
บทที่ 5 
วิจารณผลการทดลอง 

 
ประสิทธิภาพการเจริญเติบโต (growth performance) 
 กระบือปลักทั้งสองกลุมมีน้ําหนักเริ่มตนและน้ําหนักสุดทายกอนฆาไมแตกตางกันทาง
สถิติ (P>0.05) จากผลการทดลองพบวา กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนี
สีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีอัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ยตอวันสูงกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะ
เล็มในแปลงหญากินนีสีมวง (P<0.05) ซ่ึงเมื่อพิจารณาถึงระยะเวลาที่ปลอยใหแทะเล็มพบวา 
กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลใชเวลา
ในการเลี้ยงเพื่อใหถึงน้ําหนักฆาสั้นกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงถึง 63 
วัน อยางไรก็ตามไมมีความแตกตางกันทางสถิติของระยะเวลาที่ปลอยใหแทะเล็มระหวางกระบือทั้ง
สองกลุม (P>0.05) ดังแสดงใน Table 4 โดยอัตราการเจริญเติบโตของสัตวขึ้นอยูกับชนิดของสัตว 
สายพันธุ เพศ อายุ อาหารและการจัดการดูแล (สัญชัย, 2550) ถ่ัวทาพระสไตโลมีปริมาณโปรตีน 
(crude protein) และไขมัน (ether extract) สูงกวาหญากินนีสีมวง (Table 3) ทําใหกระบือปลักกลุมที่
เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีอัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ย
ตอวันสูงกวา จึงใชเวลาในการเลี้ยงสั้นกวากระบือกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสี
มวง ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Fraser et al. (2004) ที่รายงานวาลูกแกะที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็ม
ในแปลงพืชตระกูลถ่ัวไดแก red clover หรือ lucerne มีอัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ยตอวันสูงกวา และ
ใชเวลาในการเลี้ยงเพื่อใหถึงน้ําหนักฆาสั้นกวาลูกแกะกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา 
ryegrass (P<0.05) ในขณะที่ Descalzo et al. (2005) รายงานวาโคที่เล้ียงแบบขังยืนโรงใหไดรับ
อาหารคือ ขาวโพดสด 5 กิโลกรัม/ตัว/วัน รวมกับหญาแหง 6 กิโลกรัม/ตัว/วัน มีอัตราการ
เจริญเติบโตเฉลี่ยตอวันสูงกวาโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญารวมกับพืชตระกูลถ่ัว 
(P<0.05) เนื่องจากโคที่เล้ียงแบบขังยืนโรงมีการออกกําลังนอยกวาโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มใน
แปลงหญารวมกับพืชตระกูลถ่ัว จึงใชพลังงานจากอาหารนอยกวาสงผลทําใหมีพลังงานที่เหลือ
สําหรับการเจริญเติบโตมากกวา ดังนั้นจึงมีอัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ยตอวันสูงกวา นอกจากนี้ 
Cerdeño et al. (2006) ไดศึกษาการเลี้ยงโคโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาจากนั้นนํามาขุนโดย
การขังยืนโรงเปนระยะเวลาเพียง 60 วัน ใหไดรับอาหารตางกันคือ กลุมที่ 1 ไดรับอาหารขนรวมกับ
ฟางขาวอยางเต็มที่ กลุมที่ 2 ไดรับอาหารขนอยางจํากัดคือ 4 กิโลกรัมรวมกับการใหหญา alfalfa 
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แหงอยางเต็มที่ตลอด 60 วัน สําหรับกลุมที่ 3 ไดรับอาหารใน 30 วันแรกเหมือนกับกลุมที่ 1 และ 30 
วันหลังเหมือนกับกลุมที่ 2 ผลพบวา โคทั้ง 3 กลุมไมมีความแตกตางกันทางสถิติของน้ําหนักเริ่มตน
และน้ําหนักสุดทายกอนฆา (P>0.05) แตพบวาโคกลุมที่ 1 มีอัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ยตอวันสูงกวา
โคกลุมที่ 2 และ 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ทั้งนี้เนื่องจากโคกลุมที่ 1 ไดรับอาหารขน
อยางเต็มที่ตลอดการขุนทําใหไดรับพลังงานและโปรตีนสูงกวาโคกลุมที่ 2 ที่ไดรับอาหารขนอยาง
จํากัดตลอดการขุน และกลุมที่ 3 ที่ไดรับอาหารขนอยางจํากัดในชวง 30 วันหลัง ดังนั้นจึงทําใหโค
กลุมที่ 1 มีอัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ยตอวันสูงกวากลุมที่ 2 และ 3  
 
คุณภาพซาก (carcass quality)  
 คุณภาพซากขึ้นกับปจจัยหลายประการไดแก ชนิดของสัตว สายพันธุ เพศ อายุ และการเลี้ยง
ดู (สัญชัย, 2550) จากผลการทดลองที่แสดงใน Table 4 พบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอ
คุณภาพซากโดยรวมของกระบือปลัก โดยกระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา
กินนีสีมวงมีน้ําหนักซากอุน น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซาก ความยาวซาก และพื้นที่หนาตัดเนื้อสัน
ไมแตกตางกันทางสถิติกับกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทา          
พระสไตโล (P>0.05) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Tiwari et al. (2001) ที่รายงานวากระบือแมน้ํา
เพศผูที่ไดรับอาหารหยาบคือ ฟางหมักยูเรีย รวมกับอาหารขนผสมที่ประกอบดวยโปรตีนจากแหลง
ตางกันคือ กลุมที่ 1 ใช groundnut cake ที่ไมผานการเคลือบดวย formaldehyde กลุมที่ 2 ใช 
groundnut cake ที่ผานการเคลือบดวย formaldehyde และกลุมที่ 3 ใชปลาปน (fish meal) เปนแหลง
โปรตีน มีน้ําหนักฆา เปอรเซ็นตซาก น้ําหนักซากอุน ความยาวซาก และพื้นที่หนาตัดเนื้อสันไม
แตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) และ Anjaneyulu et al. (1985) รายงานวาระดับของโปรตีนที่ยอยได 
(digestible crude protein) ในอาหารขนไมมีผลตอน้ําหนักฆา น้ําหนักซากอุน และเปอรเซ็นตซาก
ของกระบือเพศผู สําหรับรักเกียรติ และคณะ (2550) รายงานวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะ
เล็มในทุงหญาตางชนิดกันไดแก กลุมที่ 1 เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง และกลุมที่ 
2 เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีคุณภาพซากซึ่ง
ประกอบดวย น้ําหนักซากอุน น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซาก ความยาวซาก และพื้นที่หนาตัดเนื้อ
สันไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) โดยมีรายงานวิจัยกอนหนานี้พบวา กระบือและโคที่เล้ียงปลอย
ใหแทะเล็มในทุงหญามีคุณภาพซากใกลเคียงกัน (Fundora et al., 2004) แตอยางไรก็ตามจากผลการ
ทดลองนี้พบวา กระบือที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมี
ความหนาไขมันสันหลังมากกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เนื่องจากถั่วทาพระสไตโลมีปริมาณโปรตีนไขมัน รวมทั้งพลังงานรวม 
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(gross energy) สูงกวาหญากินนีสีมวง โดยมีโปรตีนเทากับ 17.90 และ 8.30 %ของวัตถุแหง ไขมัน
เทากับ  2.14 และ  1.67 %ของวัตถุแหง สําหรับพลังงานรวมเทากับ 19.42 และ  17.23 MJ/kg 
ตามลําดับ (Table 3) นอกจากนี้พืชตระกูลถ่ัวมีความนากิน (palatability) สูงกวาหญา (เทอดชัย, 
2548) ดังนั้นกระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทา
พระสไตโล จะไดรับพลังงานสูงกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนี  สีมวง สงผล
ใหมีการสะสมไขมันในรางกายสูงกวา จึงทําใหมีความหนาไขมันหุมซากมากกวา ซ่ึงสอดคลองกับ
โคที่เล้ียงแบบขังยืนโรงใหไดรับอาหารขนที่มีพลังงานสูงจะมีความหนาไขมันสันหลังมากกวาโคที่
เล้ียงปลอยใหใหแทะเล็มในทุงหญาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) (Realini et al., 2004; Kerth 
et al., 2007)  
 เมื่อพิจารณาถึงอวัยวะภายนอกพบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอเปอรเซ็นต
อวัยวะภายนอกของกระบือปลัก โดยกระบือปลักทั้งสองกลุมมีเปอรเซ็นตของหัว หนัง ขาหนา      
ขาหลัง เลือด หาง อวัยวะเพศ และล้ินไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ซ่ึงอวัยวะภายนอกมี
ความสัมพันธกับน้ําหนักมีชีวิตกอนฆา (รักเกียรติ และคณะ, 2550) โดยกระบือปลักทั้งสองกลุมมี
น้ําหนักมีชีวิตกอนฆาไมแตกตางกันทางสถิติ จึงสงผลใหเปอรเซ็นตของอวัยวะภายนอกหลังการฆา
ไมแตกตางกันทางสถิติ สําหรับอวัยวะภายในพบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอเปอรเซ็นต
อวัยวะภายในที่ทําการทดสอบ โดยการเจริญเติบโตของอวัยวะภายในจะรวดเร็วในชวงแรกของอายุ
สัตว เมื่อสัตวโตเต็มที่แลวการเจริญเติบโตของอวัยวะภายในตาง ๆ จะมีการเปลี่ยนแปลงนอยมาก 
(สัญชัย, 2534: อางโดย วิษณุ, 2546) ซ่ึงเมื่อสัตวเคี้ยวเอื้องไดรับอาหารหยาบเขาไปในกระเพาะรูเมน 
เกิดการหมักยอยและชิ้นสวนของอาหารหยาบเคลื่อนที่ไปสัมผัสทิ่มแทงกับผนังของกระเพาะรูเมน
จะทําใหเกิดการระคายเคืองของเนื้อเยื่อบริเวณนั้น ทําใหเกิดการกระตุนของเซลลภายในเนื้อเยื่อ
บริเวณนั้น และทําใหกระเพาะรูเมนมีขนาดใหญเกิดการขยายตัวของเซลลมากขึ้น (เทอดชัย, 2548)  
นอกจากนี้อวัยวะภายในที่อยูติดกับกระเพาะรูเมน ไดแก ตับ หัวใจ มาม และปอด ก็จะไดรับการ
กระตุนจากอาหารหยาบดวยเชนกันทําใหเนื้อเยื่อของอวัยวะเหลานั้นขยายตัว ซ่ึงจากการทดลองนี้
กระบือปลักทั้ง 2 กลุม เปนสัตวชนิดเดียวกัน มีน้ําหนักสุดทายกอนฆาใกลเคียงกัน และถูกเลี้ยง
ปลอยใหแทะเล็มกินอาหารหยาบอยางอิสระในแปลงหญากินนีสีมวงและแปลงหญากินนีสีมวง
รวมกับถ่ัวทาพระสไตโล ดังนั้นกระบือปลักทั้งสองกลุมจึงไดรับอาหารหยาบอยางเต็มที่สงผลทํา
ใหเปอรเซ็นตอวัยวะภายในไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ซ่ึงผลการทดลองนี้สอดคลองกับ
การศึกษาของรักเกียรติ และคณะ (2550) ที่รายงานวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มใน
แปลงหญากินนีสีมวงมีเปอรเซ็นตอวัยวะภายนอกและภายในไมแตกตางกันทางสถิติกับโคพื้นเมือง
ไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล (P>0.05) ในขณะที่ 
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Tiwari et al. (2001) รายงานวากระบือแมน้ําเพศผูที่ไดรับอาหารหยาบคือ ฟางหมักยูเรีย รวมกับ
อาหารขนผสมที่ประกอบดวยโปรตีนจากแหลงตางกันคือ กลุมที่ 1 ใช groundnut cake ที่ไมผาน
การเคลือบดวย formaldehyde กลุมที่ 2 ใช groundnut cake ที่ผานการเคลือบดวย formaldehyde 
และกลุมที่ 3 ใชปลาปน (fish meal) เปนแหลงโปรตีนมีเปอรเซ็นตอวัยวะภายนอกและภายในไม
แตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) สําหรับ Marinova et al. (2001) รายงานวาการเสริมน้ํามันดอก
ทานตะวัน (sunflower oil) ในอาหารขนของลูกแพะไมมีผลตอเปอรเซ็นตอวัยวะภายนอกและ
ภายในหลังฆา นอกจากนี้มีรายงานวาสัดสวนของอาหารหยาบตออาหารขนไมมีผลตอเปอรเซ็นต
ของอวัยวะภายในของแกะ (Mcleod and Baldwin, 2000)  
 
