
บทที่ 4 
ผลการทดลอง 

 

ประสิทธิภาพการเจริญเติบโต (growth performance) 
 กระบือปลักทั้งสองกลุมมีน้ําหนักเริ่มตน (initial weight) และน้ําหนักสุดทายกอนฆา (final 
weight) ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) โดยประสิทธิภาพการเจริญเติบโตของกระบือปลักมี
ลักษณะทดสอบที่ใชช้ีวัดประกอบดวย ระยะเวลาที่ปลอยแทะเล็ม (grazing period) และอัตราการ
เจริญเติบโตเฉลี่ยตอวัน (average daily gain) ผลการทดลองพบวา กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยให
แทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีอัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ยตอวันสูงกวา
กลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง (P<0.05) ซ่ึงเมื่อพิจารณาถึงระยะเวลาที่ปลอย
ใหแทะเล็มพบวา กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทา
พระสไตโลใชเวลาในการเลี้ยงเพื่อใหถึงน้ําหนักฆาสั้นกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลง
หญากินนีสีมวงถึง 63 วัน แตอยางไรก็ตามไมมีความแตกตางกันทางสถิติของระยะเวลาที่ปลอยให
แทะเล็มระหวางกระบือทั้งสองกลุม (P>0.05) ดังแสดงใน Table 4 
 

คุณภาพซาก (carcass quality) 
 การทดลองนี้มีลักษณะทดสอบที่ใชช้ีวัดคุณภาพซากกระบือปลักประกอบดวย น้ําหนักซาก
อุน (hot carcass weight) น้ําหนักซากเย็น (chilled carcass weight) เปอรเซ็นตซาก (dressing) ความ
ยาวซาก (carcass length) พื้นที่หนาตัดเนื้อสัน (loin eye area) และความหนาไขมันหุมซาก (back 
fat thickness) ผลการทดลองพบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอคุณภาพซากโดยรวมของ
กระบือปลัก โดยกระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมีน้ําหนักซากอุน 
น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซาก ความยาวซาก และพื้นที่หนาตัดเนื้อสันไมแตกตางกันทางสถิติกับ
กลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล (P>0.05) อยางไรก็
ตามพบวากระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระ    
สไตโลมีความหนาไขมันสันหลังมากกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ดังแสดงใน Table 4 
 เมื่อพิจารณาถึงอวัยวะภายนอกที่ประกอบดวย เปอรเซ็นตของหัว (head) หนัง (skin) ขา
หนา (fore leg) ขาหลัง (hind leg) เลือด (blood) หาง (tail) อวัยวะเพศ (testis) และล้ิน (tongue) ผล
การทดลองพบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอเปอรเซ็นตของอวัยวะภายนอกทั้งหมดที่ทํา
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การทดสอบ (P>0.05) นอกจากนี้พบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอเปอรเซ็นตของอวัยวะ
ภายในที่ทําการทดสอบ โดยกระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมี
เปอรเซ็นตของหัวใจ (heart) ตับ (liver) ปอด (lung) มาม (spleen) ลําไสเล็ก (small intestine) ลําไส
ใหญ (large intestine) และกระเพาะอาหาร (stomach) ไมแตกตางกันทางสถิติกับกลุมที่เล้ียงปลอย
ใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล (P>0.05) ดังแสดงใน Table 4 
 
Table 4 Growth performance, carcass quality, external and internal organs of swamp buffalo fattened 
 on two pasture types. 
 
Criteria Grass Grass+Legume SEM1/ P-value 
Number of animal 6 10 - - 
Initial weight (kg) 211.17 217.40 6.970 0.672 
Grazing period (day)     494              431 7.711 0.334 
Average daily gain (g/day)         0.30b                  0.38a 0.012 0.006 
Final weight (kg) 367.33 384.30 13.74 0.560 
Hot carcass weight (kg) 161.00 174.50 1.782 0.062 
Chilled carcass weight (kg)  157.49 170.08 1.834 0.093 
Dressing (%)       42.94                44.51 0.492 0.072 
Carcass length (cm) 142.12 143.15 0.624 0.651 
Loin eye area (cm2)       39.76                44.47 1.160 0.189 
Back fat thickness (mm)         2.17b                  3.20a 0.173 0.019 
External organ2/     
     Head         4.59                  4.34 0.077 0.256 
     Skin       10.34                  9.91 0.332 0.501 
     Fore leg         1.19                  1.14 0.020 0.631 
     Hind leg         1.15                  1.10 0.016 0.681 
     Blood         3.41                  3.31 0.096 0.792 
     Tail         0.36                  0.34 0.007 0.103 
     Testis         0.14                  0.19 0.043 0.597 
     Tongue         0.29                  0.28 0.004 0.555 
Internal organ2/     
     Heart         0.36                  0.35 0.007 0.729 
     Liver         1.03                  1.11 0.020 0.059 
     Lung          0.90                  0.87 0.030 0.783 
     Spleen         0.22                  0.25 0.008 0.067 
     Small intestine         1.18                  1.26 0.042 0.151 
     Large intestine         1.38                  1.34 0.044 0.682 
     Stomach         3.65                  3.67 0.051 0.140 
   a, b Means within the same row with different superscripts differ significantly (P<0.05) 
      1/ = Standard error of mean square.  
      2/ = % of final weight. 
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การตัดแตงซากแบบสากล (standard USDA cutting style) 
 การตัดแตงซากกระบือแบบสากลทําการตัดแตงเปนสองสวนใหญ ๆ คือ การตัดแตงซาก
เสี้ยวหนา (fore quarter) และการตัดแตงซากเสี้ยวหลัง (hind quarter) โดยการตัดแตงซากเสี้ยวหนา
แบงออกเปน 5 สวน ไดแก ไหล (chuck) ขาหนา (fore shank)  ยอดอก (brisket) สันหลัง (rib) และพื้น
อก (plate) สําหรับการตัดแตงซากเสี้ยวหลังแบงออกไดเปน 5 สวนเชนเดียวกันคือ พื้นทอง (flank) 
สันสะเอว (shortloin) สันสะโพก (sirloin) ขาสะโพก (round) และไขมันหุมไต เชิงกราน หัวใจ 
(kidney, pelvic and heart fat) ผลการทดลองพบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอการตัดแตง
ซากแบบสากล โดยกระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง มีเปอรเซ็นต
ของชิ้นสวนตัดแตงทั้งจากการตัดแตงซากเสี้ยวหนา และเสี้ยวหลังไมแตกตางกันทางสถิติกับกลุมที่
เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล (P>0.05) แตพบวากระบือ
ปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีเปอรเซ็นต
ไขมันหุมไต เชิงกราน และหัวใจสูงกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนี สีมวงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยมีคาเทากับ 3.53 และ 3.00% ตามลําดับ ดังแสดงใน Table 5 
 
