
บทที่ 5 
วิจารณผลการทดลอง 

 
สมรรถภาพการผลิต (performance traits) 
 
 จากการทดลองสัดสวนของอาหารหยาบ: อาหารขนที่ระดับ 50:50 และ 70:30 กระบือที่
ไดรับสัดสวนของอาหารหยาบ: ขนสูงใชเวลาในการขุนนานกวากลุมที่ไดรับอาหารหยาบ: ขนต่ํา 
อีกทั้ง มีคาเฉลี่ยการกินไดตอวันและประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารสูงกวา แตมีน้ําหนักเพิ่มเฉลี่ย
ตอวันต่ํากวากลุมที่ไดรับอาหารหยาบ: ขนต่ํา สอดคลองกับการทดลองของ Steen and Kilpatrick 
(2000) ทดลองเพิ่มระดับอาหารขนใหกับโค 4 ระดับคือ 0, 120, 240 และ 360 กรัมตอกิโลกรัมของ
วัตถุแหงที่กินได พบวาการเพิ่มสัดสวนอาหารขน ทําใหใชระยะเวลาในการขุนลดลงตามลําดับ มี
อัตราการเพิ่มน้ําหนักเฉลี่ยตอวันสูงขึ้น แตการเพิ่มระดับอาหารขนไมมีผลตอ ประสิทธิภาพในการ
กินอาหารและวัตถุแหงที่กินไดตอวัน แตในการทดลองของ Marino et al. (2006) ซ่ึงพบความ
แตกตางเพียงอาหารขนมีผลน้ําหนักตัวที่เพิ่มตอวันเทานั้นโดยสูงกวากลุมที่ไดรับอาหารหยาบ 
(1.07 และ 0.94 กิโลกรัมตอวัน)  
  
คุณภาพซาก  (carcass quality) 
 
 กระบือทดลอง 2 กลุมที่เล้ียงดวยระดับของอาหารหยาบและอาหารขนที่แตกตางกัน มี
น้ําหนักเขาฆาประมาณ 500-550 กิโลกรัม พบวาอาหารไมมีผลตอเปอรเซ็นตซาก เปอรเซ็นตเนื้อ
แดง ความหนาไขมันสันหลัง ความยาวซากและพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน เชนเดียวกับการทดลองใน
กระบือมูราหของ Sharma et al. (2005), และ Marino et al. (2006) ที่ศึกษาในโค polodian  อีกทั้ง 
Gigli et al. (1993) และ French et al. (2000) รายงานวาอัตราสวนของอาหารหยาบตออาหารขนนั้น
ไมมีผลตอการสะสมกลามเนื้อ การสะสมไขมันในซากโค อีกทั้ง Mahmoudzadeh et al. (2007) 
ศึกษาผลของการขุนกระบือที่มีอายุ 15 เดือนดวยระดับของอาหารโปรตีนและพลังงานแตกตางกัน 3 
ระดับพบวากระบือไมมีความแตกตางของเปอรเซ็นตซาก แตกระบือที่ไดรับอาหารพลังงาน
ระดับกลางมีไขมันในชองทองสูงกวาการทดลองอื่น แตจากการศึกษาผลของสัดสวนอาหารหยาบ
ตออาหารขนที่ 100 และ 70% ของ Dao Lann Nhi et al. (2004) ในกระบือที่มีน้ําหนัก 170-190 
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กิโลกรัม พบวาไมมีความแตกตางของเปอรเซ็นตซาก แตกระบือที่ไดรับอาหารขนในระดับสูงกวา
จะมีเปอรเซ็นตเนื้อแดงและไขมันสูงกวากระบือไดรับอาหารขนต่ํา จากการทดลองของ Realini et 
al. (2004) พบวาโคที่ขุนดวยอาหารขนเพียงอยางเดียวมีน้ําหนักกอนฆาที่มากกวา อีกทั้งมีความหนา
ไขมันสันหลังและพื้นที่หนาตัดเนื้อสันที่เพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับโคที่เล้ียงแบบปลอยแปลงหญา 
 กระบือตั้งแตแรกเกิดจนอายุ 52 สัปดาห จะโตชากวาโค สวนมากกระบือจะเจริญเติบโตชา
เมื่ออายุยังนอย และเมื่ออายุประมาณ 20 สัปดาหจะมีน้ําหนักเพิ่มขึ้นตอวันมากกวา 0.6 กิโลกรัม 
กระบือที่อวนปานกลางจะมีเปอรเซ็นตซากไมเกิน 48 เปอรเซ็นต ทั้งนี้เนื่องจากกระบือมีระบบ
ทางเดินอาหาร กระดูก และหัวใหญ (ลักขณา, 2533) สําหรับการทดลองนี้กระบือมีเปอรเซ็นตซาก
ประมาณ 49-50% ซ่ึงใกลเคียงกับการทดลองของ Wanapat (1990) และ Dahlan (1996) โดยพบวา
กระบือมีเปอรเซ็นตซากที่ 48.3 และ 50% ตามลําดับ แตในการเลี้ยงกระบือผสมพบวามีเปอรเซ็นต
ซากที่สูงกวาการทดลองนี้ (56.1%) (Zhengkang, 1996) 
 
