
  

บทที่ 12 
การฆาและคุณภาพซากสุกร 

 

 
เน้ือสุกรคุณภาพดีตองไดมาจากสุกรท่ีมีคุณภาพดี มีการเจริญเติบโตตามปกติ 

การเลี้ยงดูดี และไมมีโรค ถาเน้ือไดมาจากสุกรท่ีแคระแกนหรือผอมจะมีคุณภาพเลว ไมมี
ความอรอยและเหนียว เพราะมีไขมันแทรกอยูในกลามเนื้อนอย นอกจากน้ีไมควรทําให
สุกรตกใจหรือเครียดกอนหรือขณะฆา เพราะทําใหเน้ือมีสีซีด น่ิม และแฉะ หรือถามีเลือด
ตกคางในกลามเนื้อมากกวาปกติ เน้ือน้ันจะเปนอาหารของจุลินทรีย จะทําใหเน้ือเนาเสียงาย  
ดังน้ันควรหลีกเลี่ยงการทําใหสุกรเครียดหรือไดรับบาดเจ็บกอนนํามาฆา และควรปฏิบัติ
ตอสุกรอยางนุมนวล 

     

12.1 ขั้นตอนกอนการฆาสุกร 
 

ก.  การขนสงสุกรกอนไปยังโรงฆาสุกร 
 

                 การขนสงสุกรไปยังโรงฆาสุกร ผูจับควรทําอยางนุมนวลและระมัดระวังอยา
ใหสุกรเกิดความเครียดหรือฟกซํ้า เพราะถาสุกรเครียดหรือฟกซํ้าจะทําใหนํ้าหนักสุกรลดลง 
คุณภาพซากเลว และอาจถึงตายได การขนสงจะทําใหนํ้าหนักสุกรลดลง 2-10 เปอรเซ็นต 
ข้ึนอยูกับ ขนาดของสุกร (สุกรใหญจะเสียนํ้าหนักมากกวาสุกรเล็ก) ระยะทางขนสง และ
สภาพภูมิอากาศขณะขนสง (ถาเกิน 27 องศาเซลเซียสจะทําใหนํ้าหนักสุกรลดลงมาก) 
นอกจากน้ีสุกรทองแกก็ไมควรนํามาฆา 

 

ข.  การตรวจสุกรกอนฆา 

 

                 โรงฆาสุกรมีคอกพักสุกรซ่ึงเตรียมสุกรไวเพื่อฆาในวันตอไป ขณะอยูคอกพัก
สัตวแพทยจะตรวจสุขภาพกอนนําไปฆา ถาสุกรอยูในสภาพที่ไมสมบูรณพอจะทําการ
รักษากอน ถาเปนโรคระบาดหรือโรคที่ติดตอถึงมนุษยและสัตวไดก็จะทําลายท้ิง 
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                 โรค พยาธิ และส่ิงผิดปกติ ท่ีพบมากในสุกรกอนฆา ไดแก โรคอหิวาตสุกร 
โรคปากและเทาเปอย โรคโพรงจมูกอักเสบ โรคพิษสุนัขบา โรคเน้ืองอก โรคไฟลามทุง 
บาดแผล กระดูกหัก พยาธิไสเดือน พยาธิทริคิโนซีส พยาธิแสมา พยาธิเม็ดตุม เปนตน  
 

                 ขณะอยูในคอกพัก กอนนําไปฆาสุกรไมไดกินอาหารเปนเวลา 24 ช่ัวโมงแต
มีนํ้าใหกินตลอดเวลา เพื่อทําใหระบบการยอยอาหารของสุกรมีอาหารเหลืออยูนอย และ
ขับถายของเสียออกใหมากท่ีสุด ทําใหผาซากไดสะดวกและสะอาดไดเน้ือท่ีมีคุณภาพสูง 

 

ค.  การแบงเกรดสกุรกอนฆาตามคุณภาพและลกัษณะ 
  

                 สุกรท่ีถูกสงโรงฆาสัตวตางประเทศมีการแบงเกรดแตกตางกันไปในแตละ
ประเทศ และแตละทองถิ่น ตามมาตรฐานกระทรวงเกษตรของประเทศสหรัฐอเมริกา 
(USDA) แบงเกรดสุกรท่ีซ้ือขายกอนฆา เปน 5 เกรด คือ (ภาพที่ 12.1) 

 

                 1.  สุกรเกรด 1     สุกรมีลําตัวยาว  ลักษณะกลามเนื้อแนนมาก  ความหนา
ไขมันสันหลังเทากับหรือนอยกวา 1.2 น้ิว สะโพกกวางกวาบริเวณหลังและไหลมาก 
บริเวณสะโพกมีมัดกลามเนื้อแนนทําใหเห็นสุกรยืนขาถางและตรง ดานขางลําตัวและขอ
พับหลังตึงและกลมกลึง สวนคางตึงไมมีรอยยน แสดงวา มีเน้ือแดง 
                 2.  สุกรเกรด 2  สุกรมีลําตัวคอนขางยาว ลักษณะกลามเนื้อแนน ความหนา
ไขมันสันหลังเฉลี่ย 1.6 น้ิว สะโพกกวางกวาบริเวณไหลและหลังไมมาก สันหลังมีลักษณะ
กลมเต็มกวาสุกรเกรด 1 เพราะมีไขมันใตผิวหนังมากกวา ตนขามีไขมันพอกบาง ลําตัว 
หนาลึก บริเวณคางและขอพับเต็มอูม 
                 3.  สุกรกรด 3  สุกรมีลําตัวคอนขางส้ัน กลามเน้ือนอย  ความหนาไขมันสัน
หลังเฉล่ีย 1.9 น้ิว กลามเน้ือสะโพกเล็กทําใหเห็นสุกรยืนขาหางกันไมมาก บริเวณสะโพก
กวางพอ ๆ กับไหลและหลัง ตนขามีลักษณะไขมันพอกใตผิวหนัง ดานขางลําตัวหนาลึก 
ขอพับหลังเต็ม บริเวณคางหนาอูมและคลอยเล็กนอย 
                 4.  สุกรเกรด 4   สุกรมีลําตัวส้ัน อวน และมีไขมันใตผิวหนังมาก ความหนา
ไขมันสันหลังเฉลี่ย 2.2 น้ิว สะโพกแคบกวาไหลและหลัง กลามเนื้อนอยทําใหขาหลังยืน
ชิดกันมาก หลังแบนและมีรอยยนที่ขอขาหลัง ดานขางลําตัวลึกมาก บริเวณคางและขอ
พับเต็มอูมมาก          



