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คุณคาทางอาหารของเนื้อโค 
 

           เน้ือโคมีโปรตีนประมาณรอยละ 15 ถึง 25  มีกรดอมิโนชนิดที่รางกายมนุษยตองการครบทุก
ชนิด มีแรธาตุที่สําคัญสูง ไดแก ฟอสฟอรัส ทองแดง และสังกะสี เปนแหลงของวิตามินที่ละลายไดใน
ไขมัน โปรตีนและไขมันในเนื้อยอยไดถึงรอยละ 97 และ 95 ตามลําดับ ไขมันจากเนื้อโคมีปริมาณกรด
ไขมันที่จําเปนตอรางกายมนุษย(essential fatty acid)อยางเพียงพอ
ในการบริโภคครั้งหนึ่งๆ เพราะรางกายตองการจํานวนไมมากนัก 
 

           นักโภชนาการแนะนําใหบริโภคเนื้อที่ปรุงแลววันละ 3 
ออนซ(ประมาณ 85 กรัม)ซึ่งเปนปริมาณที่จะใหโปรตีนไดประมาณ 
18 ถึง 27 กรัม ในขณะที่คนอายุ 25 ถึง 50 ปตองการโปรตีนวันละ 
63 กรัม ใหพลังงาน 192 แคลลอรี่ หรือรอยละ 8 ของการบริโภคของ
ผูใหญ เนื้อสเตกที่ยางแลว 100 กรัมจะใหพลังงานประมาณ 200 
แคลลอรี่ 
 

เน้ือปรุงแลวสวนตางๆ (หนัก 3 ออนซ) โปรตีนประมาณ (กรัม) 
เน้ือไหลหนา(blade)ยาง เน้ือแดง(lean)เค่ียว 26.40 
เน้ือแดง 75% บดและตม ขนมปงอบ 21.73 
เน้ือแดง 85% บดและตม ขนมปงอบ 22.04 
เน้ือแดงจากซี่โครงยาง 23.16 
เน้ือสะโพก(bottom round) เค่ียว 26.85 
เน้ือสันนอก(top sirloin)ตม 25.81 
สเตกเน้ือสะโพก 18.48 
เน้ือบดบรรจุกระปอง 23.05 
ที่มา : http//www.annecollins.com./protein_diet/protein-beef.htm 

 
คนทั่วไปมักเชื่อวาการบริโภคเนื้อโคจะทําใหรางกายไดรับไขมันคลอเรสเตรอลสูง แตเน้ือ 3 

ออนซดังกลาวใหคลอเรสเตรอลเพียง 73 มิลลิกรัมเทานั้น ในขณะที่สมาคมแพทยโรคหัวใจสหรัฐอเมริกา
ยอมรับใหบริโภคได 300 มิลลิกรัม  
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ความตองการของผูบริโภค 
การที่จะผลิตโคชนิดใดขึ้นอยูกับความตองการของตลาดซึ่งถูกควบคุมโดยความตองการของ

ผูบริโภคอีกชั้นหน่ึง  
เนื่องจากการเลี้ยงโคเพ่ือผลิตเนื้อคุณภาพดีในระยะแรกเปนการขุนโคใหอวน ซากโคที่ไดจึงมี

ไขมันคอนขางมาก ตอมาความตองการของผูบริโภคเปลี่ยนไป ตัวอยางเชนคุณภาพเนื้อโคที่ผูบริโภคใน
สหรัฐอเมริกาตองการมีดังนี้ 
  

          มีไขมันหุมนอย ประมาณ 0.3 ถึง 0.6 เซนตเิมตร 
  

          ความนุม (tenderness)  เปนเนื้อละเอียด(fine-grain) นุม  
 
          กล่ิน เปนปจจัยสาํคัญที่ทําใหเกิดความชอบบริโภคเนื้อโค ความอรอยเกิดจากความนุม 

ความชุมฉ่ํา(juiciness) และกลิ่นของเน้ือกับไขมัน 
  

          ความดึงดูดใจ ไดแก สีของเน้ือ ความมีไขมันมากนอย 
และความมีมันแทรกในกลามเน้ือ(marbling) ลูกคาสวนใหญชอบมันสีขาว 
เน้ือมีสีชมพูหรือแดงเร่ือๆ 

 

          ชิ้นเนื้อมีขนาดเล็ก (small cuts) ผูซื้อสวนใหญตองการ
ชิ้นเนื้อที่มีขนาดเหมาะสมกับขนาดของสมาชิกในครอบครัว เนื่องจาก
จํานวนสมาชกิในครอบครวัอเมริกันมีแนวโนมที่ลดลง ขนาดชิ้นเน้ือที่ตองการซื้อจึงมีแนวโนมที่จะลดลง
ตาม ซึ่งจะมีอิทธิพลตออายแุละน้ําหนักโคที่จะเลี้ยงสงตลาด 

  
         สะดวกในการปรุงเปนอาหาร ซึ่งจะทําใหมีเวลา

พักผอนมากขึ้น เน้ือสเตกที่ทอดหรือยางโดยใชเวลาสัน้ๆทําเปนอาหาร
ไดงายกวาเนือ้ยาง(roasts)หรือสตูว(stew) เน้ือแฮมเบอรเกอรและไส
กรอกทําเปนอาหารไดสะดวกเชนเดียวกนั 
  

           มีความซ้ํากัน (repeatability) หมายถึงวาตองการ
ซื้อในลักษณะที่เหมือนกับซือ้ไปครั้งที่แลว 
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การบริโภคเนื้อโคขุนในประเทศไทย  
การบริ โภคเนื้อโคขุนในบานเราเริ่มจากการบริ โภคของชาว

ตางประเทศในอดีตที่บริโภคเนื้อมีมันแทรกมาก ผูขุนโคในระยะแรกจึงขุนโค
ใหอวนมากเพื่อใหสะสมไขมันและมีไขมันแทรกสูง ซากที่ไดจะมีไขมันหุมซาก
หนา เม่ือตัดแตงกอนห่ันเปนชิ้นจําหนายจะตองเล็มเอาไขมันหุมซากออกสวน
หน่ึงซ่ึงเปนการสูญเสียทางเศรษฐกิจเปนอยางมาก เพราะการที่โคสรางไขมัน
จะตองใชอาหารมากกวาการสรางเนื้อมาก ดังน้ันหากสงเสริมใหมีการบริโภค
โคที่มีไขมันนอย ขนาดของชิ้นสวนเนื้อที่ขายไมตองใหญมากนัก เพียงแตใหมี
คุณภาพดี จะสนับสนุนใหมีการขุนโคที่อายุนอย น้ําหนักเมื่อสงตลาดนอย การขุนจะใชเวลาสั้นลง จะเปน
การเพิ่มประสิทธิภาพในการเลี้ยงโคเนื้อไดมากขึ้น 
 
ซากที่ไดจากโรงฆาสัตว 

เม่ือโคถูกฆาผลผลติหลักทีไ่ดไดแก ซาก(carcass) และสวนอ่ืนๆ 
ไดแก เครื่องใน หนัง หัว เทา หาง และเลือด  ซากโค   คือ สวนที่เหลือจาก
โคที่ฆาแลวไมรวมหัวหนัง เลือดและเครือ่งใน  
 สวนประกอบที่สําคัญของซากไดแก กลามเน้ือ ไขมัน และกระดูก 
ระหวางที่โคเติบโตขึ้นไปจนถึงขนาดโตเต็มวัย ปริมาณของสวนตางๆดังกลาว
ในซากจะเพิ่มมากขึ้น แตอัตราการเพิ่มจะไมเทากัน ซากโคแรกเกิดจะมี
สัดสวนของกลามเนื้อและกระดูกมาก มีไขมันนอย ซากของโคที่โตเต็มวัยแลว

(mature)จะมีสัดสวนของกลามเนื้อลดลงเล็กนอย สัดสวนของกระดูกจะคงที่ และสัดสวนของไขมันจะสูง
และเพิ่มขึ้น ไขมันมีราคาถูกและเมื่อตัดแตงซากอาจตองถูกเฉือนทิ้ง ดังนั้นไมควรขุนโคใหอวนเกินไป 

  
ในซากที่มีไขมันนอย โคที่มีสัดสวนกระดูกนอย

กวา เม่ือฆาที่น้ําหนักมากกวาก็จะมีสัดสวนเนื้อแดงสูง
กวา 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

กระดูก 

ไขมัน 

เน้ือ 

นํ้าหนักซาก (กก.) 

สัดสวนของ กลามเน้ือ กระดูก และไขมัน ของโคที่นํ้าหนักซากตางๆ 
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กลามเนื้อ 
  เดิมเชื่อวาเมื่อโคโตขึ้นนอกจากน้ําหนักจะเพิ่มขึ้นแลวสัดสวนตางๆของรางกายจะเปลี่ยนแปลง
ไปดวยในอัตราที่แตกตางกัน โดยการเติบโตระยะแรกจะเปนการเปลี่ยนแปลงรูปรางของกะโหลกศรีษะ
และสวนหัวโค แลวเปนการเปลี่ยนแปลงสวนทอนกลางลําตัว และการเติบโตชวงที่สองจะเริ่มจากสวน
ปลายของขามายังลําตัวสวนชองทองแลวสิ้นสุดที่สวนทอนกลางลําตัว ซึ่งหมายความวาจะมีการสราง
กลามเนื้อสวนคุณภาพดีหลังสุด แตจากการศึกษาในภายหลังพบวาเมื่อโคเติบโตขึ้นจะสรางกลามเนื้อ
ตางๆในสัดสวนที่ไมแตกตางกัน 
 เน้ือประกอบดวย น้ํา โปรตีน ไขมัน และเถา(ash) สัดสวนตามตาราง 
  

สัดสวนของสวนประกอบตางๆของเนื้อโค 
สวนประกอบ สัดสวนในเน้ือแดง(lean meat) ชวง(range)ของสัดสวนในผลผลติเนือ้ทั่วไป 

น้ํา 70 % 22 – 80 % 
โปรตีน 20 % 9 – 34 % 
ไขมัน 3 % 1.5 – 34 % 
เถา 1 % 1 – 12 % 

ที่มา : http://animalrange.montana.edu/courses/meat_ingredients.pdf 
 

โปรตีนในเนื้อจําแนกเปน 3 กลุม ไดแก  
1 ) โปรตีนในเสนใยยอย (myofibrillar proteins) เปนโปรตีนที่ละลายในเกลือ(salt soluble)

เกี่ยวของกับการหดตัวของกลามเน้ือ  
2 ) โปรตีนซารโคพลาสมิก (sarcoplasmic proteins) เปนโปรตีนที่ละลายในน้ํา(water 

soluble) ในกลุมน้ีมีโปรตีนหลายรอยชนิด แตมีปริมาณในกลามเน้ือไมมากนัก สวนใหญเกี่ยวของกับการ
ผลิตพลังงาน โปรตีนที่สําคัญในกลุมน้ีคือไมโอโกลบิน(myoglobin)ซึ่งเกี่ยวของกับสีของเน้ือ 

3 ) โปรตีนเน้ือเยื่อเก่ียวพัน (connective tissue proteins) เปนโปรตีนที่ไมละลายในเกลือ 
ทําหนาที่ถายทอดความเคลื่อนไหวจากการหดตัวของโปรตีนเสนใยยอยไปยังโครงราง(skeleton)ของ
รางกาย จึงทําใหโปรตีนกลุมนี้มีความเหนียวและแข็งแรงมาก คอลลาเจน(collagen)เปนโปรตีนหลักใน
กลุมน้ี 
 กลามเน้ือประกอบดวยเสนใยกลามเน้ือ(muscle fiber)หรือเซลลกลามเน้ือซ่ึงถูกหอหุมดวย
เน้ือเยื่อเกี่ยวพันที่เปนปลอกหุมเสนใยกลามเนื้อ(endomysium) เสนใยกลามเนื้อเหลานี้เรียงตัวขนานกัน
เปนมัดกลามเน้ือ(muscle bundle)แลวถูกหอหุมดวยแผนเน้ือเยื่อเสนใย(perimysium)ที่หุมรอบมัดเสนใย
กลามเนื้ออีกชั้นหนึ่ง ระหวางมัดกลามเนื้อยังประกอบดวยเสนเลือด(blood vessels)เสนประสาท(nerve)
เรียงตัวขนานกันไป มัดเสนใยทั้งหมดถูกหอหุมดวยเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่หุมมัดกลามเนื้อ(epimysium) 
ปลายมัดกลามเนื้อทั้งสองขางเปนเอ็นยึด(tendon)ซึ่งเปนเสนใยเหนียวที่ประกอบดวยมัดของเสนใย
โปรตีนคอลลาเจนที่ทําหนาที่เกาะยึดมัดกลามเน้ือกับกระดูกหรือกับโครงสรางอ่ืน 
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เย่ือหุมเสนใยกลามเนื้อ(endomysium) 

เสนใย 

มัด 
กลามเนื้อ 

กลามเนื้อ 

เสนใยยอย 
(myofibril) 

เย่ือหุมมัดเสนใยกลามเนื้อ(perimysium) 
เย่ือหุมมัดกลามเนื้อ(epimysium) 

 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

เสนใยกลามเนื้อแตละเสนยังประกอบไปดวยเสนใยยอย(myofibril)ที่ยืดหดไดเรียงตัวขนานกัน 
ภายในเสนใยยอยประกอบดวยแถบโปรงแสง(I band ยอจาก Isotropic band)สลับกับแถบทึบแสง(A 
band ยอจาก Anisotropic band)ไปตามความยาวของเสนใยยอย แถบทึบแสงจะเสนบริเวณเล็กผากลาง
เรียกวา H zone แถบโปรงแสงจะมีเสน Z line ผากลาง ชวงระหวาง Z line จะเปนหนวยยอยที่ยืดและ
หดตัวไดเรียกวาซารโคเมียร(sarcomere) ภายในแตละซารโคเมียรประกอบดวยเสนใยโปรตีนเล็กๆสอง
ขนาดวางเรียงซอนกัน
อยู เสนใยเสนหนา
เรียกวาโปรตีนไมโอซิน
(myosin)ซึ่งเกี่ยวของกับ
ก า ร ยื ด ห ด ตั ว ข อ ง
กลามเ น้ือ และเสนใย
เล็กบางเรียกวาโปรตีน
แอคติ น (actin)ซึ่ ง เป น
สวนของใยโครงสราง
ของสารคลายวุนรอบ
นิ ว เคลี ยส (cytoplasm)
ในเซลล การยืดหดของ
ซารโคเมียรเกิดจากการเลื่อนเขาออกจากกันของเสนใยฝอยแอคตินและไมโอซินโดยมีสาร อดีโนซีน ไตร
ฟอสเฟต(adenosine triphosphase ยอเปน ATP)เปนแหลงพลังงาน การยืดหดดังกลาวทําใหสัตว
เคลื่อนไหวได 

 
 

 
 
 

เสนประสาท(nerve) เย่ือหุมมัดกลามเนื้อ(epimysium) 

เสนเลือด(blood vessels) 
เอ็นยึด(tendon) 

เสนใยกลามเนื้อ(muscle fiber) 

เย่ือหุมเสนใยกลามเนื้อ(endomysium) 

เย่ือหุมมัดเสนใยกลามเนื้อ(perimysium) 

ซารโคเมียร 
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เม่ือสัตวยอยอาหารโดยเปลี่ยนโภชนะตางๆ เชน แปง โปรตีน และไขมัน เปนนํ้าตาลกลูโคสและ
ถูกลําไสดูดซึมไปสะสมอยูในตับและกลามเน้ือในรูปของไกลโคเจน(glycogen)ซึ่งเปนนํ้าตาลสายยาว
(polysaccharide) การยืดหดตัวของกลามเน้ือตองใช ATP ปริมาณมาก ที่กลามเนื้อเม่ือสัตวมีชีวิต
รางกายจะตองเผาผลาญอาหารแบบใชออกซิเจน(aerobic metabolism)โดยไกลโคเจนจะเปลี่ยนไปเปน
คารบอนไดออกไซดและน้ํา สวนที่เปนพลังงานจะถูกใชสราง ATP 

ATP เปนสารประกอบนิวคลีโอไทด(nucleotide)ที่มีอยูทุกเซลลในรางกาย จําเปนในกระบวนการ
เผาผลาญอาหาร(metabolism)ในสิ่งมีชีวิต สาร ATP เปนแหลงเก็บพลังงาน เปนผลผลิตจาก
กระบวนการแตกตัวของไฮโดรเจนหรือไฮโดรไลซิส(hydrolysis)ของกรดนิวคลีอิก(nucleic acid)  

กระบวนการไฮโดรไลซิสเปนการทําใหมีการแตกตัวของสารประกอบโดยการเติมนํ้า(H2O) โดย
กลุมไฮดรอกซิล(hydroxyl group หรือ OH)จะเขาไปอยูกับสวนที่แยกออกมาสวนหนึ่ง และอะตอม
ไฮโดรเจน(H)ไปอยูกับอีกสวนหนึ่ง 

  
ไขมัน 
 ปริมาณไขมันในสวนตางๆของเนื้อชิ้นสวนตางๆแตกตางกันมาก ไขมัน(lipid)ประกอบดวยไตร
กลีเซอไรด(triglycerides) ฟอสโฟไลปด(phospholipids) คอเลสเตรอน(cholesterol) และวิตามินละลาย
ในไขมัน เม่ือไขมันที่สํารองในรางกายถูกเผาผลาญโดยกระบวนการไฮโดรไลซิส(hydrolysis)จะเปนกรด
ไขมัน(fatty acid)และกลีเซอรัล(glycerol)เขาไปในกระแสเลือดเพ่ือเปนพลังงานแกเน้ือเยื่อ พลังงานจาก
ไขมันมาจากไตรกลีเซอไรดและฟอสโฟไลปด 
 
  

                                  จําแนกออกได 4 ชนิด ไดแก 
 

             ไขมันหุมซาก (rib fat)เปนไขมันที่อยูใตผิวหนังโค(subcutaneous fat) ปองกันการ
ระเหยของน้ําออกจากซาก ควรมีการกระจายอยางสม่ําเสมอ ไขมันหุมซากที่ติดอยูกับชิ้นเนื้อจะทําใหดู
นากิน ความหนาที่เพ่ิมขึ้นจาก 3 ถึง 18 มิลลิเมตรจะทําใหคุณภาพเนื้อเพ่ิมขึ้นไมมากนัก หากมีความ
หนามากเกินไปกลับจะดูไมนากิน  

 
              ไขมันภายในชองทอง (abdomen fat) ไดแก ไขมันหุมไต(perirenal fat) และไขมัน

อวัยวะภายใน(omental fat) 
 

              ไขมันระหวางกลามเนื้อ (intermuscular fat) เปนฉนวนใหกับกลามเนื้อ ปองกัน
การหดตัวของกลามเน้ือเน่ืองจากความเย็น(cold shortening)ในระหวางการแชเย็นซากอยางรวดเร็ว 
 
 

ชนิดของไขมันซาก 

1 

3 

2 
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          ไขมันแทรก (intramuscular fat หรือ marbling) เปนไขมันที่สะสมอยูระหวาง

แตละเสนใยกลามเนื้อ มองเห็นเปนจุดหรือเสนสีขาวภายในกลามเน้ือ การสะสมของไขมันแทรกในสวน
ตางๆของรางกายไมเทากัน จะเพ่ิมขึ้นจากสวนหัวไปยังสวนทายของซาก เปนไขมันที่รางกายสะสมเปน
ลําดับสุดทายแตจะถูกนําไปใชกอนเม่ือรางกายขาดแคลนพลังงาน การที่โคเครียดหรืออดอาหารกอนฆา
ทําใหไขมันแทรกในซากลดลง   
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ความแตกตางระหวางไขมันหุมซาก ไขมันแทรก และไขมันระหวางกลามเน้ือ 
 

ที่มา : สัญชัย 2543 
  
 
 
 
 
 
 

พันธุ ไขมันแทรก 
(%) 

แรงตัดผานเนื้อ 
( kg/cm2 ) 

ความนุม 
( 1-9 ) 

ความชุมฉํ่า 
(1-9) 

กลิ่น 
(1-9) 

เจอรซี่ย (Jersey) 7.2 2.3 7.5 7.3 7.6 
แองกัส (Angus) 6.4 2.5 7.4 7.1 7.5 
เฮียรฟอรด (Hereford) 5.5 2.5 7.3 7.0 7.5 
เซาทเดวอน (South Devon) 5.4 2.4 7.5 7.2 7.5 
ชารโรเลส (Charolais) 5.0 2.5 7.4 7.1 7.5 
ซิมเมนทัล (Simmental) 4.7 2.7 6.9 7.1 7.5 
ลิมูซิน (Limousin) 3.9 2.7 7.0 7.0 7.5 

ที่มา : Campion et al., 1975 อางโดย สัญชัย 2543 

ไขมันระหวางกลามเนื้อ 
ไขมันแทรก 

ไขมันหุมซาก 

       พันธุกรรมเปนปจจัยหนึ่งในการมีไขมันแทรก โคพันธุ
วางิวของญี่ปุน(Wagyu)ถูกคัดเลือกปรับปรุงพันธุมาเปน
ระยะเวลานานหลายสิบป ทําใหเน้ือมีไขมันแทรกสูง
มากกวาโคสายพันธุยุโรป โคสายพันธุอังกฤษจะมีไขมัน
แทรกอยูระหวางโควางิวกับโคยุโรป เน้ือโควางิวเรียกวา
เน้ือโกเบ(Kobe Beef)หรือเน้ือมัทซึซากะ(Matsuzaka) เน้ือมัทซึซากะมีไขมันแทรกสูง 

4 
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 การจัดการเลี้ยงดูเปนอีกปจจัยหน่ึงที่มีผลตอการมีไขมันแทรก การเลี้ยงดูในระยะจากแรกเกิด
จนถึงหยานมควรใหลูกโคมีน้ําหนักเพิ่มไมต่ํากวา 0.9 กก./วัน และจากหยานมจนถึงเม่ือเขาขุนไมต่ํากวา 
0.6 กก./วัน เน่ืองจากความเครียดของโคทําใหมีการสะสมไขมันแทรกลดลง ดังน้ันโคที่เชื่องและไดรับ
การเลี้ยงดูที่ดีทําใหมีไขมันแทรกเพิ่มขึ้น  

การมีไขมันแทรกจะเพิ่มขึ้นเม่ือโคมีอายุมากขึ้น เม่ือมีไขมันแทรกมากขึ้นก็จะมีไขมันหุมซาก
เพ่ิมขึ้นดวย ความสัมพันธในการเพิ่มขึ้นของการสะสมไขมันทั้งสองแบบดังกลาวของโคแตละตัวแตกตาง
กัน การขุนโดยใชระยะนานจะทําใหโคมีไขมันแทรกเพิ่มมากขึ้นในขณะที่ไขมันหุมซากเพิ่มไมมากนัก 
 
   
  

กรดไขมันในไตรกลีเซอไรดของเนื้อสัตวสวนใหญจะเปนประเภทอ่ิมตัว(saturated fatty acids)
ซึ่งมีอุณหภูมิที่จุดหลอมเหลว(melting point)สูงจึงมีลักษณะแข็ง มีกรดไขมันประเภทที่ไมอ่ิมตัว
(unsaturated fatty acid)อยูบางไดแกกรดโอเลอิก(oleic acid)  

ระดับการไมอ่ิมตัวของไขมันและการออนเหลวของเนื้อเยื่อไขมันเพ่ิมขึ้นตามอายุและไขมัน
รางกายที่เพ่ิมขึ้น การสะสมของไขมันอ่ิมตัวและไมอ่ิมตัวจะมีความสัมพันธเปนสัดสวนที่ตรงขามกัน เชน 
เม่ือไขมันไมอ่ิมตัวเพ่ิมมากขึ้น ไขมันอ่ิมตัวจะลดนอยลง ไขมันที่ไมอ่ิมตัวจะถูกออกซิไดซใหเหม็นหืนงาย 

อาหารที่ใหก็มีผลตอองคประกอบของกรดไขมันและคุณภาพของไขมัน การเพิ่มสัดสวนของ
อาหารขนมากขึ้นจะไปทําใหจุลินทรียในกระเพาะรูเมนเพ่ิมการผลิตกรดโพรพิโอนิก(propionic)ทําใหเกิด
การสังเคราะหไขมันไมอ่ิมตัวมากขึ้น และการบดอาหารที่ใหจะทําใหไขมันเหลวเพิ่มขึ้น  

การเลี้ยงโคดวยหญาจะทําใหองคประกอบของไขมันอ่ิมตัวสูงกวาเลี้ยงดวยอาหารขน นอกจากนี้
ยังมีปจจัยอ่ืนอีก เชน โคผูที่ไมตอนมีไขมันนุมกวาโคผูตอน โคสายพันธุที่ใหเน้ือสูงจะมีไขมันอ่ิมตัวมาก  

 
ความตองการของผูบริโภคเปนปจจัยสําคัญในการขุนโค ในประเทศอังกฤษและสหรัฐอเมริกา

ตองการใหมีไขมันหุมชิ้นเนื้อระดับหน่ึงจึงนิยมขุนโคที่ตอนแลว สวนในประเทศเยอรมันและฝรั่งเศส ตอง
เอาไขมันทั้งหมดออกจากชิ้นเนื้อกอนขาย ซึ่งหากเลาะเอาไขมันหุมเน้ือออก รางกายมนุษยก็ยังไดรับ
กรดไขมันอยางเพียงพอจากไขมันแทรก 

