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ความหมายของการเลี้ยงโคขุน
ประเทศไทยมีการนําเขาเนื้อโคขุนจากตางประเทศ โดยเฉพาะออสเตรเลียและสหรัฐ

อเมริกาปละหลายลานบาท เพื่อบริการแกนักทองเที่ยวชาวตางประเทศและคนไทยที่มีฐานะดี ซึ่ง
สวนใหญเคยไปเรียน หรือเคยไปทํางานอยูในอเมริกาและยุโรป สาเหตุที่ตองนําเขาเพราะประเทศ
ไทยผลิตเนื้อโคขุนที่คุณภาพดีไมเพียงพอกับความตองการของตลาด ดังนั้นเหตุผลสําคัญสําหรับ
เกษตรกรไทยที่ตองผลิตโคขุนคือเพื่อลดการนําเขา หรือผลิตเพื่อทดแทนการนําเขา สวนจะผลิต
เพื่อการสงออกนั้นยังเปนเรื่องที่ยาวไกล แมวาเขตภาคใตจะสามารถสงขายใหมาเลเซียบางก็ตาม 
แตก็ยังมีปริมาณนอยและมีปญหาในดานความสม่ําเสมอของคุณภาพเนื้อโคที่ยังตองไดรับการแก
ไข ในบทนี้จะกลาวถึงการเลี้ยงโคขุน ตลอดจนเกณฑที่ใชประเมินคุณภาพของเนื้อโคขุน ซึ่งจะทํา
ใหนักศึกษาเขาใจขั้นตอนการผลิตเพื่อใหโคมีการเจริญเติบโตดี ตลอดจนการฆาชําแหละเพื่อใหได
เนื้อที่มีคุณภาพตามมาตรฐานที่สากลยอมรับ

โคขุนในความหมายที่สากลยอมรับหมายถึงโคที่ไดรับอาหารที่มีพลังงานสูงเกินความ
ตองการของรางกายเปนเวลานานเพื่อใหมีการสะสมไขมันภายในมัดกลามเนื้อและเปนโคที่มีอายุ
ไมเกิน 3 ป เนื่องจากโคที่อายุมากกวา 3 ป จะมีเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (connective tissue) มากและ
แข็งแรง จะใหเนื้อเหนียว ไมนุมอยางที่ตองการ

ขอควรพิจารณาในการเลี้ยงโคขุน
กอนที่จะตัดสินใจเลี้ยงโคขุน ควรจะพิจารณาประเด็นตอไปนี้ (ปรารถนา, 2533)

 ตลาด เปนปจจัยที่สําคัญที่สุด กอนที่จะเร่ิมเลี้ยงโคขุน จะตองมีตลาดที่แนนอนเสียกอนและที่
สําคัญตองเปนตลาดที่มั่นคงและราคายุติธรรม และอาจตองหาตลาดหลายๆระดับ

 พันธุโค โดยตองตัดสินใจวาจะเลือกพันธุใดที่ใหเนื้อคุณภาพไดตามที่ตลาดเปาหมายตองการ
และควรเปนพันธุที่หาซื้อไดงายในทองถิ่น

 อาหารหยาบ การเลี้ยงโคขุนดวยอาหารหยาบคุณภาพดีจะทําใหลดตนทุนการผลิตลงไดมาก 
เนื่องจากเมื่อใชอาหารหยาบคุณภาพดีจะทําใหลดการใชอาหารขนลงได หรือบางพื้นที่อาจจะ
อยูใกลโรงงานแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรเชนโรงงานทําสับปะรดกระปองหรือโรงงานขาว
โพดฝกออนกระปองก็สามารถใชเศษเหลือจากโรงงานเหลานี้เปนอาหารหยาบได

 ทุน การเลี้ยงโคขุน 1 ตัว ใชเวลาประมาณ 6 เดือน ตองใชเงินประมาณ 7-8 พันบาทเปนคา
อาหาร ดังนั้นถาจะเลี้ยง 5 ตัวเกษตรกรตองมีเงินไวเพื่อซื้ออาหารไมตํ่ากวา 3 หมื่นบาท

 ความรูก็เปนเรื่องที่สําคัญแตคิดวาไมนาจะมีปญหามากนักสําหรับผูที่มีความสนใจจริงๆ ซึ่ง
ปกติจะขวนขวายหาความรูในสิ่งที่ตนเองสนใจอยูแลว และในปจจุบันมีเอกสารที่สามารถคน
ควาไดมากกมาย
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การจัดการปจจัยการผลิตในการเลี้ยงโคขุน
1. โค (พันธุ  อายุ และเพศ)
2. อาหาร (อาหารหยาบ และ อาหารขน)
3. โรคตางๆ ที่อาจเกิดขึ้นในระหวางการขุน

พันธุโคที่จะขุน
ประเทศไทยมีสภาพอากาศรอน โคตระกูลอินเดีย (Bos indicus) จึงสามารถอยูไดอยาง

สบาย โคที่อยูในประเทศไทยมาแตโบราณเราเรียกวาโคพื้นเมืองไทย ซึ่งที่เห็นชัดเจนคือมีอยู 2 
กลุมใหญคือพื้นเมืองแถวภาคอีสาน (วัวกระโดน) กลาง (วัวลาน) และใต (วัวชน) ซึ่งมีลักษณะ
คลายคลึงกันมาก เปนกลุมที่มีประชากรมากที่สุดในประเทศไทยเปนโคที่ขนาดตัวเล็ก เจริญเติบโต
ชาแตหากินเกง ทนตอโรคและแมลงและที่สําคัญมีความสมบูรณพันธุสูงมาก สวนอีกกลุมคือโคพื้น
เมืองแถวภาคเหนือ หรือที่เรียกวาวัวขาวลําพูน ซึ่งมีเหลืออยูไมมากนัก และเนื่องจากโคพื้นเมือง
ไทยเปนโคที่มีขนาดเล็กและโตชา ดังนั้นในประมาณป พ.ศ. 2500 กรมปศุสัตวจึงไดส่ังพอโคพันธุ
อเมริกันบราหมันเขามาเพื่อปรับปรุงพันธุโคพื้นเมืองใหมีขนาดใหญข้ึน มีการเจริญเติบโตเร็วขึ้น
และเปนโคตระกูลอินเดียเชนเดียวกันกับโคพื้นเมืองไทย ดังนั้นจึงไมมีปญหาดานการปรับตัวกับ
สภาพภูมิอากาศเมืองไทย จึงเปนเหตุใหโคลูกผสมพื้นเมืองกับอเมริกันบราหมันมีประชากรมาก
เปนอันดับสองรองจากโคพื้นเมืองไทย นอกจากนั้นแลวในไทยยังมีโคตระกูลอินเดียอีกเชนเรดซินดิ 
(Red Sindhi) แตมีอยูไมมากนักและจัดเปนโคกึ่งเนื้อกึ่งนม และพันธุฮินดูบราซิล ซึ่งเปนโคที่เลี้ยง
เพื่อความสวยงามของใบหู มีราคาสูงเกินกวาที่จะนํามาขุน สวนโคตระกูลเมืองหนาว (Bos 
taurus) ที่ไดรับการสงเสริมโดยกองอํานวยการกลางรักษาความปลอดภัยแหงชาติ (กรป.กลาง) 
เพื่อนําน้ําเชื้อมาผสมกับแมโคตระกูลอินเดียที่มีอยูแลวในไทย (เนื่องจากโคตระกูลเมืองหนาวพันธุ
แทไมสามารถทนอากาศรอนและคอนขางชื้นได) ที่มีจํานวนมากที่สุดไดแกลูกผสมพันธุชารโรเลส 
(Charolais) รองลงมาคือโคลูกผสมพันธุลิมูซิน (Limusine) ซึ่งลูกผสมทั้งสองพันธุนี้ที่เลือดไมเกิน 
50% จะเลี้ยงงาย มีอัตราการเจริญเติบโตสูงและคุณภาพซากดี คือมีเนื้อมาก มีไขมันแทรกใน
กลามเนื้อมาก เปนที่ตองการของตลาดเนื้อชั้นสูง ถาจะเปรียบเทียบลูกผสมทั้งสองพันธุนี้พอจะ
กลาวไดวาลูกผสมชารโลเรสเติบโตเร็วกวา และมีขนาดรูปรางใหญกวา แตลูกผสมพันธุลิมูซินมี
คุณภาพซากดีกวา และนอกจากนั้นแลวพันธุโคที่สามารถนํามาขุนไดอีกในเมืองไทยคือลูกโคนม
เพศผู ซึ่งไมเปนที่ตองการในฟารมโคนมและมีจํานวนประมาณ 150,000 ตัวตอป (จากจํานวนแม
โคนมที่เลี้ยงในไทยประมาณ 300,000 ตัว ในป 2546) และคาดวาจะมีปริมาณเพิ่มข้ึนทุกปตาม
ความตองการของปริมาณน้ํานมของคนไทย ลูกโคนมเพศผูสวนใหญคือลูกผสมพันธุโฮลสไตนฟรี
เชี่ยน (Holstein-Friesian) หรือพันธุขาว-ดํา แมจะมีคุณภาพซากไมดีนัก เนื่องจากสวนสะโพกมี
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ขนาดเล็กและเนื้อเหลว (ตามคํากลาวอางของพอคาเจาของเขียงเนื้อในตลาด) แตก็มีอัตราการ
เจริญเติบโตไมแพโคเนื้อ