                 5.  สุกรเกรด 5   สุกรมีคุณภาพต่ําสุด  ผอมมาก  ไขมันพอกใตผิวหนังนอย 
สะโพกเรียวยาว บริเวณสันหลังแคบเล็ก ผิวหนังเหี่ยวยน 

                   

 
ภาพที่ 12.1  เกรดสุกรที่ซื้อขายกอนฆาตาม USDA 
ที่มา : Cole and Ronning (1974) อางโดยวินัย (2527) 
 

                 ประเทศไทยการจัดแบงเกรดสุกรน้ัน พอคาคนกลางเปนผูกําหนดราคาสุกร
มีชีวิตเอง ในชนบทราคาสุกรจะเหมาตามสภาพของสุกร สวนในทองถิ่นที่เจริญหรือ
กรุงเทพฯ จะรับซ้ือสุกรตามนํ้าหนัก โดยสุกรท่ีจะซ้ืออยูในชวงนํ้าหนัก 80-100 กิโลกรัม 
ถานํ้าหนักมากกวาน้ีอาจจะขอทอนน้ําหนักลงหรือตีราคาลดลงกิโลกรัมละ 0.50-1 บาท
แลวแตการตกลงกัน 
 

ง.  การแบงเกรดสกุรกอนฆาตามลักษณะเพศ 
 

สุกรท่ีซ้ือขายกอนสงฆา ไดแบงเกรดตามลักษณะเพศเปน 4 เกรดคือ                  
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                 1.  สุกรเพศผูตอน (barrow) และสุกรสาว (gilt)   จัดเปนสุกรประเภทที่ 1 
เลี้ยงเพื่อนํามาชําแหละเปนสุกรเน้ือท่ีนิยมซื้อกันมากในปจจุบัน สุกรเพศผูนิยมตอนตั้งแต
อายุนอย เพ่ือปองกันเนื้อสุกรมีกลิ่นเม่ือถูกนําไปปรุงอาหาร สวนสุกรสาวไมมีปญหา สุกร
ประเภทนี้ถูกสงไปยังโรงฆาเม่ือนํ้าหนัก 50-113 กิโลกรัม ซ่ึงจะใชสุกรท่ีมีนํ้าหนักเทาไร
น้ันขึ้นอยูกับวัตถุประสงคในการนําเน้ือไปใช  
                 2.  แมสุกร (sow)    แมสุกรท่ีเคยใหลูกแลวหากนําไปชําแหละจะถูกจัดเปน
สุกรประเภทที่ 2 รองจากประเภทที่ 1 ตามปกติแมสุกรจะมีนํ้าหนักซากคิดเปนรอยละต่ํา
กวาและมีไขมันมากกวาสุกรประเภทที่ 1 ราคาท่ีพอคารับซ้ือจะถูกกวาสุกรประเภทท่ี 1 
และข้ึนอยูกับความสมบูรณและอายุของแมสุกรน้ัน 
                 3.  พอสุกรที่ถูกตอนแลว (stag)  พอสุกรท่ีถูกคัดท้ิงและถูกนํามาตอนกอน 
แลวเลี้ยงขุนไวระยะหน่ึงกอนจําหนาย สุกรประเภทนี้มีราคาตํ่ากวาสองประเภทแรก แตมี
ราคาสูงกวาสุกรเพศผูท่ียังไมตอน   
                 4.  สุกรเพศผู (boar) พอสุกรคัดท้ิงหรือสุกรเพศผูท่ียังไมไดตอน เน้ือมีกลิ่น
เหม็น พอคาจะรับซ้ือในราคาตํ่าท่ีสุด โดยอาจนําเน้ือแดงของสุกรประเภทนี้ไปทํากุนเชียง 
แหนม และหนังใชทําผลิตภัณฑเคร่ืองหนัง   
 

12.2  ขั้นตอนการฆาสุกร 
 

การฆาสุกรเพ่ือใหมีคุณภาพซากดีน้ัน สุกรท่ีถูกนํามาฆาตองมีสุขภาพสมบูรณ 
ไมไดรับความบอบชํ้า ขบวนการฆาตองเอาเลือดออกจากรางกายใหมากท่ีสุด เพราะถา
เลือดคางอยูมาก ทําใหดูเหมือนวาซากสกปรกและเปนอาหารของจุลินทรีย ซ่ึงทําใหเน้ือ
สุกรเสียเร็ว 

 

ข้ันตอนการฆาสุกร มี 6 ข้ันตอนคือ 
 

1.  ใหสุกรอดอาหารประมาณ 24 ช่ัวโมง (fasting)   เพ่ือใหเลือดของสุกรออกได
เร็วเม่ือถูกแทงคอและอาหารจะตกคางในอวัยวะภายในนอย 

2.  ทําใหสุกรหมดความรูสึก (stunning)  อาจใชฆอน ปน หรือกระแสไฟฟา เพ่ือ
ทําใหสุกรสลบ 

 



3.  แทงคอ (sticking and bleeding)   โดยตัดเสนเลือดแดงใหญบริเวณคอ  
(jugular vein)  บางคนอาจฆาสุกรโดยแทงที่หัวใจโดยตรง 

4.  ลวกนํ้ารอนและขูดขน   (scalding and dehairing)     เม่ือเอาเลือดสุกรออก 
หมดแลวนําไปแชในถังนํ้าอุน อุณหภูมิ 56.5-71.1 องศาเซลเซียส หรืออาจสูงไดถึง 82.2 
องศาเซลเซียส ใชเวลา 2-3 นาที กรณีท่ีไมมีถังนํ้าอุนอาจใชกระสอบปานตมในน้ําเดือด 
แลวนํามาคลุมตัวสุกรใหท่ัวตัว แลวใชนํ้ารอนราดบนกระสอบปานน้ันอีก ท้ิงไวสักครู ลอง
ดึงขนบริเวณหลังดู ถาเร่ิมหลุดจึงใชมีดขูดขนออกใหหมด สวนบริเวณขาและหางใชถังตัก
นํ้ารอนแชแลวใชมือจุมนํ้าเย็นรูดขนออก 

