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บทคัดย่อ 

 การบ่มเนื้อที่อุณหภูมิประมาณ 1-4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2-4 สัปดาห์ หลังการฆ่าเป็นวิธีการที่ทำ

ให้เอนไซม์โปรตีเอส (protease) ย่อยเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน เนื้อจึงมีความเหนียวลดลง โดยการบ่มเนื้อมี 2 วิธี คือ

การบ่มแบบแห้ง และการบ่มแบบเปียก ซึ ่งอาจทำให้คุณภาพเนื้อแตกต่างกัน ดังนั ้นสัมมนาฉบับนี้จึงมี

วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลการบ่มเนื้อแบบแห้งและแบบเปียกต่อคุณภาพเนื้อโค  โดยวิเคราะห์ข้อมูลจาก

เอกสารวิชาการที่เกี่ยวข้องจำนวน 13 ฉบับ ซึ่งตีพิมพ์ในช่วง ค.ศ. 1992-2020 จากการศึกษาพบว่าการบ่ม

แบบแห้งมีค่าสีของเนื้อ การสูญเสียน้ำจากการปรุงสุก แรงเฉือนของเนื้อ ความทนทานต่อแรงกด การเกาะติด

กันของเนื้อ กลิ่นเปรี้ยว ต่ำกว่าการบ่มแบบเปียก ในขณะที่การบ่มแบบแห้งมีค่า pH เนื้อสัมผัส ความชุ่มฉ่ำ 

กลิ่นรส การยอมรับโดยรวม ความขม ความฝาด และรสชาติอร่อย สูงกว่าการบ่มแบบเปียก ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า

การบ่มเนื้อแบบแห้งมีผลให้คุณภาพเนื้อดีกว่าการบ่มเนื้อแบบเปียก 

___________________________________________________________________________ 

คำสำคัญ: การบ่มเนื้อแบบแห้ง  การบ่มเนื้อแบบเปียก  คุณภาพเนื้อโค 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1176/protease-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%AA
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บทนำ 

ผู้บริโภคเนื้อโคในปัจจุบันให้ความสำคัญกับลักษณะเนื้อสัมผัส ความนุ่ม ซึ่งเป็นลักษณะที่สำคัญที่ บ่งบอกถึง
คุณภาพเนื้อ ซึ่งคุณภาพเนื้อผันแปรตามหลายปัจจัย เช่น ชนิดของโค พันธุ์ เพศ อายุ สิ่ งแวดล้อม ทั้งนี้รวมถึง
กรรมวิธีก่อนการฆ่า และการจัดการเนื้อหลังการฆ่าด้วย โดยปกติหลังการฆ่าเนื้อจะเกิดการหดเกร็งตัวของ
กล้ามเนื้อ (rigor mortis) และมีการย่อยสลายของไกลโคเจนที่อยู่ในกล้ามเนื้อ มีผลทำให้เนื้อมีคุณภาพต่ำ 
ดังนั้นจึงต้องมีการบ่มเนื้อหลังการฆ่า (aging) ซึ่งปกติจะบ่มที่อุณหภูมิประมาณ 1-4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
2-4 สัปดาห์ เพื่อทำให้เนื้อมีคุณภาพดีขึ้น โดยการบ่มเนื้อเป็นกรรมวิธีที่ทำให้เอนไซม์โปรตีเอส (protease) ที่
มีอยู่ในเนื้อสัตว์ได้ย่อยเส้นใยโปรตีนกล้ามเนื้อ (myofibril) และโปรตีนที่เป็นเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน เส้นใยอีลาสติน 
(elastin) และคอลลาเจน (collagen) ส่งผลดีต่อคุณภาพเนื้อ ทั้งสีของกล้ามเนื้อ  การสูญเสียน้ำ ความนุ่ม 
และคุณค่าทางประสาทสัมผัส ซึ่งการบ่มเนื้อสัตว์ทำได้ 2 วิธีคือ การบ่มแบบแห้ง (dry aging) โดยการแขวน
ซากสัตว์ หรือวางชิ้นเนื้อไว้ในห้องเย็นที่สะอาด และการบ่มแบบเปียก (wet aging) ทำโดยการบรรจุเนื้อสตัว์
หรือซากสัตว์ในบรรจุภัณฑ์สุญญากาศ (vacuum packaging) เพื่อให้เกิดการบ่มภายในบรรจุภัณฑ์ อย่างไรก็
ตามวิธีการบ่มเนื้ออาจทำให้ได้คุณภาพเนื้อที่แตกต่างกัน ดังนั้นสัมมนาฉบับนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผล
การบ่มเนื้อแบบแห้งและเปียกต่อคุณภาพเนื้อโค 