 

 
 

Figure 7 Retail cuts of standard USDA cutting style  
 

การตัดแตงซากแบบไทย (Thai cutting style) 
 การตัดแตงซากกระบือแบบไทยเปนการตัดแตงที่แยกเนื้อ ไขมัน และกระดูกออกจากกัน 
โดยผลการทดลองจาก Table 5 พบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอการตัดแตงซากแบบไทย 
โดยกระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมีเปอรเซ็นตของเนื้อลูก
มะพราว (Quadtriceps) เนื้อลูกดิ่ง (Semitendinosus) เนื้อหางตะเข (Semimembranosus) เนื้อใบพาย 
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(Biceps femoris) เนื้อสันนอก (Longissimus dorsi) เนื้อสันใน (Psoas major) เสือรองไห (brisket) เนื้อ
พื้นอก (plate) เศษเนื้อ (trimed meat) เนื้อแดงรวม (total lean meat) กระดูก (bone) และเอ็น (tendon) 
ไมแตกตางกันทางสถิติกับกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระ  
สไตโล (P>0.05) อยางไรก็ตามพบวา กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนี     
สีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีเปอรเซ็นตไขมัน (fat) สูงกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลง
หญากินนีสีมวงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (3.88 vs. 2.88%; P<0.05)  
 

Table 5 Standard USDA and Thai cutting style of swamp buffalo fattened on two pasture types. 
 
Criteria Grass Grass+Legume SEM1/ P-value 
Number of animal 6 10 - - 
Standard USDA cutting style2/     
  Fore quarter     
     Chuck 25.12 25.21 0.255 0.856 
     Fore shank  6.63   6.67 0.216 0.937 
     Brisket  4.88   4.60 0.092 0.161 
     Rib  8.14   7.96 0.269 0.752 
     Plate  7.68   8.27 0.245 0.262 
  Hind quarter     
     Flank  3.94   4.05 0.102 0.618 
     Shortloin  6.47   6.46 0.153 0.994 
     Sirloin  8.42   8.92 0.231 0.309 
     Round 24.07 23.90 0.129 0.540 
     KPH fat3/    2.46b    2.98a 0.089 0.013 
Thai cutting style2/     
     Quadtriceps  4.50   4.55 0.063 0.532 
     Semitendinosus  1.64   1.68 0.026 0.227 
     Semimembranosus  5.31   5.36 0.060 0.604 
     Biceps femoris  6.21   6.12 0.066 0.520 
     Longissimus dorsi  5.88   5.89 0.204 0.864 
     Psoas major  2.17   2.18 0.030 0.933 
     Brisket  3.60   3.68 0.206 0.725 
     Plate  8.07   8.58 0.167 0.143 
     Trimed meat  0.45   0.65 0.100 0.405 
     Total lean meat 56.29 55.69 0.765 0.498 
     Bone 21.92 20.09 0.541 0.150 
     Fat    2.88b    3.88a 0.202 0.033 
     Tendon  3.08   2.79 0.155 0.627 
a, b Means within the same row with different superscripts differ significantly (P<0.05) 
1/ = Standard error of mean square, 2/ = % of chilled carcass weight, 3/ = Kidney, pelvic and heart fat. 
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คุณภาพเนื้อ (meat quality) 
 การศึกษาคุณภาพเนื้อของกระบือปลักซึ่งมีปจจัยทดสอบจากชนิดของทุงหญา 2 ชนิด คือ 
กลุมที่ 1 เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง สําหรับกลุมที่ 2 เล้ียงปลอยใหแทะเล็มใน
แปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล และปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อ 4 ชนิด คือ 
กลามเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi, LD) กลามเนื้อไหล (Infraspinatus, IS) และกลามเนื้อ
สะโพกไดแก กลามเนื้อลูกดิ่ง (Semitendinosus, ST) และกลามเนื้อใบพาย (Biceps femoris, BF) ผล
การทดลองมีดังนี้ 
 

 คาความเปนกรดดางของเนือ้ (pH value) 
 คาความเปนกรดดาง (pH) ของกลามเนื้อสันนอกและกลามเนื้อสะโพก (Semimembranosus) 
ภายหลังฆาที่ 45 นาที และ 24 ช่ัวโมง พบวากลามเนื้อทั้งสองสวนมีคา pH ลดลงหลังการฆาคือ ที่ 45 
นาที คา pH ประมาณ 6.57-6.64 ลดลงเปน 5.62-5.84 ที่ 24 ช่ัวโมงหลังฆา เมื่อพิจารณาถึงปจจัยจาก
ชนิดของทุงหญาพบวา คา pH ของกลามเนื้อทั้งสองที่ 45 นาที และ 24 ช่ัวโมง ของกระบือปลักกลุม
ที่ 1 กับกลุมที่ 2 มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ดังแสดงใน Table 6 
 
Table 6 Muscle pH values of swamp buffalo fattened on two pasture types. 
 
