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บทที่ 4 
                         ผลการทดลอง 

 
4.1 สมรรถภาพการผลิตและคุณภาพซาก (performance traits and carcass quality) 
สมรรถภาพการผลิต 
  การเปรียบเทียบสมรรถภาพการผลิตของกระบือเมื่อไดรับสัดสวนอาหารหยาบ: อาหารขน
ที่ตางกันโดยกลุมที่ 1 หยาบไดรับอาหาร: อาหารขน 50:50 และกลุมที่ 2 กระบือที่ไดรับอาหาร
หยาบ: อาหารขน 30:70 พบวา กระบือกลุมที่ 2 ใชเวลาในการขุนสั้นกวา อีกทั้งมีประสิทธิภาพการ
แลกเปลี่ยนอาหารต่ํากวา แตมีน้ําหนักเพิ่มเฉลี่ยตอวันสูงกวากลุมที่ไดรับอาหารขนต่ําอยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05) 
 
Table 15 Performance and carcass traits of finishing mature buffaloes fed different roughage: 
concentrate ratios. 

Roughage: Concentrate 
Criteria 

50:50 30:70 
SEM p-value 

Period of fattening (days)     243.89a     215.22b       1.17  0.011 

Initial weight (kg)   317.56      307.22        1.52     0.436 

Final weight (kg)    516.33     520.11        0.86 0.613 

Average daily gains (g)     819.66 b    994.28 a        0.00 0.008 

Average daily feed intake (kg dry matter)       8.13      8.40       0.03 0.318 
Feed conversion ratio      10.03 a     8.55 b         0.35 0.008 
Slaughter weight., kg   522.33  520.50   1.30 0.830 

Hot carcass weight., kg   267.67  265.08   0.13 0.746 
Carcass percentage, %     49.67    49.40   0.13 0.740 
Back fat, cm       1.65     1.25   0.04 0.153 

Carcass length, cm   158.33 158.88   0.25 0.744 

Loin eye area, cm2     66.62   68.04   0.87 0.803 
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Table 16 Carcass traits and proportions of organs (% of live carcass weight) of finishing mature 
buffaloes fed different roughage: concentrate ratios. 

Roughage: Concentrate 
Criteria 

50:50 30:70 
SEM  P-value 

Carcass traits     

Hot carcass wt. (kg) 268 265 3.90 0.746 

Chilled carcass wt.(kg)  263 259 4.20 0.659 

Dressing (%) 50.3 49.7 0.48 0.600 

Carcass length (cm) 158 159 0.80 0.745 

Loin eye area (cm2)      66.60      68.00 2.76 0.803 

External organs (% of live weight)     

  Head 3.87 3.95 0.11 0.735 

  Skin      11.88      11.14 0.38 0.348 

  Fore leg 0.93 0.91 0.01 0.438 

  Hind leg        0.88 0.85 0.02 0.361 

  Blood        3.90 4.14 0.14 0.362 

  Tail 0.40 0.37 0.02 0.344 

  Testis 0.25 0.18 0.03 0.296 

Internal organs (% of live weight)     

  Heart 0.41a 0.35b 0.01 0.026 

  Liver 0.99 0.76 0.07 0.118 

  Lung with trachea 0.85 0.80 0.03 0.374 

  Spleen 0.28 0.33 0.01 0.071 

  Small intestine 1.25 1.19 0.04 0.435 

  Large intestine 0.97 0.88 0.07 0.536 

  Stomach 2.42 a 2.05 b 0.08 0.033 
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Table 17 Proportions (% of chilled carcass weight) of cuts from USDA standard and Thai cutting 
of buffaloes fed on two diets (n = 6 per diet) 

Roughage: Concentrate 
Criteria 

50:50 30:70 
SEM P-value 

USDA standard cutting style     
Fore quarter     

     Chuck 25.61        24.97 0.544 0.162 
     Fore shank 6.50  6.98 0.312 0.464 

     Brisket 5.09  5.75 0.208 0.145 

     Rib 10.66        11.18 0.201 0.222 

     Plate 7.15 6.68 0.156 0.160 
Hind quarter     

     Flank 2.15 2.91 0.270 0.665 
     Short lion 9.56 9.26 0.422 0.426 

     Sir lion 9.51 8.69 0.188 0.054 

     Round        18.92        19.19 0.386 0.734 
     Kidney fat 4.78          4.24 0.513 0.165 
Thai cutting style     
Lean meat from round     

     Quadtriceps  3.72 3.71 0.153 0.962 
     Semimembranosus  4.74 4.85 0.200 0.790 
     Semitendinosus  2.42 2.28 0.567 0.902 
     Biceps femoris 4.85 5.03 0.333 0.765 
Longissimus dorsi  4.78 4.64 0.721 0.922 
Psoas major  1.78 1.75 0.063 0.823 
Total lean meat from chuck        37.18        34.86 1.493 0.367 