 การตัดแตงซากกระบือแบบสากล (standard USDA cutting style) 
 คุณภาพซากจากการตัดแตงซากกระบือแบบสากลแสดงใน Table 5 พบวา ปจจัยจากชนิด
ของทุงหญาไมมีผลตอการตัดแตงซากกระบือแบบสากล โดยกระบือปลักทั้งสองกลุมมีเปอรเซ็นต
ช้ินสวนจากการตัดแตงซากเสี้ยวหนาไดแก ไหล ขาหนา ยอดอก สันหลัง รวมทั้งพื้นอก และ
เปอรเซ็นตช้ินสวนจากการตัดแตงซากเสี้ยวหลังไดแก พื้นทอง สันสะเอว สันสะโพก และขาสะโพก
ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของรักเกียรติ และคณะ (2550) ที่
รายงานวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมีเปอรเซ็นตช้ินสวนจาก
การตัดแตงซากโคแบบสากลไมแตกตางกันทางสถิติกับโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มใน
แปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล (P>0.05) และแหลงของโปรตีนในอาหารขนไมมีผล
ตอเปอรเซ็นตช้ินสวนจากการตัดแตงซากกระบือแมน้ําแบบสากล (Tiwari et al., 2001) นอกจากนี้ 
Marino et al. (2006) รายงานวาสัดสวนของอาหารหยาบตออาหารขนไมมีผลตอเปอรเซ็นตการตัด
แตงซากแบบสากลทั้งการตัดแตงซากเสี้ยวหนาและเสี้ยวหลังของโคพอหนุมพันธุ Podolian โดย
เปอรเซ็นตช้ินสวนจากการตัดแตงซากเสี้ยวหนาสูงกวาการตัดแตงซากเสี้ยวหลัง อยางไรก็ตามใน
การทดลองครั้งนี้พบวา กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัว
ทาพระสไตโลมีเปอรเซ็นตไขมันหุมไต เชิงกราน และหัวใจสูงกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มใน
แปลงหญากินนีสีมวงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) สอดคลองกับการศึกษาโคพื้นเมืองของ   
รักเกียรติและ คณะ (2550) ทั้งนี้เนื่องจากถั่วทาพระสไตโลมีปริมาณโปรตีน ไขมัน และพลังงานรวม
สูงกวาหญากินนีสีมวงดังแสดงใน Table 3 นอกจากนี้พืชตระกูลถ่ัวมีความนากินสูงกวาหญา   
(เทอดชัย, 2548) ดังนั้นทําใหกระบือปลักที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัว
ทาพระสไตโลไดรับพลังงานจากอาหารสูงกวากระบือปลักที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา
กินนีสีมวง ทําใหมีการสะสมไขมันที่บริเวณรอบ ๆ อวัยวะภายในและไตสูงกวา เมื่อทําการฆาและ
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ตัดแตงซากจึงทําใหมีเปอรเซ็นตไขมันหุมไต เชิงกราน และหัวใจสูงกวา โดย Baublits et al. (2004) 
รายงานวา การเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ดใหกับโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา 
จะทําใหเปอรเซ็นตไขมันหุมไต เชิงกราน และหัวใจสูงขึ้นเมื่อเทียบกับโคที่ไมไดรับการเสริม
เปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ด (P<0.05) เนื่องจากเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ดมีพลังงานและ
โปรตีนสูงกวาหญาทําใหโคที่ไดรับการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ดมีการสะสมไขมัน
มากกวา นอกจากนี้พบวาโคที่เล้ียงแบบขังยืนโรงใหไดรับอาหารขนซึ่งมีพลังงานสูงจะมีเปอรเซ็นต
ไขมันหุมไต เชิงกราน และหัวใจสูงกวาโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในทุงหญา (Kerth et al., 2007)  
 
 การตัดแตงซากกระบือแบบไทย (Thai cutting style) 
 จากผลการทดลองที่แสดงใน Table 5 พบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอ
เปอรเซ็นตของเนื้อลูกมะพราว เนื้อลูกดิ่ง เนื้อหางตะเข เนื้อใบพาย เนื้อสันนอก เนื้อสันใน เสือ
รองไห เนื้อพื้นอก เศษเนื้อ เนื้อแดงรวม กระดูก และเอ็นของกระบือปลัก โดยเปอรเซ็นตเนื้อรวม
ทั้งหมดพบวา กระบือปลักทั้งสองกลุมมีเปอรเซ็นตเนื้อเฉลี่ยเทากับ 68.5% สวนเปอรเซ็นตกระดูก
และไขมันมีคาเทากับ 21.0 และ 3.38% ตามลําดับ ซ่ึงเปอรเซ็นตเนื้อและกระดูกมีคาใกลเคียงกับ
การศึกษากอนหนานี้ของ Fundora et al. (2004) ที่รายงานวากระบือแมน้ําที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มใน
ทุงหญามีเปอรเซ็นตเนื้อและกระดูกเทากับ 66.3 และ 20.3% ตามลําดับ แตเปอรเซ็นตไขมันมีคา
เทากับ 9.0% ซ่ึงมีคาสูงกวาเมื่อเทียบกับผลจากการทดลองนี้ ทั้งนี้อาจเนื่องจากความแตกตางกันของ
ชนิดพืชอาหารสัตวในทุงหญาซึ่งสงผลตอคุณคาทางอาหารที่กระบือไดรับ โดยผลการทดลองนี้
สอดคลองกับการศึกษาของรักเกียรติ และคณะ (2550) ที่พบวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะ
เล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมีคุณภาพซากจากการตัดแตงซากโคแบบไทยไมแตกตางกันทางสถิติ
กับโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล 
(P>0.05) และมีรายงานวาการใชมันสําปะหลังเสริมในอาหารขนสําหรับการผลิตเนื้อลูกโคนมเพศผู
ไมมีผลตอองคประกอบจากการตัดแตงซากโคแบบไทย (เวชสิทธิ์ และคณะ, 2541: อางโดย วิษณุ, 
2546) แตอยางไรก็ตามผลการทดลองนี้พบวา กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา
กินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีเปอรเซ็นตไขมันสูงกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลง
หญากินนีสีมวงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เนื่องจากพืชอาหารสัตวที่กระบือปลักไดรับมี
คุณคาทางอาหารแตกตางกันโดยถ่ัวทาพระสไตโลมีเปอรเซ็นตโปรตีน ไขมัน รวมทั้งพลังงานรวม
สูงกวาหญากินนีสีมวง (Table 3) นอกจากนี้พืชตระกูลถ่ัวมีความนากินสูงกวาหญา (เทอดชัย, 2548) 
ทําใหกระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล
ไดรับพลังงานจากอาหารสูงกวากลุมที่เลี้ยงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง สงผลใหมี
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การสะสมไขมันในรางกายสูงกวา เมื่อทําการตัดแตงซากกระบือแบบไทยจึงทําใหมีเปอรเซ็นต
ไขมันสูงกวานั่นเอง โดย Abdullah and Musallam (2007) ไดรายงานวาการเพิ่มระดับพลังงานใน
อาหารจะทําใหเปอรเซ็นตไขมันใตผิวหนังและไขมันแทรกระหวางมัดกลามเนื้อ (intermuscular fat) 
ของลูกแพะเพศผูสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) นอกจากนี้มีรายงานวาโคที่เล้ียงปลอยให
แทะเล็มในแปลงหญาจะมีเปอรเซ็นตกลามเนื้อสูงกวาและมีเปอรเซ็นตไขมันต่ํากวาโคที่เล้ียงดวย
อาหารขนเปนหลัก (P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติของเปอรเซ็นตกระดูก (P>0.05) 
(Steen et al., 2003) และใหผลเชนเดียวกันกับการทดลองในแกะ (Santos-Silva et al.,2002) ทั้งนี้
เนื่องจากสัตวที่ไดรับอาหารขนจะมีปริมาณของกลูโคสจากการยอยแปงในลําไสเล็กและถูกดูดซึม
มาก ซ่ึงปริมาณกลูโคสที่เพิ่มขึ้นสามารถเพิ่มกระบวนการสังเคราะหไขมันในรางกายได และพบวา
การเพิ่มขึ้นของสัดสวน acetate:propionate ในกระเพาะรูเมนที่เกิดจากกระบวนการหมักยอยของจุลิ
นทรียมีผลตอการเพิ่มขึ้นของเปอรเซ็นตกลามเนื้อ (Weiss et al., 1967; Davies, 1977: cited by Steen 
et al., 2003) โดย acetate ในกระเพาะรูเมนสวนมากเกิดขึ้นจากการหมักยอยของอาหารหยาบ 
สําหรับปริมาณของ propionate ที่เกิดขึ้นจากการหมักยอยของแปงจากอาหารขนจะสูงกวาการหมัก
ยอยของอาหารหยาบ (เทอดชัย, 2548) 
 
คุณภาพเนื้อ (meat quality)  
 คาความเปนกรดดางของเนื้อ (pH value) 
 จากผลการทดลองใน Table 6 พบวา คาความเปนกรดดาง (pH) ของกลามเนื้อสันนอกและ
กลามเนื้อสะโพกภายหลังฆาที่ 45 นาที และ 24 ช่ัวโมง จะมีคาลดลงโดยกลามเนื้อทั้งสองสวนมีคา 
pH ลดลงหลังการฆาคือ ที่ 45 นาที คา pH ประมาณ 6.57-6.64 ลดลงเปน 5.62-5.84 ที่ 24 ชั่วโมงหลัง
ฆา ซ่ึงอยูในเกณฑปกติ สอดคลองกับการศึกษาของ Ziauddin et al. (1994) รายงานวาคา pH เร่ิมตน
หลังฆา (initial pH) ของกลามเนื้อสันนอกและสะโพกของกระบือแมน้ําเพศผูที่มีอายุระหวาง 1-2 ป มี
คาเทากับ 6.95 และ 6.97 ตามลําดับ โดยเมื่อเวลาผานไปคา pH จะลดลงและมีคาต่ําที่สุดที่เวลา 10 
ช่ัวโมงหลังฆา ซ่ึงคา pH สุดทาย (ultimate pH) ของกลามเนื้อสันนอกมีคาสูงกวากลามเนื้อสะโพก
เล็กนอย โดยมีคาเทากับ 5.60 และ 5.55 ตามลําดับ ทั้งนี้เนื่องจากปฏิกิริยาเคมีที่เกิดขึ้นหลังจากสัตว
ตายแลว กลามเนื้อยังคงมีการทํางานอยู ซ่ึงเปนการสลายไกลโคเจนที่สะสมอยูในกลามเนื้อแบบไม
ใชออกซิเจน (anaerobic glycolysis) และไดกรดแลคติค (lactic acid) เกิดขึ้นเมื่อกรดนี้สะสมเพิ่มขึ้น
ทําให pH ของกลามเนื้อลดลง (สัญชัย, 2550) เมื่อพิจารณาถึงปจจัยจากชนิดของทุงหญาพบวา ไมมี
ผลตอคา pH ของกลามเนื้อสันนอกและสะโพกทั้งที่ 45 นาที และ 24 ช่ัวโมงหลังฆา ซ่ึงสอดคลอง
กับการศึกษาของ Anjaneyulu et al. (1985) ที่รายงานวากระบือเพศผูที่ไดรับอาหารขนซึ่งมีระดับของ
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โปรตีนที่ยอยได (digestible crude protein) ตางกัน 3 ระดับคือ 100, 80 และ 60% มีคา pH ของ
กลามเนื้อสันนอกหลังฆาไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ในขณะที่ Neath et al. (2007) รายงานวา
กระบือมีการลดลงของคา pH หลังฆาชากวาโค ซ่ึงคา pH ของกระบือที่เวลา 40 นาทีหลังฆามีคาสูง
กวาของโค โดยมีคาเทากับ 6.7 และ 6.4 ตามลําดับ (P<0.01) อยางไรก็ตามกระบือและโคมีคา pH 
สุดทายใกลเคียงกันประมาณ 5.4 โดยการลดลงของคา pH จนกระทั่งถึงคา pH สุดทายในโคจะเกิดขึ้น
ภายใน 24 ช่ัวโมงหลังฆา ในขณะที่กระบือจะเกิดขึ้นหลังจาก 48 ช่ัวโมงหลังฆา (Neath et al. 2007) 
นอกจากนี้รักเกียรติ และคณะ (2551) รายงานวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลง
หญากินนีสีมวงมีคา pH ของกลามเนื้อสันนอกและสะโพกที่ 45 นาที และ 24 ช่ัวโมงหลังฆาไม
แตกตางกันทางสถิติกับโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัว
ทาพระสไตโล (P>0.05) สําหรับ Varela et al. (2004) ไดศึกษาผลของการขุนโคเพศผูตอนโดยการ
เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในทุงหญาซึ่งประกอบดวย perennial ryegrass และ white clover 
เปรียบเทียบกับการขุนโดยขังคอกใหไดรับหญาหมักอยางเต็มที่รวมกับการเสริมอาหารขน 4 
กิโลกรัม/ตัว/วัน พบวาโคทั้งสองกลุมมีคา pH ของกลามเนื้อสันนอกที่เวลา 24 ช่ัวโมงหลังฆาไม
แตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) สอดคลองกับ Dannenberger et al., (2006) ที่รายงานวาไมพบความ
แตกตางกันทางสถิติของคา pH ของกลามเนื้อสันนอกที่เวลา 24 ช่ัวโมงหลังฆา ระหวางโคพอพันธุ
หนุมที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากับการเลี้ยงโดยขังคอกใหไดรับอาหารขนเปน
หลัก (P>0.05) และ Moloney et al. (2004) รายงานวาโคพอพันธุหนุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มใน
แปลงหญาเปนระยะเวลานาน 180 วันโดยใหไดรับอาหารขนอยางเต็มที่มีคา pH ของกลามเนื้อ    
สันนอกที่เวลา 48 ช่ัวโมงหลังฆา ไมแตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับโคพอพันธุหนุมที่เล้ียงขังคอก
เปนระยะเวลา 180 วันและไดรับอาหารขนอยางเต็มที่เชนเดียวกัน (P>0.05) 
 
