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 การศึกษาผลของชนิดทุงหญาและกลามเนื้อตอประสิทธิภาพการเจริญเติบโต คุณภาพซาก
และเนื้อของกระบือปลัก วางแผนการทดลองแบบ 2 x 4 factorial ใน CRD (Completely 
Randomized Design) กระบือปลักเพศผูจํานวน 16 ตัว มีน้ําหนักเริ่มตนเฉลี่ย 200±30 กิโลกรัม แบง
ออกเปน 2 กลุม โดยมีปจจัยแรกคือ ชนิดของทุงหญา ไดแก กลุมที่ 1 เล้ียงปลอยใหแทะเล็มใน
แปลงหญากินนีสีมวงจํานวน 6 ตัว และกลุมที่ 2 เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง
รวมกับถ่ัวทาพระสไตโลจํานวน 10 ตัว สําหรับปจจัยที่ 2 คือ ชนิดของกลามเนื้อ ไดแก กลามเนื้อ
สันนอก (Longissimus dorsi: LD) กลามเนื้อไหล (Infraspinatus: IS) และกลามเนื้อสะโพก 
(Semitendinosus: ST และ Biceps femoris: BF) ทําการฆากระบือที่น้ําหนัก 375±10 กิโลกรัม ดาน
ประสิทธิภาพการเจริญเติบโตพบวา กลุมที่ 2 มีอัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ยตอวันสูงกวากลุมที่ 1 
(P<0.05) ดานคุณภาพซากพบวา ชนิดของทุงหญาไมมีผลตอคุณภาพซากโดยรวม ยกเวนกลุมที่ 2 มี
ความหนาไขมันสันหลัง เปอรเซ็นตไขมันหุมไต เชิงกรานและหัวใจ รวมทั้งเปอรเซ็นตไขมันจาก
การตัดแตงซากแบบไทยสูงกวากลุมที่ 1 (P<0.05) สําหรับสีของเนื้อพบวา กลุมที่ 2 มีคาความสวาง 
(L*) และความเปนสีเหลือง (b*) สูงกวากลุมที่ 1 (P<0.05) ดานองคประกอบทางเคมีพบวา กลุมที่ 2 
มีเปอรเซ็นตไขมันและปริมาณไตรกลีเซอไรดสูงกวา แตมีเปอรเซ็นตความชื้นต่ํากวากลุมที่ 1 
(P<0.05) สําหรับองคประกอบกรดไขมันพบวา กลุมที่ 2 มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน 
(polyunsaturated fatty acids, PUFA) ปริมาณกรดไขมันทั้งหมดในเนื้อ (total fatty acids, TFA)  
และกรดไขมันโอเมกา 6 (total n-6) สูงกวาทําใหอัตราสวนระหวาง PUFA:SFA และ n-6:n-3 สูง
กวากลุมที่ 1 (P<0.05) ดังนั้นกลุมที่ 1 มีคุณภาพเนื้อดีกวากลุมที่ 2 สําหรับชนิดของกลามเนื้อมีผล
ตอคุณภาพเนื้อ โดยดานสีของเนื้อพบวา กลามเนื้อ ST มีคาความสวาง (L*) สูงที่สุด ในขณะที่
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กลามเนื้อ BF มีคาความเปนสีแดง (a*) สูงที่สุด สวนคาความเปนสีเหลือง (b*) พบวากลามเนื้อ LD 
มีคาต่ํากวากลามเนื้อ IS, BF และ ST (P<0.001)   สําหรับองคประกอบทางเคมีพบวา  กลามเนื้อ   
LD  มีเปอรเซ็นตไขมันและปริมาณไตรกลีเซอไรดสูงที่สุด ในขณะที่กลามเนื้อ IS มีเปอรเซ็นต
ความชื้นสูงที่สุด สวนเปอรเซ็นตโปรตีนพบวา กลามเนื้อ LD และ BF มีคาสูงกวากลามเนื้อ ST 
และ IS (P<0.001) ดานปริมาณคอเลสเตอรอลพบวา กลามเนื้อ BF มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือ
กลามเนื้อ ST ซ่ึงทั้งสองกลามเนื้อมีคาสูงกวากลามเนื้อ IS และ LD (P<0.001) สวนการประเมินดาน
การตรวจชิมพบวา กลามเนื้อ LD มีคะแนนความนุม ความชุมฉ่ํา กล่ินรส และการยอมรับโดยรวม
สูงที่สุด ในขณะที่กลามเนื้อ ST มีคาต่ําที่สุด สําหรับปริมาณคอลลาเจนพบวา กลามเนื้อ ST มีคาสูง
ที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ BF และ IS สวนกลามเนื้อ LD มีคาต่ําที่สุด ดานคาแรงตัดผานเนื้อ
พบวา กลามเนื้อ ST และ BF มีคาสูงกวากลามเนื้อ IS และ LD (P<0.001) ซ่ึงคาแรงตัดผานเนื้อมี
ความสัมพันธกับความนุมและปริมาณคอลลาเจน สําหรับคาการหืนของเนื้อ (TBARS) พบวา 
กลามเนื้อ ST มีคาการหืนของเนื้อสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ BF, IS และ LD ตามลําดับ 
(P<0.001) ดานองคประกอบกรดไขมันพบวา กลามเนื้อ LD มีปริมาณกรดไขมันอิ่มตัว (saturated 
fatty acids, SFA) กรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว (monounsaturated fatty acids, MUFA) และปริมาณ
กรดไขมันทั้งหมดในเนื้อ (TFA) สูงที่สุด สวน PUFA พบวากลามเนื้อ ST และ BF มีคาสูงที่สุด 
รองลงมาคือกลามเนื้อ IS และกลามเนื้อ LD มีคาต่ําที่สุด สงผลทําใหสัดสวนของ PUFA:SFA ใน
กลามเนื้อ ST และ BF มีคาสูงกวากลามเนื้อ IS และ LD ตามลําดับ (P<0.001) สวน total n-6 พบวา 
กลามเนื้อ LD มีคาต่ํากวาอีกสามกลามเนื้อ ในขณะที่ total n-3 ในกลามเนื้อ ST และ BF มีคาสูงกวา
