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บทนํา 
 

ในปจจุบันอุตสาหกรรมการเลี้ยงโคนมมีการ
ขยายตัวไปอยางกวางขวาง จึงทําใหเกษตรกรผูเลี้ยง  
โคนมตองมีการคัดโคนมที่มีปญหาออกจากฟารม เชน 
อายุมาก ใหนํ้านมนอย ปญหาทางระบบสืบพันธุ และ
ปญหาเตานมอักเสบ เปนตน ซึ่งมีประมาณ 45,000 ตัว
ตอป  (กลุมงานวิจัยเศรษฐกิจปศุสัตว ,  2552) โดย
เกษตรกรตองขายแมโคนมคัดทิ้งใหแกพอคารับซื้อโค
มี ชี วิตทั่ วไป  ในราคา ตํ่าประมาณ  27-30 บาทตอ
กิโลกรัม ซึ่งจะถูกฆาและชําแหละขายในตลาดลาง แต
ถาไดมีการคัดเลือกแมโคนมคัดทิ้งที่มีสภาพรางกาย
คอนขางสมบูรณ เชน มีสภาพรางกายปานกลาง ถึง
ระดับเริ่มอวนหรืออวนมาก สามารถจําหนายไดราคา
สูงประมาณ 45-50 บาทตอกิโลกรัม และยังพบวาโคนม
ที่มีสภาพรางกายคอนขางสมบูรณกอนคัดทิ้ง มีคุณภาพ
ซากและคุณภาพเนื้อใกลเคียงกับแมโคนมคัดทิ้งขุน 
เพื่อที่จะปรับปรุงคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือจนเปนที่
ยอมรับของผูบริโภค (Minchin et al., 2009) นอกจากน้ี
ยังมีคุณภาพซาก  และคุณภาพ เนื ้อ ไมแตกตา ง
จากโคเน้ือขุน (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2553) 
ซึ่งสามารถสรางชองทางการตลาด สรางมูลคาเพิ่ม และ
ทดแทนเนื้อคุณภาพที่นําเขาจากตางประเทศไดอีกดวย 
วัตถุประสงคของการศึกษาในครั้งนี้คือ ศึกษาอิทธิพล
ของนํ้าหนักตัวกอนเขาฆา และอายุเขาฆาตอคุณภาพ
ซาก และคุณภาพเน้ือของแมโคนมคัดทิ้ง 

 
วีธีการศึกษา 

 
สัตวทดลอง 

ใชแม โคนมลูกผสมที่มี ระดับสายเลือด
โฮลสไตนฟรี เชียน  75.00-87.50 % และมีอายุ เฉลี่ย
ประมาณ 3-4 ป ซึ่งถูกคัดออกจากฟารมเชียงใหม
เฟรชมิลล จังหวัดลําพูน เน่ืองจากแมโคมีปญหาการให
ปริมาณนํ้านมนอยลง เตานมอักเสบและระบบสืบพันธุ 
จํานวน 130 ตัว 

กระบวนการฆา การวัดคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือ 
ช่ั ง นํ้ าห นักโคมี ชี วิ ตก อน เข าฆ าทุ ก ตั ว 

หลังจากอดอาหารมาแลวอยางนอย 12 ช่ัวโมง ณ โรง
ฆาสัตวเทศบาลบานตาก จังหวัดตาก จากน้ันเขาสู
กระบวนการฆาสัตวตามหลักสากล (เสรี, 2550) และ
บันทึกผลพลอยไดจากกระบวนการฆา วัดคุณภาพซาก
โดยบันทึกนํ้าหนักซากอุน นํ้าหนักซากเย็นหลังเก็บ
รักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 24 ช่ัวโมง วัดขนาดพ้ืนที่หนาตัดเน้ือสันนอก 
ความหนาไขมันสันหลัง และประเมินระดับไขมัน
แทรกดวยสายตา บริเวณหนาตัดเน้ือสันนอกระหวาง
ซี่โครงที่12 และ13 ตาม มกอช. 6001-2547 (จุฑารัตน 
และ ญาณิน, 2548) จากน้ันตัดแตงช้ินสวนยอยตาม
มาตรฐานของสหกรณโพนยางคํา (มัทนา, 2551) และ
คํานวณเปนเปอรเซ็นตเน้ือแดง กระดูก ไขมันและเอ็น 
ของน้ําหนักซากเย็น 

เก็บตัวอยางเน้ือโดยนําเน้ือสันนอกสวนหลัง 
(Longissimus lumborum) ระหวางซี่โครงที่ 13-16 ของ
ซากโค จํานวน 30 ตัวอยาง โดยสุมตัดแบงตัวอยาง
กล าม เ น้ือประมาณ  100 กรั ม  ทํ าการ วิ เคราะห
องคประกอบทางเคมี ไดแก โปรตีนรวม ไขมัน และ
ความช้ืน (AOAC, 1995) จากนั้นศึกษาคุณภาพเน้ือ 
ไดแก คาความเปนกรด-ดาง (pH) ดวยเครื่อง pH-Meter 
คาสีของเนื้อ (L* a* b*) ซึ่งวัดภายหลังการตัดแตงช้ิน
เน้ือและปลอยใหสัมผัสอากาศเปนเวลา 45 นาที ดวย
เครื่อง Minolta Chromameter CR-400 คาแรงตัดผาน
เน้ือวัดดวยเครื่อง Texture Profile Analysis ความเร็ว 
500 mm/min และคาการสูญเสียนํ้าหนักระหวางการ
ปรุงสุก 
การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

