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บทคดัย่อ: การศกึษาคณุภาพเนือ้ของโคดอย และโคขาวล�ำพนู เปรยีบเทยีบกบัเนือ้โคลกูผสมบราห์มนั ทีเ่ลีย้งแบบปล่อย
ตามธรรมชาติ อายุเฉลี่ย 4 ปี จ�ำนวน 24 ตัว วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely Randomized Design, 
CRD) พบว่าเนือ้สนันอกของโคดอยมค่ีาแรงตดัผ่านต�ำ่ทีส่ดุ (51.8 N; P < 0.05) และปรมิาณคอลลาเจนทีล่ะลายได้สงูกว่า 
(0.317 g/100g meat; P < 0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับโคลูกผสมบราห์มัน (55.0 N และ 0.261 g/100g meat) และโคขาว
ล�ำพูน (58.8 N และ 0.270 g/100g meat ) นอกจากนี้ปริมาณคอลลาเจนที่ไม่ละลายและคอลลาเจนทั้งหมดของโคดอยมี
ค่าต�ำ่กว่า (0.869 และ 1.19 g/100g meat) โคลกูผสมบราห์มนั (0.950 และ 1.21 g/100 g meat) และโคขาวล�ำพนู (1.18 
และ 1.45 g/100 g meat; P < 0.05) ในขณะที่ค่าความสามารถในการอุ้มน�้ำของเนื้อ และการประเมินทางประสาทสัมผัส 
มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P > 0.05) ดังนั้นเนื้อโคดอยจึงเป็นเนื้อทางเลือกส�ำหรับผู้บริโภคได้ เพราะมีความนุ่มสูงกว่า
ค�ำส�ำคัญ: คุณภาพเนื้อ โคดอย โคขาวล�ำพูน โคลูกผสมบราห์มัน

ABSTRACT: The study was conducted to investigate the meat quality of Mountainous and White Lamphun cattle 
compared to Brahman crossbred. Twenty four cattle with the average age of 4 years old, and raised under natural 
grazing conditions were used in the experiment in a completely randomized design. The result found that Longissimus 
dorsi of Mountainous beef had lower (P < 0.05) maximum shear force value (51.8 N) and higher (P < 0.05) soluble 
collagen content (0.317 g/100g meat) compared to Brahman crossbred (55.0 N and 0.261 g/100g meat) and White 
Lamphun beef (58.8 N and 0.270 g/100g meat).  Moreover, the insoluble and total collagen content of Mountain-
ous beef was lower than (0.869 and 1.19 g/100g meat) Brahman crossbred (0.950 and 1.21 g/100g meat) and white 
Lamphun beef (1.18 and 1.45 g/100g meat; P < 0.05). This suggested that the Mountainous beef was tenderer than 
the Brahman crossbred and White Lamphun beef.  However, the water holding capacity and sensory evaluation 
were not statistically significant different (P > 0.05) among these beef. In conclusion, with the tenderness quality the 
Mountainous beef can be considered as the alternative beef for consumer.
Keywords: meat quality, Mountainous, White Lamphun, Brahman crossbred
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บทน�ำ