Plate  5.14 5.52 0.512 0.716 

Brisket  4.55 4.48 0.278 0.907 

Trim meat  1.99 2.73 0.289 0.233 

Tendon  1.29 1.02 0.135 0.354 

Fat         10.92        12.17 0.844 0.477 

Bone         15.11        16.72 0.518 0.151 
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คุณภาพซาก 
 การขุนกระบือมันแบงตามสัดสวนอาหารหยาบ: อาหารขน โดยกลุมที่ 1 ไดรับอาหาร
หยาบ: อาหารขน 50:50 และกลุมที่ 2 กลุมกระบือที่ไดรับอาหารหยาบ: อาหารขน 30:70 ผลการ
ทดลองดานคุณภาพซากพบวา สัดสวนของอาหารหยาบ: อาหารขนที่ระดับ 50:50 และ 30:70 ไมมี
ผลตอน้ําหนักกอนฆา เปอรเซ็นตซาก ความหนาไขมันสันหลัง ความยาวซาก พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน 
อวัยวะภายในและสัดสวนเนื้อที่ตัดแตงทั้งแบบไทยและสากล (p>0.05) ของกระบือมัน  
  
4.2 คุณภาพเนื้อ (meat quality) 
 
 การศึกษาคณุภาพเนื้อในกลามเนื้อ Infraspinatus (IF), Longissimus dorsi (LD), 
Semitendinosus (ST) และ Semimembranosus (SM) ของกระบือมันจากทั้ง 2 กลุมการทดลอง ไดแก 
กลุมที่ 1 กลุมกระบือที่ไดรับอาหารหยาบ: อาหารขน 50:50 และกลุมที ่2 กลุมกระบือที่ไดรับอาหาร
หยาบ: อาหารขน 30:70 ผลการทดลองไดดังนี้  
   

4.2.1 คาความเปนกรดดาง (pH – value) 
 คาความเปนกรดดาง (pH) ของกลามเนื้อสันนอก (LD) และกลามเนื้อสะโพก (SM) ทั้งที่ 
45 นาทีและ 24 ช่ัวโมง หลังฆา ในกลามเนื้อทั้งสองสวนมีคา pH ลดลง หลังการฆา คือที่ 45 นาที 
เมื่อเทียบตามระดับอาหารหยาบตออาหารขนที่ 50:50 และ 70:30 เทากับ 6.25 และ 6.61 ตามลําดับ 
และลดลงเปน 5.48 และ 5.81 ที่ 24 ช่ัวโมงหลังฆา ตามลําดับ ในกลุมที่ไดรับอาหารขนในระดับที่
สูงกวามีคาความเปนกรดดางสูงกวา และคา pH ในกลามเนื้อ SM ต่ํากวาในกลามเนื้อ LD ทุกระยะ
หลังฆาและเมื่อแยกพิจารณาอิทธิพลเนื่องจากระดับอาหารและชนิดของกลามเนื้อ พบวา กลุมการ
ทดลองไมมีผลแตกตางกันและไมพบอิทธิพลรวมระหวางกลุมอาหารทดลองและชนิดของ
กลามเนื้อ (p>0.05) 
 

4.2.2 คาการนําไฟฟา (conductivity value) 
 คาการนําไฟฟา (conductivity value) ของกลามเนื้อสันนอก (LD) และกลามเนื้อสะโพก 
(SM) ทั้งที่ 45 นาทีและ 24 ช่ัวโมง หลังฆาพบวา กลามเนื้อทั้งสองสวนมีคา conductivity เพิ่มขึ้น 
หลังการฆา คือที่ 45 นาที คาเทากับ 3.21 และ 2.89 ลดลงเปน 4.64 และ 4.37 ที่ 24 ช่ัวโมงหลังฆา 
(ระดับอาหารหยาบ: อาหารขน ที่ 50:50 และ 30:70 ตามลําดับ ) โดยกระบือที่กลุมที่ 2 มีคาการนํา
ไฟฟาที่สูงและเมื่อแยกพิจารณาอิทธิพลเนื่องมาจากระดับอาหารและชนิดของกลามเนื้อ พบวากลุม
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การทดลองไมมีผลแตกตางกันและไมพบอิทธิพลรวมระหวางกลุมอาหารทดลองและชนิดของ
กลามเนื้อ (p>0.05) 
 

Table 18 pH and conductivity values of finishing mature buffaloes fed different roughage: 
concentrate ratios from different muscles. 

Roughage: 
Concentrate 

  
Muscle p-value 

Criteria 
50:50 30:70  LD SM 

SEM 

Feed Muscle Inter1/ 

Muscle pH 45 min p.m. 6.25 6.61  6.59 6.27 0.028 0.157 0.193 0.597 

Muscle pH 24 hr. p.m. 5.48 5.81  5.85 5.44 0.027 0.207 0.128 0.689 

Conductivity 45 min p.m. 3.21 2.89  3.45 2.64 0.049 0.456 0.069 0.621 

Conductivity 24 hr. p.m. 4.64 4.37   3.92 5.09 0.072 0.692 0.098 0.707 
1/ Interaction between treatment and muscle type.  

