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คุณคาทางอาหารของเนื้อโค 
 

           เน้ือโคมีโปรตีนประมาณรอยละ 15 ถึง 25  มีกรดอมิโนชนิดที่รางกายมนุษยตองการครบทุก
ชนิด มีแรธาตุที่สําคัญสูง ไดแก ฟอสฟอรัส ทองแดง และสังกะสี เปนแหลงของวิตามินที่ละลายไดใน
ไขมัน โปรตีนและไขมันในเนื้อยอยไดถึงรอยละ 97 และ 95 ตามลําดับ ไขมันจากเนื้อโคมีปริมาณกรด
ไขมันที่จําเปนตอรางกายมนุษย(essential fatty acid)อยางเพียงพอ
ในการบริโภคครั้งหนึ่งๆ เพราะรางกายตองการจํานวนไมมากนัก 
 

           นักโภชนาการแนะนําใหบริโภคเนื้อที่ปรุงแลววันละ 3 
ออนซ(ประมาณ 85 กรัม)ซึ่งเปนปริมาณที่จะใหโปรตีนไดประมาณ 
18 ถึง 27 กรัม ในขณะที่คนอายุ 25 ถึง 50 ปตองการโปรตีนวันละ 
63 กรัม ใหพลังงาน 192 แคลลอรี่ หรือรอยละ 8 ของการบริโภคของ
ผูใหญ เนื้อสเตกที่ยางแลว 100 กรัมจะใหพลังงานประมาณ 200 
แคลลอรี่ 
 

เน้ือปรุงแลวสวนตางๆ (หนัก 3 ออนซ) โปรตีนประมาณ (กรัม) 
เน้ือไหลหนา(blade)ยาง เน้ือแดง(lean)เค่ียว 26.40 
เน้ือแดง 75% บดและตม ขนมปงอบ 21.73 
เน้ือแดง 85% บดและตม ขนมปงอบ 22.04 
เน้ือแดงจากซี่โครงยาง 23.16 
เน้ือสะโพก(bottom round) เค่ียว 26.85 
เน้ือสันนอก(top sirloin)ตม 25.81 
สเตกเน้ือสะโพก 18.48 
เน้ือบดบรรจุกระปอง 23.05 
ที่มา : http//www.annecollins.com./protein_diet/protein-beef.htm 

 
คนทั่วไปมักเชื่อวาการบริโภคเนื้อโคจะทําใหรางกายไดรับไขมันคลอเรสเตรอลสูง แตเน้ือ 3 

ออนซดังกลาวใหคลอเรสเตรอลเพียง 73 มิลลิกรัมเทานั้น ในขณะที่สมาคมแพทยโรคหัวใจสหรัฐอเมริกา
ยอมรับใหบริโภคได 300 มิลลิกรัม  
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ความตองการของผูบริโภค 
การที่จะผลิตโคชนิดใดขึ้นอยูกับความตองการของตลาดซึ่งถูกควบคุมโดยความตองการของ

ผูบริโภคอีกชั้นหน่ึง  
เนื่องจากการเลี้ยงโคเพ่ือผลิตเนื้อคุณภาพดีในระยะแรกเปนการขุนโคใหอวน ซากโคที่ไดจึงมี

ไขมันคอนขางมาก ตอมาความตองการของผูบริโภคเปลี่ยนไป ตัวอยางเชนคุณภาพเนื้อโคที่ผูบริโภคใน
สหรัฐอเมริกาตองการมีดังนี้ 
  

          มีไขมันหุมนอย ประมาณ 0.3 ถึง 0.6 เซนตเิมตร 
  

          ความนุม (tenderness)  เปนเนื้อละเอียด(fine-grain) นุม  
 
          กล่ิน เปนปจจัยสาํคัญที่ทําใหเกิดความชอบบริโภคเนื้อโค ความอรอยเกิดจากความนุม 

ความชุมฉ่ํา(juiciness) และกลิ่นของเน้ือกับไขมัน 
  

          ความดึงดูดใจ ไดแก สีของเน้ือ ความมีไขมันมากนอย 
และความมีมันแทรกในกลามเน้ือ(marbling) ลูกคาสวนใหญชอบมันสีขาว 
เน้ือมีสีชมพูหรือแดงเร่ือๆ 

 

          ชิ้นเนื้อมีขนาดเล็ก (small cuts) ผูซื้อสวนใหญตองการ
ชิ้นเนื้อที่มีขนาดเหมาะสมกับขนาดของสมาชิกในครอบครัว เนื่องจาก
จํานวนสมาชกิในครอบครวัอเมริกันมีแนวโนมที่ลดลง ขนาดชิ้นเน้ือที่ตองการซื้อจึงมีแนวโนมที่จะลดลง
ตาม ซึ่งจะมีอิทธิพลตออายแุละน้ําหนักโคที่จะเลี้ยงสงตลาด 

  
         สะดวกในการปรุงเปนอาหาร ซึ่งจะทําใหมีเวลา

พักผอนมากขึ้น เน้ือสเตกที่ทอดหรือยางโดยใชเวลาสัน้ๆทําเปนอาหาร
ไดงายกวาเนือ้ยาง(roasts)หรือสตูว(stew) เน้ือแฮมเบอรเกอรและไส
กรอกทําเปนอาหารไดสะดวกเชนเดียวกนั 
  

           มีความซ้ํากัน (repeatability) หมายถึงวาตองการ
ซื้อในลักษณะที่เหมือนกับซือ้ไปครั้งที่แลว 
 

 
 

1 

2 

7 

6 

5 

3 

4 



                                                                    การผลิตเนื้อโค 
คุณภาพ 

  3 

การบริโภคเนื้อโคขุนในประเทศไทย  
การบริ โภคเนื้อโคขุนในบานเราเริ่มจากการบริ โภคของชาว

ตางประเทศในอดีตที่บริโภคเนื้อมีมันแทรกมาก ผูขุนโคในระยะแรกจึงขุนโค
ใหอวนมากเพื่อใหสะสมไขมันและมีไขมันแทรกสูง ซากที่ไดจะมีไขมันหุมซาก
หนา เม่ือตัดแตงกอนห่ันเปนชิ้นจําหนายจะตองเล็มเอาไขมันหุมซากออกสวน
หน่ึงซ่ึงเปนการสูญเสียทางเศรษฐกิจเปนอยางมาก เพราะการที่โคสรางไขมัน
จะตองใชอาหารมากกวาการสรางเนื้อมาก ดังน้ันหากสงเสริมใหมีการบริโภค
โคที่มีไขมันนอย ขนาดของชิ้นสวนเนื้อที่ขายไมตองใหญมากนัก เพียงแตใหมี
คุณภาพดี จะสนับสนุนใหมีการขุนโคที่อายุนอย น้ําหนักเมื่อสงตลาดนอย การขุนจะใชเวลาสั้นลง จะเปน
การเพิ่มประสิทธิภาพในการเลี้ยงโคเนื้อไดมากขึ้น 
 
ซากที่ไดจากโรงฆาสัตว 

เม่ือโคถูกฆาผลผลติหลักทีไ่ดไดแก ซาก(carcass) และสวนอ่ืนๆ 
ไดแก เครื่องใน หนัง หัว เทา หาง และเลือด  ซากโค   คือ สวนที่เหลือจาก
โคที่ฆาแลวไมรวมหัวหนัง เลือดและเครือ่งใน  
 สวนประกอบที่สําคัญของซากไดแก กลามเน้ือ ไขมัน และกระดูก 
ระหวางที่โคเติบโตขึ้นไปจนถึงขนาดโตเต็มวัย ปริมาณของสวนตางๆดังกลาว
ในซากจะเพิ่มมากขึ้น แตอัตราการเพิ่มจะไมเทากัน ซากโคแรกเกิดจะมี
สัดสวนของกลามเนื้อและกระดูกมาก มีไขมันนอย ซากของโคที่โตเต็มวัยแลว

(mature)จะมีสัดสวนของกลามเนื้อลดลงเล็กนอย สัดสวนของกระดูกจะคงที่ และสัดสวนของไขมันจะสูง
และเพิ่มขึ้น ไขมันมีราคาถูกและเมื่อตัดแตงซากอาจตองถูกเฉือนทิ้ง ดังนั้นไมควรขุนโคใหอวนเกินไป 

  
ในซากที่มีไขมันนอย โคที่มีสัดสวนกระดูกนอย

กวา เม่ือฆาที่น้ําหนักมากกวาก็จะมีสัดสวนเนื้อแดงสูง
กวา 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

กระดูก 

ไขมัน 

เน้ือ 

นํ้าหนักซาก (กก.) 

สัดสวนของ กลามเน้ือ กระดูก และไขมัน ของโคที่นํ้าหนักซากตางๆ 
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กลามเนื้อ 
  เดิมเชื่อวาเมื่อโคโตขึ้นนอกจากน้ําหนักจะเพิ่มขึ้นแลวสัดสวนตางๆของรางกายจะเปลี่ยนแปลง
ไปดวยในอัตราที่แตกตางกัน โดยการเติบโตระยะแรกจะเปนการเปลี่ยนแปลงรูปรางของกะโหลกศรีษะ
และสวนหัวโค แลวเปนการเปลี่ยนแปลงสวนทอนกลางลําตัว และการเติบโตชวงที่สองจะเริ่มจากสวน
ปลายของขามายังลําตัวสวนชองทองแลวสิ้นสุดที่สวนทอนกลางลําตัว ซึ่งหมายความวาจะมีการสราง
กลามเนื้อสวนคุณภาพดีหลังสุด แตจากการศึกษาในภายหลังพบวาเมื่อโคเติบโตขึ้นจะสรางกลามเนื้อ
ตางๆในสัดสวนที่ไมแตกตางกัน 
 เน้ือประกอบดวย น้ํา โปรตีน ไขมัน และเถา(ash) สัดสวนตามตาราง 
  

สัดสวนของสวนประกอบตางๆของเนื้อโค 
สวนประกอบ สัดสวนในเน้ือแดง(lean meat) ชวง(range)ของสัดสวนในผลผลติเนือ้ทั่วไป 

น้ํา 70 % 22 – 80 % 
โปรตีน 20 % 9 – 34 % 
ไขมัน 3 % 1.5 – 34 % 
เถา 1 % 1 – 12 % 

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

โปรตีนในเนื้อจําแนกเปน 3 กลุม ไดแก  
1 ) โปรตีนในเสนใยยอย (myofibrillar proteins) เปนโปรตีนที่ละลายในเกลือ(salt soluble)

เกี่ยวของกับการหดตัวของกลามเน้ือ  
2 ) โปรตีนซารโคพลาสมิก (sarcoplasmic proteins) เปนโปรตีนที่ละลายในน้ํา(water 

soluble) ในกลุมน้ีมีโปรตีนหลายรอยชนิด แตมีปริมาณในกลามเน้ือไมมากนัก สวนใหญเกี่ยวของกับการ
ผลิตพลังงาน โปรตีนที่สําคัญในกลุมน้ีคือไมโอโกลบิน(myoglobin)ซึ่งเกี่ยวของกับสีของเน้ือ 

3 ) โปรตีนเน้ือเยื่อเก่ียวพัน (connective tissue proteins) เปนโปรตีนที่ไมละลายในเกลือ 
ทําหนาที่ถายทอดความเคลื่อนไหวจากการหดตัวของโปรตีนเสนใยยอยไปยังโครงราง(skeleton)ของ
รางกาย จึงทําใหโปรตีนกลุมนี้มีความเหนียวและแข็งแรงมาก คอลลาเจน(collagen)เปนโปรตีนหลักใน
กลุมน้ี 
 กลามเน้ือประกอบดวยเสนใยกลามเน้ือ(muscle fiber)หรือเซลลกลามเน้ือซ่ึงถูกหอหุมดวย
เน้ือเยื่อเกี่ยวพันที่เปนปลอกหุมเสนใยกลามเนื้อ(endomysium) เสนใยกลามเนื้อเหลานี้เรียงตัวขนานกัน
เปนมัดกลามเน้ือ(muscle bundle)แลวถูกหอหุมดวยแผนเน้ือเยื่อเสนใย(perimysium)ที่หุมรอบมัดเสนใย
กลามเนื้ออีกชั้นหนึ่ง ระหวางมัดกลามเนื้อยังประกอบดวยเสนเลือด(blood vessels)เสนประสาท(nerve)
เรียงตัวขนานกันไป มัดเสนใยทั้งหมดถูกหอหุมดวยเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่หุมมัดกลามเนื้อ(epimysium) 
ปลายมัดกลามเนื้อทั้งสองขางเปนเอ็นยึด(tendon)ซึ่งเปนเสนใยเหนียวที่ประกอบดวยมัดของเสนใย
โปรตีนคอลลาเจนที่ทําหนาที่เกาะยึดมัดกลามเน้ือกับกระดูกหรือกับโครงสรางอ่ืน 
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เย่ือหุมเสนใยกลามเนื้อ(endomysium) 

เสนใย 

มัด 
กลามเนื้อ 

กลามเนื้อ 

เสนใยยอย 
(myofibril) 

เย่ือหุมมัดเสนใยกลามเนื้อ(perimysium) 
เย่ือหุมมัดกลามเนื้อ(epimysium) 

 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

เสนใยกลามเนื้อแตละเสนยังประกอบไปดวยเสนใยยอย(myofibril)ที่ยืดหดไดเรียงตัวขนานกัน 
ภายในเสนใยยอยประกอบดวยแถบโปรงแสง(I band ยอจาก Isotropic band)สลับกับแถบทึบแสง(A 
band ยอจาก Anisotropic band)ไปตามความยาวของเสนใยยอย แถบทึบแสงจะเสนบริเวณเล็กผากลาง
เรียกวา H zone แถบโปรงแสงจะมีเสน Z line ผากลาง ชวงระหวาง Z line จะเปนหนวยยอยที่ยืดและ
หดตัวไดเรียกวาซารโคเมียร(sarcomere) ภายในแตละซารโคเมียรประกอบดวยเสนใยโปรตีนเล็กๆสอง
ขนาดวางเรียงซอนกัน
อยู เสนใยเสนหนา
เรียกวาโปรตีนไมโอซิน
(myosin)ซึ่งเกี่ยวของกับ
ก า ร ยื ด ห ด ตั ว ข อ ง
กลามเ น้ือ และเสนใย
เล็กบางเรียกวาโปรตีน
แอคติ น (actin)ซึ่ ง เป น
สวนของใยโครงสราง
ของสารคลายวุนรอบ
นิ ว เคลี ยส (cytoplasm)
ในเซลล การยืดหดของ
ซารโคเมียรเกิดจากการเลื่อนเขาออกจากกันของเสนใยฝอยแอคตินและไมโอซินโดยมีสาร อดีโนซีน ไตร
ฟอสเฟต(adenosine triphosphase ยอเปน ATP)เปนแหลงพลังงาน การยืดหดดังกลาวทําใหสัตว
เคลื่อนไหวได 

 
 

 
 
 

เสนประสาท(nerve) เย่ือหุมมัดกลามเนื้อ(epimysium) 

เสนเลือด(blood vessels) 
เอ็นยึด(tendon) 

เสนใยกลามเนื้อ(muscle fiber) 

เย่ือหุมเสนใยกลามเนื้อ(endomysium) 

เย่ือหุมมัดเสนใยกลามเนื้อ(perimysium) 

ซารโคเมียร 
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เม่ือสัตวยอยอาหารโดยเปลี่ยนโภชนะตางๆ เชน แปง โปรตีน และไขมัน เปนนํ้าตาลกลูโคสและ
ถูกลําไสดูดซึมไปสะสมอยูในตับและกลามเน้ือในรูปของไกลโคเจน(glycogen)ซึ่งเปนนํ้าตาลสายยาว
(polysaccharide) การยืดหดตัวของกลามเน้ือตองใช ATP ปริมาณมาก ที่กลามเนื้อเม่ือสัตวมีชีวิต
รางกายจะตองเผาผลาญอาหารแบบใชออกซิเจน(aerobic metabolism)โดยไกลโคเจนจะเปลี่ยนไปเปน
คารบอนไดออกไซดและน้ํา สวนที่เปนพลังงานจะถูกใชสราง ATP 

ATP เปนสารประกอบนิวคลีโอไทด(nucleotide)ที่มีอยูทุกเซลลในรางกาย จําเปนในกระบวนการ
เผาผลาญอาหาร(metabolism)ในสิ่งมีชีวิต สาร ATP เปนแหลงเก็บพลังงาน เปนผลผลิตจาก
กระบวนการแตกตัวของไฮโดรเจนหรือไฮโดรไลซิส(hydrolysis)ของกรดนิวคลีอิก(nucleic acid)  

กระบวนการไฮโดรไลซิสเปนการทําใหมีการแตกตัวของสารประกอบโดยการเติมนํ้า(H2O) โดย
กลุมไฮดรอกซิล(hydroxyl group หรือ OH)จะเขาไปอยูกับสวนที่แยกออกมาสวนหนึ่ง และอะตอม
ไฮโดรเจน(H)ไปอยูกับอีกสวนหนึ่ง 

  
ไขมัน 
 ปริมาณไขมันในสวนตางๆของเนื้อชิ้นสวนตางๆแตกตางกันมาก ไขมัน(lipid)ประกอบดวยไตร
กลีเซอไรด(triglycerides) ฟอสโฟไลปด(phospholipids) คอเลสเตรอน(cholesterol) และวิตามินละลาย
ในไขมัน เม่ือไขมันที่สํารองในรางกายถูกเผาผลาญโดยกระบวนการไฮโดรไลซิส(hydrolysis)จะเปนกรด
ไขมัน(fatty acid)และกลีเซอรัล(glycerol)เขาไปในกระแสเลือดเพ่ือเปนพลังงานแกเน้ือเยื่อ พลังงานจาก
ไขมันมาจากไตรกลีเซอไรดและฟอสโฟไลปด 
 
  

                                  จําแนกออกได 4 ชนิด ไดแก 
 

             ไขมันหุมซาก (rib fat)เปนไขมันที่อยูใตผิวหนังโค(subcutaneous fat) ปองกันการ
ระเหยของน้ําออกจากซาก ควรมีการกระจายอยางสม่ําเสมอ ไขมันหุมซากที่ติดอยูกับชิ้นเนื้อจะทําใหดู
นากิน ความหนาที่เพ่ิมขึ้นจาก 3 ถึง 18 มิลลิเมตรจะทําใหคุณภาพเนื้อเพ่ิมขึ้นไมมากนัก หากมีความ
หนามากเกินไปกลับจะดูไมนากิน  

 
              ไขมันภายในชองทอง (abdomen fat) ไดแก ไขมันหุมไต(perirenal fat) และไขมัน

อวัยวะภายใน(omental fat) 
 

              ไขมันระหวางกลามเนื้อ (intermuscular fat) เปนฉนวนใหกับกลามเนื้อ ปองกัน
การหดตัวของกลามเน้ือเน่ืองจากความเย็น(cold shortening)ในระหวางการแชเย็นซากอยางรวดเร็ว 
 
 

ชนิดของไขมันซาก 

1 

3 

2 
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          ไขมันแทรก (intramuscular fat หรือ marbling) เปนไขมันที่สะสมอยูระหวาง

แตละเสนใยกลามเนื้อ มองเห็นเปนจุดหรือเสนสีขาวภายในกลามเน้ือ การสะสมของไขมันแทรกในสวน
ตางๆของรางกายไมเทากัน จะเพ่ิมขึ้นจากสวนหัวไปยังสวนทายของซาก เปนไขมันที่รางกายสะสมเปน
ลําดับสุดทายแตจะถูกนําไปใชกอนเม่ือรางกายขาดแคลนพลังงาน การที่โคเครียดหรืออดอาหารกอนฆา
ทําใหไขมันแทรกในซากลดลง   
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ความแตกตางระหวางไขมันหุมซาก ไขมันแทรก และไขมันระหวางกลามเน้ือ 
 

ที่มา : สัญชัย 2543 
  
 
 
 
 
 
 

พันธุ ไขมันแทรก 
(%) 

แรงตัดผานเนื้อ 
( kg/cm2 ) 

ความนุม 
( 1-9 ) 

ความชุมฉํ่า 
(1-9) 

กลิ่น 
(1-9) 

เจอรซี่ย (Jersey) 7.2 2.3 7.5 7.3 7.6 
แองกัส (Angus) 6.4 2.5 7.4 7.1 7.5 
เฮียรฟอรด (Hereford) 5.5 2.5 7.3 7.0 7.5 
เซาทเดวอน (South Devon) 5.4 2.4 7.5 7.2 7.5 
ชารโรเลส (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 อางโดย สัญชัย 2543 

ไขมันระหวางกลามเนื้อ 
ไขมันแทรก 

ไขมันหุมซาก 

       พันธุกรรมเปนปจจัยหนึ่งในการมีไขมันแทรก โคพันธุ
วางิวของญี่ปุน(Wagyu)ถูกคัดเลือกปรับปรุงพันธุมาเปน
ระยะเวลานานหลายสิบป ทําใหเน้ือมีไขมันแทรกสูง
มากกวาโคสายพันธุยุโรป โคสายพันธุอังกฤษจะมีไขมัน
แทรกอยูระหวางโควางิวกับโคยุโรป เน้ือโควางิวเรียกวา
เน้ือโกเบ(Kobe Beef)หรือเน้ือมัทซึซากะ(Matsuzaka) เน้ือมัทซึซากะมีไขมันแทรกสูง 

4 
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 การจัดการเลี้ยงดูเปนอีกปจจัยหน่ึงที่มีผลตอการมีไขมันแทรก การเลี้ยงดูในระยะจากแรกเกิด
จนถึงหยานมควรใหลูกโคมีน้ําหนักเพิ่มไมต่ํากวา 0.9 กก./วัน และจากหยานมจนถึงเม่ือเขาขุนไมต่ํากวา 
0.6 กก./วัน เน่ืองจากความเครียดของโคทําใหมีการสะสมไขมันแทรกลดลง ดังน้ันโคที่เชื่องและไดรับ
การเลี้ยงดูที่ดีทําใหมีไขมันแทรกเพิ่มขึ้น  

การมีไขมันแทรกจะเพิ่มขึ้นเม่ือโคมีอายุมากขึ้น เม่ือมีไขมันแทรกมากขึ้นก็จะมีไขมันหุมซาก
เพ่ิมขึ้นดวย ความสัมพันธในการเพิ่มขึ้นของการสะสมไขมันทั้งสองแบบดังกลาวของโคแตละตัวแตกตาง
กัน การขุนโดยใชระยะนานจะทําใหโคมีไขมันแทรกเพิ่มมากขึ้นในขณะที่ไขมันหุมซากเพิ่มไมมากนัก 
 
   
  

กรดไขมันในไตรกลีเซอไรดของเนื้อสัตวสวนใหญจะเปนประเภทอ่ิมตัว(saturated fatty acids)
ซึ่งมีอุณหภูมิที่จุดหลอมเหลว(melting point)สูงจึงมีลักษณะแข็ง มีกรดไขมันประเภทที่ไมอ่ิมตัว
(unsaturated fatty acid)อยูบางไดแกกรดโอเลอิก(oleic acid)  

ระดับการไมอ่ิมตัวของไขมันและการออนเหลวของเนื้อเยื่อไขมันเพ่ิมขึ้นตามอายุและไขมัน
รางกายที่เพ่ิมขึ้น การสะสมของไขมันอ่ิมตัวและไมอ่ิมตัวจะมีความสัมพันธเปนสัดสวนที่ตรงขามกัน เชน 
เม่ือไขมันไมอ่ิมตัวเพ่ิมมากขึ้น ไขมันอ่ิมตัวจะลดนอยลง ไขมันที่ไมอ่ิมตัวจะถูกออกซิไดซใหเหม็นหืนงาย 

อาหารที่ใหก็มีผลตอองคประกอบของกรดไขมันและคุณภาพของไขมัน การเพิ่มสัดสวนของ
อาหารขนมากขึ้นจะไปทําใหจุลินทรียในกระเพาะรูเมนเพ่ิมการผลิตกรดโพรพิโอนิก(propionic)ทําใหเกิด
การสังเคราะหไขมันไมอ่ิมตัวมากขึ้น และการบดอาหารที่ใหจะทําใหไขมันเหลวเพิ่มขึ้น  