สีเนื้อ (meat color)  

จากผลการทดลองใน Table 7 พบวา กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา
กินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีคาความสวาง (lightness, L*) และความเปนสีเหลือง 
(yellowness, b*) สูงกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง (P<0.05) แตไมพบ
ความแตกตางกันทางสถิติของคาความเปนสีแดง (redness, a*) ในกระบือปลักทั้งสองกลุม (P>0.05) 
ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Baublits et al. (2004) ที่รายงานวาการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลือง
อัดเม็ดใหกับโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา orchardgrass หรือ tall fescue ชวยปรับปรุงทั้ง
คาความสวางและความเปนสีเหลืองของกลามเนื้อสันนอกใหเพิ่มสูงขึ้น (P<0.05) แตไมพบความ
แตกตางกันทางสถิติของคาความเปนสีแดงเมื่อเปรียบเทียบกับกลุมควบคุมที่ไมทําการเสริมเปลือก
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หุมเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ด (P>0.05) และมีรายงานวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลง
หญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีคาความสวางของกลามเนื้อสันนอกสูงกวาโคพื้นเมือง
ไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง (P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติ
ของคาความเปนสีแดงและความเปนสีเหลืองระหวางโคทั้งสองกลุม (P>0.05) (รักเกียรติ และคณะ, 
2551) ทั้งนี้อธิบายไดจากปริมาณของไขมันแทรกภายในกลามเนื้อ ซ่ึงโดยปกติแลวไขมันจะมีคา
ความสวางและความเปนสีเหลืองสูงกวาเนื้อ ดังนั้นระบบการผลิตที่ทําใหมีปริมาณของไขมันใน
กลามเนื้อสูงขึ้นจึงสงผลใหคาความสวางและความเปนสีเหลืองของเนื้อสูงขึ้น (Schnaeckel et al., 
2006; Nuernberg et al., 2005: cited by Dennenberger et al., 2006) ซ่ึงจากผลการทดลองใน Table 7 
พบวากระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมี
ปริมาณไขมันในเนื้อสูงกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) ดังนั้นจึงมีคาความสวางและความเปนสีเหลืองของเนื้อสูงกวาดวย อยางไรก็ตาม
ชัยณรงค และจันทรพร (2539) รายงานวากระบือที่ไดรับอาหารขนตางกัน 3 ระดับคือ 0, 1 และ 
1.5% ของน้ําหนักตัว/วัน มีคาความสวาง ความเปนสีแดง และความเปนสีเหลืองของเนื้อไมแตกตาง
กันทางสถิติ (P>0.05) ซ่ึงโดยทั่วไปสีของเนื้อกระบือจะมีสีแดงเขมกวาเนื้อโค เพราะเนื้อกระบือมี
ปริมาณไมโอโกลบินสูงกวาเนื้อโค (ไชยวรรณ และนิพนธ, 2535) และ Spanghero et al. (2004) 
รายงานวาเนื้อกระบือมีคาความเปนสีแดงสูงกวาเนื้อโค โดยมีคาเทากับ 23.7 และ 18.8 ตามลําดับ 
(P<0.01) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติของคาความสวางและความเปนสีเหลืองระหวางเนื้อ
กระบือและโค ลักษณะสีแดงของกลามเนื้อเกิดขึ้นจากไมโอโกลบินซึ่งจัดเปนโปรตีนชนิดหนึ่งที่ทํา
หนาที่ในการกักเก็บออกซิเจนของกลามเนื้อ (ชัยณรงค, 2529) โดยพบวาการเลี้ยงสัตวแบบปลอยจะ
มีปริมาณไมโอโกลบินสูงกวาการเลี้ยงสัตวแบบกักบริเวณ เนื่องจากสัตวที่เล้ียงแบบปลอยมีการออก
กําลังมากกวา  ทําใหกลามเนื้อทํางานหนักจําเปนตองใชออกซิเจนสูง  ดังนั้นจึงมีปริมาณ                 
ไมโอโกลบินสูงกวาสัตวที่เล้ียงแบบกักบริเวณ (สัญชัย, 2550) ซ่ึงคาความสวางของเนื้อที่วัดได จะ
แปรผกผันกับปริมาณไมโอโกลบินในเนื้อคือ เมื่อคาความสวางสูงแสดงวามีปริมาณไมโอโกลบิน
อยูนอย (Pérez et al., 1998)  

เมื่อพิจารณาปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อพบวา กลามเนื้อ ST มีคาความสวางสูงที่สุด 
รองลงมาคือ กลามเนื้อ IS, BF และ LD ตามลําดับ (P<0.001) สําหรับคาความเปนสีแดงพบวา 
กลามเนื้อ BF มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือ กลามเนื้อ IS, ST และ LD ตามลําดับ P<0.001) ในขณะที่คา
ความเปนสีเหลืองพบวา กลามเนื้อ ST, BF และ IS มีคาสูงกวากลามเนื้อ LD (P<0.001) ดังแสดงใน 
Table 7 ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Marino et al. (2006) ที่รายงานวากลามเนื้อ Semitendinosus 
ของโคมีคาความสวางสูงกวากลามเนื้อสันนอกและ  Semimembranosus ซ่ึงเปนกลามเนื้อสะโพก
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เหมือนกัน (P<0.001) สวนคาความเปนสีแดงพบวากลามเนื้อ Semimembranosus มีคาสูงที่สุด 
รองลงมาคือ กลามเนื้อ Semitendinosus และกลามเนื้อสันนอก ตามลําดับ (P<0.01) สําหรับคาความ
เปนสีเหลืองพบวากลามเนื้อ Semitendinosus และ Semimembranosus มีคาที่สูงกวากลามเนื้อ       
สันนอก (P<0.001) และ  Gerhardy (1995) รายงานวากลามเนื้อ Semitendinosus ของโคมีคาความ
สวาง ความเปนสีแดง และความเปนสีเหลืองสูงกวากลามเนื้อสันนอกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) สําหรับ Preziuso et al. (2003) ไดศึกษาผลของความแตกตางของมัดกลามเนื้อตอสีของ
เนื้อโคพบวากลามเนื้อ Semitendinosus มีคาความสวางและความเปนสีเหลืองสูงกวาเมื่อเทียบกับ
กลามเนื้อสันนอกและ Triceps brachii (กลามเนื้อสวนไหล) (P<0.05) แตไมพบความแตกตางกัน
ของคาสีแดงระหวางมัดกลามเนื้อทั้ง 3 ชนิด (P>0.05) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Jayasooriya 
et al. (2007) ที่พบวากลามเนื้อ Semitendinosus ของโคมีคาความสวางและความเปนสีเหลืองสูงกวา
กลามเนื้อสันนอก (P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติของคาความเปนสีแดง (P>0.05) 
อยางไรก็ตาม Spanghero et  al. (2004) รายงานวากลามเนื้อสันนอกของกระบือมีคาความสวางต่ํากวา 
แตมีคาความเปนสีแดงสูงกวาเมื่อเทียบกับ Semitendinosus ซ่ึงเปนกลามเนื้อสวนสะโพก (P<0.01) 
สวนคาความเปนสีเหลืองไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ซ่ึงความแตกตางของสีใน
ระหวางมัดกลามเนื้อตางกัน เนื่องจากกลามเนื้อแตละมัดมีกิจกรรมมากนอยและในชวงสั้นยาวไม
เหมือนกัน ดังนั้นจึงมีความตองการออกซิเจนในปริมาณที่ตางกันดวย เปนสาเหตุใหมีความแตกตาง
กันของปริมาณไมโอโกลบินในระหวางมัดกลามเนื้อ เชน กลามเนื้อสันหลังมักจะใชงานเพียงเพื่อ
เสริมโครงรางของสัตวเทานั้น จึงตองการใชออกซิเจนในปริมาณต่ํากวามาก เมื่อเปรียบเทียบกับ
กลามเนื้อขาหลังหรือไหล ซ่ึงทํางานหนักและเปนระยะเวลานาน ซ่ึงกลามเนื้อยิ่งมีปริมาณ           
ไมโอโกลบินสูงเทาใดก็จะมีสีเขมมากเทานั้น โดยถาหากพิจารณาในแงของ histology แลวพบวา
ความแตกตางของสีในระหวางมัดกลามเนื้ออันเนื่องจากปริมาณไมโอโกลบินไมเทากันนั้น มี
สาเหตุมาจากชนิดของเสนใยกลามเนื้อ โดยถาเปนกลามเนื้อที่มีสีเขมกวาก็มักจะมีสัดสวนของ    
red fiber สูงกวา (ชัยณรงค, 2529)  Geesink et al. (1995) รายงานวากลามเนื้อสันนอกมีปริมาณของ 
red fiber ต่ํากวากลามเนื้อ Triceps brachii ซ่ึงเปนกลามเนื้อไหลโดยมีคาเทากับ 29.4 และ 35.9% 
ตามลําดับ (P<0.05)  นอกจากปริมาณไมโอโกลบินและชนิดของมัดกลามเนื้อ สีของเนื้อสัตวยัง
ขึ้นอยูกับ ชนิดของสัตว สายพันธุ เพศ อายุ และการจัดการดูแลดวย (Ledward, 1992; Comforth, 
1999: อางโดย สัญชัย, 2550) ดังนั้นผลการทดลองนี้ใหผลของคาสีบางประการที่ตางจากการ
ทดลองที่มีกอนหนานี้บางการทดลอง อาจเนื่องจากอายุ ชนิด สายพันธุ และการจัดการดูแลที่ตางกัน 
นอกจากนี้มีรายงานวาคาความสวางและความเปนสีเหลืองของเนื้อจะมีความสัมพันธทางลบกับคา 
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pH ของเนื้อโดยเนื้อที่มีคา pH สูงจะมีคาความสวางและความเปนสีเหลืองต่ํากวาเนื้อที่มีคา pH ต่ํา
กวา  (Wulf and Schwotzer, 2001: cited by Baublits et al., 2004) 

 
องคประกอบทางเคมี (chemical composition) 

 องคประกอบทางเคมีของเนื้อประกอบดวย เปอรเซ็นตโปรตีน ไขมัน และความชื้น จากผล
การทดลองใน Table 7 พบวา เนื้อของกระบือปลักมีเปอรเซ็นตโปรตีนประมาณ 21.79-22.72% 
ในขณะที่เปอรเซ็นตไขมันและความชื้นคอนขางที่จะผันแปร โดยมีเปอรเซ็นตไขมันประมาณ  
0.98-1.30% และเปอรเซ็นตความชื้นประมาณ 75.04-76.23% ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับการศึกษาของ 
Anjaneyulu et al. (1985) ที่รายงานวากลามเนื้อสันนอกของกระบือมีปริมาณความชื้น โปรตีน และ
ไขมันเทากับ 76.36, 20.44 และ 1.50% ตามลําดับ ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบเนื้อกระบือกับสัตวชนิดอื่นๆ 
พบวา เนื้อกระบือมีปริมาณโปรตีนใกลเคียงกับเนื้อไกและโค แตเนื้อกระบือเปนเนื้อที่มีปริมาณ
ไขมันต่ํากวาเนื้อไกและโคโดยมีคาเทากับ 1.4, 4.2 และ 3.7% ตามลําดับ (Bryce and Lemcke, 2006)  

