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คุณภาพซากและเนื้อของโคขาวลําพูนและ 
โคลูกผสมบราหมันที่เลี้ยงดวยหญาแพงโกลา 

Carcass and Beef Quality of White Lamphun and 
Brahman Crossbred Cattle fed with Pangola Grass 

Abstract: This experiment was conducted by using male White Lamphun and 50% crossbred Brahman, 8 heads 
per group. The average initial age was 1 year 4 months and 1 year 3 months, respectively. They were fed ad 
libitum  with Pangola grass which were cut every 40-50 days. At the average weight of 275-320 kg, they were 
slaughtered and dressed in both Thai and USDA meat cutting styles. The result revealed that the carcass quality 
was not significantly different (p>0.05). For Thai style cutting, Semimembranosus and brisket percentage of 
White Lamphun were significantly higher than that of Brahman crossbred (p<0.05). The meat quality in terms of 
moisture percentage and triglyceride content of White Lamphun beef was lower (p<0.001) but the insoluble and 
total collagen content were higher (p<0.001) compared to Brahman crossbred. In addition, the boiling loss 
percentage of White Lamphun was lower than that of Brahman crossbred (p<0.05). In conclusion, the carcass 
quality was not significantly different (p>0.05) between cattle breeds fed with Pangola grass. Therefore, the 
promotion of rearing native cattle could be an alternative for farmers. 
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คํานํา 
 

 ความแตกตางของพันธุสัตวมีผลตอคุณภาพ
ซากและเนื้อบางประการ (Monson et al., 2004) 
นอกจากนี้ยังมีปจจัยหลายประการที่มีผลตอคุณภาพซาก 
เชน ชนิดสัตว  เพศ สายพันธุ อายุ และการจัดการเลี้ยงดู 
(King et al., 2006)  โคขาวลําพูนเปนโคพื้นเมืองทาง
ภาคเหนือของประเทศไทย อยูในกลุม Bos indicus เปน
โคที่มีขนาดคอนขางเล็ก น้ําหนักโตเต็มที่เพศผู 350 
กิโลกรัม เพศเมีย 250 กิโลกรัม มีความสามารถทนความ
รอน  ตานทานโรค  มีความสมบูรณพันธุ สู ง  และมี
ความสามารถในการใชประโยชนจากอาหารหยาบ
คุณภาพต่ําไดดี รวมถึงมีลักษณะรูปรางที่ใหญกวาโค
พื้นเมืองสายพันธุอื่น (กรมปศุสัตว, 2552) สําหรับโค
ลูกผสมบราหมันนั้นเปนโคสายพันธุที่เกษตรกรนิยมเลี้ยง
โดยทั่วไป รวมถึงเปนพันธุพื้นฐานในการผลิตโคเนื้อ
ลูกผสม การเลี้ยงโคเนื้อดวยหญาไดรับความนิยมเพิ่มขึ้น
เนื่องจากราคาอาหารขนที่สูงขึ้น  อีกทั้งอัตราการเติบโตที่
รวดเร็วของประชากรโลกทําใหการผลิตอาหารสําหรับ
ประชากรไมเพียงพอ ประกอบกับปจจุบันอยูในกระแสการ
บริโภคอาหารแบบธรรมชาติ การเลี้ยงโคปลอยใหแทะเล็ม
หญาเปนอาหารตามธรรมชาติเพียงอยางเดียว (natural 
grass fed beef) จึงไดรับความนิยมอยางแพรหลาย 
เนื่องจากเนื้อโคที่ไดมีปริมาณไขมันและคอเลสเตอรอลต่ํา
กวาการเลี้ยงเชิงการคา (Padre et al., 2007) รวมถึงมี      
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
วัตถุดิบอาหารสัตวที่มีราคาสูง (จุฑารัตน, 2551) 
การศึกษาในครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงคที่จะเปรียบเทียบ
คุณภาพซากและเนื้อของโคขาวลําพูนและลูกผสมบราห
มันที่เล้ียงดวยหญาแพงโกลาสด ซึ่งนอกจากจะเปนการใช
พันธุกรรมสัตวที่ มี ในทองถิ่นให เกิดประโยชนทาง
เศรษฐกิจแลว ยังนาจะเปนประโยชนและทางเลือกตอ
ผูบริโภคดวย 
 