คุณภาพเนื้อ (meat quality) 
คาความเปนกรดดาง (pH – value) 
 
 คาความเปนกรดดางของกลามเนื้อในขณะสัตวกําลังตายนั้นจะมีคาอยูระหวาง 6.4-7.0 และ
เนื่องจากกลามเนื้อจะยังคงทํางานตอไปอีกระยะเวลาหนึ่งภายหลังสัตวตาย ประกอบกับมีกรดแลค 
ติคที่ถูกผลิตออกมาจากปฏิกิริยาไกลโคไลซีสเพิ่มมากขึ้นเรื่อยๆ จนกวาปริมาณไกลโคเจนที่สะสม
ในกลามเนื้อหมดไป จึงทําใหคาความเปนกรดดางลดลงไปถึงประมาณ 5.2-5.4 (สัญชัย, 2547) และ
เมื่อคาความเปนกรดดางลดลงจนถึงจุดที่ไมลดลงแลวคือ 5.3-5.5 จะเรียกจุดนี้วา ultimate pH (pHu) 
(จุฑารัตน, 2539) 
  จากการทดลองพบวาคา pH ของกลามเนื้อ LD และกลามเนื้อสะโพก (M. 
Semimembranosus; SM) ทั้งที่ 45 นาทีและ 24 ช่ัวโมง หลังฆาพบวา กลามเนื้อทั้งสองสวนมีคา pH 
ลดลงหลังการฆา 45 นาที คา pH 6.25 และ 6.61 (ระดับอาหารหยาบตออาหารขนที่ 50:50 และ 
70:30) เปน 5.48 และ 5.81 ที่ 24 ช่ัวโมงหลังฆา ตามลําดับ ซ่ึงกลามเนื้อ LD จะมีคา pH ต่ํากวา
เนื่องจากความแตกตางระหวางชนิดของกลามเนื้อมีผลตอการลดลงของคาความเปนกรดดางตางกัน 
โดยกลามเนื้อที่ออกกําลังกายมาก จะมีการลดลงของกรดดางในอัตราที่ชากวา เนื่องจากมีเสนใย
ชนิด red muscle fiber เปนองคประกอบในกลามเนื้อมากกวา white muscle fiber (Pearson and 
Young, 1989)    
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จากการทดลองพบวาอาหารไมมีผลตอคาความเปนกรดดาง เชนเดียวกับการทดลองของ 
Marino et al. (2006) ที่ศึกษาในโคพบวาไมมีความแตกตางของ pH เนื่องจากอาหาร และกลามเนื้อ 
LD มีคา pH สูงกวากลามเนื้ออ่ืนที่ 24 ช่ัวโมงหลังฆา เชนเดียวกับการทดลองของ Sekhon and 
Bawa (1996) ในกระบืออายุนอยพบวา กลามเนื้อ LD มีคา pH สูงกวากลามเนื้อ Biceps femoris, 
Triceps brachii และ M. Semitendinosus 
 
ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (water holding capacity) 
 

คุณสมบัติของโปรตีนในเนื้อที่สําคัญคือความสามารถในการพยายามใหน้ําอันเปน
องคประกอบหลักของกลามเนื้อยังคงอยูภายในกลามเนื้อ แมวาจะมีแรงจากภายนอกมากระทําตอ
เนื้อเชน แรงตัด แรงกด แรงอัด หรือการใชความรอนในการทําใหเนื้อสุก ทั้งนี้อาจทําใหโมเลกุล
ของน้ําสูญเสียออกไปบางเล็กนอยเพราะโมเลกุลเหลานั้นอยูในแบบอิสระ (ชัยณรงค,  2529)  

