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การศึกษาคุณภาพเนื้อโคและการยอมรับของผู้บริโภคต่อสายพันธุ์โคเนื้อ
ในเขตจังหวัดนครสวรรค์

A study of beef quality and consumer preference test on beef breeds 
in NakhonSawan province

ธันวา ไวยบท1*
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บทคัดย่อ: การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอิทธิพลของพันธุ์โคเนื้อต่อคุณภาพเนื้อโคและการยอมรับของผู้
บริโภคในเขตจังหวัดนครสวรรค์ น�้ำหนักโคมีชีวิตเข้าฆ่ามากกว่า 460 กิโลกรัมวางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Completely Block Design, RCBD) วิเคราะห์ขอมูลด้านคุณภาพเนื้อจ�ำนวน 30  ตัวอย่าง ผลการทดลอง
ปรากฏว่าโคเนื้อพันธุ์ฮินดูมีค่าสีแดง (a* = 19.36) สูงกว่าพันธุ์บราห์มัน (a* = 15.91) และพันธุ์พื้นเมือง (a* =16.18) แตก
ต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) นอกจากนี้เนื้อพันธุ์ฮินดูและพันธุ์บราห์มันมีความนุ่มสูงกว่าพันธุ์พื้นเมืองแตก
ต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) ในขณะที่ค่าความสว่าง, ค่าสีเหลือง, ค่าแรงตัดผ่านชิ้นเนื้อ, การอุ้มน�้ำของเนื้อ,  
วัตถุแห้งของเนื้อ, เปอร์เซ็นโปรตีน, เปอร์เซ็นไขมัน, ความชุ่มฉ�่ำ, กลิ่นของเนื้อ, กลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ และความพึงพอใจ
โดยรวมมีค่าแตกต่างอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05)
ค�ำส�ำคัญ: คุณภาพเนื้อโค, พันธุ์, การยอมรับของผู้บริโภค, จังหวัดนครสวรรค์

BSTRACT: The influence of lactic acid bacteria powder compared with antibiotic on carcass characteristics was 
assessed at 42 day of age in broiler chickens. Two-hundred (1-d old) mixed-sex broilers were assigned to 4 di-
etary treatments: T1) Control diet, T2) Control + 0.05% of Oxytetracycline, T3) Control + 0.2% of Lactobacillus  
plantarum ST1 powder (Single strain), and T4) Control + 1.0% of fermented juice of epiphytic lactic acid bacteria 
powder (Mixed strain). The experiments were assigned using Completely Randomized Design (CRD; 5 reps/trt and 
10 birds/pen). Each treatment was provided in a 2-stage feeding program (Starter; 22% protein and Grower; 21% 
protein). Supplementation with either single or mixed-strain of lactic acid bacteria powder, and with antibiotic in 
diets did not affect (P>0.05) carcass characteristics of broilers. Using of lactic acid bacteria powder could be an  
alternative choice instead of antibiotic as the carcass characteristics of broiler chickens were not different.  
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บทน�ำ

