
การเจริญเติบโตกับคุณภาพเนื้อสัตว

ซากสัตว (carcass หรือ carcase) หมายถึงสวนของรางกายสัตวที่เราฆาเอาเลือดออกแลวผาเอาอวัยวะ

ภายในออก (ยกเวนไต) ในกรณีของสุกรจะเอาแตเฉพาะหัวออก สวนแกะ และวัว เอาหนัง หางและหัว

ออก การเลาะเอาไตออกจากไขมันที่หุมอยูจะทําใหเสียเวลาจึงไมนิยมเลาะออก

การขายซากสัตว

ใชน้ําหนักเปนเกณฑ บางครั้งก็ดูรูปราง มีการคาดคะเนสัดสวนเนื้อแดง และไขมันซากประกอบ 

สวนคนขายเนื้อถาเปนในเมืองไทยเราก็จะมีการชําแหละขายเปนประเภท เชน เนื้อสัน เนื้อสะโพก 

เปนตน 

แตในตางประเทศจะไมมีการชําแหละ  จะตัดแบงเปนสวน ๆ เชน สวนสันหลัง (loin) สวน

สะโพก (ham) เปนตน ซึ่งการขายจะมีการแบงเกรดของเนื้อ โดยอาศัยสัดสวนของไขมันลักษณะสี 

และดูวามีน้ําไหลออกมาหรือไม

แตในแงของผูบริโภคจะตัดสินคุณภาพเนื้อจากความนุมและรสชาติ จากความสัมพันธเหลานี้ถาผู

เลี้ยงสามารถจัดการในการผลิตสัตวใหดีทําใหสวนประกอบของซากดีเหมาะสมก็จะไดราคาสุกรดี

ดวย



คุณภาพซากหรือเนื้อขึ้นอยูกับการตอบสนองของสัตวตอสภาพแวดลอมกอนและหลังฆา และขึ้นอยู

กับระบบการเลี้ยงดู

เมื่อเราคิดเทียบน้าํหนักซากที่เหลือกับน้ําหนักเมื่อสัตวยังมีชีวติอยูพอจะเปนปจจัยที่บอกใหรูวาสัตว

นั้น ๆ จะใหผลตอบแทนเรามากนอยเพียงไร นั่นก็คือ

เปอรเซ็นตซาก (Dressing Percentage) 100
ตน.น.มีชีวิ

น.น.ซาก
×=

อยางไรก็ตาม การทราบถึงเปอรเซน็ตซากของสัตวก็ไมไดบอกใหเราทราบถึงคุณภาพซากหรือ

คุณภาพเนื้อสัตวนั้น ๆ ได 

คุณภาพซากหรือเนื้อขึ้นอยูกับปจจัยตาง ๆ หลายอยางดวยกัน คุณภาพซากหมายถึงลักษณะรวม

ทางกายภาพ ทางโครงสรางและทางเคมีของเนื้อสัตว สงผลถึงความนิยมของผูบริโภคโดยพิจารณา

จากลักษณะที่ปรากฏใหเห็น (appearance) และคุณภาพในการบริโภค (eating quality) 



ภาพที่ 1 แผนผังของ เสนใยกลามเนื้อ และ myofibril

ที่มา : Singh.  1977.  An Introduction to Animal Physiology and Related Biochemistry.



ภาพที.่2 แผนภาพวาดแสดงเสนใย myofibril และเสนใยกลามเนื้อ (muscle fibers) ตัด 

เปนแผนบาง ๆ 

ที่มา : The Science of Meat and Meat Products.  1960.