การเลี้ยงโคดวยหญาจะทําใหองคประกอบของไขมันอ่ิมตัวสูงกวาเลี้ยงดวยอาหารขน นอกจากนี้
ยังมีปจจัยอ่ืนอีก เชน โคผูที่ไมตอนมีไขมันนุมกวาโคผูตอน โคสายพันธุที่ใหเน้ือสูงจะมีไขมันอ่ิมตัวมาก  

 
ความตองการของผูบริโภคเปนปจจัยสําคัญในการขุนโค ในประเทศอังกฤษและสหรัฐอเมริกา

ตองการใหมีไขมันหุมชิ้นเนื้อระดับหน่ึงจึงนิยมขุนโคที่ตอนแลว สวนในประเทศเยอรมันและฝรั่งเศส ตอง
เอาไขมันทั้งหมดออกจากชิ้นเนื้อกอนขาย ซึ่งหากเลาะเอาไขมันหุมเน้ือออก รางกายมนุษยก็ยังไดรับ
กรดไขมันอยางเพียงพอจากไขมันแทรก 

ไขมันและคุณภาพเนื้อ

การเลี้ยงโคในแปลงหญา 
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เคยมีความเชื่อวาการมีไขมันแทรกในกลามเนื้อแสดงถึงความนุม(tender)ของเนื้อ แตมี
การศึกษาพบวาไขมันแทรกมีผลตอความนุมของเน้ือเพียงรอยละ 5 ถึง 10 เทานั้น การมีไขมันแทรกมี
สวนทําใหเนื้อนุมและชุมฉ่ํา โดยเฉพาะในเนื้อสวนที่มีราคาสูงแตไมไดหมายความวาเนื้อที่ไมมีไขมัน
แทรกจะไมนุม  ถาฆาโคที่อายุนอย ความนุมเน่ืองจากไขมันแทรกไมมีผลแตอยางใด 

การที่ทําใหเน้ือนุมเน่ืองจากไขมันมีโครงสรางที่ออนนุมเม่ือไปแทรกอยูระหวางเสนใยกลามเนื้อ
ยอย ทําใหโครงสรางของเนื้อมีความแข็งแรงลดลง แผนเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่หุมรอบมัดเสนใยกลามเนื้อ
(perimysium)ที่มีไขมันมากจะทําใหเสนใยกลามเน้ือแยกจากกันไดงายเมื่อเคี้ยว และไขมันทําใหปากรูสึก
(mouth feel)ถึงความนุมของเน้ือ การที่ทําใหชุมฉ่ําเนื่องจากไขมันชวยเพิ่มการไหลเวียนของน้ําลายใน
ปากและชวยในการบดเคี้ยว ลดการสูญเสียของน้ําขณะที่ปรุงอาหาร และความชุมฉ่ํามีความสัมพันธ
โดยตรงกับความนุม นอกจากนั้นไขมันยังมีสวนเกี่ยวของกับขบวนการทางเคมีที่ทําใหเกิดกลิ่นที่นากิน 
 

กระดูก 
 ประกอบดวยแคลเซี่ยม(calcium)เกือบทั้งหมด ที่เหลือเปนสวน
เน้ือเยื่อเกี่ยวพันบาง กระดูกจึงมีลักษณะเปนของแข็งที่สามารถ
เสริมสรางกันเองเปนโครงรางใหกลามเนื้อและเอ็นสามารถยึดติดเขา
ดวยกันจนเปนรูปรางของสัตวใหสามารถเคลื่อนไหวไดและปองกัน
เน้ือเยื่อและอวัยวะตางๆไมใหเปนอันตราย 
 

 

ปจจัยที่มีอิทธิพลตอสวนประกอบของซาก 
 ซากโคจะมีสัดสวนของ เน้ือ ไขมัน และกระดูกมากนอยขึ้นอยูกับปจจัยตางๆดังนี้ 
  

             อาหารที่โคกิน การใหอาหารมีอิทธิพลตอนํ้าหนัก อัตราการเจริญเติบโต และอายุโค
เม่ือสงตลาด ซากโค
ที่กินอาหารขน 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
อาหารหญา แตจะมี
กระดูกนอยกวา 
 

               การเติบโตชดเชย การใหอาหารที่แคเพียงพอตอการดํารงชีพแกโคอายุยังนอย 10 
และ 15 เดือน แลวคอยใหอาหารที่มีพลังงานสูงในภายหลัง ทําใหสวนประกอบซากไมแตกตางกับโคที่ให
อาหารพลังงานสูงมาโดยตลอด แตถาโคไดกินอาหารไมเพียงพออยางมากหรือเปนเวลานาน หรือจน
น้ําหนักตัวลดลง ไขมันในรางกายจะลดลงเพราะถูกดึงมาใช แลวตามดวยกลามเน้ือ เม่ือขุนใหอวนใน
ภายหลังก็จะมีสัดสวนไขมันมากกวาเนื้อ 

1 

2 

การขุนโคดวยอาหารขนในออสเตรเลยี 
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              โปรตีน  หากเพิ่มโปรตีนในอาหารขนสูงขึ้นโคจะอวนขึ้นเนื่องจากมีโปรตีนเกินความ
ตองการ การใชยูเรียเปนโปรตีนแทนอาหารโปรตีนชนิดอ่ืนในอาหารขนจะทําใหโคมีกลามเน้ือเพ่ิมขึ้นและ
ไขมันลดลง 
 

          เพศ โคผูไมตอนจะมีกลามเนื้อและกระดูกมากกวา มีไขมันนอยกวาโคผูตอน โคสาวจะ
มีไขมันมากกวาโคผูตอน 
              

            ฮอรโมน การใหฮอรโมนเอสโตรเจน(estrogen)ทําใหสัดสวนของกลามเน้ือเพ่ิมขึ้น
เน่ืองจากรางกายไปดึงไขมันมาใช ทําใหไขมันในกลามเน้ือลดลงจากรอยละ 3.37 เปน 2.42 
  

        พันธุ ในระหวางโคพันธุตางๆ ไดแก ชารโรเลส บราหมัน แบรงกัส กับโคสายพันธุ
อังกฤษ ไดแก เฮียรฟอรด แองกัส และชอรทฮอรนน้ัน โคชารโรเลสมีเน้ือแดงมากที่สุด โคสายพันธุ
อังกฤษมีนอยที่สุด โคบราหมันอยูระหวางทั้งสอง
กลุม ในทางกลับกันโคอังกฤษมีไขมันแทรกในเนื้อ
สันมากที่สุด โคชารโรเลสมีนอยที่สุด โคบราหมัน
อยูระหวางกลางเชนเดียวกัน โคนมโฮลสไตนมี
ไขมันนอยกวาโคสายพันธุอังกฤษที่น้ําหนักซาก
เทากัน  
        โควางิวของญ่ีปุนมีไขมันแทรกมากที่สุด ใน
ออสเตรเลียใชน้ําเชื้อพันธุวางิวผสมกับแมโคแองกัสเพื่อผลิตเน้ือมัทซึซากะสงญี่ปุน 

 

เนื้อที่บริโภคได (Edible Meat) 
ปจจัยที่เกี่ยวของกับปริมาณเนื้อที่บริโภคไดไดแก 

 
        อายุและน้ําหนักโค  น้ําหนักซากที่เพ่ิมมากขึ้นจะ

ทําใหสัดสวนเนื้อที่บริโภคไดและกระดูกลดลง สัดสวนของไขมัน
จะเพ่ิมขึ้น ดังน้ันโคฆาที่น้ําหนักซากสูงจะมีสัดสวนเนื้อที่บริโภค
ไดลดลง หลังจากโคอายุ 3 ปเน้ือคุณภาพดีที่มีความเหมาะสมจะ
ใชปงหรือยางลดลงเนื่องจากเนื้อเหนียว หยาบ และสีเขมขึ้น แต
อาจเหมาะในการใชปรุงอาหารแบบอ่ืน 
 
                        ความอวนของโค (fatness) โคที่อวนจะมีไขมันสวนเกินที่ตองเฉือนทิ้งทําใหสัดสวน
ของเน้ือที่บริโภคไดและเนื้อราคาสูงลดลง คาสหสัมพันธระหวางสัดสวนของไขมันสวนเกินกับเน้ือที่มี
ราคาสูงอยูระหวาง -0.66 ถึง -0.81 ซึ่งแสดงวาหากมีไขมันสวนเกินมากก็จะมีเน้ือสวนที่มีราคาสูงลดลง 

โคลูกผสมระหวางพันธุวางิวกับพันธุแองกัส 

1 

2

3 

4 

5 

6 
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  จากการศึกษาการขุนโคตั้งแตหยานม 2 กลุม กลุมแรกใหอาหารขนในระดับตางๆตั้งแตโค
น้ํ าหนั ก  192  กก . 
จนถึงเม่ือฆา อีกกลุม
หนึ่งใหอาหารหยาบ
ตั้งแตโคน้ําหนัก 192 
ถึง 272 กก. แลวขุน
โดยใชอาหารขน เม่ือ
ฆ าที่ น้ํ า หนั ก  2 72 
กก .  และที่น้ํ าหนัก
เ พ่ิ ม ทุ ก  4 5  ก ก . 

จนถึงน้ําหนักสุดทาย 454 กก. เม่ือฆาที่น้ําหนักเทากัน สัดสวนเนื้อที่บริโภคไดกับเนื้อราคาสูงของทั้งสอง
กลุมไมตางกัน เม่ือขุนใหโคมีน้ําหนักเพิ่มขึ้น ความหนาของไขมันและพ้ืนที่หนาตัดเนื้อสันนอก(eye-
muscle area)จะเพ่ิมขึ้น 

  
            เพศ   โคผูไมตอนจะมีสัดสวนเนื้อที่

บริโภคไดสูงกวาโคผูตอน และโคผูตอนจะสูงกวาโคสาว 
  

            ฮอรโมน  จากการศึกษาการใชฮอรโมน
เฮกโซเอสตรอล(hexoestrol)ฝงในโคผูตอน สัดสวนเน้ือที่
บริโภคไดจะเพิ่มขึ้นเนื่องจากไขมันสวนเกินลดลง แต
สัดสวนของเนื้อราคาสูงไมตางกัน 

  

            พันธุ  สมัยกอนเชื่อวาโคเนื้อที่มีรูปรางแนนตันแบบกลองสี่เหลี่ยม เชนโคสายพันธุ
อังกฤษ(เฮียรฟอรด, ชอรทฮอรน และ แองกัส)จะใหเน้ือสวนที่มีราคาสูงมากกวาโคเนื้อสายพันธุอ่ืนและ
โคนม แตจากการศึกษาวิจัยในภายหลังพบวาโคที่มีน้ําหนักเทากัน 
ความแตกตางของจํานวนเนื้อราคาสูงมีนอยมาก ทั้งน้ีสวนหนึ่งอาจ
เกิดจากความอวนผอมของโค     

     โคอังกฤษมีเน้ือบางสวนนอยกวาโคลูกผสมบราหมันและ
โคโฮลสไตนเสียอีก ทั้งนี้เปนเพราะวาโคที่มีอายุโตเต็มวัย(maturity 
age)เร็ว เชน พันธุแองกัส จะสะสมไขมันเร็วกวาโคที่โตเต็มวัยชา 
ทําใหซากมีสัดสวนเนื้อนอยกวา      สวนโคพันธุชารโรเลสมี
สัดสวนเนื้อคุณภาพราคาสูงเม่ือเทียบกับเน้ือที่บริโภคไดมากที่สุด 
ทั้งน้ีเพราะโคพันธุนี้มีวิวัฒนาการมาจากโคใชงาน  จึงมีกลามเนื้อ
มาก โคสายพันธุอังกฤษในสมัยกอนมักถูกคัดเลือกไวทําพันธุโดย
ผูเลี้ยงดูเพียงลักษณะแนนตันจากภายนอก จึงทําใหเลือกโคที่มี
ไขมันมากไวขยายพันธุ  

โคเฮียรฟอรด 

โคชารโรเลส 

3 

4 

5 

โคสาวมีสัดสวนเนื้อนอยที่สุด 
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เนื้อโคคุณภาพดีที่จะขายไดราคาสูงขึ้นอยูลักษณะตอไปน้ี

ประกอบกัน ไดแก ความนุม(tenderness)  ความชุมฉ่ํา(juiciness) 
ไขมัน(fatness) กลิ่น(flavor) สี ลักษณะของเนื้อแดงและไขมัน การที่จะ
ผลิตเนื้อโคที่มีคุณภาพดังกลาวขึ้นอยูกับปจจัยตางๆซึ่งจะกลาวถึง

ตอไป  
 

ความดึงดูดใจ (Attractiveness) 
 ผูบริโภคจะเลือกซื้อเน้ือที่มีความนากินซ่ึงไดแก 
  

         สีของเนื้อ  เน้ือที่มีสีคล้ํา แข็ง และแหง(Dark Firm Dry ยอเปน DFD)ไมเปนที่ตองการ
ของผูบริโภค  

สีของเนื้อเกิดไดเนื่องจากโปรตีนไมโอโกลบิน(myoglobin) ในกลามเน้ือมีสารเฮม(haem)ที่มี
เหล็กเปนองคประกอบ สารนี้เปนแหลงเก็บออกซิเจนที่ไดรับจากฮีโมโกลบิน(haemoglobin)ซึ่งเปน
โปรตีนสารสีของเม็ดเลือดแดงที่มีหนาที่นําออกซิเจนไปสูเน้ือเยื่อในเสนใยกลามเนื้อ สารฮีมเม่ือรวมกับ
โกลบิน(globins)ซึ่งเปนองคประกอบโปรตีนของฮีโมโกลบินจะกลายเปนโปรตีนสารเฮโมโกลบิน
(haemoglobin)หรือโปรตีนไมโอโกลบิน(myoglobin) เม่ือสัตวยังมีชีวิตอยู ไมโอโกลบินจะทําหนาที่เก็บ
สะสมออกซิเจนเพ่ือใชในกิจกรรมตางๆ กลามเน้ือมัดที่ทํางานหนักหรือเปนโครงรางจําเปนตองใช
ออกซิเจนสูงจึงมีสีเขมกวากลามเนื้อมัดที่ใชงานนอย เม่ือออกซิเจนทําปฏิกิริยากับอะตอมธาตุเหล็ก
(ferrous ion)ที่อยูในสารเฮมของไมโอโกลบินจะเกิดเปนเฮโมโกลบินที่มีสีแดงสด 

          
 
 
 
 
 
 
 

คา pH ที่มากกวา 6 ทําใหเอนไซมไซโตโครม(cytochrome)ซึ่งยอยสารสีในเนื้อเย่ือที่เกี่ยวของ
กับปฏิกิริยาการเติมหรือลดออกซิเจน(oxidation-reduction)ในเซลลทํางานมากขึ้น และเนื่องจากโปรตีน
ในเสนใยกลามเน้ือ(sarcoplasmic protein)อยูเหนือจุดสมดุลยทางไฟฟา(isoelectric point ยอเปน PI)
ของโปรตีน ทําใหโปรตีนมีความสามารถในการจับน้ําไดดี และอะตอมธาตุเหล็กจับตัวกับโมเลกุลของน้ํา
ไดดีไปดวย เสนใยกลามเน้ือจึงเบียดกันแนน ปจจัยทั้งสองประการดังกลาวปองกันไมใหออกซิเจนเขาไป
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1 

   ผูบริโภคสวนใหญจะชอบเนื้อสีแดงสดแบบลูกเชอรรี่ 
ไมตองการเนื้อสีแดงคล้ํา(dark cutting) ความจางหรือ
เขมของสีเน้ือขึ้นอยูกับความเปนกรด-ดาง(pH)ของเนื้อ 
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ไมโอโกลบินซ่ึงมีสีมวงแดงจึงแสดงออกมากกวาสารออกซี่ไมโอโกลบิน(oxymyoglobin) หรือโปรตีนไมโอ
โกลบินที่รับออกซิเจนแลวที่มีสีแดงสด ทําใหเน้ือมีสีคล้ํา และเนื้อมีโอกาสเสียจากการถูกทําลายโดยจุลิ
นทรียที่ปนเปอนมา ดังน้ันวัสดุที่ใชหอชิ้นเนื้อควรเปนประเภทที่ใหออกซิเจนผานไดงาย(oxygen 
transmission) 

ความสามารถในการดูดซับน้ํา(Water-Holding Capacity ยอเปน WHC)คือความสามารถของ
เน้ือที่จะรักษาน้ําไวเม่ือถูกกระทําจากแรงภายนอก เชน ความรอน การตัด และบด ความสามารถในการ
อุมน้ํามีผลตอลักษณะตางๆของเนื้อ ไดแก สี โครงสรางเน้ือ(texture)และความแนน(firmness)      โดย
กรดอมิโนในเนื้อมีศักยภาพที่จะถูกจับดวยประจุไฟฟาบวกหรือลบขึ้นอยูกับ pH ของเน้ือ  

จุดสมดุลทางไฟฟา คือคา pH ที่ประมาณ 5.4 ถึง 5.6 ซึ่งโปรตีนมีประจุเปนกลางคือมีประจุบวก
และลบสมดุลกัน ทําใหโปรตีนมีความสามารถในการดูดซับน้ําต่ํามากๆ เม่ือ pH เพ่ิมขึ้นจากจุดสมดุล 
โปรตีนจะมีประจุลบมากขึ้น และจะมีประจุบวกมากขึ้นเม่ือ pH ลดลงหรือเปนกรดมากขึ้น  
 จากการทดลองขุนโคผูตอนและไมตอน ดวยอาหารขน เม่ือฆาที่อายุ  14 เดือนหรือนอยกวาจะมี
สีเน้ือไมตางกัน  เม่ือโคอายุมากขึ้นเนื้อจะมีสีเขมขึ้น โคที่อายุมากจะมีเน้ือสีคล้ําและมีไขมันแทรก โคขุน
ที่ใหอาหารขนและใหกินหญาเต็มที่เน้ือจะมีสีเขมกวาโคที่ขุนตามปกติเม่ือฆาที่อายุ 16  ถึง 18  เดือน โค
ผูตอนที่ฝงฮอรโมนไมมีผลตอสีเนื้อ ซึ่งแสดงวาที่จริง
แลวฮอรโมนเพศไมมีผลทําใหสีเนื้อโคผูตอนและไมตอน
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            สีไขมัน  สีเหลืองในไขมันเนื่องมาจาก
การสะสมของวิตามิน เอ. ในรูปของเม็ดสีคาโรตีนอยด(carotenoid)ที่ละลายในไขมันที่ไดจากสีเขียวใน
พืชหรือสารคลอโรฟล(chlorophyll) เม็ดสีจะถูกสะสมไวในไขมันผูขายสงและขายปลีกเนื้อในประเทศ

ตะวันตกสวนใหญไมชอบไขมันสีเหลือง ความอคติดังกลาวเนื่องมาจากความสวย
ของเน้ือเทานั้น ทั้งๆที่คาโรตีนอยดในไขมันสีเหลืองมีคุณคา
ทางอาหารสูง  

โคพันธุตางๆมีสีไขมันตางกัน  เชนโคพันธุเจอรซี่ย
(Jersey)และเกิรนซ่ีย(Gurnsey)จะมีไขมันสีเหลืองกวาพันธุ
อ่ืนๆ โคพื้นเมืองไทยก็มีไขมันสีเหลือง  

การใหอาหารและสวนประกอบของอาหารที่ใหก็มี
สวนสําคัญ เม่ือโคอดอยากและดึงไขมันที่รางกายสะสมไวไป

ใชประโยชน เม็ดสีนี้จะตกขนอยูในไขมันที่ยังคงเหลือคางอยู ดังนั้นในโคบางพันธุที่ไดรับอาหารไม
เพียงพอในบางชวงอายุ และเม่ือโคอายุมากอาจมีไขมันสีเหลือง  โคที่เลี้ยงดวยหญาจะมีไขมันเหลืองกวา
โคที่ขุนดวยอาหารขน 

โคผูตอน 
2 

โคพื้นเมืองไทย 
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         ความแนน (Firmness) เน้ือที่ออนน่ิม(soft)และฉ่ําน้ํา(watery)ไมเปนที่ตองการของ
ผูบริโภค ลักษณะดังกลาวอาจเกิดจากอัตราการใชไกลโคเจนหลังฆา สภาพแวดลอมกอนฆา และการแช
เย็นซาก โคที่มีอายุมากจะมีเน้ือแนนขึ้น อาจเปนเพราะมีไขมันในกลามเน้ือมากขึ้น เพราะความแนนมีคา
สหสัมพันธกับไขมันถึง 0.70  

ความแนนของไขมันก็มีผลตอความแนนของเน้ือ ชนิดของไขมันในอาหารที่โคกินอาจทําให
สวนประกอบของกรดไขมันในเนื้อเปลี่ยนแปลงไป แตมีผลไมมากนักเพราะจุลินทรียในกระเพาะโค
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
เหนียวกวาเนื้อที่ละเอียดเนื่องจากมีเน้ือเยื่อเกี่ยวพันมากกวา  ความ
ละเอียดของเน้ือที่สังเกตไดมีคาสหสัมพันธกับแรงเฉือน(shearing 
force)ที่ใชเครื่องมือวัดเทากับ -0.54 ซึ่งแสดงวาเนื้อที่ละเอียดจะมี
ความนุมมากขึ้น   เน้ือโคสายพันธุอังกฤษจะละเอียดกวาพันธุชารโรเลสและลูกผสมบราห
มันกับพันธุตางๆเชนพันธุแบรงกัสซึ่งเปนลูกผสมระหวางพันธบราหมันกับพันธุแองกัส 
  

          จุดเลือด คือเลือดที่ซึมมาจากผิวกลามเน้ือ ทําใหมองดูไมนากินเม่ือวางจําหนาย เกิดได
ทั้งในกลามเนื้อเปนจุดเลือดเล็กๆ(blood splash) ไขมันและเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน(blood speckle)  ซากที่มี
ไขมันมากจะมีจุดเลือดมากขึ้น ซากหรือชิ้นเนื้อที่แชแข็งแลวทําใหอุนขึ้นเพ่ือละลายน้ําแข็ง(thaw)จะมีจุด
เลือดมากกวาซากที่แชเย็นหรือเน้ือสด  

ความสามารถของโปรตีนกลามเนื้อที่จะรักษาของเหลวไวไดจะเพ่ิมขึ้นหากทําใหการสลายตัว  
ของอดีโนซีน ไตรฟอสเฟต(ATP)ชาลงในระหวางที่ไกลโคเจนเปลี่ยนเปนกรดแลคติก(lactic) เม่ือ pH 
เพ่ิมขึ้นจุดเลือดจะมีนอยลง แตการที่ pH เพ่ิมขึ้นจะทําใหความนุม กลิ่น และการความนากินลดลง  
 

ความนากิน (Eatability) 
 หมายถึง สิ่งที่รูสึกไดทางกายภาพและประสาทสัมผัสเมื่อเคี้ยวเนื้อที่ปรุงแลว ลักษณะดังกลาว
ขึ้นอยูกับความนุม ความชุมฉ่ํา กลิ่น และความหอม ประกอบกัน  

 

         ความนุม  (Tenderness) เปนปจจัยที่สําคัญที่สุดที่ทําใหยอมรับการบริโภคเนื้อ ทั้งน้ี
กรรมวิธีการปรุงอาหารก็เปนปจจัยสําคัญดวย เดิมเชื่อวาความเหนียวของเนื้อขึ้นอยูกับเน้ือเยื่อเกี่ยวพัน
ในกลามเน้ือ ไมใชเสนใยกลามเน้ือ เสนใยโปรตีนคอลลาเจนจะมีผลตอความเหนียว โดยชิ้นเนื้อที่นุมจะมี
คอลลาเจนนอย และพบวาสารโฮดรอกซี่โพรลีน(hydroxyl proline)ซึ่งเปนกรดอมิโนชนิดหนึ่งในเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันความสัมพันธในทางลบกับความนุมของเน้ือ สารนี้มีนอยในเนื้อลูกโคและจะมีเพ่ิมขึ้นเม่ือโคอายุ
มากขึ้น อยางไรก็ตามยังมีขอขัดแยงในขอสรุปดังกลาวอยู  

