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คํานํา 

การเลี้ยงโคขุน  หมายถึงการเลี้ยงโคใหเจริญเติบโตอยางรวดเร็วโดยไดรับอาหารที่คอนขาง
ดีอยางเต็มที่ในชวงเวลาที่เล้ียงใหกินอาหารขนอาหารหยาบรวมกัน  ทําใหโคเจริญเติบโตอยาง
รวดเร็ว  ถึงกําหนดสงโรงฆาตั้งแตอายุยังนอย  ทําใหไดเนื้อที่มีคุณภาพดีและขายไดราคาดีกวาโคที่
เล้ียงโดยใหอาหารหยาบเพียงอยางเดียว เนื้อโคขุนที่ไดจากโคอายุนอย  ไมเกิน 3 ป จึงนุมกวาเนื้อ
โคตามตลาดทั่วไปมาก และเปนเพราะโคไดกินอาหารขนตลอดระยะเวลาขุน จึงทําใหมีไขมัน
แทรกมาก  รสชาติเนื้อจึงดีมาก  แตเนื้อมีราคาแพง โดยไขมันแทรกภายในกลามเนื้อถือวาเปนปจจัย
ที่สําคัญอยางมากในการจําแนกเกรดซากโคเนื้อ  เปนที่รูกันวาโค Japanese Black คือ Wagyu มี
ลักษณะพิเศษคือความสามารถเฉพาะตัวในการสะสมไขมันภายในกลามเนื้อไดมากในระหวางการ
ขุน (Zembayashi et  al., 1988 อางโดย Ueda  et  al.,  2007)  Mitsuishi et  al. (2001) อางโดย Ueda  
et  al. (2007)  รายงานวาสาเหตุสําคัญที่ทําใหคนญี่ปุนชอบเนื้อวากิวที่มีไขมันแทรกสูง เพราะมีรส
หวานเฉพาะตัว  และมีกล่ินหอมของไขมัน โดยตองยอมจายเงินมากขึ้น ในการซื้อเนื้อที่มีไขมัน
แทรกสูง  
 วิธีการขุนที่นิยมสําหรับโค Japanese Black ในญี่ปุนคือ การผลิตไขมันแทรกภายในเนื้อ ซ่ึง
ทําใหเนื้อมีมูลคาสูงขึ้น  ดังนั้นการขุนโคในญี่ปุนจึงนานกวาในประเทศอื่นๆ ทําใหมีผลกําไรต่ํากวา
เนื่องจากคาใชจายดานคาอาหารและการใชประโยชนของอุปกรณเครื่องมืออยางไมคุมคาในการขุน
โค กระทรวงเกษตร ปาไมและประมง ประเทศญี่ปุนจึงพยายามแนะนําใหเร่ิมขุนโคอายุนอย  และ
ลดระยะเวลาการขุนใหส้ันลง  แตการขุนโคที่ระยะเวลาสั้นกวาและอายุนอยกวาไมเปนที่นิยม 
เพราะไขมันแทรกจะเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ จนกระทั่งโคมีอายุ 1,100 วัน ซ่ึงซากจากโคอายุนอยและ
ระยะเวลาการขุนที่ส้ัน จะมีขนาดเล็กและมีไขมันแทรกนอย   จึงเปนการยากที่จะทําใหซากมี
ผลผลิตดีและไขมันแทรกสูงจากการขุนโคที่อายุนอย   จึงไดมีการศึกษาวิธีที่จะทําใหสามารถขุนโค
ที่อายุนอยได เพื่อใหไดผลผลิตตางๆตามที่ตลาดตองการ การใชอาหารขนในระดับที่สูงกวาในการ
ขุนเปนวิธีการหนึ่งที่มีการศึกษา แตพบวาการใชอาหารขนระดับสูง ทําใหซากมีช้ันไขมันใตผิวหนัง
และระหวางกลามเนื้อหนาขึ้น โดยยังไมมีการศึกษาถึงประสิทธิผลของการใหอาหารขนระดับสูง
ในโควากิว 
  
 