 
ผลการบ่มเนื้อแบบแห้งและเปียกต่อคุณภาพเนื้อโค 

ความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
Kim et al. (2017) ทำการศึกษากระบวนการบ่มเนื้อโดยใช้เนื้อส่วนสะโพก (Top round) และเนื้อ

ส่วนแข้ง (Shank) ของเนื้อโคพันธุ์โฮลสไตน์ จำนวน 12 ตัว ใช้เนื้อเกรด C แบ่งการทดลองออกเป็น 2 กลุ่ม คือ 
บ่มเนื้อแบบเปียก และบ่มเนื้อแบบแห้ง ผลการศึกษาพบว่าการบ่มเนื้อแบบแห้งมีค่า pH สูงกว่าการบ่มเนื้อแบบ
เปียก  นอกจากนั้นแล้วชนิดของเนื้อก็มีผลต่อค่า pH ของเนื้อเช่นเดียวกัน โดยเมื่อบ่มเนื้อส่วนสะโพกมีแนวโน้ม 
pH ต่ำกว่าเนื้อส่วนแข้ง ส่วนการบ่มเนื้อของเนื้อทั้งสองชนิดมีค่า pH ไม่แตกต่างกัน อย่างไรก็ตาม ระยะเวลาใน
การบ่มท่ี 20 และ 40 วัน ของการบ่มเนื้อทัง้สองแบบไม่แตกต่างกัน (Table 1) สอดคล้องกับงานวิจัยของ Kim 
et al. (2019) ทำการศึกษาลักษณะทางเคมีและประสาทสัมผัสของเนื้อสันนอก จากโคเนื้อพันธุ์ฮานวู เกรด 2 
จำนวน 6 ตัว แบ่งการทดลองออกเป็น 4 กลุ่ม คือ กลุ่มควบคุม (ไม่มีการบ่มเนื้อ) กลุ่มแช่แข็งเนื้อ กลุ่มบ่มเนื้อ
แบบแห้ง และกลุ่มบ่มเนื้อแบบเปียก การผลการศึกษาพบว่า pH ของกลุ่มการบ่มเนื้อแบบแห้งสูงกว่า กลุ่มการ
ทดลองอ่ืน (Table 2) สอดคล้องกับ Aksu et al. (2005) รายงานว่า การเพ่ิมข้ึนของ pH  ในเนื้อวัวเกิดจากการ
สลายโมเลกุลของโปรตีนด้วยเอนไซม์โปรตีเอสให้มีโมเลกุลขนาดเล็กลง เป็นเพปไทด์สายสั้นๆ จากกระบวนการ
โปรตีโอไลซิส (proteolysis) ระหว่างการบ่ม ในขณะที่งานวิจัยของ Shi et al. (2020) ทำการทดลองโดยใช้เนื้อ
โคพันธุ์ Luxi bulls จำนวน 12 ตัว ใช้กล้ามเนื้อสันนอก แบ่งการทดลองเป็น 6 กลุ่ม คือกลุ่มการบ่มเนื้อแบบ
เปียก กลุ่มการบ่มเนื้อแบบแห้ง กลุ่มท่ีบรรจุในถุงสุญญากาศที่มีอัตราการถ่ายเทอากาศ 350, 5000, 7900 และ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1176/protease-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1325/myofibril
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000847/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
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11,000 ก./ตร.ม./24 ชม. ที่อุณหภูมิ 23 oC และความชื้นสัมพัทธ์ 50% จากการศึกษาพบว่าความเป็นของการ
บ่มเนื้อแบบแห้งและแบบเปียกไม่แตกต่างกันทางสถิติ (Table3) 

