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บทคัดย่อ: การศึกษาคุณภาพเนื้อโคจากโรงฆ่าสัตว์ในเขตเทศบาลเมืองนครพนม มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพเนื้อ
โคที่ช�ำแหละในโรงฆ่าในเขตเทศบาลเมืองนครพนม ท�ำการวางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์ แบ่งเนื้อโคออกเป็น 2 
กลุ่ม (เนื้อสันนอก และเนื้อขาหลัง) ท�ำการบล็อกด้วยโรงฆ่าที่ 1, 2, 3 และ 4 ตามล�ำดับ แต่ละบล็อกมี 2 ซ�้ำ เก็บตัวอย่าง
เนื้อโคมาท�ำการวัดการสูญเสียน�ำระหว่างการแช่เย็น (drip loss) ค่าแรงตัดผ่าน หรือค่าความเหนียว (Shear force) และ
ลักษณะปรากฏจากการศึกษา พบว่า การสูญเสียน�ำ้ของเนื้อสันนอกมีค่าสูงกว่าเนื้อขาหลัง (P<0.05) 83.69 และ 3.58 
kg/cm2 ตามล�ำดับ ด้านลักษณะปรากฏนั้นพบว่า เนื้อสันนอกและเนื้อขาหลังมีค่าความสว่างและค่าความเป็นสีเหลือง
ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05) แต่พบว่าเนื้อสันนอกมีค่าความแดงต�่ำกว่าเนื้อขาหลัง (P<0.05) 
สรุปได้ว่าเนื้อโคจากโรงฆ่าที่แตกต่างกันมีลักษณะไม่แตกต่างกัน แต่เนื้อสันมีการสูญเสียน�้ำได้มากกว่า นุ่มกว่าแต่มีสี
แดงจางกว่าเนื้อจากขาหลังของโค
ค�ำส�ำคัญ: คุณภาพเนื้อโค โรงฆ่าสัตว์ เทศบาลเมืองนครพนม

ABSTRACT: The research was conducted to study on meat quality of beef cattle from slaughter house in Nakhon 
Phanom Municipality, Thailand. Longissimus dorsi (LD) and Semimembranosus (SM) were collected from four 
slaughter house (4 blocks) each block had 2 replications. The experimental design was randomized complete block 
design (RCBD) with 2 treatments 4 blocks and 2 replications, Meat sample were determined for drip loss, tenderness  
(shear value) and appearance (color). The results showed that a dip loss of LD was higher (P<0.05) than SM. 
(8.17% VS6.01 %, respectively). A shear force value of SM was higher (P<0.05) than LD (3.69 kg/cm2 VS 3.58 kg/
cm2 respectively). The appearance meat showed that LD and SM had similar lightness and yellowness (P>0.05). 
However; LD had lower redness than SM (P<0.05). It could be concluded that beef from difference slaughter house 
had similar quality between slaughter houses. However, LD had higher drip loss but was tenderer than SM. The  
appearance of lightness and yellowness was similar but LD has lower redness than SM.
Keywords: meat quality, slaughter house, Nakhon Phanom municipality
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บทน�ำ

	 เนื้อปกติมีสีชมพูออกเทา จนถึงสีแดงออกม่วง 

แตกต่างกันออกไปตามประเภทของเนื้อ ชนิด เพศ 

และอายขุองสตัว์ ทัง้นีม้สีาเหตมุาจากปรมิาณรงควตัถุ

ไมโอโกลบิน (myoglobin pigments) ที่อยู่ในกล้าม

เนื้อของสัตว์นั่นเอง สัตว์ต่างชนิดกันจะมีปริมาณไม

โอโกลบินในเนื้อที่แตกต่างกัน อาทิเช่น เนื้อสุกร เนื้อ

แกะ และ เนื้อโคมีปริมาณ ไมโอโกลบินเท่ากับ 0.06 

% 0.25 และ0.6 % โดยน�้ำหนักเนื้อสดตามล�ำดับ โดย

เนื้อโคจะมีสีเข้มกว่าเนื้อแกะและเนื้อสุกร และคาดว่า

เนือ้กระบอืน่าจะมปีรมิาณไมโอโกลบนิมากกว่าเนือ้โค 

ในสตัว์ชนดิเดยีวกนัทีม่อีายแุตกต่างกนัจะมปีรมิาณไม

โอโกลบินในเนื้อแตกต่างกัน เนื้อที่ได้จากสัตว์ที่มีอายุ

มากจะมีเนื้อเข้มกว่า ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับผู้บริโภคมี