ภาพที่ 3 ภาพหนาตัดขวางของกลามเนื้อขาหลัง (semitendinosus)แสดงใหเห็ความแตกตาง

ของเสนผาศูนยกลางเสนใยกลามเนือ้



ลักษณะทางกายภาพ ก็คือ ลักษณะรูปราง สีสัน สัดสวน ขนาดของกลามเนือ้ ตลอดจนไขมัน (marbling )

ลักษณะทางโครงสรางนั้นกลามเนื้อจะประกอบดวยเสนใยกลามเนื้อ (muscle fibers) จํานวนมาก ซึ่งเสน

ใยกลามเนื้อก็คือกลุมของเซลลกลามเนื้อ (muscle cells) หรือ  เสนใยประกอบกันขึ้นจะมัดติดกันโดยมี

เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (connective tissue) พันรอบซึ่งเรียกวา perimysium และเสนใยกลามเนื้อหลาย ๆ เสน

มารวมกันเกิดเปนมัดกลามเนื้อขึ้นโดยมีเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน พันลอมรอบที่เรียกวา epimysium ความหยาบ

ความละเอียดของกลามเนื้อจะขึ้นอยูกับขนาดของเสนใยกลามเนื้อ (muscle fibers) เมื่อเสนใยกลามเนื้อมี

ขนาดเล็กกลามเนื้อจะความละเอียด เมื่อดัดตามขวางจะมองเห็นเปนเม็ดเล็ก ๆ (fine grain) ซึ่งจะเปนที่

นิยมมากกวากลามเนื้อที่หยาบ ดังเชน เนื้อกระบือจะมีเสนใยกลามเนื้อใหญกวาโค

ลักษณะทางเคมีของกลามเนือ้หมายถึง ปริมาณไขมัน เปอรเซน็ตโปรตีน ไวตามินตาง ๆ และยังหมายถึง 

คุณภาพของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันดวย 

โมเลกุลของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันจะมาเชื่อมติดกันดวย intermolecular cross linked ยิ่งปริมาณของ cross 

linked เพิ่มมากขึ้นก็จะทําใหเนื้อเหนียวมากขึ้น ซึ่งการเพิ่มปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันมีผลตอความนุม

ความเหนียวของเนื้อนอยกวาการเพิ่มการเชื่อมติดกัน (cross linked) ระหวางโมเลกุลของเนื้อเยื่อ

เกี่ยวพัน



สวนประกอบของเนื้อสัตว

สวนประกอบของเนื้อมีความสําคัญมาก เพราะจะมีความสัมพันธกับวิธีการที่จะใชปรงุอาหาร  และมี

สวนเกี่ยวของอยูกับ ความนุม (tenderness) ความฉ่ํา (juiciness) รสชาติ และกลิ่น (flavor) 

สวนประกอบของเนื้อจะแตกตางกันไปตามอายุสัตว และชนิดของกลามเนื้อในรางกายสัตว 

เนื้อสัตวจะประกอบขึ้นดวย เนื้อเยื่อกลามเนื้อ (muscle tissue) เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (connective 

tissue) และไขมัน (fat)

1. กลามเนื้อเรียบ (smooth muscle)

2. กลามเนื้อลาย (Striateds Tissue)

3. กลามเนื้อหัวใจ (cardiac muscles)

4. เนื้อเยือ่เกี่ยวพัน (connective tissue)



4.1 Collagen เปนเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่มีมากที่สุด สวนใหญพบในเอ็น (tendon) เมื่อทําใหสุกหรือถูก

ความรอนจะเปลี่ยนไปมีลักษณะคลายวุน (gelatin) ซึ่งไมรวมตัวกันหรือเชื่อมติดกับเนื้อเยื่ออื่น ๆ มี

คุณสมบัติในการยึดหยุนตัว (elasticity) ต่ํา

4.2 Elastin เปนเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่มีมากในพังพืด (ligament) และผนังเสนเลือดมีคุณสมบัติยืดหยุน