Criteria Grass Grass+Legume SEM1/ P-value 
Number of animal 6 10 - - 
Muscle pH 45 min p.m.2/     
     Longissimus dorsi 6.64 6.57 0.063 0.584 
     Semimembranosus 6.59 6.58 0.054 0.929 
Muscle pH 24 hrs p.m.2/     
     Longissimus dorsi 5.84 5.77 0.024 0.096 
     Semimembranosus 5.68 5.62 0.025 0.156 
1/ = Standard error of mean square.  
2/= Post mortem. 

 
 สีเนื้อ (meat color) 
 เปรียบเทียบความแตกตางของสีเนื้อดวยเครื่อง Minolta Chromameter และประเมินผล
ออกมาเปนคาความสวาง (lightness, L*) คาความเปนสีแดง (redness, a*) และคาความเปนสีเหลือง 
(yellowness, b*) ผลการทดลองพบวา กระบือปลักกลุมที่ 2 มีคาความสวางและความเปนสีเหลือง
สูงกวากลุมที่ 1 (39.18 vs. 38.57 และ 12.04 vs. 11.63 ตามลําดับ; P<0.05) แตไมพบความแตกตาง
กันทางสถิติของคาความเปนสีแดงในกระบือปลักทั้งสองกลุม (P>0.05) สําหรับปจจัยจากชนิดของ
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กลามเนื้อพบวา กลามเนื้อ ST มีคาความสวางสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ IS, BF และ LD 
ตามลําดับ (42.59, 38.58, 38.36 และ 36.26; P<0.001) สําหรับคาความเปนสีแดงพบวา กลามเนื้อ 
BF มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือ กลามเนื้อ IS, ST และ LD ตามลําดับ (16.92, 16.76, 16.30 และ 14,29; 
P<0.001) ในขณะที่คาความเปนสีเหลืองพบวา กลามเนื้อ ST, BF และ IS มีคาสูงกวากลามเนื้อ LD 
(P<0.001) ดังแสดงใน Table 7 นอกจากนี้พบวา ปฏิกิริยารวมระหวางชนิดของทุงหญาและ
กลามเนื้อมีผลตอคาความเปนสีแดง ซ่ึงกลามเนื้อ IS และ BF ของกระบือปลักกลุมที่ 1 และ 2 และ
กลามเนื้อ ST ของกระบือปลักกลุมที่ 1 มีคาความเปนสีแดงไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แต
กลามเนื้อ LD ของกระบือปลักกลุมที่ 2 มีคาต่ํากวากลุมอื่น ๆ (Figure 8)  
 
 องคประกอบทางเคมี (chemical composition) 
 องคประกอบทางเคมีของเนื้อประกอบดวย เปอรเซ็นตโปรตีน ไขมัน และความชื้น จากผล
การทดลองที่แสดงใน Table 7 พบวา เนื้อของกระบือปลักมีเปอรเซ็นตโปรตีนประมาณ          
21.79-22.72% ในขณะที่เปอรเซ็นตไขมันและความชื้นคอนขางที่จะผันแปร โดยมีเปอรเซ็นตไขมัน
ประมาณ 0.98-1.30% และเปอรเซ็นตความชื้นประมาณ 75.04-76.23% 
 ผลจากปจจัยของชนิดทุงหญาพบวา กระบือปลักกลุมที่ 1 มีเปอรเซ็นตความชื้นสูงกวากลุม
ที่ 2 (75.97 vs. 75.16%; P<0.001) ตรงขามกับเปอรเซ็นตไขมันที่พบวา กระบือปลักกลุมที่ 2 มีคาสูง
กวากลุมที่ 1 (1.15 vs. 1.02%; P<0.001) แตไมพบความแตกตางกันทางสถิติของเปอรเซ็นตโปรตีน
ระหวางกระบือปลักทั้งสองกลุม (P>0.05) สําหรับปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อพบวา กลามเนื้อ IS 
มีเปอรเซ็นตความชื้นสูงกวากลามเนื้อ ST, LD และ BF อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (76.23, 75.46, 
75.12 และ75.04% ตามลําดับ; P<0.001) สําหรับเปอรเซ็นตไขมันพบวา กลามเนื้อ LD มีคาสูงกวา
กลามเนื้อ IS, BF และ ST ตามลําดับ (1.30, 1.12, 1.00 และ 0.98; P<0.001) เมื่อพิจารณาเปอรเซ็นต
โปรตีนพบวา กลามเนื้อ LD และ BF มีคาสูงกวากลามเนื้อ IS และ ST (P<0.001) ดังแสดงใน Table 
7 และพบวาปฏิกิริยารวมระหวางชนิดของทุงหญาและกลามเนื้อมีผลตอเปอรเซ็นตไขมัน ซ่ึง
กลามเนื้อ LD ของกระบือปลักกลุมที่ 1 กลามเนื้อ IS ของกระบือปลักกลุมที่ 1 และ 2 และกลามเนื้อ 
ST รวมทั้ง BF ของกระบือปลักกลุมที่ 2 มีเปอรเซ็นตไขมันไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แต
กลามเนื้อ LD ของกระบือปลักกลุมที่ 2 มีเปอรเซ็นตไขมันสูงกวากลุมอื่น ๆ (Figure 9) 
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 ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (water holding capacity) 
 ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ วัดจากการสูญเสียน้ําของเนื้อในรูปแบบตาง ๆ ไดแก คา
การสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) คาการสูญเสียน้ําจากการทําละลาย (thawing loss) คาการ
สูญเสียน้ําจากการตม (boiling loss) และคาการสูญเสียน้ําจากการยาง (grilling loss) หากคาการ
สูญเสียน้ําเหลานี้สูง แสดงวาเนื้อนั้นมีความสามารถในการอุมน้ําต่ํา ซ่ึงจะสงผลใหเนื้อนั้นมีคุณภาพ
โดยเฉพาะดานความชุมฉ่ํา และความนุมดอยลงได ผลจากการทดลองพบวา ทั้งปจจัยจากชนิดของ 
ทุงหญาและกลามเนื้อไมมีผลตอความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อทั้ง 4 แบบ และไมพบปฏิกิริยา
รวมระหวางชนิดของอาหารและกลามเนื้อในการทดลองนี้ (P>0.05) อยางไรก็ตามเมื่อพิจารณาปจจัย
จากชนิดของทุงหญาพบวา กระบือปลักกลุมที่ 1 มีแนวโนมของคาการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา คา
การสูญเสียน้ําจากการทําละลาย และคาการสูญเสียน้ําจากการตมสูงกวากลุมที่ 2 ตรงขามกับคาการ
สูญเสียน้ําจากการยางที่พบวา กระบือปลักกลุมที่ 2 มีแนวโนมสูงกวากลุมที่ 1 ดังแสดงใน Table 7  
 

