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บทคัดยอ 

 การศึกษาวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณภาพเนื้อโคขุนที่มาจากแมโคนมคัดทิ้งตางอายุที่ระยะเวลา
การบมแตกตางกัน (1, 7, 14, 21 และ 30 วัน) โดยใชแมโคนมลูกผสมพันธุโฮลสไตนฟรีเชียนระดับเลือด 68.75 
เปอรเซ็นตขึ้นไป น้ําหนักเร่ิมตนเฉล่ีย 355±6.31 กิโลกรัม ที่ถูกคัดทิ้งจากฟารมเนื่องจากมีปญหาความสมบูรณพันธุตํ่า
และ/หรือใหผลผลิตน้ํานมตํ่า จํานวน 10 ตัว แบงเปน 3 กลุมตามอายุที่เขาฆา คือ กลุมที่ 1 แมโคนมอายุ 3 ป จํานวน 
3 ตัว กลุมที่ 2 แมโคนมอายุ 4 ป จํานวน 4 ตัว และกลุมที่ 3 แมโคนมอายุ 5 ป จํานวน 3 ตัว ผลการศึกษาดาน
สมรรถภาพการผลิตและคุณภาพซาก พบวาอายุมีผลตอน้ําหนักเขาฆาและเปอรเซ็นตกระดูกของแมโค โดยแมโคท่ี
อายุ 5 ป มีน้ําหนักเขาฆา (608.33 กิโลกรัม) นอยกวาแมโคอายุ 3 ป (620.00 กิโลกรัม) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) แตมีน้ําหนักไมแตกตางกันในทางสถิติกับแมโคอายุ 4 ป (617.53 กิโลกรัม) แมโคอายุ 3 ป มีเปอรเซ็นต
กระดูก 11.91 เปอรเซ็นต นอยกวาแมโคอายุ 5 ป ที่มี14.35 เปอรเซ็นต (p<0.05) แตไมแตกตางกันในทางสถิติกับแม
โคอายุ 4 ป (12.98 เปอรเซ็นต) ดานองคประกอบทางเคมีในเน้ือ พบวา อายุไมมีผลตอองคประกอบทางเคมีในเน้ือ 
(ความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถา) และปริมาณคอลลาเจนทั้งปริมาณของคอลลาเจนที่ละลายได คอลลาเจนที่ไม
ละลายและคอลลาเจนท้ังหมดในเนื้อ ดานคุณภาพเนื้อ พบวา อายุมีผลตอคาความสวาง (Lightness : L*) ของเนื้อสัน
นอกในแมโคอายุ 5 ป ซึ่งมีคา L* ตํ่ากวาเม่ือเทียบกับแมโคอายุ 4 และ 3 ป (p<0.05) โดยมีคาเทากับ 37.77, 41.16 
และ 40.49 ตามลําดับ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักในระหวางการทําใหสุก (cooking loss) ในกลุมแมโคอายุ 4 ป มี
คานอยที่สุดเม่ือเทียบกับกลุมแมโคอายุ 5 ป และ 3 ป (p<0.05) คาแรงตัดผานเนื้อ (Warner-Bratzler shear force; 
WBSF) ในกลุมแมโคอายุ 5 ป มีคาสูงที่สุดเม่ือเทียบกับกลุมแมโคอายุ 3 และ 4 ป (p<0.05) สอดคลองกับความเขมขน
ของโปรตีน Troponin-T (28-30 kDa) ของแมโคอายุ 5 ป มีคานอยที่สุดเม่ือเทียบกับแมโคอายุ 3 และ 4 ป สําหรับ
ระยะเวลาการบมที่แตกตางกันมีผลใหคา L* และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการทําใหสุกมีคาเพิ่มขึ้น แต
คาแรงตัดผานเนื้อมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เม่ือระยะเวลาการบมของเนื้อเพิ่มขึ้น ทั้งนี้ไมพบ
อิทธิพลรวมระหวางอายุที่เขาฆาและระยะเวลาการบมที่แตกตางกันตอคุณภาพเนื้อที่ไดศึกษา 
 

