
บทที ่3 

การเปลีย่นแปลงของเนือ้สัตว์หลงัการฆ่า 
 

 เน้ือสัตวห์ลงัการฆ่ามีการเปล่ียนแปลงอยู่ตลอดเวลา ทั้งจากกระบวนการทางชีวเคมีของสัตวเ์อง

หลงัการฆ่า และการเปล่ียนแปลงเน่ืองจากจุลินทรียจ์ากส่ิงแวดลอ้มท่ีมีการปนเป้ือนกบัเน้ือสัตวห์ลงัการฆ่า 

ความรู้และความเข้าใจเร่ืองการเปล่ียนแปลงของเน้ือสัตว์หลังการฆ่าเป็นหัวใจของการควบคุม รักษา

คุณภาพของเน้ือสัตวใ์หมี้คุณภาพสูง และปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 

 การฆ่าสัตวเ์ป็นขั้นตอนเร่ิมตน้ของการผลิตเน้ือสัตวคุ์ณภาพดี การฆ่าสัตวใ์นโรงฆ่าสัตวส์ัตวจ์ะถูก

ท าใหส้ลบ (stunning) ก่อนเพื่อไม่ใหทุ้รนทุราย และทรมาน ขณะฆ่า การฆ่าสัตวม์กัตดัหรือแทงคอ แลว้ห้อย

หวัลง เพื่อใหเ้ลือดถูกแยกออกจากซากใหห้มด ถา้มีเลือดตกคา้งในกลา้มเน้ือมาก จะเก็บเน้ือไดไ้ม่นานเพราะ

เลือดเป็นแหล่งอาหารของจุลินทรีย ์การเชือดสัตวค์วรท าบนรางแขวน ไม่ให้ซากสัมผสัพื้น หลงัการเชือดจึง 

แยกส่วนท่ีไม่ตอ้งการ เช่น หัว หนงั กีบเทา้หากเป็น สัตวปี์ก จะก าจดัขนออก อวยัวะภายในของสัตว ์เป็น

แหล่งสะสมของจุลินทรีย ์จะถูกแยกออกและป้องกนัไม่ให้ปนเป้ือนกบัซากสัตว ์จากนั้นจึงล้างท าความ

สะอาดซาก ตดัแต่ง ส่วนท่ีไม่ตอ้งการ เช่น ไขมนั กระดูก แลว้จึง ช าแหระเพื่อแยกช้ินส่วน 

 

การเปลีย่นแปลงของเนือ้สัตว์หลงัการฆ่า 

 สัตวห์ลงัการฆ่า ปริมาณออกซิเจนท่ีหล่อเล้ียงเซลล์เน้ือเยื่อจะค่อยๆลดลง จนหมดไปในท่ีสุด แต่

เซลล์ยงัคงมีชีวิตและพยายามท่ีจะคงความมีชีวิตไวด้ว้ยกระบวนการเมตตาโบลิซึมแบบไม่ใชอ้อกซิเจน ท า

ให้เน้ือสัตว ์มีการเปล่ียนแปลงอย่างต่อเน่ือง ทั้งจากกระบวนการทางชีวเคมีของสัตวเ์อง และจากจุลินทรีย ์

การเปล่ียนแปลงท่ีส าคญัของเน้ือสัตวห์ลงัจากการฆ่า มีดงัน้ี 

1 การเกร็งตวัของกลา้มเน้ือ (Rigor mortis) 

 กล้ามเน้ือของสัตว์ขณะท่ีมีชีวิตจะนุ่ม ยืดหยุ่น เคล่ือนไหวได้ แต่เม่ือสัตว์ตายแล้ว ระยะหน่ีง 

กลา้มเน้ือจะเกร็ง แข็งและเหนียว เรียกวา่ ระยะเกร็ง หรือ ริกอร์มอร์ติส (rigor mortis) เกิดจากการหดตวัใน

ระดบัโมเลกุลของโปรตีนเส้นใยกลา้มเน้ือ (miofibril) เน่ืองจากการเคล่ือนท่ีเขา้มาจบัตวัของ โปรตีนแอคติน 

