดูกอก (Breast bone) 
 
 ใชเล่ือยมือเล่ือยผากระดกู sternum ใหแยกกันทีก่ึ่งกลางของอก กอนเลื่อยใหใชมดีผาเปน
รอยนําทางกอน 
 
 การผากระดูกเชิงกราน (Aitch bone) 
 
 ใชปลายมีดผาที่กึ่งกลางระหวางดานในของขาหลัง โดยผาตามรอยสีขาวของเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันเขาไปจนถึงรอยตอหางกระดูกเชงิกราน (aitch bone) ในสัตวที่อายยุังนอยนั้น จะสามารถ
ผาไดโดยใชมดีกดกระแทกแรงๆ ไปตามรอยของกระดกูออน (cartilage) ของ pubis symphysis แต
ถาเปนสัตวอายุมาก      แลวจะแข็งมากควรใชเล่ือยเล่ือยผาออก 
 
 การเอาอวัยวะภายในออก (Evisceration) 
 
 ใชมีดผากลางทองจากบริเวณใตกระดกูเชงิกรานที่ผาไวแลวลงไปจนถึงบริเวณอก ระวัง
อยาใหคมมดีถูกลําไสหรือสวนอื่นๆ ของอวัยวะภายใน เพื่อปองกันการปนเปอนจากสิ่งบรรจุของ
อวัยวะภายในดึงลําไสและกระเพาะทั้งสี่ออกมาโดยใหทิง้ไตติดไวกับซาก ตัดแยกหัวใจ ตับและ
ปอด เพื่อวางไวรอการตรวจซาก ควรผาเปดไตออกมานอกไขมันหุมดวยเพื่อสะดวกแกการตรวจ
ซาก หลังจากนั้นจึงใชน้ําฉดีลางซากใหสะอาดทั้งดานนอกและดานใน 
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 การผาซากเปน 2 ซีก (Splitting) 
 
 ใชเล่ือยผาซากออกเปน 2 ซีก ตามแนวกึ่งกลางของกระดูกสันหลัง โดยใชเล่ือยไฟฟาหรือ
เล่ือยมือ พยายามใหรอยผาอยูกลางโดยมแีนวตั้งของกระดูกสันหลัง (spinous process) ถูกผาออก 
และติดอยูกับซากแตละซีกเทาๆ กัน เสรจ็แลวใชน้ําฉีดลางซากทั้ง 2 ซีกอยางถี่ถวน รอยชํ้าหรือ
เลือด ตลอดจนเนื้อเยื่อหรือไขมันที่ทองกะรุงกะริ่งควรตัดออก ซากขณะนีก้็พรอมที่จะใหพนกังาน
ตรวจซากได ในกรณีที่ไมมเีล่ือยไฟฟาก็อาจใชมีดขนาดใหญหรือที่เรียกวามีดอีโต (cleaver) สับผา
ตลอดแนวกึ่งกลางของกระดูกสันหลังไดเชนกัน 
 
 ทําการชั่งน้ําหนักซาก บันทึกและกลัดแผนบันทึกหมายเลขสัตวที่มีขอมูลจําเปนอื่นๆ ที่
ตองการเขียนติดอยูลงไปดวย 
 
 การหอผา (Shrounds) 
 
 หมายถึง การใชผาขาวดิบหอหุมซากใหตึง และแนบติดกบัซาก โดยใชหมุดปกคาไวตลอด
ซาก ผาที่ใชควรแชน้ํารอนมาใหมๆ การหอผานี้จะทําใหผิวของซากตึงและสีออกขาวๆ ทั้งนี้เพราะ
เลือดถูกซับอยูในผา สีขาวของไขมันหุมซากจึงเดนชัดขึน้ แชเย็นซากที่ 3 องศาเซลเซียส 24-28 
ช่ัวโมง 
 
การตัดแตงซากวิธีของ National Livestock and Meat Board (USA) 
 
 ซากโคหลังจากแชเย็นที่ 3 องศาเซลเซียส 24 ช่ัวโมงแลว จะมีการตดัแตงตามขั้นตอนดังนี ้
 

การตัดหนึ่งในสี่ (Quartering) 
 
 ตามปกติซากโคซีกหนึ่งๆ จะไดรับการตดัแบงออกเปนเสี้ยวหนา (fore quarter) และเสี้ยว
หลัง (hind quarter) ทั้งนี้โดยตัดผาระหวางซี่โครงที่ 12 และที่ 13 โดยมีซ่ีโครงที่ 13 ติดอยูกับเสี้ยว
หลังในสวนของกระดูกสันหลังนั้นจะทราบจุดที่จะใชเล่ือยตัดไดก็โดยการนับกระดกูสันหลังชวง
ทอง (lumbar vertebrae) เร่ิมจากกระดูกสนัหลังชวงทองขอสุดทายขึ้นมาหากระดูกสันหลังชวงอก
จํานวนเจด็ขอคร่ึง แลวจึงใชเล่ือยผาเปนมุมฉากกับแนวของหลังและผาน spinal column ที่จุดนีไ้ด
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เลย ซ่ึงก็จะตดัผานกลามเนือ้สันนอกมาพบกับรอยผาระหวางซี่โครงที่ 12 และที่ 13 ไดพอดี สวน
หนาของซีกทีม่ีอก ไหล และขาหนาก็เรียกวา “เสี้ยวหนา” (fore quarter) และสวนหลังของซีกมีขา
หลังและสะโพกก็เรียกวา “เสี้ยวหลัง” (hind quarter) 
 
 การตัดแตงซากเสี้ยวหนา (Fore quarter) 

 
 โดยทั่วๆ ไปมักจะตดัแตงซากเสี้ยวหนากอน ทั้งนี้เพราะวาชิน้สวนใหญ (wholesale cuts) 
ที่ตัดไดจากเสีย้วหนานัน้โดยมากจะมีขนาดเล็กและบางกวาที่ไดจากเสี้ยวหลัง ซ่ึงจะทําใหเสียหาย 
(deteriorate) ไดเร็วกวา การรีบนํามาตัดแลวบรรจุหอเก็บในหองเย็นเสยีกอนนั้น จึงเปนการปองกนั
ไวลวงหนา 
 
 ช้ินสวนใหญที่ไดจากเสี้ยวหนามีทั้งหมด 5 สวนดวยกนั คือ 
 
  1. ไหล (Chuck) 
  2. สันหลัง (Rib) 
  3. พื้นอก (Plate) 
  4. ยอดอก (Brisket) 
  5. แขงหนา (Fore shank) 
 
 ทั้งนี้โดยมีไหลและสันหลังเปนชิ้นใหญจากเสี้ยวหนาทีน่บัรวมเขาอยูในสี่ช้ินใหญ (Four 
primal cuts) ซ่ึงถือวาเปนกลุมของสวนตัดจากซากที่บงชี้หรือใชเปนตวัวดัไดวา ซากจากตวัไหนจะ
ใหผลผลิตในระดับสูงต่ํากวากันเพยีงใด 

 
 ช้ินสวนใหญ (Wholesale cuts) 
 
  1. ไหล (Chuck) หมายถึง สวนไหลที่ประกอบไปดวยหวัไหล ลงมาจนถึงโคนขาหนา มี
น้ําหนกัประมาณ 26 เปอรเซ็นตของซาก และถือวาเปนชิ้นสวนตดั (cut) ที่มขีนาดใหญที่สุดของ
ซากโค วิธีตัดแยกไหลออกจากซากจะกระทําโดยตดัที่ระหวางซี่โครงที่ 5 และที่ 6 โดยตัดตั้งฉาก
กับเสนแนวหลังของซาก (top-line) ดังแสดงไวในภาพที ่2 เสน A-B-C ตัดแยกไหลออกจากสวนอก
และแขงโดยตดัที่จุดประมาณ 1 นิ้ว เหนอืขอตอระหวางกระดกูขาหนา (humerus) และกระดูกแขง 
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(radiusulna) ใหตัดเปนเสนตัง้ฉากกับรอยตดัแยกระหวางซี่โครงที่ 5 และที่ 6 (เสน D-E ภาพที่ 3) 
ในการตัดเหลานี้ใชเล่ือยมือเล่ือยผานกระดกูจะสะดวกทีสุ่ด 
 
  2. สันหลัง (Rib)  หมายถึง สวนของซากที่เปนบริเวณสันหลังที่ตอกับไหลและนับเปน
สวนที่มีคุณภาพดีที่สุดที่ไดจากเสี้ยวหนา (fore quarter) ของซาก ทัง้นี้เพราะมกีลามเนื้อสันนอก 
(Longissimus dorsi) ซ่ึงนุมมาก เปนกลามเนื้อหลักของชิ้นสวนใหญนี้ การตัดแยกเริ่มจากตัด
ระหวางซี่โครงที่ 5 และ 6 แลวตัดเปนเสนตั้งฉากกับเสนแนวหลังของซาก (เสน A-B-C ภาพที่ 3) 
อีกดานหนึ่งของสวนนี้ตัดแยกออกจากสนัสะเอว (loin) โดยตัดที่ระหวางซี่โครงที่ 12 และ 13 ซ่ึงก็
เปนเสนตัดหนึ่งในสี่ (quartering) นั่นเอง (เสน G-H-I ภาพที่ 3) เสร็จแลวตัดแยกออกจากสวนทอง
โดยวดัระยะ 10 นิ้วจากแนวกระดูกสันหลังลงมาตาม กระดูกซี่โครง แลวใชเล่ือยเลื่อยผานกระดกู
ซ่ีโครงทุกซี่มีอยูเสนที่เล่ือยนี้จะตองขนานไปกับแนวกระดูกสันหลังโดยตลอด (เสน B-H ภาพที ่3) 
ซ่ึงก็จะแยกสนัหลังออกจากพื้นทอง (plate) สวนนี้มนี้ําหนักประมาณ 8-10 เปอรเซ็นตของซาก 
 
  3. พื้นอก (Plate) เปนชิ้นสวนใหญที่ไดจากสวนลางของบริเวณอก ซ่ึงกระดูกซี่โครง
จากซี่ที่ 6 ถึง 12 และบางสวนของ sternum อาจติดอยูดวย กลามเนื้อที่มีอยูเปนเพียงกลามเนื้อขนาด
เล็กและเปนแผนบางๆ เทานั้น มีน้ําหนักคิดเปนประมาณ 9.5 เปอรเซ็นตของซาก  
 
  4. อก (Brisket) ช้ินสวนใหญ “อก” นี้มีน้ําหนักคิดเปน 4 เปอรเซ็นตของซาก การตัด
แยกทําโดยเมือ่ไดสวนแขงและอกติดกัน ซ่ึงไดมาจากการตัดแยกไหลดังอธิบายไวในขอ 1 แลวจึง
ใชมีดผาที่ซอกระหวางแขงกับอกไดเลย (เสน E-F) อกจะประกอบไปดวยกระดูกซี่โครงสวนลางซี่
ที่ 1 ถึง 5 และ sternum บริเวณยอดอกจะเปนที่สะสมไขมัน ซ่ึงถาเปนการตัดแตงแบบไทยกจ็ะ
เรียกวาเนื้อลูกมะพราวนั่นเอง 
 
  5. แขงหนา (Fore shank) การตัดแยกไดอธิบายไวแลวในขอ 4 แขงหนามีน้ําหนัก
ประมาณ 4 เปอรเซ็นตของซาก 
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ภาพที่ 3  แสดงการตัดแตงซากเปนชิ้นสวนใหญ (wholesale cuts) แบบ National Livestock and     

Meat   Board (USA) 
 
การตัดซากเสีย้วหลัง (Hind quarter) 

 
 เสี้ยวหลังของจะถูกตัดแบงออกเปนชิ้นสวนใหญจํานวนทั้งหมด 4 สวนดวยกัน คือ  
 
 1. มันชองทอง (Kidney knob) 
 2. พื้นทอง (Flank) 
 3. ขาสะโพก (Round) 
 4. สัน (Loin) 
 