ปัจจุบันความต้องการบริโภคเนื้อโคภายใน

ประเทศมีจ�ำนวนเพิ่มขึ้น เนื่องมาจากการเพิ่มขึ้นของ

จ�ำนวนประชากรในประเทศ และชาวต่างชาติ ทั้งใน

ส่วนที่เข้ามาท่องเที่ยวหรือลงทุนท�ำธุรกิจ ส่งผลให้มี

การผลิตเนื้อโคเพิ่มมากขึ้น ทั้งเนื้อโคตลาดระดับล่าง

และระดับสูง(วราภรณ์และคณะ,2552)เนื้อปกติมี

สชีมพอูอกเทาจนถงึสแีดงออกม่วงแตกต่างกนัออกไป

ตามประเภทของเนื้อ ชนิด เพศ และอายุของสัตว์ ทั้งนี้

มีสาเหตุมาจากปริมาณรงควัตถุไมโอโกลบิน (my-

oglobin pigments) ที่อยู่ในกล้ามเนื้อของสัตว์นั่นเอง 

สตัว์ต่างชนดิกนัจะมปีรมิาณไมโอโกลบนิในเนือ้ทีแ่ตก

ต่างกัน อาทิเช่น เนื้อสุกร เนื้อแกะ และเนื้อโคมีปริ

มาณไมโอโกลบินเท่ากับ 0.06% 0.25% และ 0.6% 

โดยน�ำ้หนกัเนือ้สดตามล�ำดบั โดยเนือ้โคจะมสีเีข้มกว่า

เนือ้แกะและเนือ้สกุร และคาดว่าเนือ้กระบอืน่าจะมปีริ

มาณไมโอโกลบินมากกว่าเนื้อโคในสัตว์ชนิดเดียวกัน

ที่มีอายุแตกต่างกันจะมีปริมาณไมโอโกลบินในเนื้อ

แตกต่างกัน เนื้อที่ได้จากสัตว์ที่มีอายุมากจะมีเนื้อเข้ม

กว่า ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับผู้บริโภคมีผลต่อการยอมรับ

ของเนื้อโคที่มีจ�ำหน่ายในตลาดซึ่งปัจจุบันนี้เนื้อโคที่

จ�ำหน่ายในตลาดนั้นแบ่งเป็น 3 ระดับคือ ตลาดระดับ

บน 3.27%ตลาดระดบักลาง 50.91% และตลาดระดบั

ล่าง 45.82% ตามล�ำดับ เนื้อโคส่วนใหญ่ยังปนเปื้อน

โคลฟิอร์มทีพ่บในอจุจาระและE.coli การปนเป้ือนของ

เชื้อดังกล่าว บ่งชี้ให้เห็นว่า เนื้อสัตว์มีสุขลักษณะการ

ผลติทีไ่ม่ดแีละมกีารปนเป้ือนของอจุจาระและเนือ้สตัว์

ดังกล่าวไม่เหมาะต่อการบริโภคการก�ำหนดคุณภาพ

และมาตรฐานในการน�ำเนือ้สตัว์ไปบรโิภคจะแตกต่าง

กนัไปในแต่ละแระเทศ แต่สิง่หนึง่ทีผู่บ้รโิภคทกุแห่งให้

ความส�ำคัญเหมือนกันคือความปลอดภัยจากการ

บริโภคเนื้อสัตว์ (Eiselet al., 1997;คมแข, 2552)

ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้มุ ่งเน้นเพื่อศึกษาอิทธิพลของ

พันธุ์โคเนื้อต่อคุณภาพเนื้อโคและการยอมรับของผู้

บริโภคในเขตจังหวัดนครสวรรค์

วิธีการศึกษา

การศกึษาอิทธพิลของพันธุ์โคเนือ้ต่อคุณภาพเนื้อ

โคและการยอมรับของผู ้บริ โภคในเขตจังหวัด

นครสวรรค์วางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์ 

(Randomized Complete Block Design : RCBD) 

โดยปัจจัยในการทดลองคือ 3 สายพันธุ์ ได้แก่ โคพันธุ์

บราห์มนั โคพนัธุพ์ืน้เมอืง และโคพนัธุฮ์นิดบูราซลิ ตาม

ล�ำดับ 

การเก็บตัวอย่างเนื้อโดยน�ำเนื้อสันนอกส่วนหลัง 

(Longissimuslumborum) ระหว่างซี่โครงที่ 13 – 16 

ของซากโค จ�ำนวน 30 ตัวอย่าง แหล่งที่มาของเนื้อโค

แต่ละพันธุ์ได้รับอาหารข้นเสริมชนิดเดียวกัน โปรตีน 

14% , TDN   74  โดยสุ่มตัดแบ่งตัวอย่างกล้ามเนื้อ

ประมาณ 100 กรัม ท�ำการวิเคราะห์องค์ประกอบทาง

เคมี ได้แก่ โปรตีนไขมัน และความชื้น (AOAC, 1995) 