พันธุโคเนื้อที่เหมาะสมในการนํามาขุนตองพิจารณาจากเกณฑดังตอไปนี้ หาซื้องาย ราคา
ถูก (กอนขุน) เลี้ยงงาย โตเร็ว ประสิทธิภาพการใชอาหารสูง คุณภาพซากดีตรงตามความตองการ
ของตลาดเปาหมาย ซึ่งตลาดมีหลายระดับดังที่กลาวไวแลวในบทที่วาดวยตลาดเนื้อโค ซึ่งโดยสรุป
แลวโคพันธุที่ดีที่สุดที่จะนํามาขุนเพื่อผลิตเนื้อคุณภาพสูงคือโคลูกผสมพื้นเมือง x บราหมัน x ชาร
โรเลส และโคลูกผสมพื้นเมือง x บราหมัน x ลิมูซิน แตโคดังกลาวมีจํานวนนอย หาซื้อไดยากเนื่อง
จากมีผูตองการซื้อลูกผสมมาขุนมากกวาจํานวนผูที่เลี้ยงแมโคเพื่อผลิตลูกผสมเหลานี้ โดยเฉพาะ
ในพื้นที่ที่อยูใกลเคียงกับสหกรณที่มีการผลิตโคขุน เชน สกลนคร อุดรธานีและนครพนม ซึ่งอยูใน
พื้นที่ของสหกรณผูเลี้ยงปศุสัตวโพนยางคํา ดังนั้นในสภาวะปจจุบันนี้โคที่เหมาะสมที่สุดนาจะเปน
โคลูกผสมพื้นเมือง x บราหมัน เพราะหาซื้องาย ราคาไมสูงมากนัก ขนาดรูปรางใหญ ประสิทธิ
ภาพการใชอาหารดี แมวาคุณภาพซากจะดอยกวาลูกผสมที่มีเลือดโคเมืองหนาวอยูดวยก็ตาม ซึ่ง
ก็จะทําใหระดับของตลาดเนื้อที่สามารถขายไดลดต่ําลง และสงผลใหขายไดราคาต่ําลงดวย อยาง
ไรก็ตามในโคพันธุเดียวกันก็ใชวาจะดีเดนเทากันก็หาไม พันธุประวัติหรือสายเลือดของโคแตละตัว
ก็มีความสําคัญยิ่งเชนกัน คือความดีเดนของโคแตละตัวก็ข้ึนอยูกับพอและแมของมันดวย

เพศโคที่จะใชขุน
ขอเปรียบเทียบระหวางการขุนโคเพศผูตอน (steer) โครุนเพศผูไมตอน (young bull) โครุน

เพศเมีย (heifer) พอโค (bull) แมโค (cow) และพอโคที่ตอนแลว (stag) มีดังนี้
1. การขุนโคเพศเมียที่มีลักษณะไมดี หรือไมตรงตามความตองการที่จะคัดไวทําพันธุยัง

มีไมมากนัก ซึ่งอาจจะเนื่องมาจากประเทศไทยยังมีปริมาณแมโคไมมากเหมือน
อเมริกา ซึ่งขุนทั้งเพศผูและเพศเมีย ประกอบกับประเทศไทยยังมีปญหาทางกฏหมาย
ที่หามฆาโคเพศเมียที่มิไดผานการพิสูจนวาไมมีความสามารถดานการสืบพันธุ แมวา
ในความเปนจริงจะตรงกันขามก็ตาม

2. โครุนเพศผูไมตอนจะมีอัตราการเจริญเติบโตตอวันสูงกวาโครุนเพศผูตอนประมาณ 5-
10% และมีประสิทธิภาพการใชอาหารสูงกวาประมาณ 3-5% ทั้งนี้เพราะฮอรโมน 
testosterone จากอัณฑะชวยเรงการเจริญเติบโต แตโครุนเพศผูไมตอนมีปริมาณ    
ไขมันแทรกในกลามเนื้อ (marbling) ตํ่ากวาโครุนเพศผูตอน

3. โครุนเพศผูตอนจะมีอัตราการเจริญเติบโตตอวันสูงกวาโครุนเพศเมียประมาณ 10-
15% และมีประสิทธิภาพการใชอาหารสูงกวาประมาณ 5-10%
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4. โครุนเพศเมียจะโตเต็มที่ (เร่ิมสะสมไขมัน) กอนโครุนเพศผูประมาณ 1 เดือน จึง
สามารถสงตลาดไดเร็วกวา แตอาจจะไมเปนที่ตองการของบางตลาดเพราะมีขนาด
ซากเล็ก

5. โครุนเพศเมียมีปญหาเรื่องการเปนสัดในขณะขุน ซึ่งสามารถแกไขไดดวยการใช
ฮอรโมนยับยั้งการเปนสัด ไดแกฮอรโมนหรือสารสังเคราะหกลุม progesterone เชน 
Melengestrol acetate (MGA) เปนตน

6. โคเพศเมียมีคุณภาพซากและเปอรเซ็นตซากต่ํากวาโคเพศผูเล็กนอย
7. ตลาดเนือ้ชัน้สงูตองการเนือ้ทีม่ไีขมนัแทรกสงู ดังนัน้จงึไมสามารถใชโคเพศผูทีไ่มตอนได
8. ตลาดเนื้อพื้นบานทั่วไปตองการเนื้อที่มีไขมันหุมซากหนาๆ และไขมันมีสีเหลือง (วัว

มัน) จึงนิยมซื้อโคเพศผูตอนหรือโคเพศเมียที่มีอายุมาก
9. ตลาดเนื้อที่ใชทําลูกชิ้นตองการเนื้อที่ไมมีไขมันและสีเขม จึงนิยมใชโคเพศผูที่ไมตอน
10. ตลาดมาเลเซีย ซึ่งนําเขาโคขุนมีชีวิตผานทางชายแดนภาคใต ตองการโคเพศผูไมตอน
11. การขุนโคเพศผูไมตอนแบบขังรวมกัน คอกละหลายตัวจะมีปญหาเรื่องการขวิดกัน

อายุและขนาดโคที่จะใชขุน
ขอควรคํานึงถึงสําหรับเร่ืองอายุของโคขุนคือถาลูกโคไดรับการเลี้ยงดูอยางดีเต็มที่ต้ังแต

แรกคลอดอยางตอเนื่อง อัตราการเจริญเติบโตตอวัน (average daily gain; ADG) จะเพิ่มข้ึน
เร่ือยๆและถึงจุดสูงสุดเมื่ออายุประมาณ 1 ป และคอยๆลดลงเรื่อยๆจนถึงอายุเต็มวัย หรืออายุ 4-5
ป ดังนั้นถาจะนําโคที่อวนแลวมาขุนจะตองเลือกลูกโคที่อายุไมเกิน 1 ป แตถาโคที่จะนํามาขุนอยู
ในสภาพผอม แตสุขภาพดีไมแคระแกรน โคอายุ 2 ป จะมีอัตราการเจริญเติบโตตอวันสูงกวาโค
อายุ 1 ป และโคอายุ 1 ป มีอัตราการเจริญเติบโตดีกวาโคเพิ่งหยานม

อยางไรก็ตามในทางเศรษฐกิจแลวก็ไมไดหมายความวาโคอายุ 2 ป ซึ่งมีอัตราการเจริญ
เติบโตสูงจะดีกวาโคเพิ่งหยานม เพราะโคอายุ 2 ป จะกินอาหารมากกวาในการเปลี่ยนเปนน้ําหนัก 
1 กก.เทากัน (feed conversion ratio; FCR) หรือประสิทธิภาพการใชอาหาร (feed efficiency) 
ของโคอายุ 2 ปดอยกวา ดังนั้นอัตราการเจริญเติบโตจึงไมใชปจจัยสําคัญในแงของกําไรหรือขาด
ทุน อาจจะใชไดเพียงเพื่อเปรียบเทียบในระหวางโคที่มีอายุและขนาดเทากันเทานั้น สวนประสิทธิ
ภาพการใชอาหารมีอิทธิพลยิ่งตอความสําเร็จของกิจการ และสามารถใชประกอบการตัดสินใจใน
การเลือกโคมาขุน แตการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการใชอาหารนี้จะเปรียบเทียบกันไดเมื่อเลี้ยง
ดวยอาหารเหมือนๆกัน หรือถาอาหารไมเหมือนกันก็เปรียบเทียบโดยใชคาพลังงานที่มีในอาหาร 
ซึ่งสวนใหญในโคยังใชหนวยเปนโภชนะที่ยอยไดทั้งหมด (total digestible nutrients; TDN)
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ดังนั้นจึงมีขอเสนอแนะเกี่ยวกับอายุโคที่จะนํามาขุนคือถาจะผลิตเนื้อโคขุนสงตลาดชั้นสูง 
โคที่ขุนเสร็จแลวอายุตองไมเกิน 3 ป แตถาจะผลิตวัวมันสงตลาดทั่วไปควรเลือกโคที่โตเต็มวัยแลว
มาขุนเพื่อจะไดมีไขมันมากและมีสีเหลืองตามที่ตลาดตองการ และการเลือกซื้อโคที่จะนํามาขุน
ควรเลือกโคที่มีโครงรางใหญและกระดูกใหญ เนื่องจากขนาดกระดูกมีความสัมพันธทางบวกกับ
ปริมาณเนื้อและประสิทธิภาพการใชอาหาร

อาหารโคขุน
อาหารของโคแบงไดเปน 2 ประเภทคืออาหารหยาบและอาหารขน  อาหารหยาบในโคขุน

มีความสําคัญในแงที่ชวยกระตุนการบีบตัวของกระเพาะหมัก มีราคาถูกดังนั้นถามีอาหารหยาบ
คุณภาพดีสําหรับเลี้ยงโคขุนก็จะสามารถลดตนทุนคาอาหารขนลงไดมาก แตอยางไรก็ตามอาหาร
หยาบจัดวามีเยื่อใยสูงและการยอยไดของโภชนะต่ํากวาอาหารขน  สวนอาหารขนมีความจําเปน
มากในโคขุนเนื่องจากโคขุนตองไดรับอาหารพลังงานมากเกินความตองการของรางกายเพื่อใหมี
การสะสมไขมัน ดังนั้นการที่โคจะไดรับพลังงานเกินความตองการไดตองมาจากการไดรับอาหาร
ขนที่มากขึ้น เพราะลําพังอาหารหยาบคงไมทําใหโคไดรับพลังงานเกินความตองการ เนื่องจาก
ขนาดความจุของกระเพาะหมักมีจํากัด ประกอบกับอาหารหยาบยอยไดตํ่าจึงใหพลังงานต่ําดวย

วิธีใหอาหารโคขุน
ปริมาณโภชนะที่โคตองการแสดงไวในตารางในบทที่วาดวยการจัดการดานอาหารโคเนื้อ 

(บทที่ 3) ซึ่งปริมาณความตองการโภชนะของโคขึ้นอยูกับอายุ ขนาดหรือน้ําหนักตัว สภาพแวด
ลอมโดยเฉพาะอากาศซึ่งถาโคอยูในพื้นที่อากาศหนาวก็จะกินอาหารไดมากกวาเมื่ออยูในที่
อากาศรอน นอกจากนั้นแลวยังขึ้นอยูกับลักษณะอาหารและวิธีการใหอาหาร {แยกสวนอาหาร
หยาบและอาหารขน หรือใหแบบอาหารผสมครบสวน (total mixed ration; TMR)}