(actin) และ ไมโอซิน (myosin) เป็นแอคโตไมโอซิน ขณะท่ีสัตวมี์ชีวิตอยู ่การจบัตวั ของแอกติน และไมโอ

ซิน จะคลายตวัได ้เน่ืองจากมีพลงังาน ATP จากการหายใจท าใหก้ลา้มเน้ือยดืหด เคล่ือนไหวได ้

 เม่ือสัตวต์าย เซลล์กล้ามเน้ือขาดพลงังานจากการหายใจ แอกทินกบัไมโอซิน ะจบักนัล๊อกแน่น 

กลา้มเน้ือหดตวั แต่ไม่คลายตวั เน่ืองจากขาด ATP ท าให้ซากสัตวแ์ข็งท่ืออยูร่ะยะหน่ึงภายหลงัจากท่ีสัตว์

ตาย สัตวท่ี์มีขนาดใหญ่ เช่น ววั ควาย หมู จะมีระยะ rigor mortis นานกวา่สัตวเ์ล็ก เช่น สัตวปี์ก สัตวน์ ้า 



 Rigor motis เป็นระยะท่ีเน้ือแน่น เหนียวโดยเฉพาะสัตวใ์หญ่ เช่น ววั ไม่เหมาะกบัน าเน้ือสัตวไ์ป

ปรุงอาหาร ควรรอให้พน้ระยะน้ีไปแลว้ ดว้ยการเก็บรักษาเน้ือไวใ้นห้องเยน็อุณหภูมิประมาณ 0-5 องศา

เซลเซียส เรียกวา่ การบ่มเน้ือสัตว ์(meat aging) เอนไซมโ์ปรติเอส (protease) ซ่ึงเป็นเอนไซมท่ี์ยอ่ยแอกโท

ไมโอซิน จะท าใหเ้น้ือมีความนุ่มมากข้ึน 

 

 
  

 ระยะ Rigor motis เป็นระยะท่ีเน้ือแน่น เหนียวโดยเฉพาะสัตวใ์หญ่เช่น ววั ไม่เหมาะกบัน าเน้ือสัตว์

ไปปรุงอาหาร ควรรอให้พน้ระยะน้ีไปแลว้ ให้เขา้สู่ หลงัระยะเกร็งตวั (post- rigor) ความนุ่มของเน้ือสัตว ์

(meat tenderness) เพิ่มข้ึน เน่ืองจากเอนไซมโ์ปรตีเอส (protease) ท่ีมีอยูใ่นเน้ือสัตวย์อ่ย เส้นใยโปรตีนกลา้ย

เน้ือท่ีเกร็งตวั รวมทั้ง โปรตีนท่ีเป็นเน้ือเยื่อเก่ียวพนั เช่น คอลลาเจนมีผลให้เน้ือมีความนุ่มเพิ่มข้ึน ตาม

ระยะเวลาการเก็บรักษา 

 ซากสัตวข์นาดใหญ่ เช่น ซากโค จึงมีการบ่ม (meat aging) โดยการเก็บซาก หรือกอ้นเน้ือ เน้ือไวท่ี้

หอ้งเยน็ท่ีอุณหภูมิ ประมาณ1-4ซ และควบคุมความช้ืนสัมพทัธ์ ประมาณ 70 เปอร์เซ็นต ์เพื่อป้องกนัการเพิ่ม

จ านวนของจุลินทรีย ์ซ่ึงเป็นสาเหตุการเส่ือมเสียของเน้ือสัตว ์การบ่มเน้ือใชเ้วลา 2 - 4 สัปดาห์ เน้ือสัตวท่ี์

ผา่นการบ่ม จะนุ่ม มีรสชาติดี เหมาะกบัการบริโภค การการบ่มซากโค จึงมีผลต่อความนุ่มและรสชาติ ของ

