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กิตติธร สักแกแกว้  

ภาควชิาสัตวศาสตร์ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวทิยาลยัอุบลราชธานี 
___________________________________________________________________________________  

บทคัดย่อ 

 สัมมนาฉบบัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาระยะเวลาการบ่มต่อคุณภาพเน้ือ โดยรวบรวมและศึกษาขอ้มูล
จากเอกสารวชิาการ ซ่ึงพบวา่การบ่มเน้ือ (Aging) โดยการเก็บรักษาเน้ือภายใตอุ้ณหภูมิท่ีสามารถควบคุมได ้ตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน  0, 7, 14 และ 21 วนัส่งผลให้ค่าแรงตดัผา่นเน้ือมีค่าลดลง จากการศึกษาพบวา่
การบ่มกล้ามเน้ือส่วนสันนอก (Longissimus dorsi) กล้ามเน้ือส่วนสันใน (Psoas major)  และกล้ามเน้ือส่วน
สะโพก (Semitendinosus) ท่ีระยะเวลาการบ่ม 14 วนัมีค่าแรงตดัผา่นเน้ือนอ้ยกวา่วนัท่ี 0 และ 7 แตกต่างกนัอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) และให้ผลการทดลองไม่แตกต่างกบัวนัท่ี 21 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 
เม่ือเปรียบเทียบค่าแรงตดัผ่านเน้ือของชนิดกลา้มเน้ือพบว่า กลา้มเน้ือส่วนสันในมีค่าแรงตดัผ่านเน้ือต ่าท่ีสุด
รองลงมาเป็นกลา้มเน้ือส่วนสันนอกและกลา้มเน้ือส่วนสะโพก ตามล าดบั การบ่มเน้ือส่งผลต่อค่าสีของเน้ือท า
ให้ความสวา่งของเน้ือ (L*) มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลืองของเน้ือ (b*) มี
แนวโน้มลดลง แต่ไม่มีความแตกต่างกนัในทางสถิติ (P>0.05) ดงันั้นจึงสรุปว่าได้การระยะเวลาการบ่มเน้ือ
ท่ีหมาะสม คือ 14 วนั เพราะมีค่าแรงตดัผา่นเน้ือนอ้ยท่ีสุดท าใหเ้น้ือมีความนุ่ม 

___________________________________________________________________________________  

ค าส าคัญ : การบ่ม ค่าแรงตดัผา่นเน้ือ ความนุ่มของเน้ือ 
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บทน า 