จากนัน้ศกึษาคณุภาพเนือ้ สเีนือ้ (color profile)จ�ำนวน 

5 ซ�้ำ ได้แก่ ค่าสีของเนื้อ (L* a* b*) ซึ่งวัดภายหลังการ

ตดัแต่งชิน้เนือ้และปล่อยให้สมัผสัอากาศเป็นเวลา 45 

นาที ด้วยเครื่อง Minolta Chromameter CR-400 

จ�ำแนกเป็นค่าความสว่าง (Lightness ; L*) ค่าความ

แดง(redness, a*) และค่าความเหลือง (yellowness; 

b*)ค่าแรงตัดผ่านเนื้อหรือค่าความเหนียว (shear 

force) ใช้ใบมดีชนดิ Warner Brazler shear โดยการเต

รียมเนื้อด้วยวิธีการต้ม  เนื้อขนาด 100  กรัมวัดด้วย

เครื่อง Texture Profile Analysis ความเร็ว 500 mm/

min(วัชราภรณ์และคณะ, 2555) และค่าการสูญเสีย

น�้ำหนักระหว่างการปรุงสุกcooking loss โดยน�ำ

ตวัอย่างกล้ามเนือ้ไปชัง่น�ำ้หนกัแล้วน�ำกลบัไปบรรจใุน

ถงุพลาสตกิชนดิ poly-bag zipper จากนัน้น�ำไปต้มใน

อ่างน�้ำร้อนที่อุณหภูมิ 80º ซ. นาน 10 นาที แล้วลด

อณุหภมูลิงจนเท่ากบัอณุหภมูห้ิอง จากนัน้น�ำไปชัง่น�้ำ

หนัก และน�ำข้อมูลที่ได้ไปค�ำนวณหาค่า cooking los

sนอกจากนี้ท�ำการทดสอบการประเมินทางประสาทสั

มผัส (sensory evaluation)เนื้อทุกประเภทจะถูกหั่น

ตามขวางของเส ้นใยกล้ามเนื้อหนาประมาณ 2 

มิลลิเมตร ผ่านกระบวนการลวกในน�้ำเดือด จนกระทั่ง



314 แก่นเกษตร 42 ฉบับพิเศษ 1 : (2557).

สุก ไม่มีการใส่สารปรุงรสใดๆ และไม่ได้ระบุว่าเนื้อ

แต่ละจานที่ให้ชิมเป็นเนื้อที่ผ่านกระบวนการชนิดใด 

โดยหลังจากชิมเนื้อแล้ว ให้ตัวอย่างผู้ชิมกรอกข้อมูล

ลงในแบบทดสอบที่จัดท�ำขึ้นจ�ำนวน 15 อ�ำเภอ ต่อ50 

คนโดยก�ำหนดคะแนนการตอบสนองต่อเนื้อโดยเรียง

ล�ำดับความชอบเป็นคะแนนอยู่ระหว่าง 1 ถึง 5 โดย 1 

หมายถึงไม่ชอบมาก ส่วน 5 หมายถึงชอบมาก โดยมี

ประเด็นการวัดได้แก่ ความชุ่มฉ�่ำ, กลิ่นของเนื้อ, กลิ่น

ที่ไม่พึงประสงค์ และความพึงพอใจโดยรวม(สัญชัย, 

2555)

ข้อมูลคุณภาพเนื้อและผลการยอมรับจากผู ้

บริโภคน�ำมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และ

เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test ด้วยโปรแกรม SAS version 6.12 (SAS, 

1996)

ผลการศึกษาและวิจารณ์

การศึกษาคุณภาพเนื้อโคและการยอมรับของผู้

บรโิภคต่อสายพนัธุโ์คเนือ้ในเขตจงัหวดันครสวรรค์พบ

ว่าโคเนือ้พนัธุฮ์นิดมูค่ีาสแีดง (a* = 19.36)สงูกว่าพนัธุ์

บราห์มัน(a* = 15.91)และพันธุ์พื้นเมือง(a* =16.18)

แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) ในขณะ

ที่ค่าความสว่างL*, ค่าสีเหลืองb*, ค่าแรงตัดผ่านชิ้น

เนื้อ, การอุ้มน�้ำของเนื้อ, วัตถุแห้งของเนื้อ, เปอร์เซ็น

โ ป ร ตี น ,  เ ป อ ร ์ เ ซ็ น ไ ข มั น ,  ก า ร ป น เ ป ื ้ อ น เ ชื้ อ 

E.coilมีค่าแตกต่างอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(P>0.05)ดังแสดงใน Table 1 สอดคล้อง ถนอม และ