ไขมันและคุณภาพเนื้อ

การเลี้ยงโคในแปลงหญา 
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เคยมีความเชื่อวาการมีไขมันแทรกในกลามเนื้อแสดงถึงความนุม(tender)ของเนื้อ แตมี
การศึกษาพบวาไขมันแทรกมีผลตอความนุมของเน้ือเพียงรอยละ 5 ถึง 10 เทานั้น การมีไขมันแทรกมี
สวนทําใหเนื้อนุมและชุมฉ่ํา โดยเฉพาะในเนื้อสวนที่มีราคาสูงแตไมไดหมายความวาเนื้อที่ไมมีไขมัน
แทรกจะไมนุม  ถาฆาโคที่อายุนอย ความนุมเน่ืองจากไขมันแทรกไมมีผลแตอยางใด 

การที่ทําใหเน้ือนุมเน่ืองจากไขมันมีโครงสรางที่ออนนุมเม่ือไปแทรกอยูระหวางเสนใยกลามเนื้อ
ยอย ทําใหโครงสรางของเนื้อมีความแข็งแรงลดลง แผนเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่หุมรอบมัดเสนใยกลามเนื้อ
(perimysium)ที่มีไขมันมากจะทําใหเสนใยกลามเน้ือแยกจากกันไดงายเมื่อเคี้ยว และไขมันทําใหปากรูสึก
(mouth feel)ถึงความนุมของเน้ือ การที่ทําใหชุมฉ่ําเนื่องจากไขมันชวยเพิ่มการไหลเวียนของน้ําลายใน
ปากและชวยในการบดเคี้ยว ลดการสูญเสียของน้ําขณะที่ปรุงอาหาร และความชุมฉ่ํามีความสัมพันธ
โดยตรงกับความนุม นอกจากนั้นไขมันยังมีสวนเกี่ยวของกับขบวนการทางเคมีที่ทําใหเกิดกลิ่นที่นากิน 
 

กระดูก 
 ประกอบดวยแคลเซี่ยม(calcium)เกือบทั้งหมด ที่เหลือเปนสวน
เน้ือเยื่อเกี่ยวพันบาง กระดูกจึงมีลักษณะเปนของแข็งที่สามารถ
เสริมสรางกันเองเปนโครงรางใหกลามเนื้อและเอ็นสามารถยึดติดเขา
ดวยกันจนเปนรูปรางของสัตวใหสามารถเคลื่อนไหวไดและปองกัน
เน้ือเยื่อและอวัยวะตางๆไมใหเปนอันตราย 
 

 

ปจจัยที่มีอิทธิพลตอสวนประกอบของซาก 
 ซากโคจะมีสัดสวนของ เน้ือ ไขมัน และกระดูกมากนอยขึ้นอยูกับปจจัยตางๆดังนี้ 
  

             อาหารที่โคกิน การใหอาหารมีอิทธิพลตอนํ้าหนัก อัตราการเจริญเติบโต และอายุโค
เม่ือสงตลาด ซากโค
ที่กินอาหารขน ซ่ึง
เ ป น อ า ห า ร ที่ มี
พ ลั ง ง า น สู ง จ ะ มี
สั ด ส ว น ไ ข มั น
ม า ก ก ว า โ ค ที่ กิ น
อาหารหญา แตจะมี
กระดูกนอยกวา 
 

               การเติบโตชดเชย การใหอาหารที่แคเพียงพอตอการดํารงชีพแกโคอายุยังนอย 10 
และ 15 เดือน แลวคอยใหอาหารที่มีพลังงานสูงในภายหลัง ทําใหสวนประกอบซากไมแตกตางกับโคที่ให
อาหารพลังงานสูงมาโดยตลอด แตถาโคไดกินอาหารไมเพียงพออยางมากหรือเปนเวลานาน หรือจน
น้ําหนักตัวลดลง ไขมันในรางกายจะลดลงเพราะถูกดึงมาใช แลวตามดวยกลามเน้ือ เม่ือขุนใหอวนใน
ภายหลังก็จะมีสัดสวนไขมันมากกวาเนื้อ 

1 

2 

การขุนโคดวยอาหารขนในออสเตรเลยี 



กลุมวิจัยและพัฒนาโคเนื้อ  กองบํารุงพันธุสัตว                                      
กรมปศุสัตว  

 10 

  

              โปรตีน  หากเพิ่มโปรตีนในอาหารขนสูงขึ้นโคจะอวนขึ้นเนื่องจากมีโปรตีนเกินความ
ตองการ การใชยูเรียเปนโปรตีนแทนอาหารโปรตีนชนิดอ่ืนในอาหารขนจะทําใหโคมีกลามเน้ือเพ่ิมขึ้นและ
ไขมันลดลง 
 

          เพศ โคผูไมตอนจะมีกลามเนื้อและกระดูกมากกวา มีไขมันนอยกวาโคผูตอน โคสาวจะ
มีไขมันมากกวาโคผูตอน 
              

            ฮอรโมน การใหฮอรโมนเอสโตรเจน(estrogen)ทําใหสัดสวนของกลามเน้ือเพ่ิมขึ้น
เน่ืองจากรางกายไปดึงไขมันมาใช ทําใหไขมันในกลามเน้ือลดลงจากรอยละ 3.37 เปน 2.42 
  

        พันธุ ในระหวางโคพันธุตางๆ ไดแก ชารโรเลส บราหมัน แบรงกัส กับโคสายพันธุ
อังกฤษ ไดแก เฮียรฟอรด แองกัส และชอรทฮอรนน้ัน โคชารโรเลสมีเน้ือแดงมากที่สุด โคสายพันธุ
อังกฤษมีนอยที่สุด โคบราหมันอยูระหวางทั้งสอง
กลุม ในทางกลับกันโคอังกฤษมีไขมันแทรกในเนื้อ
สันมากที่สุด โคชารโรเลสมีนอยที่สุด โคบราหมัน
อยูระหวางกลางเชนเดียวกัน โคนมโฮลสไตนมี
ไขมันนอยกวาโคสายพันธุอังกฤษที่น้ําหนักซาก
เทากัน  
        โควางิวของญ่ีปุนมีไขมันแทรกมากที่สุด ใน
ออสเตรเลียใชน้ําเชื้อพันธุวางิวผสมกับแมโคแองกัสเพื่อผลิตเน้ือมัทซึซากะสงญี่ปุน 

 

เนื้อที่บริโภคได (Edible Meat) 
ปจจัยที่เกี่ยวของกับปริมาณเนื้อที่บริโภคไดไดแก 

 
        อายุและน้ําหนักโค  น้ําหนักซากที่เพ่ิมมากขึ้นจะ

ทําใหสัดสวนเนื้อที่บริโภคไดและกระดูกลดลง สัดสวนของไขมัน
จะเพ่ิมขึ้น ดังน้ันโคฆาที่น้ําหนักซากสูงจะมีสัดสวนเนื้อที่บริโภค
ไดลดลง หลังจากโคอายุ 3 ปเน้ือคุณภาพดีที่มีความเหมาะสมจะ
ใชปงหรือยางลดลงเนื่องจากเนื้อเหนียว หยาบ และสีเขมขึ้น แต
อาจเหมาะในการใชปรุงอาหารแบบอ่ืน 
 
                        ความอวนของโค (fatness) โคที่อวนจะมีไขมันสวนเกินที่ตองเฉือนทิ้งทําใหสัดสวน
ของเน้ือที่บริโภคไดและเนื้อราคาสูงลดลง คาสหสัมพันธระหวางสัดสวนของไขมันสวนเกินกับเน้ือที่มี
ราคาสูงอยูระหวาง -0.66 ถึง -0.81 ซึ่งแสดงวาหากมีไขมันสวนเกินมากก็จะมีเน้ือสวนที่มีราคาสูงลดลง 

โคลูกผสมระหวางพันธุวางิวกับพันธุแองกัส 

1 

2

3 

4 

5 

6 
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  จากการศึกษาการขุนโคตั้งแตหยานม 2 กลุม กลุมแรกใหอาหารขนในระดับตางๆตั้งแตโค
น้ํ าหนั ก  192  กก . 
จนถึงเม่ือฆา อีกกลุม
หนึ่งใหอาหารหยาบ
ตั้งแตโคน้ําหนัก 192 
ถึง 272 กก. แลวขุน
โดยใชอาหารขน เม่ือ
ฆ าที่ น้ํ า หนั ก  2 72 
กก .  และที่น้ํ าหนัก
เ พ่ิ ม ทุ ก  4 5  ก ก . 

จนถึงน้ําหนักสุดทาย 454 กก. เม่ือฆาที่น้ําหนักเทากัน สัดสวนเนื้อที่บริโภคไดกับเนื้อราคาสูงของทั้งสอง
กลุมไมตางกัน เม่ือขุนใหโคมีน้ําหนักเพิ่มขึ้น ความหนาของไขมันและพ้ืนที่หนาตัดเนื้อสันนอก(eye-
muscle area)จะเพ่ิมขึ้น 

  
            เพศ   โคผูไมตอนจะมีสัดสวนเนื้อที่

บริโภคไดสูงกวาโคผูตอน และโคผูตอนจะสูงกวาโคสาว 
  

            ฮอรโมน  จากการศึกษาการใชฮอรโมน
เฮกโซเอสตรอล(hexoestrol)ฝงในโคผูตอน สัดสวนเน้ือที่
บริโภคไดจะเพิ่มขึ้นเนื่องจากไขมันสวนเกินลดลง แต
สัดสวนของเนื้อราคาสูงไมตางกัน 

  

            พันธุ  สมัยกอนเชื่อวาโคเนื้อที่มีรูปรางแนนตันแบบกลองสี่เหลี่ยม เชนโคสายพันธุ
อังกฤษ(เฮียรฟอรด, ชอรทฮอรน และ แองกัส)จะใหเน้ือสวนที่มีราคาสูงมากกวาโคเนื้อสายพันธุอ่ืนและ
โคนม แตจากการศึกษาวิจัยในภายหลังพบวาโคที่มีน้ําหนักเทากัน 
ความแตกตางของจํานวนเนื้อราคาสูงมีนอยมาก ทั้งน้ีสวนหนึ่งอาจ
เกิดจากความอวนผอมของโค     

     โคอังกฤษมีเน้ือบางสวนนอยกวาโคลูกผสมบราหมันและ
โคโฮลสไตนเสียอีก ทั้งนี้เปนเพราะวาโคที่มีอายุโตเต็มวัย(maturity 
age)เร็ว เชน พันธุแองกัส จะสะสมไขมันเร็วกวาโคที่โตเต็มวัยชา 
ทําใหซากมีสัดสวนเนื้อนอยกวา      สวนโคพันธุชารโรเลสมี
สัดสวนเนื้อคุณภาพราคาสูงเม่ือเทียบกับเน้ือที่บริโภคไดมากที่สุด 
ทั้งน้ีเพราะโคพันธุนี้มีวิวัฒนาการมาจากโคใชงาน  จึงมีกลามเนื้อ
มาก โคสายพันธุอังกฤษในสมัยกอนมักถูกคัดเลือกไวทําพันธุโดย
ผูเลี้ยงดูเพียงลักษณะแนนตันจากภายนอก จึงทําใหเลือกโคที่มี
ไขมันมากไวขยายพันธุ  

โคเฮียรฟอรด 

โคชารโรเลส 

3 

4 

5 

โคสาวมีสัดสวนเนื้อนอยที่สุด 
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เนื้อโคคุณภาพดีที่จะขายไดราคาสูงขึ้นอยูลักษณะตอไปน้ี

ประกอบกัน ไดแก ความนุม(tenderness)  ความชุมฉ่ํา(juiciness) 
ไขมัน(fatness) กลิ่น(flavor) สี ลักษณะของเนื้อแดงและไขมัน การที่จะ
ผลิตเนื้อโคที่มีคุณภาพดังกลาวขึ้นอยูกับปจจัยตางๆซึ่งจะกลาวถึง

ตอไป  
 

ความดึงดูดใจ (Attractiveness) 
 ผูบริโภคจะเลือกซื้อเน้ือที่มีความนากินซ่ึงไดแก 
  

         สีของเนื้อ  เน้ือที่มีสีคล้ํา แข็ง และแหง(Dark Firm Dry ยอเปน DFD)ไมเปนที่ตองการ
ของผูบริโภค  

สีของเนื้อเกิดไดเนื่องจากโปรตีนไมโอโกลบิน(myoglobin) ในกลามเน้ือมีสารเฮม(haem)ที่มี
เหล็กเปนองคประกอบ สารนี้เปนแหลงเก็บออกซิเจนที่ไดรับจากฮีโมโกลบิน(haemoglobin)ซึ่งเปน
โปรตีนสารสีของเม็ดเลือดแดงที่มีหนาที่นําออกซิเจนไปสูเน้ือเยื่อในเสนใยกลามเนื้อ สารฮีมเม่ือรวมกับ
โกลบิน(globins)ซึ่งเปนองคประกอบโปรตีนของฮีโมโกลบินจะกลายเปนโปรตีนสารเฮโมโกลบิน
(haemoglobin)หรือโปรตีนไมโอโกลบิน(myoglobin) เม่ือสัตวยังมีชีวิตอยู ไมโอโกลบินจะทําหนาที่เก็บ
สะสมออกซิเจนเพ่ือใชในกิจกรรมตางๆ กลามเน้ือมัดที่ทํางานหนักหรือเปนโครงรางจําเปนตองใช
ออกซิเจนสูงจึงมีสีเขมกวากลามเนื้อมัดที่ใชงานนอย เม่ือออกซิเจนทําปฏิกิริยากับอะตอมธาตุเหล็ก
(ferrous ion)ที่อยูในสารเฮมของไมโอโกลบินจะเกิดเปนเฮโมโกลบินที่มีสีแดงสด 

          
 
 
 
 
 
 
 

คา pH ที่มากกวา 6 ทําใหเอนไซมไซโตโครม(cytochrome)ซึ่งยอยสารสีในเนื้อเย่ือที่เกี่ยวของ
กับปฏิกิริยาการเติมหรือลดออกซิเจน(oxidation-reduction)ในเซลลทํางานมากขึ้น และเนื่องจากโปรตีน
ในเสนใยกลามเน้ือ(sarcoplasmic protein)อยูเหนือจุดสมดุลยทางไฟฟา(isoelectric point ยอเปน PI)
ของโปรตีน ทําใหโปรตีนมีความสามารถในการจับน้ําไดดี และอะตอมธาตุเหล็กจับตัวกับโมเลกุลของน้ํา
ไดดีไปดวย เสนใยกลามเน้ือจึงเบียดกันแนน ปจจัยทั้งสองประการดังกลาวปองกันไมใหออกซิเจนเขาไป
ในเน้ือ ทําใหสารฮีมของเน้ือไมสามารถรวมตัวกับออกซิเจน(oxidize)เพ่ือใหมีสีสดขึ้นเม่ือถูกอากาศ สาร

1 

   ผูบริโภคสวนใหญจะชอบเนื้อสีแดงสดแบบลูกเชอรรี่ 
ไมตองการเนื้อสีแดงคล้ํา(dark cutting) ความจางหรือ
เขมของสีเน้ือขึ้นอยูกับความเปนกรด-ดาง(pH)ของเนื้อ 
ปกติหลังจากฆาแลว 24 ชั่วโมง เน้ือควรมี pH 5.3 ถึง 
5.7 เนื้อที่มี pH 5.6 หรือนอยกวานี้จะมีสีสด หาก
มากกวานี้จะมีสีทึมทึบ(dull and shady) หากเกิน 6.5 จะ
มีสีคล้ํา สีเน้ือจะคล้ําขึ้นเม่ือ pH เพ่ิมจาก  5.6 เปน 5.8 
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ไมโอโกลบินซ่ึงมีสีมวงแดงจึงแสดงออกมากกวาสารออกซี่ไมโอโกลบิน(oxymyoglobin) หรือโปรตีนไมโอ
โกลบินที่รับออกซิเจนแลวที่มีสีแดงสด ทําใหเน้ือมีสีคล้ํา และเนื้อมีโอกาสเสียจากการถูกทําลายโดยจุลิ
นทรียที่ปนเปอนมา ดังน้ันวัสดุที่ใชหอชิ้นเนื้อควรเปนประเภทที่ใหออกซิเจนผานไดงาย(oxygen 
transmission) 

ความสามารถในการดูดซับน้ํา(Water-Holding Capacity ยอเปน WHC)คือความสามารถของ
เน้ือที่จะรักษาน้ําไวเม่ือถูกกระทําจากแรงภายนอก เชน ความรอน การตัด และบด ความสามารถในการ
อุมน้ํามีผลตอลักษณะตางๆของเนื้อ ไดแก สี โครงสรางเน้ือ(texture)และความแนน(firmness)      โดย
กรดอมิโนในเนื้อมีศักยภาพที่จะถูกจับดวยประจุไฟฟาบวกหรือลบขึ้นอยูกับ pH ของเน้ือ  

จุดสมดุลทางไฟฟา คือคา pH ที่ประมาณ 5.4 ถึง 5.6 ซึ่งโปรตีนมีประจุเปนกลางคือมีประจุบวก
และลบสมดุลกัน ทําใหโปรตีนมีความสามารถในการดูดซับน้ําต่ํามากๆ เม่ือ pH เพ่ิมขึ้นจากจุดสมดุล 
โปรตีนจะมีประจุลบมากขึ้น และจะมีประจุบวกมากขึ้นเม่ือ pH ลดลงหรือเปนกรดมากขึ้น  
 จากการทดลองขุนโคผูตอนและไมตอน ดวยอาหารขน เม่ือฆาที่อายุ  14 เดือนหรือนอยกวาจะมี
สีเน้ือไมตางกัน  เม่ือโคอายุมากขึ้นเนื้อจะมีสีเขมขึ้น โคที่อายุมากจะมีเน้ือสีคล้ําและมีไขมันแทรก โคขุน
ที่ใหอาหารขนและใหกินหญาเต็มที่เน้ือจะมีสีเขมกวาโคที่ขุนตามปกติเม่ือฆาที่อายุ 16  ถึง 18  เดือน โค
ผูตอนที่ฝงฮอรโมนไมมีผลตอสีเนื้อ ซึ่งแสดงวาที่จริง
แลวฮอรโมนเพศไมมีผลทําใหสีเนื้อโคผูตอนและไมตอน
แตกตางกัน แตผลที่อาจแตกตางกันเกิดจากผล
ทางออมที่ทําใหโคเชื่องมากหรือนอย  
 อาจพบวาพันธุโคที่ตางกันมีสีเน้ือที่ตางกันบาง 
ทั้งน้ีเปนเพราะไขมันในกลามเนื้อที่ทําใหมองเห็นสี
ตางกันมากกวาเนื่องจากสีของเน้ือจริงๆ 
  

            สีไขมัน  สีเหลืองในไขมันเนื่องมาจาก
การสะสมของวิตามิน เอ. ในรูปของเม็ดสีคาโรตีนอยด(carotenoid)ที่ละลายในไขมันที่ไดจากสีเขียวใน
พืชหรือสารคลอโรฟล(chlorophyll) เม็ดสีจะถูกสะสมไวในไขมันผูขายสงและขายปลีกเนื้อในประเทศ

ตะวันตกสวนใหญไมชอบไขมันสีเหลือง ความอคติดังกลาวเนื่องมาจากความสวย
ของเน้ือเทานั้น ทั้งๆที่คาโรตีนอยดในไขมันสีเหลืองมีคุณคา
ทางอาหารสูง  

โคพันธุตางๆมีสีไขมันตางกัน  เชนโคพันธุเจอรซี่ย
(Jersey)และเกิรนซ่ีย(Gurnsey)จะมีไขมันสีเหลืองกวาพันธุ
อ่ืนๆ โคพื้นเมืองไทยก็มีไขมันสีเหลือง  

การใหอาหารและสวนประกอบของอาหารที่ใหก็มี
สวนสําคัญ เม่ือโคอดอยากและดึงไขมันที่รางกายสะสมไวไป

ใชประโยชน เม็ดสีนี้จะตกขนอยูในไขมันที่ยังคงเหลือคางอยู ดังนั้นในโคบางพันธุที่ไดรับอาหารไม
เพียงพอในบางชวงอายุ และเม่ือโคอายุมากอาจมีไขมันสีเหลือง  โคที่เลี้ยงดวยหญาจะมีไขมันเหลืองกวา
โคที่ขุนดวยอาหารขน 

โคผูตอน 
2 

โคพื้นเมืองไทย 
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         ความแนน (Firmness) เน้ือที่ออนน่ิม(soft)และฉ่ําน้ํา(watery)ไมเปนที่ตองการของ
ผูบริโภค ลักษณะดังกลาวอาจเกิดจากอัตราการใชไกลโคเจนหลังฆา สภาพแวดลอมกอนฆา และการแช
เย็นซาก โคที่มีอายุมากจะมีเน้ือแนนขึ้น อาจเปนเพราะมีไขมันในกลามเน้ือมากขึ้น เพราะความแนนมีคา
สหสัมพันธกับไขมันถึง 0.70  

ความแนนของไขมันก็มีผลตอความแนนของเน้ือ ชนิดของไขมันในอาหารที่โคกินอาจทําให
สวนประกอบของกรดไขมันในเนื้อเปลี่ยนแปลงไป แตมีผลไมมากนักเพราะจุลินทรียในกระเพาะโค
สามารถ เติ ม ไฮ โดร เ จน (hydrogenate)ให ก รด ไขมั นที่ ไ ม อ่ิ มตั ว
(unsaturated fatty acid)ได 
  

          ความละเอียดของเนื้อ (Texture) เนื้อที่หยาบจะ
เหนียวกวาเนื้อที่ละเอียดเนื่องจากมีเน้ือเยื่อเกี่ยวพันมากกวา  ความ
ละเอียดของเน้ือที่สังเกตไดมีคาสหสัมพันธกับแรงเฉือน(shearing 
force)ที่ใชเครื่องมือวัดเทากับ -0.54 ซึ่งแสดงวาเนื้อที่ละเอียดจะมี
ความนุมมากขึ้น   เน้ือโคสายพันธุอังกฤษจะละเอียดกวาพันธุชารโรเลสและลูกผสมบราห
มันกับพันธุตางๆเชนพันธุแบรงกัสซึ่งเปนลูกผสมระหวางพันธบราหมันกับพันธุแองกัส 
  

          จุดเลือด คือเลือดที่ซึมมาจากผิวกลามเน้ือ ทําใหมองดูไมนากินเม่ือวางจําหนาย เกิดได
ทั้งในกลามเนื้อเปนจุดเลือดเล็กๆ(blood splash) ไขมันและเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน(blood speckle)  ซากที่มี
ไขมันมากจะมีจุดเลือดมากขึ้น ซากหรือชิ้นเนื้อที่แชแข็งแลวทําใหอุนขึ้นเพ่ือละลายน้ําแข็ง(thaw)จะมีจุด
เลือดมากกวาซากที่แชเย็นหรือเน้ือสด  

ความสามารถของโปรตีนกลามเนื้อที่จะรักษาของเหลวไวไดจะเพ่ิมขึ้นหากทําใหการสลายตัว  
ของอดีโนซีน ไตรฟอสเฟต(ATP)ชาลงในระหวางที่ไกลโคเจนเปลี่ยนเปนกรดแลคติก(lactic) เม่ือ pH 
เพ่ิมขึ้นจุดเลือดจะมีนอยลง แตการที่ pH เพ่ิมขึ้นจะทําใหความนุม กลิ่น และการความนากินลดลง  
 

ความนากิน (Eatability) 
 หมายถึง สิ่งที่รูสึกไดทางกายภาพและประสาทสัมผัสเมื่อเคี้ยวเนื้อที่ปรุงแลว ลักษณะดังกลาว
ขึ้นอยูกับความนุม ความชุมฉ่ํา กลิ่น และความหอม ประกอบกัน  

 

         ความนุม  (Tenderness) เปนปจจัยที่สําคัญที่สุดที่ทําใหยอมรับการบริโภคเนื้อ ทั้งน้ี
กรรมวิธีการปรุงอาหารก็เปนปจจัยสําคัญดวย เดิมเชื่อวาความเหนียวของเนื้อขึ้นอยูกับเน้ือเยื่อเกี่ยวพัน
ในกลามเน้ือ ไมใชเสนใยกลามเน้ือ เสนใยโปรตีนคอลลาเจนจะมีผลตอความเหนียว โดยชิ้นเนื้อที่นุมจะมี
คอลลาเจนนอย และพบวาสารโฮดรอกซี่โพรลีน(hydroxyl proline)ซึ่งเปนกรดอมิโนชนิดหนึ่งในเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันความสัมพันธในทางลบกับความนุมของเน้ือ สารนี้มีนอยในเนื้อลูกโคและจะมีเพ่ิมขึ้นเม่ือโคอายุ
มากขึ้น อยางไรก็ตามยังมีขอขัดแยงในขอสรุปดังกลาวอยู  

มีการสันนิษฐานวาเนื่องจากคอลลาเจนไมถูกหมุนเวียนใชในการเผาผลาญอาหาร(metabolism)

3 

5 

4 
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         ความแนน (Firmness) เน้ือที่ออนน่ิม(soft)และฉ่ําน้ํา(watery)ไมเปนที่ตองการของ
ผูบริโภค ลักษณะดังกลาวอาจเกิดจากอัตราการใชไกลโคเจนหลังฆา สภาพแวดลอมกอนฆา และการแช
เย็นซาก โคที่มีอายุมากจะมีเน้ือแนนขึ้น อาจเปนเพราะมีไขมันในกลามเน้ือมากขึ้น เพราะความแนนมีคา
สหสัมพันธกับไขมันถึง 0.70  

ความแนนของไขมันก็มีผลตอความแนนของเน้ือ ชนิดของไขมันในอาหารที่โคกินอาจทําให
สวนประกอบของกรดไขมันในเนื้อเปลี่ยนแปลงไป แตมีผลไมมากนักเพราะจุลินทรียในกระเพาะโค
สามารถ เติ ม ไฮ โดร เ จน (hydrogenate)ให ก รด ไขมั นที่ ไ ม อ่ิ มตั ว
(unsaturated fatty acid)ได 
  

