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บทคัดย่อ  การศึกษาผลของพันธ์ุและชิ้นเน้ือโคต่อคุณภาพโดยวางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) โดยเปรียบเทียบระหว่างเน้ือสันนอกและขาหลัง กับโคทั้งหมด 3 สายพันธ์ุ ประกอบด้วยพันธ์ุฮินดูบราซิน
พันธ์ุผสมบราห์มันระดับเลือดไม่ต ่ากว่า 75% และพันธ์ุพ้ืนเมืองจ่านวนตัวอย่างของแต่ละกลุ่มเท่ากับ20 (n= 20) ท่าการวัดการ
สูญเสียน่้าระหว่างการแช่เย็น (drip loss) ค่าแรงตัดผ่านหรือค่าความเหนียว (shear force) สีเน้ือ (color profile) องค์ประกอบ
ทางเคมีของเน้ือ การประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation)และความพึงพอใจ ผลการทดลองปรากฏว่าเน้ือขาหลังโค
ลูกผสมบาร์มัน และฮินดูบราซิน มีค่าความเป็นสีแดงสูงกว่าเมื อเทียบกับพันธ์ุพ้ืนเมืองแตกต่างอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
ส่วนค่าการสูญเสียน่้าระหว่างการแช่เย็น ค่าแรงตัดผ่าน หรือ ค่าความเหนียวแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส่าคัญทางสถิติ (P>0.05) ผล
การประเมินทางประสาทสัมผัส พบว่า โคลูกผสมบาร์มัน และฮินดูบราซิน มีความนุ่ม และความพึงพอใจมากก ว่า พันธ์ุพ้ืนเมือง
แตกต่างอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (P<0.05) เชียงใหม่สัตวแพทยสาร 2558; 13(2): 117-122 
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บทน า 

ปัจจุบันความต้องการบริโภคเน้ือโคภายในประเทศมีจ่านวนเพิ มข้ึน เนื องมาจากการเพิ มข้ึนของจ่านวนประชากรใน
ประเทศ และชาวต่างชาติ ทั้งในส่วนที เข้ามาท่องเที ยวหรือลงทุนท่าธุรกิจ ส่งผลให้มีการผลิตเน้ือโคเพิ มมากข้ึน ท้ังเน้ือโคตลาดระดับ
ล่างและระดับสูง (วราภรณ์และคณะ,2552) เน้ือปกติมีสีชมพูออกเทาจนถึงสีแดงออกม่วงแตกต่างกันออกไปตามประเภทของเน้ือ 
ชนิด เพศ และอายุของสัตว์ ท้ังน้ีมีสาเหตุมาจากปริมาณรงควัตถุไมโอโกลบิน (myoglobin pigments) ที อยู่ในกล้ามเน้ือของสัตว์
นั นเอง สัตว์ต่างชนิดกันจะมีปริมาณ ไมโอโกลบินในเน้ือที แตกต่างกัน อาทิเช่น เน้ือสุกร เน้ือแกะ และเน้ือโคมีปริมาณไมโอโกลบิน
เท่ากับ 0.06% 0.25% และ 0.6% โดยน่้าหนักเน้ือสดตามล่าดับ โดยเน้ือโคจะมีสีเข้มกว่าเน้ือแกะและเน้ือสุกร เพราะ มีไมโอ
โกลบินมากกว่า ส่าหรับเน้ือโคในสัตว์ชนิดเดียวกันที มีอายุแตกต่างกันจะมีปริมาณไมโอโกลบินในเน้ือแตกต่างกัน เน้ือที ได้จากสัตว์
ที มีอายุมากจะมีเน้ือเข้มกว่า ปัจจัยที เกี ยวข้องกับผู้บริโภคมีผลต่อการยอมรับของเน้ือโคที มีจ่าหน่ายในตลาดซึ งปัจจุบันน้ีเน้ือ โคที 
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จ่าหน่ายในตลาดน้ันแบ่งเป็น 3 ระดับคือ ตลาดระดับบน 3.27%ตลาดระดับกลาง 50.91% และตลาดระดับล่าง 45.82% 
ตามล่าดับ (ชัยณรงค์ 2549)   