มีการสันนิษฐานวาเนื่องจากคอลลาเจนไมถูกหมุนเวียนใชในการเผาผลาญอาหาร(metabolism)

3 

5 

4 

1 
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ไขมันมากจะมีจุดเลือดมากขึ้น ซากหรือชิ้นเนื้อที่แชแข็งแลวทําใหอุนขึ้นเพ่ือละลายน้ําแข็ง(thaw)จะมีจุด
เลือดมากกวาซากที่แชเย็นหรือเน้ือสด  

ความสามารถของโปรตีนกลามเนื้อที่จะรักษาของเหลวไวไดจะเพ่ิมขึ้นหากทําใหการสลายตัว  
ของอดีโนซีน ไตรฟอสเฟต(ATP)ชาลงในระหวางที่ไกลโคเจนเปลี่ยนเปนกรดแลคติก(lactic) เม่ือ pH 
เพ่ิมขึ้นจุดเลือดจะมีนอยลง แตการที่ pH เพ่ิมขึ้นจะทําใหความนุม กลิ่น และการความนากินลดลง  
 

ความนากิน (Eatability) 
 หมายถึง สิ่งที่รูสึกไดทางกายภาพและประสาทสัมผัสเมื่อเคี้ยวเนื้อที่ปรุงแลว ลักษณะดังกลาว
ขึ้นอยูกับความนุม ความชุมฉ่ํา กลิ่น และความหอม ประกอบกัน  

 

         ความนุม  (Tenderness) เปนปจจัยที่สําคัญที่สุดที่ทําใหยอมรับการบริโภคเนื้อ ทั้งน้ี
กรรมวิธีการปรุงอาหารก็เปนปจจัยสําคัญดวย เดิมเชื่อวาความเหนียวของเนื้อขึ้นอยูกับเน้ือเยื่อเกี่ยวพัน
ในกลามเน้ือ ไมใชเสนใยกลามเน้ือ เสนใยโปรตีนคอลลาเจนจะมีผลตอความเหนียว โดยชิ้นเนื้อที่นุมจะมี
คอลลาเจนนอย และพบวาสารโฮดรอกซี่โพรลีน(hydroxyl proline)ซึ่งเปนกรดอมิโนชนิดหนึ่งในเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันความสัมพันธในทางลบกับความนุมของเน้ือ สารนี้มีนอยในเนื้อลูกโคและจะมีเพ่ิมขึ้นเม่ือโคอายุ
มากขึ้น อยางไรก็ตามยังมีขอขัดแยงในขอสรุปดังกลาวอยู  

มีการสันนิษฐานวาเนื่องจากคอลลาเจนไมถูกหมุนเวียนใชในการเผาผลาญอาหาร(metabolism)

3 

5 

4 

1 
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ของไกลโคเจน ดังนั้นการเคลื่อนไหวในระดับโมเลกุลทําใหโซโพลีเพพไทด(polypeptide chain)เขามาชิด
กันมากขึ้นและทําใหเกิดการไขวประสานกัน(cross linkage) 
 

 
 
 
 
 

 
และสาร ATP จะสลายไป ไกลโคเจนในกลามเนื้อจะถูกเปลี่ยนเปนกรดแลคติก pH จะลดลง ยิ่งมีไกลโค
เจนมากก็จะมีการผลิตกรดแลคติกมาก ซึ่งจะทําใหความเปนกรดลดลงอยูที่ระดับที่ยอมรับไดคือ pH 
ระหวาง 5.3 ถึง 5.7 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
ทันที่ที่โคตาย อุณหภูมิกลามเนื้อจะสูงขึ้นเล็กนอยแลวลดลงมาซึ่งขึ้นอยูกับ อุณหภูมิหอง ขนาด

ซาก และปริมาณไขมันหุมซาก     กลามเน้ือจะไมมีอากาศและ pH ลดลงนั้น ในขณะที่เกิดกระบวนการนี้ 
โปรตีนที่หดตัวไดแก แอคติน(actin) และไมโอซิน(myosin) จะเลื่อนตัวซอนไขวประสานกันอยางแข็งแรง
(crossbridge)ในเสนใยกลามเนื้อทําใหเน้ือเหนียวขึ้น การแข็งตัวของกลามเน้ือหลังจากการตายที่ทําให
รางกายแข็งตึงนี้เรียกวา ไรกอร มอรติส (rigor mortis)  

ในระยะแข็งตัว(rigor)นี้หากนําเนื้อระยะนี้ไปปรุงอาหารรับประทานเนื้อจะเหนียวที่สุด เม่ือการ
แข็งตัวสมบูรณซึ่งสาร ATP สลายไปหมดแลวน้ัน แมวากลามเน้ือไมคลายตัว  การไขวประสานกันของ
แอคตินและไมโอตินจะคอยๆแตกออกเนื่องจากการเรงใหเกิดปฏิกิริยาการแตกตัวของโปรตีนของ
เอนไซมโปรตีโอไลติก(proteolytic) เยื่อกลามเน้ือจะเหยียดออกอีก และการเหยียดออกครั้งน้ีจะไม
กลับคืนอีก(not reversible) ตางกับทันทีที่โคตายกลามเนื้อจะเหยียดออกแลวกลับคืนอีก(reversible)ซึ่ง

ไกลโคเจน 
ในกลามเนื้อ
สัตวมีชีวิต 

(pH 7.1) 

กรดนม 
ในระดับท่ี
ยอมรับ 

(pH 5.3-5.7) 

การเปลี่ยนแปลง
ท่ีเกิดข้ึนเมื่อ 
สัตวตาย 

อาหารคุณภาพดี 

ไกลโคเจน 
 

ความเครียด 
อื่นๆ 

ความเครียด
จากการขนสง 

ความเครียด
จากการไลตอน 

    หากสัตวมีไกลโคเจนไมเพียงพอ
กรดแลคติกที่ผลิตไดจะไมมาก เนื้อ
จึงยัง มี  pH สูงอยู  ทําให มีสีคล้ํ า 
หากโคได รั บอาหารดีก็ เป รียบ
เหมือนมีไกลโคเจนในถังมาก รูรั่วที่
ถังเปรียบเหมือนปจจัยตางๆที่ใช
พลังงานเชนการออกกําลังและ
ความ เครี ยด  ดั ง น้ัน จึ งควรลด
อิทธิพลของปจจัยเหลานี้ ใหมาก
ที่สุด 

       เ ม่ื อ สั ต ว ต า ย ก า ร
ไหลเวียนของเลือดหยุดลง 
กลามเน้ือจึงตองสลับเปลี่ยน
จากการเผาผลาญอาหารเปน
แ บ บ ไ ม ใ ช อ อ ก ซิ เ จ น
(anaerobic metabolism)      
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เม่ือนําไปรับประทานอาจมีความนุม แตหลังจากการแข็งตัว ความนุมของเน้ือจะเพ่ิมขึ้นเนื่องจากการเก็บ
หรือบมซาก 

ระยะเวลาสิ้นสุดการแข็งตัวขึ้นอยูกับอุณหภูมิการเก็บซากและ
ระยะเวลาที่ซากถูกทําใหเย็นลง การหดตัวจะสิ้นสุดใน 15 ชั่วโมงเม่ือ
เก็บที่ 12 องศาเซลเซียส ซึ่งเปนอุณหภูมิที่คอนขางสูงและมีโอกาสที่
ซากจะเสียเน่ืองจากจุลินทรียไดงาย หากเก็บไวที่ 5 ถึง 7 องศาการ
สิ้นสุดของการแข็งตัวจะนานกวานี้แตโอกาสที่ซากจะเสียเนื่องจากจุลิ
นทรียนอยลง หลังการแข็งตัว การเก็บซากไวในที่เย็นไมมีผลเสียตอ
ความนุมของเน้ือ  

 การเก็บเนื้อที่ต่ํากวา 5 องศาเซลเซียสกอนที่การแข็งตัวสิ้นสุด
กลามเน้ือจะเกิดการเกร็งตัวในที่เย็น(cold contracture  หรือ cold shortening) ทําใหความนุมลดลง 
และหากทําทั้งสองอยาง เชนเลาะเนื้อออกเมื่อซากอุนแลวเก็บไวที่ 2 องศา จะทําใหเกิดอิทธิพลของ
ปจจัยทั้งสองอยางรวมกัน เน้ือจะเหนียวมาก การหดตัวที่เกิดขึ้นเม่ือละลายน้ําแข็ง(thawing)จะทําใหเน้ือ
เหนียวเชนเดียวกัน และหากเปนเนื้อที่เปนชิ้นยอยจะเกิดผลทั้งการหดตัวและการสูญเสียน้ําในเนื้อดวย 

อิทธิพลของอุณหภูมิและ pH ของเนื้อมีผลตอความนุมของเนื้อ  หาก pH ของซากลดลงชา
เกินไปในขณะที่อุณหภูมิลดลงอยางรวดเร็วก็จะเกิดการเกร็งตัวจากความเย็น(cold shortening) เน้ือจะ
เหนียวมากและมีสีคล้ํา แตถา pH ลดลงเร็วเกินไปในขณะที่อุณหภูมิยังสูงอยูจะเกิดการเกร็งตัวจากความ
รอน(heat shortening) เกิดผลเสียหลายอยางไดแก เน้ือเหนียวขึ้นแตจะไมเทากับการเกร็งตัวจากความ
เย็น มีสีซีดและฉ่ําน้ํา(Pale Soft Exudative ยอเปน PSE) เน้ือมีสองสี(Two-toning)ทําใหไมนากิน และ
เม่ือบมซาก(Aging)ความนุมจะไมเพ่ิมขึ้นเนื่องจากเอนไซมที่จะมายอยใหเน้ือนุมขึ้นเสื่อมสภาพไปแลว 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
เน้ือที่เลาะออกจากกระดูกกอนการแข็งตัวจะสิ้นสุดลงจะเหนียวกวาเนื้อที่ถูกทิ้งไวใหติดกระดูก 

เน้ือที่ไมติดกระดูกจะหดตัวลง 1/3  มีการทดลองพบวาเมื่อนําเนื้อคอที่เลาะออกทันทีกอนการหดตัวไป
ตมในน้ําเดือดนาน 30 นาที จะนุมกวาเนื้อปกติหลังการหดตัว จึงสรุปไดวามีการแข็งตัวของกลามเนื้อ
ระหวางการแข็งตัวของรางกาย  

ความสัมพันธของอุณหภูมิและ pH ที่เหมาะสม 

การเกร็งตวัจากความรอน 
การเกร็งตวัจากความเย็น 

อุณหภูมิเน้ือ(องศาเซลเซียส) 

pH
 ข
อง
เน
ื้อ 
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เม่ือโคอายุมากและมีน้ําหนักมากขึ้น เนื้อจะเหนียวขึ้น 
แตปริมาณเสนใยกลามเนื้อไมเพ่ิมขึ้น ปริมาณดังกลาวแตกตาง
กันระหวางโคพันธุตางๆ อยางไรก็ตามขนาดเสนใยกลามเนื้อมีผล
ตอความนุมของเนื้อนอยมาก เพราะในมัดกลามเน้ือเดียวกันก็มี
ขนาดเสนใยกลามเน้ือตางกัน  และพบวาเสนใยกลามเนื้อของโคที่
อดอาหารจะหดตัวลงทําใหเน้ือเหนียวขึ้น เม่ือใหโคกินอาหาร
ตามปกติก็จะกลับคืนสูปกติและเนื้อจะนุมขึ้น   

ในโคที่อายุนอยคุณภาพเนื้อของโคผูตอน โคผูไมตอน และ
โคสาว ไมมีความแตกตางกัน แมจะพบในโคที่ฆาหลังจากอายุ 400 วัน เน้ือโคผูตอนนุมกวาโคผูไมตอน 
แตความแตกตางนี้มีนอยมาก ผูบริโภคสังเกตความแตกตางไดยาก โคสาวมีความนุมระหวางโคผูตอน

และไมตอน  
การใชฮอรโมนไมมีผลตอความนุม เนื้อโคพันธุ

ยุโรปทั้งโคเนื้อและโคนมมีความนุมไมแตกตางกัน เนื้อ
โคบราหมันและลูกผสมบราหมันมีความนุมนอยกวาพันธุ
อ่ืน ทั้งน้ีเพราะโคบราหมันเปรียวกวาพันธุอ่ืน ความนุมอาจ
ถายทอดทางพันธุกรรมได แตทั้งนี้อาจขึ้นอยูกับความ
แปรปรวนของอัตราการเจริญเติบโตมากกวา 

            ความชุมฉํ่า (Juiciness) เม่ือรับประทานเนื้อ ความชุมฉ่ําของเน้ือที่รูสึกในระยะสั้น
ทันทีที่ชิมเนื้อเกิดจากของเหลวในเนื้อ กับความฉ่ําที่รูสึกตอจากนั้นเนื่องจากตอมนํ้าลายถูกกระตุนโดย
ไขมัน ไขมันแทรกในเนื้อมีคาสหสัมพันธกับความฉ่ําของเน้ือประมาณ 0.26  ถึง 0.37  

ปจจัยอ่ืนๆ เชน อายุโค pH ของเน้ือ เพศ ฮอรโมน และพันธุ ไมมีผลตอความชุมฉ่ําโดยตรง โคที่
มีอายุมากจะมีไขมันในเนื้อมากเม่ือรับประทานเนื้ออาจรูสึกชุมฉ่ําทั้งๆที่มีสัดสวนนํ้าในเนื้อนอย เปน
เพราะวาไขมันในเนื้อไปกระตุนใหมีน้ําลายในปากมากขึ้น 
  

               กล่ินเนื้อ(Flavour)และกลิ่นหอม(Aroma)   กลิ่นเนื้อสวนใหญขึ้นอยูกับวิธีการ
ปรุงอาหาร ในบานเราปรุงอาหารโดยใชเครื่องเทศจึงกลบกลิ่นของเน้ือตามธรรมชาติเกือบหมด การ
บริโภคเนื้อแบบปงหรือยางนั้นจะทําใหไดรสชาติของกลิ่นเนื้อดีกวา กลิ่นเนื้อและกลิ่นหอมไมสามารถ
แยกกันไดชัดเจน 

กลิ่นเนื้อเกิดจากไขมันและกลามเนื้อ จากการทดลองโดยนําน้ําที่ไดจากการสกัดเนื้อแลวแชแข็ง
และทําใหแหงจนเปนผง(freeze-drying)เม่ือนําไปทําใหรอนจะมีกลิ่นแบบกลิ่นเนื้อ สารที่ระเหยออกมา
ประกอบดวย คารโบนีล(carbonyle) แอมโมเนีย และไฮโดรเจน ซัลไฟด ของเหลวสวนที่เหลือจะมีกลิ่น
หอม เม่ือทําใหเนื้อสุกจะเกิดสารคารโบนีลตางๆเชนกันเนื่องจากกรดอมิโนจะเปลี่ยนเปนแอมโมเนีย
(transamination)กับคารบอน(decarboxylation) และกรดไขมันถูกออกซิไดซ(oxidation) ในเน้ือเยื่อ
ไขมันก็มีสารนี้เชนเดียวกัน  

2 

3 

ในยุโรปแมโคนมที่ปลด
ระวางจะถูกขายเปนโคเน้ือ 

ชิ้นเน้ือท่ีเลาะออกจากกระดูก 
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เน้ือสัตวชนิดตางๆ(species)จะมีกลิ่นเนื้อเหมือนกัน ที่ตางกันคือ
สารระเหยจากเนื้อเยื่อไขมัน เม่ือฆาโคกอนอายุประมาณ  600 ถึง 700 
วัน โคที่อวนมากจะมีกลิ่นเน้ือมากแมวากลิ่นเนื่องจากไขมันจะมีเพียง
รอยละ 5 กอนโคอายุ 16 เดือนเน้ือโคเพศตางๆจะมีกลิ่นไมแตกตางกัน 
หลังจากนี้โคผูไมตอนจะมีกลิ่นที่ไมไดรับการยอมรับมากขึ้น สีเขมขึ้น และ
มีไขมันนอย  ฮอรโมนที่ฝงในโคผูตอนขุนไมมีผลตอกลิ่นเนื้อ กวาโคผูตอน
และแมโค เน้ือที่มีกลิ่นและสีเขมเปนที่ตองการของโรงงานเนื้อบด ไสกรอก 

และแฮมเบอรเกอร แตไมเปนที่ตองการของผูบริโภคเนื้อแบบปงหรือยาง คุณภาพเนื้อของโคผูตอนและ
แมโคไมตางกันมากนัก 

อาจพบวากลิ่นเนื้อของโคพันธุ เพศ และอายุตางๆแตกตางกัน ทั้งน้ีอาจเปนเพราะผลจากการมี
ไขมันในซากแตกตางกัน  

เน้ือที่มี pH สูงขึ้นจะมีกลิ่นหอมของเนื้อลดลง สวนประกอบของอาหารที่ใชเลี้ยงโคมีอิทธิพลตอ
กลิ่นของเน้ือดวย   

 
การฆาโค 
 มีผลตอคุณภาพเนื้อโค กรรมวิธีในการฆามีขั้นตอนดังนี้ 
  

          การอดอาหารกอนฆา หลังจากการขนสง ใหโคพักฟนกินอาหารและน้ําระยะหนึ่ง 
เพราะชวงการขนสงโคจะเครียด มีการสลายไกลโคเจนในกลามเน้ือไปใชประโยชนเพ่ือใหรางกายเกิด
สมดุล ถาฆาทันทีจะทําใหเน้ือมีสีเขม ผิวแหงไมควรทุบตีโคกอนฆาเพราะจะทําใหโคเครียด เน้ือจุดที่ถูก
ตีจะช้ํา  

ใหโคอดอาหารกอนฆา 12 ถึง 24 ชั่วโมง แตมีน้ําใหกินตลอดเวลา การอดอาหารมีผลกระทบตอ
ตัวโคนอยมากเนื่องจากโคมีสัดสวนทางเดินอาหารที่ใหญ โคที่โตเต็มวัยมีความจุทางเดินอาหารสูงกวา 
รอยละ 20 ของนํ้าหนักตัว และกระเพาะรูเมน(rumen)ของโคเปนแหลงเก็บน้ําและอาหารอยูแลว แตก็ไม
ควรอดอาหารนานเกินไป เชน การอดอาหาร 24 ชั่วโมงจะทําใหเน้ือมี pH สูงขึ้น  สีคล้ําขึ้นเนื่องจากไกล
โคเจนของกลามเน้ือลดลง เนื้อเหนียวขึ้น และความนากินลดลง แตหากไมมีการอดอาหารกอนฆา เน้ือ
โคที่ไดจะเหลว มีเมือก เน้ือไมแนน  
   

               ทําใหโคสลบ  เม่ือจะฆาใหคอยๆตอนโค
ไปยังจุดที่จะฆา ไมควรบังคับหรือใชกําลังฉุดลาก เพ่ือไมให
โคตื่นกลัวซ่ึงจะทําใหเครียด หลังจากนั้นทําใหโคสลบ
โดยเร็วซึ่งทําไดหลายวิธี ที่นิยมใชกันคือใชปนยิงสลบ
(captive bolt)ยิงที่กลางหนาผากซึ่งเปนจุดที่แผนกระดูก
หนาผากบางที่สุด  เม่ือลั่นไก แทงเหล็กกลมของปนยิงจะ
ถูกดันไปดานหนาดวยแรงระเบิดของประจุทะลุเขาไป

จุดยิงปนสลบ 

1 

2 
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ปนยิงสลบที่
ประกอบเสรจ็แลว 

ทําลายสมองสวนหนา โคจะหมดสติลมลงประมาณ 50 – 100 วินาที แลวควรใชโซผูกขอแขงหลังชักดวย
รอกใหโคหอยหัวลง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ความเครียดจากการขนสงและกอนฆามีผลทําใหเน้ือมี 

pH สูงขึ้นเนื่องจาก มีผลใหสารไกลโคเจนในเนื้อลดลงอยางมาก
หลังจากการฆา ทําใหซากมีการสรางกรดแลคติกนอยมากและมี 
pH สูงขึ้น โคขุนที่อดอาหารนาน 28  วันหรือถูกใชงาน
ตอเน่ืองกันนานๆก็ยังไมใชไกลโคเจนที่สะสมไวจนเหลือต่ํากวา
จุดวิกฤติ นอกจากวาโคจะตื่นตกใจนานกวา 24 ชั่วโมงจึงจะ
ทําใหกลามเนื้อมี pH สูงและเน้ือคล้ํา ตองใชเวลา 3 ถึง 4 วัน
คา pH จึงจะกลับเปนปกติและมีสีสดเชนเดิม โคที่เครียดเน้ือ
อาจมี pH  6.0 ถึง 7.0 หรือสูงกวา โคที่ตื่นตกใจงายอยูแลว
ตามธรรมชาติอาจทํ า ให เกิด เนื้ อคล้ํ า ได เชน เดียวกัน 
นอกจากนั้นการปฏิบัติตอโคที่ไมถูกตองอาจทําใหเกิดเนื้อช้ํา
ในซากได 
  

 
           การแทงคอเอาเลือดออก  ลางบริเวณยอดอกใหสะอาด ใชมีดกรีดเปดผนังตั้งแต

บริเวณยอดอกลงมาถึงชวงคอ แลวใชมีดสําหรับแทงคอซึ่งมีใบมีดแคบละยาวประมาณ 20 เซนติเมตร
แทงเสือกเขาที่จุดระหวางซี่โครงคูแรก ใหปลายมีดมุงสูทิศทางทางหางโค แทงจนมิดดามแลวบิดปลาย
มีดเล็กนอยใหคมมีดตัดเสนเลือดใหญสองเสนคือหลอดเลือดที่คอ(Jugular vein) และหลอดเลือดใหญ
หลัก(Carotid artery)ที่คอที่นําเลือดไปเลี้ยงบริเวณสวนหัว ถอนมีดออกโดยใหใบมีดกรีดเปดเปนชอทาง
ยาวเพื่อใหเลือดไหลออกไดสะดวก เลือดจะไหลออกหมดประมาณ 5 ถึง 7 นาที อาจใชมือจับแขงหนา
ซายแลวโยกขึ้นลงเพื่อใหกลามเน้ืออกบีบรัดใหเลือดไหลออกเร็วขึ้น  
 
 
 

เกษตรกรไทยยังขาดการดูแลโคที่ดีในระหวางการขนสง 

หลอดดินประจุ 

แทงเหล็กท่ีถูกดันออกเมื่อยิง ปนยิงสลบทีถ่อดแยกสวนออก 

กลองใสหลอดดินประจุ 

3 
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การทําใหสลบก็เพ่ือไมใหโคดิ้นกอนตายซึ่งจะทําใหอุณหภูมิและ pH ของกลามเนื้อสูงขึ้น ใน

ระหวางที่โคสลบจะมีการปลอยสารคาเทโชลามีน(catecholamine)จากตอมหมวกไต(adrenal glands)เขา
สูกระแสเลือด สารนี้มีบทบาทในการทํางานของระบบประสาทโดยจะไปกระตุนการทํางานของเอนไซม
ตางๆ โดยเฉพาะกระบวนการเผาผลาญไกลโคเจน(glycosis)และการเผาผลาญไขมันเปนกรดไขมัน
(lipolysis)  เม่ือกลามเนื้อหดตัวในระหวางการสลบจะมีการผลิตกรดแลคติกแบบไมใชอากาศ(anaerobic 
glycolysis)โดยไมเกี่ยวกับการทํางานของสารคาเทโชลามีน  