5.  ตัดหัวและเอาอวัยวะภายในออก (wading and evisceration)    ถาทําไดเอา
ซากแขวนกอนแลวจึงตัดหัวออก ผาเอาอวัยวะภายในออก (ระวังอยาใหมีดโดนอวัยวะ
ภายใน) เสร็จแลวลางใหสะอาด  

6.  ผาซาก (splitting)    ใชเลื่อยผาคร่ึงตามความยาวของซากออกเปน  2  สวน
เทากัน  ภาพที่ 12.2  นําซากไปแช (chilling) ไวท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
24 ช่ัวโมง ซากท่ีไดเรียก ซากเย็น  
  

 
 

ภาพที่ 12.2  ซากสุกร ผาคร่ึงตามความยาว 
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12.3  การตรวจซากสุกร 
 

หลังจากฆาสุกรแลว สัตวแพทยจะทําการตรวจซาก ตามปกติซากสุกรถูกแขวน
ยกข้ึน โดยใชตะขอเกี่ยวท่ีเอ็นขอเทาท้ังสองขาง โดยตรวจสภาพทั่วไปกอน เชน ความ
สมบูรณของซาก แผลฟกชํ้า บวมน้ํา เลือดตกคางในซาก เพศของสุกร กลิ่นซาก 
หลังจากน้ันจะตรวจซากอยางละเอียดดังน้ี 

 

1.  หัว ตรวจวาผิดปกติหรือไม ผาตอมนํ้าเหลืองท่ีใตคาง ใบหนา และหู ดูวามี
วิการของวัณโรคหรือไม 

2.  ตรวจดูซาก  โดยผาตอมนํ้าเหลืองท่ีขาหนีบ กระดูกเชิงกราน  และบั้นเอว 
3.  ตรวจอวัยวะภายใน เชน 

                -  หัวใจ ดูลักษณะภายนอกและใชมือคลํา 
                -  ปอด ใชมือคลําและผาตอมนํ้าเหลืองดู 
                -  ลําไส  กระเพาะอาหาร  สังเกตดวยตาวาผิดปกติหรือไม  และผาตอม- 
นํ้าเหลืองท่ีลําไสและกระเพาะอาหารดู     
                -  ตับ ผาตอมนํ้าเหลืองท่ีเสนเลือดดําท่ีจะไปสูตับและตรวจวาผิดปกติหรือไม 
                -  มาม ดูรูปรางผิดปกติหรือไม ถาสงสัยใหผาดูภายใน 
                -  ไต ลอกเยื่อหุมไตออก ตรวจดูวามีวิการของโรคอหิวาตสุกรหรือไม 

 

12.4  การตัดแตงซากสุกร  
 

การตัดแตงซากสุกรแบบสากล สามารถทําไดตามรอยเสนทึบ ภาพที่ 12.3 ดังน้ี 
 

1.  ตัดกระดูกขอเทาหนาและเทาหลัง (fore and hind foot bones) เพ่ือตัดสวน
ขาออก 

2.  ตัดสวนไหล (shoulder) ระหวางกระดูกซ่ีโครงท่ี 2 และ 3  ตัดตรงต้ังฉากกับ
ลําตัว เอากระดูกซ่ีโครงกับกระดูกตนคอออก ตัดคาง (jowl) เลาะมันบา (clear plate) ให
เหลือมันหนาครึ่งเซนติเมตร และเลาะไขมันบริเวณหนาอก (brisket) ออกบาง ตัดสวน
ไหลของซากออกเปน 2 สวนคือ ตัดหางจากกระดูกสะบัก (scapula) มาทางดานหนา 1-2 
เซนติเมตร  โดยตัดขนานกับแนวลําตัวจะไดสวนขาหนา (picnic) และสวนไหล (boston butt) 

 



3.  ตัดเน้ือขาหลัง (ham) ออกจากสวนลําตัวหางจากกระดูกสะโพก (aitch bone) 
4-5 เซนติเมตร ตัดใหต้ังฉากกับขาหลัง เอากระดูกหางออก และเลาะเอาไขมันออกจาก
สวนของตนขาไปตลอดแนวใหเหลือมันหนา ½-1 เซนติเมตร 

4.  แยกสวนของเนื้อสันหลัง (loin) ออกจากเน้ือพ้ืนทอง (belly) โดยตัดออกจาก
จุดหางจากกระดูกสะบักมาทางดานหนาประมาณ 1 เซนติเมตร ไปยังขอตอท่ีอยูชิดกับ
กระดูกสะโพก ตัดใหขนานกับแนวของกระดูกสันหลัง แลวตัดไขมันสันหลังออกใหเหลือ
หนา ½-1 เซนติเมตร 

5.  แยกสวนของกระดูกซ่ีโครง (spare rib) ออก หลังจากน้ันตัดสวนของพื้นทอง
ดานขางของลําตัว โดยตัดใหเปนแผนส่ีเหลี่ยมมุมฉากจะไดเนื้อสามช้ัน (bacon) 
 

 
 

 

ภาพที่ 12.3  ตําแหนงที่วัดและชิ้นสวนตาง ๆ ของสุกร 
ที่มา : Pond and Maner (1974) อางโดยวินัย (2527) 
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12.5 การวัดซากสุกร 
 

การวัดซากสุกรเพื่อใหทราบขอมูลทางซาก นํามาคํานวณคาตาง ๆ เชน นํ้าหนัก
ซาก ความหนามันสันหลัง ความยาวซาก นํ้าหนักขาหลัง พื้นท่ีหนาตัดเน้ือสัน เปนตน 
ทําใหทราบวาสุกรมีคุณภาพซากไดมาตรฐานหรือไม ขอมูลทางซากที่ควรทราบดังน้ี 

 

1.  นํ้าหนักมีชีวิตกอนฆา ตองอดอาหารกอนฆา 24 ช่ัวโมง 
2.  นํ้าหนักซาก (carcass) หมายถึง นํ้าหนักของสุกรหลังฆา ซ่ึงไมรวมเลือด ขน 