ไดดีคลายยาง (rubbery) มีคุณคาทางอาหารต่ํา ยอยยาก

4.3 Reticular connective Tissue มีอยูในกลามเนื้อต่ํามากประมาณ 0.1% สวนมากพบตามผนังเซลล 

(cell membrane) ไมคอยมีความสําคัญมากนัก

4.4 Adipose tissue เปนเนือ้เยื่อเกี่ยวพันชนดิพิเศษทาํหนาที่ในการสะสมไขมันเทานัน้ ถาสะสมอยูใต

ผิวหนังเรยีกวา Subcutaneous fat ไขมันสะสมระหวางกอนกลามเนื้อเรียกวา Intermuscular fat 

สวนที่สะสมภายนกลามเนื้อเรียกวา intramuscular fat และไขมันที่สะสมในชองทองหรือมันเปลว 

เรียก leaf fat



การเจริญเติบโตกับคุณภาพเนื้อการเจริญเติบโตกับคุณภาพเนื้อ

สัตวที่กําลังเจริญเติบโตจะมีขนาดตัวเพิ่มขึ้น มีการเปลี่ยนแปลงสวนประกอบทางกายภาพและเคมี

จนกระทั่งแกวัย ปจจัยเหลานี้มีความสําคัญในการชี้ใหเห็นถึงผลตอบแทนในการใหผลผลิต และการ

ยอมรับคุณภาพของซาก และมีสวนเกี่ยวของกับคุณภาพของเนื้อสัตวดวย เนื้อจากสัตวที่มีอายุนอยมี

แนวโนมที่จะมีลักษณะสีซีด (pale) และไมมีไขมัน มักจะไมมีกลิ่น มีความนุมมากสําหรับการบริโภค 

จึงปรากฏอยูเสมอวามีความตองการบริโภคเนื้อสัตวที่เล็กอยู เชน ลูกวัว หรือลูกสุกร ในสัตวที่อายุมาก

จะใหเนื้อสีเขม เนื่องจากความเขมขนของมายโอโกบิน (myoglobin) ในกลามเนื้อเพิ่มมากขึ้น 

(Lawrie, 1952) และจะมีไขมันแทรกเพิ่มขึ้นอยูทั้งระหวางกลามเนื้อและภายในกลามเนื้อ แตความนุม

ของเนื้อจะลดลง ในสุกรและแกะไมคอยมีความแตกตางกับพวกที่ฆาเมื่ออายุยังนอย แตจะพบความ

แตกตางในวัวที่อายุถึง 18 เดือนแลวและคงลักษณะนี้ไปตลอด (Patterson, 1975) 

การเปลี่ยนแปลงความนุมของเนื้อ เปนผลมาจากการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน 

(connective tissue) มากกวาการเปลี่ยนแปลงทางปริมาณของเนื้อเยื่อนี้ในกลามเนื้อ โดยเฉพาะ

เนื้อเยื่อพวกโคลลาเจน (collagen) จะเพิ่มการเชื่อมติดกัน (cross-linked) ทนตอความรอน (heat-

stable) และไมสามารถละลายได สิ่งเหลานี้จะเพิ่มตามอายุของสัตว (Bailey, 1974) และปจจัยตาง ๆ 

เหลานี้เองที่มีผลตอความเหนียวของเนื้อเมื่อไดรับการปรุง



ไขมันมีสวนสําคัญในการทําใหเกิดกลิ่น เนื้อจากวัว แกะ หรือสุกร ซึ่งปรุงโดยปราศจากไขมันของสัตว

เอง เราจะไมสามารถที่จะจําแนกไดเลย (Wasserman และ Tally, 1968) กลิ่นของเนื้อเกิดจากกลิ่นของ

สารระเหย (volatile materials) ซึ่งเกิดขึ้นจากปฏิกริยาของไขมัน โปรตีนและสวนประกอบอื่น ๆ ของ

เนื้อในขณะการปรุง (Vueh และ Strong, 1960 Patterson, 1975) สวนใหญจะเปนสารที่มีสวนประกอบ

กํามะถัน  (sulfur) และไนโตรเจน (nitrogen) และยังมีพวกแอลดีไฮด (aldehyde) คีโตน (Ketone) แอ