 
Table 1 Effects of different aging methods and aging time on meat quality of beef 

 Cooking loss (%) pH Shear force (kg) 
 Muscle Aging 

Top round 5.55 5.31 20.58 
Shank 6.01 5.59 18.69 

p-value <0.001 0.333 0.131 
SEM 0.01 0.20 0.83 

 Aging methods 
Dry 12.91 6.24 5.14 
Wet 26.36 5.37 5.76 

p-value <0.001 0.033 <0.001 
SEM 0.01 0.20 0.81 

 Muscle type and aging method 
TR-Dry 14.88 5.84 5.47 
TR-Wet 26.28 5.27 5.70 
SH-Dry 10.94 6.65 4.80 
SH-Wet 26.44 5.46 5.82 
p-value <0.001 0.168 0.104 

SEM 0.02 0.31 1.04 
 Aging method and aging time 

Dry 20 day 13.61 6.11 6.55 
Dry 40 day 12.20 6.38 3.72 
Wet 20 day 27.66 5.62 5.46 
Wet 40 day 25.06 5.12 6.05 

p-value <0.001 <0.001 0.620 
SEM 0.02 0.30 1.08 

TR, top round;  SH, shank muscle  

Source: Kim et al., (2017) 



4 

 

Figure 1. Values of lightness, redness and yellowness according to three factors (treatment, 
aging method, and aging time) of different muscles 
Source: Kim et al., (2017) 

 

ค่าสี (Color) 

การวัดค่าสีของเนื้อ มีการใช้ค่าวัดอยู่ 3 ลักษณะคือ Lightness (L*) คือ ค่าแสดงความสว่างของเนื้อ 
ค่า Redness (a*) คือ แสดงความเป็นสีแดงและเขียว ค่าบวกเป็นสีแดง ค่าลบเป็นสีเขียว หรือเนื้อเน่า และ ค่า 
Yellowness (b*) แสดงความเป็นสีเหลืองของเนื้อ หากค่าเป็นบวก คือ สีเหลือง มีค่าเป็นลบ คือ สีน้ำเงิน Kim 
et al. (2017) ทำการศึกษาค่าสีของการบ่มเนื้อ พบว่าความเป็นเนื้อสีแดงและความเป็นเนื้อสีเหลืองของการ
บ่มเนื้อแบบเปียกและแบบแห้งไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ อย่างไรก็ตามความสว่างของการบ่มเนื้อแบบ
แห้งต่ำกว่าอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (Figure 1) สอดคล้องกับ Shi et al. (2020) ค่าความสว่างวันที่ 0 ของ
การบ่มเนื้อ ไม่แตกต่างกันทางสถิติ ในขณะวันที่ 7 และ 14 พบว่ามีการบ่มเนื้อแบบแห้งมีค่าความสว่างของ
เนื้อต่ำที่สุด (Table 3) เช่นเดียวกับงานวิจัยของ Kim et al. (2019) พบว่าค่าสีของการบ่มเนื้อแบบแห้ง มีค่า
ความสว่างของเนื้อ (L) ความเป็นสีแดงของเนื้อ (a) และความเป็นสีเหลืองของเนื้อ (b) ต่ำกว่ากลุ่มการทดลอง
อ่ืน (Table 2) ทั้งสามงานวิจัยแสดงให้เห็นว่าความสว่างของการบ่มแบบแห้งต่ำกว่า เป็นผลมาจากการบ่มเนื้อ
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แบบแห้งเนื้อจะสัมผัสกับอากาศตลอดเวลา และมีการจับของจุลินทรีย์บริเวณเนื้อผิวด้านนอกทำให้เนื้อมีสีคล้ำ
ลง เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงสีของไมโอโกลิบินเม็ดสีไมโอโกลบินเป็นรงควัตถุท่ีมีสีม่วงแดง (purplish red) ใน
ภาวะที่มีออกซิเจน จะรวมตัวกับออกซิเจนเป็น oxymyoglobin ซึ่งมีสีแดงสดและซึ่งจะเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาล
ของเมตไมโอโกบิน (metmyoglobin) ด้วยปฏิกิริยาออกซิเดชัน หากสัมผัสเนื้อกับอากาศนาน (พิมพ์เพ็ญ และ
นิธิยา, 2556) 