 ในปัจจุบนัผูบ้ริโภคให้ความส าคญักบัคุณภาพเน้ือ และลกัษณะทางประสาทสัมผสัของเน้ือมากข้ึน ซ่ึง
ความนุ่มของเน้ือโคเป็นลกัษณะส าคญัท่ีบ่งบอกถึงคุณภาพของเน้ือ และมีผลอย่างมากต่อความพึงพอใจของ
ผูบ้ริโภค โดยผูบ้ริโภคมีความตอ้งการเน้ือโคท่ีมีความนุ่ม (Boleman et al., 1997 อา้งโดย วชัรวทิย ์มีหนองใหญ่, 
2557) ความนุ่มของเน้ือโคมีปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งหลายประการ ไดแ้ก่ อายุ เพศ อตัราการเกิดไกลโคลิซิส ปริมาณ
ของเน้ือเยื่อเก่ียวพนัในมดักล้ามเน้ือ ความยาวของซาร์โคเมียร์ (sarcomere length) สภาวะการยืดหดตวัของ
กลา้มเน้ือ การสลายตวัของโปรตีนเส้นใยกลา้มเน้ือหลงัการฆ่า (proteolysis post-slaughter) อิทธิพลของเอนไซม ์
proteinases และปัจจยัดา้นไขมนัแทรกในเน้ือ (Warner et al., 2010) โดยปัจจยัท่ีมีผลโดยตรงต่อความนุ่มของ
เน้ือ คือ ปริมาณเน้ือเยื่อเก่ียวพนั (connective tissue) ท่ีสะสมในเน้ือ ซ่ึงส่วนมากจะเป็นคอลลาเจน (collagen 
effect) และโปรตีนจากเส้นใยกล้ามเน้ือ (actomyosin effect) (Riley et al., 2005) และนอกจากน้ีย ังพบว่า
ระยะเวลาในการบ่มเน้ือ (aging)  มีผลต่อความนุ่มของเน้ือโค (ชยัณรงค์ คนัธพนิต, 2529) อุตสาหกรรมผูผ้ลิต
เน้ือโคจึงมีการใชว้ิธีการบ่มเน้ือเพื่อให้ไดเ้น้ือโคท่ีมีคุณภาพดี มีความนุ่มตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค ในการ
บ่มเน้ือท่ีใชร้ะยะเวลา 0, 7, 14, และ 21 วนั แตกต่างกนัจะพบวา่มีผลต่อคุณภาพของเน้ือโค ซ่ึงเป็นผลเน่ืองจาก
การท างานของเอนไซม์โปรตีเอส  (protease) ท่ีมีอยู่ในเน้ือสัตวย์่อยเส้นใยโปรตีนกล้ามเน้ือ (myofibril) และ
โปรตีนท่ีเป็นเน้ือเยื่อเก่ียวพนั เช่น คอลลาเจน มีผลให้เน้ือมีความนุ่มเพิ่มข้ึน ตามระยะเวลาการเก็บรักษา (พิมพ์
เพญ็ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2556) วิธีการบ่มเน้ือสามารถท าไดโ้ดยการแขวนซากสัตว ์หรือการ
บ่มเน้ือช้ินส่วนใหญ่บรรจุถุงสุญญากาศเก็บในห้องเยน็ท่ีสะอาดอยา่งถูกสุขลกัษณะ มีการควบคุมอุณหภูมิและ
ความช้ืนสัมพทัธ์ท่ีเหมาะสม (1-4 องศาเซลเซียส) เน้ือสัตวท่ี์ผ่านการบ่มจะมกักล่ินรสเฉพาะตวัเกิดจากการ
สลายตัวของอะดิโนซีนโมโนฟอสเฟต (adinocine monophosphate, AMP) และอินโนซีนโมโนฟอสเฟต 
(inosine monophosphate, IMP) โดยจุลินทรียแ์ละยสีตเ์ป็นตวัการส าคญัในการท าใหเ้กิดกล่ิน ซ่ึงผูบ้ริโภคมีความ
ตอ้งการ (สัญชยั จตุรสิทธา, 2555) ดงันั้นสัมมนาฉบบัน้ีจึงศึกษาเก่ียวกบัระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการบ่มเน้ือท่ีมี
ผลต่อคุณภาพเน้ือโค 

1.การบ่มเน้ือ (Meat aging) 

การบ่มเน้ือสัตว์ (meat aging หรือ ripening หรือบางประเทศอาจเรียกว่า conditioning) คือ การเก็บ
เน้ือสัตวห์ลงัการฆ่า ในห้องเยน็ ท่ีอุณหภูมิ ประมาณ 1-4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2-4 สัปดาห์ ก่อนการบริโภค 
เพื่อเพิ่มความนุ่มของเน้ือสัตว ์โดยเอนไซมโ์ปรตีเอสท่ีมีอยูใ่นเน้ือสัตวย์อ่ยเส้นใยโปรตีนกลา้มเน้ือและโปรตีนท่ี
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เป็นเน้ือเยือ่เก่ียวพนั เช่น คอลลาเจน มีผลใหเ้น้ือมีความนุ่มเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา การบ่มซากโค จึง
มีผลต่อความนุ่มและรสชาติของเน้ือววั ซ่ึงเป็นสัตวใ์หญ่มากกวา่เน้ือสัตวช์นิดอ่ืน ๆ การบ่มท าใหเ้น้ือมีมูลค่าเพิ่ม
ข้ึนมากวา่เน้ือท่ีไม่ไดบ้่ม (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท,์ 2556) เป็นกระบวนการท่ีเก่ียวขอ้งกบั
การรักษาผลิตภณัฑ์ให้นานข้ึนทั้งน้ีโดยการเก็บรักษาไวภ้ายใตอุ้ณหภูมิและความช้ืนท่ีควบคุมได ้วตัถุประสงค์
ของการบ่มไดแ้ก่ 1. เพื่อท าใหเ้กิดรสชาติเฉพาะ 2. ท าใหเ้น้ือมีลกัษณะเปล่ียนแปลงไป 3. เพื่อใหป้ฏิกิริยาหมกัสี
สมบูรณ์ 4. เพื่อท าใหแ้หง้และเกิดการแขง็ตวัไดบ้า้ง (ชยัณรงค ์คนัธพนิต, 2529)  