เม่ือแทงคอเอาเลือดออกเปนชวงเวลาที่สัตวมีความเครียดมากที่สุด เม่ือเลือดไหลออกความดัน
ของเลือดลดต่ําลง ระบบหมุนเวียนโลหิตจะพยายามปรับตัวเพ่ือคงความมีชีวิตไวใหไดโดยพยายามกัก
เก็บและรักษาเลือดไวตามอวัยวะตางๆ การสูบฉีดโลหิตของหัวใจจะแรงขึ้น เสนเลือดฝอย(peripheral)จะ
หดรัดตัวเพ่ือพยายามรักษาความดันเลือดในอวัยวะตางๆไว เน่ืองจากเลือดเปนสาร(medium)ที่ดีที่สุด
สําหรับการเติบโตของจุลินทรีย ดังน้ันจึงตองเอาเลือดออกจากรางกายใหมากที่สุดและอยางรวดเร็ว ถา
ชาอาจมีจุดเลือดเล็กๆในกลามเนื้อ เพราะเมื่อหัวใจหยุดทํางานแลวอาจทําใหเสนเลือดฝอยตีบตัน จึงมี
เลือดตกคางอยูในกลามเน้ือ 

ภายใน 4 ถึง 6 นาทีหลังจากการแทงคอ การควบคุมระบบประสาทก็จะเร่ิมสูญเสีย แตระบบ
ประสาทอิสระ(autonomic nervous system)ที่ทําหนาที่นอกเหนือการควบคุมของจิตใจอาจปรากฏเปน
บางแหง จึงทําใหกลามเน้ือบริเวณนั้นกระตุกอยูบางเปนระยะๆ และจะคอยหายไปในที่สุด 

การแขวนใหโคหอยหัวลงเปนการกระตุนระบบประสาท ทําใหกลามเนื้อหดตัวตอตานการแขวน 
อาจเกิดปฏิกิริยาตอบสนองความรูสึกจากกลามเน้ือประสาท การยืดตัวอยางรุนแรงของกลามเนื้อตางๆ
อาจกระตุนใหเสนใย และอวัยวะรับรูความรูสึกความตึงในเอ็น(golgi tendon organ)ยับยั้งเซลลประสาท
มอเตอรนิวรอน(motor neuron)ที่นําสัญญาณประสาทออกจากระบบประสาทสวนกลางไปกระตุน
กลามเน้ือใหหดตัว ทําใหกลามเน้ือคลายตัวทันที 

การแขวนโคขณะเอาเลือดออกอยางนอยมีผลตอคุณภาพเนื้อโดยเฉพาะบริเวณตอนกลางของสัน
นอก และจากการทดลองพบวาสวนลางของเนื้อสันนอกและสะโพกมีคาความเปนกรดต่ํากวาซากที่นอน
เอาเลือดออก 

 

ซองขึ้นลงโคควรทบึและโคงเพ่ือไมใหโคเครียด 
ขอบเขตที่โค
มองเห็น 

จุดบอด 

จุดท่ีทําใหโค
หยุดเดิน 

จุดท่ีทําใหโค
เร่ิมเดิน 

              จุดสมดุล การมองเห็นของโค 
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การฆาแบบมุสลิมที่เรียกวา “ฮาลาล(Halal)” จะตองทําโดยที่สัตวยังมีสติสัมปชัญญะดีอยู แลวจึง
ลมสัตวใหสีขางแตะพื้น ใหสัตวหันหัวไปทางทิศของนครเมกกะ จับหัวบิดใหเห็นเสนเลือด ผูเชือดกลาว
ขออนุญาตจากพระเจาแลวจึงใชมีดเชือดเพียงครั้งเดียวเทานั้น ปาดเสนเลือดจนหลอดลมและหลอด
อาหารขาด เม่ือเลือดไหลออกหมดแลวจึงนําซากไปดําเนินการตามขั้นตอนปกติตอไป เลือดตองนําไปทิ้ง 
หามบริโภค การฆาแบบนี้จะตองดําเนินการโดยผูที่ไดรับการรับรองจากองคการศาสนาอิสลามจึงจะเปน
ที่ยอมรับของผูบริโภคที่เปนชาวมุสลิม 
  

           การตัดแขงและหัว  หลังจากเลือดออกหมดแลว ใชน้ํา
ฉีดลางซาก รวมทั้งบริเวณอ่ืนที่มีเลือดติดอยูเพ่ือไมใหเลือดแหงติดจะ
ทําใหภายหลังลางคราบเลือดออกยาก แลวตัดแขงโดยใชมีดเลาะ
ระหวางกระดูกขอแขงทั้ง 4 ขา ใชมีดเลาะเปดหนังบริเวณหนาของโค
รวมทั้งใบหูดวย แลวตัดหัวออกที่คอตอกระดูกขอแรก(Atlas joint)โดย
เลาะไปตามแนวของกระดูกขากรรไกร  
         

          การเลาะหนัง  ลดซากลงมาระดับพ้ืน กรีดเปดผิวหนังที่ปลายขาหลังดานในทั้งสองขาง
จนมาบรรจบกัน แลวจึงเริ่มเปดหนังจากปลายขาหลังทั้งสองขางและ
สะโพกจนหนังหอยลงมาได เจาะเอ็นรอยหวายที่ขาหลังทั้งสองแลว
สอดเหล็กถางขาแยกคาไว คอยๆยกซากขึ้นในขณะที่เลาะหนังจาก
สวนทายของโคลงมาจนหนังหลุดออกจากซากทั้งผืนเม่ือโคถูกยกจน
ซากลอยจากพื้น ระวังอยาใชมือที่เปอนเม่ือจับหนังดานนอกไปจับ
บริเวณที่เลาะหนังออกแลว จะทําใหซากสกปรก 
 สวนหางอาจตัดออก หรือเลาะหนังโดยผากลางหางดานใน
ตลอดความยาว ตัดโคนหางออก เลาะหนังตอไปเร่ือยๆจนหลุดออก
หมด 
 
 
  

 
         การเอาเครื่องในออก  ใชเลื่อยผากลางกระดูก

สะโพกที่หวางขาหลังและกระดูกอก(Sternum) ที่ยอดอก ใชมีด
ควานรอบทวารหนักจนกลามเน้ือที่ยึดลําไสตรง(Rectum)ใหติดกับ
ชองสะโพกหลุดออก ดึงชองทวารหนักขึ้นมาใชเชือกผูกรัดไวให
แนนเพื่อไมใหมูลโคหลุดออกมาเปรอะเปอนได 
 ใชมีดกรีดเปดซากโดยไมใหคมมีดบาดอวัยวะภายใน 
โดยเฉพาะอยางยิ่งกระเพาะอาหารและลําไส  เม่ือกรีดเปดจนถึง
ยอดอกแลวใชมือดึงอวัยวะภายในของระบบยอยอาหารรวมทั้งตับ

4 

5 

6 

การเลาะหนังและเอาเครือ่งในออก 
ที่มา : ชัยณรงค 2529 

4 
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และมามออกมาใหหมด ซึ่งจะตองใชปลายมีดเลาะเนื้อเยื่อที่ยึดไวออกจนถึงหลอดคอและตัดหลอดคอ
ออกจึงจะดึงออกมาได มัดหลอดคอใหแนนเพื่อไมใหอาหารในหลอดคอหลุดออกมา 

นําอวัยวะของระบบหายใจออกโดยตัดกระบังลม(Diaphragm)ซึ่งเปนกลามเนื้อแผนบางๆกั้นอยู
บริเวณทรวงอกออก ใชมีดกรีดเปนแนวไปตามกระดูกซี่โครงบริเวณนั้นก็จะมองเห็นอวัยวะของระบบ
หายใจทั้งหมด ใชมือดึงพรอมๆกับใชใบมีดกรีดไลตามไป ดึงอวัยวะสวนดังกลาวใหหลุดออกมาภายนอก
ซาก 
  

               การผาซาก  เม่ือเอาอวัยวะภายในออกแลวใหใชเลื่อยผาซากออกเปน 2 ซีกตามแนว
กึ่งกลางของกระดูกสันหลัง ตัดแตงเนื้อเยื่อที่รุงร่ิงออกใหหมด ซากชวงนี้เรียกวาซากผาสอง นําซากไป
หองแชซาก  

 
           การแขวนซากหลังฆา  ทําใหกลามเนื้อจะไมสามารถหดตัวไดระหวางการแข็งตัวจึง

ชวยใหกลามเน้ือบางสวนนุมขึ้นได  
การแขวนซากโดยเจาะที่ขาหลังเพื่อใชขอเกี่ยวแขวนที่เอ็นรอย

หวาย(achilles tendon)ที่ขอเทาจะทําใหกลามเน้ือใตบั้นเอวมัดใหญ
(psoas major) หรือฟลเลต(fillet)เหยียดออกมากกวาซากที่วางไว
ประมาณรอยละ 50  แตกลามเนื้อที่มีราคาสูงบางสวนเชนเนื้อสะโพก
ยังคงหดตัวไดบาง ดังนั้นจึงไมนุมเทาที่ควร  

การแขวนซากที่ชองกระดูกเชิง
กราน(obturator  foramen)ของกระดูก
เชิงกราน(aitch bone) อาจจํากัดการหด
ตัวของกลามเน้ือที่สําคัญ เชน 
ก ล า ม เ น้ื อ ข า ต น ห ลั ง มั ด ใ ห ญ
(semimembranosus) กลามเนื้อสะโพก
(gluteus medius) และ กลามเนื้อสันนอกสวนหลัง(longissimus dorsi) 
เน่ืองจากจุดที่ตะขอเกี่ยวซากอยูที่สะโพก ทําใหแนวกระดูกสันหลัง
เหยียดตรง สามารถเพิ่มความยาวของหนวย
หดตัวในกลามเนื้อลาย
( sacromere) ทํ า ใ ห

กลามเน้ือสะโพกและกลามเน้ือตามแนวสันหลังยืดตัว
ตามดวย เน้ือสันนอกและกลามเนื้อสวนทายของขาหลัง
จึงนุมขึ้น  

หากตองการแยกซากออกเปนแบบผาสี่ (four 
quarters)ใหตัดซากแตละขางแยกออกเปนอีก 2 สวน
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 
เอ็นรอยหวาย 
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(hindquarters) ซากเสี้ยวหนามีราคาต่ํากวาเสี้ยวหลัง หากชําแหละตัดแตงแบบซากอุนจําหนายเลยไม
ตองแชเย็นจะสามารถประหยัดพลังงานไดรอยละ 20 ถึง 50 

 
ผลผลิตซาก 

ซากโคจําแนกตามวธิีการเก็บรักษาไดดังนี้ 
 

          ซากอุนหรือซากสด (hot carcass)   ไดแก  ซากที่เม่ือผานที่โรงฆาสัตวแลวสงไปให
พอคาเนื้อจําหนายใหแกผูบริโภคเลย  ไมมีการเก็บรักษาไวในหองเย็น 

 

          ซากเย็นหรือซากแชเย็น  (chilled   carcass)  ไดแก  ซากที่ถูกนําไปแชเย็น เพ่ือ
บมซากใหมีการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและชีวเคมี   ทําใหมีโครงสรางเนื้อเพ่ือและรสชาติดีขึ้น  โดย
นําซากเขาหองแชเย็นที่ 3 องศาเซลเซียสทันทีเพ่ือลดอุณหภูมิจากประมาณ 38 องศาเปน 10 องศา และ
คงอุณหภูมินี้ไปจนครบ 24 ชั่วโมงเพื่อใหกระบวนการแข็งตัวเปนไปอยางสมบูรณ แลวนําไปตัดแตงซาก
เพ่ือสงตลาดตอไป  การแชเย็นทําใหไขมันในซากแข็งตัว จัดแตงไดสะดวกกวาซากที่ไมแชเย็น 

ซากแชเย็นจะเก็บไวไดนานประมาณ  2 สัปดาห   แตถามีการดูแลรักษาดีและคุมอุณหภูมิได
แนนอน   อาจเก็บไวไดถึง   5  สัปดาห   โดยทั่วไปจะแชเย็นซากที่ 3 ถึง 4 องศาเซลเซียส  อยางนอย  
24  ชั่วโมง  แลวจึงนําไปตัดแตงตอไป  

           

            ซากแชแข็ง (freeze   carcass)  ไดแก  ซากแชเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
แลวถูกนําไปแชแข็งทันทีใหไดอุณหภูมิ –20 องศาเซลเซียสเพื่อใหเก็บไวไดนานๆ ที่อุณหภูมิ –18 ถึง   
–22 องศาเซลเซียส  ซากโคจะเก็บไวไดนานถึง 12 เดือน สวนใหญจะใชในการขนสงเน้ือสัตวไปขายยัง
ตางประเทศ  ซากแชแข็งเม่ือนําไปปรุงอาหารรสชาติอาจเปลี่ยนไปบาง  ทําใหผูบริโภคบางกลุมไมชอบ  
นอกจากนี้การแซแข็งอาจมีวิธีอ่ืนอีก  เชน การทําใหแข็งทันที่(quick  freezing)ซึ่งเปนการทําใหแข็งโดย
การลดความดันลง  เทคนิคเหลานี้ยังมีการใชกันนอย 

ผลผลติซาก(carcass yield)ที่ไดจากการฆาชําแหละโควัดเปนเปอรเซ็นตซากที่แตงแลวตามสตูร 
 

% ซากที่แตงแลว = (นํ้าหนักซาก ÷ นํ้าหนักเมื่อฆา) x 100 
 

ซากที่แตงแลว(dressing) ไดแก  น้ําหนักซากหลังจากถูกแซเย็นที่ 3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
24 ชั่วโมง โคที่มีคุณภาพดี เชน  โคขุน  หากตัดแตงแบบสากลจะไดเปอรเซ็นตซากที่แตงแลว(dressing 
percentage)ประมาณ 55%  ของน้ําหนักโคมีชีวิตกอนฆา  ของแมโคประมาณ 52-53%   

จากสูตรจะเห็นไดวา น้ําหนักเม่ือฆามีผลตอเปอรเซ็นตซาก การอดอาหารกอนฆา 1 วันจะมี
อาหารในกระเพาะนอยลง ทําใหเปอรเซ็นตซากเพิ่มขึ้น อาหารที่โคกินก็มีสวนสําคัญ โคที่กินอาหาร
หยาบคุณภาพต่ําจะมีอาหารที่ยอยแลวในทางเดินอาหารมากกวาที่กินอาหารขน ความแปรปรวนของ
เปอรเซ็นตซากเนื่องจากการอดอาหารและอาหารที่กินอาจสูงถึงรอยละ 4 

1 

3 

2 
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  ซากอุนเม่ือเก็บไวในที่อุณหภูมิหองหรือในหองเย็นนาน 24 ชั่วโมงขึ้นไป น้ําจากผิวซากจะระเหย
ออกประมาณรอยละ 1 ถึง 3 ขึ้นอยูกับระยะเวลาการเก็บซาก ดังน้ันเปอรเซ็นตซากที่คิดจากน้ําหนักซาก
เย็นจะนอยกวาเม่ือคิดจากน้ําหนักซากอุน 
 เม่ือโคมีน้ําหนักมากขึ้นจะมีเปอรเซ็นตซากเพิ่มขึ้น ที่อายุเทากัน โคประเภทหรือพันธุตางกันจะมี
เปอรเซ็นตซากแตกตางกัน โคผูตอนจะมีเปอรเซ็นตซากสูงกวาแมโคและโคผูไมตอนประมาณ 2 % 
เพราะแมโคมีอวัยวะระบบสืบพันธุเกี่ยวกับการอุมทองและการใหนม โคผูตอนมีไขมันมากกวาและมี
กระดูกนอยกวาโคผูไมตอน หลังจากโคโตเต็มวัยแลว โคที่อายุมากขึ้นจะมีน้ําหนักลดลง เปอรเซ็นตซาก
จะต่ําลงดวย โคที่ผอมจะมีเปอรเซ็นตซากลดลง 
 

การบมซาก (Ageing Beef) 
 หลังจากการแชเย็นแลว เน้ือสดจะยังไมนุมมากที่สุด การบมซากระยะหนึ่งจะชวยใหเน้ือนุมขึ้น
ไดเนื่องจากเอนไซมในเน้ือจะชวยยอยเสนใยกลามเน้ือใหออนตัวลงโดยไมทําใหลักษณะภายนอกของ
เน้ือเปลี่ยนแปลง การบมทําได 2 วิธีดังนี้ 

 
          การบมแบบปกติ เปนการเก็บไว

ที่อุณหภูมิ 0 ถึง 4 องศาเซลเซียส การบมทั้งซาก
มักใชเวลานาน 5 สัปดาห ซากควรมีไขมันหุมหนา
พอที่จะปองกันไมใหเน้ือเปลี่ยนสีและรักษาใหมีการ
ระเหยของน้ําจากซากใหมากที่สุด บางแหงใหมี
ความชื้นในหองเก็บซาก  70  ถึง 75 % เพ่ือใหผิว
เน้ือแหง แตบางแหงใหมีความชื้น 85 ถึง 90 % 
เพ่ือใหเกิดราเกาะที่ผิวซากเพื่อใหเกิดกลิ่นหอมและ
ใหน้ําระเหยนอยลง การบมเฉพาะเนื้อชิ้นสวนใหญ(primal cuts)แบบติดกระดูกสามารถบมไดนานถึง 14 
สัปดาห แมวาผิวเนื้ออาจจะเสียบาง จําเปนตองเลาะออก 

บางแหงใชผาดิบสีขาวหอซากใหตึงและตรึงใหแนบติดกับซากโดยเหล็กสเตนเลสปลายแหลม 
เพ่ือใหผาดูดซับน้ําและเลือดที่ติดอยูกับซาก และปองกันการระเหยน้ําออกจากซากในระหวางที่เก็บใน
หองเย็น 
     

      การบมในถุงสุญญากาศ (vacuum packing) เปนการบรรจุเน้ือในถุงพลาสติกที่
ปองกันความชื้นระเหยออกไดโดยไมใหมีออกซิเจนขางใน ทําใหน้ําหนักเนื้อลดลงไมมากและผิวเนื้อไม
เสีย เก็บไดนาน 2 ถึง 3 สัปดาห เพ่ือใหเน้ือนุมมากที่สุดและมีกลิ่นดี ควรเก็บเน้ือไวอยางนอย 14 วัน 
เหตุผลตามภาพ 
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อุณหภูมิที่เหมาะสมในการปรุงอาหาร การเก็บรักษาเนื้อ และการเติบโตของจุลินทรีย 
การเก็บและปรุงอาหาร อาศาเซลเซียส การเติบโตของจุลินทรีย อาศา

เซลเซียส 
ปรุงสเตกสุกมาก (เวลดัน) 77 ถึง 82 สปอรที่ทนทานที่สุดตาย 121 
ปรุงสเตกสุกปานกลาง( มีเดี่ยม-เวล) 68 ถึง 77 จุดน้ําเดือด 100 
ปรุงสเตกดิบปานกลาง( มีเดี่ยม-แร) 63 ถึง 68 เชื้อซาลโมเนลลาที่ทนทานตาย 71 
ปรุงสเตกดิบ( แร) 54 ถึง 63 เซลเติบโต(vegetative cell)ของจุลินทรียตาย 64 
ไมควรแปรรูปเนื้อ 15 ถึง 49 พยาธิตัวกลม(trichina)ตาย 58 
ไมควรเก็บเนื้อและผลิตภัณฑ 4 ถึง 60 ชวงอันตรายที่อาหารจะเสียและเปนพิษ 10 ถึง 50 
อุณหภูมิสูงสุดของหองตัดแตง 10   - แบคทีเรียเติบโตเร็ว 2 เทาทุก 30 นาที 32 
อุณหภูมิสูงสุดในการเก็บเนื้อสด 2   - แบคทีเรียเติบโตเร็ว 2 เทาทุก 1 ชั่วโมง 21 
อุณหภูมิที่เนื้อแข็งตัว -2   - แบคทีเรียเติบโตเร็ว 2 เทาทุก 2 ชั่วโมง 16 
อุณภูมิสูงสุดในการเก็บเนื้อแชแข็ง -10 แบคทีเรียเติบโตเร็ว 2 เทาทุก 6 ชั่วโมง 4 
อุณหภูมิควรใหเน้ือแชแข็งอยางเร็ว -29 ถึง -40 แบคทีเรียเติบโตเร็ว 2 เทาทุก 20 ชั่วโมง 0 
น้ําในเนื้อแข็งตัวอยางสมบูรณ -51 แบคทีเรียเติบโตเร็ว 2 เทาทุก 60 ชั่วโมง -2 
  จุดต่ําสุดที่แบคทีเรียเติบโตได -10 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

เวลาที่เน้ือ
นุมท่ีสุด 

เวลาที่ฆา วันท่ี 6

เน้ือนุมเทากับ
เมื่อฆา 

เน้ือจะนุมคงที่หลังจากวันที่ 14  

เน้ือนุมมากที่สุดและมีกล่ินหอม 

วันที่ 14วันที่ 10 

ระดับความนุม  

เน้ือนุมนอยที่สุด 
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กรรมวิธีเพิ่มคุณภาพซาก 
 ไดมีการพยายามปรับปรุงความนุมของเนื้อโคหลายวธิี เชน 
  

        การฉีดซากหลังตาย (postmortem infusion) เชน การใชยางมะละกอ(papain)คลุก
กับเน้ือหรือผสมกับนํ้าในระดับที่เหมาะสมฉีดเขาไปในซากสามารถเพิ่มความนุมแกเนื้อสัตวได หากใช
มากเกินไปจะทําใหเน้ือเปอยยุย และการฉีดสารละลาย เชนสารละลายเกลือแกง(NaCL) หรือสารละลาย
แคลเซียมคลอไรด (CaCI2)ที่บริเวณเนื้อสันนอกหรือเน้ือสะโพก 1 วันหลังจากฉีด ความนุมจะเทากับเน้ือ
ที่ผานการบมมาแลว 14 วัน แตการฉีดสารตางๆอาจไมเปนที่ยอมรับของผูตรวจสอบเนื้อสัตวและ
ผูบริโภค 
  

         การกระตุนซากดวยไฟฟา (electric stimulation)  ทําไดทั้งใชไฟฟาแรงดันต่ํา(low 
voltage)กับสัตวสลบหลังแทงคอและเอาเลือดออก และใชแรงดันสูง(high voltage)ซึ่งทําไดทุกขั้นตอน
ของการฆากอนที่จะเขาแชในหองเย็น 

กระแสไฟฟาไมไดทําใหเน้ือนุมโดยตรง แตจะไปทําให pH ลดลงอยางรวดเร็ว โดยเนื้อเยื่อ
ชั้นนอกของเซลลจะสูญเสียการจับอิเลคตรอนซึ่งจะไปเรงใหมีการใช ATP และไกลโคเจน   ทําใหมีกรด
แลคติกเพิ่มขึ้นและ pH ลดลง มีผลใหซากแข็งตัวเร็วขึ้นในขณะที่ซากยังมีอุณหภูมิสูง   

การกระตุนดวยไฟฟาสามารถปรับปรุงความนุมของเนื้อไดดีขึ้นในระดับหน่ึง โดยเฉพาะกับซาก
ที่มีคุณภาพต่ํา และทําใหสีเน้ือออนกวาอายุที่ควรเปน จึงเปนการเพิ่มเกรดซากไปดวย แตหากใช
กระแสไฟฟามากไป pH จะลดลงเร็วเกินไปจะทําใหเกิดการเกร็งตัวเนื่องจากความรอนได 

 
เกรดซากแบบสหรัฐอเมริกา 

เกรดซากเปนปจจัยที่มีความสําคัญตอราคานอยกวาน้าํหนักหรือเปอรเซ็นตซาก ไขมันซากอาจมี
สวนสําคัญตอราคาบาง แตที่เกรดซากเทากันราคาตอนํ้าหนักเนื้อแดงที่ไดรับจะลดลงเมื่อซากขนาดใหญ
ขึ้น 

การจัดเกรดซากของกระทรวงเกษตรของสหรัฐอเมริกา(U.S. Department of Agriculture หรือ 
USDA) เริ่มใชในป ค.ศ.1927 ไดแบงเกรดโดยใหความสําคัญตอการมีไขมันแทรกคอนขางมาก ดังนั้นโค
ที่ไดเกรดดีจึงมักเปนโคผูตอนที่เลี้ยงขนุเปนระยะเวลานาน การจัดเกรดของ USDA ดังกลาวคอนขางเนน
เรื่องไขมัน  