การศึกษาครั้งน้ีมุ่งเน้นเพื อศึกษาความแตกต่างของพันธ์ุโคกับคุณภาพของเน้ือเพื อให้ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค
ในเขตจังหวัดนครสวรรค์ 
 
อุปกรณ์และวิธีการศึกษา 

การศึกษาผลของพันธ์ุและชิ้นเน้ือโคต่อคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภคในเขตจังหวัดนครสวรรค์ วางแผนการ
ทดลองแบบ Randomized Completely Block Design (RCBD) โดยเปรียบเทียบระหว่างสันนอกและขาหลัง กับโคทั้งหมด 3 
สายพันธ์ุ ประกอบด้วยพันธ์ุฮินดูบราซิน  พันธ์ุผสม บราห์มันระดับเลือดไม่ต ่ากว่า 75% และพันธ์ุพ้ืนเมืองจ่านวน  60  ตัวอย่าง
พันธ์ุฮินดูบราซิน สันนอก 10 ตัวอย่างและขาหลัง 10 ตัวอย่างพันธ์ุผสมบราห์มันระดับเลือดไม่ต ่ากว่า 75% สันนอก 10 ตัวอย่าง
และขาหลัง 10 ตัวอย่างและพันธ์ุพ้ืนเมืองสันนอก 10 ตัวอย่างและขาหลัง 10 ตัวอย่าง การเก็บตัวอย่างเน้ือโคทันทีหลังจากการฆ่า 
และท่าการตรวจภายในเวลาไม่เกิน 1 ชั วโมงหลังจากการเก็บตัวอย่างการตรวจวิเคราะห์ประกอบด้วย 

(1) การวัดการสูญเสียน่้าระหว่างการแช่เย็น (drip loss) โดยท่าการวิเคราะห์จากค่าการสูญเสียน่้าจากการละลาย 
(thawing loss) ( สัญชัย, 2555)  

(2) การวัดค่าแรงตัดผ่านเน้ือ (Warner-Blazer shear force) โดยการน่าชิ้นเน้ือใส่ถุงร้อนแบบสุญญากาศต้มในน่้าจน
อุณหภูมิใจกลางเน้ือสุดท้ายอยู่ที  80 องศาเซลเซียส จากน้ันทิ้งไว้ให้เย็นที อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 2 ชั วโมงและซับเน้ือให้แห้งแล้ว
เจาะเก็บเน้ือด้วย cork borer ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 ซม. ท่าการวัดค่าแรงตัดผ่านเน้ือด้วยเครื อง  Texture analyzer (TA-
XT2i/50, UK) shear  force  value (kg/cm) 

(3) การตรวจวัดค่าสีของเน้ือทั้งสองชนิดด้วยเครื อง HunterFlex (Hunter Associates Lab., Inc. สหรัฐอเมริกา) และ
รายงานค่าสีตามระบบ CIE จ่าแนกเป็นค่าความสว่าง (Lightness ; L*) ค่าความแดง (redness, a*) และค่าความเหลือง 
(yellowness; b*)  

(4) องค์ประกอบทางเคมี (chemical  composition) สุ่มตัวอย่างอบแห้งที อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 36 ชั วโมง บด
ผ่านตะแกรงขนาด 0.5 มิลลิเมตร วิเคราะห์ Proximate analysis (AOAC, 2000) วิเคราะห์หาวัตถุแห้ง (dry matter, DM), 
อินทรียวัตถุ (organic matter) โปรตีนหยาบ (crude protein, CP), ไขมัน (fat, ether extract, EE) 

(5) การประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) เน้ือทุกประเภทจะถูกหั นตามขวางของเส้นใยกล้ามเน้ือหนา
ประมาณ 2 มิลลิเมตร ผ่านกระบวนการลวกในน่้าเดือด อุณหภูมิ  80 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที โดยไม่มีการใส่สารปรุงรสใดๆ 
ผู้ประเมินท่าการทดสอบ จ่านวน 50 คน และให้คะแนนต้ังแต่ 1 ถึง 5 โดยผู้ประเมินพิจารณา ความนุ่มของเน้ือรสชาติของ
เน้ือความฉ ่าน่้าของเน้ือ และ ความพึงพอใจ (สัญชัย, 2555)ดังแสดงในตารางที  1และน่าข้อมูลที ได้มาวิเคราะห์หาค่าความ
แปรปรวน Analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี ยโดยใช้ Duncan‘s new multiple 
range test (SAS, 1990)  

