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Abstract: The objective of this study was to evaluate effect of aging period on chemical composition and 
carnosine content of beef. Fifteen muscle samples were taken from 3 crossbred [Charolais x (Brahman x 
Native)] bulls. Beef cattle was slaughtered at 24 - 36 months and average body weight was 500 - 600 kilograms. 
They were slaughtered following the standard procedure. Longissimus thoracis muscles were sampled and  
aging at 4 °C for 7, 14, 21 and 28 days. Chemical composition and carnosine content were analyzed. The results 
showed that the moisture, protein and lipid content (%) were not significantly different between groups  
(P > 0.05). Moreover, aging period was not an effect on carnosine content (P > 0.05). Therefore, it might 
conclude that the aging period had no affected on chemical composition and carnosine content of beef.  
Beef aging technique can improve value - added of meat without nutritional deterioration. 
 
Keywords:  Beef, aging period, chemical composition, carnosine content 
 

Copyright @ Journal of Agriculture, Faculty of Agriculture, Chiang Mai University. All rights reserved. 



 

 90 

วารสารเกษตร 37(1): 89 - 97 (2564) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ค าน า 
 

การเลี ้ย งโคของประ เทศไทยในอดี ตนั้ น  
เป็นการเลีย้งเพื่อใช้แรงงานในการเกษตร แต่ในปัจจุบัน
การใช้แรงงานโคในการเกษตรลดลง เนื่องจากมีการน า
เครื่องจักรและเทคโนโลยีใหม่ ๆ เขา้มาปรบัใชเ้พื่อลดแรง
และเวลา ดังนั้น การเลีย้งโคในปัจจุบันจึงเป็นการเลีย้ง 
เพื่อการบริโภคเนือ้และนมเป็นสว่นใหญ่ รูปแบบการเลีย้ง
โคเนือ้ในปัจจุบนัจึงปรบัเปลี่ยนมาเป็นการเลีย้งเพื่อผลิต
เนือ้โคเป็นหลกั และปัจจุบันผูบ้ริโภคใหค้วามส าคัญต่อ
การบริโภคเนือ้ที่มีคณุภาพดี โดยคณุภาพเนือ้คือลกัษณะ
ต่าง ๆ ของเนื ้อสัตว์ที่แสดงให้เห็นถึงคุณสมบัติตาม 
ความตอ้งการของผูบ้ริโภค ซึ่งลกัษณะของเนือ้ที่ส  าคัญ 
ที่มีส่วนก าหนดคุณภาพเนื ้อ ได้แก่  สี  รสชาติ  กลิ่น  
ความชุ่มฉ ่า และความนุ่มของเนือ้ (Jaturasitha, 2008) 
อย่างไรก็ตาม โคเนือ้เป็นสตัวท์ี่มีระยะเวลาในการเลีย้ง
นาน จ านวนและขนาดของเสน้ใยกลา้มเนือ้มีขนาดใหญ่ 
อีกทั้งหลังจากสัตว์ตายจะเกิดกระบวนการที่ เรียกว่า  
rigor mortis หรือการหดเกร็งตัวของกลา้มเนือ้ที่ส่งผลให้
เนื ้อโคมีความเหนียว จึงได้น าวิ ธีการบ่มเนื ้อ (aging)  
มาใช้ในการปรับปรุงคุณภาพเนื ้อให้ดีขึน้ โดยพบว่า  
การบ่มเนื ้อโคเป็นกระบวนการที่ช่วยให้เนื ้อมีกลิ่นรส 
ที่ดีขึน้ รวมถึงมีความนุ่มมากขึน้ (Epley, 1992) วิธีการบ่ม
เนื ้อที่นิยมวิ ธีหนึ่ งคือ การบ่มแบบเปียก (wet aging  
หรือ vacuum aging) เป็ นการบ่ม เนื ้อโดยบรรจุ เนื ้อ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ลงในถุงสุญญากาศ ก่อนจะน าไปบ่มไว้ที่ อุณหภูมิ  
0 - 4 ºC ซึ่งเป็นวิ ธีที่ สะดวกและง่ายต่อการจัดการ  
(Smith et al., 2008)  