 ช้ินสวนใหญ (Wholesale cuts) 
 
 1. มันชองทอง (Kidney knob) มีน้ําหนักประมาณ 3.5 เปอรเซ็นตของซาก หมายถึงไขมัน
ที่หุมไตและอยูภายในชองทอง ตลอดจนทีต่ิดอยูกบักลามเนื้อสันใน ในการแยกออกมานั้น สามารถ
ทําไดโดยใชมอืลอกดึงออกมาไดเลย 
 
 2. พื้นทอง (Flank) เปนชิ้นสวนใหญที่ประกอบไปดวยกลามเนื้อแผนบางๆ อยูเปนชั้นๆ 
กับไขมัน มนี้ําหนกัประมาณ 4 เปอรเซ็นตของซาก การตัดแยกเริ่มตนจากบริเวณโคนขาซึ่งมี



 

           19 

รอยตอธรรมชาติหรือซอกที่แยกกลามเนื้อขาออกจากพืน้ทองอยูแลว ใชมีดตัดไปตามรอยที่ใหไป
จดกับกระดกูซี่โครงซี่สุดทาย (ที่ 13) ที่จดุซึ่งอยูใตกลามเนื้อสันในลงมาประมาณ 1 ถึง 1 นิ้วคร่ึง 
 
 3. ขาสะโพก (Round) มีน้ําหนักประมาณ 23 เปอรเซ็นตของซาก และนบัเปนชิ้นสวนตัดที่
มีขนาดใหญรองลงมาจากสวนไหล ในสีช้ิ่นสวนใหญ (four primal cuts) การตัดแยกเริ่มตนโดยตดั
เปนเสนตรงจากจุดที่อยูใตกระดูก aitch bone ถึง นิ้ว ไปถึงอีกจุดหนึง่ที่กระดกูสันหลังชวงกนกบ
ขอที่ 4 เสนตัดตามที่อธิบายนี้ จะทําใหตดัผาเอาหัวของกระดูก femur ติดไปกับสวนสัน 
 
 4. สัน (Loin) สวนที่เหลือจากการตัดแยกพืน้ทองและขาสะโพกออกแลวจึงเปนสวนสัน 
(loin) ซ่ึงประกอบไปดวยสันสะเอว (short loin) และสันสะโพก (sirloin) อยูติดกนั ซ่ึงจะมีน้ําหนกั
รวมประมาณ 17 เปอรเซ็นตของซาก การตัดแยกสวนทัง้สองนี้ ใหตัดที่กึ่งกลางกระดูกสนัหลังชวง
ทอง (lumbar vertebrae) ขอที่ 5 โดยใหรอยตัดขนานไปกับเสนตัดทีแ่ยกขาสะโพกออกจากสวนสัน 
 
การแบงชัน้คณุภาพเนื้อโค 
 
 ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 6001, 2547) สามารถแบงเนื้อโค
ออกเปน 5 ช้ันคุณภาพ (quality grade) ตามลักษณะของสีเนื้อ สีไขมัน และอายุสัตว และระดับ
ไขมันแทรกในกลามเนื้อ (marbling score) ซ่ึงปริมาณไขมนัแทรกในกลามเนื้อสามารถแบง
ออกเปน 5 ระดับ จากการตรวจพนิิจ ไดแก ไมมีเลย นอยมาก นอย ปานกลาง และมาก ดังนี ้
 
 1. ช้ันดีเลิศ (prime) หมายถงึเนื้อโคที่ไดจากโคขุนอายุไมเกิน 36 เดือน ระดับไขมนัแทรก
อยูระหวาง 4 ถึง 5 ไขมันสีขาว เสนเนื้อคอนขางละเอียดและสีแดงสด (bright red) 
 
 2. ช้ันดีมาก (choice) หมายถงึเนื้อโคที่ไดจากโคขุนอายุไมเกิน 36 เดือน ระดับไขมนัแทรก
อยูระหวาง 2.5 ถึง 4.5 ไขมันสีขาวหรือสีครีม เสนเนื้อคอนขางละเอียดและสีแดง (red) 
 
 3. ช้ันดี (select) หมายถึงเนือ้โคที่ไดจากโคขุนหรือไมไดผานการขุน และมีอายุไมเกิน 42 
เดือน ระดบัไขมันแทรกอยูระหวาง 1 ถึง 5 ไขมันสีครีมหรือสีเหลืองออน เสนเนื้อหยาบเล็กนอย
และสีแดงเขม (slightly dark red) 
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 4. ช้ันปานกลาง (commercial) หมายถึงเนือ้โคที่ไดจากโคขุนหรือไมไดผานการขุน และมี
อายุมากกวา 42 เดือน ระดับไขมันแทรกอยูระหวาง 2 ถึง 5 ไขมันสีเหลืองออน เสนเนื้อหยาบและสี
แดงคล้ําเล็กนอย (moderately dark red) 
 
 5. ช้ันพอใช (utility) หมายถึงเนื้อโคจากซากโคที่ไมไดผานการขุน และมีอายุมากกวา 42 
เดือน ระดับไขมันแทรกอยูระหวาง 1 ถึง 3 ไขมันสีเหลืองออน เสนเนื้อหยาบและสีแดงคล้ํา (dark 
red) 
 
การตลาดโคเนื้อในประเทศไทย 
 
 ตลาดโคขุนในประเทศไทยตามรายงานของชัยณรงค (2536) แบงเปน 3 ประเภทใหญๆคือ 
 
 1. ตลาดสดทั่วไป เปนตลาดที่ใหญที่สุด มีอยูทุกพื้นที่ทั่วประเทศ เนื้อโคที่เขาสูตลาดนี้
เกือบรอยเปอรเซ็นตเปนโคที่ปลดจากการใชงาน อายุเฉลี่ย 7 ป เนื้อที่ไดจึงคอนขางเหนียว กล่ินรส
คอนขางรุนแรง คุณภาพต่ํา ไขมันสีเหลือง เพราะกินหญาอยางเดยีวมาตลอด 
 
 2. ตลาดซูเปอรมารเก็ต เนื้อโคที่วางจําหนายในตลาดนี้ผานการตัดแตงเปนชิ้นสวนบรรจุ
ในภาชนะ มกีารระบุช่ือช้ินสวน น้ําหนกัและราคาไว จึงสะอาด ผูบริโภคเลือกซื้อไดตามความ
ตองการ เนื้อโคที่วางจําหนายในซูเปอรมารเก็ตประกอบดวยเนื้อโคจาก 3 แหลงคือ 
 
  2.1 เนื้อโคมัน เปนเนื้อที่ไดจากโคอายุมากที่ผานการขนุแบบขังคอกดวยอาหารขน
เปนเวลาประมาณ 3-4 เดือน มีการบมซากในหองเย็นเพื่อใหซากมีความนุมขึ้น ประมาณ 50 
เปอรเซ็นตของเนื้อโคชนิดนีว้างจําหนายในซูเปรมารเก็ต 
 
  2.2 เนื้อโคขุนจากตางประเทศ จัดเปนเนื้อโคคุณภาพดีทีส่ั่งจากตางประเทศ สวน
ใหญจะเปนชิน้สวนที่มีคุณภาพสูง เชน strip lion, rib eye และ T-bone steak ซ่ึงไดจากโคอายุนอย 
18-24 เดือน ผาการขุนมาอยางนอย 5 เดือน 
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  2.3 เนื้อโคขุนที่ผลิตในประเทศ เปนเนื้อโคจากโคอายุนอยไมเกนิ 3 ป และผาน
การขุนมาอยางนอย 5 เดือน มีการบมซากในหองเย็น มรีะดับไขมันแทรกพอสมควร พันธุที่ใชเชน 
ลูกผสมบราหมัน ลูกผสมชารโรเลส กําแพงแสน และโคนมเพศผู เปนตน 
 
 จุฑารัตน (2548) รายงานวา ตลาดโคเนือ้ในประเทศไทยสามารถแบงเปน 3 ตลาด คือ 
ตลาดระดับสูง ตลาดระดับกลาง และตลาดระดับลาง จากสถิตใินป พ.ศ. 2546 ปริมาณการบริโภค
เนื้อโคในประเทศมีประมาณ 158 ลานกิโลกรัม ซ่ึงเปนการนําเขาเนื้อโคแข็ง 0.9 ลานกิโลกรัม (เนือ้
คุณภาพสูง) 
 
 ตลาดระดับสูง เนื้อโคคุณภาพสูง ซ่ึงผลิตจากโคลูกผสมกับพันธุโคตางประเทศอยางนอย     
รอยละ 50 ใชอาหารขนและอาหารหยาบในการขุน มกีารดูแลเอาใจใสอยางดี ใชเวลาในการขุน
ประมาณ 10 – 12 เดือน และเริ่มขุนเมื่ออายุประมาณ 8 – 12 เดือน มีน้ําหนกัประมาณ 200 – 300 
กิโลกรัม เมื่อขุนเสร็จจะมีน้าํหนักประมาณ 500 – 550 กิโลกรัม ลักษณะเนื้อจะเปนเนื้อที่ผานการ
บมในหองเย็น 0 – 4 องศาเซลเซียส เปนเวลาอยางนอย  วัน ราคาเฉลี่ยประมาณ 220 – 250 บาทตอ
กิโลกรัม ราคาซาก (carcass) เฉลี่ยประมาณ 90 – 125 บาทตอกิโลกรัม 
 
 ตลาดระดับกลาง เปนเนื้อโคที่ผลิตจากโคลูกผสมบราหมันเปนสวนใหญ แตมีบางสวน
เปนลูกผสมชาโรเลส ขุนโดยใชอาหารขนและอาหารหยาบเชน เปลือกสับปะรด ตนขาวโพดหมกั 
ใชระยะเวลาในการขุนประมาณ 3 – 4 เดือน มีการฆาแบบไมไดมาตรบานเกือบทัง้หมด แตมีการ
บมซากบาง ซ่ึงสวนใหญไมเกิน 3 วัน ทําใหเนื้อยงัไมไดคุณภาพดานความนุมของเนือ้ 
 

ตลาดระดับลาง เปนเนื้อโคทั่วไป ที่เล้ียงดวยหญา หรือเปนโคอายุมากที่ไดรับการขุนดวย
อาหารขน และอาหารหยาบ เปนระยะเวลาสั้นๆ เพื่อใหโคมีการสรางกลามเนื้อขึ้นมาบาง โดย
จําหนายเปนเนื้อสด รวมทั้งตลาดของเนื้อลูกชิ้นดวย 
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อุปกรณและวิธีการ 
 

1.   สัตวทดลองและแผนการทดลอง 
 

โคขุนพันธุกําแพงแสนเพศผูตอนที่ผานการขุนมาแลวระยะหนึ่ง อายุประมาณ 18 – 30 เดือน
(ประมาณอายุจากการดูฟนแท 0 – 1 คู) น้ําหนักประมาณ 400 กิโลกรัม จํานวน 16 ตัว ไดรับการตอน 
ถายพยาธิภายใน-ภายนอก (Ivomec-F; Rahway, USA) ในอัตราสวน 1 มิลลิลิตรตอน้ําหนักมีชีวิต 50 
กิโลกรัม และไดรับการฉีดวัคซีนปองกันโรคปากเปอยเทาเปอยไทปรวม (trivalent; กรมปศุสัตว) 
จํานวน 2  มิลลิลิตร ขุนจนไดน้ําหนักประมาณ 550 กิโลกรัม 

 
การทดลองนี้ใชแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD) 