 
4.2.3 สีเนื้อ (meat color) 

คาความสวาง (L*) ในกลุมการทดลองที่ไดรับอาหารหยาบตออาหารขนเทากับ 30:70 มี
คาความสวางสูงกวากระบือที่ไดรับอาหารหยาบตออาหารขนเทากับ 50:50 (34.90 และ 33.13 
ตามลําดับ) อยางมีนัยสําคัญ (p<0.001) และเมื่อเปรียบเทียบระหวางกลามเนื้อพบวา กลามเนื้อ ST มี
ความสวางมากที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ IF SM และ LD (36.59, 34.00, 33.02 และ 32.44 
ตามลําดับ (p<0.001) คาสีแดง (a*) พบวาไมมีความแตกตางทางสถิติระหวางกระบือที่ไดรับอาหาร
ทั้งสองกลุม (p>0.05) แตพบความแตกตางของคาสีแดงในกลามเนื้อที่แตกตางกัน คือ กลามเนื้อ ST 
มีความเปนสีแดงสูงสุด รองลงมาคือกลามเนื้อ IF SM และ LD (18.39, 16.04, 14.36 และ 13.59) 
ตามลําดับ (p<0.001) คาสีเหลือง (b*) พบวาไมมีความแตกตางทางสถิติระหวางกลุมการทดลอง 
(p>0.05) แตพบความแตกตางของคาสีเหลืองในกลามเนื้อที่แตกตางกัน คือ กลามเนื้อ ST มีความ
เปนสีเหลืองสูงสุด รองลงมาคือกลามเนื้อ IF SM และ LD (15.98, 14.68, 13.60 และ 12.47) 
ตามลําดับ (p<0.001) จากการทดลองสีเนื้อไมพบอิทธิพลรวมระหวางกลุมอาหารทดลองและชนิด
ของกลามเนื้อ (p>0.05) 
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Table 19 Muscle color of finishing mature buffaloes fed different roughage: concentrate ratios 
from different muscles. 

Roughage: 
Concentrate 

 Muscle p-value Muscle 
color 

50:50 30:70  IF LD ST SM 

SEM 

Feed muscle inter1/ 

L*   33.13b  34.90a  34.00b 32.44c 36.59a  33.02bc 0.01 <0.001 <0.001 0.120 

a* 15.39 15.80  16.04b 13.59c 18.39a 14.36c 0.01 0.249 <0.001 0.676 

b* 14.00 14.36   14.68b 12.47d 15.98a 13.60c 0.01 0.238 <0.001 0.419 
1/ Interaction between treatment and muscle type. 
 

4.2.4 องคประกอบทางเคมี (chemical composition) 
องคประกอบทางเคมีประกอบดวยเปอรเซ็นตความชื้น โปรตีนและไขมัน จากผลการ

ทดลองพบวา สัดสวนอาหารมีผลตอเปอรเซ็นตความชื้น โดยกลุมที่ไดรับอาหารหยาบตออาหารขน
เทากับ 50:50  มีเปอรเซ็นตความชื้นมากกวากลุมที่ไดรับอาหารขนในระดับสูง (73.94 และ 73.49% 
ตามลําดับอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) แตไมพบความแตกตางของสัดสวนอาหารตอเปอรเซ็นต
โปรตีนและไขมัน  
 เมื่อเปรียบเทียบความแตกตางอันเนื่องมาจากชนิดของกลามเนื้อพบวามีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p<0.001) ดังนี้ เปอรเซ็นต ความชื้นมีคาต่ําที่สุดในกลามเนื้อ LD เทากับ 
73.02% สําหรับในกลามเนื้อ IF, ST และ SM มีคาใกลเคียงกันคือ 73.70 73.89 และ 74.24% 
ตามลําดับ เปอรเซ็นตโปรตีนมีคาต่ําสุดในกลามเนื้อ IF เทากับ 22.63% สวนในกลามเนื้อ LD และ 
ST มีคาใกลเคียงกันคือ 23.44 และ 23.13% ตามลําดับและมีคาสูงสุดในกลามเนื้อ BC เทากับ 
24.14% เปอรเซ็นตไขมัน พบวามีคาสูงสุดในกลามเนื้อ LD คือ 2.61% และในกลามเนื้อ IF ST และ 
SM มีคาใกลเคียงกันที่ 2.00 1.80 และ 1.68% ตามลําดับ และไมพบอิทธิพลรวมระหวางกลุมอาหาร
ทดลองและชนิดของกลามเนื้อ (p>0.05)  
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Table 20 chemical composition value of finishing mature buffaloes fed different roughage: 
concentrate ratios from different muscles. 

Roughage: 
Concentrate 

 Muscle p-value Chemical 
composition 

50:50 30:70  IF LD ST SM 

SEM 

Feed Muscle Inter1/ 

Moisture, % 73.94a 73.49b  73.70a 73.02b 73.89a 74.24a 0.011 0.039 0.001 0.939 
Protein, % 23.44 23.26  22.63c 23.44b 23.19b 24.14a 0.009 0.230 <0.001 0.793 
Fat, %  1.94  2.10    2.00b   2.61a   1.80b  1.68b 0.006 0.371 <0.001 0.905 
1/ Interaction between treatment and muscle type.  
 