Table 2 Effects of different aging methods on meat quality of beef 

 Aging Methods  
 Con HF HW HD SEM p-value 
Cooking loss 24.40b 26.46a 25.28ab 19.24d 0.49 <0.001 
pH 5.39c 5.52a 4.95d 5.45b 0.02 <0.001 
L* 41.08c 42.15b 46.91a 34.60d 0.29 <0.001 
a* 26.36a 23.85b 22.05c 19.07d 0.17 <0.001 
b* 11.34c 13.13b 14.56a 9.25d 0.19 <0.001 
Shear force (kg) 2.87b 3.44a 2.15c 2.52c 0.06 <0.001 

CON, control group; HF: Hanwoo frozen; HW: Hanwoo wet-aging; HD: Hanwoo dry-aging; 

SEM: standard error of the mean. a-dMeans sharing different letters in the same row are 

significantly different (p < 0.05) 
Source: Kim et al. (2019) 

 
การสูญเสียน้ำจากการปรุงอาหาร (Cooking loss) 
Kim et al. (2017) ทำการศึกษาการสูญเสียน้ำจากการปรุงอาหาร พบว่าการบ่มเนื้อแบบแห้งมีการ

สูญเสียน้ำน้อยกว่าการบ่มเนื้อแบบเปียก (Table 1) สอดคล้องกับ Kim et al. (2019) ที่พบว่า การบ่มเนื้อ

แบบแห้งมีการสูญเสียน้ำน้อยกว่าการบ่มเนื้อแบบเปียก (p<0.05) (Table 2) เช่นเดียวกันกับ Shi et al. 

(2020) ที่พบว่าการสูญเสียน้ำจากการปรุงอาหาร กลุ่มที่บ่มเนื้อแบบแห้งต่ำกว่ากลุ่มบ่มแบบเปียก (p<0.05) 

(Table 3)  ทั้งสามงานวิจัยแสดงให้เห็นว่าการสูญเสียน้ำของกลุ่มการบ่มแบบแห้งน้อยกว่า เนื่องจากการบ่ม

แบบแห้งเนื้อมีการสัมผัสกับอากาศตลอดเวลาเกิดการสูญเสียน้ำและมีปริมาณความชื้นที่อยู่ในเนื้อน้อยลงซึ่ง

เกิดจากการระเหยทำให้การสูญเสียน้ำจากการปรุงอาหารจึงต่ำกว่ากลุ่มบ่มแบบเปียก โดยปกติการระเหยของ

น้ำหรือความชื้นบนพ้ืนผิวของเนื้อเป็นกระบวนการตอบสนองทางธรรมชาติ ซ่ึงผลจากการให้ความร้อนกับเนื้อ

ทำใหโปรตีน เสียสภาพธรรมชาติ เกิดการสูญเสียน้ำจากโครงสร้างของโปรตีน ความสามารถในการจับน้ำ 

(Water binding capacity) ของโปรตีนลดลง (Damadoran, 1996) 
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Table 3 Effects of different aging methods and aging time on meat quality of beef 

Under aging methods, 350, 5000, 7900, and 11,000 mean the transmission of water vapor of four different moisture-permeable packagings, respectively;  p-

values after columns indicate the level of significance including aging time, aging methods, and their interaction; SE: standard error;  a~dwithin the same row 

indicates a significant difference (p < 0.05) between aging methods, x~zwithin the same column indicates a significant difference (p < 0.05) between aging time. 

