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บทคัดยอ 
 

การศึกษาคุณภาพเนื้อและองคประกอบกรดอะมิโนของกระบือปลักขุนที่ไดรับอาหารขน
สองระดับ โดยทดลองในกระบือปลัก (swamp buffalo) จํานวน 12 ตัว แบงเปน 2 กลุม กลุมละ 6 
ตัว โดยกลุมที่ 1 ไดรับอาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว และกลุมที่ 2 ไดรับอาหารขน 2.0 
เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว กระบือมีน้ําหนักตัวเร่ิมตนเฉล่ีย 203 ± 19 กิโลกรัม ขุนในคอกขังเดี่ยว 
จนกระทั่งมีน้ําหนักสุดทายเฉลี่ย 422 ± 51 กิโลกรัม จึงนํากระบือเขาฆา ตัดแตงซากแบบไทยและ
สากลเพื่อศึกษาคุณภาพซาก จากนั้นจึงเก็บตัวอยางกลามเนื้อไหล (Infraspinatus, IF) กลามเนื้อสัน
นอก (Longissimus dorsi, LD) กลามเนื้อลูกดิ่ง (Semitendinosus, ST) และกลามเนื้อใบพาย (Biceps 
femoris, BF) เพื่อวิเคราะหคุณภาพเนื้อ โดยวางแผนการทดลองแบบ 2 x 4 factorial ใน completely 
randomized design (CRD) มีระดับอาหารขนที่ใชขุนกระบือและชนิดของกลามเนื้อเปนปจจัยใน
การทดลอง จากผลการทดลองพบวา ระดับของอาหารขนไมมีผลทําใหอัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ย
ตอวัน ระยะเวลาในการขุน  คุณภาพซาก คาความเปนกรดดางของเนื้อ สีเนื้อ คาแรงตัดผานเนื้อ 
ปริมาณคอลลาเจน และคะแนนดานการตรวจชิมแตกตางกันทางสถิติ (P > 0.05) แตมีผลทําให
องคประกอบทางเคมีและคาการสูญเสียน้ําของเนื้อแตกตางกันทางสถิติ โดยกระบือปลักที่ไดรับ
อาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว มีเปอรเซ็นตไขมันสูงกวา (P < 0.05) และมีคาการสูญเสีย
น้ําจากการยางต่ํากวา (P < 0.05) กระบือปลักที่ไดรับอาหารขน 2.0 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว 
สําหรับคุณภาพไขมันพบวา ระดับอาหารขนที่ใชขุนกระบือปลักไมมีผลตอปริมาณคอเลสเตอรอล 
(P > 0.05) แตมีผลตอปริมาณไตรกลีเซอไรดในเนื้อ โดยกระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 1.5 
เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว มีไตรกลีเซอไรดสูงกวากระบือปลักกลุมที่ได รับอาหารขน  2.0 
เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว (P < 0.001) ชนิดและปริมาณกรดไขมันพบวา กระบือปลักที่ไดรับอาหาร



 จ 

ขน 2.0 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว มีปริมาณ PUFA, PUFA:SFA, n-6 และ n-3 สูงกวา (P < 0.05) แต
มีปริมาณ SFA ต่ํากวา (P < 0.05) กระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว 
สําหรับองคประกอบกรดอะมิโนในกลามเนื้อ LD ของกระบือปลักขุนพบวา กระบือปลักกลุมที่
ไดรับอาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว มีปริมาณ histidine สูงกวากระบือปลักกลุมที่ไดรับ
อาหารขน 2.0 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว (P < 0.05) และในเนื้อกระบือปลักมีปริมาณ glutamic acid 
มากที่สุด รองลงมาคือ lysine และ aspartic acid ซ่ึง lysine เปนกรดอะมิโนจําเปนที่พบมากที่สุด 
รองลงมาคือ arginine และ leucine ตามลําดับ เมื่อพิจารณาปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อพบวา 
กลามเนื้อ ST มีคาความสวางของเนื้อ คาความเปนสีแดง และคาความเปนสีเหลืองสูงกวากลามเนื้อ
อ่ืน (P < 0.001) สําหรับองคประกอบทางเคมีกลามเนื้อ IF มีเปอรเซ็นตความชื้นสูงสุด (P < 0.001) 
แตกลามเนื้อ LD มีเปอรเซ็นตโปรตีน (P < 0.05) และไขมันสูงสุด (P < 0.001) ดานการสูญเสียน้ํา
ของเนื้อพบวา ชนิดของกลามเนื้อมีผลตอคาการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา คาการสูญเสียน้ําจากการ
ทําละลาย และคาการสูญเสียน้ําจากการยาง (P < 0.05) โดยกลามเนื้อ LD มีคาการสูญเสียน้ําขณะ
เก็บรักษาและจากการทําละลายสูงสุด และกลามเนื้อ IF มีคาการสูญเสียน้ําจากการยางสูงสุด แต
ชนิดของกลามเนื้อไมมีผลตอคาการสูญเสียน้ําจากการตม (P > 0.05) สําหรับการประเมินดานการ
ตรวจชิมพบวา กลามเนื้อ LD มีคะแนนการตรวจชิมสูง ซึ่งสัมพันธกับปริมาณคอลลาเจน และ
คาแรงตัดผานเนื้อที่มีคาต่ํากวากลามเนื้ออ่ืน (P < 0.001) ดานคุณภาพไขมันพบวา กลามเนื้อ IF มี
ปริมาณคอเลสเตอรอลสูงสุด และกลามเนื้อ LD มีปริมาณไตรกลีเซอไรดสูงสุด สวนองคประกอบ
กรดไขมันพบวา ชนิดของกลามเนื้อมีผลทําใหปริมาณ SFA, MUFA, PUFA, PUFA:SFA, total n-6, 
total n-3 และ total FA (P < 0.001) แตกตางกันทางสถิติ โดยปริมาณ SFA และ total FA ของ
กลามเนื้อ LD มีคาสูงกวากลามเนื้อ IF, ST และ BF (P < 0.001) ตามลําดับ ปริมาณ MUFA ของ
กลามเนื้อ ST มีคาสูงกวากลามเนื้อ LD, IF และ BF (P < 0.05) ตามลําดับ และปริมาณ PUFA, 
PUFA:SFA, total n-6 และ total n-3 ของกลามเนื้อ BF มีคาสูงกวากลามเนื้อ IF, ST และ LD          
(P < 0.001) ตามลําดับ จากผลการทดลองสรุปไดวาการขุนกระบือปลักดวยอาหารขน 2.0 
เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว มีคุณภาพเนื้อดีกวาการขุนกระบือปลักดวยอาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของ
น้ําหนักตัว และกลามเนื้อ LD มีคุณภาพเนื้อดีที่สุด เนื่องจากกลามเนื้อ LD มีปริมาณโปรตีนและ
คะแนนดานการตรวจชิม รวมทั้งกรดอะมิโน glutamic สูง แตมีปริมาณคอลลาเจน คาแรงตัดผาน
เนื้อ และคาการหืนของเนื้อต่ํากวากลามเนื้ออ่ืน 
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ABSTRACT 
 