หัว และอวัยวะภายใน ยกเวนไตยังคงติดอยูกับซาก การตัดหัวสุกรจะตัดใหสวนของคาง
ติดอยูกับซาก นํ้าหนักซากท่ีได เรียกวา นํ้าหนักซากอุน (hot carcass weight) ถาจะ
เปลี่ยนเปนนํ้าหนักซากเย็น (chilled carcass weight) ใหหักนํ้าหนักของซากอุนออก 3 
เปอรเซ็นต 

3.  เปอรเซ็นตซาก (dressing หรือ killing-out percentage) หมายถึง   
อัตราสวนนํ้าหนักซากเย็นตอนํ้าหนักสุกรมีชีวิต คิดเปนเปอรเซ็นต            
 

               เปอรเซ็นตซาก     =      _น้ําหนักซากเย็น_ x 100  
                                               น้ําหนักสุกรมีชีวติ  
 

               ปจจัยที่มีผลตอเปอรเซ็นตซากคือ  
 

               ก.  รูปรางของสุกร สุกรท่ีอวนจะมีเปอรเซ็นตนํ้าหนักซากสูงกวาสุกรผอม 
               ข.  ปริมาณอาหารที่มีอยูในอวัยวะตาง ๆ ในระบบทางเดินอาหาร ถามี 
ปริมาณอาหารตกคางอยูในทางเดินอาหารมาก เชน กรณีท่ีไมไดอดอาหารประมาณ 24 
ช่ัวโมงกอนฆา จะทําใหเปอรเซ็นตซากตํ่า 
               ค.  อายุของสุกร  สุกรท่ีมีอายุมากข้ึนจะมีนํ้าหนักตัวมากขึ้น นํ้าหนักซากจะ 
มากข้ึนดวย ตารางที่ 12.1 
               ง.  นํ้าหนักของสุกรกอนฆา สุกรมีนํ้าหนักตัวมากขึ้นจะมีเปอรเซ็นตซากมาก  
นํ้าหนักกอนฆา 80-100 กิโลกรัมจะไดคุณภาพซากดี มีเน้ือแดงสูงและไขมันตํ่า  

4.  ความหนาไขมันสันหลัง (back fat) ผาซากสุกรตามยาวออกเปนสองซีก
ซายและขวาเทา ๆ กัน แลววัดความหนาของไขมันสันหลังเฉลี่ยจาก 3 จุดคือ ภาพที่ 12.4 

 
 



   
ภาพที่ 12.4  ตําแหนงวัดไขมันสันหลัง                      ภาพที่ 12.5  การวัดพื้นที่หนาตัดเน้ือสัน 

ก.  ตําแหนงของไขมันสันหลังตรงกับกระดูกซ่ีโครงซ่ีแรก                
ข.  ตําแหนงของไขมันสันหลังตรงกับกระดูกซ่ีโครงซ่ีสุดทาย                
ค.  ตําแหนงของไขมันสันหลังตรงกับกระดูกสันหลังชวงบั้นเอว (lumbar                 

vertebra) ขอสุดทาย   
 

ตารางที่ 12.1  อายุ นํ้าหนักมีชีวิต เม่ือถูกสงโรงฆา และนํ้าหนักซากของสุกร 
 

อายุสงโรงฆา (สัปดาห) น้ําหนักมีชีวิต (กิโลกรัม) น้ําหนักซาก (เปอรเซ็นต) 
14-16 45-55 70-73 
16-20 70-80 72-74 
22-26 85-95 73-75 
28-32 115-130 75-80 
ที่มา : Goodwin (1980) อางโดยวินัย (2527) 
 

5.  พื้นที่หนาตัดเน้ือสัน (loin eye area)  วัดจากซากซีกซายหรือขวา   โดยตัด
สวนของเนื้อสันหลังตรงตําแหนงระหวางกระดูกซ่ีโครงที่ 10 และ 11 ใชกระดาษเขียน
แบบทาบบนหนาตัดเน้ือสัน แลวใชดินสอลากตามเสนรอบวงของกลามเนื้อมัดน้ีโดยรอบ 
นําไปวัดพ้ืนท่ีดวยเครื่องมือวัดพ้ืนที่ใบไม พื้นท่ีหนาตัดของเน้ือสันน้ีมีความสัมพันธ
โดยตรงกับปริมาณเน้ือแดงของซาก ภาพที่ 12.5  

6.  ความยาวซาก  (Carcass length) วัดจากซีกซายหรือขวาจากกระดูกซ่ีโครง
ซ่ีแรกท่ีติดกับกระดูกสันหลัง (anterior edge of the rib near the vertebral column) ถงึ
จุดหนาสุดของกระดูกสะโพกของซาก (anterior of the aitch bone) 
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7.  นํ้าหนักขาหลัง (ham)     ตัดซากโดยใชมีดเลาะไปตามแนวของสีขาง (flank) 
ดิดตอกับกลามเนื้อใหญของขาหลัง เสร็จแลวใชมีดตัดเปนแนวตั้งฉากกับแนวแขง โดย
ตัดใตกระดูกสะโพกลงประมาณ 1½ น้ิว ซ่ึงสวนที่ตัดน้ีจะไปตัดท่ีกระดูกสันหลังชวงกน
กบ (sacral vertebra) ขอท่ี 3 พอดี และตัดแขง (hind foot) ออก สวนท่ีเหลืออยูคือ สวน
ขาหลัง 
 

12.6 การจัดเกรดซากสุกร 
 

การจัดเกรดซากสุกรตามมาตรฐานของกระทรวงเกษตรประเทศสหรัฐอเมริกา 
แบงเปน 5 เกรดคือ 

 

1.  ซากสุกรเกรด 1 (U.S.No.1) ขนาดซากยาว ปริมาณเน้ือแดงมาก โดยมีเน้ือ
แดง 4 สวน ไดจากสวนขาหลัง (ham) สวนสันหลัง (loin) สวนไหล (boston butt) และ
สวนขาหนา (picnic) รวมกันเทากับหรือมากกวา 53 เปอรเซ็นต และมีไขมันนอย ซ่ึง
ความหนาของมันสันหลังของซากนอยกวา 1.3-1.6 น้ิว คุณภาพของเนื้อพบวา เน้ือสัน
คอนขางแนน (slightly firm) ไขมันแทรกในเนื้อเล็กนอย และเน้ือมีสีชมพูถึงสีแดง 