Table 7 Meat color, chemical composition and water holding capacity of swamp buffalo fattened 
on 2 different pasture types and 4 different muscles. 

Pasture1/ Muscle P-value Criteria 
1 2 LD IS ST BF 

SEM2/ 
Pasture Muscle Inter3/ 

Meat color4/          
  L* 38.57b 39.18a 36.26z 38.58y 42.59x 38.36y 0.146 0.044 <0.001   0.097 
  a* 16.14 16.02 14.29z 16.76xy 16.30y 16.92x 0.091 0.823 <0.001   0.002 
  b* 11.63b 12.04a   9.88y 12.44x 12.63x 12.59x 0.085 0.004 <0.001   0.415 
Chemical composition, %         
  Moisture 75.97a 75.16b 75.12y 76.23x 75.46y 75.04y 0.075 <0.001 <0.001   0.652 
  Protein 22.15 22.35 22.72x 21.79y 22.12y 22.47x 0.061   0.421 <0.001   0.183 
  Fat   1.02b  1.15a   1.30x   1.12y  0.98z  1.00z 0.016 <0.001 <0.001 <0.001 
Water holding capacity, %         
  Drip loss   5.86   5.44   5.57   5.28   5.74   5.79 0.190 0.705   0.815   0.971 
  Thawing loss   6.55   6.06   6.79   5.69   6.22   6.27 0.309 0.132   0.702   0.911 
  Boiling loss 34.65 32.17 30.40 34.08 32.91 35.02 0.633 0.064   0.069   0.840 
  Grilling loss 32.25 34.40 31.63 34.50 34.49 33.75 0.744 0.150   0.594   0.826 
a, b Means within the same row with different superscripts differ significantly (P<0.05) by pasture effect.. 
x, y, z Means within the same row with different superscripts differ significantly (P<0.05) by muscle effect. 
LD=Longissimus dorsi, IS=Infraspinatus, ST=Semitendinosus and BF= Biceps femoris. 
1/Pasture 1=Grass, 2=Grass+Legume. 
2/= Standard error of mean square.   
3/=Interaction between pasture and muscle. 
4/L* = Lightness; white=100, black=0, a* =redness; green=-80, red=100, b* =yellowness; blue=-50, yellow=70. 



  
68 

16.86a16.67a17.18a
14.86c

16.96a
15.68b

16.51a

13.95d

0
2
4
6
8

10
12
14
16
18
20

LD IS ST BF

a* value

Grass Grass+Legume

 
 

Figure 8 a* value of LD, IS, ST and BF within different pasture types 
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  Figure 9 Fat percentage of LD, IS, ST and BF within different pasture types 
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 การประเมินดานการตรวจชมิ (sensory evaluation) 
 การตรวจชิมทําโดยการใชผูตรวจชิมทดสอบคุณภาพเนื้อที่ผานการยางสุก และวัดออกมา
เปนคะแนนจากการตรวจชิม (panel score) มีคะแนนจากนอยไปมาก ตั้งแต 1-9 ซ่ึงลักษณะที่
ตรวจวัดประกอบดวย คะแนนความนุม (tenderness) ความชุมฉ่ํา (juiciness) กล่ินรส (flavor) และ
การยอมรับโดยรวม (acceptance) ผลการทดลองจาก Table 8 พบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมี
ผลตอการประเมินดานการตรวจชิม โดยกระบือปลักกลุมที่ 1 มีคะแนนความนุม ความชุมฉ่ํา     
กล่ินรส และการยอมรับโดยรวม ไมแตกตางกันทางสถิติกับกระบือปลักกลุมที่ 2 (P>0.05) เมื่อ
พิจารณาปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อพบวา กลามเนื้อ LD และ IS มีคะแนนความนุม ความชุมฉ่ํา 
และการยอมรับโดยรวมสูงกวากลามเนื้อ BF และ ST (P<0.001) สําหรับกลิ่นรสพบวา กลามเนื้อ 
LD มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ IS, BF และ ST ตามลําดับ (6.85, 6.68, 6.51 และ 6.35; 
P<0.001) และไมพบปฏิกิริยารวมระหวางชนิดของทุงหญาและกลามเนื้อในการทดลองนี้ (P>0.05) 
 