โดยจัดกลุมโคทดลองเปน 4 กลุม กลุมละ 4 ตัว รวมทั้งสิ้น 16 ตัว โดยสุมโคทดลองจดัเขาตามทรีท
เมนตและลําดบัคอก เพื่อหลีกเลีย่งอิทธพิลของคอกและน้าํหนกัตวั โคใหไดรับอาหารตามปจจัยดังนี้ 
กลุมที่ 1 ใชเถาผักบุงแหงเปนอาหารหยาบ กลุมที่2 ใชหญาแพงโกลาสดเปนอาหารหยาบ กลุมที่ 3 
ใชหญาแพงโกลาหมักเปนอาหารหยาบ และกลุมที่ 4 ใชหญาแพงโกลาแหงเปนแหลงอาหารหยาบ 
กอนเร่ิมการทดลองโคจะไดรับอาหารอยางเต็มที่ เพื่อศกึษาปรมิาณอาหารที่กนิไดและใหโคทดลองมี
ระยะเวลาในการปรับตวัเปนระยะเวลา 15 วัน เมื่อเร่ิมตนการทดลองชัง่น้ําหนกัมีชีวติกอนใหอาหาร
มื้อเชา บนัทกึเปนน้ําหนกัเริม่ตนและชั่งน้าํหนกัทกุ 30 วัน จดบันทกึเพื่อนํามาคํานวณหาอัตราการ
เจริญเติบโต 

 
2.   โรงเรือนทดลอง 
 

โรงเรือนแบบคอกเดี่ยว ขนาด 2x3 ตารางเมตร มีลักษณะเปนโรงเรือนโปรงแบบหนาจัว่ 
หลังคามุงกระเบื้อง พื้นโรงเรือนเปนพื้นซเีมนต ภายในโรงเรือน ดานหนามีรางอาหาร สําหรับ
อาหารขนและอาหารหยาบ มีน้ําสะอาดใหดื่มตลอดเวลา  
 
3.   อาหารและการใหอาหาร 
 

อาหารทดลองจะเปนแบบอาหารขนและอาหารหยาบแยกกนั โดยมีสัดสวนของอาหารขน: อาหาร
หยาบ คือ 70:30 (กําหนดใหโคกินอาหารได 2.5 เปอรเซ็นตของน้ําหนกัตวั) และสุมเก็บตวัอยางอาหารเพื่อ
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วิเคราะหหาองคประกอบทางเคมี (AOAC, 1990) คือ ความชืน้ โปรตีน เยื่อใย ไขมนั และเถา  วิเคราะห
องคประกอบเซลลพืชแบบ Van Soest (Goering and Van Soest, 1982)  (หญาแพงโกลาหมัก 
วิเคราะหหาคากรดแลคติก อะซิติก และบวิทีริค) โคทดลองไดรับอาหารขนและอาหารหยาบ วันละ 2 
คร้ัง คือ เวลา 08.00 น. และ 16.00 น. ช่ังน้ําหนกัอาหารที่เหลือกอนใหอาหารเชา พรอมทั้งจดบนัทึกปริมาณ
อาหารที่กนิไดตอตัวตอวนั แลวนํามาคํานวณหาประสิทธภิาพการเปลีย่นอาหารเปนน้าํหนักตวั 

 
3.1 อาหารหยาบ ในการทดลองนี้ใชอาหารหยาบ 4 ชนิด ไดแก 
 

3.1.1 เถาผักบุงแหง  
3.1.2 หญาแพงโกลาสด  
3.1.3 หญาแพงโกลาหมัก  
3.1.4 หญาแพงโกลาแหง  
 

กระบวนการเตรียมอาหารหยาบ  
 

   - เถาผักบุงแหง เปนเถาและใบผักบุงแหงที่ไดจากกระบวนการผลิตเมล็ดพันธุผักบุง คือ
เมื่อเก็บเกีย่วเถาพรอมฝกมาตากจนแหงแลว นําเขาเครื่องสี เพื่อแยกนําสวนของเมล็ดออกมา เถา
ผักบุงสวนที่เหลือจะถูกนําเขาเครื่องหั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ ยาวประมาณ 1-2 นิ้ว และสามารถนําไปใช
เปนอาหารหยาบ 
 
   - หญาแพงโกลาสด เปนหญาแพงโกลาที่ปลูกและจัดการแปลงใหน้ําและปุย ตาม
คําแนะนําของกองอาหารสัตว (2545) ตัดมาใชเล้ียงโคที่อายุ 40-50 วัน 
 
   - หญาแพงโกลาหมัก เปนหญาแพงโกลาซึ่งตัดที่อายุ 45 วันนํามาหมกั โดยหั่นใหเปนชิ้น
เล็ก ๆ ขนาดความยาว 2-4 นิ้ว ผ่ึงในรมใหมีความชื้นประมาณ 70 % บรรจุในถังพลาสติกแบบมีฝา
ปด ขนาดถังละประมาณ 50 กิโลกรัม อัดใหแนนปดทับดวยพลาสติกดํา แลวปดฝาถังใหสนิทเพือ่
ไมใหอากาศเขาได เก็บไวในที่รมนาน 21 วัน จึงนําออกมาใช   
   - หญาแพงโกลาแหง เปนหญาแพงโกลาตัดที่อาย ุ45 วัน นํามาทําเปนหญาแหงโดยผึ่งตาก
ใหแหงในแปลงประมาณ 3 วัน โดยมีการเกลี่ยกลับทุกวนั เมื่อแหงดีแลว (ความชื้นไมเกิน 15 %) จึง
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อัดฟอนเก็บไวในโรงเก็บหญา ทั้งนี้กอนนํามาใชเล้ียงโคทดลองจะสับหญาใหมีขนาด 2-4 นิ้ว เพื่อ
ปองกันการสญูเสียในระหวางการใชเล้ียงโคขุนและสะดวกในการจัดเก็บขอมูล 
 

3.2 อาหารขน ใชอาหารขน (ตารางที่ 4) โปรตีน 15 เปอรเซ็นต ปริมาณโภชนะรวมที่ยอย
ได (total digestible nutrient) 80 เปอรเซ็นต 
 
ตารางที่ 4  สวนประกอบของอาหารขนที่ใชในการทดลอง (กก./100 กก.) 
 

สวนประกอบ   สูตรที่ 1   สูตรที่ 2 

มันเสน      57.4   45.6 
ขาวโพดปน     -   6.5  
กากงา      22.3   - 
กากเบยีร     -   12.5 
กากถั่วเหลือง     -   6.5 
เปลือกเมล็ดถ่ัวเหลือง    -   9.0  
รําละเอียด     11.1   9.0 
กากน้ําตาล     5.0   6.0 
ยูเรีย      1.2   1.4 
ไดแคลเซียมฟอสเฟต    1.2   1.2 
ซีโอไลท     1.2   1.2 
เกลือปน     0.5   0.5 
พรีมิกซ1     0.5   0.5 
กํามะถันผง     0.1   0.1 

รวม      100    100 
 

1พรีมิกซ (1 กก.) ประกอบดวย วิตามิน เอ 2,160,000 IU, วิตามิน ด ี 3,400,000 IU, วิตามนิ อี 2,700 IU, 
แมงกานีส 8.5 กรัม, สังกะสี 6.4 กรัม, เหล็ก 8.0 กรัม, ทองแดง 1.6 กรัม, โคบอลล 320 มิลลิกรัม, ไอโอดีน 800 
กรัม, แมงกานีส 16 กรัม และซลิิเนียม 32 มิลลิกรัม 
 การผลิตอาหารขน ตองมีการจัดทําอาหาร 2 คร้ัง เพราะอาหารขนสูตรที่ 1 มีกากงาที่เสื่อม
คุณภาพเปนสวนผสมของอาหารขน จึงทําใหอาหารขนเกิดการหืน เมื่อนําไปเลีย้งโคทดลองเปน
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เวลา 156 วัน พบวาไขมันหุมซากมีกล่ินหื่น จึงมีการปรับปรุงสูตรอาหารขึ้นใหม และใชอาหาร
ทดลองสูตรที่ 2 เล้ียงโคทดลองตอไปอยางนอย 60 วนั จึงสามารถทําใหกล่ินหืนที่ไขมันหุมซาก
หมดไป 
 
4.   การตรวจคุณภาพซาก 
 

เมื่อส้ินสุดการขุน (โคน้ําหนักประมาณ 550 กิโลกรัม) ขนสงโคทดลองที่พรอมชําแหละไป
ยังศูนยวิจยัและพัฒนาผลิตภณัฑจากสัตว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ช่ังและ
บันทึกน้ําหนักมีชีวิตหลังอดอาหารเปนระยะเวลา 24 ช่ัวโมงโดยมีน้ําสะอาดใหกินตลอดเวลา (Zinn 
et al., 1970) ฆาและชําแหละเพื่อศึกษาลักษณะซากตามมาตรฐานสากล ตามวิธีของ National Live 
Stock and Meat Board (Ziegler, 1977) ช่ังน้ําหนกัและบนัทึกน้ําหนักซากสด โดยใชเครื่องชั่งขนาด 
750 กิโลกรัม (AB Stathmos 385-418, Sweden) และแชเย็นในหองเย็นที่มีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 7 วนั ช่ังและบันทกึน้ําหนกัซากเยน็ เพื่อคํานวณหาเปอรเซ็นตซากเย็น หลังจากนั้นนําซาก
ซีกขวาตัดหนึง่ในสี่ (Quartering) โดยตัดผานซี่โครงซี่ที่ 12 และ 13 และเก็บขอมูลดังนี้ 

 
1.  เปอรเซ็นตซากเย็น (Cole et  al., 1968) สามารถคํานวณไดโดย 

 
 เปอรเซ็นตซากเย็น =    น้ําหนักซากเย็น X 100 

                       น้ําหนักมีชีวิต 
 

2.  พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน (Loin eye area; ตารางนิ้ว) สามารถวัดที่บริเวณสวนของหนา
ตัดกลามเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi; LD) โดยใชกระดาษลอกลายและหาพื้นที่บนกระดาษ
กราฟ (สหกรณโคเนื้อ, 2547) 
 

3.  ระดับไขมันแทรก ที่บริเวณสวนของหนาตัด LD ซ่ึงแบงระดับไขมันแทรกเปน 5 
ระดับคือ ระดบั 1 ไมมไีขมันแทรก ระดับ 2 ไขมันแทรกนอยมาก ระดับ 3 ไขมันแทรกนอย ระดบั 4 
ไขมันแทรกปานกลาง ระดบั 5 ไขมันแทรกมาก (มกอช. 6001, 2547)  
 

4.  ความหนาไขมันสันหลัง (เซนติเมตร) สามารถวัดที่ตําแหนงสามในสี่ของความยาว
ของLD จากกระดูกสันหลัง และตั้งฉากกับผิวช้ันนอกของไขมัน (นันทนา, 2540) 
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5.  สีเนื้อ การศกึษาสีของเนื้อดวย Subjective color score ซ่ึงแบงสีเนื้อออกเปน 7 
ระดับ คือ 1 = เนื้อสีชมพูซีด 2 = เนื้อสีชมพูออน 3 = เนือ้สีชมพู 4 = เนื้อสีแดง 5 = เนื้อสีแดงสด      
6 = เนื้อสีแดงคล้ํา 7 = เนื้อสีแดงคล้ํามาก ชวงที่ผูบริโภคสามารถยอมรับไดคือระดบัสีเนื้ออยูในชวง
ระหวางสีชมพูออนถึงสีแดงสด (Japan Meat Grading Association, 1990) 
 

6.  สีไขมันหุมซาก การศึกษาสีของไขมันดวย Subjective color score ซ่ึงแบงสีไขมัน
ออกเปน 7 ระดับ คือ 1 = สีขาวขุนมาก 2 = สีขาวขุน 3  = สีขาวขุนนอย 4 = สีขาว 5 = สีขาวอม
ชมพูนอย 6 = สีขาวอมชมพู 7 = สีขาวอมชมพูมาก (Japan Meat Grading Association, 1990) 
 