ปัจจุบันนี้การเลี้ยงโคพื้นเมืองลดจ�ำนวนลงมาก 

เนือ่งจากเกษตรกรนยิมเลีย้งโคลกูผสมหรอืโคพนัธุอ์ืน่ๆ 

เช่น โคพันธุ์ลูกผสมบราห์มัน ที่คาดว่าจะให้ผลผลิต

ที่ดีกว่า ละเลยข้อดีในหลายๆ ด้านที่มีอยู่ในตัวโคพื้น

เมอืง เช่น มคีวามสมบรูณ์พนัธุส์งู ทนต่อโรคและแมลง 

ทนทานต่อสภาพอากาศร้อน และการจัดการที่ไม่ดี 

สามารถใช้ประโยชน์จากอาหารหยาบคุณภาพต�่ำได้

ดี (Rattanaronchart, 2008) ซึ่งโคพื้นเมืองของไทย

สามารถแบ่งตามลักษณะรูปร่างภายนอก ตามถิ่นที่

อยู่อาศัยหรือภูมิภาค และวัตถุประสงค์ของการเลี้ยง 

ได้เป็น 4 สายพันธุ์ ได้แก่ โคพื้นเมืองภาคกลาง ภาค

ตะวนัออกเฉยีงเหนอื ภาคใต้ และภาคเหนอื (สมมาตร 

และคณะ, 2547) โดยโคพื้นเมืองที่พบทางภาคเหนือ 

ได้แก่ โคขาวล�ำพนู และโคดอย ซึง่ในปัจจบุนัมจี�ำนวน

ลดน้อยลง เพราะเกษตรกรส่วนใหญ่หนัไปเลีย้งโคเนือ้

พันธุ์อื่นๆ หรือโคลูกผสมที่มีการเจริญเติบโตเร็ว ให้

เนื้อที่ดี แต่การเลี้ยงโคเนื้อเพื่อให้ได้ผลผลิตที่ดีต้องมี

การลงทุนสูง การเลี้ยงโคพื้นเมืองจึงอาจเป็นทางเลือก

หนึ่งที่เกษตรกรรายย่อยสามารถน�ำมาเป็นอาชีพเสริม

ให้กบัครอบครวั เนือ่งจากการเลีย้งโคพืน้เมอืงมต้ีนทนุ

ในการเลี้ยงต�่ำ โดยเฉพาะต้นทุนค่าอาหาร เมื่อเปรียบ

เทียบกับโคพันธุ์อื่นๆ หรือโคลูกผสม 

โคพันธุ์ลูกผสมบราห์มันมีเปอร์เซ็นต์ซากเฉลี่ย 

58% (สมมาตร และคณะ, 2547) ในขณะที่เปอร์เซ็นต์

ซากของโคขาวล�ำพูนอยู่ในเกณฑ์ปกติส�ำหรับโคพื้น

เมืองของไทยทั่วๆ ไป คือประมาณ 53% แต่ถ้าได้

รับการเลี้ยงดูที่ดีจะมีเปอร์เซ็นต์ซากสูงกว่า (เพทาย, 

2547) นอกจากนี้ ความนุ่มของเนื้อนับเป็นปัจจัยที่

ส�ำคญัทีม่ผีลต่อคณุภาพเนือ้ทีผู่บ้รโิภคให้ความส�ำคญั 

ทัง้นีค้วามนุม่ของเนือ้มคีวามแปรปรวนมากอาจขึน้อยู่

กับ อายุของสัตว์ เพศ น�้ำหนักมีชีวิต พันธุ์สัตว์ รวมถึง

การเปลีย่นแปลงโครงสร้างของเส้นใยย่อยโปรตนี (my-

ofibrillar protein) ของกล้ามเนื้อในช่วงเวลาระหว่าง

การฆ่าและการบริโภคเนื้อ (Muir et al., 2000) นิราภ

รณ์ และคณะ (2554) รายงานว่า เนื้อของโคลูกผสม

บราห์มัน มีความนุ่มมากกว่าเนื้อโคขาวล�ำพูน ที่มี

การเลี้ยงด้วยหญ้า ในขณะที่โคดอยไม่มีการศึกษาใน

ด้านคุณภาพเนื้อ อีกทั้งการศึกษาในด้านคุณภาพเนื้อ

ของโคดอยและโคขาวล�ำพูนที่เลี้ยงแบบปล่อยตาม

ธรรมชาติมีอยู่อย่างจ�ำกัด ดังนั้นในการศึกษานี้จึงมี

วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพเนื้อของโคดอย และ

โคขาวล�ำพูน เปรียบเทียบกับเนื้อโคลูกผสมบราห์มัน

ทีเ่ป็นทีน่ยิมเลีย้ง ทัง้นีเ้พือ่เป็นประโยชน์ในการส่งเสรมิ

การบรโิภค อกีทัง้ยงัเป็นการเพิม่มลูค่าและสร้างโอกาส

ให้กับเนื้อของโคดอยและโคขาวล�ำพูน ซึ่งจะเป็นผล

ทางอ้อมให้เกดิการอนรุกัษ์พนัธกุรรมโคพืน้เมอืงสบืไป

วิธีการศึกษา

สัตว์ทดลอง

	 ใช้โคดอย โคขาวล�ำพูน และโคลูกผสมบราห์มัน

เพศผู้ ที่เลี้ยงแบบปล่อยตามธรรมชาติ ในเขตจังหวัด

เชยีงใหม่ อายเุฉลีย่ 4 ปี จ�ำนวน 24 ตวั แบ่งการทดลอง