 คาแรงตัดผานเนื้อ (shear value) 
 คาแรงตัดผานเนื้อเปนคาที่ใชบงชี้คาความนุมของเนื้อไดโดยตรง ซ่ึงวัดออกมาเปนคาแรง
สูงสุด (force) และคาพลังงาน (energy) ที่ใชในการตัดเนื้อที่ผานการตมแลว ซ่ึงสองคานี้จะแปรผัน
ตามกัน จากผลการทดลองใน Table 8 พบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอคาแรงตัดผาน
เนื้อ โดยกระบือปลักกลุมที่ 1 และ 2 มีคาแรงสูงสุดและพลังงานไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 
เมื่อพิจารณาปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อพบวา กลามเนื้อ ST และ BF มีคาแรงสูงสุดสูงกวา
กลามเนื้อ IS และ LD (55.50, 51.94, 43.87 และ 40.85 N ตามลําดับ; P<0.001) ซ่ึงสัมพันธกับคา
พลังงานที่พบวากลามเนื้อ ST มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ BF, IS และ LD ตามลําดับ 
(272.04, 209.87, 169.02 และ 164.58 mJ; P<0.001) และพบวาปฏิกิริยารวมระหวางชนิดของ        
ทุงหญาและกลามเนื้อมีผลตอคาแรงสูงสุด ซ่ึงกลามเนื้อ IS และ BF ของกระบือปลักกลุมที่ 1 และ 2 
และกลามเนื้อ ST ของกระบือปลักกลุมที่ 2 มีคาแรงสูงสุดไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แต
กลามเนื้อ ST ของกระบือปลักกลุมที่ 1 มีคาสูงกวากลุมอื่น ๆ (Figure 10)  
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 ปริมาณคอลลาเจน (collagen content) 
 จากผลการทดลองใน Table 8 พบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอปริมาณ     
คอลลาเจนที่ละลายได (soluble collagen) ปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลาย (insoluble collagen) และ
ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด (total collagen) ที่อยูในเนื้อของกระบือปลักทั้งสองกลุม (P>0.05) เมื่อ
พิจารณาถึงปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อพบวา กลามเนื้อ LD และ IS มีปริมาณคอลลาเจนที่ละลาย
ไดสูงกวากลามเนื้อ ST และ BF (0.29, 0.29, 0.28 และ 0.27 g/100g meat ตามลําดับ; P<0.001) และ
พบวากลามเนื้อ ST มีปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลายสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ BF, IS และ LD 
ตามลําดับ (1.72, 1.51, 1.46 และ 1.00 g/100g meat; P<0.001) สําหรับปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด
พบวา กลามเนื้อ ST มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ BF, IS และ LD ตามลําดับ (2.00, 1.78, 
1.75 และ 1.29 g/100g meat; P<0.001) และไมพบปฏิกิริยารวมระหวางชนิดของทุงหญาและ
กลามเนื้อในการทดลองนี้ (P>0.05) 
 
Table 8 Panel score, shear value and collagen contents of swamp buffalo fattened on 2 different 

pasture types and 4 different muscles. 
Pasture1/ Muscle P-value Criteria 

1 2 LD IS ST BF 
SEM2/ 

Pasture Muscle Inter3/ 
Panel score4/          
  Tenderness    6.72    6.63    7.46x   7.27x    5.88y    6.04y 0.040 0.556 <0.001 0.960 
  Juiciness    6.63    6.53    7.32x   7.23x    5.81y    5.92y 0.035 0.289 <0.001 0.939 
  Flavor    6.54    6.63    6.85x   6.68y    6.35z    6.51yz 0.031 0.134 <0.001 0.727 
  Acceptance    6.72    6.64    7.27x   7.12x    6.03z    6.25y 0.032 0.476 <0.001 0.596 
Shear value           
  Force, N   46.64   48.88   40.85y  43.87y   55.50x   51.94x 1.083 0.262 <0.001 0.043 
  Energy, mJ 198.71 206.98 164.58z 169.02z 272.04x 209.87y 4.861 0.132 <0.001 0.820 
Collagen contents, g/100g meat         
  Soluble     0.28    0.28    0.29x   0.29x    0.28y    0.27y 0.002 0.504 <0.001 0.911 
  Insoluble     1.40    1.44    1.00z   1.46y    1.72x    1.51y 0.020 0.264 <0.001 0.288 
  Total     1.68    1.72    1.29z   1.75y    2.00x    1.78y 0.020 0.247 <0.001 0.313 
x, y, z Means within the same row with different superscripts differ significantly (P<0.05) by muscle effect. 
LD=Longissimus dorsi, IS=Infraspinatus, ST=Semitendinosus and BF= Biceps femoris. 
1/Pasture 1=Grass, 2=Grass+Legume. 
2/= Standard error of mean square.   
3/=Interaction between pasture and muscle. 
4/1= low, 5=moderate and 9= high. 
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Figure 10 Force value of LD, IS, ST and BF within different pasture types 
 