วิเคราะหขอมูลดานคุณภาพซาก  และผล
พลอยไดจากกระบวนการฆา โดยวิธี General Linear 
Model (GLM) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป โดยมีแบบหุน
ทางสถิติที่ใชในการศึกษา ดังน้ี 

Yijk = μ + Wi + Aj + Wi*Aj+ Eijk 

 

คุณภาพซากและคุณภาพเนื้อของแมโคนมคัดทิ้งที่มีน้ําหนักและอายุเขาฆาตางกัน 
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บทคัดยอ: การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของน้ําหนักโคมีชีวิตเขาฆาและอายุโคเขาฆาที่มีตอคุณภาพซาก ผล
พลอยไดจากกระบวนการฆา และคุณภาพเนื้อของแมโคนมคัดทิ้งลูกผสมที่มีระดับสายเลือดโฮลสไตนฟรีเชียน75.00-87.50 
เปอรเซ็นต จํานวน 130 ตัว วิเคราะหขอมูลคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อโดยวิธี General linear model (GLM) ผลการทดลองพบวา
น้ําหนักโคมีชีวิตเขาฆามากกวา 520 กิโลกรัม มีน้ําหนักซากอุน น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซากอุน เปอรเซ็นตซากเย็น เปอรเซ็นต
ไขมัน พื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอก ความหนาไขมันสันหลัง และระดับไขมันแทรกสูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) แตมี
เปอรเซ็นตเนื้อแดง เปอรเซ็นตเอ็น เปอรเซ็นตกระดูก และผลพลอยไดจากกระบวนการฆาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําหนักเขาฆานอยกวา 460 และ 460-520 กิโลกรัม ทั้งนี้ไมพบอิทธิพลของอายุโคเขาฆา และอิทธิพล
รวมระหวางน้ําหนักโคมีชีวิตเขาฆาและอายุโคเขาฆาตอคุณภาพซาก และผลพลอยไดจากกระบวนการฆา (P>0.05) จากการ
วิเคราะหขอมูลดานคุณภาพเนื้อจํานวน 30 ตัวอยาง ไมพบอิทธิพลของอายุเขาฆา (<3, 3-4, >4 ป) ตอคุณภาพเนื้อ (P>0.05) 
คําสําคัญ: คุณภาพซาก, คุณภาพเนือ้, แมโคนมคัดทิ้ง, น้ําหนักเขาฆา, อายุเขาฆา  
 
Abstract: This study was aimed to investigate the influence of slaughter weight and age on carcass quality, meat quality and 
by-product from slaughtering process of culled dairy cows. One hundred and thirty culled crossbred dairy cows, with 75.00-
87.50% Holstein Friesian were used for carcass and meat quality by using GLM procedure. The results showed that cows with 
slaughter weight more than 520 kg had higher hot and cold carcass weights, percentages of hot and cold carcasses, fat 
percentage, loin eye area, backfat thickness and marbling score compared to those weighed less than 460 and between 460-520 
kg (P<0.05). However, percentages of lean, tendon, bone and by-product decreased as slaughter weight increased (P<0.05). It 
was found no significant effect of slaughter age and interaction between slaughter weight and age on carcass quality and by-
product from slaughtering process of culled dairy cows (P>0.05). Meat quality was analysed from 30 beef samples, there was 
no significant difference between slaughter age (<3, 3-4, >4 years) in meat quality (P> 0.05). 
Keywords: carcass quality, meat quality, culled dairy cows, slaughter weight, slaughter age 
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มาตรฐานของสหกรณโพนยางคํา (มัทนา, 2551) และ
คํานวณเปนเปอรเซ็นตเน้ือแดง กระดูก ไขมันและเอ็น 
ของน้ําหนักซากเย็น 

เก็บตัวอยางเน้ือโดยนําเน้ือสันนอกสวนหลัง 
(Longissimus lumborum) ระหวางซี่โครงที่ 13-16 ของ
ซากโค จํานวน 30 ตัวอยาง โดยสุมตัดแบงตัวอยาง
กล าม เ น้ือประมาณ  100 กรั ม  ทํ าการ วิ เคราะห
องคประกอบทางเคมี ไดแก โปรตีนรวม ไขมัน และ
ความชื้น (AOAC, 1995) จากนั้นศึกษาคุณภาพเน้ือ 
ไดแก คาความเปนกรด-ดาง (pH) ดวยเครื่อง pH-Meter 
คาสีของเนื้อ (L* a* b*) ซึ่งวัดภายหลังการตัดแตงช้ิน
เน้ือและปลอยใหสัมผัสอากาศเปนเวลา 45 นาที ดวย
เครื่อง Minolta Chromameter CR-400 คาแรงตัดผาน
เน้ือวัดดวยเครื่อง Texture Profile Analysis ความเร็ว 
500 mm/min และคาการสูญเสียนํ้าหนักระหวางการ
ปรุงสุก 
การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

