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บทที่ 6 
การฆ่า การจัดเกรดและชั้นของเนื้อ 

 
 ในอดีตโคที่เข้าฆ่าส่วนมากจะปลดจากการท างานแล้ว ซึ่งมีอายุประมาณ 7 ปีขึ้นไป การฆ่าจะฆ่า
ส าหรับงานประเพณีต่างๆ ในชนบท และฆ่าในโรงฆ่าส่วนท้องถิ่น ภายใต้การควบคุมของพนักงานสังกัด
ราชการส่วนท้องถิ่น วิธีการฆ่าเป็นเป็นวิธีง่ายๆ สิ้นเปลืองค่าใช้จ่ายต่ าที่สุด อย่างไรก็ตาม ปัจจุบันได้มี
การฆ่าสัตว์ให้เป็นไปตามหลักสากลเพ่ิมมากขึ้น เพ่ือที่จะสามารถส่งเนื้อโคไปจ าหน่ายต่างประเทศได้ 
และผู้บริโภคในประเทศนิยมบริโภคเนื้อคุณภาพสูงเพ่ิมมากขึ้น ดังนั้น การศึกษาวิธีการฆ่าโค รวมถึงการ
จัดเกรดและชั้นของเนื้อที่ถูกต้องตามหลักสากลจึงเหมาะสมส าหรับสถานการณ์ทางเศรษฐกิจของ
ประเทศไทย เพ่ือให้สามารถผลิตเนื้อจากโคเป็นอุตสาหกรรมอาหารให้มากยิ่งขึ้น เพ่ือตอบสนองต่อ
ตลาดเนื้อทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
 
6.1 การฆ่าโค-กระบือแบบไทยและสากล 

6.1.1 การฆ่าโค-กระบือแบบไทย 
 การฆ่าโคในเมืองไทย โดยส่วนใหญ่ฆ่าและจ าหน่ายโดยผู้นับถือศาสนาอิสลาม ซึ่งจะ
ด าเนินการฆ่าภายในโรงฆ่าสัตว์ของเทศบาลหรือสุขาภิบาลแบบง่ายๆ คือ หลังจากโค -กระบือ  
ถูกรวบรวมในคอกพักสัตว์แล้ว ผู้ฆ่าสัตว์ส่วนใหญ่นิยมท ากันในตอนกลางคืน เพ่ือให้เสร็จพร้อม
จ าหน่ายในตอนเช้า โค-กระบือจะถูกจูงเข้าห้องฆ่า ซึ่งจะมีเสาไม้หรือเสาปูนกลางห้อง คล้องคอสัตว์ให้
แน่นแล้วผูกติดกับเสากลางห้อง แล้วล้มโคลงกับพ้ืน จับมัดขาให้แน่นแล้วบิดคอหงายขึ้นจนเห็นเส้น
เลือดบวมเด่นชัด แล้วผู้ฆ่าจะท าการปาดคอเอาเลือดออก โดยมีภาชระรองรับเลือดไว้ จากนั้นจะตัด
หัวออกจากล าตัวทันที แล้วผลักโค-กระบือให้หงายท้องขึ้น เริ่มกระบวนการเลาะหนังออก โดยเริ่มที่
แข้งทั้ง 4 แล้วผ่าแนวกลางท้องจากอกจรดหางไปจรดกับหนังที่เปิดจากขาทั้ง 4 เริ่มเลาะหนังทีละข้าง
จนบรรจบกันทั้งผืน เมื่อเลาะหนังเสร็จหมดแล้ว ใช้หนังเป็นลักษณะคล้ายผ้าปูกันเปื้อน เพ่ือที่จะผ่า
เอาอวัยวะภายในออก ไปท าความสะอาด แล้วผ่าครึ่งกลางล าตัวได้ซากออกเป็น 2 ซีก เพ่ือส่งตลาด
ต่อไป (สัญชัย, 2547) 
 

6.1.2 การฆ่าโคแบบสากล 
 การฆ่าโคแบบสากล (ชัยณรงค์, 2529; สัญชัย, 2547; อ่ิมเอิบ, 2549) มีขั้นตอนต่าง ๆ 

ดังต่อไปนี้ 
  6.1.2.1  การอดอาหาร (fasting) ก่อนฆ่าโคควรมีการกักขังสัตว์โดยไม่ให้อาหารเป็น
เวลาอย่างน้อย 24 ชั่วโมง แต่จะต้องมีน้ าสะอาดให้กินตลอดเวลา นอกจากนั้น หากยิ่งอดอาหารโค
นานกว่า 24 ชั่วโมง ก็จะท าให้เป็นผลดีมากขึ้น เพราะจะท าให้เอาเลือดออกให้หมด และช าแหละซาก
ได้ง่ายกว่า และซากมีสีสดกว่าพวกท่ีไม่ได้รับการอดอาหาร 
  6.1.2.2  การท าให้สลบ (stunning) ก่อนท าให้โคสลบ ควรมีการชั่งน้ าหนักสัตว์ 
บันทึกหมายเลข เพศ และพันธุ์ เพ่ือเก็บไว้เป็นข้อมูล เสร็จแล้วจึงต้อนสัตว์เข้าไปอยู่ภายในซอง 
เพ่ือที่จะใช้เครื่องมือ Captive bolt stunner จ่อยิงเข้าที่บริเวณหน้าผาก ที่จุด 2 เส้น ลากจากฐานหู
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ซ้ายมายังตาขวา และหูขวามายังตาซ้าย ตัดกัน ณ ที่จุดนี้เป็นรอยต่อของกระดูกหน้าผากจึงบางกว่า
จุดอื่น ดังนั้น แท่งเหล็กจึงทะลุเข้าไปในสมองได้ง่าย ท าให้สัตว์สลบได้ 

