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ปจจุบันการเล้ียงโคเนื้อดวยหญาไดรับความนิยมเพิ่มข้ึนเนื่องจากราคาอาหารขนท่ีใชเล้ียง

สัตวเพิ่มสูงข้ึน และอัตราการเติบโตที่รวดเร็วของประชากรโลกทําใหการผลิตอาหารสําหรับประชากร
ไมเพียงพอ รวมถึงกระแสการบริโภคอาหารอินทรีย (organic food) และการเล้ียงท่ีเปนธรรมชาติ 
(natural grass fed beef) เปนการเล้ียงปลอยโคใหแทะเล็มหญาซ่ึงอาหารตามธรรมชาติเพียงอยางเดียว
ไดรับความนิยมอยางแพรหลาย และความตองการผลผลิตท่ีไดจากธรรมชาติสูงข้ึน เนื่องจากเนื้อโคท่ีได
มีปริมาณไขมันแทรกนอยเปนท่ีตองการสําหรับผูบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ อุดมดวยแรธาตุและ
สารอาหารท่ีเปนประโยชน  มีตนทุนการผลิตต่ํา เกษตรกรมีความเส่ียงนอยไมตองพึ่งวัตถุดิบอาหารสัตว
ท่ีมีราคาสูง (จุฑารัตน, 2551ข)  รวมถึงการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีไดรับความสนใจโดยเฉพาะกรด
ไขมันท่ีเปนประโยชนตอรางกายในเน้ือโคท่ีมีปริมาณสูง (Scollan et al., 2006) โดยเฉพาะกรดไขมัน
คอนจูเกตเตดลิโนเลอิก (conjugated linoleic acid; CLA) เปนกลุมของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน 
(PUFA) ซ่ึงพบในเนื้อโค เนื้อแกะ และผลิตภัณฑนม CLA สามารถผลิตจากกระเพาะรูเมนของสัตวเค้ียว
เอ้ืองโดยอาศัยกระบวนการ biohydrogenation และ isomerization จากกรดไขมัน linoleic และ linolenic 
ซ่ึงเปนตัวต้ังตนในการสังเคราะหโดยแบคทีเรีย Butyrivibrio fibrisolvens (Pariza et al., 2000) มีรายงาน
วาโคท่ีเล้ียงดวยหญาสดจะมีระดับ CLA ในเนื้อมากกวาโคท่ีเล้ียงดวยอาหารขน (1.08 และ 0.37 g/100g) 
(French et al., 2000) การศึกษาของ Ip et al. (1994) พบวา CLA มีประโยชนตอสุขภาพ สามารถลดอัตรา
เส่ียงในการเกิดโรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดแดงแข็งตัว การเกิดเบาหวาน และมีผลตอการลดไขมันใน
รางกาย จากการทดลองให CLA ในปริมาณ 0.05% แกหนูสามารถลดอัตราการเกิดโรคหลอดเลือดแดง
แข็งตัว และหากใหในปริมาณ 0.5% สามารถลดการเกิดเนื้องอกได 32% และการขุนโคดวยหญาในชวง
สุดทายของการขุนจะมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (polyunsaturated fatty acids, PUFA) ในปริมาณสูง
กวาเนื้อโคท่ีขุนดวยอาหารขน (Yang et al., 2002) และพบวาสัดสวนกรดไขมันกลุมโอเมกา-6 ตอโอ
เมกา-3 (n-6/n-3) ต่ํากวา โดยพบวาเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญามีระดับ C18:3 n-3 เพิ่มสูงขึ้น (Raes et al., 
2003) สอดคลองกับ Sprecher (2000) รายงานวาเนื้อโคท่ีเล้ียงดวยหญามีสัดสวนของกรดไขมันแอลฟาลิ
โนเลนิก (α-linolenic acid; ALA) ในปริมาณสูง กรดไขมันชนิดนี้เปนกรดไขมันจําเปนท่ี สังเคราะหได
เฉพาะในพืช  เท านั้นและยัง เปนกรดไขมันตั้ งตนในการสร างกรดไขมันในกลุมโอเมก า -3                      
จ ะ ส า ม า ร ถ เ กิ ด ป ฎิ กิ ริ ย า ก า ร เ ติ ม ค า ร บ อ น  แ ล ะ ก า ร เ กิ ด พั น ธ ะ คู ทํ า ใ ห ไ ด
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กรดไขมันโอเมกา -3 สายยาว (n-3 fatty acids; n-3 LC-PUFA) เชน eicosapentaenoic acid (EPA), 
docosapentaenoic acid (DPA), และdocosahexaenoic acid (DHA) ซ่ึงสัดสวนของ กรดไขมันกลุมโอ
เมกา-6 ตอโอเมกา-3 ในระดับตํ่าเปนผลดีตอสุขภาพผูบริโภคโดยมีความสัมพันธดานลดความเส่ียงของ
การเกิดโรคหัวใจ (American Heart Association, 2010)  

สําหรับสายพันธุท่ีเลือกใชโคขาวลําพูนและลูกผสมโคลูกผสมบราหมัน เนื่องจากเปนโคใน
เขตรอน (Bos indicus) ทําใหทนตอสภาพแวดลอมไดดี ปรับตัวเกง สามารถใชประโยชนจากอาหาร
หยาบคุณภาพเลวไดดี (กรมปศุสัตว, 2553ก) ดังนั้นการศึกษาในคร้ังนี้จะทําใหทราบถึงผลของความ
แตกตางของสายพันธุท่ีมีตอคุณภาพซากและเนื้อ ซ่ึงนาจะเปนประโยชนและทางเลือกตอผูบริโภคตอไป 

 
วัตถุประสงคของการศึกษา 

เพื่อศึกษาความแตกตางคุณภาพเนื้อของโคขาวลําพูนและลูกผสมบราหมันที่เล้ียงขุนดวยหญา
แพงโกลาสด 
 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

ทําใหทราบถึงคุณภาพซากและเนื้อของโคสายพันธุพื้นเมืองและลูกผสมท่ีเล้ียงดวยหญา 
รวมถึงแนวทางความเปนไปไดของการผลิตโคเนื้อท่ีเล้ียงดวยหญา เพื่อเปนเนื้อทางเลือกสําหรับ
ผูบริโภคเนื้อเพื่อสุขภาพท่ีตองการเนื้อโคที่มีระดับไขมันต่ํา มีระดับกรดไขมันคอนจูเกตเตดลิโนเลอิก 
(conjugated linoleic acid; CLA) ในเนื้อปริมาณสูงกวาการเล้ียงท่ัวไป   
 
 