อุปกรณและวิธกีาร 
 

ใชโคขาวลําพูนและโคลูกผสมพื้นเมืองภาค
กลางที่มีสายเลือดบราหมัน 50% สายพันธุละ 8 ตัว เปน
เพศผูทั้งหมด อายุเริ่มตนเฉลี่ยที่ 1 ป 4 เดือน และ 1 ป 3 
เดือนตามลําดับ เล้ียงแบบขังคอก ทําวัคซีน FMD และ
ถายพยาธิทุก 6 เดือน ทําการชั่งน้ําหนักทุกวันที่ 2 ของ
เดือน ดวยเครื่องชั่งแบบตั้งพื้น เล้ียงดวยหญาแพงโกลา
แบบใหกินเต็มที่ (ad libitum) โดยไมเสริมอาหารขน พื้นที่
ปลูกหญาขนาด 7 ไร แบงเปนแปลงยอย 44 แปลง ตัด
หญาที่อายุประมาณ 40-45 วัน ตัดแบบหมุนเวียน ใหน้ํา
แบบสูบราด โดยใหน้ําครั้งที่ 1 หลังตัด 1 วัน ใหปุยยูเรีย
อัตรา 10 กก./ไร และปุยสูตร 16-16-8 อัตรา 10 กก./ไร 
เวนระยะ 15 วันแลวใหน้ําครั้งที่ 2 และใหปุยแบบเดิม เก็บ
ตัวอยางหญาทดลองทุก 2 เดือนมาทําการวิเคราะห
องคประกอบทางเคมี (ตารางที่ 1) นําโคมาฆาเมื่อมี
น้ําหนักเฉลี่ย 275-320 กิโลกรัม โดยบันทึกน้ําหนักที่         
. 

บทคัดยอ: การทดลองครั้งนี้ใชโคขาวลําพูน และโคลูกผสมที่มีเลือดบราหมัน 50% เพศผูสายพันธุละ 8 ตัว อายุเริ่มตน
เฉล่ีย 1 ป 4 เดือน  และ 1 ป 3 เดือน ตามลําดับ เล้ียงขังคอกใหไดกินหญาแพงโกลาอายุประมาณ 40-50 วันแบบเต็มที่จน
ไดน้ําหนักเฉลี่ย 275-320 กิโลกรัม จึงทําการฆาและตัดแตงซากทั้งแบบไทยและสากล ผลการศึกษาพบวาคุณภาพซากไม
แตกตางทางสถิติ (p>0.05) สําหรับการตัดแตงซากแบบไทย เปอรเซ็นตเนื้อหางตะเขและเสือรองไหในโคขาวลําพูนสูงกวา
โคลูกผสมบราหมัน (p<0.05) สําหรับคุณภาพเนื้อทางดานความชื้น และปริมาณไตรกลีเซอรไรดในเนื้อโคขาวลําพูนต่ํากวา 
(p<0.001) สวนปริมาณคอลลาเจนชนิดไมละลายน้ําและผลรวมคอลลาเจนในโคขาวลําพูนมีคามากกวา (p<0.001) 
นอกจากนี้ยังพบวาคาความสูญเสียน้ําจากการตมเนื้อของโคขาวลําพูนมีคาต่ํากวาโคลูกผสมบราหมันอยางมีนัยสําคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05) จะเห็นไดวาการเลี้ยงโคดวยหญาแพงโกลาเมื่อเปรียบเทียบระหวางสายพันธุของโคดังกลาวไมพบ
ความแตกตางของคุณภาพซากทางสถิติ (p>0.05) จึงเปนแนวทางในการสงเสริมการเลี้ยงโคพื้นเมืองใหแกเกษตรกรได 