ตอมา USDA ไดปรับปรุงเกรดมาตรฐานดังกลาวใหสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคมาก
ขึ้น โดยเฉพาะการปรับปรุงที่มีผลใหใชในป ค.ศ. 1977 ไดลดความสําคัญของการมีไขมันแทรกลงมากทํา
ใหโคที่มีไขมันนอย(lean)มีโอกาสไดเกรดดีมากขึ้น การกําหนดเกรดดังกลาวไดจําแนกเกรดของซากโค
เปน 2 ประเภทคือ เกรดคุณภาพซาก(quality grade) กับเกรดผลผลิตซาก(yield grade) 

 
 

1 

2 
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       การจําแนกเกรดซากของกระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา(USDA)ที่มีผลใชในป ค.ศ. 1997 
โคใหญ (beef) ลูกโค (calf) และลูกโคเล็ก (veal) 

เกรดคุณภาพ เกรดผลผลิต (มีแตเกรดผลผลิตเทาน้ัน) 
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) 
 

แบงออกเปน 8 เกรดตามลกัษณะของการมีไขมันแทรก(marbling)ความเหนียว และอายุสตัว  
เกรดสูงสุด 4 ลําดับไดแก ไพรม(Prime) ชอยซ(Choice) ซีเล็กท(Select) และ สแตนดารด

(Standard) ตามลําดับ เกรดไพรมเปนเนื้อคุณภาพดีสําหรับภัตตาคารและโรงแรม  เกรดชอยซและซี
เล็กทสําหรบัรานขายปลีกขายแกลูกคาทัว่ไป เกรดอืน่ๆสําหรับแปรรูปเปนไสกรอก เน้ือบด อยางไรก็
ตามเนื้อสวนที่มีคุณภาพดีของซากเกรดต่ําๆ เชน เน้ือสัน และซี่โครง อาจใชในระดับภัตตาคารได 
คุณภาพซากจะดูจาก 

 

         ชนิดซาก (carcass class) ไดแก โคผูตอน โคสาว แมโค พอโคหนุม(bullock)อายุไม
เกิน 30 เดือน และพอโค(bull)  

          

         กลุมอายุอายุโค (maturity group) จําแนกจากอายุนอยไปมากเปน A, B, C, D 
และ E  ซึ่งจะดูไดจากโครงสรางของกระดูกและเนื้อแดง   

การจําแนกกลุมอายุจะดูจากกระดูกสันหลังกนกบ(sacral vertebrae)ซึ่งมี 5 ชิ้น กระดูกสันหลัง
สวนเอว(lumbar vertebrae)ซึ่งมี 6 ชิ้น กระดูกสันหลังสวนอก(thoracic vertebrae)เปนสันหลังทีมี่กระดูก
ซี่โครงเชื่อมอยูซึ่งมี 13 ชิ้น และกระดกูซี่โครง(ribs) การสะสมของกระดูกออนจะเริ่มจากกระดูกกนกบ 
ไปยังกระดูกเอวและอกตามลําดับ เม่ือโคมีอายุมากขึ้น กระดูกออน(cartilage)ที่หุมรอบขอกระดูกจะเริ่มมี
เลือดมาสะสมและคอยๆเปลี่ยนเปนกระดูกแข็ง แตการเปลี่ยนแปลงนี้ขึ้นอยูกับการใหอาหารและการ
เติบโตของโคดวย 

 

1 

2 
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การจําแนกกลุมอายุตามลักษณะกระดูกของกระทรวงเกษตรสหรัฐ(USDA) 
กลุมอายุ กระดูกกนกบ กระดูกเอว กระดูกอก กระดูกซี่โครง อายุ 
A แยกกันเห็นไดชัด ยังไมเปนกระดูกแข็ง  คอนขางแบน 9 เดือน 
A+/B- เ ชื่ อ มติ ดกั น อย า ง

สมบูรณ 
เกือบจะเปนกระดูก
แข็ง 

กระดูกออนเปน
กระดูกแข็ง 10 % 

คอนขางกว างและ
แบนเล็กนอย 

30 
เดือน 

B+/C- เชื่อมติดกันอยาง
สมบูรณ 

ยังไมสะสมเปน
กระดูกแข็งทั้งหมด 

กระดูกออนเปน
กระดูกแข็ง 30 % 

--- 42 
เดือน 

C+/D- เชื่อมติดกันอยาง
สมบูรณ 

เปนกระดูกแข็งอยาง
สมบูรณ 

เห็นกระดูกออนอยู 
(70%) 

กวางและแบนปาน
กลาง  

72 
เดือน 

D+/E- เชื่อมติดกันอยาง
สมบูรณ 

เปนกระดูกแข็งอยาง
สมบูรณ 

เห็นกระดูกออนได
ยาก (90%) 

กวางและแบน 96 
เดือน 

 
ลักษณะของเนื้อแดงนั้นเม่ือโคอายุมากขึ้นก็จะเปลี่ยนจากสีแดงสดเปนสีเขมขึ้นและมีความหยาบ

มากขึ้น  
การจัดกลุมอายุดูทั้งโครงสรางกระดูกและลักษณะเนื้อแดงประกอบกัน ซากเกรดสูงสุด 4 ลําดับ

ไดแก ไพรม(Prime)  ชอยซ(Choice) ซีเล็กท(Select) และ สแตนดารด(Standard) จะไดจากโคกลุมอายุ 
A และ B เทานั้น และเกรดคอมเมอรเชี่ยล(commercial)จะไดจากกลุม C, D และ E เทานั้น สวนเกรดอื่น
ที่เหลือไดแก ยูติลิตี้(utility) คัทเตอร(cutter) และแคนเนอร(canner) อาจมาจากโคกลุมใดก็ได 
 

          ไขมันแทรก (Marbling) วัดที่หนาตัดเนื้อสันตัดที่ระหวางซี่โครงที่ 12 และ 13  การ
วัดไขมันแทรกดูจากไขมันสะสมอยูในหนาตัดเนื้อสันนอก(longissimus dorsi)ที่มองเห็นเปนจุดหรือเสนสี
ขาว หรือเรียกวาลายมัน วัดโดยใชแผนภาพลายมันระดับตางๆมาเปรียบเทียบ 

กระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา(USDA)
จําแนกไขมันแทรก(marbling)ออกเปน 10 ระดับ
(degree) แตที่ใชมากอยูใน 6 ระดับตามภาพ
หนาถัดไป  

ใน 10 ระดับดังกลาวจะใหคะแนนจาก 
100 ถึง 1,000 โดยเพิ่มขึ้นระดับละ 10 คะแนน 
ทําใหสามารถใหคะแนนไขมันแทรกไดละเอียด
ขึ้น 

 
เม่ือนําระดับไขมันแทรกมาพิจารณารวมกับกลุมอายุโคจะไดคุณภาพซากเกรดตางๆ แตทั้งน้ี

ซากนั้นจะตองมีคุณสมบัตขิั้นต่ําของความแนน(firmness)ซึ่งแตกตางกับความมอีายุมากหรือนอย และ
จะตองไมมีสีคล้ํา(dark cutting beef)ซึ่งเกิดจากความเครียดของโคกอนฆา 

 

3 
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คุณภาพเกรดซากกําหนดตามระดับไขมันแทรกและกลุมอายุ 

Moderately Abundant 

Modest 

Moderate Slightly  Abundant 

Small Slight 

ระดับไขมันแทรกกําหนดโดยกระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกาท่ีใชมาก 6 ระดับ 
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เกรดผลผลิตซาก (yield grade) และเปอรเซ็นตเนื้อ(cuttability) 
 

กระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกากําหนดเกรดผลผลิตซาก(yield grade)ไว 5 ระดับ(เกรด 1 ถึง 5)
ตามเปอรเซ็นตเน้ือ(cuttability)ของ BCTRC (percentage of carcass weight in boneless, closely 
trimmed, retail cuts from round, loin, rib and chuck)  คือเปอรเซ็นตจากน้ําหนักซากของเนื้อแบบไม
ติดกระดูก(boneless) เลาะมันออก(closely trimmed) การตัดแบบขายปลีก(retail cuts)จากชิ้นสวนราวน
(round) สัน(loin) ซี่โครง(rib) และไหล(chuck) เกรด 1 ผลผลิตสูงสุด เกรด 5 ต่ําสุด และตามเปอรเซ็นต 
TRC (percentage of carcass weight in semi-boneless, closely trimmed, retail cuts from the total 
carcass) คือเปอรเซ็นตจากน้ําหนักซากของเนื้อแบบติดกระดูกบางสวน(semi-boneless) เลาะมันออก
(closely trimmed) การตัดแบบขายปลีก(retail cuts) แลวใหเกรดผลผลิตซากตามเปอรเซ็นต BCTRC 
และ TRC ดังกลาว 

ระดับเกรดผลผลิตซากตามเปอรเซ็นตเนื้อ(cutability) 
เกรดผลผลิตซาก(yield grade) เปอรเซ็นต BCTRC เปอรเซ็นต 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)ดังกลาวนํามาปรับตาม  

1) ความหนาของไขมันสันหลัง(fat thickness) วัดเหนือซ่ีโครงที่ 12 ปรับตามความหนาของ
ไขมันจุดอ่ืนดวย หนวยเปนนิ้ว 

2) เปอรเซ็นตไขมันหุมไต(kidney fat) ไขมันชองทอง(pelvic fat) และไขมันหุมหัวใจ(heart fat)  
3) น้ําหนักซากอุน(hot carcass weight) หนวยเปนปอนด 
4) พ้ืนที่หนาตัดเนื้อสัน(rib eye area) หนวยเปนตารางนิ้ว 
 

โดยใชสมการดังนี้ 
 

 เกรดผลผลิตซาก = 2.5 + 2.5 (ความหนาของไขมันสันหลัง) 
                                     + 0.2 (เปอรเซ็นตไขมันหุมไต ชองทอง และหัวใจ) 
                                     + .0038 (นํ้าหนักซากอุน)  
                                     - .32 (พื้นที่หนาตัดเน้ือสัน) 
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 เปอรเซ็นต BCTRC = 51.34 – 5.78 (ความหนาของไขมันสันหลัง)  

- 0.462 (เปอรเซ็นตไขมันหุมไต ชองทอง และหัวใจ) 
-  0.0093 (นํ้าหนักซากอุน) 

                             + .32 (พื้นที่หนาตัดเน้ือสัน) 
 

 
          การวัดความหนาไขมันสันหลัง 

(Rib Fat หรือ RF) วัดที่หนาตัดของซากเสี้ยว
หนา (fore quarter) ตรงสันหลังเหนือซ่ีโครงซี่ที่ 12 
หางจากกระดูกสันหลังระยะ 3 ใน 4 ของหนาตัดเนื้อ
สัน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    การวัดพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน (Ribeye Area) วัดที่ซากเสี้ยวหนาโดยใชแผนตารางมา
คํานวณพื้นที่จากซากโดยตรง หรืออาจใชแผนกระดาษไขหรือพลาสติกบางมาทาบแลวขีดตามเสนรอบ
หนาตัดเนื้อสันแลวนําไปคํานวณพื้นที่จากแผนตารางก็ได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                 

กระดูกซี่โครง 

หนาตัดเนื้อสัน 

ตําแหนงวัดความ 
หนาไขมันสันหลัง 

กระดูกสันหลัง 

 

1 

    ความหนาที่ตลาดใน
สหรัฐตองการอยูระหวาง 
4 ถึง 6 มิลลิเมตร  

2 
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เกณฑมาตรฐานซากโคของออสเตรเลีย 
 

ซากโคจะถูกผาออกเปน 2 ซีกแชเย็นเก็บไว 1 คืนแลวจึงนํามากําหนดเกรดในตอนเชารุงขึน้ 
ซากแตละซีกจะถูกแบงออกเปน 2 เสี้ยวหรือผาสี่กอนเพ่ือใหเห็นหนาตัดเนื้อสัน หลังจากตดัแลวจะทิ้งไว 
20 นาทีเพ่ือใหเน้ือไดรับออกซิเจนจากอากาศใหมีสีสดเต็มที่ ขอมูลทีต่องตรวจสอบเพื่อบันทกึประกอบ
ซากและการกาํหนดเกรดมีดังนี้ 

 

ขอมูลที่เกี่ยวกับคุณภาพในการบริโภค (Beef Eating Quality) 
 
         หมายเลขโคและชดุที่ฆา  โคแตละเจาจะอยูคนละชุดกัน 
 
         น้ําหนักซาก เพ่ือประกอบการพิจารณาวาน้ําหนักถึงระดับที่โตเต็มวัยหรือไม 
 
            เพศ  เชน เพศผู เพศผูตอน เพศเมีย  
 
           วิธีการแขวนซาก  วาแขวนที่เอ็นรอยหวายหรอืที่สะโพก 
 
          ดูอายุจากกระดูก (ossification) สามารถดูไดจากฟนและกระดูกสันหลังซากที่ผาซีก 

วิธีหลังนี้จะแนนอนกวาวธิแีรก 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
การใหคะแนนซากจากการดูกระดูก(scale of ossification)ระบบของออสเตรเลียพัฒนาจาก

ระบบของกระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา(USDA) จะใหคะแนน(score)ตั้งแต 100 ถึง 590 เพ่ิมขึ้นระดบัละ 

คะแนน 110 : ในโคอายุ
นอย ขอกระดูกสันหลังจะ
แยกกัน 

คะแนน 130 : ในโคอายุ
มากจะเห็นกระดูกออน
คลายหมวกแกป(cap)หรือ
เม็ดกระดุม และขอกระดูก
จะมาเชื่อมกัน  

1 

2 

3 

5 

4 
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10 คะแนน โดยดูที่ 3 จุดไดแกที่ กระดูกสันหลังกนกบ(sacral vertebrae) กระดูกสันหลังสวนเอว
(lumbar vertebrae) และกระดูกสันหลังสวนอก(thoracic vertebrae)เปนสันหลังที่มีกระดูกซี่โครงเชื่อม
อยูซึ่งมี 13 ชิ้น  
 

คะแนนอายุจากกระดูกของออสเตรเลีย 
คะแนน อายุประมาณ

(เดือน) 
กระดูกกนกบ กระดูกเอว กระดูกอก 

100 9 ยังไมสะสมเปนกระดูกแข็ง ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

110 10 เร่ิมมีเม็ดกระดุม ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

130 15 เม็ดกระดุมใหญขึ้น ยังเห็น
อยูแยกกัน 

ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

150 20 เม็ดกระดุมใหญเต็มท่ี แต
ยังเห็นกระดูกออนอยูบาง 

ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

170 24 เม็ดกระดุมใหญเต็มที่ ขอ
กระดูกชิดกัน 

เห็นการสะสมชัดเจน ยังไมสะสมเปนกระดูก
แข็ง 

200 30 ขอกระดูกเชื่อมกันอยาง
สมบูรณ 

สะสมเกือบสมบูรณ เร่ิมเห็นการสะสมบาง 

300 42 ขอกระดูกเชื่อมกันอยาง
สมบูรณ 

สะสมสมบูรณ สะสมมากขึ้น 

400 72 ขอกระดูกเชื่อมกันอยาง
สมบูรณ 

สะสมสมบูรณ เห็นขอบขอกระดูกได
บาง 

500 96 ขอกระดูกเชื่อมกันอยาง
สมบูรณ 

สะสมสมบูรณ เห็นขอบขอกระดูกได
ยาก 

ที่มา : Meat and Livestock Australia, 2001 
 

          สายเลือดโคซีบู ( Bos indicus content) โดย
บันทึกจากเจาของซาก        หากมีตระโหนกก็จะวัดความสูงไวดวย 
เพราะโคที่มีสายเลือดโคซีบจูะคอนขางเปรียว เน้ือจะเหนียวกวาโค
ยุโรป (Bos Taurus) 

 
         ไขมันแทรก วัดที่ระหวางกระดูกซี่โครงที่ 10 กับ 11 หรือที่ 12 กับ 13 การใหคะแนน

ใชทั้งระบบของสหรัฐอเมริกาซึ่งมี 10 ระดับ และระบบของออสเตรเลียซึ่งมี 7 ระดับ (เกรด 0 ไมมีไขมัน
แทรก เกรด 6 ไขมันแทรกมากที่สุด) ทั้ง 2 ระบบใชเกณฑแตกตางกัน ไมสามารถนํามาเปรียบเทียบกัน
ได โดยของสหรัฐจะละเอียดกวา 

7 

6 

โคบราหมันอยูในตระกูลโคซีบ ู
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แผนภาพเพือ่ใหคะแนนไขมันแทรกระบบออสเตรเลีย 

 
            ไขมันสันหลัง (Rib Fat ยอเปน RF) วัดที่ซากเสี้ยวหนา ณ จุดที่กําหนดในการตดั

ซาก อยางนอยตองหนา 3 มม. เพ่ือปองกันซากเมื่ออยูในหองเย็น และมีการวัด ไขมันสันหลังรวม (Total 
Rib Fat ยอเปน TRF) คือความหนาของไขมันหุมซากและความหนาของไขมันระหวางกลามเน้ือ
(intermuscular fat) ณ จุดที่กําหนด 

            
             คา pH และอุณหภูมิเนื้อ  โดยใชเครื่องมือวัด pH(pH meter) ตองมีคาระหวาง 5.3 

ถึง 5.7 อุณหภูมิตองต่ํากวา 12 องศาเซลเซียส 
 
ลักษณะเพิ่มเติมที่ไมเกี่ยวกับคุณภาพการบริโภค    วัดเม่ือลูกคารองขอ ไดแก 
 
 

            สีเนื้อ (Meat Colour)  มี 9 เกรด(เกรด1 A, 1B, 1C, เกรด 2 ถึง 7 จากสีซีดที่สุดถึง
เขมที่สุด) วัดที่หนาตัดเนื้อสันซากเสี้ยวหนาโดยใชแถบสีมาเปรียบเทียบแลวใหคะแนนตามที่กาํหนดไว 

 
 

  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

เขมกวา 6 

8 

9 
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              สีไขมัน (Fat Colour) เปนการวัดสีของใข
มันระหวางมัดกลามเนื้อ (intemuscular fat)ที่หุมรอบหนาตัดเนื้อ
สัน วัดที่หนาตัดซากเสี้ยวหนาโดยใชภาพสีมาเปรียบเทียบแลวให
คะแนน จําแนกไว 10 ระดับ(จากเกรด 0 สีขาว ถึง 9 สีเหลืองสุด)  

  
  
 
 
 
 

         พ้ืนที่หนาตัดเนื้อสัน (Eye Muscle Area ยอเปน 
EMA) วัดที่ซากเสี้ยวหนาโดยใชแผนตารางมาคํานวณพื้นที่ หนวยเปน 
ตารางเซ็นติเมตร 
 
 
เนื้อโคญี่ปุน 
  

เน้ือโคขุนของญี่ปุนที่มีราคาแพงที่สุดคือเน้ือจาก
โคขุนสายพันธุวางิว (Wagyu) เปนโคเนื้อที่ผลิตเนื้อมี
รสชาติพิเศษกวาเนื้อโคขุนคุณภาพดีพันธุอ่ืนๆทั่วไป เนื้อ
โคขุนชนิดนี้เรียกวาเนื้อโกเบ (Kobe Beef)  เนื้อมัทซึซากะ
(Matsuzaka beef) หรือเน้ือฮอกไกโด(Hokkido beef) 
เรียกชื่อแตกตางกันตามชื่อเมืองที่เปนแหลงผลิตด้ังเดิมและ

วิธีการทําอาหาร เชน เน้ือโกเบ (Kobe Beef) ผลิตที่เมืองโกเบ นิยมทําเปนสเตก แตเน้ือ
มัทซึซากะนิยมทําเนื้อดิบหรือซาชิมิ(sashimi)และสุกี้ยากี้(sukiyaki) เน้ือเหลานี้มีราคาสูงมาก เปนเนื้อที่
มีไขมันแทรกในระดับเกรดดีเลิศ (Prime) และ ดี (Choice) และมีอายุเม่ือชําแหละไมเกิน 42 เดือน 

โคพันธุวางิวเปนโคพันธุด้ังเดิมของญี่ปุนผานการคัดเลือกมาเปนเวลานานเพื่อใหมีไขมันแทรกใน
เนื้อสูง และมีสัดสวนของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูงทําใหมีคอเลสเตรอลนอย และไมเปนไขเม่ือใชปรุง
อาหาร โคขุนพันธุวางิวมีสัดสวนของกรดไขมันไมอ่ิมตัวตอกรดไขมันอ่ิมตัว 2:1 ในขณะที่โคขุนพันธุอ่ืนๆ
มีสัดสวนของกรดไขมันไมอ่ิมตัวตอกรดไขมันอ่ิมตัว 1:1 

 

เขมกวา 8 

2 
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 ระดับไขมันแทรกของเนื้อโคญี่ปุนจําแนกเปน 12 เกรด เกรด 1 มีมันแทรกต่ําสุด เกรด 12 มัน
แทรกสูงสุด 

 

 

 

การประมาณคุณภาพซากเมื่อโคยังมีชีวิต 
 การปรับปรุงพันธุโคเพ่ือหาพอพันธุที่ใหคุณภาพซากดีในอดีตจะใชวิธีการทดสอบลูก (progeny 
test) โดยจะตองวางแผนผสมพันธุเพ่ือใชลูกโคจากพอโคที่ตองการประเมินมาฆาเพื่อศึกษาคุณภาพซาก  
เปนการเสียเวลาและคาใชจายสูงมาก ปจจุบันไดมีการศึกษาวิธีวัดคุณภาพซากตั้งแตเม่ือโคมีชีวิต
เพ่ือที่จะประเมินคุณภาพซากไดจากพอโคโดยตรง จะทําใหลดเวลาและคาใชจายลงมาก 
 ไดมีการศึกษาลักษณะเกี่ยวกับซากโดยใชเครื่องอัลตราซาวน(real-time ultrasound : RTU)กับ
โคที่มีชีวิต เครื่องมือและซอฟทแวร(USOFTTM)พัฒนาโดยมหาวิทยาลัยแหงรัฐไอโอวา(Iowa State Uni.)
เพ่ือวัดเปอรเซ็นตไขมันในกลามเนื้อ(Percentage of Intramuscular Fat ยอเปน PIMF)ในกลามเนื้อสัน
นอก(longisimus dorsi)เพ่ือหาไขมันแทรก   ผลการวัดดวยเครื่องโดยผูที่ผานการฝกอบรมแลวเม่ือ
เปรียบเทียบกับผลวิเคราะหทางเคมี ปรากฏวามีความผิดพลาดนอยกวารอยละ 1 คาอัตราพันธุกรรม
(heritability)ซึ่งแสดงถึงความสามารถในการถายทอดไปสูลูกหลานไดของลักษณะ PIMF เทากับรอยละ 
13.5  และพบวาการปรับปรุงพันธุเพ่ือเพ่ิมไขมันแทรกนี้สามารถทําไดโดยไมเพ่ิมไขมันหุมซาก  

ในแคนาดาไดมีการศึกษาลักษณะซาก   โดยใชเครื่องอัลตราซาวนดังกลาวเปรียบเทียบผลการ
ทดสอบสมรรถภาพกับผลการทดสอบลูกในโค 5,126 ตัว ลักษณะซากที่ศึกษาไดแก ความหนาของไขมัน
สันหลัง พ้ืนที่หนาตัดเนื้อสัน  และเปอรเซ็นตไขมันในกลามเนื้อ(IMF%) ปรากฏวาใหผลไมแตกตางกัน 
ดังน้ันจึงมีความเปนไปไดวาในโคเนื้อไมจําเปนตองใชการทดสอบลูกสําหรับลักษณะซากอีกตอไป แมวา
เครื่องมือจะมีราคาแพงแตก็คุมคากวาคาใชจายที่ตองใชทดสอบลูก 

การวัดเพียงความหนาของไขมันหุมซากหรือไขมันไตผิวหนัง(subcutaneous fat)ก็สามารถวัด
ไดอยางงายๆเมื่อโคมีชีวิต วัดโดยใชมีดคัทเตอรกรีดหนังแลวใชบรรทัดเหล็กเล็กๆ(probe)แทงทะลุชั้น
ไขมันลงไปจนถึงชั้นกลามเนื้อ จุดที่เหมาะสมที่สุดในการวัดคือที่แนวกระดูกสันหลังเหนือตะโพก(จุด P8) 
เม่ือขุนดวยอาหารขนโคอายุนอยความหนาตองไมนอยกวา 5 มม. โคทั่วไป 7 มม. บางแหงวัดที่แนว
กระดูกสันหลังระหวางซี่โครงที่ 12 และ 13 
 