ผลของระดับการใหอาหารขนระดับสูง 
 Nade et al.  (2005)  ศึกษาเกี่ยวกับอิทธิพลของระดับการใหอาหารขนตอการเจริญเตบิโต  
และลักษณะซากในโค Japanese Black ที่อายุนอย  โดยใชโควากวิ  6 ตัวซ่ึงเปนแฝดแท (โคหนุม 2 
ตัวและโคสาว 4 ตัว)  และโควากวิ 6 ตัวซ่ึงมาจากการผสมแบบ Full-sibs (โคหนุม 2 ตัวและโคสาว 
4 ตัว)  แบงออกเปน 2 กลุม  แตละกลุมประกอบดวยโคหนุมจากแฝดแท 1 ตัว จากการผสมแบบ 
Full-sibs 1 ตัว  โคสาวจากแฝดแท 2 ตัว  และจากการผสมแบบ Full-sibs  2  ตัว  กลุมที่ 1 ใหอาหาร
ขน 2.4 % ของน้ําหนกัตัว (กลุม 2.4% )  และกลุมที่ 2  ใหอาหารขน 1.2% ของหนกัตัว (กลุม 1.2% )  
โคทั้ง 2 กลุมอายุ 3-6  เดือนไดรับอาหารขนที่มียอดโภชนะที่ยอยไดทั้งหมด (TDN) 70%  และ
โปรตีนรวมทั้งหมด (CP)  15%   อยางเต็มที่ 
 โคจะเริ่มขุนทีอ่ายุ 7-24 เดือน ในระหวางอายุ 7-12  เดือนใหอาหารขนที่มี TDN 70%  และ  
CP 14.3% อยางเต็มที่ จากนัน้ระหวางอาย ุ 13-24  เดือนจะใหอาหารขนที่มี  TDN  73%  และ CP  
12.3%  โดยที่ทั้ง 2 กลุมจะไดรับอาหารหยาบอยางเตม็ที่ในระหวางอายุ 7-12 เดอืนใหกินหญา 
timothy และอายุ 13-24 เดือนใหกินฟางขาว  โดยทําการวัดปริมาณการกินอาหารหยาบและอาหาร
ขนที่แตละกลุม 

1. ผลของระดับการใหอาหารตอการเจริญเติบโต 
ภาพที่ 1 แสดงน้ําหนักตวัในกลุม 2.4% และกลุม 1.2% ทุกเดือนตั้งแตเร่ิมการเลี้ยงดูจน

ส้ินสุดระยะการขุน  คาเฉลี่ยน้ําหนักตวัของ 2 กลุมที่เร่ิมระยะการเลี้ยงดูเทากัน  เมือ่อายุ 6 เดือน
น้ําหนกัตัวของกลุม 2.4% และกลุม 1.2% คือ 211.1 กิโลกรัมและ 188.1 กิโลกรัม โคกลุม 2.4% มี
น้ําหนกัตัวมากกวากลุม 1.2%  และเมื่ออายุ 7-8 เดือน โคกลุม 2.4% มีน้ําหนกัตัวมากกวากลุม 1.2%   

 
ภาพที่ 1  แสดงน้ําหนักตวัที่เพิ่มขึ้นของกลุม 2.4% และกลุม 1.2% จากอายุ 3-24 เดือน (*P<0.05) 

(Nade et  al., 2005) 



 เมื่ออายุ 9-10 เดือน น้ําหนกัตัวของกลุม 2.4% มีแนวโนมวาสูงกวาในกลุม 1.2%  หลังจาก
อายุ 11 เดือนไปแลวไมพบความแตกตางทางสถิติในน้ําหนักตวัระหวาง 2 กลุม  น้ําหนักตวัสุดทาย
ของกลุม 2.4%  และกลุม 1.2%  ส้ินสุดที่ 611.1 กิโลกรัมและ 651.0 กิโลกรัม   

การเปลี่ยนแปลงในความแตกตางของน้ําหนักตัวระหวาง 2 กลุมแสดงในภาพที่ 2  ความ
แตกตางระหวาง 2 กลุมเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วจากระยะเวลาเริ่มตนการเลีย้งดูถึงอายุ 7 เดือน  โดยมี
ความแตกตางมากที่สุดคือ  31.3 กิโลกรัม  ชวงอายุ 5-7 เดือนแสดงความแตกตางของน้ําหนกัตัวที่
เพิ่มขึ้นอยางรวดเรว็ระหวางโค 2 กลุม  ซ่ึงชวงนั้นกลุม 2.4% มีน้ําหนักตัวสูงกวากลุม 1.2% 
โดยประมาณ 20-30 กิโลกรัม จากนั้นความแตกตางในน้าํหนักตวัระหวางสองกลุมลดลงอยางชาๆ
จนกระทั่งสิน้สุดการทดลอง Kuroki  et  al.  (1998)  อางโดย Nade  et al. (2005)  รายงานวาความ
แตกตางในน้ําหนักตวัระหวางระดับอาหารขนสูงและระดับอาหารขนต่ํา ในระยะเวลาการเลี้ยงจาก
อายุ 3-10 เดือนเพิ่มขึ้นทุกเดอืน  แตโคที่ใชในการทดลองนี้มีชวงการเลี้ยงดูส้ันกวาและเริ่มขุนที่อายุ
นอยกวาการศกึษาของ Kuroki  et  al. (1998)  ดังนั้นอิทธพิลตอน้ําหนกัตัวของโคที่ไดรับอาหารขน
ระหวางการเลีย้งจะผนัแปรตามระยะเวลาการเลี้ยงด ู
 