Honikel and Hamm (1999) รายงานวา ปกติกลามเนื้อสัตวขณะมีชีวิตจะประกอบดวยน้ํา 
70-75% โดยที่น้ําทั้งหมดประมาณ 90% จะยึดติดกับโปรตีนภายในเซลล หลังจากสัตวตายแลวการ
เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและทางโครงสรางที่เกิดขึ้นจะไปลดความสามารถในการอุมน้ําของโปรตีน
ในเนื้อลง ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อมีผลตอปจจัยหลายประการ เชน คาความเปนกรดดาง 
ความเขมขนของไอออน คุณภาพเนื้อ การเก็บรักษาและวิธีที่กระทําตอเนื้อซ่ึงทําใหโครงสราง
เนื้อเยื่อเกิดการเปลี่ยนแปลง  จากการทดลองอิทธิพลของอาหาร พบวาคา drip loss ในกลุมการ
ทดลองที่ 2 สูงกวากลุมที่ 1 อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เทากับ 3.31 และ 2.09% ตามลําดับ แตไมพบ
ความแตกตางในกลุมการทดลองเนื่องจากอาหารในสวนของคา thawing loss, boiling loss และ 
grilling loss 

ผลของคาความสามารถในการอุมน้ําในแตละกลามเนื้อพบวาไมมีความแตกตางกันในคา 
drip loss ทั้ง 4 กลามเนื้อ (p>0.05) แตคา thawing loss มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p<0.001) 
โดยมีคาสูงสุดในกลามเนื้อ M. semimembranosus เทากับ 19.49% และกลามเนื้อ Infraspinatus M. 
longissimus dorsi และM. Semitendinosus ใกลเคียงกัน คือ 8.27, 6.91 และ 6.48% ตามลําดับ คา 
boiling loss มีคาสูงสุดในกลามเนื้อ IF รองลงมาคือ ST  BC และ LD คือ 39.29, 34.51, 33.01 และ 
30.91% ตามลําดับ (p<0.01) คา grilling loss ทดลองใน 3 กลามเนื้อ พบวามีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีคาสูงสุดในกลามเนื้อ IF เทากับ 43.17% และในกลามเนื้อ LD และ ST คือ 
35.65 และ 35.97% ตามลําดับ ซ่ึงจากการศึกษาของ Honikel and Hamm (1999) รายงานวา
ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อขึ้นอยูกับชนิดของกลามเนื้อและชนิดสัตว โดยจากการทดลอง



 71 

หาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําเนื่องจากการเก็บรักษาเนื้อโคที่ระยะ 1-14 วัน พบวากลามเนื้อ ST มีคา
การสูญเสียสูงสุดและกลามเนื้อ Supraspinatus มีคาต่ําสุด ในขณะที่กลามเนื้อ Longissimus dorsi 
และ Psoas major มีคาการสูญเสียน้ําใกลเคียงกัน  
 
สีเนื้อ (meat color) 
 