7.  คาแรงตัดผานเนื้อ สามารถบอกความนุมของเนื้อโดยตดัตัวอยางกลามเนื้อสันนอก
ความหนาประมาณ 1 นิ้วอบที่อุณหภูมิ 148.5 องสาเซลเซียส จนกระทัง่ไดอุณหภูมใิจกลางกอนเนื้อ
ประมาณ 70 องศาเซลเซียส ทิ้งไวใหเยน็ แลวสุมตัวอยางชิ้นเนื้อโดยใช Core ที่มีเสนผาศูนยกลาง
ขนาด 1.27 เซนติเมตร ตัดตามความยาวของเสนใยกลามเนื้อ จากนั้นนําเนื้อรูปทรงกระบอกสอดใน 
Triangular hole ของเครื่อง Warner-Bratzler Shear device (Challion; G-R ELEC co. ltd., USA) ซ่ึง
จะตัดผานเนื้อขณะทํางาน บนัทึกคาแรงตัดผานเนื้อที่อานไดบนหนาปดพรอมทั้งหาคาเฉลี่ย  
 

8.  การตรวจชิมเนื้อ นําตัวอยางกลามเนื้อสันนอกซึ่งผานการบมเปนเวลา 7 วัน มาอบ
ดวยความรอนจนอุณหภูมใิจกลางกลามเนือ้ประมาณ 70 องศาเซลเซียส ทิ้งใหเยน็นาํมาตัดเปนชิ้น
เล็กๆขนาดประมาณ 1 ลูกบาศกเซนติเมตร โดยกําหนดใหทิศทางของเสนใยกลามเนื้ออยูในแนว
เดียวกันตลอด นํามาตรวจชมิเพื่อศึกษาลักษณะของเนื้อ 4 ประการคือ ความนุม ความชุมฉ่ํา รสชาต ิ
และความพอใจโดยสรุป โดยแบงการยอมรับออกเปน 5 ระดับคะแนนตามวิธีการของ Larmond 
(1970) ขั้นตอนการตรวจชมิคือ บวนปากดวยน้ําสะอาด ชิมตัวอยางเนื้อช้ินแรกพรอมประเมินผล
การตรวจชิมลงในแบบฟอรมการตรวจชิม รับประทานผลไม 1 ช้ินและบวนปากดวยน้ําสะอาด ชิม
ตัวอยางชิน้ตอไปโดยปฏิบัตจินครบทุกตัวอยาง (ชัยณรงค, 2529) 

 
 

 
 
 
5.    การวิเคราะหผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ 
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บันทึกขอมูลคาใชจายทีใ่ชในการเลี้ยงและขนสงโคทดลอง รายไดที่ไดรับจากการจาํหนาย

ซากแกสหกรณโคเนื้อมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จํากัด แลวนํามาวิเคราะห
ตนทุนรวมทั้งหมดเฉลี่ยแตละกลุมทดลอง และคํานวณหาตนทุน-กําไร 
 
6.    การบันทึกผลการทดลอง 
 

1. บันทึกขอมูลน้ําหนักเริ่มตนการขุน และน้ําหนักที่เพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาในการขุนเดือน
ละ 1 คร้ัง เพื่อคํานวณอัตราเจริญเติบโต (ADG) ปริมาณการกิน (DMI) และประสิทธิภาพในการใช
อาหาร (FCR)  
 

2. บันทึกปริมาณการกินอาหารหยาบ และอาหารขน ทุกวนั โดยช่ังน้ําหนักอาหารที่เหลือ
ในเชาของวนัถัดไป พรอมบันทึกขอมูลคาใชจายตาง ๆ ในการขุนโค เชน คาอาหารขน และอาหาร
หยาบ 
 

3. บันทึกขอมูลคุณภาพซาก และผลตอบแทนในการจําหนายซากโคแกสหกรณโคเนื้อ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรวิทยาเขตกําแพงแสน จํากัด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
7.   การวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ
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นําขอมูลที่ไดวิเคราะหคาวาเรียนซ (Analysis of Variance) พรอมทั้งเปรียบเทียบ ความ

แตกตางระหวางคาเฉลี่ยของแตละกลุมทดลองโดยวิธี Duncan’s new multiple range test ใน
โปรแกรมสําเร็จรูป Statistical Analysis System (SAS, 1998) โดยมแีบบหุนของการทดลอง ดังนี ้

 
 Yij = μ + + Tj + Eij 
 
เมื่อกําหนดให 
 
Yij = คาสังเกตใดๆของขอมูลที่ทําการวิเคราะห 

 μ = คาเฉลี่ย (Mean) ของคาสังเกตทั้งหมด จากการทดลอง 
 Tj = อิทธิพลเนื่องจากทรีทเมนต (ชนิดของอาหารหยาบ) ที่ i  

Eij = คาความคลาดเคลื่อนของการทดลอง ในคาสังเกตที่ j ของทรีตเมนตที่ i 
 

8.   สถานที่ทําการทดลอง 
 

9.1 ศูนยวิจัยและพัฒนาวิชาการอาหารสัตวชัยนาท จังหวัดชัยนาท ในสังกัดกรมปศุสัตว 
 
9.2 ศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑจากสัตว สถาบันสุวรรณวาจกกสิกิจเพื่อการคนควาและ

พัฒนาผลิตผลจากสัตวมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลและวิจารณ 
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1.   อาหารและองคประกอบทางเคมีของอาหารโคทดลอง 

 
1.1 อาหารหยาบ  ผลวิเคราะหคุณคาทางโภชนะของอาหารหยาบที่ใชในการทดลองนี้

แสดงในตารางที่ 6 พบวาองคประกอบทางเคมีของเถาผักบุงแหง หญาแพงโกลาสด หญาแพงโกลา
หมักและหญาแพงโกลาแหงมีดังนี้คือ มีโปรตีนเฉลี่ย  6.37  8.11  6.77  และ 6.66 % ไขมัน 1.66   
2.55  2.29 และ 1.51 %   เถา 19.54   8.51  11.72 และ 8.31%  NFE 48.12  51.51  50.82 และ 51.93 
%    ADF 39.75   34.08  36.60 และ 39.07 %  NDF 47.99  62.17  61.21 และ 67.88  %  และ TDN 
45.91 60.16 50.28 และ 52.04 % ตามลําดับ   โดยที่หญาหมักมีปริมาณกรดอะซิติก 2.23 % กรดบิว
ทีริก 1.46 % กรดแลคติก 0.88 % และมี pH 4.75 ซ่ึงจากการประเมินปริมาณกรดแลคติก และบิวที
ริก พบวามีปริมาณ กรดแลคติก ในปริมาณต่ํากวามาตราฐานของหญาแพงโกลาหมักที่กรมปศุสัตว
กําหนดไว คือ 5.83 % และมีปริมาณกรดบิวทีริกอยูสูงกวามาตราฐาน (0.01%) ทําใหหญาแพงโกลา
หมักมีกล่ินเหม็นของกรดบิวทีริก ขาดความนากินจึงจัดเปนหญาหมักคุณภาพต่ํา (กองอาหารสัตว, 
2547ก) เนื่องจากเปนหญาแพงโกลาที่ใชในการทดลองครั้งนี้มิไดเติมสารเสริมชนิดใดในการหมัก 
จึงทําใหหญาหมักมีคุณภาพต่ํา ดังนั้นในการทําหญาแพงโกลาหมักจําเปนตองเติมสารเสริมตางๆ 
เชนกากน้ําตาล เปนตน จึงทําใหไดหญาหมักคุณภาพดี  สวนหญาแพงโกลาแหงเปนหญาที่ซ้ือมา
จากเกษตรกร ซ่ึงอาจมิไดดูแลจัดการเหมือนกับหญาแพงโกลาสด ทําใหไดโปรตีนที่ต่ํากวาหญา
แพงโกลาสด แตยังคงจัดอยูในกลุมของอาหารหยาบคุณภาพปานกลาง และเถาผักบุงแหงซึ่งเปน
วัสดุเหลือใชจากกระบวนการผลิตเมล็ดผักบุง จากการวิเคราะหโปรตีน พบวามีโปรตีนใกลเคียงกับ
หญาแพงโกลาแหงจัดอยูในกลุมอาหารหยาบแหงคุณภาพปานกลาง (กองอาหารสัตว, 2547ข) แต
เถาผักบุงแหงมีคา NDF ต่ํากวาหญาแพงโกลา  จึงทําใหมีคาการยอยไดที่ดีกวา (Allen, 1997) 
สําหรับหญาสดเปนหญาที่ตัดจากแปลงหญา ที่มีการจัดการใหน้ําและปุยยูเรีย 3 วันหลังการตัด (45 
วัน) โดยการหวาน ทําใหหญาแพงโกลาสามารถตรึงไนโตรเจนจากการสลายตัวของยูเรีย ไปสราง
โปรตีนในสวนตางๆของพืช (สายัณห, 2540) ทําใหคาโปรตีนตามคําแนะนําจึงมีคาโปรตีนเฉลี่ยสูง
กวาหญาแพงโกลาแหง และหญาแพงโกลาหมัก เนื่องจากปริมาณโภชนะในอาหารหยาบไม
เพียงพอตอการเจริญเติบโตของโคขุน จึงมีทําใหตองเสริมอาหารขนเพื่อใหเพียงพอตอการ
เจริญเติบโตและการใหผลผลิต 

 
1.2 อาหารขน อาหารขนที่ใชในการทดลองครั้งนี้มีการประกอบสูตรอาหารขึ้นมาจํานวน 2 

คร้ัง เพราะอาหารขนสูตรที่ 1 ทําใหเนื้อโคมีกล่ินหืน จากการทดลองใชอาหารสูตรที่ 1 เล้ียงโค
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ทดลองจํานวน 156 วนั เนือ่งจากใชกากงาที่เก็บรักษานานเกนิไปเปนวัตถุดิบในการผสมอาหารขน 
และเมื่อนํากากงา และอาหารขนชุดที่ 1 ไปวิเคราะหคาความหืน (TBA) พบวา กากงามีคา TBA 
เทากับ 7.36 คือหืนมาก ในขณะที่อาหารขนมีคา TBA 3.65 คือหืนเล็กนอย (กรสุรางค, 2545) ดังนั้น
จึงไดทําการปรับสูตรอาหารสูตรที่ 2 ขึ้นใหม มีองคประกอบทางเคมีโดยเฉลี่ยดังนี้คือ วัตถุแหง 
(dry matter; DM) 90.23 % โปรตีน (crude protein; CP) 12.22 % ไขมัน (ether extract; EE) 4.43 % 
เยื่อใยหยาบ (crude fiber; CF) 4.41 %  เถา (Ash) 6.87 %  NFE  66.26 % ADF  7.46 %   NDF  
12.01 % และ TDN  75.35 %  โคทดลองไดรับอาหารขนสูตรที่ 2 เปนเวลา 60 วันกอนสงเขาฆาจึง
ทําใหกล่ินหืนของกากงาหมดไป ซ่ึงอาหารขนที่ใชในการทดลองครั้งนี้มีโภชนะตรงตามที่ได
คํานวณไว และเพยีงพอสําหรับการเจริญเติบโตของโคขุน (NRC, 1984) 
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ตารางที่ 5  องคประกอบทางเคมีของอาหารขน และอาหารหยาบแตละชนิดที่ใชเล้ียงโคขุนที่ไดจาก 
    การวิเคราะห  (คิดเปนเปอรเซ็นตวัตถุแหง) 

 
รายการ อาหารขน เถาผักบุง

แหง 
หญาแพง 
โกลาสด 

หญาแพง    
โกลาหมัก 

 

หญาแพง 
โกลาแหง 

วัตถุแหง(DM) % 
โปรตีน (CP) % 
เยื่อใย (CF) % 
ไขมัน (EE)  % 
เถา (Ash) % 
NFE %  
ADF % 
NDF % 
Acetic  acid % 
Butyric acid % 
Lactic  acid % 
pH  
TDN* 