คําสําคัญ: คุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ โคขาวลําพูน โคลูกผสมบราหมัน หญาแพงโกลา 

วารสารเกษตร 27(1): 69-76 (2554) 

 

ตนทุนการผลิตต่ํา เกษตรกรมีความเสี่ยงนอย ไมตองพึ่ง    ฟารม และน้ําหนักเมื่อมาถึงโรงฆา น้ําหนักมีชีวิตอด    
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อาหาร 24 ชั่วโมง แลวจึงฆา ตามวิธีการของ ชัยณรงค 
(2529) จากนั้นบันทึกน้ําหนักซากอุน นําซากที่ไดไปแช
เย็นที่อุณหภูมิ 3 ๐C เปนเวลา 24 ชั่วโมง บันทึกน้ําหนัก
ซากเย็น วัดความยาวซาก ความหนาไขมันสันหลัง 
พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน ตัดแตงซากพรอมบันทึกน้ําหนัก
ชิ้นสวนตาง ๆ หลังจากนั้นนําซากไปแชเย็นที่ 3 ๐C เปน
เวลา 24 ชั่วโมง เก็บตัวอยางกลามเนื้อสันนอก 
(Longissimus dorsi) เพื่อนําไปวิเคราะหคุณภาพเนื้อ ซึ่ง
ประกอบดวย การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ตามวิธี
ของ AOAC (1995) วิเคราะหหาปริมาณคอลลาเจน ตาม
วิธีของ Hill (1969) วิเคราะหหาปริมาณคอเลสเตอรอล 
ตามวิธีของ Jung et al. (1975) วิเคราะหหาปริมาณไตร
กลีเซอไรด ตามวิธีของ Biggs et al. (1975) และวิเคราะห
หาคาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (สัญชัย, 2551)   
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
t-test โดยใชโปรแกรม SAS version 6.12 (SAS, 1997) 

 

ผลการทดลองและวิจารณ 
 
จากตารางที่ 2 เปรียบเทียบคุณภาพซากแสดง

ใหเห็นวา น้ําหนักมีชีวิตที่ฟารมของโคขาวลําพูนต่ํากวา
ลูกโคผสม บราหมัน แตไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
เนื่องจากโคขาวลําพูนมีอัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ยต่ํากวา
โคลูกผสมบราหมัน สอดคลองกับรายงานของ อิทธิพล 
และสําราญ (2549) ที่รายงานวาโคพื้นเมืองจะมีอัตราการ
เจริญเติบโตต่ํากวาโคลูกผสม น้ําหนักมีชีวิตเมื่ออดอาหาร 
24 ชั่วโมง น้ําหนักซากอุน น้ําหนักซากเย็น ความยาวซาก 
และพื้นหนาตัดเนื้อสัน ในโคขาวลําพูนมีแนวโนมต่ํากวา
โคลูกผสมบราหมันเชนกัน (p>0.05) นอกจากนี้โคขาว
ลําพูนก็ยังมีคาการสูญเสียเปอรเซ็นตน้ําหนัก   เปอรเซ็นต 

Table 1 Chemical composition of Pangola grass 
Chemical composition Pangola 

    Dry matter (% as fed basis) 22.8 

Proximate Analysis (% DM)  

    Organic matter 89.5 

     Ash 10.5 

    Crude protein 5.27 

    Crude fiber 32.8 

    Ether extract 3.40 

    Nitrogen free extract 40.6 

Detergent Analysis (%DM)  