2.  ซากสุกรเกรด 2 (U.SNo.2)     ขนาดซากคอนขางยาว   เน้ือแดง 4 สวนอยู
ระหวาง 50-52.9 เปอรเซ็นต และความหนามันสันหลังของซากอยูระหวาง 1.6-1.9 น้ิว       

3.  ซากสุกรเกรด 3 (U.S.No.3)  เน้ือแดงคอนขางนอยคือ เน้ือแดง 4 สวนอยู
ระหวาง 47-49.9 เปอรเซ็นต และมันมาก ซ่ึงความหนามันสันหลังของซากอยูระหวาง 
1.9-2.2 น้ิว    

4.  ซากสุกรเกรด 4 (U.S.No.4)       เน้ือแดง 4 สวนตํ่ากวา 47 เปอรเซ็นต และ
ความหนามันสันหลังของซากมากกวา 2.2 น้ิว ซากสุกรเกรดน้ีมีคุณภาพของเนื้อแดงดี 

5.  ซากสุกรเกรด 5 (U.S.Utility)    เน้ือแดงคุณภาพตํ่า เน้ือเหลว และมีนํ้าเยิ้ม 
(soft and oily) 
 
 
 
 
 



12.7 คุณภาพซาก  
 

ซากสุกร  หมายถึง   รางกายสุกรภายหลังจากถูกฆา  ซากประกอบดวย สวน- 
ประกอบของรางกายท่ีสําคัญ 3 สวนคือ กระดูก กลามเนื้อ และไขมัน  

 

ก.  สวนประกอบของซากสุกร 
 

                สุกรท่ีถูกฆาเม่ือนําเอาเลือด ขน อวัยวะภายใน และสวนที่อยูในทางเดิน
อาหารออกแลวจะไดซาก 75 เปอรเซ็นตของนํ้าหนักมีชีวิต ซ่ึงประกอบดวย เน้ือ (57 
กิโลกรัม) กระดูก (7 กิโลกรัม) หนัง (3 กิโลกรัม) และหัว กีบ (8 กิโลกรัม) สวนเน้ือ
แบงเปน 2 สวนคือ สวนเนื้อเยื่อไขมัน (fatty tissue) 15 กิโลกรัม และสวนเนื้อเยื่อเน้ือ
แดง (lean tissue) 42 กิโลกรัม สวนเน้ือเยื่อไขมันเปนไขมันแทรกอยูในสวนของกลามเน้ือ
และสวนของไขมัน สวนเน้ือเยื่อเน้ือแดงเปนเน้ือเยื่อเน้ือแดงท่ีอยูในสวนของกลามเน้ือ
และแทรกอยูในไขมัน ถานําเอาสวนของหัว หนังและกีบออก ภาพที่ 12.6   
 

                                                           สุกรมีชีวิต (100 ก.ก.) 
 

                Empty body (95 ก.ก.)                                     สวนท่ีอยูในทางเดินอาหาร (5 ก.ก.) 
 
 

              ซาก (carcass) (75 ก.ก.)                                    ขน เลือด อวัยวะภายใน (20 ก.ก.) 
 

 

 

เน้ือ         กระดูก        หนัง       หัว กีบ             

        (57 ก.ก.)    (7 ก.ก)      (3 ก.ก.)    (8 ก.ก.) 
    
 

เน้ือเยื่อไขมัน (fatty tissue) (15 ก.ก.)    เน้ือเยื่อเนื้อแดง (lean tissue) (42 ก.ก.)    
 

 
      

กลามเนื้อ         ไขมัน                        กลามเน้ือ           ไขมัน 
(3 ก.ก.)         (12 ก.ก.)                     (40 ก.ก.)           (2 ก.ก.) 
 

ภาพที่ 12.6  สวนประกอบของสุกรเพศผูที่มีคุณภาพสูง     
ที่มา : Whittemore (1998) 
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ดังน้ันซากประกอบดวย กระดูก 10 เปอรเซ็นต เน้ือเยื่อไขมัน 23 เปอรเซ็นต 
และเน้ือเยื่อเน้ือแดง 66 เปอรเซ็นต ซ่ึงจะแตกตางกันเน่ืองจากเพศ พันธุกรรม อาหารที่
ให และนํ้าหนักกอนฆา  

 

ข.  การพิจารณาคุณภาพซากสุกร 
 

                 คุณภาพซาก (Carcass quality) ดีหรือไม พิจารณาคุณสมบัติท่ีสําคัญดังน้ี 
 

                 1.  สัดสวนของปริมาณเน้ือแดงและไขมันในซาก     ซากคณุภาพดีมี 
อัตราสวนของกลามเน้ือตอไขมันสูง หรือมีเน้ือแดงในซากสูง 
                 2.  คุณภาพของเนื้อ เน้ือคุณภาพดีตองประกอบดวยคุณสมบัติดังตอไปนี้ 
                      2.1  ตัวบงช้ีลักษณะนารับประทานของเนื้อ (eating quality) ไดแก  
                             ก.  สีของเนื้อ ควรมีสีชมพู 
                             ข.  ลักษณะโครงสรางของกลามเนื้อ (texture)   มีเสนใยของ 
กลามเนื้อท่ีละเอียดและมีความแนน ไมออนเหลว 
                             ค.  ความนุมของเนื้อดี 
                             ง.  กลิ่นและรสชาติดี  
                             จ.  ความชุมของเนื้อ (juiciness)  ไมแหงแข็งหรือฉ่ําเกินไป 
                      2.2  คุณคาทางสารอาหารของเนื้อ  ข้ึนอยูกับปริมาณของคารโบไฮเดรต 
โปรตีน ไขมัน วิตามิน เกลือแร นอกจากนี้แลวยังตองคํานึงถึงสวนประกอบและสัดสวน
ของกรดอะมิโน โปรตีนของสุกรน้ันวาสามารถนําไปใชประโยชนไดมากหรือนอย 
                      2.3  เน้ือตองมีคุณสมบัติดังนี้ 
                            ก.  สะอาดไมมีเช้ือโรคและพยาธิ (hygins) 
                            ข.  ไมมีสารพิษตกคางในเน้ือ (residues)  สารตกคางในเนื้อ  ไดแก  
ยาฆาแมลง ยากําจัดวัชพืช ยาปฏิชีวนะ ฮอรโมน เปนตน นอกจากนี้กาซพิษจากโรงงาน
อุตสาหกรรมที่อยูใกลโรงฆาสัตวอาจจะซึมเขาทางผิวหนังได            
                      2.4  เน้ือท่ีดีตองมีคุณสมบัติทางการอุมนํ้าสูง  เนื้อท่ีขาดคุณสมบัติดง
กลาวมีผลเสียดังน้ี 
                            ก.  เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าในเนื้อระหวางการเก็บสูง 
                            ข.  กอใหเกิดผลเสียหายและปญหาในการแปรรูปทําผลิตภัณฑเน้ือ 



