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บทคัดย่อ
	 การศึกษามีวัตถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบลักษณะซาก คุณภาพเนื้อ และความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อ

เน้ือโคนมลกูผสมพันธ์ุโฮสไตน์ฟรเีชีย่นกับเนือ้โคก�ำแพงแสนเพศผูต้อน จ�ำนวนสายพันธ์ุละ 15 ตวั (รวม 30 ตวั) ท่ีท�ำการ

เลี้ยงขุนด้วยอาหารผสมครบส่วนที่มีอาหารข้น (14 เปอร์เซ็นต์โปรตีน) และมีต้นข้าวโพดหรือหญ้าเนเปียร์หมักเป็น

แหล่งของอาหารหยาบในสัดส่วน 80 ต่อ 20 เปอร์เซ็นต์วัตถุแห้ง จนกระท่ังโคอ้วนสมบูรณ์เต็มที่และมีน�้ำหนักตัว

มากกว่า 600 กิโลกรมั  โดยใช้การทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลีย่ระหว่างโคสองสายพันธ์ุด้วยวิธี T-test การศึกษา

ลักษณะซากพบว่าเปอร์เซ็นต์ซากอุ่น เปอร์เซ็นต์ซากเย็น และพ้ืนท่ีหน้าตัดเนื้อสันนอกของโคก�ำแพงแสนมีค่าเฉลี่ย

มากกว่าโคนมเพศผู้ขุน แต่โคก�ำแพงแสนมีเปอร์เซ็นต์หัวใจ ไต ปอด และกระเพาะทั้งสี่ส่วนน้อยกว่าโคนมเพศผู้ 

(P<0.05) ในขณะที่โคนมเพศผู้ขุนมีปริมาณไขมันแทรกในกล้ามเนื้อสันนอกมากกว่า (P<0.05) และมีค่าการสูญเสีย

น�ำ้หนักในระหว่างการปรงุ และมค่ีาแรงตดัผ่านเน้ือน้อยกว่าโคก�ำแพงแสน (P<0.01) เมือ่ท�ำการทดสอบความพึงพอใจ

ของผู้บริโภคพบว่าในเน้ือสดผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความพึงพอใจกับเนื้อโคนมเพศผู้ขุน (62.12 %) มากกว่าเน้ือโค

ก�ำแพงแสน (37.88 %) ส่วนเน้ือย่างผู้บริโภคมีความพึงพอใจกับเน้ือโคนมเพศผู้ขุน (59.51 %) มากกว่าเน้ือโค

ก�ำแพงแสน (40.49 %)

ค�ำส�ำคัญ : โคนมเพศผู้ โคก�ำแพงแสน คุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ ความพึงพอใจของผู้บริโภค

Abstract
This study was conducted aiming to compare the carcass characteristics, meat quality and  

consumers’ satisfaction on meat from fattening crossbred Holstein-Friesian and Kamphaeng Saen steers. 
Thirty steers (15 Holstein and 15 Kamphaeng Saen) were fed with TMR (14% protein concentrate and 
maize or Napier grass silage was the source of roughage at the ratio of 80:20 % DM) until the finishing 
weight over 600 kg. Differences in the mean between groups were analyzed by the T-test. Dressing  
percentage, cold carcass yield (%) and loin eye area of Kamphaeng Saen steers were higher than that of 
dairy steers (P<0.01), but lower in heart, kidney, lung and stomach percentage (P<0.05). Dairy steers had 
significantly higher in marbling score (P<0.05) and lower in cooking loss and shear force than Kamphaeng 
Saen (p<0.01). On the consumer satisfaction survey, the majority of consumers were satisfied with the 
fresh meat from dairy steers (62.12%) rather than Kamphaeng Saen (37.88%). On the grilled meat, the 
consumers also preferred the dairy steers (59.51%) rather than Kamphaeng Saen (40.49%).

Keywords: dairy steers, Kamphaeng Saen steers, carcass characteristic, meat quality, consumer satisfaction
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ค�ำน�ำ
	 การเลี้ยงโคขุนเพื่อผลิตเนื้อคุณภาพหรือเนื้อโคที่มีไขมันแทรกสูง โคที่น�ำมาเลี้ยงขุนส่วนใหญ่เป็นโคลูกผสม
ทีม่สีายเลอืดโคเมอืงหนาว เช่น โคลกูผสมชาร์โรเลส์ โคลกูผสมแองกัส โคลกูผสมวากิว เป็นต้น รวมทัง้โคเนือ้ท่ีปรบัปรงุ
พันธุ์ขึ้นในประเทศไทย เช่น โคเนื้อพันธุ์ก�ำแพงแสน โคเน้ือพันธุ์ตาก โคเน้ือพันธุ์กบินทร์บุรี ในขณะท่ีโคนมเพศผู้ 
เป็นโคท่ีเกษตรกรผู้เลี้ยงโคนมไม่ต้องการ เน่ืองจากโคนมเพศผู้ส่วนใหญ่เป็นโคลูกผสมสายเลือดผสมพันธุ์โฮลสไตน ์
-ฟรีเชี่ยนที่ปรับปรุงพันธุ์เพ่ือให้ได้ผลผลิตน�้ำนมในปริมาณมาก ในขณะที่ความสามารถในการสร้างกล้ามเนื้อ 
และอัตราการเปลี่ยนอาหารไปเป็นน�้ำหนักตัวของโคนมเพศผู้ด้อยกว่าโคเน้ือ (ทวีพร เรืองพริ้ม  และคณะ, 2516)  
จากข้อมูลของกรมปศุสัตว์รายงานว่าในปี พ.ศ. 2559 มีโคนมเพศผู้ เพียงร้อยละ 20 ของโคนมทั้งหมดเท่านั้นที่ถูกน�ำ
มาเลี้ยงเพ่ือผลิตเป็นเน้ือโค อย่างไรก็ตามด้วยภาวะราคาโคเน้ือมีชีวิตในปัจจุบัน (พ.ศ. 2560) มีราคาเพ่ิมขึ้นเมื่อ 
เปรยีบเทยีบกบัปี พ.ศ. 2554 มากกว่าหนึง่ร้อยเปอร์เซน็ต์ (กลุม่สารสนเทศและข้อมลูสถติ,ิ 2560) ส่งผลให้โคเนือ้และ
เนื้อโคไม่เพียงพอต่อความต้องการบริโภคภายในประเทศ ดังน้ันจึงเป็นโอกาสดีท่ีเกษตรกรผู้เลี้ยงโคนมหรือผู้เลี้ยง 
โคเนื้อจะได้น�ำเอาลูกโคนมเพศผู้มาเลี้ยงเพ่ือผลิตเนื้อ โดยเฉพาะอย่างย่ิงการน�ำมาเลี้ยงขุนเพ่ือผลิตเน้ือโคคุณภาพ 
 (เนื้อโคที่มีความนุ่มและมีไขมันแทรกสูง)