นอกจากนั้นแล้ว เนือ้โคเป็นแหล่งของโปรตีน 
ที่มีความส าคญัส าหรบัมนุษย ์เนื่องจากประกอบไปดว้ย
กรดอะมิโนจ าเป็นที่รา่งกายมนษุยไ์ม่สามารถสรา้งเองได ้
และยงัประกอบไปดว้ยสารประกอบไดเพปไทด ์ที่เรียกว่า 
คารโ์นซีน (carnosine, ß - alanyl - L - histidine) ซึ่งเป็นสารที่
มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) มี
ความสามารถในการชะลอความชราของเซลล์ได ้ 
(Hipkiss et al., 2016) และมี รายงานว่า คาร์โนซีนยัง
สามารถป้องกันการเกิดโรคอัลไซเมอร์ (Alzheimer’s 
disease) (Hobart et al., 2004) การเกิดภาวะขาดเลือด
ในสมองและหัวใจ และยังช่วยให้การเต้นของหัวใจดี 
ขึน้อีกด้วย (Stvolinsky and Dobrota, 2000) คาร์โนซีน
สังเคราะห์ขึน้มาจากกรดอะมิโนจ าเป็น 2 ชนิด ได้แก่  
อะลานีน (alanine) และฮีสทิดีน (histidine) (Peiretti et al., 
2011) คาร์โนซีนเป็นองค์ประกอบในเนื ้อเยื่ อหลาย 
ชนิ ด  ได้แก่  สมอง กล้าม เนื ้อหั วใจ  ไต  กระเพาะ  
ออลแฟกทอรีบัลบ์  (olfactory bulb) และพบจ านวน 
มากในกล้ามเนื ้อลาย (Gariballa and Sinclair, 2000)  
ปริมาณของคาร์โนซีนที่ มี อยู่ ในเนื ้อสัตว์ขึ ้นอยู่กับ 
หลายปัจจัย ได้แก่ ชนิดของสัตว์ (Jones et al., 2011), 
ส ายพั น ธุ์  (D'Astous-Pagé et al., 2017), ช นิ ด ข อ ง
กลา้มเนือ้ (Maikhunthod and Intarapichet, 2005) และ

บทคัดย่อ: การศึกษานีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของระยะเวลาในการบ่มต่อองค์ประกอบทางเคมีและปริมาณ 
สารคารโ์นซีนในเนือ้โค โดยเนือ้โคที่ใช้ในการศึกษาครัง้นี เ้ป็นเนือ้โคขุนลูกผสม 3 สายพันธุ์ [Charolais x (Brahman  
x Native)] เพศผู้ จ านวน 15 ตัว โคเนือ้ทั้งหมดถูกฆ่าที่อายุ 24 - 36 เดือน น ้าหนักเฉลี่ยประมาณ 500 - 600 กิโลกรัม  
ท าการฆ่าตามแบบมาตรฐานสากล จากนัน้เก็บตวัอย่างกลา้มเนือ้สนันอก (longissimus thoracis) น ามาบ่มที่อุณหภูมิ  
4 °C เป็นระยะเวลา 7, 14, 21 และ 28 วัน แล้วจึงน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและปริมาณสารคาร์โนซีน  
ผลการศึกษา พบว่า องคป์ระกอบทางเคมีของเนือ้โค ทัง้รอ้ยละของความชืน้ โปรตีน และไขมนัของเนือ้โคที่ผ่านการบ่ม 
เป็นระยะเวลา 7, 14, 21 และ 28 วนั ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ นอกจากนีพ้บว่า ระยะเวลาในการบ่ม 
ไม่มีผลต่อปริมาณสารคาร์โนซีนในเนื ้อโคด้วยเช่นกัน ดังนั้น  จึงอาจสรุปได้ว่า ระยะเวลาในการบ่มไม่มีผลต่อ 
การเปลี่ยนแปลงขององคป์ระกอบทางเคมีและปริมาณสารคารโ์นซีนในเนือ้โค เทคนิคการบ่มเนือ้จึงสามารถเพิ่มมูลค่า 
ของเนือ้โดยปราศจากการสญูเสียคุณค่าทางโภชนาการ 
 