สีเนื้อเปนปจจัยสําคัญในการตัดสินใจคุณภาพเนื้อของผูบริโภค (Cassens et al. 1988) ใน
เนื้อสัตวสามารถเกิดออกซิเดชั่นของไมโอโกลบินขึ้นและนําไปสูการเกิดกลิ่นหืนรวมทั้งรสชาติที่
ผิดปกติได (Durand et al., 2005) ซ่ึงเนื้อสัตวที่ประกอบไปดวย PUFA ในปริมาณสูงอาจเกิดออกซิ
เดชั่นไดงายกวา ซ่ึง PUFA นั้นถูกสรางมาจากอาหารประเภทหญาของอาหารหยาบ (Wood and 
Enser, 1997) จากการทดลองพบวา คาความสวาง (L*) ในกลุมการทดลองที่ 2 ที่ไดรับอาหารขนใน
ระดับต่ํากวา มีคาความสวางสูงกวากระบือในกลุมที่ 1 (34.90 และ 33.13) ตามลําดับ อยางมี
นัยสําคัญ (p<0.001) แตไมมีความแตกตางของคาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) (p>0.05) แตจาก
การทดลองของ Marino et al. (2006) ไมพบความแตกตางของคา L* และ a* แตโคที่ไดรับอาหาร
ขนระดับสูงจะคา b* สูงกวาโคไดรับอาหารขนต่ํากวา 
 จากการทดลองผลของกลามเนื้อพบวา กลามเนื้อ ST มีความสวางมากที่สุด รองลงมาคือ
กลามเนื้อ IF BC และ LD ตามลําดับ และกลามเนื้อ ST มีคาสีแดงสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ IF 
BC และ LD  ตามลําดับ สําหรับคาสีเหลืองพบวา ในกลามเนื้อ ST มีคาสีเหลืองสูงที่สุด รองลงมา
คือกลามเนื้อ IF BC และ LD ตามลําดับ (p<0.001) เชนเดียวกับการทดลองของ Marino et al. (2006) 
พบวากลามเนื้อที่มี L* และ a * สูงสุดคือกลามเนื้อ ST โดยเปรียบเทียบใน 3 กลามเนื้อ คือ ST, SM 
และ LD แตในการศึกษาของ Torrescano et al. (2003) รายงานวา คาสีเนื้อมีความแปรปรวนในแต
กลามเนื้อ เนื่องจากความแตกตางขององคประกอบในกลามเนื้อและลักษณะการเกิดเมแทบอลิซึม 
โดยพบวากลามเนื้อ ST มีคา L* สูงที่สุดแตมีคา a* ต่ําสุดเมื่อเปรียบเทียบกับกลามเนื้ออ่ืนๆ  
 Bidner et al. (1986) รายงานวาสัตวที่ไดรับหยาบเปนอาหารจะมีเนื้อแดงสีเขมกวาสัตวที่
ไดรับธัญพืชเปนอาหาร Bidner et al. (1986) อธิบายวาเนื้อแดงที่เขมกวานั้นเนื่องจากมีความเขมขน
ของไมโอโกลบินสูง เนื่องจาก heam pigment myoglobin นั้นเปนสาเหตุของการเกิดสีในเนื้อ โดย 
Varnam and Sutherland (1995) พบวาการที่สัตวปลอยเล็มหญานั้นมีการออกกําลังกายสูงกวา จึงมี
ความเขมขนของไมโอโกลบินสูง แตเมื่อไดตัดหญามาใหโคกินแบบขังคอก พบวาไมมีคาสีแตกตาง
จากโคที่ไดรับอาหารขน อีกทั้ง Knight et al. (2003) รายงานวาในอาหารขนมี B-carotene ต่ํา สงผล
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ตอการลดลงของเม็ดสีในเนื้อสัตวได ซ่ึงการเสริมสารชนิดนี้ลงไปในอาหารอาจไมสงผลตอสีเนื้อ
แตขึ้นอยูกับปริมาณ carotenoid pigmemtation prior ดวย 
 
คาแรงตัดผาน (shear force value) การประเมินดานการตรวจชิม (panel score) และปริมาณคอลลา
เจน (collagen content) 
 

การประเมินคาแรงตัดผานเนื้อ ปริมาณคอลลาเจน และการประเมินดานการตรวจชิม มีผล
ตอความเหนียวความนุมในกลามเนื้อ จากการศึกษาของ Dransfield (1994) รายงานวาสายพันธุ และ
ชนิดของกลามเนื้อเปนปจจัยสําคัญตอความนุมของเนื้อ 

กระบือที่ไดรับอาหารทดลองกลุมที่ 1 และ 2  ไมมีความแตกตางกัน ซ่ึงสอดคลองกับการ
ทดลองของ Sharma et al. (2005) ที่ทดลองใหอาหารหยาบตออาหารขนกระบือใน 3 ระดับ (R:C; 
60:40, 55:45 และ 50:50) แต Mckeith et al. (1985) ทดลองการใชอาหารพลังงานสูงในการเลี้ยงโค
พันธุแองกัส บราหมัน และลูกผสมบราหมันกับแองกัส พบวาอาหารพลังงานสูง จะทําใหความนุม
ของเนื้อเพิ่มขึ้นในโคทุกพันธุโดยใชระยะเวลาในการขุน 100 วัน แตจากการทดลองพบวามีความ
แตกตางกันเนื่องจากกลามเนื้อ โดยกลามเนื้อที่มีคาแรงตัดผานสูงสุด คือกลามเนื้อ BC รองลงมา คือ 
ST, IF และ LD (66.02, 57.10, 54.28 และ 49.75 N) ตามลําดับ (p<0.001) ซ่ึงผลการทดลองมีความ
แตกตางจากการทดลองของ Shackelford  et al (1995) ซ่ึงพบวา ในโคพันธุเฮียฟอรด แองกัส บราห
มัน มีคาแตกตางกันในกลามเนื้อแตละสวน โดยกลามเนื้อ Psoas major และ Infraspinatus มีความ
นุมมากกวากลามเนื้อชนิดอื่น โดย Dransfield (1994) รายงานวาชนิดกลามเนื้อมีอิทธิพลตอคุณภาพ
ของเนื้อโดยเฉพาะความนุม  