ไขมันแทรกเกรด 5 
โควางวิ 
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ผลพลอยไดจากโรงฆาสัตว 
      ไดแกทุก ๆ สิ่งที่ไดจากการแปรรูปที่โรงฆาสัตวนอกจากซากที่แตงแลวสิ่งเหลานีไ้ดแก 
      

          ส่ิงที่ใชเปนอาหารมนุษยได   สวนใหญจะไดแกเครื่องใน  และอาจรวมถึงเลือดดวย คน
ไทยบริโภคเครื่องใน   ซึ่งเปนขอไดเปรียบชาวตะวันตกซึ่งไมบริโภคเครื่องใน    รายไดจากสวนนี้ทําให
ตนทุนการฆาชําแหละโคต่ํากวาตางประเทศ   สวนนี้จะมีมูลคาประมาณ 1/6 ของมูลคาสัตวที่เขาฆา 
      

           หนังโค    จะมีน้ําหนักรอยละ 7 ถึง 10 ของน้ําหนักโคเปน   ขึ้นอยูกับพันธุและประเภท
ของโค มีมูลคาระหวางรอยละ 5 ถึง 10  บางครั้งสูงกวารอยละ 15 ของมูลคาสัตวที่เขาฆา  

ถาจะนําหนังไปฟอกภายใน 24 ชั่วโมงไมจําเปนตองใชกรรมวิธีในการเก็บรักษา    หากนานกวา
นี้อาจผึ่งใหแหงในที่รมกอนโดยตรึงกับกกรอบไมตั้งไว บางแหงแชหนังในสารละลายอารเซนิคกอนผึ่ง   
อีกวิธีหนึ่งใชเกลือทาดานในที่ติดเนื้อแลวหมักเอาไว   หนังหมักเกลือจะหนักกวาหนังตากแหงรอยละ 15  
หนังโคขนาดใหญ 1 ผืนหนักประมาณ  28 กิโลกรัม หนังโคอายุ 2 ป  หนักประมาณ 18  กิโลกรัม  และ
หนังลูกโคอายุ 6 ถึง 8 เดือน หนักประมาณ 3.5 ถึง 7 กิโลกรัม บางทองถิ่นใชหนังปรุงอาหารบริโภคได    
                       

           ไขมันและเศษเนื้อติดมัน กระดูกและเลือดปน  เปนผลพลอยไดที่สําคัญมากอีก
ประเภทหนึ่ง    เม่ือกอนมีการใชไขสัตวทําสบู   ปจจุบันถูกแขงขันโดยผงซักฟอกจึงมีการใชนอยลง    
ไขมันสามารถนําไปเคี่ยวเปนนํ้ามันใชปรุงงอาหารเชนเดียวกับน้ํามันพืชได   

กระดูก  เลือดและเนื้อ  สามารถนําไปแปรรูปปนเปนอาหารสัตวโปรตีนสูงได   แตตองใชอุปกรณ
ที่มีราคาแพงและตองมีผลพลอยไดพวกนี้เปนจํานวนมาก   กระดูกสวนใหญจะมีโรงงานรับซ้ืออยูแลว   
สวนเลือดอาจตากแหงบนลานซีเมนตแลวขายเปนปุยใชในราคาถูกๆ   กระดูกจะมีประมาณรอยละ  15 
ของน้ําหนักซากที่แตงแลว 
      

            ผลพลอยไดอื่นๆ  อาจนําไปแปรรูปในเชิง
อุตสาหกรรมได   เชน    เขาและกีบใชทํ ากาว   กระดูกไปทํา
เฮโมโกลบิน   และตอมตาง ๆ ใชผลิตยาบางอยางได  ผลพลอยได
พวกนี้บางครั้งราคาสูงมาก  แตการเก็บรักษาเพื่อจะนําไปใชไดตองมี
การจัดเก็บเปนพิเศษ 
             การเก็บรักษาผลพลอยไดที่กินไมไดนี้   ถามีจํานวนนอย
อาจไมคุมคาในการดําเนินการ   แตหากไมแปรรูปใชประโยชนก็ตอง
เสียคาใชจายในการกําจัดอยูดี 
 
 
 
 

1 

4 

3 

2 



กลุมวิจัยและพัฒนาโคเนื้อ  กองบํารุงพันธุสัตว                                      
กรมปศุสัตว  

 38 

การตัดแตงซาก 
ในประเทศตะวันตกเมื่อฆาโคแลวพอคาขายสงจะจําหนายซากใหพอคา

ชําแหละเนื้อรายยอยโดยใหราคาตามขนาดและเกรดซาก ซึ่งซากดังกลาว
นอกจากเนื้อแดงแลวยังประกอบดวย กระดูก และไขมัน ที่บริโภคไมได เม่ือ
พอคาปลีกเนื้อตัดแตงจําหนาย ชิ้นสวนที่จําหนายบางสวนก็ประกอบดวยกระดูก
และไขมันดวยเชนกัน ในชิ้นเนื้อที่บริโภคไดก็ยังประกอบดวยไขมันแทรก และ
ไขมันระหวางกลามเนื้อ(inter-muscular fat)ที่หุมรอบชิ้นเนื้อ ไขมันชนิดหลังน้ี
มักถูกเฉือนออกใหเหลือความหนาตามที่ตลาดกําหนด  

ราคาซากสวนใหญขึ้นอยูกับปริมาณเนื้อที่บริโภคได(edible meat)ซึ่ง
หมายถึงซากโคสวนที่ไมมีกระดูก เอ็น พังผืด และไขมันสวนเกินที่ตองเฉือนทิ้ง 

ไขมันหุมซากที่ยอมรับในสหรัฐอเมริกาใหหนาได 1 ซม. ในยุโรป 0.5 ซม. เนื้อที่บริโภคไดนี้มีสวน
สัมพันธกับราคาขายปลีกเนื้อโคสูงมาก สามารถจําแนกออกเปน 2 สวนคือ  

1) เน้ือคุณภาพชั้นหนึ่ง(first quality meat) ไดแกกลามเน้ือที่มีขนาดใหญซึ่งมีคุณภาพจริงๆ 
โดยเฉพาะมีความนุมและชุมฉ่ํา เปนเน้ือสวนที่ใชยางหรือปงจึงมีราคาแพง เนื้อสวนนี้ไดแก เน้ือสัน 
สะโพก และสวนขาหนา มีสัดสวนประมาณ 54-56 % ขึ้นอยูกับการตัดแตงซาก  

2 ) เน้ือคุณภาพชั้นสองเปนเน้ือสวนที่ เหลือ กลามเน้ือ
บางสวนมีความหนาบาง แตสวนใหญจะบางหรือเปนชิ้นเล็ก คุณภาพต่ํา
กวา เหมาะสําหรับการเคี่ยว ตม หรือบดทําแฮมเบอรเกอรและไสกรอก 
ซากที่มีเน้ือคุณภาพชั้นหน่ึงมากยอมขายไดราคาสูง 

การตัดแตงซากในประเทศตะวันตกแบบดั้งเดิม ไดแก แบบ
สหรัฐอเมริกา อังกฤษ จะเนนการจําหนายปลีกเนื้อแบบมีกระดูก(bone-in) 
โดยอางวาพอคาปลีกเนื้อจะสามารถบอกไดวาเนื้อโคมาจากโคแกหรือไม

โดยดูจากกระดูก และเนื้อที่มีกระดูกติดดวยเม่ือปรุงเปนอาหารจะมี
กลิ่นหอมกวา ซึ่งยังไมมีหลักฐานทางวิทยาศาสตรสนับสนุน การตัด
แตงแบบนี้ผูบริโภคตองจายเงินซื้อกระดูกเทากันกับราคาเนื้อ เม่ือ
บริโภคแลวก็ทิ้งกระดูกลงถังขยะ หากแยกกระดูกออกตั้งแตที่โรงฆา
สัตวก็จะสามารถนํากระดูกไปใชในอุตสาหกรรมอื่นได ดังน้ันผูผลิตโค
เน้ือจึงสนใจเพียงแตวามีสวนใดที่ขายได ในราคาเทาใด ไมสนใจวา

สวนที่บริโภคจริงๆมีมากนอยเทาใด 
การตัดแตงอีกแบบหนึ่งที่เนนเน้ือคุณภาพชั้นหนึ่งซ่ึงไดแกชิ้นสวนใหญบริเวณโคนขาหลัง กับ

กลามเนื้อสวนหลังไปจนถึงกระดูกซี่โครงซี่ที่หา ซึ่งสามารถตัดออกเปนชิ้นเดียวกัน ไดแกการตัดแบบ 
pan traite’ ของฝรั่งเศสและนิวซีแลนด กับแบบพิสโตลา(pistola) ของกลุมประเทศลาตินอเมริกา การตัด
แตงแบบนี้เนนการจําหนายปลีกเนื้อแบบไมมีกระดูก(boneless)ซึ่งจะมีประสิทธิภาพทางเศรษฐกิจ
มากกวา  
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ในทางวิทยาศาสตรควรที่จะพิจารณาวาการใหราคาซากควรขึ้นอยูกับเนื้อสวนที่บริโภคไดจริง
เทานั้น แลวใหราคาเพิ่มขึ้นตามความนากิน  

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แขงหลัง ((shank) 

แขงหนา (shin) 

ยอดอก (brisket) 

พื้นทองบาง (thin flank) 

พื้นทองหนา(thick flank) 

ฟลเลต (fillet) 
ซ่ีโครงสวนปลาย(wing rib) 

ซ่ีโครง(ribs) 

แผนไหล(blade) 

กอนไหล(clod) 

ไหล (chuck) 

เน้ือตะเข (silverside) 
ปนสะโพก(topside) 

สะโพก(rump) 
สัน(loin) 

ไหล(chuck) 

กอนไหล(clod) 

ยอดอก(brisket) 

พื้นทองหนา 
(flank steak) 

เน้ือแขงหลัง(shank meat)

สะโพก(rump butt) 

สันสะโพก(sirloin butt) 

สันใน(tenderloin) 

สันนอก(strip loin) 

คิวบโรล (cube roll) 

เอาทไซด(outside) 

ปนสะโพก(topside / inside) 

เน้ือแขงหนา 
(shank meat) 

ลูกมะพราว (knuckle) 

เนื้อราคาแพง 

เนื้อราคา
รองลงมา 

การตัดแตงซากแบบองักฤษ 

การตัดแตงซากแบบอเมริกา 
ที่มา : Preston and Willis 1979 

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

การตัดแตงซากรอน (Hot Processing) 
 หมายถึง การเอากลามเน้ือตางๆออกจากซากกอนที่กลามเน้ือจะแข็งตัว(rigor) เพ่ือหลีกเลี่ยงการ
ใชหองเย็นแชซาก ลดคากระแสไฟ และสามารถจําหนายซากไดเร็วขึ้น การเลาะเนื้อออกจากกระดูกทันที
หลังจากที่ฆาแลวบรรจุในถาดโฟมคลุมดวยพลาสติกใสหรือบรรจุในถุงสุญญากาศจะทําใหการสูญเสียน้ํา
ลดลงและการอุมนํ้าของเนื้อดีขึ้นเน่ืองจากผิวเนื้อไมตองกระทบความเย็นในหองเย็นแชซาก และทําให
น้ําหนักเนื้อที่ไดเพ่ิมจากการแชซากรอยละ 0 ถึง 2.6 การนําเนื้อที่บรรจุแลวไปแชเย็นอยางรวดเร็วและ
สม่ําเสมอทําใหรางแหของโปรตีน(sarcoplasmic protein)สูญเสียสภาพไป 
 
การตัดแตงซากแบบไทย 
  

การตัดแตงซากแบบไทยจะใชมีดเลาะขาทั้งสี่ขางออกจากซากโดยปาดตามรอยซอกขาที่ติดกับ
ลําตัว เลาะเอาเนื้อสันนอกและสันในออก เลาะเนื้อระหวางซี่โครงออกใหหมด สวนที่เหลือคือเน้ือพ้ืนทอง 
นําสวนตางๆไปขาย การตัดแตงที่ตลาดสดจะเปนการเลาะเอาเนื้อแดงแยกออกตางหากเปน เน้ือขา เน้ือ
สะโพก เน้ือสัน เศษเนื้อ เอ็นพังผืด การตัดแตงแบบไทยเปนการสะทอนใหเห็นสวนที่บริโภคจริงไดอยาง
ชัดเจน 
 จากการศึกษาขั้นตนของศูนยวิจัยและบํารุงพันธุสัตวตากในการตัดแตงซากรอนโคขุน โดย
ชําแหละซากแบบไทยซึ่งแบงกลามเนื้อและชิ้นสวนตางๆแบบที่พอคาทั่วไปจําหนายในตลาดสด ซากโค
เม่ือนํามาชําแหละขายในตลาดทั่วไปจะมีสัดสวนของเนื้อโคและสวนตางๆตามตาราง 
 
 
 
 

ก ข ค 

ที่มา : Preston and Willis 1979 
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ขอมูลการตัดแตงซากแบบไทย 
กลุม นน.กอนฆา(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.กอนฆา    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 ุ: คา ± sd หมายความวาหากซากคุณภาพไมดีก็จะมีคาต่ําสุดเปนคา sd ลบจากคาเฉลี่ย หาก 
     ซากมีคุณภาพดีที่สุดก็จะเปนคา sd เพ่ิมจากคาเฉลี่ย 
 
เน้ือสันและเน้ือสะโพกที่ไดจากการตัดแตงดังกลาวจะบรรจุใส

ถุงพลาสติกเปนเนื้อกอนนําไปแชแข็งในตูแชเพ่ือเตรียมตัดแตงเปนชิ้น
เน้ือจําหนายเปนสเตก เน้ือสวนอ่ืน
บรรจุในถาดโฟมหุมดวยพลาสติก
ใสแลวนําไปวางจําหนายในตูแช โคที่ฆาเปนโคผูไมตอนขุนดวย
อาหารขน ฆาที่อายุไมเกิน 1 ปครึ่ง ผูบริโภคทั่วไปไมมีการตําหนิใน
ดานคุณภาพ แสดงวาหากโคมีคุณภาพ ฆาที่อายุนอย สําหรับผูบริโภค
ทั่วไปไมจําเปนตองแชเย็นซากและบมซาก 

 
การตัดแตงซากแบบสากล 

ความตองการเนื้อโคคุณภาพตางๆขึ้นอยูกับระดับของผูบริโภค อาจจําแนกออกเปน  
1) ผูบริโภคทั่วไป สวนใหญไดแกแมบานซึ่งตองการบริโภคเนื้อโคคุณภาพไมสูงมากนัก 
2) ผูมีฐานะดี เชน โรงแรมชั้นดี ภัตตาคาร สวนใหญตองการเนื้อชั้นหน่ึงที่ใชทอดหรือยาง 



กลุมวิจัยและพัฒนาโคเนื้อ  กองบํารุงพันธุสัตว                                      
กรมปศุสัตว  

 42 

3) โรงงานแปรรูป เชน โรงงานอาหารกระปอง เน้ือบด ตองการเนื้อที่มีมันปนคอนขางมาก 
ซากโคที่ไดจากการฆาชําแหละสามารถนําไปตัดแตงเปนชิ้นสวนตางๆตามความตองการของ

ลูกคา การตัดแตงซากมีหลายรูปแบบ และการตัดของประเทศตางๆก็ไมเหมือนกัน  
ในประเทศออสเตรเลียและสหรัฐอเมริกาจะตัดแตงซากออกเปน 2 กลุมไดแก กลุม 4 ชิ้นสวน

หลัก(4 primal cuts)ซึ่งเปนชิ้นสวน ไดแก ไหล(chuck) ซี่โครง(rib) สัน(loin) ขาสะโพก(round) และที่
เหลือเรียกวากลุมชิ้นสวนหยาบ(rough cuts) ไดแก ยอดอก(brisket) พ้ืนอก(plate) พ้ืนทอง(flank) แขง
หนา(fore shank) และมันชองทอง(kidney knob)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การกําหนดทิศทางซาก 
 

ในการตัดแตงซากจําเปนตองรูจักชื่อและตําแหนงของมัดกลามเนื้อและกระดูกสวนตางๆของโค
เพ่ือที่จะใชอางอิงในการอธิบายตําแหนงที่ตัดและสามารถอธิบายไดชัดเจนมากยิ่งขึ้น จึงกําหนดทิศทาง
ของซากดังนี้  

- ทายซาก(caudal)หมายถึงซากดานปลายขาที่หอยแขวนเกี่ยวกับตะขอแขวนซาก  
- หัวซาก(cranial)หมายถึงดานหัวโคที่หอยลงมา  
- ดานหลัง(dorsal)หมายถึงดานสันหลังของซาก  
- ดานทอง(ventral)หมายถึงซากดานทอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ไหล(Chuck) 

ซี่โครง(Rib) 

ยอดอก /พื้นอก/พื้นทอง 
(Brisket / Plate / Flank) 

ขาสะโพก
(Round) 

สัน(Loin) 

ทายซาก 

ดานหลัง ดานทอง 

หัวซาก 

การกําหนดทิศทางของซาก 
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ชื่อกลามเนื้อโคดานนอกซาก 

ที่มา : AUSMEAT 1988 
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ชื่อกลามเนื้อโคดานในซาก 

 

 
 

 

ที่มา : AUSMEAT 1988 
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ชื่อกระดูกโคชิ้นสวนตางๆ 
 

 
 
 

คอ(Cervical Vertebrae) 
มี 7 ชิ้น 

คอทอนแรก(Atlas) 
ตนขาหนา(Humerus) 

คอทอนที่ 2 (Axis) 

แขงหนาทอนใน(Ulna) 

แขงหนาทอนนอก(Radius) 

ขอขาหนา(Carpus) 
ในคนคือกระดูกขอมือ 

ขอศอก(Olecranon) 

กระดูกออนชายโครง 
(Costal Cartilage) 

กระดูกออนสะบัก
(Scapular Cartilage) 

สะบัก(Scapula) 

ล้ินปหรือกระดูกออนยอดอก
(Xiphoid Cartilage) 

กระดูกสันอก(Sternum) 

เง่ียงสะบัก(Spine of Scapula) 

เชิงกราน(Os CoXae) 

ปุมสะโพก(Tuber Coxae) 

ตัวกระดูกซี่โครง(Bodies of the Vertebrae) 

กระดูกสันหลัง(Chine Bone) 

ปุมดานของกระดูกซี่โครง
(Transverse Process) 

เง่ียงกระดูกสันหลัง 
(Feather Bones) 

เบากระดูกโคนขาหลัง(Acetabulum) 
กนกบ(Sacral Vertebrae) 

กระดูกสะโพก(Ilium) 

สันหลังสวนเอว (Lumbar 
Vertebrae)มี 6 ชิ้น 

ปุมสนเทา(Calcaneal Tuber) 

ชองเชิงกราน 
(Obturator Foramen) 

แขง(Tibia) 

กระดูกกน(Ischium) 

ขอเขาหลัง(Stifle Joint) 

สะบาเขา(Patella) 

ตนขาหลัง(Femur) 

ขอเทา(Tarsus) 

สันหลังสวนหาง 
(Coccygeal Vertebrae) 

ที่มา : AUSMEAT 1988 
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ชื่อกระดูกโคชิ้นสวนตางๆ 
 

 
ที่มา : NAMP 1988 
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ซากผาส่ี 
 

จากซากแตละซีก นํามาตัดแตงแบบผาเปนซีกละ 2 เสี้ยวไดดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ซากเสี้ยวหลงัแบบพิสโตลา  
(Pistola Hindquarter) 
     เปนซากเสี้ยวหลังที่ตัดเอาพื้นทองบางและ
ซี่โครงออก โดยเริ่มตัดที่ตอมน้ําเหลืองใต
ผิวหนังซอกขาหลัง เฉือนกลามเน้ือ Rectus 
abdominis ไปตามแนวโครงรางของสะโพก แลว
ตัดขนานไปกับแนวสันหลังหางจากสันนอก
ประมาณ 50 มม. 

ซากเสี้ยวหลงั (Hindquarter) 
 ตัดแยกระหวางเสี้ยวหนาและเสี้ยว
หลัง จุดที่ตัดแยกออกจากกันขึ้นอยูกับความ
ตองการของผูซื้อ  

ซากเสี้ยวหนา (Forequarter) 
 ตัดแยกจากซากเสี้ยวหลัง จุดที่ตัด
แยกออกจากกันขึ้นอยูกับความตองการของ
ผูซื้อ เชน ของสหรัฐอเมริกาจะแยกโดยใช
มีดเลาะระหวางซี่โครงที่ 12 กับ 13 โดยตัด
เฉียงตามแนวซี่โครงจนซากทั้ง 2 สวนแยก
จากกัน โดยซี่ที่ 12 จะติดอยูซากเสี้ยวหนา 
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การตัดชิ้นสวนแบบติดกระดูก ( ฺBone-in Beef) ที่มา : AUSMEAT 1988 
 

  
 
 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขาหลัง  (Butt) 
       ตัดจากซากเสี้ยวหลัง เร่ิมจากตอมน้ําเหลือง
ลําไสเล็กทอนปลาย(subiliac lymph node)เฉียด
ผานหัวขอตอสะโพกไปยังตอมน้ําเหลืองที่กระดูก
เชิงกราน(ischiatic lymph node) 

กอนขาหลัง (Butt-Square Cut )    
      สวนขาหลังตัดผานขอเขาหลัง
เพ่ือใหสวนปลายขาไดแก กระดูก
แขงและขอเทาแยกออก 

ขาหลังตัดแขงออก (Butt-Shank Off) 
     สวนขาหลังตัดที่ขอเขาใหกระดูกแขง
ขอเทา และกลุมกลามเนื้อนอง(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) เอ็นรอยหวาย และกลุม
กลามเนื้องอขอตอ(Flexor)ไว  

แขงหลัง (Shank) 
     เปนสวนปลายของซาก
เส้ียวหลังที่ตัดกอนขาหลัง
ออกแลว 
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สันสะเอว (Short Loin) 
     ตัดจากซากเสี้ยวหลัง ดานทายซากตัดที่ชวงตอ
ระหวางกระดูกสันหลังสวนเอวกับกนกบตามแนว
ดานหนาของปุมสะโพกไปยังแนวตัดเนื้อพ้ืนทอง ตัด
แยกกับเนื้อพ้ืนทองที่จุดดานหนาของปุมสะโพกซึ่ง
หางจากแนวเนื้อสันนอกประมาณ 50 มม.  
      ดานทองซากตัดขนานไปกับกระดูกสันหลังจนถึง
หนาซี่โครงหรือซี่ที่ตองการ (0-3 ซี่) 

ชุดซี่โครง (Rib Set) 
     ตัดจากซากเสี้ยวหนาที่เอาสวนยอดอกและ
แขงออก โดยตัดตามแนวระหวางซี่โครงซี่ที่ 5 
และ 6 ไปยังแนวที่ตัดยอดอกออก จํานวนซี่โครง
ดานทายซากตั้งแต 4-9 ซี่ตามที่ลูกคาตองการ 

ซี่โครง (Ribs - Prepared) 4-9 ซี่ 
     ตัดจากชุดซี่โครง โดยดานทองซากตัดสวนปลาย
ออกที่จุดหางจากสันนอกประมาณ 75 มม.ขนานไป
กับกระดูกสันหลัง ดานหลังซากตัดกระดูกสันหลัง 
และเลาะเอ็นยึดหลังคอ(ligamentum nuchae)ออก 

ซี่โครงสวนปลาย (Short Ribs) 
     ตัดจากชุดซีโ่ครงที่ตัดยอดอกและซี่โครง
ออกแลว เลาะแผนกลามเนื้อใตผิวหนัง
(cutaneous trunci)ที่ผนังดานขางของทรวงอก
และชองทองออก 