คําสําคัญ: คุณภาพเนื้อโค แมโคนมคัดทิ้งขุน อายุ ระยะเวลาการบม 
 

Abstract 
This study was conducted to investigate on meat quality of fattening cull dairy cows with different 

age at various ageing periods (1, 7, 14, 21 and 30 d). Ten crossbred Holstein Friesian cows (more than 
68.75%), averaged weight 355±6.31 kg which was culled due to problems of low fertility and/or low milk 
yield, were assigned into 3 groups according to slaughtered age of cows as 1) 3 (n=3), 2) 4 (n=4) and 3) 
5 (n=3) years old. From the results, slaughtered  weight and percentage of bone were affected by age of 
cows. Cows aged 5 yr old had lower slaughtered weight than cows aged 3 yr old (608.33 and 620.00 kg,  
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respectively) (p<0.05) but did not differ from cows aged 4 yr old (617.53 kg). Cows aged 3 yr old had 
lower percentage of bone than those of cows aged 5 yr old cows (11.91 and 14.35%, respectively) 
(p<0.05). Proximate composition and collagen content of meat were not affected by the age of cow. On 
meat quality, it was showed that Longissimus dorsi (LD) muscles of cows aged 5 yr old had the lowest L* 
(lightness) compared to the others (37.77, 41.16 and 40.49) (p<0.05) while the lowest cooking loss was 
found in LD muscles from cows aged 4 yr old (p<0.05). The Warner-Bratzler shear force (WBSF) was the 
highest in LD muscles from cows aged 5 yr old (p<0.05) agreed with the lowest concentration of Troponin-
T (28-30 kDa) of 5 yr old cows compared to the others. The L* (lightness) and cooking loss increased 
whereas WBSF decreased as ageing period was longer (p<0.05). There was no interaction between 
slaughtered age and ageing period on meat quality in this study. 
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บทนํา 
คุณภาพเน้ือท่ีผูบริโภคใหความสําคัญในการตัดสินใจเลือกซื้อเน้ือเพื่อนําไปประกอบอาหารเปนลําดับตนคือ 

สี ความนุม และความเสถียร (stability) ของเน้ือระหวางการเก็บรักษา ซึ่งผูบริโภคใหความสําคัญในเร่ืองความนุมสูง
มาก ปจจัยที่ทําใหผูบริโภคเนื้อโคในประเทศไทยใหความม่ันใจในเร่ืองความนุมและรสชาติของเนื้อ คือ พันธุและระบบ
การเล้ียงที่ตองขุนดวยอาหารท่ีมีพลังงานสูงเปนระยะเวลานานพอสมควรเพ่ือที่จะใหมีการสรางไขมันแทรกใน
กลามเนื้อ พันธุโคที่เปนที่ตองการของผูผลิตจึงตองมีเลือดยุโรป (Bos tauras) อยูดวย เชน พันธุชารโลเลส และโคเน้ือ
คุณภาพท่ีเล้ียงกันจะเปนโคที่มีเลือดยุโรปสูงเกิน 50 เปอรเซ็นต ซึ่งเปนลูกผสมระหวางโคพันธุบราหมันหรือพื้นเมือง 
(Bos indicus) และโคยุโรป ในปจจุบันสามารถผลิตไดเพียง 1.4 เปอรเซ็นต และมีการนําเขาเน้ือโคคุณภาพจาก
ตางประเทศอีก 1.1 เปอรเซ็นต ของเนื้อที่ตองการบริโภคภายในประเทศ (สํานักพัฒนาการปศุสัตวและถายทอด
เทคโนโลยี, 2553) ดังนั้นความสามารถในการผลิตจึงไมทันกับความตองการของตลาดที่เพ่ิมมากขึ้น ในขณะท่ีประเทศ
ไทยมีจํานวนแมโคนมคัดทิ้งใกลเคียงกับจํานวนโคขุนคุณภาพท่ีผลิตได ทั้งนี้ในป พ.ศ.2550 ประเทศไทยมีโคนมปลด
ระวางและแมโคนมคัดทิ้งที่ถูกปอนเขาสูตลาดเน้ือโค จํานวน 20,000 ตัว จากการฆาโคมีชีวิตทั้งส้ิน 1,345,200 ตัว โดย
แมโคนมปลดระวางและแมโคนมคัดทิ้งที่ไมผานการขุนสามารถใหผลผลิตเปนเน้ือโค 2,560 ตัน หรือคิดเทียบเปน 1.7 
เปอรเซ็นตของอุตสาหกรรมการผลิตเน้ือโคในประเทศ (บรรจง เลิศวิทยานุรักษ, 2550) 

เน่ืองจากโคนมที่เล้ียงกันอยูในประเทศเปนโคลูกผสม Holstein Friesian ระดับสายเลือดสูงเกินกวา 62.5 
เปอรเซ็นต ดังนั้นการพัฒนาการจัดการผลิตเนื้อโคขุนคุณภาพจากแมโคนมคัดทิ้งจะสามารถยกระดับคุณภาพเนื้อโค
นมเพ่ือขยายโอกาสเขาไปมีสวนแบงในตลาดเน้ือโคคุณภาพเชนเดียวกับในตางประเทศท่ีมีการขุนแมโคนมคัดทิ้งเพ่ือ
การผลิตเนื้อโคอยางแพรหลาย การวิจัยคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณภาพเนื้อโคขุนท่ีมาจากแมโคนมคัดท้ิง
ตางอายุที่ระยะเวลาการบมแตกตางกันเพื่อที่จะพัฒนาเนื้อโคกลุมนี้ใหมีคุณภาพดีขึ้น 
 