โคพันธ์ุก�ำแพงแสนหรอืโคก�ำแพงแสน เป็นโคเนือ้ท่ีมกีารปรบัปรงุพันธ์ุให้มคีณุสมบตัทิางด้านความสมบรูณ์
พันธุ์ ได้แก่ การเป็นสัดเร็ว ผสมติดง่าย มีขนาดรูปร่างใหญ่ มีการสร้างมัดกล้ามเน้ือและอัตราการเจริญเติบโตท่ีดี 
นอกจากนีเ้นือ้ยังมคีณุภาพด ี(ศรเทพ สงัข์ทอง, 2549) โคก�ำแพงแสนเป็นโคเนือ้ท่ีดพัีนธุห์น่ึงของประเทศไทยท่ีสามารถ
เลี้ยงได้ในสภาพภูมิอากาศของไทย และให้เน้ือที่มีคุณภาพดี มีไขมันแทรกในกล้ามเน้ือสันนอกในระดับปานกลาง 
ระดับไขมันแทรกเฉล่ีย 2 (Boonsaen et al., 2017) ในขณะท่ีโคนมเพศผู้เป็นโคท่ีเกษตรกรผู้เล้ียงโคนมไม่ต้องการ 
เน่ืองจากเป็นภาระในการจดัการเลีย้งด ูเกษตรกรจงึจ�ำหน่ายออกจากฟาร์มในราคาถูกต้ังแต่แรกเกิด ดังน้ันการน�ำเอา
โคนมเพศผูม้าเลีย้งขนุเพ่ือผลติเน้ือโคท่ีมคีณุภาพให้เพียงพอกับความต้องการของตลาดจงึเป็นอกีทางเลอืกหน่ึงให้กับ
เกษตรกรและเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมในทางเศรษฐกิจ (ชนณภัส หัตถกรรม  และคณะ, 2560; มรกต เหล็กดี   
และคณะ, 2560; อญัชล ีคงประดิษฐ์  และคณะ, 2560) โดยเฉพาะโคนมพันธ์ุโฮลสไตน์ฟรเีชีย่น เป็นโคท่ีมคีวามสามารถ
ในการสะสมไขมันแทรกภายในกล้ามเนื้อได้ดีกว่าโคเนื้อเมืองร้อน ถ้าหากมีการเล้ียงและการจัดการท่ีดีต้ังแต่หลัง 
คลอดจนกระทัง่ขนุ (สรุยิะ สะวานนท์, 2555) เพ่ือให้โคนมเพศผูส้ามารถเจรญิเตบิโตได้อย่างเตม็ศกัยภาพ โดยเฉพาะ
อย่างย่ิงในระยะโคขุนจ�ำเป็นอย่างย่ิงที่โคจะต้องได้รับอาหารข้นหรืออาหารพลังงานสูงร่วมกับการให้อาหารหยาบ 
ในสัดส่วนที่เหมาะสม เพ่ือให้โคมีการเจริญเติบโตและสร้างมัดกล้ามเน้ือท่ีดี ซึ่งจะส่งผลให้ได้เน้ือท่ีมีคุณภาพดี  
คือ เน้ือมีความนุ่มและมีการสะสมของไขมันแทรกสูง อย่างไรก็ตามโคนมเพศผู้ขุนจะมีเปอร์เซ็นต์ซากต�่ำกว่าโคเน้ือ
สายพันธุ์ต่างๆ (Dannenberger et al., 2006; Pfuhl et al., 2007; Moreno et al., 2008) ในกระบวนการผลิตและ
การแปรรูปเน้ือโคขุนคุณภาพต้องมีการควบคุมการผลิตและการแปรรูปทุกข้ันตอนเพ่ือให้ผู้บริโภคเกิดความมั่นใจ 
ในสินค้า เนื้อโคขุนคุณภาพโดยทั่วไปจะผ่านกระบวนการแช่เย็น (Chill) ที่อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส เป็นเวลาอย่าง
น้อย 7 ถึง 14 วันก่อนจ�ำหน่าย เพ่ือให้เน้ือโคมีความนุ่มและเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ดังน้ันการศึกษาในครั้งน้ี 
มีวัตถุประสงค์เพ่ือเปรียบเทียบลักษณะซาก คุณภาพเน้ือ และการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อเน้ือโคนมเพศผู้ 
และเนื้อโคก�ำแพงแสนเพศผู้ขุน เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาเนื้อโคนมเพศผู้ให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคต่อไป

วิธีการศึกษา
สัตว์ทดลอง
	 โคนมเพศผู้ตอนที่มีระดับสายเลือดของโคนมสายพันธุ์โฮลสไตน์ฟรีเชี่ยนไม่ต�่ำกว่า 75 เปอร์เซ็นต์ มีน�้ำหนัก
เข้าฆ่าเฉลีย่ 613.73±16.21 กิโลกรมั จ�ำนวน 15 ตวั และโคก�ำแพงแสนเพศผูต้อนน�ำ้หนกัเฉลีย่ 607.71±18.16 กิโลกรมั 
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จ�ำนวน 15 ตวั รวมท้ังสิน้ 30 ตัว โคท้ังสองกลุม่ได้รบัการเลีย้งขนุด้วยอาหารผสมครบส่วนทีม่อีาหารข้น (14 เปอร์เซน็ต์

โปรตีน) และมีต้นข้าวโพดหรือหญ้าเนเปียร์หมักเป็นแหล่งของอาหารหยาบในสัดส่วน 80 ต่อ 20 เปอร์เซ็นต์วัตถุแห้ง 

ท�ำการเลี้ยงโคขุนในสภาพแวดล้อมเดียวกัน ภายใต้ระบบโรงเรือนเปิดพื้นคอนกรีต คอกขังเดี่ยวขนาดพื้นที่ 2.5 x 4 