ค าส าคัญ:  เนือ้โค  ระยะเวลาในการบม่  องคป์ระกอบทางเคมี  ปรมิาณสารคารโ์นซีน 
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ผลของระยะเวลาในการบ่มต่อองคป์ระกอบทางเคมี 
และปริมาณสารคารโ์นซีนในเนือ้โค 

การใชค้วามรอ้นในการประกอบอาหาร (Bauchart et al., 
2006) เป็นตน้ ถึงแมว้่าการบ่มเนือ้จะเป็นกระบวนการท่ี
ช่วยให้เนื ้อโคมีความนุ่มขึ ้น แต่ก็ เป็นกระบวนการที่ 
ส่งผลให้เกิดการสูญเสียน า้ออกจากเนือ้ รวมถึงโปรตีน 
ที่ เป็นองค์ประกอบภายในเนื ้อ ดังนั้น  การศึกษานี ้
จึงมี วัตถุประสงค์เพื่ อศึกษาอิทธิพลของระยะเวลา 
ในการบ่มต่อองค์ประกอบทางเคมีและปริมาณสาร 
คาร์โนซีนในเนื ้อโคในการใช้เป็นข้อมูลทางคุณค่า
โภชนาการเบือ้งต้นส าหรบัผู้ประกอบการและผู้บริโภค 
ที่สนใจทางดา้นการบ่มเนือ้ 
 

อุปกรณแ์ละวิธีการ 
 
สัตวท์ดลองและการเก็บตัวอยา่ง 

โค เนื ้อที่ ใช้ ในการศึ กษาครั้งนี ้ เป็ น โคขุน 
สายพันธุ์ลูกผสม 3 สายพันธุ์  [Charolais x (Brahman  
x Native)] เพศผู้ จ านวน 15 ตัว โคเนือ้ทั้งหมดถูกฆ่าที่
อายุ 24 - 36 เดือน น ้าหนักเฉลี่ยประมาณ 500 - 600 
กิ โลกรัม  โดยท าการฆ่ าตามแบบมาตรฐานสากล  
จากนั้นเก็บตัวอย่างกล้ามเนื ้อสันนอก (longissimus 
thoracis) เพื่ อน ามาศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาใน 
การบ่มต่อคุณภาพเนื ้อโค โดยตัดเนื ้อเป็นชิ ้นให้มี 
ความหนา 2.54 cm แลว้น าไปบรรจุถุงแบบสูญญากาศ 
(การบ่มแบบเปียก) ใชถ้งุสญูญากาศ (ผลิตจากพลาสติก 
PE (polyethylene) / PET (polyethylene terephthalate)) 
โดยแบ่งกลุ่มการศึกษาเป็นดังนี ้ 1) กลุ่มเนื ้อโคที่ท  า 
การบ่มเป็นระยะเวลา 7 วัน 2) กลุ่มเนือ้โคที่ท  าการบ่ม 
เป็นระยะเวลา 14 วัน 3) กลุ่มเนื ้อโคที่ท  าการบ่มเป็น
ระยะเวลา 21 วัน และ 4) กลุ่มเนื ้อโคที่ท  าการบ่มเป็น
ระยะเวลา 28 วัน โดยการบ่มเนื ้อโคที่อุณหภูมิ  4 °C  
เมื่ อค รบ ระยะเวลาในการบ่ ม ต ามก าหนดแล้ ว 
ท าก ารสุ่ ม ชิ ้น เนื ้ อ จ าน วน ชิ ้น เนื ้ อ  3 ชิ ้น ต่ อ กลุ่ ม 
การศึกษามาวิเคราะหต์่อไป 
การวิ เคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  (Chemical 
composition) 