6.1.2.3   การเอาเลือดออก (bleeding) เมื่อโคสลบแล้ว ให้รีบใช้โซ่ผูกรัดขาหลัง
บริเวณข้อแข้งหลัง (hock) แล้วน าอีกปลายหนึ่งเข้าคล้องกับรอกไฟฟ้า กดสวิทซ์ดึงตัวสัตว์โคขึ้นให้หัว
ห้อยลงมา จากนั้นใช้มีดผ่าผิวหนังบริเวณใต้ยอดอกใต้เสือร้องไห้ลงมา เสร็จแล้วจึงแทงมีดเข้าไปใน
ระหว่างช่องอก พยายามอย่าให้เอียงซ้ายหรือขวาเสร็จแล้วดันมีดเข้าไปจนสุดความยาวของใบมีด บิด
ปลายมีดเพียงเล็กน้อย ใบมีดจะตัดเส้นเลือด carotid artery และ jugular vein ถ้าแทงอย่างถูกวิธี
เลือดจะไหลแรง และไหลออกหมดภายในประมาณ 5-7 นาที การเอาเลือดออก (exsanguination) นี้
ต้องท าต่อเนื่องจากการยิงให้โคสลบ มิฉะนั้นอาจจะท าให้มีจุดเลือดเล็กๆ เกิดขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากเส้น
เลือดฝอยแตก อันเนื่องมาจากแรงดันในร่างกายสัตว์สูงขึ้นหลังถูกยิงให้สลบ  
 

ภาพที่ 6.1 แสดงต าแหน่งที่ยิงให้สลบ 
ที่มา: สัญชัย (2547) 
 

 
ภาพที่ 6.2 การใช้เครื่องมือท าให้สลบในซองบังคับโค 
ที่มา: Cottle and Kahn (2014) 
 

6.1.2.4  การเลาะหนัง (skinning) เป็นการเลาะหนังออกจากตัวสัตว์ด้วยเครื่อง 
ลอกหนังหรือใช้มีดเริ่มเลาะหนังจากขาหลัง สะโพก แล้วลงมาด้านข้างของล าตัวเรื่อยไปจนถึงบริเวณ
อก จากนั้นเลาะหนังต่อไปจนเลาะหมดทั้งตัว 
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ภาพที่ 6.3 การเลาะหนังโค 
ที่มา: FAO (2014) 
 

 6.1.2.5  การตัดแข้ง (shanking) ใช้มีดผ่าเปิดหนังด้านในของแข้งหน้าแล้วเลาะไป
จนถึงกลางล าตัวที่ยอดอก ส่วนอีกแข้งหนึ่งก็ท าเช่นเดียวกันซึ่งรอยผ่าจะไปพบกันที่ยอดอก เลาะเปิด
หนังไปจนถึงบริเวณข้อเข่าหน้าทั้งสองข้าง แล้วผ่าเป็นรอยลึกรอบแข้งบริเวณข้อต่อใต้ข้อเข่าลงไป
ประมาณ 1 นิ้ว ซึ่งเป็น break joint ก่อนจะหักด้วยมือ โดยจับที่กีบกดลงอย่างแรง 1-3 ครั้ง ก็จะหัก
ออกได้ กดสวิตซ์รอกไฟฟ้าลดตัวสัตว์ลงมาจนสามารถเปิดหนังและหักแข้งหลังทั้ง 2 ข้างออกมาได้  
ในกรณีที่สัตว์อายุมากนั้น กระดูกที่ break joint นี้ จะเกิดการ ossify แล้ว ดังนั้น จึงใช้เลื่อยตัดเอา
แข้งออก 

6.1.2.6  การตัดหัว (heading) หลังจากเลาะหนังหมดทั้งตัวแล้วใช้มีดคมๆ  
ตัดกล้ามเนื้อบริเวณศรีษะให้รอบ แล้วใช้มีดเซาะรอยต่อกระดูกคอข้อแรก (atlas joint) แล้วใช้มือบิด 
หัวก็จะหลุดออกจากล าตัว 

6.1.2.7  ผ่ากระดูกอก (breast bone) ใช้เลื่อยมือเลื่อยผ่ากระดูก sternum ให้
แยกกันที่กึ่งกลางของอก ก่อนเลื่อยใช้มีดผ่าเป็นรอยน าทางก่อน 