จากการศึกษา พบวา การเลี้ยงกระบือดวยอาหารกลุมที่ 2  มีคะแนนกลิ่นรสดีกวาอาหารใน
กลุมที่ 1 (6.18 และ 5.71 ตามลําดับ) อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) แตไมพบความแตกตางในการ
เปรียบเทียบอาหารทั้ง 2 ระดับและการเปรียบเทียบชนิดของกลามเนื้อในดานคะแนนความนุม 
ความชุมฉ่ําและการยอมรับโดยรวม ซ่ึงในดานความนุมมีผลแตกตางจากการทดลองของ Acker and 
Cunningham (1991) ที่รายงานวา เนื้อที่ไดจากโคที่ถูกเลี้ยงดวยอาหารขนในปริมาณสูงดวย
ระยะเวลาสั้นจะทําใหเนื้อมีความนุม นอกจากนี้พบวาสัตวที่ไดรับอาหารพลังงานสูงและมีการ
สะสมไขมัน (marbling) ในกลามเนื้อระหวางการเจริญเติบโตจนกระทั่งเจริญเติบโตเต็มที่แลวจะมี
ความนุมเพิ่มขึ้น ซ่ึง Marino et al. (2006) รายงานวาผลของการเกิดออกซิเดชั่นของกรดไขมัน
นําไปสูการเกิดออกซิเดชั่นของ pigment ในเนื้อ ทําใหเกิดกลิ่นและรสหืน โดยจากการทดลองนั้น
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การเกิดออกซิเดชั่นในเนื้อไมมีอิทธิพลเนื่องมาจากอาหารและกลามเนื้อ เชนเดียวกับผลการทดลอง
ของ Yang et al. (2002)   

Muir et al. (1998) เปรียบเทียบโคที่ไดรับหญาและถั่วเปนอาหาร พบวา โคที่ไดรับถ่ัวเปน
อาหาร มีคาความชุมฉ่ําในการตรวจชิมเพิ่มขึ้น แต Young and Kauffman (1978) พบวาโคที่ไดรับ
หญานั้นมีคุณภาพในการบริโภคโดยรวมสูงกวาโคที่ไดรับถ่ัวเปนอาหาร ซ่ึงความแตกตางของ
รสชาติและการยอมรับในการบริโภคนั้นขึ้นกับชนิดของอาหารที่โคไดรับแลวนําไปสะสมเปน
ไขมันในเนื้อสัตวนั่นเอง 

เนื้อเยื่อเกี่ยวพันเปนเนื้อเยื่อสีขาวประกอบดวยโปรตีนคอลลาเจนเปนสวนใหญ ความรอน
ช้ืน (moist heat) จะทําใหเนื้อเยื่อเกี่ยวพันเปลี่ยนเปนเจลาติน ซ่ึงทําใหเนื้อนุมขึ้นแตหากใหความ
รอนแหง (dry heat) จะทําใหเนื้อเหนียวขึ้น เนื่องจากเนื้อเยื่อเกี่ยวพันไมสามารถเปลี่ยนเปนเจลาติน
ไดปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันสัมพันธกับการทํางานของกลามเนื้อและอายุของสัตว เชนกลามเนื้อขาจะ
มีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันมากกวากลามเนื้อสันนอก เนื่องจากกลามเนื้อมีการเคลื่อนไหวมากกวา 
(Levie, 1970) ซ่ึงในการทดลองนี้ศึกษาในกระบือมันซึ่งปลดจากการใชงานแลว มีอายุมาก โดยที่
สัตวอายุนอยภายในโมเลกุลคอลลาเจนนั้นจะมีพันธะที่ เชื่ อมโมเลกุลของคอลลาเจน 
(intermolecular crosslink) เขาดวยกันอยูต่ํา เนื้อจะมีความนุม แตเมื่อสัตวที่มีอายุมากขึ้นปริมาณ 
intermolecular crosslink จะสูงมากขึ้น (สัญชัย, 2543) จากการทดลองปริมาณคอลลาเจนที่ละลาย 
พบวา ในกระบือกลุม 2 สูงกวากลุมที่ 1 (0.39 และ 0.33 g/100g ตามลําดับ) อยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.001) แตไมพบความแตกตางเนื่องจากชนิดของกลามเนื้อ (p>0.05) สําหรับปริมาณคอลลาเจน
ที่ไมละลาย พบวา ไมพบความแตกตางเนื่องจากกลุมอาหารทดลองแตเมื่อเปรียบเทียบชนิด
กลามเนื้อพบวา มีคาต่ําสุดในกลามเนื้อ LD และ BC รองลงมาคือ ST และ IF พบมากที่สุด (1.35, 
1.38, 1.89 และ 1.91 g/100g) ตามลําดับ (p<0.001)  

 
องคประกอบทางเคม ี(chemical composition) 