ผลต่อการยอมรับของเนื้อโคที่มีจ�ำหน่ายในตลาด ซึ่ง

ปัจจบุนันีเ้นือ้โคทีจ่�ำหน่ายในตลาดนัน้แบ่งเป็น 3 ระดบั

คือ ตลาดระดับบน 3.27% ตลาดระดับกลาง 50.91% 

และตลาดระดับล่าง 45.82% ตามล�ำดับ (ชัยณรงค์, 

2549) 

	 การตรวจสอบคุณภาพของเนื้อโคที่ช�ำแหละ

ของโรงฆ่าในเขตเทศบาลเมืองนครพนม ที่มีการตัด

แต่งซากโคเนื้อคล้ายคลึงกันด้วยการเลาะเนื้อออก

จากกระดูก หรือตัดแต่งแบบไทยนั้น จะส่งผลต่อ

คณุลกัษณะต่างๆ ทีเ่ป็นข้อมลูพืน้ฐานส�ำหรบัผูบ้รโิภค 

และนักวิชาการทั่วไป อีกทั้งเพื่อใช้ประกอบในการ

พัฒนาระบบการผลิตตลอดจนระบบการตลาดเนื้อ

สตัว์ต่อไป การศกึษาครัง้นีจ้งึมวีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษา

คุณภาพเนื้อโคด้านการสูญเสียน�้ำจากการแช่เย็น 

ค่าแรงตัดผ่านหรือความเหนียว และลักษณะปรากฏ

ของเนือ้โคทีผ่่านการฆ่าจากโรงฆ่าสตัว์ในเขตเทศบาล

เมืองนครพนม

วิธีการศึกษา

	 1. ใช้แผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์ (Ran-

domized Complete Block Design, RCBD) โดยใช้

เนื้อสันนอก และเนื้อขาหลังเป็นทรีทเมนต์ ท�ำการวัด

ลักษณะต่างๆ จ�ำนวน 2 ซ�้ำ วัดการสูญเสียน�้ำ (Drip 

loss) หลังฆ่า 48 ชั่วโมง และหลังฆ่า 24 ชั่วโมง วัด

ค่าแรงตัดผ่าน หรือค่าความหนียวของเนื้อ (Shear 

force) ด้วยเครื่อง Warner Brazlers Shear Force 

และวัดลักษณะปรากฏ ได้แก่ ความเป็นสีเหลือง (L*) 

ความเป็นสีแดง (a*) และความสว่าง (b*) ด้วยเครื่อง 

Minolta color meter ตามวิธีการของสุทธิพงศ์ และ 

ธีรยุทธ (2542) การจัดบล็อกโดยใช้โรงฆ่าสัตว ์  

(มีจ�ำนวน 4 บล็อก) ประกอบด้วยโรงฆ่าที่ไม่ได้อยู่ใน

การควบคุมโดยกรมปศุสัตว์ และส�ำนักงานเทศบาล 

ที่ท�ำการช�ำแหละ และตัดแต่งแบบไทย (Thai style 

cutting) ทัง้นีเ้นือ้โคทีท่�ำการเกบ็ตวัอย่างได้จากโคเนือ้

เพศผู้ลูกผสมบราห์มัน+พื้นเมือง อายุประมาณ 5 ปี 

ประมาณน�้ำหนักโดยวัดเสน้รอบอกให้ได้ระหวา่ง 180-185  

เซนติเมตร จะได้น�้ำหนักประมาณ 450 กิโลกรัม

	 2. 	 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

	 ข้อมูลที่ได้จากการศึกษาน�ำมาวิเคราะห์หาความ

แตกต่างของค่าเฉลี่ยตามวิธีของ Steel and Torrie  

(1987) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ ด้วย

โปรแกรม SAS (1996)