Source: Shi et al. (2020)

Trait Time (day) 
Aging Methods 

SE 
p-values 

Wet 350 5000 7900 11000 Dry Time method Time × Method 
Cooking loss (%) 0 23.09ay 23.28ay 22.66ay 23.66ay 25.00ax 25.04ay 

0.28 <0.001 0.001 0.001 7 25.79abcx 27.97abx 28.27abx 23.51cy 25.10bc 25.09bcy 
14 21.27cy 28.82ax 28.22abx 25.90bx 25.64bx 27.41abx 

pH 0 5.40ay 5.40ay 5.37ay 5.38ay 5.41ay 5.41ay 
0.01 <0.001 0.848 0.466 7 5.57ax 5.58ax 5.58ax 5.59ax 5.58ax 5.58ax 

14 5.63ax 5.59ax 5.62ax 5.59ax 5.61ax 5.61ax 
L* 0 37.75ax 37.58ax 37.59ax 37.12ax 37.56ax 38.25ax 

0.15 0.179 0.001 0.007 7 38.39abx 37.63abcx 39.26ax 34.96dy 37.14bcx 35.92cdy 
14 38.29ax 38.25ax 38.26ax 37.78ax 37.71ax 36.69by 

a* 0 17.31ax 16.43ax 17.20ax 16.53ax 16.05ax 17.36ax 
0.13 <0.001 0.382 0.198 7 15.2aby 16.26ax 14.51by 15.57abx 15.16abx 15.8abx 

14 14.78ay 15.76ax 15.85ay 14.87ax 14.57ax 14.81ay 
b* 0 6.29ax 6.49ax 7.23ax 5.95ax 6.61ax 7.60ax 

0.12 <0.001 0.003 0.004 7 6.19ax 6.33ax 6.09ay 6.17ax 6.11ax 7.03ax 
14 5.24abx 7.3ax 7.05axy 4.62bx 4.81by 4.67by 

Shear Force (N) 0 81.13ax 76.42az 68.08ax 76.62ax 79.39ax 81.62ax 
2.58 <0.001 0.199 0.006 7 29.82bcy 43.56ay 35.81acy 30.71bcy 32.86bcy 25.70cy 

14 33.84ay 31.59ax 33.84ay 27.66aby 29.04ay 22.79by 
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ค่าแรงตัดผ่านของเนื้อ (Shear force) 

Shi et al. (2020) พบว่าในวันที่ 0 วิธีการบ่มเนื ้อไม่มีผลต่อค่าแรงตัดผ่านเนื ้อความแตกต่างกัน 

ขณะที่วันที่ 7 และ 14 ระยะเวลาการบ่มส่งผลทำให้แรงตัดผ่านของการบ่มเนื้อแบบแห้งมีค่าต่ำกว่าการบ่ม

แบบเปียก (Table 3) ซึ ่งสอดคล้องกับ Kim et al. (2017) ที่พบว่า การบ่มแบบเปียกและแห้งไม่มีความ

แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) อย่างไรก็ตามระยะเวลาการบ่มที่ 20 และ 40 วัน  ของการบ่มเนื้อทั้งสองแบบ

แตกต่างกัน (Table 1) ซึ่งเกิดจากเอนไซม์โปรตีเอสที่มีอยู่ในเนื้อสัตว์ย่อยเส้นใยกล้ามเนื้อ (myofibril) และ

โปรตีนที่เป็นเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน มีผลให้เนื้อมีความนุ่มเพ่ิมขึ้น ตามระยะเวลาการเก็บรักษา (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา

, 2556) อย่างไรก็ตาม Kim et al. (2019) ทำการศึกษาแรงตัดผ่านเนื้อ พบว่า การบ่มเนื้อแบบเปียกและแบบ

แห้งมีค่าแรงตัดเฉือนไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากความนุ่มของเนื้อโคมีปัจจัยที่เกี่ยวข้องหลาย 

ประการ ได้แก่ อายุ เพศ อัตราการเกิดไกลโคลิซิส ปริมาณของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันในมัดกล้ามเนื้อ ความยาว ของ

ซาร์โคเมียร์ (sarcomere length) สภาวะการยืด หดตัวของกล้ามเนื ้อ การสลายตัวของโปรตีนเส้นใย 

กล้ามเนื้อหลังการฆ่า (proteolysis post-slaughter) อิทธิพลของเอนไซม์ proteinases และปัจจัยด้านไขมัน 

แทรกในเนื้อ (Warner et al., 2010) โดยปัจจัยที่มีผลโดยตรงต่อ ความนุ่มของเนื ้อ คือ ปริมาณเนื้อเยื่อ