องคประกอบทางเคมีประกอบดวยเปอรเซ็นตความชื้น โปรตีนและไขมัน จากผลการ
ทดลองพบวา อาหารมีผลตอเปอรเซ็นตความชื้น โดย กลุมอาหารทดลองที่ 1 มีคาสูงกวากลุม 2 โดย
เทากับ 73.94 และ 73.49% ตามลําดับ (p<0.05) แตไมพบความแตกตางของกลุมการทดลองของ
เปอรเซ็นตโปรตีนและไขมัน แตไมพบความแตกตางในการทดลองใหอาหารหยาบตออาหารขน
กระบือใน 3 ระดับ (R:C; 60:40, 55:45 และ 50:50) ของ Sharma et al. (2005) อีกทั้งในการทดลอง
ของ Marino et al. (2006) รายงานวาสัดสวนของอาหารหยาบตออาหารขนไมมีผลตอองคประกอบ
ทางเคมีของเนื้อ และ French et al. (2000) พบวาอาหารพลังงานสูงไมมีอิทธิพลตอองคประกอบทาง
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เคมี และจากการศึกษาในกระบือแมน้ําที่เปรียบเทียบผลของการใหอาหารพลังงานสูงและต่ํา พบวา 
กระบืออายุ 10-18 เดือนที่ไดรับพลังงานสูงจะมีปริมาณขององคประกอบทางเคมีในเนื้อเพิ่มขึ้น แต
ในกระบืออายุ 10-14 เดือนพบวาการใหอาหารพลังงานต่ํามีผลตอการเพิ่มปริมาณความชื้นแต
โปรตีนลดลง (Di Luccia et al., 1991)  

เมื่อเปรียบเทียบความแตกตางอันเนื่องมาจากชนิดของกลามเนื้อพบวามีความแตกตาง
ของ เปอรเซ็นตความชื้นโดยมีคาต่ําสุดในกลามเนื้อ LD เทากับ 73.02% สําหรับในกลามเนื้อ IF, ST 
และ BC มีคาใกลเคียงกันคือ 73.7, 73.89 และ 74.24% ตามลําดับ เปอรเซ็นตโปรตีนมีคาต่ําสุดใน
กลามเนื้อ IF เทากับ 22.63% สวนในกลามเนื้อ LD และ ST มีคาใกลเคียงกันคือ 23.44 และ 23.13% 
ตามลําดับและมีคาสูงสุดในกลามเนื้อ SM เทากับ 24.14% เปอรเซ็นตไขมัน พบวามีคาสูงสุดใน
กลามเนื้อ LD คือ 2.61% และในกลามเนื้อ IF ST และ SM มีคาใกลเคียงกันที่ 2.00, 1.80 และ 1.68% 
ตามลําดับ  ซ่ึงผลการทดลองใกลเคียงกับการทดลองของ Marino et al. (2006) ที่ศึกษาองคประกอบ
ทางเคมีในกลามเนื้อโค 3 ตําแหนง (ST, SM และ LD) พบวาโปรตีนพบสูงสุดในกลามเนื้อ  ST และ 
LD ขณะที่กลามเนื้อ LD พบวามีไขมันมากที่สุด แตในกลามเนื้อ ST พบวามีปริมาณไขมันต่ําสุด 

 

คาการหืนของเนื้อ (TBAR values) 

การวัดปริมาณของการเกิด oxidative deterioration ของไขมันในเนื้อ โดยปฏิกิริยานี้ทําให
เกิดอนุมูลอิสระข้ึน ซ่ึงเกิดออกซิเดชั่นของเม็ดสีไดดวย ทําใหเกิดกลิ่นรสที่เปลี่ยนไป จากการ
ทดลองพบวาเนื้อในกลุมการทดลองที่ 2 มีคาการหืนสูงกวากลุม 1 ซ่ึงสนับสนุนผลจากการทดลอง
ของ Realini et al. (2004) พบวาโคที่ไดรับอาหารขนจะมีคาการหืนสูงกวาโคที่ไดรับพืชอาหาร
เนื่องจากการเกิดออกซิเดชั่นของไขมันในเนื้อนั่นเอง และ O’Sullivan et al. (2003) พบวาโคที่ไดรับ
อาหารขนแบบไมจํากัดและฟางขาวมีคาการหืนสูงกวากลุมที่ไดรับอาหารแบบอื่น (high herbage, 
medium herbage plus 2.5 kg concentrate, high herbage plus 2.5 kg concentrate, low herbage plus 
5 kg concentrate) ตลอดระยะเวลา 17 วัน แตการทดลองของ Yang et al. (2002) นั้นพบวาแตกตาง
จากการทดลองครั้งนี้เนื่องจากโคที่ไดรับพืชอาหารกลับมีคาการหืนที่สูงกวา เนื่องจากเนื้อเยื่อไขมัน
จากพืชอาหารสัตวนั้นประกอบดวย n-3 PUFA ในปริมาณที่สูงเมื่อเปรียบเทียบกับเนื้อเยื่อไขมัน
ของสัตวที่ไดรับอาหารขน แตการเพิ่ม n-3 PUFA ก็นําไปสูการเพิ่มอัตราการเกิดออกซิเดชั่นของ
ไขมัน (Vatansever et al., 2000) 
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คอเรสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด (cholesterol and triglyceride content) 