เมื่อพิจารณาถึงปจจัยจากชนิดของทุงหญาพบวา กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็ม
ในแปลงหญากินนีสีมวงมีเปอรเซ็นตความชื้นสูงกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา
กินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล (75.97 vs. 75.16%; P<0.001) ตรงขามกับเปอรเซ็นตไขมันที่
พบวา กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมี
คาสูงกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง (1.15 vs. 1.02%; P<0.001) แตไม
พบความแตกตางกันทางสถิติของเปอรเซ็นตโปรตีนระหวางกระบือปลักทั้งสองกลุม (P>0.05) ทั้งนี้
เนื่องจากระดับพลังงานที่กระบือทั้งสองกลุมไดรับตางกัน โดยสัตวที่ไดรับอาหารที่มีพลังงานสูงจะ
มีปริมาณไขมันสูงกวา แตมีปริมาณความชื้นต่ํากวาสัตวที่ไดรับอาหารพลังงานต่ํา (Prior et al., 
1977: cited by Sami et al., 2004) สัมพันธกับคุณคาทางโภชนะของอาหารกระบือที่ไดรับ โดยถ่ัว
ทาพระสไตโลมีเปอรเซ็นตโปรตีน ไขมัน และพลังงานรวมสูงกวาหญากินนีสีมวงดังแสดงใน 
Table 3 ซ่ึงผลการทดลองนี้สอดคลองกับการศึกษาของชัยณรงค และจันทรพร (2539) ที่รายงานวา
กระบือปลักที่ไดรับอาหารขนตางกัน 3 ระดับคือ 0, 1.0  และ 1.5% ของน้ําหนักตัวมีปริมาณโปรตีน
ของกลามเนื้อสันนอกไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตกระบือที่ไดรับอาหารขน 1.5 และ 1.0% 
ของน้ําหนักตัวมีปริมาณไขมันสูงกวากระบือที่ไมไดรับอาหารขน (0% ของน้ําหนักตัว) โดยมีคา
เทากับ 1.77, 1.72 และ 0.78 ตามลําดับ (P<0.05) ในขณะที่รักเกียรติ และคณะ (2551) รายงานวา
กลามเนื้อสันนอกของโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมีเปอรเซ็นต
ความชื้นสูงกวา แตมีเปอรเซ็นตไขมันต่ํากวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา
กินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล (P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติของเปอรเซ็นต
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โปรตีนระหวางโคทั้งสองกลุม (P>0.05) นอกจากนี้ Baublits et al. (2006) รายงานวาโคที่เล้ียงโดย
การปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา orchardgrass หรือ tall fescue รวมกับไดรับการเสริมเปลือกหุม
เมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ดมีเปอรเซ็นตไขมันในกลามเนื้อสันนอกสูงกวา แตมีเปอรเซ็นตความชื้นต่ํา
กวาเมื่อเทียบกับโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา tall fescue โดยไมไดรับการเสริมเปลือก
หุมเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ด (P<0.05) อยางไรก็ตาม Tiwari et al. (2001) รายงานวากระบือแมน้ําเพศผู
ที่ไดรับอาหารหยาบคือ ฟางหมักยูเรีย รวมกับอาหารขนผสมที่ประกอบดวยโปรตีนจากแหลง
ตางกันคือ กลุมที่ 1 ใช groundnut cake ที่ไมผานการเคลือบดวย formaldehyde กลุมที่ 2 ใช 
groundnut cake ที่ผานการเคลือบดวย formaldehyde และกลุมที่ 3 ใชปลาปน (fish meal) เปนแหลง
โปรตีน มีเปอรเซ็นตความชื้นและไขมันไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตกระบือกลุมที่ 2 มี
เปอรเซ็นตโปรตีนสูงกวากลุมที่ 1 และ 3 โดยมีคาเทากับ 22.21, 22.63 และ 22.0% ตามลําดับ 
(P<0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องจากการเคลือบ groundnut cake ดวย formaldehyde จะชวยปองกันการยอย
โปรตีนภายในกระเพาะรูเมนจากการทํางานของจุลินทรีย ทําใหมีโปรตีนที่เหลือจากการยอยใน
กระเพาะรูเมนเคลื่อนที่ไปยังลําไสเล็กมากขึ้น ซ่ึงจะถูกยอยและดูดซึมไปสะสมไดมากกวา 
 สําหรับปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อพบวา กลามเนื้อ IS มีเปอรเซ็นตความชื้นสูงกวา
กลามเนื้อ ST, LD และ BF อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.001) สวนเปอรเซ็นตไขมันพบวา 
กลามเนื้อ  LD มีคาสูงกวากลามเนื้อ IS, BF และ ST ตามลําดับ (P<0.001) ในขณะที่เปอรเซ็นต
โปรตีนพบวา กลามเนื้อ LD และ BF มีคาสูงกวากลามเนื้อ IS และ ST (P<0.001) ดังแสดงใน   
Table 7 ซ่ึงคลายกับการศึกษาของ Marino et al. (2006) ที่รายงานวากลามเนื้อสันนอกของโคมี
เปอรเซ็นตไขมันใกลเคียงกันกับกลามเนื้อ Semimembranosus (P>0.05) แตมีคาสูงกวากลามเนื้อ 
Semitendinosus อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.01) สวนปริมาณโปรตีนพบวา กลามเนื้อสันนอก
และกลามเนื้อ Semitendinosus มีคาสูงกวากลามเนื้อ Semimembranosus (P<0.01) แตชนิดของ
กลามเนื้อไมมีผลตอเปอรเซ็นตความชื้นในเนื้อ (P>0.05) ในขณะที่ Almeida et al. (2006) รายงาน
วากลามเนื้อ Semimembranosus ของโคมีปริมาณความชื้นสูงกวา แตมีปริมาณไขมันต่ํากวาเมื่อ
เทียบกับกลามเนื้อ Biceps femoris (P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติของปริมาณโปรตีน
ระหวางกลามเนื้อทั้ง 2 ชนิด (P>0.05) อยางไรก็ตาม Spanghero et al. (2004) รายงานวากลามเนื้อ
สันนอกและกลามเนื้อ Semitendinosus ของโคและกระบือมีเปอรเซ็นตโปรตีน ความชื้น และไขมัน
ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยองคประกอบทางเคมีของเนื้อข้ึนอยูกับปจจัยตาง ๆ ไดแก พันธุ ชนิด
ของสัตว อายุ ชนิดของกลามเนื้อ เพศ และอาหาร (สัญชัย, 2550) ซ่ึงเมื่อพิจารณาปจจัยของชนิด
กลามเนื้อตอองคประกอบทางเคมีจากผลการทดลองนี้และงานวิจัยกอนหนานี้พบวา คอนขางมี
ความแตกตางกันมาก ทั้งนี้อาจเนื่องจากพันธุ ชนิดของสัตว อายุ เพศ และอาหารที่ใชทดลอง
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แตกตางกัน นอกจากนี้อาจมีปฏิกิริยารวมระหวางชนิดของกลามเนื้อกับปจจัยอ่ืนจึงทําใหผลการ
ทดลองแตกตางกันออกไป ซ่ึงจากผลการทดลองนี้พบวา มีปฏิกิริยารวมระหวางชนิดของทุงหญา
และกลามเนื้อตอลักษณะของเปอรเซ็นตไขมัน สําหรับ Kim et al. (2000) รายงานวากลามเนื้อ     
สันนอกและสันใน (Psoas major) ของโคพื้นเมืองประเทศเกาหลีมีปริมาณความชื้น โปรตีน และ
ไขมันไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องจากกลามเนื้อทั้ง 2 ชนิด เปนกลามเนื้อใน
สวนสันหลังมีหนาที่ในการทํางานแตกตางกันไมมากนัก โดยมีหนาที่รองรับและเชื่อมตอสวน   
ตาง ๆ ของรางกาย (สัญชัย, 2550) ดังนั้นจึงมีองคประกอบทางเคมีทางเคมีไมแตกตางกัน  

 
 ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (water holding capacity) 

เมื่อพิจารณาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อจากการสูญเสียน้ําในรูปแบบตาง ๆ พบวา 
ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ โดยกระบือปลักทั้งสอง
กลุมมีคาการสูญเสียน้ําทั้ง 4 แบบไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ดังแสดงใน Table 7 ซ่ึง
สอดคลองกับรายงานของ Anjaneyulu et al. (1985) ที่ไดทําการศึกษาถึงผลของระดับโปรตีนที่ยอยได 
(digestible crude protein) ในอาหารขนตอความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อกระบือเพศผูพบวา 
กระบือที่ไดรับอาหารขนซึ่งมีระดับของโปรตีนที่ยอยไดตางกัน 3 ระดับคือ 100, 80 และ 60% มี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) และ
สอดคลองกับการศึกษาในโคโดย Baublits et al. (2006) รายงานวาโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มใน
แปลงหญารวมกับไดรับการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ดมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะ
ประกอบอาหาร (cooking loss) ของกลามเนื้อสันนอกไมแตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับโคกลุม
ควบคุมที่ไมไดรับการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ด (P>0.05) ในขณะที่ Varela et al. 
(2004) รายงานวาโคที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มแปลงหญาตลอดการขุนกับโคที่เล้ียงขังคอกให
ไดรับขาวโพดหมักอยางเต็มที่รวมกับอาหารขน 4 กิโลกรัม/ตัว/วัน มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะ
เก็บรักษา (drip loss) การสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) และการสูญเสียน้ําเนื่องจาก
แรงดัน (pressure loss) ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) สําหรับ Moloney et al. (2004) รายงานวา
ไมพบความแตกตางกันทางสถิติของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) และการ
สูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) ของกลามเนื้อสันนอกของโคพอพันธุ เมื่อ
เปรียบเทียบระหวางโคที่เล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากับโคที่เล้ียงขังคอกโดยใหโคทั้ง
สองกลุมไดรับอาหารขนอยางเต็มที่เปนระยะเวลา 180 วันกอนฆา (P>0.05) นอกจากนี้การศึกษา
ของรักเกียรติ (2550) พบวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมีคา
การสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) คาการสูญเสียน้ําจากการทําละลาย (thawing loss) คาการ



  
90 

สูญเสียน้ําจากการตม (boiling loss) และคาการสูญเสียน้ําจากการยาง (grilling loss) ไมแตกตางกัน
ทางสถิติกับโคพื้นเมืองไทยที่ เ ล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัว                 
ทาพระสไตโล (P>0.05) โดย Spanghero et al. (2004) รายงานวาเนื้อโคและกระบือมีความสามารถ
ในการอุมน้ําใกลเคียงกัน โดยมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss)          
ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 

สําหรับปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อพบวา กลามเนื้อทั้ง 4 ชนิดของกระบือปลักมีคาการ
สูญเสียน้ําทั้ง 4 แบบไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ซ่ึงแตกตางจากการศึกษาของ Sekhon and 
Bawa (1996) ที่รายงานวากลามเนื้อ Semitendinosus ของกระบือเพศผูมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํา
ขณะประกอบอาหาร (cooking loss) สูงกวากลามเนื้อ Longissimus dorsi (P<0.05) แตไมแตกตาง
กันทางสถิติเมื่อเทียบกับกลามเนื้อ Biceps femoris และ Triceps brachii (P>0.05) สําหรับการศึกษา
ในโคของ Preziuso et al. (2003) พบวากลามเนื้อ Semitendinosus มีคาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะ
ประกอบอาหาร (cooking loss) สูงกวากลามเนื้อ Longissimus thoracis และ Triceps brachii (35.88, 
30.27 และ31.66% ตามลําดับ; P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติสําหรับเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) ระหวางกลามเนื้อทั้ง 3 ชนิด (P>0.05) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษา
ของ Rhee et al. (2004) ที่รายงานวากลามเนื้อ Semitendinosus มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะ
ประกอบอาหาร (cooking loss) ที่สูงกวากลามเนื้อ Triceps brachii, Longissimus dorsi และ 
Infraspinatus อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (27.4, 22.0, 20.7 และ 20.7% ตามลําดับ; P<0.05) นอกจากนี้ 
Yanar and Yetim (2001) ไดรายงานวากลามเนื้อ Semimembranosus ของแกะแก (mutton) อายุเฉลี่ย 5 
ป มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) สูงกวากลามเนื้อ Longissimus dorsi 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (31.16 vs. 25.54%; P<0.05) ซ่ึงมีรายงานวาคาการสูญเสียน้ําเนื่องจากการ
ปรุงอาหารมีความสัมพันธกับคา pH ภายหลังจากสัตวตาย ยิ่งเมื่อคา pH ลดลงก็มีการสูญเสียน้ํามาก
ขึ้นเนื่องจากคา pH ที่ต่ําลงนั้นทําใหความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อลดต่ําลงมีการสูญเสียน้ํามาก
ขึ้นเมื่อนําไปผานความรอนก็จะมีการสูญเสียน้ํามากขึ้น (Guignot et al., 1994: อางโดย วิษณุ, 2546) 
เมื่อพิจารณางานวิจัยกอนหนานี้พบวากลามเนื้อสวนสะโพก (Semitendinosus, Biceps femoris และ 
Semimembranosus) มีคาการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) สูงกวากลามเนื้อไหล 
(Triceps brachii และ Infraspinatus) และกลามเนื้อสันนอก (Sekhon and Bawa, 1996; Yanar and 
Yetim, 2001; Preziuso et al., 2003; Rhee et al., 2004)  ทั้งนี้อาจเนื่องจากปริมาณไขมันแทรกใน
กลามเนื้อที่แตกตางกันโดยกลามเนื้อสันนอกมีไขมันแทรกสูงกวากลามเนื้อไหลและสะโพก
ตามลําดับ ซ่ึงในระหวางการใชความรอนเพื่อทําใหเนื้อสุกนั้น ไขมันแทรกจะละลายแลวไปอุด
ชองวางในระหวางเพอริไมเซียม จึงทําหนาที่คลาย ๆ กับเปนตัวกันไมใหน้ําภายในเนื้อถูกปลอย
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ออกมามาก ทําใหเนื้อกอนนั้นมีความสามารถในการอุมน้ําสูง (ชัยณรงค, 2529)  อยางไรก็ตาม 
Baublits et al. (2006) ไดรายงานวาไมพบความแตกตางกันทางสถิติของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํา
ขณะประกอบอาหาร (cooking loss) ระหวางกลามเนื้อ Biceps femoris, Infraspinatus และ 
Longissimus dorsi ของโค (P>0.05) แตกลามเนื้อ Biceps femoris ซ่ึงเปนกลามเนื้อในสวนสะโพกมี
แนวโนมของคาการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) สูงกวากลามเนื้อ Longissimus 
dorsi ซ่ึงเปนกลามเนื้อในสวนสันหลังและกลามเนื้อ Infraspinatus ที่เปนกลามเนื้อในสวนไหล 
โดยมีคาเทากับ 32.25, 28.97 และ 27.99% ตามลําดับ  