เน้ือววั ซ่ึงเป็นสัตวใ์หญ่มากวา่เน้ือสัตวอ่ื์น 

 



2 การเปล่ียนแปลงpH 

 การเปล่ียนแปลง pH ของเน้ือสัตวห์ลงัการฆ่า มีผลต่อคุณภาพของเน้ือสัตว ์ทั้งดา้นสี รสชาติ และ

เน้ือสัมผสั คุณภาพผลิตภณัฑ์แปรรูปจากเน้ือสัตว์ และยงัมีผลต่อการเส่ือมเสียเน่ืองจากจุลินทรีย์ การ

เปล่ียนแปลง pH ของเน้ือสัตวมี์สาเหตุหลกัมาจากไกลโคเจน ซ่ึงเป็นคาร์โบไฮเดรทท่ีเป็นแหล่งพลงังานใน

กล้ามเน้ือของสัตว ์ประกอบด้วยโมเลกุลของน ้ าตาลกลูโคสเช่ือมต่อกนั มีโครงสร้างคลา้ย อมิโลเพคติด 

(amylopecitn) ไกลโคเจนในกลา้มเน้ือจะถูกใชใ้นกิจกรรมการเคล่ือนไหวกลา้มเน้ือ ของสัตว ์เช่น การเดิน 

การวิ่งโดยปฏิกริยาท่ีเรียกวา่ glycolysis เพื่อเป็นแหล่งพลงังานโดยไม่ตอ้งใชอ้อกซิเจน และจะไดก้รดแลก

ติก ซ่ึงท าให้เกิดการเม่ือยลา้ของกลา้มเน้ือขณะท่ีสัตวมี์ชีวิต กรดแลกติกจะสลายไป ดว้ยการหายใจแบบใช้

ออกซิเจน เพื่อรักษาระดบัpHของกลา้มเน้ือให้เป็นปกติสัตวท่ี์ไดรั้บการเล้ียงดูท่ีดี มีการพกัผอ่นเพียงพอไม่

บาดเจ็บ ไม่มีโรคภยัจะมีปริมาณไกลโคเจนในกลา้มเน้ือสูงสัตวท่ี์มีขนาดใหญ่จะมีปริมาณไกลโคเจนใน

กลา้มเน้ือมากกวา่สัตวข์นาดเล็ก 

 หลังจากท่ีสัตวถู์กฆ่าเซลล์สัตว์ยงัคงมีชีวิต และพยายรักษาความมีชีวิตไว ้ในภาวะท่ีเซลล์ขาด

ออกซิเจนด้วยการสลาย ไกลโคเจนท่ีสะสมอยู่ในกล้ามเน้ือเกิดเป็น กรดแลคติกสัตวท่ี์ถูกเล้ียงดูดี ได้รับ

อาหารดี มีสุขภาพดี ไม่เจ็บป่วย บาดเจ็บ ไม่มีความเครียด มีการฆ่าแบบไม่ทรมาน เช่น ท าให้สัตวส์ลบ 

(stunning) ก่อนการฆ่า จะเน้ือสัตวท่ี์ไดมี้คุณภาพดี pH ของเน้ือสัตว ์ลดลง จากระดบั pH ของกลา้มเน้ือ 

ขณะมีชีวิต ซ่ึงมีค่าประมาณ 7.4ถึงประมาณ 6.2 หรือ ต ่ากว่าน้ีเล็กน้อยในเวลา 24 ชัว่โมงเน้ือสัตวจ์ะมี

คุณภาพดี มีกล่ิน สีปกติ รสชาติดี และมีการอุ้มน ้ าท่ีดี เหมาะสมกับการบริโภค และน าไปแปรรูปเป็น

ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์นอกจากน้ีกรดแลคติกท่ีเกิดข้ึน จะช่วยป้องกนัการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุ

ของการเส่ือมเสียของเน้ือสัตว ์



 
ผลของอตัราการเปลีย่นแปลง pH ต่อคุณภาพเนือ้สัตว์ 

 การเปล่ียนแปลง pH ของเน้ือสัตวห์ลงัการฆ่าสัตวมี์ผลมากต่อคุณภาพซากสัตวแ์ละเน้ือสัตว ์อตัรา

