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บทนํา 

 
 เนื้อสัตวเปนแหลงอาหารโปรตีนคุณภาพดี แตมีปริมาณไขมันและคอเลสเตอรอลคอนขาง
สูง อีกทั้งเนื้อจากสัตวบางชนิดมีสัดสวนของกรดไขมันในเนื้อที่ไมเหมาะสม ซ่ึงเปนสาเหตุที่
นําไปสูการเกิดโรคตาง ๆ ในมนุษย เชน โรคหัวใจ โรคมะเร็ง โรคไขมันอุดตันในหลอดเลือด เปน
ตน (Wood et al., 2003) หลายประเทศไดตระหนักถึงปญหานี้ จึงไดมีการคิดคนพัฒนาการเลี้ยงเพื่อ
ลดปริมาณไขมันและคอเลสเตอรอล รวมถึงลดสัดสวนของกรดไขมันอิ่มตัว (saturated fatty acid, 
SFA) และเพิ่มสัดสวนของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (polyunsaturated fatty acid, PUFA) ใหมาก
ขึ้น เนื่องจากกรดไขมันอิ่มตัวนําไปสูการเกิดโรคในมนุษย ในขณะที่กรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนบาง
ชนิด เชน กรดไขมันโอเมกา 3 (Omega-3) และกรดไขมันคอนจูเกตเตดลิโนเลอิค (Conjugated 
linoleic acid, CLA) มีบทบาทในการชวยปองกันโรคที่เกิดกับมนุษย ไดแก โรคหัวใจ โรคมะเร็ง โรค
ไขมันอุดตันในหลอดเลือด และโรคเบาหวาน (Varela et al., 2004) โดย CLA พบมากในเนื้อของ
สัตวกระเพาะรวม เนื่องจากสัตวกระเพาะรวมจะมีกระบวนการสังเคราะห CLA ขึ้นในกระเพาะ     
รูเมนโดยอาศัยการทํางานของจุลินทรียที่อยูในกระเพาะรูเมน (Khanal, 2004) ไดมีคําแนะนํา
สัดสวนของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนตอกรดไขมันชนิดอิ่มตัว (PUFA:SFA)  ในอาหารควรจะ
มากกวา 0.4 แตพบวาในเนื้อปกติบางชนิดมี PUFA:SFA ประมาณ 0.1 โดยเฉพาะอยางยิ่งเนื้อของ
สัตวกระเพาะรวมซึ่งมีปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวสูง นอกจากนี้นักโภชนาการไดใหความสนใจ
เกี่ยวกับความสมดุลระหวางกรดไขมันโอเมกา 3  และกรดไขมันโอเมกา 6 ในอาหาร ซ่ึงสัดสวน
ของกรดไขมันโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 ก็เปนปจจัยที่เกี่ยวของกับโรคตาง ๆ เชนเดียวกัน ไดมี
คําแนะนําวาสัดสวนของโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 ในเนื้อควรจะนอยกวา 4 (Willium, 2000; Enser, 
2001: cited by Wood et al., 2003) ซ่ึงรายงานการวิจัยกอนหนานี้พบวา สัตวกระเพาะรวมที่เล้ียง
ปลอยใหแทะเล็มในทุงหญาชวยลดปริมาณไขมันและคอเลสเตอรอลในเนื้อ (Rule et al., 2002; 
Descalzo et al., 2005) รวมทั้งชวยเพิ่มปริมาณกรดไขมันโอเมกา 3 กรดไขมันคอนจูเกตเตด            
ลิโนเลอิค และสัดสวนของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนตอกรดไขมันอิ่มตัวใหสูงขึ้น เมื่อเทียบกับ
สัตวกระเพาะรวมที่เล้ียงขังยืนโรงใหไดรับอาหารขนเปนหลัก (Rule et al., 2002; Realini et al., 
2004)  
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 จากสถิติของกรมปศุสัตวแสดงใหเห็นวาระหวางป พ.ศ. 2532-2537 ประเทศไทยมีจํานวน
กระบือปลักประมาณ 4.2-4.8 ลานตัว และในป พ.ศ. 2549 จํานวนกระบือลดลงเหลือประมาณ 1.4 
ลานตัว (กรมปศุสัตว, 2549) เนื่องจากจํานวนกระบือที่เขาฆาในแตละปมากกวา 400,000 ตัว 
ปจจุบันความตองการบริโภคเนื้อกระบือมี เพิ่มขึ้น โดยเนื้อกระบือเปนเนื้อที่มีไขมันและ
คอเลสเตอรอลต่ําเมื่อเทียบกับเนื้อไก เนื้อโค และเนื้อปลา (Bryce and Lemcke, 2006) แตจํานวน
กระบือที่มีภายในประเทศไมเพียงพอตอความตองการดังกลาว ทําใหมีการนําเขากระบือมีชีวิต เนื้อ
กระบือ และผลิตภัณฑที่ไดจากกระบือจากตางประเทศ ซ่ึงการศึกษาดานคุณภาพเนื้อของกระบือปลัก
ในประเทศมีคอนขางนอย ดังนั้นการศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพเนื้อและองคประกอบกรดไขมันของ
กระบือปลักที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในทุงหญาตางชนิดกัน เพื่อใชเปนขอมูลสําหรับการผลิตเชิง
พาณิชย และลดการนําเขากระบือมีชีวิต เนื้อกระบือ และผลิตภัณฑที่ไดจากกระบือจากตางประเทศ 
รวมทั้งเปนการสงเสริมและพัฒนาการเลี้ยงกระบือปลักของประเทศไทยในแนวทางที่เหมาะสม
ตอไปในอนาคต 
 
วัตถุประสงคของการศึกษา 
 1. เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางทางดานคุณภาพเนื้อ และองคประกอบกรดไขมันของ
กระบือปลักที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง และแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทา
พระสไตโล  
 2. เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางทางดานคุณภาพเนื้อ และองคประกอบกรดไขมันใน
กลามเนื้อสันนอก ไหลและสะโพกของกระบือปลัก 
 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1. ทราบถึงขอมูลพื้นฐานทางดานคุณภาพเนื้อของกระบือปลัก เพื่อใชในการผลิตเชิงพาณิชย
รวมทั้งใชในการสงเสริมและพัฒนาการเลี้ยงกระบือปลักของประเทศไทยในแนวทางที่เหมาะสม 
 2. เปนแนวทางในการตัดสินใจเลือกบริโภคเนื้อกระบือปลัก จากระบบการผลิตตางกันเพื่อ
เปนอาหารตอสุขภาพ 
 
 


