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โคเนื้อนุ่ม หมายถึง โคท่ีให้เนื้อท่ีมีมีความนุ่ม ซึ่งผู้บริโภคจะรู้สึกได้ในขณะรับประทานเนื้อนั้นว่า เนื้อ

นั้นมีความนุ่ม ไม่เหนียว ไม่แข็งกระด้าง โดยเนื้อท่ีมีความนุ่มจะส่งผลต่อความรู้สึกในช่องปากของผู้บริโภคคือ 
ผู้บริโภคไม่ต้องออกแรงเค้ียวช้ินเนื้อมากนัก ช้ินเนื้อก็ขาดออกเป็นช้ินเล็กๆ และในขณะเค้ียว ไขมันท่ีแทรกตาม
เส้นใยเนื้อของชิ้นเนื้อจะแตกออก และกระจายไปทั่วปาก ทำให้ผู้บริโภครู้สึกถึงความความฉ่ำ และละมุนของ
เนื้อ นอกจากนี้ไขมันแทรกเนื้อท่ีแตกออกและกระจายไปท่ัวช่องปากนี้ จะเป็นตัวช่วยเคลือบช่องปาก ล้ิน และ
ช่องคอ ทำให้ผู้บริโภครู้สึกถึงรสชาติ ความนุ่มล่ืน และไม่ฝืดคอในขณะกลืนกินช้ินเนื้อ ซึ่งเป็นการผสมผสานท่ี
ลงตัวในการรับประทาน ดังนั้น เนื้อนุ่มจึงได้รับความนิยมจากผู้บริโภคที่ชอบรับประทานเนื้อ มากกว่าเนื้อโค
ท่ัวๆ ไป และเนื้อนุ่มเป็นคุณภาพท่ีผู้บริโภคต้องการ รวมถึงเป็นตัวกำหนดราคา พร้อมกับเป็นการเพิ่มมูลค่าของ
เนื้อโคด้วย  

ปัจจัยที่ทำให้เนื้อของโคมีความนุ่ม 
ปัจจัยที่ทำให้เนื้อของโคมีความนุ่ม มีหลายๆ ปัจจัยด้วยกัน แต่ในที่นี้จะกล่าวเพียงบางปัจจัยที่สำคัญ 

ท่ีเกี่ยวข้องกับนักวิชาการท่ีปฏิบัติงานในการสร้างโคเนื้อนุ่มโดยย่อ โดยปัจจัยท่ีสำคัญท่ีทำให้เนื้อโคมีความนุ่ม 
ได้แก่ พันธุกรรม เพศ อายุ อาหาร ไขมันแทรกเนื้อ การฆ่า และการบ่มซาก  

- พันธุกรรม 
พันธุกรรม มีผลต่อความนุ่มของเนื้อ เนื่องมาจากการทำงานของเอนไซม์ calpain (µ-calpain, m-

calpain) และ calpastatin ท่ีเกิดขึ้นในเนื้อโคหลังการฆ่า โดยหลังการฆ่าระดับแคลเซียมอิออนในเซลล์เนื้อจะ
มีปริมาณสูงขึ้น พลังงาน(ATP) ในเนื้อจะลดลง กรดแลคติกจะค่อยๆ เพิ่มขึ้น และ pH ในเนื้อจะค่อยๆ ลดลง 
แคลเซียมอิออนจะไปกระตุ้นให้โปรเอ็นไซม์ calpain ที่ยังไม่ทำงาน เปลี่ยนเป็นเอ็นไซม์ calpain ที่ทำงานได้ 
และ pH ที่ลดลงก็จะช่วยกระตุ้นให้เอ็นไซม์ calpain เริ่มทำงาน ซึ่ง calpain จะเป็นเอนไซม์ท่ีช่วยย่อยสลาย
โปรตีนที่ยึดเส้นใยของเนื้อ ทำให้โปรตีนท่ียึดเส้นใยของเนื้ออ่อนแอลง เส้นใยของเนื้อหลังจากถูกย่อยสลายจึง
แยกออกจากกันได้ง่าย เนื้อจึงเกิดความนุ่ม ส่วนเอ็นไซม์อีกตัวหนึ่ง คือ calpastatin จะเป็นตัวคอยยับยั้งการ
ทำงานของ calpain  