น ากล้ามเนื ้อสันนอก มาวิ เคราะห์กลุ่มละ  
6 ตัวอย่าง โดยวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  ได้แก่ 
ความชืน้ โปรตีน และไขมัน โดยวิธี proximate analysis 

ตามวิธีการของ AOAC (2000) โดยแสดงผลในรูปแบบ
ของรอ้ยละ 
การสกัดและการวัดปริมาณสารคารโ์นซีนในตัวอยา่ง
เนื้อโค 

น าเนื ้อโคส่วนกล้ามเนือ้สันนอกมาวิเคราะห์
กลุ่มละ 4 ตัวอย่าง โดยสกัดหาปริมาณสารคารโ์นซีน 
ตามวิธีการของ Auh et al. (2010) น าตัวอย่างมาป่ันให้
เป็นเนื ้อเดียวกันกับน ้าปราศจากไอออน (deionized 
water) ในอัตราส่วน 1 : 2 (w / w) ด้วยเครื่องป่ัน แล้ว 
จึ งน าไปเขย่าในอ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ แบบเขย่า 
ที่ อุณหภูมิ  30 °C เป็ นเวลา 30 นาที  จากนั้นน าไป 
ป่ันเหวี่ ยงที่ ความเร็ว 11,000 g อุณหภูมิ  4 °C เป็ น 
เวลา 20 นาที  แล้วท าการวัดปริมาณสารคาร์โนซีน 
ตามวิธีการของ Auh et al. (2010) และ Maikhunthod 
and Intarapichet (2005) โดยท าการปิเปตสารละลาย
ส่ วน ใสที่ ได้ จ าก ขั้ น ต อนก ารสกั ด ป ริ ม าณ สา ร 
คาร์โนซี นจากกล้าม เนื ้อสันนอกปริมาตร 300 µl  
ผสมกับเมทานอลปริมาตร 900 µl น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 
 - 20 °C เป็นเวลา 18 ชั่ วโมง จากนั้นน าไปป่ันเหวี่ ยง 
ที่ความเร็ว 16,000 g อุณหภูมิ  4 °C เป็นเวลา 5 นาที 
กรองด้วยแผ่นกรองไนลอนขนาด 0.45 µm แล้วท า 
การเจื อจางสารละลายที่ ได้ด้ วยสารละลาย  O - 
phthaldialdehyde (OPA) ในอัตราส่วน 1 : 5 ก่อนท า 
การฉีดเข้าเครื่อง HPLC ท าการวิเคราะห์ปริมาณสาร 
คารโ์นซีนโดยใช ้HPLC Agilent 1100 และ fluorescence 
detector ที่ ค วาม ยาวคลื่ น  excitation 310 nm และ 
emission 375 nm ร่วมกับการใช้ C18 column Hypersil 
5 ODS 250 x 4.6 mm (PN 7992618 - 585; SN 481419) 
และ mobile phase ซึ่งประกอบด้วย phase A (50mM 
sodium acetate buffer,  pH 4.37) แ ล ะ  phase B 
(acetronitrile : methanol : tetrahydrofuran = 70 % : 25 %  
: 5 % ตามล าดบั) โดยแสดงผลในรูปแบบของ mg / g 
การวิเคราะหท์างสถติิ 

การวิเคราะห์ข้อมูลใช้การวิเคราะห์ทางสถิติ
แบบ ANOVA การทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
ด้วยวิธี Tukey ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ  (SAS, 
2003) โดยพิจารณาความแตกต่างทางสถิติอย่างมี
นยัส าคญัที่ P < 0.05 
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ผลการศึกษาและวิจารณ ์
 