          ความละเอียดของเนื้อ (Texture) เนื้อที่หยาบจะ
เหนียวกวาเนื้อที่ละเอียดเนื่องจากมีเน้ือเยื่อเกี่ยวพันมากกวา  ความ
ละเอียดของเน้ือที่สังเกตไดมีคาสหสัมพันธกับแรงเฉือน(shearing 
force)ที่ใชเครื่องมือวัดเทากับ -0.54 ซึ่งแสดงวาเนื้อที่ละเอียดจะมี
ความนุมมากขึ้น   เน้ือโคสายพันธุอังกฤษจะละเอียดกวาพันธุชารโรเลสและลูกผสมบราห
มันกับพันธุตางๆเชนพันธุแบรงกัสซึ่งเปนลูกผสมระหวางพันธบราหมันกับพันธุแองกัส 
  

          จุดเลือด คือเลือดที่ซึมมาจากผิวกลามเน้ือ ทําใหมองดูไมนากินเม่ือวางจําหนาย เกิดได
ทั้งในกลามเนื้อเปนจุดเลือดเล็กๆ(blood splash) ไขมันและเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน(blood speckle)  ซากที่มี
ไขมันมากจะมีจุดเลือดมากขึ้น ซากหรือชิ้นเนื้อที่แชแข็งแลวทําใหอุนขึ้นเพ่ือละลายน้ําแข็ง(thaw)จะมีจุด
เลือดมากกวาซากที่แชเย็นหรือเน้ือสด  

ความสามารถของโปรตีนกลามเนื้อที่จะรักษาของเหลวไวไดจะเพ่ิมขึ้นหากทําใหการสลายตัว  
ของอดีโนซีน ไตรฟอสเฟต(ATP)ชาลงในระหวางที่ไกลโคเจนเปลี่ยนเปนกรดแลคติก(lactic) เม่ือ pH 
เพ่ิมขึ้นจุดเลือดจะมีนอยลง แตการที่ pH เพ่ิมขึ้นจะทําใหความนุม กลิ่น และการความนากินลดลง  
 

ความนากิน (Eatability) 
 หมายถึง สิ่งที่รูสึกไดทางกายภาพและประสาทสัมผัสเมื่อเคี้ยวเนื้อที่ปรุงแลว ลักษณะดังกลาว
ขึ้นอยูกับความนุม ความชุมฉ่ํา กลิ่น และความหอม ประกอบกัน  

 

         ความนุม  (Tenderness) เปนปจจัยที่สําคัญที่สุดที่ทําใหยอมรับการบริโภคเนื้อ ทั้งน้ี
กรรมวิธีการปรุงอาหารก็เปนปจจัยสําคัญดวย เดิมเชื่อวาความเหนียวของเนื้อขึ้นอยูกับเน้ือเยื่อเกี่ยวพัน
ในกลามเน้ือ ไมใชเสนใยกลามเน้ือ เสนใยโปรตีนคอลลาเจนจะมีผลตอความเหนียว โดยชิ้นเนื้อที่นุมจะมี
คอลลาเจนนอย และพบวาสารโฮดรอกซี่โพรลีน(hydroxyl proline)ซึ่งเปนกรดอมิโนชนิดหนึ่งในเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันความสัมพันธในทางลบกับความนุมของเน้ือ สารนี้มีนอยในเนื้อลูกโคและจะมีเพ่ิมขึ้นเม่ือโคอายุ
มากขึ้น อยางไรก็ตามยังมีขอขัดแยงในขอสรุปดังกลาวอยู  

มีการสันนิษฐานวาเนื่องจากคอลลาเจนไมถูกหมุนเวียนใชในการเผาผลาญอาหาร(metabolism)
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ของไกลโคเจน ดังนั้นการเคลื่อนไหวในระดับโมเลกุลทําใหโซโพลีเพพไทด(polypeptide chain)เขามาชิด
กันมากขึ้นและทําใหเกิดการไขวประสานกัน(cross linkage) 
 

 
 
 
 
 

 
และสาร ATP จะสลายไป ไกลโคเจนในกลามเนื้อจะถูกเปลี่ยนเปนกรดแลคติก pH จะลดลง ยิ่งมีไกลโค
เจนมากก็จะมีการผลิตกรดแลคติกมาก ซึ่งจะทําใหความเปนกรดลดลงอยูที่ระดับที่ยอมรับไดคือ pH 
ระหวาง 5.3 ถึง 5.7 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
ทันที่ที่โคตาย อุณหภูมิกลามเนื้อจะสูงขึ้นเล็กนอยแลวลดลงมาซึ่งขึ้นอยูกับ อุณหภูมิหอง ขนาด

ซาก และปริมาณไขมันหุมซาก     กลามเน้ือจะไมมีอากาศและ pH ลดลงนั้น ในขณะที่เกิดกระบวนการนี้ 
โปรตีนที่หดตัวไดแก แอคติน(actin) และไมโอซิน(myosin) จะเลื่อนตัวซอนไขวประสานกันอยางแข็งแรง
(crossbridge)ในเสนใยกลามเนื้อทําใหเน้ือเหนียวขึ้น การแข็งตัวของกลามเน้ือหลังจากการตายที่ทําให
รางกายแข็งตึงนี้เรียกวา ไรกอร มอรติส (rigor mortis)  

ในระยะแข็งตัว(rigor)นี้หากนําเนื้อระยะนี้ไปปรุงอาหารรับประทานเนื้อจะเหนียวที่สุด เม่ือการ
แข็งตัวสมบูรณซึ่งสาร ATP สลายไปหมดแลวน้ัน แมวากลามเน้ือไมคลายตัว  การไขวประสานกันของ
แอคตินและไมโอตินจะคอยๆแตกออกเนื่องจากการเรงใหเกิดปฏิกิริยาการแตกตัวของโปรตีนของ
เอนไซมโปรตีโอไลติก(proteolytic) เยื่อกลามเน้ือจะเหยียดออกอีก และการเหยียดออกครั้งน้ีจะไม
กลับคืนอีก(not reversible) ตางกับทันทีที่โคตายกลามเนื้อจะเหยียดออกแลวกลับคืนอีก(reversible)ซึ่ง

ไกลโคเจน 
ในกลามเนื้อ
สัตวมีชีวิต 

(pH 7.1) 

กรดนม 
ในระดับท่ี
ยอมรับ 

(pH 5.3-5.7) 

การเปลี่ยนแปลง
ท่ีเกิดข้ึนเมื่อ 
สัตวตาย 

อาหารคุณภาพดี 

ไกลโคเจน 
 

ความเครียด 
อื่นๆ 

ความเครียด
จากการขนสง 

ความเครียด
จากการไลตอน 

    หากสัตวมีไกลโคเจนไมเพียงพอ
กรดแลคติกที่ผลิตไดจะไมมาก เนื้อ
จึงยัง มี  pH สูงอยู  ทําให มีสีคล้ํ า 
หากโคได รั บอาหารดีก็ เป รียบ
เหมือนมีไกลโคเจนในถังมาก รูรั่วที่
ถังเปรียบเหมือนปจจัยตางๆที่ใช
พลังงานเชนการออกกําลังและ
ความ เครี ยด  ดั ง น้ัน จึ งควรลด
อิทธิพลของปจจัยเหลานี้ ใหมาก
ที่สุด 

       เ ม่ื อ สั ต ว ต า ย ก า ร
ไหลเวียนของเลือดหยุดลง 
กลามเน้ือจึงตองสลับเปลี่ยน
จากการเผาผลาญอาหารเปน
แ บ บ ไ ม ใ ช อ อ ก ซิ เ จ น
(anaerobic metabolism)      
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เม่ือนําไปรับประทานอาจมีความนุม แตหลังจากการแข็งตัว ความนุมของเน้ือจะเพ่ิมขึ้นเนื่องจากการเก็บ
หรือบมซาก 

ระยะเวลาสิ้นสุดการแข็งตัวขึ้นอยูกับอุณหภูมิการเก็บซากและ
ระยะเวลาที่ซากถูกทําใหเย็นลง การหดตัวจะสิ้นสุดใน 15 ชั่วโมงเม่ือ
เก็บที่ 12 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนอุณหภูมิที่คอนขางสูงและมีโอกาสที่
ซากจะเสียเน่ืองจากจุลินทรียไดงาย หากเก็บไวที่ 5 ถึง 7 องศาการ
สิ้นสุดของการแข็งตัวจะนานกวานี้แตโอกาสที่ซากจะเสียเนื่องจากจุลิ
นทรียนอยลง หลังการแข็งตัว การเก็บซากไวในที่เย็นไมมีผลเสียตอ
ความนุมของเน้ือ  

 การเก็บเนื้อที่ต่ํากวา 5 องศาเซลเซียสกอนที่การแข็งตัวสิ้นสุด
กลามเน้ือจะเกิดการเกร็งตัวในที่เย็น(cold contracture  หรือ cold shortening) ทําใหความนุมลดลง 
และหากทําทั้งสองอยาง เชนเลาะเนื้อออกเมื่อซากอุนแลวเก็บไวที่ 2 องศา จะทําใหเกิดอิทธิพลของ
ปจจัยทั้งสองอยางรวมกัน เน้ือจะเหนียวมาก การหดตัวที่เกิดขึ้นเม่ือละลายน้ําแข็ง(thawing)จะทําใหเน้ือ
เหนียวเชนเดียวกัน และหากเปนเนื้อที่เปนชิ้นยอยจะเกิดผลทั้งการหดตัวและการสูญเสียน้ําในเนื้อดวย 

อิทธิพลของอุณหภูมิและ pH ของเนื้อมีผลตอความนุมของเนื้อ  หาก pH ของซากลดลงชา
เกินไปในขณะที่อุณหภูมิลดลงอยางรวดเร็วก็จะเกิดการเกร็งตัวจากความเย็น(cold shortening) เน้ือจะ
เหนียวมากและมีสีคล้ํา แตถา pH ลดลงเร็วเกินไปในขณะที่อุณหภูมิยังสูงอยูจะเกิดการเกร็งตัวจากความ
รอน(heat shortening) เกิดผลเสียหลายอยางไดแก เน้ือเหนียวขึ้นแตจะไมเทากับการเกร็งตัวจากความ
เย็น มีสีซีดและฉ่ําน้ํา(Pale Soft Exudative ยอเปน PSE) เน้ือมีสองสี(Two-toning)ทําใหไมนากิน และ
เม่ือบมซาก(Aging)ความนุมจะไมเพ่ิมขึ้นเนื่องจากเอนไซมที่จะมายอยใหเน้ือนุมขึ้นเสื่อมสภาพไปแลว 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
เน้ือที่เลาะออกจากกระดูกกอนการแข็งตัวจะสิ้นสุดลงจะเหนียวกวาเนื้อที่ถูกทิ้งไวใหติดกระดูก 

เน้ือที่ไมติดกระดูกจะหดตัวลง 1/3  มีการทดลองพบวาเมื่อนําเนื้อคอที่เลาะออกทันทีกอนการหดตัวไป
ตมในน้ําเดือดนาน 30 นาที จะนุมกวาเนื้อปกติหลังการหดตัว จึงสรุปไดวามีการแข็งตัวของกลามเนื้อ
ระหวางการแข็งตัวของรางกาย  

ความสัมพันธของอุณหภูมิและ pH ที่เหมาะสม 

การเกร็งตวัจากความรอน 
การเกร็งตวัจากความเย็น 

อุณหภูมิเน้ือ(องศาเซลเซียส) 

pH
 ข
อง
เน
ื้อ 



                                                                    การผลิตเนื้อโค 
คุณภาพ 

  17 

เม่ือโคอายุมากและมีน้ําหนักมากขึ้น เนื้อจะเหนียวขึ้น 
แตปริมาณเสนใยกลามเนื้อไมเพ่ิมขึ้น ปริมาณดังกลาวแตกตาง
กันระหวางโคพันธุตางๆ อยางไรก็ตามขนาดเสนใยกลามเนื้อมีผล
ตอความนุมของเนื้อนอยมาก เพราะในมัดกลามเน้ือเดียวกันก็มี
ขนาดเสนใยกลามเน้ือตางกัน  และพบวาเสนใยกลามเนื้อของโคที่
อดอาหารจะหดตัวลงทําใหเน้ือเหนียวขึ้น เม่ือใหโคกินอาหาร
ตามปกติก็จะกลับคืนสูปกติและเนื้อจะนุมขึ้น   

ในโคที่อายุนอยคุณภาพเนื้อของโคผูตอน โคผูไมตอน และ
โคสาว ไมมีความแตกตางกัน แมจะพบในโคที่ฆาหลังจากอายุ 400 วัน เน้ือโคผูตอนนุมกวาโคผูไมตอน 
แตความแตกตางนี้มีนอยมาก ผูบริโภคสังเกตความแตกตางไดยาก โคสาวมีความนุมระหวางโคผูตอน

และไมตอน  
การใชฮอรโมนไมมีผลตอความนุม เนื้อโคพันธุ

ยุโรปทั้งโคเนื้อและโคนมมีความนุมไมแตกตางกัน เนื้อ
โคบราหมันและลูกผสมบราหมันมีความนุมนอยกวาพันธุ
อ่ืน ทั้งน้ีเพราะโคบราหมันเปรียวกวาพันธุอ่ืน ความนุมอาจ
ถายทอดทางพันธุกรรมได แตทั้งนี้อาจขึ้นอยูกับความ
แปรปรวนของอัตราการเจริญเติบโตมากกวา 

            ความชุมฉํ่า (Juiciness) เม่ือรับประทานเนื้อ ความชุมฉ่ําของเน้ือที่รูสึกในระยะสั้น
ทันทีที่ชิมเนื้อเกิดจากของเหลวในเนื้อ กับความฉ่ําที่รูสึกตอจากนั้นเนื่องจากตอมนํ้าลายถูกกระตุนโดย
ไขมัน ไขมันแทรกในเนื้อมีคาสหสัมพันธกับความฉ่ําของเน้ือประมาณ 0.26  ถึง 0.37  

ปจจัยอ่ืนๆ เชน อายุโค pH ของเน้ือ เพศ ฮอรโมน และพันธุ ไมมีผลตอความชุมฉ่ําโดยตรง โคที่
มีอายุมากจะมีไขมันในเนื้อมากเม่ือรับประทานเนื้ออาจรูสึกชุมฉ่ําทั้งๆที่มีสัดสวนนํ้าในเนื้อนอย เปน
เพราะวาไขมันในเนื้อไปกระตุนใหมีน้ําลายในปากมากขึ้น 
  

               กล่ินเนื้อ(Flavour)และกลิ่นหอม(Aroma)   กลิ่นเนื้อสวนใหญขึ้นอยูกับวิธีการ
ปรุงอาหาร ในบานเราปรุงอาหารโดยใชเครื่องเทศจึงกลบกลิ่นของเน้ือตามธรรมชาติเกือบหมด การ
บริโภคเนื้อแบบปงหรือยางนั้นจะทําใหไดรสชาติของกลิ่นเนื้อดีกวา กลิ่นเนื้อและกลิ่นหอมไมสามารถ
แยกกันไดชัดเจน 

กลิ่นเนื้อเกิดจากไขมันและกลามเนื้อ จากการทดลองโดยนําน้ําที่ไดจากการสกัดเนื้อแลวแชแข็ง
และทําใหแหงจนเปนผง(freeze-drying)เม่ือนําไปทําใหรอนจะมีกลิ่นแบบกลิ่นเนื้อ สารที่ระเหยออกมา
ประกอบดวย คารโบนีล(carbonyle) แอมโมเนีย และไฮโดรเจน ซัลไฟด ของเหลวสวนที่เหลือจะมีกลิ่น
หอม เม่ือทําใหเนื้อสุกจะเกิดสารคารโบนีลตางๆเชนกันเนื่องจากกรดอมิโนจะเปลี่ยนเปนแอมโมเนีย
(transamination)กับคารบอน(decarboxylation) และกรดไขมันถูกออกซิไดซ(oxidation) ในเน้ือเยื่อ
ไขมันก็มีสารนี้เชนเดียวกัน  

2 

3 

ในยุโรปแมโคนมที่ปลด
ระวางจะถูกขายเปนโคเน้ือ 

ชิ้นเน้ือท่ีเลาะออกจากกระดูก 
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เน้ือสัตวชนิดตางๆ(species)จะมีกลิ่นเนื้อเหมือนกัน ที่ตางกันคือ
สารระเหยจากเนื้อเยื่อไขมัน เม่ือฆาโคกอนอายุประมาณ  600 ถึง 700 
วัน โคที่อวนมากจะมีกลิ่นเน้ือมากแมวากลิ่นเนื่องจากไขมันจะมีเพียง
รอยละ 5 กอนโคอายุ 16 เดือนเน้ือโคเพศตางๆจะมีกลิ่นไมแตกตางกัน 
หลังจากนี้โคผูไมตอนจะมีกลิ่นที่ไมไดรับการยอมรับมากขึ้น สีเขมขึ้น และ
มีไขมันนอย  ฮอรโมนที่ฝงในโคผูตอนขุนไมมีผลตอกลิ่นเนื้อ กวาโคผูตอน
และแมโค เน้ือที่มีกลิ่นและสีเขมเปนที่ตองการของโรงงานเนื้อบด ไสกรอก 

และแฮมเบอรเกอร แตไมเปนที่ตองการของผูบริโภคเนื้อแบบปงหรือยาง คุณภาพเนื้อของโคผูตอนและ
แมโคไมตางกันมากนัก 

อาจพบวากลิ่นเนื้อของโคพันธุ เพศ และอายุตางๆแตกตางกัน ทั้งน้ีอาจเปนเพราะผลจากการมี
ไขมันในซากแตกตางกัน  

เน้ือที่มี pH สูงขึ้นจะมีกลิ่นหอมของเนื้อลดลง สวนประกอบของอาหารที่ใชเลี้ยงโคมีอิทธิพลตอ
กลิ่นของเน้ือดวย   

 
การฆาโค 
 มีผลตอคุณภาพเนื้อโค กรรมวิธีในการฆามีขั้นตอนดังนี้ 
  

          การอดอาหารกอนฆา หลังจากการขนสง ใหโคพักฟนกินอาหารและน้ําระยะหนึ่ง 
เพราะชวงการขนสงโคจะเครียด มีการสลายไกลโคเจนในกลามเน้ือไปใชประโยชนเพ่ือใหรางกายเกิด
สมดุล ถาฆาทันทีจะทําใหเน้ือมีสีเขม ผิวแหงไมควรทุบตีโคกอนฆาเพราะจะทําใหโคเครียด เน้ือจุดที่ถูก
ตีจะช้ํา  

ใหโคอดอาหารกอนฆา 12 ถึง 24 ชั่วโมง แตมีน้ําใหกินตลอดเวลา การอดอาหารมีผลกระทบตอ
ตัวโคนอยมากเนื่องจากโคมีสัดสวนทางเดินอาหารที่ใหญ โคที่โตเต็มวัยมีความจุทางเดินอาหารสูงกวา 
รอยละ 20 ของนํ้าหนักตัว และกระเพาะรูเมน(rumen)ของโคเปนแหลงเก็บน้ําและอาหารอยูแลว แตก็ไม
ควรอดอาหารนานเกินไป เชน การอดอาหาร 24 ชั่วโมงจะทําใหเน้ือมี pH สูงขึ้น  สีคล้ําขึ้นเนื่องจากไกล
โคเจนของกลามเน้ือลดลง เนื้อเหนียวขึ้น และความนากินลดลง แตหากไมมีการอดอาหารกอนฆา เน้ือ
โคที่ไดจะเหลว มีเมือก เน้ือไมแนน  
   

               ทําใหโคสลบ  เม่ือจะฆาใหคอยๆตอนโค
ไปยังจุดที่จะฆา ไมควรบังคับหรือใชกําลังฉุดลาก เพ่ือไมให
โคตื่นกลัวซ่ึงจะทําใหเครียด หลังจากนั้นทําใหโคสลบ
โดยเร็วซึ่งทําไดหลายวิธี ที่นิยมใชกันคือใชปนยิงสลบ
(captive bolt)ยิงที่กลางหนาผากซึ่งเปนจุดที่แผนกระดูก
หนาผากบางที่สุด  เม่ือลั่นไก แทงเหล็กกลมของปนยิงจะ
ถูกดันไปดานหนาดวยแรงระเบิดของประจุทะลุเขาไป

จุดยิงปนสลบ 

1 

2 
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ปนยิงสลบที่
ประกอบเสรจ็แลว 

ทําลายสมองสวนหนา โคจะหมดสติลมลงประมาณ 50 – 100 วินาที แลวควรใชโซผูกขอแขงหลังชักดวย
รอกใหโคหอยหัวลง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ความเครียดจากการขนสงและกอนฆามีผลทําใหเน้ือมี 

pH สูงขึ้นเนื่องจาก มีผลใหสารไกลโคเจนในเนื้อลดลงอยางมาก
หลังจากการฆา ทําใหซากมีการสรางกรดแลคติกนอยมากและมี 
pH สูงขึ้น โคขุนที่อดอาหารนาน 28  วันหรือถูกใชงาน
ตอเน่ืองกันนานๆก็ยังไมใชไกลโคเจนที่สะสมไวจนเหลือต่ํากวา
จุดวิกฤติ นอกจากวาโคจะตื่นตกใจนานกวา 24 ชั่วโมงจึงจะ
ทําใหกลามเนื้อมี pH สูงและเน้ือคล้ํา ตองใชเวลา 3 ถึง 4 วัน
คา pH จึงจะกลับเปนปกติและมีสีสดเชนเดิม โคที่เครียดเน้ือ
อาจมี pH  6.0 ถึง 7.0 หรือสูงกวา โคที่ตื่นตกใจงายอยูแลว
ตามธรรมชาติอาจทํ า ให เกิด เนื้ อคล้ํ า ได เชน เดียวกัน 
นอกจากนั้นการปฏิบัติตอโคที่ไมถูกตองอาจทําใหเกิดเนื้อช้ํา
ในซากได 
  

 
           การแทงคอเอาเลือดออก  ลางบริเวณยอดอกใหสะอาด ใชมีดกรีดเปดผนังตั้งแต

บริเวณยอดอกลงมาถึงชวงคอ แลวใชมีดสําหรับแทงคอซึ่งมีใบมีดแคบละยาวประมาณ 20 เซนติเมตร
แทงเสือกเขาที่จุดระหวางซี่โครงคูแรก ใหปลายมีดมุงสูทิศทางทางหางโค แทงจนมิดดามแลวบิดปลาย
มีดเล็กนอยใหคมมีดตัดเสนเลือดใหญสองเสนคือหลอดเลือดที่คอ(Jugular vein) และหลอดเลือดใหญ
หลัก(Carotid artery)ที่คอที่นําเลือดไปเลี้ยงบริเวณสวนหัว ถอนมีดออกโดยใหใบมีดกรีดเปดเปนชอทาง
ยาวเพื่อใหเลือดไหลออกไดสะดวก เลือดจะไหลออกหมดประมาณ 5 ถึง 7 นาที อาจใชมือจับแขงหนา
ซายแลวโยกขึ้นลงเพื่อใหกลามเน้ืออกบีบรัดใหเลือดไหลออกเร็วขึ้น  
 
 
 

เกษตรกรไทยยังขาดการดูแลโคที่ดีในระหวางการขนสง 

หลอดดินประจุ 

แทงเหล็กท่ีถูกดันออกเมื่อยิง ปนยิงสลบทีถ่อดแยกสวนออก 

กลองใสหลอดดินประจุ 

3 
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การทําใหสลบก็เพ่ือไมใหโคดิ้นกอนตายซึ่งจะทําใหอุณหภูมิและ pH ของกลามเนื้อสูงขึ้น ใน

ระหวางที่โคสลบจะมีการปลอยสารคาเทโชลามีน(catecholamine)จากตอมหมวกไต(adrenal glands)เขา
สูกระแสเลือด สารนี้มีบทบาทในการทํางานของระบบประสาทโดยจะไปกระตุนการทํางานของเอนไซม
ตางๆ โดยเฉพาะกระบวนการเผาผลาญไกลโคเจน(glycosis)และการเผาผลาญไขมันเปนกรดไขมัน
(lipolysis)  เม่ือกลามเนื้อหดตัวในระหวางการสลบจะมีการผลิตกรดแลคติกแบบไมใชอากาศ(anaerobic 
glycolysis)โดยไมเกี่ยวกับการทํางานของสารคาเทโชลามีน  

เม่ือแทงคอเอาเลือดออกเปนชวงเวลาที่สัตวมีความเครียดมากที่สุด เม่ือเลือดไหลออกความดัน
ของเลือดลดต่ําลง ระบบหมุนเวียนโลหิตจะพยายามปรับตัวเพ่ือคงความมีชีวิตไวใหไดโดยพยายามกัก
เก็บและรักษาเลือดไวตามอวัยวะตางๆ การสูบฉีดโลหิตของหัวใจจะแรงขึ้น เสนเลือดฝอย(peripheral)จะ
หดรัดตัวเพ่ือพยายามรักษาความดันเลือดในอวัยวะตางๆไว เน่ืองจากเลือดเปนสาร(medium)ที่ดีที่สุด
สําหรับการเติบโตของจุลินทรีย ดังน้ันจึงตองเอาเลือดออกจากรางกายใหมากที่สุดและอยางรวดเร็ว ถา
ชาอาจมีจุดเลือดเล็กๆในกลามเนื้อ เพราะเมื่อหัวใจหยุดทํางานแลวอาจทําใหเสนเลือดฝอยตีบตัน จึงมี
เลือดตกคางอยูในกลามเน้ือ 