คณะ, (2556)รายงานว่าค่าความสว่าง (Lightness, L*) 

ของเนือ้สนันอกและเนือ้ขาหลงัของโคของโรงฆ่าในเขต

เทศบาลเมอืงนครพนมมค่ีาไม่แตกต่างกนั โดยเนือ้สนั

นอกมค่ีาความสว่างสงูกว่าค่าเฉลีย่เนือ้ขาหลงัเลก็น้อย

โดยมค่ีาเท่ากบั 34.84 และ 30.92 ตามล�ำดบั ซึง่ Smith 

et al.,(1976) รายงานว่าค่าความสว่างของเนือ้สนันอก 

และเนือ้ขาหลงัของโคพืน้เมอืงนัน้มค่ีาประมาณ 36.61 

และ 31.39 ตามล�ำดับผลการศึกษาในครั้งนี้ใกล้เคียง

กับที่จุฑารัตน์ และคณะ (มปป.) ที่ศึกษาในโคและพบ

ว่าโคพันธุ์ก�ำแพงแสนมีค่าประมาณ 39.12 โคลูกผสม

บราห์มันมีค่าประมาณ 37.01 และโคพื้นเมืองมีค่า

ประมาณ 38.20 ตามล�ำดับ ซึ่งค่าความสว่างนั้นจะ

ผนัแปรตามปรมิาณไขมนัแทรกตลอดจนตามอายขุอง

สัตว์โดยเมื่อมีอายุมากขึ้นค่าความสว่างจ�ำมีค่าลดลง 

(เนือ้เข้มขึน้)ค่าความเป็นสแีดง a* ของเนือ้สนันอกและ

เนื้อขาหลังของโคพบว่า เนื้อขาหลังมีค่าความแดงสูง

กว่าเนือ้สนันอก (P<0.05) โดยมค่ีาเท่ากบั 15.19 และ 

11.83 ตามล�ำดบั  ค่าทีไ่ด้นีใ้กล้เคยีงกบัผลการทดลอง

ของปีย์ชนิตร์ (2552) ที่พบว่าค่า a* ของเนื้อสันนอก

และเนือ้ขาหลงัของโคพืน้เมอืงมค่ีาความเป็นสแีดงของ

เนื้อประมาณ 17.49 และ 17.23 ตามล�ำดับค่าความ

เป็นสเีหลอืงของเนือ้สนันอกและเนือ้ขาหลงัของโคมค่ีา

ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) โดยพบว่าเนื้อสัน

นอกมีค่าความเหลืองสูงกว่าเนื้อขาหลัง ซึ่ง Page et 

al., (2001) ได้รายงานค่า b* ของเนื้อสันนอกและเนื้อ

ขาหลังขอโคพื้นเมืองว่ามีค่าประมาณ 6.82 และ 5.89 

ตามล�ำดับขัดแย้งกับถนอม และคณะ(2556)การสูญ

เสยีน�ำ้ระหว่างการแช่เยน็ของเนือ้โคแต่ละโรงฆ่าในเขต

เทศบาลเมืองนครพนมพบว่า เนื้อสันนอกมีค่าสูญเสีย

น�้ำสูงกว่าเนื้อขาหลัง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 8.17% และ 