ซึ่งกล่าวอย่างง่ายคือ หากเอนไซม์ calpain มีมากเนื้อจะนุ่ม แต่หากเอนไซม์ calpastatin มีมากเนื้อ
จะเหนียว โดย calpain และ calpastatin จะทำงานสวนทางกัน และจะมีมากหรือน้อยเกิดจากพันธุกรรมของ
โค โดยยีนท่ีควบคุมการสร้างเอนไซม์ calpain ในเนื้อโค จะเป็นชุดของยีนหลายๆ ตัวร่วมกัน ส่วนยีนท่ีควบคุม
การสร้างเอนไซม์ calpastatin คือ CAST gene (calpastatin gene) 

โดยปกติแล้วโคเขตร้อน (Bos indicus) เนื้อจะมีความนุ่มน้อยกว่าโคเขตหนาว (Bos taurus) เนื่องจาก
เอนไซม์ท่ีช่ือว่า calpastatin ท่ีเกิดขึ้นในเนื้อโคหลังการฆ่า โดยโคเขตร้อนจะเกิดเอนไซม์ calpastatin หลังการ
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ฆ่าสูงกว่าโคเขตหนาว และเอนไซม์ calpastatin นี้เอง จะไปยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ calpain ซึ่งเป็น
เอนไซม์ที่ทำให้เนื้อโคมีความนุ่มดังที่ได้กล่าวมาแล้ว จึงส่งผลให้โคเขตร้อน เนื้อจะมีความนุ่มน้อยกว่าโคเขต
หนาว เช่น โคพันธุ์บราห์มันซึ่งเป็นโคในเขตร้อน เนื้อจะมีความเหนียวมากกว่าโคพันธุ์แองกัส ซึ่งเป็นโคในเขต
หนาว 

โคพันธุ์ที่ให้เนื ้อมีความนุ่มที่สุด ในปัจจุบัน ได้แก่ โควากิว ของประเทศญี่ปุ่น โคพันธุ์แองกัส ของ
สหรัฐอเมริกาหรือออสเตรเลีย แต่หากต้องการโคท่ีให้เนื้อท่ีมีความนุ่ม ท่ีสามารถเล้ียงได้ในประเทศไทย ก็มักจะ
เป็นโคลูกผสม ท่ีมีสายพันธุ์ของวากิวหรือแองกัส ในเปอร์เซ็นต์ท่ีเหมาะสม 

- เพศ 
โคสาว (heifer) โดยปกติแล้วจะให้เนื ้อที่มีความนุ่มมากกว่าโคเพศผู้ตอน โคหนุ่ม และโคพ่อพันธุ์ 

เนื่องจากเส้นใยของเนื้อโคสาวจะมีความละเอียดมากกว่า รวมถึงอิทธิพลของฮอร์โมน estrogen ท่ีสร้างจากรัง
ไขข่องโคสาว จะช่วยส่งเสริมให้เกิดการสร้างไขมันแทรกเนื้อ (intramuscular fat) เนื้อโคสาวจึงมีความนุ่ม  

ส่วนโคนาง (cow) หรือแม่โคท่ีเคยให้ลูกมาแล้ว เนื้อจะมีความนุ่มน้อยกว่าโคสาว เนื่องจากแม่โคมักจะ
มีอายุท่ีมากกว่า ทำให้โปรตีนท่ียึดเส้นใยของเนื้อมีความแข็งแรงมากขึ้น ทำให้เนื้อมีความเหนียวมากขึ้น รวมถึง
ไขมันแทรกในเส้นใยเนื้อของโคนาง มักเกิดขึ้นน้อยกว่าโคสาว  

ส่วนโคหนุ่ม และพ่อพันธุ์โค จะมีเส้นใยเนื้อหยาบ เนื้อไม่มีไขมันแทรก เนื้อมีความเหนียว เนื่องจาก
อิทธิพลของฮอร์โมนเพศผู้ (testosterone) ท่ีถูกสร้างจากอัณฑะของโคหนุ่ม และพ่อพันธุ์โค 

