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4. การเกรดเนื้อของญี่ปุ่น
เมื่อวันอาทิตย์ที่  10  ธันวาคม  ขณะที่ผมกำลังเพลิดเพลินกับการรดน้ำกล้วยไม้ในสวนที่บ้าน  คุณประสิทธิ์  ชูเมือง  พรรคพวกจากสำนักงบประมาณโทรฯ มาบอกได้อ่านบทความเรื่องหวากิวนี้และเล่าให้ฟังว่า เคยไปกินร้านอาหารญี่ปุ่นแถวสุขุมวิทและผู้ใหญ่สั่งเนื้อวัวหวากิวมาจานหนึ่งซึ่งเขาย่างและตัดเป็นชิ้นเล็ก ๆ พอคำขนาดนิ้วกลาง ความยาวประมาณ 2 ข้อนิ้ว แต่ละชิ้นหรือแต่ละคำนี้  คุณประสิทธิ์  บอกว่าตก 3-400 ครับนี่ น่าจะเป็น หวากิวพันธุ์แท้ดั้งเดิมหรือ Fullblood  ซึ่งระดับมาร์บลิ่งหรือไขมันแทรกจะอยู่ที่เกรด 8-9 หรือมากกว่า แต่ ด้วยเกณฑ์มาตรฐานเรื่องเนื้อหวากิว  ในแต่ละภัตตาคารในเมืองไทยยังขาดการการันตีไม่เหมือนภัตตาคารในออสเตรเลียที่เสริฟหวากิว หลายแห่งระบุและการันตีว่า “ใช้เฉพาะ Fullblood”  กรณีของคุณประสิทธิ์  จึงบอกได้แค่ว่าน่าจะเป็น  ในเมืองไทยตลาดเนื้อหวากิวที่นำเข้าจากออสเตรเลียก็จะมาจากหลายแหล่ง การวางเกณฑ์ระดับมาร์บลิ่งและราคาก็จะต่าง ๆ ไป  ความน่าเชื่อถือก็อยู่ที่ฝ่ายโน้นบอก  เราต้องยอมรับว่าตลาดเนื้อหวากิวของออสเตรเลียก็เพิ่งพัฒนามาไม่นาน  ถ้าสินค้าขายไปญี่ปุ่นละก็เป็นที่แน่นอนว่า ความถูกต้องทั้งการเกรดระดับมาร์บลิ่งต้องเป๊ะแน่นอน  เพราะมาตรฐานการเกรดเป็นของชาวญี่ปุ่นวางไว้  การระบุว่าเนื้อจาก Fullblood  Purebred หรือ F1 , F2 จากลูกผสมวัวนมหรือวัวเนื้อต้องเป๊ะ   เพราะถึงระดับมาร์บลิ่งจะสูงถึง 8 หรือ 9 ก็ตาม  ถ้าเป็นเนื้อจาก Purebred ก็จะมีคุณค่าและสนนราคาที่ต่ำไปอีกระดับหนึ่ง  ที่เป็นเช่นนี้เพราะว่าความคลาสสิคของชาวญี่ปุ่นกับหวากิวจะเป็นอีหรอบเดียวกับความคลาสสิคของชาวฝรั่งเศสกับไวน์
เพื่อให้แควน ๆ ที่ติดตามอ่านเรื่องหวากิวนี้อยู่และมีสตังเหลือในกระเป๋าพอที่จะลองลิ้มชิมเนื้อหวากิวที่มีขายอยู่ตามภัตตาคารอาหารญี่ปุ่นหรือภัตตาคารที่ขายเสต๊กบางแห่ง  เวลาสั่งเนื้อหวากิวให้ขอดูเนื้อก่อนย่างว่าเนื้อมีระดับมาร์บลิ่งเท่าไร  สมราคาไหมจะได้กินอย่างมั่นใจว่าไม่ถูกต้ม (ฮา)  เพราะฉะนั้นตอนนี้เราจะมาว่ากันเรื่องการเกรดเนื้อตามสาระบบของญี่ปุ่นซึ่งต่างไปจากทั้งของออสเตรเลียและอเมริกา (แต่ทั้ง  2 ประเทศนี้ถ้าจะขายเนื้อหวากิวจะต้องใช้ระบบเกรดตามของญี่ปุ่นนี้เป็นมาตรฐาน)
ระบบการเกรดนี้ได้ถูกปรับเป็นมาตรฐานของญี่ปุ่นครั้งสุดท้ายเมื่อ เมษายน 2531  โดยสมาคมการเกรดเนื้อของญี่ปุ่น  ทุกวันนี้ระบบนี้ได้ถูกใช้ในการพิจารณาราคาที่เหมาะสมและถูกต้องและเป็นจุดอ้างอิงในการซื้อขาย  นับตั้งแต่การประมูลซากในโรงประมูลเนื้อ  ท่านที่สนใจเชิงวิชาการและลงรายละเอียดโปรดค้นคว้าได้จาก www.ansci.wsu.edu/programs/wagyu/Japanese Meat Grading.doc  
ในมาตรฐานใหม่นี้ซากครึ่งซีกด้านซ้ายจะถูกใช้ในการเกรดโดยจะตัดขวางซากระหว่างซี่โครงซี่ที่ 6 และ 7  ในการเกรดจะได้ค่าตัวหลัก 2 ค่า คือ เกรดปริมาณเนื้อ (Yield Grade) ซึ่งจะมี  3 ระดับนั่นคือ A , B , C  โดยประมาณค่าจากสมการและอีกค่าหนึ่งคือ เกรดคุณภาพเนื้อซึ่งจะมี  5  ระดับนั่นคือ 1 , 2 , 3 , 4  และ 5  โดยพิจารณาจากไขมันแทรกในเนื้อหรือมาร์บลิ่ง  คุณสมบัติของเนื้อในด้านสีความแน่นและความเนียน  และไขมันในด้านสี  ความแวววาว  และคุณภาพ
เกรดปริมาณเนื้อ