กลามเนื้อ IS และ LD ตามลําดับ (P<0.001) ทําใหสัดสวนของ n-6:n-3 ในกลามเนื้อ LD ต่ําที่สุด 
ดังนั้นกลามเนื้อ LD มีคุณภาพเนื้อดีที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ IS, BF และ ST ตามลําดับ 
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ABSTRACT 
 

 The study was conducted to determine the effect of pasture and muscle type on growth 
performance, carcass and meat quality of swamp buffalo. The experiment was designed as 2 x 4 
factorial in CRD (Completely Randomized Design). Sixteen male buffaloes at initial weight 
200±30 kg were devided into 2 groups of feeding. Group 1 (T1) was grazed in the pasture of 
Guinea grass (Panicum maximum TD 58) (n=6) and group 2 (T2) was grazed in the mixed pasture 
of Guinea grass and legume (Stylosanthes guianensis CIAT 184) (n=10). The other factor was 
muscle types (Longissimus dorsi: LD, Infraspinatus: IS, Semitendinosus: ST and Biceps femoris: 
BF). They were slaughtered at 375±10 kg body weight. The growth performance was found that 
average daily gain of T2 was higher than that of T1 (P<0.05). Pasture type had no effect on 
mostly carcass traits except T2 had higher backfat thickness, KPH fat and fat percentage than T1 
(P<0.05). Meat color in terms of L* and b* value of T2 were higher than that of T1 (P<0.05). The 
chemical composition in terms of fat percentage and triglyceride content of T2 were higher but 
moisture percentage was lower than that of T1 (P<0.05). The fatty acid profiles in terms of 
polyunsaturated fatty acids (PUFA), total fatty acids (TFA) and total n-6 of T2 were higher and 
gave the result of higher PUFA:SFA and n-6:n-3 than T1 (P<0.05). Therefore, T1 had a better 
meat quality than T2. Muscle type had affected on meat quality characteristics. Meat color in 
terms of L*, ST was higher than the other muscle while BF had the highest a*, but b* of LD was 
lower than IS, BF and ST (P<0.001). The chemical composition in terms of fat percentage and 
triglyceride content in LD was higher than other muscle while IS had the highest moisture, 
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furthermore, the protein percentage of LD and BF were higher than ST and IS (P<0.001).         
The cholesterol content of BF was the highest, following by ST which both muscle were higher 
than IS and LD (P<0.001). The sensory evaluation in terms of tenderness, juiciness, flavor and 
acceptance of LD was the highest and the lowest was found in ST (P<0.001). The collagen 
content of ST was the highest, following by BF and IS, while LD was the lowest. The shear value 
of ST and BF was higher than IS and LD (P<0.001) which shear value was related to tenderness 
and collagen content. The ST had the highest thiobarbituric acid reactive substance (TBARS), 
following by BF, IS and LD respectively (P<0.001). The fatty acid profiles in terms of saturated 
fatty acids (SFA), monounsaturated fatty acids (MUFA) and total fatty acids (TFA) of LD were 
higher than those of other muscle. The PUFA of ST and BF was the highest, following by IS and 
the lowest of LD was found. The result of PUFA:SFA of ST and BF was higher than those of IS 
and LD, respectively (P<0.001). Furthermore, the total n-6 of LD was lower than other muscle 
while total n-3 of ST and BF was higher than those of IS and LD, respectively (P<0.001) which 
gave the result of n-6:n-3 of LD was the lowest. Therefore, the LD was the best meat quality, 
following by IS, BF and ST respectively. 
 
 


