
แก่นเกษตร 40  ฉบับพิเศษ : 18-24 (2555).18 KHON KAEN AGR. J. 40 SUPPLMENT : 18-24 (2012).แก่นเกษตร 40  ฉบับพิเศษ : 18-24 (2555).

บทนํา 
 

ในปจจุบันอุตสาหกรรมการเลี้ยงโคนมมีการ
ขยายตัวไปอยางกวางขวาง จึงทําใหเกษตรกรผูเลี้ยง  
โคนมตองมีการคัดโคนมที่มีปญหาออกจากฟารม เชน 
อายุมาก ใหนํ้านมนอย ปญหาทางระบบสืบพันธุ และ
ปญหาเตานมอักเสบ เปนตน ซึ่งมีประมาณ 45,000 ตัว
ตอป  (กลุมงานวิจัยเศรษฐกิจปศุสัตว ,  2552) โดย
เกษตรกรตองขายแมโคนมคัดทิ้งใหแกพอคารับซื้อโค
มี ชี วิตทั่ วไป  ในราคา ตํ่าประมาณ  27-30 บาทตอ
กิโลกรัม ซึ่งจะถูกฆาและชําแหละขายในตลาดลาง แต
ถาไดมีการคัดเลือกแมโคนมคัดทิ้งที่มีสภาพรางกาย
คอนขางสมบูรณ เชน มีสภาพรางกายปานกลาง ถึง
ระดับเริ่มอวนหรืออวนมาก สามารถจําหนายไดราคา
สูงประมาณ 45-50 บาทตอกิโลกรัม และยังพบวาโคนม
ที่มีสภาพรางกายคอนขางสมบูรณกอนคัดทิ้ง มีคุณภาพ
ซากและคุณภาพเนื้อใกลเคียงกับแมโคนมคัดทิ้งขุน 
เพื่อที่จะปรับปรุงคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือจนเปนที่
ยอมรับของผูบริโภค (Minchin et al., 2009) นอกจากน้ี
ยังมีคุณภาพซาก  และคุณภาพ เนื ้อ ไมแตกตา ง
จากโคเน้ือขุน (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2553) 
ซึ่งสามารถสรางชองทางการตลาด สรางมูลคาเพิ่ม และ
ทดแทนเนื้อคุณภาพที่นําเขาจากตางประเทศไดอีกดวย 
วัตถุประสงคของการศึกษาในครั้งนี้คือ ศึกษาอิทธิพล
ของนํ้าหนักตัวกอนเขาฆา และอายุเขาฆาตอคุณภาพ
ซาก และคุณภาพเน้ือของแมโคนมคัดทิ้ง 

 
วีธีการศึกษา 

 
สัตวทดลอง 

ใชแม โคนมลูกผสมที่มี ระดับสายเลือด
โฮลสไตนฟรี เชียน  75.00-87.50 % และมีอายุ เฉลี่ย
ประมาณ 3-4 ป ซึ่งถูกคัดออกจากฟารมเชียงใหม
เฟรชมิลล จังหวัดลําพูน เน่ืองจากแมโคมีปญหาการให
ปริมาณนํ้านมนอยลง เตานมอักเสบและระบบสืบพันธุ 
จํานวน 130 ตัว 

กระบวนการฆา การวัดคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือ 
ช่ั ง นํ้ าห นักโคมี ชี วิ ตก อน เข าฆ าทุ ก ตั ว 

หลังจากอดอาหารมาแลวอยางนอย 12 ช่ัวโมง ณ โรง
ฆาสัตวเทศบาลบานตาก จังหวัดตาก จากน้ันเขาสู
กระบวนการฆาสัตวตามหลักสากล (เสรี, 2550) และ
บันทึกผลพลอยไดจากกระบวนการฆา วัดคุณภาพซาก
โดยบันทึกนํ้าหนักซากอุน นํ้าหนักซากเย็นหลังเก็บ
รักษาไวในหองเย็นอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 24 ช่ัวโมง วัดขนาดพ้ืนที่หนาตัดเน้ือสันนอก 
ความหนาไขมันสันหลัง และประเมินระดับไขมัน
แทรกดวยสายตา บริเวณหนาตัดเน้ือสันนอกระหวาง
ซี่โครงที่12 และ13 ตาม มกอช. 6001-2547 (จุฑารัตน 
และ ญาณิน, 2548) จากน้ันตัดแตงช้ินสวนยอยตาม
มาตรฐานของสหกรณโพนยางคํา (มัทนา, 2551) และ
คํานวณเปนเปอรเซ็นตเน้ือแดง กระดูก ไขมันและเอ็น 
ของน้ําหนักซากเย็น 

