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1.  ปจจัยจากระดับอาหารขนท่ีใชขุนกระบือปลัก 

ปจจัยจากระดับอาหารขนที่ใชขุนกระบือปลักไมมีผลตอคุณภาพซาก อวัยวะภายใน 
อวัยวะภายนอก การตัดแตงซากแบบไทยและแบบสากล แตกระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 2.0 
เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว มีเปอรเซ็นตการตัดแตงซากแบบสากลในสวนของสะโพก และ
เปอรเซ็นตการตัดแตงซากแบบไทยในสวนของกลามเนื้อลูกมะพราวและกลามเนื้อสันนอกสูงกวา
กระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว ดานคุณภาพเนื้อพบวา ปจจัยจาก
ระดับอาหารขนที่ใชขุนกระบือปลักไมมีผลตอคาความเปนกรดดางของเนื้อ สีเนื้อ คาแรงตัดผาน
เนื้อ ปริมาณคอลลาเจน และคะแนนดานการตรวจชิม แตมีผลตอองคประกอบทางเคมีและคาการ
สูญเสียน้ําของเนื้อ โดยกระบือปลักที่ไดรับอาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว มีเปอรเซ็นต
ไขมันสูงกวา และมีคาการสูญเสียน้ําจากการยางต่ํากวากระบือปลักที่ไดรับอาหารขน  2.0 
เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว ดานคุณภาพไขมันพบวา ระดับอาหารขนที่ใชขุนกระบือปลักไมมีผลตอ
ปริมาณคอเลสเตอรอล แตมีผลตอปริมาณไตรกลีเซอไรดในเนื้อ โดยกระบือปลักกลุมที่ไดรับ
อาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว มีไตรกลีเซอไรดสูงกวากระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 
2.0 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว ชนิดและปริมาณกรดไขมันพบวา กระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 
2.0 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว มีปริมาณ PUFA, PUFA:SFA, n-6 และ n-3 สูงกวา แตมีปริมาณ SFA 
ต่ํากวากระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว สําหรับองคประกอบ
กรดอะมิโนในกลามเนื้อสันนอกของกระบือปลักขุนพบวา ระดับอาหารขนที่ใชขุนกระบือปลักไม
มีผลตอองคประกอบกรดอะมิโนในเนื้อ แตกระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของ
น้ําหนักตัว มีปริมาณ histidine สูงกวากระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 2.0 เปอรเซ็นตของ
น้ําหนักตัว 
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2.  ปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อ 
 จากการพิจารณาคุณภาพเนื้อกระบือปลัก 4 กลามเนื้อ ไดแก กลามเนื้อไหล (Infraspinatus, 
IF) กลามเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi, LD) กลามเนื้อลูกดิ่ง (Semitendinosus, ST) และ
กลามเนื้อใบพาย (Biceps femoris, BF) พบวา กลามเนื้อ ST มีคาความสวางของเนื้อ คาความเปนสี
แดง และคาความเปนสีเหลืองสูงที่สุด ดานองคประกอบทางเคมีกลามเนื้อ IF มีเปอรเซ็นตความชื้น
สูงสุด แตกลามเนื้อ LD มีเปอรเซ็นตโปรตีนและไขมันสูงสุด ดานการสูญเสียน้ําของเนื้อพบวา ชนดิ
ของกลามเนื้อไมมีผลตอคาการสูญเสียน้ําจากการตม แตมีผลตอคาการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา คา
การสูญเสียน้ําจากการทําละลาย และคาการสูญเสียน้ําจากการยาง โดยกลามเนื้อ LD มีคาการสูญเสีย
น้ําขณะเก็บรักษาและจากการทําละลายสูงสุด และกลามเนื้อ IF มีคาการสูญเสียน้ําจากการยางสูงสุด 
สําหรับการประเมินดานการตรวจชิมพบวา กลามเนื้อ LD มีคะแนนการตรวจชิมสูง ซ่ึงสัมพันธกับ
ปริมาณคอลลาเจน และคาแรงตัดผานของเนื้อที่มีคาต่ํากวากลามเนื้ออ่ืน จากการพิจารณาคุณภาพ
ไขมันของกระบือปลักพบวา กลามเนื้อ IF มีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงสุด กลามเนื้อ LD มีปริมาณ
ไตรกลีเซอไรดสูงสุด สวนองคประกอบกรดไขมันพบวา ชนิดของกลามเนื้อไมมีผลตอสัดสวนของ 
n-6:n-3 แตมีผลตอปริมาณ SFA, MUFA, PUFA, PUFA:SFA, total n-6, total n-3 และ total FA โดย
ปริมาณ SFA และ total FA ของกลามเนื้อ LD มีคาสูงกวากลามเนื้อ IF, ST และ BF ตามลําดับ 
ปริมาณ MUFA ของกลามเนื้อ ST มีคาสูงกวากลามเนื้อ LD, IF และ BF ตามลําดับ และปริมาณ 
PUFA, PUFA:SFA, total n-6 และ total n-3 ของกลามเนื้อ BF มีคาสูงกวากลามเนื้อ IF, ST และ LD 
ตามลําดับ 
 จากผลการทดลองสรุปไดวา ควรเลี้ยงขุนกระบือปลักโดยใชอาหารขน 2.0 เปอรเซ็นตของ
น้ําหนักตัว เนื่องจากเนื้อที่ไดมีปริมาณไขมัน ไตรกลีเซอไรด และ SFA ต่ํากวา และมีปริมาณ 
PUFA, PUFA:SFA และ n-3 สูงกวาการเลี้ยงขุนกระบือปลักโดยใชอาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของ
น้ําหนักตัว ซ่ึงเปนผลดีตอสุขภาพของผูบริโภคมากกวา เมื่อพิจารณาชนิดของกลามเนื้อพบวา 
กลามเนื้อสันนอกมีคุณภาพเนื้อดีที่สุด เนื่องจากกลามเนื้อสันนอกมีความนุม ความชุมฉ่ํา กล่ินรส
และความพอใจโดยรวมสูง มีคาแรงตัดผานเนื้อและปริมาณคอลลาเจนต่ํากวากลามเนื้ออ่ืน 
นอกจากนี้กลามเนื้อสันนอกยังมีโปรตีนและไขมันสูง ซ่ึงไขมันในเนื้อจะเปนตัวหลอล่ืนชวยใหเนื้อ
มีความนุมและชุมฉ่ําขึ้น  