 
การประเมินดานการตรวจชิม (sensory evaluation)  
คะแนนการประเมินดานการตรวจชิมเปนคาที่มีความสําคัญในการพิจารณาความนุมของ

เนื้อและการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค ซ่ึงคะแนนจากการตรวจชิมจะเปนตัวบงบอกถึง
ความชอบหรือไมชอบในเนื้อนั้น ๆ โดยผลการทดลองพบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอ
การประเมินดานการตรวจชิม โดยกระบือปลักทั้งสองกลุม มีคะแนนความนุม ความชุมฉ่ํา กล่ินรส 
และการยอมรับโดยรวมไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ดังแสดงใน Table 8 ซ่ึงสอดคลองกับ
การศึกษาของ ชัยณรงค และจันทรพร (2539) ที่รายงานวากระบือที่ไดรับอาหารขนตางกัน 3 ระดับ
คือ 0, 1.0 และ 1.5% ของน้ําหนักตัว มีคะแนนความนุม ความชุมฉ่ํา กล่ินรส และการยอมรับ
โดยรวมของกลามเนื้อสันนอกและสะโพกไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) สําหรับรักเกียรติ และ
คณะ (2551) รายงานวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมีคะแนน
ความนุม กล่ินรส และการยอมรับโดยรวมของกลามเนื้อสันนอกไมแตกตางกันทางสถิติกับโค
พื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล (P>0.05) 
ในขณะที่ Baublits et al. (2006) รายงานวาการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ดใหกับโคที่เล้ียง
ปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา tall fescue หรือ  orchardgrass ไมมีผลตอคะแนนความนุมและความ
ชุมฉ่ําของกลามเนื้อสันนอก และมีรายงานวาการเลี้ยงโคโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา 
จากนั้นนํามาขุนโดยการขังยืนโรงเปนระยะเวลาเพียง 60 วัน ใหไดรับอาหารตางกันคือ กลุมที่ 1 
ไดรับอาหารขนรวมกับฟางขาวอยางเต็มที่ กลุมที่ 2 ไดรับอาหารขนอยางจํากัดคือ 4 กิโลกรัม
รวมกับการใหหญา alfalfa แหงอยางเต็มที่ตลอด 60 วัน สําหรับกลุมที่ 3 ไดรับอาหารใน 30 วันแรก
เหมือนกับกลุมที่ 1 และ 30 วันหลังเหมือนกับกลุมที่ 2 ไมมีความแตกตางกันทางสถิติของคะแนน
ความนุม ความชุมฉ่ํา กล่ินรส และการยอมรับโดยรวมของกลามเนื้อสันนอกของโคทั้ง 3 กลุม 
(Cerdeño et al., 2006) นอกจากนี้ Fraser et al. (2004) รายงานวาลูกแกะที่เล้ียงโดยการปลอยให
แทะเล็มในแปลงพืชตระกูลถ่ัวคือ red clover หรือ lucerne มีคะแนนความนุม ความชุมฉ่ํา กล่ินรส 
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และการยอมรับโดยรวมของกลามเนื้อสันนอกจากการตรวจชิมไมแตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับ
ลูกแกะที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา ryegrass (P>0.05)  

เมื่อพิจารณาปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อพบวา กลามเนื้อ LD และ IS มีคะแนนความนุม 
ความชุมฉ่ํา และการยอมรับโดยรวมสูงกวากลามเนื้อ BF และ ST (P<0.001) สําหรับกลิ่นรสพบวา 
กลามเนื้อ LD มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ IS, BF และ ST ตามลําดับ (P<0.001) เมื่อ
พิจารณาคะแนนความนุมจากผลการทดลองนี้พบวา จะแปรผกผันกับปริมาณคอลลาเจนและคาแรง
ตัดผานเนื้อดังแสดงใน Table 8 ซ่ึงความนุมของเนื้อสัตวเปนผลมาจากปริมาณและโครงสรางของ
เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน ถากลามเนื้อมัดใดมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันมากพบวา กลามเนื้อมัดนั้นจะมีความ
นุมต่ําและมีความเหนียวมาก เพราะดัชนีของความนุมคือ ปริมาณโปรตีนคอลลาเจน (สัญชัย, 2550) 
โดยความนุมและความชุมฉ่ําของเนื้อมีความสัมพันธกันอยางใกลชิด (Bratzler, 1971) นอกจาก
ปริมาณของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันแลวความนุมของเนื้อยังขึ้นอยูกับปจจัยอีกหลายอยาง เชน พันธุ อายุ 
ระดับไขมันแทรก ขนาดรวมทั้งชนิดของเสนใยกลามเนื้อ ระยะเวลาในการบมเนื้อ อาหาร และ
วิธีการปรุงอาหาร เปนตน (จุฑารัตน และญานิน, 2548) ซ่ึงผลการทดลองนี้สอดคลองกับการศึกษา
ของ Jurie et al. (2007) ที่รายงานวากลามเนื้อ Longissimus dorsi มีคะแนนความนุมจากการตรวจ
ชิมสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ Triceps brachii และ Semimembranosus สวนกลามเนื้อ 
Semitendinosus มีคะแนนความนุมต่ําที่สุดโดยมีคาเทากับ 6.52, 5.11, 4.86 และ 3.87 คะแนน 
ตามลําดับ (P<0.05) สําหรับกลามเนื้อ Triceps brachii  ซ่ึงเปนกลามเนื้อสวนไหลมีคะแนนความชุม
ฉ่ําสูงกวากลามเนื้อ Semimembranosus และ Semitendinosus ซ่ึงเปนกลามเนื้อสวนสะโพก 
(P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับกลามเนื้อ Longissimus dorsi (P>0.05) ซ่ึง
เปนกลามเนื้อสวนสันหลัง และมีรายงานการวิจัยกอนหนานี้ที่พบวา กลามเนื้อจากสวนของไหล
และสันหลังมีความชุมฉ่ําและความนุมสูงกวากลามเนื้อสะโพก โดยกลามเนื้อ Infraspinatus มีความ
ชุมฉ่ําและความนุมสูงกวากลามเนื้อ Longissimus dorsi และ Semitendinosus ตามลําดับ สําหรับ
คะแนนความเขมขนของกล่ินรสพบวา กลามเนื้อ Longissimus dorsi มีคะแนนสูงกวากลามเนื้อ 
Infraspinatus และ Semitendinosus (Carmack et al., 1995; Shackelford et al., 1995) ในขณะที่ 
Marino et al. (2006) รายงานวากลามเนื้อ Longissimus dorsi ของโคพอพันธุหนุม Podilian มี
คะแนนความเขมขนของกลิ่นรสสูงกวากลามเนื้อ Semitendinosus (P<0.01) นอกจากนี้ Rhee et al. 
(2004) รายงานวากลามเนื้อ Longissimus dorsi ของโคมีคะแนนความเขมขนของกลิ่นรสสูงที่สุด 
รองลงมาคือ กลามเนื้อ Biceps femoris, Semimembranosus และ Triceps brachii ตามลําดับ 
(P<0.05) โดยสารเคมีที่เปนองคประกอบพื้นฐานของรสชาติคือ กรดอะมิโนอิสระ (free amino 
acid) และน้ําตาลรีดิวสซ่ิง (reducing sugar) สวนที่ทําใหเกิดความแตกตางกันไปไดแก พวกสารที่
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ละลายหรือคงอยูกับไขมันในเนื้อสัตว ซ่ึงสารพวกนี้เมื่อถูกความรอนในขณะที่กําลังทําใหเนื้อสุกก็
จะปลอยสารเคมีที่ระเหยไดออกมาทําใหเกิดกลิ่น (เยาวลักษณ, 2536) ซ่ึงจากผลการทดลองนี้พบวา 
กลามเนื้อ LD มีเปอรเซ็นตไขมันสูงกวากลามเนื้อ IS, BF และ ST ตามลําดับ (1.30, 1.12, 1.00 และ 
0.98; P<0.001) ดังนั้นจึงอาจเปนสาเหตุที่ทําใหกลามเนื้อ LD มีคะแนนกลิ่นรสสูงที่สุด รองลงมาคอื
กลามเนื้อ IS, BF และ ST ตามลําดับ 

 
คาแรงตัดผานเนื้อ (shear value)  
คาแรงตัดผานเนื้อเปนคาที่ใชบงชี้คาความนุมของเนื้อไดโดยตรง ซ่ึงวัดออกมาเปนคาแรง

สูงสุด (force) และคาพลังงาน (energy) ที่ใชในการตัดเนื้อที่ผานการตมแลว ซ่ึงสองคานี้จะแปรผัน
ตามกัน จากผลการทดลองใน Table 8 พบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอคาแรงตัดผาน
เนื้อ โดยกระบือปลักทั้งสองกลุมมีคาแรงสูงสุดและพลังงานไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ซ่ึง
สอดคลองกับการศึกษาของชัยณรงค และจันทรพร (2539) ที่รายงานวากระบือที่ไดรับอาหารขน
ตางกัน 3 ระดับคือ 0, 1.0 และ 1.5% ของน้ําหนักตัว มีคาแรงตัดผานเนื้อของกลามเนื้อสันนอกและ
สะโพกไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) สวนการศึกษาของรักเกียรติ (2550) พบวาโคพื้นเมืองไทย
ที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมีคาแรงตัดผานเนื้อของกลามเนื้อสันนอกไม
แตกตางกันทางสถิติกับโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัว
ทาพระสไตโล (P>0.05) สําหรับ Baublits et al. (2006) รายงานวาการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัว
เหลืองอัดเม็ดใหกับโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา tall fescue หรือ orchardgrass ไมมีผล
ตอคาแรงตัดผานเนื้อของกลามเนื้อสันนอก (P>0.05) ในขณะที่ Cerdeño et al. (2006) ได
ทําการศึกษาการเลี้ยงโคโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาจากนั้นนํามาขุนโดยการขังยืนโรงเปน
ระยะเวลาเพียง 60 วัน โดยใหอาหารตางกันคือ กลุมที่ 1 ไดรับอาหารขนรวมกับฟางขาวอยางเต็มที่ 
กลุมที่ 2 ไดรับอาหารขนอยางจํากัดคือ 4 กิโลกรัมรวมกับการใหหญา alfalfa แหงอยางเต็มที่ตลอด 
60 วัน สําหรับกลุมที่ 3 ไดรับอาหารใน 30 วันแรกเหมือนกับกลุมที่ 1 และ 30 วันหลังเหมือนกับ
กลุมที่ 2 ผลพบวาโคทั้ง 3 กลุมมีคาแรงตัดผานเนื้อไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05)  นอกจากนี้ 
Marino et al. (2006) รายงานวาโคพอพันธุหนุม Podilian ที่ไดรับอาหารหยาบตออาหารขนใน
สัดสวน 60:40 มีคาแรงตัดผานเนื้อไมแตกตางกันทางสถิติกับโคที่ไดรับอาหารหยาบตออาหารขน
ในสัดสวน 70:30 (P>0.05)  
 สําหรับปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อพบวา 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 
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(272.04, 209.87, 169.02 และ 164.58 mJ; P<0.001) ทั้งนี้เนื่องจากกลามเนื้อ ST มีปริมาณ      
คอลลาเจนทั้งหมดในเนื้อ (total collagen) สูงที่สุด รองลงมาคือ กลามเนื้อ BF, IS และ LD 
ตามลําดับ ดังแสดงใน Table 8 ซ่ึง Liu et al. (1996) รายงานวาโดยปกติแลวปริมาณคอลลาเจนมี
ความสัมพันธกับคาแรงตัดผานเนื้อซ่ึงสามารถใชในการพิจารณาความเหนียวของเนื้อได โดยผล
การทดลองนี้สอดคลองกับการศึกษาของ Preziuso et al. (2003) ที่รายงานวากลามเนื้อ Longissimus 
dorsi และ Triceps brachii ของโคมีคาแรงตัดผานเนื้อเมื่อผานการปรุงสุกต่ํากวากลามเนื้อ 
Semitendinosus (P<0.05) และ Marino et al. (2006) รายงานวากลามเนื้อ Longissimus dorsi และ 
Semimembranosus  มีคาแรงตัดผานเนื้อต่ํากวากลามเนื้อ Semitendinosus (P<0.05) นอกจากนี้ 
Gerhardy (1995) รายงานวากลามเนื้อ Longissimus dorsi มีคาแรงสูงสุดที่ใชตัดผานเนื้อต่ํากวา
กลามเนื้อ Semitendinosus อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  