 
ภาพที่ 2  แสดงการเปลี่ยนแปลงในความแตกตางของน้ําหนกัตัวระหวางกลุม  2.4% และกลุม  

1.2% จากอายุ 3-24 เดือน  (Nade et  al., 2005)  
  

ภาพที่ 3 แสดงการพัฒนาของไขมันใตผิวหนัง ซ่ึงวัดดวยอัลตราโซนิก ระหวางระยะการ
ขุน  ความหนาไขมันใตผิวหนังที่อายุ 7 เดือน  ในกลุม 2.4% และกลุม 1.2% คือ 0.7 และ 0.44  
เซนติเมตร  ตามลําดับ และมีความแตกตางทางสถิติที่อายุ 9 เดือน จนกระทั่งเดือนที ่11 กลุม 2.4 % 
มแีนวโนมที่จะพัฒนาชัน้ไขมันใตผิวหนังมากกวากลุม 1.2% แตหลังจากอาย ุ 12 เดือนไมมีความ
แตกตางกันระหวางสองกลุม การไดรับอาหารขนระดับสูงชวง 4 เดือนกอนการขุนโคอายุนอย  มี
อิทธิพลตอความหนาไขมันใตผิวหนังจนกระทั่งชวงแรกของการขุน  แตหลังจากนั้นอาหารขน
ระดับสูงก็ไมมีผล 



 

 
ภาพที่ 3 แสดงการเพิ่มขึ้นในการวัดความหนาไขมันใตผิวหนังวัดดวยอัลตราโซนิกของกลุม 2.4% 

และกลุม 1.2% ระหวางระยะการขุน (Nade et  al., 2005)   
 
 Kuroki   et  al.  (1998) อางโดย Nade  et  al. ( 2005) รายงานวาความแตกตางในความหนา
ไขมันใตผิวหนังจะเพิ่มขึ้นทุกเดือนเหมือนกับน้ําหนักตวั   แตในการศึกษานี้ความหนาไขมันใตช้ัน
ผิวหนังระหวาง 2 กลุมไมไดเพิ่มขึ้นทุกเดือนและมีความหนาโดยประมาณ  0.3  เซนติเมตรในระยะ
ขุน  ในการทดลองนี้ไดมีการใชแฝดแทและลูกที่เกดิจากการผสมแบบ Full-sibs ซ่ึงมียีนที่คลายคลึง
กันมากและสรุปไดวา แมวาจะใชอาหารพลังงานสูงระหวางการเลี้ยงดู จะทําใหความหนาไขมันใต
ผิวหนังเพิ่มขึ้นในระยะแรกของการขุน  แตหลังจากนัน้สัตวที่มียนีเหมือนกนัหรือคลายคลึงกันมาก
จะมีอัตราการเจริญเติบโตใกลเคียงกัน 
 ปริมาณการกนิอาหารขนในระหวางการเลี้ยงดูและการขุน  มีความแตกตางทางสถิติใน
อาหารที่กินระหวางการเลี้ยงดูระหวางทั้ง 2 กลุมเฉพาะชวงอายุ 3-6  เดือนเนื่องจากการใหอาหาร
ขนในระดับ 2 เทา  จึงทําใหปริมาณการกนิแตกตางกัน สวนระหวางการขุน ปริมาณการกินอาหาร
ขนไมแตกตางกัน อยางไรกต็าม  ปริมาณการกินหญาแหง  (timothy) ของกลุม 2.4% และกลุม 1.2% 
ในการเลี้ยงดูคอื  105.1 กิโลกรัมและ  174.6  กิโลกรัม  ตามลําดับ  จากอายุ  7-12  เดือนระหวางการ
ขุน โคกลุม 2.4% กินหญาแหง 188.3 กิโลกรัมและโคกลุม 1.2%  กิน 239.5 กิโลกรัม  แตละกลุมกนิ
ฟางขาวในปริมาณใกลเคียงกนัเมื่ออายุ  13-24 เดือน  โคกลุม 1.2% กินหญาแหงมากกวาโคในกลุม 
2.4%  จากอาย ุ 3-12 เดือน ปริมาณ TDN จากอาหารขนและหญาแหงในการเพิม่น้ําหนกัตัว 1 
กิโลกรัม  ไมมีความแตกตางทางสถิติระหวาง 2 กลุม  ดังนั้นโคกลุม 2.4% กินอาหารขนมากกวา
และกินหญาแหงนอยกวาโคกลุม 1.2% ความแตกตางของระดับอาหารขนที่ใชในการเลี้ยงในชวง
อายุ 3-6 เดือนกอนการขุนไมมีอิทธิพลตอปริมาณการกิน TDN สําหรับการเจริญเติบโต  ความ
แตกตางทางสถิติของน้ําหนกัตัวและความหนาไขมันใตผิวหนังระหวางกลุม 2.4% และกลุม 1.2% 
ในชวงแรกของการขุนเกิดจากอิทธิพลของอาหารขนที่กนิระหวางการเลี้ยงด ู