จากการทดลองของ Aurousseau et al. (2004) ทดลองเลี้ยงแกะโดยแกะที่เล้ียงดวยหญาสด 
สงผลใหมี triglyceride (TG) ต่ําแตมี phospholipids (PL) สูงกวาแกะที่เล้ียงดวยอาหารขน โดย
ปริมาณ TG นั้นมีปริมาณเพิ่มขึ้นตามปริมาณอาหารขนที่ไดรับ โดยมีความสัมพันธตอการสะสม
ไขมัน สอดคลองกับการทดลอง พบวา ปริมาณไตรกลีเซอไรดในเนื้อกระบือ แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ โดยกระบือที่ไดรับสัดสวนอาหารหยาบ: อาหารขนเทากับ 30:70 มีปริมาณไตร
กลีเซอไรดสูงกวา กลุมที่ ไดรับสัดสวนอาหารขนต่ํา คือ 0.14 และ 0.11 g/100g สําหรับปริมาณ
คอเลสเตอรอลนั้นพบวา กรดไขมันชนิด palmitic acid และ myristic acid เปนกรดไขมันที่มีผลตอ
การเพิ่มการสังเคราะห คอเลสเตอรอล จากการทดลองพบวา ปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อกระบือที่
ไดรับสัดสวนอาหารขนสูง มีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงกวากลุมที่ไดรับสัดสวนอาหารขนต่ํา อยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05) เทากับ 25.78 และ 22.49 mg/100g meat ตามลําดับ แตไมพบความแตกตางของ
กรดไขมันชนิด palmitic acid และ myristic acid ซ่ึงการบริโภคไขมันชนิดนี้เขาไป มักเกิดการ
สะสมของ low density lipoproteins ทําใหเปนสาเหตุของการเกิดโรคไขมันอุดตันในเสนเลือดได 
เชนเดียวกับอัตราสวน n-6/n-3 PUFA ที่เพิ่มขึ้นสงผลตอการเพิ่มขึ้นของคอเลสเตอรอลไดเชนกัน 
(Majdoub et al., 2001) 

 

คุณภาพไขมนั (fat quality) 

การลดสัดสวนของหญาแหงและอาหารขน ในอาหารมีผลตอการสะสมไขมันใน 3 ชนิด 
คือ ไขมันใตผิวหนัง ไขมันในชองทองและไขมันแทรก ซ่ึงไขมันใตผิวหนังนั้นเปนไขมันชนิด
อ่ิมตัว (Bas et al., 1997) จากการศึกษาผลของอาหารตอองคประกอบของกรดไขมัน โดย
เปรียบเทียบอาหารแบงออก 5 กลุม คือ พืชสด อาหารหยาบและอาหารขน นม อาหารสําเร็จรูป และ
ถ่ัวอัลฟาฟา พบวา อาหารที่มีพืชสดในปริมาณสูงจะไปกระตุนการทํางานของกระเพาะรูเมน ทําให
เกิด biohydrogenation ของกรดไขมัน (Kemp et al., 1981)   

จากการทดลองตางๆ พบวา กระบือกลุมที่ 1 ไมมีความแตกตางของ SFA MUFA และ
PUFA เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมที่ 2 (p>0.05) แตพบความแตกตางของ C15:1, C20:2 และ C21:0 
โดยมีคาสูงกวากลุมที่ 2 อยางมีนัยสําคัญ (p< 0.05) แต C22:6 n-3 และ C22:2 มีคาต่ํากวากลุมการ
ทดลองที่ 2 อยางมีนัยสําคัญ (p< 0.05) 
 ซ่ึงปริมาณกรดไขมันจากการทดลองของ Demirel et al. (2006) ศึกษาผลของสัดสวน
อาหารหยาบตออาหารขนใน 2 ระดับ (75:25 และ 25:75) พบวาแกะที่ไดรับอาหารขนในระดับสูง