 
แหล่งท่ีมา: http://www.foodnetworksolution.com/uploaded/meat%20aging.JPG 

วธีิการบ่มเน้ือสัตว์ ท าได้ 2 วธีิคือ 
1.1 การบ่มแบบแห้ง  (dry aging) โดยการแขวนซากสัตว์ หรือวางช้ินเน้ือไวใ้นห้องเย็น (cold 

storage) ทีสะอาด ออกแบบอยา่งถูกสุขลกัษณะ ควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนสัมพทัธ์ ระหวา่งการบ่ม ใชเ้วลา 
2-4 สัปดาห์ ระหว่างการบ่ม เอนไซม์โปรตีเอส  (protease) ท่ีมีอยู่ในเน้ือสัตว์ย่อยเส้นใยโปรตีนกล้ามเน้ือ 
(myofibril) และโปรตีนท่ีเป็นเน้ือเยื่อเก่ียวพนั เช่น คอลลาเจนมีผลให้เน้ือมีความนุ่มเพิ่มข้ึน ตามระยะเวลาการ
เก็บรักษาการบ่มแบบน้ีท าให้เกิดการสูญเสียความช้ืนจากบริเวณผิวหนา้ จะท าให้เกิดเปลือกแข็งรอบซากสัตว ์
ซ่ึงตอ้งตดัแต่งออกทิ้งไป เม่ือน ามาปรุงอาหาร เน้ือสัตวท่ี์ผา่นการบ่มแบบแห้งจะมีกล่ินรสเฉพาะตวั เป็นวิธีท่ีมี
ค่าใชจ่้ายสูง และใชเ้วลานานกวา่การบ่มแบบเปียกการควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนสัมพทัธ์ในห้องบ่มเน้ือสัตว ์
เพื่อป้องกนัการเพิ่มจ านวนของจุลินทรีย ์ซ่ึงเป็นสาเหตุการเส่ือมเสียของเน้ือสัตว ์ 
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1.2 การบ่มแบบเปียก (Wet aging) ท าโดยการบรรจุเน้ือสัตวห์รือซากสัตวใ์นบรรจุภณัฑสุ์ญญากาศ 
(vacuum packaging) หรือในกล่องท่ีใช้เพื่อการขนส่ง หรือ จดัจ าหน่าย โดยควบคุมอุณหภูมิระหว่างการเก็บ
รักษา เพื่อให้เกิดการบ่มภายในบรรจุภณัฑ์ การบ่มวิธีน้ีจะช่วยการป้องกนัการสูญเสียความช้ืนออกจากช้ินเน้ือ 
รักษาความฉ ่าของเน้ือ ท าใหเ้น้ือนุ่มเพิ่มข้ึน และลดการปนเป้ือน ท าใหมี้อายกุารเก็บรักษานานข้ึน 

                                 
            ภาพท่ี 1 การบ่มเน้ือแบบแหง้              ภาพท่ี 2 การบ่มแบบเปียก   
ท่ีมา http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3354/meat-aging  

1.2 ค่าแรงตัดผ่านของเน้ือ (Warner Blatzler shear force value)  

  การวดัค่าแรงตดัผ่านของเน้ือ (Warner-Bratzler shear force) เป็นเทคนิคท่ีใช้ในการวดัค่าความเหนียว