เกี่ยวพัน (connective tissue) ที่สะสมในเนื้อ ซึ่งส่วนมากจะเป็น คอลลาเจน (collagen effect) และโปรตีน

จากเส้นใย กล้ามเนื้อ (actomyosin effect) (สุทธิพงศ์, 2542) และนอกจากนี้ยังพบว่าระยะเวลา ในการบ่ม

เนื้อ ความเร็วในการลดอุณหภูมิเนื้อ และวิธี การปรุงอาหาร ก็ล้วนมีผลต่อความนุ่มของเนื้อโคด้วย  เช่นกัน 

(จุฑารัตน์ และญาณิน, 2548) 

 

ผลการบ่มเนื้อแบบแห้งและเปียกต่อคุณค่าทางประสาทสัมผัส 

คุณสมบัติทางเนื้อสัมผัส (texture profile) 

Shi et al. (2020) พบว่า ในวันที่ 7 และ 14 ของการบ่มเนื้อ ค่าความทนทานต่อแรงกด (Hardness) 
การเกาะติดกันของเนื้อ (Cohesiveness) และเนื้อสัมผัส (Chewiness) ของการบ่มเนื้อแบบแห้งต่ำกว่าการ

บ่มแบบเปียก (p>0.05)  อย่างไรก็ตามความยืดหยุ่น (Springiness) ของเนื้อไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 

(Table 4) งานว ิจ ัยน ี ้สอดคล้องก ับ  Kim et al. (2019) พบว ่าการบ ่มเน ื ้อแบบแห้ง ม ีค ่าเน ื ้อส ัมผัส 

(Chewiness) ความชุ ่มฉ ่ำ (Juiciness) กล ิ ่นรสของเนื ้อ (Flavor) และการยอมรับโดยร่วม (Overall 

acceptance) สูงกว่าการบ่มแบบเปียก (Figure 2) ซึ่งสอดคล้องกับ ชัยณรงค์ (2529) ที่รายงานว่าพบว่าการ

เกิดข้ึนของรสชาติเฉพาะนั้น เกิดข้ึนมาได้โดยแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติก ในทางปฏิบัติโดยเฉพาะอย่างยิ่ง ใน

ยุโรปและอเมริกานั ้น จะมีการเติมเชื ้อแบคทีเรียเหล่านี ้เข้าไปในเนื ้อผสมโดยตรง เชื ้อเหล่านี ้ได้แก่ 

Lactobacillus plantarum และ Pediococcus cerevisiae เป็นต้น ในทางกลับกัน ความนุ่ม (Tenderness) 

ของการบ่มแบบเปียกมีค่าสูงกว่าการบ่มแบบแห้ง เนื่องจากการบ่มเนื้อแบบเปียกเป็นการบ่มในบรรจุภัณฑ์

สุญญากาศจะช่วยการป้องกันการสูญเสียความชื้นออกจากชิ้นเนื้อ รักษาความฉ่ำของเนื้อทำให้เนื้อนุ่มมากขึ้น

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1325/myofibril
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Table 4 Effects of different aging methods and aging time on texture profile analysis (TPA) of beef 

Trait Time (d) 
Aging Methods 

SE 
p-values 

Wet 350 5000 7900 11000 Dry Time Method Time × Method 
Hardness 0 13,885.00ax 15,676.31ax 14,344.76ax 15,036.12ax 14,462.26ax 15,988.77ax 

203 <0.001 <0.001 <0.001 7 14,489.43ax 14,006.18ax 13,497.55ax 10,995.27by 11,386.99by 11,136.72by 
14 13,711.00abx 14,911.28ax 14,359.48ax 11,657.09by 11,386.99by 9133.81cz 

Springiness 0 0.464ay 0.463ax 0.442ay 0.465ay 0.479ax 0.475ax 
0.01 0.001 0.468 0.667 7 0.518ax 0.482ax 0.518ax 0.503axy 0.499ax 0.507ax 

14 0.487ay 0.470ax 0.476axy 0.514ax 0.502ax 0.495ax 
Cohesiveness 0 0.519axy 0.493ax 0.480ay 0.519ax 0.503ax 0.517ax 