เก็บตัวอยางเน้ือโดยนําเน้ือสันนอกสวนหลัง 
(Longissimus lumborum) ระหวางซี่โครงที่ 13-16 ของ
ซากโค จํานวน 30 ตัวอยาง โดยสุมตัดแบงตัวอยาง
กล าม เ น้ือประมาณ  100 กรั ม  ทํ าการ วิ เคราะห
องคประกอบทางเคมี ไดแก โปรตีนรวม ไขมัน และ
ความช้ืน (AOAC, 1995) จากนั้นศึกษาคุณภาพเน้ือ 
ไดแก คาความเปนกรด-ดาง (pH) ดวยเครื่อง pH-Meter 
คาสีของเนื้อ (L* a* b*) ซึ่งวัดภายหลังการตัดแตงช้ิน
เน้ือและปลอยใหสัมผัสอากาศเปนเวลา 45 นาที ดวย
เครื่อง Minolta Chromameter CR-400 คาแรงตัดผาน
เน้ือวัดดวยเครื่อง Texture Profile Analysis ความเร็ว 
500 mm/min และคาการสูญเสียนํ้าหนักระหวางการ
ปรุงสุก 
การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

วิเคราะหขอมูลดานคุณภาพซาก  และผล
พลอยไดจากกระบวนการฆา โดยวิธี General Linear 
Model (GLM) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป โดยมีแบบหุน
ทางสถิติที่ใชในการศึกษา ดังน้ี 

Yijk = μ + Wi + Aj + Wi*Aj+ Eijk 

 

คุณภาพซากและคุณภาพเนื้อของแมโคนมคัดทิ้งที่มีน้ําหนักและอายุเขาฆาตางกัน 
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บทคัดยอ: การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของน้ําหนักโคมีชีวิตเขาฆาและอายุโคเขาฆาที่มีตอคุณภาพซาก ผล
พลอยไดจากกระบวนการฆา และคุณภาพเนื้อของแมโคนมคัดทิ้งลูกผสมที่มีระดับสายเลือดโฮลสไตนฟรีเชียน75.00-87.50 
เปอรเซ็นต จํานวน 130 ตัว วิเคราะหขอมูลคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อโดยวิธี General linear model (GLM) ผลการทดลองพบวา
น้ําหนักโคมีชีวิตเขาฆามากกวา 520 กิโลกรัม มีน้ําหนักซากอุน น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซากอุน เปอรเซ็นตซากเย็น เปอรเซ็นต
ไขมัน พื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอก ความหนาไขมันสันหลัง และระดับไขมันแทรกสูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) แตมี
เปอรเซ็นตเนื้อแดง เปอรเซ็นตเอ็น เปอรเซ็นตกระดูก และผลพลอยไดจากกระบวนการฆาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําหนักเขาฆานอยกวา 460 และ 460-520 กิโลกรัม ทั้งนี้ไมพบอิทธิพลของอายุโคเขาฆา และอิทธิพล
รวมระหวางน้ําหนักโคมีชีวิตเขาฆาและอายุโคเขาฆาตอคุณภาพซาก และผลพลอยไดจากกระบวนการฆา (P>0.05) จากการ
วิเคราะหขอมูลดานคุณภาพเนื้อจํานวน 30 ตัวอยาง ไมพบอิทธิพลของอายุเขาฆา (<3, 3-4, >4 ป) ตอคุณภาพเนื้อ (P>0.05) 
คําสําคัญ: คุณภาพซาก, คุณภาพเนือ้, แมโคนมคัดทิ้ง, น้ําหนักเขาฆา, อายุเขาฆา  
 
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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เมื่อ Yijk = คาสังเกตของลักษณะที่ตองการศึกษา 
ไดแก  นํ้ าหนักซากอุน  นํ้ าหนักซากเย็น 
เปอร เซ็นตซากอุน  เปอร เซ็นตซากเย็น 
เปอร เซ็ นต เนื้ อ แดง  เปอร เซ็ นต ไขมัน 
เปอรเซ็นตเอ็น เปอรเซ็นตกระดูก เปอรเซ็นต
การสูญเสียนํ้าหนักระหวางการแชเย็น ขนาด
พื้นที่หนาตัดเน้ือสันนอก ความหนาไขมัน
สันหลัง ระดับไขมันแทรก และผลพลอยได
จากกระบวนการฆา  
μ = คาเฉลี่ยท้ังหมดของคาสังเกตที่ตองการ
ศึกษา 

 Wi = นํ้าหนักมีชีวิตสุดทายเมื่อเขาฆาที่ i, i = 
1, 2, 3 (1 คือ นํ้าหนักนอยกวา 460 กิโลกรัม, 
2 คือ นํ้าหนัก 460-520 กิโลกรัม, 3 คือ 
นํ้าหนักมากกวา 520 กิโลกรัม) 
Aj = อายุเม่ือเขาฆา j, j= 1, 2, 3 (1 คือ อายุ
นอยกวา 3 ป, 2 คือ อายุ 3-4 ป, 3 คือ อายุ
มากกวา 4 ป) 
Wi*Aj = อิทธิพลรวมของน้ําหนักมีชีวิต
สุดทายเมื่อเขาฆาที่ i และอายุเมื่อเขาฆาที่ j 
Eijk = คาความคลาดเคล่ือน 
 