90.23 
12.22 
4.41 
4.43 
6.87 
66.26 
7.46 
12.01 

- 
- 
- 
- 

75.35 

88.88 
6.37 

- 
1.68 
19.54 
48.12 
39.75 
47.99 

- 
- 
- 
- 

45.91 

21.49 
8.11 

- 
2.55 
8.51 
51.51 
34.08 
61.17 

- 
- 
- 
- 

56.66 

27.9 
6.77 

- 
2.29 
11.72 
50.82 
36.6 
61.21 
2.23 
1.46 
0.88 
4.75 
50.28 

88.52 
6.66 

- 
1.51 
8.31 
51.93 
39.07 
67.88 

- 
- 
- 
- 

52.04 
 

 
หมายเหต ุ* คา TDN ไดจากการคํานวณโดยใชสมการของ Kearl (1982) 
 
2. อัตราการเจริญเติบโต 

  
จากตารางที่ 6 พบวาโคทุกกลุมทดลอง มีน้ําหนักเริ่มตน จํานวนวันที่ขุน น้ําหนักเพิ่ม และ

อัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ย มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  โดยโคทดลอง
กลุมที่มีอัตราการเจริญเติบโตสูงสุดคือ กลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาสดเปนอาหารหยาบ มีอัตราการ
เจริญเติบโตเฉลี่ย 0.713 กิโลกรัมตอวัน รองลงมาคือกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาแหงเปนอาหาร
หยาบเฉลี่ย  0.688  กิโลกรัมตอวัน และหญาแพงโกลาหมักเฉลี่ย 0.668 กิโลกรัมตอวัน โดยโค
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ทดลองกลุมที่เล้ียงดวยเถาผักบุงแหงมีอัตราการเจริญเติบโตต่ําที่สุดเฉลี่ย 0.617 กิโลกรัมตอวัน เมื่อ
พิจารณาจากปริมาณโภชนะที่ไดรับตอวัน พบวาโคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาสดเปน
อาหารหยาบมีปริมาณโภชนะที่ไดรับตอวันมากกวา โคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาแหง 
หญาแพงโกลาหมัก และเถาผักบุงแหงเปนอาการหยาบ ตามลําดับ ทําใหโคทดลองกลุมที่ไดรับ
หญาแพงโกลาสดเปนอาหารหยาบ มีอัตราการเจริญเติบโตสูงที่สุด สวนโคทดลองกลุมที่ไดรับเถา
ผักบุงแหงเปนอาหารหยาบมีปริมาณโภชนะที่ไดรับตอวันต่ําที่สุด จึงมีอัตราการเจริญเติบโตต่ํา
ที่สุด  

 
ตารางที่ 6  อัตราการเจริญเติบโตของโคขุนที่ใชอาหารหยาบตางชนดิกัน 4 ชนิด (±SD) 

 

รายการ 
เถาผักบุงแหง หญาแพง 

โกลาสด 
หญาแพง 
โกลาหมัก 

หญาแพง 
โกลาแหง 

จํานวนโคทดลอง  (ตัว) 
น้ําหนักเริ่มตนเฉลี่ย (กก.) 
น้ําหนักสิ้นสุด เฉลี่ย (กก.) 
น้ําหนักเพิ่มเฉลี่ย (กก.) 
จํานวนวันที่ขุน เฉลี่ย (วัน) 
อัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ย (กก/วัน) 
อายุเฉลี่ยที่เขาฆาโดยดูจากฟน (คู) 

4 
413.69±13.59 
543.16±24.27 
129.47±21.43 
221.44±45.93 

0.62±0.20 
3 

4 
409.50±20.74 
565.00±23.62 
155.50±30.16 
229.00±55.82 

0.71±0.20 
2 

4 
414.50±11.09 
564.25±43.53 
149.75±46.30 
229.25±54.23 

0.67±0.18 
1 

4 
419.75±22.10 
558.25±10.11 
138.50±17.56 
202.75±30.02 

0.69±0.06 
0 

  
3.   ปริมาณการกินอาหาร  (Dry Matter Intake, DMI)  และประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหาร  

(FCR)  
 
 จากตารางที่  8  พบวาปริมาณการกินอาหารรวม (DMI) ของโคทดลองกลุมที่ไดรับหญา
แพงโกลาแหงเปนอาหารหยาบ สามารถกินอาหารไดสูงสุดคือเฉลี่ย  9.70 กิโลกรัมตอวัน (คิดเปน 
1.98 %  ของน้ําหนักตัว) มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) กับโคทดลอง
กลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาสด และหญาแพงโกลาหมักเปนอาหารหยาบ ซ่ึงกินอาหารได 9.66 และ 
8.64 กิโลกรัมตอวัน (คิดเปน 1.98 %  และ 1.77 % ของน้ําหนักตัว) ตามลําดับ โดยที่โคทดลองกลุม
ที่ไดรับเถาผักบุงแหงเปนอาหารหยาบ กินอาหารรวมไดต่ําสุดเฉลี่ย 7.83 กิโลกรัมตอวัน (คิดเปน 
1.63 %  ของน้ําหนักตัว) ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P< 0.05) โคทดลองกลุมที่
ไดรับหญาแพงโกลาสด และหญาแพงโกลาแหงเปนอาหารหยาบ แตมีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) กับโคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาหมักเปนอาหารหยาบ   
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เมื่อพิจารณาปริมาณการกินเฉพาะอาหารขนคิดเปนกิโลกรัมวัตถุแหงเฉลี่ยตอวันแลว 
พบวามีความแตกตางกันอยางไมนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  โดยโคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพง
โกลาแหงเปนอาหารหยาบกนิอาหารขนไดมากที่สุดเฉลี่ยเทากับ 6.39 กิโลกรัมตอวัน รองลงมาคือ
โคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาหมกั และหญาแพงโกลาสดเปนอาหารหยาบ ซ่ึงกินไดเทากบั   
6.29 และ 6.07 กิโลกรัมตอวนั ตามลําดับ โดยโคทดลองกลุมที่ไดรับหญาเถาผักบุงแหงเปนอาหาร
หยาบ กนิอาหารขนนอยที่สุดคือ 5.27 กิโลกรัมตอวัน  สวนปริมาณอาหารหยาบที่โคทดลองกินได
คิดเปนกิโลกรัมวัตถุแหงเฉลี่ยตอวนั พบวาโคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาสดเปนอาหาร
หยาบ กนิอาหารหยาบไดมากที่สุด คือ 3.60 กิโลกรัมตอวัน ใกลเคียงกบัโคทดลองกลุมที่ไดรับหญา
แพงโกลาแหงเปนอาหารหยาบที่กินได 3.31 กิโลกรัมตอวันและโคทดลองทั้ง 2 กลุมกินอาหารได
มากกวาโคทดลองกลุมที่ไดรับไดรับเถาผักบุงแหง  และหญาแพงโกลาหมักเปนอาหารหยาบ ซ่ึงมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ  (P<0.05) เนื่องจากหญาแพงโกลาสดและหญาแพงโกลา
แหงมีความออนนุม และนากนิสูงกวา อาหารหยาบอีก 2 ชนิด เพราะมปีริมาณการกนิไดของอาหาร
หยาบสูงกวา  
 

เมื่อคํานวณเปนระดับโปรตีน และ TDN ที่โคทดลองไดรับ พบวาโคทดลองกลุมที่ไดรับ
หญาแพงโกลาสดเปนอาหารหยาบ ไดรับโปรตีน และTDN สูงสุดคือ 1.03 และ6.61 กก./วัน รองลง
ไปไดแกกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาแหง หญาแพงโกลาหมัก และเถาผักบุงแหงเปนอาหารหยาบ 
ไดรับโปรตีน 1.00 และ 6.54 0.98 และ 5.92 และ0.80 และ 5.14 กก./วัน ตามลําดับ ซึ่งเพียงพอตอ
การเจริญเติบโตของโคเพศผูที่มีขนาดน้ําหนัก 500กก. (ที่ระดับการเจริญเติบโต 1 กก./วัน) แต
ปริมาณ TDN ที่ไดรับต่ํากวาความตองการตอการเจริญเติบโตของโคเนื้อเพศผูขนาด 500 กก. (ที่
ระดับการเจริญเติบโต 1 กก./วัน) (NRC, 1984)   

 
ประสิทธิภาพการใชอาหารตอการเพิ่มน้ําหนักตวั 1 กิโลกรัม ซ่ึงสามารถบอกลักษณะตางๆ

ของอาหารไดโดยตรงภายใตชนิดของอาหารหยาบทีแ่ตกตางกัน พบวาโคทดลองทุกกลุมมีความ
แตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยโคทดลองกลุมที่ไดรับเถาผักบุงแหงเปนอาหาร
หยาบ มีประสิทธิภาพการใชอาหารดีที่สุด คือ13.39 รองลงมาคือ โคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพง
โกลาหมัก หญาแพงโกลาแหง และหญาแพงโกลาสดเปนอาหารหยาบ คือ 13.67 14.17 และ 14.21 
ตามลําดับ เนือ่งจากในหญาแพงโกลามีปริมาณของ NDF สูงกวาเถาผักบุงแหง ทําใหคาการยอยได
ของเถาผักบุงดีกวา (Allen, 1997) จึงทาํใหเถาผักบุงแหงมีประสิทธิภาพการใชอาหารดีกวาหญา
แพงโกลาทุกชนิด 
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4.  ตนทุนคาอาหารในการขนุโค 
  

จากตารางที่ 7  พบวาคาอาหารรวมของโคทดลองกลุมที่ไดรับเถาผักบุงแหงเปนอาหาร

หยาบต่ําสุดคอืมีคาเฉลี่ย 7,002 บาท/ตัว ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) กับ
โคทดลองกลุมอื่นๆ  โดยโคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาสด หญาแพงโกลาหมัก และหญา
แพงโกลาแหงเปนอาหารหยาบ มีตนทุนคาอาหารใกลเคยีงกันคือ 9,724 9,969 และ 9,022 บาท/ตัว  
ตามลําดับ   ทั้งนี้เนื่องจากโคทดลองกลุมที่ไดรับเถาผักบุงแหงเปนอาหารหยาบ มปีริมาณการกนิ
อาหารต่ําที่สุด และราคาเถาผักบุงแหงมีราคาถูก (ราคา 1 บาทตอกิโลกรัม) ขณะทีห่ญาแพงโกลา
แหงมีราคาสูงกวาถึง 2.5 เทา ดังนั้นเมือ่คิดเปนตนทนุคาอาหารพบวา ทั้งตนทนุอาหารขนและ
อาหารหยาบมคีานอยที่สุด คือ 6,416.51 และ 682.59 บาท/ตัว ตามลําดับ  โดยเฉพาะคาอาหารหยาบ
จะต่ํากวากลุมอื่นมาก แตเถาผักบุงแหงจะมีการผลิตในชวงเวลาสั้น ๆ ระหวางเดือนมกราคม ถึง
เดือนกุมภาพนัธของทุกปเทานั้น และมีพื้นทีก่ารผลิตคอนขางจํากัดอยูเฉพาะบริเวณภาคกลางใน
บางจังหวดัเทานั้น เชน สุพรรณบุรี กาญจนบุรี อุทัยธาน ีพิษณุโลก สุโขทัย กําแพงเพชร เปนตน ทํา
ใหมีปริมาณการผลิตไมมากนัก ซ่ึงมีเพียงพอสําหรับตอบสนองตอความตองการของเกษตรกรบาง
รายเทานั้น  และหากจะเลือกใชเถาผกับุงแหงจะตองมีสถานที่เก็บรักษาขนาดใหญสําหรับเก็บ
สํารองไวใชตลอดป   
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ตารางที่ 7  ปริมาณการกนิอาหาร ประสิทธิภาพการเปลีย่นอาหารและตนทุนคาอาหารโคขุนที่เล้ียง 
    ดวยอาหารหยาบทีแ่ตกตางกัน 4 ชนิด (±SD) 
 

รายการ เถาผักบุงแหง หญาแพง 
โกลาสด 

หญาแพง 
โกลาหมัก 

หญาแพง 
โกลาแหง 

ปริมาณอาหารที่กินไดคิดเปนวัตถุแหง
(กก./วัน) 

- อาหารรวม 
- อาหารขน 
- อาหารหยาบ 

 
 

7.83a±1.04 
5.27±0.59 
2.55 a±0.46 

 
 

9.66b±1.32 
6.07±0.60 
3.60 b±0.80 

 
 

8.64ab±0.58 
6.29±0.59 
2.34 a±0.26 

 
 

9.70 b±0.61 
6.39±0.20 
3.31 b±0.50 

ปริมาณโภชนะที่ไดรับตอวัน (กก/วัน) 
      -โปรตีน 
      -พลังงาน (TDN) 

 
0.80 
5.14 

 
1.03 
6.61 

 
0.98 
5.92 

 
1.00 
6.54 

ปริมาณอาหารที่กินไดคิดเปน%น้ําหนัก
ตัว (%BW) 
ประสิทธิภาพการใชอาหาร 

 
1.63a±0.16 
13.39±2.90 

 
1.98 b±0.21 
14.21±3.23 

 
1.77 ab±0.13 
13.67±3.94 

 
1.98 b±0.09 
14.17±1.21 

ตนทุนคาอาหารทั้งหมด (บาท/กก.) 
- อาหารรวม 
- อาหารขน 
- อาหารหยาบ 

ตนทุนคาอาหารที่ใชในการเพิ่มน้ําหนัก
ตัว 1 กิโลกรัม (บาท /กก.) 