ระยะเวลาในการบ่มต่อองคป์ระกอบทางเคมีของ
เนื้อโค 

จากผลการศึกษาระยะเวลาในการบ่มต่อ
องคป์ระกอบทางเคมีในเนือ้โค พบว่า ระยะเวลาในการบ่ม
ไม่มีผลต่อร้อยละของความชื ้นในเนื ้อโค (Figure 1)  
โดยเนื ้อโคที่ท  าการบ่มเป็นระยะเวลา 7, 14, 21 และ  
28 วัน มีค่ารอ้ยละของความชื ้นเท่ากับ 70.53 ± 0.93, 
71.36 ± 0.68, 71.30 ± 0.57 และ 71.85 ± 0.70 ตามล าดบั 
(P > 0.05) สอดคลอ้งกับการศึกษาของ Li et al. (2013)  
ที่รายงานว่า เนือ้โคที่ผ่านการบ่มเป็นระยะเวลา 0 และ  
14 วัน มีรอ้ยละของความชื ้นไม่แตกต่างกันทางสถิติ  
โดยค่ารอ้ยละของความชื ้นของเนือ้โคที่  0 และ 14 วัน 
มีค่าเท่ากับ 74.6 และ 74.4 ตามล าดับ และการศึกษา 
ของ Shi et al. (2020) ที่ ได้ท าการศึกษาอิทธิพลของ 
การบ่มแบบเปียกต่อคุณภาพเนื ้อโคลูกผสมสายพันธุ์  
Luxi ในกล้าม เนื ้อ  พบว่ า การบ่ ม เนื ้อ ที่ ระยะเวลา  
0, 7 และ 14 วั น  ไม่ มี ผลต่ อการเปลี่ ยนแปลงค่ า 
เปอรเ์ซ็นต์ความชืน้ของเนือ้โค โดยเนือ้โคที่ผ่านการบ่ม
แบบเปียกเป็นระยะเวลา 0, 7 และ 14 วัน มี ร ้อยละ 
ของความชืน้เท่ากับ 73.35, 73.92 และ 73.31 ตามล าดบั  
เมื่อเปรียบเทียบกับผลการศึกษาในครัง้นี ้พบว่า รอ้ยละ
ของความชื ้นของเนื ้อโคที่ผ่านการบ่มแบบเปียกจาก
การศึกษาของ Li et al. (2013) และ Shi et al. (2020) มีค่า
มากกว่า อย่างไรก็ตาม ผลการศึกษาของ Li et al. (2008) 
พบว่า รอ้ยละของความชื ้นของเนื ้อโคในส่วนของเนื ้อ
สะโพก (semitendinosus) ที่ผ่านการบ่มแบบเปียกเป็น
ระยะเวลา 14 และ 21 วัน มีค่าร้อยละของความชื ้น
มากกว่าเนือ้โคที่ผ่านการบ่มเป็นระยะเวลา 4 วนั อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ  ส  าหรับร้อยละของไขมัน พบว่า
ระยะเวลาในการบ่มไม่มีผลต่อรอ้ยละของไขมนัในเนือ้โค 
โดยเนือ้โคที่ท  าการบ่มเป็นระยะเวลา 7, 14, 21 และ 28 
วนั มีคา่รอ้ยละของไขมนัเท่ากบั 7.90 ± 0.40, 7.61 ± 0.53, 
7.61 ± 0.35 และ 7.72 ± 0.53 ตามล าดับ  (Figure 2;  
P > 0.05) จากการศึกษาของ Li et al. (2008) พบว่า ค่า
รอ้ยละของไขมันของเนือ้โคที่ผ่านการบ่มแบบเปียกเป็น
ระยะเวลา 4, 11, 14 และ 21 วนั มีค่านอ้ยกว่าค่ารอ้ยละ