ออกเป็น 3 กลุ่ม กลุ่มละ 8 ตัว กลุ่มที่ 1 โคดอย กลุ่ม

ที่ 2 โคขาวล�ำพูน และกลุ่มที่ 3 โคลูกผสมบราห์มัน 

ท�ำการฆ่าและแช่เย็นซากที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

เป็นเวลา 24 ชัว่โมง จากนัน้ท�ำการตดัแต่งซากและเกบ็

ตัวอย่างกล้ามเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi) ตาม

วิธีของ สัญชัย (2550) เพื่อน�ำไปศึกษาคุณภาพเนื้อ

การศึกษาคุณภาพเนื้อ (meat quality)

	 การศึกษาคุณภาพเนื้อ ประกอบด้วย วิเคราะห์

หาค่าความสามารถในการอุ้มน�้ำของเนื้อ ที่แสดงใน

รูปของค่าการสูญเสียน�้ำขณะเก็บรักษา (drip loss) ที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ค่าการ

สูญเสียน�้ำจากการท�ำละลายน�้ำแข็ง (thawing loss) 

การประกอบอาหาร (cooking loss) และค่าการสูญ

เสียน�้ำขณะปิ้งย่าง (grilling loss) ตามวิธีของ สัญชัย 

(2555) วิเคราะห์ความนุ่มของเนื้อด้วยวิธีการประเมิน

ด้านประสาทสัมผัส โดยน�ำกล้ามเนื้อสันนอกมาอบที่

อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส จนได้อุณหภูมิใจกลาง

เนื้อประมาณ 70 องศาเซลเซียส ตัดเนื้อให้มีขนาดเท่า
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กนัมลีกัษณะเป็นช่องขนาด 1 เซนตเิมตร จากนัน้เสร์ิฟ

ให้แก่ผูต้รวจชมิ ซึง่ได้ผ่านการฝึกฝนการตรวจชมิ ตาม

วิธีของไพโรจน์ (2535) 

	 ส�ำหรับการวัดค่าแรงตัดผ่านของเนื้อ โดยน�ำเนื้อ

ใส่ถุงร้อนแบบสุญญากาศ ต้มจนได้อุณหภูมิใจกลาง

เนื้อประมาณ 70 องศาเซลเซียส เจาะเนื้อตามแนว

เส้นใยกล้ามเนื้อด้วยเหล็กกลวงปลายคม (core) มี

ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1.27 เซนติเมตรจากนั้น

ท�ำการวัดด้วยเครื่อง Texture analyzer (model 

TA.XT plus, stable micro systems., Ltd., London, 

England) และวิเคราะห์หาปริมาณคอลลาเจน โดย

วิเคราะห์หาค่าคอลลาเจนที่ละลายได้และละลายไม่

ได้ (soluble and insoluble collagen analysis) ตาม

วิธีของ Hill (1969) 

การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ค่าทางสถิติ

	 ในการทดลองนีว้างแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ 

(Completed Randomized Design: CRD) โดยปัจจยั

ในการทดลอง คือ โค 3 สายพันธุ์ ได้แก่ โคดอย โค

ขาวล�ำพูน และโคลูกผสมบราห์มัน ตามล�ำดับ ข้อมูล

คุณภาพเนื้อที่ได้จากการทดลองน�ำมาวิเคราะห์ความ

แปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 

Duncan’s New Multiple Range Test ด้วยโปรแกรม 

SAS version 6.12 (SAS, 1997)

ผลการศึกษาและวิจารณ์

ความสามารถในการอุม้น�ำ้ของเนือ้ (water holding 

capacity: WHC)

	 จากผลการทดลองดังแสดงใน Table 1 เมื่อ

เปรียบเทียบเนื้อโคดอย โคขาวล�ำพูน และโคลูกผสม

บราห์มันพบว่า ค่าการสูญเสียน�้ำขณะเก็บรักษา ที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ค่าการสูญเสียน�้ำจากการ

ท�ำละลาย ขณะปรุงอาหาร และขณะปิ้งย่าง มีค่า

แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P > 0.05) 