วิเคราะหขอมูลดานคุณภาพซาก  และผล
พลอยไดจากกระบวนการฆา โดยวิธี General Linear 
Model (GLM) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป โดยมีแบบหุน
ทางสถิติที่ใชในการศึกษา ดังน้ี 

Yijk = μ + Wi + Aj + Wi*Aj+ Eijk 
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เมื่อ Yijk = คาสังเกตของลักษณะที่ตองการศึกษา 
ไดแก  นํ้ าหนักซากอุน  นํ้ าหนักซากเย็น 
เปอร เซ็นตซากอุน  เปอร เซ็นตซากเย็น 
เปอร เซ็ นต เนื้ อ แดง  เปอร เซ็ นต ไขมัน 
เปอรเซ็นตเอ็น เปอรเซ็นตกระดูก เปอรเซ็นต
การสูญเสียนํ้าหนักระหวางการแชเย็น ขนาด
พื้นที่หนาตัดเน้ือสันนอก ความหนาไขมัน
สันหลัง ระดับไขมันแทรก และผลพลอยได
จากกระบวนการฆา  
μ = คาเฉลี่ยท้ังหมดของคาสังเกตที่ตองการ
ศึกษา 

 Wi = นํ้าหนักมีชีวิตสุดทายเมื่อเขาฆาที่ i, i = 
1, 2, 3 (1 คือ นํ้าหนักนอยกวา 460 กิโลกรัม, 
2 คือ นํ้าหนัก 460-520 กิโลกรัม, 3 คือ 
นํ้าหนักมากกวา 520 กิโลกรัม) 
Aj = อายุเม่ือเขาฆา j, j= 1, 2, 3 (1 คือ อายุ
นอยกวา 3 ป, 2 คือ อายุ 3-4 ป, 3 คือ อายุ
มากกวา 4 ป) 
Wi*Aj = อิทธิพลรวมของน้ําหนักมีชีวิต
สุดทายเมื่อเขาฆาที่ i และอายุเมื่อเขาฆาที่ j 
Eijk = คาความคลาดเคล่ือน 
 
วิ เคราะหขอมูลด านคุณภาพเนื้อโดยวิธี 

General Linear Model (GLM) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป 
โดยมีแบบหุนทางสถิติที่ใชในการศึกษา ดังน้ี 
 

Yij = μ + Aj + Eij 

 

เมื่อ Yij = คาสังเกตของลักษณะที่ตองการ
ศึกษา ไดแก คาความเปนกรด-ดาง คาสีของ
เน้ือ คาแรงตัดผานช้ินเน้ือ คาสูญเสียน้ําหนัก
ระหวางการปรุงสุก และองคประกอบทาง
เคมีของเน้ือโค ไดแก โปรตีนรวม ไขมัน 
และความช้ืน  
μ = คาเฉล่ียท้ังหมดของคาสังเกตที่ตองการ
ศึกษา 

Aj  = อายุเมื่อเขาฆา j, j= 1, 2, 3 (1 คือ อายุ
นอยกวา 3 ป, 2 คือ อายุ 3-4 ป, 3 คือ อายุ
มากกวา 4 ป) 
Eij = คาความคลาดเคล่ือน 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ 

 
จากการทดลอง พบวานํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆา

มากกวา 520 กิโลกรัม มีนํ้าหนักซากอุน นํ้าหนักซาก
เย็น เปอรเซ็นตซากอุน เปอรเซ็นตซากเย็น เปอรเซ็นต
ไขมัน พื้นท่ีหนาตัดเน้ือสันนอก ความหนาไขมันสัน
หลัง และระดับไขมันแทรกสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) (Table 1) เน่ืองจากแมโคนมกอนคัดทิ้ง
จากฟารมไดรับอาหารขนอัด เม็ดที่มี โปรตีน  18 
เปอรเซ็นต เมื่ออาหารที่กินเขาไปมากเกินกวาระดับ
ความตองการเพื่อการดํารงชีพของโค ทําใหพลังงานที่
เหลือจึงถูกนําไปสรางเปนไขมันภายในกลามเน้ือ 
ไขมันบริ เวณชองทอง  ไขมันหุมซาก  และไขมัน
ระหวางกลามเนื้อสูงเพื่อใชเปนแหลงพลังงานสํารอง
ตอไป (Minchin et al., 2009) นอกจากนี้นํ้าหนักโคมี
ชีวิตเขาฆาสูงขึ้นทําใหมีเปอรเซ็นตเน้ือแดง เปอรเซ็นต
กระดูก และเปอรเซ็นตเอ็นลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) สอดคลองกับ Vestergaard et al. (2007) 
ที่ศึกษาคุณภาพซากโคนมคัดท้ิงและรายงานวา นํ้าหนัก
มี ชี วิต เข าฆ าสู งขึ้ น  มีผลทํ า ให นํ้ าหนั กซาก อุ น 
เปอรเซ็นตซากอุน นํ้าหนักซากเส้ียวหนา นํ้าหนักซาก
เสี้ยวหลัง  และเปอร เซ็นตไขมันสูง  แตมีผลทําให
เปอรเซ็นตเน้ือแดงลดลง เน่ืองจากเมื่อโคถึงระยะโต
เ ต็ม วัยแลวหรือพน วัย เปนหนุมสาว  การสะสม
กลามเน้ือ กระดูก และอวัยวะที่สําคัญจะมีอัตราที่ตํ่าลง 
การสะสมไขมันจะเพิ่มขึ้น ทําใหมีเปอรเซ็นตเน้ือแดง
ลดลง และมีเปอรเซ็นตไขมันเพิ่มขึ้น  