    Neutral detergent fiber (NDF) 73.0 

    Acid detergent fiber (ADF) 37.7 

    Acid detergent lignin (ADL) 7.34 

    Hemicellulose (NDF–ADF) 35.3 

    Cellulose (ADF–ADL) 30.4 

Gross energy (kcal) 3.82 

คุณภาพซากและเนื้อของโคขาวลําพูนและ 
โคลูกผสมบราหมันที่เลี้ยงดวยหญาแพงโกลา 

แลวทดสอบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยสองกลุมดวย   
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ซากและความหนาไขมันสันหลังมากกวาโคลูกผสมบราห
มัน แตคาดังกลาวไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
(p>0.05) ซึ่ งค าที่ ไดนี้ ใกล เคียงกับการทดลองของ
จุฑารัตน และคณะ (2548) ที่ทําการทดลองในโค
ลูกผสมบรามันหที่เล้ียงดวยหญาเพียงอยางเดียวซึ่งคา
เปอรเซ็นตซาก 52.81% คุณภาพซากของโคขาวลําพูน
และลูกโคผสมบราหมันที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ในการทดลองนี้ (p>0.05) สอดคลองกับการทดลองของ 
King et al. (2006) ที่ไมพบความแตกตางทางสถิติ
ระหวางคุณภาพซากของโคลูกผสมที่มีเลือด Bos indicus 
50% เทากัน แตโคลูกผสม Bos indicus และ Angus มี
พื้นที่หนาตัดเนื้อสันสูงกวา ซึ่งรายงานดังกลาวนี้
สอดคลองกับการศึกษาของ Jaturasitha et al. (2009) ที่
รายงานวาเมื่อน้ําหนักโคพื้นเมืองสูงขึ้นจะมีคาพื้นที่หนา 
ตัดเนื้อสันมากขึ้นดวย 

การตัดแตงซากแบบไทยเปนการตัดแตงที่แยก
เนื้อ ไขมัน และกระดูกออกจากกัน จากตารางที่ 3 การตัด
แตงซากแบบไทยเมื่อเปรียบเทียบเปอรเซ็นตชิ้นสวนจาก
น้ําหนักซากเย็นระหวางโคขาวลําพูนและโคลูกผสมบราห
มันพบวาเปอรเซ็นตสันใน สันนอก เนื้อลูกดิ่ง กระดูก และ
ไขมันในโคขาวลําพูนมีคาต่ํากวาโคลูกผสมบราหมัน และ  
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สอดคลองกับรายงานของ Jaturasitha et al. (2009) ที่
รายงานวาโคพื้นเมืองเ ล้ียงปลอยในแปลงหญามี
เปอรเซ็นตสันนอกและเนื้อลูกดิ่ง 4.65 และ 2.02 
เปอรเซ็นตตามลําดับ สวนเปอรเซ็นตของเนื้อลูกมะพราว 
เนื้อใบพาย เนื้อไหล  เนื้อนอง เนื้อแดงรวม และเศษเนื้อใน
โคขาวลําพูนมีแนวโนมมากกวาโคลูกผสมบราหมัน 
(p>0.05) อยางไรก็ดี โคขาวลําพูนมีเปอรเซ็นตเนื้อหาง
ตะเข (5.50%) มากกวาโคลูกผสมบราหมัน (4.23%) 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.02) และเปอรเซ็นตเนื้อ
เสือรองไหของโคขาวลําพูน (6.62%) ก็มีคาสูงกวาโค
ลูกผสมบราหมัน (5.90%) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
เชนกัน (p<0.05)  

จากตารางที่ 4 พบวาเนื้อโคขาวลําพูนมี
เปอรเซ็นตความชื้นต่ํากวาโคลูกผสมบราหมัน (74.6 และ 
75.7%  ตามลําดับ) (p<0.001) แตเนื้อโคทั้งสองพันธุมี
เปอรเซ็นตโปรตีนอยูระหวาง 21.07-23.45% และไขมันอยู
ระหวาง 1.26-1.47% ไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
ทั้งนี้เนื่องจากทั้งสองสายพันธุอยูในกลุมของ Bos indicus 
เชนเดียวกัน สําหรับคอลลาเจนซึ่งมีบทบาทตอความ
เหนียวความนุมของเนื้อ จากผลการทดลองพบวาความ
แตกตางของสายพันธุไมมีผลทําใหเนื้อโคมีปริมาณ          
. 