ตารางเมตร มีรางอาหารและอ่างน�้ำส�ำหรับโคทุกคอกโคได้รับอาหารทดลองกินอย่างเต็มท่ี ท�ำการเล้ียงโคจนกระท่ัง

โคมีน�้ำหนักตัวมากกว่า 600 กิโลกรัม และโคมีอายุเมื่อเข้าฆ่าใกล้เคียงกัน (เฉลี่ย 30 เดือน) โดยท�ำการทดลองเลี้ยง

สัตว์ภายใต้มาตรฐานการเลี้ยงสัตว์ทดลองของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (ACKU60-AGK-004) 

ลักษณะซาก	

	 หลังจากสิ้นสุดการขุน โคทุกตัวถูกน�ำเข้าฆ่าเพ่ือเก็บข้อมูลในโรงฆ่าสัตว์ที่ได้มาตรฐานตามวิธีการฆ่าท่ีถูก

ต้องตามหลักสากล และตัดแต่งซากโคแบบสากล (มัทนา โอสถหงษ์, 2551) เพื่อศึกษาลักษณะซาก และชั่งน�้ำหนัก

ซาก ได้แก่ น�ำ้หนกัก่อนเข้าฆ่าหลงัจากอดอาหารอย่างน้อย 18 ชัว่โมง น�ำ้หนักซากอุน่ (Hot carcass weight) เปอร์เซน็ต์

ซาก (dressing percentage) เปอร์เซ็นต์ไขมันหุ้มไต (KPH fat percentage) และเปอร์เซ็นต์อวัยวะภายในส่วนต่างๆ 

ตามวิธีของ (สัญชัย จตุรสิทธา, 2547) จากนั้นท�ำการบ่มซากที่อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 7 วัน และ

ท�ำการประเมินปริมาณไขมันแทรกในมัดกล้ามเน้ือบนพ้ืนท่ีหน้าตัดของกล้ามเน้ือสันนอก (Longissimus dorsi)  

ระหว่างกระดูกซี่โครงซี่ที่ 12 และ 13 โดยก�ำหนดคะแนนระดับไขมันแทรกตามมาตรฐานของ มกอช.6001-2547 

(ส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2547)โดยใช้เจ้าหน้าที่ของสหกรณ์เครือข่ายโคเนื้อ จ�ำกัด ที่มี

ความเชี่ยวชาญจ�ำนวน 3 คนเป็นผู้ประเมิน 

คุณภาพเนื้อ

	 การศึกษาคุณภาพเนื้อโดยใช้ชิ้นเนื้อจากกล้ามเนื้อสันนอก ซีกซ้ายระหว่างซี่โครงซี่ที่ 12 และ 13 ภายหลัง

การเก็บรักษาไว้ที่ห้องเย็นอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 7 วัน โดยสุ่มตัดตัวอย่างกล้ามเนื้อสันนอก 

ประมาณ 2,000 กรัม เพื่อท�ำการศึกษาดังต่อไปนี้	

	 1. การวัดค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ของกล้ามเนื้อสันนอก บริเวณระหว่างซี่โครงที่ 12-13 ของซากซีกขวา

ที่เวลา 1, 24 ชั่วโมง และ 7 วันภายหลังจากสัตว์ตาย ด้วยเครื่องวัดค่าความเป็นกรดด่าง (Mettler Toledo GmbH Im 

Langacher 44 8606 Greifensee, Switzerland)

	 2. การวัดสีของเนื้อ (Meat colour) เก็บชิ้นส่วนกล้ามเน้ือสันนอกจากซากซีกซ้าย ตัดเนื้อที่ความหนา  

2.5 เซนติเมตร ให้เนื้อสัมผัสกับอากาศที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลานาน 30 นาที แล้วน�ำไปวัดค่าสี L* a* b* ในระบบสี  

Hunter ด้วยเครือ่งวัดค่าส ี(Miniscan รุน่ Hunterlab, USA) ในการวัดจะท�ำการวัดบนชิน้เนือ้ตวัอย่าง ๆ  ละ 3 ต�ำแหน่ง

เพื่อน�ำมาหาค่าเฉลี่ย

	 3. การวัดเปอร์เซ็นต์สูญเสียน�้ำระหว่างการเก็บรักษา (Drip loss) เก็บชิ้นส่วนกล้ามเนื้อสันนอก (100 กรัม) 

จากซากซีกซ้ายที่มีความหนาประมาณ 2.5 เซนติเมตร จ�ำนวน 2 ชิ้น และน�ำไปชั่งน�้ำหนักที่ถูกต้องก่อนการเก็บรักษา 

จากนั้นห่อด้วยผ้าขาวบาง และแขวนไว้ท่ีอุณหภูมิ 2 - 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง แล้วน�ำไปชั่งน�้ำหนัก 

ภายหลงัการเก็บรกัษา เพ่ือหาผลต่างของน�ำ้หนักหลงัจากการเก็บรกัษา และค�ำนวณเปอร์เซน็ต์การสญูหายน�ำ้ระหว่าง 

การเก็บรักษา ตามวิธีของ Barton-Gade et al. (1993) 

	 4. การวัดเปอร์เซ็นต์สูญเสียน�้ำระหว่างการปรุง (cooking loss) ใช้ตัวอย่างกล้ามเน้ือสันนอก (100 กรัม) 

จากซากซกีซ้ายทีม่คีวามหนาประมาณ 2.5 เซนตเิมตร จ�ำนวน 2 ชิน้ น�ำไปชัง่น�ำ้หนักท่ีถูกต้องแล้วบรรจใุนถุงพลาสติก

พร้อมปิดปากถุงแบบสุญญากาศ เพ่ือไม่ให้น�้ำท่ีใช้ในการต้มเข้าไปสัมผัสกับตัวอย่างเน้ือ จากน้ันน�ำเน้ือไปท�ำให้สุก

โดยการให้ความร้อนด้วยไอน�้ำเป็นเวลา 15 นาที และท�ำการวัดอุณหภูมิภายในโดยใช้แท่งเหล็กที่ใช้วัดอุณหภูมิเนื้อ