ผลการศึกษาและวิจารณ์

	 การสญูเสยีน�ำ้ระหว่างการแช่เยน็ของเนือ้โคแต่ละ

โรงฆ่าในเขตเทศบาลเมอืงนครพนม พบว่า เนือ้สนันอก

มีค่าการสูญเสียน�้ำสูงกว่าเนื้อขาหลัง (P<0.05) มีค่า

เฉลี่ยเท่ากับ 8.17% และ 6.01% ตามล�ำดับ เป็นผล

เนือ่งมาจากเนือ้ขาหลงัมกีล้ามเนือ้เกีย่วพนัสงูกว่าอนัมี

ผลต่อการกกัเกบ็น�ำ้ไว้ในเซลล์กล้ามเนือ้สงูกว่าเนือ้สนั

นอกจึงท�ำให้มีการสูญเสียน�ำได้น้อยกว่าส่วนผลการ

สญูเสยีน�ำ้ของเนือ้ระหว่าโรงฆ่านัน้ ไม่มคีวามแตกต่าง

อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(P>0.05) ดงันี ้โดยมกีารสญู

เสียประมาณ 8.00, 8.08, 8.62  และ 8.56 ตามล�ำดับ 

(Table1) ค่าการสญูเสยีน�ำของเนือ้โคจากการศกึษาใน

ครั้งนี้มีค่าสูงกว่าผลการศึกษาของ Pierson and Fox 

(1976) ที่ทดสอบหาค่าการสูญเสียน�้ำของเนื้อโคพื้น
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เมืองกับโคพันธุ์อื่นๆ พบว่ามีค่าโดยเฉลี่ยเท่ากับ 5.48 

และ 5.94 ตามล�ำดับ

	 ค่าความเหนยีวหรอืค่าแรงตดัผ่านของเนือ้สนันอก

และเนือ้ขาหลงัของโคพบว่า เนือ้สนันอกมค่ีาเฉลีย่ของ

ค่าแรงตัดผ่านน้อยกว่าค่าเฉลี่ยเนื้อขาหลัง ( 3.58 kg/

cm2 และ 3.69 kg/cm2 ตามล�ำดับ) โดยไม่พบความ

แตกต่างระหว่างโรงฆ่า (P>0.05, Table 2) สอดคล้อง

กบั Luckett et al., (1975) และ Whipple et al., (1990) 

ทีร่ายงานว่าโคทีม่เีลอืดโคเมอืงร้อนจะมค่ีาแรงตดัผ่าน

ของเนือ้สนันอกมค่ีาเฉลีย่เท่ากบั 3.74 ในขณะทีค่่าแรง

ตัดผ่านของเนื้อโคยุโรปมีค่าประมาณ 3.96 Kg/ cm2 

ส่วน Sethakul et al., (2008) ให้ผลการทดลองที่แตก

ต่างกับการทดลองในครั้งนี้โดยรายงานว่า โคพื้นเมือง

มีค่าแรงตัดผ่านของเนื้อเท่ากับ 15.78 kg โคบราห์มัน

ที่ได้รับหญ้าเป็นอาหารมีค่าแรงตัดผ่านเท่ากับ 15.53 

Kg/ cm2 และโคบราห์มันที่ได้รับเปลือกสัปรดเป็น

อาหารมีค่าเท่ากับ 11.88 Kg/ cm2 ตามล�ำดับ

	 ค่าความสว่าง (lightness, L*) ของเนื้อสันนอก

และเนื้อขาหลังของโคของโรงฆ่าในเขตเทศบาลเมือง

นครพนมมค่ีาไม่แตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติิ 

(P> 0.05) โดย เนื้อสันนอกมีค่าความสว่างสูงกว่าค่า

เฉลี่ยเนื้อขาหลังเล็กน้อยโดยมีค่า เท่ากับ 34.84และ 

30.92 ตามล�ำดับ (Table3) ซึ่ง Smith et al., (1976) 

รายงานว่าค่าความสว่างของเนื้อสันนอก และเนื้อ

ขาหลังของโคพื้นเมืองนั้นมีค่าประมาณ 36.61 และ 

31.39 ตามล�ำดับ ผลการศึกษาในครั้งนี้ใกล้เคียงกับที่

จฑุารตัน์ และคณะ (มปป.) ทีศ่กึษาในโคและพบว่า โค

พนัธุก์�ำแพงแสนมค่ีาประมาณ 39.12 โคลกูผสมบราห์

มนัมค่ีาประมาณ 37.01 และโคพืน้เมอืงมค่ีาประมาณ 

38.20 ตามล�ำดับ ซึ่งค่าความสว่างนั้นจะผันแปรตาม

ปรมิาณไขมนัแทรกตลอดจนตามอายขุองสตัว์โดยเมือ่

มอีายมุากขึน้ค่าความสว่างจะมค่ีาลดลง (เนือ้เข้มขึน้)