Table 2 Carcass quality of beef cattle fed with Pangola grass 
Criteria White Lamphun Brahman crossbred SEM1 p-value 

Number of animal 8 8 - - 

Live weight at farm (kg) 275 308 15.434 0.127 

Live weight fast for 24 hr. (kg) 258 296 15.731 0.149 

Loss weight (%) 6.29 4.04 0.594 0.544 

Hot carcass weight (kg) 142 158 4.331 0.132 

Chill carcass weight (kg) 138 154 4.333 0.161 

Dressing (%)  53.5 51.9 0.418 0.527 

Carcass length (cm) 108 112 1.577 0.194 

Back fat thickness (mm) 0.09 0.08 0.015 0.239 

Loin eye area (cm2) 48.6 52.2 3.119 0.811 
1Standard error of mean square 
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โคขาวลําพูนมีปริมาณคอลลาเจนชนิดที่ไมละลาย (0.95 
และ 0.87 กรัมตอ 100 กรัมเนื้อ)  และคอลลาเจนทั้งหมด
มีคา 1.22 และ 1.15 กรัมตอ 100 กรัมเนื้อ คาสูงกวาโค
ลูกผสมบราหมัน (p=0.001) สอดคลองกับการทดลองของ 
Koohmaraie et al. (2002) ที่รายงานวาโคเลือด Bos 
indicus  มีป ริมาณคอลลาเจนชนิ ด ไม ละลายน้ํ า 
(insoluble collagen) ในปริมาณที่มากขึ้นเมื่อ
เปรียบเทียบกับ Bos taurus ดังนั้นเนื้อโคจึงมีความ
เหนียวมากกวา  

สําหรับปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อระหวางโค
ขาวลําพูนและโคลูกผสมบราหมันมีคาเปน 52.5 และ 
57.1 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมเนื้อ (p>0.05) แมวาเนื้อโค
ขาวลําพูนจะมีปริมาณคอลเลสเตอรอลต่ํากวา แตคาที่วิ
เคราะห็ไดนี้สอดคลองกับปริมาณไขมันที่วิเคราะหได ที่มี  
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สอดคลองกับรายงานของ Rule et al. (1997) ที่พบวา 
สายพันธุ อาหาร และเพศไมมีผลตอระดับความเขมขน
ของคอเลสเตอรอลในกลามเนื้อโค และใหผลเชนเดียวกับ
รายงานของ Muchenje et al. (2008) ที่ไมพบความ
แตกตางของระดับคอเลสเตอรอลในโคพันธุ  Nguni, 
Bonsmara และ Angus สําหรับปริมาณไตรกลีเซอไรดใน
เนื้อ พบวาโคขาวลําพูนมีปริมาณต่ํากวาโคลูกผสมบราห
มัน  (0.49 และ 0.75 กรัม/ 100 กรัมเนื้อ ตามลําดับ) 
(p<0.001) ซึ่งสอดคลองกับปริมาณไขมันในเนื้อที่พบวา
โคลู กผสมบราห มันมี ค ามากกว า  เมื่ อพิ จารณา
ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (water holding 
capacity) จากการสูญเสียน้ําในรูปแบบตาง ๆ ไดแก การ
สูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) คาการสูญเสียน้ํา
จากการทําละลาย (thawing loss) คาการสูญเสียน้ําจาก
การตม (boiling loss)   และคาการสูญเสียน้ําจากการยาง  

Table 3 Thai cutting style2 of beef cattle fed with Pangola grass 
Criteria White Lamphun Brahman crossbred SEM1 p-value 

