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1.  ปจจัยจากระดับอาหารขนท่ีใชขุนกระบือปลัก 

ปจจัยจากระดับอาหารขนที่ใชขุนกระบือปลักไมมีผลตอคุณภาพซาก อวัยวะภายใน 
อวัยวะภายนอก การตัดแตงซากแบบไทยและแบบสากล แตกระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 2.0 
เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว มีเปอรเซ็นตการตัดแตงซากแบบสากลในสวนของสะโพก และ
เปอรเซ็นตการตัดแตงซากแบบไทยในสวนของกลามเนื้อลูกมะพราวและกลามเนื้อสันนอกสูงกวา
กระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว ดานคุณภาพเนื้อพบวา ปจจัยจาก
ระดับอาหารขนที่ใชขุนกระบือปลักไมมีผลตอคาความเปนกรดดางของเนื้อ สีเนื้อ คาแรงตัดผาน
เนื้อ ปริมาณคอลลาเจน และคะแนนดานการตรวจชิม แตมีผลตอองคประกอบทางเคมีและคาการ
สูญเสียน้ําของเนื้อ โดยกระบือปลักที่ไดรับอาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว มีเปอรเซ็นต
ไขมันสูงกวา และมีคาการสูญเสียน้ําจากการยางต่ํากวากระบือปลักที่ไดรับอาหารขน  2.0 
เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว ดานคุณภาพไขมันพบวา ระดับอาหารขนที่ใชขุนกระบือปลักไมมีผลตอ
ปริมาณคอเลสเตอรอล แตมีผลตอปริมาณไตรกลีเซอไรดในเนื้อ โดยกระบือปลักกลุมที่ไดรับ
อาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว มีไตรกลีเซอไรดสูงกวากระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 
2.0 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว ชนิดและปริมาณกรดไขมันพบวา กระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 
2.0 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว มีปริมาณ PUFA, PUFA:SFA, n-6 และ n-3 สูงกวา แตมีปริมาณ SFA 
ต่ํากวากระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว สําหรับองคประกอบ
กรดอะมิโนในกลามเนื้อสันนอกของกระบือปลักขุนพบวา ระดับอาหารขนที่ใชขุนกระบือปลักไม
มีผลตอองคประกอบกรดอะมิโนในเนื้อ แตกระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของ
น้ําหนักตัว มีปริมาณ histidine สูงกวากระบือปลักกลุมที่ไดรับอาหารขน 2.0 เปอรเซ็นตของ
น้ําหนักตัว 

 
 
 
 
 



 84 

2.  ปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อ 
 จากการพิจารณาคุณภาพเนื้อกระบือปลัก 4 กลามเนื้อ ไดแก กลามเนื้อไหล (Infraspinatus, 
IF) กลามเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi, LD) กลามเนื้อลูกดิ่ง (Semitendinosus, ST) และ
กลามเนื้อใบพาย (Biceps femoris, BF) พบวา กลามเนื้อ ST มีคาความสวางของเนื้อ คาความเปนสี
แดง และคาความเปนสีเหลืองสูงที่สุด ดานองคประกอบทางเคมีกลามเนื้อ IF มีเปอรเซ็นตความชื้น
สูงสุด แตกลามเนื้อ LD มีเปอรเซ็นตโปรตีนและไขมันสูงสุด ดานการสูญเสียน้ําของเนื้อพบวา ชนดิ
ของกลามเนื้อไมมีผลตอคาการสูญเสียน้ําจากการตม แตมีผลตอคาการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา คา
การสูญเสียน้ําจากการทําละลาย และคาการสูญเสียน้ําจากการยาง โดยกลามเนื้อ LD มีคาการสูญเสีย
น้ําขณะเก็บรักษาและจากการทําละลายสูงสุด และกลามเนื้อ IF มีคาการสูญเสียน้ําจากการยางสูงสุด 
สําหรับการประเมินดานการตรวจชิมพบวา กลามเนื้อ LD มีคะแนนการตรวจชิมสูง ซ่ึงสัมพันธกับ
ปริมาณคอลลาเจน และคาแรงตัดผานของเนื้อที่มีคาต่ํากวากลามเนื้ออ่ืน จากการพิจารณาคุณภาพ
ไขมันของกระบือปลักพบวา กลามเนื้อ IF มีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงสุด กลามเนื้อ LD มีปริมาณ
ไตรกลีเซอไรดสูงสุด สวนองคประกอบกรดไขมันพบวา ชนิดของกลามเนื้อไมมีผลตอสัดสวนของ 
n-6:n-3 แตมีผลตอปริมาณ SFA, MUFA, PUFA, PUFA:SFA, total n-6, total n-3 และ total FA โดย
ปริมาณ SFA และ total FA ของกลามเนื้อ LD มีคาสูงกวากลามเนื้อ IF, ST และ BF ตามลําดับ 
ปริมาณ MUFA ของกลามเนื้อ ST มีคาสูงกวากลามเนื้อ LD, IF และ BF ตามลําดับ และปริมาณ 
PUFA, PUFA:SFA, total n-6 และ total n-3 ของกลามเนื้อ BF มีคาสูงกวากลามเนื้อ IF, ST และ LD 
ตามลําดับ 
 จากผลการทดลองสรุปไดวา ควรเลี้ยงขุนกระบือปลักโดยใชอาหารขน 2.0 เปอรเซ็นตของ
น้ําหนักตัว เนื่องจากเนื้อที่ไดมีปริมาณไขมัน ไตรกลีเซอไรด และ SFA ต่ํากวา และมีปริมาณ 
PUFA, PUFA:SFA และ n-3 สูงกวาการเลี้ยงขุนกระบือปลักโดยใชอาหารขน 1.5 เปอรเซ็นตของ
น้ําหนักตัว ซ่ึงเปนผลดีตอสุขภาพของผูบริโภคมากกวา เมื่อพิจารณาชนิดของกลามเนื้อพบวา 
กลามเนื้อสันนอกมีคุณภาพเนื้อดีที่สุด เนื่องจากกลามเนื้อสันนอกมีความนุม ความชุมฉ่ํา กล่ินรส
และความพอใจโดยรวมสูง มีคาแรงตัดผานเนื้อและปริมาณคอลลาเจนต่ํากวากลามเนื้ออ่ืน 
นอกจากนี้กลามเนื้อสันนอกยังมีโปรตีนและไขมันสูง ซ่ึงไขมันในเนื้อจะเปนตัวหลอล่ืนชวยใหเนื้อ
มีความนุมและชุมฉ่ําขึ้น  