	 ค่าความเป็นสีแดง (Redness, a*) ของเนื้อสัน

นอกและเนือ้ขาหลงัของโคพบว่า เนือ้ขาหลงัมค่ีาความ

แดงสูงกว่าเนื้อสันนอก (P<0.05) โดยมีค่า เท่ากับ 

15.19 และ 11.83 ตามล�ำดับ (Table 4) ค่าที่ได้นี้ใกล้

เคียงกับผลการทดลองของ ปีย์ชนิตร์ (2552) ที่พบว่า

ค่า a* ของเนือ้สนันอกและเนือ้ขาหลงัของโคพืน้เมอืงมี

ค่าความเป็นสแีดงของเนือ้ประมาณ 17.49 และ 17.23 

ตามล�ำดับ
	 ค่าความเป็นสีเหลืองของเนื้อสันนอกและเนื้อขา

หลงัของโคม ีค่าไม่แตกต่างกนัทางสถติ ิ(P>0.05) โดย

พบว่าเนื้อสันนอกมีค่าความเหลืองสูงกว่าเนื้อขาหลัง 

(6.12 และ5.51ตามล�ำดับ) Table 5 ซึ่ง Page et al., 

(2001) กร็ายงานค่า b* ของเนือ้สนันอกและเนือ้ขาหลงั

ของโคพื้นเมืองว่ามีค่าประมาณ 6.82 และ 5.89 ตาม

ล�ำดับ 
3 

 

Table 1 Drip loss of Longissimus dorsi and Semitendinosus of beef cattle from the slaughter house in Nakhon 
Phanom Municipality 

Slaughter house Dip loss (%) 
Longissimus dorsi Semitendinosus means 

1 6.19 10.03 8.11 
2 8.60 7.56 8.08 
3 10.53 6.71 8.62 
4 7.35 9.78 8.56 

Means 8.17a 6.01b CV=33.63% 
ab means within row with different superscript letter were significantly different at P<0.05 

คาความเหนียวหรือคาแรงตัดผานของเนื้อสันนอกและเนื้อขาหลังของโคพบวา เนื้อสันนอกมีคาเฉล่ียของคาแรง
ตัดผานนอยกวาคาเฉล่ียเนื้อขาหลัง ( 3.58 kg/cm2 และ 3.69 kg/cm2 ตามลําดับ) โดยไมพบความแตกตางระหวางโรงฆา 
(P>0.05, Table 2) สอดคลองกับ Luckett et al., (1975) และ Whipple et al., (1990) ที่รายงานวาโคที่มีเลือดโคเมือง
รอนจะมีคาแรงตัดผานของเนื้อสันนอกมีคาเฉล่ียเทากับ 3.74 ในขณะที่คาแรงตัดผานของเนื้อโคยุโรปมีคาประมาณ 3.96 
Kg/ cm2 สวน Sethakul et al., (2008) ใหผลการทดลองที่แตกตางกับการทดลองในคร้ังนี้โดยรายงานวา โคพื้นเมืองมี
คาแรงตัดผานของเนื้อเทากับ 15.78 kg โคบราหมันที่ไดรับหญาเปนอาหารมีคาแรงตัดผานเทากับ 15.53 Kg/ cm2 และ
โคบราหมันที่ไดรับเปลือกสัปรดเปนอาหารมีคาเทากับ 11.88 Kg/ cm2 ตามลําดับ 

Table 2 Shear force value of Longissimus dorsi and Semitendinosus of beef cattle from the slaughter house in 
Nakhon Phanom Municipality 