อุปกรณและวิธีการ 
1. ตัวอยางสัตวทดลองและอาหาร 

แมโคนมลูกผสมพันธุโฮสไตนฟรีเชียนระดับสายเลือด 68.75 เปอรเซ็นตขึ้นไป ซึ่งถูกคัดทิ้งเนื่องจากมีปญหา
เร่ืองระบบสืบพันธุและ/หรือใหผลผลิตน้ํานมต่ํา เร่ิมขุนเม่ืออายุ 2-4 ป น้ําหนักตัวเร่ิมตนเฉล่ีย 355±6.31 กิโลกรัม เล้ียง
ภายใตระบบการผลิตของสหกรณโคนมบานบึงจังหวัดชลบุรี จํานวน 10 ตัว ทําการขุนเปนระยะเวลาประมาณ 11 เดือน 
โดยแมโคไดรับอาหารหยาบ คือ ผลพลอยไดจากเปลือกสับปะรดหมัก (เปลือกสับปะรดผสมกับเหงาสับปะรดใน
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อัตราสวน 1:1) และผลพลอยไดจากขาวโพดหมัก (เปลือก ซัง ฝกออน และยอดตนขาวโพด) อยางเต็มที่รวมกับอาหาร
ขน 4 กิโลกรัมตอตัวตอวัน (ระดับโปรตีน 11 เปอรเซ็นต ประกอบดวย มันเสนอัดเม็ด 38 กิโลกรัม กากถ่ัวเหลือง 25.5 
กิโลกรัม กากปาลม 15 กิโลกรัม กากมะพราว 6 กิโลกรัม กากนํ้าตาล 8 กิโลกรัม เกลือ 0.6 กิโลกรัม หินปน 0.6 กิโลกรัม 
และพรีมิกซ 0.5 กิโลกรัม) และแบงออกเปน 3 กลุมตามอายุที่เขาฆา คือ กลุมที่ 1 แมโคนมอายุ 3 ป จํานวน 3 ตัว กลุมที่ 2 
แมโคนมอายุ 4 ป จํานวน 4 ตัว และกลุมที่ 3 แมโคนมอายุ 5 ป จํานวน 3 ตัว เม่ือโคมีน้ําหนักตัวประมาณ 620 กิโลกรัม 
สงเขาฆาตามหลักศาสนาอิสลามท่ีโรงฆาสะมายะฟารม กรุงเทพฯ 
2. การวัดสมรรถภาพการผลิตและวัดคุณภาพซาก 

ทําการบันทึกขอมูลน้ําหนักเม่ือเร่ิมตน และส้ินสุดการทดลองจนกระท่ังโคมีน้ําหนักตัวเขาฆา 620 กิโลกรัม 
บันทึกปริมาณอาหารที่ใหและเหลือใชในแตละครั้งเปนรายตัว เพ่ือนํามาคํานวณหาปริมาณอาหารที่กินตอวัน น้ําหนัก
ที่เพ่ิมขึ้น อัตราการเจริญเติบโตตอวัน และอัตราการเปล่ียนอาหารเปนน้ําหนักตัว 

บันทึกน้ําหนักโคมีชีวิตกอนเขาฆาทุกตัว บันทึกน้ําหนักซากเย็นหลังเก็บรักษาไวในอุณหภูมิหองเย็น 0-4 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง แลวตัดแบงช้ินสวนยอยตามมาตรฐานโคขุนโพนยางคํา (มัทนา, 2551) และคิด
เปรียบเทียบเปอรเซ็นตเน้ือแดง กระดูก ไขมัน ของน้ําหนักซากเย็นของซากซีกขวา 
3. การเตรียมตัวอยางเนื้อทดลอง 

หลังจากครบเวลา 24 ชั่วโมงภายหลังสัตวตาย ทําการแบงซากซีกซายของโคออกเปนเส้ียวหนาและเส้ียวหลัง
บริเวณระหวางซี่โครงคูที่ 12-13 และเลาะกลามเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi) จากนั้นแบงออกเปน 2 สวน คือ 
กลามเน้ือสันนอกสวนอก (Longissimus thoracis) และกลามเน้ือสันนอกสวนหลัง (Longissimus lumborum) 