6.1.2.8  ผ่ากระดูกเชิงกราน (aitch) ใช้เลื่อยตัดกระดูกเชิงกราน แต่ถ้าสัตว์อายุน้อย 
สามารถใช้มีดคมๆ ตัดตามแนวกระดูกอ่อนของ pubis symphysis ได้ 

6.1.2.9  การเอาอวัยวะภายในออก (evisceration) ใช้มีดผ่ากลางท้องจากบริเวณใต้
กระดูกเชิงกรานที่ผ่าไว้แล้วลงไปจนถึงบริเวณอก ระวังอย่าให้คมมีดถูกล าไส้หรือส่วนอ่ืนๆ ของอวัยวะ
ภายใน เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งบรรจุของอวัยวะภายในล าไส้และกระเพาะทั้งสี่ออกมาโดยให้
ทิ้งไตติดไว้กับซาก ตัดแยกหัวใจ ตับและปอด เพ่ือวางไว้รอการตรวจซาก  

6.1.2.10  การผ่าเป็น 2 ซีก (splitting) เลื่อยผ่าซากออกเป็น 2 ซีก ตามแนวกึ่งกลาง
ของกระดูกสันหลัง โดยใช้เลื่อยไฟฟ้าเลื่อยแนวกระดูกสันหลังกลางล าตัว ให้ซากแบ่งออกจากกันเป็น 
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2 ซีก แล้วฉีดน้ าท าความสะอาด ขูดเอาไขกระดูกสันหลังออก ตัดแต่งเนื้อรุ่งริ่ง และเศษจุดเลือดให้
เรียบร้อย 

 

 
ภาพที่ 6.4 การใช้เลื่อยไฟฟ้าผ่าซากออกเป็น 2 ซีก 
ที่มา: Cottle and Kahn (2014) 
 

6.1.2.11  การบ่มซาก (aging/chilling) การบ่มซากที่ท าอยู่ในปัจจุบันมีการท าอยู่ใน
การฆ่าโคขุนโดยการบ่มซากจะเป็นการน าซากไปแขวนบ่มไว้ในห้องเย็น ที่อุณหภูมิ 3ºC เป็นเวลา 10 
วัน เพ่ือวัตถุประสงค์ในการท าให้เนื้อนุ่มขึ้นเนื่องจากเอนไซม์ cathepsin ที่มีอยู่ในเนื้อสัตว์จะช่วย
ย่อยเส้นใยกล้ามเนื้อให้อ่อนตัวลงโดยไม่ท าให้ลักษณะภายนอกของเนื้อเปลี่ยนแปลง ซึ่งการบ่มซากท า
ได้ 2 วิธี ดังนี้ 

1) การบ่มแบบปกต ิเป็นการเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 0 ถึง 4 องศาเซลเซียส ใช้เวลานาน 
5 สัปดาห์ ซากควรมีไขมันหุ้มหนาพอที่จะป้องกันไม่ให้เนื้อเปลี่ยนสีและรักษาให้มีการระเหยของน้ า
จากซากให้มากที่สุด บางโรงฆ่าสัตว์จัดให้มีความชื้นในห้องเก็บซาก 70 ถึง 75 เปอร์เซ็นต์ เพ่ือให้ 
ผิวของเนื้อแห้ง แต่บางแห่งให้มีความชื้น 85 ถึง 90 เปอร์เซ็นต์ เพ่ือให้เกิดราเกาะที่ผิวซากเพ่ือให้เกิด
กลิ่นหอมและให้น้ าระเหยน้อยลง การบ่มเฉพาะเนื้อชิ้นส่วนใหญ่ (primal cuts) แบบติดกระดูก
สามารถบ่มได้นานถึง 14 สัปดาห์  

2) การบ่มในถุงสุญญากาศ (vacuum packing) เป็นการบรรจุเนื้อใน
ถุงพลาสติกท่ีป้องกันความชื้นระเหยออกได้ โดยไม่ให้มีออกซิเจนข้างในท าให้น้ าหนักเนื้อลดลงไม่มาก
และผิวเนื้อไม่เสีย เก็บได้นาน 2 ถึง 3 สัปดาห์ เพ่ือให้เนื้อนุ่มมากที่สุดและมีกลิ่นดีควรเก็บเนื้อไว้อย่าง
น้อย 14 วัน 
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6.2 ข้อมูลซาก (carcass data) 
 ข้อมูลสัตว์และซากสัตว์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพซาก มีดังนี้ 
 6.2.1 เปอร์เซ็นต์ซาก (dressing percentage) 
  ข้อมูลเปอร์เซ็นต์ซาก เป็นข้อมูลบ่งบอกถึงน้ าหนักรวมของเนื้อแดง ไขมัน เอ็น พังผืด 
กระดูก ซากของโคขุนจะมีเปอร์เซ็นต์ซากระหว่าง 55-60 เปอร์เซ็นต์ การค านวณเปอร์เซ็นต์ซาก
สามารถค านวณได้ ตามสมการ ดังนี้  
 