ค.  เปอรเซ็นตสูญเสียของการหุงตมสูง (cooking loss)                             

                 3.  คุณภาพไขมัน  คุณสมบัติในการพิจารณาคุณภาพไขมัน  ไดแก  สี กลิ่น 
และความหนาแนน ไขมันมีคุณภาพดีตองไมมีสีผิดปกติ ถาเปนไขมันสุกรตองมีสีขาว  
 

   

     เน้ือสันนอกและมันสันหลังคุณภาพไมดี            เน้ือสันนอกและมันสันหลังคณุภาพดี 

   
สามชั้นมีมันมาก                                       สามชั้นมีมันนอย 

 

ภาพที่ 12.7  คุณภาพซากสุกร 
      

ค.  สวนประกอบทางเคมีของรางกายสุกร 
 

                 สวนประกอบทางเคมีของรางกายสุกรระยะเจริญเติบโต  มีอัตราสวนของ
เน้ือแดง:ไขมัน:กระดูกแตกตางกัน แตประมาณไดวามีนํ้า 64 เปอรเซ็นต โปรตีน 16 
เปอรเซ็นต ไขมัน 16 เปอรเซ็นต เถา 3 เปอรเซ็นต และคารโบไฮเดรตเล็กนอยในตับ 
จากตารางที่ 12.2 จะเห็นวาขณะแรกเกิดสุกรมีไขมันตํ่า เม่ือนํ้าหนักตัวเพิ่มข้ึนและระดับ
ปริมาณอาหารท่ีใหสูงข้ึน ทําใหเปอรเซ็นตไขมันเพิ่มข้ึน ปริมาณน้ําลดลง และอัตราสวน
ของน้ําตอโปรตีนลดลง สวนประกอบของรางกายเปลี่ยนแปลงไปตามน้ําหนักตัวและเวลา 
จากภาพท่ี 12.7 จะเห็นวา ไขมันและโปรตีนในสวนประกอบของรางกายมีความสัมพันธ
กับการเพิ่มนํ้าหนักตัวและเวลา ในระยะเล็กอายุไมเกิน 150 วัน  ปริมาณไขมันในรางกาย 
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นอยกวาโปรตีน จนเม่ืออายุ 130-170 วันหรือนํ้าหนัก 80-110 กิโลกรัมจะมีปริมาณไขมัน
ตอโปรตีน (Lt:Pt) เทากับ 1:1 ซ่ึงเปนสภาพท่ีเหมาะสมสําหรับฆา แตถานํ้าหนักมากข้ึน
ปริมาณไขมันตอโปรตีนจะสูงข้ึน จนกระท่ังเมื่อถึงวัยโตเต็มท่ีจะมีปริมาณไขมันตอโปรตีน 
2:1 คือ Lt = 2 Pt  ซ่ึงจะมีผลตอปริมาณไขมันและเน้ือแดงของรางกายสุกร ดังภาพที่ 
12.8 และภาพที่ 12.9 ดังนั้นผูเลี้ยงสุกรขุนควรขายสุกรนํ้าหนัก 80-110 กิโลกรัม 

 

ตารางที่ 12.2  สวนประกอบทางเคมีของสุกรที่นํ้าหนักตัวตางกัน (เปอรเซ็นต) 
 

             100 กิโลกรัม 
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เปอรเซ็นต แรกเกิด 28 วัน ใหอาหารเต็มที่ ใหอาหารอยาง
จํากัด 

150 กิโลกรัม 

น้ํา 77 66 60 68 63 
โปรตีน 18 16 15 17 16 
ไขมัน 2 15 22 12 18 
เถา 1/ 3 3 3 3 3  

หมายเหตุ :  1/ สวนประกอบของแรธาตุที่ปราศจากไขมันของสุกร (กรัม แรธาตุตอกิโลกรมั
เน้ือเยื่อรางกายที่ปราศจากไขมัน) ประกอบดวย แคลเซียม 12.0 ฟอสฟอรัส 7.9 โปแตสเซียม 
2.8 โซเดียม 1.5 แมกนีเซียม 0.45 เหล็ก 0.09 สังกะสี 0.03 ทองแดง 0.003 
ที่มา : Whittemore (1998) 
 

 
 

ภาพที่ 12.8  การเจริญเติบโตของโปรตีนและไขมันตอเวลา [เน้ือเยื่อเนื้อแดง (lean tissue  
                 mass) ประกอบดวย โปรตนีและน้ําและมีประมาณ 4 เทาของโปรตนีอยางเดียว] 
ที่มา : Whittemore (1998) 



 
 

ภาพที่ 12.9  สวนประกอบสุกรระยะเจรญิของเติบโตตามอายุ 
ที่มา : Whittemore (1998) 

        
12.8  คุณภาพของเนื้อสุกร 
 

ก.  เนื้อลักษณะ PSE (pale soft exudative)  
 