สัดสวนของอาหารหยาบตออาหารขนในการขุนโคพอจะกลาวเปนหลักกวางๆ ไดดังนี้คือ
 ระยะแรกของการขุน ใหอัตราสวนอาหารขน : อาหารหยาบ เปน 30:70
 ระยะกลาง ใหอัตราสวนอาหารขน : อาหารหยาบ เปน 50:50
 ระยะสุดทาย ใหอัตราสวนอาหารขน : อาหารหยาบ เปน 70:30

อยางไรก็ตามวิธีการปฏิบัติในแตละประเทศก็แตกตางกันไปเชนในนิวซีแลนดและ       
ออสเตรเลีย จะขุนโคดวยหญาที่มีคุณภาพสูงเปนหลัก ในขณะที่อเมริกา ยุโรปและญี่ปุนใชอาหาร
ขนเปนหลัก สวนประเทศไทยยังไมมีขอสรุปแนชัดแตก็ยึดหลักการทั่วไปวาถาใชอาหารหยาบคุณ
ภาพต่ําเทาใด (ฟางขาวแหง) ก็ตองใชอาหารขนมากขึ้นเปนเงาตามตัวเชนกัน
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ขอควรคํานึงในการใหอาหารโคขุน
1. อาหารที่โคกินเขาไปจะใชเพื่อการดํารงชีพเปนสิ่งแรก ถามีเหลือจะใชเพื่อสรางกระดูก 

สรางกลามเนื้อ และถายังมีเหลือจะสรางไขมัน ตามลําดับ ในทางกลับกันถาโคที่อวน
อยูแลวตอมาไดรับอาหารไมเพียงพอ รางกายจะสลายไขมันมาใชเปนลําดับแรก ถา
ยังไมพอก็สลายกลามเนื้อ ขณะที่กระดูกแทบจะไมมีการเปลี่ยนแปลงเลย

โคขุนกลุมที่ไดรับอาหารขนเต็มที่มาตลอด จะใหไขมันแทรกสูงสุด สวนโคกลุมที่
ไดรับอาหารขนปานกลางมาตลอดจะมีไขมันแทรกต่ําสุด ในขณะที่โคกลุมที่ไดรับ
อาหารขนระดับปานกลางมาระยะหนึ่งแลวเพิ่มอาหารขนใหเต็มที่ในระยะปลายจะมี
ไขมันแทรกในกลามเนื้อมากกวากลุมที่ 2 แตนอยกวากลุมแรก

2. การประหยัดอาหารในการเลี้ยงโคขุนอาจจะนํามาซึ่งการขาดทุน เพราะอาหารที่โคได
รับสวนหนึ่งจะใชเพื่อการดํารงชีพ ที่เหลือจะใชเพื่อการเจริญเติบโต ถาประหยัด
อาหารจะทําใหโคมีการเจริญเติบโตชาลง ทําใหระยะเวลาขุนยาวนานขึ้น ซึ่งจะทําให
ตองสูญเสียอาหารที่ตองใชเพื่อการดํารงชีพในชวงเวลาที่ยืดออกไป สมมติวาจะขุนโค
น้ําหนัก 200 กก. ใหไดน้ําหนักสงตลาด 400 กก. ถากินอาหารตามคําแนะนําโคจะโต
วันละ 1.0 กก. ตองใชเวลาขุน 200 วัน แตถาประหยัดอาหาร ทําใหโคโตวันละ 0.5 
กก. ตองใชเวลาขุน 400 วัน ทําใหตองสูญเสียอาหารเพื่อการดํารงชีพเพิ่มข้ึนโดย
เปลาประโยชนอีก 200 วัน นอกจากนั้นแลวยังตองเสียเวลา คาแรงงานเพิ่มข้ึน และ
จํานวนโคที่ขุนไดตอปนอยลงดวย

3. เมื่อนําโคเขาขุนในวันแรกๆควรใหโคไดรับอาหารเหมือนเดิมกับกอนหนานี้ แลวจึง
คอยๆเปลี่ยนเปนอาหารที่ตองการมากขึ้น เชนจากเดิมโคที่เพิ่งซื้อเขามาเพื่อขุนไมเคย
กินอาหารขน ผูเลี้ยงตองคอยๆเพิ่มอาหารขนขึ้นวันละนอยเพื่อเปนการปรับสภาพ
กระเพาะหมักและเปนการคอยๆเปลี่ยนแปลงชนิดและจํานวนของจุลินทรียภายใน    
รูเมน จากพวกที่ชอบยอยอาหารเยื่อใย มาเปนพวกที่ยอยแปงมากขึ้น

การจัดการโคกอนเขาขุน
กอนการเริ่มขุนโคผูเลี้ยงควรจัดการดังตอไปนี้
การทําวัคซีน กอนการขุนโคผูเลี้ยงควรทําวัคซีนปองกันโรคระบาดที่สําคัญในไทย อยาง

นอย 3 ชนิด ไดแก วัคซีนโรคปากและเทาเปอย (Foot and Mouth Disease; FMD) วัคซีนโรคคอ
บวม (Hemorrhagic septicaemia) และวัคซีนโรคกาลี (Anthrax) ซึ่งสามารถติดตอขอบริการได
จากเจาหนาที่กรมปศุสัตว
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การตอน  การตอนคือการทําใหโคไมสามารถสรางฮอรโมนเพศ ทําใหโคไมแสดงความ
ตองการทางเพศอีก เพื่อสะดวกในการจัดการเลี้ยงดูและใหมีไขมันแทรกในกลามเนื้อมาก แมวาโค
ตอนจะโตชากวาโคที่ไมตอนก็ตาม การตอนโคสามารถทําไดหลายวิธี อาทิเชน การทุบลูกอัณฑะ 
การผาเอาลูกอัณฑะออก การใชยางรัด และการใชคีมหนีบทอสงอสุจิที่มีชื่อเรียกวา berdizzo  ซึ่ง
ปจจุบันนิยมใชคีมหนีบทอสงอสุจิ เนื่องจากไมเปนการทรมานสัตวมากเทาวิธีอ่ืนๆ

การถายพยาธิ  พยาธิภายในมีหลายชนิดในโค แตที่มีความสําคัญและทําความเสียหาย
มากคือพยาธิใบไมตับและพยาธิตัวกลมในลําไส โดยปกติแลวจะใหยาถายพยาธิแกโคทั้ง 2 ชนิด
คือยาถายพยาธิใบไมตับและยาถายพยาธิตัวกลม ปจจุบันมียาที่ใชฉีดหลายชนิดที่สามารถทําลาย
พยาธิไดทั้ง 2 กลุม นอกจากนั้นแลวยังสามารถกําจัดพยาธิภายนอกไดดวย เชน ยี่หอ Ivomec 
เปนตน

การใชฮอรโมน การใชฮอรโมนในโคขุนมีทั้งแบบที่ฝงที่ใบหูและชนิดที่ผสมอาหาร การใช
ฮอรโมนในโคขุนมีวัตถุประสงคหลักเพื่อเรงการเจริญเติบโตและเพิ่มประสิทธิภาพการใชอาหาร แต
เนื่องจากฮอรโมนที่ใชสวนใหญเปนฮอรโมนเพศ จึงมีผลตอพฤติกรรมทางเพศของโคดวย  ชื่อ
ฮอรโมนและวิธีใชไดกลาวถึงไวแลวในบทที่ 3

โรคตางๆ ที่อาจเกิดขึ้นในระหวางการขุนโค

ทองเสีย ทองเสียมีสาเหตุหลายอยางไดแก สาเหตุจากอาหาร และจากเชื้อโรค
สาเหตุจากอาหาร

 กินอาหารขนมากเกินไป หรือการไดรับอาหารขนแบบกระทันหันสําหรับโคที่
ไมเคยไดรับอาหารขนมากอน

 เปลี่ยนชนิดของอาหารทันทีทันใด เชนเปลี่ยนจากฟางขาวแหงเปนหญาสด 
เปลี่ยนจากหญาสดเปนเปลือกสับปะรด หรือเปลี่ยนสูตรอาหารขน

 กินกากน้ําตาลมากเกินไป
 กินเกลือมากเกินไป ซึ่งมักเกิดขึ้นกับโคที่ขาดเกลือมานาน หรือใสเกลือใน
อาหารขนมากเกินไป แตโคมักปรับตัวไดภายใน 4-5 วัน

 กินอาหารที่เนาเสียหรือข้ึนราเชนเปลือกสับปะรดหรือหญาหมักที่ข้ึนรา
 กินพืชที่มีสารพิษหรือยาฆาแมลงและยาฆาหญาปนเปอน

การทองเสียที่มีสาเหตุจากอาหาร โคจะมีอาการอุจจาระเหลว แตไมมีมูกเลือด และโค
มักไมมีอาการเซื่องซึม ไมมีไข การแกไขทําไดโดยการหยุดใหอาหารนั้นแกโค ซึ่งอาการทองเสียจะ
ทุเลาและหายขาดภายใน 2-3 วัน
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สาเหตุจากเชื้อโรค
 สาเหตุจากโรคบิด เกิดจากโคกินน้ําหรืออาหารที่มีไขของโปรโตซัว Coccidia โคที่
อายุนอยและสุขภาพไมแข็งแรงจะติดเชื้อไดงาย ทําใหโคมีอาการอุจจาระเหลวมีมูก
เลือด หัวใจเตนเร็วอาจถึง 100 คร้ังตอนาที ถาเปนนานๆ เยื่อจมูกและปากจะซีด
เพราะเสียเลือดมาก ถาไมไดรับการรักษามักจะตายภายใน 7 วัน ยาที่ไดผลดีคือยา 
กลุมซัลฟา เชน Sulphadimidine, Sulphamethazine นอกจากนั้นยังมียากลุมอ่ืนๆ 
เชน Nitrofurazone และ Amprolium  ถามีโคตัวใดตัวหนึ่งทองเสียจากเชื้อโรคก็ควร
ทําความสะอาดคอกและฆาเชื้อเพื่อปองกันการแพรกระจายสูโคตัวอื่นๆ