ระหว่างเนื้อโคจาก 3 สายพันธุ์ สอดคล้องกับรายงาน

ของ Jama et al. (2008) ที่ศึกษาในโคพันธุ์ Nguni, 

Bonsmara และ Angus รายงานว่าสายพันธุ์ของ

โคไม่มีผลต่อค่าการสูญเสียน�้ำขณะเก็บรักษา ปรุง

อาหาร และจากการละลาย อีกทั้ง Jaturasitha et 

al. (2009) ที่รายงานว่าเนื้อโคพื้นเมืองทั้งสองกลุ่มที่

เลี้ยงปล่อยให้แทะเล็มในแปลงหญ้ากินนีสีม่วง และ

ในแปลงหญ้ากินนีสีม่วงร่วมกับถั่วท่าพระสไตโลมี

ค่าความสามารถในการอุ้มน�้ำไม่แตกต่างกัน (P > 

0.05) นอกจากนี้ยังพบว่า ค่าความเป็นกรดด่างมีผล

ต่อความสามารถในการอุ ้มน�้ำของเนื้อ สอดคล้อง

กับรายงานของ Bruce et al. (2003) ที่รายงานว่า

ค่าความเป็นกรดด่างของเนื้อมีผลต่อความสามารถ

ในการอุ้มน�้ำของเนื้อตามธรรมชาติ แต่ผลการศึกษา

ครั้งนี้มีค่าความเป็นกรดด่างของเนื้อไม่แตกต่างกัน  

(P > 0.05) 

การประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evalu-

ation)

	 จากการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยให้ผู ้

ทดสอบชิมที่ได้รับการฝึกฝนการชิมตัดสินคุณภาพ

ด้านความเหนียวความนุ่ม (tenderness) ความชุ่มฉ�่ำ 

(juiciness) กลิ่นของเนื้อ (beef flavor intensity) กลิ่น

ที่ไม่พึงประสงค์ (off flavor intensity) และความพึง

พอใจโดยรวม (overall acceptability) โดยให้คะแนน

ตามลักษณะที่พิจารณาได้ มีคะแนนตั้งแต่ 1 ถึง 9 ซึ่ง

หมายถงึ ความพอใจน้อยทีส่ดุไปจนถงึพอใจมากทีส่ดุ 

(ไพโรจน์, 2545) พบว่า เนื้อโคดอย โคขาวล�ำพูน และ

โคลกูผสมบราห์มนั มคีะแนนการประเมนิทางประสาท

สัมผัส แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ ทั้งนี้

อาจเนื่องจากโคที่ศึกษาทั้งสามสายพันธุ์มาจากโคพื้น

เมืองที่อยู่ในกลุ่มโคตระกูล Bos indicus มีอายุเฉลี่ย

ใกล้เคียงกัน มีระบบการเลี้ยงและการจัดการเช่น

เดียวกัน สอดคล้องกับการศึกษาของ Muchenje et 

al. (2008) ที่ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างการประเมิน

ทางประสาทสมัผสัและคณุภาพเนือ้ของโคพนัธุ ์Nguni 

และ Bonsmara ที่เลี้ยงปล่อยตามธรรมชาติพบว่า 

สายพันธุ์ไม่มีผลต่อกลิ่นและความชุ่มฉ�่ำของเนื้อ (P 

> 0.05) โดยกลิ่นที่เกิดขึ้น ขึ้นอยู่กับปริมาณและองค์
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อาหาร (Weston et al., 2002) สอดคลองกับการศึกษาของ Seideman et al. (1987) ที่รายงานวาคุณสมบัติของ 
myofibrillar เชน myofibril fragmentation index (MFI) และสัดสวนของเสนใยกลามเนื้อ ของกลามเนื้อสันนอกมีผลตอ
การเปล่ียนแปลงของ stroma protein ที่เปนองคประกอบของเนื้อเย่ือเก่ียวพัน ซ่ึงมีผลทําใหเนื้อเหนียวและคุณภาพตํ่า 
(สัญชัย, 2550) และสอดคลองกับการทดลองของ Monson et al. (2005) ที่รายงานวาความนุมของเนื้อขึ้นอยูกับปริมาณ
ของคอลลาเจน การทนตอความรอนและโครงสรางของ myofibrillar ในกลามเนื้อ มีรายงานวาเนื้อที่มีปริมาณคอลลาเจน
ที่ละลายได (soluble collagen) สูง เนื้อจะมีความนุม สวนเนื้อที่มีปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลาย (insoluble collagen) 
สูงเนื้อจะมีความเหนียว  

Table 1 Water holding capacity, sensory evaluation, shear value and collagen contents of Longissimus 
dorsi (LD) of Mountainous, White Lamphun and Brahman crossbred cattle in northern Thailand. 