 เปอร์เซ็นต์ซาก = (น้ าหนักซากเย็น x 100)/น้ าหนักมีชีวิต            หรือ 
 เปอร์เซ็นต์ซาก = (น้ าหนักซากสด – 3 เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักซากสด x 100)/น้ าหนัก
มีชีวิต      
  
 6.2.2 พื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน (loin eye area) 
  พ้ืนที่หน้าตัดเนื้อสันมีความสัมพันธ์ใกล้ชิดกับความเป็นเนื้อ น้ าหนักซาก และไขมัน
บริเวณซี่ โครงของโค เปอร์เซ็นต์ซากและพ้ืนที่หน้าตัดเนื้อสันจะเปลี่ยนแปลงไปในทางบวก  
เมื่อน้ าหนักเพ่ิมข้ึน 
 
 6.2.3 ความหนาไขมันสันหลังหรือไขมันหุ้มซาก (back fat thickness) 
  เนื้อแดงและไขมันจะมีความสัมพันธ์ในทางตรงกันข้าม กล่าวคือ หากซากมีปริมาณ 
เนื้อแดงสูง แต่จะมีปริมาณไขมันต่ า ในขณะเดียวกัน ซากมีปริมาณเนื้อแดงต่ า แต่จะมีปริมาณไขมันสูง 
ดังนั้น ไขมันจึงเป็นตัวบ่งชี้คร่าวๆ ถึงปริมาณเนื้อแดงในซาก ซึ่งโคจะวัดไขมันหุ้มซากอยู่บนเนื้อสัน
นอกอยู่ระหว่างซี่โครงที่ 12-13 วัดที่ต าแหน่งของความยาวเนื้อสันค่อนไปทางล าตัว 
 
6.3. เกรดคุณภาพของเนื้อโค (meat quality grade) 
 ปัจจัยในการพิจารณาเกรดคุณภาพของเนื้อโค มีดังต่อไปนี้ 
 6.3.1 อายุ (maturity) 
  อายุของโคเป็นปัจจัยที่มีความส าคัญต่อคุณภาพด้านการบริโภคเป็นอย่างมาก เนื่องจาก
สัตว์ที่มีอายุมากคุณภาพของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันจะเหนียวกว่าสัตว์ที่มีอายุน้อย ตามมาตรฐานของ
กระทรวงเกษตรของประเทศสหรัฐอเมริกา (United States Department of Agriculture, USDA) ได้
ก าหนดเนื้อโคเกรดชั้นเยี่ยม (prime) ต้องได้จากโคที่มีอายุไม่เกิน 42 เดือน หรือเนื้อโคเกรดชั้นดี 
(good) ต้องได้จากโคอายุไม่เกิน 48 เดือน 
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ตารางท่ี 6.1 การแบ่งเกรดคุณภาพเนื้อโคตามอายุสัตว์ 
กลุ่ม อายุ 
A 9-30 เดือน 
B 30-42 เดือน (3 ปีครึ่ง) 
C 42-60 เดือน (5 ปี) 
D 60-84 เดือน (7 ปี) 
E 84 เดือนขึ้นไป 

ที่มา: ชัยณรงค์ (2529) 
 
  ซากโคท่ีอยู่ในกลุ่ม A จะมีลักษณะกระดูกสันหลังที่อ่อนและมีรูพรุนมาก โดยที่ส่วนยอด
จะเป็นกระดูกอ่อนสีขาวไข่มุก กระดูกซี่โครงจะแคบและออกสีแดง กระดูกสันหลังช่วงสะโพกแต่ละข้อ
จะมีรอยแยกห่างจากกันเห็นได้ชัดและมีกระดูกอ่อนที่กระดูกเชิงกรานผ่าซีก (aitch bone) ส่วน
ลักษณะของเนื้อแดงจะมีเส้นเนื้อที่ละเอียด ผิวหน้าตัดค่อนข้างเรียบกับมีสีแดงอ่อนๆ ในขณะเดียวกัน 
ถ้าซากโคอยู่ในกลุ่มอายุมาก คือ กลุ่ม E (maturity) จะมีกระดูกสันหลังที่แข็งและสีขาว โดยมีรอย
ของกระดูกอ่อนที่ยอดของกระดูกสันหลังช่วงท้องมองเห็นเพียงลางๆ เท่านั้น กระดูกซี่โครงจะมีขนาด
กว้างและแบน กล้ามเนื้อสันนอกออกสีแดงเข้มจัดและมีลักษณะหยาบ รูปร่างของซากจะไม่ได้สัดส่วน 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งถ้าเป็นโคที่มีอายุมากจริง ๆ จะมีความหนาของกล้ามเนื้อลดลง และมีการสะสม
ไขมันใต้ผิวหนังที่ไม่ได้สัดส่วนตามไปด้วย 
 

6.3.2 ไขมันแทรก (marbling)  
เป็นไขมันที่แทรกอยู่ในมัดกล้ามเนื้อที่มองเห็นได้ด้วยตาเปล่าอย่างชัดเจน มองเห็นเป็น