วิ เคราะหขอมูลด านคุณภาพเนื้อโดยวิธี 

General Linear Model (GLM) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป 
โดยมีแบบหุนทางสถิติที่ใชในการศึกษา ดังน้ี 
 

Yij = μ + Aj + Eij 

 

เมื่อ Yij = คาสังเกตของลักษณะที่ตองการ
ศึกษา ไดแก คาความเปนกรด-ดาง คาสีของ
เน้ือ คาแรงตัดผานช้ินเน้ือ คาสูญเสียน้ําหนัก
ระหวางการปรุงสุก และองคประกอบทาง
เคมีของเน้ือโค ไดแก โปรตีนรวม ไขมัน 
และความช้ืน  
μ = คาเฉล่ียท้ังหมดของคาสังเกตที่ตองการ
ศึกษา 

Aj  = อายุเมื่อเขาฆา j, j= 1, 2, 3 (1 คือ อายุ
นอยกวา 3 ป, 2 คือ อายุ 3-4 ป, 3 คือ อายุ
มากกวา 4 ป) 
Eij = คาความคลาดเคล่ือน 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ 

 
จากการทดลอง พบวานํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆา

มากกวา 520 กิโลกรัม มีนํ้าหนักซากอุน นํ้าหนักซาก
เย็น เปอรเซ็นตซากอุน เปอรเซ็นตซากเย็น เปอรเซ็นต
ไขมัน พื้นท่ีหนาตัดเน้ือสันนอก ความหนาไขมันสัน
หลัง และระดับไขมันแทรกสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) (Table 1) เน่ืองจากแมโคนมกอนคัดทิ้ง
จากฟารมไดรับอาหารขนอัด เม็ดที่มี โปรตีน  18 
เปอรเซ็นต เมื่ออาหารที่กินเขาไปมากเกินกวาระดับ
ความตองการเพื่อการดํารงชีพของโค ทําใหพลังงานที่
เหลือจึงถูกนําไปสรางเปนไขมันภายในกลามเน้ือ 
ไขมันบริ เวณชองทอง  ไขมันหุมซาก  และไขมัน
ระหวางกลามเนื้อสูงเพื่อใชเปนแหลงพลังงานสํารอง
ตอไป (Minchin et al., 2009) นอกจากนี้นํ้าหนักโคมี
ชีวิตเขาฆาสูงขึ้นทําใหมีเปอรเซ็นตเน้ือแดง เปอรเซ็นต
กระดูก และเปอรเซ็นตเอ็นลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) สอดคลองกับ Vestergaard et al. (2007) 
ที่ศึกษาคุณภาพซากโคนมคัดท้ิงและรายงานวา นํ้าหนัก
มี ชี วิต เข าฆ าสู งขึ้ น  มีผลทํ า ให นํ้ าหนั กซาก อุ น 
เปอรเซ็นตซากอุน นํ้าหนักซากเส้ียวหนา นํ้าหนักซาก
เสี้ยวหลัง  และเปอร เซ็นตไขมันสูง  แตมีผลทําให
เปอรเซ็นตเน้ือแดงลดลง เน่ืองจากเมื่อโคถึงระยะโต
เ ต็ม วัยแลวหรือพน วัย เปนหนุมสาว  การสะสม
กลามเน้ือ กระดูก และอวัยวะที่สําคัญจะมีอัตราที่ตํ่าลง 
การสะสมไขมันจะเพิ่มขึ้น ทําใหมีเปอรเซ็นตเน้ือแดง
ลดลง และมีเปอรเซ็นตไขมันเพิ่มขึ้น  

สําหรับผลพลอยไดจากกระบวนการฆา 
พบวานํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆามากกวา 520 กิโลกรัม มี
เปอรเซ็นตผลพลอยไดจากกระบวนการฆาไดแก หัว 

แขง หาง และเครื่องในรวมลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) แตมีเปอรเซ็นตไขมันในชองทองสูงขึ้น
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) จะเห็นไดวาถา
เปอรเซ็นตซากสูงขึ้นจะทําใหสัดสวนผลพลอยไดจาก
กระบวนการฆาลดลง (Schaefer, 2005) สอดคลองกับ
การศึกษาของธนนันท และ พรรณิภา (2553) ที่
เปรียบเทียบเครื่องในของโคพ้ืนเมือง โคลูกผสมพันธุ
ชารโรเลส และแมโคนมคัดทิ้ง พบวาโคลูกผสมพันธุ
ชารโรเลสที่มีเปอรเซ็นตซากอุนสูงกวา โคพ้ืนเมือง
และแมโคนมคัดทิ้ง (57.34, 47.15 และ 53.66% 
ตามลําดับ) สงผลใหมีเปอรเซ็นตเคร่ืองในรวมนอยกวา
แมโคนมคัดทิ้งและโคพื้นเมือง ซึ่งมีคาเทากับ 5.55, 
7.35 และ 8.69 % ตามลําดับ 