4.2.5 คาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (water holding capacity) 
คาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ วัดจากการสูญเสียน้ําของเนื้อในรูปแบบตางๆ 

ไดแก คาการสูญเสียน้ําขณะเก็บ (drip loss) คาการสูญเสียน้ําจากการทําละลาย (thawing loss) คา
การสูญเสียน้ําจากการตม (boiling loss) และคาการสูญเสียน้ําจากการยาง (grilling loss) ซ่ึงมี
คาประมาณ 1.9-3.4, 6.48-19.49, 30.91-39.91 และ 35.65-43.17% ตามลําดับ หากคาการสูญเสียน้ํา
เหลานี้สูง แสดงวาเนื้อนั้นมีความสามารถในการอุมน้ําต่ํา สงผลใหคุณภาพโดยเฉพาะความชุมฉ่ํา
และความนุมนอยลงได 

จากการทดลองพบวา กระบือที่ไดรับอาหารหยาบ: อาหารขนเทากับ 30: 70 มีคา drip 
loss สูงกวากระบือที่ไดรับสัดสวนอาหารขนที่ต่ํากวา อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เทากับ 3.31 และ 
2.09% ตามลําดับ แตไมพบความแตกตางในกลุมการทดลองเนื่องจากอาหารในคา thawing loss, 
boiling loss และ grilling loss 
 ผลของคาความสามารถในการอุมน้ําในแตละกลามเนื้อพบวาไมมีความแตกตางกันในคา 
driploss ทั้ง 4 กลามเนื้อ (p>0.05) แตคา thawing loss มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p<0.001) 
โดยมีคาสูงสุดในกลามเนื้อ SM เทากับ 19.49% รองลงมาคือกลามเนื้อ IF, LD และ ST  พบวามีคา
ใกลเคียงกัน คือ 8.27 6.91 และ 6.48% ตามลําดับ คา boiling loss มีคาสูงสุดในกลามเนื้อ IF 
รองลงมาคือ ST  SM และ LD คือ 39.29 34.51 33.01 และ 30.91% ตามลําดับ (p<0.01) คา grilling 
loss ทดลองใน 3 กลามเนื้อ พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคาสูงสุดใน
กลามเนื้อ IF เทากับ 43.17% และในกลามเนื้อ LD และ ST คือ 35.65 และ 35.97% ตามลําดับ และ
ไมพบอิทธิพลรวมระหวางกลุมอาหารทดลองและชนิดของกลามเนื้อ (p>0.05) 
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Table 21 Water holding capacity value of finishing mature buffaloes fed different roughage: 
concentrate ratios from different muscles. 

Roughage: 
Concentrate   Muscle p-value Water holding 

capacity 50:50 30:70  IF LD ST SM SEM Feed Muscle Inter1/ 

Drip loss, %    2.09b    3.31a   3.40 1.90   2.55 2.93 0.043 0.046 0.344 0.359 

Thawing loss, % 10.28  10.30  
  

8.27b   6.91b  6.48b 19.49a 0.112 0.988 <0.001 0.844 

Boiling loss, % 33.35 35.51  
 

39.29a 30.91b 34.51ab 33.01b 0.116 0.180 0.004 0.696 

Grilling loss, % 37.27 39.26   43.17 35.65 35.97 - 0.229 0.461 0.047 0.318 
1/Interaction between treatment and muscle type.  
 

4.2.6 การวัดคาแรงตัดผาน (shear force value) 
 สําหรับคาแรงตัดผานเนื้อ เปนคาที่ใชบงชี้คาความนุมของเนื้อไดโดยตรง ซ่ึงวัดออกมา
เปนคาแรงสูงสุด (maximum force) และคางานหรือพื้นที่ใตกราฟ (area) ซ่ึงสองคานี้แปรผันตามกัน 
พบวากลามเนื้อทั้ง 4 ชนิดที่ผานการตมแลวและนําเขาเครื่องวัดแรงตัดผานของกระบือกลุมที่ไดรับ
สัดสวนอาหารทั้งสองระดับ ไมมีความแตกตาง (p>0.05) แตมีความแตกตางกันเนื่องจากกลามเนื้อ 
โดยกลามเนื้อที่มีคาแรงสูงสุด พบในกลามเนื้อ SM รองลงมา คือ ST IF และ LD (66.02, 57.10, 
54.28 และ 49.75 N)ตามลําดับ (p<0.001) และคางานพบวามีคาสูงสุดที่กลามเนื้อ ST รองลงมาคือ 
SM IF และต่ําสุดในกลามเนื้อ LD (340.43, 269.61, 190.63 และ 167.11 N. sec) ตามลําดับ 
(p<0.001) ตามลําดับ และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยารวมระหวางสองปจจัยทดสอบ พบวามีความ
แตกตางของคาแรงตัดผานเนื้อระหวางสัดสวนของอาหารหยาบ: อาหารขนทั้งสองระดับใน
กลามเนื้อ SM สูงกวากลามเนื้ออ่ืน (p<0.01) 
 