ภาวะความเปนกรดในกระแสเลือดสูงอันเนื่องมาจากความผิดปกติของกระเพาะรูเมน 
(ruminal acidosis) มีสาเหตุมาจากโคขุนไดรับอาหารขนในปริมาณมากกวาปกติ ซึ่งในอาหารขน
มีคารโบไฮเดรทที่ยอยงายอยูมาก เมื่อโคกินอาหารขนเขาไปในกระเพาะรูเมนทําใหอาหารนั้นถูก  
จุลินทรียหมักยอยอยางรวดเร็ว สงผลใหเกิดกรดแลคติค (lactic acid) มากกวาปกติ เพราะเชื้อ 
Streptococci และ Lactobacilli เพิ่มจํานวนมากขึ้นและสรางกรดแลคติคมากขึ้น อันเปนผลเสีย
ตอการทํางานของกระเพาะหมัก เพราะเมื่อสภาพภายในกระเพาะหมักเปนกรดมากขึ้น (pH 
ประมาณ 4.5) จะมีผลทําลายเชื้อแบคทีเรียแกรมลบและเชื้อโปรโตซัวบางชนิด และการตายของ
แบคทีเรียแกรมลบจะทําใหมีการปลอยสาร endotoxin ออกมา ซึ่งเปนพิษตอรางกาย สวนกรด  
แลคติคที่เกิดขึ้นจะดูดน้ําจากผนังกระเพาะใหเขามาภายในกระเพาะรูเมนมากขึ้น นอกจากนั้นแลว 
กรดแลคติดบางสวนจะกลายเปน sodium lactate ที่บริเวณลําไส สงผลใหมีการดูดซึมน้ําเขามา
ในลําไสมากขึ้น โคจึงมีอุจจาระเหลวมากกวาปกติ  กรดแลคติดบางสวนจะถูกดูดซึมเขากระแส
เลือดและมีผลใหเกิดสภาวะ acidosis ทั่วรางกาย โรคนี้มีต้ังแตไมแสดงอาการ (chronic ruminal 
acidosis) จนถึงแบบเฉียบพลัน (peracute ruminal acidosis) ในรายที่ไมแสดงอาการเราจะพบ
วาโคมีอัตราการหายใจมากกวาปกติ กินอาหารขนนอยลง มีน้ําลายไหลมากขึ้น ถาเปนมากขึ้นโค
อาจแสดงอาการไรกีบอักเสบ (laminitis) กระเพาะขยายใหญข้ึน เนื่องจากมีน้ําในกระเพาะมาก 
ถาอาการหนักมากขึ้นโคจะลมลงนอน หันหัวไปทางสวาปคลายเปนไขน้ํานม ถาไมไดรับการรักษา 
อาจตายภายใน 2-3 วัน

วิธีปองกันทําไดโดยการใหอาหารขนทีละนอยแตบอยครั้ง คือแบงใหทีละนอย หรือผสม
สารที่เปนบัพเฟอรเชนโซเดียมไบคารบอเนตในอาหารขนในกรณีที่ใหอาหารขนทีละมากๆ หรือ
ปจจุบันใชวิธีการใหอาหารแบบผสมครบสวน (total mixed ration; TMR) ซึ่งสามารถรักษาสภาพ
ความเปนกรด-ดางในรูเมนใหคงที่ไดเกือบตลอดเวลา สวนวิธีการแกไขนั้นทําไดดวยการลดความ
เปนกรดในกระเพาะโดยใชสารที่เปนดางกรอกปาก เชน โซเดียมไบคารบอเนต หรือปูนขาวละลาย
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น้ําเจือจาง หรือวิธีที่ใหผลรวดเร็วคือการใหน้ําเกลือ (lactate ringer’s solution) เขาเสนเลือดดําที่
คอ (Jugular vein)

การฆาและชําแหละโคขุน
การจัดการกับโคกอนฆา

 กอนการฆาควรอดอาหาร 12-24 ชม. แตมีน้ําใหกินตลอดเวลา เพื่อใหเลือดไหลออกจากตัวโค
ไดหมดและไดเนื้อที่มีสีสดกวาโคที่ไมไดอดอาหารกอนฆา

 การเคลื่อนยายหรือขนสงจะทําใหโคเกิดความเครียด ซึ่งรางกายจะเผาผลาญไกลโคเจนที่
สะสมอยูในรางกายเพื่อเปนพลังงานตอตานความเครียด ถาโคเกิดความเครียดติดตอกัน
นานๆ ไกลโคเจนในกลามเนื้อจะถูกใชไปเกือบหมด ถาทําการฆาทันทีหรือใหโคพักแตอด
อาหารตออีกระยะหนึ่งกอนฆา เนื้อที่ไดจะมีสีเขม เนื้อแนนและผิวแหง (Dark, Firm and Dry)
ซึ่งไมเปนที่ตองการของตลาด ดังนั้นโคที่ขนสงมาไกลควรไดพักฟน ไดรับอาหารอยางสมบูรณ
ระยะหนึ่ง (นานเทากับเวลาที่ใชเดินทาง) เพื่อใหมีการสะสมไกลโคเจนในกลามเนื้อ แลวจึง
คอยอดอาหารกอนฆา

 การตอนโคเขาซองฆาตองไมใหโคตกใจหรือเครียด บริเวณนั้นตองเงียบและโคเขาซองไดอยาง
สะบาย หามใชของแข็งทุบตี เพราะจะทําใหเสนเลือดฝอยแตก และเนื้อช้ํา

 กอนตอนโคเขาซองฆาควรมีการชั่งน้ําหนักกอน เพื่อจะไดทราบเปอรเซ็นตซากของโค

ขั้นตอนการฆาโคขุน
 ทําใหโคสลบโดยใช Captive bolt stunner ยิงที่หนาผาก ดังตําแหนงที่แสดงในรูปที่ 1
 เมื่อโคสลบแลวใชโซคลองขาหลังแลวดึงรอก ตัวโคจะหอยหัวลง จากนั้นใชมีดปลายแหลมแทง
เพื่อตัดขั้วหัวใจปลอยเลือดไหลออกจนหมด การเอาเลือดออก (exsanguination) นี้ตองทําตอ
เนื่องกับการยิงใหโคสลบ มิฉะนั้นแลวอาจทําใหมีจุดเลือดเล็กๆ เกิดขึ้น ทั้งนี้เพราะเสนเลือด
ฝอยแตก อันเนื่องมาจากแรงดันเลือดในรางกายสัตวสูงขึ้นหลังถูกยิงสลบ

 เลาะหนังสวนที่หุมสวนหัวออกแลวตัดหัวตรงรอยตอกระดูกคอกับกระโหลก
 เลาะหนังที่หนาแขงแลวตัดแขงออก
 เลาะหนังทั้งหมดออก
 ผากระดูกอกและกระดูกเชิงกราน
 ผาทองเอาเครื่องในออก
 สวนที่เหลือซึ่งมีเนื้อและกระดูกนี้เรียกวา ซาก ทําการผาซากออกเปน 2 ซีกเทาๆ กัน โดยใช
เลื่อยแบงครึ่งกระดูกสันหลังซากในความหมายทางสากลนั้นจะมีไขมันหุมไตติดอยูดวย
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 ตัดเนื้อเยื่อและไขมันที่หอยรุงร่ิงออก
 ฉีดน้ําลางซากใหสะอาด ปลอยทิ้งไวใหน้ําสะเด็ดจากซากแลวทําการชั่งน้ําหนักซาก ซึ่งเรียก
น้ําหนักซากสด หรือ ซากอุน

 ใชผาดิบสีขาวหรืออาจใชผายืดที่ใชสําหรับกิจการนี้โดยเฉพาะหอซากใหตึงและแนบติดกับ
ซาก โดยใชเหล็กแสตนเลสปลายแหลมปกยึดไวหลายๆ จุด การหอซากนี้จะชวยดูดซับน้ําและ
เลือดที่ติดอยูกับซาก อีกทั้งชวยปองกันไมใหน้ําระเหยออกจากซากในขณะเก็บในหองเย็นมาก
นักเพราะจะทําใหเนื้อแหง

 นําซากไปแขวนบมไวในหองเย็น 3 oC เปนเวลานาน 10 วัน (aging/chilling) เพื่อทําใหเนื้อนุม
ข้ึน แตถาใชเครื่องกระตุนดวยไฟฟาก็ไมจําเปนตองบมก็ได น้ําหนักซากที่ไดภายหลังนําออก
จากหองเย็นเรียกวา น้ําหนักซากเย็น ซึ่งจะนอยกวาน้ําหนักซากสด

 เมื่อบมซากไดถึงกําหนดแลว ซากจะถูกนํามาตัดเปนชิ้นสวนขนาดใหญหรือชิ้นสวนยอย แลว
นําไปประกอบอาหารหรือวางขายตอไป

รูปที่ 1 ตําแหนงยิงปนเพื่อทําใหโคสลบ (สัญชัย, 2543)

การฆาชําแหละที่กลาวมานี้เปนแบบสากล ซึ่งในเมืองไทยมีโรงฆาที่ฆาดวยวิธีนี้ไมกี่แหง และ
มักเปนโรงฆาที่ชําแหละโคขุนเพื่อสงตลาดเนื้อชั้นสูง สําหรับโรงฆาในประเทศไทยจะใชระบบไทย
คือมีอุปกรณเพียงฆอนและมีดปลายแหลมอยางละชิ้นเทานั้น ซึ่งการชําแหละจะทําในขณะที่โค
นอนอยูบนพื้น และผูชําแหละสวนใหญจะใสกางเกงขาสั้นหรือกางเกงในไมสวมเสื้อเพื่อความ
คลองตัวในการปฏิบัติการ ดังนั้นเนื้อที่ไดจากการฆาแบบไทยจึงมีคุณภาพคอนขางต่ํา

เปอรเซ็นตซาก (dressing percentage)
เปอรเซ็นตซากตามหลักสากลคํานวณโดยใชสูตร
เปอรเซ็นตซาก = น้ําหนักซากเย็น