 
ปริมาณคอลลาเจน (collagen content)   
คอลลาเจนเปนสวนประกอบหลักของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันและมีบทบาทสําคัญในการพิจารณา

ความนุมของเนื้อ โดยปริมาณคอลลาเจนขึ้นอยูกับกิจกรรมของตัวสัตวพบมากในกลามเนื้อที่ออก
กําลังสูง เชน ขาและไหล ฉะนั้นกลามเนื้อสวนนี้จึงมีความเหนียวมากกวากลามเนื้อสันนอกและ 
สันใน ซ่ึงมีปริมาณคอลลาเจนต่ําเพราะมีหนาที่หลักเพียงเสริมโครงรางเทานั้น (สัญชัย, 2550) 
นอกจากนี้ปริมาณคอลลาเจนจะเพิ่มขึ้นเมื่อสัตวมีอายุมากขึ้น (Lawrie, 1998) จากผลการทดลองใน 
Table 8 พบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได (soluble 
collagen) ปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลาย (insoluble collagen) และปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด (total 
collagen) ที่อยูในเนื้อของกระบือปลักทั้งสองกลุม (P>0.05) โดยปริมาณคอลลาเจนจะสัมพันธกับ
คะแนนความนุมจากการตรวจชิมและคาแรงตัดผานเนื้อที่ไมแตกตางกันทางสถิติระหวางกระบือ
ปลักทั้งสองกลุม ซ่ึงผลการทดลองนี้สอดคลองกับการศึกษาของ Anjaneyulu et al. (1985) ที่
รายงานวากระบือเพศผูที่ไดรับอาหารขนซึ่งมีระดับของโปรตีนที่ยอยได (digestible crude protein) 
ตางกัน 3 ระดับคือ 100, 80 และ 60% มีปริมาณคอลลาเจนในเนื้อไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 
ในขณะที่การศึกษาของรักเกียรติ (2550) พบวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลง
หญากินนีสีมวงมีปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได คอลลาเจนที่ไมละลาย และคอลลาเจนทั้งหมดใน
เนื้อไมแตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับโคพื้นเมืองไทยที่เลี้ยงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนี
สีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล (P>0.05) สําหรับ Santos-Silva et al. (2002) รายงานวาไมพบความ
แตกตางกันทางสถิติของปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด และคอลลาเจนที่ละลายไดในกลามเนื้อสันนอก
ของลูกแกะที่เล้ียงตางกัน 3 กลุม ไดแก กลุมที่ 1 เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญารวมกับแม 
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กลุมที่ 2 เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญารวมกับแมและใหไดรับการเสริมอาหารขนอยางเต็มที่ 
และกลุมที่ 3 ทําการอยานมและใหไดรับอาหารขนอยางจํากัดรวมกับฟางขาวอยางเต็มที่ (P>0.05)  
 เมื่อพิจารณาถึงปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อพบวา กลามเนื้อ LD และ IS มีปริมาณ    
คอลลาเจนที่ละลายไดสูงกวากลามเนื้อ ST และ BF (0.29, 0.29, 0.28 และ 0.27 g/100g meat 
ตามลําดับ; P<0.001) และพบวากลามเนื้อ ST มีปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลายสูงที่สุด รองลงมาคือ
กลามเนื้อ BF, IS และ LD ตามลําดับ (1.72, 1.51, 1.46 และ 1.00 g/100g meat; P<0.001) สําหรับ
ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดพบวา กลามเนื้อ ST มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ BF, IS และ LD 
ตามลําดับ (2.00, 1.78, 1.75 และ 1.29 g/100g meat; P<0.001) ทั้งนี้เนื่องจากกลามเนื้อขาหลังและ
ไหลเปนสวนที่ตองใชทํางานเปนประจําของตัวสัตวสูงกวากลามเนื้อสันหลัง ซ่ึงมีหนาที่รองรับและ
เชื่อมตอสวนตาง ๆ ของรางกาย (สัญชัย, 2550) ดังนั้นจึงพบเนื้อเยื่อเกี่ยวพันประเภทคอลลาเจนใน
กลามเนื้อสะโพกและไหลสูงกวากลามเนื้อสันนอก ซ่ึงผลการทดลองนี้สอดคลองกับการศึกษาของ 
Ziauddin et al. (1994) ที่รายงานวากลามเนื้อ Biceps femoris ของกระบือมีปริมาณคอลลาเจนสูงกวา
กลามเนื้อ Longissimus dorsi อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) และ Rhee et al. (2004) รายงานวา
กลามเนื้อ Semitendinosus ของโคมีปริมาณคอลลาเจนในเนื้อสูงกวากวากลามเนื้อ 
Semimembranosus, Triceps brachii และ Longissimus dorsi ตามลําดับ (P<0.05) โดยมีคาเทากับ 
8.76, 7.68, 6.29 และ 4.52 mg/g ตามลําดับ สําหรับ Jurie et al. (2007) ไดทําการศึกษาถึงผลของชนิด
กลามเนื้อตอปริมาณคอลลาเจนในเนื้อแมโคปลดระวาง (cull cow) โดยใชกลามเนื้อ 4 ชนิด ไดแก 
Longissimus dorsi, Semimembranosus, Semitendinosus และ Triceps brachii  พบวากลามเนื้อ 
Longissimus dorsi มีปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด (total collagen) และคอลลาเจนที่ไมละลาย 
(insoluble collagen) ต่ําที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับอีก 3 กลามเนื้อ โดยกลามเนื้อ Semitendinosus มี
ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดสูงที่สุด แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติของปริมาณคอลลาเจนที่ไม
ละลายระหวางกลามเนื้อ Semimembranosus, Semitendinosus และ Triceps brachii (P>0.05) ในขณะ
ที่การศึกษาของรักเกียรติ (2550) พบวา กลามเนื้อ Infraspinatus และ Semitendinosus ของโค
พื้นเมืองไทยมีปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได คอลลาเจนที่ไมละลาย และคอลลาเจนทั้งหมดสูงกวา
กลามเนื้อ Longissimus dorsi (P<0.05) สวน Gerhardy (1995) รายงานวากลามเนื้อ Longissimus 
dorsi ของโคมีปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดต่ํากวา แตมีปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได (soluble 
collagen) สูงกวากลามเนื้อ Semitendinosus (P<0.05) ซ่ึงเนื้อที่มีปริมาณคอลลาเจนที่ละลายไดสูงจะ
มีความนุม สวนเนื้อที่มีประมาณคอลลาเจนที่ไมละลายสูงจะมีความเหนียว (อัจฉรา, 2549) 
นอกจากนี้ปริมาณของคอลลาเจนจะเพิ่มขึ้นเมื่อสัตวมีอายุมากขึ้น (Lawrie, 1998)  

 



  
96 

คาการหืนของเนื้อ (TBARS) 
จากผลการทดลองใน Table 9 พบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอคาการหืนของ

เนื้อ โดยกระบือปลักทั้ง  2 กลุมมีคา TBARS ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ทั้งวันที่ 0, 3, 6 และ 
9 ของการเก็บรักษา ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของรักเกียรติ และคณะ (2551) ที่รายงานวาโค
พื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมีคาการหืนของกลามเนื้อสันนอกไม
แตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง
รวมกับถ่ัวทาพระสไตโล (P>0.05) ทั้งวันที่ 0, 3 และ 6 ของการเก็บรักษา ในขณะที่ Gatellier et al. 
(2005) ไดศึกษาถึงผลของรูปแบบการเลี้ยงโคตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของเนื้อ โดยแบงการ
ทดลองเปน 2 กลุมไดแก กลุมที่ 1 เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา และกลุมที่ 2 เล้ียง
แบบขังยืนโรงใหไดรับอาหารผสมคือ ขาวโพดหมักรวมกับหญาแหง โดยโคทั้งสองกลุมไดรับการ
เสริมอาหารขนในปริมาณที่เทากัน พบวากลามเนื้อสันนอกของโคกลุมที่ 1 มีคาการหืนของเนื้อต่ํา
กวาโคกลุมที่  2 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Descalzo et al. 
(2005) ที่รายงานวากลามเนื้อสันในของโคที่เล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญารวมกับพืช
ตระกูลถ่ัวจะมีคาการหืนของเนื้อต่ํากวาเมื่อเทียบกับโคที่เล้ียงแบบขังยืนโรงใหไดรับอาหารคือ 
ขาวโพดสด 5 กิโลกรัม/ตัว/วัน รวมกับหญาแหง 6 กิโลกรัม/ตัว/วัน (P<0.05) สําหรับ Realini et al. 
(2004) รายงานวาโคที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา และโคที่เล้ียงโดยการขังยืนโรง
ใหไดรับอาหารขนรวมกับการเสริม vitamin E 1000 I.U. /ตัว/วัน มีคาการหืนของกลามเนื้อสันนอก
ต่ํากวาโคที่เล้ียงโดยการขังยืนโรงใหไดรับอาหารขนแตไมไดรับการเสริม vitamin E (P<0.05) ทั้งนี้
สาเหตุที่การเลี้ยงสัตวแบบปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญามีคาการหืนของเนื้อต่ํากวาโคที่เล้ียงแบบ
ขังยืนโรงใหไดรับอาหารที่มีธัญพืชสูง เนื่องจากในหญาจะมีปริมาณของไวตามินอี (α-tocopherol) 
ไวตามินซี (ascorbic acid) รวมทั้งเบตาแคโรทีน (ß-carotene) สูงกวาในธัญพืชซ่ึงทั้งไวตามินอี และ
ไวตามินซี มีคุณสมบัติเปนสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่มีอยูในธรรมชาติ สําหรับเบตา
แคโรทีนจะเปนสารตั้งตนการสังเคราะหไวตามินเอในรางกายซึ่งมีคุณสมบัติในการปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเชนเดียวกัน (Descalzo et al., 2005)  โดยคาการหืนของเนื้อจะมีคาเพิ่ม
สูงขึ้นเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น (รักเกียรติ และคณะ, 2551) ซ่ึง Rao et al. (1996) 
รายงานวาเนื้อกระบือที่มีระยะเวลาการเก็บรักษา 6 วันมีคาการหืนของเนื้อสูงกวาเนื้อกระบือที่
ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 และ 0 วันตามลําดับ (P<0.05) โดยมีคาเทากับ 0.19, 0.13 และ 0.08 mg 
malondialdehyde/ kg ของเนื้อ สอดคลองกับการศึกษาของ Descalzo et al. (2008) ที่รายงานวาเนื้อ
กระบือที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 25 และ 15 วันมีคาการหืนของเนื้อสูงกวาเนื้อกระบือที่ระยะเวลา
การเก็บรักษา 1 วันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงสัมพันธกับปริมาณของไวตามินอี
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และเบตาแคโรทีนที่มีคุณสมบัติเปนสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในเนื้อจะมีคาลดลงเมื่อ
ระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น โดยที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 1, 15 และ 25 วัน มีปริมาณของ  
ไวตามินอีในกลามเนื้อสันนอกเทากับ 4.22, 1.37 และ 0.12 μg/g ของเนื้อ ตามลําดับ ในขณะที่  
เบตาแคโรทีนมีปริมาณเทากับ 0.25, 0.12 และ 0.02 μg/g ของเนื้อ ตามลําดับ  