 

Criteria Mountainous White Lamphun  Brahman crossbred SEM1/ P-value 
Number of animal 8 8 8 

Water holding capacity, % 
     Drip loss 5.77 4.57 4.27 0.467 0.370 
     Thawing loss 7.94 6.76 6.47 0.297 0.100 
     Cooking loss 24.5 23.6 23.6 0.673 0.815 
     Grilling loss 31.7 30.5 30.5 0.765 0.792 
Sensory evaluation 

   
     Tenderness2/ 5.75 5.69 5.72 0.063 0.929 
     Juiciness3/ 5.44 5.64 5.72 0.066 0.158 
     Beef flavor intensity4/ 5.77 5.78 5.70 0.071 0.880 
     Off flavor intensity4/ 2.19 2.28 2.14 0.085 0.834 
     Overall acceptability5/ 5.72 5.78 5.89 0.066 0.504 
Shear value 
     Force, N 51.8b 58.8a 55.0b 0.794 * 
     Energy, kJ 1.67 1.97 1.73 0.053 0.059 

Collagen content, g/100g meat 
     Soluble 0.317a 0.270b 0.261b 0.004 * 
     Insoluble 0.869b 1.18a 0.950b 0.023 * 
     Total 1.19b 1.45a 1.21b 0.022 * 
a, b, c Means within the same row with different superscripts differ significantly. * P < 0.05.  

 1/ Standard error of mean square. 2/ 1 = extremely tough, 9 = extremely tender.3/ 1 = extremely dry, 9 = 
extremely juicy. 4/1 = extremely poor, 9 = extremely intense.5/1 = not acceptable, 9 = extremely acceptable. 

ประกอบของไขมันในเนื้อ (Calkins and Hodgen, 

2007) สอดคล้องกบั Strydom et al. (2000) ทีร่ายงาน

ว่าสายพันธุ์ไม่มีผลต่อกลิ่น รสชาติ ความชุ่มฉ�่ำ และ

ความนุ ่มของเนื้อโคเมื่อท�ำการตรวจชิมในโคพันธุ ์ 

Bonsmara, Pinzgauer, Santa Gertrudis, Brown 

Swiss และ Afrikaner Nguni 

ค่าแรงตัดผ่าน (shear force value)

	 การวดัค่าแรงตดัผ่านเนือ้ เป็นการวดัเพือ่ประเมนิ

ความเหนียวความนุ่มของเนื้อ โดยการวัดค่าแรงตัด

ผ่าน(Warner Blatzler Shear Force) ด้วยเครื่องวัด

ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ (Texture analyzer) ซึ่งจะวัดได้

ค่าแรงสูงสุด (maximum force, N) และค่าพลังงาน

รวม (total energy, kJ) โดยค่าแรงที่ต�ำ่กว่าบ่งชี้ว่า

เนื้อชิ้นนั้นมีความนุ่มมากกว่าค่าแรงที่สูงกว่า (Riley, 

2005) ผลการทดลองพบว่า เนื้อของโคดอย และโค

ลกูผสมบราห์มนัมค่ีาแรงตดัผ่านสงูสดุต�ำ่กว่าเนือ้ของ

โคขาวล�ำพนู (P < 0.05) สอดคล้องกบัค่าพลงังานรวม

ที่พบว่าเนื้อของโคดอยมีแนวโน้มของค่าพลังงานต�่ำ

ที่สุด รองลงมาคือเนื้อโคลูกผสมบราห์มัน และโคขาว

ล�ำพูน (P > 0.05) ความแตกต่างของค่าแรงตัดผ่าน

เนื้อระหว่างเนื้อโคดอยและโคลูกผสมบราห์มันกับโค

ขาวล�ำพูน อาจเนื่องมาจากปริมาณของคอลลาเจนซึ่ง

เป็นเนื้อเยื่อเกี่ยวพันชนิดหนึ่งที่มีผลต่อความเหนียว

ความนุ่มของเนื้อ สอดคล้องกับการทดลองของ Tor-

rescano et al. (2003) ที่พบว่าความสัมพันธ์ระหว่าง

ค่าแรงตดัผ่านและปรมิาณของคอลลาเจนทัง้หมด (r = 

0.72) รวมทัง้ปรมิาณคอลลาเจนทีไ่ม่ละลาย (r = 0.66) 