ภายใน 4 ถึง 6 นาทีหลังจากการแทงคอ การควบคุมระบบประสาทก็จะเร่ิมสูญเสีย แตระบบ
ประสาทอิสระ(autonomic nervous system)ที่ทําหนาที่นอกเหนือการควบคุมของจิตใจอาจปรากฏเปน
บางแหง จึงทําใหกลามเน้ือบริเวณนั้นกระตุกอยูบางเปนระยะๆ และจะคอยหายไปในที่สุด 

การแขวนใหโคหอยหัวลงเปนการกระตุนระบบประสาท ทําใหกลามเนื้อหดตัวตอตานการแขวน 
อาจเกิดปฏิกิริยาตอบสนองความรูสึกจากกลามเน้ือประสาท การยืดตัวอยางรุนแรงของกลามเนื้อตางๆ
อาจกระตุนใหเสนใย และอวัยวะรับรูความรูสึกความตึงในเอ็น(golgi tendon organ)ยับยั้งเซลลประสาท
มอเตอรนิวรอน(motor neuron)ที่นําสัญญาณประสาทออกจากระบบประสาทสวนกลางไปกระตุน
กลามเน้ือใหหดตัว ทําใหกลามเน้ือคลายตัวทันที 

การแขวนโคขณะเอาเลือดออกอยางนอยมีผลตอคุณภาพเนื้อโดยเฉพาะบริเวณตอนกลางของสัน
นอก และจากการทดลองพบวาสวนลางของเนื้อสันนอกและสะโพกมีคาความเปนกรดต่ํากวาซากที่นอน
เอาเลือดออก 

 

ซองขึ้นลงโคควรทบึและโคงเพ่ือไมใหโคเครียด 
ขอบเขตที่โค
มองเห็น 

จุดบอด 

จุดท่ีทําใหโค
หยุดเดิน 

จุดท่ีทําใหโค
เร่ิมเดิน 

              จุดสมดุล การมองเห็นของโค 
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การฆาแบบมุสลิมที่เรียกวา “ฮาลาล(Halal)” จะตองทําโดยที่สัตวยังมีสติสัมปชัญญะดีอยู แลวจึง
ลมสัตวใหสีขางแตะพื้น ใหสัตวหันหัวไปทางทิศของนครเมกกะ จับหัวบิดใหเห็นเสนเลือด ผูเชือดกลาว
ขออนุญาตจากพระเจาแลวจึงใชมีดเชือดเพียงครั้งเดียวเทานั้น ปาดเสนเลือดจนหลอดลมและหลอด
อาหารขาด เม่ือเลือดไหลออกหมดแลวจึงนําซากไปดําเนินการตามขั้นตอนปกติตอไป เลือดตองนําไปทิ้ง 
หามบริโภค การฆาแบบนี้จะตองดําเนินการโดยผูที่ไดรับการรับรองจากองคการศาสนาอิสลามจึงจะเปน
ที่ยอมรับของผูบริโภคที่เปนชาวมุสลิม 
  

           การตัดแขงและหัว  หลังจากเลือดออกหมดแลว ใชน้ํา
ฉีดลางซาก รวมทั้งบริเวณอ่ืนที่มีเลือดติดอยูเพ่ือไมใหเลือดแหงติดจะ
ทําใหภายหลังลางคราบเลือดออกยาก แลวตัดแขงโดยใชมีดเลาะ
ระหวางกระดูกขอแขงทั้ง 4 ขา ใชมีดเลาะเปดหนังบริเวณหนาของโค
รวมทั้งใบหูดวย แลวตัดหัวออกที่คอตอกระดูกขอแรก(Atlas joint)โดย
เลาะไปตามแนวของกระดูกขากรรไกร  
         

          การเลาะหนัง  ลดซากลงมาระดับพ้ืน กรีดเปดผิวหนังที่ปลายขาหลังดานในทั้งสองขาง
จนมาบรรจบกัน แลวจึงเริ่มเปดหนังจากปลายขาหลังทั้งสองขางและ
สะโพกจนหนังหอยลงมาได เจาะเอ็นรอยหวายที่ขาหลังทั้งสองแลว
สอดเหล็กถางขาแยกคาไว คอยๆยกซากขึ้นในขณะที่เลาะหนังจาก
สวนทายของโคลงมาจนหนังหลุดออกจากซากทั้งผืนเม่ือโคถูกยกจน
ซากลอยจากพื้น ระวังอยาใชมือที่เปอนเม่ือจับหนังดานนอกไปจับ
บริเวณที่เลาะหนังออกแลว จะทําใหซากสกปรก 
 สวนหางอาจตัดออก หรือเลาะหนังโดยผากลางหางดานใน
ตลอดความยาว ตัดโคนหางออก เลาะหนังตอไปเร่ือยๆจนหลุดออก
หมด 
 
 
  

 
         การเอาเครื่องในออก  ใชเลื่อยผากลางกระดูก

สะโพกที่หวางขาหลังและกระดูกอก(Sternum) ที่ยอดอก ใชมีด
ควานรอบทวารหนักจนกลามเน้ือที่ยึดลําไสตรง(Rectum)ใหติดกับ
ชองสะโพกหลุดออก ดึงชองทวารหนักขึ้นมาใชเชือกผูกรัดไวให
แนนเพื่อไมใหมูลโคหลุดออกมาเปรอะเปอนได 
 ใชมีดกรีดเปดซากโดยไมใหคมมีดบาดอวัยวะภายใน 
โดยเฉพาะอยางยิ่งกระเพาะอาหารและลําไส  เม่ือกรีดเปดจนถึง
ยอดอกแลวใชมือดึงอวัยวะภายในของระบบยอยอาหารรวมทั้งตับ

4 

5 

6 

การเลาะหนังและเอาเครือ่งในออก 
ที่มา : ชัยณรงค 2529 

4 
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และมามออกมาใหหมด ซึ่งจะตองใชปลายมีดเลาะเนื้อเยื่อที่ยึดไวออกจนถึงหลอดคอและตัดหลอดคอ
ออกจึงจะดึงออกมาได มัดหลอดคอใหแนนเพื่อไมใหอาหารในหลอดคอหลุดออกมา 

นําอวัยวะของระบบหายใจออกโดยตัดกระบังลม(Diaphragm)ซึ่งเปนกลามเนื้อแผนบางๆกั้นอยู
บริเวณทรวงอกออก ใชมีดกรีดเปนแนวไปตามกระดูกซี่โครงบริเวณนั้นก็จะมองเห็นอวัยวะของระบบ
หายใจทั้งหมด ใชมือดึงพรอมๆกับใชใบมีดกรีดไลตามไป ดึงอวัยวะสวนดังกลาวใหหลุดออกมาภายนอก
ซาก 
  

               การผาซาก  เม่ือเอาอวัยวะภายในออกแลวใหใชเลื่อยผาซากออกเปน 2 ซีกตามแนว
กึ่งกลางของกระดูกสันหลัง ตัดแตงเนื้อเยื่อที่รุงร่ิงออกใหหมด ซากชวงนี้เรียกวาซากผาสอง นําซากไป
หองแชซาก  

 
           การแขวนซากหลังฆา  ทําใหกลามเนื้อจะไมสามารถหดตัวไดระหวางการแข็งตัวจึง

ชวยใหกลามเน้ือบางสวนนุมขึ้นได  
การแขวนซากโดยเจาะที่ขาหลังเพื่อใชขอเกี่ยวแขวนที่เอ็นรอย

หวาย(achilles tendon)ที่ขอเทาจะทําใหกลามเน้ือใตบั้นเอวมัดใหญ
(psoas major) หรือฟลเลต(fillet)เหยียดออกมากกวาซากที่วางไว
ประมาณรอยละ 50  แตกลามเนื้อที่มีราคาสูงบางสวนเชนเนื้อสะโพก
ยังคงหดตัวไดบาง ดังนั้นจึงไมนุมเทาที่ควร  

การแขวนซากที่ชองกระดูกเชิง
กราน(obturator  foramen)ของกระดูก
เชิงกราน(aitch bone) อาจจํากัดการหด
ตัวของกลามเน้ือที่สําคัญ เชน 
ก ล า ม เ น้ื อ ข า ต น ห ลั ง มั ด ใ ห ญ
(semimembranosus) กลามเนื้อสะโพก
(gluteus medius) และ กลามเนื้อสันนอกสวนหลัง(longissimus dorsi) 
เน่ืองจากจุดที่ตะขอเกี่ยวซากอยูที่สะโพก ทําใหแนวกระดูกสันหลัง
เหยียดตรง สามารถเพิ่มความยาวของหนวย
หดตัวในกลามเนื้อลาย
( sacromere) ทํ า ใ ห

กลามเน้ือสะโพกและกลามเน้ือตามแนวสันหลังยืดตัว
ตามดวย เน้ือสันนอกและกลามเนื้อสวนทายของขาหลัง
จึงนุมขึ้น  

หากตองการแยกซากออกเปนแบบผาสี่ (four 
quarters)ใหตัดซากแตละขางแยกออกเปนอีก 2 สวน
เ ป น ซ า ก เ สี้ ย ว ห น า (forequarters)แ ล ะ เ สี้ ย ว ห ลั ง

8 

7 

การเกี่ยวที่สะโพก 

การเกี่ยวที่ 
เอ็นรอยหวาย 
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(hindquarters) ซากเสี้ยวหนามีราคาต่ํากวาเสี้ยวหลัง หากชําแหละตัดแตงแบบซากอุนจําหนายเลยไม
ตองแชเย็นจะสามารถประหยัดพลังงานไดรอยละ 20 ถึง 50 

 
ผลผลิตซาก 

ซากโคจําแนกตามวธิีการเก็บรักษาไดดังนี้ 
 

          ซากอุนหรือซากสด (hot carcass)   ไดแก  ซากที่เม่ือผานที่โรงฆาสัตวแลวสงไปให
พอคาเนื้อจําหนายใหแกผูบริโภคเลย  ไมมีการเก็บรักษาไวในหองเย็น 

 

          ซากเย็นหรือซากแชเย็น  (chilled   carcass)  ไดแก  ซากที่ถูกนําไปแชเย็น เพ่ือ
บมซากใหมีการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและชีวเคมี   ทําใหมีโครงสรางเนื้อเพ่ือและรสชาติดีขึ้น  โดย
นําซากเขาหองแชเย็นที่ 3 องศาเซลเซียสทันทีเพ่ือลดอุณหภูมิจากประมาณ 38 องศาเปน 10 องศา และ
คงอุณหภูมินี้ไปจนครบ 24 ชั่วโมงเพื่อใหกระบวนการแข็งตัวเปนไปอยางสมบูรณ แลวนําไปตัดแตงซาก
เพ่ือสงตลาดตอไป  การแชเย็นทําใหไขมันในซากแข็งตัว จัดแตงไดสะดวกกวาซากที่ไมแชเย็น 

ซากแชเย็นจะเก็บไวไดนานประมาณ  2 สัปดาห   แตถามีการดูแลรักษาดีและคุมอุณหภูมิได
แนนอน   อาจเก็บไวไดถึง   5  สัปดาห   โดยทั่วไปจะแชเย็นซากที่ 3 ถึง 4 องศาเซลเซียส  อยางนอย  
24  ชั่วโมง  แลวจึงนําไปตัดแตงตอไป  

           

            ซากแชแข็ง (freeze   carcass)  ไดแก  ซากแชเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
แลวถูกนําไปแชแข็งทันทีใหไดอุณหภูมิ –20 องศาเซลเซียสเพื่อใหเก็บไวไดนานๆ ที่อุณหภูมิ –18 ถึง   
–22 องศาเซลเซียส  ซากโคจะเก็บไวไดนานถึง 12 เดือน สวนใหญจะใชในการขนสงเน้ือสัตวไปขายยัง
ตางประเทศ  ซากแชแข็งเม่ือนําไปปรุงอาหารรสชาติอาจเปลี่ยนไปบาง  ทําใหผูบริโภคบางกลุมไมชอบ  
นอกจากนี้การแซแข็งอาจมีวิธีอ่ืนอีก  เชน การทําใหแข็งทันที่(quick  freezing)ซึ่งเปนการทําใหแข็งโดย
การลดความดันลง  เทคนิคเหลานี้ยังมีการใชกันนอย 

ผลผลติซาก(carcass yield)ที่ไดจากการฆาชําแหละโควัดเปนเปอรเซ็นตซากที่แตงแลวตามสตูร 
 

% ซากที่แตงแลว = (นํ้าหนักซาก ÷ นํ้าหนักเมื่อฆา) x 100 
 

ซากที่แตงแลว(dressing) ไดแก  น้ําหนักซากหลังจากถูกแซเย็นที่ 3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
24 ชั่วโมง โคที่มีคุณภาพดี เชน  โคขุน  หากตัดแตงแบบสากลจะไดเปอรเซ็นตซากที่แตงแลว(dressing 
percentage)ประมาณ 55%  ของน้ําหนักโคมีชีวิตกอนฆา  ของแมโคประมาณ 52-53%   

จากสูตรจะเห็นไดวา น้ําหนักเม่ือฆามีผลตอเปอรเซ็นตซาก การอดอาหารกอนฆา 1 วันจะมี
อาหารในกระเพาะนอยลง ทําใหเปอรเซ็นตซากเพิ่มขึ้น อาหารที่โคกินก็มีสวนสําคัญ โคที่กินอาหาร
หยาบคุณภาพต่ําจะมีอาหารที่ยอยแลวในทางเดินอาหารมากกวาที่กินอาหารขน ความแปรปรวนของ
เปอรเซ็นตซากเนื่องจากการอดอาหารและอาหารที่กินอาจสูงถึงรอยละ 4 

1 

3 

2 
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  ซากอุนเม่ือเก็บไวในที่อุณหภูมิหองหรือในหองเย็นนาน 24 ชั่วโมงขึ้นไป น้ําจากผิวซากจะระเหย
ออกประมาณรอยละ 1 ถึง 3 ขึ้นอยูกับระยะเวลาการเก็บซาก ดังน้ันเปอรเซ็นตซากที่คิดจากน้ําหนักซาก
เย็นจะนอยกวาเม่ือคิดจากน้ําหนักซากอุน 
 เม่ือโคมีน้ําหนักมากขึ้นจะมีเปอรเซ็นตซากเพิ่มขึ้น ที่อายุเทากัน โคประเภทหรือพันธุตางกันจะมี
เปอรเซ็นตซากแตกตางกัน โคผูตอนจะมีเปอรเซ็นตซากสูงกวาแมโคและโคผูไมตอนประมาณ 2 % 
เพราะแมโคมีอวัยวะระบบสืบพันธุเกี่ยวกับการอุมทองและการใหนม โคผูตอนมีไขมันมากกวาและมี
กระดูกนอยกวาโคผูไมตอน หลังจากโคโตเต็มวัยแลว โคที่อายุมากขึ้นจะมีน้ําหนักลดลง เปอรเซ็นตซาก
จะต่ําลงดวย โคที่ผอมจะมีเปอรเซ็นตซากลดลง 
 

การบมซาก (Ageing Beef) 
 หลังจากการแชเย็นแลว เน้ือสดจะยังไมนุมมากที่สุด การบมซากระยะหนึ่งจะชวยใหเน้ือนุมขึ้น
ไดเนื่องจากเอนไซมในเน้ือจะชวยยอยเสนใยกลามเน้ือใหออนตัวลงโดยไมทําใหลักษณะภายนอกของ
เน้ือเปลี่ยนแปลง การบมทําได 2 วิธีดังนี้ 

 
          การบมแบบปกติ เปนการเก็บไว

ที่อุณหภูมิ 0 ถึง 4 องศาเซลเซียส การบมทั้งซาก
มักใชเวลานาน 5 สัปดาห ซากควรมีไขมันหุมหนา
พอที่จะปองกันไมใหเน้ือเปลี่ยนสีและรักษาใหมีการ
ระเหยของน้ําจากซากใหมากที่สุด บางแหงใหมี
ความชื้นในหองเก็บซาก  70  ถึง 75 % เพ่ือใหผิว
เน้ือแหง แตบางแหงใหมีความชื้น 85 ถึง 90 % 
เพ่ือใหเกิดราเกาะที่ผิวซากเพื่อใหเกิดกลิ่นหอมและ
ใหน้ําระเหยนอยลง การบมเฉพาะเนื้อชิ้นสวนใหญ(primal cuts)แบบติดกระดูกสามารถบมไดนานถึง 14 
สัปดาห แมวาผิวเนื้ออาจจะเสียบาง จําเปนตองเลาะออก 

บางแหงใชผาดิบสีขาวหอซากใหตึงและตรึงใหแนบติดกับซากโดยเหล็กสเตนเลสปลายแหลม 
เพ่ือใหผาดูดซับน้ําและเลือดที่ติดอยูกับซาก และปองกันการระเหยน้ําออกจากซากในระหวางที่เก็บใน
หองเย็น 
     

      การบมในถุงสุญญากาศ (vacuum packing) เปนการบรรจุเน้ือในถุงพลาสติกที่
ปองกันความชื้นระเหยออกไดโดยไมใหมีออกซิเจนขางใน ทําใหน้ําหนักเนื้อลดลงไมมากและผิวเนื้อไม
เสีย เก็บไดนาน 2 ถึง 3 สัปดาห เพ่ือใหเน้ือนุมมากที่สุดและมีกลิ่นดี ควรเก็บเน้ือไวอยางนอย 14 วัน 
เหตุผลตามภาพ 
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อุณหภูมิที่เหมาะสมในการปรุงอาหาร การเก็บรักษาเนื้อ และการเติบโตของจุลินทรีย 
การเก็บและปรุงอาหาร อาศาเซลเซียส การเติบโตของจุลินทรีย อาศา

เซลเซียส 
ปรุงสเตกสุกมาก (เวลดัน) 77 ถึง 82 สปอรที่ทนทานที่สุดตาย 121 
ปรุงสเตกสุกปานกลาง( มีเดี่ยม-เวล) 68 ถึง 77 จุดน้ําเดือด 100 
ปรุงสเตกดิบปานกลาง( มีเดี่ยม-แร) 63 ถึง 68 เชื้อซาลโมเนลลาที่ทนทานตาย 71 
ปรุงสเตกดิบ( แร) 54 ถึง 63 เซลเติบโต(vegetative cell)ของจุลินทรียตาย 64 
ไมควรแปรรูปเนื้อ 15 ถึง 49 พยาธิตัวกลม(trichina)ตาย 58 
ไมควรเก็บเนื้อและผลิตภัณฑ 4 ถึง 60 ชวงอันตรายที่อาหารจะเสียและเปนพิษ 10 ถึง 50 
อุณหภูมิสูงสุดของหองตัดแตง 10   - แบคทีเรียเติบโตเร็ว 2 เทาทุก 30 นาที 32 
อุณหภูมิสูงสุดในการเก็บเนื้อสด 2   - แบคทีเรียเติบโตเร็ว 2 เทาทุก 1 ชั่วโมง 21 
อุณหภูมิที่เนื้อแข็งตัว -2   - แบคทีเรียเติบโตเร็ว 2 เทาทุก 2 ชั่วโมง 16 
อุณภูมิสูงสุดในการเก็บเนื้อแชแข็ง -10 แบคทีเรียเติบโตเร็ว 2 เทาทุก 6 ชั่วโมง 4 
อุณหภูมิควรใหเน้ือแชแข็งอยางเร็ว -29 ถึง -40 แบคทีเรียเติบโตเร็ว 2 เทาทุก 20 ชั่วโมง 0 
น้ําในเนื้อแข็งตัวอยางสมบูรณ -51 แบคทีเรียเติบโตเร็ว 2 เทาทุก 60 ชั่วโมง -2 
  จุดต่ําสุดที่แบคทีเรียเติบโตได -10 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

เวลาที่เน้ือ
นุมท่ีสุด 

เวลาที่ฆา วันท่ี 6

เน้ือนุมเทากับ
เมื่อฆา 

เน้ือจะนุมคงที่หลังจากวันที่ 14  

เน้ือนุมมากที่สุดและมีกล่ินหอม 

วันที่ 14วันที่ 10 

ระดับความนุม  

เน้ือนุมนอยที่สุด 
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กรรมวิธีเพิ่มคุณภาพซาก 
 ไดมีการพยายามปรับปรุงความนุมของเนื้อโคหลายวธิี เชน 
  

        การฉีดซากหลังตาย (postmortem infusion) เชน การใชยางมะละกอ(papain)คลุก
กับเน้ือหรือผสมกับนํ้าในระดับที่เหมาะสมฉีดเขาไปในซากสามารถเพิ่มความนุมแกเนื้อสัตวได หากใช
มากเกินไปจะทําใหเน้ือเปอยยุย และการฉีดสารละลาย เชนสารละลายเกลือแกง(NaCL) หรือสารละลาย
แคลเซียมคลอไรด (CaCI2)ที่บริเวณเนื้อสันนอกหรือเน้ือสะโพก 1 วันหลังจากฉีด ความนุมจะเทากับเน้ือ
ที่ผานการบมมาแลว 14 วัน แตการฉีดสารตางๆอาจไมเปนที่ยอมรับของผูตรวจสอบเนื้อสัตวและ
ผูบริโภค 
  

         การกระตุนซากดวยไฟฟา (electric stimulation)  ทําไดทั้งใชไฟฟาแรงดันต่ํา(low 
voltage)กับสัตวสลบหลังแทงคอและเอาเลือดออก และใชแรงดันสูง(high voltage)ซึ่งทําไดทุกขั้นตอน
ของการฆากอนที่จะเขาแชในหองเย็น 

กระแสไฟฟาไมไดทําใหเน้ือนุมโดยตรง แตจะไปทําให pH ลดลงอยางรวดเร็ว โดยเนื้อเยื่อ
ชั้นนอกของเซลลจะสูญเสียการจับอิเลคตรอนซึ่งจะไปเรงใหมีการใช ATP และไกลโคเจน   ทําใหมีกรด
แลคติกเพิ่มขึ้นและ pH ลดลง มีผลใหซากแข็งตัวเร็วขึ้นในขณะที่ซากยังมีอุณหภูมิสูง   

การกระตุนดวยไฟฟาสามารถปรับปรุงความนุมของเนื้อไดดีขึ้นในระดับหน่ึง โดยเฉพาะกับซาก
ที่มีคุณภาพต่ํา และทําใหสีเน้ือออนกวาอายุที่ควรเปน จึงเปนการเพิ่มเกรดซากไปดวย แตหากใช
กระแสไฟฟามากไป pH จะลดลงเร็วเกินไปจะทําใหเกิดการเกร็งตัวเนื่องจากความรอนได 

 
เกรดซากแบบสหรัฐอเมริกา 

เกรดซากเปนปจจัยที่มีความสําคัญตอราคานอยกวาน้าํหนักหรือเปอรเซ็นตซาก ไขมันซากอาจมี
สวนสําคัญตอราคาบาง แตที่เกรดซากเทากันราคาตอนํ้าหนักเนื้อแดงที่ไดรับจะลดลงเมื่อซากขนาดใหญ
ขึ้น 

การจัดเกรดซากของกระทรวงเกษตรของสหรัฐอเมริกา(U.S. Department of Agriculture หรือ 
USDA) เริ่มใชในป ค.ศ.1927 ไดแบงเกรดโดยใหความสําคัญตอการมีไขมันแทรกคอนขางมาก ดังนั้นโค
ที่ไดเกรดดีจึงมักเปนโคผูตอนที่เลี้ยงขนุเปนระยะเวลานาน การจัดเกรดของ USDA ดังกลาวคอนขางเนน
เรื่องไขมัน  

ตอมา USDA ไดปรับปรุงเกรดมาตรฐานดังกลาวใหสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคมาก
ขึ้น โดยเฉพาะการปรับปรุงที่มีผลใหใชในป ค.ศ. 1977 ไดลดความสําคัญของการมีไขมันแทรกลงมากทํา
ใหโคที่มีไขมันนอย(lean)มีโอกาสไดเกรดดีมากขึ้น การกําหนดเกรดดังกลาวไดจําแนกเกรดของซากโค
เปน 2 ประเภทคือ เกรดคุณภาพซาก(quality grade) กับเกรดผลผลิตซาก(yield grade) 
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       การจําแนกเกรดซากของกระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา(USDA)ที่มีผลใชในป ค.ศ. 1997 
โคใหญ (beef) ลูกโค (calf) และลูกโคเล็ก (veal) 

เกรดคุณภาพ เกรดผลผลิต (มีแตเกรดผลผลิตเทาน้ัน) 
1. Prime 1. Yield Grade 1 1. Prime 

2. Choice 2. Yield Grade 2 2. Choice 
3. Select 3. Yield Grade 3 3. Good 

4. Standard 4. Yield Grade 4 4. Standard 
5. Commercial 5. Yield Grade 5 5. Utility 

6. Utility   
7. Cutter   

8. Canner   

ที่มา : Ensminger and Perry (1997) 
        
เกรดคุณภาพซาก (Quality Grade) 
 

แบงออกเปน 8 เกรดตามลกัษณะของการมีไขมันแทรก(marbling)ความเหนียว และอายุสตัว  
เกรดสูงสุด 4 ลําดับไดแก ไพรม(Prime) ชอยซ(Choice) ซีเล็กท(Select) และ สแตนดารด

(Standard) ตามลําดับ เกรดไพรมเปนเนื้อคุณภาพดีสําหรับภัตตาคารและโรงแรม  เกรดชอยซและซี
เล็กทสําหรบัรานขายปลีกขายแกลูกคาทัว่ไป เกรดอืน่ๆสําหรับแปรรูปเปนไสกรอก เน้ือบด อยางไรก็
ตามเนื้อสวนที่มีคุณภาพดีของซากเกรดต่ําๆ เชน เน้ือสัน และซี่โครง อาจใชในระดับภัตตาคารได 
คุณภาพซากจะดูจาก 