การเปล่ียนแปลง pH ท่ีเกิดข้ึนชา้ หรือเร็ว เกินไป ท าให้เกิดลกัษณะท่ีไม่ตอ้งการในเน้ือสัตว ์โดยเฉพาะ เน้ือ

จาก สัตวท่ี์มีขนาดใหญ่ เช่น เน้ือววั เน้ือหมู แพะ แกะ ดงัน้ี 

 2.1 Dark Firm Dry (DFD) เป็นลกัษณะท่ีไม่ตอ้งการของเน้ือสัตวคื์อ มีสีเขม้ (Dark) เน้ือแน่น 

เหนียว ผดิปกติ (Firm) และ ผิวหนา้แห้ง ไม่ชุ่มช้ืน (Dry) มีสาเหตุมาจากกลา้มเน้ือสัตวข์ณะท่ีมีปริมาณไกล

โคเจนเร่ิมตน้ในกลา้มเน้ือนอ้ย เน่ืองจากการเล้ียงดูท่ีไม่ดี สัตวมี์สภาวะเครียด อดอยาก ขาดอาหาร บาดเจ็บ

หรือมีโรค เม่ือสัตวต์าย pH ของเน้ือสัตวจึ์งสูงผดิปกติ เพราะเกิดกรดแลกติกจากการสลายตวัของไกลโคเจน

ปริมาณนอ้ยรสชาติไม่ดี เน้ือสัมผสัแข็งเหนียว ไม่ยืดหยุน่นอกจากน้ีเน้ือสัตวล์กัษณะ DFD ยงัเส่ือมเสียจาก

จุลินทรียไ์ดง่้าย เพราะ pH สูง ไม่มีกรดแลกติกซ่ึงช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์

 2.2 Pale Soft Exudative (PSE) เป็นลกัษณะของเน้ือสัตวไ์ม่ตอ้งการเช่นกนัลกัษณะคือ มีสีซีด 

(Pale) เน้ือน่ิม (Soft) มีน ้ าเยิ้ม (Exudative) เกิดกบัสัตวท่ี์ได้รับการเล้ียงดูปกติ มีระดบัไกลโคเจนใน

กลา้มเน้ือปกติ แต่สัตวค์วามเครียดระยะสั้นๆ ก่อนถูกฆ่า เช่น ระหว่างการขนส่งไปโรงฆ่าสัตว ์สัตวด้ิ์นรน

ต่อสู้ ดว้ยความตกใจ หวาดกลวั การฆ่าดว้ยความรุนแรง ทารุณ ซ่ึงท าให้สัตวใ์ชไ้กลโคเจน ท่ีสะสมอยู่ใน

กลา้มเน้ือเพื่อเป็นพลงังาน และได ้กรดแลคติกปริมาณมาก หลงัจากสัตวถู์กฆ่าpHของเน้ือลงอย่างรวดเร็ว 

 จาก ประมาณ 7.4 เหลือ ประมาณ 5.4-5.6 ใช้เวลาเพียง 1 ชัว่โมง เป็น pH ท่ี อยูใ่นช่วง Isoelectric 



pointมีประจุบวก และประจุลบ พอๆกัน เกิดการดึงดูดกันของโปรตีนกับโปรตีน (protein protein 

interaction) มากกวา่โปรตีนกบัน ้ า ท าให้เน้ือสัตวอุ์ม้น ้ าไดน้ ้ าลง ส่งผลให้เน้ือสูญเสียน ้ าในเน้ือท าให้เน้ือมี 

คุณภาพต ่า กล่ินรส เน้ือสัมผสั ไม่ดีและมีผลต่อคุณภาพผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวเ์น้ือสัตวท่ี์น าไปแช่เยือกแข็ง จะ

เกิดการสูญเสียน ้า (drip loss) มากหลงัการละลาย 

 