Number of animal 8 8 - - 

Psoas major 1.62 1.76 0.051 0.531 

Longissimus dorsi  3.32 4.77 0.104 0.606 

Quadtriceps 4.12 4.09 0.088 0.258 

Semitendinosus 1.97 2.10 0.078 0.145 

Semimembranosus  5.00a 4.23b 0.153 0.020 

Biceps femoris  8.09 7.14 0.135 0.126 

Chuck 23.2 20.96 0.648 0.687 

Shank 6.12 6.01 0.153 0.678 

Brisket 6.62a 5.90b 0.245 0.020 

Plate 4.69 4.68 0.263 0.289 

Total lean meat 53.4 51.1 0.745 0.636 

Bone 20.2 23.4 0.709 0.546 

Fat 11.1 11.2 0.598 0.609 

Trimmed meat 3.92 3.71 0.233 0.403 
a,b Means within the same  row with different superscripts differ significantly (p<0.05) 
1Standard error of mean square, 2 % of chilled carcass weight 

คุณภาพซากและเนื้อของโคขาวลําพูนและ 
โคลูกผสมบราหมันที่เลี้ยงดวยหญาแพงโกลา 
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(grilling loss) ซึ่งถาคาการสูญเสียเหลานี้สูง แสดงวาเนื้อ
มีความสามารถในการอุมน้ําต่ํา และจะสงผลทําใหเนื้อนั้น
มีคุณภาพโดยเฉพาะดานความชุมฉํ่า และความนุมดอย
ลงได จากการทดลองพบวาผลของสายพันธุตอคาการ
สูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา การสูญเสียน้ําจากการละลาย  
และการสูญเสียน้ําจากการยางแตกตางอยางไม มี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ยกเวนคาการสูญเสียน้ํา
จากการตม ซึ่งโคลูกผสมบราหมันมีคานี้สูงกวาโคขาว
ลําพูน (p=0.027) 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สรปุผลและเสนอแนะ 
 

ความแตกตางระหวางสายพันธุโคขาวลําพูน
และโคลูกผสมบราหมันที่เล้ียงดวยหญาแพงโกลาสดไมมี
ผลตอคุณภาพซาก แตมีผลตอคุณภาพเนื้อโดยเฉพาะคา
ความชื้น ไตรกลีเซอรไรด และการสูญเสียน้ําจากการตม 
ซึ่งโคขาวลําพูนมีคาต่ํากวาโคลูกผสมบราหมัน ดังนั้นการ
เล้ียงโคขาวลําพูนที่พบในภาคเหนือทั่วไป สามารถเลี้ยง
โดยใชหญาเพียงอยางเดียวโดยที่คุณภาพซากไมตางกับ   
. 

 

Table 4 Meat quality of beef cattle fed with Pangola grass 
Criteria White Lamphun Brahman crossbred SEM1 p-value 

Chemical composition (%) 

    Moisture 74.6b 75.7a 0.726 <0.001 

    Protein 22.2 22.5 0.334 0.113 

    Fat 1.269 1.33 0.074 0.566 

Collagen content (g/100g meat) 

    Soluble 0.27 0.27 0.003 0.641 

    Insoluble 0.95a 0.87b 0.08 0.001 

    Total 1.22a 1.15b 0.081 0.001 

Cholesterol (mg/100g 

meat) 
52.5 57.1 1.95 0.409 

Triglyceride (g/100g meat) 0.49b 0.75a 0.09 <0.001 

Water holding capacity (%) 

    Drip loss 4.99 5.42 0.272 0.501 

    Thawing loss 13.3 13.3 0.298 0.324 

    Boiling  loss 23.3b 24.1a 2.808 0.027 

    Grilling loss 25.9 29.0 0.656 0.059 
a,b Means within the same  row with different superscripts differ significantly (p<0.05) 
1  Standard error of mean square 
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โคลูกผสมบราหมัน และเปนการประหยัดตนทุนในการ
ผลิตสําหรับเกษตรกร รวมถึงเนื้อโคที่ไดมีปริมาณไขมันต่ํา 
ซึ่งเปนเนื้อทางเลือกสําหรับผูบริโภคที่นิยมอาหารเพื่อ
สุขภาพ  
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