ส่วนโคเพศผู้ตอนด้วยการตัดอัณฑะทิ้งไปทั้ง 2 ข้าง ตั้งแต่เล็กจนปราศจากฮอร์โมนเพศผู้ เนื้อจะมี
ความนุ่มเนื่องจากสามารถเกิดไขมันแทรกในเส้นใยเนื้อได้ รวมถึงโคเพศผู้ตอนจะโตเร็ว และมีน้ำหนักซากสูง
กว่ากว่าโคเพศเมีย จึงมักใช้โคเพศผู้ตอนเป็นหลักในการผลิตเนื้อโคท่ีมีความนุ่มในเชิงการค้า 

จากการทดลอง หากทำการเลี้ยงขุนโคสาว และโคเพศผู้ตอน ท่ีระยะเวลา 150 วันเช่นเดียวกัน จะ
พบว่าเนื้อของโคสาว มีความนุ่มมากกว่าโคเพศผู้ตอน แต่หากระยะเวลาในการเลี้ยงขุนเพิ่มขึ้นเป็น 240 วัน 
เนื้อของโคเพศผู้ตอน จะมีความนุ่มมากกว่าโคสาว  

- อายุ 
โคอายุน้อย เนื้อจะมีความนุ่มมากกว่าโคอายุมาก เนื่องจากโปรตีนท่ียึดเส้นใยเนื้อยังไม่แน่น และเส้น

ใยของเนื้อยังบาง ไม่หนา และไม่แข็ง เมื่อเทียบกับโคอายุมาก โดยความเหนียวของเนื้อจะปรากฏชัดเจนและ
เพิ่มมากขึ้นเมื่อโคมีอายุมากกว่า 30 เดือน  

ดังนั้น ในการเล้ียงขุนเพื่อขายส่งโรงฆ่า เพื่อจะให้ได้เนื้อที่มีคุณภาพ และได้น้ำหนักขุนท่ีดี รวมถึงขาย
ได้ราคาท่ีเหมาะสมท่ีสุด จึงมักส่งโรงฆ่าเมื่อโคอายุไม่เกิน 36 เดือน  

หากพูดถึงไขมันแทรกเนื้อ จะพบว่าโคอายุน้อยจะยังไม่มีไขมันแทรกเนื้อ ไขมันแทรกเนื้อจะพบมาก
เมื่อโคถึงวัยหนุ่ม(ตอน) หรือวัยสาว และได้รับอาหารท่ีดี ส่วนโคแก่ มักจะไม่พบไขมันแทรกเนื้อ เนื่องจากสภาพ
ร่างกายโคท่ีเริ่มเส่ือมโทรม  
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หากพูดถึงเอนไซม์ calpain หลังการฆ่าที่ทำให้เนื้อนุ่ม จะพบว่า โคอายุน้อยเอนไซม์ calpain จะมี
ประสิทธิภาพสูงกว่าโคอายุมาก 

ดังนั้น โคที่อายุน้อย โปรตีนที่ยึดเส้นใยของเนื้อยังไม่แน่น ใยเนื้อจะเล็กละเอียด เอนไซม์ calpain ท่ี
เกิดขึ้นหลังการฆ่ายังมีประสิทธิภาพ เนื้อจึงนุ่ม ส่วนโคที่อายุมากขึ้น โปรตีนที่ยึดเส้นใยของเนื้อจะแขง็แรงขึ้น 
เส้นใยเนื้อจะหยาบข้ึน เอนไซม์ calpain เกิดขึ้นหลังการฆ่ามีประสิทธิภาพลดลง เนื้อจึงเหนียว และช่วงอายุท่ี
ให้เนื้อมีความนุ่มท่ีสุด คือ 12-30 เดือน 

- อาหาร 
อาหารหรือการขุน มีส่วนเกี่ยวข้องกับความนุ่มของเนื้อ คือ ช่วยให้เกิดไขมันแทรกเนื้อ และช่วยให้มีใย

เนื้อที่ละเอียด  
อาหารพลังงานสูง เช่น อาหารจำพวกแป้ง และน้ำตาล ได้แก่ ข้าวโพดบด มันเส้น กากน้ำตาล จะช่วย