เก็บตัวอยางกลามเนื้อ Longissimus thoracis ประมาณ 100 กรัม เพื่อวิเคราะหหาองคประกอบทางเคมีของ
เน้ือ ไดแก โปรตีน ไขมัน ความช้ืนและเถา ตามวิธีการของ AOAC (2000) และหาปริมาณเนื้อเย่ือเก่ียวพันตามวิธีการ
ของ Hill (1996) กลามเน้ือสันนอกสวนที่เหลือตัดแบงออกเปน 5 ชิ้นๆ ละประมาณ 180 กรัม ทําการสุมเนื้อไว 1 ชิ้นซึ่ง
ถือเปนการบมครบ 1 วัน เพ่ือใชศึกษาคุณภาพเนื้อ ไดแก คา pH (SevenGoTM pH meter SG2, Mettler Toledo, 
China) คาสี (CIE L* a* และ b*/Illuminant C, 0๐ observer) ซึ่งวัดภายหลังการตัดแตงชิ้นเนื้อและปลอยใหสัมผัส
อากาศเปนเวลา 45 นาที ดวยเคร่ือง Minolta Chomameter CR-300 (Konika-Minolta, Centacia, Co. Ltd., Japan) 
ตามคําแนะนําของ AMSA (1991) เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการทําใหสุก (cooking loss) ตามวิธีการของ 
Devine et al. (1999) คาแรงตัดผานเนื้อ (Warner-Bratzler shear force; WBSF) โดยใชเคร่ือง Instron Universal 
Testing Machine Model 1011, Instron Corporation, USA ตามวิธีการของ Boccard et al. (1981) และวิเคราะห
หาการสลายตัวของโปรตีน Troponin-T ดวยเทคนิค SDS-PAGE ตามวิธีการของ Claeys et al. (1995) จากนั้นสุมชิ้น
เ น้ือที่ เหลืออีก  4 ชิ้นมาบันทึกน้ําหนักแตละชิ้นกอนบรรจุแบบสุญญากาศในถุง  K-Nylon/LLDPE (Oxygen 
Transmission Rate = 9.4 cm2/m2/day/bar/23๐C/0%RH และ Water Vapor Transmission Rate = 1.13 g/m2/23๐

C/85%RH) และบมในหองเย็น 0–4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 7, 14, 21 และ 30 วัน ตามลําดับ เม่ือครบการบม
ตามระยะเวลาดังกลาว สุมชิ้นเน้ือคร้ังละ 1 ชิ้น เพื่อ ตรวจวัดคา pH คาสีของเนื้อ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักใน
ระหวางการเก็บรักษา (drip loss) ตามวิธีการของ Stolowski et al. (2006) เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการ
ทําใหสุก คาแรงตัดผานเนื้อ และการสลายตัวของโปรตีน Troponin-T ตามวิธีการดังอธิบายขางตนจนครบระยะเวลา
การบม 

ศึกษาการออกซิเดชั่นของไขมันในเน้ือ โดยเก็บตัวอยางกลามเนื้อ Longissimus lumborum ตัดแบงเปน 3 
ชิ้นๆ ละประมาณ 600 กรัม บรรจุในถุง K-Nylon/LLDPE นําไปบมที่หองเย็น 0-4 องศาเซลเซียส โดยไมใหสัมผัสแสง
เปนระยะเวลา 7, 14 และ 21 วัน เม่ือครบเวลาการบมตามที่กําหนดสุมช้ินเนื้อ 1 ชิ้น มาทําการวิเคราะหคา 2-
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Thiobarbituric Acid Reactive Substances (TBARS) โดยดัดแปลงจากวิธีการของ Burk et al. (1980) Wang and 
Liehr (1995) และ Castellini et al. (2002) 
4. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

ขอมูลทางดานสมรรถภาพทางดานการผลิต คุณภาพซาก องคประกอบทางเคมีของเน้ือ ปริมาณเนื้อเย่ือ
เก่ียวพัน วิเคราะหโดยวิธี General Linear Model (GLM) ดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป โดยมีแบบหุนทางสถิติ
ที่ใชในการศึกษาอิทธิพลของแตละปจจัย ดังนี้ 

ijiij ETY    
เม่ือ ijY  =  คาสังเกตของลักษณะที่ตองการศึกษา 

  =  คาเฉลี่ยท้ังหมดของคาสังเกตที่ตองการศึกษา 
iT  =  อิทธิพลของอายุที่ i, i = 1, 2, 3 (1, 2, 3 คือ อายุของแมโคนมขุนที่ 3, 4 และ 5 ป) 
ijE  =  คาความคลาดเคล่ือน 