  น้ําหนักมีชีวิต
น้ําหนักซากเย็นจะมีคาโดยประมาณเทากับน้ําหนักซา
X 100
กสดลบดวย 3%ของน้ําหนักซากสด
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เปอรเซ็นตซากจะมากหรือนอยขึ้นอยูกับปจจัยดังตอไปนี้
 ปริมาณอาหารและน้ําที่อยูในกระเพาะของโคขณะชั่งน้ําหนักกอนฆา
 ระดับความอวนของโค
 ลักษณะการใหเนื้อของโคตัวนั้น
 ลักษณะประกอบอื่นๆ เชน ขนาดกระดูก ขนาดหัว ขนาดเขาและความหนา
ของหนัง

ในสหรัฐอเมริกาไดนําเปอรเซ็นตซากไปใชในการกําหนดเกรดของซากโดยมีมาตรฐานดังนี้ 
(ปรารถนา, 2533)

เกรด คาเฉลี่ยเปอรเซ็นตซาก ชวงของเปอรเซ็นตซาก
Prime (ดีเยี่ยม) 63 60 – 67
Choice (ดีมาก) 59 57 – 64
Good (ดี) 57 55 – 61
Standard (ปานกลาง) 55 53 – 58
Commercial (ตลาด) 54 52 – 59
Utility (พอใชได) 49 45 – 53
Cutter (ตํ่า) 45 41 – 47
Canner (ตํ่ามาก) 42 37 – 44

การซื้อขายโคในเมืองไทยสวนใหญคิดกันดวยราคาซากสด ซึ่งโดยปกติจะไดซากสดของ
โคขุนคุณภาพสูงประมาณ 60% และวัวมันประมาณ 55-56% โดยซากในที่นี้คิดตามระบบสากล
คือไมเอาไขมันหุมไตออกจากซาก ตัวอยางเชน โคขุนตัวหนึ่งชั่งน้ําหนักกอนฆา หลังอดอาหารมา
แลว 12 ชม. ไดน้ําหนัก 500 กก. เมื่อฆาเสร็จแลวไดซากสด 300 กก. บมไวในหองเย็น 24 ชม. 
แลวมาชั่งอีกครั้งได 293 กก. อยากทราบวาโคตัวนี้มีเปอรเซ็นตซากสดและเย็นเทาไร?

เปอรเซ็นตซากสด =  300
    500
= 60

เปอรเซ็นตซากเย็น = 293
   500
= 58.60
X 100
107

X 100
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แตถาหากวาไมไดชั่งน้ําหนักซากหลังแชในหองเย็น 24 ชม. ก็จะคํานวณเปอรเซ็นตซากเย็นโดย
ประมาณไดดังนี้ เปอรเซ็นตซากเย็น = 300-(300 X 3/100)

   500
    = 59.99

การเปลี่ยนแปลงของเนื้อหลังสัตวตาย (Post mortem ch
การเปลี่ยนแปลงของกลามเนื้อสัตวหลังการฆาหรือ

ทางธรรมชาติที่มีปฏิกริยาทางเคมีและสภาวะทางสรีรวิทยา
แปลงมีดังตอไปนี้

1. คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของกลามเนื้อ
2. การแข็งและเกร็งตัวของกลามเนื้อ (rigor mortis
3. การยอยสลายตัวเองของกลามเนื้อ (autolysis)

คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของกลามเนื้อ
กลามเนื้อปกติมี pH 6.8-7.0 และเมื่อสัตวตายเนื้อจ

ข้ึนอยูกับหลายปจจัยดังนี้
 ปริมาณ glycogen เร่ิมตนที่มีอยูในเนื้อ ณ เวลา
 ความคงทนตอสภาพความเครียดของสัตว
 ตําแหนงของกลามเนื้อ
 อัตราการทําใหซากมีอุณหภูมิลดลง

ปริมาณ glycogen เริ่มตนที่มีอยูในเนื้อ ณ เวลาที่สัตวกํา
โดยธรรมชาติแลวกลามเนื้อสัตวมีคารโบไฮเดรทอย

(glycogen) ที่ถูกเก็บไวเปนแหลงพลังงานเมื่อจําเปน สวนมา
0.5-1.0% หรือประมาณ 2.8%ของน้ําหนักตับสด และเก็บใ
และเมื่อระดับพลังงานหรือน้ําตาลในเลือดต่ําลง ไกลโคเจน
กอน (glucagon hormone) จะเปลี่ยนไกลโคเจนเปนกลูโค
ฮอรโมนอินซูลิน (insulin hormone) ซึ่งเปนฮอรโมนที่สรางจ
จะทําหนาที่ควบคุมขบวนการเมตาโบลิซึมของกลูโคสทําให
โดยเรงการซึมผานของกลูโคสเขาไปในเซลลกลามเนื้อ ดังน
เปลี่ยนไปเปนไพรูเวท (pyruvate) หลังจากนั้นสารไพร
X 100
ange of meat)
หลังจากสัตวตายเปนปรากฏการณ
ตางๆเขามาเกี่ยวของ ซึ่งการเปลี่ยน

)

ะมีคา pH เปลี่ยนไปจนถึงระดับหนึ่ง

ที่สัตวกําลังจะตาย

ลังจะตาย (หัวใจหยุดเตน)
ูไมมากนัก ซึ่งจะอยูในรูปไกลโคเจน 
ก glycogen จะถูกเก็บไวที่ตับ หรือ 
นกลามเนื้อปริมาณใกลเคียงกับที่ตับ
จะถูกสลายมาใชโดยฮอรโมนกลูคา- 
ส แลวสงเขาสูกระแสเลือด จากนั้น
ากเบตาเซลล (β -cell) ของตับออน
น้ําตาลกลูโคสในเลือดลดระดับลงไป 
ั้นเซลลกลามเนื้อจะไดรับกลูโคสและ
ูเวทจะถูกสงเขาสูขบวนการหายใจ 
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(respiration) โดยมีออกซิเจนจากเลือดเปนตัวทําปฏิกิริยาเพื่อเพิ่มพลังงานใหแกสารเอดีพี (ADP; 
Adenosine 5-diphosphate) ทําใหไดสารพลังงานเอทีพี (ATP; Adenosine 5-triphosphate) ซึ่ง
เซลลกลามเนื้อจะนําไปใชประโยชนในการยืดหดตัวตอไป ดังปฏิกริยาดังนี้

C6H12O6 + 6O2 + 38 (ADP+Pi)                           6 O2 + 38ATP + 6H2O

ในกรณีที่สัตวเกิดความเครียดหรือต่ืนตกใจ ไกลโคเจนในกลามเนื้อและตับจะถูกนํามาใช
เพื่อเปนพลังงานในการดิ้นรนตอสูหรือรักษาสมดุลของสภาพรางกาย (homeostasis) ซึ่งกลามเนื้อ
จะยืดหดตัวอยางรวดเร็ว กลามเนื้อมีคา pH ลดลงต่ําอยางผิดปกติ เพราะไกลโคเจนที่ถูกใชไปใน
ชวงนี้ ถูกเปลี่ยนเปนไพรูเวทในกลามเนื้อแลวจะถูกสงเขาสูขบวนการ glycolysis (หรือเรียกวา 
homolactic fermentation) เนื่องจากเซลลกลามเนื้อทํางานมากและขาดออกซิเจนไปเลี้ยงเซลล
ชวงเวลาหนึ่ง เปนผลใหเกิดสารแลคติคดังปฏิกิริยา

 C6H12O6 + 2 (ADP+Pi)     

ปริมาณกรดแลคติคที่เกิดขึ้น
และการเคลื่อนไหวเปนไปไดอยางลํา
นี้กลามเนื้อจะมีคา pH ประมาณ 6.0
เคลื่อนไหว กรดแลคติคจะถูกสงออก
สงเขาสูเสนเลือดตอไป และเมื่อรางก

ถาสัตวถูกฆาเซลลกลามเนื้อ
อยูในกลามเนื้อ จะทําใหปริมาณกรด
อัตราการลดลงของคา pH ของกลา
และสามารถวัดไดโดยวัดคา pH 1 ชม

คา pH2 ของเนื้อสัตวสวนใ
ตาย ซึ่งในกรณีที่สัตวไมมีอาการเค
การฆา จะไดเนื้อที่มี pH1 ประมาณ 
ของเนื้อคุณภาพดี ดังแสดงในรูปที่ 3

respiration

s
glycolysi
109

                         2CH2CHOHCOOH + 2ATP + 6H2O

จะคั่งอยูในกลามเนื้อทําใหการยืดหดตัวของกลามเนื้อชาลง 
บาก รางกายจะเกิดอาการเหนื่อยลา (fatique) ซึ่งสภาพเชน
-6.5 แตถาสัตวไดรับการพักผอนเพียงพอ กลามเนื้อไมมีการ
จากกลามเนื้อไปสูตับแลวเปลี่ยนไปเปนกลูโคส (รูปที่ 2) และ
ายไดรับออกซิเจนปกติ อาการตางๆ ก็จะกลับสูสภาพปกติ
จะขาดไกลโคเจนอยูตอไป และถาหากยังมีไกลโคเจนเหลือ
แลคติคเกิดมากขึ้นและทําให pH ในกลามเนื้อลดลงเรื่อยๆ 
มเนื้อภายหลังจากสัตวตายจะมีผลตอคุณภาพเนื้อข้ันสุดทาย 
. (pH1) และคา pH ที่ 24 ชม. (pH2) ภายหลังการตาย
หญ จะขึ้นอยูปริมาณไกลโคเจนที่มีอยูในกลามเนื้อสัตวกอน
รียดระหวางเดินทางหรือไดรับการพักผอนอยางเพียงพอกอน
6.5-6.8 และคา pH2 ประมาณ 5.6-5.8 ซึ่งเปนคา pH ที่ปกติ
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รูปที ่2  แสดงวงจรการสรางพลงังานสาํหรบัใชในการยดืหดตวัของเซลลกลามเนือ้ (ชยัณรงค, 2529)
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รูปที่ 3 แสดงการลดลงของ pH ในเนื้อหลังสัตวตาย (สัญชัย, 2543)