0.01 <0.001 0.056 0.003 7 0.533ax 0.490abx 0.530ax 0.484by 0.490bx 0.484 bx 
14 0.487ay 0.481ax 0.506axy 0.478ay 0.481ax 0.441by 

Chewiness 0 3145.06ax 3768.84ax 318166ax 3703.85ax 3646.82ax 3947.95ax 
74.1 <0.001 0.08 0.003 7 3878.69ax 3333.02ax 3809.51ax 2582.78by 2859.62by 2729.91by 

14 3022.42abx 3222.11abx 3456.25ax 2825.88by 2760.79by 2035.61cy 
Under aging methods, 350, 5000, 7900, and 11,000 mean the transmission of water vapor of four different moisture-permeable packagings, respectively; p-values after 
columns indicate the level of significance including aging time, aging methods, and their interaction; SE: standard error; a-d within the same row indicates a significant 
difference (p < 0.05) between aging methods, x-z within the same column indicates a significant difference (p < 0.05) between aging time. 
Source: Shi et al. (2020) 
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(พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2556) และระยะเวลาของการบ่มเนื้อที่ยาวนานขึ้นโดยจะทำให้สภาพแวดล้อมภายใน

เนื้อเกิด การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี คือทำให้ actomyosin ถูกตัดขาด ณ บริเวณ Z-line ทำให้ความตึงตัว

ลดลง และเป็นเหตุให้เนื้อมีความนุ่มเพ่ิมขึ้น นอกจากนี้อีกกิจกรรม ที่พบขณะบ่มซาก คือ การเปลี่ยนแปลงทาง

เคมีในเนื้อ โดยสารย่อย cathepsins เกิดการรั่วไหลออกมานอกเซลล์ แล้วเข้าไปย่อยโปรตีนบริเวณ Z-line 

ดังกล่าว จึง ทำให้ sarcomere มีความยาวขึ้นและเนื้อมีความนุ่มขึ้น (ชัยณรงค,์ 2529) 

 

Figure 2. Electronic tongue scores of Hanwoo sirloins after the freezing or aging processes 
CON: control group; HF: Hanwoo frozen; HW: Hanwoo wet-aging; HD: Hanwoo dry-aging.  
a-dMeans sharing different letters in the same row are significantly different (p<0.05). 
Source: Kim et al. (2019) 

 

คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส (Sensory properties) 

 Kim et al. (2017) พบว่า ความขม (Bitterness) ความฝาด (Astringency)  รสชาติอร่อย (Umami) 
ความเค็ม (Saltiness) ของการบ่มแบบแห้งมีค่ามากกว่าการบ่มแบบเปียก ในขณะที่กลิ่นเปรี้ยว (Sourness)  
ของการบ่มแบบเปียกมากกว่าการแบบแบบแห้ง แต่ความกลมกลอม (Richness) ของการบ่มแบบแห้งและ
แบบเปียกมีไม่แตกต่างกัน (Table 5) สอดคล้องกับ Kim et al. (2019) ที่พบว่า การบ่มแบบแห้งมีความขม 
(Bitterness) ความฝาด (Astringency)  ความกลมกลอม (Richness) และความอร่อย (Umami) ความเค็ม 
(Saltiness) สูงกว่าการบ่มแบบเปียกเช่นกัน (p<0.05) ในทางกลับกันกลิ่นเปรี้ยว (Sourness)  ของการบ่ม
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แบบเปียกสูงกว่าการแบบแบบแห้ง (Figure 3) ซึ ่งรสชาติส่วนใหญ่ของเนื้อโคอาจได้ร ับอิทธิพลมาจาก
องค์ประกอบของกรดอะมิโนอิสระ (Watanabe et al., 2016) ซ่ึงการเพ่ิมขึ้นของรสชาติหลังจากกระบวนการ
บ่มเนื้อเกิดจากกรดอะมิโนอิสระและนิวคลีโอไทด์ เช่นกลูตาเมต และแอสพาเทตที่มีผลต่อรสชาติความอร่อย 
(Liu et al., 2007) ความเค็มในเนื้อ พบว่าการบ่มแบบเปียกมีความเค็มน้อยกว่า เนื่องจากการบ่มเนื้อแบบ
เปียกเป็นการบ่มในบรรจุภัณฑ์สุญญากาศจะช่วยการป้องกันการสูญเสียความชื้นออกจากชิ้นเนื้อและป้องกัน
การสูญเสียน้ำทำให้เกิดกระบวนการออสโมซิส น้ำถูกดึงกลับเข้าไปภายในเซลล์ทำให้เนื้อมีความเค็มลดลง แต่
อย่างไรก็ตาม ความเปรี้ยวเกิดจากแบคทีเรียที่อยู่ภายใต้สภาวะไร้ออกซิเจนสร้างกรดแลกติก โดยแบคทีเรียจะ
ทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีภายในเนื้อเปลี่ยนน้ำตาลเป็นกรดแลคติก จึงทำให้เนื้อมีกลิ่นเปรี้ยวเพ่ิมมาก
ขึ้น (Warren and Kastner, 1992)  
 