Experiment was conducted to determine meat quality and amino acid composition of 
finishing swamp buffalo fed with two levels of concentrate. Twelve swamp buffaloes at intitial 
weight 203±19 kg were divided into 2 groups. The first group was fed with 1.5 % concentrate of 
body weight and the second group was fed with 2.0 % concentrate of body weight. The buffaloes 
were fattened in individual pen until the average body weight were 422±51 kg, then they were 
slaughtered. Carcass was dressed with two styles; Thai cutting style and standard style. The 
Infraspinatus (IF), Longissimus dorsi (LD), Semitendinosus (ST) and Biceps femoris (BF) 
muscles were collected to analyze meat quality. This study was allotted in 2 x 4 factorial in 
completely randomized design (CRD). The factors were levels of concentrate and type of muscle. 
The result of this study found that the different levels of concentrate were non-significant 
different effect for average daily gain (ADG), feeding period, carcass quality, pH, meat color, shear 
force, collagen content and panel score (P > 0.05). But for the chemical composition and drip loss 
were significantly different between these two groups (P < 0.05). The buffaloes fed with 1.5 % 
concentrate of body weight had higher fat percentage and lower grilling loss percentage than 
another group (P < 0.05). The fat quality found that swamp buffaloes fed with 1.5 % concentrate 
were not significantly different for cholesterol content but they had higher triglyceride content   
(P < 0.001) because of higher fat percentage (P < 0.05). For fatty acid composition found that 
swamp buffaloes fed with 2.0 % concentrate of body weight had higher PUFA, PUFA:SFA, n – 6 
and n – 3 but lower SFA than the other group (P < 0.05). The LD muscle of swamp buffaloes fed 
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with 1.5 % concentrate of body weight had higher histidin content than that of the other group    
(P < 0.05). The swamp buffalo meat had highest glutamic acid, secondly was lysine and aspartic 
acid, respectively. Lysine was highest essential amino acid, secondly was arginine and leucine, 
respectively. The ST muscle had highest of lightness, redness and yellowness than the other 
muscles (P < 0.001), but IF muscle had highest moisture and LD muscle had highest protein and 
fat percentage. This study also found that types of muscle had affected on drip loss, thawing loss 
and grilling loss (P < 0.05), which the LD muscle had highest drip loss and thawing loss, the IF 
muscle had highest grilling loss. However, types of muscle were non-significantly different for 
boiling loss (P > 0.05). The LD muscle had higher panel score than the other muscles, this result 
was opposite to collagen content and shear force values. The IF muscle had high cholesterol       
(P < 0.05) but LD muscle was not different for n-6: n-3 (P > 0.05), but was significantly different 
for SFA, MUFA, PUFA, PUFA:SFA, total n-6, total n-3 and total FA (P < 0.001), which SFA 
and total FA were found higher in LD than the others. The MUFA of ST was higher than the 
other muscles. The highest value of PUFA, PUFA:SFA, total n-6 and total  n-3 was found in BF. 
This study concluded that the swamp buffaloes fed with 2.0 % concentrate of body weight had 
better meat quality than buffaloes fed with 1.5 % concentrate of body weight. The LD muscle had 
the best meat quality, because LD muscle had highest protein content and panel score as well as 
glutamic acid. But there had lower collagen content, shear force values and TBARS than the other 
muscles. 