เส้นเล็ก ๆ กระจายตัวอยู่ภายในกล้ามเนื้อ ไขมันที่แทรกอยู่ในมัดกล้ามเนื้อนี้ท าให้เนื้อมีความนุ่มขึ้น
เมื่อเคี้ยว ท าหน้าที่หล่อลื่นในช่วงการเคี้ยวและกลืนเนื้อนั้นๆ ช่วยกระตุ้นการหลั่งน้ าลายเมื่อเคี้ยวเนื้อ
นั้นๆ ท าให้เกิดความรู้สึกชุ่มน้ าอยู่ในปาก ดังนั้น เนื้อที่มีไขมันแทรกอยู่ภายในมัดกล้ามเนื้อโดยทั่วไปก็
จะท าให้เกิดความรู้สึกชุ่มน้ าได้ดี ในทางตรงกันข้าม หากเนื้อไม่มีไขมันแทรกจะมีลักษณะแห้งและขาด
รสชาติที่ดี อย่างไรก็ตามในยุคสมัยที่ผู้คนระมัดระวังเรื่องการบริโภคไขมัน เนื่องจากกลัวโรคอ้วนหรือ
โรคอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับการบริโภคไขมัน บางคนอาจจะเลือกเนื้อท่ีมีไขมันแทรกน้อย 

 
 6.3.3 ขนาดเส้นใยของกล้ามเนื้อ (texture) 

ขนาดเส้นใยของกล้ามเนื้อจะบ่งบอกถึงคุณภาพเนื้อโค ขนาดของเส้นใยกล้ามเนื้อที่มี
ขนาดเล็กละเอียดจะเป็นเนื้อโคที่ให้คุณภาพสูง เพราะมีความสัมพันธ์ทางบวกกับความนุ่มของเนื้อ 
ในขณะที่เนื้อโคท่ีมีขนาดของเส้นใยกล้ามเนื้อใหญ่และหยาบจะมีความเหนียวมาก 

 
 6.3.4 ความหนาแน่นของเนื้อแดงและไขมัน (firmness of lean and fat) 

ประเมินจากความแน่นของเนื้อพ้ืนท้อง (flank) หรือจากความแน่นของส่วนผิวหน้าของ
เนื้อแดง เป็นผลมาจากที่เนื้อมีปริมาณไขมันแทรกอยู่ในเนื้อ เมื่อน ามาแช่เย็นไขมันที่อยู่ชั้นในจะ 
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แข็งขึ้น และแข็งกว่าส่วนเนื้อแดง ดังนั้น ซากที่มีไขมันมากจะแข็งและแน่นกว่าส่วนของเนื้อแดง  
ในขณะเดียวกัน เนื้อที่มีปริมาณไขมันแทรก (marbling) อยู่มากก็จะแข็งและแน่นกว่าเนื้อที่มีไขมัน
แทรกน้อย ความแข็งและแน่นของเนื้อจะท าให้ส่วนตัดส่วนย่อยของเนื้อมีลักษณะที่ดีน่าซื้อไปบริโภค 

 
 6.3.5 สีของเนื้อแดงและไขมัน (color of lean and fat) 

โคท่ีมีอายุน้อย เนื้อโคจะมีสีแดงสด (bright cherry red) ในขณะที่โคที่มีอายุมาก เนื้อโค
จะมีสีคล้ า ผู้บริโภคไม่นิยมรับประทาน เพราะมีการสะสมเม็ดสี (myoglobin) มาก ส าหรับสีของ
ไขมันจะมีผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค กล่าวคือ ไขมันที่มีสีขาว จะเป็นที่พึงพอใจของผู้บริโภค 
ในขณะที่ไขมันที่มีสีเหลือง ผู้บริโภคจะไม่นิยมเลือกซื้อ เพราะสีเหลืองเกิดจากการสะสมของเม็ดสี 
carotenoid ซึ่งเม็ดสีเหล่านี้ได้มาจากหญ้าที่มีสีเขียว ชุ่ม และอวบน้ า ท าให้ไขมันมีลักษณะที่อ่อนและ
เยิ้มมากกว่าการผลิตจากเมล็ดธัญพืช ดังนั้น สีเหลืองของไขมันจึงเกี่ยวข้องกับคุณภาพของไขมันที่  
อ่อนนุ่มและเยิ้ม (สัญชัย, 2547) 

 
 6.3.6 รูปร่าง (conformation) 

โคที่มีรูปร่างสูงใหญ่ โครงกระดูกยาว มีแนวโน้มที่จะให้เปอร์เซ็นต์ซากสูงกว่า โคที่มี
รูปทรงเล็ก ดังนั้น การคัดเลือดโค มักจะเลือกจากสัตว์ที่มีรูปร่างสูงใหญ่ และล าตัวลึก 

 
 6.3.7 ชั้น (class) 

การจ าแนกชั้นซากสัตว์หรือเกรดซากเนื้อสัตว์ มีความจ าเป็นต้องจัดเกรดซากให้อยู่ใน
ประเภทเดียวกัน เช่น เนื้อโค (meat) หรือเนื้อลูกโค (veal) และรวมถึงความแตกต่างของเพศโค 
อีกด้วย การดูซากเพ่ือจ าแนกเพศ สามารถสังเกตได้ดังนี้ 