 

ผลของระดับการใหอาหารตอคุณภาพซาก 
ตารางที่ 1 แสดงคาเฉลี่ยผลผลิตและคะแนนไขมันแทรกในเนื้อ (BMS) ประเมินคาโดย 

Japan Meat Grading Association (JMGA) และสวนประกอบซากของกลุม 2.4% และกลุม 1.2% 
ความหนาไขมนัใตผิวหนังคอื 3.00 เซนติเมตร และ 2.67 เซนติเมตร ตามลําดับ  ซ่ึงไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ   
 

ตารางที่ 1  คาเฉลี่ยของสวนประกอบ และลักษณะซากในโคที่กินอาหารขน 2.4% ตอวัน (กลุม 
2.4%) และ1.2% ตอวัน (กลุม 1.2%) 

 กลุม 2.4% กลุม 1.2 % Significance 
BMS  (No.) 4.9 ± 1.0 5.4 ± 1.0 ns 
น้ําหนักซาก (กก.)  429.63 ± 14.66 421.25 ± 14.66 ns 
กลามเนื้อ (Muscle)    
  น้ําหนักรวมทั้งหมด (กก.) 104.51 ± 4.13 102.84 ± 4.47. ns 
  อัตราสวนตอน้ําหนักซาก (%) 48.20 ± 1.00 48.53 ± 1.12 ns 
ไขมัน    
  น้ําหนักรวมทั้งหมด (กก.) 88.45 ± 2.28 85.06 ± 4.23 ns 
  อัตราสวนตอน้ําหนักซาก (%) 41.09 ± 1.26 40.19 ± 1.50 ns 
น้ําหนักของไขมันในสวนอื่นๆ (กก.)    
  ใตผิวหนัง 41.37 ± 2.46 39.68 ± 4.03 ns 
  ระหวางกลามเนื้อ 33.05 ± 1.71 30.71 ± 0.82 ns 
  ในชองทองและรอบไต 14.03 ± 0.77 14.68 ± 0.48 ns 
อัตราสวนตอน้ําหนักซาก (%)    
  ใตผิวหนัง 41.37 ± 2.46 39.68 ± 4.23 ns 
  ระหวางกลามเนื้อ 33.05 ± 1.71 30.71± 0.82 ns 
  ในชองทองและรอบไต 6.51 ± 0.34 14.68 ± 0.48 ns 
อัตราสวนตอน้ําหนักไขมันรวมทั้งหมด (%)    
  ใตผิวหนัง 46.69 ± 2.25 46.11 ± 2.44 ns 
  ระหวางกลามเนื้อ 37.34 ± 1.53 14.54 ± 0.35 ns 
  ในชองทองและรอบไต 15.97 ± 1.18 17.40 ± 0.77 ns 
กระดูก    
  น้ําหนักรวมทั้งหมด (กก.) 18.29 ± 0.87 18.48 ± 1.04 ns 
  อัตราสวนตอน้ําหนักซาก (%) 8.48 ± 0.34 8.74 ± 0.43 ns 
BMS, beef marbling score; NS, not significant. ± Least square means ± standard error. 
ที่มา: Nade et  al.  (2005) 
 



 น้ําหนักไขมันรวมทั้งหมดและอัตราสวนของไขมันตอซาก โดยเลือกไขมัน 3 จุดคือ ใต
ผิวหนัง  ระหวางกลามเนื้อ/ ผนังชองทอง และรอบๆไต  อัตราสวนของไขมันตอซากและไขมัน
ทั้งหมดมีคาเหมือนกันระหวาง 2 กลุม  พบวาไมมีความแตกตางทางสถิติของลักษณะซากระหวาง 2 
กลุม  ดังนั้นความแตกตางของระดับการใหอาหารขนระหวางระยะเวลาการเลี้ยงดูไมมีอิทธิพลตอ
ลักษณะซาก  อยางไรก็ตาม Kuroki  et  al. (1998) อางโดย Nade  et  al. ( 2005) รายงานวาการใช
อาหารขนสูงในระหวางการเลี้ยงดูมีผลตอซากคือ ไขมันใตผิวหนังและระหวางกลามเนื้อหนาขึ้น  
และพื้นที่หนาตัดเนื้อสันมีขนาดใหญขึ้น 
 ในการทดลองนี้ใชทั้งโคหนุมและโคสาว   พบวาเพศไมมีอิทธิพลตอการเจริญเติบโต และ
ลักษณะซาก และไมพบอิทธิพลรวมตอการวัดอื่นๆ ระหวางโคหนุมและโคสาว  ดังนั้นระดับอาหาร
ขนสูงที่ใชสําหรับการขุนวันอายุนอยสงผลคลายกันตอการเจริญเติบโตและลักษณะซากในโคหนุม
และโคสาว    
 