ลกอฮอร (alcohol) และกรด (acid) ปริมาณของโปรตีน ไขมันและสวนประกอบอื่น ๆ ของเนื้อจะเพิ่มขึ้น

ตามการเจริญเติบโต ดังนั้นเนื้อสัตวที่มีอายุมากจะมีกลิ่นมาก 

ในสัตวตางชนิดกัน หรือ ชนิดเดียวกันแตคนละตัวจะมีความแตกตางของสวนประกอบของไขมันใน

รางกาย ซึ่งทําใหความแข็ง และความออนของไขมันตางกัน มีผลตอลักษณะซากและมีผลตอราคาขาย 

ในพวกสัตวเคี้ยวเอื้องจะมีไขมันแข็งกวาสุกร เพราะมีสวนประกอบของไขมันอิ่มตัว (saturated fatty 

acid) ในโครงสรางของไตรกลีเซอไรด (triglyceride) เปนสวนใหญ ไขมันที่อยูภายใน (internal fat) 

ของสัตวทุกชนิดจะมีไขมันอิ่มตัวมากกวาไขมันที่อยูภายนอก (มันเปลว) ซึ่งสวนประกอบของไขมัน

จะไดรับอิทธิพลมาจากธรรมชาติ  และรูปรางโครงสรางทางเคมีของไขมัน  หรือน้ํามันที่ เปน

สวนประกอบของอาหาร ซึ่งจะมีผลมากในสัตวกระเพาะเดี่ยว แตมีผลนอยในสัตวเคี้ยวเอื้อง



สรุปไดวา คุณภาพเนื้อสัตวเปนผลจาก ระยะการเจริญเติบโตของสัตว สัตวอายุมากเนื้อจะเหนียวมาก สี

เขมกวา เปนผลมาจากการเชื่อมกัน (cross-linking) ของเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน และปริมาณมายโอโลบิน 

(myoglobin) ในเนื้อ เนื้อที่มีไขมันแทรกจะทําใหความนุม และความชุมฉ่ําเพิ่มขึ้น แตก็มีกลิ่นเปนผลตอ

การยอมรับหรือความนิยมของผูบริโภค ความแข็งความออนของไขมันขึ้นกับสวนประกอบอาหารดวย

อิทธิพลสิ่งแวดลอมหลังฆาทธิพลสิ่งแวดลอมหลังฆา  (post(post--slaughter environment)slaughter environment)

มีปจจัยมากมายหลายอยางที่มีอิทธิพลตอคุณภาพของเนื้อ ในลักษณะ ความนุม (tenderness) ลักษณะที่

ปรากฏ (appearance) และการมีน้ําไหลเหยิ้ม (drip) ลักษณะเหลานี้ลวนแตเกิดจากปจจัยตาง ๆ หลังจาก

สัตวถูกฆาตาย นั่นก็คือการเกิดความเปนกรดของซากสัตวในชวงเวลาสั้น ๆ หลังจากถูกฆา ซึ่งอาจ

เปนไปได 3 ทางคือ 

ระยะเวลาของการเกิดกรดของกลามเนื้อ 
อัตราการเกิดความเปนกรด 

และอุณหภูมิของกลามเนื้อ 



สําหรับสองอยางแรกนั้นจะเปนอิทธิพลรวมระหวางตัวสัตวเองกับสภาพแวดลอมในชวงกอนฆา 

แตอยางที่สามนั้นขึ้นอยูกับกรรมวิธีทางอุตสาหกรรมหลังฆาซึ่งจะมีความสําคัญอยางมาก

ผลของอุณหภูมิที่มีตอคุณภาพ พบครั้งแรกจากกรรมวิธีของอุตสาหกรรมการบรรจุหอเนื้อที่

ประเทศนิวซีแลนด (New Zealand) ซึ่งมีการเพิ่มอัตราการแชเย็นซาก (chilled) ลงที่อุณหภูมิ 2 