ถาเนื้อสัตวมีคา pH1 เปน 5.4-5.8 แสดงวาสัตวที่ถูกฆานั้นเกิดขบวนการ glycolysis ข้ึน
ต้ังแตในชวงที่สัตวยังมีชีวิตอยู (กอนตาย) ทําใหอัตราการเกิดกรดแลคติคเพิ่มข้ึนมากภายหลังการ
ตาย ลักษณะเชนนี้จะมีผลเสียตอคุณภาพเนื้อ จะเกิดขึ้นในสัตวที่มีความเครียด คา pH ของเนื้อจะ
ลดลงอยางรวดเร็วจนกระทั่งได pH1 เปน 5.4 ในขณะซากยังอุนอยู โดยมีอุณหภูมิซากประมาณ 
39-41 oC และคา pH2 เปน 5.3-5.6 ในสภาวะเชนนี้จะทําใหความสามารถในการอุมน้ํา (water 
holding capacity) ของกลามเนื้อลดลง เพราะโปรตีนของกลามเนื้อถูกทําใหผิดลักษณะไปจาก
เดิม (denature) ไปบางสวน โดยเฉพาะโปรตีนประเภท sarcoplasmic protein ซึ่งเปนโปรตีนที่
สามารถละลายไดในน้ําหรือน้ําเกลือสูญเสียคุณลักษณะบางประการ เนื่องจากกรดแลคติคที่เกิด
ข้ึนมีการตกตะกอนทับถมลงบนโปรตีนที่เปนองคประกอบของกลามเนื้อ (myofibrillar protein) ทํา
ใหโปรตีนจับตัวกันไดนอยลง และเนื้อจะมีความสามารถในการอุมน้ําต่ํา มองดูลักษณะสัมผัสของ
เนื้อ (texture) จะพบวามีน้ําเยิ้ม (exudate) ออกมาและเมื่อตรวจดูโครงสรางของกลามเนื้อชนิดนี้
จะพบวาเสนใยกลามเนื้อเรียงตัวกันหลวมๆ ทําใหเนื้อคอนขางนิ่มและออนตัว และจากการที่เนื้อมี
น้ําเยิ้มออกมาบริเวณผิวหนาของเนื้อ ทําใหแสงที่ตกกระทบผิวเนื้อสะทอนกลับไปไดมาก จะทําให
เห็นวาเนื้อมีสีซีดจางกวาปกติ เนื้อลักษณะนี้เรียกวา PSE (Pale Soft Exudative) เนื้อประเภทนี้จะ
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เกิดปฏิกิริยา oxidation ของกรดไขมันไมอ่ิมตัวและเม็ดสีในเนื้อไดงายกวาเนื้อปกติ ทําใหเนื้อมี
กลิ่นหืนเร็ว และเนื้อจะเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลไดเร็ว ไมเหมาะที่จะนํามาทําผลิตภัณฑเพราะเนื้อจะ
อุมน้ําไดไมดี เนื้อลักษณะนี้จึงไมเปนที่ตองการของผูบริโภค ดังนั้นควรปองกันโดยใหสัตวไดพัก
ผอนเพียงพอกอนอดอาหารเพื่อฆาและไมทําใหสัตวเครียดขณะนําเขาฆา เนื้อที่มีลักษณะ PSE 
มักเกิดกับเนื้อสุกรมากกวาเนื้อโค
 ในกรณีที่สัตวไดรับความเครียดจากการขนสงเปนเวลานาน ทําใหรางกายใชไกลโคเจนที่
สะสมอยูในกลามเนื้อและในตับจนหมด จะทําใหเกิดปฏิกิริยาผันกลับ โดยคา pH1 เปน 6.5-6.6
และคา pH2 มีคาใกลเคียงกันคือ 5.8-6.2 ซึ่งนับวาไมเปลี่ยนแปลงมากนัก ทั้งนี้เพราะมีกรด      
แลคติคปริมาณเล็กนอยเทานั้นที่เกิดขึ้นภายหลังสัตวตาย เนื่องจากไกลโคเจนถูกใชจนหมดกอน
การตายแลว ลักษณะเชนนี้จะทําไดเนื้อที่เรียกวา Dark, Firm, Dry (DFD) ซึ่งเนื้อจะมีความ
สามารถในการอุมน้ําสูง และน้ําสวนใหญจะเกาะตัวอยูกับโปรตีนของกลามเนื้อ ไมไหลซึมออก
นอกเซลล และโครงสรางโปรตีนจะเรียงตัวกันแนน เมื่อใชนิ้วกดบริเวณผิวหนาชิ้นเนื้อ จะแหงแนน
และสีคล้ํา เนื้อประเภทนี้ไมเหมาะที่จะนําไปทําผลิตภัณฑเชนกัน เพราะเนื้อจะเหนียวและเนาเสีย
งาย เนื่องจากมีน้ําอยูมาก เนื้อที่มีลักษณะเชนนี้มักเกิดกับเนื้อโคมากกวาเนื้อสุกร

ความคงทนตอสภาพความเครียดของสัตว
สัตวที่เครียดงาย (stress susceptibility) เชนสุกรพันธุเบลเยี่ยม-แลนดเรช (Belgium 

Landrace) และสุกรพันธุเพียเทรียน (Pietrien) เปนสุกรที่ต่ืนตกใจและเครียดงาย เมื่อเครียด
อุณหภูมิรางกายจะสูงและอัตราการเกิดปฏิกิริยาไกลโคไลซีสในกลามเนื้อสูง ซึ่งมีผลให pH ใน
กลามเนื้อลดลงอยางรวดเร็ว ซึ่งเนื้อมีแนวโนมที่จะเปน PSE มากกวาพันธุอ่ืนๆ

สัตวที่ทนตอความเครียด (stress resistance) เชนสุกรพื้นเมือง ไมต่ืนตกใจหรือเครียด
งาย เมื่อฆาชําแหละรางกายจะเกิดขบวนการไกลโคไลซีสเกิดขึ้นนอย ทําให pH ในกลามเนื้อภาย
หลังการตาย ยังคงสูงอยู ซึ่งเนื้อที่ไดมีแนวโนมที่จะมีลักษณะ DFD

ตําแหนงของกลามเนื้อ
กลามเนื้อบริเวณคอ ขาหนาหรือขาหลัง ซึ่งเปนกลามเนื้อที่ตองเคลื่อนไหวหรือเคลื่อนที่

มาก กลามเนื้อเหลานี้จะมีปริมาณ myoglobin ในเซลลกลามเนื้ออยูในปริมาณมาก จึงทําใหมี
ออกซิเจนเหลืออยูในกลามเนื้อในปริมาณมากพอภายหลังจากสัตวตายแลว และเปนผลใหคา pH 
ของเนื้อลดลงชากวากลามเนื้อบริเวณสันหลัง สะโพกหรือพื้นทอง ที่ซึ่งมีออกซิเจนเหลืออยูนอย
ภายหลังการตาย
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อัตราการทําใหซากมีอุณหภูมิลดลง
ภายหลังการฆาชําแหละแลว ตองนําซากสัตวเขาแชเย็นโดยเร็ว การแชเย็นซากที่ดีควรทํา

ใหเนื้อมีอุณหภูมิตํ่ากวา 10 oC ภายในเวลา 12 ชม. เพื่อทําใหอัตราการเกิดขบวนการไกลโคไลซีส
เกิดขึ้นอยางปกติ เพื่อให pH ในกลามเนื้อลดลงอยางชาๆ (ดังแสดงในรูปที่ 4) และถึง 5.3-5.7 ใน
ข้ันสุดทาย แตสําหรับเนื้อที่ไดจากสัตวที่ต่ืนตกใจและเครียดงาย ถึงแมจะแชเย็นซากดีก็ไมทําให
เนื้อมีคุณภาพปกติได เพราะ pH ของเนื้อจะลดลงอยางรวดเร็วขณะที่ซากยังอุนอยู

รูปที่ 4 ผลของอุณหภูมิตออัตราการลดลงของ pH หลังสัตวตายในกลามเนื้อ longissimus dorsi
(สัญชัย, 2543)

การแข็งและเกร็งตัวของกลามเนื้อ (rigor mortis)
โดยปกติภายหลังการตายของสัตว กลามเนื้อจะเกิดการแข็งและเกร็งตัวขึ้น เซลลกลาม

เนื้อจะหดสั้นเขา ทําใหกลามเนื้อสูญเสียความยืดหยุน (elasticity) และความโปรงแสง 
(transparency) เนื้อจะขุนมัว (dull) เนื่องจากไมมีการหักเหของแสง และขอตอตางๆ ในโครง
กระดูกจะยึดแนน ไมเคลื่อนไหว ปรากฏการณเชนนี้จะเกิดขึ้นและกินเวลาประมาณ 1-24 ชม. ข้ึน
อยูกับขนาดและชนิดของรางกายสัตว เชนซากสุกร มีชวงเวลาของ rigor mortis ประมาณ 10 ชม. 
ซากแกะ 7-8 ชม. ซากโค 24 ชม. และซากไก 2-4 ชม. เปนตน

การแข็งและเกร็งตัวของกลามเนื้อเกิดขึ้นไดเนื่องจากหนวยพื้นฐานที่เล็กที่สุดของกลาม
เนื้อที่เรียกวา sarcomere เกิดการหดตัว  โดยในสภาพที่สัตวยังมีชีวิตอยูนั้น sarcomere จะมีบท
บาทสําคัญในการหดตัว (contraction) และคลายตัวหรือยืดตัว (relaxation) ของกลามเนื้อ ซึ่งเกิด
จากการเคลื่อนที่ของ I-band, A-band และ H-zone ใน sarcomere (รูปที่ 5) การเคลื่อนที่นี้ทําให
เสนใย actin และ myosin เคลื่อนตัวเขา-ออกหากันและกัน  เหตุการณเชนนี้มีสวนสําคัญตอความ
เหนียวของเนื้อสัตว กลาวคือ ถาสวนใหญของ sarcomere ในเสนใยขนาดยอยอยูในสภาพหดตัว 
เนื้อจะเหนียว แตในทางตรงขามถาอยูในสภาพยืดตัว จะไดเนื้อที่นุม
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  รูปที่ 5  เสนใยกลามเนื้อและเสนใยยอย (ชัยณรงค, 2529)
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การหดและยืดตัวของกลามเนื้อข้ึนอยูกับการหดตัวของแทง actin ซึ่งแทง actin จะหดตัว
เมื่อมีการยอยสลายของสาร ATP โดยเอ็นไซม ATP-ase และการยืดตัวของกลามเนื้อตองอาศัย 
Marsh factor คือการหยุดยั้งปฏิกิริยาของเอ็นไซม ATP-ase โดยการดึงเอา Ca2+ ออกมาจาก
ระบบการทํางานของเอ็นไซม และตัวที่ทําหนาที่เก็บ Ca2+ คือ sarcoplasmic reticulum