โดยการศึกษาครั้งน้ี ไมพบอิทธิพลของอายุ
โคเขาฆาและอิทธิพลรวมระหวางนํ้าหนักโคมีชีวิตเขา
ฆาและอายุโคเขาฆาที่มีผลตอคุณภาพซาก และผล
พลอยไดจากกระบวนการฆา 

จากผลการศึกษาไมพบความแตกตางของ
คุณภาพเน้ือระหวางโคที่มีอายุเขาฆาตางกัน ไมวาจะ
เปนคาความเปนกรด-ดาง (pH) ภายใน 24 ช่ัวโมงหลัง
สัตวตาย ซึ่งเปนการลดลงของ pH ที่เปนไปอยางปกติ 
คืออยูในชวง 5.40-5.59 (Page et al., 2001) เปอรเซ็นต
ความช้ืน เปอรเซ็นตโปรตีน เปอรเซ็นตไขมัน คา L* 
คา a* คา b* คาการสูญเสียนํ้าหนักระหวางการปรุงสุก 
และคาแรงตัดผานเนื้อ (Table 2) อยางไรก็ตามพบวา
ผลการศึกษาคร้ังน้ีมีคาใกลเคียงกับงานวิจัยของอัฑฒ 
และคณะ (2553) ที่ทดลองขุนโคนมลูกผสมคัดทิ้งที่มี
ระดับสายเลือดโฮลสไตนฟรีเชียนไมตํ่ากวา 68.75 
เปอรเซ็นต อายุประมาณ 3.60-3.80 ป โดยใชอาหาร
หยาบ 2 ประเภท ไดแกเปลือกสับปะรดและขาวโพด
หมัก พบวาเน้ือแมโคนมมีเปอรเซ็นตความช้ืน (69.47 
และ 69.23) เปอรเซ็นตโปรตีน (22.13 และ 22.30) คา 
L* (35.84 และ 39.52) คา a* (21.35 และ 20.98) แตมี
เปอรเซ็นตไขมัน (9.16 และ 7.83%) และคา b* (8.62 
และ8.31) ซึ่งมีคาสูงกวาเนื้อโคนมคัดทิ้งในการศึกษา
ครั้งนี้ที่มีเปอรเซ็นตไขมัน (5.32-6.27 %) และคา b* 

(4.57-5.35) เน่ืองจากงานทดลองดงักลาวขุนโคนมเปน
เวลา 383.00 และ 291.40 วัน  ทําใหมีการสะสมไขมัน
แทรกในปริมาณสูง เปนผลใหมีคาแรงตัดผานเนื้อ
ตํ่ากวา (5.87 และ 5.87 กิโลกรัม) เน้ือโคนมคัดทิ้งใน
ครั้งน้ี ซึ่งไมผานการขุนคาแรงตัดผานเนื้อเทากับ (7.14- 
7.68 กิโลกรัม) แตมีคาแรงตัดผานเน้ือใกลเคียงกับเนื้อ
โคลูกผสมที่มีระดับเลือดบรามันหไมต่ํากวา 75.00 
เปอรเซ็นต อายุเฉลี่ยไมเกิน 2 ป ที่ผานการบมเนื้อนาน 
5 วัน (7.23 กิโลกรัม) (จุฑารัตน และคณะ, 2548) และ
เนื้อโคเน้ือขุนลูกผสมเลือดชารโรเลสระดับสูง อายุ
เฉลี่ย  2 ป  ระยะการขุน  10 เ ดือน  (7.39 กิโลกรัม) 
(จุฑารัตน และคณะ, 2550) 