องศาเซลเซียส ในระยะเวลาอันสั้น เพื่อใหเกิดความสะดวกสําหรับขบวนการในการแยกซากแกะ 

และการบรรจุหอใหเร็วที่สุด ซึ่งการแชเย็นลงอยางรวดเร็ว (cold-shortening) จะมีผลทําใหความนุม

ของเนื้อลดลงอยางทันที ปกติหลังจากสัตวตายแลวจะยังเกิดการหดและคลายตัวของกลามเนื้ออยู 

แตการทํางานจะอยูในสภาพที่ขาดออกซิเจน (O2) ดังนั้นการใชไกลโคเจน (glycogen) เปนแหลง

พลังงาน     จะทําใหเกิดกรดแลคติค (Lactic acid) ขึ้น ความเปนกรดดางของเนื้อจะลดลงเรื่อย ๆ 

เปนผลทําใหโครงสรางของโปรตีนสูญเสียไป (protein denature) จึงเปนผลทําใหกลามเนื้อหรือเสน

ใยกลามเนื้อในสวนที่หดตัวอยู (stage of contraction) เกิดการคลายตัว (relax) จึงทําใหความเหนียว

ของเนื้อลดลง ปรากฏการณนี้เรียกวา rigor mortis 



ภาพที่ 7 ภาพวาดแสดงหนวยเล็ก ๆ ของเสนใยกลามเนือ้ (sarcomere) (A) ในสภาพกลามเนื้อคลายตัว 

(relax) (B) สภาพกลามเนื้อหดตัว (contracted) (C) ภาพตัดขวางของเสนใยผาน A-band

ที่มา : Singh.  1977.  An Introduction to Animal Physiology and Related Biochemistry.



ในสภาพที่อุณหภูมิต่ํากวา 10 องศาเซลเซียส โดยกลามเนื้อบางสวนจะยังคงอยูในสภาพที่หดตัวอยูซึ่ง

ออกซิเจนและไกลโคเจนหมดไป ทําใหขาดพลังงานที่จะทําใหเกิดการคลายตัว จะทําใหความเหนียวของ

เนื้อเพิ่มขึ้น ซึ่งกลามเนื้อที่หดตัวนี้จะมีหนวยที่เล็กที่สุดของเสนใย (sarcomeres) สั้นเพียง 30 

เปอรเซ็นตของความยาวเมื่อคลายตัว และจะคงอยูในสภาพนี้ตอไป ดังนั้นเนื้อที่ผานการเกิดริคเกอร

มอรติส (rigor mortis) อยางสมบูรณจะมีความนุมมากกวา

ซึ่งการเกิดกรดของกลามเนื้อและการเกิดริคเกอร มอรติส (rigor mortis) ในเนื้อแกะจะปรากฏใน

ชวงเวลา 12-24 ชั่วโมง ซึ่งคา  pH ของกลามเนื้อจะลดลงจาก 7.00 ขณะตายลงมาเปน 5.6-5.9 ในชวง

เวลานี้จึงตองมีการทําใหซากแข็งโดยการแชเย็นลงอยางรวดเร็ว 

ในเนื้อวัวการเกิด rigor mortis จะใชเวลานานกวา 24-28 ชั่วโมง การแชเย็นในระยะเวลาสั้นจะไม

เกิดผลเสียหายรุนแรงนัก ยกเวนกลามเนื้อผิวหนา การแชเย็นแบบธรรมดาจะไมทําใหอุณหภูมิซาก

ลดลงต่ํากวา 10 องศาเซลเซียส ขณะที่ pH ของกลามเนื้อยังคงสูงกวา  6.0-6.2 มีรายงานที่แนะนําวา

การแชเย็นเนื้อวัวไมควรใหอุณหภูมิของกลามเนื้อที่อยูลึกลงไป ต่ํากวา 10 องศาเซลเซียส ภายในเวลา 