 
คาการหืนของเนื้อ (TBARS) 

 การวัดคาการหืนของเนื้อทําโดยการตรวจวัดสารประกอบ malondialdehyde (MDA) ใน
เนื้อซ่ึงสามารถทําปฏิกิริยากับ thiobarbituric acid (TBA) ซ่ึงเกิดเปนสารประกอบสีแดง แลววัดคา
การดูดกลืนแสง คาสีจะแปรผันตรงกับปริมาณ MDA ในเนื้อ ซ่ึงการทดลองทําการวัดเนื้อที่เก็บไวที่
อุณหภูมิ 4 ๐C ในสภาพถุงปดผนึกธรรมดาเก็บไวเปนระยะเวลา 0, 3, 6 และ 9 วัน ตามลําดับ ผลการ
ทดลองพบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอคาการหืนของเนื้อทั้งวันที่ 0, 3, 6 และ 9 ของ
การเก็บรักษา สําหรับปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อพบวา ทั้งวันที่ 0, 3, 6 และ 9 ของการเก็บรักษา
กลามเนื้อ ST มีคา TBARS สูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ BF, IS และ LD ตามลําดับ (P<0.001) ดัง
แสดงใน Table 9 และไมพบปฏิกิริยารวมระหวางชนิดของทุงหญาและกลามเนื้อในการทดลองนี้ 
(P>0.05) 
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 ปริมาณคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรดในเนื้อ (cholesterol and triglyceride contents) 
 จากผลการทดลองใน Table 9 พบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเนื้อ (P>0.05) อยางไรก็ตามพบวา กระบือปลักกลุมที่ 2 มีปริมาณไตรกลีเซอไรด
สูงกวากลุมที่ 1 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (0.86 vs. 0.71 g/100g meat; P<0.05) เมื่อพิจารณาปจจัย
จากชนิดของกลามเนื้อพบวา กลามเนื้อ BF มีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ 
ST, IS และ LD ตามลําดับ (56.23, 52.24, 46.63 และ 45.12 mg/100g meat; P<0.001) สําหรับ
ปริมาณไตรกลีเซอไรดพบวา กลามเนื้อ LD มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ IS, BF และ ST 
ตามลําดับ (1.09, 0.83, 0.68 และ 0.64 g/100g meat; P<0.001) นอกจากนี้พบวาปฏิกิริยารวมระหวาง
ชนิดของทุงหญาและกลามเนื้อมีผลตอปริมาณคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด  ซ่ึงกลามเนื้อ ST 
ของกระบือปลักกลุมที่ 1 และกลามเนื้อ BF ของกระบือปลักกลุมที่ 1 และ 2 มีปริมาณ
คอเลสเตอรอลสูงกวากลามเนื้อ LD และ IS ของกระบือปลักกลุมที่ 1 และ 2 และกลามเนื้อ ST ของ
กระบือปลักกลุมที่ 2 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) (Figure 11) สําหรับปริมาณไตรกลีเซอไรด
พบวา กลามเนื้อ LD ของกระบือปลักกลุมที่ 2 มีคาสูงกวากลุมอื่น ๆ (Figure 12)  
 
Table 9 TBARS, cholesterol (mg/100g meat) and triglyceride (g/100g meat) of swamp buffalo 

fattened on 2 different pasture types and 4 different muscles. 
Pasture1/ Muscle P-value Criteria 