Table 5 Effects of different aging methods and aging time on Sensory properties of beef  

 Sourness Bitter Astrin Umami Rich Saltiness 
 Aging method 
Dry -25.81 6.95 -1.92 10.73 0.95 -7.61 
Wet -15.75 3.75 -2.58 7.73 0.98 -8.42 
p-value <0.001 <0.001 <0.001 <0.001 0.398 <0.001 
SEM 0.52 0.13 0.05 0.19 0.02 0.08 
 Muscle type and aging method 
TR-Dry -23.23 6.29 -2.10 9.99 0.79 -7.98 
TR-Wet -16.59 4.00 -2.68 7.93 0.80 -8.76 
SH-Dry -28.39 7.61 -1.74 11.48 1.12 -7.25 
SH-Wet -14.91 3.51 -2.48 7.53 1.17 -8.08 
p-value 0.002 0.001 0.304 0.007 0.528 0.816 
SEM 0.73 0.18 0.07 0.26 0.03 0.11 
 Aging method and aging time 
Dry 20 day -20.83 4.79 -2.18 9.41 1.30 -7.85 
Dry 20 day -30.79 9.11 -1.66 12.06 0.60 -7.38 
Wet 20 day -15.20 3.46 -2.66 7.67 1.26 -8.47 
Wet 40 day -16.30 4.05 -2.50 7.80 0.71 -8.36 
p-value <0.001 <0.001 0.031 0.001 0.051 0.135 
SEM 0.73 0.18 0.07 0.26 0.03 0.11 

Bitterness, Bitter; Astrin, Astringency of astringency; Rich is aftertaste of umami. 
Source: Kim et al., (2017) 
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Figure 3. Sensory properties of Hanwoo sirloins after the freezing or aging processes, 7-Point 

hedonic scale (1 = extremely dislike, 7 = extremely like). CON, control group; HF, Hanwoo 

frozen; HW, Hanwoo wet-aging; HD, Hanwoo dry-aging. a-dMeans sharing different letters in the 

same row are significantly different (p<0.05). 
Source: Kim et al. (2019) 

 

สรุป 
จากผลการศึกษาทั้ง 3 ฉบับ เกี่ยวกับการบ่มเนื้อแบบแห้งและการบ่มแบบเปียก สามารถสรุปได้ว่า 

การบ่มเนื้อแบบแห้งมีผลดีต่อคุณภาพเนื้อมากกว่าการบ่มแบบเปียก เนื่องจากมีค่าสีของเนื้อ การสูญเสียน้ำ
จากการปรุงสุก แรงตัดเฉือนของเนื้อ ความทนทานต่อแรงกด การเกาะติดกันของเนื้อ กลิ่นเปรี้ยว ต่ำกว่าการ
บ่มแบบเปียก ในขณะที่ค่า pH เนื้อสัมผัส ความชุ่มฉ่ำ กลิ่นรส การยอมรับโดยรวม ความเค็ม และรสชาติ
อร่อย ของการบ่มแบบแห้งมีค่าสูงกว่าการบ่มแบบเปียก แม้ว่าค่าความนุ่ม ของเนื้อที่ได้จากการบ่มแบบเปียก
จะสูงกว่าการบ่มแบบแห้งก็ตาม  
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