เพิ่มไขมันแทรกเนื้อ ส่วนอาหารที่เป็นโปรตีนคุณภาพดี ได้แก่ กากถั่วเหลือง กากเบียร์ (Brewer’s grain) ถั่ว
ลิสงบด จะช่วยให้มีเส้นใยของเนื้อที่ละเอียด และช่วยให้เอนไซม์ calpain ทำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
นอกจากนี้ในการขุน จำเป็นต้องมีการลดวิตามินเอ หรือพืชใบสีเขียวที่มีเบต้าแคโรทีน (β-carotene) ซึ่งเป็น
สารต้ังต้นของวิตามินเอ โดยเฉพาะในช่วงท้ายของการขุน เนื่องจากวิตามินเอจะไปลดการเกิดไขมันแทรกเนื้อ 
และทำให้ไขมันมีสีเหลือง 

เนื้อของโคที่ได้จากการเลี้ยงขุนด้วยหญ้าจะมีไขมันแทรก ความนุ่ม และรสชาติ ต่ำกว่าหรือด้อยกว่า
เนื้อของโคท่ีได้จากการเล้ียงขุนด้วยอาหารข้น แต่เนื้อของโคท่ีได้จากการเล้ียงขุนด้วยหญ้า จะมีกรดไขมันชนิด
โอเมกา 3 (omega-3 fatty acids) กรดไขมันไม่อิ่มตัว และกรดไขมันคอนจูเกต ลิโนเลอิก (conjugated 
linoleic acid) ซึ่งเป็นไชมันท่ีมีประโยชน์ต่อผู้บริโภค สะสมอยูใ่นเนื้อ สูงกว่าโคท่ีเล้ียงขุนด้วยอาหารข้น และใน
การขุน ควรใช้เวลาในการขุน 120-180 วัน เป็นอย่างน้อย 

 - ไขมันแทรกเนื้อ 
ไขมันแทรกเนื้อ (marbling) เกิดจากการสะสมของไขมันภายในเส้นใยของเนื้อ ซึ่งเป็นไขมันชนิดท่ีทำ

ให้เนื้อโคมีความนุ่ม ฉ่ำ และมีคุณภาพสูง ไขมันที่แทรกตามเส้นใยของเนื้อ เป็นตัวท่ีทำให้เนื้อโคมีโครงสร้าง
หลวมขึ้น ซึ่งเมื่อเค้ียวหรือให้ความร้อน เส้นใยของเนื้อจะขาดออกง่ายกว่า จึงทำให้เนื้อมีความนุ่มข้ึน และไขมัน
แทรกจะช่วยทำให้โปรตีนของเนื้อไม่หดตัวมากนักในระหว่างการปรุงอาหารด้วยความร้อน เนื้อจึงไม่แห้ง ไม่
เหนียว ไม่แข็ง  

ดังนั้นเวลารับประทานเนื้อที่มีไขมันแทรก จึงทำให้รู้สึกว่าเนื้อมีความนุ่ม นอกจากนี้ ไขมันแทรกเนื้อ 
จะให้ผู้ที่กำลังรับประทานเนื้อนั้นๆ อยู่ รู้สึกถึงความชุ่มฉ่ำของเนื้อ และรสชาติที่หอมมัน ทำให้ผู้รับประทาน
เกิดความรู้สึกว่าเนื้อนุ่มเพิ่มมากขึ้นอีก รวมถึงจากผลงานวิจัย ท่ีพบว่า ค่าความสัมพันธ์ระหว่างเปอร์เซ็นต์ไขมัน
แทรกกับคะแนนความนุ่มของเนื้อ (sensory tenderness score) มีความสัมพันธ์กันในระดับปานกลางถงึสูง 
ดังนั้น หากเนื้อมีไขมันแทรก เนื้อก็จะมีความนุ่ม ท้ังนี้ ไขมันแทรกเนื้อ เกิดจากหลายๆ ปัจจัย ได้แก่ พันธุกรรม 
อาหาร อายุ การขุน รวมถึงการจัดการต่างๆ ท่ีไม่ให้โคเกิดความเครียด ฯลฯ 
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% ไขมันแทรก ผลต่อความนุ่ม 
น้อยกว่า 3% เนื้อเหนียว 