เสียบคาไว้กับเนื้อ โดยรอให้เนื้อมีอุณหภูมิใจกลางที่ 72 องศาเซลเซียส แล้วปล่อยทิ้งไว้ให้เย็นและท�ำการชั่งน�้ำหนักที่
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ถูกต้องอีกครั้ง เพื่อหาผลต่างของน�้ำหนักที่สูญหายไป และค�ำนวณเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน�้ำระหว่างการปรุง ตามวิธี
ของ Barton-Gade et al. (1993) 

5. การวัดค่าแรงตัดผ่านเนื้อ (shear force)   โดยน�ำตัวอย่างเนื้อสันนอกที่ผ่านการวัดการสูญเสียระหว่าง
ปรุงมาท�ำการตัดให้ได้ขนาด 1×1 ตารางเซนติเมตร จ�ำนวน 5 ชิ้น แล้วน�ำไปวัดค่าแรงตัดผ่านเนื้อด้วยเครื่องทดสอบ
คุณสมบัติทางกล (Instron Universal Testing Machine)

6. การวัดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน (loin eye area) วัดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสันระหว่างซี่โครงที่ 12-13 ซีกขวาของโค
โดยใช้แผ่นใสลอกลาย จากนัน้ท�ำการลอกลงบนกระดาษลอกลาย จ�ำนวน 3 ซ�ำ้ และน�ำไปวดัพ้ืนท่ี ด้วยเครือ่ง LI-3100 
CArea Meter (LI-3100, Li-COR Biosciences, Lincoln, NE, USA) ตามวิธีของ Cacere et al. (2014)

7. การวัดความหนาไขมันสันหลัง (fat thickness) วัดระหว่างซี่โครงที่ 12-13 ของซากซีกขวาจุดที่ ¾ ของ
ความยาวกล้ามเนื้อสัน จากกระดูกสันหลัง และตั้งฉากกับผิวชั้นนอกของไขมัน (สัญชัย จตุรสิทธา, 2547)

8. การวิเคราะห์หาความช้ืนในเน้ือ และปริมาณไขมันรวมในเน้ือ (total fat) ด้วยวิธี proximate analysis 
(AOAC, 1990)  
การประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค

กลุ่มตัวอย่าง กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครั้งน้ี คือ ผู้เข้ามารับประทานอาหารที่ร้านแม็กบีฟ (สาขา
บางเขน และก�ำแพงแสน) ในช่วงเดือนพฤศจิกายน ถึงธันวาคม พ.ศ. 2560

การเตรียมตัวอย่าง น�ำเน้ือโคนมเพศผู้ขุน และเน้ือโคก�ำแพงแสน อายุ 30 เดือน ท่ีบ่มซากท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน และมีปริมาณไขมันแทรกในมัดกล้ามเนื้อสันนอกใกล้เคียงกัน (เกรด 2) โดยการเตรี
ยมตัวอย่างเพื่อการทดสอบใน 2 รูปแบบ คือ 

1) การทดสอบความพึงพอใจในรูปของเน้ือสด โดยใช้เน้ือจาก 3 ส่วน คือ ริบอาย (rib eye) ใบพาย  
(chuck eye)  และเนื้อฝาครอบซี่โครง (cap rib) ท�ำการหั่นชิ้นเนื้อเดียวกันในรูปแบบการสไลด์หนา 2.5 มิลลิเมตร  
วางบนถาดท่ีอุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส โดยไม่ได้ระบุว่าเป็นเน้ือจากโคสายพันธุ์ใด (เน้ือ A และเน้ือ B)  
และให้ผู้เข้ามารับประทานอาหารในร้าน จ�ำนวน 660 คน เป็นผู้ประเมินความพึงพอใจและท�ำการเลือกชิ้นเนื้อสไลด์
ที่ชอบที่สุดไปบริโภค

2) การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อเน้ือย่าง โดยโดยใช้เน้ือจาก 4 ส่วน คือ เน้ือหัวไหล ่ 
(chuck sholder) ริบอาย (rib eye) ใบพาย (chuck eye)  และเนื้อฝาครอบสันนอก (ribeye cap) ท�ำการหั่นชิ้นเนื้อ
เดียวกันในรูปแบบการสไลด์หนา 2.5 มิลลิเมตร แล้วน�ำไปย่างให้สุกพอประมาณ แล้วน�ำไปให้ผู้บริโภค จ�ำนวน 699 
คน ได้ทดสอบความนุม่ กลิน่ รสชาต ิความชุม่ฉ�ำ่ ส ีคณุลกัษณะของเน้ือสมัผสัเมือ่เคีย้ว/กลนื และความพอใจโดยรวม
ของเนื้อโค โดยที่ผู้บริโภคไม่สามารถรับรู้ได้ว่าเป็นเนื้อย่างจากโคสายพันธุ์ใด (เนื้อ A และเนื้อ B) 

การเกบ็ข้อมลู  ท�ำการออกแบบสอบถามเพ่ือเป็นเครือ่งมอืในการสัมภาษณ์ผู้บรโิภค ก�ำหนดให้ผูท่ี้เข้ามารบั
ประทานอาหารท่ีร้านได้รบัเนือ้โคในรปูเน้ือสด และเนือ้ย่าง จากนัน้ท�ำการกรอกแบบสอบถามตามหัวข้อท่ีก�ำหนดให้ 
โดยข้อมูลความพึงพอใจของผู้บริโภค แบ่งเป็นมาตรฐานส่วนประเมินค�ำตอบประยุกต์ตามแบบของ Likert scale  
question (วิเชยีร เกตสุงิห์, 2538) แต่ละค�ำถามมคี�ำตอบให้เลอืกโดยก�ำหนดค่าน�ำ้หนกัของการประเมนิดงันี ้ ระดบั  
1 = พึงพอใจน้อยทีส่ดุ ระดบั 2 = พึงพอใจน้อย ระดบั 3 = พงึพอใจ ระดบั 4 = พึงพอใจมาก และ ระดบั 5 = พึงพอใจ
มากทีส่ดุ
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ
	 การวิเคราะห์ลักษณะซากและคุณภาพเน้ือ ท�ำการทดสอบความแตกต่างระหว่างโคสองสายพันธุ์โดย
การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี T- test