1 2 LD IS ST BF 
SEM2/ 

Pasture Muscle Inter3/ 
TBARS, mg malondialdehyde/ kg meat        
  Day 0   0.15   0.14   0.10z   0.14y   0.17x    0.16xy 0.004   0.642 <0.001 0.137 
  Day 3   0.19   0.19   0.11z   0.17y   0.29x   0.18y 0.006   0.244 <0.001 0.209 
  Day 6   0.25   0.29   0.14z   0.21y   0.50x   0.25y 0.011   0.118 <0.001 0.856 
  Day 9   0.37   0.44   0.19z   0.23z   0.79x   0.45y 0.024   0.178 <0.001 0.812 
Cholesterol 51.38 49.26 45.12z 46.63z 52.24y 56.23x 0.534   0.055 <0.001 0.008 
Triglyceride    0.71b    0.86a   1.09x   0.83y  0.64z  0.68z 0.015 <0.001 <0.001 0.009 
a, b Means within the same row with different superscripts differ significantly (P<0.05) by pasture effect.. 
x, y, z Means within the same row with different superscripts differ significantly (P<0.05) by muscle effect. 
LD=Longissimus dorsi, IS=Infraspinatus, ST=Semitendinosus and BF= Biceps femoris. 
1/Pasture 1=Grass, 2=Grass+Legume. 
2/= Standard error of mean square.   
3/=Interaction between pasture and muscle. 
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Figure 11 Cholesterol content of LD, IS, ST and BF within different pasture types 
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Figure 12 Triglyceride content of LD, IS, ST and BF within different pasture types 
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องคประกอบกรดไขมันในเนื้อ (fatty acid profile) 
 กรดไขมันที่ตรวจพบในเนื้อของกระบือปลักจากการทดลองนี้ประกอบดวย กรดไขมัน
อ่ิมตัว (saturated fatty acids, SFA) ไดแก myristic acid (C14:0), pentadecanoic acid (C15:0), 
palmitic acid (C16:0), heptadecanoic acid (C17:0), stearic acid (C18:0) และ docosanoic acid 
(C22:0) กรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acids, UFA) ประกอบดวย กรดไขมันไมอ่ิมตัว
เชิงเดี่ยว (monounsaturated fatty acids, MUFA) ไดแก myristoleic acid (C14:1), palmitoleic acid 
(C16:1), heptadecenoic acid (C17:1), oleic acid (C18:1 n-9) และกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน 
(polyunsaturated fatty acids, PUFA) ซ่ึงแบงออกเปนกรดไขมันกลุมโอเมกา 3 (n-3 PUFA) ไดแก    
α-linolenic acid (C18:3 n-3), eicosapentaenoic acid (C20:5 n-3), docosahexaenoic acid (C22:6 n-3) 
และกรดไขมันกลุมโอเมกา 6 (n-6 PUFA) ประกอบดวย linoleic acid (C18:2 n-6), eicosatrienoic 
acid (C20:3 n-6) และ arachidonic acid (C20:4 n-6) นอกจากนี้ยังพบ conjugated linoleic acid (CLA) 
(C18:2 cis-9, trans-11) ดวย โดยรวมแลวกลามเนื้อกระบือที่ศึกษาพบวา C18:1 n-9 มีสัดสวนสูงที่สุด
ประมาณ 34.14-37.23% รองลงมาคือ C16:0, C18:0 และ C18:2 n-6 เทากับ 23.07-24.00, 17.14-21.41 
และ 3.88-7.08% ตามลําดับ สวนกรดไขมันอื่น ๆ มีปริมาณนอย มีคาตั้งแต 0.18-3.62% 
 เมื่อพิจารณาแยกตามประเภทของกรดไขมันเปรียบเทียบกันจากปจจัยของชนิดทุงหญา
พบวา กระบือปลักกลุมที่ 1 มี SFA, MUFA และ total n-3 ไมแตกตางกันทางสถิติกับกลุมที่ 2 
(P>0.05) อยางไรก็ตามพบวา กระบือปลักกลุมที่ 2 มี PUFA และ total n-6 สูงกวากลุมที่ 1 (P<0.05) 
สงผลใหอัตราสวนระหวาง PUFA:SFA และ n-6:n-3 ของกระบือปลักกลุมที่ 2 สูงกวากลุมที่ 1 
(P<0.05) และพบวากระบือปลักกลุมที่ 2 มีปริมาณกรดไขมันทั้งหมดในเนื้อ (TFA) สูงกวากลุมที่ 1 
(P<0.05) โดย มีคาเทากับ 935.58 และ 836.94 mg/100g meat ตามลําดับ สําหรับ conjugated linoleic 
acid (CLA) พบวากระบือปลักทั้งสองกลุมมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ดังแสดงใน      
Table 10 
 สําหรับปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อพบวา กลามเนื้อ LD มี SFA สูงที่สุด รองลงมาคือ
กลามเนื้อ IF, ST และ BF ตามลําดับ (49.27, 46.95, 44.94 และ 44.55%; P<0.001) ในขณะที่ MUFA 
พบวา กลามเนื้อ LD มีคาสูงกวากลามเนื้อ BF, ST และ IS อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (40.26, 38.74, 
38.09 และ 37.66% ตามลําดับ; P<0.001) และพบวากลามเนื้อ ST และ BF มี PUFA สูงกวากลามเนื้อ 
IS และ LD ตามลําดับ (16.97, 16.71, 15.39 และ 10.47%; P<0.001) สงผลใหอัตราสวนระหวาง 
PUFA:SFA ของกลามเนื้อ ST และ BF มีคาสูงกวากลามเนื้อ IS และ LD ดวย (P<0.001) สําหรับ total 
n-6 พบวา กลามเนื้อ BF, ST และ IS มีคาสูงกวากลามเนื้อ LD (10.62, 10.56, 10.02 และ 6.38% 
ตามลําดับ; P<0.001) ในขณะที่ total n-3 พบวากลามเนื้อ ST และ BF มีคาสูงกวากลามเนื้อ IS และ 
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LD ตามลําดับ (5.74, 5.42, 4.67 และ 3.45%; P<0.001) ทําใหอัตราสวนระหวาง n-6:n-3 ของ
กลามเนื้อ IS มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ BF, ST และ LD ตามลําดับ (2.21, 1.99, 1.95 และ 
1.90; P<0.05) นอกจากนี้พบวา กลามเนื้อ LD มีปริมาณไขมันทั้งหมดในเนื้อ (TFA) สูงที่สุด 
รองลงมาคือกลามเนื้อ IS, BF และ ST ตามลําดับ (1118.45, 984.23, 759.51 และ 732.16 mg/100g 
meat; P<0.001) อยางไรก็ตามพบวาปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อไมมีผลตอ conjugated linoleic acid 
(CLA) ในเนื้อ (P>0.05) และพบวาปฏิกิริยารวมระหวางชนิดของทุงหญาและกลามเนื้อมีผลตอ
ปริมาณ palmitoleic acid (C16:1) และ heptadecanoic acid (C17:0) ซ่ึงกลามเนื้อ ST ของกระบือปลัก
กลุมที่ 2 มีปริมาณ  palmitoleic acid (C16:1) สูงกวากลุมอื่น ๆ แตไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 
กับกลามเนื้อ LD และ ST ของกระบือปลักกลุมที่ 1 กลามเนื้อ IS ของกระบือปลักกลุมที่ 1 และ 2 
และกลามเนื้อ BF ของกระบือปลักกลุมที่ 2 (Figure 13) สําหรับปริมาณ  heptadecanoic acid (C17:0) 
พบวากลามเนื้อ IS ของกระบือปลักกลุมที่ 1 มีคาสูงกวากลุมอื่น ๆ แตไมแตกตางกันทางสถิติ 
(P>0.05) กับกลามเนื้อ LD, IS และ ST ของกระบือปลักกลุมที่ 2 (Figure 14)  
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Table 10 Fatty acid profiles and total fatty acids (TFA, mg/100g meat) of swamp buffalo fattened 
on 2 different pasture types and 4 different muscles. 