การที่ actin จะยืดหดตัวไดอยางคลองแคลวนั้น ตองอาศัยสารตัวชวยการหลอล่ืน ซึ่งใน
กรณีนี้คือสารประกอบระหวางแมกนีเซียมกับ ATP (Mg-ATP) ซึ่งถาไมมีสารหลอล่ืนนี้อยูเมื่อ 
actin หดตัว จะจับติดแนนกับ myosin กลายเปนสารประกอบ actomyosin

เมื่อสัตวถูกฆาและเลือดถูกกําจัดออกหมดทําใหไมมีออกซิเจนในเซลลกลามเนื้อ เพราะไม
มีรงควัตถุไมโอโกลบิน (myoglobin pigments) สงออกซิเจนไปยังกลามเนื้อ ดังนั้นปฏิกิริยาเมตา
โบลิซึมตางๆ จะหยุดชะงัก ขบวนการสรางสาร ATP ตองหยุดลง  ซึ่ง ATP ที่มีอยูในกลามเนื้อแต
เดิมถูกยอยสลายทําใหเหลือจํานวนลดลงเรื่อยๆ โดยประมาณวาเมื่อระดับ ATP ลดลงเหลือเพียง 
1 โมลตอกรัมของกลามเนื้อ จะทําใหกลามเนื้อเร่ิมหดตัวและเกิดการเกร็งตัวขึ้น ประกอบกับการ
ขาด Mg2+ ที่สงมาสูเซลลของกลามเนื้อดวย ทําใหการหดตัวของกลามเนื้อเปนไปอยางถาวรและ
สูญเสียคุณสมบัติในการยืดหยุน กลามเนื้อไมสามารถยืดหดตัวตอไปได เมื่อกลามเนื้อหดตัวเต็มที่
และยึดติดกันจนอยูในสภาพ actomyosin ทําใหกลามเนื้อเกิดเกร็งตัวในที่สุด เนื้อขณะนี้จะเหนียว
มาก เพราะมีการหดตัวของกลามเนื้อ ทําใหเนื้อมีความตานทานตอการบดเคี้ยวสูง

การยอยสลายตัวเองของกลามเนื้อ (autolysis)
เมื่อสัตวตาย เอ็นไซมในเนื้อสัตวบางประเภทที่ยังคงมีประสิทธิภาพอยูจะเริ่มทํา

ปฏิกิริยากับเนื้อสัตว จึงทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงดังนี้
 เอ็นไซมพวกที่ยอยสลายไขมัน (lipase หรือ fat spitting enzyme) เปนตัวการที่ทําให
เนื้อสัตวที่มีไขมันสูงเกิดการเหม็นหืน เนื่องจากการเกิดกรดไขมันอิสระ (free fatty 
acids) ที่ไดจากการยอยสลายไขมัน ดังสมการ

CH2-O-C-R1                                    CH2-OH                CH-C-R1                                                                     

CH-O-C-R2                                                           CH-OH    +           CH-C-R2                         

CH2-O-C-R3                                      CH2-OH                CH-C-R3                                                                      

ไขมัน                                               กลีเซอรัล              กรดไขมันอิสระ
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ขบวนการดังกลาวนี้เรียกวาการเหม็นหืน (rancidity) ในเนื้อที่มีไขมันสูง ซึ่งจะ
เกิดเมื่อเนื้อสัมผัสกับอากาศและสีของเนื้อจะซีดจางลง

 เอ็นไซมที่ยอยโปรตีน (proteolytic enzyme) ที่สําคัญคือ Cathepsin ซึ่งเปนเอ็นไซมที่
อยูใน lysosome ของเสนใยกลามเนื้อ ซึ่งจะออกมายอยสลายโปรตีน เนื้อเยื่อเกี่ยว
พัน (connective tissue) รวมไปกับการทําปฏิกิริยาในระดับ sarcomere ทําให
โปรตีนแตกตัวเปนเปปไทด (peptide) และสาร actin และ myosin คลายตัวออกจาก
กัน ทําใหเนื้อนุมมากขึ้น

คุณภาพเนื้อ (meat quality)
แมวาเรื่องคุณภาพเนื้อจะมิไดมีความจําเปนโดยตรงตอผูผลิตโคเนื้อมากนักก็ตาม แตใน

อนาคตที่ผูบริโภคมีแนวโนมตองการสิ่งของและคุณภาพชีวิตที่ดีข้ึน ซึ่งไมเวนแมแตเนื้อโค ผูเลี้ยง
สัตวจึงจําเปนตองมีความรูดานนี้มากขึ้น เพื่อผลิตเนื้อใหไดตรงตามความตองการของตลาดตอไป 
ส่ิงบงชี้เกี่ยวกับคุณภาพของเนื้อมีดังตอไปนี้

 สีของเนื้อ
 ความสามารถในการอุมน้ํา (water holding capacity)
 ความแนน (firmness)
 การกระจายตัวของไขมันภายในกลามเนื้อ (marbling)
 ความชุมน้ํา (juiciness)
 ลักษณะเนื้อและขนาดของเสนใย (texture and fiber size)
 ความนุม (tenderness) หรือความเหนียว (toughness)
 กลิ่น (odours) และรสชาติ (taste)

สีของเนื้อ
ปกติเนื้อสัตวมีสีชมพูออกเทา จนถึงสีแดงเขมออกมวง ซึ่งสีของเนื้อแตกตางกันไปตาม

ประเภทของกลามเนื้อ ชนิด เพศและอายุของสัตว ทั้งนี้มีสาเหตุมาจากปริมาณรงควัตถุไมโอโกล
บิน (myoglobin pigments) ที่อยูในกลามเนื้อนั่นเอง

สัตวตางชนิดกันจะมีปริมาณไมโอโกลบินในเนื้อตางกัน อาทิเชน เนื้อสุกรมี 0.06% เนื้อ
แกะมี 0.25% เนื้อโคมี 0.6% โดยน้ําหนักเนื้อสด ดังนั้นจะเห็นวาเนื้อโคจะสีเขมกวาเนื้อแกะและ
เนื้อสุกร ตามลําดับ และคาดวาเนื้อกระบือนาจะมีปริมาณไมโอโกลบินมากกวาเนื้อโค
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ในสัตวชนิดเดียวกัน ที่มีอายุแตกตางกันจะมีปริมาณไมโอโกลบินในเนื้อแตกตางกัน ดังนี้ 
ในเนื้อลูกโคที่มีอายุ 3-6 เดือน มีไมโอโกลบินในเนื้อ 1-3 มิลลิกรัมตอเนื้อสดหนึ่งกรัม ขณะที่เนื้อโค
ที่มีอายุ 8-12 เดือน มี 4-10 มิลลิกรัมตอเนื้อสดหนึ่งกรัม ดังนั้นเนื้อที่ไดจากสัตวที่มีอายุมากกวา
จะมีเนื้อสีเขมกวา

ในเนื้อสัตวชนิดเดียวกัน ตัวผูจะมีปริมาณไมโอโกลบินในกลามเนื้อมากกวาตัวเมีย และ
กลามเนื้อในสวนที่ตองออกกําลังกายมากๆ จะมีปริมาณไมโอโกลบินมากกวา ทั้งนี้เพราะไมโอโกล
บินในกลามเนื้อทําหนาที่เก็บสะสมออกซิเจนไว เพื่อใหกลามเนื้อนําออกมาใชในปฏิกิริยาชีวเคมี
ตางๆ เพื่อสรางพลังงาน ดังนั้นเนื้อบริเวณขาหลัง ขาหนาและเนื้อบริเวณไหลจะมีสีเขมกวาเนื้อ
สวนสันหลังและเนื้อพื้นทอง

สีของเนื้อสดที่คนมองเห็นนั้นเกิดขึ้นจากไมโอโกลบินและออกซิเจนในอากาศ ปกติเนื้อมีสี
แดงอมชมพู (purple red) แตเมื่อถูกตัดชําแหละเปนชิ้นๆ เนื้อจะถูกอากาศทําใหเนื้อมีสีชมพูสด 
(bright pink) เนื่องจากออกซิเจนเขาทําปฏิกิริยากับไมโอโกลบิน เกิดเปนสาร oxymyoglobin ข้ึน 
แตเนื้อสวนที่วางติดกับพื้น จะขาดออกซิเจน จึงเกิดสาร metmyoglobin ข้ึน ทําใหไดเนื้อสีน้ําตาล 
(brown) ดังแสดงในรูปที่ 6

รูปที่ 6  แสดงการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อ (เยาวลักษณ, 2535)

Nitric oxide

Myoglobin
(purple red)
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(bright red)

Oxygenation (เติม O2)

Deoxygenation
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Metmyoglobin
(brown)

Reduction +
Oxygenation

Oxidation

Oxidation
Reduction

heat

Nitrosohemochrome
(pink)

Oxidation

Reduction

Denatured
Metmyoglobin
(brown-grey)

heat

Oxidation
Reduction

Oxidized porphyrins
(green, yellow, colorless)



C & B Production, UBU

118

เมื่อเนื้อไดรับความรอนหรือถูกทําใหสุก จะมีสีน้ําตาลอมเทา (grey-brown) เนื่องจากสาร 
metmyoglobin ถูกทําใหเสียสภาพธรรมชาติไป (denatured metmyoglobin) และถานํามาวางไว
ใหสัมผัสกับอากาศนานๆ เนื้อจะขาดออกซิเจนทําใหเกิดสาร oxidized porphyrins ซึ่งมีสีเขียว
เหลืองออนๆ ซึ่งสีของเนื้อในชวงนี้จะแสดงใหทราบวาคุณภาพของเนื้อไมดีและไมเหมาะตอการ
บริโภค