ซี่โครงลวน (Spare Ribs) 
     คือซี่โครงสวนใดก็ไดที่แซะเอาเนื้อดาน
นอกออกแลว เหลือแตเนื้อท่ีอยูระหวาง
ซี่โครง 
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แขงหนา (Shin) 
     คือปลายขาหนาที่ตัดยอดอกออกแลว 
เหลือกระดูกแขงหนาทอนในและทอนนอก 
รวมทั้งกลามเนื้อท่ีหุมไว 

ขาหนา (Foreleg) 
     คือซากเสี้ยวหนาที่ตัดเริ่มจากขอศอก
ไปตามแนวตนขาหนาผานขอตอกระดูก
ตนขาหนากับสะบักทําใหขาหลุดออก 

ยอดอก (Brisket) 
     ตัดจากซากเสี้ยวหนาเริ่มจากสวนตอ
ระหวางกระดูกสันอกกับซี่โครงซี่แรกตรง
ไปยังแนวกระบังลมท่ีซี่โครงซี่ที่ 11  

ตนขาหนา (Armbone Shin) 
     คือขอหนาที่ตัดเอาแขงออกเหลือแต
กระดูกตนขาหนาและกลามเนื้อท่ีหุม 
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การตัดแตงแบบชิ้นสวนใหญ (Primal Cuts)   ชิ้นเนื้อไมติดกระดูก  

ชิ้นสวนจากซากดานนอก     ที่มา : AUSMEAT 1988 
 

 
 

เน้ือตะเข(Silverside) 

อายราวน(Eye Round)

เอาทไซดแฟลท(Outside Flat) เอาทไซด(Outside)

สันสะโพก(Sirloin Butt)

สะโพก(Rump)

ดี-รั้มพ (D-Rump) 

สันสะโพกสวนบน(Top Sirloin) 

ไหล(Chuck)

เสนสันนอก(Strip Loin)

แผนไหล(Blade หรือ Clod)

ไหลสวนบน(Chuck Roll)

รอสทบ๊ิฟ(Rostbiff)

เน้ือไหล(Chuck–Square Cut) 

ปนแหลม(Chuck Tender)คอ(Neck) 

ขาหลัง(Butt)
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เน้ือตะเข (Si lverside) 
     คือกลามเนือ้ท่ีเกาะกระดูกตนขาหลังกับเชิงกราน 
อยูดานนอกของซาก ตัดโดยเลาะตามแนวระหวางเนื้อ
พ้ืนทองหนากับทอปไซด สวนปลายตัดตรงที่ระหวาง
เอ็นรอยหวายกับกลามเนื้อนอง(gastrocnemius) 

เอาทไซด (Outside) 
     คือซิลเวอรไซดที่เลาะกลามเนื้อนอง
ออก 

กอนขาสะโพก หรือ อายราวนด 
(Eye Round) 
     คือกลามเนือ้ semitendinosus ที่เลาะจาก
เอาทไซด 

เอาทไซดแฟลท (Outside Flat) 
     คือกลามเนือ้ gluteobiceps ที่เลาะจาก
เอาทไซด 
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สันสะเอว (Full Rump) 
     อยูในซากเสี้ยวหลัง ดานทายซากเริ่มตัดจาก
ตอมน้ําเหลืองใตกระดูกสะโพกไปยังดานหนาเบา
กระดูกโคนขาและพื้นทอง  
     ดานหัวซากเริ่มตัดจากขอตอระหวางกระดูกสัน
หลังสวนเอวกับกระดูกกนกบไปยังกระดูกเชิงกราน
และพ้ืนทอง 

สันสะโพก (Sirloin Butt) 
     คือสันสะเอวที่ตัดสวนเนื้อพ้ืนทองดาน
ทองซากออก 

สะโพก (Rump) 
     คือสันสะเอวที่ตัดเนื้อทองออกทั้งหมด 
เหลือแตสวน tensor fasciae latae ไว 

สันสะโพกสวนบน (Top Sirloin) 
     คือสันสะเอวที่ตัดสวนเนื้อพ้ืนทองออก
โดยตัดที่สวนเชื่อมระหวาง gluteus 
medius กับ tensor faciae latae  

ดี-ร้ัมพ (D-Rump) 
     คือสันสะโพกสวนบนที่เลาะกลามเนื้อ
ชวงปลายดานทองซากออก 

รอสทบิฟ (Rostbiff) 
     คือ ดี-รั้มพ ที่เอา tensor faciae latae , 
gluteus bicepts และ sacrocaudalis ออก และ
เลาะเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน(periosteum)ไขมันออก 
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ไหลและแผนไหล (Chuck and Blade) 
     อยูในซากเสี้ยวหนาโดยตัดชุดซี่โครง แขง
หน า  ยอดอก  กระดูก  กระดูกอ อน  ตอม
น้ําเหลือง เอ็นยึดหลังตนคอและเอ็นอื่นๆออก 
(ซี่โครงที่ติดอยูอาจมี 4-6 ซี่) 

ไหล (Chuck) 
     เปนสวนไหลและแผนไหลที่เลาะเอาแผน
ไหลออก กลามเนื้อ subscapularis ยังคงติดอยู
กับไหลสวนนี้อยู (ซี่โครงที่ติดอยูอาจมี 4-6 ซี่) 

แผนไหล (Blade หรือ Clod) 
     คือเนื้อสวนที่อยูระหวางซี่โครงกับสะบัก 
ดานหลังซากอยูใตเง่ียงสะบัก ดานทองซากอยู
เหนือกระดูกตนขาหนา เนื้อชิ้นนี้สวนใหญเปน
กลุม triceps  

เน้ือไหล (Chuck-Square Cut) 
     คือไหลที่ตัดสวนคอดานหัวซากออก โดยตัด
ตรงที่กระดูกคอชิ้นสุดทาย(ขอที่ 7)ลงไปตามแนว
หนาซี่โครงซี่แรก (ซี่โครงที่ติดอยูอาจมี 4-6 ซี่) 

ไหลสวนบน (Chuck-Roll) 
     คือไหลที่ดานหัวซากตัดสวนคอออกที่ระหวาง
แนวกระดูกคอขอที่ 5 กับ 6  ตามแนวตัดดานหัว
ซาก แนวดานทองตัดหางเนื้อสันนอกประมาณ 75 
มม. และแนวดานทายซากตัดเปนแนวเสนตรง 
(ซี่โครงที่ติดอยูอาจมี 4-6 ซี่)  

คอ (Neck) 
     เตรียมจากสวนไหล ดานทายซากตัดตรงตาม
แนวกระดูกคอขอที่ 7 กับหนาซี่โครงซี่ที่ 1  เลาะ 
เอ็น กระดูกออน และเยื่อเกี่ยวพันออก 
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ปนแหลม (Chuck-Tender) 
     คือกลามเนื้อรูปกรวยอยูบนแนวสัน
ดานหัวซากของกระดูกสะบัก  เลาะไขมัน

เสนสันนอก (Striploin) 
     อยูในซากเสี้ยวหลัง ดานทายซากตัดที่ขอตอ
ระหวางกระดูกสันหลังสวนเอวกับกระดูกกนกบไปยัง
แนวตัดของชิ้นพ้ืนทองดานทองซาก  
     ดานหัวซากอาจตัดที่กอนถึงซี่โครงหรือตัดที่
ซี่โครงซี่ที่ 1 – 3 ก็ได 



กลุมวิจัยและพัฒนาโคเนื้อ  กองบํารุงพันธุสัตว                                      
กรมปศุสัตว  

 56 

การตัดแตงแบบชิ้นสวนใหญ (Primal Cuts)   ชิ้นเนื้อไมติดกระดูก  

ชิ้นสวนจากซากดานใน     ที่มา : AUSMEAT 1988 

 
 
 
 
 

ปนสะโพก ( ํTopside)

เน้ือยอดอกชิ้นหนาเลาะริ้วซี่โครงออก
(Brisket Point End – Decker off) 

ชุดเนื้อซี่โครง(Rib Set)

เน้ือยอดอกชิ้นหลัง
(Brisket Naval End)

เน้ือยอดอกชิ้นหนา
(Brisket Point End) เน้ือยอดอก(Brisket)

เน้ือซี่โครงสวนปลาย(Short Ribs)

ใบบัว(Flank Steak)

พ้ืนทองสวนหนา(Thick Flank)

เสนสันใน(Tenderloin)

ลูกมะพราว(Knuckle)

สเปนเซอรโรล(Spencer Roll) 

คิวบโรล(Cube Roll )
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ปนสะโพก (Topside / Inside) 
     คือกลามเนือ้ท่ีเกาะชวงกลางของกระดูกตนขาหลัง
กับเชิงกราน อยูดานในของซาก ตัดโดยเลาะตามแนว
ระหวางเนื้อซอกขาหลังกับซิลเวอรไซด เลาะเน่ือเย่ือ
เกี่ยวพัน ไขมันหุม และตอมน้ําเหลืองออก 
    เฉพาะสวนกลามเนื้อ gracilis เรียกวาแคป(cap) 
หากตัดแคปออกสวนท่ีเหลือเรียกวาแคปออฟ(Cap Off) 

พื้นทองสวนหนา (Thick Flank) 
     คือเนื้อขาหลังที่อยูระหวางทอปไซดกับซิล
เวอรไซด เลาะสะบาเขาและเนื้อเย่ือเกี่ยวพันที่
หอหุมออก 
 

ลูกมะพราว (Knuckle) 
     คื อ เ นื้ อ พ้ื น ท อ ง ส ว น หน าที่ เ ล า ะ
กลามเนื้อ tensor fasciae latea  ไขมัน 
และตอมน้ําเหลืองออก  

เสนสันใน (Tenderloin) 
     อยูในซากเสี้ยวหลัง เลาะเปนชิ้นเดียวออกจาก
กระดูกสันสะเอวและกระดูกสะโพก รวมกลามเนื้อใต
บ้ันเอวแถบเล็ก(psoas minor)ดวย เรียกวา side 
strap on  หากเอา psoas minor ออกเรียกวา side 
strap off 

ใบบัว (Flank Steak) 
     เปนแผนเนื้อแดงของกลามเนื้อ rectus 
abdominis บนพ้ืนทองสวนบาง(thin 
flank) เลาะเนื้อเยื่อเกี่ยวพันออก  
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ชุดเน้ือซี่โครง (Rib Set) 
     ตัดจากซากเสี้ยวหนาที่เอาสวนยอดอกและ
แขงออก โดยตัดตามแนวระหวางซี่โครงซี่ที่ 5 
และ 6 ไปยังแนวที่ตัดยอดอก เลาะกระดูก 
กระดูกออนเอ็น และเอ็นออก จํานวนซี่โครงดาน
ทายซากตั้งแต 4-9 ซี่ตามที่ลูกคาตองการ อาจมี
เน้ือระหวางโครงดวยก็ได 

สเปนเซอรโรล (Spencer Roll) 
     คือชุดเนื้อซี่โครงที่ตัดเนื้อสวนปลาย
ออกตามความหางจากเนื้อสันนอกตามที่
ลูกคาตองการ ไมรวมเนื้อระหวางซี่โครง 

คิวบโรล (Cube Roll หรือ Rib Eye Roll) 
     คือเนื้อสันนอกที่อยูบนกระดูกสันหลัง ของ
ชุดเนื้อซี่โครง ดานหัวซากเริ่มจากซี่โครงซี่ที่ 4 
ยาวไปดานทายซากตามจํานวนซี่โครง 4-7 ซี่ 

เน้ือหวางโครง (Intercostal หรือ Rib Finger) 
     คือเนื้อระหวางซี่โครงที่เลาะออกมา 

เน้ือซี่โครงสวนปลาย (Short Ribs) 
หรือเรียกวา เท็กซัส ริบ 
        คือซี่โครงสวนปลายที่เลาะกระดูก
ซี่โครงออก 
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ปริมาณเนื้อของการตัดแตงแบบชิ้นสวนใหญ 
 

 น้ําหนักชิ้นสวนตามการตัดแตงแบบชิ้นสวนใหญ(primal cut)ขึ้นอยูกับขนาดและคุณภาพซาก 
น้ําหนักชิ้นสวนใหญดังกลาวสามารถประมาณไดจากตาราง  
 
 
 
 
 
 

เน้ือยอดอก (Brisket) 
     เปนเนื้อท่ีเลาะกระดูกออกจากยอดอกที่ติด
กระดูก  เลาะไขมันและเนื้อ เ ย่ือ อ่ืนๆออก 
(ความยาวตามซี่โครงจํานวน 10-13 ซี่ ) 

เน้ือยอดอกชิ้นหนา (Brisket Point End) 
     หรือเสือรองไห เปนเนื้อยอดอกที่ตัดแยก
จากชิ้นหลัง ณ จุดที่ตองการ (ความยาวตาม
ซี่โครงจํานวน 4-7 ซี่ ) 

เน้ือยอดอกชิ้นหนาเลาะริ้วซี่โครงออก 
(Brisket point End-Deckle Off) 
     เปนเนื้อยอดอกชิ้นหนาที่ตัดแยกริ้วเนื้อ
และไขมันที่ติดซี่โครงออก 

เน้ือยอดอกชิ้นหลัง(Brisket Naval End) 
     เปนเนื้อยอดอกที่ตัดแยกจากชิ้นหนา 
ณ จุดที่ตองการ (ความยาวตามซี่โครง
จํานวน 5-9 ซี่ ) 
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สัดสวนและน้ําหนักช้ินสวนใหญตามซากขนาดตางๆ 
% จากน้ําหนักซาก และนํ้าหนักชิ้นสวนใหญ  

เน้ือชิ้นสวนใหญ(primal cut) % 160-180 
กก. 

180-220 
กก. 

220-260  
กก. 

260-300 
กก. 

ทอปไซด/อินไซด(Topside/Inside) 6.2 5.0-5.6 5.6-6.8 6.8-8.0 8.0-9.3 
ซิลเวอรไซด(Silverside) 7.2 5.8-6.5 6.5-8.0 8.0-9.4 9.4-10.8 
เอาทไซด(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 
ลูกมะพราว(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 
เสนสันนอก ซี่โครง 1 ซี่(Striploin 1 rib) 3.0 2.4-2.7 2.7-3.3 3.3-3.9 3.9-4.5 
เสนสันนอก 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 
คิวบโรล 8 ซี่ (Cube Roll 8 ribs) 2.8 2.2-2.5 2.5-3.1 3.1-3.6 3.6-4.2 
คิวบโรล 5 ซี่(Cube Roll 5 ribs) 1.7 1.4-1.5 1.5-1.9 1.9-2.2 2.2-2.6 
แผนไหล (Blade / Clod) 5.5 4.4-5.0 5.0-6.0 6.0-7.2 7.2-8.3 
ไหลสวนบน 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 
การตัดชิ้นสเตกแบบสหรัฐอเมริกา 

สเตก(steak)คือเนื้อชิ้นใหญที่ใชยาง
หรือปงเพื่อใสจานนําไปใหผูบริโภคทั้งชิ้น 
ผูบริโภคจะตองใชมีดและซอมตัดเปนชิ้นเล็กๆ
เองกอนรับประทาน เน้ือที่ใชเปนสเต็กจึงตอง
เปนเนื้อคุณภาพดี  

การต ัดชิ้นสเตกอาจเหลือสวนปลาย
หาง(tail)คือสวนที่ เลยกลามเน้ือหลักไวตาม
ความยาวที่ลูกคาตองการ หางที่เหลือไวจะมีความยาวอยู 3 ระดับ ชิ้นเนื้อแบบธรรมดาจะเหลือหางไว
ยาวสุด หากเหลือหางไวยาวปานกลางเรียกวา intermediate หากเหลือไวสั้นสุดเรียกวา short cut  

ในที่นี้จะกลาวถึงเฉพาะเนื้อสเตกชิ้นสวนที่นิยมบริโภคกันมากในสหรัฐอเมริกาเทานั้น การตัด
ชิ้นสวนตางๆอางอิงมาตรฐานการตัด 4 ชิ้นสวนใหญแบบสหรัฐอเมริกา 

 

การตัดสวนปลายหาง(tail) 
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ที่มา : NAMP 1988 

มาตรฐานการตัด 4 ชิ้นสวนใหญของสหรัฐอเมริกา 

ขาสะโพก 

ไหล 

ซี่โครง 

สัน 
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ที-โบน สเตก (T-Bone Steak) 
    ตัดจากสวนสันสะเอวสั้น(Short Loin)ควรมีเสนผาศูนยกลาง ของกลามเนื้อสันนอกไมนอยกวา ½ นิ้ว

(13 มม.)เม่ือวัดขนานกับสันหลัง 
     ชิ้นธรรมดาปลายหางไมควรยาวเกิน 3 น ิ้ว(76 มม.) ชิ้นปาน
กลาง(intermediate)เหลือหางไว 2 นิ้ว(51 มม.) ชิ้นสั้นสุด(short 
cut)เหลือหางไวไมเกิน 1 นิว้(25 มม.)  
 
 
 
 
 
 

 

ปอรเตอรเฮาส สเตก (Porterhouse Steak) 
   ตัดจากสวนสันสะเอว(Short Loin) ควรมีเสนผาศูนยกลาง ของ
กลามเน้ือสันนอกไมนอยกวา 1 ¼ นิ้ว(32 มม.)เม่ือวัดขนานกับสัน
หลัง 
      ชิ้นธรรมดาปลายหางไมควรยาวเกิน 4 น ิ้ว(102 มม.) ชิ้นปาน
กลาง(intermediate)เหลือหางไว 3 นิ้ว(76 มม.) ชิ้นสั้นสุด(short 
cut)เหลือหางไวไมเกิน 2 นิ้ว(51 มม.)  

 
 

ริบสเตก (Rib Steak) 
 

 
 
 
 
 

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

สันนอก แบบธรรมดาจะมีกระดูกติดอยู(bone-in) หากเอากระดูกออกจะเปนแบบไมมีกระดูก(boneless) 
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ริบอาย โรล สเตก (Ribeye Roll Steak) 
                      ตัดจากคิวบโรล(cube roll หรือ ribeye roll) 
 

 
 
 
 
    แบบมีหางยาวไมเกิน 2 นิ้ว(51 มม.)
เรียกวา Lip-On หางยาวไมเกิน 1 นิ้ว(25 
มม.)เรียกวา Lip-On, Short Cut 
 

 

สตริพ ลอยน สเตก (Strip Loin Steak) หรือ นิวยอรก สเตก, แคนซัส ซิตี ้สเตก  
   ตัดจากเสนสันนอก(strip loin)  

- แบบธรรมดาหางปลายดานพื้นทองไมควรยาว
กวา 2 นิ้ว(51 มม.)จากขอบเนื้อสันนอก 

- แบบ Extra Short-Cut หางยาวไมเกิน 1 นิ้ว(25 
มม.) 

- แบบพิเศษ(Special)หางยาวไมเกิน½ นิ้ว(13 
มม.)  

มีทั้งแบบมีกระดูกติดอยู(bone-in) หากเอากระดูกออกจะเปนแบบไมมีกระดูก(boneless) 
 

สเตกสันใน (Tenderloin Steak) 
ตัดจากเสนสนัใน เสนผาศนูยกลางเนื้อสนั

นอกไมควรนอยกวา 1 นิ้ว(25 มม.) เนื้อแตละชิ้นไม
ควรมีมันหุมหนาเกิน ¼ นิ้ว(6 มม.) หรือเรียกอีก
แบบหนึ่งวา ฟลเลทมิยอง(Fillet Mignon) 

มีทั้งแบบเอาไขมันออกทั้งหมด(defatted)
และเอาออกเพียงบางสวน(partially defatted) 
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ทอปสเตก (Top Steak) 
        ตัดจากสวนทอปไซด  
 
 
 
 

 

คนัคเคิ้ล สเตก (Knuckle Steak) 
        ตัดจากสวนลูกมะพราว(knuckle) 
 
 
 
 
 

สวิส เบรซซิ่ง สเตก (Braising Steak, Swiss) 
        เปนชิ้นเน้ือแดงจากหลายสวน ไดแก ขา
สะโพก ซี่โครง หรือไหล (ไมควรใชสวนแขงและ
ขอเทา)มาเรียงประกบกัน ช ิ้นเน้ือไมควรมี
เน้ือเยื่อเกี่ยวพันที่เหนียว กระดูก หรือกระดูก
ออน 
 

 

สเตกเนื้อพืน้ทอง (Inner Skirt Steak)  
 หรือเรียกวา Inside Skirt 
     เปนชิ้นเนือ้กลามเน้ือพ้ืนทอง
(Transversus Abdominis)  
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สเตกเนื้อกระบังลม (Outer Skirt Steak)  
หรือเรียกวา Thick Skirt 
      เปนชิ้นเน้ือกระบังลม(diaphragm) 
 
 
 

 
เนื้อแดงสวนตางๆ 
 เน้ือแดงสวนตางๆและเศษเนื้อสามารถหั่นเปนเนื้อลูกเตา(dice beef) เนื้อเสน(beef strips) เน้ือ
ฟลเลต(fillets)ซึ่งเปนเนื้อฝานชิ้นบางๆ และเปนเนื้อบด(minced หรือ beef ground)ได 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

การบรรจุหีบหอเนื้อ 
 เน้ือที่วางจําหนายมีวิธีบรรจุหีบหอขายสงและวางจําหนายเพื่อดึงดูดใจลูกคาแตกตางกัน เชน  
มัดดวยตาขาย(Netting) (individual wrapped) หอเน้ือหลายชิ้นรวมกัน(Multi-Wrapped) หุมในถาดโฟม
(Tray Pack) วางเปนชั้นๆบรรจุในกลองกระดาษ(Layer Packed) บรรจุในถุงสุญญากาศ(Vacuum 
Packed)  บรรจุในถุงสุญญากาศและอัดกาซ(Modified Atmosphere Packaging) เปนเนื้อกอน(Bulk 
Pack) วัสดุที่ใชควรเปนชนิดที่ผลิตเพ่ือใชกับอาหารโดยเฉพาะ(food grade)  
 การบรรจุในถุงสุญญากาศไดรับความนิยมเพิ่มขึ้นในปจจุบันเพราะสามารถเก็บไวไดนานกวา 
และสามารถแชแข็งได เน้ือที่บรรจุในถุงสุญญากาศจะมีสีคอนขางคล้ํากวาเนื้อสดเนื่องจากสีของไมโอ
โกลบิน แตเม่ือนําออกจากถุงใหถูกอากาศก็จะกลับมามีสีแดงสดในระยะเวลาอันสั้น หากเกิดถุงรั่วตองรีบ
ใชเน้ือทันที 
  
 
 
 
 

เน้ือลูกเตา 

เน้ือบด 

เน้ือเสน 
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ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 
 การนําเนื้อสัตวไปแปรรปูเปนผลิตภัณฑเปนการถนอมอาหารใหสามารถเก็บเนื้อไวไดนานยิ่งขึน้ 
และเปนการสรางมูลคาเพิ่มใหแกเน้ือสัตวดวย การแปรรูปเนื้อสัตวสดทําไดหลายรูปแบบ เชน 
 
           ตากแหง โดยการตัดเนื้อเปนชิน้ๆตามขนาดและวัตถุประสงคของการผลติ อาจหมัก
ดวยเกลือกอนแลวนําไปตากแดดใหแหง เม่ือจะบริโภคจึงนํามาทอด นึ่ง หรือยาง 
         
          หมัก  นําเนื้อมาหั่นหรือตัดเปนชิ้นเล็กๆ เคลาดวยเครื่องปรุงแลวหมักไวในภาชนะ
ระยะเวลาหนึ่งจึงจะบริโภคได 
 
          นึ่ง อบ หรือรมควัน    อาจจะปรุงรสใหนารับประทานมากขึ้นโดยเติมเครื่องปรุงเชน
เครื่องเทศคลุกเคลากับเนื้อกอน 
 
         ทําไสกรอก เปนการนําเศษเนื้อของสวนตางๆมาสับเปนชิ้นหรือบด คลุกดวยเครื่องปรุง 
ปรรจุในใสแลวเก็บไวระยะหนึ่งกอนนําไปบริโภค 
 
          ทําลูกชิ้น โดยนําเนื้อสดๆมาบดใหละเอียด เติมแปงมัน น้ําแข็ง เครื่องปรุง บดผสมเปน
เน้ือเดียวกัน แล วปนเปนลูกกลมๆ ต มใหสุก  
 
 

หอเน้ือแตละชิ้นแยกกัน มัดดวยเชือก 

มัดดวยตาขาย 

หุมในถาดโฟม 

หอเน้ือหลายชิ้นรวมกัน 

บรรจุในกลองกระดาษ 

บรรจุในถุงสญุญากาศ บรรจุเปนกอน 

1 

4 

3 

2 

5 
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ไสกรอก (Sausage) 
ไดแก เน้ือหรือไขมันที่ผสมกับเครื่องเทศ เกลือ และ

เครื่องปรุงรสตางๆที่ผานการบดจนเปนเน้ือเดียวกัน นํามาบรรจุใน
ไสหรือแมพิมพ(mold) ไสกรอกแบงออกไดเปน 5 ชนิดไดแก 
 

           ไสกรอกสด (fresh sausage) หมายถึงไส
กรอกที่มัดเปนทอนๆเก็บไวในตูเย็น ตองทําใหสุกกอนรับประทาน 
เชนไสกรอกบราทเวิรส(Bratwurst) และไสอ่ัว 
 

            ไสกรอกแหง (dry sausage) หมายถึงไสกรอกที่ทําใหแหงโดยการดึงน้ําออก 
สามารถเก็บรกัษาไดนาน เชน ทูริงเจอร(Thuringer) และกุนเชียง 
 

             ไสกรอก (fermented dry sausage) หมายถึงไสกรอกที่ตองหมักใหมีรสเปรี้ยว
กอนทําใหแหง มีความชื้นต่ํา เก็บไวไดนาน เชน ซาลามิ(Salami) เปปเปอโรนิ(Pepperoni) และม่ัม 
 

             ไสกรอกรมควัน (smoked sausage) หมายถึงไสกรอกทีผานการหมักและ
รมควัน เชน แฟรงคเฟรทเทอร(Frankfurters) โบลอกยา(Bologna) เวีนนา(Vienna) และเมทเวิรส
(Metwurst) 
 

             ไสกรอกสุก (cooked sausage) หมายถึงไสกรอกที่ตองทําใหสกุพรอมที่จะ
รับประทานไดทันที เชนไสกรอกตับ(Liver sausage) และบลัทเวิรส(Blutwurst) 
 

ไสกรอกแฟรงคเฟรทเทอร (Frankfurters)  
 เปนไสกรอกรมควัน ทําเนื้อเนื้อโคที่บดละเอียดอยางเดียว หรือเนื้อโค
บดผสมกับเนื้อสุกร บรรจุในไสแกะหรือไสที่ทําจากคอลลาเจน(collagen casing) 
แตละทอนยาวประมาณ 127 ถึง 152 มม. 
 