ของเน้ือทั้งในเน้ือดิบและเน้ือสุก วดัไดจ้ากเคร่ืองวดัค่าแรงตดัผา่นเน้ือ ซ่ึงวดัออกมาเป็นค่าแรงสูงสุด (maximum 

force; N) และค่าพลังงาน (energy; J) โดยการน าช้ินเน้ือดิบหรือเน้ือปรุงสุกให้มีอุณหภูมิใจกลางเน้ือ (core 

temperature) 70 องศาเซลเซียส ส าหรับเน้ือปลาและเน้ือโค 72 องศาเซลเซียส คุณสมบติัของโครงสร้างและ

ลกัษณะเน้ือสัมผสัมีผลต่อลกัษณะของเน้ือ ซ่ึงเน้ือมีความเหนียว ความนุ่ม มีผลต่อค่าแรงตดัผา่นเน้ือ ข้ึนอยูก่บั

ปัจจยัภายในของเน้ือ เช่น การหดเกร็งตวัภายหลังฆ่า (rigor mortis) ไขมนัแทรกในเน้ือ (intramuscular fat) 

เน้ือเยื่อเก่ียวพนั (connective tissue) ความสามารถในการอุ้มน ้ า (water holding capacity) และขนาดของมัด

กลา้มเน้ือ (muscle bundle) เป็นตน้ (ชยัณรงค์ คนัธพนิต, 2529) ชนิดของกลา้มเน้ือและสายพนัธ์ุมีผลต่อค่าแรง

ตดัผา่นสูงสุด ทั้งน้ีเก่ียวขอ้งกบัปริมาณกลา้มเน้ือเก่ียวพนั ปริมาณคอลลาเจนในกลา้มเน้ือ และการท างานของ

กลา้มเน้ือในแต่ละส่วนมีการท างานท่ีแตกต่างกนั และสัมพนัธ์กบักลา้มเน้ือเก่ียวพนัท่ีท างานหนกั และท าหนา้ท่ี

รองรับน ้ าหนกัมาก ๆ จะมีปริมาณเน้ือเยื่อเก่ียวพนัจ านวนมากประกอบกบัเน้ือเยื่อเก่ียวพนัคุณภาพต ่า จะส่งผล

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0847/vacuum-packaging-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%8D%E0%B8%8D%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3354/meat-aging
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ให้เน้ือมีความเหนียวมากข้ึน ดงันั้นปริมาณคอลลาเจน จึงมีความสัมพนัธ์กบัค่าแรงตดัผา่นท่ีเป็นดชันีช้ีวดัความ

เหนียว ความนุ่มของเน้ือได ้(วราภรณ์ เหลืองวนัทา, 2548) 

1.3 สี (color) 

สีของเน้ือสัตวอ์าจเกิดการเปล่ียนแปลงเน่ืองจากการเปล่ียนแปลงทางเคมีของไมโอโกลบินได ้  เม่ือสัตว์
ตายจะไม่มีออกซิเจนส่งมายงักลา้มเน้ือไมโอโกลบินจึงอยูใ่นรูปปราศจากออกซิเจน (deoxymyoglobin) ถา้ตดั
ช้ินเน้ือไมโอโกลบินจะได้รับออกซิเจนจากอากาศรอบ ๆ ท าให้ไมโอโกลบินเปล่ียนไปอยู่ในรูปออกซีไมโอ
โกลบิน (oxymyoglobin) บริเวณผิวท่ีถูกตดัจะเป็นชมพูสดจนถึงแดงซ่ึงจะท าให้ช้ินเน้ือมีสีแดงข้ึนได ้การบรรจุ
เน้ือในถาดโฟม หรือพลาสติกซ่ึงห่อดว้ยฟิล์มพลาสติกท่ีจ าหน่ายตามซุปเปอร์มาเกตทัว่ไปจะช่วยให้ออกซิเจน
สามารถผา่นแผน่ฟิล์มไดบ้า้ง จึงท าให้ไมโอโกลบินสามารถเปล่ียนเป็นออกซีไมโอโกลบินเพื่อให้เน้ือมีสีแดง
สดได ้ฟิลม์พลาสติกท่ีใชห่้อหุม้จึงควร เป็นพลาสติกท่ียอมใหอ้อกซิเจนผา่นเขา้ออกได ้เช่น พวกโพลิไวนิลคลอ
ไรด์ และโพลิเอททิลีน เป็นตน้ อยา่งไรก็ตาม ถา้เน้ือสัมผสักบัอากาศเป็นเวลานานเกินไปอาจท าให้เหล็กในฮีม
ถูกออกซิไดส์เป็นเฟอริก (Fe++) และไมโอโกลบิน จะเปล่ียนเป็นเมทไมโอโกลบินซ่ึงเป็นสีน ้ าตาลออกแดง ท า
ให้เน้ือกลายเป็นสีน ้ าตาลแดงซ่ึงไม่เป็นท่ีตอ้งการของผูซ้ื้อ (พิมพเ์พ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 
2556)   