Pasture1/ Muscle P-value Criteria 
1 2 LD IS ST BF 

SEM2/ 
Pasture Muscle Inter3/ 

Fatty acid, % of total fatty acids        
  C14:0  2.24   2.12   2.29   2.16  2.14  2.09 0.042   0.172   0.470 0.988 
  C14:1  0.36   0.37   0.30   0.38  0.37  0.41 0.016   0.736   0.122 0.667 
  C15:0  0.45   0.44   0.46   0.46  0.44  0.44 0.006   0.454   0.331 0.874 
  C16:0 23.53 23.35  23.81w    23.37wx 23.29x 23.20x 0.082   0.181   0.038 0.289 
  C16:1  2.39   2.46   2.28  2.46  2.59 2.41 0.043   0.232   0.321 0.011 
  C17:0  1.05   1.08    1.11w   1.14w   1.04x  0.98x 0.012   0.314 <0.001 0.018 
  C17:1  0.58   0.60    0.62w   0.59w   0.63w  0.53x 0.009   0.148   0.002 0.705 
  C18:0 19.22 18.98  21.36w 19.57x 17.78y 17.58y 0.156   0.361 <0.001 0.391 
  C18:1 n-9 35.39 35.25  37.06w 34.24x 34.50x 35.39x 0.201   0.592 <0.001 0.449 
  C18:2 n-6    5.79b    6.35a   4.19x   6.71w   6.69w  6.96w 0.092 <0.001 <0.001 0.863 
  C18:3 n-3   2.76   2.79   2.06y   2.79x   3.16w   3.10wx 0.062   0.654 <0.001 0.781 
  CLA   0.70   0.66  0.65  0.69    0.68 0.67 0.015   0.258   0.869 0.807 
  C20:3 n-6    0.22b    0.27a   0.18x   0.26w   0.28w   0.28w 0.005 <0.001 <0.001 0.155 
  C20:4 n-6    2.86b    3.09a   2.00y   3.05x   3.59w   3.38w 0.054   0.042 <0.001 0.118 
  C20:5 n-3   1.68a    1.46b  1.08z   1.39y   1.96w   1.74x 0.033   0.009 <0.001 0.293 
  C22:0  0.25   0.25 0.24  0.25  0.25  0.25 0.006   0.572   0.945 0.382 
  C22:6 n-3  0.51   0.49   0.31y   0.50x   0.61w   0.59w 0.012   0.706 <0.001 0.687 
  SFA 46.75 46.23  49.27w 46.95x 44.94y 44.55y 0.154   0.102 <0.001 0.224 
  MUFA 38.72 38.67  40.26w 37.66x 38.09x 38.74x 0.187   0.795 <0.001 0.211 
  PUFA 14.52b 15.10a  10.47y 15.39x 16.97w 16.71w 0.141   0.011 <0.001 0.906 
  PUFA:SFA   0.31b   0.33a   0.21y 0.33x   0.38w   0.38w 0.004   0.003 <0.001 0.978 
  Total n-6   8.87b   9.71a   6.38x 10.02w 10.56w  10.62w 0.107 <0.001 <0.001 0.763 
  Total n-3 4.96 4.74   3.45y  4.67x   5.74w   5.42w 0.080   0.418 <0.001 0.994 
  n-6:n-3  1.85b  2.11a   1.90x  2.21w   1.95x   1.99wx 0.040   0.004   0.032 0.535 
TFA 836.94b 935.58a 1118.45w 984.23x 732.16y 759.51y 1.874   0.003 <0.001 0.192 
a, b Means within the same row with different superscripts differ significantly (P<0.05) by pasture effect.. 
w, x, y, z Means within the same row with different superscripts differ significantly (P<0.05) by muscle effect. 
LD=Longissimus dorsi, IS=Infraspinatus, ST=Semitendinosus and BF= Biceps femoris. 
CLA = conjugated linoleic acid (C18:2 cis-9, trans-11), SFA = saturated fatty acid, MUFA = monounsaturated fatty acid,  
PUFA = polyunsaturated fatty acid, n3 = omega-3 fatty acids and n6 = omega-6 fatty acids. 
1/Pasture 1=Grass, 2=Grass+Legume. 
2/= Standard error of mean square.   
3/=Interaction between pasture and muscle. 
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Figure 13 C16:1 of LD, IS, ST and BF within different pasture types 
 
 
 
 

1.0
2cd

0.9
9d1.1

7a

1.0
4bc

d

0.9
6d1.0

7ab
cd

1.1
2ab

c

1.1
6ab

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

1.4

LD IS ST BF

C17:0

%
 o

f t
ot

al
 fa

tty
 a

ci
ds

Grass Grass+Legume

 
 

Figure 14 C17:0 of LD, IS, ST and BF within different pasture types 
 
 