เมื่อพิจารณาถึงปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อพบวา ทั้งวันที่ 0, 3, 6 และ 9 ของการเก็บรักษา
กลามเนื้อ ST มีคา TBARS สูงที่สุด รองลงมาคือ กลามเนื้อ BF, IS และ LD ตามลําดับ (P<0.001) 
ดังแสดงใน Table 9 โดยกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวจะเปนตัวเพิ่มการเกิดออกซิเดชันของไขมัน อายุ
การเก็บรักษาของเนื้อจึงถูกจํากัดดวยการเกิดออกซิเดชันของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวซ่ึงนําไปสูการ
เกิดการหืนของเนื้อ (สัญชัย, 2543) ซ่ึงจากผลการทดลองใน Table 10 กลามเนื้อ ST มีปริมาณกรด
ไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (PUFA) สูงที่สุด รองลงมาคือ กลามเนื้อ BF, IS และ LD ตามลําดับ ดังนั้น
จึงทําใหกลามเนื้อ ST มีคา TBARS สูงที่สุด รองลงมาคือ กลามเนื้อ BF, IS และ LD ตามลําดับ 
นอกจากนี้ปจจัยที่มีอิทธิพลตออัตราการหืนของไขมันในเนื้อไดแก ความเขมขนของออกซิเจน 
อุณหภูมิ พื้นที่ผิว ความชื้น แรธาตุหรือโลหะบางชนิด แสงรวมทั้งรังสีตาง ๆ และสารตานการเกิด
ออกซิเดชัน ซ่ึงการหืนของไขมันสงผลทางลบตอสี กล่ิน รสชาติ รวมทั้งอายุการเก็บรักษาของ
เนื้อสัตวและผลิตภัณฑจากเนื้อ (Frank, 2000: cited by Wood et al., 2003) 

 
ปริมาณไตรกลีเซอไรด (triglyceride content) 
จากผลการทดลองใน Table 9 พบวา กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลง

หญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีปริมาณไตรกลีเซอไรดสูงกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะ
เล็มในแปลงหญากินนีสีมวงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยไตรกลีเซอไรดเปนเอสเทอร
ของกลีเซอรอลกับกรดไขมัน 3 โมเลกุล ซ่ึงเซลลสามารถนําไปใชเปนสารปฐมภูมิ (primary source) 
เพื่อใหพลังงานแกรางกาย และเปนรูปของไขมันที่เก็บสะสมในรางกายเพื่อใชเปนแหลงพลังงาน
สํารองแกรางกายยามที่รางกายขาดแคลนพลังงาน โดยเกือบทั้งหมดจะถูกเก็บสะสมไวในเนื้อเยื่อ
ไขมัน (อุษณีย, 2547) โดยปริมาณไตรกลีเซอไรดจะแปรผันโดยตรงกับปริมาณไขมันที่มีอยูใน
กลามเนื้อ (รัชนีวรรณ, 2548) ซ่ึงสัมพันธกับผลการทดลองใน Table 7 ที่พบวา กระบือปลักกลุมที่
เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีปริมาณไขมันในเนื้อสูง
กวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง (1.15 vs. 1.02%; P<0.001) เมื่อพิจารณา
ถึงอาหารที่กระบือปลักไดรับพบวา กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนี     
สีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลจะไดรับไขมันและพลังงานจากอาหารในปริมาณที่สูงกวากระบือ
ปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง เนื่องจากถั่วทาพระสไตโลมีปริมาณ
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ไขมันและพลังงานรวมสูงกวาหญากินนีสีมวงดังแสดงใน Table 3 สงผลทําใหมีปริมาณ             
ไตรกลีเซอไรดที่สะสมอยูในเนื้อสูงกวานั่นเอง ซ่ึงผลการทดลองนี้สอดคลองกับการศึกษาของ     
รักเกียรติ (2550) ที่พบวา โคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับ
ถ่ัวทาพระสไตโลมีปริมาณไตรกลีเซอไรดในกลามเนื้อสันนอกสูงกวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงปลอย
ใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงเพียงอยางเดียว (P<0.05) โดยมีคาเทากับ 1.77 และ 1.38 g/100g 
ของเนื้อสด ในขณะที่ Aurousseau et al. (2004) รายงานวาลูกแกะที่เล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็มในทุง
หญามีปริมาณไตรกลีเซอไรดในกลามเนื้อสันนอกต่ํากวาลูกแกะที่เล้ียงขังคอกใหไดรับอาหารขน
รวมกับหญาแหงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) สําหรับปจจัยจากชนิดของกลามเนื้อพบวา 
กลามเนื้อ LD มีปริมาณไตรกลีเซอไรดสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ IS, BF และ ST ตามลําดับ 
(1.09, 0.83, 0.68 และ 0.64 g/100g meat; P<0.001) ทั้งนี้เนื่องจากกลามเนื้อ LD มีปริมาณไขมันสูง
ที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ IS, BF และ ST โดยมีคาเทากับ 1.30, 1.12, 1.00 และ 0.98% ตามลําดับ 
(P<0.001) ดังแสดงใน Table 7  

 
ปริมาณคอเลสเตอรอล (cholesterol content)  
จากผลการทดลองใน Table 10 พบวา ปจจัยจากชนิดของทุงหญาไมมีผลตอปริมาณของ

คอเลสเตอรอลในเนื้อกระบือปลัก โดยกระบือปลักทั้งสองกลุม มีปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อไม
แตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ซ่ึงแตกตางกับการศึกษาของรักเกียรติ (2550) ที่พบวา โคพื้นเมือง
ไทยที่ เ ล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีปริมาณ             
คอลเลสเตอรอลในกลามเนื้อสันนอกสูงกวาโคพื้นเมืองที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา   
กินนีสีมวงเพียงอยางเดียว (P<0.05) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Descalzo et al. (2005) ที่
รายงานวาโคที่ เ ล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญารวมกับพืชตระกูลถ่ัวมีปริมาณ
คอเลสเตอรอลในกลามเนื้อสันในต่ํากวาเมื่อเทียบกับโคที่เล้ียงโดยใหไดรับอาหารธัญพืชคือ 
ขาวโพดสด 5 กิโลกรัม/ตัว/วัน รวมกับหญาแหง 6 กิโลกรัม/ตัว/วัน (P<0.05) ในขณะที่ Rule et al. 
(2002) รายงานวาปริมาณคอเลสเตอรอลในกลามเนื้อสันนอกของ bison ที่เล้ียงโดยการขังยืนโรงให
ไดรับอาหารขนเปนอาหารหลักมีคาสูงกวา bison ที่เล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา 
(P<0.05) ทั้งนี้เนื่องจากคอเลสเตอรอลสังเคราะหไดจาก acetyl CoA ที่ไดมาจากกระบวนการ        
เมแทบอลิซึมของกลูโคส กรดอะมิโน และกรดไขมัน (อุษณีย, 2547) ดังนั้นสัตวที่เลี้ยงดวยอาหาร
ขนซึ่งมีธัญพืชเปนสวนประกอบจึงไดรับพลังงานจากอาหารสูงสงผลใหมีปริมาณคอเลสเตอรอลใน
เนื้อสูงกวาสัตวที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญานั่นเอง นอกจากนี้ธัญพืชมีปริมาณของกรด
ไขมัน myristic และ palmitic สูงกวาหญา โดยกรดไขมันทั้ง 2 ชนิดมีผลทําใหเพิ่มการสังเคราะห
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คอเลสเตอรอล และสนับสนุนการสะสมไลโปโปรตีนที่มีความหนาแนนต่ํา (low density 
lipoproteins) ซ่ึงเปนปจจัยหลักที่ทําใหเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจในมนุษย (Moloney et al., 2001: 
cited by Aurousseau et al., 2004) ซ่ึงความแตกตางของผลการทดลองนี้กับงานวิจัยกอนหนาอาจ
เนื่องจากลักษณะทางพันธุกรรมที่ตางกัน โดย Bryce and Lemcke (2006) รายงานวาเนื้อกระบือเปน
เนื้อที่มีคอเลสเตอรอลต่ําเมื่อเทียบกับเนื้อไก เนื้อโค และเนื้อปลา โดยมีปริมาณคอเลสเตอรอลใน
เนื้อเทากับ 46 mg/100g ของเนื้อสด ในขณะที่เนื้อไก เนื้อวัว และเนื้อปลามีปริมาณคอเลสเตอรอล
เทากับ 69, 60 และ 60 mg/100g ของเนื้อสด ตามลําดับ ) อยางไรก็ตาม Eriksson and Pickova (2007) 
รายงานวาโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญามีปริมาณคอเลสเตอรอลในกลามเนื้อสันนอกไม
แตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับโคที่เล้ียงขังคอกใหไดรับหญาหมักอยางเต็มที่ และโคที่ไดรับหญา
หมักอยางเต็มที่รวมกับการเสริมอาหารขน 3.2 กิโลกรัม/ตัว/วัน (P>0.05) 

กลามเนื้อตางชนิดกันจะมีปริมาณคอเลสเตอรอลแตกตางกันขึ้นอยูกับหนาที่การทํางาน
ของกลามเนื้อซ่ึงมีผลตอสัดสวนของชนิดเสนใยกลามเนื้อ โดยปกติกลามเนื้อของสัตวประกอบดวย
เสนใยกลามเนื้อ 3 ชนิดไดแก red fiber (type I), intermediate fiber (type IIA) และ white fiber (type 
IIB) ซ่ึงกลามเนื้อแตละชนิดมีองคประกอบของเสนใยกลามเนื้อที่แตกตางกัน โดยเสนใยกลามเนื้อ
ชนิด red fiber และ intermediate fiber จะมีปริมาณของลิปด (lipids) มากกวาเสนใยกลามเนื้อชนิด 
white fiber (Picard et al., 2002) ซ่ึงคอเลสเตอรอลเปนลิปดชนิดหนึ่งที่มีองคประกอบจากหนวย  
ไอโซพริน (isoprene unit) มีหนาที่เปนสวนประกอบของผนังเซลล รวมทั้งเปนสารตั้งตนในการ
สรางเกลือน้ําดี และสเตอรอยดฮอรโมน (อุษณีย, 2547) จากผลการทดลองนี้เมื่อพิจารณาถึงปจจัย
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) ซ่ึงสอดคลอง
กับการศึกษาของ Almeida et al. (2006) ที่รายงานวากลามเนื้อ Biceps femoris ของโคมีปริมาณ
คอเลสเตอรอลสูงกวากลามเนื้อ Semimembranosus โดยมีคาเทากับ 63.02 และ 51.97 mg/100g ของ
เนื้อสด ตามลําดับ ซ่ึงสาเหตุที่กลามเนื้อสะโพก (BF และ ST) มีปริมาณคอเลสเตอรอลมากกวา
กลามเนื้อไหล (IS) และกลามเนื้อสันนอก (LD) เนื่องจากกลามเนื้อสะโพกเปนสวนที่ตัวสัตวตอง
ใชทํางานเปนประจําหนักกวากลามเนื้อไหลและกลามเนื้อสันนอก ตามลําดับ โดยกลามเนื้อที่
ทํางานหนักจะมีสีแดงเขมและมีปริมาณของเสนใยกลามเนื้อชนิด red fiber สูงกวา แตมีปริมาณของ
เสนใยกลามเนื้อชนิด white fiber ต่ํากวาเมื่อเทียบกับกลามเนื้อสวนสันหลังที่ทําหนาที่รองรับและ
เชื่อมตอสวนตาง ๆ ของรางกาย (ชัยณรงค, 2539) ซ่ึงกลามเนื้อ Biceps femoris เปนกลามเนื้อแดงที่
มีสีเขม มีสวนประกอบของ red fiber มากกวา 40% (สัญชัย, 2550)  สวนกลามเนื้อ Triceps brachii 
ซ่ึงเปนกลามเนื้อไหล และกลามเนื้อ Longissimus dorsi มีสวนประกอบของ red fiber เทากับ 25.5 
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และ 24.6% ตามลําดับ (Jurie et al., 2007) ดังนั้นกลามเนื้อ BF จึงมีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงที่สุด 
รองลงมาคือกลามเนื้อ ST และ IS ตามลําดับ สวนกลามเนื้อ LD มีปริมาณคอเลสเตอรอลต่ําที่สุด 
อยางไรก็ตาม Kim et al. (2000) รายงานวากลามเนื้อ Longissimus dorsi และ Psoas major ของโค
พื้นเมืองเกาหลีมีปริมาณคอเลสเตอรอลไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ซ่ึงสัมพันธกับชนิดของ
เสนใยกลามเนื้อที่พบวา กลามเนื้อทั้งสองมีสัดสวนของเสนใยกลามเนื้อทั้ง 3 ชนิดไมแตกตางกัน
ทางสถิติ (P>0.05) โดยกลามเนื้อทั้ง   2 ชนิด เปนกลามเนื้อในสวนสันหลังมีหนาที่ในการทํางาน
แตกตางกันไมมากนัก โดยมีหนาที่รองรับและเชื่อมตอสวนตาง ๆ ของรางกาย (สัญชัย, 2550) 
ดังนั้นจึงมีปริมาณคอเลสเตอรอลใกลเคียงกัน   