ของไขมันของเนื ้อโคที่ผ่านการบ่มเป็นระยะเวลา 28  
วัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  ซึ่งการเพิ่มขึน้ของค่า 
รอ้ยละของไขมันนี ้สัมพันธ์กับปริมาณของค่าร้อยละ 
ของความชืน้ที่ลดลง อีกทั้งพบว่า เนือ้โคที่ผ่านการบ่ม
แบบแห้งจะมีค่ารอ้ยละของไขมันมากกว่าเนื ้อที่ผ่าน 
การบ่มแบบเปียก เนื่องจากการบ่มแบบแห้งจะเกิด 
การสูญเสียน ้าออกจากเนือ้มากกว่า อัตราส่วนของค่า 
ร ้อยละของไขมันที่ วัดได้จึงมีค่ามากกว่าค่าร้อยละ 
ของความชื ้น (Dikeman et al., 2013) ส่วนค่าร้อยละ 
ของโปรตีน พบว่า ระยะเวลาในการบ่มไม่มีผลต่อค่า 
ร ้อยละของโปรตีนในเนื ้อโค โดยเนื ้อโคที่ท  าการบ่ม 
เป็ นระยะเวลา 7, 14, 21 และ 28 วัน  มี ค่ าร้อยละ 
ของโปรตีนเท่ากับ 23.02 ± 0.35, 24.23 ± 0.45, 23.63 ± 
0.58 และ 24.10 ± 0.31 ตามล าดับ (Figure 3; P > 0.05) 
สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Kim et al. (2019) ที ่
พบว่า การบ่มเนื ้อเป็นระยะเวลา 28 วัน ไม่มีผลต่อ 
การเปลี่ยนแปลงของค่ารอ้ยละของโปรตีนในกลา้มเนือ้ 
สันนอกของเนื ้อโค จากผลการศึกษาของ Ripoll et al. 
(2008) ที่ ได้ท าการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ของ 
เนื ้อโคที่ท  าการบ่มเป็นระยะเวลา 7 วัน พบว่า เนื ้อโค 
มีค่ารอ้ยละของความชื ้นเท่ากับ 75.47 ± 0.69 รอ้ยละ 
ของไขมันเท่ากับ 1.07 ± 0.49 และร้อยละของโปรตีน
เท่ากับ 21.67 ± 1.11 และจากการศึกษาของ Cho et al. 
(2016) ที่ไดท้  าการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของเนือ้โค
ที่ท  าการบ่มเป็นระยะเวลา 21 วนั พบว่า เนือ้โคมีค่ารอ้ย
ละของความชืน้เท่ากับ 70.03 ± 0.42 รอ้ยละของไขมนัมี
ค่าเท่ากบั 6.16 ± 0.34 และรอ้ยละของโปรตีนมีค่าเท่ากบั 
21.97 ± 0.30 ส าหรบัค่ารอ้ยละของไขมันและค่ารอ้ยละ
ของโปรตีนของการศึกษาขา้งตน้นีม้ีค่ามากกว่ารายงาน
ของ Cho et al. (2016) และ Ripoll et al. (2008) อย่างไร
ก็ตาม องคป์ระกอบทางเคมีของเนือ้โคอาจมีค่าแตกต่าง