Slaughter house Dip loss (%) 
Longissimus dorsi Semitendinosus means 

1 2.75 2.32 2.53 
2 3.24 4.15 3.69 
3 4.15 4.12 4.13 
4 4.20 4.17 4.18 

means 3.58 3.69 CV=9.99% 

คาความสวาง (lightness, L*) ของเนื้อสันนอกและเนื้อขาหลังของโคของโรงฆาในเขตเทศบาลเมืองนครพนมมี
คาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P> 0.05) โดย เนื้อสันนอกมีคาความสวางสูงกวาคาเฉล่ียเนื้อขาหลังเล็กนอย
โดยมีคา เทากับ 34.84และ 30.92 ตามลําดับ (Table3) ซ่ึง Smith et al., (1976) รายงานวาคาความสวางของเนื้อสันนอก 
และเนื้อขาหลังของโคพื้นเมืองนั้นมีคาประมาณ 36.61 และ 31.39 ตามลําดับ ผลการศึกษาในคร้ังนี้ใกลเคียงกับที่
จุฑารัตน และคณะ (มปป.) ที่ศึกษาในโคและพบวา โคพันธุกําแพงแสนมีคาประมาณ 39.12 โคลูกผสมบราหมันมี
คาประมาณ 37.01 และโคพื้นเมืองมีคาประมาณ 38.20 ตามลําดับ ซ่ึงคาความสวางนั้นจะผันแปรตามปริมาณไขมัน
แทรกตลอดจนตามอายุของสัตวโดยเม่ือมีอายุมากขึ้นคาความสวางจะมีคาลดลง (เนื้อเขมขึ้น) 

.
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Table 3 Lightness (L*) of Longissimus dorsi and Semitendinosus of beef cattle from the slaughter house in 
Nakhon Phanom Municipality 

Slaughter house Lightness (L*) 
Longissimusdorsi Semitendinosus means 

1 31.37 33.22 32.26 
2 42.45 27.97 35.21 
3 32.65 28.42 30.53 
4 32.97 34.07 33.52 

means 34.84 30.92 CV=30.92% 

คาความเปนสีแดง (Redness, a*) ของเนื้อสันนอกและเนื้อขาหลังของโคพบวา เนื้อขาหลังมีคาความแดงสูงกวา
เนื้อสันนอก (P<0.05) โดยมีคา เทากับ 15.19 และ11.83ตามลําดับ (Table 4) คาที่ไดนี้ใกลเคียงกับผลการทดลองของ 
ปยชนิตร (2552) ที่พบวาคา a* ของเนื้อสันนอกและเนื้อขาหลังของโคพื้นเมืองมีคาความเปนสีแดงของเนื้อประมาณ 
17.49 และ 17.23 ตามลําดับ 

Table 4 Redness (a*) of Longissimus dorsi and Semitendinosus of beef cattle from the slaughter house in 
Nakhon Phanom Municipality 

Slaughter house Lightness (L*) 
Longissimus dorsi Semitendinosus means 

1 11.82 20.80 16.31a 

2 12.72 13.00 12.86b 

3 10.60 16.20 13.40a 

4 12.20 10.77 11.48b 

means 11.83B 15.19A CV=29.21% 
ab means within row or column with different superscript letter were significantly different at P<0.05 

คาความเปนสีเหลืองของเนื้อสันนอกและเนื้อขาหลังของโคมี คาไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) โดยพบวาเนื้อ
สันนอกมีคาความเหลืองสูงกวาเนื้อขาหลัง (6.12 และ5.51ตามลําดับ) Table 5 ซ่ึง Page et al., (2001) ก็รายงานคา b* 
ของเนื้อสันนอกและเนื้อขาหลังของโคพื้นเมืองวามีคาประมาณ 6.82 และ 5.89 ตามลําดับ  
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Table 1 Drip loss of Longissimus dorsi and Semitendinosus of beef cattle from the slaughter house in Nakhon 
Phanom Municipality 

Slaughter house Dip loss (%) 
Longissimus dorsi Semitendinosus means 

1 6.19 10.03 8.11 
2 8.60 7.56 8.08 
3 10.53 6.71 8.62 
4 7.35 9.78 8.56 

Means 8.17a 6.01b CV=33.63% 
ab means within row with different superscript letter were significantly different at P<0.05 