ถาตองการรักษาสีแดงของเนื้อไวนานๆ เพื่อใหสะดุดตาผูบริโภคขณะที่วางเพื่อจําหนาย 
สามารถทําไดโดยใชสาร nitric oxide จากสารประกอบพวกไนเตรทหรือไนไตรของเกลือโซเดียม
หรือโปตัสเซียมชวย จะทําใหเนื้อสัตวมีสีแดงเขมของสาร ซึ่งจะเปลี่ยนเปนสารที่มีสีชมพูเร่ือๆ 
(light pink)  และอยูตัวดี (ซึ่งคือสาร nitrosohemochrome) เมื่อนํามาทําใหสุกโดยการใชความ
รอนดวยการอบ ตม ทอดหรือรมควัน

ความสามารถในการอุมน้ํา (water holding capacity)
เนื้อมีความสามารถในการอุมน้ําแตกตางกัน โดยจะเห็นไดจากการตัดเสนใยกลามเนื้อ

ตามยาว จะพบวาเนื้อบางชนิดจะมีน้ําคางอยู สวนเนื้อบางชนิดจะแหง ซึ่งสิ่งที่เปนปจจัยสําคัญตอ
ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อคือคา pH ของเนื้อดังที่ไดกลาวถึงไวบางแลวในชวงตน

เนื้อปกติจะมี pH ประมาณ 6.8-7.0 ซึ่งในสภาพนี้โมเลกุลของโปรตีนในเนื้อจะมีความเปน
ประจุสูง เนื่องจากมีกลุมของ carboxyl, amino, carbonyl, hydroxyl, sulfhydryl, imidazole อยู
ภายใน ซึ่งกลุมเหลานี้จะจับน้ําที่อยูในเซลลของเนื้อไวไดดวยแรงดึงดูดไฮโดรเจน (hydrogen 
bond) ทําใหเนื้อมีความสามารถในการอุมน้ําสูง และน้ําไมซึมไหลออกจากเนื้อเมื่อเซลลถูกตัด หั่น
หรือ บด

ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อจะไมเทากันในระหวางมัดกลามเนื้อที่แตกตางกันหรือ
ในสัตวตางชนิดกัน เนื้อสุกรมีความสามารถในการอุมน้ํามากกวาเนื้อโคและเนื้อไก ตามลําดับ

ความแนน (firmness)
เนื้อที่มีคุณภาพสูงจะมีลักษณะโครงสรางของกลามเนื้อที่คอนขางแนนและคงรูปรางไดดี 

ความแนนของเนื้อมีความสําคัญตอการตัด การหั่น รูปทรงของกอนเมื่อวางจําหนาย ตลอดจนการ
นําไปแปรรูป ปจจัยสําคัญที่มีผลตอความแนนของเนื้อไดแก 1) สภาวะการหดและเกร็งตัวของ
กลามเนื้อ (rigor mortis)  2) ไขมันแทรก (marbling)  3) เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (connective tissue)  4) 
ขนาดของมัดกลามเนื้อ และ 5) ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ  การวัดคาความแนนของเนื้อ
สามารถกระทําไดโดยการใชสายตาคาดคะเนจากความชํานาญหรือเพื่อใหไดคาที่แนนอนควรใช
เครื่องมือที่เรียกวา penetrometer
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การกระจายตัวของไขมันภายในกลามเนื้อ (marbling)
เนื้อที่มีคุณภาพดีควรมีไขมันกระจายในเนื้ออยางสม่ําเสมอ ไขมันที่กระจายอยูในเนื้อเกิด

จากการสะสมของไขมันแทรกอยูในเนื้อเยื่อเกี่ยวพันชั้นใน (perimysium) ที่หอหุมระหวางมัด
กลามเนื้อแตละมัด (รูปที่ 7) สัตวที่ออกแรงนอยและไดรับอาหารพลังงานมากเกินความตองการ
เปนเวลานานๆ จะมีการสะสมไขมันภายในกลามเนื้อมากขึ้น และการสะสมจะเร็วขึ้นเมื่อสัตวมี
อายุมาก ปริมาณไขมันที่แทรกในกลามเนื้อจะทําใหเนื้อมีรสชาติและกลิ่นดีเมื่อนํามาทําใหสุก 
อุณหภูมิของชิ้นเนื้อจะไมสูงเกินไปในขณะที่อุณหภูมิภายนอกสูง หรือเมื่อนําเนื้อมาบดและทําให
สุกเนื้อจะไมหดตัวมาก มีความชุมฉํ่าสูง

รูปที่ 7  โครงสรางของกลามเนื้อและสวนประกอบของกลามเนื้อ (ชัยณรงค, 2529)
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ความชุมน้ํา (juiciness)
ความชุมน้ําของเนื้อสัตวจัดไดวาเปนปจจัยที่มีความสําคัญตอความนารับประทานของ

เนื้อมาก โดยความชุมน้ําจะเปนความรูสึกที่ประสาทสัมผัสภายในปากไดรับจากการที่ของเหลวถูก
บีบและกดดันออกมาจากกอนเนื้อที่กําลังถูกบดอยูในปาก สวนของของเหลวที่ออกมาคือซีร่ัม 
(serum) และไขมัน ซึ่งจะไปเรงเราใหน้ําลายไหล เนื้อสัตวที่มีอายุนอยจะทําใหความรูสึกที่มีความ
ชุมน้ําสูงกวาเนื้อสัตวที่มีอายุมาก แตถาเนื้อสัตวที่มีอายุมากนั้นมีไขมันแทรกสูง ก็จะมีผลทําให
ความชุมน้ําของเนื้อเพิ่มข้ึนได

ลักษณะเนื้อและขนาดของเสนใย (texture and fiber size)
ลักษณะของเนื้อเปนสัดสวนโดยตรงกับขนาดของเสนใยในเนื้อ โดยเนื้อของสัตวที่มีอายุ

มากจะมีลักษณะหยาบ (coarsness) ซึ่งถานํามัดกลามเนื้อมาตรวจภายใตกลองจุลทรรศน จะ
เห็นวาเนื้อที่มีลักษณะหยาบอาจเกิดจากการเพิ่มขนาดของเสนใย ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน การหด
เกร็งตัวของกลามเนื้อ และตําแหนงของกลามเนื้อ ซึ่งเนื้อที่มีคุณภาพดีควรมีลักษณะเนื้อละเอียด 
(fine) เชน เนื้อสัน เปนตน

ความนุม (tenderness) หรือความเหนียว (toughness)
ความนุมของเนื้อเปนปจจัยที่สําคัญมากที่สุดตอความนากิน (palatability) ของเนื้อ ส่ิงที่มี

ผลตอความนุมของเนื้อคือ เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน โดยมีความเกี่ยวของดังนี้
 สัดสวนของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่มีอยูในโครงสรางของชิ้นเนื้อ โดยเนื้อที่สวนขา ซึ่งเปน
อวัยวะที่ออกแรงมาก จะมีสัดสวนของ Epimysium ผสมกับเสนเอ็นจํานวนมาก ทําให
เนื้อจากสวนนี้มีความนุมนอยกวาเนื้อสัน

 ปริมาณแขนเชื่อมระหวางกันภายในโมเลกุล (intermolecules crosslink) ของโปรตีน
คอลลาเจน เนื้อจากสัตวที่มีอายุมากจะมีปริมาณแขนเชื่อมระหวางกันภายในโมเลกุล
ของโปรตีนคอลลาเจนมากทําใหเนื้อเหนียวมากกวา

ความนุมของเนื้อมีอัตราการถายทอดผานทางพันธุกรรมสูงถึง 60% (h2 = 0.6) อยางไรก็
ตามการเกิด rigor mortis ก็มีสวนทําใหความนุมของเนื้อลดลงไดดวย การวัดความเหนียวทําได
โดยการวัดแรงที่ใชตัดชิ้นเนื้อ ตัวอยางเชน เครื่อง Warner-Bratzler-Einsatz เปนตน ดังแสดงใน 
รูปที่ 8
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รูปที่ 8  แสดงรูปเครื่องมือวัดความเหนียวของเนื้อ (สัญชัย, 2543)

กลิ่น (odours) และรสชาติ (taste)
กลิ่นเปนปจจัยที่สําคัญยิ่งอยางหนึ่งตอรสชาติ เนื้อสัตวที่สดจะมีกลิ่นที่บางเบามากและ

รสชาติออกจะเค็มๆ เนื่องจากสารตางๆ ที่อยูในน้ําเลือด อยางไรก็ตามรสชาติที่แทจริงของเนื้อสัตว
ที่มนุษยรูจักนั้นปรากฏออกมาเมื่อนําเนื้อนั้นไปทําใหสุก ทั้งนี้เพราะความรอนจะเปนตัวทําใหสาร
ประเภทใหกลิ่นบางอยางระเหยออกมา และกลิ่นนี้เองเปนตัวการกระตุนตอมรับรสใหเกิดความนา
กินหรืออยากรับประทาน ในการตมเนื้อและการปงหรือยางเนื้อใหสุก จะมีผลใหสารเคมีที่ระเหยได 
(volatile substance) สงกลิ่นกระจายออกมาแตกตางกัน โดยเนื้อสัตวที่สุกแลวจะใหกลิ่นและรส
ชาติเฉพาะของเนื้อสุก ซึ่งเปนผลมาจากสารตั้งตนที่ละลายอยูในน้ําและไขมันของเนื้อสัตว  เนื้อ
สัตวที่มีคุณภาพดีตองไมมีกลิ่นผิดปกติในเนื้อ ไดแก กลิ่นของเพศ (sex-odour) กลิ่นอาหาร       
กลิ่นอะซีโตน ที่เกิดจากปฏิกิริยาการทําลายไขมันที่สะสมในรางกาย และตองไมมีกลิ่นของสภาวะ
แวดลอมภายนอก

 รสชาติของเนื้อสัตวตางชนิดหรือชนิดเดียวกันแตตางชิ้นสวนของกลามเนื้อจะมีรสชาติ
แตกตางกัน ซึ่งสารเคมีที่เปนองคประกอบพื้นฐานของรสชาติคือกรดอะมิโนอิสระ (free amino 
acids) และน้ําตาลรีดิวสซิ่ง (reducing sugar) สวนที่ทําใหเกิดความแตกตางกันไปไดแกพวกสาร
ที่ละลายหรือคงอยูรวมกับไขมันในเนื้อ ซึ่งสารพวกนี้เมื่อถูกความรอนในขณะที่กําลังทําใหสุกก็จะ
ปลอยสารระเหยไดออกมา ซึ่งแตกตางกันออกไปในสัตวแตละชนิด
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