ขอมูลคุณภาพเนื้อ ไดแก คา pH คาสีของเนื้อ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักในระหวางการเก็บรักษา 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการทําใหสุก คาแรงตัดผานเนื้อ คาความเขมขนของโปรตีน Troponin-T และคา 
TBARS วิเคราะหโดยวิธี General Linear Model (GLM) ดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป โดยมีแบบหุนทางสถิติที่
ใชในการศึกษาอิทธิพลของแตละปจจัย ดังนี้ 

  ijkjijiijk EATATY  *  
เม่ือ ijkY  =  คาสังเกตของลักษณะที่ตองการศึกษา 

  =  คาเฉล่ียทั้งหมดของคาสังเกตที่ตองการศึกษา 
iT  =  อิทธิพลของอายุที่ i, i = 1, 2, 3 (1, 2, 3, คือ อายุของแมโคที่ 3, 4 และ 5 ป) 
jA  =  อิทธิพลของระยะเวลาการบมเนื้อที่ j, คา pH คาสีของเน้ือ เปอรเซ็นตการสูญเสีย

น้ําหนัก ในระหวางการทําใหสุกและคาความเขมขนของโปรตีน Troponin-T ที่ j = 1, 
2, 3, 4, 5 (1, 2, 3, 4, 5 คือ ระยะเวลาการบมเนื้อ ที่ 1, 7, 14, 21 และ 30 วัน) 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักในระหวางการเก็บรักษาท่ี j = 1, 2, 3, 4 (1, 2, 3, 4 คือ 
ระยะเวลาการบมเนื้อท่ี 7, 14, 21 และ 30 วัน) คา TBARS ที่ j = 1, 2, 3 (1, 2, 3 คือ 
ระยะเวลาการบมเนื้อที่ 7, 14, และ 21 วัน) 

ji AT *  = อิทธิพลรวมของอายุที่ i และระยะเวลาการบมเน้ือที่ j 
ijkE  = คาความคลาดเคล่ือน 

 

 

ผลและวจิารณผลการทดลอง 
1. สมรรถภาพการผลิตและคุณภาพซาก 

อิทธิพลของอายุแมโคนมที่เขาขุนตอสมรรถภาพการผลิตและคุณภาพซากแมโคนมขุน (Table 1) พบวา แม
โคที่อายุ 5 ปมีน้ําหนักเขาฆานอยที่สุด (p<0.05) เม่ือเทียบกับแมโคที่อายุ 4 ป และ 3 ป ซึ่งไมแตกตางกัน (p>0.05) 
เน่ืองจากโคที่มีอายุมากกวาจะมีอัตราการเจริญเติบโตที่ลดลง (Swatland. 1994) จึงทําใหใชระยะเวลาในการขุนนาน
กวา ซึ่งแมวาจะไมพบความแตกตางทางสถิติระหวางระยะเวลาการขุน (p>0.05) ในการศึกษาคร้ังนี้ 

ผลการศึกษาคุณภาพซากไมพบความแตกตางทางสถิติของเปอรเซ็นตซาก เปอรเซ็นตเน้ือแดงรวม และ
เปอรเซ็นตไขมันรวมที่ไดจากการตัดแตงซาก แตพบวาแมโคที่อายุ 3 ป มีเปอรเซ็นตกระดูกนอยกวากลุมอายุ 5 ป อยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เน่ืองมาจากโคท่ีมีอายุมากขึ้น อัตราการเจริญเติบโตและการสรางกลามเนื้อจะลดลง 
แตจะมีการสะสมไขมันจะเพิ่มขึ้น และการเพิ่มขึ้นของนํ้าหนักตัวที่นอยกวามีผลทําใหมีเปอรเซ็นตกระดูกสูงขึ้น 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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(Swatland, 1994; Berg and Butterfield, 1975) อยางไรก็ตามไมพบอิทธิพลของอายุตอปริมาณไขมัน (p>0.05) ใน
การศึกษาคร้ังนี้ 
 

Table 1 Productive performance and carcass quality of cull cows at different age (LSM±SE) 

Traits 
Age (Year) 

p-value 
3 (n=3) 4 (n=4) 5 (n=3) 

Initial weight (kg) 342.50±15.26 358.00±10.79 364.00±12.46 0.5731 
Slaughter weight (kg) 620.00±2.07a 617.50±1.47ab 608.33±1.69c 0.0078 
Weight gain (kg) 277.50±15.28 259.50±10.81 244.33±12.48 0.3123 
Average daily gain (kg/d)     0.98±0.16     0.89±0.11     0.65±0.13 0.2912 
Feed efficiency   12.56±2.75   12.79±1.95   17.51±2.25 0.2919 
Fattening period (day) 292.00±55.64 309.75±39.34 381.33±45.43 0.4206 
Carcass percentage (chill)   54.00±2.75   51.60±1.12   51.05±1.29 0.3847 
Total lean (%)   68.92±2.43   71.16±1.72   67.20±1.98 0.3763 
Total fat (%)   17.90±1.55   15.19±1.10   18.93±1.27 0.1457 
Total bone (%)   11.91±0.54b   12.98±0.38ab   14.35±0.44a 0.0324 
a, b Least square means within the same row with different superscripts differ significantly (p<0.05) 
 