ไสกรอกโบลอกยา (Bologna)  
เปนไสกรอกรมควัน ทําจากเนื้อโคบดผสมกับเนื้อสุกร บรรจุในไสเทียม

(artificial casing) หรือไสแท(natural casing) เปนทอนยาวหนักประมาณ 0.5 ถึง 
0.75 กก. 
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ไสกรอกซาลามิ (Salami)  
เปนไสกรอกรมควัน ทําจากเนื้อโคบดเสนละเอียด เน้ือหัวใจโค เน้ือ

สุกรบดละเอียดปานกลาง และอาจมีสวนอ่ืนๆอีกตามสูตรของผูปรุง ปรุงแตง
ดวยกระเทียม เม็ดพริกไทย บรรจุในไสเทียม เสนผาศูนยกลางประมาณ 89 ถึง 
114 มม. หนักประมาณ 3.5 ถึง 6 กก. เนื้อไสกรอกมีสีแดงคล้ํา 

ไสกรอกเนือ้บด (Minced Luncheon Meat)  
เปนไสกรอกรมควัน ทําจากเนื้อโคบดเสนละเอียด เน้ือสุกรบดละเอียด

ปานกลาง เน้ือหัวใจสุกร และอาจมีสวนอ่ืนๆอีกตามสูตรของผูปรุง  บรรจุในไส
เทียม ทําใหเปนรูปหัวปานหรือแมพิมพ เสนผาศูนยกลางประมาณ 89 ถึง 114 
มม. ยาวประมาณ 76 ถึง 102 มม. หนักประมาณ 2.5 ถึง 5 กก. เนื้อไสกรอก
ละเอียด มีสีชมพูออน 

ไสกรอกรมควัน (Smoked Sausage)  
เปนไสกรอกรมควัน แตละทอนมัดยาวติดกัน ทําจากเนื้อ

สุกรอยางเดียว หรือผสมเนื้อโคสับหรือบดละเอียดปานกลาง ผสม
กระเพาะผาขี้ริ้ว ลิ้นสุกร  และอาจมีสวนอ่ืนๆอีกตามสูตรของผู
ปรุง บรรจุในไสสุกรหรือไสคอลลาเจน.  ขนาด 6 ถึง 8 หรือ 8 ถึง 
10 ทอนตอ 0.5 กก. 
 

การเก็บรักษาเนื้อ 
 เม่ือซ้ือเนื้อมาบริโภคที่บานควรแกหอที่หุมไวแลวหอเนื้อใหมดวยกระดาษหุมขี้ผึ้ง(waxed 
paper)หรือกระดาษเหนียว(parchment paper) นําเขาเก็บในตูเย็นทันที แตเน้ือที่บรรจุพิเศษสําหรับ
พรอมรับประทาน(pre-packaged table-ready)และไสกรอกแฟรงคเฟรทเทอรไมตองนํามาหอใหม 
 โดยหลักการยิ่งเนื้อมีพ้ืนผิวหนาที่สัมผัสกับอากาศนอยก็จะเก็บไวไดนานขึ้น ระยะเวลาเก็บเน้ือ
ในชองเก็บเน้ือไตชองน้ําแข็งในตูเย็นไดแก เน้ือบด สับ หรือชิ้นสเตกที่ทําใหนุมแลวไมควรเก็บไวเกิน 3 
วัน เครื่องในที่เสียงาย เชน หัวใจ ตับ ไมควรเก็บไวเกิน 2 วัน ไสกรอกและเนื้อชิ้นใหญสําหรับยางเก็บไว
ไดประมาณ 1 สัปดาห เน้ือบรรจุพิเศษและไสกรอกแฟรงคเฟรทเทอรเก็บไวไดนาน 2 ถึง 3 สัปดาห 
 เน้ือที่เก็บในชองน้ําแข็งควรหอดวยวัสดุสําหรับหอเก็บในชองน้ําแข็งโดยเฉพาะ ซึ่งจะทําใหเก็บ
เน้ือชนิดที่เสียงายที่สุด เชน เน้ือบด ไดนาน 2 ถึง 3 สัปดาห 
 เนื้อที่เก็บในตูแชแข็งควรหอหุมดวยวัสดุสําหรับหอแชแข็งโดยเฉพาะซึ่งปองกันการระเหยของ
ความชื้นได ระยะเวลานานที่สุดในการเก็บไดแก เน้ือบดและไสกรอกนาน 1 ถึง 3 เดือน เน้ือลูกโค(veal) 
6 ถึง 9 เดือน เน้ือโค 6 ถึง 12 เดือน 
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การปรุงอาหาร (cooking) 
 เปนกระบวนการณขั้นสุดทายหลังจากสัตวตายเพื่อให
เน้ือสัตวสามารถบริโภคได รูปแบบการปรุงอาหารจําแนก
ออกเปน 
 

     ปรุงดวยความรอนแหง (dry heat) เชน การ
อบในเตาอบ (roasting)  
ปงหรือยาง(grill)  ทอด

(pan fry) และผัด(stir fry) เปนการปรุงอาหารใชเวลาสั้นๆ
เพ่ือที่จะใหสูญเสียสภาพโปรตีนใหนอยและใหเกิดกลิ่นหอม ใช
กับเนื้อที่นุมและมีเน้ือเยื่อเกี่ยวพันนอย เน ื้อชิ้นเล็ก 
 

            ปรุงดวยความรอนชื้น (moise heat) เชน 
การตม(broiling)  ตุน(braising) และเคี่ยว(casserole หรือ slow cook)เปนการใชอุณหภูมิต่ําเปน
ระยะเวลานาน ใชกับเน้ือที่มีเน้ือเยื่อเกี่ยวพันสูง เปนการทําไฮโดรไลซใหคอลลาเจนเปลี่ยนเปนเจลาติน
(gelatin)โปรตีนที่มีลักษณะโปรงแสงโดยไมทําใหโปรตีนเนื้อเสนใยยอยแข็งขึ้น 
 

      ปรุงดวยเตาไมโครเวฟ เปนการใชคลื่นไมโครเวฟออกมาทําใหโมเลกุลของน้ําเกิด
ความสั่นสําเทือนอยางรวดเร็ว ทําใหโครงสรางเสนใยเปลี่ยนแปลงไป เปนการปรุงที่ใชเวลาสั้นมาก มี
ขอเสียที่เน้ือไมเกิดกลิ่นหอมเหมือนการยาง 
 

การทําสเตก 
 สเตกเปนเนื้อที่ห่ันเปนชิ้นใหญๆแลวทําใหสุกโดยการยางหรือทอด เวลารับประทานจะตองใช
ซอมและมีดห่ันใหเปนชิ้นเล็ก ดังน้ันเนื้อที่ใชทําสเตกจึงควรมีคุณภาพดี ไมเหนียว สําหรับชาวตะวันตก
จะชอบทานสเตกที่ไมสุกมากนักเพราะจะมีรสหวานของน้ําในเนื้อและมีความนุมกวาการทําใหสุกมาก  
 

การเตรียมเนื้อกอนปรุง   
 
หากเปนเนื้อแชแข็งควรยายจากตูแชไปไวในตูเย็นธรรมดาเพื่อใหน้ําแข็งละลายกอน เม่ือเน้ือนุม

แลวจึงนําออกจากตูเย็นและภาชนะที่หอหุมมาวางบนตะแกรงที่มีจานรองรับน้ําจากเนื้ออยูดานลาง ใชฝา
โคมครอบบนตะแกรงใหอากาศไหลเวียนรอบช้ินเนื้อเพ่ือปรับอุณหภูมิเน้ือใหพรอมสําหรับการปรุงตอไป 
 ตัดแตงไขมันที่ไมตองการออก อาจเหลือไขมันไวตามของชิ้นเนื้อหนาตามที่ตองการของ
ผูบริโภค ไขมันรอบชิ้นเนื้อที่นิยมบริโภคจะหนาประมาณ 3 ถึง 6 ซม. หากมีไขมันมากเกินไปเม่ือยาง

1 

3 

2 
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น้ํามันหยดลงเตาเกิดเปลวไฟลุกทําใหเน้ือไหมเกรียมลดความอรอยลง ไมควรใชเกลือทาเนื้อเพราะเกลือ
จะดึงนํ้าออกจากเนื้อ ทําใหรสชาติลดลง ใชมีดกรีดไขมันที่หุมรอบเปนชวงๆใหลึกถึงเน้ือเพ่ือปองกัน
ไมใหไขมันหดตัวเม่ือโดนความรอน 
 

การหมกัและการทําใหเนื้อนุม   
 
มีวัตถุประสงคเพ่ือเพ่ิมรสชาติและทําใหเน้ือนุมขึ้น ปกติเน้ือคุณภาพสูงจะมีรสชาตดีิอยูแลว ผูที่

ตองการบริโภครสเนื้อจริงๆจึงไมตองการปรุงรสมากมาย เพียงแตโรยเกลือ พริกไทย กอนยางก็เพียงพอ
แลว แตหากตองการใหเน้ือนุมขึ้นและมีรสที่ตองการใชเครื่องปรุงสําหรับหมักเนื้อ 1 กก. มีดังนี้ 
 
• สูตรของออสเตรเลีย 
     ไวนขาวแบบดราย ½ ถวย 
     น้ําสมสายชู ½ ถวย 
     น้ํามันพืช ½ ถวย 
     หอมหัวใหญ หัวขนาดเล็กสับละเอียด 1 หัว 
      ไทม(thyme) 1 ชอนโตะ 
      ผักชีฝรั่ง(parsley)สับ 1 ชอนโตะ 
      กระเทียมสับ 2 หัว 
      ใบกระวาน(bay leaf) 1 ใบ 
      กานพลู(clove) 3 กิ่ง 
      เกลือและพริกไทย 

• สูตรของศูนยวิจัยและบํารุงพันธุสัตวตาก 
       เน่ืองจากเครื่องเทศตางประเทศหาซื้อได
ยาก ศูนยฯตากจึงไดปรับปรุงสูตรใหเหมาะสม
กับเครื่องปรุงที่หาไดงายดังนี้ 
       ซีอ้ิวขาว 2 ชอนโตะ 
       ซอสแมกกี้ 2 ชอนโตะ 
       น้ําตาลทราย ½ ชอนโตะ 
       พริกไทยปน ½ ชอนโตะ 
       เหลารีเจนซ่ี 1 ฝา 
        พริกไทยควรซื้อพริกไทยเม็ดมาปนเอง จะ
มีกลิ่นหอมกวา  

 
นําเครื่องหมักคลุกกับเนื้อแชในตูเย็น ปกติแชไว 1 คืนหรือย่ิงนานเทาใดก็ยิ่งดี อยางนอยไมควร

ต่ํากวา 3 ชั่วโมง  ระหวางยางอาจใชน้ําเครื่องปรุงทาเนื้อเพ่ือเพ่ิมรสชาติก็ได 
• เครื่องปรงุสาํหรับทาเนื้อ(Basting) 
น้ํามันพืช 1 ชอนโตะ 
หอมหัวใหญสับ 1 หัวเล็ก 
กระเทียมสบั 1 กลีบ 
มัสตารดผง ½ ชอนโตะ 
ซอสวอรเชสเตอรไชร 1 ชอนโตะ 
น้ําสมสายชู 1 ถวย 
น้ําตาลทรายแดง 1/3 ถวย 
ซอสมะเขือเทศ ½ ถวย 
น้ํา 1 ถวย 
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การยางเนื้อ (grill หรือ barbecues)  
  เดิมเชื่อกันวาการยางโดยใชถานไมเหมาะที่สุดเพราะน้ําจากเนื้อที่หยดลงไปทําใหมี

กลิ่นหอม แตการใชถานไมมีขอเสียคือนํ้ามันที่หยดลงไปจะทําใหถาน
ลุกไหมเกิดเปลวไฟทําใหเนื้อบางสวนไหมเกรียม การยางดวยแกสก็มี
ขอเสียเชนเดียวกัน ในอเมริกาและออสเตรเลียใชหินภูเขาไฟ
(volcanic rock)ซึ่งมีขายโดยเฉพาะใสถาดตะแกรงเหล็กรองรับน้ําจาก
เน้ือที่ตกลงไปทําใหไมเกิดเปลวไฟลุกไหม ความหางระหวางถาดใส
หินกับถาดที่ยางเนื้อประมาณ 75 มม.  

ไฟที่ยางควรใหรอนมากที่สุด   แตตองไมมีเปลวไฟ เม่ือนํา
เนื้อขึ้นเตายาง สวนที่สัมผัสกับไฟจะเกรียมทันที ซึ่งจะชวยปองกัน
ไมใหน้ําออกมาจากเนื้อมาก หากชอบแบบยางนานๆอาจลดไฟลง หาก

ชอบแบบดิบมาก(rare)ก็ไมตองลดไฟ ระยะนี้ไมควรกลับหรือยุงกับ
เน้ือ ทิ้งไวจนน้ําในเนื้อเดือดขึ้นไปยังเนื้อดานบน หากเปนชิ้นเนื้อที่มี
กระดูกติดน้ําเนื้อจะแทรกขึ้นมาระหวางชวงที่ติดกระดูกกอน หาก
เปนชิ้นเนื้อลวนนํ้าเนื้อจะเกิดที่สวนที่บางที่สุดกอน หากชิ้นหนา
เทากันก็จะเกิดที่กลางชิ้นกอน รอจนมีน้ําเกิดทั่วทั้งชิ้นจึงกลับเน้ือ 
ยางจนใหน้ําเนื้อเดือดขึ้นมาดานบนอีกเชนเดียวกัน คราวนี้เน่ืองจาก
ผิวเนื้อถูกยางเกรียมอยูแลวจึงสังเกตเห็นไดยากกวาครั้งแรก เวลาที่
ใชยางขึ้นอยูกับความหนาของชิ้นเนื้อและความสุกที่ตองการ  

การทอด (pan fry) 
 นํากระทะตั้งไฟ ใสน้ํามันหรือเนย รอจนกระทะรอนจัดซึ่งสังเกตไดจากน้ํามันหรือเนยเร่ิมมีควัน
ขึ้น นําเนื้อสเตกวางบนกระทะ ปลอยทิ้งไวจนนํ้าเนื้อเดือดขึ้นมาดานบนแลวจึงกลับเนื้อ กลับเพียงครั้ง
เดียวเทานั้น การทอดจะมีกลิ่นหอมสูการยางที่ถูกวธิไีมได ผูที่ชอบทาบสุกมากอาจฝานชิ้นเน้ือใหเปน
แผนบางๆกอนจะไดสุกเร็วขึ้น 
 

เวลาที่ใชยางหรือทอด 
เวลาที่ใชยางหรือทอดแตละขาง(เปนนาที)ตามตาราง

หนาถัดไฟ อุณหภูมิที่ใชสูงกวา 200 องศาเซลเซียสขึ้นไป  
 
 
 
 
 

เทอรโมมิเตอรวัดความรอนในชิ้นเน้ือ 
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เวลาที่ใชยางหรือทอดสเตกตามความสุกที่ตองการ (หนวยเปนนาที) 

ความหนาของเนื้อ (มม.) ดิบมาก คอนขางดิบ ปานกลาง คอนขางสุก 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 

  
สเตกดิบมาก(Rare)จะมีลักษณะ“นุมมาก”  คอนขางดิบ(Medium Rare)จะ“นุม”  ปานกลาง

(Medium)จะ “หยุน”  คอนขางสุก(Medium Well)จะ“คอนขางแข็ง” และสุกมาก(Well Done)จะ“แข็ง”   
คนไทยสวนใหญชอบทานแบบสุกและทานเนื้อไมมากนัก  

เน้ือยางเสียบไมหรือเหล็ก(kebab)และเน้ือสเตะ(satay)เปนการยาง
เน้ือที่มีชิ้นขนาดเล็ก 

 
 
 
สูตรการปรุงอาหารจากเนื้อโคคุณภาพ  
 ศูนยวิ จัยและบํารุ ง พันธุ สัตวตากได
สงเสริมใหเกษตรกรผลิตโคพันธุตากซึ่งปรับปรุง
พันธุโดยใชโคพันธุชารโรเลสผสมกับโคบราหมัน 
ใหเกษตรกรขุนลูกโคตัวผูแลวรับซื้อมาฆาศึกษา
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         
“ตากสเตกเฮาส” เพ่ือศึกษาและสาธิตการแปร
รูปเน้ือโค การจําหนายเนื้อโคและอาหารจากเนื้อ
โคคุณภาพดี รานใหบริการผูที่สนใจไปศึกษาดู
งานและฝกงานได ผลจากการดําเนินการสามารถ
แนะนําสูตรการปรุงอาหารบางอยางไดดังนี้ 
 
 
 

เน้ือยาง kebab 

เน้ือสะเตะ 

รานตากสเตกเฮาส 
โทร. 055 – 515678 ถนนพหลโยธิน ชวง 
ตาก-ลําปาง (จาก จ.ตาก ประมาณ 6 กม.) 
อ.เมือง จ.ตาก 63000 



                                                                    การผลิตเนื้อโค 
คุณภาพ 
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สเตกเนื้อโคพันธุตาก 
ใชเน้ือสันหรือเนื้อสะโพกโคพันธุตาก น้ําหนัก

ประมาณ 250 กรัม ความหนาประมาณ 30 มม.  ตอ 1 ชิ้น  
เคร่ืองปรุง : สําหรับหมักเนื้อตอ 1 ชิ้น ประกอบดวย 
  ซีอ้ิวขาว 1 ชอนชา 
  ซอสปรุงรสเม็กกี้1 ชอนชา 
  น้ําตาลทราย ½ ชอนชา 
  พริกไทยปน ½ ชอนชา 
  เหลารีเจนซ ี ¼ ฝา 
วิธีปรุง : เคลาดวยเครื่องปรุง หมักในตูเย็นประมาณ 3 ชั่วโมง แลวนําไปยางบนเตาถาน หรือทอดบน
กระทะตั้งไฟใสน้ํามันหรือเนย   
 

เนื้อซี่โครงแดดเดียว 
ใชเน้ือหวางโครง 500 กรัม ห่ันเปนเสนๆยาวพอดีคํา หมักดวยเครือ่งปรุงดังนี้ 

เคร่ืองปรุง :  ซีอ้ิวขาว  1 ชอนโตะ 
   ซอสเม็กกี้  1 ชอนโตะ 
   น้ําตาลทราย  1 ชอนชา 
   พริกไทยปน  1 ชอนชา 
   เหลารีเจนซี ่  ½ ฝา 
วิธีปรุง : คลุกเคลาใหเครื่องหมักซึมเขาไปในเนื้อแลว นําไปใสตะแกรงตากแดดจัดประมาณ 3 ชั่วโมง
แลวกลับเนื้อตากแดดอีกประมาณ 3 ชั่วโมง นํามาทอดในกระทะน้ํามันรอนๆ ปรุงนํ้าจ้ิม หรือ จ้ิมซอส
พริกตามชอบ 
 

เนื้อและเอน็วัวตุน 
ใชเน้ือปลีนอง เน้ือเศษ และเอ็นวัว นําเครื่องตุนยาจีนและเห็ดหอมแหง ตมในน้ําใหเดือดสักพัก

แลว นําเนื้อและเอ็นวัวที่ห่ันพอดีคําใสลงไป ปรุงรสดวยซีอ้ิวขาวและน้ําตาลทรายเล็กนอย แลวตมบนไฟ
ออนๆ ประมาณ 3 – 4 ชั่วโมง เน้ือจะยุยนุม รับประทานรอนๆคลองคอดีนัก ถาตองการเพิ่มรสชาติให
ปรุงเปน “ตมแซบ” ใหใสพริกปนแลวบีบมะนาวเติมนํ้าปลาตามใจชอบ  

 

เครื่องในรวม ลวกจิ้ม 
นําเครื่องในชนิดตางๆ ลวกในน้ําเดือดประมาณ 5 นาที แลวนํามาหั่นเปนชิ้นๆพอดคีํา ปรุง

น้ําจ้ิมรสจัดตามชอบ  
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ฟองดู (Beef a’ la Fondue) ขนาดรับประทาน 4 คน 
เคร่ืองปรุง   เนยเหลว 2 ชอนโตะ 
         แปง 1 ชอนโตะ 
         ไวนขาว ½ ถวย 
         เนยแข็ง 8 ออนซ(ประมาณ 2 ถวย) ห่ันเปนชิ้นเล็กๆ 
         เน้ือสัน ประมาณ 3.5 กก. ห่ันพอดีคํา 
         น้ํามันพืช 
         ซอสสําหรับจ้ิม 
วิธปีรุง 

1. ละลายเนยดวยความรอน ยกลง เติมแปงและไวนสวนหนึ่ง 
ผสมใหเขากัน 

2. เติมไวนที่เหลอื เนยแข็ง เคีย่วจนเหนียว 
3. เม่ือรับประทาน เติมนํ้ามันพืชในหมอ ทําใหรอนที่ 375 

องศาฟาเรนไฮท จุมเน้ือลงในน้ํามันที่รอน จ้ิมซอส 
 
เอกสารประกอบการเรียบเรียง 

• ชัยณรงค คันธพนิต 2529 วิทยาศาสตรเนื้อสัตว ไทยวฒันาพานิช กรุงเทพมหานคร 
• ประสิทธิ์ โพธปิกษ และ นันทริกา ชันซ่ือ 2540 พจนานกุรมศัพทสตัวแพทย จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลยั กรุงเทพมหานคร 
• วิพิชญ ไชยศรีสงคราม (ไมระบุป) 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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