การวเิคราะห์ความพงึพอใจของผูบ้รโิภค น�ำข้อมลูจากแบบสอบถามทีไ่ด้จากการประเมนิความพึงพอใจ
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ของผู้บริโภค ทั้งค่าร้อยละ และค่าเฉลี่ย โดยค่าความพึงพอใจใช้ในการแปลค่าเฉลี่ยของคะแนนจากมาตรฐาน 
ส่วนประเมินค่าชนิด 5 ระดับ และใช้การแบ่งช่วงการแปลผลตามหลักของการแบ่งอันตรภาคชั้น โดยใช้ค่าสูงสุดลบ
ด้วยค่าต�ำ่สดุ แล้วหารด้วยจ�ำนวนทีศ่กึษา ดงัน้ันค่าความห่างของแต่ละช่วงจงึเท่ากับ 0.8 สามารถแบ่งช่วงได้ดงัน้ี คอื 
ค่าคะแนนเฉลี่ยในช่วง 4.21-5.00 หมายถึง พึงพอใจมากที่สุด 3.41-4.20 หมายถึง พึงพอใจมาก 2.61-3.40 หมายถึง 
พึงพอใจ 1.81-2.60 หมายถึง พึงพอใจน้อย และ 1.00-1.80 หมายถึง พึงพอใจน้อยที่สุด

ผลการศึกษาและวิจารณ์
ลักษณะซากโค (carcass characteristics) 
	 จากการศึกษาเปรียบเทียบลักษณะซากโคนมลูกผสมโฮสไตน์ฟรีเชี่ยน กับโคก�ำแพงแสนเพศผู้ตอนเมื่อขุน
ด้วยอาหารผสมครบส่วนที่มีอาหารข้น (14 เปอร์เซ็นต์โปรตีน) และมีต้นข้าวโพดหรือหญ้าเนเปียร์หมักเป็นแหล่งของ
อาหารหยาบในสัดส่วน 80 ต่อ 20 เปอร์เซ็นต์วัตถุแห้ง จนกระทั่งโคอ้วนสมบูรณ์เต็มที่และมีน�้ำหนักตัวมากกว่า 600 
กิโลกรมั  พบว่าเปอร์เซน็ต์ซากอุน่และซากเย็นของโคก�ำแพงแสนมค่ีาเท่ากับ 60.84±1.20 และ 58.85±1.22 เปอร์เซน็ต์
ตามล�ำดบั มากกว่าโคนมเพศผูขุ้นมค่ีาเท่ากับ 56.44±1.93 และ 54.12±1.52 เปอร์เซน็ต์ตามล�ำดบั (Table 1) เนือ่งจาก
โคก�ำแพงแสนเป็นโคเนือ้ทีถู่กพัฒนาและปรบัปรงุพันธ์ุขึน้เพ่ือให้มคีณุลกัษณะของการให้เนือ้ท่ีด ีคอื โครงร่างใหญ่และ
มีมัดกล้ามเนื้อที่สมบูรณ์ มีปริมาณเนื้อมาก และทนทานต่อสภาพแวดล้อมในเมืองไทยได้ดี (สุริยะ สะวานนท์, 2556) 
จึงส่งผลให้ลักษณะเปอร์เซ็นต์ซากอุ่นและซากเย็นของโคก�ำแพงแสน มีค่ามากกว่าโคนม (นันทนา ช่วยชูวงศ์  
และคณะ, 2540) แต่ในทางตรงกันข้ามสัดส่วนของอวัยวะภายใน เช่น หัวใจ ไต ม้าม ปอด กระเพาะหมัก+กระเพาะ
รังผึ้ง กระเพาะสามสิบกลีบ และกระเพาะแท้ รวมทั้งปริมาณไขมันที่ถูกก�ำจัดออกจากซาก เช่น ไขมันหุ้มไต ไขมันใน
ช่องท้อง ไขมนัท่ีห่อหุ้มระบบทางเดนิอาหารของโคนมเพศผูเ้มือ่เทยีบกับน�ำ้หนกัตวัมสีดัส่วนท่ีมากกว่าโคก�ำแพงแสน 
เนื่องจากโคนมถูกปรับปรุงพันธุ์มาเพื่อให้สามารถกินอาหารได้ในปริมาณมากและสามารถน�ำสารอาหารไปใช้ในการ
เปลี่ยนเป็นผลผลิตน�้ำนมได้ดี (ไม่ได้สะสมไว้ในร่างกายเหมือนโคเน้ือ) จึงท�ำให้ระบบทางเดินอาหารรวมท้ังอวัยวะ
ภายในเมื่อคิดเป็นสัดส่วนของร่างกายทั้งหมดมีขนาดใหญ่กว่าโคเนื้อ

คุณภาพเนื้อ (meat quality)

	 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของบริเวณกล้ามเนื้อสันนอก พบว่าที่เวลา 1 ชั่วโมงภายหลังจากสัตว์ตาย ค่า 

pH ของโคทั้งสองสายพันธุ์ไม่แตกต่างกัน แต่เมื่อเวลาผ่านไป 24 ชั่วโมง และ 7 วัน พบว่าโคก�ำแพงแสนเพศผู้มีค่า pH 

5.59±0.07 และ5.47±0.10 ตามล�ำดับ ต�่ำกว่า ค่า pH ของโคนมเพศผู้ (5.73±0.13 และ 5.68±0.21 ตามล�ำดับ) 

(Table 2) นั่นแสดงให้เห็นในทางอ้อมว่าโคก�ำแพงแสนมีการสะสมของไกลโคเจนในกล้ามเน้ือมากกว่าโคนมเพศผู้ 

เพราะในขณะท่ีบ่มซากโคไว้ท่ีอณุหภูม ิ0-4 องศาเซลเซยีส ไกลโคเจนทีส่ะสมไว้ในกล้ามเน้ือจะเกิดกระบวนการสลาย

ไกลโคเจนและได้ผลผลิตเป็นกรดแลคติก ถ้าเน้ือท่ีมีการสะสมของไกลโคเจนไว้มากจะมีการผลิตกรดแลคติกออกมา

มากและท�ำให้ ค่า pH ลดต�่ำลง (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล และญาณิน โอภาสพัฒนากิจ, 2548)

	 ค่าสีเนื้อโคในรูปค่าความสว่างของเนื้อ L* (lightness) พบว่าค่า L* ของเนื้อโคทั้งสองสายพันธุ์แตกต่างกัน