3-6% เนื้อนุ่ม 
มากกว่า 6% เนื้อนุ่มมาก 

 
- การฆ่า 
ในกระบวนการฆ่า ตั ้งแต่ก่อน ขณะ และหลังการฆ่า หากทำได้ไม่ถูกต้อง คุณภาพเนื้อจะเสียไป 

โดยเฉพาะในด้านความนุ ่ม ความฉ่ำ สีเนื ้อ ค่า pH และการเกิดเนื้อสีคล้ำกว่าปกติ หรือสีซีดกว่าปกติ 
(DFD/PSE) ซึ่งแยกออกได้เป็น ก่อนการฆ่า ระหว่างการฆ่า และหลังการฆ่า 

ก่อนการฆ่า  
โดยเฉพาะในช่วงขนส่งโคไปท่ีโรงฆ่าสัตว์ หากโคเกิดความเครียดจากการขนส่ง เช่น ขนส่งโค

เป็นระยะทางไกลๆ โดยโคไม่ได้พัก โคแออัดยัดเยียดกันอยู่บนรถบรรทุก โคอดน้ำ โคถูกตี หรือโคอยู่ระหวา่ง
การเจ็บป่วย โคจะมีการนำไกลโคเจนที่สะสมในเนื้อไปใช้จนเหลือน้อยมาก pH ของเนื้อจะสูง หลังจากการฆ่า 
มักพบว่าเนื้อโคจะมีสีคล้ำ ดำ แห้ง (DFD; Dark Firm Dry) และเหนียวกว่าปกติ ดังนั้น ในการขนส่งโคไปท่ีโรง
ฆ่าสัตว์ หรือก่อนการฆ่า จะต้องไม่มีเหตุใดๆ ท่ีจะทำให้โคเกิดความเครียด 

ระหว่างการฆ่า  
ระหว่างการฆ่า จะมี 2 ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง คือ การทำให้โคหมดสติ (Stunning) และการเอา

เลือดออกจากตัวโค (Bleeding) 
การทำให้โคหมดสติ นิยมใช้เครื่องมือที่เรียกว่า captive bolt ยิงบริเวณหน้าผากโค ทำให้

สมองโคเสียหายเพื่อให้โคหมดความรู้สึก เป็นการทำให้โคไม่เกิดความเครียด หรือเครียดก็น้อยท่ีสุด และไม่เกิด
ความเจ็บปวดในขณะแทงคอเพื่อเอาเลือดออก ในการทำให้โคหมดสติก่อนการฆ่า หากทำไม่ถูกต้อง โคจะชัก
นาน เลือดจะค้างอยู่ในเนื้อ ส่งผลใหเ้ลือดไหลออกจากร่างกายไม่ดี จะทำให้เนื้อจะมีสีคล้ำ  

การเอาเลือดออกจากตัวโค จะต้องแทงคอตัดเส้นเลือดโดยเร็วภายใน 15 วินาที หลังจากทำ
ให้โคหมดสติ เพื่อทำให้เลือดไหลออกจากตัวโคให้มากท่ีสุด หากช้าเลือดจะไหลออกไม่หมด และมีการตกค้างใน
เนื้อ ซึ่งจะทำให้เนื้อมีสีคล้ำ 

หลังการฆ่า  
หลังการฆ่า จะเป็นส่วนที่สำคัญมากสำหรับการทำให้เนื้อมีความนุ่ม โดยหลังจากที่โคถูกฆ่า

และเอาเลือดออกไปจากตัวโคแล้ว โรงฆ่าจะทำการตัดขา ตัดหัว เอาเครื่องในออก และตัดแบ่งซากเป็น 2 ส่วน 
ซ้าย-ขวา บางโรงฆ่าอาจมีผ้ามาห่อซาก เพื่อช่วยดูดซับเลือด และเพื่อหุ้มซากไม่ให้น้ำระเหยออกจากซากมาก
นัก และนำซากไปแขวนในห้องเย็น เพื่อเก็บไว้ที่อุณหภูมิประมาณ 4 องศาเซลเซียส 