6.01% ตามล�ำดับเป็นผลเนื่องมาจากเนื้อขาหลังมี

กล้ามเนื้อเกี่ยวพันสูงกว่าอันมีผลต่อการกักเก็บน�ำ้ไว้

ในเซลกล้ามเนื้อสูงกว่าเนื้อสันนอกจึงท�ำให้มีการสูญ

เสียน�้ำได้น้อยกว่าส่วนผลการสูญเสียน�้ำของเนื้อ

ระหว่างโรงฆ่านั้นไม่มีความแตกต่าง ส�ำหรับ Pierson 

and Fox (1976) ทีท่ดสอบหาค่าการสญูเสยีน�ำ้ของเนือ้

โคพื้นเมืองกับโคพันธุ์อื่นๆ พบว่ามีค่าโดยเฉลี่ยเท่ากับ 

5.48 และ 5.94 ตามล�ำดับส�ำหรับค่าความเหนียวหรือ

ค่าแรงตัดผ่านของเนื้อสันนอกและเนื้อขาหลังของโค

พบว่าเนือ้สนันอกมค่ีาเฉลีย่ของค่าแรงตดัผ่านน้อยกว่า

ค ่าเฉลี่ยเนื้อขาหลัง  โดยไม ่พบความแตกต ่าง 

สอดคล้องกบั Luckett et al., (1975) และ Whipple et 

al., (1990) ที่รายงานว่าโคที่มีเลือดโคเมืองร้อนจะมี

ค่าแรงตัดผ่านของเนื้อสันนอกมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.74 

ในขณะที่ค่าแรงตัดผ่านของเนื้อโคยโุรปมีค่าประมาณ 

3.96 kg/cm2 ส่วน Sethakul et al., (2008) ให้ผลการ
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เนื่องมาจากเนื้อขาหลังมีกลามเนื้อเก่ียวพันสูงกวาอันมีผลตอการกักเก็บน้ําไวในเซลกลามเนื้อสูงกวาเนื้อสันนอกจึงทําใหมี
การสูญเสียน้ําไดนอยกวาสวนผลการสูญเสียน้ําของเนื้อระหวางโรงฆานั้นไมมีความแตกตาง สําหรับ Pierson and Fox 
(1976) ที่ทดสอบหาคาการสูญเสียน้ําของเนื้อโคพื้นเมืองกับโคพันธุอื่นๆ พบวามีคาโดยเฉล่ียเทากับ 5.48 และ 5.94 
ตามลําดับสําหรับคาความเหนียวหรือคาแรงตัดผานของเนื้อสันนอกและเนื้อขาหลังของโคพบวาเนื้อสันนอกมีคาเฉล่ียของ
คาแรงตัดผานนอยกวาคาเฉล่ียเนื้อขาหลัง โดยไมพบความแตกตาง สอดคลองกับ Luckett et al., (1975) และ Whipple 
et al., (1990) ที่รายงานวาโคที่มีเลือดโคเมืองรอนจะมีคาแรงตัดผานของเนื้อสันนอกมีคาเฉล่ียเทากับ 3.74 ในขณะที่
คาแรงตัดผานของเนื้อโคยุโรปมีคาประมาณ 3.96 kg/cm2 สวน Sethakulet al., (2008) ใหผลการทดลองที่แตกตางกับ
การทดลองในคร้ังนี้โดยรายงานวา โคพื้นเมืองมีคาแรงตัดผานของเนื้อเทากับ 15.78 kg โคบราหมันที่ไดรับหญาเปน
อาหารมีคาแรงตัดผานเทากับ 15.53 kg/cm2 และโคบราหมันที่ไดรับเปลือกสับปะรดเปนอาหารมีคาเทากับ 11.88 
kg/cm2 ตามลําดับ  

สําหรับการยอมรับของผูบริโภคตอสายพันธุโคเนื้อในเขตจังหวัดนครสวรรคพบวา  เนื้อพันธุฮินดูและพันธุบราห
มันมีความนุมสูงกวาพันธุพื้นเมืองแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ในขณะที่คาความชุมฉํ่า, กล่ินของเนื้อ, 
กล่ินที่ไมพงึประสงค และความพึงพอใจโดยรวมมีคาแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)ดังแสดงในTable 2 

Table 1 The beef quality of beef meat in different breeds in NakhonSawan province 

Criteria 
Breeds 

SEM P-value 
Brahman Thai Native Indubrazil 

Lightness, L* 44.57 42.66 43.77 0.063 NS 
Redness, a* 15391b 16.18 b 19.36 a 0.794 * 
Yellowness, b* 14.57 13.91 14.44 0.673 NS 
Shear Force, kg 5.05 5.18 5.33 0.297 NS 
Cooking loss, % 39.60 38.40 38.90 0.085 NS 
DM, % 87.96 85.13 86.49 0.749 NS 
CP, % 4.13 3.82 3.85 0.059 NS 
EE, % 7.31 7.22 7.46 0.273 NS 
a, b, c Meanswithin the same row with different superscripts differ significantly (P<0.05)  