สําหรับผลพลอยไดจากกระบวนการฆา 
พบวานํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆามากกวา 520 กิโลกรัม มี
เปอรเซ็นตผลพลอยไดจากกระบวนการฆาไดแก หัว 

แขง หาง และเครื่องในรวมลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) แตมีเปอรเซ็นตไขมันในชองทองสูงขึ้น
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) จะเห็นไดวาถา
เปอรเซ็นตซากสูงขึ้นจะทําใหสัดสวนผลพลอยไดจาก
กระบวนการฆาลดลง (Schaefer, 2005) สอดคลองกับ
การศึกษาของธนนันท และ พรรณิภา (2553) ที่
เปรียบเทียบเครื่องในของโคพ้ืนเมือง โคลูกผสมพันธุ
ชารโรเลส และแมโคนมคัดทิ้ง พบวาโคลูกผสมพันธุ
ชารโรเลสที่มีเปอรเซ็นตซากอุนสูงกวา โคพ้ืนเมือง
และแมโคนมคัดทิ้ง (57.34, 47.15 และ 53.66% 
ตามลําดับ) สงผลใหมีเปอรเซ็นตเคร่ืองในรวมนอยกวา
แมโคนมคัดทิ้งและโคพื้นเมือง ซึ่งมีคาเทากับ 5.55, 
7.35 และ 8.69 % ตามลําดับ 

โดยการศึกษาครั้งน้ี ไมพบอิทธิพลของอายุ
โคเขาฆาและอิทธิพลรวมระหวางนํ้าหนักโคมีชีวิตเขา
ฆาและอายุโคเขาฆาที่มีผลตอคุณภาพซาก และผล
พลอยไดจากกระบวนการฆา 

จากผลการศึกษาไมพบความแตกตางของ
คุณภาพเน้ือระหวางโคที่มีอายุเขาฆาตางกัน ไมวาจะ
เปนคาความเปนกรด-ดาง (pH) ภายใน 24 ช่ัวโมงหลัง
สัตวตาย ซึ่งเปนการลดลงของ pH ที่เปนไปอยางปกติ 
คืออยูในชวง 5.40-5.59 (Page et al., 2001) เปอรเซ็นต
ความช้ืน เปอรเซ็นตโปรตีน เปอรเซ็นตไขมัน คา L* 
คา a* คา b* คาการสูญเสียนํ้าหนักระหวางการปรุงสุก 
และคาแรงตัดผานเนื้อ (Table 2) อยางไรก็ตามพบวา
ผลการศึกษาคร้ังน้ีมีคาใกลเคียงกับงานวิจัยของอัฑฒ 
และคณะ (2553) ที่ทดลองขุนโคนมลูกผสมคัดทิ้งที่มี
ระดับสายเลือดโฮลสไตนฟรีเชียนไมตํ่ากวา 68.75 
เปอรเซ็นต อายุประมาณ 3.60-3.80 ป โดยใชอาหาร
หยาบ 2 ประเภท ไดแกเปลือกสับปะรดและขาวโพด
หมัก พบวาเน้ือแมโคนมมีเปอรเซ็นตความช้ืน (69.47 
และ 69.23) เปอรเซ็นตโปรตีน (22.13 และ 22.30) คา 
L* (35.84 และ 39.52) คา a* (21.35 และ 20.98) แตมี
เปอรเซ็นตไขมัน (9.16 และ 7.83%) และคา b* (8.62 
และ8.31) ซึ่งมีคาสูงกวาเนื้อโคนมคัดทิ้งในการศึกษา
ครั้งนี้ที่มีเปอรเซ็นตไขมัน (5.32-6.27 %) และคา b* 

(4.57-5.35) เน่ืองจากงานทดลองดงักลาวขุนโคนมเปน
เวลา 383.00 และ 291.40 วัน  ทําใหมีการสะสมไขมัน
แทรกในปริมาณสูง เปนผลใหมีคาแรงตัดผานเนื้อ
ตํ่ากวา (5.87 และ 5.87 กิโลกรัม) เน้ือโคนมคัดทิ้งใน
ครั้งน้ี ซึ่งไมผานการขุนคาแรงตัดผานเนื้อเทากับ (7.14- 
7.68 กิโลกรัม) แตมีคาแรงตัดผานเน้ือใกลเคียงกับเนื้อ
โคลูกผสมที่มีระดับเลือดบรามันหไมต่ํากวา 75.00 
เปอรเซ็นต อายุเฉลี่ยไมเกิน 2 ป ที่ผานการบมเนื้อนาน 
5 วัน (7.23 กิโลกรัม) (จุฑารัตน และคณะ, 2548) และ
เนื้อโคเน้ือขุนลูกผสมเลือดชารโรเลสระดับสูง อายุ
เฉลี่ย  2 ป  ระยะการขุน  10 เ ดือน  (7.39 กิโลกรัม) 
(จุฑารัตน และคณะ, 2550) 