 
7,002 b 
6,416 b 
682 a 

 
55.92±14.44 

 
9,724 a 
7,574ab 
2,149 b 

 
64.01±15.63 

 
9,969 a 
7,973 a 
1,996 b 

 

69.32±20.12 

 
9,022a 
7,158 ab 
1,863 b 

 

65.31±5.79 

 
a b ตัวอักษรที่แตกตางกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของ       
คาเฉลี่ย  (P<0.05) 
ราคาอาหารขน 5 บาท/กก. เถาผักบุงแหง 1 บาท/กก. หญาแพงโกลาสด 0.80 บาท/กก.  
หญาแพงโกลาหมัก 1.25 บาท/กก. และ หญาแพงโกลาแหง  2.50 บาท/กก.
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5.  ลักษณะซากและคุณสมบัติบางประการของกลามเนื้อสันนอก 
 
 5.1 ลักษณะซาก 
  

จากตารางที่ 8  พบวาโคทดลองทั้ง 4 กลุมที่เล้ียงดวยอาหารหยาบแตกตางกัน มี
เปอรเซ็นตซาก (58.46 56.64 56.74 และ 58.66%) พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน (12.53 11.48 11.43 และ 
11.18 ตารางนิ้ว) ความหนาไขมันสันหลัง (2.00 1.85 1.58 และ 1.43 เซนติเมตร) สีเนื้อ (2.25 2.25 
2.00 และ 1.75) และคาแรงตัดผานเนื้อของกลามเนื้อสันนอก (2.86 2.69 2.54 และ 2.29 กิโลกรัม)  
ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ทั้งนี้เนื่องจากสัดสวนอาหารขน อาหาร
หยาบที่โคทุกกลุมทดลองไดรับมีคาเทากัน จํานวนวันที่เล้ียงขุน และลักษณะการเลี้ยงขุนที่
เหมือนกัน ทําใหมีผลตอการทํางานของกลามเนื้อโคที่ไมแตกตางกันมากนัก ทําใหเปอรเซ็นตซาก 
พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน ความหนาไขมันสันหลัง สีเนื้อ และคาแรงตัดผานของกลามเนื้อสันนอก ซ่ึง
สัดสวนของอาหารขนที่ไดรับมีมากกวาอาหารหยาบ (70:30)ทําใหลักษณะตางๆของซากโค ดังที่ได
กลาวมาไมมีความแตกตางกัน อันเนื่องมาจากอิทธิพลของอาหารขน 

 
ระดับไขมันแทรก (Marbling) ตามมาตรฐานของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและ

อาหารแหงชาติ (2547) พบวาโคทดลองกลุมที่ไดรับเถาผักบุงแหงเปนอาหารหยาบมีระดับไขมัน
แทรกสูงสุดคือ 3.5 ดีกวากลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาสด หญาแพงโกลาหมัก และหญาแพงโกลา
แหง  อยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) เนื่องจากอายุของโคทดลองกลุมที่ไดรับเถาผักบุงแหง
เปนอาหารหยาบ มีอายุเฉลี่ยในการเขาฆา มากที่สุด (ตารางที่ 6) รองลงไปคือโคทดลองกลุมที่ไดรับ
หญาแพงโกลาสด หญาแพงโกลาหมัก และหญาแพงโกลาแหงเปนอาหารหยาบ ตามลําดับ ซ่ึงอายุ
โคมีผลตอตอการสะสมของไขมันแทรก พบวาโคที่มีอายุมากขึ้น สามารถสะสมไขมันแทรกไดมาก
ขึ้นตามอายุ (ชัยณรงค, 2529)  

 
 ราคาซากที่ไดรับ ซ่ึงสหกรณโคเนื้อมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรวิทยาเขตกําแพงแสนจํากัด 
(2547) มีการกําหนดราคารับซื้อซากโคจากหลายองคประกอบ ไดแก น้ําหนักซาก ระดับไขมัน
แทรก อายุโค (ดูจากจํานวนฟนแทหรือฟนน้ํานม) และเปอรเซ็นตซาก โดยราคาที่สมาชิกไดรับ
สุทธิคือ ราคาซาก (สูงสุดไมเกิน 125 บาท/กก.) หัก 5% พบวาโคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลา
แหงเปนอาหารหยาบ ไดราคาซากเฉลี่ย สูงสุด112.58 บาท/กก. ใกลเคียงกับโคทดลองกลุมที่ไดรับ
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เถาผักบุงแหง และหญาแพงโกลาสดเปนอาหารหยาบ ที่จําหนายได 110.31 และ 109.25 บาท/กก. 
ตามลําดับ ซ่ึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) กับโคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลา 
หมักเปนอาหารหยาบ ซ่ึงจําหนายได 104.03 บาท/กก. เนื่องจากกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาแหงเปน
อาหารหยาบ  ไดรับราคาเพิ่มพิเศษจากอายุโคขุนที่นอยกวา และมีเปอรเซ็นตซากดีกวากลุมอื่น ๆ 
ในขณะที่โคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาหมัก ไมไดรับราคาเพิ่มในสวนนี้ 

 
5.2 คุณสมบัติบางประการจากการตรวจชมิ 
 
จากการทดสอบคุณสมบัติบางประการของกลามเนื้อสันนอกดวยการตรวจชิม  พบวาชนิด

ของอาหารหยาบที่แตกตางกัน 4 ชนิดทําให คาแรงตัดผานเนื้อของกลามเนื้อสันนอก ความนุม 
ความชุมฉ่ํา รสชาติ และความพอใจโดยสรุป มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ดังแสดงในตารางที่ 8 โดยโคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาเปนอาหารหยาบมีคาแรง
ตัดผานเนื้อของกลามเนื้อสันนอกนอยที่สุด รองลงมาคือโคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาสด 
เถาผักบุงแหง และหญาแพงโกลาแหง เปนอาหารหยาบ คือ 2.29 2.54 2.69 และ 2.86 ตามลําดับ 
จากการตรวจชิมเนื้อตัวอยางกลามเนื้อสันนอก พบวา โคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาสดเปน
อาหารหยาบ มีความนุมมากที่สุด รองลงมาคือ โคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาหมัก หญาแพง
โกลาแหง และเถาผักบุงแหง เปนอาหารหยาบ คือ 2.18 2.30 2.30 และ 2.77 ตามลําดับ ความชุมฉ่ํา 
โคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาสดเปนอาหารหยาบมีความชุมฉ่ํามากที่สุด รองลงมาคือ โค
ทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาหมัก หญาแพงโกลาแหง และเถาผักบุงแหง เปนอาหารหยาบ คือ 
2.35 2.45 2.55 และ 2.87 ตามลําดับ รสชาติ โคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาหมักเปนอาหาร
หยาบมีรสชาติดีที่สุด รองลงมาคือ โคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาแหง เถาผักบุงแหงและ
หญาแพงโกลาสด เปนอาหารหยาบ คือ 2.45 2.70 2.73 และ 2.75 ตามลําดับ สวนความพอใจโดย
สรุป โคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาสดเปนอาหารหยาบมีความพอใจโดยสรุปมากที่สุด 
รองลงมาคือ โคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาหมัก หญาแพงโกลาแหง และเถาผักบุงแหง เปน
อาหารหยาบ คือ 2.03 2.40 2.50 และ 3.00 ตามลําดับ ซ่ึงจากผลการตรวจชิมเนื้อโคทุกลักษณะ คือ
ความนุม ความชุมฉ่ํา รสชาติ และความพอใจโดยสรุป พบวาผูบริโภคยอมรับเนื้อโคจาก        
อาหารหยาบที่แตกตางกันทุกชนิด 
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6.   ตนทุนและผลตอบแทนเบื้องตนในการขุนโค 
 
  ผลการศึกษาตนทุนในการขุนโคโดยคิดเฉพาะคาพันธุโคและคาอาหาร(ตารางที่ 9) พบวา 
โคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาหมักเปนอาหารหยาบ มีตนทุนเฉลี่ยสูงสุด คือ  31,5231 บาท/
ตัว  ซ่ึงใกลเคียงกับโคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาสด และหญาแพงโกลาแหงเปนอาหาร
หยาบ ซ่ึงมีตนทุนเฉลี่ย 31,008 และ 30,849 บาท/ตัว ตามลําดับ โดยโคทดลองทั้ง 3 กลุมมีตนทุนสูง
กวาโคทดลองกลุมที่ไดรับเถาผักบุงแหงเปนอาหารหยาบ (28,607 บาท/ตัว) ซ่ึงมีความแตกตางอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  โดยตนทุนคาอาหารรวมในการขุนโคทดลองเปนไปในทางเดียวกัน  
เนื่องจากตนทุนคาพันธุโคนั้นมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) และเมื่อ
เปรียบเทียบรายไดจากการจําหนายซากโคทดลองทั้ง 4 กลุม พบวามีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงโคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาแหงเปนอาหารหยาบ จะมี
รายไดเฉลี่ยสูงสุดคือ 36,351 บาท/ตัว รองลงมาคือ โคทดลองกลุมที่ไดรับเถาผักบุงแหง หญาแพง
โกลาสด และหญาแพงโกลาหมักเปนอาหารหยาบ ที่มีรายไดเฉลี่ย 34,585  34,467 และ32,563 
บาท/ตัว ตามลําดับ ดังนั้นเมื่อคิดเปนผลตอบแทนที่ไดจากการขุนโคทดลอง พบวา โคทดลองกลุม
ที่ไดรับเถาผักบุงแหงเปนอาหารหยาบ ไดผลตอบแทนเฉลี่ยสูงสุด 5,974  บาท/ตัว  รองลงมาคือโค
ทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาแหง และหญาแพงโกลาสดเปนอาหารหยาบ ซ่ึงไดผลตอบแทน
เฉลี่ย 5,501 และ3,448 บาท/ตัว ตามลําดับ โดยโคทดลองกลุมที่ไดรับหญาแพงโกลาหมักเปน
อาหารหยาบ ใหผลตอบแทนต่ําที่สุดคือ 1,040  บาท/ตัว เมื่อพิจารณาจากตนทุนการผลิต พบวา
ตนทุนคาอาหารหยาบของโคทดลองกลุมที่ไดรับเถาผักบุงแหงเปนอาหารหยาบ มีตนทุนที่ต่ํามาก
(กิโลกรัมละ 1 บาท) ทําใหมีผลตอบแทนสูงที่สุด เถาผักบุงแหงเปนผลพลอยไดจากการปลูกผักบุง 
เพื่อผลิตเมล็ดพันธุจําหนาย ซ่ึงมีพื้นที่ปริมาณการผลิตไมมากนัก จึงยังคงมีผลผลิตนอยไมเพียงพอ 
หรือไมสามารถตอบสนองความตองการของเกษตรกรผูเล้ียงสัตวไดอยางเพียงพอและตอเนื่อง  
หากมีความตองการเถาผักบุงแหงมากขึ้นจะทําใหราคาเถาผักบุงแหงสูงขึ้นดวย  
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ตารางที่ 8  ลักษณะซากและคุณสมบัติบางประการของกลามเนื้อสันนอกที่เล้ียงดวยอาหารหยาบ 
                  แตกตางกัน 4 ชนดิ (±SD)    