 

         ชนิดซาก (carcass class) ไดแก โคผูตอน โคสาว แมโค พอโคหนุม(bullock)อายุไม
เกิน 30 เดือน และพอโค(bull)  

          

         กลุมอายุอายุโค (maturity group) จําแนกจากอายุนอยไปมากเปน A, B, C, D 
และ E  ซึ่งจะดูไดจากโครงสรางของกระดูกและเนื้อแดง   

การจําแนกกลุมอายุจะดูจากกระดูกสันหลังกนกบ(sacral vertebrae)ซึ่งมี 5 ชิ้น กระดูกสันหลัง
สวนเอว(lumbar vertebrae)ซึ่งมี 6 ชิ้น กระดูกสันหลังสวนอก(thoracic vertebrae)เปนสันหลังทีมี่กระดูก
ซี่โครงเชื่อมอยูซึ่งมี 13 ชิ้น และกระดกูซี่โครง(ribs) การสะสมของกระดูกออนจะเริ่มจากกระดูกกนกบ 
ไปยังกระดูกเอวและอกตามลําดับ เม่ือโคมีอายุมากขึ้น กระดูกออน(cartilage)ที่หุมรอบขอกระดูกจะเริ่มมี
เลือดมาสะสมและคอยๆเปลี่ยนเปนกระดูกแข็ง แตการเปลี่ยนแปลงนี้ขึ้นอยูกับการใหอาหารและการ
เติบโตของโคดวย 

 

1 

2 
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การจําแนกกลุมอายุตามลักษณะกระดูกของกระทรวงเกษตรสหรัฐ(USDA) 
กลุมอายุ กระดูกกนกบ กระดูกเอว กระดูกอก กระดูกซี่โครง อายุ 
A แยกกันเห็นไดชัด ยังไมเปนกระดูกแข็ง  คอนขางแบน 9 เดือน 
A+/B- เ ชื่ อ มติ ดกั น อย า ง

สมบูรณ 
เกือบจะเปนกระดูก
แข็ง 

กระดูกออนเปน
กระดูกแข็ง 10 % 

คอนขางกว างและ
แบนเล็กนอย 

30 
เดือน 

B+/C- เชื่อมติดกันอยาง
สมบูรณ 

ยังไมสะสมเปน
กระดูกแข็งทั้งหมด 

กระดูกออนเปน
กระดูกแข็ง 30 % 

--- 42 
เดือน 

C+/D- เชื่อมติดกันอยาง
สมบูรณ 

เปนกระดูกแข็งอยาง
สมบูรณ 

เห็นกระดูกออนอยู 
(70%) 

กวางและแบนปาน
กลาง  

72 
เดือน 

D+/E- เชื่อมติดกันอยาง
สมบูรณ 

เปนกระดูกแข็งอยาง
สมบูรณ 

เห็นกระดูกออนได
ยาก (90%) 

กวางและแบน 96 
เดือน 

 
ลักษณะของเนื้อแดงนั้นเม่ือโคอายุมากขึ้นก็จะเปลี่ยนจากสีแดงสดเปนสีเขมขึ้นและมีความหยาบ

มากขึ้น  
การจัดกลุมอายุดูทั้งโครงสรางกระดูกและลักษณะเนื้อแดงประกอบกัน ซากเกรดสูงสุด 4 ลําดับ

ไดแก ไพรม(Prime)  ชอยซ(Choice) ซีเล็กท(Select) และ สแตนดารด(Standard) จะไดจากโคกลุมอายุ 
A และ B เทานั้น และเกรดคอมเมอรเชี่ยล(commercial)จะไดจากกลุม C, D และ E เทานั้น สวนเกรดอื่น
ที่เหลือไดแก ยูติลิตี้(utility) คัทเตอร(cutter) และแคนเนอร(canner) อาจมาจากโคกลุมใดก็ได 
 

          ไขมันแทรก (Marbling) วัดที่หนาตัดเนื้อสันตัดที่ระหวางซี่โครงที่ 12 และ 13  การ
วัดไขมันแทรกดูจากไขมันสะสมอยูในหนาตัดเนื้อสันนอก(longissimus dorsi)ที่มองเห็นเปนจุดหรือเสนสี
ขาว หรือเรียกวาลายมัน วัดโดยใชแผนภาพลายมันระดับตางๆมาเปรียบเทียบ 

กระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา(USDA)
จําแนกไขมันแทรก(marbling)ออกเปน 10 ระดับ
(degree) แตที่ใชมากอยูใน 6 ระดับตามภาพ
หนาถัดไป  

ใน 10 ระดับดังกลาวจะใหคะแนนจาก 
100 ถึง 1,000 โดยเพิ่มขึ้นระดับละ 10 คะแนน 
ทําใหสามารถใหคะแนนไขมันแทรกไดละเอียด
ขึ้น 

 
เม่ือนําระดับไขมันแทรกมาพิจารณารวมกับกลุมอายุโคจะไดคุณภาพซากเกรดตางๆ แตทั้งน้ี

ซากนั้นจะตองมีคุณสมบัตขิั้นต่ําของความแนน(firmness)ซึ่งแตกตางกับความมอีายุมากหรือนอย และ
จะตองไมมีสีคล้ํา(dark cutting beef)ซึ่งเกิดจากความเครียดของโคกอนฆา 

 

3 
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คุณภาพเกรดซากกําหนดตามระดับไขมันแทรกและกลุมอายุ 

Moderately Abundant 

Modest 

Moderate Slightly  Abundant 

Small Slight 

ระดับไขมันแทรกกําหนดโดยกระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกาท่ีใชมาก 6 ระดับ 
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เกรดผลผลิตซาก (yield grade) และเปอรเซ็นตเนื้อ(cuttability) 
 

กระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกากําหนดเกรดผลผลิตซาก(yield grade)ไว 5 ระดับ(เกรด 1 ถึง 5)
ตามเปอรเซ็นตเน้ือ(cuttability)ของ BCTRC (percentage of carcass weight in boneless, closely 
trimmed, retail cuts from round, loin, rib and chuck)  คือเปอรเซ็นตจากน้ําหนักซากของเนื้อแบบไม
ติดกระดูก(boneless) เลาะมันออก(closely trimmed) การตัดแบบขายปลีก(retail cuts)จากชิ้นสวนราวน
(round) สัน(loin) ซี่โครง(rib) และไหล(chuck) เกรด 1 ผลผลิตสูงสุด เกรด 5 ต่ําสุด และตามเปอรเซ็นต 
TRC (percentage of carcass weight in semi-boneless, closely trimmed, retail cuts from the total 
carcass) คือเปอรเซ็นตจากน้ําหนักซากของเนื้อแบบติดกระดูกบางสวน(semi-boneless) เลาะมันออก
(closely trimmed) การตัดแบบขายปลีก(retail cuts) แลวใหเกรดผลผลิตซากตามเปอรเซ็นต BCTRC 
และ TRC ดังกลาว 

ระดับเกรดผลผลิตซากตามเปอรเซ็นตเนื้อ(cutability) 
เกรดผลผลิตซาก(yield grade) เปอรเซ็นต BCTRC เปอรเซ็นต TRC 

1 53.5 82.0 
2 51.2 77.4 
3 48.9 72.8 
4 46.6 68.2 
5 44.3 63.6 

 
 เกรดผลผลิตซาก(yield grade)ดังกลาวนํามาปรับตาม  

1) ความหนาของไขมันสันหลัง(fat thickness) วัดเหนือซ่ีโครงที่ 12 ปรับตามความหนาของ
ไขมันจุดอ่ืนดวย หนวยเปนนิ้ว 

2) เปอรเซ็นตไขมันหุมไต(kidney fat) ไขมันชองทอง(pelvic fat) และไขมันหุมหัวใจ(heart fat)  
3) น้ําหนักซากอุน(hot carcass weight) หนวยเปนปอนด 
4) พ้ืนที่หนาตัดเนื้อสัน(rib eye area) หนวยเปนตารางนิ้ว 
 

โดยใชสมการดังนี้ 
 

 เกรดผลผลิตซาก = 2.5 + 2.5 (ความหนาของไขมันสันหลัง) 
                                     + 0.2 (เปอรเซ็นตไขมันหุมไต ชองทอง และหัวใจ) 
                                     + .0038 (นํ้าหนักซากอุน)  
                                     - .32 (พื้นที่หนาตัดเน้ือสัน) 
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 เปอรเซ็นต BCTRC = 51.34 – 5.78 (ความหนาของไขมันสันหลัง)  

- 0.462 (เปอรเซ็นตไขมันหุมไต ชองทอง และหัวใจ) 
-  0.0093 (นํ้าหนักซากอุน) 

                             + .32 (พื้นที่หนาตัดเน้ือสัน) 
 

 
          การวัดความหนาไขมันสันหลัง 

(Rib Fat หรือ RF) วัดที่หนาตัดของซากเสี้ยว
หนา (fore quarter) ตรงสันหลังเหนือซ่ีโครงซี่ที่ 12 
หางจากกระดูกสันหลังระยะ 3 ใน 4 ของหนาตัดเนื้อ
สัน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    การวัดพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน (Ribeye Area) วัดที่ซากเสี้ยวหนาโดยใชแผนตารางมา
คํานวณพื้นที่จากซากโดยตรง หรืออาจใชแผนกระดาษไขหรือพลาสติกบางมาทาบแลวขีดตามเสนรอบ
หนาตัดเนื้อสันแลวนําไปคํานวณพื้นที่จากแผนตารางก็ได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                 

กระดูกซี่โครง 

หนาตัดเนื้อสัน 

ตําแหนงวัดความ 
หนาไขมันสันหลัง 

กระดูกสันหลัง 

 

1 

    ความหนาที่ตลาดใน
สหรัฐตองการอยูระหวาง 
4 ถึง 6 มิลลิเมตร  

2 
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เกณฑมาตรฐานซากโคของออสเตรเลีย 
 

ซากโคจะถูกผาออกเปน 2 ซีกแชเย็นเก็บไว 1 คืนแลวจึงนํามากําหนดเกรดในตอนเชารุงขึน้ 
ซากแตละซีกจะถูกแบงออกเปน 2 เสี้ยวหรือผาสี่กอนเพ่ือใหเห็นหนาตัดเนื้อสัน หลังจากตดัแลวจะทิ้งไว 
20 นาทีเพ่ือใหเน้ือไดรับออกซิเจนจากอากาศใหมีสีสดเต็มที่ ขอมูลทีต่องตรวจสอบเพื่อบันทกึประกอบ
ซากและการกาํหนดเกรดมีดังนี้ 

 

ขอมูลที่เกี่ยวกับคุณภาพในการบริโภค (Beef Eating Quality) 
 
         หมายเลขโคและชดุที่ฆา  โคแตละเจาจะอยูคนละชุดกัน 
 
         น้ําหนักซาก เพ่ือประกอบการพิจารณาวาน้ําหนักถึงระดับที่โตเต็มวัยหรือไม 
 
            เพศ  เชน เพศผู เพศผูตอน เพศเมีย  
 
           วิธีการแขวนซาก  วาแขวนที่เอ็นรอยหวายหรอืที่สะโพก 
 
          ดูอายุจากกระดูก (ossification) สามารถดูไดจากฟนและกระดูกสันหลังซากที่ผาซีก 

วิธีหลังนี้จะแนนอนกวาวธิแีรก 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
การใหคะแนนซากจากการดูกระดูก(scale of ossification)ระบบของออสเตรเลียพัฒนาจาก

ระบบของกระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา(USDA) จะใหคะแนน(score)ตั้งแต 100 ถึง 590 เพ่ิมขึ้นระดบัละ 

คะแนน 110 : ในโคอายุ
นอย ขอกระดูกสันหลังจะ
แยกกัน 

คะแนน 130 : ในโคอายุ
มากจะเห็นกระดูกออน
คลายหมวกแกป(cap)หรือ
เม็ดกระดุม และขอกระดูก
จะมาเชื่อมกัน  

1 

2 

3 

5 

4 
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10 คะแนน โดยดูที่ 3 จุดไดแกที่ กระดูกสันหลังกนกบ(sacral vertebrae) กระดูกสันหลังสวนเอว
(lumbar vertebrae) และกระดูกสันหลังสวนอก(thoracic vertebrae)เปนสันหลังที่มีกระดูกซี่โครงเชื่อม
อยูซึ่งมี 13 ชิ้น  
 

คะแนนอายุจากกระดูกของออสเตรเลีย 
คะแนน อายุประมาณ

(เดือน) 
กระดูกกนกบ กระดูกเอว กระดูกอก 

100 9 ยังไมสะสมเปนกระดูกแข็ง ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

110 10 เร่ิมมีเม็ดกระดุม ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

130 15 เม็ดกระดุมใหญขึ้น ยังเห็น
อยูแยกกัน 

ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

150 20 เม็ดกระดุมใหญเต็มท่ี แต
ยังเห็นกระดูกออนอยูบาง 

ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

170 24 เม็ดกระดุมใหญเต็มที่ ขอ
กระดูกชิดกัน 

เห็นการสะสมชัดเจน ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

200 30 ขอกระดูกเชื่อมกันอยาง
สมบูรณ 

สะสมเกือบสมบูรณ เร่ิมเห็นการสะสมบาง 

300 42 ขอกระดูกเชื่อมกันอยาง
สมบูรณ 

สะสมสมบูรณ สะสมมากขึ้น 

400 72 ขอกระดูกเชื่อมกันอยาง
สมบูรณ 

สะสมสมบูรณ เห็นขอบขอกระดูกได
บาง 

500 96 ขอกระดูกเชื่อมกันอยาง
สมบูรณ 

สะสมสมบูรณ เห็นขอบขอกระดูกได
ยาก 

ที่มา : Meat and Livestock Australia, 2001 
 

          สายเลือดโคซีบู ( Bos indicus content) โดย
บันทึกจากเจาของซาก        หากมีตระโหนกก็จะวัดความสูงไวดวย 
เพราะโคที่มีสายเลือดโคซีบจูะคอนขางเปรียว เน้ือจะเหนียวกวาโค
ยุโรป (Bos Taurus) 

 
         ไขมันแทรก วัดที่ระหวางกระดูกซี่โครงที่ 10 กับ 11 หรือที่ 12 กับ 13 การใหคะแนน

ใชทั้งระบบของสหรัฐอเมริกาซึ่งมี 10 ระดับ และระบบของออสเตรเลียซึ่งมี 7 ระดับ (เกรด 0 ไมมีไขมัน
แทรก เกรด 6 ไขมันแทรกมากที่สุด) ทั้ง 2 ระบบใชเกณฑแตกตางกัน ไมสามารถนํามาเปรียบเทียบกัน
ได โดยของสหรัฐจะละเอียดกวา 

7 

6 

โคบราหมันอยูในตระกูลโคซีบ ู
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แผนภาพเพือ่ใหคะแนนไขมันแทรกระบบออสเตรเลีย 

 
            ไขมันสันหลัง (Rib Fat ยอเปน RF) วัดที่ซากเสี้ยวหนา ณ จุดที่กําหนดในการตดั

ซาก อยางนอยตองหนา 3 มม. เพ่ือปองกันซากเมื่ออยูในหองเย็น และมีการวัด ไขมันสันหลังรวม (Total 
Rib Fat ยอเปน TRF) คือความหนาของไขมันหุมซากและความหนาของไขมันระหวางกลามเน้ือ
(intermuscular fat) ณ จุดที่กําหนด 

            
             คา pH และอุณหภูมิเนื้อ  โดยใชเครื่องมือวัด pH(pH meter) ตองมีคาระหวาง 5.3 

ถึง 5.7 อุณหภูมิตองต่ํากวา 12 องศาเซลเซียส 
 
ลักษณะเพิ่มเติมที่ไมเกี่ยวกับคุณภาพการบริโภค    วัดเม่ือลูกคารองขอ ไดแก 
 
 

            สีเนื้อ (Meat Colour)  มี 9 เกรด(เกรด1 A, 1B, 1C, เกรด 2 ถึง 7 จากสีซีดที่สุดถึง
เขมที่สุด) วัดที่หนาตัดเนื้อสันซากเสี้ยวหนาโดยใชแถบสีมาเปรียบเทียบแลวใหคะแนนตามที่กาํหนดไว 
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              สีไขมัน (Fat Colour) เปนการวัดสีของใข
มันระหวางมัดกลามเนื้อ (intemuscular fat)ที่หุมรอบหนาตัดเนื้อ
สัน วัดที่หนาตัดซากเสี้ยวหนาโดยใชภาพสีมาเปรียบเทียบแลวให
คะแนน จําแนกไว 10 ระดับ(จากเกรด 0 สีขาว ถึง 9 สีเหลืองสุด)  

  
  
 
 
 
 

         พ้ืนที่หนาตัดเนื้อสัน (Eye Muscle Area ยอเปน 
EMA) วัดที่ซากเสี้ยวหนาโดยใชแผนตารางมาคํานวณพื้นที่ หนวยเปน 
ตารางเซ็นติเมตร 
 
 
เนื้อโคญี่ปุน 
  

เน้ือโคขุนของญี่ปุนที่มีราคาแพงที่สุดคือเน้ือจาก
โคขุนสายพันธุวางิว (Wagyu) เปนโคเนื้อที่ผลิตเนื้อมี
รสชาติพิเศษกวาเนื้อโคขุนคุณภาพดีพันธุอ่ืนๆทั่วไป เนื้อ
โคขุนชนิดนี้เรียกวาเนื้อโกเบ (Kobe Beef)  เนื้อมัทซึซากะ
(Matsuzaka beef) หรือเน้ือฮอกไกโด(Hokkido beef) 
เรียกชื่อแตกตางกันตามชื่อเมืองที่เปนแหลงผลิตด้ังเดิมและ

วิธีการทําอาหาร เชน เน้ือโกเบ (Kobe Beef) ผลิตที่เมืองโกเบ นิยมทําเปนสเตก แตเน้ือ
มัทซึซากะนิยมทําเนื้อดิบหรือซาชิมิ(sashimi)และสุกี้ยากี้(sukiyaki) เน้ือเหลานี้มีราคาสูงมาก เปนเนื้อที่
มีไขมันแทรกในระดับเกรดดีเลิศ (Prime) และ ดี (Choice) และมีอายุเม่ือชําแหละไมเกิน 42 เดือน 

โคพันธุวางิวเปนโคพันธุด้ังเดิมของญี่ปุนผานการคัดเลือกมาเปนเวลานานเพื่อใหมีไขมันแทรกใน
เนื้อสูง และมีสัดสวนของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูงทําใหมีคอเลสเตรอลนอย และไมเปนไขเม่ือใชปรุง
อาหาร โคขุนพันธุวางิวมีสัดสวนของกรดไขมันไมอ่ิมตัวตอกรดไขมันอ่ิมตัว 2:1 ในขณะที่โคขุนพันธุอ่ืนๆ
มีสัดสวนของกรดไขมันไมอ่ิมตัวตอกรดไขมันอ่ิมตัว 1:1 
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 ระดับไขมันแทรกของเนื้อโคญี่ปุนจําแนกเปน 12 เกรด เกรด 1 มีมันแทรกต่ําสุด เกรด 12 มัน
แทรกสูงสุด 

 

 

 

การประมาณคุณภาพซากเมื่อโคยังมีชีวิต 
 การปรับปรุงพันธุโคเพ่ือหาพอพันธุที่ใหคุณภาพซากดีในอดีตจะใชวิธีการทดสอบลูก (progeny 
test) โดยจะตองวางแผนผสมพันธุเพ่ือใชลูกโคจากพอโคที่ตองการประเมินมาฆาเพื่อศึกษาคุณภาพซาก  
เปนการเสียเวลาและคาใชจายสูงมาก ปจจุบันไดมีการศึกษาวิธีวัดคุณภาพซากตั้งแตเม่ือโคมีชีวิต
เพ่ือที่จะประเมินคุณภาพซากไดจากพอโคโดยตรง จะทําใหลดเวลาและคาใชจายลงมาก 
 ไดมีการศึกษาลักษณะเกี่ยวกับซากโดยใชเครื่องอัลตราซาวน(real-time ultrasound : RTU)กับ
โคที่มีชีวิต เครื่องมือและซอฟทแวร(USOFTTM)พัฒนาโดยมหาวิทยาลัยแหงรัฐไอโอวา(Iowa State Uni.)
เพ่ือวัดเปอรเซ็นตไขมันในกลามเนื้อ(Percentage of Intramuscular Fat ยอเปน PIMF)ในกลามเนื้อสัน
นอก(longisimus dorsi)เพ่ือหาไขมันแทรก   ผลการวัดดวยเครื่องโดยผูที่ผานการฝกอบรมแลวเม่ือ
เปรียบเทียบกับผลวิเคราะหทางเคมี ปรากฏวามีความผิดพลาดนอยกวารอยละ 1 คาอัตราพันธุกรรม
(heritability)ซึ่งแสดงถึงความสามารถในการถายทอดไปสูลูกหลานไดของลักษณะ PIMF เทากับรอยละ 
13.5  และพบวาการปรับปรุงพันธุเพ่ือเพ่ิมไขมันแทรกนี้สามารถทําไดโดยไมเพ่ิมไขมันหุมซาก  

ในแคนาดาไดมีการศึกษาลักษณะซาก   โดยใชเครื่องอัลตราซาวนดังกลาวเปรียบเทียบผลการ
ทดสอบสมรรถภาพกับผลการทดสอบลูกในโค 5,126 ตัว ลักษณะซากที่ศึกษาไดแก ความหนาของไขมัน
สันหลัง พ้ืนที่หนาตัดเนื้อสัน  และเปอรเซ็นตไขมันในกลามเนื้อ(IMF%) ปรากฏวาใหผลไมแตกตางกัน 
ดังน้ันจึงมีความเปนไปไดวาในโคเนื้อไมจําเปนตองใชการทดสอบลูกสําหรับลักษณะซากอีกตอไป แมวา
เครื่องมือจะมีราคาแพงแตก็คุมคากวาคาใชจายที่ตองใชทดสอบลูก 

การวัดเพียงความหนาของไขมันหุมซากหรือไขมันไตผิวหนัง(subcutaneous fat)ก็สามารถวัด
ไดอยางงายๆเมื่อโคมีชีวิต วัดโดยใชมีดคัทเตอรกรีดหนังแลวใชบรรทัดเหล็กเล็กๆ(probe)แทงทะลุชั้น
ไขมันลงไปจนถึงชั้นกลามเนื้อ จุดที่เหมาะสมที่สุดในการวัดคือที่แนวกระดูกสันหลังเหนือตะโพก(จุด P8) 
เม่ือขุนดวยอาหารขนโคอายุนอยความหนาตองไมนอยกวา 5 มม. โคทั่วไป 7 มม. บางแหงวัดที่แนว
กระดูกสันหลังระหวางซี่โครงที่ 12 และ 13 
 

ไขมันแทรกเกรด 5 
โควางวิ 
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ผลพลอยไดจากโรงฆาสัตว 
      ไดแกทุก ๆ สิ่งที่ไดจากการแปรรูปที่โรงฆาสัตวนอกจากซากที่แตงแลวสิ่งเหลานีไ้ดแก 
      

          ส่ิงที่ใชเปนอาหารมนุษยได   สวนใหญจะไดแกเครื่องใน  และอาจรวมถึงเลือดดวย คน
ไทยบริโภคเครื่องใน   ซึ่งเปนขอไดเปรียบชาวตะวันตกซึ่งไมบริโภคเครื่องใน    รายไดจากสวนนี้ทําให
ตนทุนการฆาชําแหละโคต่ํากวาตางประเทศ   สวนนี้จะมีมูลคาประมาณ 1/6 ของมูลคาสัตวที่เขาฆา 
      

           หนังโค    จะมีน้ําหนักรอยละ 7 ถึง 10 ของน้ําหนักโคเปน   ขึ้นอยูกับพันธุและประเภท
ของโค มีมูลคาระหวางรอยละ 5 ถึง 10  บางครั้งสูงกวารอยละ 15 ของมูลคาสัตวที่เขาฆา  

ถาจะนําหนังไปฟอกภายใน 24 ชั่วโมงไมจําเปนตองใชกรรมวิธีในการเก็บรักษา    หากนานกวา
นี้อาจผึ่งใหแหงในที่รมกอนโดยตรึงกับกกรอบไมตั้งไว บางแหงแชหนังในสารละลายอารเซนิคกอนผึ่ง   
อีกวิธีหนึ่งใชเกลือทาดานในที่ติดเนื้อแลวหมักเอาไว   หนังหมักเกลือจะหนักกวาหนังตากแหงรอยละ 15  
หนังโคขนาดใหญ 1 ผืนหนักประมาณ  28 กิโลกรัม หนังโคอายุ 2 ป  หนักประมาณ 18  กิโลกรัม  และ
หนังลูกโคอายุ 6 ถึง 8 เดือน หนักประมาณ 3.5 ถึง 7 กิโลกรัม บางทองถิ่นใชหนังปรุงอาหารบริโภคได    
                       

           ไขมันและเศษเนื้อติดมัน กระดูกและเลือดปน  เปนผลพลอยไดที่สําคัญมากอีก
ประเภทหนึ่ง    เม่ือกอนมีการใชไขสัตวทําสบู   ปจจุบันถูกแขงขันโดยผงซักฟอกจึงมีการใชนอยลง    
ไขมันสามารถนําไปเคี่ยวเปนนํ้ามันใชปรุงงอาหารเชนเดียวกับน้ํามันพืชได   