กันไปในโคเนือ้แต่ละสายพันธุ์ โดยจากรายงาน พบว่า  
โคเนื ้อสายพันธุ์ลูกผสมระหว่าง Limousin x Holstein - 
Friesian มีค่าร้อยละของความชื ้น โปรตีน และไขมัน
เท่ากับ 76.01, 21.64 และ 1.48 ตามล าดับ ส่วนโคเนื ้อ
สายพันธุ์ลกูผสมระหว่าง Hereford x Holstein - Friesian 
มีค่ารอ้ยละของความชืน้ โปรตีน และไขมนัเท่ากบั 75.76, 
21.55 และ 1.79 ตามล าดับ Bogdanowicz et al. (2018) 
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และยังพบว่า กล้ามเนื ้อในแต่ละส่วนที่ ต่างกันก็มี
องค์ประกอบทางเคมีต่างกัน โดยจากการศึกษาของ  
Kim et al. (2019) ที่ ได้ท าการศึกษาองค์ประกอบทาง 
เค มี ข อ ง เนื ้ อ สั น  (sirloin) แล ะ เนื ้ อ ส ะ โพ ก  (rump)  
ที่ผ่านการบ่มแบบเปียกเป็นระยะเวลา 28 วัน พบว่า  
ค่ารอ้ยละของความชื ้น โปรตีน และไขมันของเนื ้อสัน 
มี ค่ า เท่ ากั บ  65.84, 20.95 และ  11.29 ต าม ล าดั บ  
ส่วนค่ารอ้ยละของความชืน้ โปรตีน และไขมันของเนือ้
สะโพกมีค่าเท่ากับ 70.98, 22.08 และ 5.08 ตามล าดับ 
นอกจากนีว้ิธีการในการบ่มก็มีผลองคป์ระกอบทางเคมี
เช่นกัน โดยพบว่า เนือ้โคที่ผ่านการบ่มแบบเปียกเป็น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ระยะเวลา 0, 7 และ 14 วัน มีค่าร้อยละของความชื ้น
เท่ากับ 73.35, 73.92 และ 73.31 ตามล าดับ ส่วนเนือ้โค 
ที่ผ่านการบ่มแบบแห้งเป็นระยะเวลา 0, 7 และ 14 วัน  
จะมีค่ารอ้ยละของความชื ้นเท่ากับ 73.98, 72.49 และ 
72.90 ตามล าดับ และเมื่อเปรียบเทียบค่ารอ้ยละของ
ความชืน้ของเนือ้โคที่ผ่านการบ่มแบบเปียกและการบ่ม
แบบแห้ง พบว่า ค่าร้อยละของความชื ้นของเนื ้อโค 
ที่ผ่านการบ่มเป็นระยะเวลา 0 วัน ไม่แตกต่างกันทาง 
สถิติ แต่ค่ารอ้ยละของความชืน้ของเนือ้โคที่ผ่านการบ่ม
เป็นระยะเวลา 7 และ 14 วัน มีค่าแตกต่างกันทางสถิติ 
(Shi et al., 2020) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1. Effect of aging period on moisture in beef. Bars indicate standard error of measure. 