4.2.7 การประเมินดานการตรวจชมิ (panel score) 
การตรวจชิมทําโดยการใชผูตรวจชิม 6 ทาน ชายหญิงจํานวนเทาๆกัน ทดสอบคุณภาพ

เนื้อที่ผานการยางสุก และวัดออกมาเปนคะแนนจากการตรวจชิม (panel score) มีคะแนนจากนอย
ไปมาก ตั้งแต 1-9 ซ่ึงลักษณะที่ตรวจวัดประกอบดวย คะแนนความนุม (tenderness) ความชุมฉ่ํา 
(juiciness) กล่ินรส (flavor) และการยอมรับโดยรวม (overall acceptability)  
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 จากการศึกษา พบวา การเลี้ยงกระบือดวยสัดสวนอาหารหยาบ: อาหารขนเทากับ 30: 70 
มีคะแนนกลิ่นรสที่ดีกวากลุมที่ไดรับสัดสวนอาหาขนต่ํา (6.18 และ 5.71 ตามลําดับ อยางมี
นัยสําคัญ; p<0.05) แตไมพบความแตกตางในดานคะแนนความนุม ความชุมฉ่ําและการยอมรับ
โดยรวม อีกทั้งไมพบความแตกตางของ กล่ินรส ความนุม ความชุมฉ่ําและการยอมรับโดยรวม 
เนื่องจากกลามเนื้อและไมพบอิทธิพลรวมระหวางกลุมอาหารทดลองและชนิดของกลามเนื้อ 
(p>0.05)  

Table 22 Shear force value of finishing mature buffaloes fed different roughage: concentrate 
ratios from different muscles. 

Roughage: 
Concentrate 

 Muscle p-value Shear  
force, N 

50:50 30:70  IF LD ST SM 

SEM 

Feed Muscle Inter1/ 

Maximum 
force, N    57.46   55.67  

   
54.28bc   49.75c   57.10b  66.02a 0.08 0.439 <0.001 0.002 

Area, N.sec 
250.23 232.76   190.63c 167.11c 340.43a 269.61b 0.40 0.152 <0.001 0.439 

1/Interaction between treatment and muscle type.  

 

Table 23 Sensory evaluation of finishing mature buffaloes fed different roughage: concentrate 
ratios from different muscles. 

Roughage: 
Concentrate 

 Muscle p-value Panel 
score1/ 

50:50 30:70  IF LD ST 

SEM 

Feed Muscle Inter2/ 

Tenderness 5.95 6.01  5.69 6.24 6.01 0.007 0.789 0.103 0.625 

Juiciness 5.63 5.74  5.49 5.89 5.68 0.006 0.554 0.217 0.515 

Flavor  5.71b 6.18a  5.74 6.07 6.01 0.006 0.019 0.347 0.264 

Overall 
acceptability   5.87   6.11   5.72 6.19 6.06 0.006 0.223 0.134 0.498 
1/1 = low, 5 = moderate and 9 = high. 
2/Interaction between treatment and muscle type.  
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4.2.8 ปริมาณคอลลาเจน (collagen content) 
 จากการทดลองปริมาณคอลลาเจนที่ละลาย พบวา ในกระบือที่ไดรับสัดสวนอาหาร
หยาบ: อาหารขนเทากับ 30: 70 มีปริมาณคอลลาเจนสูงกวากลุมที่ไดรับสัดสวนอาหารหยาบ: ขน 
เทากับ 50: 50 (0.39 และ 0.33 g/100g ตามลําดับ) อยางมีนัยสําคัญ (p<0.001) แตไมพบความ
แตกตางเนื่องจากชนิดของกลามเนื้อ (p>0.05) สําหรับปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลาย พบวา ไมพบ
ความแตกตางเนื่องจากกลุมอาหารทดลองแตเมื่อเปรียบเทียบชนิดกลามเนื้อพบวา มีคาต่ําสุดใน
กลามเนื้อ LD และ SM รองลงมาคือ ST และ IF พบมากที่สุด (1.35, 1.38, 1.89 และ 1.91 g/100g) 
ตามลําดับ (p<0.001) และไมพบอิทธิพลรวมระหวางกลุมอาหารทดลองและชนิดของกลามเนื้อ 
(p>0.05) 
 

Table 24 Collagen content of finishing mature buffaloes fed different roughage: concentrate 
ratios from different muscles. 

Roughage: 
Concentrate 

 Muscle p-value Collagen 
(g/100g) 

50:50 30:70  IF LD ST SM 

SEM 

Feed Muscle Inter1/ 
Soluble  0.33b  0.39a  0.38 0.36 0.36 0.35 <0.001 <0.001 0.805 1.000 
Insoluble 1.64 1.62    1.91a  1.35b  1.89a  1.38b 0.003 0.725 <0.001 0.216 
1/Interaction between treatment and muscle type.  
 