 

ตารางท่ี 1 เกณฑก์ารให้คะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสและความพึงพอใจ (สัญชัย, 2555) 
เกณฑก์ารประเมิน คะแนน 

มาก 1 
ค่อนข้างมาก 2 
ปานกลาง 3 

ค่อนข้างน้อย 4 
น้อย 5 
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ผลการศึกษา 
การศึกษาผลของพันธ์ุและชิ้นเน้ือโคต่อคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภคในเขตจังหวัดนครสวรรค์ ท่าการวัดการสูญเสีย

น่้าระหว่างการแช่เย็น (drip loss) และค่าแรงตัดผ่าน หรือค่าความเหนียว (shear force value) พบว่า  ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  
(P>0.05) สีเน้ือ (color profile) พบว่า พันธ์ุพ้ืนเมือง และ พันธ์ุฮินดู มีสีแดงสูงกว่าลูกผสมบาร์มัน และการประเมินทางประสาทสัมผัส 
(sensory evaluation) ผลการทดลองปรากฏว่าเน้ือขาหลังโคลูกผสมบาร์มัน และฮินดูบราซิน มีค่าความเป็นสีแดงสูงกว่าเมื อเทียบกับ
พันธ์ุพ้ืนเมืองแตกต่างอย่างมีนัยส่าคัญยิ ง (P<0.05) ส่วนค่าการสูญเสียน่้าระหว่างการแช่เย็น ค่าแรงตัดผ่าน หรือ ค่าความเหนียว
องค์ประกอบทางเคมี แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส่าคัญทางสถิติ (P>0.05) ส่าหรับการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค พบว่า โค
ลูกผสมบาร์มัน และฮินดูบราซิน มีความนุ่มมากกว่า พันธ์ุพ้ืนเมืองแตกต่างอย่างมีนัยส่าคัญ (P<0.05) ดังแสดงในตารางที  2 
 
ตารางท่ี 2 ผลการศึกษาพันธุ์โคเน้ือต่อคุณภาพเน้ือและการประเมินทางประสาทสัมผัส 
 

 
สิ่งท่ีศึกษา 

พันธ์ุบาร์มัน พันธ์ุพื้นเมือง พันธ์ุฮินดู P-value 
ขาหลัง สันนอก ขาหลัง สันนอก ขาหลัง สันนอก Blk Trt 

ลักษณะทางกายภาพ        
ค่าความสว่าง 44.57 37.50a 39.66 33.94b 43.77 39.33a * NS 
ค่าสีแดง 2.91b 5.01 6.18a 5.44 9.36a 5.77 * * 
ค่าสีเหลือง 7.04 4.57 4.98 3.42 9.36 6.03 * NS 
ค่าแรงตัดผ่าน 3.08 3.37 2.49 3.05 3.87 2.33 NS NS 
การสูญเสียน่้าระหว่างแช่เย็น 5.96 5.96 5.44 5.96 5.96 5.96 NS NS 
 
องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อ 

       

ความชื้น 74.63 69.47 75.81 75.12 73.12 72.23 NS NS 
โปรตีน 87.96 86.84 83.13 80.49 73.29 70.49 NS NS 
ไขมัน 4.13 3.82 8.94 3.83 7.24 4.25 NS NS 
 
การการประเมินทางประสาทสัมผัส 

       

ความนุ่มของเน้ือ 2.71 2.44 2.67 2.61 2.54 2.97 NS NS 
รสชาติของเน้ือ 2.70 2.61 2.97 2.67 2.70 2.54 NS NS 
ความฉ ่าน้่าของเน้ือ 2.67 2.54 2.54 2.44 2.61 2.70 NS NS 
ความพึงพอใจ 3.05 3.10a 2.97 2.89b 3.09 3.11a NS * 