                 ลักษณะเน้ือ PSE เปนเน้ือท่ีมีสีซีด (pale) เหลว (soft) และนํ้าหยดออกมา 
(exudative) โดยเม่ือดูลักษณะภายนอกมีสีซีดจางผิดปกติ เม่ือกดลงบนเน้ือจะออนยุบลง
ตามแรงกด บริเวณผิวหนาช้ินเนื้อท่ีถูกตัดจะมีนํ้าซึมเยิ้มออกมา การเกิดลักษณะดังกลาว
เน่ืองจากเกิดกระบวนการยอยสลายไกลโคเจนในกลามเน้ือและตับโดยไมใชออกซิเจน 
(anaerobic metabolism) เกิดกรดแลคติกในเนื้อเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็ว ทําใหสภาพความ
เปนกรดมากข้ึน pH ตํ่ากวา 5.7 และเน้ือมีอุณหภูมิสูงข้ึนถึง 39-41 องศาเซลเซียส 
ภายใน 1  ช่ัวโมงหลังสัตวตาย  (ปกติเน้ือขณะมีชีวิตมี pH 5.6-5.7)  กรดแลคติกท่ีเพิ่ม
มากข้ึนเปนสาเหตุทําใหโปรตีนที่ละลายในน้ําหรือนํ้าเกลือเจือจาง ไดแก ไมโออลับูมิน 
(myoalbumin) ไมโอเจน (myogen) ไมโอกลอบิน (myoglobin) และกลอบูลนิ (globulin)   
สูญเสียคุณสมบัติ ทําใหเกิดการตกตะกอนทับลงบนโปรตีนไมโอไฟบริลา (myofibrilar protein) 
ซ่ึงเปนโปรตีนที่เปนองคประกอบของเสนใยกลามเน้ือ มีผลทําใหโปรตีนไมโอไฟบริลาจับ
ตัวกับนํ้าไดนอยลง เน้ือจึงขาดคุณสมบัติในการอุมนํ้า (water blinding capacity) นํ้าจึง
ไหลหยดออกมาจากเนื้อ (exudates) สวนเสนใยกลามเนื้อจะอยูอยางหลวม ๆ  ทําใหเนื้อ
คอนขางน่ิมและออนตัว การมีนํ้าเยิ้มออกมาบริเวณผิวหนาของเน้ือ ทําใหแสงที่มากระทบ
ผิวเน้ือสะทอนออกมาไดมาก จึงทําใหเห็นเน้ือมีสีซีดจางกวาปกติ (ไมใชไมโอกลอบินซ่ึง
เปนเม็ดสีในเน้ือตํ่า) (ภาพที่ 12.10 และภาพที่ 12.11)                 
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สาเหตุที่ทําใหเน้ือเกิด PSE คือ                  
 

                 1.  พันธุสุกร สุกรบางพันธุมีอัตราการเปน PSE ของเนื้อสูง  เชน  สุกรพันธุ
ดูรอค  มีถึง 14 เปอรเซ็นต แฮมเชียร 25 เปอรเซ็นต เปนตน 
                 2.  ความเครียด เปนปจจัยสําคัญ   หากสุกรตกใจมากหรือไดรับการทารุณ
ในขณะถูกสงโรงฆาจะทําใหเน้ือเกิด PSE ได 

 

ข.  เนื้อลักษณะ DFD (dark firm dry)   
 

                ลักษณะเน้ือ DFD เปนเน้ือท่ีมองดูลักษณะภายนอกมีสีคล้ํา เน้ือมีความแนน
แข็งกวาปกติ บริเวณผิวหนาตัดคอนขางแหง การเกิดลักษณะดังกลาวเน่ืองจาก กอนสัตว
ถูกฆา ปริมาณไกลโคเจนในกลามเน้ือและตับถูกใชไปจนเกือบหมด เชน สัตวออนเพลีย
จากการเดินทางแลวถูกส่ังฆาทันที เม่ือสัตวตายจึงเกิดกระบวนการยอยสลายไกลโคเจน
ในกลามเนื้อและตับโดยไมใชออกซิเจนเพียงเล็กนอย ภายใน 1 ช่ัวโมงหลังสัตวตาย มี 
pH 6 หรือมากกวา และเมื่อ 24 ช่ัวโมงยังคงที่อยู เน้ือท่ีมี pH สูงทําใหการเกาะกัน
ระหวางนํ้ากับโปรตีนในเนื้อสูง เน้ือมีคุณสมบัติอุมนํ้าไดดี ออกซิเจนจะแทรกตัวเขาไปอยู
ระหวางเสนใยของกลามเน้ือไดนอย นํ้าซึมออกมาท่ีผิวหนานอย ทําใหการสะทอนแสงบน
พื้นท่ีผิวเน้ือเกิดข้ึนนอย เน้ือจึงมีสีคล้ําและคอนขางแหง (ภาพที่ 12.10 และภาพที่ 12.11)                 
 

      ก  

ข        ค 
ภาพที่ 12.10  คุณภาพเนื้อสุกร  ก เน้ือปกติ   ข  เน้ือ PSE   ค  เนื้อ DFD  
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ภาพที่ 12.11  กราฟแสดง pH ลดลงหลังฆา 24 ชั่วโมงของซากสุกรปกติ DFD และ PSE    
 

12.9  ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพซากสุกร 
 

ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพซากสุกร มีดังน้ี 
 

1.  พันธุหรือพันธุกรรมของสุกร    สุกรท่ีไดรับการปรับปรุงพันธุเพ่ิมขีดความ 
สามารถในการสะสมโปรตีน ทําใหมีอัตราการเจริญเติบโตสูง ประสิทธิภาพการใชอาหารดี 
สะสมโปรตีนไดมาก และสะสมไขมันนอย เชน สุกรยุโรป เม่ือไดรับอาหารอยางเพียงพอ
สุกรจะมีการเจริญเติบโตไมมากไปกวาศักยภาพทางพันธุกรรมท่ีมีอยู การใหโปรตีนและ
กรดอะมิโนในปริมาณมากกวาการสะสมโปรตีนไดสูงสุด สวนท่ีเหลือเปลี่ยนไปเปน
พลังงานสําหรับใชในการสังเคราะหไขมัน สวนสุกรท่ีมีพันธุกรรมเปนฮาโลเธนบวกหรือ
ลักษณะ PSS ไมทนตอสภาพความเครียด ทําใหสุกรเกิดความเครียดไดงาย มีผลตอ
คุณภาพซาก ทําใหเนื้อมีลักษณะ PSE เชน สุกรเพียวเตรียนและเบลเยี่ยมแลนดเรซ   
ซ่ึงเปนพันธุท่ีใหคุณภาพซากดานปริมาณดีเลิศ เปอรเซ็นตเน้ือแดงในซากสูง แตเน้ือมี
โอกาสเปน PSE สูง 

 