อย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ แต่ค่าสีเนื้อในรูป a* (redness) และ b* (yellowness) พบว่าโคนมเพศผู้มีค่า a* และ b* 

น้อยกว่าโคก�ำแพงแสน (Table 2) เน่ืองจากโคก�ำแพงแสนเป็นโคท่ีปรบัปรงุพันธ์ุมากจากโคพันธ์ุชาโรเล่ส์ จากรายงาน

ของ Chambaz et al. (2003) พบว่าเนื้อโคพันธุ์ชาโรเล่ส์ มีปริมาณฮีมมากกว่าโคสายพันธุ์อื่น และภายในฮีมจะมีธาตุ

เหลก็ท่ีจบักับออกซเิจนได้ดแีละท�ำให้เนือ้เปลีย่นเป็นสแีดง ดงันัน้จงึเป็นไปได้ว่าเน้ือโคก�ำแพงแสนทีม่ค่ีาสแีดงมากกว่า

เนื้อโคนมมาจากเนื้อโคก�ำแพงแสนมีฮีมในปริมาณที่มากกว่า ในขณะที่ค่าสีเหลือง (b*) จะมีความสัมพันธ์กับค่า pH 

เมื่อค่า pH ลดลงจะท�ำให้เนื้อมีสีเหลืองมากขึ้น (Page et al., 2001) 
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Table 1 Carcass characteristics and composition of crossbred Holstein and Kamphaeng Saen steers.

Item Crossbred Holstein Kamphaeng Saen P-value

Slaughter weight (kg) 613.73± 16.21 607.71± 18.16 0.641

Hot carcass weight (kg) 347.65± 14.41 369.76± 14.60 0.001

Dressing percentage (%) 56.44±1.93 60.84±1.20 0.001

Cold carcass weight (kg) 332.15±12.27 357.63±17.90 0.001

Cold carcass yield (%) 54.12±1.52 58.85±1.22 0.001
Fat trimming (%) 8.35±1.52 7.42±1.94 0.078

KPH fat (%) 2.91±0.56 2.48±0.56 0.026

Heart (%) 0.36±0.04 0.32±0.03 0.001

Liver (%) 1.21±0.10 1.18±0.11 0.219

Kidney (%) 0.19±0.03 0.16±0.02 0.001

Spleen (%) 0.19±0.03 0.22±0.02 0.001

Lung (%) 0.83±0.09 0.72±0.09 0.001

Rumen + Reticulum (%) 1.67±0.26 1.33±0.15 0.001

Omasum (%) 0.41±0.12 0.31±0.06 0.001

Abomasum (%) 0.38±0.12 0.30±0.06 0.011

Intestine (%) 1.96±0.43 1.85±0.30 0.216

ความสามารถในการอุ้มน�้ำของเนื้อโคท้ังสองสายพันธุ์พบว่าเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน�้ำระหว่างการเก็บรักษา
ของเนื้อโคทั้งสองสายพันธุ์ไม่แตกต่างกัน แต่พบว่าเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน�้ำระหว่างการปรุงของเนื้อโคก�ำแพงแสนมี
ค่าเท่ากับ 39.53±1.03 มากกว่าเนื้อโคนม 35.77±1.80 (Table 2) เนื่องจากค่า pH ของโคก�ำแพงแสนที่ลดลงท�ำให้
เกิดการดงึดดูกันระหว่างโปรตีนกับโปรตีน (protein-protein interaction) มากกว่าโปรตนีกับน�ำ้ ท�ำให้เน้ือโคก�ำแพงแสน
เมื่อน�ำมาท�ำให้สุกโดยการต้มจะมีการสูญเสียน�้ำในขณะถูกความร้อนมากกว่าโคนม ส่งผลให้เนื้อที่สุกแล้วมีลักษณะ
ค่อนข้างแข็ง แห้ง และอาจไม่เป็นที่นิยมเมื่อเทียบกับเนื้อโคนม (อิ่มเอิบ พันสด, 2549)
	 ค่าแรงตัดผ่านเนื้อพบว่าเนื้อโคนม มีค่าแรงตัดผ่านเนื้อต�่ำกว่าเนื้อโคก�ำแพงแสน (Table 2) แสดงให้เห็นว่า
เนือ้โคนมมคีวามนุ่มมากกว่าเนือ้โคพันธ์ุก�ำแพงแสน ในขณะท่ีปรมิาณไขมนัแทรก (การเกรดซากด้วยสายตา) และการ
วิเคราะห์ทางเคมีพบว่าเนื้อโคนมเพศผู้มีไขมันสะสมในกล้ามเนื้อมากกว่าเนื้อโคก�ำแพงแสน ส่วนหน่ึงจึงท�ำให้เนื้อ
โคนมมีความนุ่มมากกว่าโคก�ำแพงแสน เนื่องจากเนื้อโคที่มีไขมันแทรกมากจะท�ำให้ค่าแรงตัดผ่านน้อยกว่าเนื้อที่มีไข
มันแทรกน้อย (Gregory et al., 1994) นอกจากนี้สาเหตุอีกส่วนหนึ่งอาจจะมาจากลักษณะของเส้นใยกล้ามเนื้อของ
โคก�ำแพงแสนมลีกัษณะหยาบ (ใหญ่) กว่าเน้ือโคนม เนือ่งจากโคก�ำแพงแสนมสีายเลอืดโคเมอืงร้อนสงูถึง 50 เปอร์เซน็ต์ 
ในขณะที่โคนมที่เลี้ยงในประเทศไทยในปัจจุบันมีสายเลือดโคเมืองร้อนน้อยกว่า 25 เปอร์เซ็นต์
	 พ้ืนทีห่น้าตดัเน้ือสนันอกพบว่าโคก�ำแพงแสนมพ้ืีนท่ีหน้าตัดเน้ือสนันอกใหญ่กว่าโคนมเพศผู้ขนุประมาณ 20 
ตร.ซม. (Table 2) ซึ่งเป็นลักษณะด้อยหรือข้อจ�ำกัดของการน�ำโคนมเพศผู้มาเลี้ยงขุนจะท�ำให้มีพื้นที่และปริมาณเนื้อ
สนันอกเลก็กว่าโคก�ำแพงแสน ดงัน้ันการน�ำโคนมเพศผูม้าเล้ียงขนุเพ่ือจ�ำหน่ายเป็นเน้ือโคเกรดพรเีมีย่มท่ีจะน�ำไปปรงุ
อาหารแบบตะวันตก (สเต็ก) จ�ำเป็นอย่างยิ่งที่จะเลี้ยงขุนโคให้มีน�้ำหนักตัวมากกว่า 600 กิโลกรัม ก่อนน�ำเข้าฆ่าเพื่อ
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ให้ได้พื้นที่หน้าตัดเนื้อสันที่เหมาะต่อการน�ำไปปรุงอาหารแบบตะวันตก

ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อเนื้อโคสด
จากการทดสอบประเมนิความพึงพอใจของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอเนือ้สด จ�ำนวน 3 ชิน้ส่วน (rib eye, ใบพาย(chuck 

eye)  และเนื้อฝาครอบซี่โครง(cap rib)) ในด้านความสดใหม่ สีของเนื้อ กลิ่นของเนื้อ ลายไขมันแทรกที่ปรากฏ และ
ความพอใจโดยรวม จ�ำนวน 660 คน ดังแสดงในTable 3 พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความพึงพอใจในด้านต่างๆ กับ
เนื้อโคนมเพศผู้ขุนมากกว่าเน้ือโคก�ำแพงแสน และเมื่อให้ผู้ทดสอบเลือกเนื้อที่ชอบที่สุดเพ่ือให้น�ำกลับไปปรุงอาหาร
ทานพบว่าผู้ทดสอบเลือกเน้ือโคนมเพศผู้ขุนจ�ำนวน 410 ราย หรือคิดเป็น 62.12 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่เลือกเน้ือโค
ก�ำแพงแสน จ�ำนวน 250 ราย หรือคิดเป็น 37.88 เปอร์เซ็นต์ นั่นแสดงว่าผู้บริโภคเมื่อดูเนื้อสดด้วยสายตาหรือทดสอบ
ทางจมูก (กลิ่น) ผู้บริโภคชอบเนื้อโคนมเพศผู้มากกว่าเนื้อโคก�ำแพงแสน สาเหตุส่วนหนึ่งมาจากเนื้อโคนมเพศผู้ขุนมี
ปริมาณไขมันแทรกหรือลายไขมันดีกว่าเน้ือโคก�ำแพงแสน (Table 2) ท�ำให้ผู้บริโภคตัดสินใจเลือดเน้ือท่ีมีลายไขมัน
แทรกมากกว่าเนื้อที่มีลายไขมันแทรกน้อย 

Table 2 Meat quality characteristics of crossbred Holstein and Kamphaeng Saen steers.

Traits Crossbred Holstein Kamphaeng Saen P-value

pH

    1h 6.37±0.20 6.31±0.18 0.136

    24h 5.73±0.13 5.59±0.07 0.001

    7d 5.68±0.21 5.47±0.10 0.001

Meat colour

    Lightness (L*) 43.01±4.37 44.51±4.93 0.199

    Redness (a*) 14.50±2.10 19.72±3.65 0.001

    Yelloness (b*) 14.56±2.40 18.23±3.34 0.001

Drip loss (%) 2.87±2.33 2.24±0.46 0.159

Thawing loss (%) 1.86±0.91 1.07±0.25 0.002

Cooking loss (%) 35.77±1.80 39.53±1.03 0.001

Shear force (N) 37.62±15.26 55.72±19.01 0.004

Shear force (kg) 3.84±1.56 5.69±1.94 0.004

Marbling score 1.80±0.68 1.29±0.47 0.025

Loin eye area (cm2) 83.83±8.86 103.04±8.47 0.003

Meat composition

   Moisture (%) 63.32±3.84 70.57±2.08 0.001

   Fat (%DM) 26.92±7.16 14.57±5.89 0.001

   Fat (%Fresh) 9.85±3.73 4.37±2.02 0.001
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ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อเนื้อโคปรุงสุก (เนื้อย่าง)
จากการทดสอบประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อเนื้อโคย่างจากเนื้อ 4 ชิ้นส่วน (เนื้อหัวไหล่ เนื้อริบ

อาย เนื้อใบพาย และเนื้อฝาครอบเนื้อสัน)  โดยท�ำการประเมินความพึงพอใจในด้านความนุ่ม กลิ่น รสชาติ ความชุ่ม
ฉ�่ำ สี คุณลักษณะของเนื้อสัมผัสเมื่อเคี้ยว/กลืน และความพึงพอใจโดยรวม ดังแสดงในTable 4 พบว่าผู้บริโภคส่วน
ใหญ่มีความพึงพอใจในด้านต่างๆ ต่อเน้ือย่าง ทั้งจากเนื้อโคนมเพศผู้ขุนและเนื้อโคก�ำแพงแสนเพศขุนอยู่ในระดับ 
 “พึงพอใจมาก” หรอืมค่ีาเฉลีย่ของคะแนนอยู่ในช่วง 3.40-4.00 แต่อย่างไรก็ตามเมือ่ให้ผูป้ระเมนิเลือกเน้ือท่ีรบัประทาน
แล้วชอบมากที่สุด พบว่าผู้ประเมินเลือกเนื้อโคนมเพศผู้ย่าง จ�ำนวน 416 ราย หรือคิดเป็น 59.51 เปอร์เซ็นต์ ในขณะ
ที่เลือกเนื้อโคก�ำแพงแสน จ�ำนวน 283 ราย หรือคิดเป็น 40.49 เปอร์เซ็นต์ นั่นแสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคเมื่อได้ทานเนื้อ
ย่าง (ประสาทสัมผัสทางปาก ลิ้น จมูก) ชอบเนื้อโคนมเพศผู้มากกว่าเนื้อโคก�ำแพงแสน สาเหตุส่วนหนึ่งมาจากเนื้อ
โคนมเพศผู้ขุนมีปริมาณไขมันแทรกมากกว่าโคก�ำแพงแสน (Table 2) และผู้บริโภคที่เข้ามารับประทานอาหารที่ร้าน
อาหารของสหกรณ์เครือข่ายโคเนื้อ จ�ำกัด (ร้านแม็กบีฟ) เป็นร้านที่จ�ำหน่ายเนื้อโคที่มีไขมันแทรกสูง ผู้บริโภคที่เข้ามา
รับประทานอาหารที่นี้จึงเป็นผู้ที่นิยมบริโภคเนื้อที่มีไขมันแทรกสูงอยู่ก่อนแล้ว

Table 3 Consumer satisfaction on fresh meat from crossbred Holstein and Kamphaeng Saen steers.  