4.2.9 ปริมาณคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรดในเนื้อ (cholesterol and triglyceride contents) 
 ปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อกระบือที่ไดรับสัดสวนอาหารหยาบ: อาหารขน ที่แตกตาง
กัน พบวา กระบือที่ไดรับสัดสวนอาหารหยาบ: อาหารขนเทากับ 30: 70 มีปริมาณคอเลสเตอรอลสูง
กวากลุมที่ ไดรับสัดสวนอาหารหยาบ: อาหารขนเทากับ 50:50 อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เทากับ 
25.78 และ 22.49 mg/100g meat ตามลําดับ และเมื่อเปรียบชนิดกลามเนื้อ พบวามีคาต่ําสุดใน
กลามเนื้อ LD รองลงมาคือ ST SM และ IF พบปริมาณสูงสุด (20.60, 22.16, 24.76 และ 29.03 

ตามลําดับ) และไมพบอิทธิพลรวมระหวางกลุมอาหารทดลองและชนิดของกลามเนื้อ (p>0.05)  
 สําหรับปริมาณไตรกลีเซอไรดในเนื้อกระบือพบวา แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
โดยกระบือที่ไดรับสัดสวนอาหารขน: อาหารหยาบสูง มีปริมาณไตรกลีเซอไรดสูงกวา กลุมที่ 
ไดรับสัดสวนอาหารขน: อาหารหยาบต่ํา คือ 0.14 และ 0.11 g/100g ของเนื้อตามลําดับ (p<0.05) 
และเมื่อเปรียบเทียบชนิดของกลามเนื้อ พบปริมาณสูงในกลามเนื้อ LD รองลงมา IF ST และต่ําสุด
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ใน SM คือ 0.20, 0.13, 0.13 และ 0.04 g/100g ของเนื้อตามลําดับ (p<0.001) และไมพบอิทธิพลรวม
ระหวางกลุมอาหารทดลองและชนิดของกลามเนื้อ (p>0.05) 
 

Table 25 Cholesterol and triglyceride contents of finishing mature buffaloes fed different 
roughage: concentrate ratios from different muscles. 

Roughage: 
Concentrate 

 Muscle p-value 
Criteria 

50:50 30:70  IF LD ST SM 

SEM 

Feed Muscle Inter1/ 

Cholesterol, 
mg/100g meat 22.49b 25.78a  29.03a 20.60c 22.16bc 24.76b 0.130 0.011 <0.001 0.986 

Triglyceride, 
g/100g meat  0.11b 0.14a    0.13b  0.20a 0.13b    0.04c 0.014 0.019 <0.001 0.547 
1/Interaction between treatment and muscle type.  
 

4.2.10 คาการหืนของเนื้อ (TBARS values) 
 คาการหืนของเนื้อกระบือนั้นมีความแตกตางเนื่องจากอาหาร ในวันที่ 6 ของการทดลอง
ในการนําเนื้อเก็บไวในตูแชเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาเนื้อที่ไดรับสัดสวนอาหารหยาบ: 
อาหารขนเทากับ 30: 70 มีคาการหืนสูงกวากลุมที่ไดรับสัดสวนอาหารหยาบ: อาหารขนเทากับ 
50:50 (p<0.05) และพบความแตกตางเนื่องจากกลามเนื้อในทุกระยะเวลาของการเก็บรักษา โดย
วันที่ 0 พบวามีคาการหืนสูงสุดในกลามเนื้อ SM รองลงมาคือ ST, IF และต่ําสุดในกลามเนื้อ LD 
(0.28, 0.14, 0.18 และ 0.07 mg of malonaldehyde/kg ของเนื้อ ตามลําดับ) ซ่ึงมีผลเชนเดียวกับวันที่ 
9 (0.44, 0.22, 0.28 และ 0.07 mg of malonaldehyde/kg ของเนื้อ ตามลําดับ) แตในวันที่ 3 พบวา
สูงสุดทั้งในกลามเนื้อ SM และ IF  รองลงมาคือ ST และต่ําสุดใน LD (0.30, 0.29, 0.22 และ 0.08 
mg of malonaldehyde/kg ของเนื้อ ตามลําดับ) และในวันที่ 6 พบวามีผลใกลเคียงกันคือสูงสุดใน
กลามเนื้อ IF รองลงมาคือ ST ,SM และต่ําสุดใน LD (0.46, 0.34, 0.34 และ 0.20 mg of 
malonaldehyde/kg ของเนื้อ ตามลําดับ) (p>0.05) และเมื่อพิจารณาปฏิกิริยารวมระหวางสองปจจัย
ทดสอบ พบวาในวันที่ 0 ของการทดลอง มีความแตกตางของคาการหืนระหวางสัดสวนของอาหาร
หยาบ: อาหารขนทั้งสองระดับ ในกลามเนื้อ LD สูงกวากลามเนื้ออ่ืน (p<0.001) และพบวาในวันที่ 
3 ของการทดลอง มีความแตกตางของคาการหืนระหวางสัดสวนของอาหารหยาบ: อาหารขนทั้ง
สองระดับ ในกลามเนื้อ IF สูงกวากลามเนื้ออ่ืน (p<0.001) 
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Table 26 TBAR values of finishing mature buffaloes fed different roughage: concentrate ratios 
from different muscles. 