เป็นการให้คะแนนเพื่อประเมินเปอร์เซนต์ของปริมาณเนื้อที่จะได้จากซากโดยสมการที่เรียกว่าสมการสหสัมพันธ์ที่มีตัวแปร  4 ค่า นั่นคือ  พื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน  ความหนาของเนื้อส่วนซี่โครง  น้ำหนักซากซีกซ้ายและความหนาของไขมันใต้ผิวหนัง  อนึ่งถ้าซากมีไขมันระหว่างเนื้อ (ดูรูปที่  1)  หนาเกินไปเมื่อเทียบกับน้ำหนักซากและพื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน  คะแนนก็จะถูกลดลงมาหนึ่งระดับได้  การให้คะแนนจะแบ่งเป็น  3  เกรด  นั่นคือ
	เกรด
	ประมาณค่าปริมาณเนื้อ %
	เกณฑ์

	A
	72%
	มากกว่าเฉลี่ย

	B
	69% - 72%
	เฉลี่ย

	C
	ต่ำกว่า 69%
	ต่ำกว่าเฉลี่ย



ซากส่วนใหญ่ที่ได้มักจะอยู่ในเกณฑ์เฉลี่ย  นั่นคืออยู่ในระดับเกรด B  
เกรดคุณภาพเนื้อ     

เป็นการให้คะแนนรวม ๆ ของลักษณะของเนื้อโดยพิจารณาจาก

ระดับมาร์บลิ่ง


โดยจะพิจารณาแบ่งระดับของมาร์บลิ่งออกเป็น  12  ระดับหรือเบอร์ตามปริมาณไขมันที่แทรกตัวอยู่ในเนื้อเมื่อดูจากหน้าตัดเนื้อสันใน  12 ระดับของมาร์บลิ่งนี้จะถูกจัดกลุ่มเป็น 5 เกรด ตามตารางข้างล่างและการให้คะแนนมาร์บลิ่ง  12 ระดับนั้นจะเทียบกับภาพไขมันแทรกในเนื้อที่เพิ่มขึ้นใน  12 ภาพดังแสดงในรูปที่  2 
ตารางเกรดมาร์บลิ่ง (BMS)
	เกรด
	ระดับมาร์บลิ่ง

	5 
	ดีมาก
	No. 8 – No. 12

	4  
	ดี
	No. 5 – No. 7

	3  
	เฉลี่ย
	No. 2 – No. 4

	2  
	ต่ำกว่าเฉลี่ย
	No. 2

	1  
	เลว
	No. 1



ในเกรดคุณภาพรวมของเนื้อนั้นยังมีค่าของสีและความสดใสของเนื้อ  ความแน่นและความเนียนของเนื้อ และสีความแวววาวและคุณภาพของไขมันเข้ามาร่วมประเมินร่วมกับค่าเกรดของมาร์บลิ่ง  ซึ่งจะไม่กล่าวรายละเอียด  ณ ที่นี้  ในอนาคต ถ้าเมืองไทยเรามีการผลิตเนื้อหวากิวอย่างเป็นรูปธรรม  การเรียนรู้ในการให้เกรดอย่างละเอียดก็จะเป็นเรื่องจำเป็นซึ่งคงจะต้องไปเรียนภาคปฏิบัติกับต้นตำหรับชาวญี่ปุ่นเลย  ปัจจุบันนี้การให้คะแนนแม้แค่ระดับมาร์บลิ่งในออสเตรเลียก็มีความสามารถแค่ให้ได้ระดับ  9  ในระดับ  10 , 11 และ 12  เขาจะเหมารวมว่าเป็นเกรด 9+  นั่นคือสูงกว่า 9  ทั้งนี้ส่วนหนึ่งน่าจะเป็นเพราะระดับมาร์บลิ่งสูง ๆ  ระดับ 11  และ  12  หายากมากไม่ค่อยจะได้  และด้วยระดับมาร์บลิ่งที่ 8 – 9  ก็จัดอยู่ในเกรดดีมากหรือเกรด  5  แล้ว 