 

 

ท่ีมา: http://meat.tamu.edu/color.html  
 

http://meat.tamu.edu/color.html


6 
 

การศึกษาผลของระยะเวลาการบ่มแบบแห้งต่อความนุ่มของเน้ือโค  

ตารางที ่1 การเปรียบเทียบระยะเวลาการบ่มท่ีมีผลต่อค่าแรงตดัผา่นเน้ือ (กิโลกรัมนิวตนั) 

Aging day Longissimus dorsi Psoas major Semitendinosus Reference 
0 3.21a 2.58 4.49a  
7 2.45a 2.42 3.92ab (1) 

14 2.14b 2.51 3.05b  
0 5.36ABa 3.67B 6.18Aa  
7 4.23ABab 3.36B 4.52Ab (2) 

14 3.15Bbc 3.25B 3.85Abc  
21 2.79Bc 3.21AB 3.40Ac  
1 6.95Ba 5.85Ca 7.87Aa  
7 5.58Bb 3.91Cb 7.45Aa (3) 

14 4.55Bc 3.65Cb 6.41Ab  
21 3.45Bd 2.98Bb 6.12Ab  

หมายเหตุ ดดัแปลงจาก (1)=  Cho et al. (2017), (2) = Cho et al. (2016), (3) = Marino el al. (2015) 
a-c   ค่าเฉล่ียของวนัท่ีในการบ่มท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ(P<0.05) 
A-C ค่าเฉล่ียของกลา้มเน้ือท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแถวเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ(P<0.05) 

 

จากตารางท่ี 1 งานทดลองของ Cho et al. (2016)  ศึกษาผลของระยะเวลาการบ่มต่อความนุ่มในเน้ือโค  

โดยน ากลา้มเน้ือโค 3 ส่วนคือ Longissimus dorsi (LD), Psoas major (PM) และ Semitendinosus (SM)  มาบ่มท่ี

ระยะเวลา 0, 7 และ 14 วนั ท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส พบว่า กลา้มเน้ือแต่ละส่วนมีผลต่อค่าแรงตดัผ่านเน้ือ 

(WBSF) ท่ีแตกต่างกนั โดยกลา้มเน้ือส่วน LD ท่ีระยะเวลาการบ่ม 14 วนั  มีค่าแรงตดัผา่นเน้ือท่ีต ่าท่ีสุดคือ 2.14 

กิโลกรัมนิวตนั มีความแตกต่างกนัในทางสถิติ (p<0.05) กบัวนัท่ี 0 และ วนัท่ี 7 ในส่วนกลา้มเน้ือ PM ท่ีระยะเวลา

การบ่ม 7 วนั มีค่าแรงตดัผา่นเน้ือ ต ่าสุด คือ 2.42 กิโลกรัมนิวตนั ไม่มีความแตกต่างกนัในทางสถิติ (p>0.05) กบั

วนัท่ี 0 และ วนัท่ี 14  ในส่วนกล้ามเน้ือ SM ท่ีระยะเวลาการบ่ม 14 วนั มีค่าแรงตดัผ่านเน้ือต ่าสุด คือ 3.05 
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กิโลกรัมนิวตนั ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) กบัวนัท่ี 7 สอดคลอ้งกบังานทดลองของ Cho et al. (2016) ได้

ท  าการทดลองน าเน้ือโคมาบ่มท่ีระยะเวลา 0, 7, 14 และ 21 วนั ท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส รายงานวา่ กลา้มเน้ือ