หมายเหตุ*, a b หมายถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ  (P< 0.05), NS หมายถึงอักษรที ก่ากับแสดงความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส่าคัญทาง
สถิติ  (P>0.05), Blk และ TrT หมายถึง  ปัจจัยชิ้นเน้ือ เน้ือสันนอก และเน้ือขาหลัง และปัจจัยพันธุ์โค ฮินดูบราซินลูกผสมบราห์มันระดับเลือดไม่ต ่ากว่า 
75% และพื้นเมือง 
 
วิจารณ์และบทสรุป 

การศึกษาผลของพันธ์ุและชิ้นเน้ือโคต่อคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภคในเขตจังหวัดนครสวรรค์ เก็บตัวอย่างเน้ือโคมาท่า
การวัดการสูญเสียน่้าระหว่างการแช่เย็น (drip loss) ค่าแรงตัดผ่าน หรือค่าความเหนียว (shear force) สีเน้ือ (color profile) และการ
ประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) ผลการทดลองปรากฏว่าเน้ือขาหลังโคลูกผสมบาร์มัน และฮินดูบราซิน มีค่าความเป็น
สีแดงสูงกว่าเมื อเทียบกับพันธ์ุพ้ืนเมืองแตกต่างอย่างมีนัยส่าคัญยิ ง (P<0.05) สอดคล้อง ถนอมและคณะ (2556) รายงานค่าความสว่าง 
(Lightness, L*) ของเน้ือสันนอกและเน้ือขาหลังของโคของโรงฆ่าในเขตเทศบาลเมืองนครพนมมีค่าไม่แตกต่างกัน โดยเน้ือสันนอกมีค่า
ความสว่างสูงกว่าค่าเฉลี ยเน้ือขาหลังเล็กน้อยโดยมีค่าเท่ากับ 34.84 และ 30.92 ตามล่าดับ ซึ ง Smith et al.,(1976) รายงานว่าค่าความ
สว่างของเน้ือสันนอก และเน้ือขาหลังของโคพ้ืนเมืองน้ันมีค่าประมาณ 36.61 และ 31.39 ตามล่าดับ ผลการศึกษาในครั้งน้ีใกล้เคียงกับที 
จุฑารัตน์ และคณะ (มปป.) ที ศึกษาในโคและพบว่าโคพันธ์ุก่าแพงแสนมีค่าประมาณ 39.12 โคลูกผสมบราห์มันมีค่าประมาณ 37.01 และ
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โคพ้ืนเมืองมีค่าประมาณ 38.20 ตามล่าดับ ซึ งค่าความสว่างน้ันจะผันแปรตามปริมาณไขมันแทรกตลอดจนตามอายุของสัตว์โดยเมื อมีอายุ
มากข้ึนค่าความสว่างจ่ามีค่าลดลง (เน้ือเข้มข้ึน) ค่าความเป็นสีแดง (Redness, a*) ของเน้ือสันนอกและเน้ือขาหลังของโคพบว่า เน้ือขา
หลังมีค่าความแดงสูงกว่าเน้ือสันนอก (P<0.05) โดยมีค่าเท่ากับ 15.19 และ 11.83 ตามล่าดับ (ถนอม และคณะ, 2556) ค่าที ได้น้ี
ใกล้เคียงกับผลการทดลองของปีย์ชนิตร์ (2552) ที พบว่า ค่า a* ของเน้ือสันนอกและเน้ือขาหลังของโคพ้ืนเมืองมีค่าความเป็นสีแดงของ
เน้ือประมาณ 17.49 และ 17.23 ตามล่าดับค่าความเป็นสีเหลืองของเน้ือสันนอกและเน้ือขาหลังของโคมีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
(P>0.05) โดยพบว่าเน้ือสันนอกมีค่าความเหลืองสูงกว่าเน้ือขาหลัง (6.12 และ 5.51 ตามล่าดับ) (ถนอม และคณะ, 2556) ซึ ง Page et 
al., (2001) ก็รายงานค่า b* ของเน้ือสันนอกและเน้ือขาหลังขอโคพ้ืนเมืองว่ามีค่าประมาณ 6.82 และ 5.89 ตามล่าดับ 
 ส่วนค่าการสูญเสียน่้าระหว่างการแช่เย็น, ค่าแรงตัดผ่าน หรือ ค่าความเหนียวองค์ประกอบทางเคมี แตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยส่าคัญยิ ง (P>0.05) ส่าหรับการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคพบว่าโคลูกผสมบาร์มันและฮินดูบราซิน มีความนุ่ม