 
สรุป 

 
จากการศึกษาคุณภาพซากของโคนมคัดทิ้ง 

นํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆาสูงขึ้นทําใหมีนํ้าหนักซากอุน 
นํ้าหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซากอุน เปอรเซ็นตซากเย็น 
เปอรเซ็นตไขมัน พื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอก ความหนา
ไขมันสันหลัง และระดับไขมันแทรกเพ่ิมขึ้น แตมี
เปอรเซ็นตเน้ือแดง เปอรเซ็นตกระดูก เปอรเซ็นตเอ็น 
และผลพลอยไดจากกระบวนการฆาลดลง โดยไมพบ
อิทธิพลของอายุโคเขาฆาและอิทธิพลรวมระหวาง
นํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆากับอายุโคเขาฆาตอคุณภาพซาก 
และผลพลอยไดจากกระบวนการฆา นอกจากนี้ยังไม
พบอิทธิพลของอายุเขาฆาตอคุณภาพเนื้อในการศึกษา
ครั้งนี้ ดังนั้นเกษตรกรผูเลี้ยงโคนมควรคัดเลือกแมโค
นมที่มีนํ้าหนักตัวกอนเขาฆา ไมนอยกวา 460 กิโลกรัม 
และอายุไมควรเกิน 6 ป จะทําใหไดซากของแมโคนม
คัดทิ้งท่ีมีคุณภาพสูง โดยเฉพาะขนาดพื้นที่หนาตัดเน้ือ
สันนอก และระดับไขมันแทรกที่ เ พ่ิมขึ้น โดยไมมี
ผลกระทบตอคุณภาพเน้ือ ทั้งนี้แมโคนมจะตองไดรับ
การเลี้ยงดูอยางดีกอนการคัดทิ้ง 
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เมื่อ Yijk = คาสังเกตของลักษณะที่ตองการศึกษา 
ไดแก  นํ้ าหนักซากอุน  นํ้ าหนักซากเย็น 
เปอร เซ็นตซากอุน  เปอร เซ็นตซากเย็น 
เปอร เซ็ นต เ น้ื อแดง  เปอร เซ็ นต ไขมัน 
เปอรเซ็นตเอ็น เปอรเซ็นตกระดูก เปอรเซ็นต
การสูญเสียนํ้าหนักระหวางการแชเย็น ขนาด
พื้นท่ีหนาตัดเน้ือสันนอก ความหนาไขมัน
สันหลัง ระดับไขมันแทรก และผลพลอยได
จากกระบวนการฆา  
μ = คาเฉลี่ยทั้งหมดของคาสังเกตที่ตองการ
ศึกษา 

 Wi = นํ้าหนักมีชีวิตสุดทายเมื่อเขาฆาที่ i, i = 
1, 2, 3 (1 คือ นํ้าหนักนอยกวา 460 กิโลกรัม, 
2 คือ นํ้าหนัก 460-520 กิโลกรัม, 3 คือ 
นํ้าหนักมากกวา 520 กิโลกรัม) 
Aj = อายุเมื่อเขาฆา j, j= 1, 2, 3 (1 คือ อายุ
นอยกวา 3 ป, 2 คือ อายุ 3-4 ป, 3 คือ อายุ
มากกวา 4 ป) 
Wi*Aj = อิทธิพลรวมของน้ําหนักมีชีวิต
สุดทายเมื่อเขาฆาที่ i และอายุเมื่อเขาฆาที่ j 
Eijk = คาความคลาดเคล่ือน 
 
วิ เคราะหขอมูลด านคุณภาพเนื้อโดยวิธี 

General Linear Model (GLM) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป 
โดยมีแบบหุนทางสถิติที่ใชในการศึกษา ดังน้ี 
 

Yij = μ + Aj + Eij 

 

เมื่อ Yij = คาสังเกตของลักษณะที่ตองการ
ศึกษา ไดแก คาความเปนกรด-ดาง คาสีของ
เน้ือ คาแรงตัดผานช้ินเน้ือ คาสูญเสียน้ําหนัก
ระหวางการปรุงสุก และองคประกอบทาง
เคมีของเน้ือโค ไดแก โปรตีนรวม ไขมัน 
และความช้ืน  
μ = คาเฉลี่ยทั้งหมดของคาสังเกตที่ตองการ
ศึกษา 

Aj  = อายุเม่ือเขาฆา j, j= 1, 2, 3 (1 คือ อายุ
นอยกวา 3 ป, 2 คือ อายุ 3-4 ป, 3 คือ อายุ
มากกวา 4 ป) 
Eij = คาความคลาดเคล่ือน 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ 

