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บทคัดย่อ 
 

เส้นใยกลา้มเน้ือมีคุณสมบติัเฉพาะท่ีมีบทบาทส าคญัต่อคุณภาพเน้ือ วตัถุประสงคข์องการศึกษา
คร้ังน้ีเพื่อตรวจสอบชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือในโคพื้นเมืองไทย เพศผู ้โดยอาศยัหลกัการจดัจ าแนกตาม
ชนิดของ Myosin Heavy Chain โดยวธีิการ electrophoresis และหาความสัมพนัธ์ระหวา่ง ชนิดของเส้น
ใยกลา้มเน้ือต่อเอนไซม ์ calpains ปริมาณคอลลาเจน ปริมาณไกลเจน ส่วนประกอบทางโภชนะ และ
คุณภาพเน้ือ โดยทดลองในกลา้มเน้ือ 3 ชนิด  Infraspinatus (IF), Longissimus dorsi (LD), 
Supraspinatus(SS) จากโคพื้นเมืองไทยจ านวน 14 ตวั จากจงัหวดักาญจนบุรีและอุบลราชธานี 
 ผลการทดลองปรากฎวา่ IF มีระดบัของ MHC I สูงท่ีสุดแต่มี MHC IIx ต ่าท่ีสุด (P<0.01) 
ในขณะท่ี LD มี MHC I ต ่าท่ีสุด แต่มี MHC IIx สูงท่ีสุด (P<0.01) ชนิดกลา้มเน้ือไม่มีอิทธิพลต่อ calpain 
activity และปริมาณของ calpastatin (P>0.05) LD มีปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย  และคอลลาเจน
ทั้งหมด นอ้ยกวา่กลา้มเน้ืออ่ืน (P<0.01) สีของ LD อ่อนกวา่กลา้มเน้ืออ่ืนโดยพบวา่ ค่า  L* สูง ในขณะท่ี
ค่า a* และ b* ต ่ากวา่กลา้มเน้ืออ่ืน (P<0.01) LD มีค่าแรงตดัผา่นเน้ือสูงท่ีสุด  รองลงมาคือ  SS และ IF 
ตามล าดบั (P<0.01) LD มีปริมาณโปรตีนและเถา้สูงกวา่ ในขณะท่ีมี ความช้ืนและไขมนัต ่ากวา่
กลา้มเน้ืออ่ืน (P<0.01) โคกาญจนบุรี มีปริมาณ  fast MHC IIx และค่าL* สูงกวา่ ในขณะท่ีมี calpastatin  
ไกลโคเจน ค่า  a* เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้าระหวา่งการปรุง ค่าแรงตดัผา่นเน้ือ และเปอร์เซ็นตโ์ปรตีน 
ต ่ากวา่โคอุบลราชธานี (P<0.01)  
 การศึกษาคร้ังน้ีพบสหสัมพนัธ์เชิงลบระหวา่ง MHC IIa กบั ค่า OD ของ calpastatin (p<0.01) fast 
MHC IIx มีสหสัมพนัธ์เชิงลบกบั คอลลาเจนท่ีละลายได ้คอลลาเจนท่ีไม่ละลายและปริมาณคอลลาเจน
ทั้งหมด pH48 ค่า a* ค่า b* เปอร์เซ็นตไ์ขมนั และเปอร์เซ็นตค์วามช้ืน ในขณะท่ีพบสหสัมพนัธ์เชิงบวกกบั
ค่าแรงตดัผา่นเน้ือ เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้าระหวา่งการปรุง เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน และเปอร์เซ็นตเ์ถา้ 
 ค่าแรงตดัผา่ นเน้ือมีสหสัมพนัธ์เชิงลบกบัปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได ้ค่า  pH48 ค่า a* 
เปอร์เซ็นตไ์ขมนัและ เปอร์เซ็นตค์วามช้ืน ในขณะท่ีพบสหสัมพนัธ์เชิงบวก กบั เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสีย
น ้าระหวา่งการปรุง เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน และเปอร์เซ็นตเ์ถา้ 
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Abstract 
 

Muscle fiber characteristics play a major role in meat quality. The purpose of the present 
study was to investigate muscle fiber type in Thai Native bulls based on Myosin Heavy Chain 
Isoforms by Electrophoresis and to determine the relation of muscle fiber types on postmortem 
proteolytic calpains, collagen content, glycogen storage, nutritive values and meat quality.  Three 
muscle types, Infraspinatus (IF), Longissimus dorsi (LD), Supraspinatus (SS) were obtained from 14 
cattle of 2 groups of Thai native bulls, Kanjanaburi and Ubonratchathani province.   

Three MHC isoforms (MHC I, MHC IIa, MHC IIx) were detected in all 3 muscles. IF 
showed the greatest proportions of MHC I while showed the least proportions of MHC IIx                
(P < 0.01). In contrast with IF, LD had the least intensity of MHC I while had the greatest intensity of 
MHC IIx (P < 0.01). There was no effect of muscle types on calpain activity and the intensity of  
calpastatin (P > 0.05). LD showed less levels of insoluble and total collagen than others (P < 0.01). 
Color of LD was lighter as L*value was greater while a* and b* value was less than others (P <0.01). 
LD had the grestest shear force value, following by SS and IF, respectively  (P < 0.01). LD showed 
greater protein and ash content while showed less content of moisture and fat than others                   
(P < 0.01).  In comparison between groups of animal, Karnjanaburi group had greater levels of fast 
MHC IIx and L* value while showed less calpastatin intensity, glycogen content, a* value, % cooking 
loss, shear force and % protein than those in Ubonratchatheni group (P < 0.01).  

This study has found negative correlation between MHC IIa and OD of calpastatin                
(r = -0.431, P < 0.01). Fast MHC IIx showed negative correlation with soluble, insoluble and total 
collagen, pH48, a* and b* value and % fat while showed positive correlation with shear force,            
% protein, and % ash.  Slow MHC I positively correlated with insoluble and total collagen, pH48, a* 
and b* value, % fat and % moisture whereas negatively correlated with shear force, % cooking loss, 
% protein and % ash. Shear force showed a negative correlation with soluble collagen, pH48, a* value, 
% fat and % moisture while showed a positive correlation with % cooking loss, % protein and % ash.   
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