คาความเหนียวหรือคาแรงตัดผานของเนื้อสันนอกและเนื้อขาหลังของโคพบวา เนื้อสันนอกมีคาเฉล่ียของคาแรง
ตัดผานนอยกวาคาเฉล่ียเนื้อขาหลัง ( 3.58 kg/cm2 และ 3.69 kg/cm2 ตามลําดับ) โดยไมพบความแตกตางระหวางโรงฆา 
(P>0.05, Table 2) สอดคลองกับ Luckett et al., (1975) และ Whipple et al., (1990) ที่รายงานวาโคที่มีเลือดโคเมือง
รอนจะมีคาแรงตัดผานของเนื้อสันนอกมีคาเฉล่ียเทากับ 3.74 ในขณะที่คาแรงตัดผานของเนื้อโคยุโรปมีคาประมาณ 3.96 
Kg/ cm2 สวน Sethakul et al., (2008) ใหผลการทดลองที่แตกตางกับการทดลองในคร้ังนี้โดยรายงานวา โคพื้นเมืองมี
คาแรงตัดผานของเนื้อเทากับ 15.78 kg โคบราหมันที่ไดรับหญาเปนอาหารมีคาแรงตัดผานเทากับ 15.53 Kg/ cm2 และ
โคบราหมันที่ไดรับเปลือกสัปรดเปนอาหารมีคาเทากับ 11.88 Kg/ cm2 ตามลําดับ 

Table 2 Shear force value of Longissimus dorsi and Semitendinosus of beef cattle from the slaughter house in 
Nakhon Phanom Municipality 

Slaughter house Dip loss (%) 
Longissimus dorsi Semitendinosus means 

1 2.75 2.32 2.53 
2 3.24 4.15 3.69 
3 4.15 4.12 4.13 
4 4.20 4.17 4.18 

means 3.58 3.69 CV=9.99% 

คาความสวาง (lightness, L*) ของเนื้อสันนอกและเนื้อขาหลังของโคของโรงฆาในเขตเทศบาลเมืองนครพนมมี
คาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P> 0.05) โดย เนื้อสันนอกมีคาความสวางสูงกวาคาเฉล่ียเนื้อขาหลังเล็กนอย
โดยมีคา เทากับ 34.84และ 30.92 ตามลําดับ (Table3) ซ่ึง Smith et al., (1976) รายงานวาคาความสวางของเนื้อสันนอก 
และเนื้อขาหลังของโคพื้นเมืองนั้นมีคาประมาณ 36.61 และ 31.39 ตามลําดับ ผลการศึกษาในคร้ังนี้ใกลเคียงกับที่
จุฑารัตน และคณะ (มปป.) ที่ศึกษาในโคและพบวา โคพันธุกําแพงแสนมีคาประมาณ 39.12 โคลูกผสมบราหมันมี
คาประมาณ 37.01 และโคพื้นเมืองมีคาประมาณ 38.20 ตามลําดับ ซ่ึงคาความสวางนั้นจะผันแปรตามปริมาณไขมัน
แทรกตลอดจนตามอายุของสัตวโดยเม่ือมีอายุมากขึ้นคาความสวางจะมีคาลดลง (เนื้อเขมขึ้น) 
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Table 5 Yellowness (b*) of Longissimus dorsi and Semitendinosus of beef cattle from the slaughter house in 
Nakhon Phanom Municipality 

Slaughter house Yellowness (b*) 
Longissimus dorsi Semitendinosus means 

1 5.77 6.67 6.22a 

2 5.60 4.10 4.85b 

3 6.02 4.97 5.49ab 

4 7.10 6.35 6.72a 

means 6.12 5.51 CV=13.86% 
ab means within column with different superscript letter were significantly different at P<0.05 
 

สรุป 

จากการศึกษาคุณภาพของเนื้อโค พบวา เนื้อสันนอกมีคาเฉล่ียการสูญเสียน้ําเสงกวาเนื้อขาหลัง สวนคาแรงตัด
ผานของเนื้อนั้นพบวา เนื้อขาหลังมีสูงกวา เนื้อสันนอก ในขณะที่ลักษณะปรากฏนั้น พบวา เนื้อสันนอกและเนื้อขาหลังมี
คา L*และ b*ใกลเคียงกันแตเนื้อสันนอกมีคาความสวางนอยกวาเนื้อขาหลัง 
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สรุป

	 จากการศึกษาคุณภาพของเนื้อโค พบว่า เนื้อสัน

นอกมีค่าเฉลี่ยการสูญเสียน�้ำสูงกว่าเนื้อขาหลัง ส่วน

ค่าแรงตัดผ่านของเนื้อนั้นพบว่า เนื้อขาหลังมีสูงกว่า 

เนื้อสันนอก ในขณะที่ลักษณะปรากฏนั้น พบว่า เนื้อ

สันนอกและเนื้อขาหลังมีค่า L*และ b*ใกล้เคียงกันแต่

เนื้อสันนอกมีค่าความสว่างน้อยกว่าเนื้อขาหลัง
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