มากกว่า พันธ์ุพ้ืนเมืองแตกต่างอย่างมีนัยส่าคัญยิ ง (P<0.05) ขัดแย้งกับ ถนอมและคณะ(2556) การสูญเสียน่้าระหว่างการแช่เย็น
ของเน้ือโคแต่ละโรงฆ่าในเขตเทศบาลเมืองนครพนมพบว่า เน้ือสันนอกมีค่าสูญเสียน่้าสูงกว่าเน้ือขาหลัง มีค่าเฉลี ยเท่ากับ 8.17% 
และ 6.01% ตามล่าดับเป็นผลเนื องมาจากเน้ือขาหลังมีกล้ามเน้ือเกี ยวพันสูงกว่าอันมีผลต่อการกักเก็บน่้าไว้ในเซลกล้ามเน้ือสูงกว่า
เน้ือสันนอกจึงท่าให้มีการสูญเสียน่้าได้น้อยกว่าส่วนผลการสูญเสียน่้าของเน้ือระหว่างโรงฆ่าน้ันไม่มีความแตกต่าง ส่าหรับ Pierson 
and Fox (1976) ที ทดสอบหาค่าการสูญเสียน่้าของเน้ือโคพ้ืนเมืองกับโคพันธ์ุอื นๆ พบว่ามีค่าโดยเฉลี ยเท่ากับ 5.48 และ 5.94 
ตามล่าดับส่าหรับค่าความเหนียวหรือค่าแรงตัดผ่านของเน้ือสันนอกและเน้ือขาหลังของโคพบว่าเน้ือสันนอกมีค่าเฉลี ยของค่าแรงตัด
ผ่านน้อยกว่าค่าเฉลี ยเน้ือขาหลัง โดยไม่พบความแตกต่าง สอดคล้องกับ Luckett et al., (1975) และ Whipple et al., (1990) ที 
รายงานว่าโคที มีเลือดโคเมืองร้อนจะมีค่าแรงตัดผ่านของเน้ือสันนอกมีค่าเฉลี ยเท่ากับ 3.74 ในขณะที ค่าแรงตัดผ่านของเน้ือโคยุโรป
มีค่าประมาณ 3.96 kg/cm2 ส่วน Sethakul et al., (2008) ให้ผลการทดลองที แตกต่างกับการทดลองในครั้งน้ีโดยรายงานว่า โค
พ้ืนเมืองมีค่าแรงตัดผ่านของเน้ือเท่ากับ 15.78 kg โคบราห์มันที ได้รับหญ้าเป็นอาหารมีค่าแรงตัดผ่านเท่ากับ 15.53 kg/cm2 และ
โคบราห์มันที ได้รับเปลือกสับปะรดเป็นอาหารมีค่าเท่ากับ 11.88 kg/cm2 ตามล่าดับ 
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Abstract  The experiment was conducted  to determine the meat quality and  consumer  preference  test  
of two different beef meat and breed namely : longissimusdorsi(LD) and Semimembranosus(SM),Hendobaren, 
Crossbred Brahman and Thai native cattle. Using 2×3 factorial arrangement of design in Randomized 
Completely Block Design (RCBD), Meat sample were determined for drip loss, tenderness (shear valve) 
appearance (color) and sensory evaluation The results showed thataredness, a* in  Semimembranosus(SM) of 
Hendobaren and Crossbred Brahman higher (P<0.05) compared to Thai native cattle. However, the drip 
loss,shear force, meat  chemical  composition  contaminationwerenot  significantly  different (P>0.05)The 
results indicated  that  Hendobarenand Crossbred Brahman, carcass  quality  and  the  consumers,acceptance 
and overall  acceptability of  meat  were  not  significantly  different (P>0.05). Chiang Mai Vet J 2015; 
13(2):117-122 
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