 

รายการ เถาผักบุงแหง หญาแพง 
โกลาสด 

หญาแพง 
โกลาหมัก 

หญาแพง 
โกลาแหง 

 1. เปอรเซ็นตซาก  
 2. ระดับไขมันแทรก1/  
 3. พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน 
     - ตอน้ําหนกัซากรวม (ตารางนิ้ว) 
     - ตอน้ําหนกัซาก 100 กก. (ตารางนิ้ว) 
 4. ความหนาไขมนัสันหลัง (เซนติเมตร) 
 5. สีไขมัน2/ 
 6. สีเนื้อ3/ 
 7. คาแรงตัดผานเนื้อ (กิโลกรัม) 
 8. คะแนนความนุม4/  
 9. คะแนนความชุมฉ่ํา5/ 
 10. คะแนนรสชาติ6/ 
11. คะแนนความพอใจโดยสรุป7/ 
12. ราคาซาก (บาท/กิโลกรัม)8/ 

58.46±1.86 
3.50 B±0.25 

 
12.53±0.81 

4.12 
2.00 
2.00 
2.00 

2.69±0.27 
2.77 
2.87 
2.73 
3.00 

110.31a b±3.92 

56.64±1.20 
3.13A±0.25 

 
11.48±0.90 

3.65 
1.85 
2.00 
2.25 

2.54±0.27 
2.18 
2.35 
2.75 
2.03 

109.25a b±2.05 

56.74±2.91 
3.00A±0.41 

 
11.43±0.25 

3.65 
1.58 
2.00 
2.25 

2.29±0.39 
2.30 
2.45 
2.45 
2.40 

104.03 b±6.47 

58.66±1.68 
2.88A±0.25 

 
11.18±1.24 

3.47 
1.43 
2.00 
1.75 

2.86±0.72 
2.30 
2.55 
2.70 
2.50 

112.58a±2.51 

 
a  b ตัวอักษรที่แตกตางกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของ
คาเฉลี่ย (P<0.05) 
A  B ตัวอักษรที่แตกตางกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติของ
คาเฉลี่ย (P<0.01) 
1/ระดับไขมันแทรก ระดับ 1 ไมมีไขมันแทรก ระดับ 2 ไขมันแทรกนอยมาก   
  ระดับ 3 ไขมันแทรกนอย ระดับ 4 ไขมันแทรกปานกลาง ระดับ 5 ไขมันแทรกมาก 
2/สีไขมันหุมซาก 1=ขาวขุนมาก 3=ขาวขุนนอย 5=ขาวอมชมพู 7=ขาวอมชมพูมาก 
3/สีของเนื้อ      1=ชมพูซีด 2=ชมพูออน 3=ชมพู 4=แดง  5=แดงสด  6=แดงคล้ํา 7= แดงคล้ํามาก 
4/ ความนุม      1=นุมมาก 2=นุม 3=ปานกลาง 4=เหนียว 5=เหนียวมาก 
5/ความชุมฉ่ํา   1=ชุมฉ่ํามาก 2=ชุมฉ่ํา 3=ปานกลาง 4= แหง 5=แหงมาก 
6/รสชาติ         1=ดีมาก 2=ดี 3=ปานกลาง 4=ไมดี 5=ไมดมีาก 
7/ความพอใจโดยสรุป 1=พอใจมาก 2=พอใจ 3=ปานกลาง 4= ไมชอบ 5=ไมชอบมาก 
8/ราคาซาก ณ วันที่ 31 สิงหาคม พ.ศ. 2548 โดยสหกรณโคเนื้อฯ 
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ตารางที่ 9  ตนทุนและผลตอบแทนในการเลี้ยงโคขุนดวยอาหารหยาบแตกตางกัน 4 ชนิด 
 

รายการ เถาผักบุง
แหง 

หญาแพงโก
ลาสด 

หญาแพง 
โกลาหมัก 

หญาแพง 
โกลาแหง 

คาพันธุโค (บาท/ตัว) 

ตนทุนคาอาหารรวม (บาท/ตัว) 
   - อาหารขน  
   - อาหารหยาบ  
ตนทุนรวม (บาท/ตัว) 
รายไดจากการขายซาก (บาท/ตัว) 
ผลตอบแทนเบื้องตน (บาท/ตัว)  

21,512 
7,002b 
6,419a 
682a 

28,607b 
34,585 
5,974 

21,294 
9,724 a 
7,574ab 
2,149b 
31,008a 
34,467 
3,448 

21,554 
9,969 a 
7,980b 
1,996b 
31,523a 
32,563 
1,040 

21,827 
9,022 a 
7,158ab 
1,863b 
30,849a 
36,351 
5,501 

 
a  b ตัวอักษรที่แตกตางกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของ
คาเฉลี่ย  (P<0.05) 
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สรุป 
 

ผลการศึกษาการใชหญาแพงโกลาเปรียบเทยีบกับการใชเถาผักบุงแหงเปนอาหารหยาบใน
การเลี้ยงโคขุนสามารถสรุปไดดังตอไปนี้ 
 

การใชหญาแพงโกลาสด หญาแพงโกลาหมัก และหญาแพงโกลาแหงในการเลี้ยงโคขุนใน
ระยะสุดทาย เมื่อเปรียบเทียบกับเถาผักบุงแหง ในดานการเจริญเติบโต (ADG) และประสิทธิภาพ

การใชอาหาร (FCR) มีความแตกตางกนัอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ (P>0.05) แตปริมาณการกนิ
อาหารของโคทดลอง มีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญัทางสถติิ (P<0.05)  
 
 การศึกษาคณุภาพซากโคขนุพบวา ชนิดของอาหารหยาบที่แตกตางกนัทั้ง 4 ชนิดไมมีผล
ตอเปอรเซ็นตซาก พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน ความหนาไขมนัสันหลัง สีเนือ้ คาแรงตัดผานเนื้อ คาแรงตดั

ผานกลามเนื้อสันนอก ความนุม ความชุมฉ่ํา รสชาติ และความพอใจโดยสรุป (P>0.05) แตระดับ
ไขมันแทรก (marbling) ของโคทดลองกลุมที่เล้ียงขุนดวยดวยหญาแพงโกลาทั้ง 3 ชนดิ มีระดับ
ไขมันแทรกต่าํกวา (มีปริมาณไขมันแทรกนอย) โคทดลองกลุมที่เล้ียงดวยเถาผักบุงแหง (P<0.01) 
 
 ผลตอบแทนเบื้องตน จากการจําหนายซากโคขุนทั้ง 4 กลุมทดลองพบวา การใชเถาผักบุง
แหงเปนอาหารหยาบจะใหผลตอบแทนเบือ้งตนสูงสุดคือ 5,974 บาท/ตัว รองลงมาคือการใชหญา
แพงโกลาแหง และหญาแพงโกลาสดเปนอาหารหยาบ คือ 5,501 และ 3,448 บาท/ตัว ตามลําดบั 
สวนการใชหญาแพงโกลาหมักเปนอาหารหยาบจะใหผลตอบแทนเบือ้งตนต่ําที่สุด คือ 1,040 บาท/
ตัว 

 
 
 
 
 
 

 



  42   
 

 

ขอเสนอแนะ 

 
  การเลือกใชอาหารหยาบสําหรับการเลี้ยงโคขุน ชนิดของอาหารไมใชประเด็นสําคัญที่สุด 

ในการพิจารณาเลือกใชอาหาร แตราคาตอกิโลกรัมวัตถุแหงของอาหาร นาจะมีความสัมพันธ
โดยตรงตอตนทุนการผลิต และผลตอบแทนสุดทาย โดยจะเห็นไดวา หากเถาผักบุงแหงมีราคา
สูงขึ้นเปนกิโลกรัมละ 2 บาท หญาแพงโกลาแหงจะเปนแหลงอาหารหยาบที่ดีกวาในดานของ
ผลตอบแทนสุดทาย และหากเกษตรกรสามารถจัดหาหญาแพงโกลาสดหรือปลูกหญาแพงโกลาไว
ใชเอง ซ่ึงจะทําใหตนทุนการผลิตหญาสดต่ําลง (ไมเกิน 0.50 บาท/กก.) ก็จะเปนทางเลือกที่
เหมาะสมอีกทางหนึ่งในการเลี้ยงโคขุน สวนหญาแพงโกลาหมัก หากไมมีการใชสารเสริมคุณภาพ 
เชน กากน้ําตาลจะทําใหมีความนากินของอาหารลดลง แตเมื่อเติมสารเสริมคุณภาพเขาไป จะสงผล
ทําใหตนทุนการผลิตสูงขึ้น และเนื่องจากเถาผักบุงแหง เปนผลพลอยไดจากการปลูกผักบุง เพื่อ
ผลิตเมล็ดพันธุจําหนาย ซ่ึงมีพื้นที่ปริมาณการผลิตไมมากนัก จึงยังคงมีผลผลิตนอยไมเพียงพอ 
หรือไมสามารถตอบสนองความตองการของเกษตรกรผูเล้ียงสัตวได ซ่ึงหญาแพงโกลาสามารถ
ยกระดับ หรือพัฒนาใหมีการผลิตเชิงการคา หรือเปนกลุมการผลิตขนาดใหญ และสามารถเพิ่ม
ปริมาณการผลิตใหเพียงพอตอความตองการของผูเล้ียงสัตวไดโดยงาย ซ่ึงจะกลายเปนอีกกลุมอาชพี
หนึ่งที่จะชวยใหอุตสาหกรรมการเลี้ยงโคเนื้อพัฒนาไปไดอยางยั่งยืน 
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กรสุรางค  อัศวใจเย็น.  2545.  ผลของระยะเวลาการเก็บตอคุณภาพปลาปน.  วิทยานพินธ ปริญญา
โท,  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  กรุงเทพฯ. 
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ตารางผนวกที ่1  ลักษณะความแตกตางของหญาแพงโกลา Digitaria eriantha และ Digitaria 
decumbens 

 
ลักษณะ Digitaria eriantha Digitaria decumbans 

ถ่ินกําเนิด 
จํานวน
โครโมโซม 
การเจริญเติบโต 
 
ความสูงของลําตน 
ความยาวของใบ 
ความกวางของใบ 

แอฟริกาใต 
2n = 30 
เจริญเติบโตแบบ Stoloniferous 
ลําตนทอดนอนไปตามพื้น แตก
รากที่ตา หรือขอปลอง 
ประมาณ 120 เซนติเมตร 
10 – 25 เซนติเมตร 
2 – 7 มิลลิเมตร 

แอฟริกาใต และแอฟริกาตะวันออก 
2n = 18, 36, 40 
เจริญเติบโตแบบ Tufted ลําตนสั้นกวา 
แตสามารถแตกแขนงไดด ี
 
ประมาณ 80 เซนติเมตร 
8 – 20 เซนติเมตร 
4 มิลลิเมตร 

 
ที่มา: Gibbs et al. (1990)  
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มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ
 

เนื้อโค 
 

1. ขอบขาย 
 

มาตรฐานเนื้อโค เปนมาตรฐานของเนื้อจากสัตวในวงศ Bovidae โดยเปนเนื้อสัตวทีย่ังไม
ผานกระบวนการแปรรูป ครอบคลุมจากโรงฆาสัตวถึงการขนสงสูตลาด 
 