ส่วน LD ท่ีระยะเวลาการบ่ม 21 วนั ใหค้่าแรงตดัผา่นเน้ือต ่าสุด คือ 2.79 กิโลกรัมนิวตนั แต่ไม่มีความแตกต่างกนั

ทางสถิติ (p>0.05)  กบัวนัท่ี 14 กลา้มเน้ือส่วน PM ใหค้่าแรงตดัผา่นเน้ือต ่าท่ีสุดในวนัท่ี 21 แต่ไม่มีความแตกต่าง

กนัในทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกบัวนัอ่ืน ๆ และกลา้มเน้ือส่วน SM ท่ีระยะการบ่ม 21 วนั ใหค้่าแรงตดั

ผ่านเน้ือท่ี 3.40 กิโลกรัมนิวตัน ซ่ึงไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) กับวนัท่ี 14 เม่ือเปรียบเทียบกนั

ระหว่างกลา้มเน้ือทั้ง 3 ส่วนต่อระยะเวลาการบ่มในแต่ละวนั พบว่า ในระยะเวลาการบ่มวนัท่ี 0 และ วนัท่ี 7 

กลา้มเน้ือส่วน PM มีคามแตกต่างกนัทางสถิติ (p<0.05) กบักลา้มเน้ือส่วน SM แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 

(p>0.05) กบักลา้มเน้ือส่วน LD  ท่ีระยะเวลาการบ่มวนัท่ี 14 พบวา่ กลา้มเน้ือส่วน SM มีความแตกต่างกนัในทาง

สถิติ (p<0.05) กบักลา้มเน้ือส่วน LD และกลา้มเน้ือส่วน PM  ส่วนในระยะเวลาการบ่มท่ี 21 วนั พบวา่ กลา้มเน้ือ

ส่วน LD มีความแตกต่างกนัในทางสถิติ (p<0.05) กบักล้ามเน้ือส่วน SM แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 

(p>0.05) กบักลา้มเน้ือส่วน PM และในการทดลองของ Marino el al. (2015) ไดท้  าการทดลองน าเน้ือโคมาบ่มท่ี

ระยะเวลา 0, 7, 14 และ 21 วนั ท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส รายงานวา่ กลา้มเน้ือส่วน LD ใหค้่าแรงตดัผา่นเน้ือต ่า

ท่ีสุด คือ 3.45 กิโลกรัมนิวตนั ในวนัท่ี 21 มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p<0.05)  เม่ือเปรียบเทียบกบัวนัอ่ืน ๆ ใน

กลา้มเน้ือส่วน PM มีค่าแรงตดัผา่นเน้ือต ่าท่ีสุด คือ 2.98 กิโลกรัมนิวตนั ในการบ่มท่ี 21 วนั ไม่มีความแตกต่างกนั

ในทางสถิติ (p>0.05) กบัวนัท่ี 7 และวนัท่ี 14 แต่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p<0.05) กบัวนัท่ี 1 ส่วนกลา้มเน้ือ 

SM พบว่า มีค่าแรงตดัผ่านเน้ือต ่าท่ีสุดในวนัท่ี 21 แต่ไม่มีความแตกต่างกนัในทางสถิติ (p>0.05) กบัวนัท่ี 14 

เพราะเม่ือเวลานานการบ่มเพิ่มข้ึนเป็น 14 หรือ 21 วนั ความนุ่มจะเพิ่มข้ึนอีกเพียงเล็กน้อย ทั้งน้ีอาจมีผล

เน่ืองมาจากมีการเปล่ียนแปลงของปริมาณเอม็ไซมใ์นเน้ือระหวา่งการบ่ม ซ่ึงระยะเวลาของการบ่มเน้ือท่ียาวนาน

ข้ึนจะท าให้สภาพแวดลอ้มภายในเน้ือเกิดการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี คือท าให้ แอกโทไมโอซิน ถูกตดัขาด ณ 

บริเวณ Z-line ท าให้ความตึงตวัลดลงและเป็นเหตุให้เน้ือมีความนุ่มเพิ่มข้ึน นอกจากน้ีขณะบ่มซากมีการ