 76 

พบวามีปริมาณของ C18:1 n-9 และ C18:2 n-6 สูงกวากลุมที่ไดรับหญาแหง และยังพบปริมาณของ 
C18:0 และ C16:0 ในปริมาณที่สูงกวาเล็กนอย หากเปรียบเทียบอาหารขนกับหญาแหงพบวาหญา
แหงนั้นมีผลตอการเพิ่มปริมาณ EPA DPA DHA และ n-3 PUFA โดยระดับ linoleic acid  สูง
เนื่องจากกรดไขมันชนิดนี้พบอยูในองคประกอบของหญา แมวาสัตวจะไดรับ PUFA ในปริมาณสูง
แตในการเกิด hydrogenation ในกระเพาะรูเมนมีผลทําใหเกิดกรดไขมันอิ่มตัวเพิ่มขึ้นและถูกนําไป
สะสมยังกลามเนื้อ ซ่ึงจากการทดลองของ Petrova et al. (1994) อธิบายการเกิด C18:0 วาเกิดจาก
ปฏิกิริยา biohydrogenation ของหญาแหงในรูเมน การยอยของอาหารผานรูเมน สามารถเกิดได
อยางรวดเร็ว จึงทําใหอาหารขนลดการเกิด biohydrogenation ของ polyenoic fatty acid อีกทั้ง 
Marino et al. (2006) ทดลองผลของสัดสวนอาหารหยาบตออาหารขนที่ระดับ 60:40 และ 70:30 ใน
โค พบวาโคที่ไดรับหญาในปริมาณสูงมีปริมาณของ linoleic acid arachidonic acid EPA DPA และ 
DHA สูงกวาโคที่ไดรับอาหารขนระดับสูง โดย French et al. (2000a) อธิบายวาความสามารถใน
การหมักน้ําตาล เสนใยที่ละลายได โดยน้ําหนักที่หมักไดจะเปนตัวกระตุนที่สําคัญในการทํางาน
ของแบคทีเรีย เพื่อเปลี่ยน linoleic acid ใหเปน C18:trans ในรูเมน โดยพบวามีเพียง trans18:1 fatty 
acid เทานั้นที่ถือวาเปนกรดไขมันคุณภาพดีสามารถชวยลดการเกิดโรคไขมันอุดตันในเสนเลือดได 
แตเมื่อแกะไดรับอาหารขนเพิ่มขึ้นสงผลตอการเพิ่มขึ้นของ linoleic acid (C18:2n-6) และ 
arachidonic acid (C20:4n-6) อีกทั้ง Raes et al. (2004) รายงานวาการเพิ่ม n-3 ในอาหารขนไมมีผล
ตอสัดสวนของ P:S ในกลามเนื้อ โคที่ไดรับอาหารหยาบจะมีสัดสวนของ C18:0, C18:2, C18:3, 
C20:4, C20:5 และ C22:5 สูงกวาโคที่ไดรับอาหารขน เชนเดียวกับการทดลองของ Melton et al. 
(1982) ที่พบวาในโคที่ไดรับอาหารหยาบจะมีปริมาณของ  stearic acid, linolenic acid และ 
arachidonic acid สูงกวาโคที่ไดรับอาหารขน แตในการทดลองครั้งนี้ไมพบปริมาณของ steric acid 
และ arachidonic acid อีกทั้งไมมีความแตกตางของกรดไขมันทั้ง linolenic และ linoleic ดวย แตเมื่อ
เปรียบเทียบกับโคเฮียฟอรดที่เล้ียงแบบปลอยแปลงหญาและอาหารขน (Realini et al., 2004) พบวา 
โคที่เล้ียงโดยปลอยแปลงหญาจะมี กรดไขมันชนิด stearic acid, linoleic acid, linolenic acid, 
arachidonic, EPA, DPA และ CLA มากกวากระบือที่เล้ียงดวยอาหารขน แตไมพบความแตกตาง
ของ DHA  สําหรับการผลิต CLA จากสัตวเคี้ยวเอื้องนั้นมีความสัมพันธกับสัดสวน n-3 และ n-6 
PUFA ซ่ึงถามีสัดสวนที่สูงจะทําใหพบ CLA มากกวา โดยสัตวที่ไดรับหญาสดเปนอาหารหลักนั้น
จะพบ C18:3n-5 สูงจะพบ CLA มากกวาสัตวที่ไดรับหญาแหงเปนอาหาร อีกทั้งหญาที่อายุนอยยัง
พบวามีปริมาณ CLA สูงกวาหญาที่มีอายุมาก (Lawless et al., 1996) 
 