2. บทนิยาม 

 
2.1 ซากโค (cattle carcass) หมายถึง สวนของรางกายทั้งหมดของโคซึ่งผานการตรวจ

ขั้นตน ที่เอาเลอืด หนัง หัว หาง ขอเทาหนา (carpal joint) ขอเทาหลัง (tarsal joint) รวมทั้งอวัยวะ
ภายในออกแลวยกเวนไต 
 

2.2 เนื้อโค (beef) หมายถึง เนื้อเยื่อจากซากโคที่ผานหารตรวจสอบแลววาสามารถใช
บริโภคเปนอาหารได 
 

2.3 อวัยวะภายใน (visceral organ) หมายถึง อวัยวะตาง ๆ ภายในรางกายโคที่ผานการ
ตรวจสอบแลววาสามารถบริโภคได 
 

2.4 โคผาซีก (side) หมายถึง ซากโคที่ตัดแบงครึ่งตามแนวกึง่กลางของกระดูกสันหลัง 
(vertebral column) 
 

2.5 โคผาสี่ (quarter) หมายถึง โคผาซีกที่แตละซีกถูกตัดแบงออกเปน 2 สวน ระหวาง
ซ่ีโครงซี่ที่ 12 และ 13 
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2.6 เนื้อโคชิ้นสวนใหญ (wholesale cut) หมายถึง โคผาซีกที่ตัดแบงเปนชิ้นสวน ดังนี้ ไหล
บน ไหลลาง สันหลัง พื้นอก อก สะโพก สัน (สันสะเอว สันสะโพก) พื้นทอง แขงหนา แขงหลัง 
ทั้งนี้อาจเอากระดูกออกหรือไมก็ได 
 

2.7 ช้ินสวนไหลบน (chuck) หมายถึง สวนของซากที่ไดจากสวนของกระดูกคอขอที่ 1 ลง
มาจนถึงปลายขอตอกระดูกหัวไหล (shoulder) 
 

2.8 ช้ินสวนหวัไหลลาง (chuck arm) หมายถึง สวนของซากบริเวณไหลทีไ่ดจากการตัด
แยกสวนตอจากกระดกูหวัไหลลงมาจนถึงขอศอก (elbow joint) 
 

2.9 ช้ินสวนหลัง (rib) หมายถึง สวนของซากบริเวณสันหลัง (thoracic vertebrae) ที่ไดจาก
ซากสวนหนา (fore quarter) 
 

2.10  ช้ินสวนพืน้อก (plate) หมายถึง สวนของซากที่ไดจากสวนลางของบริเวณอก 
ระหวางกระดกูซี่โครงซี่ที่ 6 ถึง 12 
 

2.11  ช้ินสวนอก (brisket) หมายถงึ สวนของซากบริเวณที่ไดจากการตัดแยกสวนขาหนา
และอกออกจากกัน ประกอบดวยสวนอกระหวางกระดูกซี่โครงสวนลางซี่ที่ 1 ถึง 5 
 

2.12 ช้ินสวนสะโพก (round) หมายถึง สวนของซากที่เหลือจากการตัดแบงจากจุดที่อยูใต
กระดูก Aitch bone ½  ถึง ¾ นิ้ว ไปถึงกระดูกสันหลังชวงกนกบขอที ่4 
 

2.13  ช้ินสวนสัน (loin) หมายถึง สวนของซากที่เหลือจากการตัดแบงพื้นทองและสะโพก
ออกแลว ประกอบดวยสันสะเอว (short loin) และสันสะโพก (sirloin) ซ่ึงอยูตดิกัน 
 

2.13.1  สันสะเอว (short loin) เปนชิน้สวนที่ตัดตั้งแตกระดูกสันหลังชวงเอวขอที่ 1 
ถึงขอที่ 7 โดยตัดตั้งฉากกับแนวกระดูกสนัหลัง และมีสวนของหวักระดูกเชิงกรานตดิมา มีขนาด
เสนผาศูนยกลางประมาณ 3 เซนติเมตร 
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2.13.2 สันสะโพก (sirloin) เปนชิ้นสวนที่เหลือจากสวนสันทั้งหมด ตั้งแตหวั
กระดูกเชิงกรานจนถึงกระดกูขาหลังทอนบน 
 

2.14 ช้ินสวนพืน้ทอง (flank) หมายถึง สวนของซากที่ไดจากการตัดแยกบรเิวณโคนขา
หลังตามซอกธรรมชาติระหวางกลามเนื้อขาออกจากพืน้ทอง 
 

2.15 ช้ินสวนแขงหนา (fore shank) หมายถึง สวนของซากที่ไดจากการตดัแยกสวนขา
หนาออกจากอก 
 

2.16 ช้ินสวนแขงหลัง (hind shank) หมายถึง สวนของซากที่ไดจากการตดัแยกสวนของ
แขงหลังออกจากสวนขาหลัง 

 
 

 
 

 ภาพผนวกที่ 1  ชิ้นสวนตางๆของซากโคที่ตัดแบงเปนชิ้นสวน 
C = ช้ินสวนไหลบน (chuck), Ca = ช้ินสวนหัวไหลลาง (chuck arm), R = ช้ินสวนหลัง (rib),        

P = ช้ินสวนอก (brisket), B = ช้ินสวนอก (brisket), Fs = ช้ินสวนแขงหนา (fore shank),                  
F = ช้ินสวนพื้นทอง (flank), Ro = ช้ินสวนสะโพก (round), SL = สันสะเอว (short loin),                
S = สันสะโพก (sirloin), Hs = ช้ินสวนแขงหลัง (hind shank) 
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3. ประเภท 
 

เปนการจําแนกชิ้นสวนของซากโค ออกเปน  2 ประเภท คือ โคผาซีกและโคผาสี่  
 

3.1โคผาซีก (side) สามารถตัดแบงออกเปนชิ้นสวนใหญ (wholesale cut) ตามการใช
ประโยชน โดยมีลักษณะการแบงออกเปนชิ้นสวนยอยดงันี้  

 
3.1.1 เนื้อโคชิ้นสวนใหญจากชิ้นสวนสวนหนา (fore quarter) แบงเปน 

 
3.1.1.1 ช้ินสวนไหลบน (chuck)  
3.1.1.2 ช้ินสวนหัวไหลลาง (chuck arm)  
3.1.1.3 ช้ินสวนหลัง (rib)  
3.1.1.4 ช้ินสวนพื้นอก (plate)  
3.1.1.5 ช้ินสวนอก (brisket)  
3.1.1.6 ช้ินสวนแขงหนา (fore shank)  
3.1.2 เนื้อโคชิ้นสวนใหญจากชิ้นสวนเสี้ยวหลัง (hind quarter) แบงเปน 
3.1.2.1 ช้ินสวนสะโพก (round)  
3.1.2.2 ช้ินสวนสัน (loin)  
3.1.2.3 ช้ินสวนพื้นทอง (flank)  
3.1.2.4 ช้ินสวนแขงหลัง (hind shank) 
 

3.2  โคผาสี่ (quarter) เปนการแบงโคผาซีกออกเปนเสี้ยวหนา (fore quarter) และชิ้นสวน
เสี้ยวหลัง (hind quarter)  
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4.  คุณภาพ 
 

 4.1 ขอกําหนดคุณภาพขั้นต่าํของเนื้อโค มีดังนี ้
 

4.1.1 เนื้อโคตามมาตรฐานตองผานการฆาและตัดแตงจากโรงฆาสัตวที่ถูก
สุขลักษณะตามขอกําหนดของกฎหมายทีเ่กี่ยวของ หรือตามมาตรฐานสินคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาโค กระบือ 

 
4.1.2 เนื้อโคตองอยูในสภาพสะอาด มีสีแดงจนถึงสีแดงเขมและสม่ําเสมอ 

ปราศจากกลิ่นที่นารังเกียจ และส่ิงแปลกปลอม 
 

4.1.3 ปราศจากปรสิตในเนื้อ ไดแก Cysticercus bovis, Sarcocystia spp. 
 

4.1.4 ปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่อาจเปนอนัตรายตอผูบริโภค 
 

4.1.5 ปราศจากวัตถุเจือปนอาหาร 
 
 4.2  การแบงชัน้คุณภาพ 
 
   เนื้อโคแบงออกเปน 5 ช้ันคุณภาพ (quality grade) ตามลักษณะของสีเนื้อ สีไขมัน และ
อายุสัตว และระดับไขมันแทรกในกลามเนื้อ (marbling score) (ตารางที่ 1) ซ่ึงปริมาณไขมันแทรก
ในกลามเนื้อสามารถแบงออกเปน 5 ระดบั จากการตรวจพนิิจ ไดแก ไมมีเลย นอยมาก นอย ปาน
กลาง และมาก ดังนี ้
 

4.2.1. ช้ันดีเลิศ (prime) หมายถึงเนื้อโคที่ไดจากโคขุนอายุไมเกนิ 36 เดือน ระดับไขมัน
แทรกอยูระหวาง 4 ถึง 5 ไขมันสีขาว เสนเนือ้คอนขางละเอียดและสีแดงสด (bright red) 
 
 4.2.2. ช้ันดีมาก (choice) หมายถึงเนื้อโคที่ไดจากโคขุนอายุไมเกนิ 36 เดือน ระดับไขมัน
แทรกอยูระหวาง 2.5 ถึง 4.5 ไขมันสีขาวหรือสีครีม เสนเนื้อคอนขางละเอียดและสีแดง (red) 
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 4.2.3. ช้ันดี (select) หมายถงึเนื้อโคที่ไดจากโคขุนหรือไมไดผานการขนุ และมีอายุไมเกิน 
42 เดือน ระดบัไขมันแทรกอยูระหวาง 1 ถึง 5 ไขมันสีครีมหรือสีเหลืองออน เสนเนือ้หยาบเล็กนอย
และสีแดงเขม (slightly dark red) 
 
 4.2.4. ช้ันปานกลาง (commercial) หมายถึงเนื้อโคที่ไดจากโคขุนหรือไมไดผานการขุน 
และมีอายุมากกวา 42 เดือน ระดับไขมันแทรกอยูระหวาง 2 ถึง 5 ไขมันสีเหลืองออน เสนเนื้อหยาบ
และสแีดงคล้ําเล็กนอย (moderately dark red) 
 
 4.2.5. ช้ันพอใช (utility) หมายถึงเนื้อโคจากซากโคที่ไมไดผานการขนุ และมีอายุมากกวา 
42 เดือน ระดับไขมันแทรกอยูระหวาง 1 ถึง 3 ไขมันสีเหลืองออน เสนเนื้อหยาบและสีแดงคล้ํา 
(dark red) 
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สมการการคํานวณหาคา TDN (Kearl, 1982) 
 

สมการการคํานวณคา TDN ของอาหารขน (% of DM)   
 

TDN = 40.2625 + 0.1969 (CP%) + 0.4228 (NFE%) + 1.1903 (EE%) - 0.1379 (CF%)  
 
สมการการคํานวณคา TDN ของหญาสด (% of DM ) 
 

TDN = - 21.7656 +1.4284 (CP%) + 1.0277 (NFE %) +1.2321(EE %)  + 0.4867 (CF%) 
 

สมการการคํานวณคา TDN ของพืชหมัก (% of DM)   
 

TDN = -21.9391 + 1.0538 (CP%) + 0.9736 (NFE%) + 3.0016 (EE%) + 0.4590 (CF%)  
 
สมการการคํานวณคา TDN ของหญาแหง (%of DM)  
 

TDN = -17.264 +1.2120 (CP%) + 0.8352 (NFE%) + 2.4637 (EE%) + 0.4475 (CF%) 
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ภาพผนวกที ่2  แสดงระดับไขมันแทรก 
 

 
 

ภาพผนวกที ่3  แสดง Subjective color score สีเนื้อ 



  59   
 

 

 
 
ภาพผนวกที ่4  แสดง Subjective color score สีไขมัน 
 

 
 

ภาพผนวกที่ 5  แสดงเครื่อง Warner-Bratzler Shear device 
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