 
สรุป 

 
จากการศึกษาคุณภาพซากของโคนมคัดทิ้ง 

นํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆาสูงขึ้นทําใหมีนํ้าหนักซากอุน 
นํ้าหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซากอุน เปอรเซ็นตซากเย็น 
เปอรเซ็นตไขมัน พื้นที่หนาตัดเนื้อสันนอก ความหนา
ไขมันสันหลัง และระดับไขมันแทรกเพ่ิมขึ้น แตมี
เปอรเซ็นตเน้ือแดง เปอรเซ็นตกระดูก เปอรเซ็นตเอ็น 
และผลพลอยไดจากกระบวนการฆาลดลง โดยไมพบ
อิทธิพลของอายุโคเขาฆาและอิทธิพลรวมระหวาง
นํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆากับอายุโคเขาฆาตอคุณภาพซาก 
และผลพลอยไดจากกระบวนการฆา นอกจากนี้ยังไม
พบอิทธิพลของอายุเขาฆาตอคุณภาพเนื้อในการศึกษา
ครั้งนี้ ดังนั้นเกษตรกรผูเลี้ยงโคนมควรคัดเลือกแมโค
นมที่มีนํ้าหนักตัวกอนเขาฆา ไมนอยกวา 460 กิโลกรัม 
และอายุไมควรเกิน 6 ป จะทําใหไดซากของแมโคนม
คัดทิ้งท่ีมีคุณภาพสูง โดยเฉพาะขนาดพื้นที่หนาตัดเน้ือ
สันนอก และระดับไขมันแทรกที่ เ พ่ิมขึ้น โดยไมมี
ผลกระทบตอคุณภาพเน้ือ ทั้งนี้แมโคนมจะตองไดรับ
การเลี้ยงดูอยางดีกอนการคัดทิ้ง 
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เมื่อ Yijk = คาสังเกตของลักษณะที่ตองการศึกษา 
ไดแก  นํ้ าหนักซากอุน  นํ้ าหนักซากเย็น 
เปอร เซ็นตซากอุน  เปอร เซ็นตซากเย็น 
เปอร เซ็ นต เ น้ื อแดง  เปอร เซ็ นต ไขมัน 
เปอรเซ็นตเอ็น เปอรเซ็นตกระดูก เปอรเซ็นต
การสูญเสียนํ้าหนักระหวางการแชเย็น ขนาด
พื้นท่ีหนาตัดเน้ือสันนอก ความหนาไขมัน
สันหลัง ระดับไขมันแทรก และผลพลอยได
จากกระบวนการฆา  
μ = คาเฉลี่ยทั้งหมดของคาสังเกตที่ตองการ
ศึกษา 

 Wi = นํ้าหนักมีชีวิตสุดทายเมื่อเขาฆาที่ i, i = 
1, 2, 3 (1 คือ นํ้าหนักนอยกวา 460 กิโลกรัม, 
2 คือ นํ้าหนัก 460-520 กิโลกรัม, 3 คือ 
นํ้าหนักมากกวา 520 กิโลกรัม) 
Aj = อายุเมื่อเขาฆา j, j= 1, 2, 3 (1 คือ อายุ
นอยกวา 3 ป, 2 คือ อายุ 3-4 ป, 3 คือ อายุ
มากกวา 4 ป) 
Wi*Aj = อิทธิพลรวมของน้ําหนักมีชีวิต
สุดทายเมื่อเขาฆาที่ i และอายุเมื่อเขาฆาที่ j 
Eijk = คาความคลาดเคล่ือน 
 
วิ เคราะหขอมูลด านคุณภาพเนื้อโดยวิธี 

General Linear Model (GLM) ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป 
โดยมีแบบหุนทางสถิติที่ใชในการศึกษา ดังน้ี 
 

Yij = μ + Aj + Eij 

 

เมื่อ Yij = คาสังเกตของลักษณะที่ตองการ
ศึกษา ไดแก คาความเปนกรด-ดาง คาสีของ
เน้ือ คาแรงตัดผานช้ินเน้ือ คาสูญเสียน้ําหนัก
ระหวางการปรุงสุก และองคประกอบทาง
เคมีของเน้ือโค ไดแก โปรตีนรวม ไขมัน 
และความช้ืน  
μ = คาเฉลี่ยทั้งหมดของคาสังเกตที่ตองการ
ศึกษา 

Aj  = อายุเม่ือเขาฆา j, j= 1, 2, 3 (1 คือ อายุ
นอยกวา 3 ป, 2 คือ อายุ 3-4 ป, 3 คือ อายุ
มากกวา 4 ป) 
Eij = คาความคลาดเคล่ือน 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ 