ผลของระยะเวลาการขุนตอการสะสมไขมันในกลามเนื้อ 
 การเปลี่ยนแปลงของเซลลไขมันเริ่มตนไปเปนเซลลไขมันที่เจริญเต็มที่แลวถูกควบคุมโดย
ปจจัยการคัดลอก 2 กลุมคือ CCAAT/enhancer binding proteins  (C/EBP)  และ Peroxisome  
proliferators-activated  receptor γ  (PPAR γ)  ซ่ึงมีบทบาทสําคัญในสังเคราะหไขมัน โดยสมาชิก

ในกลุม C/EBP  คือ  C/EBPα C/EBPβ และ C/EBPδ  ในมนุษยและสัตวที่ใชฟนแทะ (Gretchen et 
al., 1998  อางโดย Yamada  et  al.,  2007)  กลุม C/EBP  แสดงออกที่ชวงเวลาเฉพาะเจาะจงใน
กระบวนการเปลี่ยนแปลงโดยปรากฏในชวงแรกของการสังเคราะหไขมัน สวนการแสดงออกของ 
PPARγ  จะมากขึ้นในชวงสุดทายของการเปลี่ยนแปลงเพิ่มจํานวน ของเซลลไขมัน ซ่ึง PPARγ มี
บทบาทสําคัญในการกระตุนกระบวนการเกิดไขมัน (Tontonoz et al., 1994  อางโดย  Yamada  et  
al., 2007) 
 Yamada et  al. (2007)  ทดลองเกี่ยวกับอิทธิพลของระยะเวลาการขุนตอการแสดงออกของ
ปจจัยการคัดลอกกลุม C/EBP และ PPAR γ  ในโคเนื้อ Japanese Black โดยใชโคเพศผูตอน 
Japanese Black ที่อายุสงฆา 19, 24 และ29 เดือน โดยเริ่มขุนตั้งแตอายุ 10 เดือน เก็บตัวอยางเนื้อเยื่อ
ไขมัน 3 ชนิดคือไขมันใตผิวหนังและไขมันระหวางกลามเนื้อ ในบริเวณกลามเนื้อ longissimus และ
ไขมันในชองทองบริเวณรอบๆ colon  ตัวอยางถูกแชในไนโตรเจนเหลวและเก็บที่อุณหภูมิ -80 ºC  
จนกวาจะนําไปวิเคราะห  หลังจากการฆาแลว ซากซีกซายจะถูกแชเย็น ที่ 4 ºC เปนเวลา 27 ช่ัวโมง
แลวชําแหละเปนกลามเนื้อ กระดูก และไขมัน  แลวบันทึกน้ําหนักเนื้อเยื่อไขมัน  

จากตารางที ่ 2 แสดงใหเห็นวาน้ําหนักตัวและน้ําหนกัไขมันเพิ่มขึน้อยางมีนยัสําคัญทาง
สถิติเมื่อระยะเวลาการขุนนานขึ้น  สวนสดัสวน TG/DNA ซ่ึงแสดงถึงปริมาณไขมันตอเซลลไขมัน
ในเนื้อเยื่อไขมันนั้น พบวาสัดสวน TG/DNA ในไขมนัระหวางกลามเนื้อของโคอายุ 29 เดือนสูง
กวาโคอาย ุ19 เดือนอยางมนียัสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 



ตารางที่ 2 แสดงน้ําหนักไขมัน และ สัดสวน TG/DNA ของโคขุน Japanese Black   
  19 เดือน 24 เดือน 29 เดือน 
น้ําหนักตัว น้ําหนัก (kg) 499.0 ± 44.8a 604.0 ± 44.8b 652.2 ± 70.8b 

ใตผิวหนัง น้ําหนัก (kg) 38.2 ± 9.3a 52.1 ± 14.5ab 65.6 ± 18.9b 

 TG/DNA (mg/μg) 8.1 ± 2.6 8.4 ± 3.7 11.4 ± 3.2 
ภายในกลามเนื้อ น้ําหนัก (kg) 50.8± 4.2a 59.1 ± 8.6ab 63.9 ± 11.1b 

 TG/DNA (mg/μg) 17.8±  3.1a 21.3 ± 2.8ab 23.9 ± 2.5b 

เยื่อบริเวณลําไส น้ําหนัก (kg) 45.7± 8.6a 58.2 ± 7.6b 58.6 ± 4.3b 

 TG/DNA (mg/μg) 15.3 ±1.4 19.9 ± 4.3 20.2 ± 6.1 

ที่มา: Yamada et al. (2007) 
 