เปล่ียนแปลงทางเคมีในเน้ือโดยสารย่อย คาเทปซินเกิดการร่ัวไหลออกมานอกเซลล์ แล้วเขา้ไปย่อยโปรตีน

บริเวณ Z-line ดงักล่าว จึงท าให้ซาร์โคเมียร์ มีความยาวข้ึนและเน้ือมีความนุ่มข้ึน (ชยัณรงค์ คนัธพนิต, 2529) 

เม่ือเปรียบเทียบกนัระหวา่งกลา้มเน้ือทั้ง 3 ส่วนต่อระยะเวลาการบ่มในแต่ละวนั พบวา่  ในวนัท่ี 1, 7, 14 และ 21 

วนักลา้มเน้ือทั้ง 3 ส่วน มีความแตกต่างกนัในทางสถิติ (p<0.05) เห็นไดว้า่เม่ือระยะเวลาบ่มเน้ือโคเพิ่มข้ึนท าให้

มีค่าแรงตดัผา่นเน้ือลดลง แสดงใหเ้ห็นวา่เน้ือท่ีผา่นการบ่มมีความนุ่มเพิ่มมากข้ึน การเปล่ียนแปลงในความนุ่มน้ี
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ถือวา่เป็นผลดีจากการแช่เยน็ซากเป็นเวลานานหรือการบ่ม ซ่ึงนบัเป็นปัจจยัส าคญัของปรากฏการณ์ท่ีเรียกวา่การ

คลายตวั (resolution) เยือ่ใยของกลา้มเน้ือหรือเรียกอีกอยา่งหน่ึงวา่การอ่อนตวัของเยื่อใยของกลา้มเน้ือซ่ึงเป็นผล

มาจากการเปล่ียนแปลงในโครงสร้างของเส้นใยยอ่ย ท าให้ซาร์โคเมียร์ขยายตวักวา้งออกไปกวา่ท่ีเคยหดสั้นลง

และเป็นผลใหเ้น้ือนุ่มกวา่เดิม (ณฐมน เสมือนคิด, 2548)  

 
ผลของการศึกษาค่าสีทีเ่ปลีย่นตามระยะการบ่ม 

การวดัค่าสีของเน้ือแบบ CIELAB มีการใช้ค่าวดัอยู่ 3 ลกัษณะคือ Lightness (L*) คือ ค่าแสดงความ

สวา่งของเน้ือ ค่า Redness (a*) คือ แสดงความเป็นสีแดงและเขียว ค่าบวกเป็นสีแดง ค่าลบเป็นสีเขียว หรือเน้ือ

เน่า และ ค่า Yellowness (b*) แสดงความเป็นสีเหลืองของเน้ือ หากค่าเป็นบวก คือ สีเหลือง มีค่าเป็นลบ คือง สี

น ้ าเงิน จากการศึกษางานของ Cho et al. (2017) ท่ีท  าการทดลองโดยน าเน้ือมาบ่ม ท่ีระยะเวลา 0, 7 และ 14 วนั 

พบวา่ เน้ือส่วน Longissimus dorsi (LD) พบวา่มีค่า Lightness (L*) เท่ากบั 46.77, 48.25, 47.22 ตามล าดบั แสดง

ว่าระยะเวลาการบ่มท่ีเพิ่มข้ึนท าให้ค่าความสว่างของเน้ือมีแนวโน้มเพิ่มข้ึน แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ

(p>0.05) ค่า Redness (a*) พบวา่เม่ือระยะเวลาการบ่มท่ีเพิ่มข้ึนจากวนัท่ี 0, 7, 14 ค่า a* มีค่าเท่ากบั 24.32, 23.80 

และ 21.33 ตามล าดบั ซ่ึงมีแนวโนม้ลดลงแสดงวา่เน้ือเปล่ียนจากสีแดงเป็นสีเขียวคล ้า แต่ไม่มีความแตกต่างกนั

ทางสถิติ (p>0.05)  และค่า Yellowness (b*) เม่ือระยะเวลาการบ่มท่ี 0, 7 และ 14 วนั b* มีค่า 13.74, 13.61 และ 