Figure 2. Effect of aging period on lipid in beef. Bars indicate standard error of measure. 
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วารสารเกษตร 37(1): 89 - 97 (2564) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ระยะเวลาในการบ่มต่อปริมาณสารคารโ์นซีนใน
เนื้อโค 

จากผลการศึกษาระยะเวลาในการบ่มต่ อ
ปริมาณสารคาร์โนซีนในเนื ้อโคพบว่า ระยะเวลาใน 
การบ่มไม่มีผลต่อปริมาณสารคารโ์นซีนในเนือ้โค โดย 
เนือ้โคที่ท  าการบ่มเป็นระยะเวลา 7, 14, 21 และ 28 วัน  
มีปริมาณสารคาร์โนซีนเท่ากับ 3.22, 3.64, 2.81 และ 
3.47 mg / g ตามล าดับ (Figure 4; P > 0.05) สอดคล้อง 
กั บผลก ารศึ กษ าของ Bauchart et al. (2006) ที่ ได้
ท าการศึกษาปริมาณสารคารโ์นซีนในเนือ้โคสายพันธุ ์
Charolais พบว่า ระยะเวลาในการบ่มไม่มีผลต่อปริมาณ
สารคาร์โนซีนในเนื ้อโค โดยเนื ้อโคสดมีปริมาณสาร 
คารโ์นซีน 22.43 ± 1.02 µmol / g และเนือ้โคที่ผ่านการบ่ม
เป็นเวลา 14 วัน มีปริมาณสารคารโ์นซีน 22.73 ± 0.83 
µmol / g ในขณะที่การประกอบอาหารโดยการบรรจุ 
แบบสูญญากาศ (vacuum packed) แล้วน าไปต้มใน 
อ่ างควบคุมอุณ หภูมิ  (water bath) ใช้ความร้อนที่
อุณหภูมิ  75 ºC เป็นระยะเวลา 90 นาทีนั้นมีผลต่อ
ปริมาณสารคาร์โนซีน โดยเนื ้อโคที่ผ่านการบ่มเป็น
ระยะเวลา 14 วนัและน าไปปรุงสุก พบว่า มีปริมาณสาร
คาร์โนซีน 18.52 ± 0.59 µmol / g ซึ่งน้อยกว่าปริมาณ 
สารคารโ์นซีนในเนือ้โคสดและเนือ้โคที่ผ่านการบ่มเป็น
ระยะเวลา 14 วนั อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.001) 
และจากการศึกษาของ Maikhunthod and Intarapichet  
(2005) ที่ไดท้  าการศึกษาปริมาณสารคารโ์นซีนในเนือ้ไก่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
พบว่า เนือ้อกมีปริมาณสารคารโ์นซีนมากกว่าเนือ้สะโพก
ถึง 7 เท่า นั่นคือ กลา้มเนือ้ในแต่ละส่วนมีสารคารโ์นซีน
เป็นองค์ประกอบในปริมาณที่ต่างกัน โดยเนื ้ออกมี
ปริมาณสารคารโ์นซีน 718.7 ± 54.0 µg / g ในขณะที่เนือ้
สะโพกมีปริมาณสารคารโ์นซีน 104.2 ± 15.3 µg / g และ
ชนิดของสัตว์ก็มีผลต่อปริมาณสารคาร์โนซีนในเนื ้อ 
ด้วยเช่นกัน โดยสารคารโ์นซีนพบมากในเนื ้อโค (70.4 
mmol / kg) รองลงมาคือ เนือ้สกุร (55.4 mmol / kg) เนือ้ไก่ 
(54.0 mmol / kg) เนือ้ไก่งวง (46.7 mmol / kg) และเนือ้แกะ 
(33.6 mmol / kg) ตามล าดบั (Jones et al., 2011) นอกจากนี ้
พบว่า ปริมาณสารคารโ์นซีนที่เป็นองค์ประกอบภายใน
เนื ้อมีความสัมพันธ์กับคุณภาพเนื ้อที่ดี  ซึ่งการศึกษา 
ของ D'Astous-Pagé et al. (2017) รายงานว่า เนื ้อสุกร 
ที่ มี คาร์โนซี นเป็ นองค์ประกอบในปริมาณมาก มี
ความสัมพันธ์ เชิ งบวกต่ อค่ า pH ที่  24 ชั่ วโมงหลัง 
สัตว์ตาย โดยช่วยให้ค่า pH ที่ 24 ชั่ วโมงหลังสัตว์ตาย 
ลดช้าลง อีกทั้งพบว่า เนื ้อสุกรที่มีสารคาร์โนซีนใน 
ปริมาณมาก มีค่าความสามารถในการอุ้มน ้าของเนื ้อ 
ที่ดีขึ ้น โดยเนื ้อสุกรมีค่าการสูญเสียน ้าจากการเก็บ 
รกัษา (drip loss) และการสูญเสียน ้าจากการประกอบ
อาหาร (cooking loss) ลดลง และยังพบว่า เนือ้สุกรท่ีมี
สารคารโ์นซีนในปริมาณมากช่วยลดค่าความสว่าง (L*) 
และค่าสเีหลือง (b*) ของเนือ้ อยา่งไรก็ตาม ความสมัพนัธ์
ระหว่างปริมาณสารคารโ์นซีนในเนือ้และคุณภาพเนื ้อ 
ยงัตอ้งศึกษาเพิ่มเติมต่อไป 

Figure 3. Effect of aging period on protein in beef. Bars indicate standard error of measure. 
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งบประมาณ พ.ศ. 2562  
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