 
จากการทดลอง พบวานํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆา

มากกวา 520 กิโลกรัม มีนํ้าหนักซากอุน นํ้าหนักซาก
เย็น เปอรเซ็นตซากอุน เปอรเซ็นตซากเย็น เปอรเซ็นต
ไขมัน พื้นที่หนาตัดเน้ือสันนอก ความหนาไขมันสัน
หลัง และระดับไขมันแทรกสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) (Table 1) เน่ืองจากแมโคนมกอนคัดทิ้ง
จากฟารมไดรับอาหารขนอัด เม็ดที่มี โปรตีน  18 
เปอรเซ็นต เมื่ออาหารที่กินเขาไปมากเกินกวาระดับ
ความตองการเพ่ือการดํารงชีพของโค ทําใหพลังงานที่
เหลือจึงถูกนําไปสรางเปนไขมันภายในกลามเน้ือ 
ไขมันบริ เวณชองทอง  ไขมันหุมซาก  และไขมัน
ระหวางกลามเนื้อสูงเพ่ือใชเปนแหลงพลังงานสํารอง
ตอไป (Minchin et al., 2009) นอกจากนี้นํ้าหนักโคมี
ชีวิตเขาฆาสูงขึ้นทําใหมีเปอรเซ็นตเน้ือแดง เปอรเซ็นต
กระดูก และเปอรเซ็นตเอ็นลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) สอดคลองกับ Vestergaard et al. (2007) 
ที่ศึกษาคุณภาพซากโคนมคัดท้ิงและรายงานวา นํ้าหนัก
มี ชี วิต เข าฆ าสู งขึ้ น  มีผล ทํ า ให นํ้ าหนั กซาก อุ น 
เปอรเซ็นตซากอุน นํ้าหนักซากเสี้ยวหนา นํ้าหนักซาก
เสี้ยวหลัง  และเปอร เซ็นตไขมันสูง  แตมีผลทําให
เปอรเซ็นตเน้ือแดงลดลง เน่ืองจากเมื่อโคถึงระยะโต
เ ต็ม วัยแลวหรือพน วัย เปนหนุมสาว  การสะสม
กลามเน้ือ กระดูก และอวัยวะที่สําคัญจะมีอัตราที่ตํ่าลง 
การสะสมไขมันจะเพิ่มขึ้น ทําใหมีเปอรเซ็นตเน้ือแดง
ลดลง และมีเปอรเซ็นตไขมันเพิ่มขึ้น  

สําหรับผลพลอยไดจากกระบวนการฆา 
พบวานํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆามากกวา 520 กิโลกรัม มี
เปอรเซ็นตผลพลอยไดจากกระบวนการฆาไดแก หัว 

แขง หาง และเครื่องในรวมลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) แตมีเปอรเซ็นตไขมันในชองทองสูงขึ้น
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) จะเห็นไดวาถา
เปอรเซ็นตซากสูงขึ้นจะทําใหสัดสวนผลพลอยไดจาก
กระบวนการฆาลดลง (Schaefer, 2005) สอดคลองกับ
การศึกษาของธนนันท และ พรรณิภา (2553) ที่
เปรียบเทียบเครื่องในของโคพ้ืนเมือง โคลูกผสมพันธุ
ชารโรเลส และแมโคนมคัดทิ้ง พบวาโคลูกผสมพันธุ
ชารโรเลสที่มีเปอรเซ็นตซากอุนสูงกวา โคพ้ืนเมือง
และแมโคนมคัดทิ้ง (57.34, 47.15 และ 53.66% 
ตามลําดับ) สงผลใหมีเปอรเซ็นตเครื่องในรวมนอยกวา
แมโคนมคัดทิ้งและโคพื้นเมือง ซึ่งมีคาเทากับ 5.55, 
7.35 และ 8.69 % ตามลําดับ 

โดยการศึกษาครั้งน้ี ไมพบอิทธิพลของอายุ
โคเขาฆาและอิทธิพลรวมระหวางนํ้าหนักโคมีชีวิตเขา
ฆาและอายุโคเขาฆาที่มีผลตอคุณภาพซาก และผล
พลอยไดจากกระบวนการฆา 

จากผลการศึกษาไมพบความแตกตางของ
คุณภาพเน้ือระหวางโคที่มีอายุเขาฆาตางกัน ไมวาจะ
เปนคาความเปนกรด-ดาง (pH) ภายใน 24 ช่ัวโมงหลัง
สัตวตาย ซึ่งเปนการลดลงของ pH ที่เปนไปอยางปกติ 
คืออยูในชวง 5.40-5.59 (Page et al., 2001) เปอรเซ็นต
ความช้ืน เปอรเซ็นตโปรตีน เปอรเซ็นตไขมัน คา L* 
คา a* คา b* คาการสูญเสียนํ้าหนักระหวางการปรุงสุก 
และคาแรงตัดผานเนื้อ (Table 2) อยางไรก็ตามพบวา
ผลการศึกษาคร้ังน้ีมีคาใกลเคียงกับงานวิจัยของอัฑฒ 
และคณะ (2553) ที่ทดลองขุนโคนมลูกผสมคัดทิ้งที่มี
ระดับสายเลือดโฮลสไตนฟรีเชียนไมตํ่ากวา 68.75 
เปอรเซ็นต อายุประมาณ 3.60-3.80 ป โดยใชอาหาร
หยาบ 2 ประเภท ไดแกเปลือกสับปะรดและขาวโพด
หมัก พบวาเน้ือแมโคนมมีเปอรเซ็นตความช้ืน (69.47 
และ 69.23) เปอรเซ็นตโปรตีน (22.13 และ 22.30) คา 
L* (35.84 และ 39.52) คา a* (21.35 และ 20.98) แตมี
เปอรเซ็นตไขมัน (9.16 และ 7.83%) และคา b* (8.62 
และ8.31) ซึ่งมีคาสูงกวาเนื้อโคนมคัดทิ้งในการศึกษา
ครั้งนี้ที่มีเปอรเซ็นตไขมัน (5.32-6.27 %) และคา b* 