Roughage: 
Concentrate 

 Muscle p-value 
Criteria 

50:50 30:70  IF LD ST SM 

SEM 

Feed Muscle Inter1/ 

TBA number, mg of malonaldehyde/kg meat 

Day 0 0.17 0.16  0.18b 0.07c 0.14b 0.28a 0.000 0.680 <0.001 0.001 

Day 3 0.21 0.23  0.29a 0.08c 0.22b 0.30a 0.000 0.422 <0.001 0.001 

Day 6 0.29b 0.38a  0.46a 0.20c 0.34b 0.34b 0.001 0.008 <0.001 0.030 

Day 9 0.25 0.25   0.28b 0.07c 0.22b 0.44a 0.001 0.935 <0.001 0.069 
1/Treatment 1 = roughage: concentrate = 50:50, 2 = roughage: concentrate = 30:70 
2/Interaction between treatment and muscle type.  
 

4.2.10 องคประกอบกรดไขมันในเนื้อ (fatty acid profile in meat) 

กรดไขมันที่ตรวจพบในการทดลองนี้ประกอบดวย กรดไขมันอิ่มตัว (saturated fatty 
acids, SFA ไดแก myristic acid (C14:0), pentadecanoic acid (C15:0), palmitic acid (C16:0), 
heptadecanoic (C17:0), arachidic acid (C20:0), (C21:0) และ lignoceric acid (C24:0) กรดไขมันไม
อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid, UFA) ประกอบดวยกรดไขมันไมอ่ิมตัวพันธะคูพันธะเดียว 
(monounsaturated fatty acids, MUFA) ไดแก (C15:1), pamitoleic acid (C16:1), (C17:1), oleic acid 
(C18:1), (C22:1) และ nervonic (C24:1) กรดไขมันไมอ่ิมตัวพันธะคูสองพันธะ คือ CLA, C20:2 
และ C22:2 และกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูง (polyunsaturated fatty acids, PUFA) ซ่ึงแบงออกเปนกรด
ไขมันในกลุมโอเมกา 3 (n-3  PUFA) ไดแก alpha-linoleic acid (C18:3 n-3) eicosatrienoic acid 
(C20:3 n-3) และ docasahexaenoic acid (C22:6 n-3) หรือ DHA และกรดไขมันโอเมกา 6 (n-6  
PUFA) ประกอบดวย linoleic acid (C18:2 n-6), gramma linoleic acid (C18:3 n-6) และพบวา 
C18:3 n-6 มีสัดสวนสูงที่สุด ประมาณ  32-18 % รองลงมาคือ C18:2 n-6, C18:3 n-3, C16:0 และ 
C15:0 เทากับ 14-6, 11-3, 11-0.2 และ 5.1-3.5% ตามลําดับ สวนกรดไขมันอื่นๆ มีปริมาณนอยตั้งแต 
0.10-0.005% 

เมื่อพิจารณาแยกตามประเภทกรดไขมันเปรียบเทียบกันในกลุมการทดลองตางๆ พบวา 
กลุมที่ไดรับสัดสวนอาหารหยาบ: อาหารขนเทากับ 50:50 ไมมีความแตกตางของ SFA, MUFA 
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และ PUFA เมื่อเปรียบเทียบกับ กลุมที่ไดรับสัดสวนอาหารหยาบ: อาหารขนเทากับ 30:70 (p>0.05) 
แตพบความแตกตางของ C15:1, C20:2, และ C21:0 ในกลุมที่ไดรับสัดสวนอาหารหยาบ: อาหารขน
เทากับ 50:50  โดยมีคาสูงกวากลุมที่ไดรับสัดสวนอาหารขนสูง อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) แต C22:6 
n-3 และ C22:2 ซ่ึงพบวามีคาต่ําเมื่อไดรับสัดสวนอาหารหยาบ: อาหารขนเทากับ 50:50 อยางมี
นัยสําคัญ (p< 0.05) 