กระดูก  เลือดและเนื้อ  สามารถนําไปแปรรูปปนเปนอาหารสัตวโปรตีนสูงได   แตตองใชอุปกรณ
ที่มีราคาแพงและตองมีผลพลอยไดพวกนี้เปนจํานวนมาก   กระดูกสวนใหญจะมีโรงงานรับซ้ืออยูแลว   
สวนเลือดอาจตากแหงบนลานซีเมนตแลวขายเปนปุยใชในราคาถูกๆ   กระดูกจะมีประมาณรอยละ  15 
ของน้ําหนักซากที่แตงแลว 
      

            ผลพลอยไดอื่นๆ  อาจนําไปแปรรูปในเชิง
อุตสาหกรรมได   เชน    เขาและกีบใชทํ ากาว   กระดูกไปทํา
เฮโมโกลบิน   และตอมตาง ๆ ใชผลิตยาบางอยางได  ผลพลอยได
พวกนี้บางครั้งราคาสูงมาก  แตการเก็บรักษาเพื่อจะนําไปใชไดตองมี
การจัดเก็บเปนพิเศษ 
             การเก็บรักษาผลพลอยไดที่กินไมไดนี้   ถามีจํานวนนอย
อาจไมคุมคาในการดําเนินการ   แตหากไมแปรรูปใชประโยชนก็ตอง
เสียคาใชจายในการกําจัดอยูดี 
 
 
 
 

1 
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การตัดแตงซาก 
ในประเทศตะวันตกเมื่อฆาโคแลวพอคาขายสงจะจําหนายซากใหพอคา

ชําแหละเนื้อรายยอยโดยใหราคาตามขนาดและเกรดซาก ซึ่งซากดังกลาว
นอกจากเนื้อแดงแลวยังประกอบดวย กระดูก และไขมัน ที่บริโภคไมได เม่ือ
พอคาปลีกเนื้อตัดแตงจําหนาย ชิ้นสวนที่จําหนายบางสวนก็ประกอบดวยกระดูก
และไขมันดวยเชนกัน ในชิ้นเนื้อที่บริโภคไดก็ยังประกอบดวยไขมันแทรก และ
ไขมันระหวางกลามเนื้อ(inter-muscular fat)ที่หุมรอบชิ้นเนื้อ ไขมันชนิดหลังน้ี
มักถูกเฉือนออกใหเหลือความหนาตามที่ตลาดกําหนด  

ราคาซากสวนใหญขึ้นอยูกับปริมาณเนื้อที่บริโภคได(edible meat)ซึ่ง
หมายถึงซากโคสวนที่ไมมีกระดูก เอ็น พังผืด และไขมันสวนเกินที่ตองเฉือนทิ้ง 

ไขมันหุมซากที่ยอมรับในสหรัฐอเมริกาใหหนาได 1 ซม. ในยุโรป 0.5 ซม. เนื้อที่บริโภคไดนี้มีสวน
สัมพันธกับราคาขายปลีกเนื้อโคสูงมาก สามารถจําแนกออกเปน 2 สวนคือ  

1) เน้ือคุณภาพชั้นหนึ่ง(first quality meat) ไดแกกลามเน้ือที่มีขนาดใหญซึ่งมีคุณภาพจริงๆ 
โดยเฉพาะมีความนุมและชุมฉ่ํา เปนเน้ือสวนที่ใชยางหรือปงจึงมีราคาแพง เนื้อสวนนี้ไดแก เน้ือสัน 
สะโพก และสวนขาหนา มีสัดสวนประมาณ 54-56 % ขึ้นอยูกับการตัดแตงซาก  

2 ) เน้ือคุณภาพชั้นสองเปนเน้ือสวนที่ เหลือ กลามเน้ือ
บางสวนมีความหนาบาง แตสวนใหญจะบางหรือเปนชิ้นเล็ก คุณภาพต่ํา
กวา เหมาะสําหรับการเคี่ยว ตม หรือบดทําแฮมเบอรเกอรและไสกรอก 
ซากที่มีเน้ือคุณภาพชั้นหน่ึงมากยอมขายไดราคาสูง 

การตัดแตงซากในประเทศตะวันตกแบบดั้งเดิม ไดแก แบบ
สหรัฐอเมริกา อังกฤษ จะเนนการจําหนายปลีกเนื้อแบบมีกระดูก(bone-in) 
โดยอางวาพอคาปลีกเนื้อจะสามารถบอกไดวาเนื้อโคมาจากโคแกหรือไม

โดยดูจากกระดูก และเนื้อที่มีกระดูกติดดวยเม่ือปรุงเปนอาหารจะมี
กลิ่นหอมกวา ซึ่งยังไมมีหลักฐานทางวิทยาศาสตรสนับสนุน การตัด
แตงแบบนี้ผูบริโภคตองจายเงินซื้อกระดูกเทากันกับราคาเนื้อ เม่ือ
บริโภคแลวก็ทิ้งกระดูกลงถังขยะ หากแยกกระดูกออกตั้งแตที่โรงฆา
สัตวก็จะสามารถนํากระดูกไปใชในอุตสาหกรรมอื่นได ดังน้ันผูผลิตโค
เน้ือจึงสนใจเพียงแตวามีสวนใดที่ขายได ในราคาเทาใด ไมสนใจวา

สวนที่บริโภคจริงๆมีมากนอยเทาใด 
การตัดแตงอีกแบบหนึ่งที่เนนเน้ือคุณภาพชั้นหนึ่งซ่ึงไดแกชิ้นสวนใหญบริเวณโคนขาหลัง กับ

กลามเนื้อสวนหลังไปจนถึงกระดูกซี่โครงซี่ที่หา ซึ่งสามารถตัดออกเปนชิ้นเดียวกัน ไดแกการตัดแบบ 
pan traite’ ของฝรั่งเศสและนิวซีแลนด กับแบบพิสโตลา(pistola) ของกลุมประเทศลาตินอเมริกา การตัด
แตงแบบนี้เนนการจําหนายปลีกเนื้อแบบไมมีกระดูก(boneless)ซึ่งจะมีประสิทธิภาพทางเศรษฐกิจ
มากกวา  
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ในทางวิทยาศาสตรควรที่จะพิจารณาวาการใหราคาซากควรขึ้นอยูกับเนื้อสวนที่บริโภคไดจริง
เทานั้น แลวใหราคาเพิ่มขึ้นตามความนากิน  

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แขงหลัง ((shank) 

แขงหนา (shin) 

ยอดอก (brisket) 

พื้นทองบาง (thin flank) 

พื้นทองหนา(thick flank) 

ฟลเลต (fillet) 
ซ่ีโครงสวนปลาย(wing rib) 

ซ่ีโครง(ribs) 

แผนไหล(blade) 

กอนไหล(clod) 

ไหล (chuck) 

เน้ือตะเข (silverside) 
ปนสะโพก(topside) 

สะโพก(rump) 
สัน(loin) 

ไหล(chuck) 

กอนไหล(clod) 

ยอดอก(brisket) 

พื้นทองหนา 
(flank steak) 

เน้ือแขงหลัง(shank meat)

สะโพก(rump butt) 

สันสะโพก(sirloin butt) 

สันใน(tenderloin) 

สันนอก(strip loin) 

คิวบโรล (cube roll) 

เอาทไซด(outside) 

ปนสะโพก(topside / inside) 

เน้ือแขงหนา 
(shank meat) 

ลูกมะพราว (knuckle) 

เนื้อราคาแพง 

เนื้อราคา
รองลงมา 

การตัดแตงซากแบบองักฤษ 

การตัดแตงซากแบบอเมริกา 
ที่มา : Preston and Willis 1979 

ที่มา : Preston and Willis 1979 
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การตัดแตงซากแบบ pan traite’ ของฝรั่งเศส(ก)    นิวซีแลนด(ข)  กับแบบ pistola ของลาติน
อเมริกา(ค) 
 

การตัดแตงซากรอน (Hot Processing) 
 หมายถึง การเอากลามเน้ือตางๆออกจากซากกอนที่กลามเน้ือจะแข็งตัว(rigor) เพ่ือหลีกเลี่ยงการ
ใชหองเย็นแชซาก ลดคากระแสไฟ และสามารถจําหนายซากไดเร็วขึ้น การเลาะเนื้อออกจากกระดูกทันที
หลังจากที่ฆาแลวบรรจุในถาดโฟมคลุมดวยพลาสติกใสหรือบรรจุในถุงสุญญากาศจะทําใหการสูญเสียน้ํา
ลดลงและการอุมนํ้าของเนื้อดีขึ้นเน่ืองจากผิวเนื้อไมตองกระทบความเย็นในหองเย็นแชซาก และทําให
น้ําหนักเนื้อที่ไดเพ่ิมจากการแชซากรอยละ 0 ถึง 2.6 การนําเนื้อที่บรรจุแลวไปแชเย็นอยางรวดเร็วและ
สม่ําเสมอทําใหรางแหของโปรตีน(sarcoplasmic protein)สูญเสียสภาพไป 
 
การตัดแตงซากแบบไทย 
  

การตัดแตงซากแบบไทยจะใชมีดเลาะขาทั้งสี่ขางออกจากซากโดยปาดตามรอยซอกขาที่ติดกับ
ลําตัว เลาะเอาเนื้อสันนอกและสันในออก เลาะเนื้อระหวางซี่โครงออกใหหมด สวนที่เหลือคือเน้ือพ้ืนทอง 
นําสวนตางๆไปขาย การตัดแตงที่ตลาดสดจะเปนการเลาะเอาเนื้อแดงแยกออกตางหากเปน เน้ือขา เน้ือ
สะโพก เน้ือสัน เศษเนื้อ เอ็นพังผืด การตัดแตงแบบไทยเปนการสะทอนใหเห็นสวนที่บริโภคจริงไดอยาง
ชัดเจน 
 จากการศึกษาขั้นตนของศูนยวิจัยและบํารุงพันธุสัตวตากในการตัดแตงซากรอนโคขุน โดย
ชําแหละซากแบบไทยซึ่งแบงกลามเนื้อและชิ้นสวนตางๆแบบที่พอคาทั่วไปจําหนายในตลาดสด ซากโค
เม่ือนํามาชําแหละขายในตลาดทั่วไปจะมีสัดสวนของเนื้อโคและสวนตางๆตามตาราง 
 
 
 
 

ก ข ค 

ที่มา : Preston and Willis 1979 
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ขอมูลการตัดแตงซากแบบไทย 
กลุม นน.กอนฆา(กก.) 251-300(7ตัว) 301-350(21ตัว) 351-400(51ตัว) 401-450(35ตัว) 451-500(9ตัว) 
 เฉลี่ย ± sd เฉลี่ย ± sd เฉลี่ย ± sd เฉลี่ย ± sd เฉลี่ย ± sd 
นน.กอนฆา    กก. 280 ± 14 328 ± 15 377 ± 14 420 ± 15 471 ± 12 
เน้ือสัน         กก. 22 ± 3 23 ± 2 26 ± 3 29 ± 3 28 ± 4 
                     % 8 ± 1 7 ± 1 7 ± 1 7 ± 1 6 ± 1 
เน้ือสะโพก   กก. 30 ± 3 34 ± 3 38 ± 3 44 ± 4 51 ± 4 
                     % 11 ± 1 10 ± 1 10 ± 1 10 ± 1 11 ± 1 
เน้ือแดง       กก. 63 ± 6 74 ± 6 83 ± 7 95 ± 7 110 ± 12 
                     % 23 ± 2 23 ± 1 22 ± 1 23 ± 2 23 ± 2 
เครื่องใน      กก. 34 ± 3 39 ± 4 44 ± 4 46 ± 4 50 ± 2 
                    % 12 ± 1 12 ± 1 12 ± 1 11 ± 1 11 ± 1 
ไขมัน           กก. 16 ± 4 26 ± 7 30 ± 8 29 ± 10 30 ± 16 
                   % 6 ± 1 8 ± 2 8 ± 2 7 ± 2 6 ± 3 
กระดูก         กก. 24 ± 5 28 ± 5 32 ± 5 37 ± 8 45 ±4 
                   % 9 ± 2 9 ± 1 8 ± 1 9 ± 2 10 ± 1 
หนัง            กก. 25 ± 2 28 ± 4 34 ± 4 39 ± 5 44 ± 7 
                    % 9 ± 1 9 ± 1 9 ± 1 9 ± 1 9 ± 2 
หัว                กก.  -  - 11.30 ± 0.48 12.20 ± 2.58 12.88 ± 0.76  -  - 
                    %  -  - 3 ± 0 3 ± 1 3 ± 0  -  - 

หมายเหต ุ: คา ± sd หมายความวาหากซากคุณภาพไมดีก็จะมีคาต่ําสุดเปนคา sd ลบจากคาเฉลี่ย หาก 
     ซากมีคุณภาพดีที่สุดก็จะเปนคา sd เพ่ิมจากคาเฉลี่ย 
 
เน้ือสันและเน้ือสะโพกที่ไดจากการตัดแตงดังกลาวจะบรรจุใส

ถุงพลาสติกเปนเนื้อกอนนําไปแชแข็งในตูแชเพ่ือเตรียมตัดแตงเปนชิ้น
เน้ือจําหนายเปนสเตก เน้ือสวนอ่ืน
บรรจุในถาดโฟมหุมดวยพลาสติก
ใสแลวนําไปวางจําหนายในตูแช โคที่ฆาเปนโคผูไมตอนขุนดวย
อาหารขน ฆาที่อายุไมเกิน 1 ปครึ่ง ผูบริโภคทั่วไปไมมีการตําหนิใน
ดานคุณภาพ แสดงวาหากโคมีคุณภาพ ฆาที่อายุนอย สําหรับผูบริโภค
ทั่วไปไมจําเปนตองแชเย็นซากและบมซาก 

 
การตัดแตงซากแบบสากล 

ความตองการเนื้อโคคุณภาพตางๆขึ้นอยูกับระดับของผูบริโภค อาจจําแนกออกเปน  
1) ผูบริโภคทั่วไป สวนใหญไดแกแมบานซึ่งตองการบริโภคเนื้อโคคุณภาพไมสูงมากนัก 
2) ผูมีฐานะดี เชน โรงแรมชั้นดี ภัตตาคาร สวนใหญตองการเนื้อชั้นหน่ึงที่ใชทอดหรือยาง 
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3) โรงงานแปรรูป เชน โรงงานอาหารกระปอง เน้ือบด ตองการเนื้อที่มีมันปนคอนขางมาก 
ซากโคที่ไดจากการฆาชําแหละสามารถนําไปตัดแตงเปนชิ้นสวนตางๆตามความตองการของ

ลูกคา การตัดแตงซากมีหลายรูปแบบ และการตัดของประเทศตางๆก็ไมเหมือนกัน  
ในประเทศออสเตรเลียและสหรัฐอเมริกาจะตัดแตงซากออกเปน 2 กลุมไดแก กลุม 4 ชิ้นสวน

หลัก(4 primal cuts)ซึ่งเปนชิ้นสวน ไดแก ไหล(chuck) ซี่โครง(rib) สัน(loin) ขาสะโพก(round) และที่
เหลือเรียกวากลุมชิ้นสวนหยาบ(rough cuts) ไดแก ยอดอก(brisket) พ้ืนอก(plate) พ้ืนทอง(flank) แขง
หนา(fore shank) และมันชองทอง(kidney knob)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การกําหนดทิศทางซาก 
 

ในการตัดแตงซากจําเปนตองรูจักชื่อและตําแหนงของมัดกลามเนื้อและกระดูกสวนตางๆของโค
เพ่ือที่จะใชอางอิงในการอธิบายตําแหนงที่ตัดและสามารถอธิบายไดชัดเจนมากยิ่งขึ้น จึงกําหนดทิศทาง
ของซากดังนี้  

- ทายซาก(caudal)หมายถึงซากดานปลายขาที่หอยแขวนเกี่ยวกับตะขอแขวนซาก  
- หัวซาก(cranial)หมายถึงดานหัวโคที่หอยลงมา  
- ดานหลัง(dorsal)หมายถึงดานสันหลังของซาก  
- ดานทอง(ventral)หมายถึงซากดานทอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ไหล(Chuck) 

ซี่โครง(Rib) 

ยอดอก /พื้นอก/พื้นทอง 
(Brisket / Plate / Flank) 

ขาสะโพก
(Round) 

สัน(Loin) 

ทายซาก 

ดานหลัง ดานทอง 

หัวซาก 

การกําหนดทิศทางของซาก 
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ชื่อกลามเนื้อโคดานนอกซาก 

ที่มา : AUSMEAT 1988 
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ชื่อกลามเนื้อโคดานในซาก 

 

 
 

 

ที่มา : AUSMEAT 1988 
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ชื่อกระดูกโคชิ้นสวนตางๆ 
 

 
 
 

คอ(Cervical Vertebrae) 
มี 7 ชิ้น 

คอทอนแรก(Atlas) 
ตนขาหนา(Humerus) 

คอทอนที่ 2 (Axis) 

แขงหนาทอนใน(Ulna) 

แขงหนาทอนนอก(Radius) 

ขอขาหนา(Carpus) 
ในคนคือกระดูกขอมือ 

ขอศอก(Olecranon) 

กระดูกออนชายโครง 
(Costal Cartilage) 

กระดูกออนสะบัก
(Scapular Cartilage) 

สะบัก(Scapula) 

ล้ินปหรือกระดูกออนยอดอก
(Xiphoid Cartilage) 

กระดูกสันอก(Sternum) 

เง่ียงสะบัก(Spine of Scapula) 

เชิงกราน(Os CoXae) 

ปุมสะโพก(Tuber Coxae) 

ตัวกระดูกซี่โครง(Bodies of the Vertebrae) 

กระดูกสันหลัง(Chine Bone) 

ปุมดานของกระดูกซี่โครง
(Transverse Process) 

เง่ียงกระดูกสันหลัง 
(Feather Bones) 

เบากระดูกโคนขาหลัง(Acetabulum) 
กนกบ(Sacral Vertebrae) 

กระดูกสะโพก(Ilium) 

สันหลังสวนเอว (Lumbar 
Vertebrae)มี 6 ชิ้น 

ปุมสนเทา(Calcaneal Tuber) 

ชองเชิงกราน 
(Obturator Foramen) 

แขง(Tibia) 

กระดูกกน(Ischium) 

ขอเขาหลัง(Stifle Joint) 

สะบาเขา(Patella) 

ตนขาหลัง(Femur) 

ขอเทา(Tarsus) 

สันหลังสวนหาง 
(Coccygeal Vertebrae) 

ที่มา : AUSMEAT 1988 



กลุมวิจัยและพัฒนาโคเนื้อ  กองบํารุงพันธุสัตว                                      
กรมปศุสัตว  

 46 

ชื่อกระดูกโคชิ้นสวนตางๆ 
 

 
ที่มา : NAMP 1988 
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ซากผาส่ี 
 

จากซากแตละซีก นํามาตัดแตงแบบผาเปนซีกละ 2 เสี้ยวไดดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ซากเสี้ยวหลงัแบบพิสโตลา  
(Pistola Hindquarter) 
     เปนซากเสี้ยวหลังที่ตัดเอาพื้นทองบางและ
ซี่โครงออก โดยเริ่มตัดที่ตอมน้ําเหลืองใต
ผิวหนังซอกขาหลัง เฉือนกลามเน้ือ Rectus 
abdominis ไปตามแนวโครงรางของสะโพก แลว
ตัดขนานไปกับแนวสันหลังหางจากสันนอก
ประมาณ 50 มม. 

ซากเสี้ยวหลงั (Hindquarter) 
 ตัดแยกระหวางเสี้ยวหนาและเสี้ยว
หลัง จุดที่ตัดแยกออกจากกันขึ้นอยูกับความ
ตองการของผูซื้อ  

ซากเสี้ยวหนา (Forequarter) 
 ตัดแยกจากซากเสี้ยวหลัง จุดที่ตัด
แยกออกจากกันขึ้นอยูกับความตองการของ
ผูซื้อ เชน ของสหรัฐอเมริกาจะแยกโดยใช
มีดเลาะระหวางซี่โครงที่ 12 กับ 13 โดยตัด
เฉียงตามแนวซี่โครงจนซากทั้ง 2 สวนแยก
จากกัน โดยซี่ที่ 12 จะติดอยูซากเสี้ยวหนา 
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การตัดชิ้นสวนแบบติดกระดูก ( ฺBone-in Beef) ที่มา : AUSMEAT 1988 
 

  
 
 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขาหลัง  (Butt) 
       ตัดจากซากเสี้ยวหลัง เร่ิมจากตอมน้ําเหลือง
ลําไสเล็กทอนปลาย(subiliac lymph node)เฉียด
ผานหัวขอตอสะโพกไปยังตอมน้ําเหลืองที่กระดูก
เชิงกราน(ischiatic lymph node) 

กอนขาหลัง (Butt-Square Cut )    
      สวนขาหลังตัดผานขอเขาหลัง
เพ่ือใหสวนปลายขาไดแก กระดูก
แขงและขอเทาแยกออก 

ขาหลังตัดแขงออก (Butt-Shank Off) 
     สวนขาหลังตัดที่ขอเขาใหกระดูกแขง
ขอเทา และกลุมกลามเนื้อนอง(Extensor) 
เ ห ลื อ ปุ ม ส น เ ท า  ก ล า ม เ นื้ อ ส น เ ท า
(Gastrocnamius) เอ็นรอยหวาย และกลุม
กลามเนื้องอขอตอ(Flexor)ไว  

แขงหลัง (Shank) 
     เปนสวนปลายของซาก
เส้ียวหลังที่ตัดกอนขาหลัง
ออกแลว 
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สันสะเอว (Short Loin) 
     ตัดจากซากเสี้ยวหลัง ดานทายซากตัดที่ชวงตอ
ระหวางกระดูกสันหลังสวนเอวกับกนกบตามแนว
ดานหนาของปุมสะโพกไปยังแนวตัดเนื้อพ้ืนทอง ตัด
แยกกับเนื้อพ้ืนทองที่จุดดานหนาของปุมสะโพกซึ่ง
หางจากแนวเนื้อสันนอกประมาณ 50 มม.  
      ดานทองซากตัดขนานไปกับกระดูกสันหลังจนถึง
หนาซี่โครงหรือซี่ที่ตองการ (0-3 ซี่) 

ชุดซี่โครง (Rib Set) 
     ตัดจากซากเสี้ยวหนาที่เอาสวนยอดอกและ
แขงออก โดยตัดตามแนวระหวางซี่โครงซี่ที่ 5 
และ 6 ไปยังแนวที่ตัดยอดอกออก จํานวนซี่โครง
ดานทายซากตั้งแต 4-9 ซี่ตามที่ลูกคาตองการ 

ซี่โครง (Ribs - Prepared) 4-9 ซี่ 
     ตัดจากชุดซี่โครง โดยดานทองซากตัดสวนปลาย
ออกที่จุดหางจากสันนอกประมาณ 75 มม.ขนานไป
กับกระดูกสันหลัง ดานหลังซากตัดกระดูกสันหลัง 
และเลาะเอ็นยึดหลังคอ(ligamentum nuchae)ออก 

ซี่โครงสวนปลาย (Short Ribs) 
     ตัดจากชุดซีโ่ครงที่ตัดยอดอกและซี่โครง
ออกแลว เลาะแผนกลามเนื้อใตผิวหนัง
(cutaneous trunci)ที่ผนังดานขางของทรวงอก
และชองทองออก 

ซี่โครงลวน (Spare Ribs) 
     คือซี่โครงสวนใดก็ไดที่แซะเอาเนื้อดาน
นอกออกแลว เหลือแตเนื้อท่ีอยูระหวาง
ซี่โครง 
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แขงหนา (Shin) 
     คือปลายขาหนาที่ตัดยอดอกออกแลว 
เหลือกระดูกแขงหนาทอนในและทอนนอก 
รวมทั้งกลามเนื้อท่ีหุมไว 

ขาหนา (Foreleg) 
     คือซากเสี้ยวหนาที่ตัดเริ่มจากขอศอก
ไปตามแนวตนขาหนาผานขอตอกระดูก
ตนขาหนากับสะบักทําใหขาหลุดออก 

ยอดอก (Brisket) 
     ตัดจากซากเสี้ยวหนาเริ่มจากสวนตอ
ระหวางกระดูกสันอกกับซี่โครงซี่แรกตรง
ไปยังแนวกระบังลมท่ีซี่โครงซี่ที่ 11  

ตนขาหนา (Armbone Shin) 
     คือขอหนาที่ตัดเอาแขงออกเหลือแต
กระดูกตนขาหนาและกลามเนื้อท่ีหุม 
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การตัดแตงแบบชิ้นสวนใหญ (Primal Cuts)   ชิ้นเนื้อไมติดกระดูก  

ชิ้นสวนจากซากดานนอก     ที่มา : AUSMEAT 1988 
 

 
 

เน้ือตะเข(Silverside) 

อายราวน(Eye Round)

เอาทไซดแฟลท(Outside Flat) เอาทไซด(Outside)

สันสะโพก(Sirloin Butt)

สะโพก(Rump)

ดี-รั้มพ (D-Rump) 

สันสะโพกสวนบน(Top Sirloin) 

ไหล(Chuck)

เสนสันนอก(Strip Loin)

แผนไหล(Blade หรือ Clod)

ไหลสวนบน(Chuck Roll)

รอสทบ๊ิฟ(Rostbiff)

เน้ือไหล(Chuck–Square Cut) 

ปนแหลม(Chuck Tender)คอ(Neck) 

ขาหลัง(Butt)
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เน้ือตะเข (Si lverside) 
     คือกลามเนือ้ท่ีเกาะกระดูกตนขาหลังกับเชิงกราน 
อยูดานนอกของซาก ตัดโดยเลาะตามแนวระหวางเนื้อ
พ้ืนทองหนากับทอปไซด สวนปลายตัดตรงที่ระหวาง
เอ็นรอยหวายกับกลามเนื้อนอง(gastrocnemius) 