(4.57-5.35) เน่ืองจากงานทดลองดงักลาวขุนโคนมเปน
เวลา 383.00 และ 291.40 วัน  ทําใหมีการสะสมไขมัน
แทรกในปริมาณสูง เปนผลใหมีคาแรงตัดผานเนื้อ
ตํ่ากวา (5.87 และ 5.87 กิโลกรัม) เน้ือโคนมคัดทิ้งใน
ครั้งน้ี ซึ่งไมผานการขุนคาแรงตัดผานเน้ือเทากับ (7.14- 
7.68 กิโลกรัม) แตมีคาแรงตัดผานเน้ือใกลเคียงกับเน้ือ
โคลูกผสมที่มีระดับเลือดบรามันหไมต่ํากวา 75.00 
เปอรเซ็นต อายุเฉลี่ยไมเกิน 2 ป ที่ผานการบมเน้ือนาน 
5 วัน (7.23 กิโลกรัม) (จุฑารัตน และคณะ, 2548) และ
เน้ือโคเน้ือขุนลูกผสมเลือดชารโรเลสระดับสูง อายุ
เฉลี่ย  2 ป  ระยะการขุน  10 เ ดือน  (7.39 กิโลกรัม) 
(จุฑารัตน และคณะ, 2550) 

 
สรุป 

 
จากการศึกษาคุณภาพซากของโคนมคัดทิ้ง 

นํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆาสูงขึ้นทําใหมีนํ้าหนักซากอุน 
นํ้าหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซากอุน เปอรเซ็นตซากเย็น 
เปอรเซ็นตไขมัน พื้นที่หนาตัดเน้ือสันนอก ความหนา
ไขมันสันหลัง และระดับไขมันแทรกเพ่ิมขึ้น แตมี
เปอรเซ็นตเน้ือแดง เปอรเซ็นตกระดูก เปอรเซ็นตเอ็น 
และผลพลอยไดจากกระบวนการฆาลดลง โดยไมพบ
อิทธิพลของอายุโคเขาฆาและอิทธิพลรวมระหวาง
นํ้าหนักโคมีชีวิตเขาฆากับอายุโคเขาฆาตอคุณภาพซาก 
และผลพลอยไดจากกระบวนการฆา นอกจากนี้ยังไม
พบอิทธิพลของอายุเขาฆาตอคุณภาพเนื้อในการศึกษา
ครั้งน้ี ดังน้ันเกษตรกรผูเลี้ยงโคนมควรคัดเลือกแมโค
นมที่มีนํ้าหนักตัวกอนเขาฆา ไมนอยกวา 460 กิโลกรัม 
และอายุไมควรเกิน 6 ป จะทําใหไดซากของแมโคนม
คัดทิ้งท่ีมีคุณภาพสูง โดยเฉพาะขนาดพื้นที่หนาตัดเน้ือ
สันนอก และระดับไขมันแทรกที่ เ พ่ิมขึ้น โดยไมมี
ผลกระทบตอคุณภาพเน้ือ ทั้งน้ีแมโคนมจะตองไดรับ
การเลี้ยงดูอยางดีกอนการคัดทิ้ง 
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Table 1. Effect of slaughter weight on carcass quality and by-product from slaughtering process of culled dairy cows  

(LSMSE) 
 Slaughter  weight (kg)  

Items <460 460-520 >520 P-value 
Number of cow (head) 35 50 45 - 
Slaughter weight (kg) 428.664.75c 487.803.97b 568.114.19a <0.0001 
Hot carcass (kg) 225.324.00c 261.684.53b 313.174.30a <0.0001 
Cold carcass (kg) 220.634.04c 256.674.57b 309.894.35a <0.0001 
Hot carcass (%) 52.560.61b 53.690.69ab 55.240.65a 0.0136 
Cold carcass (%) 51.540.61b 52.670.69a 54.300.65a 0.0105 
Lean1 (%) 72.300.41a 71.870.47a 70.520.44b 0.0130 
Fat (%) 9.830.57c 11.590.64b 13.790.61a <0.0001 
Bone (%) 15.990.28a 14.990.32b 14.250.30b 0.0003 
Tendon (%) 1.230.03a 1.050.04b 0.970.03b <0.0001 
Chilling loss (%) 2.210.22 1.910.25 1.700.24 0.2990 
Loin eye area (cm2) 73.502.27c 81.022.57b 91.412.44a <0.0001 
Backfat thickness (cm) 0.610.07b 0.820.08ab 0.910.07a 0.0235 
Marbling score2 1.850.20b 2.700.22a 2.430.21a 0.0188 
By-products from slaughtering process (%)     