12.23 ลดลงตามล าดบั ขดัแยง้กบังานทดลอง Cho et al. (2016) ท่ีทดลอง น าเน้ือมาบ่มท่ีระยะเวลา 0, 7, 14 และ 

21 วนั พบวา่ ค่า L* , a* และ b* มีค่าเพิ่มข้ึนตามการบ่มท่ีเพิ่มข้ึน แต่ไม่มีความแตกต่างกนัในทางสถิติ (p>0.05) 

ซ่ึงงานทดลอง Cho et al. (2016) เป็นไปในแนวทางเดียวกนักบังานของ Maurice and et al. (2018) ท่ีทดลองใน

ระยะเวลาการบ่มท่ี 0, 7, 14 และ 21 วนั พบวา่ ค่า L*, a* และ b* ท่ีมีค่าเพิ่มข้ึน แต่ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั

ทางสถิติ(p>0.05 ค่าความสวา่งของเน้ือท่ีเพิ่มข้ึนเกิดจากในเน้ือมีความชุ่มน ้าท าให้เกิดการกระจายตวัของแสงใน

วงกวา้ง ค่าความเป็นสีแดงมีค่าเพิ่มมากข้ึนจากการบ่มเม่ือระยะเวลาเพิ่มข้ึนเน้ือแปรสภาพจากสีแดงเป็นสีเขียว

เพราะจุลินทรียถู์กท าลายท าใหไ้มโอโกลบินถูกท าลายและค่าความเป็นสีเหลืองของเน้ือมีค่าเพิ่มข้ึนท าใหเ้น้ือมีสี

เขม้ข้ึน เปล่ียนแปลงของสีเน้ือเกิดจากรงควตัถุท่ีมีอยูใ่นเน้ือประกอบดว้ยโปรตีน 2 ชนิด คือ ไมโอโกลบินของ

กลา้มเน้ือและฮีโมโกลบิน การท่ีเน้ือสัตวต่์างชนิดมีสีต่างกนัเน่ืองจากความแตกต่างของปริมาณไมโอโกลบินใน

กลา้มเน้ือ สีของเน้ือในบริเวณท่ีใชพ้ลงังานสูงจะมีสีเขม้กวา่ส่วนท่ีใชพ้ลงังานต ่า (ณภทัร วศิวะกุล, มมป)   
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ตารางที ่2 ผลของระยะเวลาการบ่มต่อค่าสีของเน้ือ (Longissimus dorsi) 

Aging time Lightness (L*) Redness (a*) Yellowness (b*) Reference 
0 46.77 24.32 13.74  
7 48.25 23.80 13.61 (1) 

14 47.22 21.33 12.23  
0 33.12 11.46 6.37  
7 36.00 17.97 7.31 (2) 

14 36.41 18.11 7.20  
21 36.14 18.09 7.31  
0 34.00 20.59 10.40  
7 39.34 27.51 15.52 (3) 

14 39.33 24.44 13.88  
21 40.98 28.23 16.50  

หมายเหตุ ดดัแปลงจาก (1)=  Cho et al. (2017), (2)= Cho et al. (2016), (3)= Maurice and et al. 2018 

 

สรุป 

ระยะเวลาการบ่มท่ีเพิ่มมากข้ึนท าให้เน้ือมีความนุ่มข้ึน โดยวดัจากค่าแรงตดัผ่านเน้ือท่ีลดลง โดย

ระยะเวลาท่ีท าให้มีค่าแรงตดัผา่นเน้ือต ่าท่ีสุดคือวนัท่ี 21 ของการบ่ม แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติกบัวนัท่ี 

14 ของการบ่ม ส่วนค่าสีของเน้ือท่ีเปล่ียนแปลงไปมีแนวโนม้เพิ่มมากข้ึน ซ่ึงไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ โดย

สีและความนุ่มของเน้ือมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภค  แนะน าให้บ่มท่ีระยะเวลา 14 วนัเพราะมีความนุ่ม

ท่ีไม่ต่างกบัวนัท่ี 21 และประหยดัค่าใชจ่้ายในการบ่ม 
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