Fresh meat
Itema

Customer
(%)b

Freshness Colour Odour Marbling Overall satisfaction

Rib eye (n=442)

     A 4.04 3.95 3.68 3.53 3.76 176 (39.82)

     B 4.10 4.06 3.71 3.79 3.89 266 (60.18)

Chuck eye (n=173)

     A 3.92 3.75 3.69 3.84 3.87 66 (38.15)

     B 4.24 4.17 3.74 3.78 4.14 107 (61.85)

Ribeye cap (n=45)

     A 3.91 4.04 3.76 3.33 3.78 8 (17.78)

     B 4.11 4.15 3.83 4.20 4.13 37 (82.22)
Noted	 A = Kamphaeng Saen steers,	  B = Crossbred Holstein steers

	 a Satisfaction score (1-5) :  1 = Highly unsatisfactory , 2 = Unsatisfactory , 3 = Neutral 

 			              4 = Satisfactory ,   5 = Highly satisfactory

	 b Number of customer pick on that item (%)
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Table 4 Consumer satisfaction on cooked (grilled) meat from crossbred Holstein and Kamphaeng Saen steers.

Cooked 
meat

Itema

Customer
 (%)b

Tenderness Odour Taste Juiciness Colour Texture
Overall 

satisfaction

Chuck shoulder (n=198)

A 3.54 3.49 3.56 3.40 3.58 3.42 3.53 95 (47.98)

B 3.55 3.51 3.53 3.52 3.62 3.49 3.57 103 (52.02)

Rib eye (n=277)

A 3.66 3.66 3.71 3.59 3.64 3.67 3.73 99 (35.74)

B 3.83 3.75 3.82 3.83 3.86 3.83 3.90 178 (64.2)

Chuck eye (n=178)

A 3.66 3.63 3.75 3.68 3.80 3.63 3.72 76 (42.70)

B 3.70 3.63 3.75 3.67 3.78 3.66 3.71 102 (57.30)

Ribeye cap (n=46)

A 3.48 3.63 3.76 3.54 3.59 3.54 3.70 13 (28.26)

B 3.85 3.93 3.85 3.98 3.98 4.00 4.00 33 (71.74)
หมายเหตุ	A =  Kamphaeng Saen steers,    B = Crossbred Holstein steers

	 a Satisfaction score (1-5) :  1 = Highly unsatisfactory , 2 = Unsatisfactory , 3 = Neutral

				        4 = Satisfactory , 5 = Highly satisfactory

	 b Number of customer pick on that item (%)

จากการศึกษาลักษณะซาก และคุณภาพเน้ือโคนมเพศผู้ รวมท้ังการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อเน้ือโคนม 
เพศผูข้นุสงูกว่าเนือ้โคก�ำแพงแสน หรอืเน้ือโคลกูผสมชาร์โรเล่ส์ แสดงให้เหน็ว่าโคนมเพศผูเ้ป็นอกีทางเลอืกหนึง่ส�ำหรบั
เกษตรกรท่ีจะน�ำมาเลี้ยงขุนเพ่ือผลิตเน้ือคุณภาพ คือ เน้ือมีไขมันแทรกสูง และเน้ือมีความนุ่ม เพ่ือตอบสนอง 
ความต้องการของผู้บริโภคที่นิยมการปรุงอาหารแบบตะวันตก (สเต๊ก) หรือปิ่งย่างแบบญี่ปุ่น รวมทั้งชาบูแบบเกาหลี 
แต่ต้องมีวิธีการเลี้ยง การจัดการ และการให้อาหารท่ีดีและเหมาะสมเพ่ือให้ได้ผลตอบแทนที่คุ ้มค่ามากที่สุด  
เช่น สัตว์มีอัตราการเจริญเติบโตและมีประสิทธิภาพในการใช้อาหารที่ดี (ต้นทุนต�่ำ) และให้ได้เนื้อที่มีคุณภาพ เพราะ
โคนมเป็นโคทีถู่กปรบัปรงุพันธ์ุมาเพ่ือให้ผลผลติน�ำ้นมในปรมิาณมาก และไม่ทนต่อสภาพอากาศทีร้่อนชืน้มาก ดงันัน้
เกษตรกรต้องมีวิธีการเลี้ยง การจัดการ และการให้อาหารที่ดีและเหมาะสมเพื่อให้โคนมเพศผู้แสดงสมรรถภาพที่ดีได้   
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สรุปผลการศึกษา
	 โคนมและโคก�ำแพงแสนเพศผูต้อน เมือ่น�ำมาขุนจนกระทัง่มนี�ำ้หนกัตวัก่อนเข้าฆ่าเฉลีย่ 613.73 และ 607.71 
กิโลกรมัตามล�ำดบั พบว่าโคนมเพศผูจ้ะมเีปอร์เซน็ต์ซากอุน่ เปอร์เซน็ต์ซากเย็น และพ้ืนท่ีหน้าตดัเนือ้สนันอกน้อยกว่า
โคก�ำแพงแสน ในขณะทีโ่คนมเพศผูข้นุมไีขมนัแทรกในกล้ามเน้ือสนันอก การอุม้น�ำ้ของเนือ้ และเน้ือมคีวามนุ่มมากกว่า
โคก�ำแพงแสน เมือ่ท�ำการทดสอบความพึงพอใจของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอเนือ้สดและเน้ือย่างพบว่าผูบ้รโิภคส่วนใหญ่มคีวาม
พึงพอใจในเน้ือโคนมเพศผูแ้ละเน้ือโคก�ำแพงแสนอยู่ในระดับ “พึงพอใจมาก” แต่ถ้าให้เลอืกอย่างใดอย่างหน่ึงผูบ้รโิภค
จะเลือกเนื้อโคนมเพศผู้ขุนมากกว่าเนื้อโคก�ำแพงแสน

กิตติกรรมประกาศ
งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนจากโครงการ การผลิตเน้ือโคคุณภาพสูงจากโคนมเพศผู้ขุน (ST33) ภายใต้

โครงการ Innovation Hub-Agriculture & Food เพ่ือสร้างเศรษฐกิจฐานนวัตกรรมของประเทศตามนโยบายประเทศไทย 
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