2. องคประกอบทางเคมีในเนื้อ 
ผลการศึกษาอิทธิพลของอายุแมโคคัดทิ้งที่มีตอองคประกอบทางเคมีในเนื้อ (Table 2) พบวาอายุของแมโค

นมขุนไมมีผลตอเปอรเซ็นตความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถา (p>0.05) และไมมีผลตอปริมาณคอลลาเจนทั้งปริมาณของ
คอลลาเจนท่ีละลายได คอลลาเจนท่ีไมละลายและคอลลาเจนทั้งหมดในเนื้อ (p>0.05) โดยคอลลาเจนเปนเน้ือเย่ือ
เก่ียวพันชนิดหน่ึงที่มีอยูในรางกายสัตวซึ่งตัวโครงสรางจะแปรผันไปตามอายุของสัตวที่เพิ่มขึ้น คือ เม่ือเกิดการ cross 
linkage ของคอลลาเจนเพิ่มขึ้นจะทําใหการละลายไดของคอลลาเจนลดลงและจะมีความคงทนตอความรอนเพิ่มขึ้น 
(Rochdi et al., 2000) มีผลทําใหความนุมของเนื้อลดลง 
 

Table 2 Chemical composition and collagen content of Longissimus dorsi muscle (LSM±SE) 

Traits 
Age (Year) 

p-value 
3 (n=3) 4 (n=4) 5 (n=3) 

Chemical composition (%)     
     Moisture 69.50±1.48 69.81±1.05 69.26±1.21 0.9431 
     Protein 22.28±0.55 22.12±0.39 22.37±0.45 0.9127 
     Fat 10.37±1.83   8.68±1.30   6.71±1.50 0.3552 
     Ash   0.32±0.10   0.10±0.07   0.10±0.08 0.2406 
Collagen content (mg/g meat)     
     Soluble collagen    0.48±0.25   0.65±0.25   0.22±0.25 0.4770 
     Insoluble collagen   1.36±0.47   2.02±0.40   2.29±0.47 0.3943 
     Total collagen    1.84±0.50   2.67±0.43   2.51±0.50 0.4721 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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3. คุณภาพเนื้อทางดานกายภาพ 
ผลการศึกษาอิทธิพลของอายุแมโคและระยะเวลาการบมตอคุณภาพเนื้อทางดานกายภาพ ไดแก คา pH สี

ของเน้ือ เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักระหวางการเก็บรักษา เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักในระหวางการทําใหสุก 
และคาแรงตัดผานเน้ือ (Table 3) พบวา อิทธิพลของอายุแมโคและระยะเวลาในการบมไมมีผลตอคา pH ในเน้ือ แต
พบวาทั้ง 2 ปจจัยมีผลตอคาความสวาง (L*) ของเนื้อ และไมมีผลตอคาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) ของเนื้อ โดย
เน้ือของแมโคที่มีอายุ 5 ป มีคาความสวางของเน้ือ (L*) ตํ่ากวาเน้ือแมโคอายุ 4 ปและ 3 ป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ในทํานองเดียวกันเม่ือระยะเวลาการบมเพ่ิมขึ้นคา L* ของเนื้อมีคาเพิ่มขึ้น โดยเน้ือท่ีบมนาน 7 วันขึ้นไปจะมี
คาสูงกวาเน้ือท่ีบมเพียง 1 วัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทั้งนี้ภายหลังจากการบมเนื้อท่ี 7, 14, 21 และ 30 
วัน ไมมีความแตกตางกันในทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาเทากับ 37.49, 40.21, 40.20, 40.06 และ 41.06 ตามลําดับ 
ดานระยะเวลาการบมที่เพิ่มขึ้นไมผลตอคา a* และคา b* ของเน้ือเชนเดียวกัน แตจะเห็นไดวาคา L* มีคาเพิ่มขึ้นใน
วันที่ 7 ของระยะเวลาการบมและมีคาคงที่ไปตลอดระยะเวลา 14, 21 และ 30 วันของการบมแสดงใหเห็นวาเน้ือท่ีผาน
การบมไประยะเวลาหน่ึงมีแนวโนมที่จะเกิดการสัมผัสกับออกซิเจนไดดีขึ้นแตเม่ือบมนานขึ้นความสามารถในการจับ
กับออกซิเจนจะลดลง ทั้งนี้ O’Keeffe and Hood (1982) อธิบายวา กลุมเอนไซมในเซลลกลามเน้ือท่ีใชออกซิเจนมีการ
เส่ือมสภาพไปตามระยะเวลาการบม ดังนั้น ไมโอโกลบินของเนื้อท่ีผานการบมจึงมีโอกาสที่จะจับกับออกซิเจนไดดีขึ้น 
แตขณะเดียวกันเม่ือระยะเวลาการบมนานขึ้น และเน้ือที่มีการสัมผัสกับออกซิเจนเปนเวลานาน กลุมเอนไซมดังกลาวมี
การเส่ือมสภาพและจะถูกเปล่ียนสถานะทางเคมีเปน metmyoglobin reducing activites จึงอาจมีผลทําใหเน้ือมีสี
คลํ้าลง 