สําหรับปจจัยเนื่องจากกลามเนื้อพบวา มีความแตกตางของ SFA, PUFA, PUFA:SFA, n-
6PUFA และ n-3PUFA ดังนี้ SFA พบสูงที่สุดในกลามเนื้อ IF รองลงมาคือกลามเนื้อ ST และ SM 
และต่ําสุดในกลามเนื้อ LD เทากับ 14.72, 11.39, 11.64 และ 8.84 % ตามลําดับ (p<0.05) ปริมาณ 
PUFA พบสูงสุดในกลามเนื้อ  LD รองลงมาคือกลามเนื้อ ST และ SM และต่ําสุดในกลามเนื้อ IF 
เทากับ 90.14, 87.25, 86.31 และ 81.54% ตามดับ (p<0.05) สงผลใหกลามเนื้อ LD มีอัตราสวนของ 
PUFA:SFA สูงสุด เทากับ 90.14% อีกทั้งยังพบความแตกตางของ n-6 PUFA และ n-3 PUFA โดย 
n-6 PUFA พบสูงสุดในกลามเนื้อ LD (83.31%) และ n-3  PUFA พบสูงสุดในกลามเนื้อ SM 
รองลงมาคือ IF กับ ST และต่ําสุดในกลามเนื้อ LD (15.33, 9.81, 10.33 และ 6.21 ตามลําดับ) และ
เมื่อพิจารณาปฏิกิริยารวมระหวางสองปจจัยทดสอบ พบวา มีความแตกตางของเปอรเซ็นต C 18:3n-
3 ระหวางสัดสวนของอาหารหยาบ: อาหารขนทั้งสองระดับ ในกลามเนื้อ SM สูงกวากลามเนื้ออ่ืน 
(p<0.001)    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 67 

Table 27 fatty acid profile in meat value of finishing mature buffaloes fed different roughage: concentrate ratios from different 
muscles. (% of fatty acids) 

Roughage: 
Concentrate 

 Muscle p-value 
Fatty acid 

50:50 30:70  IF LD ST SM 

SEM 

Feed Muscle Inter1/ 

C 14:0 0.037 0.007  0.069 0.005 0.006 0.008 0.02 0.33 0.38 0.44 

C 15:0 4.101 4.455  4.017 4.225 4.150 4.720 0.13 0.20 0.31 0.66 

C 15:1  0.847a 0.573b  0.584 0.409   0.716 1.128 0.06 0.03 0.00 0.74 

C 16:0 3.574 0.318  5.504 0.244   1.440 0.596 1.03 0.11 0.24 0.25 

C 16:1 0.145 0.106  0.163 0.113 0.110 0.115 0.02 0.29 0.70 0.08 

C 17:0  3.820b 4.578a   4.085ab 3.674b   4.387ab 4.649a 0.13 0.00 0.05 0.99 

C 17:1 0.330 0.218  0.268b 0.184b  0.216b 0.429a 0.02 0.01 0.00 0.60 

C 18:1 1.286 0.094  2.462 0.118 0.092 0.089 0.59 0.31 0.39 0.40 

C 18:2 n-6c  12.446 9.212  10.179 12.434 10.946 9.757 1.14 0.16 0.85 0.90 

C 18:2 n-6t  35.644 36.05  29.748 38.947 38.729  35.962 2.00 0.92 0.33 0.13 

C 18:3 n-6  24.973 30.874  30.261 31.932 25.863  23.641 3.22 0.36 0.78 0.82 

C 18:3n-3 7.908 7.371  7.185b 4.365c 7.799b  11.210a 0.38 0.48 0.00 3.32 

CLA 0.211 0.439  0.742 0.103 0.288  0.168 0.17 0.49 0.52 0.31 

C 20:0 0.110 0.11  0.115a 0.074b 0.135a   0.116a 0.01 0.95 0.00 0.19 

C 20:2  0.760a 0.606b  0.612b 0.374c 0.719b   1.027a 0.03 0.01 0.00 0.33 

C 20:3 n-3 0.470 0.602  0.503b 0.318b 0.473b   0.850a 0.03 0.06 0.00 0.11 

C 22:6 n-3 1.731b 2.77a  2.154b 1.528b 2.057b   3.272a 0.18 0.00 0.01 0.00 

C 21:0 0.388a 0.184b   0.225ab 0.154b 0.379a   0.387a 0.04 0.00 0.05 0.16 

C 22:2 0.137b 0.407a   0.152  0.140  0.370   0.426 0.06 0.04 0.28 0.24 

C 22:1   0.080 0.087   0.078  0.066  0.088   0.103 0.01 0.72 0.50 0.54 

C:24:0   0.839 0.776   0.702bc 0.465c 0.898b   1.163a 0.05 0.48 0.00 0.23 

C24:1   0.162 0.157   0.191  0.128  0.739  0.182 0.02 0.88 0.44 0.04 

Total SFA  12.868 10.428  14.718a 8.840b 11.394ab   11.640ab 0.95 0.20 0.05 0.25 

Total MUFA    2.850 1.235   3.745 1.017 1.361 2.047 0.61 0.19 0.40 0.37 

Total PUFA  84.280 88.34  81.537b 90.143a 87.244ab  86.313ab 1.23 0.10 0.05 0.12 

PUFA : SFA    8.560 9.03   8.265b 10.456a 8.352b 8.113b 0.24 0.32 0.00 0.62 

n-6 PUFA  73.063 76.136  70.118b 83.313a 75.538b  69.360b 1.32 0.24 0.00 0.16 

n-3 PUFA 10.11 10.749   9.843b 6.212c 10.330b  15.332a 0.51 0.53 0.00 0.16 

n-6 : n-3 8.961 15.273   16.710 17.341 8.285 6.455 2.29 0.17 0.22 0.48 
1/Interaction between treatment and muscle type.  