3.7.1  โครุ่นตอน (steer) ซากจะมีไขมันหยาบในส่วนของสะดือ ช่องเชิงกรานมีขนาด
เล็ก กระดูกเชิงกรานจะโค้งมาก และกล้ามเนื้อต้นคอใหญ่ 

3.7.2  โคสาว (heifer) ซากจะมีไขมันที่ละเอียดในส่วนของเต้านม ช่องเชิงกรานใหญ่ 
กระดูกเชิ่งกรานค่อนข้างตรง และกล้ามเนื้อต้นคอเล็ก 

3.7.3  โคนาง (cow) ซากจะมีช่องเชิงกรานใหญ่กว่าโคสาว เพราะผ่านการมีลูก กระดูก 
เชิงกรานตรง เต้านมมีร่องรอยของเนื้อเยื่อที่ยังหลงเหลืออยู่ กระดูกแข็งและขาว และกล้ามเนื้อต้นคอ
ลีบ 

 
6.4 การจัดเกรดซากโค (carcass grading) 
 การแบ่งเกรดโดยทั่วไป หมายถึง การจ าแนกคุณภาพซากของเนื้อหรือของผลิตภัณฑ์ โดยอาศัย
ความน่ากิน (palatability) ผลผลิต (yield) ลักษณะที่ส าคัญทางเศรษฐกิจ (appearance) ตลอดจน
ส่วนที่บริโภคได้ (edible portion) การแบ่งเกรดเนื้อสัตว์กระท าขึ้นเพ่ือจัดระดับชั้นและคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ให้อยู่ในมาตรฐานเดียวกัน  เมื่อผู้บริโภคมาซื้อเนื้อสัตว์ก็จะทราบถึงคุณภาพของเนื้อที่จะซื้อ 
และสามารถท าการหุงต้มเนื้อนั้น ๆ อย่างถูกต้อง การแบ่งชั้นและจัดระดับของเนื้อได้ท ากันมานาน
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แล้วในหลายประเทศ เพราะช่วยให้มีมาตรฐานในการก าหนดราคาขาย  ทั้งยังเป็นตัวกระตุ้นให้ผู้เลี้ยง
สัตว์พยายามที่จะผลิตให้ได้เนื้อที่มีคุณภาพดี  เพ่ือจะได้ขายในราคาที่ดี 
 การแบ่งเกรดซาก หมายถึง การจ าแนกซากของสัตว์ที่ได้จากโรงฆ่าสัตว์ ซึ่งมีวิธีการแบ่งได้ 2 
ชนิด ดังนี้ 

1. เกรดคุณภาพ (quality grade) หมายถึง การจ าแนกคุณภาพของซากออกโดยอาศัย
ลักษณะที่ปรากฏของซากและการยอมรับของผู้บริโภค 

2. เกรดปริมาณและผลผลิต (quantity and yield grade) หมายถึง การจ าแนกคุณภาพของ
ซากออกตามปริมาณของผลผลิต โดยพิจารณาจากผลผลิตที่ได้จากซาก 
 
 6.4.1 เกรดคุณภาพ (quality grade) 
  มาตรฐานของ USDA ได้แบ่งเกรดคุณภาพของเนื้อโค ตามปริมาณของไขมันที่แทรกอยู่
ในกล้ามเนื้อ (degree of marbling) และอายุของโค (maturity) ได้เป็น 7 เกรด ดังนี้ 

1. เกรดชั้นเยี่ยม (prime) เป็นซากเนื้อโคชั้นเยี่ยมที่ได้จากโครุ่นอายุไม่เกิน 42 เดือน 
เนื้อจะมีไขมันแทรกระดับ abundant จึงท าให้เนื้อมีความนุ่ม มีความชุ่มน้ าและรสชาติดี ส่วนขาหลัง 
คอ และไหล่ก็มีลักษณะดี นอกจากนี้ คุณภาพเนื้อแดงดี และหนา 

2. เกรดดีมาก (choice) เป็นซากเนื้อโคชั้นดีมากท่ีได้จากโครุ่นอายุไม่เกิน 42 เดือน 
ผ่านการขุนมาเป็นอย่างดี มีไขมันแทรกระดับ modest เนื้อท่ีผลิตส่วนใหญ่เมื่อน ามาจัดเกรดแล้วมัก
อยู่ในชั้นนี้ มักใช้ท าเนื้ออบและสะเต็ก โดยเฉพาะจากส่วนเนื้อสัน ซี่โครง ส่วนขาหลัง ส่วนคอและไหล่
มักน าไปตุ๋นและอบ   

3. เกรดดี (good) เป็นซากเนื้อโคท่ีได้จากซากโครุ่นอายุระหว่าง 42-48 เดือน  
มีปริมาณไขมันแทรกระดับ slight เนื้อแดงมีสีจาง เนื้อสันนอกนุ่มเล็กน้อย 