การท่ีคา b* ไมเปล่ียนแปลงไปตามระยะเวลาการบมสอดคลองกับคา TBARS ที่ไมมีการเปล่ียนแปลงเชนกัน 
ทั้งนี้ คา TBARS มีความสัมพันธในทางบวกกับการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันในเนื้อ นอกจากนี้ Berruga et 
al. (2005) อธิบายวาคา b* มีความสัมพันธกับสีของไขมันในเน้ือ กลาวคือคา b* และคาการออกซิเดช่ันของไขมันใน
เน้ือจะเพิ่มขึ้นเม่ือระยะเวลาการบมนานขึ้น โดยสีของไขมันจะมีสีขาวนวลขึ้นเนื่องจากการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทาง
เคมีของไขมันในเน้ือคือการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันในเน้ือ นอกจากนี้ยังสงผลตอการเกิดกล่ินหืนหรือกล่ินที่
ไมพึงประสงคขึ้นในเน้ือไดเชนกัน ซึ่งผลจากการศึกษาคร้ังนี้ทั้งคา b* และ คา TBARS ไมเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการ
บมที่เพ่ิมขึ้น (Table 3) 

เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักระหวางการเก็บรักษา ไมพบอิทธิพลของอายุแมโค แตพบวาเม่ือระยะเวลาการ
บมนานขึ้นมีแนวโนมที่เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษาสูงขึ้น (p=0.1241) เปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําหนักในระหวางการทําใหสุกของเน้ือแมโคที่ระยะเวลาการบม 21 วัน มีคามากขึ้นกวาเน้ือแมโคที่บมที่ระยะ 7 และ 
14 วัน และลดลงในชวงระยะเวลาการบมที่ 30 วัน (p<0.05) สอดคลองกับรายงานของ George-Evins et al. (2004) 
ที่พบวาเนื้อสเต็กจากกลามเน้ือสะโพก (Gluteus medius) ที่ผานการบมเปนระยะเวลา 14 และ 21 วัน มีคาเปอรเซ็นต
การสูญเสียนํ้าหนักในระหวางการทําใหสุกสูงกวาเนื้อสเต็กท่ีผานการบมเพียง 7 วัน (p<0.05) 
4. ความนุมของเนื้อ 
 ผลจากการศึกษาพบวา เน้ือจากแมโคอายุ 5 ป มีความเหนียวสูงที่สุด โดยมีคาแรงตัดผานเน้ือเทากับ 5.29 
กิโลกรัม (p<0.05) แตเน้ือจากแมโคอายุ 4 และ 3 ป แตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาเทากับ 4.11 และ 
4.62 กิโลกรัม ตามลําดับ ดังแสดงใน Table 3 ทั้งนี้สอดคลองกับคาความเขมขนของโปรตีน tropronin-T product 
(Tn-T2 (28-30 kDa)) ที่เกิดขึ้นจากการที่เอนไซม calpains เขาทําการยอยสลายโปรตีน tropronin-T precursor (Tn-
T1 (37-39 kDa)) ซึ่งมีความสัมพันธกับความนุมของเน้ือหรือคาแรงตัดผานเนื้อท่ีลดลง (Hendrick et al., 1993; 
Koohmaraie, 1994) นอกจากนี้ การปรากฏขึ้นของ polypeptide ใหมของโปรตีนที่มีน้ําหนักโมเลกุล 30 kDa เปน
การศึกษาการยอยสลายของโปรตีนที่เกิดขึ้นในระหวางกระบวนการบมเน้ือที่สําคัญ (Joo et al., 1999) ซึ่ง Taloy      
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et al. (1995) กลาววาเปนวิธีการวัดความเหนียวของเน้ือท่ีดีกวาการวัดหาระดับเอนไซม calpain activity และโปรตีน
ขนาดน้ําหนักโมเลกุล 30 kDa จะพบในกลามเนื้อโคในชวงเวลาเดียวกันกับที่โปรตีน troponin (Tn-T precursor) ลดลง 
(Ho et al. 1997) การที่เน้ือแมโคอายุ 5 ปมีคาความเขมขนของโปรตีน Tn-T2 (28-30 kDa) นอยกวาเน้ือแมโคที่อายุ    
3 ป และ 4 ป เนื่องมาจากสัตวที่ มีอายุมากขึ้นระดับการทํางานของเอนไซม calpains จะลดลง (Wheeler and 
Koohmaraie, 1992; Northcutt et al., 1998) จึงทําใหความเขมขนของการสลายตัวของโปรตีนนอยลง 