Yamada et al., (2007) พบวา การเปลี่ยนแปลงในการเพิ่มจํานวนของเซลลไขมันเริ่มตนถูก
ยับยั้งโดยการลดลงของ C/EBPβ-LAP เมื่อระยะเวลาการขุนเพิ่มขึ้น ดังแสดงในภาพที่ 4 รวมทั้งการ
แสดงออกของ C/EBPβ-LIP ในไขมันใตผิวหนังและไขมันระหวางกลามเนื้อของโคอายุ 29 เดือน
สูงกวาโคอายุ 19 เดือนอยางมีนัยสําคัญ ดังแสดงในภาพที่ 5 แสดงใหเห็นวาเมื่อระยะเวลาการขุน
ยาวนานขึ้น การเพิ่มจํานวนของเซลลไขมันเริ่มตนจะถูกยับยั้งโดยการเพิ่มของ  C/EBPβ-LIP 
 

 
 

ภาพที่ 4 การแสดงออกของโปรตีน C/EBPβ-LAP ในการขุนโค Japanese Black (Yamada et 

al., 2007) 

  



 
 

ภาพที่ 5 การแสดงออกของโปรตีน C/EBPβ-LIP ในการขุนโค Japanese Black   (Yamada et 

al., 2007) 

 
การคอยๆลดลงของการแสดงออกของ C/EBPβ-LAP ในเนื้อเยื่อไขมันใตผิวหนังและ

ไขมันระหวางกลามเนื้อซ่ึงเปนไปในทางเดียวกับการเพิ่มขึ้นของการแสดงออกของ C/EBPβ-LIP 
เมื่อระยะเวลาการขุนนานขึ้น และพบวาระดับของ C/EBPβ-LAP ในไขมันชองทองลดลงอยางมี
นัยสําคัญ ในระหวางการขุนนานขึ้น เหมือนในไขมันใตผิวหนังและไขมันระหวางกลามเนื้อ แตไม
พบการเปลี่ยนแปลงของ C/EBPβ-LIP อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

และการแสดงออกของ C/EBPα ซ่ึงจะกระตุนการแตกตัวของเซลลไขมันปลายสุดใน
เนื้อเยื่อไขมันภายในกลามเนื้อที่อายุ 29 เดือนสูงกวาที่อายุ 19 เดือนอยางมีนัยสําคัญ  และการ
วิเคราะห Western blot ยังพบ PPARγ ในเซลลไขมันตนกําเนิดของโคไมแตกตางกันทางสถิติจาก
การสังเกตในระยะขุนในสิ่งที่ทําการเก็บไขมัน 
 จากการทดลองของ Yamada et al. (2007) แสดงถึงการแสดงออกของ C/EBPα  ในเนื้อเยื่อ
ไขมันระหวางกลามเนื้อของโคอายุ 29 เดือนมากกวาโคอายุ 19 เดือนอยางมีนัยสําคัญ และสัดสวน 
TG/DNA ซ่ึงเปนตัวบงชี้ถึงการขยายตัวของเซลลไขมัน (Cabassi et al., 2005 อางโดย Yamada et 
al., 2007)  เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญในเนื้อเยื่อไขมันระหวางกลามเนื้อเทานั้นเมื่อระยะเวลาการขุน
เพิ่มขึ้น โดย C/EBPα  แสดงออกในการขยายจํานวนชวงสุดทาย (Timchenko et al., 1996 อางโดย 
Yamada et al., 2007)  

จากผลการทดลองเห็นวา PPARγ มีบทบาทสําคัญในการควบคุมเกี่ยวกับบทบาทหนาที่
ของเซลลไขมันที่เจริญแลวการแสดงออกที่คงที่ โดยเฉพาะอยางยิ่งในโคเนื้อที่อวนเกินไป เนื่องจาก
การขุน (Yamada et al., 2007) 



 Ueda et al. (2007) ศึกษาเกี่ยวกับอิทธิพลของการสะสมไขมันในกลามเนื้อตอลักษณะเนื้อ
ของโค Japanese Black (Wagyu) โดยใชโคขุน Japanese Black จํานวน 21 ตัว จากอายุ 15-30 เดือน 
ทําการฆาแลวเก็บขอมูลทางดานซาก เก็บตัวอยางเนื้อบริเวณสันนอกสวนอก (M. longissimus 
thoracis) บริเวณซี่โครงซี่ที่ 6 แลวบมเย็นที่ 0 ºC เปนเวลา 15 วัน  นําตัวอยางมาวิเคราะห
สวนประกอบทางเคมีและกรดอะมิโนอิสระ(Free Amino Acid, FAA) วัดความนุม(Tenderness) 
และการสูญเสียจากการหุงตม(Cooking loss) ผลการทดลองพบวา 

1. ความชื้น  โปรตีน  BMS No. และปริมาณไขมัน 
เมื่อปริมาณไขมันเพิ่มขึ้นจาก 4.8% เปน 39% ปริมาณความชื้นลดลงในลักษณะเสนตรง