มีความสัมพันธ์ทางบวกระหว่างกัน

ปริมาณคอลลาเจน (collagen content)

	 ผลการทดลองพบว่า เนื้อของโคดอยมีปริมาณ

ของคอลลาเจนส่วนที่ละลายได้มากกว่าเนื้อโคขาว

ล�ำพูนและโคลูกผสมบราห์มัน (P < 0.05) ขณะที่เนื้อ

โคขาวล�ำพนูมปีรมิาณคอลลาเจนส่วนทีไ่ม่ละลาย และ

คอลลาเจนทั้งหมดมากกว่าเนื้อโคลูกผสมบราห์มัน

และโคดอย (P < 0.05) ผลการทดลองนี้สอดคล้องกับ

ค่าแรงตัดผ่านเนื้อที่ได้ ซึ่งการเปลี่ยนแปลงความนุ่ม

ของเนื้อ อาจเป็นผลมาจากการเปลี่ยนแปลงทางเคมี

ของเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน มากกว่าการเปลี่ยนแปลงทาง

ปริมาณของเนื้อเยื่อในกล้ามเนื้อ โดยเฉพาะเนื้อเยื่อ

คอลลาเจน มีผลเพิ่มการเชื่อมติดกัน (cross-linked) 

ของเส้นใยกล้ามเนือ้ และเพิม่การทนต่อความร้อน และ

ไม่สามารถละลายได้ ลกัษณะเหล่านีเ้พิม่ตามอายขุอง

สัตว์ และปัจจัยต่าง ๆ  เหล่านี้มีผลต่อความเหนียวของ

เนื้อเมื่อได้รับการปรุง โดยพบว่าสามารถต้านทานต่อ

กระบวนการทางกายภาพขณะปรุงอาหาร (Weston 

et al., 2002) สอดคล้องกับการศึกษาของ Seideman 

et al. (1987) ที่รายงานว่าคุณสมบัติของ myofibril-

lar เช่น myofibril fragmentation index (MFI) และ

สัดส่วนของเส้นใยกล้ามเนื้อ ของกล้ามเนื้อสันนอกมี

ผลต่อการเปลีย่นแปลงของ stroma protein ทีเ่ป็นองค์

ประกอบของเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน ซึ่งมีผลท�ำให้เนื้อเหนียว

และคณุภาพต�ำ่ (สญัชยั, 2550) และสอดคล้องกบัการ

ทดลองของ Monson et al. (2005) ที่รายงานว่าความ

นุ่มของเนื้อขึ้นอยู่กับปริมาณของคอลลาเจน การทน

ต่อความร้อนและโครงสร้างของ myofibrillar ในกล้าม

เนือ้ มรีายงานว่าเนือ้ทีม่ปีรมิาณคอลลาเจนทีล่ะลายได้ 

(soluble collagen) สูง เนื้อจะมีความนุ่ม ส่วนเนื้อที่มี

ปริมาณคอลลาเจนที่ไม่ละลาย (insoluble collagen) 

สูงเนื้อจะมีความเหนียว 
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อาหาร (Weston et al., 2002) สอดคลองกับการศึกษาของ Seideman et al. (1987) ที่รายงานวาคุณสมบัติของ 
myofibrillar เชน myofibril fragmentation index (MFI) และสัดสวนของเสนใยกลามเนื้อ ของกลามเนื้อสันนอกมีผลตอ
การเปล่ียนแปลงของ stroma protein ที่เปนองคประกอบของเนื้อเย่ือเก่ียวพัน ซ่ึงมีผลทําใหเนื้อเหนียวและคุณภาพตํ่า 
(สัญชัย, 2550) และสอดคลองกับการทดลองของ Monson et al. (2005) ที่รายงานวาความนุมของเนื้อขึ้นอยูกับปริมาณ
ของคอลลาเจน การทนตอความรอนและโครงสรางของ myofibrillar ในกลามเนื้อ มีรายงานวาเนื้อที่มีปริมาณคอลลาเจน
ที่ละลายได (soluble collagen) สูง เนื้อจะมีความนุม สวนเนื้อที่มีปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลาย (insoluble collagen) 
สูงเนื้อจะมีความเหนียว  