ระยะเวลาการบมที่เพิ่มขึ้นมีผลทําใหคาแรงตัดผานเนื้อลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยท่ี
คาแรงตัดผานเนื้อที่ระยะเวลาการบม 21 และ 30 วันมีคาไมแตกตางกันในทางสถิติ (p>0.05) และมีคาตํ่าที่สุดเทากับ 
4.0 และ 3.4 กิโลกรัม ตามลําดับ Huffman et al. (1996) ศึกษาการยอมรับของกลุมผูบริโภคตามบานและตาม
ภัตตาคารในสหรัฐอเมริกา รายงานวาคาแรงตัดผานของสเตกเน้ือสันนอกที่ผูบริโภคใหการยอมรับมีคาไมเกิน 4.10 
กิโลกรัม จากผลงานวิจัยคร้ังนี้พบวาเม่ือบมเนื้อสันนอกจากแมโคเปนเวลา 21 วัน จะไดคาแรงตัดผานเนื้อเทากับ 4.0 
กิโลกรัม ซึ่งเปนคาแรงตัดผานท่ีอยูในระดับเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ทั้งน้ีคาแรงตัดผานเนื้อที่ลดลงตามระยะเวลา
การบมมีความสอดคลองกับคาความเขมขนของโปรตีน Tn-T1 (37-39 kDa) ที่ลดลงและคาความเขมขนของโปรตีน 
Tn-T2 (28-30 kDa) ที่เพ่ิมขึ้นอยางตอเนื่อง ถึงแมวาคาความเขมขนของโปรตีน Tn-T2 (28-30 kDa) ในแตละระยะเวลา
การบมจะไมมีความแตกตางกันในทางสถิติ (p>0.05) ดังแสดงใน Table 3 และ Figure 1 แสดงถึงการยอยสลายของ
โปรตีน troponin-T ตามระยะเวลาการบมของแมโคทั้ง 3 กลุมตามอายุ 
 การศึกษาครั้งน้ีไมพบอิทธิพลรวมระหวางอายุและระยะเวลาการบมตอคุณภาพเน้ือที่ทําการศึกษา 
(p>0.05) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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Figure 1 SDS PAGE gel of Troponin-T degradation at 1, 7, 14, 21 and 30 days of ageing postmortem 

(a) Troponin-T degradation of cull dairy cow aged 3 years old 
(b) Troponin-T degradation of cull dairy cow aged 4 years old 
(c) Troponin-T degradation of cull dairy cow aged 5 years old 

 

สรุป 
 ผลจากการศึกษาคุณภาพเนื้อในแมโคนมคัดทิ้งตางอายุ (3, 4 และ 5 ป) และตางระยะเวลาการบม (1, 7, 
14, 21 และ 30 วัน) สรุปไดดังนี้ 

1. คุณภาพเนื้อของแมโคนมคัดทิ้งที่อายุ 3, 4 และ 5 ป หลังจากท่ีไดรับการขุนเปนระยะเวลา 11 เดือน มี
คุณภาพเนื้อสวนใหญไมแตกตางกัน ยกเวนดานความนุมของเนื้อ 

2. อายุของแมโคนมคัดทิ้งที่เขาขุนไมควรเกิน 4 ป โดยพิจารณาจากอัตราการเจริญเติบโต ประสิทธิภาพใน
การเปล่ียนอาหารเปนเนื้อ สีของเน้ือ และความนุมของเนื้อที่ดีที่สุด 
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3. ระยะเวลาการบมที่ทําใหเนื้อนุมมากที่สุด คือ 21 วัน ซึ่งมีคาแรงตัดผานเน้ือใกลเคียงกับที่ผูบริโภคยอมรับ 
สําหรับคุณภาพเนื้อ ไดแก คา pH คาสี เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษา ความเสถียรของเน้ือ
ระหวางการเก็บรักษา (TBARS) ไมพบความแตกตางในแตละระยะเวลาการบม 
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