จาก72% เปน 45.6% โดยมีคาสหสัมพันธเปน 0.97 (ภาพที่ 6) ในทางตรงกันขาม ระดับโปรตีน
คอนขางคงที่ประมาณ 18% เมื่อปริมาณไขมันอยูในระดับต่ํา และปรมิาณโปรตีนลดลงอยางชัดเจน
เมื่อปริมาณไขมันในระดับสงูขึ้น (ภาพที่ 7) 

 
ภาพที่ 6 ความสันพันธระหวางปริมาณไขมันและปริมาณความชืน้ใน M. longissimus thoracis จาก

โคขุน Japanese  black  (Ueda et al., 2007) 
 

 
ภาพที่ 7 ความสัมพันธระหวางปริมาณไขมันและปริมาณโปรตีนใน M. longissimus thoracis จาก

โคขุน Japanese  black   (Ueda et al., 2007)  
 



 สมการเสนตรงรูปแบบถดถอยถูกใชอธิบายความสัมพันธระหวางปริมาณไขมัน(X) และ
ปริมาณโปรตีน (Y)  พบวาจุดเปลี่ยนอยูที่ x = 22.867 (r2 = 0.91)  Ueda et al. (2007) แสดงการ
เปลี่ยนแปลงของโปรตีนเปน 2 ระยะตามระดับไขมันที่เปลี่ยนไป และแสดงใหเห็นจุดที่โปรตีน
เปล่ียนแปลงลดลงอยูที่ระดับไขมันประมาณ 23% เนื้อโคจากระดับไขมันนี้ถูกจัดใหอยูในระดับ 
BMS no. 4 (Beef Marbling Standard Number ตามตลาดป 1998  หรือจัดอยูในระดับ BMS no. 
9 ตาม Japan Meat Grading Association (JMGA, 1988) (ภาพที่ 8)   
 

 
 

ภาพที่ 8 ความสันพันธระหวางปริมาณไขมันและ BMS No. ใน  M. longissimus thoracis จากโค
ขุน Japanese black (Ueda et al., 2007)  

2. การสูญเสียจากการหุงตม (Cooking loss) 
เปอรเซ็นตการสูญเสียจากการหุงตมมีความสัมพันธเปนลบกับปริมาณไขมัน และความชัน

ของกราฟจะนอยเมื่อเนื้อมีไขมันระดับต่ํา แตความชันมากในเนือ้ที่มีไขมันสูง ลักษณะ
ความสัมพันธนี้คลายกับความสัมพันธของปริมาณไขมันและโปรตีน  ซ่ึงสมการแสดงจุดเปลีย่นขง
ความสัมพันธ เมื่อปริมาณไขมันประมาณ 28.02 โดยช้ีใหเห็นวาการสูญเสียจากการหุงตมเนื้อลดลง
เมื่อระดับไขมนั ≥ 28% ซ่ึงตลาดจัดใหอยูในระดับ BMS no. 4 แตความจริงแลวควรอยูที่ระดบั 
BMS No.11 ตาม JMGA (1988) 

 

 
ภาพที่ 9 แสดงความสัมพันธระหวางขนาดไขมันและการสูญเสียจากการหุงตมใน M. longissimus 

thoracis จากโคขุน Japanese Black (Ueda et al., 2007) 



  การสูญเสียจากการหุงตมเกิดขึ้น โดยการปลอยของพันธะไฮโดรเจนของน้ําที่ยึดติดกับ
โปรตีนเปนหลัก (Hamm, 1960 อางโดย UEDA et al., 2007) ซ่ึงสนับสนุนสมมติฐานที่วาการลดลง
ของการสูญเสียจากการหุงตม มีผลมาจากการลดลงของโปรตีนอยางเห็นไดชัด  อยางไรก็ตาม การ
สูญเสียจากการหุงตมมีมากนอยยังขึ้นอยูกับปริมาณของเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน โดยไขมันจะละลายและ
ไหลออกมาจากการปรุงอาหาร 

2. ความนุม (Tenderness) 
ความนุมเปนความสําคัญอยางหนึ่งในคุณภาพเนื้อ และโควากิวมีช่ือเสียงในคุณภาพของ