หลังจากโคถูกฆ่าและเอาเลือดออกไปจากตัวโคแล้ว เนื้อจะอยู่ในภาวะท่ีขาดออกซิเจน ไกลโค
เจนในเนื้อจะถูกใช้งาน และเกิดกรดแลคติก pH ของเนื้อจากเดิม 7 ในขณะมีชีวิต ก็จะค่อยๆ ลดลง เหลือ   
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6.2-6.3 ในระยะเวลา 1 ช่ัวโมงหลังจากถูกฆ่า และเหลือ 5.4-5.8 ภายในเวลา 24 ช่ัวโมงหลังจากถูกฆ่า ซึ่งทำ
ให้เส้นใยของเนื้อหดตัว เนื้อจะเกิดการแข็งตัว (rigor mortis) จากนั้นแคลเซี่ยมอิออนในเนื้อจะสูงขึ้น และจาก
การท่ีแคลเซียมอิออนในเนื้อสูงขึ้น รวมถึง pH ในเนื้อลดลงจากกรดแลคติก จะทำให้เอนไซม์ calpain ในเซลล์
เริ่มทำงานเพื่อย่อยสลายโปรตีนที่ยึดเส้นใยของเนื้อ ซึ่งทำให้เนื้อโคเกิดความนุ่มตามธรรมชาติ นอกจากนี้ pH 
ในเนื้อท่ีลดลง จะช่วยย่อยสลายโปรตีนบางส่วน และช่วยยับย้ังเช้ือจุลินทรีย์ท่ีจะเกิดขึ้น ท่ีอาจทำให้เนื้อมีกล่ิน 
หรือรสผิดปกติ 

ในการเก็บซากในห้องเย็น หากการลดอุณหภูมิเกิดขึ้นเร็วเกินไป จะเกิด cold shortening 
ซึ ่งก็คือภาวะท่ีเนื้อหดตัวอย่างรุนแรง เนื่องจากซากถูกลดอุณหภูมิเร็วเกินไปในช่วงที่ยังมีพลังงาน (ATP) 
เหลืออยู่มากในเนื้อ และเนื้อยังไม่เข้าสู่ระยะแข็งตัว pH ของเนื้อยังคงสูง ทำให้เอนไซม์ calpain ทำงานไดไ้ม่
เต็มท่ี ส่งผลให้เนื้อจะมีความเหนียวมาก แต่ในทางตรงกันข้าม หากการลดอุณหภูมิในห้องเย็นเกิดขึ้นช้าเกินไป 
จะทำให้จุลินทรีย์เจริญเติบโต ซากโคก็จะเน่าเร็ว  

ดังนั้น อัตราการลดอุณหภูมิที่เหมาะสมของห้องเย็นจึงมีความสำคัญ คือ หลังแขวนซากโค
แล้ว ในช่วง 0–10 ชั่วโมงหลังการฆ่า ควรรักษาอุณหภูมิห้องเย็นไว้ที ่ 12–15 องศาเซลเซียส และห้ามลด
อุณหภูมิซากใหต่้ำกว่า 10 องศาเซลเซียส ใน 10 ช่ัวโมงแรก เพื่อเป็นการป้องกัน cold shortening ดังท่ีกล่าว
มาแล้ว จากนั้นในช่วง 10–24 ช่ัวโมงหลังการฆ่า ควรค่อยๆ ลดอุณหภูมิห้องเย็นให้เหลือ  4–7 องศาเซลเซียส 
ให้ซากโคมีอุณหภูมิภายใน (deep muscle temp) ประมาณ 7–10 องศาเซลเซียส ภายใน 24 ช่ัวโมงหลังการ
ฆ่า และหลังจาก 24 ชั่วโมงไปแล้ว ควรรักษาอุณหภูมิห้องเย็นที่ 0–4 องศาเซลเซียส ซึ่งจะทำให้เนื ้อโคมี
คุณภาพดีท่ีสุด 

 
ระยะเวลา อุณหภูมิห้องเย็น 
0-10 ช.ม. 12-15 องศาเซลเซียส 
10-24 ช.ม. 4-7 องศาเซลเซียส 