เอาทไซด (Outside) 
     คือซิลเวอรไซดที่เลาะกลามเนื้อนอง
ออก 

กอนขาสะโพก หรือ อายราวนด 
(Eye Round) 
     คือกลามเนือ้ semitendinosus ที่เลาะจาก
เอาทไซด 

เอาทไซดแฟลท (Outside Flat) 
     คือกลามเนือ้ gluteobiceps ที่เลาะจาก
เอาทไซด 
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สันสะเอว (Full Rump) 
     อยูในซากเสี้ยวหลัง ดานทายซากเริ่มตัดจาก
ตอมน้ําเหลืองใตกระดูกสะโพกไปยังดานหนาเบา
กระดูกโคนขาและพื้นทอง  
     ดานหัวซากเริ่มตัดจากขอตอระหวางกระดูกสัน
หลังสวนเอวกับกระดูกกนกบไปยังกระดูกเชิงกราน
และพ้ืนทอง 

สันสะโพก (Sirloin Butt) 
     คือสันสะเอวที่ตัดสวนเนื้อพ้ืนทองดาน
ทองซากออก 

สะโพก (Rump) 
     คือสันสะเอวที่ตัดเนื้อทองออกทั้งหมด 
เหลือแตสวน tensor fasciae latae ไว 

สันสะโพกสวนบน (Top Sirloin) 
     คือสันสะเอวที่ตัดสวนเนื้อพ้ืนทองออก
โดยตัดที่สวนเชื่อมระหวาง gluteus 
medius กับ tensor faciae latae  

ดี-ร้ัมพ (D-Rump) 
     คือสันสะโพกสวนบนที่เลาะกลามเนื้อ
ชวงปลายดานทองซากออก 

รอสทบิฟ (Rostbiff) 
     คือ ดี-รั้มพ ที่เอา tensor faciae latae , 
gluteus bicepts และ sacrocaudalis ออก และ
เลาะเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน(periosteum)ไขมันออก 
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ไหลและแผนไหล (Chuck and Blade) 
     อยูในซากเสี้ยวหนาโดยตัดชุดซี่โครง แขง
หน า  ยอดอก  กระดูก  กระดูกอ อน  ตอม
น้ําเหลือง เอ็นยึดหลังตนคอและเอ็นอื่นๆออก 
(ซี่โครงที่ติดอยูอาจมี 4-6 ซี่) 

ไหล (Chuck) 
     เปนสวนไหลและแผนไหลที่เลาะเอาแผน
ไหลออก กลามเนื้อ subscapularis ยังคงติดอยู
กับไหลสวนนี้อยู (ซี่โครงที่ติดอยูอาจมี 4-6 ซี่) 

แผนไหล (Blade หรือ Clod) 
     คือเนื้อสวนที่อยูระหวางซี่โครงกับสะบัก 
ดานหลังซากอยูใตเง่ียงสะบัก ดานทองซากอยู
เหนือกระดูกตนขาหนา เนื้อชิ้นนี้สวนใหญเปน
กลุม triceps  

เน้ือไหล (Chuck-Square Cut) 
     คือไหลที่ตัดสวนคอดานหัวซากออก โดยตัด
ตรงที่กระดูกคอชิ้นสุดทาย(ขอที่ 7)ลงไปตามแนว
หนาซี่โครงซี่แรก (ซี่โครงที่ติดอยูอาจมี 4-6 ซี่) 

ไหลสวนบน (Chuck-Roll) 
     คือไหลที่ดานหัวซากตัดสวนคอออกที่ระหวาง
แนวกระดูกคอขอที่ 5 กับ 6  ตามแนวตัดดานหัว
ซาก แนวดานทองตัดหางเนื้อสันนอกประมาณ 75 
มม. และแนวดานทายซากตัดเปนแนวเสนตรง 
(ซี่โครงที่ติดอยูอาจมี 4-6 ซี่)  

คอ (Neck) 
     เตรียมจากสวนไหล ดานทายซากตัดตรงตาม
แนวกระดูกคอขอที่ 7 กับหนาซี่โครงซี่ที่ 1  เลาะ 
เอ็น กระดูกออน และเยื่อเกี่ยวพันออก 
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ปนแหลม (Chuck-Tender) 
     คือกลามเนื้อรูปกรวยอยูบนแนวสัน
ดานหัวซากของกระดูกสะบัก  เลาะไขมัน

เสนสันนอก (Striploin) 
     อยูในซากเสี้ยวหลัง ดานทายซากตัดที่ขอตอ
ระหวางกระดูกสันหลังสวนเอวกับกระดูกกนกบไปยัง
แนวตัดของชิ้นพ้ืนทองดานทองซาก  
     ดานหัวซากอาจตัดที่กอนถึงซี่โครงหรือตัดที่
ซี่โครงซี่ที่ 1 – 3 ก็ได 
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การตัดแตงแบบชิ้นสวนใหญ (Primal Cuts)   ชิ้นเนื้อไมติดกระดูก  

ชิ้นสวนจากซากดานใน     ที่มา : AUSMEAT 1988 

 
 
 
 
 

ปนสะโพก ( ํTopside)

เน้ือยอดอกชิ้นหนาเลาะริ้วซี่โครงออก
(Brisket Point End – Decker off) 

ชุดเนื้อซี่โครง(Rib Set)

เน้ือยอดอกชิ้นหลัง
(Brisket Naval End)

เน้ือยอดอกชิ้นหนา
(Brisket Point End) เน้ือยอดอก(Brisket)

เน้ือซี่โครงสวนปลาย(Short Ribs)

ใบบัว(Flank Steak)

พ้ืนทองสวนหนา(Thick Flank)

เสนสันใน(Tenderloin)

ลูกมะพราว(Knuckle)

สเปนเซอรโรล(Spencer Roll) 

คิวบโรล(Cube Roll )



                                                                    การผลิตเนื้อโค 
คุณภาพ 

  57 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

 
 

ปนสะโพก (Topside / Inside) 
     คือกลามเนือ้ท่ีเกาะชวงกลางของกระดูกตนขาหลัง
กับเชิงกราน อยูดานในของซาก ตัดโดยเลาะตามแนว
ระหวางเนื้อซอกขาหลังกับซิลเวอรไซด เลาะเน่ือเย่ือ
เกี่ยวพัน ไขมันหุม และตอมน้ําเหลืองออก 
    เฉพาะสวนกลามเนื้อ gracilis เรียกวาแคป(cap) 
หากตัดแคปออกสวนท่ีเหลือเรียกวาแคปออฟ(Cap Off) 

พื้นทองสวนหนา (Thick Flank) 
     คือเนื้อขาหลังที่อยูระหวางทอปไซดกับซิล
เวอรไซด เลาะสะบาเขาและเนื้อเย่ือเกี่ยวพันที่
หอหุมออก 
 

ลูกมะพราว (Knuckle) 
     คื อ เ นื้ อ พ้ื น ท อ ง ส ว น หน าที่ เ ล า ะ
กลามเนื้อ tensor fasciae latea  ไขมัน 
และตอมน้ําเหลืองออก  

เสนสันใน (Tenderloin) 
     อยูในซากเสี้ยวหลัง เลาะเปนชิ้นเดียวออกจาก
กระดูกสันสะเอวและกระดูกสะโพก รวมกลามเนื้อใต
บ้ันเอวแถบเล็ก(psoas minor)ดวย เรียกวา side 
strap on  หากเอา psoas minor ออกเรียกวา side 
strap off 

ใบบัว (Flank Steak) 
     เปนแผนเนื้อแดงของกลามเนื้อ rectus 
abdominis บนพ้ืนทองสวนบาง(thin 
flank) เลาะเนื้อเยื่อเกี่ยวพันออก  
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ชุดเน้ือซี่โครง (Rib Set) 
     ตัดจากซากเสี้ยวหนาที่เอาสวนยอดอกและ
แขงออก โดยตัดตามแนวระหวางซี่โครงซี่ที่ 5 
และ 6 ไปยังแนวที่ตัดยอดอก เลาะกระดูก 
กระดูกออนเอ็น และเอ็นออก จํานวนซี่โครงดาน
ทายซากตั้งแต 4-9 ซี่ตามที่ลูกคาตองการ อาจมี
เน้ือระหวางโครงดวยก็ได 

สเปนเซอรโรล (Spencer Roll) 
     คือชุดเนื้อซี่โครงที่ตัดเนื้อสวนปลาย
ออกตามความหางจากเนื้อสันนอกตามที่
ลูกคาตองการ ไมรวมเนื้อระหวางซี่โครง 

คิวบโรล (Cube Roll หรือ Rib Eye Roll) 
     คือเนื้อสันนอกที่อยูบนกระดูกสันหลัง ของ
ชุดเนื้อซี่โครง ดานหัวซากเริ่มจากซี่โครงซี่ที่ 4 
ยาวไปดานทายซากตามจํานวนซี่โครง 4-7 ซี่ 

เน้ือหวางโครง (Intercostal หรือ Rib Finger) 
     คือเนื้อระหวางซี่โครงที่เลาะออกมา 

เน้ือซี่โครงสวนปลาย (Short Ribs) 
หรือเรียกวา เท็กซัส ริบ 
        คือซี่โครงสวนปลายที่เลาะกระดูก
ซี่โครงออก 
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ปริมาณเนื้อของการตัดแตงแบบชิ้นสวนใหญ 
 

 น้ําหนักชิ้นสวนตามการตัดแตงแบบชิ้นสวนใหญ(primal cut)ขึ้นอยูกับขนาดและคุณภาพซาก 
น้ําหนักชิ้นสวนใหญดังกลาวสามารถประมาณไดจากตาราง  
 
 
 
 
 
 

เน้ือยอดอก (Brisket) 
     เปนเนื้อท่ีเลาะกระดูกออกจากยอดอกที่ติด
กระดูก  เลาะไขมันและเนื้อ เ ย่ือ อ่ืนๆออก 
(ความยาวตามซี่โครงจํานวน 10-13 ซี่ ) 

เน้ือยอดอกชิ้นหนา (Brisket Point End) 
     หรือเสือรองไห เปนเนื้อยอดอกที่ตัดแยก
จากชิ้นหลัง ณ จุดที่ตองการ (ความยาวตาม
ซี่โครงจํานวน 4-7 ซี่ ) 

เน้ือยอดอกชิ้นหนาเลาะริ้วซี่โครงออก 
(Brisket point End-Deckle Off) 
     เปนเนื้อยอดอกชิ้นหนาที่ตัดแยกริ้วเนื้อ
และไขมันที่ติดซี่โครงออก 

เน้ือยอดอกชิ้นหลัง(Brisket Naval End) 
     เปนเนื้อยอดอกที่ตัดแยกจากชิ้นหนา 
ณ จุดที่ตองการ (ความยาวตามซี่โครง
จํานวน 5-9 ซี่ ) 
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สัดสวนและน้ําหนักช้ินสวนใหญตามซากขนาดตางๆ 
% จากน้ําหนักซาก และนํ้าหนักชิ้นสวนใหญ  

เน้ือชิ้นสวนใหญ(primal cut) % 160-180 
กก. 

180-220 
กก. 

220-260  
กก. 

260-300 
กก. 

ทอปไซด/อินไซด(Topside/Inside) 6.2 5.0-5.6 5.6-6.8 6.8-8.0 8.0-9.3 
ซิลเวอรไซด(Silverside) 7.2 5.8-6.5 6.5-8.0 8.0-9.4 9.4-10.8 
เอาทไซด(Outside) 5.7 4.6-5.1 5.1-6.3 6.3-7.4 7.4-8.5 
ใบบัว(Thick Flank) 3.7 3.0-3.3 3.3-4.1 4.1-4.8 4.8-5.5 
ลูกมะพราว(Knuckle) 3.3 2.6-3.0 3.0-3.6 3.6-4.3 4.3-4.9 
ดี-รั้มพ(D-Rump) 3.8 3.0-3.4 3.4-4.2 4.2-5.0 5.0-5.7 
สันสะเอวติดกระดูก(Short Loin b/in) 5.5 4.4-5.0 5.0-6.0 6.0-7.2 7.2-8.3 
เสนสันนอก ซี่โครง 1 ซี่(Striploin 1 rib) 3.0 2.4-2.7 2.7-3.3 3.3-3.9 3.9-4.5 
เสนสันนอก ซี่โครง 3 ซี่(Striploin 3 ribs) 4.4 3.5-4.0 4.0-4.8 4.8-5.7 5.7-6.6 
สันใน รวมแถบฯ(Tenderloin s/on) 1.6 1.3-1.4 1.4-1.8 1.8-2.1 2.1-2.4 
สันใน แยกแถบฯ (Tenderloin s/off) 1.3 1.0-1.2 1.2-1.4 1.4-1.7 1.7-1.9 
คิวบโรล 8 ซี่ (Cube Roll 8 ribs) 2.8 2.2-2.5 2.5-3.1 3.1-3.6 3.6-4.2 
คิวบโรล 5 ซี่(Cube Roll 5 ribs) 1.7 1.4-1.5 1.5-1.9 1.9-2.2 2.2-2.6 
แผนไหล (Blade / Clod) 5.5 4.4-5.0 5.0-6.0 6.0-7.2 7.2-8.3 
ไหลสวนบน 5 ซี่(Chuck Roll 5 ribs) 4.8 3.8-4.3 4.3-5.3 5.3-6.2 6.2-7.2 
เน้ือหัวไหล(Chuck Tender) 0.9 .75-.80 .80-1.0 1.0-1.2 1.2-1.4 
ที่มา : AUSMEAT 1998 
การตัดชิ้นสเตกแบบสหรัฐอเมริกา 

สเตก(steak)คือเนื้อชิ้นใหญที่ใชยาง
หรือปงเพื่อใสจานนําไปใหผูบริโภคทั้งชิ้น 
ผูบริโภคจะตองใชมีดและซอมตัดเปนชิ้นเล็กๆ
เองกอนรับประทาน เน้ือที่ใชเปนสเต็กจึงตอง
เปนเนื้อคุณภาพดี  

การต ัดชิ้นสเตกอาจเหลือสวนปลาย
หาง(tail)คือสวนที่ เลยกลามเน้ือหลักไวตาม
ความยาวที่ลูกคาตองการ หางที่เหลือไวจะมีความยาวอยู 3 ระดับ ชิ้นเนื้อแบบธรรมดาจะเหลือหางไว
ยาวสุด หากเหลือหางไวยาวปานกลางเรียกวา intermediate หากเหลือไวสั้นสุดเรียกวา short cut  

ในที่นี้จะกลาวถึงเฉพาะเนื้อสเตกชิ้นสวนที่นิยมบริโภคกันมากในสหรัฐอเมริกาเทานั้น การตัด
ชิ้นสวนตางๆอางอิงมาตรฐานการตัด 4 ชิ้นสวนใหญแบบสหรัฐอเมริกา 

 

การตัดสวนปลายหาง(tail) 
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ที่มา : NAMP 1988 

มาตรฐานการตัด 4 ชิ้นสวนใหญของสหรัฐอเมริกา 

ขาสะโพก 

ไหล 

ซี่โครง 

สัน 
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ที-โบน สเตก (T-Bone Steak) 
    ตัดจากสวนสันสะเอวสั้น(Short Loin)ควรมีเสนผาศูนยกลาง ของกลามเนื้อสันนอกไมนอยกวา ½ นิ้ว

(13 มม.)เม่ือวัดขนานกับสันหลัง 
     ชิ้นธรรมดาปลายหางไมควรยาวเกิน 3 น ิ้ว(76 มม.) ชิ้นปาน
กลาง(intermediate)เหลือหางไว 2 นิ้ว(51 มม.) ชิ้นสั้นสุด(short 
cut)เหลือหางไวไมเกิน 1 นิว้(25 มม.)  
 
 
 
 
 
 

 

ปอรเตอรเฮาส สเตก (Porterhouse Steak) 
   ตัดจากสวนสันสะเอว(Short Loin) ควรมีเสนผาศูนยกลาง ของ
กลามเน้ือสันนอกไมนอยกวา 1 ¼ นิ้ว(32 มม.)เม่ือวัดขนานกับสัน
หลัง 
      ชิ้นธรรมดาปลายหางไมควรยาวเกิน 4 น ิ้ว(102 มม.) ชิ้นปาน
กลาง(intermediate)เหลือหางไว 3 นิ้ว(76 มม.) ชิ้นสั้นสุด(short 
cut)เหลือหางไวไมเกิน 2 นิ้ว(51 มม.)  

 
 

ริบสเตก (Rib Steak) 
 

 
 
 
 
 

          แบบมีกระดูก (Rib Steak)                          แบบไม มีกระดูก (Rib Steak, Bonless) 
ตัดจากชุดซี่โครง(Short Loin) ชิ้นธรรมดาปลายหางไมควรยาวเกิน 3 น ิ้ว(76 มม.)จากขอบเนื้อ

สันนอก แบบธรรมดาจะมีกระดูกติดอยู(bone-in) หากเอากระดูกออกจะเปนแบบไมมีกระดูก(boneless) 
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ริบอาย โรล สเตก (Ribeye Roll Steak) 
                      ตัดจากคิวบโรล(cube roll หรือ ribeye roll) 
 

 
 
 
 
    แบบมีหางยาวไมเกิน 2 นิ้ว(51 มม.)
เรียกวา Lip-On หางยาวไมเกิน 1 นิ้ว(25 
มม.)เรียกวา Lip-On, Short Cut 
 

 

สตริพ ลอยน สเตก (Strip Loin Steak) หรือ นิวยอรก สเตก, แคนซัส ซิตี ้สเตก  
   ตัดจากเสนสันนอก(strip loin)  

- แบบธรรมดาหางปลายดานพื้นทองไมควรยาว
กวา 2 นิ้ว(51 มม.)จากขอบเนื้อสันนอก 

- แบบ Extra Short-Cut หางยาวไมเกิน 1 นิ้ว(25 
มม.) 

- แบบพิเศษ(Special)หางยาวไมเกิน½ นิ้ว(13 
มม.)  

มีทั้งแบบมีกระดูกติดอยู(bone-in) หากเอากระดูกออกจะเปนแบบไมมีกระดูก(boneless) 
 

สเตกสันใน (Tenderloin Steak) 
ตัดจากเสนสนัใน เสนผาศนูยกลางเนื้อสนั

นอกไมควรนอยกวา 1 นิ้ว(25 มม.) เนื้อแตละชิ้นไม
ควรมีมันหุมหนาเกิน ¼ นิ้ว(6 มม.) หรือเรียกอีก
แบบหนึ่งวา ฟลเลทมิยอง(Fillet Mignon) 

มีทั้งแบบเอาไขมันออกทั้งหมด(defatted)
และเอาออกเพียงบางสวน(partially defatted) 
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ทอปสเตก (Top Steak) 
        ตัดจากสวนทอปไซด  
 
 
 
 

 

คนัคเคิ้ล สเตก (Knuckle Steak) 
        ตัดจากสวนลูกมะพราว(knuckle) 
 
 
 
 
 

สวิส เบรซซิ่ง สเตก (Braising Steak, Swiss) 
        เปนชิ้นเน้ือแดงจากหลายสวน ไดแก ขา
สะโพก ซี่โครง หรือไหล (ไมควรใชสวนแขงและ
ขอเทา)มาเรียงประกบกัน ช ิ้นเน้ือไมควรมี
เน้ือเยื่อเกี่ยวพันที่เหนียว กระดูก หรือกระดูก
ออน 
 

 

สเตกเนื้อพืน้ทอง (Inner Skirt Steak)  
 หรือเรียกวา Inside Skirt 
     เปนชิ้นเนือ้กลามเน้ือพ้ืนทอง
(Transversus Abdominis)  
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สเตกเนื้อกระบังลม (Outer Skirt Steak)  
หรือเรียกวา Thick Skirt 
      เปนชิ้นเน้ือกระบังลม(diaphragm) 
 
 
 

 
เนื้อแดงสวนตางๆ 
 เน้ือแดงสวนตางๆและเศษเนื้อสามารถหั่นเปนเนื้อลูกเตา(dice beef) เนื้อเสน(beef strips) เน้ือ
ฟลเลต(fillets)ซึ่งเปนเนื้อฝานชิ้นบางๆ และเปนเนื้อบด(minced หรือ beef ground)ได 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

การบรรจุหีบหอเนื้อ 
 เน้ือที่วางจําหนายมีวิธีบรรจุหีบหอขายสงและวางจําหนายเพื่อดึงดูดใจลูกคาแตกตางกัน เชน  
มัดดวยตาขาย(Netting) (individual wrapped) หอเน้ือหลายชิ้นรวมกัน(Multi-Wrapped) หุมในถาดโฟม
(Tray Pack) วางเปนชั้นๆบรรจุในกลองกระดาษ(Layer Packed) บรรจุในถุงสุญญากาศ(Vacuum 
Packed)  บรรจุในถุงสุญญากาศและอัดกาซ(Modified Atmosphere Packaging) เปนเนื้อกอน(Bulk 
Pack) วัสดุที่ใชควรเปนชนิดที่ผลิตเพ่ือใชกับอาหารโดยเฉพาะ(food grade)  
 การบรรจุในถุงสุญญากาศไดรับความนิยมเพิ่มขึ้นในปจจุบันเพราะสามารถเก็บไวไดนานกวา 
และสามารถแชแข็งได เน้ือที่บรรจุในถุงสุญญากาศจะมีสีคอนขางคล้ํากวาเนื้อสดเนื่องจากสีของไมโอ
โกลบิน แตเม่ือนําออกจากถุงใหถูกอากาศก็จะกลับมามีสีแดงสดในระยะเวลาอันสั้น หากเกิดถุงรั่วตองรีบ
ใชเน้ือทันที 
  
 
 
 
 

เน้ือลูกเตา 

เน้ือบด 

เน้ือเสน 
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ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 
 การนําเนื้อสัตวไปแปรรปูเปนผลิตภัณฑเปนการถนอมอาหารใหสามารถเก็บเนื้อไวไดนานยิ่งขึน้ 
และเปนการสรางมูลคาเพิ่มใหแกเน้ือสัตวดวย การแปรรูปเนื้อสัตวสดทําไดหลายรูปแบบ เชน 
 
           ตากแหง โดยการตัดเนื้อเปนชิน้ๆตามขนาดและวัตถุประสงคของการผลติ อาจหมัก
ดวยเกลือกอนแลวนําไปตากแดดใหแหง เม่ือจะบริโภคจึงนํามาทอด นึ่ง หรือยาง 
         
          หมัก  นําเนื้อมาหั่นหรือตัดเปนชิ้นเล็กๆ เคลาดวยเครื่องปรุงแลวหมักไวในภาชนะ
ระยะเวลาหนึ่งจึงจะบริโภคได 
 
          นึ่ง อบ หรือรมควัน    อาจจะปรุงรสใหนารับประทานมากขึ้นโดยเติมเครื่องปรุงเชน
เครื่องเทศคลุกเคลากับเนื้อกอน 
 
         ทําไสกรอก เปนการนําเศษเนื้อของสวนตางๆมาสับเปนชิ้นหรือบด คลุกดวยเครื่องปรุง 
ปรรจุในใสแลวเก็บไวระยะหนึ่งกอนนําไปบริโภค 
 
          ทําลูกชิ้น โดยนําเนื้อสดๆมาบดใหละเอียด เติมแปงมัน น้ําแข็ง เครื่องปรุง บดผสมเปน
เน้ือเดียวกัน แล วปนเปนลูกกลมๆ ต มใหสุก  
 
 

หอเน้ือแตละชิ้นแยกกัน มัดดวยเชือก 

มัดดวยตาขาย 

หุมในถาดโฟม 

หอเน้ือหลายชิ้นรวมกัน 

บรรจุในกลองกระดาษ 

บรรจุในถุงสญุญากาศ บรรจุเปนกอน 

1 

4 

3 

2 

5 



กลุมวิจัยและพัฒนาโคเนื้อ  กองบํารุงพันธุสัตว                                      
กรมปศุสัตว  

 66 

 
 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 
 การนําเนื้อสัตวไปแปรรปูเปนผลิตภัณฑเปนการถนอมอาหารใหสามารถเก็บเนื้อไวไดนานยิ่งขึน้ 
และเปนการสรางมูลคาเพิ่มใหแกเน้ือสัตวดวย การแปรรูปเนื้อสัตวสดทําไดหลายรูปแบบ เชน 
 
           ตากแหง โดยการตัดเนื้อเปนชิน้ๆตามขนาดและวัตถุประสงคของการผลติ อาจหมัก
ดวยเกลือกอนแลวนําไปตากแดดใหแหง เม่ือจะบริโภคจึงนํามาทอด นึ่ง หรือยาง 
         
          หมัก  นําเนื้อมาหั่นหรือตัดเปนชิ้นเล็กๆ เคลาดวยเครื่องปรุงแลวหมักไวในภาชนะ
ระยะเวลาหนึ่งจึงจะบริโภคได 
 
          นึ่ง อบ หรือรมควัน    อาจจะปรุงรสใหนารับประทานมากขึ้นโดยเติมเครื่องปรุงเชน
เครื่องเทศคลุกเคลากับเนื้อกอน 
 
         ทําไสกรอก เปนการนําเศษเนื้อของสวนตางๆมาสับเปนชิ้นหรือบด คลุกดวยเครื่องปรุง 
ปรรจุในใสแลวเก็บไวระยะหนึ่งกอนนําไปบริโภค 
 
          ทําลูกชิ้น โดยนําเนื้อสดๆมาบดใหละเอียด เติมแปงมัน น้ําแข็ง เครื่องปรุง บดผสมเปน
เน้ือเดียวกัน แล วปนเปนลูกกลมๆ ต มใหสุก  
 
 

หอเน้ือแตละชิ้นแยกกัน มัดดวยเชือก 

มัดดวยตาขาย 

หุมในถาดโฟม 

หอเน้ือหลายชิ้นรวมกัน 

บรรจุในกลองกระดาษ 

บรรจุในถุงสญุญากาศ บรรจุเปนกอน 

1 
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ไสกรอก (Sausage) 
ไดแก เน้ือหรือไขมันที่ผสมกับเครื่องเทศ เกลือ และ

เครื่องปรุงรสตางๆที่ผานการบดจนเปนเน้ือเดียวกัน นํามาบรรจุใน
ไสหรือแมพิมพ(mold) ไสกรอกแบงออกไดเปน 5 ชนิดไดแก 
 

           ไสกรอกสด (fresh sausage) หมายถึงไส
กรอกที่มัดเปนทอนๆเก็บไวในตูเย็น ตองทําใหสุกกอนรับประทาน 
เชนไสกรอกบราทเวิรส(Bratwurst) และไสอ่ัว 
 

            ไสกรอกแหง (dry sausage) หมายถึงไสกรอกที่ทําใหแหงโดยการดึงน้ําออก 
สามารถเก็บรกัษาไดนาน เชน ทูริงเจอร(Thuringer) และกุนเชียง 
 

             ไสกรอก (fermented dry sausage) หมายถึงไสกรอกที่ตองหมักใหมีรสเปรี้ยว
กอนทําใหแหง มีความชื้นต่ํา เก็บไวไดนาน เชน ซาลามิ(Salami) เปปเปอโรนิ(Pepperoni) และม่ัม 
 

             ไสกรอกรมควัน (smoked sausage) หมายถึงไสกรอกทีผานการหมักและ
รมควัน เชน แฟรงคเฟรทเทอร(Frankfurters) โบลอกยา(Bologna) เวีนนา(Vienna) และเมทเวิรส
(Metwurst) 
 

             ไสกรอกสุก (cooked sausage) หมายถึงไสกรอกที่ตองทําใหสกุพรอมที่จะ
รับประทานไดทันที เชนไสกรอกตับ(Liver sausage) และบลัทเวิรส(Blutwurst) 
 

ไสกรอกแฟรงคเฟรทเทอร (Frankfurters)  
 เปนไสกรอกรมควัน ทําเนื้อเนื้อโคที่บดละเอียดอยางเดียว หรือเนื้อโค
บดผสมกับเนื้อสุกร บรรจุในไสแกะหรือไสที่ทําจากคอลลาเจน(collagen casing) 
แตละทอนยาวประมาณ 127 ถึง 152 มม. 
 