ค่ารวมสุดท้ายของการเกรด  ดังได้กล่าวมาเบื้องต้นว่า เกรดปริมาณเนื้อมี  3 ค่า คือ A B C   และเกรดคุณภาพเนื้อมี 5 ค่า คือ 1-5  ซึ่งค่าเกรด  2 ชุดนี้จะแบ่งกลุ่มเกรดออกได้เป็น  15  ชั้นหรือระดับ  ตามตารางข้างล่าง
ระดับชั้นของซาก
	เกรดปริมาณเนื้อ
	เกรดคุณภาพเนื้อ

	
	5
	4
	3
	2
	1

	A
	A5
	A4
	A3
	A2
	A1

	B
	B5
	B4
	B3
	B2
	B1

	C
	C5
	C4
	C3
	C2
	C1



เมื่อพิจารณาจากตาราง  ตัวเลข  A B C  สะท้อนว่าซากของวัวตัวนั้น ๆ ใหญ่และมีปริมาณเนื้อแดงมากน้อยแค่ไหน  ถ้าเป็นซากของวัว Fullblood สายทาจิม่าสูง ๆ มักจะได้ระดับชั้นแค่ C5 หรือ B5  เพราะตัวค่อนข้างเล็ก  แต่ถ้ามีส่วนผสมของสายเลือดด้านฟูจิโยชิหรือคาเดกะผสมผสานอยู่บ้าง  ถ้าลงตัวได้ทั้งตัวใหญ่และมาร์บลิ่งสูงก็อาจจะได้ระดับชั้น  A5  เป็นแจ๊คปอตได้ราคาประมูลสูงลิ่ว  แต่ก็จะเสี่ยงว่าในสายฟูจิโยชิหรือคาเดกะที่ผสมผสานอยู่ระดับมาร์บลิ่งที่ได้จะต่ำลงทำให้ได้ระดับชั้นแค่  A4 หรือ B4  เป็นต้น

ระดับชั้นของซากนี้รวมแล้วจะมี  15 ค่า  นั่นคือสูงสุด A5  และต่ำสุดคือ C1  ค่าที่ได้นี้ของแต่ละซากจะถูกแสตมป์หรือพิมพ์ ลงไปบนซากหวากิวตัวนั้น ๆ เลย  อย่างไรก็ตามนี่เป็นธรรมเนียมปฏิบัติในญี่ปุ่น  ในออสเตรเลียเองเนื้อหวากิวที่ขายมักจะระบุเป็นระดับมาร์บลิ่งว่าเท่าไรหรืออยู่ในช่วงเท่าไรสำหรับเนื้อเกรดหนึ่ง ๆ  เช่น บริษัท Stockyard จะขายเนื้อหวากิว  3 ระดับราคานั่นคือ  ระดับมาร์บลิ่ง (BMS) 8 - 9 6 - 7  และ 4 - 5  เป็นต้น  และจะไม่ให้ความชัดเจนว่าเป็นเนื้อหวากิวชนิดใด Fullblood , Purebred หรือ F1 , F2

สำหรับพี่ไทยเราขั้นต้นเริ่มเป็นนักเรียนอนุบาลเรียนเรื่องหวากิว  ดูรูปมาร์บลิ่งสกอร์ 12 รูปนี้และจดจำไว้ใช้งานแค่นี้ก็น่าจะพอแล้วสำหรับเราในเบื้องต้น
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ภาพที่  1  ภาพตัดขวางซากระหว่างซี่โครงซี่ที่  6  และ  7
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ภาพที่  2    ระดับไขมันแทรกในเนื้อ (Beef Marbling Scores : BMS)  12  ระดับ 
จาก No. 1 ถึง No.12

ความหนาของเนื้อส่วนซี่โครง (ซม.)


(ไม่รวมไขมันพอกซาก)





ความหนาไขมันหุ้มซาก (ซม.)





ความหนาไขมันระหว่างมัดกล้ามเนื้อ (ซม.)





พื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน (ตร.ซม.)