2.  อายุและนํ้าหนักตัวของสุกร  มีความสัมพันธอยางสูงกับคุณภาพซาก สุกร
ท่ีมีอายุนอยหรือนํ้าหนักตัวนอย มีปริมาณเน้ือแดงสูง ปริมาณไขมันนอย เน้ือนุม และสี
ของเนื้อซีดกวาสัตวท่ีมีอายุมาก  
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3.  เพศ  ความแตกตางระหวางเพศมีผลตอสวนประกอบภายในซาก    สุกรเพศ
ผูมีปริมาณเน้ือแดงสูงกวาสุกรเพศเมียท่ีมีนํ้าหนักเทากัน สุกรเพศผูใหซากท่ีมีปริมาณ
เน้ือแดงสูง เปนผลจากฮอรโมนเทสโตสเตอโรนซึ่งกระตุนการสะสมโปรตีนในรางกาย  ทํา
ใหซากมีเน้ือแดงสูงและเนื้อมีกลิ่นเหม็นซ่ึงในเพศเมียไมมี สวนสุกรเพศเมียผลิตฮอรโมน
เอสโตรเจนและโปรเจสเตอโรนซึ่งทําใหกระตุนความอยากกินอาหาร ทําใหอัตราการ
เจริญเติบโตเพิ่ม สวนสุกรเพศผูตอนมีการสะสมไขมันในซากสูง ดังน้ันสุกรเพศผูจะมี
สมรรถภาพการผลิตและการสะสมโปรตีนไดสูงกวาเพศเมียและเพศผูตอนตามลําดับ 
 

4.  อาหารและการใหอาหาร  การจํากัดอาหารท่ีสุกรไดรับแตละวันเปนวิธีการ
หน่ึงท่ีทําใหคุณภาพซากดีข้ึน การจํากัดอาหารอาจทําไดดวยการจํากัดปริมาณอาหารที่
สุกรไดรับแตละวัน หรือดวยการจํากัดปริมาณพลังงานในสูตรอาหารใหลดนอยลง ซ่ึง
หลักการคือ การลดปริมาณพลังงานที่สุกรไดรับจากอาหารในแตละวัน สุกรท่ีไดรับอาหาร
อยางจํากัดมีอัตราการเจริญเติบโตต่ํากวาสุกรท่ีไดรับอาหารเต็มท่ี แตปริมาณเน้ือแดง
มากกวา การเพ่ิมระดับพลังงานในอาหารจะทําใหเปอรเซ็นตซากลดลง เปอรเซ็นตไขมัน
ในรางกายเพิ่มข้ึน และเปอรเซ็นตเน้ือแดงลดลง โดยปริมาณเน้ือแดงในซากลดลง
ประมาณ 0.55 เปอรเซ็นตตอเมกกะจูลที่เพ่ิมใน DE intake (ดังตารางที่ 12.3)  

 

                      นอกจากน้ีสุกรท่ีมีศักยภาพทางพันธุกรรมสูงตองการไลซีนตอพลังงานใน
อัตราสวนท่ีเหมาะสมเพื่อใหการเจริญเติบโตไดสูงสุด ประสิทธิภาพการใชอาหารดีท่ีสุด 
และการสะสมโปรตีนไดสูงสุด  อัตราสวนไลซีนตอพลังงานท่ีตองการเพ่ือการสะสมโปรตีน
ไดสูงสุดจะสูงกวาอัตราสวนไลซีนตอพลังงานท่ีตองการเพ่ือการเจริญเติบโตสูงสุดและ
ประสิทธิภาพการใชอาหารสูงสุด  

 

5.  การจัดการเลี้ยงดูและสภาพโรงเรือน  คอกตองมีการทําความสะอาดอยาง
สมํ่าเสมอ เพราะมูลมีเช้ือโรคท่ีเปนสาเหตุทําใหคุณภาพเนื้อดอยลง เชน เช้ือซัลโมเนลลา 
และเช้ือคลอสติเดียม เปนตน นอกจากน้ีข้ันตอนการฆาก็มีความสําคัญ ภายในโรงฆาและ
เคร่ืองมือในการฆาตองสะอาด ถาไมหม่ันตรวจสอบความสะอาดจะทําใหซากที่ไดจากโรง
ฆามีเช้ือโรคสูง 

 

6.  การใหยาสุกร        การรักษาสุกรโดยการใหกินยาหรือฉีดยาตองกระทําดวย
ความระมัดระวัง การใชเข็มฉีดยาตองใชเข็มท่ีสะอาดเพราะเข็มสกปรกทําใหเน้ือบริเวณที่



 

7.  ปริมาณนํ้าที่ใหสุกร การใหสุกรกินนํ้าอยางจํากัดคือ ใหนํ้าเพียง 2 กิโลกรัม
ตออาหาร 1 กิโลกรัมจะทําใหสุกรใหซากท่ีมีโปรตีนสูงและไขมันตํ่า แตไมทําใหสุกรมี
อัตราการเจริญเติบโตต่ําลง ถาใหนํ้าอยางจํากัดเพียง 1.2 กิโลกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม
จะทําใหสุกรมีอัตราการเจริญเติบโตตํ่าลง 
 

ตารางที่ 12.3  สวนประกอบของรางกายสุกรสาวท่ีนํ้าหนัก 45 กิโลกรัมท่ีไดรับพลังงานที่ 
กินในอาหารแตกตางกัน 6 ระดับจากนํ้าหนัก 20-45 กิโลกรัม                    

 

 พลังงานท่ีกิน (เทาของพลังงานเพื่อการดํารงชีวิต, DEm) ผลของ DE ท่ีกิน 

 1.7 2.2 2.7 3.2 3.7 ad lib  
ซาก (% Empty body) 83.5 84.4 83.1 80.8 81.0 80.9 *** 
เนื้อแดง (%Empty body) - 53.9 - - 47.4 - ** 
ไขมัน (%Empty body) - 30.5 - - 33.7 - * 
เนื้อแดงในซาก (%ซาก) - 63.8 - - 58.5 - ** 

หมายเหตุ :  Ad libitum = 27.2 เมกกะจูลของ DE /วัน, DEm = พลงังานยอยไดสําหรับการ 
                ดํารงชีวิต (digestible energy for maintenance) 0.475 เมกกะจูลของ DE ตอ   

กิโลกรัม metabolic body weight (BW0.75) (ARC, 1981)                 
ที่มา : Bikker et al. (1995) 

 

 
 

AT 328  271 


	บทที่ 12