10 ชั่วโมงหลังฆา



อัตราการเกิดกรดของกลามเนื้อของสัตวแตละชนิดจะมีความแตกตางกันไป จากความรูอัตราการเกิด

กรดเราก็สามารถจะคํานวณ และกําหนดวิธี การแชเย็นใหเหมาะสม  เพื่อหลีกเลี่ยงการทําใหเนื้อมี

ความเหนียวเพราะแชเย็นลงในระยะเวลาสั้น 
วิธีการหนึ่งที่ถูกนํามาใชในอุตสาหกรรมสําหรับเนื้อแกะ โดยการกระตุนดวยไฟฟาใหกับซากในขณะที่

ทําการฆา การกระตุนนี้จะเพิ่มอัตราการเกิดกรดในกลามเนื้อ และทําใหสามารถแชเย็นไดรวดเร็วโดย

ปราศจากผลเสียหาย

ความแตกตางคุณภาพเนื้อสัตวแตละชนิดความแตกตางคุณภาพเนื้อสัตวแตละชนิด

อัตราการเกิดกรดของกลามเนื้อสัตวแตละชนิดจะแตกตางกันไป ซึ่งเปนผลมาจากการเจริญเติบโต 

และขบวนการเมตาโบลิซึ่ม (metabolism) ที่ตางกัน 

การเกิดริคเกอร มอรติส (rigor mortis) ในกลามเนื้อสุกรจะเสร็จสมบูรณในเวลาประมาณ  4-8 ชั่วโมง 

หรือนอยกวา ดังนั้นการแชเย็นในระยะเวลาสั้นจะไมมีผลตอความนุมของเนื้อ แตปญหาสําคัญของเนื้อ

หมูจะเกิดขึ้นเพราะการเปนกรดนี้เอง ซึ่งการเปนกรดของกลามเนื้อสุกร (pH = 5.5) อาจปรากฏใน

ระยะเวลาเพียง 1 ชั่วโมงหลังฆา จึงทําใหเนื้อเกิดสภาพที่เรียกวา PSE (สีซีด ออนนุม และมีน้ําไหล 



ซึม หรือ pale, soft, exudative) (Briskey, 1964) ซึ่งเปนปรากฏการณที่เกิดการเสียโครงสรางของ

โปรตีน (protein denature) เปนผลมาจาก pH ต่ําลงและอุณหภูมิในกลามเนื้อสูง (มากกวา 30 องศา

เซลเซียส) ซึ่งเปนผลไปลดการเกาะของน้ํากับโปรตีน (water-protein binding) ในกลามเนื้อ และมี

การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติที่ผิวหนาขึ้นทําใหเอนไซมคาเทฟซิน (cathepsin) ซึ่งเปนเอนไซมยอย

โปรตีน (proteolytic enzyme) ที่มีอยูในเซลลรั่วไหลออกนอกเซลล เอนไซมนี้จะยอยโปรตีนของ

กลามเนื้อ (actin และ myosin) บางสวนทําใหเกิดการคลายตัวของกลามเนื้อ และมีการสูญเสีย มายโอ

โกลบิน (myoglobin) ออกมากับน้ําดวย จึงทําใหเนื้อมีลักษณะ PSE ลักษณะการเกิด PSE นี้จะพบมาก

ที่สุดในซากสุกรที่เปนพันธุใหเนื้อมาก เชน พันธุเพียแทรน (Pietrain) (Listen, 1970 และ 1976) อัน

เปนผลมาจากการเจริญเติบโตเร็วและอัตราเมตาโบริค (matabolic rate) เกิดเร็ว 
นอกจากนี้ยังพบวาความเครียดเปนปจจัยหนึ่งที่ทําใหเนื้ออยูในสภาพ PSE การกระทําทารุณตอสัตวใน

ชวงเวลากอนฆาและระหวางฆาจะเปนผลทําใหอัตราการเกิดกรดเพิ่มขึ้น เนื้อจะมีลักษณะ PSE 

(Bendall, 1966) นอกจากนี้ Lister (1970) ยังรายงานวา หมูที่ไวตอความเครียดจะมีขบวนการเมตาโบลิ