4. เกรดกลาง (standard) เป็นซากเนื้อโคที่ได้จากโคอายุ 42-48 เดือน มีไขมัน 
แทรกน้อย ส่วนใหญ่เป็นเนื้อแดง มีความนุ่มพอสมควร ไม่มีลักษณะชุ่มน้ า เนื้อเกรดนี้เป็นที่ต้องการ
ของผู้บริโภคท่ีชอบเนื้อแดง          

5. เกรดตลาด (commercial) เป็นซากเนื้อโคอายุตั้งแต่ 4 ปีขึ้นไป เป็นเกรดที่มี
คุณภาพเนื้อค่อนข้างต่ า มีไขมันแทรกน้อย เนื้อมีสีแดงเข้มและมีเส้นใยหยาบ 

6. เกรดพ้ืนบ้าน (utility) เป็นซากเนื้อโคที่มีอายุมากกว่า 4 ปี มีไขมันแทรกน้อย เนื้อมี
สีแดงเข้ม มีเส้นใยหยาบเนื้อจะเหนียวมากมักใช้ท าเนื้อบด การหุงต้มควรใช้ความร้อนในการหุงต้ม
อย่างช้าๆ และใช้เวลานานมาก 

7. เกรดชั้นต่ า (cutter) เป็นซากเนื้อโคที่มีอายุมากกว่า 4 ปี จัดเป็นเนื้อที่คุณภาพต่ า
มากเนื่องจากเนื้อไม่มีไขมันแทรกที่บริเวณ ผิวหน้าตัดกล้ามเนื้อสันนอก ซึ่งตัดระหว่างซี่โครงที่ 12 
และซี่โครงที่ 13 เนื้อเละและมีน้ าเยิ้ม มีสีแดงคล้ าปกติ ไม่น ามาจ าหน่ายสด แต่มักจะใช้ท าผลิตภัณฑ์ 
เช่น แฮมเบอร์เกอร์ ไส้กรอกต่างๆ เป็นต้น 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1074/marbling-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD
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ภาพที่ 6.5 ระดับไขมันแทรกในกล้ามเนื้อ 
ที่มา: United States Department of Agriculture (1996) 
 

 
ภาพที่ 6.6 การคัดเลือกเกรดซากโคตามระดับไขมันแทรกและอายุ 
ที่มา: United States Department of Agriculture (1996) 
 
 
 

Moderatedly 

abundant 
Moderate Slightly  

abundant 

Modest Small Slight 
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6.4.2 เกรดปริมาณและผลผลิต (quantity and yield grade) 
   การแบ่งเกรดซากโดยประเมินจากส่วนประกอบบางประการของซาก เกรดผลผลิตนี้จึง
เป็นเกรดที่สามารถวัดได้โดยตรงและไม่ต้องอาศัยผู้ช านาญด้านการผลิตเนื้อสัตว์เท่าใดนัก โดยมีปัจจัย
ในการพิจารณา ดังนี้ 
   6.4.2.1 ความหนาของไขมันหุ้มซาก (fat thickness) วัดระหว่างซี่โครงที่ 12 และ 
13 ณ จุดที่ ¾ ของความยาวกล้ามเนื้อสันจากกระดูกสันหลัง และตั้งฉากกับผิวชั้นนอกของไขมัน 
 

 
ภาพที่ 6.7 การวัดความหนาของไขมันสันหลัง 
ที่มา: Cottle and Kahn (2014) 
 

 6.4.2.2  ปริมาณไขมันรอบไต หัวใจและเชิงกราน (kidney, heart fat or KPH fat 
and pelvic) จะประมาณออกมาเป็นเปอร์เซ็นต์ มีค่าระหว่าง 0.5-8 เปอร์เซ็นต์ เฉลี่ยประมาณ 3.5 
เปอร์เซ็นต์ ซากที่มีไขมันภายในน้อย เป็นซากท่ีดีกว่าซากท่ีมีไขมันมาก 

6.4.2.3  พื้นที่หน้าตัดของเนื้อสัน (rib eye area) อยู่ระหว่างซี่โครงที่ 12 และซี่โครง
ที่ 13 โดยวัดขนาดโดยช่องตาราง วัดพ้ืนที่เป็นตารางนิ้ว หรืออาจใช้เครื่องมือวัดพ้ืนที่หน้าตัดเนื้อสัน 
(planimeter)     
   6.4.2.4 น้ าหนักซากอุ่น (hot carcass weight) หมายถึง น้ าหนักของซากหลังจาก 
ฆ่าเสร็จ ขนาดของซากมีความแตกต่างกัน เนื่องจากอายุ การให้อาหาร และความสามารถในการ
เจริญเติบโตของสัตว์ โดยซากที่มีน้ าหนักมากกว่าจะให้ผลผลิตสูงกว่าซากที่มีน้ าหนักน้อยกว่า 
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เมื่อวัดค่าต่าง ๆ ได้แล้วสามารถน าค่ามาค านวณระดับเกรดจากสมการ ดังนี้ 
                Yield grade = 2.50 + (2.50 x ความหนาของไขมันภายนอก, นิ้ว) + (0.20 x เปอร์เซ็นต์
ไขมัน ช่องท้อง ไต หัวใจ) + (0.0038 x นน.ซากอุ่น, ปอนด์) – (0.32 x พ้ืนที่ของ loin eye, ตารางนิ้ว)   
                ค่าท่ีค านวณได้จะคิดเฉพาะเลขจ านวนเต็มไม่นับเศษส่วน เช่น ถ้าค านวณได้ 3.9 yield 
grade คือ 3 ไม่ปัดเป็น 4 
 