 
จากการทดลอง พบวานํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆา

มากกวา 520 กิโลกรัม มีนํ้าหนักซากอุน นํ้าหนักซาก
เย็น เปอรเซ็นตซากอุน เปอรเซ็นตซากเย็น เปอรเซ็นต
ไขมัน พื้นที่หนาตัดเน้ือสันนอก ความหนาไขมันสัน
หลัง และระดับไขมันแทรกสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) (Table 1) เน่ืองจากแมโคนมกอนคัดทิ้ง
จากฟารมไดรับอาหารขนอัด เม็ดที่มี โปรตีน  18 
เปอรเซ็นต เมื่ออาหารที่กินเขาไปมากเกินกวาระดับ
ความตองการเพ่ือการดํารงชีพของโค ทําใหพลังงานที่
เหลือจึงถูกนําไปสรางเปนไขมันภายในกลามเน้ือ 
ไขมันบริ เวณชองทอง  ไขมันหุมซาก  และไขมัน
ระหวางกลามเนื้อสูงเพ่ือใชเปนแหลงพลังงานสํารอง
ตอไป (Minchin et al., 2009) นอกจากนี้นํ้าหนักโคมี
ชีวิตเขาฆาสูงขึ้นทําใหมีเปอรเซ็นตเน้ือแดง เปอรเซ็นต
กระดูก และเปอรเซ็นตเอ็นลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) สอดคลองกับ Vestergaard et al. (2007) 
ที่ศึกษาคุณภาพซากโคนมคัดท้ิงและรายงานวา นํ้าหนัก
มี ชี วิต เข าฆ าสู งขึ้ น  มีผล ทํ า ให นํ้ าหนั กซาก อุ น 
เปอรเซ็นตซากอุน นํ้าหนักซากเสี้ยวหนา นํ้าหนักซาก
เสี้ยวหลัง  และเปอร เซ็นตไขมันสูง  แตมีผลทําให
เปอรเซ็นตเน้ือแดงลดลง เน่ืองจากเมื่อโคถึงระยะโต
เ ต็ม วัยแลวหรือพน วัย เปนหนุมสาว  การสะสม
กลามเน้ือ กระดูก และอวัยวะที่สําคัญจะมีอัตราที่ตํ่าลง 
การสะสมไขมันจะเพิ่มขึ้น ทําใหมีเปอรเซ็นตเน้ือแดง
ลดลง และมีเปอรเซ็นตไขมันเพิ่มขึ้น  

สําหรับผลพลอยไดจากกระบวนการฆา 
พบวานํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆามากกวา 520 กิโลกรัม มี
เปอรเซ็นตผลพลอยไดจากกระบวนการฆาไดแก หัว 

แขง หาง และเครื่องในรวมลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) แตมีเปอรเซ็นตไขมันในชองทองสูงขึ้น
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) จะเห็นไดวาถา
เปอรเซ็นตซากสูงขึ้นจะทําใหสัดสวนผลพลอยไดจาก
กระบวนการฆาลดลง (Schaefer, 2005) สอดคลองกับ
การศึกษาของธนนันท และ พรรณิภา (2553) ที่
เปรียบเทียบเครื่องในของโคพ้ืนเมือง โคลูกผสมพันธุ
ชารโรเลส และแมโคนมคัดทิ้ง พบวาโคลูกผสมพันธุ
ชารโรเลสที่มีเปอรเซ็นตซากอุนสูงกวา โคพ้ืนเมือง
และแมโคนมคัดทิ้ง (57.34, 47.15 และ 53.66% 
ตามลําดับ) สงผลใหมีเปอรเซ็นตเครื่องในรวมนอยกวา
แมโคนมคัดทิ้งและโคพื้นเมือง ซึ่งมีคาเทากับ 5.55, 
7.35 และ 8.69 % ตามลําดับ 

โดยการศึกษาครั้งน้ี ไมพบอิทธิพลของอายุ
โคเขาฆาและอิทธิพลรวมระหวางนํ้าหนักโคมีชีวิตเขา
ฆาและอายุโคเขาฆาที่มีผลตอคุณภาพซาก และผล
พลอยไดจากกระบวนการฆา 

จากผลการศึกษาไมพบความแตกตางของ
คุณภาพเน้ือระหวางโคที่มีอายุเขาฆาตางกัน ไมวาจะ
เปนคาความเปนกรด-ดาง (pH) ภายใน 24 ช่ัวโมงหลัง
สัตวตาย ซึ่งเปนการลดลงของ pH ที่เปนไปอยางปกติ 
คืออยูในชวง 5.40-5.59 (Page et al., 2001) เปอรเซ็นต
ความช้ืน เปอรเซ็นตโปรตีน เปอรเซ็นตไขมัน คา L* 
คา a* คา b* คาการสูญเสียนํ้าหนักระหวางการปรุงสุก 
และคาแรงตัดผานเนื้อ (Table 2) อยางไรก็ตามพบวา
ผลการศึกษาคร้ังน้ีมีคาใกลเคียงกับงานวิจัยของอัฑฒ 
และคณะ (2553) ที่ทดลองขุนโคนมลูกผสมคัดทิ้งที่มี
ระดับสายเลือดโฮลสไตนฟรีเชียนไมตํ่ากวา 68.75 
เปอรเซ็นต อายุประมาณ 3.60-3.80 ป โดยใชอาหาร
หยาบ 2 ประเภท ไดแกเปลือกสับปะรดและขาวโพด
หมัก พบวาเน้ือแมโคนมมีเปอรเซ็นตความช้ืน (69.47 
และ 69.23) เปอรเซ็นตโปรตีน (22.13 และ 22.30) คา 
L* (35.84 และ 39.52) คา a* (21.35 และ 20.98) แตมี
เปอรเซ็นตไขมัน (9.16 และ 7.83%) และคา b* (8.62 
และ8.31) ซึ่งมีคาสูงกวาเนื้อโคนมคัดทิ้งในการศึกษา
ครั้งนี้ที่มีเปอรเซ็นตไขมัน (5.32-6.27 %) และคา b* 