ซึ่ม (metabolism) เพิ่มขึ้นมากกวาพวกที่ทนตอความเครียด Sair และคณะ (1970) ไดทดลองใหยาสลบ 

(anaesthesia) จะไมมีผลในการระงับการเกิดขบวนการสลายไกลโคเจน (glycolysis) ในกลามเนื้อและ

การเพิ่มขึ้นของกรดหลังตาย ทั้งในสุกรที่ไวตอความเครียดและสุกรที่ทนตอความเครียด ดังนั้นการ

รักษาคุณภาพเนื้อควรจะมีความระมัดระวังการจัดการในชวงกอนการฆาและระหวางทําการฆาใหมาก



อยางไรก็ตาม ถาไกลโคเจน (glycogen) ที่สะสมไวในกลามเนื้อถูกใชหมดไปในขณะที่ตายขบวนการแตก

สลายไกลโคเจน (glycolysis) จะไมเกิดขึ้นตอไปอีก ดังนั้น pH ของกลามเนื้อจะลดลงเทาที่มีไกลโคเจน

สะสมอยู เนื้อที่มี pH สูงจะมีลักษณะสีเขม มีความเหนียวเพิ่มขึ้น และมีลักษณะแหง ถาเปนเนื้อวัวจะมี

ลักษณะสีแดงคล้ําเรียกวา dark cutting สําหรับในเนื้อหมูเรียกวา DFD (Dark, Firm, Dry หรือ สีเขม 

แข็ง และแหง)  อายุการเก็บเนื้อจะลดลงเพราะจุลินทรียที่ทําใหเกิดการเนาเปอยจะเพิ่มมากขึ้นเมื่อ pH 

สูง ซึ่งจะกอใหเกิดปญหามากในซากสุกรทําใหเกิดกลิ่นในกลามเนื้อโดยเฉพาะที่ไหลและสะโพก สภาพ

เหลานี้จะเกิดจากการไดรับความเครียดเปนเวลานานกอนฆาทําใหไกลโคเจนในกลามเนื้อถูกใชหมดไป 

อยางไรก็ตาม อาจจะพบเนื้อที่เปนสภาพ PSE และ DFD ในซาก ซึ่งสภาพทั้งสองจะพบใน

อัตราสวนที่ตางกันในกลามเนื้อเดียวกัน ในโคและกระบือ เมื่อไดรับความเครียดก็จะทําใหไดเนื้อที่

เรียก Dark cutting ในสภาพที่ pH สูงนี้ ไซโตโครม (cytochrome) ในเซลลจะแสดงฤทธิ์ (activity) 

มากขึ้น ทําใหน้ําเกาะกับโปรตีนในกลามเนื้อมากขึ้นจึงมีผลทําใหออกซิเจน (Oxygen) ไมสามารถ

เขาทําปฏิกริยากับมายโอโกลบิน (myoglobin) ได จึงทําใหเนื้อมีลักษณะสีแดงคล้ํา จากรายงานของ 

Wood และคณะ (1977) กลาววาสุกรพันธุเพียแทรนที่เปนพันธุที่ใหเนื้อมากจะมีการใชกรดไขมันที่

เปนอิสระ (free fatty acid) ในเลือดเปนแหลงพลังงานมากกวาพวกสุกรพันธุมัน ดังนั้นเมื่อฆา

ปริมาณไกลโคเจนในกลามเนื้อจึงมีมาก เปนสาเหตุทําใหเนื้อมีสภาพสีซีดออนนุม มีน้ําไหลซึม 



ดังไดกลาวมาทั้งหมดจึงสรุปไดวา คุณภาพเนื้อสัตวจะขึ้นอยูกับระยะการเจริญเติบโตหรืออายุพันธุ 

และยังขึ้นกับสภาพแวดลอมกอนและหลังฆา