 

 

 

 

 

Table 2The consumer preference test of beef meat in different breeds inNakhonSawanprovince 

 
Criteria 

Breeds  
SEM 

 
P-value Brahman Thai Native Indubrazil 

Tenderness 3.20 a 2.85 b 3.21 a 0.053 * 
Beef flavor intensity 3.26 3.29 3.17 0.004 NS 
Off flavor intensity 2.90 2.91 2.90 0.020 NS 
Overall acceptability 3.37 3.25 3.31 0.023 NS 
 

สรุป 

การศึกษาคุณภาพเนื้อโคและการยอมรับของผูบริโภคตอสายพันธุโคเนื้อในเขตจังหวัดนครสวรรคพบวา โคเนื้อ
พันธุฮินดูมีคาสีแดง (a* = 19.36)สูงกวาพันธุบราหมัน (a* = 15.91) และพันธุพื้นเมือง(a* =16.18)แตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) นอกจากนี้เนื้อพันธุฮินดูและพันธุบราหมันมีความนุมสูงกวาพันธุพื้นเมืองแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ในขณะที่คาความสวาง, คาสีเหลือง, คาแรงตัดผานช้ินเนื้อ, การอุมน้ําของเนื้อ, วัตถุแหงของ
เนื้อ, เปอรเซ็นโปรตีน, เปอรเซ็นไขมัน, ความชุมฉํ่า, กล่ินของเนื้อ, กล่ินที่ไมพึงประสงค และความพึงพอใจโดยรวมมีคา
แตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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เขต 

เทศบาลเมืองนครพนม. แกนเกษตร 41 ฉบับพิเศษ. 

ทดลองที่แตกต่างกับการทดลองในครั้งนี้โดยรายงาน

ว่า โคพื้นเมืองมีค่าแรงตัดผ่านของเนื้อเท่ากับ 15.78 

kg โคบราห์มนัทีไ่ด้รบัหญ้าเป็นอาหารมค่ีาแรงตดัผ่าน

เท่ากับ 15.53 kg/cm2 และโคบราห์มันที่ได้รับเปลือก

สับปะรดเป็นอาหารมีค่าเท่ากับ 11.88 kg/cm2 ตาม

ล�ำดับ 

ส�ำหรบัการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อสายพนัธุโ์คเนือ้

ในเขตจงัหวดันครสวรรค์พบว่า  เนือ้พนัธุฮ์นิดแูละพนัธุ์

บราห์มนัมคีวามนุม่สงูกว่าพนัธุพ์ืน้เมอืงแตกต่างอย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) ในขณะที่ค่าความชุ่ม

ฉ�่ำ, กลิ่นของเนื้อ, กลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ และความพึง

พอใจโดยรวมมีค่าแตกต่างอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทาง

สถิติ (P>0.05)ดังแสดงใน Table 2

สรุป

การศึกษาคุณภาพเนื้อโคและการยอมรับของผู้

บรโิภคต่อสายพนัธุโ์คเนือ้ในเขตจงัหวดันครสวรรค์พบ

ว่า โคเนือ้พนัธุฮ์นิดมูค่ีาสแีดง (a* = 19.36)สงูกว่าพนัธุ์

บราห์มัน (a* = 15.91) และพันธุ์พื้นเมือง(a* =16.18)

แตกต่างอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(P<0.05) นอกจาก

นี้เนื้อพันธุ์ฮินดูและพันธุ์บราห์มันมีความนุ่มสูงกว่า

พันธุ ์พื้นเมืองแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(P<0.05) ในขณะทีค่่าความสว่าง, ค่าสเีหลอืง, ค่าแรง

ตัดผ่านชิ้นเนื้อ, การอุ้มน�้ำของเนื้อ, วัตถุแห้งของเนื้อ, 

เปอร์เซน็โปรตนี, เปอร์เซน็ไขมนั, ความชุม่ฉ�่ำ, กลิน่ของ
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เนื้อ, กลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ และความพึงพอใจโดยรวม

มีค่าแตกต่างอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05)
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