มากกว่า 24 ช.ม. 0-4 องศาเซลเซียส 
 
- การบ่มซาก 
การบ่มซาก จะเป็นการเพิ่มความนุ่ม (tenderness) เพิ่มรสชาติ (flavor) ลดกลิ่นสาบ ให้กับเนื้อโค 

และช่วยให้น้ำในเนื้อเกาะตัวดีขึ้น (water holding capacity) เนื้อจะไม่แห้ง ไม่แข็ง การบ่มซากเป็นอีกปัจจัย
หนึ่งท่ีมีความสำคัญ 

การบ่มซาก หลักๆ มี 2 แบบ คือการบ่มแบบช้ืน (Wet Aging) และการบ่มแบบแห้ง (Dry Aging) การ
บ่มแบบช้ืน เป็นการบ่มเนื้อในถุงสุญญากาศ เก็บไว้ทีอุ่ณหภูมิ 0–4 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการบ่ม 7–28 วัน 
จะทำได้เนื้อมีความนุ่มมากขึ้น น้ำหนักซากไม่หาย ส่วนการบ่มแบบแห้ง จะเป็นการเก็บรักษาซากไว้ในห้องเย็น 
ท่ีอุณหภูมิประมาณ 1-4 องศาเซลเซียส และความช้ืน 75-85% เก็บไว้นาน 14-60 วัน จะทำได้เนื้อมีความนุ่ม
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มากขึ้น และเนื้อจะมีรสชาติที่ดีกว่าการบ่มแบบชื้น แต่น้ำหนักซากมักจะหายไปตามสภาพโค เนื่องจากน้ำใน
เนื้อระเหยออกไป โดยท่ัวไปน้ำหนักซากหลังการบ่มแบบแห้งในโคท่ัวไป จะหายไปประมาณ 1.5-3.0% แต่หาก
เป็นโคท่ีมีไขมันแทรกสูง น้ำหนักซากจะหายไปประมาณ 1.0-1.5%  

บทสรุป 
ปัจจัยท่ีทำให้เนื้อของโคมีความนุ่ม มีหลายๆ ปัจจัยด้วยกัน ท่ียกตัวอย่างมาเป็นเพียงบางส่วน แต่หาก

ต้องการสร้างเนื้อโคท่ีมีความนุ่ม วางขายในตลาดระดับกลาง หรือตลาดระดับสูงนั้น การมุ่งท่ีจะสร้างสายพันธุ์
โคท่ีให้เนื้อมีความนุ่มแต่เพียงอย่างเดียว อาจจะยังไม่เพียงพอ มีความจำเป็นท่ีจะต้องศึกษาปัจจัยอื่นๆ ในทุกๆ 
ด้าน ไม่ทิ้งปัจจัยอย่างใดอย่างหนึ่งไป รวมถึงต้องสร้างความรู้ความเข้าใจให้กับผู้บริโภค ในการเลือกซื้อเนื้อ
ช้ินส่วนต่างๆ มาปรุงเป็นอาหาร รวมถึงวิธีปรุงอาหารกเ็ป็นอีกปัจจัยหนึ่งท่ีมีผลต่อความนุ่มของเนื้อ ความร้อน
ท่ีอุณหภูม ิและระยะเวลาท่ีต่างกัน ก็จะทำให้เนื้อมีความนุ่มแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับว่าเนื้อนั้นมีเอ็น พังผืด และ
ไขมันแทรกมากน้อยเพียงใด  

ดังนั้น การสร้างเนื้อที่มีความนุ่ม จะต้องทำความเข้าใจปัจจัยท้ังวงรอบ ต้ังแต่การสร้างสายพันธุ์โค การ
เล้ียง การจัดการ การขุน การฆ่า การบ่มซาก การเลือกชิ้นส่วนของเนื้อเพื่อปรุงเป็นอาหาร และการปรุงอาหาร 
โดยทุกปัจจัยต้องดำเนินการอย่างประณีตทุกขั้น ทุกตอน ซึ่งต้องใช้เวลา ความเข้าใจ และความตั้งใจอย่าง
แท้จริง รวมถึงต้องมีความร่วมมือกันในทุกหน่วยงานของกรมปศุสัตว์ เพื่อเอาความรู้ของทุกๆ หน่วยงาน มา
ประสานกัน  

 
 