ไสกรอกโบลอกยา (Bologna)  
เปนไสกรอกรมควัน ทําจากเนื้อโคบดผสมกับเนื้อสุกร บรรจุในไสเทียม

(artificial casing) หรือไสแท(natural casing) เปนทอนยาวหนักประมาณ 0.5 ถึง 
0.75 กก. 
 

1 

4 

5 

3 
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ไสกรอกซาลามิ (Salami)  
เปนไสกรอกรมควัน ทําจากเนื้อโคบดเสนละเอียด เน้ือหัวใจโค เน้ือ

สุกรบดละเอียดปานกลาง และอาจมีสวนอ่ืนๆอีกตามสูตรของผูปรุง ปรุงแตง
ดวยกระเทียม เม็ดพริกไทย บรรจุในไสเทียม เสนผาศูนยกลางประมาณ 89 ถึง 
114 มม. หนักประมาณ 3.5 ถึง 6 กก. เนื้อไสกรอกมีสีแดงคล้ํา 

ไสกรอกเนือ้บด (Minced Luncheon Meat)  
เปนไสกรอกรมควัน ทําจากเนื้อโคบดเสนละเอียด เน้ือสุกรบดละเอียด

ปานกลาง เน้ือหัวใจสุกร และอาจมีสวนอ่ืนๆอีกตามสูตรของผูปรุง  บรรจุในไส
เทียม ทําใหเปนรูปหัวปานหรือแมพิมพ เสนผาศูนยกลางประมาณ 89 ถึง 114 
มม. ยาวประมาณ 76 ถึง 102 มม. หนักประมาณ 2.5 ถึง 5 กก. เนื้อไสกรอก
ละเอียด มีสีชมพูออน 

ไสกรอกรมควัน (Smoked Sausage)  
เปนไสกรอกรมควัน แตละทอนมัดยาวติดกัน ทําจากเนื้อ

สุกรอยางเดียว หรือผสมเนื้อโคสับหรือบดละเอียดปานกลาง ผสม
กระเพาะผาขี้ริ้ว ลิ้นสุกร  และอาจมีสวนอ่ืนๆอีกตามสูตรของผู
ปรุง บรรจุในไสสุกรหรือไสคอลลาเจน.  ขนาด 6 ถึง 8 หรือ 8 ถึง 
10 ทอนตอ 0.5 กก. 
 

การเก็บรักษาเนื้อ 
 เม่ือซ้ือเนื้อมาบริโภคที่บานควรแกหอที่หุมไวแลวหอเนื้อใหมดวยกระดาษหุมขี้ผึ้ง(waxed 
paper)หรือกระดาษเหนียว(parchment paper) นําเขาเก็บในตูเย็นทันที แตเน้ือที่บรรจุพิเศษสําหรับ
พรอมรับประทาน(pre-packaged table-ready)และไสกรอกแฟรงคเฟรทเทอรไมตองนํามาหอใหม 
 โดยหลักการยิ่งเนื้อมีพ้ืนผิวหนาที่สัมผัสกับอากาศนอยก็จะเก็บไวไดนานขึ้น ระยะเวลาเก็บเน้ือ
ในชองเก็บเน้ือไตชองน้ําแข็งในตูเย็นไดแก เน้ือบด สับ หรือชิ้นสเตกที่ทําใหนุมแลวไมควรเก็บไวเกิน 3 
วัน เครื่องในที่เสียงาย เชน หัวใจ ตับ ไมควรเก็บไวเกิน 2 วัน ไสกรอกและเนื้อชิ้นใหญสําหรับยางเก็บไว
ไดประมาณ 1 สัปดาห เน้ือบรรจุพิเศษและไสกรอกแฟรงคเฟรทเทอรเก็บไวไดนาน 2 ถึง 3 สัปดาห 
 เน้ือที่เก็บในชองน้ําแข็งควรหอดวยวัสดุสําหรับหอเก็บในชองน้ําแข็งโดยเฉพาะ ซึ่งจะทําใหเก็บ
เน้ือชนิดที่เสียงายที่สุด เชน เน้ือบด ไดนาน 2 ถึง 3 สัปดาห 
 เนื้อที่เก็บในตูแชแข็งควรหอหุมดวยวัสดุสําหรับหอแชแข็งโดยเฉพาะซึ่งปองกันการระเหยของ
ความชื้นได ระยะเวลานานที่สุดในการเก็บไดแก เน้ือบดและไสกรอกนาน 1 ถึง 3 เดือน เน้ือลูกโค(veal) 
6 ถึง 9 เดือน เน้ือโค 6 ถึง 12 เดือน 
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การปรุงอาหาร (cooking) 
 เปนกระบวนการณขั้นสุดทายหลังจากสัตวตายเพื่อให
เน้ือสัตวสามารถบริโภคได รูปแบบการปรุงอาหารจําแนก
ออกเปน 
 

     ปรุงดวยความรอนแหง (dry heat) เชน การ
อบในเตาอบ (roasting)  
ปงหรือยาง(grill)  ทอด

(pan fry) และผัด(stir fry) เปนการปรุงอาหารใชเวลาสั้นๆ
เพ่ือที่จะใหสูญเสียสภาพโปรตีนใหนอยและใหเกิดกลิ่นหอม ใช
กับเนื้อที่นุมและมีเน้ือเยื่อเกี่ยวพันนอย เน ื้อชิ้นเล็ก 
 

            ปรุงดวยความรอนชื้น (moise heat) เชน 
การตม(broiling)  ตุน(braising) และเคี่ยว(casserole หรือ slow cook)เปนการใชอุณหภูมิต่ําเปน
ระยะเวลานาน ใชกับเน้ือที่มีเน้ือเยื่อเกี่ยวพันสูง เปนการทําไฮโดรไลซใหคอลลาเจนเปลี่ยนเปนเจลาติน
(gelatin)โปรตีนที่มีลักษณะโปรงแสงโดยไมทําใหโปรตีนเนื้อเสนใยยอยแข็งขึ้น 
 

      ปรุงดวยเตาไมโครเวฟ เปนการใชคลื่นไมโครเวฟออกมาทําใหโมเลกุลของน้ําเกิด
ความสั่นสําเทือนอยางรวดเร็ว ทําใหโครงสรางเสนใยเปลี่ยนแปลงไป เปนการปรุงที่ใชเวลาสั้นมาก มี
ขอเสียที่เน้ือไมเกิดกลิ่นหอมเหมือนการยาง 
 

การทําสเตก 
 สเตกเปนเนื้อที่ห่ันเปนชิ้นใหญๆแลวทําใหสุกโดยการยางหรือทอด เวลารับประทานจะตองใช
ซอมและมีดห่ันใหเปนชิ้นเล็ก ดังน้ันเนื้อที่ใชทําสเตกจึงควรมีคุณภาพดี ไมเหนียว สําหรับชาวตะวันตก
จะชอบทานสเตกที่ไมสุกมากนักเพราะจะมีรสหวานของน้ําในเนื้อและมีความนุมกวาการทําใหสุกมาก  
 

การเตรียมเนื้อกอนปรุง   
 
หากเปนเนื้อแชแข็งควรยายจากตูแชไปไวในตูเย็นธรรมดาเพื่อใหน้ําแข็งละลายกอน เม่ือเน้ือนุม

แลวจึงนําออกจากตูเย็นและภาชนะที่หอหุมมาวางบนตะแกรงที่มีจานรองรับน้ําจากเนื้ออยูดานลาง ใชฝา
โคมครอบบนตะแกรงใหอากาศไหลเวียนรอบช้ินเนื้อเพ่ือปรับอุณหภูมิเน้ือใหพรอมสําหรับการปรุงตอไป 
 ตัดแตงไขมันที่ไมตองการออก อาจเหลือไขมันไวตามของชิ้นเนื้อหนาตามที่ตองการของ
ผูบริโภค ไขมันรอบชิ้นเนื้อที่นิยมบริโภคจะหนาประมาณ 3 ถึง 6 ซม. หากมีไขมันมากเกินไปเม่ือยาง
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น้ํามันหยดลงเตาเกิดเปลวไฟลุกทําใหเน้ือไหมเกรียมลดความอรอยลง ไมควรใชเกลือทาเนื้อเพราะเกลือ
จะดึงนํ้าออกจากเนื้อ ทําใหรสชาติลดลง ใชมีดกรีดไขมันที่หุมรอบเปนชวงๆใหลึกถึงเน้ือเพ่ือปองกัน
ไมใหไขมันหดตัวเม่ือโดนความรอน 
 

การหมกัและการทําใหเนื้อนุม   
 
มีวัตถุประสงคเพ่ือเพ่ิมรสชาติและทําใหเน้ือนุมขึ้น ปกติเน้ือคุณภาพสูงจะมีรสชาตดีิอยูแลว ผูที่

ตองการบริโภครสเนื้อจริงๆจึงไมตองการปรุงรสมากมาย เพียงแตโรยเกลือ พริกไทย กอนยางก็เพียงพอ
แลว แตหากตองการใหเน้ือนุมขึ้นและมีรสที่ตองการใชเครื่องปรุงสําหรับหมักเนื้อ 1 กก. มีดังนี้ 
 
• สูตรของออสเตรเลีย 
     ไวนขาวแบบดราย ½ ถวย 
     น้ําสมสายชู ½ ถวย 
     น้ํามันพืช ½ ถวย 
     หอมหัวใหญ หัวขนาดเล็กสับละเอียด 1 หัว 
      ไทม(thyme) 1 ชอนโตะ 
      ผักชีฝรั่ง(parsley)สับ 1 ชอนโตะ 
      กระเทียมสับ 2 หัว 
      ใบกระวาน(bay leaf) 1 ใบ 
      กานพลู(clove) 3 กิ่ง 
      เกลือและพริกไทย 

• สูตรของศูนยวิจัยและบํารุงพันธุสัตวตาก 
       เน่ืองจากเครื่องเทศตางประเทศหาซื้อได
ยาก ศูนยฯตากจึงไดปรับปรุงสูตรใหเหมาะสม
กับเครื่องปรุงที่หาไดงายดังนี้ 
       ซีอ้ิวขาว 2 ชอนโตะ 
       ซอสแมกกี้ 2 ชอนโตะ 
       น้ําตาลทราย ½ ชอนโตะ 
       พริกไทยปน ½ ชอนโตะ 
       เหลารีเจนซ่ี 1 ฝา 
        พริกไทยควรซื้อพริกไทยเม็ดมาปนเอง จะ
มีกลิ่นหอมกวา  

 
นําเครื่องหมักคลุกกับเนื้อแชในตูเย็น ปกติแชไว 1 คืนหรือย่ิงนานเทาใดก็ยิ่งดี อยางนอยไมควร

ต่ํากวา 3 ชั่วโมง  ระหวางยางอาจใชน้ําเครื่องปรุงทาเนื้อเพ่ือเพ่ิมรสชาติก็ได 
• เครื่องปรงุสาํหรับทาเนื้อ(Basting) 
น้ํามันพืช 1 ชอนโตะ 
หอมหัวใหญสับ 1 หัวเล็ก 
กระเทียมสบั 1 กลีบ 
มัสตารดผง ½ ชอนโตะ 
ซอสวอรเชสเตอรไชร 1 ชอนโตะ 
น้ําสมสายชู 1 ถวย 
น้ําตาลทรายแดง 1/3 ถวย 
ซอสมะเขือเทศ ½ ถวย 
น้ํา 1 ถวย 
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การยางเนื้อ (grill หรือ barbecues)  
  เดิมเชื่อกันวาการยางโดยใชถานไมเหมาะที่สุดเพราะน้ําจากเนื้อที่หยดลงไปทําใหมี

กลิ่นหอม แตการใชถานไมมีขอเสียคือนํ้ามันที่หยดลงไปจะทําใหถาน
ลุกไหมเกิดเปลวไฟทําใหเนื้อบางสวนไหมเกรียม การยางดวยแกสก็มี
ขอเสียเชนเดียวกัน ในอเมริกาและออสเตรเลียใชหินภูเขาไฟ
(volcanic rock)ซึ่งมีขายโดยเฉพาะใสถาดตะแกรงเหล็กรองรับน้ําจาก
เน้ือที่ตกลงไปทําใหไมเกิดเปลวไฟลุกไหม ความหางระหวางถาดใส
หินกับถาดที่ยางเนื้อประมาณ 75 มม.  

ไฟที่ยางควรใหรอนมากที่สุด   แตตองไมมีเปลวไฟ เม่ือนํา
เนื้อขึ้นเตายาง สวนที่สัมผัสกับไฟจะเกรียมทันที ซึ่งจะชวยปองกัน
ไมใหน้ําออกมาจากเนื้อมาก หากชอบแบบยางนานๆอาจลดไฟลง หาก

ชอบแบบดิบมาก(rare)ก็ไมตองลดไฟ ระยะนี้ไมควรกลับหรือยุงกับ
เน้ือ ทิ้งไวจนน้ําในเนื้อเดือดขึ้นไปยังเนื้อดานบน หากเปนชิ้นเนื้อที่มี
กระดูกติดน้ําเนื้อจะแทรกขึ้นมาระหวางชวงที่ติดกระดูกกอน หาก
เปนชิ้นเนื้อลวนนํ้าเนื้อจะเกิดที่สวนที่บางที่สุดกอน หากชิ้นหนา
เทากันก็จะเกิดที่กลางชิ้นกอน รอจนมีน้ําเกิดทั่วทั้งชิ้นจึงกลับเน้ือ 
ยางจนใหน้ําเนื้อเดือดขึ้นมาดานบนอีกเชนเดียวกัน คราวนี้เน่ืองจาก
ผิวเนื้อถูกยางเกรียมอยูแลวจึงสังเกตเห็นไดยากกวาครั้งแรก เวลาที่
ใชยางขึ้นอยูกับความหนาของชิ้นเนื้อและความสุกที่ตองการ  

การทอด (pan fry) 
 นํากระทะตั้งไฟ ใสน้ํามันหรือเนย รอจนกระทะรอนจัดซึ่งสังเกตไดจากน้ํามันหรือเนยเร่ิมมีควัน
ขึ้น นําเนื้อสเตกวางบนกระทะ ปลอยทิ้งไวจนนํ้าเนื้อเดือดขึ้นมาดานบนแลวจึงกลับเนื้อ กลับเพียงครั้ง
เดียวเทานั้น การทอดจะมีกลิ่นหอมสูการยางที่ถูกวธิไีมได ผูที่ชอบทาบสุกมากอาจฝานชิ้นเน้ือใหเปน
แผนบางๆกอนจะไดสุกเร็วขึ้น 
 

เวลาที่ใชยางหรือทอด 
เวลาที่ใชยางหรือทอดแตละขาง(เปนนาที)ตามตาราง

หนาถัดไฟ อุณหภูมิที่ใชสูงกวา 200 องศาเซลเซียสขึ้นไป  
 
 
 
 
 

เทอรโมมิเตอรวัดความรอนในชิ้นเน้ือ 
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เวลาที่ใชยางหรือทอดสเตกตามความสุกที่ตองการ (หนวยเปนนาที) 

ความหนาของเนื้อ (มม.) ดิบมาก คอนขางดิบ ปานกลาง คอนขางสุก สุกมาก 
25 5 7 8 9 10 
40 6 8 10 11 12 
50 8 10 15 18 20 
65 12 16 18 21 25 

  
สเตกดิบมาก(Rare)จะมีลักษณะ“นุมมาก”  คอนขางดิบ(Medium Rare)จะ“นุม”  ปานกลาง

(Medium)จะ “หยุน”  คอนขางสุก(Medium Well)จะ“คอนขางแข็ง” และสุกมาก(Well Done)จะ“แข็ง”   
คนไทยสวนใหญชอบทานแบบสุกและทานเนื้อไมมากนัก  

เน้ือยางเสียบไมหรือเหล็ก(kebab)และเน้ือสเตะ(satay)เปนการยาง
เน้ือที่มีชิ้นขนาดเล็ก 

 
 
 
สูตรการปรุงอาหารจากเนื้อโคคุณภาพ  
 ศูนยวิ จัยและบํารุ ง พันธุ สัตวตากได
สงเสริมใหเกษตรกรผลิตโคพันธุตากซึ่งปรับปรุง
พันธุโดยใชโคพันธุชารโรเลสผสมกับโคบราหมัน 
ใหเกษตรกรขุนลูกโคตัวผูแลวรับซื้อมาฆาศึกษา
ซ า ก โ ด ย จั ด ตั้ ง ร า น อ า ห า ร ส วั ส ดิ ก า ร         
“ตากสเตกเฮาส” เพ่ือศึกษาและสาธิตการแปร
รูปเน้ือโค การจําหนายเนื้อโคและอาหารจากเนื้อ
โคคุณภาพดี รานใหบริการผูที่สนใจไปศึกษาดู
งานและฝกงานได ผลจากการดําเนินการสามารถ
แนะนําสูตรการปรุงอาหารบางอยางไดดังนี้ 
 
 
 

เน้ือยาง kebab 

เน้ือสะเตะ 

รานตากสเตกเฮาส 
โทร. 055 – 515678 ถนนพหลโยธิน ชวง 
ตาก-ลําปาง (จาก จ.ตาก ประมาณ 6 กม.) 
อ.เมือง จ.ตาก 63000 
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สเตกเนื้อโคพันธุตาก 
ใชเน้ือสันหรือเนื้อสะโพกโคพันธุตาก น้ําหนัก

ประมาณ 250 กรัม ความหนาประมาณ 30 มม.  ตอ 1 ชิ้น  
เคร่ืองปรุง : สําหรับหมักเนื้อตอ 1 ชิ้น ประกอบดวย 
  ซีอ้ิวขาว 1 ชอนชา 
  ซอสปรุงรสเม็กกี้1 ชอนชา 
  น้ําตาลทราย ½ ชอนชา 
  พริกไทยปน ½ ชอนชา 
  เหลารีเจนซ ี ¼ ฝา 
วิธีปรุง : เคลาดวยเครื่องปรุง หมักในตูเย็นประมาณ 3 ชั่วโมง แลวนําไปยางบนเตาถาน หรือทอดบน
กระทะตั้งไฟใสน้ํามันหรือเนย   
 

เนื้อซี่โครงแดดเดียว 
ใชเน้ือหวางโครง 500 กรัม ห่ันเปนเสนๆยาวพอดีคํา หมักดวยเครือ่งปรุงดังนี้ 

เคร่ืองปรุง :  ซีอ้ิวขาว  1 ชอนโตะ 
   ซอสเม็กกี้  1 ชอนโตะ 
   น้ําตาลทราย  1 ชอนชา 
   พริกไทยปน  1 ชอนชา 
   เหลารีเจนซี ่  ½ ฝา 
วิธีปรุง : คลุกเคลาใหเครื่องหมักซึมเขาไปในเนื้อแลว นําไปใสตะแกรงตากแดดจัดประมาณ 3 ชั่วโมง
แลวกลับเนื้อตากแดดอีกประมาณ 3 ชั่วโมง นํามาทอดในกระทะน้ํามันรอนๆ ปรุงนํ้าจ้ิม หรือ จ้ิมซอส
พริกตามชอบ 
 

เนื้อและเอน็วัวตุน 
ใชเน้ือปลีนอง เน้ือเศษ และเอ็นวัว นําเครื่องตุนยาจีนและเห็ดหอมแหง ตมในน้ําใหเดือดสักพัก

แลว นําเนื้อและเอ็นวัวที่ห่ันพอดีคําใสลงไป ปรุงรสดวยซีอ้ิวขาวและน้ําตาลทรายเล็กนอย แลวตมบนไฟ
ออนๆ ประมาณ 3 – 4 ชั่วโมง เน้ือจะยุยนุม รับประทานรอนๆคลองคอดีนัก ถาตองการเพิ่มรสชาติให
ปรุงเปน “ตมแซบ” ใหใสพริกปนแลวบีบมะนาวเติมนํ้าปลาตามใจชอบ  

 

เครื่องในรวม ลวกจิ้ม 
นําเครื่องในชนิดตางๆ ลวกในน้ําเดือดประมาณ 5 นาที แลวนํามาหั่นเปนชิ้นๆพอดคีํา ปรุง

น้ําจ้ิมรสจัดตามชอบ  
 
 



กลุมวิจัยและพัฒนาโคเนื้อ  กองบํารุงพันธุสัตว                                      
กรมปศุสัตว  
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ฟองดู (Beef a’ la Fondue) ขนาดรับประทาน 4 คน 
เคร่ืองปรุง   เนยเหลว 2 ชอนโตะ 
         แปง 1 ชอนโตะ 
         ไวนขาว ½ ถวย 
         เนยแข็ง 8 ออนซ(ประมาณ 2 ถวย) ห่ันเปนชิ้นเล็กๆ 
         เน้ือสัน ประมาณ 3.5 กก. ห่ันพอดีคํา 
         น้ํามันพืช 
         ซอสสําหรับจ้ิม 
วิธปีรุง 

1. ละลายเนยดวยความรอน ยกลง เติมแปงและไวนสวนหนึ่ง 
ผสมใหเขากัน 

2. เติมไวนที่เหลอื เนยแข็ง เคีย่วจนเหนียว 
3. เม่ือรับประทาน เติมนํ้ามันพืชในหมอ ทําใหรอนที่ 375 

องศาฟาเรนไฮท จุมเน้ือลงในน้ํามันที่รอน จ้ิมซอส 
 
เอกสารประกอบการเรียบเรียง 

• ชัยณรงค คันธพนิต 2529 วิทยาศาสตรเนื้อสัตว ไทยวฒันาพานิช กรุงเทพมหานคร 
• ประสิทธิ์ โพธปิกษ และ นันทริกา ชันซ่ือ 2540 พจนานกุรมศัพทสตัวแพทย จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลยั กรุงเทพมหานคร 
• วิพิชญ ไชยศรีสงคราม (ไมระบุป) การอภิบาลอาหาร  
• สัญชัย จตุรสิทธา 2543 เทคโนโลยีเน้ือสัตว ภาควิชาสตัวศาสตร คณะเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม 
• AUS-MEAT 1998 Handbook of Australian Meat. Brisbane; Australia. 
• Bowker W.A.T.; Dumsday R.G.; Frisch J.E.; Swan R.A. and Tulloh N.M. 1978. Beef 

Cattle Management and Economics. Australian Vice-Chancellors’ Committee. Academy 
Press Pty Ltd, Brisbane. 

• Ensminger M.E. and Perry R.C. 1997. Beef Cattle Science. 7th ed. Illinois : Interstate Inc. 
• National Association of Meat Purveyers (NAMP) 1988. The Meat Buyers Guide. Verginia. 
• Namikawa K. 1997. Breeding History of JapaneseBeef Cattle and Preservation of Genetic 

Resources as Economic Farm Animals. In “Meat Production and Marketing in Asia and 
The Pacific”. Asian Productivity  Organization, Tokyo. 

• Peter Taylor 1985. All About Barbecue. Dymocs. 
• Preston  T.R. and WillisM.B. 1979. Intensive beef production. 2nd ed. Pergamon Press. 
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