Blood 2.040.10 2.060.11 1.750.10 0.0866 
Head Feet tail 6.580.09a 6.210.11b 5.780.10c <0.0001 
Hide 6.260.16 6.080.18 5.670.17 0.0519 
Udder 1.410.15 1.460.17 1.760.16 0.2457 
Reproductive tract 0.250.01 0.220.01 0.240.01 0.5218 
Abdominal  fat 4.430.32b 5.330.36ab 5.930.34a 0.0071 

         Total offal 9.300.17a 8.730.20b 8.390.19b 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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Table 1. Effect of slaughter weight on carcass quality and by-product from slaughtering process of culled dairy cows  

(LSMSE) 
 Slaughter  weight (kg)  

Items <460 460-520 >520 P-value 
Number of cow (head) 35 50 45 - 
Slaughter weight (kg) 428.664.75c 487.803.97b 568.114.19a <0.0001 
Hot carcass (kg) 225.324.00c 261.684.53b 313.174.30a <0.0001 
Cold carcass (kg) 220.634.04c 256.674.57b 309.894.35a <0.0001 
Hot carcass (%) 52.560.61b 53.690.69ab 55.240.65a 0.0136 
Cold carcass (%) 51.540.61b 52.670.69a 54.300.65a 0.0105 
Lean1 (%) 72.300.41a 71.870.47a 70.520.44b 0.0130 
Fat (%) 9.830.57c 11.590.64b 13.790.61a <0.0001 
Bone (%) 15.990.28a 14.990.32b 14.250.30b 0.0003 
Tendon (%) 1.230.03a 1.050.04b 0.970.03b <0.0001 
Chilling loss (%) 2.210.22 1.910.25 1.700.24 0.2990 
Loin eye area (cm2) 73.502.27c 81.022.57b 91.412.44a <0.0001 
Backfat thickness (cm) 0.610.07b 0.820.08ab 0.910.07a 0.0235 
Marbling score2 1.850.20b 2.700.22a 2.430.21a 0.0188 
By-products from slaughtering process (%)     

Blood 2.040.10 2.060.11 1.750.10 0.0866 
Head Feet tail 6.580.09a 6.210.11b 5.780.10c <0.0001 
Hide 6.260.16 6.080.18 5.670.17 0.0519 
Udder 1.410.15 1.460.17 1.760.16 0.2457 
Reproductive tract 0.250.01 0.220.01 0.240.01 0.5218 
Abdominal  fat 4.430.32b 5.330.36ab 5.930.34a 0.0071 

         Total offal 9.300.17a 8.730.20b 8.390.19b 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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Table 2.  Effect of age on meat quality of culled dairy cow (LSMSE) 
 Age (year)  

Items < 3  3-4 > 4 P-value 
pH 24 hr. 5.410.08 5.580.08 5.460.05 0.3526 
Moisture (%) 70.111.12 69.751.03 70.400.66 0.8696 
Protein (%) 22.450.54 22.570.50 22.530.32 0.9859 
Fat (%) 4.260.98 4.860.91 4.700.58 0.9005 
Color of meat     

L* (lightness) 39.951.12 39.601.03 38.570.66 0.4968 
a* (redness) 18.160.82 17.430.76 18.260.49 0.6538 
b* (yellowness) 3.660.53 4.570.49 4.390.31 0.4179 

Cooking loss (%) 28.381.26 24.951.17 26.380.75 0.1592 
WBSF (kg) 7.140.57 7.270.66 7.680.42 0.7251 
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บทคัดยอ: วัตถุประสงคในการศึกษาในคร้ังนี้ เพื่อศึกษาความหลากหลายของประชากรเมทาโนเจนในกระเพาะรูเมนโคพื้น
เมืองไทยท่ีปลอยแทะเล็มพืชอาหารตามธรรมชาติกับโคนมโฮลสไตนฟรีเชี่ยนท่ีไดรับหญาแหงรวมกับอาหารขน โดยการสราง 
Phylogenetic tree จากหองสมุดยีน mcrA พบวา ท้ัง 456 clone ท่ีไดรับมีความยาวในชวง 464-491 คูเบส ซึ่งกระจายตัวภายใต 5 
คลัสเตอร โดยเรียงจากมากไปหานอย ไดแก Methanobacteriales (64.04%), Uncultured-mcrA (27.19%), Methanomicrobiales 
(7.02%), Methanosarcinales (1.10%) และ Methanococcales and Methanosphaera (0.66%) ซึ่ง clone สวนมากของโคท้ังสอง
ชนิดเปน Methanobrevibacter spp. นอกจากนี้ยังพบวา โคพื้นเมืองไทยมี clone ท่ีอยูภายใตคลัสเตอร Uncultured-mcrA สูงถึงรอย
ละ 39.47  
คําสําคัญ: แกสมีเทน, เมทาโนเจน, Phylogenetic tree, โคพื้นเมืองไทย, โคนมโฮลสไตนฟรีเชี่ยน 
 
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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