ความนุมสูงจากภาพที่ 12 (ไมมีในเนื้อหา) ระดับคาแรงตัดผานเนื้อ Warner-Bratzlar (shear-force 
value , SFV) จาก 2.08 ไปเปน 4.56 kg/cm2 ความสัมพันธระหวาง SFV และระดับไขมันเปนลบ
อยางมีนัยสําคัญ ซ่ึงระดับไขมันจาก 4.8 ไปเปน 39% (r2 = 0.62) คาสหสัมพันธนี้มีคาต่ํากวา เมื่อ
เทียบกับความสัมพันธระหวางปริมาณโปรตีนหรือการสูญเสียจากการหุงตมกับปริมาณไขมัน (ภาพ
ที่ 6 และ7)  ในการทดลองนี้คาแรงตัดผานเนื้อลดลงเมื่อระดับไขมันเพิ่มขึ้น (ภาพที่ 10) ถึงแมวาเกิด
การเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยของปริมาณโปรตีนในเนื้อที่มีไขมัน <23% (ภาพที่ 7 )  สาเหตุที่ทําให
คาแรงตัดผานเนื้อลดลงเพราะการสลายตัวของโครงสรางในเสนใยกลามเนื้อ หรือปริมาณเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพัน ซ่ึงมีผลมาจาก Calpain หรือ Matrix metalloproteinases (MMP) ที่เพิ่มขึ้นในชวงการเพิ่ม
จํานวนของเซลลไขมัน ดังนั้นความนุมของเนื้อไมไดเปนผลจากสวนประกอบทางเคมีเพียงอยาง
เดียว แตเกิดจากกิจกรรมของเอนไซมในชวงการสะสมไขมันภายในกลามเนื้อ 

 

 
ภาพที่ 10 ความสัมพันธระหวางปริมาณไขมัน และคาแรงตัดผาน Warner-Bratzlar (SFV) ใน M. 

longissimus thoracis จากโคขุน Japanese Black . Y=-0.053X + 4.519 (Ueda et al., 
2007) 

 
4. กรดอะมิโนอิสระ (Free Amino Acid , FAA) 
ความสัมพันธเปนลบระหวางปริมาณไขมันและกรดไขมันอิสระแตละตัว เนื่องมาจาก

ปริมาณโปรตีน ที่ลดต่ําลง จากผลสรุปนี้ระดับกรดไขมันอิสระลดลงตามปริมาณไขมันเพิ่มขึ้นนั้น
ไมสามารถอธิบายโดยปริมาณโปรตีนไดเพียงอยางเดียว 



 เปนที่ รูกันวาโคมีการสะสมไขมันอยางมีนัยสําคัญและมีอัตราการเจริญเติบโตของ
กลามเนื้อต่ําในระยะสุดทายของการขุน Watanabe et al. (2004) อางโดย Ueda et al. (2007) พบวา
กรดไขมันอิสระเกือบทั้งหมดมีระดับต่ํากวาในโคขุนอายุ 35 เดือนเมื่อเทียบกับโคที่อายุนอย  และ
เสนอวาโคที่ขุนไดดีมีกรดไขมันอิสระในปริมาณที่ต่ํากวา เพราะการเจริญเติบโตของกลามเนื้อมี
นอย ในการขุนชวง 

 
สรุป 

การใชอาหารขนในระดับสูงในชวงอายุ 3-6 เดือนนั้นสงผลไปยังการเจริญเติบโตและ
ลักษณะซาก โดยโคที่ไดรับระดับอาหารขนสูง (2.4%) มีน้ําหนักตัวและไขมันใตผิวหนังสูงกวาโค
ที่ไดรับระดับอาหารขนต่ํา (1.2%) ในชวงอายุ 6-10 เดือน จากนั้นการเพิ่มขึ้นเหลานั้นคอยๆลดลง
จนกระทั่งอายุ 11 เดือน หลังจากนั้นก็ไมมีความแตกตางกันระหวางทั้ง 2 กลุม และไมมีผลตอ
ลักษณะซาก  ทําใหทราบวาการใหอาหารขนระดับสูงในระยะเลี้ยงดูสําหรับการขุนโควากิว จะชวย
กระตุนการเจริญเติบโตในชวงทายของระยะเลี้ยงดูจนถึงชวงตนของระยะขุนเทานั้น หากตองการ
ลดตนทุนการผลิต  ควรใหอาหารหยาบอยางเต็มที่ในระยะเลี้ยงดูโคอายุนอยกอนการขุน 

อยางไรก็ตาม ระยะเวลาการขุนมีผลตอหาแสดงออกของ C/EBPβ-LAP C/EBPβ-LIP และ 
C/EBPαถึงแมวาจะไมมีควาแตกตางกันทางสถิติของระดับ C/EBPα และ PPARγ โดยแสดงใหเห็น
วาปจจัยการคัดลอกยีนที่เกี่ยวของกับไขมัน โดยเฉพาะอยางยิ่ง C/EBPβ และ C/EBPα มีบทบาท
สําคัญในการควบคุมการสังเคราะหไขมันระหวางระยะการขุนโค ซ่ึงเนื้อที่มีไขมันแทรกสูงในโควา
กิว  (ปริมาณไขมันประมาณ 23% ขึ้นไป)  จะมีปริมาณโปรตีนต่ําลงอยางมาก ซ่ึงสงผลไปถึงการ
ลดลงของการสูญเสียจาการหุงตมและความเขมขนของกรดอะมิโนอิสระ 
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