Table 1 Water holding capacity, sensory evaluation, shear value and collagen contents of Longissimus 
dorsi (LD) of Mountainous, White Lamphun and Brahman crossbred cattle in northern Thailand. 

 

Criteria Mountainous White Lamphun  Brahman crossbred SEM1/ P-value 
Number of animal 8 8 8 

Water holding capacity, % 
     Drip loss 5.77 4.57 4.27 0.467 0.370 
     Thawing loss 7.94 6.76 6.47 0.297 0.100 
     Cooking loss 24.5 23.6 23.6 0.673 0.815 
     Grilling loss 31.7 30.5 30.5 0.765 0.792 
Sensory evaluation 

   
     Tenderness2/ 5.75 5.69 5.72 0.063 0.929 
     Juiciness3/ 5.44 5.64 5.72 0.066 0.158 
     Beef flavor intensity4/ 5.77 5.78 5.70 0.071 0.880 
     Off flavor intensity4/ 2.19 2.28 2.14 0.085 0.834 
     Overall acceptability5/ 5.72 5.78 5.89 0.066 0.504 
Shear value 
     Force, N 51.8b 58.8a 55.0b 0.794 * 
     Energy, kJ 1.67 1.97 1.73 0.053 0.059 

Collagen content, g/100g meat 
     Soluble 0.317a 0.270b 0.261b 0.004 * 
     Insoluble 0.869b 1.18a 0.950b 0.023 * 
     Total 1.19b 1.45a 1.21b 0.022 * 
a, b, c Means within the same row with different superscripts differ significantly. * P < 0.05.  

 1/ Standard error of mean square. 2/ 1 = extremely tough, 9 = extremely tender.3/ 1 = extremely dry, 9 = 
extremely juicy. 4/1 = extremely poor, 9 = extremely intense.5/1 = not acceptable, 9 = extremely acceptable. 

สรุป

	 การศกึษาเปรยีบเทยีบคณุภาพเนือ้ของโคลกูผสม

บราห์มัน โคดอย และโคขาวล�ำพูน พบว่า เนื้อโคดอย

มคีวามนุม่มากกว่าเนือ้โคลกูผสมบราห์มนั และโคขาว

ล�ำพูน สังเกตได้จากค่าแรงตัดผ่านของเนื้อต�่ำที่สุด 

และปริมาณคอลลาเจนที่พบว่าเนื้อโคดอยมีปริมาณ

คอลลาเจนในส่วนที่ละลายได้สูงกว่า และมีปริมาณ

คอลลาเจนในส่วนที่ไม่ละลายและคอลลาเจนทั้งหมด

ต�่ำกว่าโคลูกผสมบราห์มันและโคขาวล�ำพูน 

ค�ำขอบคุณ

	 คณะวิจัยใคร่ขอขอบคุณโรงฆ่าสัตว์และแปรรูป

เนื้อสัตว์เพื่อการทดลอง กรมปศุสัตว์ จังหวัดเชียงใหม่ 

ที่อนุเคราะห์ในด้านอาคารสถานที่และการจัดการใน
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การฆ่าและตัดแต่งซากโค ห้องปฏิบัติการภาควิชา

สัตวศาสตร์และสัตว์น�้ำ และห้องปฏิบัติการกลาง 

คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ที่อ�ำนวย

ความสะดวกในการวิเคราะห์ผลทางห้องปฏิบัติการ 

รวมทั้งขอขอบคุณกองทุนสนับสนุนการวิจัย โครงการ

มหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติ ส�ำนักงานคณะกรรมการ

อุดมศึกษา (สกอ) ที่ให้การสนับสนุนเงินวิจัยในการ

ทดลองครั้งนี้
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