(4.57-5.35) เน่ืองจากงานทดลองดงักลาวขุนโคนมเปน
เวลา 383.00 และ 291.40 วัน  ทําใหมีการสะสมไขมัน
แทรกในปริมาณสูง เปนผลใหมีคาแรงตัดผานเนื้อ
ตํ่ากวา (5.87 และ 5.87 กิโลกรัม) เน้ือโคนมคัดทิ้งใน
ครั้งน้ี ซึ่งไมผานการขุนคาแรงตัดผานเน้ือเทากับ (7.14- 
7.68 กิโลกรัม) แตมีคาแรงตัดผานเน้ือใกลเคียงกับเน้ือ
โคลูกผสมที่มีระดับเลือดบรามันหไมต่ํากวา 75.00 
เปอรเซ็นต อายุเฉลี่ยไมเกิน 2 ป ที่ผานการบมเน้ือนาน 
5 วัน (7.23 กิโลกรัม) (จุฑารัตน และคณะ, 2548) และ
เน้ือโคเน้ือขุนลูกผสมเลือดชารโรเลสระดับสูง อายุ
เฉลี่ย  2 ป  ระยะการขุน  10 เ ดือน  (7.39 กิโลกรัม) 
(จุฑารัตน และคณะ, 2550) 

 
สรุป 

 
จากการศึกษาคุณภาพซากของโคนมคัดทิ้ง 

นํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆาสูงขึ้นทําใหมีนํ้าหนักซากอุน 
นํ้าหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซากอุน เปอรเซ็นตซากเย็น 
เปอรเซ็นตไขมัน พื้นที่หนาตัดเน้ือสันนอก ความหนา
ไขมันสันหลัง และระดับไขมันแทรกเพ่ิมขึ้น แตมี
เปอรเซ็นตเน้ือแดง เปอรเซ็นตกระดูก เปอรเซ็นตเอ็น 
และผลพลอยไดจากกระบวนการฆาลดลง โดยไมพบ
อิทธิพลของอายุโคเขาฆาและอิทธิพลรวมระหวาง
นํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆากับอายุโคเขาฆาตอคุณภาพซาก 
และผลพลอยไดจากกระบวนการฆา นอกจากนี้ยังไม
พบอิทธิพลของอายุเขาฆาตอคุณภาพเนื้อในการศึกษา
ครั้งน้ี ดังน้ันเกษตรกรผูเลี้ยงโคนมควรคัดเลือกแมโค
นมที่มีนํ้าหนักตัวกอนเขาฆา ไมนอยกวา 460 กิโลกรัม 
และอายุไมควรเกิน 6 ป จะทําใหไดซากของแมโคนม
คัดทิ้งท่ีมีคุณภาพสูง โดยเฉพาะขนาดพื้นที่หนาตัดเน้ือ
สันนอก และระดับไขมันแทรกที่ เ พ่ิมขึ้น โดยไมมี
ผลกระทบตอคุณภาพเน้ือ ทั้งน้ีแมโคนมจะตองไดรับ
การเลี้ยงดูอยางดีกอนการคัดทิ้ง 
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มหาวิทยาลัยแมโจ ในการสนับสนุนงบประมาณการ
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หองปฏิบัติการในการวิจัย และสหกรณตากบีฟ จํากัด 
ในความอนุเคราะหการเก็บขอมูลในการศึกษาครั้งน้ี 
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Table 1. Effect of slaughter weight on carcass quality and by-product from slaughtering process of culled dairy cows  

(LSMSE) 
 Slaughter  weight (kg)  

Items <460 460-520 >520 P-value 
Number of cow (head) 35 50 45 - 
Slaughter weight (kg) 428.664.75c 487.803.97b 568.114.19a <0.0001 
Hot carcass (kg) 225.324.00c 261.684.53b 313.174.30a <0.0001 
Cold carcass (kg) 220.634.04c 256.674.57b 309.894.35a <0.0001 
Hot carcass (%) 52.560.61b 53.690.69ab 55.240.65a 0.0136 
Cold carcass (%) 51.540.61b 52.670.69a 54.300.65a 0.0105 
Lean1 (%) 72.300.41a 71.870.47a 70.520.44b 0.0130 
Fat (%) 9.830.57c 11.590.64b 13.790.61a <0.0001 
Bone (%) 15.990.28a 14.990.32b 14.250.30b 0.0003 
Tendon (%) 1.230.03a 1.050.04b 0.970.03b <0.0001 
Chilling loss (%) 2.210.22 1.910.25 1.700.24 0.2990 
Loin eye area (cm2) 73.502.27c 81.022.57b 91.412.44a <0.0001 
Backfat thickness (cm) 0.610.07b 0.820.08ab 0.910.07a 0.0235 
Marbling score2 1.850.20b 2.700.22a 2.430.21a 0.0188 
By-products from slaughtering process (%)     