                    ส าหรับซากของโคนั้น เกรดผลผลิตแต่ละเกรดจะมีความแตกต่างกันประมาณ 1.3 
เปอร์เซ็นต์ ของผลผลิต สามารถแบ่งออกเป็น 5 เกรด ดังนี้ 
  เกรด 1 ซากจะมีไขมันหุ้มซากเป็นชิ้นยาว ในกล้ามเนื้อจะมีไขมันแทรกอยู่ทั่วไป 
  เกรด 2 ซากจะมีไขมันหุ้มพอสมควร 
  เกรด 3 ซากจะมีไขมันหุ้มอยู่เต็ม ชิ้นไขมันบริเวณสันและซี่โครงเกือบหนา 
  เกรด 4 ซากจะมีไขมันหุ้มอยู่เต็ม ชิ้นไขมันที่สันและซี่โครงหนาเล็กน้อย 
  เกรด 5 ซากจะมีไขมันหุ้มอยู่เต็มไปหมด มีพ้ืนที่หน้าตัดเนื้อสันน้อย ไขมันในช่อง
ท้องมาก 
 
ตารางท่ี 6.2 การแบ่งเกรดโดยใช้ปริมาณของซากเป็นหลัก 

เกรด เปอร์เซ็นต์เนื้อแดง 
1 53.5 หรือมากกว่า 
2 51.2-53.4 
3 49.0-51.1 
4 45.1-48.9 
5 45.0 และต่ ากว่า 

ที่มา: สัญชัย (2547) 
 

สรุป  
 

 การฆ่าและช าแหละสัตว์ สามารถแบ่งได้เป็น 2 แบบ คือ การฆ่าแบบไทย เป็นการฆ่าและ
ช าแหละโดยวิธีการแบบง่ายๆ หลังจากนั้นจะน าส่งไปที่ตลาดต่อไป ส าหรับการฆ่าแบบสากล จะมี
กระบวนการฆ่าที่พยายามรักษาคุณภาพซาก และรสชาติให้มากที่สุดเท่าที่จะท าได้ โดยมีขั้นตอน  
การอดอาหาร การท าให้สลบ การเอาเลือดออก ช าแหละซาก และบ่มซาก เพ่ือท าให้เนื้อนุ่ม หลังจาก
นั้นมีการบันทึกข้อมูลซากเพ่ือวิเคราะห์คุณภาพซาก ส าหรับการจัดเกรดคุณภาพของเนื้อโคขึ้นอยู่กับ
อายุ ไขมันแทรก ขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อ สีของเนื้อ และชั้นของเนื้อ นอกจากนี้ เกรดซากโคสามารถ
จ าแนกเป็น 2 เกรด คือ เกรดคุณภาพ จะแบ่งตามปริมาณของไขมันที่แทรกอยู่ในกล้ามเนื้อ และอายุ
ของโค และเกรดปริมาณและผลผลิต เป็นเกรดที่สามารถวัดได้โดยตรง โดยวัดจากความหนาของไขมัน
หุ้มซาก ปริมาณไขมันรอบอวัยวะต่างๆ และน้ าหนักซากอุ่น 

 



167 
 

 

ค าถามท้ายหน่วยเรียนที่ 6 
 
1. จงอธิบายขั้นตอนการช าแหละซากโคแบบสากล 
2. จงบอกปัจจัยในการพิจารณาเกรดคุณภาพของเนื้อโค 
3. จงอธิบายลักษณะและประโยชน์ของไขมันแทรกในเนื้อ 

 
วิธีสอนและกิจกรรม บรรยาย ประกอบภาพสไลด์ และซักถาม 

สื่อการสอน รายการ
เอกสารอ้างอิง 

17, 56, 66, 78, 79, 109 

เอกสารประกอบ เอกสารประกอบการสอน หน่วยเรียนที่ 6 

วัสดุโสตทัศน์ คอมพิวเตอร์, เครื่องฉาย LCD, น าเสนอ Power Point 

งานมอบหมาย ให้นักศึกษาอ่านเอกสารประกอบการสอน หน่วยเรียนที่ 6 ทบทวน 

ให้นักศึกษาไปค้นคว้าเพิ่มเติมในเรื่อง การฆ่า การจัดเกรดและชั้นของโคเนื้อ 

การวัดผล 

 

 1. ตอบค าถามท้ายบท 
 2. สังเกตพฤติกรรมในการเรียน 
 3. งานมอบหมาย 
 4. สอบกลางภาค 

 
 