Blood 2.040.10 2.060.11 1.750.10 0.0866 
Head Feet tail 6.580.09a 6.210.11b 5.780.10c <0.0001 
Hide 6.260.16 6.080.18 5.670.17 0.0519 
Udder 1.410.15 1.460.17 1.760.16 0.2457 
Reproductive tract 0.250.01 0.220.01 0.240.01 0.5218 
Abdominal  fat 4.430.32b 5.330.36ab 5.930.34a 0.0071 

         Total offal 9.300.17a 8.730.20b 8.390.19b 0.0028 
a-c Means in the same row with different superscript differ significantly (P<0.05) 
1  Lean included deboned primal cut, bone in primal cut, deboned rough cut and scrap 
2  Marbling score (1 = Slight, 5 = Moderately abundant) 
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คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณคณะสัตวศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยแมโจ ในการสนับสนุนงบประมาณการ
วิ จั ยพร อมอํ านวยคว ามสะดวกด าน เครื่ อ งมื่ อ 
หองปฏิบัติการในการวิจัย และสหกรณตากบีฟ จํากัด 
ในความอนุเคราะหการเก็บขอมูลในการศึกษาครั้งน้ี 
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Table 2.  Effect of age on meat quality of culled dairy cow (LSMSE) 
 Age (year)  

Items < 3  3-4 > 4 P-value 
pH 24 hr. 5.410.08 5.580.08 5.460.05 0.3526 
Moisture (%) 70.111.12 69.751.03 70.400.66 0.8696 
Protein (%) 22.450.54 22.570.50 22.530.32 0.9859 
Fat (%) 4.260.98 4.860.91 4.700.58 0.9005 
Color of meat     

L* (lightness) 39.951.12 39.601.03 38.570.66 0.4968 
a* (redness) 18.160.82 17.430.76 18.260.49 0.6538 
b* (yellowness) 3.660.53 4.570.49 4.390.31 0.4179 

Cooking loss (%) 28.381.26 24.951.17 26.380.75 0.1592 
WBSF (kg) 7.140.57 7.270.66 7.680.42 0.7251 

 
 
 
 

Phylogenetic tree ของเมทาโนเจนในกระเพาะรูเมนโคพื้นเมืองไทยกับ 
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บทคัดยอ: วัตถุประสงคในการศึกษาในคร้ังนี้ เพื่อศึกษาความหลากหลายของประชากรเมทาโนเจนในกระเพาะรูเมนโคพื้น
เมืองไทยท่ีปลอยแทะเล็มพืชอาหารตามธรรมชาติกับโคนมโฮลสไตนฟรีเชี่ยนท่ีไดรับหญาแหงรวมกับอาหารขน โดยการสราง 
Phylogenetic tree จากหองสมุดยีน mcrA พบวา ท้ัง 456 clone ท่ีไดรับมีความยาวในชวง 464-491 คูเบส ซึ่งกระจายตัวภายใต 5 
คลัสเตอร โดยเรียงจากมากไปหานอย ไดแก Methanobacteriales (64.04%), Uncultured-mcrA (27.19%), Methanomicrobiales 
(7.02%), Methanosarcinales (1.10%) และ Methanococcales and Methanosphaera (0.66%) ซึ่ง clone สวนมากของโคท้ังสอง
ชนิดเปน Methanobrevibacter spp. นอกจากนี้ยังพบวา โคพื้นเมืองไทยมี clone ท่ีอยูภายใตคลัสเตอร Uncultured-mcrA สูงถึงรอย
ละ 39.47  
คําสําคัญ: แกสมีเทน, เมทาโนเจน, Phylogenetic tree, โคพื้นเมืองไทย, โคนมโฮลสไตนฟรีเชี่ยน 
 
Abstract: The objective of this study was to study the diversity of methanogens in the rumen of  Thai-native cattle grazing 
natural forage and Holstein cattle fed hay with concentrate. A phylogenetic tree was constructed by using cloned-mcrA gene 
libraries of rumen methanogens. The results found that, 456 cloned-mcrA gens ranged from 464-491 bp and contributed into 5 
clusters namely: Methanobacteriales (64.04%), Uncultured-mcrA (27.19%), Methanomicrobiales (7.02%), Methanosarcinales 
(1.10%), and Methanococcales and Methanosphaera (0.66%); the most of cloned-mcrA gen relate to Methanobrevibacter spp. 
In addition, 39.47% of Thai-native’s clone related to Uncultured-mcrA cluster.  
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