 
องคประกอบกรดไขมันในเนื้อ (fatty acids profile)  

 เมื่อพิจารณาแยกตามประเภทของกรดไขมันเปรียบเทียบกันพบวา ปจจัยจากชนิดของ
อาหารไมมีผลตอปริมาณ SFA, MUFA, total n-3 และ CLA ในเนื้อของกระบือปลัก แตพบวา
กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมี PUFA 
และ total n-6 สูงกวากลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง (P<0.05) สงผลให
อัตราสวนระหวาง PUFA:SFA และ n-6:n-3 ของกระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลง
หญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลสูงกวากลุมที่ เ ล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา        
กินนีสีมวง (P<0.05) นอกจากนี้พบวา กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนี 
สีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีปริมาณกรดไขมันทั้งหมดในเนื้อ (TFA) สูงกวาดวย ดังแสดงใน 
Table 10 โดยปริมาณกรดไขมันประเภทตาง ๆ ของกระบือปลักจากการทดลองนี้มีคาใกลเคียงกัน
กับกระบือแมน้ําที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา ซ่ึงมีปริมาณ CLA, SFA, MUFA, PUFA, 
total n-3 และ total n-6 เทากับ 0.50, 42.87, 29.28, 12.74, 3.83 และ 8.91% ของกรดไขมันทั้งหมด 
รวมทั้งมีสัดสวนของ PUFA:SFA และ n-6:n-3 ใกลเคียงกันดวย (Descalzo et al., 2008) ซ่ึงผลการ
ทดลองนี้สอดคลองกับการศึกษาของ Scollan et al. (2002) ที่รายงานวาโคที่เล้ียงโดยการปลอยให
แทะเล็มในแปลงหญารวมกับพืชตระกูลถ่ัวคือ red clover หรือ white clover จะมีสัดสวนของ 
PUFA:SFA และ n-6:n-3 รวมทั้งปริมาณกรดไขมันทั้งหมดในกลามเนื้อสันนอกสูงกวาโคที่เล้ียง
ปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาเพียงอยางเดียว (P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติของ
ปริมาณ CLA ในกลามเนื้อสันนอกระหวางโคทั้ง 3 กลุม (P>0.05) และมีรายงานวาการเสริมเปลือก
หุมเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ดใหกับโคที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา tall fescue หรือ 
orchardgrass จะทําใหสัดสวนของ n-6:n-3 ในกลามเนื้อสันนอกสูงขึ้นเมื่อเทียบกับโคที่เล้ียงปลอย
ใหแทะเล็มในแปลงหญา tall fescue ที่ไมไดรับการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ด (P<0.05) 
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แตการเสริมเปลือกหุมเมล็ดถ่ัวเหลืองอัดเม็ดไมมีผลตอปริมาณ CLA ในเนื้อ (Baublits et al., 2006) 
ในขณะที่ Fraser et al. (2004) รายงานวาการเลี้ยงลูกแกะโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงพืช
ตระกูลถ่ัวไดแก red clover หรือ lucerne จะชวยเพิ่มปริมาณของกรดไขมันลิโนเลอิคและลิโนเลนิค
ในกลามเนื้อสันนอกใหสูงขึ้น ซ่ึงสงผลทําใหสัดสวนของ PUFA:SFA และ n-6:n-3 สูงกวาเมื่อ
เทียบกับลูกแกะที่เล้ียงปลอยในแปลงหญา ryegrass (P<0.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติของ
ปริมาณ CLA ในกลามเนื้อสันนอกของแกะทั้ง 3 กลุม (P>0.05) สําหรับรักเกียรติ และคณะ (2551) 
รายงานวาโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทา
พระสไตโลมีปริมาณ SFA, MUFA, PUFA, total n-6 และ total n-3 รวมทั้งสัดสวนของ PUFA:SFA 
ในกลามเนื้อสันนอกไมแตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงโดยปลอยใหแทะ
เล็มในแปลงหญากินนีสีมวงเพียงอยางเดียว (P>0.05) แตโคพื้นเมืองไทยที่เล้ียงโดยการปลอยให
แทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีสัดสวนของ n-6:n-3 และปริมาณกรด
ไขมันทั้งหมดในเนื้อสูงกวาโคพื้นเมืองไทยที่ เ ล้ียงโดยการปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา         
กินนีสีมวงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงสามารถอธิบายไดวากระบือที่เลี้ยงปลอยใหแทะ
เล็มในแปลงหญารวมกับพืชตระกูลถ่ัวมีสัดสวนของ PUFA:SFA รวมทั้งสัดสวนของ n-6:n-3 สูง
กวากระบือที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา เนื่องจากพืชตระกูลถ่ัวมีความนากินมากกวาพืช
ตระกูลหญาสงผลใหกระบือที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญารวมกับพืชตระกูลถ่ัวมีปริมาณ
วัตถุแหงที่กินสูงกวากระบือที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา ซ่ึงจะทําใหลดระยะเวลาที่อาหาร
อยูในกระเพาะรูเมน (retention time) ใหส้ันลง  สามารถเพิ่มอัตราการไหลของกรดไขมันลิโนเลอิค 
และกรดไขมันลิโนเลนิคไปสูลําไสเล็กมากขึ้น (Scollan et al., 2002; Fraser et al., 2004) ซ่ึงจะถูก
ดูดซึมและนําไปสะสมในกลามเนื้อเพิ่มมากขึ้นนั่นเอง อยางไรก็ตามมีรายงานวาโคที่เล้ียงปลอยให
แทะเล็มในแปลงหญามีปริมาณ CLA ในกลามเนื้อสันนอกสูงกวาโคที่เล้ียงขุนโดยขังยืนโรงให
ไดรับอาหารขนเปนหลัก (P<0.01) (Realini et al., 2004; Rule et al., 2002) ทั้งนี้เนื่องจากสัตว
กระเพาะรวมจะมีกระบวนการสังเคราะห CLA ขึ้นในกระเพาะรูเมนโดยอาศัยกระบวนการ 
isomerisation หรือ/และ biohydrogenation ของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (PUFA) โดยเฉพาะ
กรดไขมันลิโนเลอิคและกรดไขมันลิโนเลนิค ซ่ึงอาศัยการทํางานของจุลินทรียที่อยูในกระเพาะ      
รูเมน (Khanal, 2004) ซ่ึงหญามีปริมาณกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (PUFA) โดยเฉพาะกรดไขมัน 
โอเมกา 3 สูงกวาอาหารขน ดังนั้นสัตวกระเพาะรวมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญาจึง
สังเคราะห CLA ไดสูงกวาทําใหเนื้อมีปริมาณ CLA สูงกวาสัตวกระเพาะรวมที่เล้ียงดวยอาหารขน
เปนหลัก (Schmid et al., 2006)  
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 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 (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 ของ
กลามเนื้อ 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 LD 
ตามลําดับ (5.74, 5.42, 4.67 และ 3.45%; P<0.001) ทําใหอัตราสวนระหวาง n-6:n-3 ของกลามเนื้อ 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) โดย
ปริมาณกรดไขมันทั้งหมดในเนื้อจะแปรผันตรงกับปริมาณไขมันที่อยูในเนื้อ (รักเกียรติ และคณะ, 
2550) ซ่ึงจากผลการทดลองที่แสดงใน Table 7 พบวา กลามเนื้อ LD มีเปอรเซ็นตไขมันสูงที่สุด 
รองลงมาคือกลามเนื้อ IS, BF และ ST ตามลําดับ (P<0.001)  อยางไรก็ตามพบวาปจจัยจากชนิดของ
กลามเนื้อไมมีผลตอ CLA ในเนื้อ (P>0.05) โดยความแตกตางของชนิดเสนใยกลามเนื้อระหวางชนิด
ของกลามเนื้อมีผลทําใหองคประกอบของกรดไขมันในกลามเนื้อแตละชนิดตางกัน (Wood et al., 
2003) โดยปกติกลามเนื้อของสัตวประกอบดวยเสนใยกลามเนื้อ 3 ชนิดไดแก red fiber (type I), 
intermediate fiber (type IIA) และ white fiber (type IIB) ซ่ึงกลามเนื้อแตละชนิดมีองคประกอบของ
เสนใยกลามเนื้อที่แตกตางกัน โดยเสนใยกลามเนื้อชนิด red fiber จะพบกรดไขมันชนิดอิ่มตัวนอย
กวาไขมันชนิดไมอ่ิมตัว สวนเสนใยกลามเนื้อชนิด white fiber จะพบกรดไขมันชนิดอิ่มตัวมากกวา
ไขมันชนิดไมอ่ิมตัว (Picard et al., 2002) กลามเนื้อที่มีสีเขม เชน กลามเนื้อ Adductors, 
Gluteobiceps และ Quadtriceps จะมีปริมาณของ PUFA รวมทั้งกรดไขมันโอเมกา 3 และโอเมกา 6 
สูงกวากลามเนื้อที่มีสีจาง เชน กลามเนื้อ Longissimus dorsi เนื่องจากกลามเนื้อสีเขมมีปริมาณ     
ไมโตคอนเดรียสูง ซ่ึง PUFA เปนองคประกอบอยูในเยื่อหุมไมโตคอนเดรีย โดยเฉพาะในสวนของ 
phospholipids ทําใหเกิดออกซิเดชันไดงายกวา (Raes et al., 2004)  เนื่องจากกลามเนื้อสะโพกเปน
สวนที่ตัวสัตวตองใชทํางานเปนประจําหนักกวากลามเนื้อไหลและกลามเนื้อสันนอก ตามลําดับ 
โดยกลามเนื้อที่ทํางานหนักจะมีสีแดงเขมและมีปริมาณของเสนใยกลามเนื้อชนิด red fiber สูงกวา 
แตมี ปริมาณของเสนใยกลามเนื้อชนิด white fiber ต่ํากวาเมื่อเทียบกับกลามเนื้อสวนสันหลังที่ทํา
หนาที่รองรับและเชื่อมตอสวนตาง ๆ ของรางกาย (ชัยณรงค, 2539) ซ่ึงกลามเนื้อ Biceps femoris 
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เปนกลามเนื้อแดงที่มีสีเขม มีสวนประกอบของ red fiber มากกวา 40% (สัญชัย, 2550) สําหรับ
กลามเนื้อ Triceps brachii ซ่ึงเปนกลามเนื้อไหล และกลามเนื้อ Longissimus dorsi มีสวนประกอบ
ของ red fiber เทากับ 25.5 และ 24.6% ตามลําดับ สวนเสนใยกลามเนื้อชนิด white fiber กลามเนื้อ 
Longissimus dorsi และ Triceps brachii มีคาเทากับ 56.8 และ 50.8% ตามลําดับ (Jurie et al., 2007) 
ดังนั้นกลามเนื้อสวนสะโพกจากการทดลองนี้ไดแก กลามเนื้อ BF และ ST จึงมีปริมาณของ PUFA, 
total n-6 และ total n-3 สูงกวากลามเนื้อ IS ซ่ึงเปนกลามเนื้อไหลและกลามเนื้อ LD ซ่ึงเปน
กลามเนื้อสวนสันหลัง ตามลําดับ ตรงขามกับปริมาณของ SFA ซ่ึงกลามเนื้อ LD มีปริมาณสูงที่สุด 
รองลงมาคือกลามเนื้อ IS สวนกลามเนื้อ ST และ BF มีคาใกลเคียงกันซึ่งนอยกวากลามเนื้อ LD และ 
IS  ซ่ึงผลการทดลองนี้คลายกับรายงานของ Sharma et al. (1986) ที่ไดทําการศึกษาถึงองคประกอบ
กรดไขมันในกลามเนื้อ Longissimus dorsi, Psoas major, Biceps femoris และ Semitendinosus ของ
กระบือแมน้ํา พบวากลามเนื้อ Longissimus dorsi และ Psoas major มีองคประกอบกรดไขมันที่
คลายกัน สําหรับกลามเนื้อ Semitendinosus มีปริมาณของ SFA ต่ํากวากลามเนื้อ Longissimus dorsi 
และ Psoas major  แตมีปริมาณของ MUFA และ PUFA ที่สูงกวา ในขณะที่กลามเนื้อ Biceps 
femoris เปนกลามเนื้อที่มีปริมาณของ PUFA สูงที่สุด สวน SFA และ MUFA ในกลามเนื้อ Biceps 
femoris  มีปริมาณปานกลางอยูระหวางกลามเนื้ออีก 3 ชนิด ซ่ึงโดยรวมแลวกลามเนื้อกระบือแมน้ํา
มีปริมาณของ SFA เทากับ 44-55% โดย SFA ที่พบมากไดแก stearic acid (C18:0) และ palmitic 
acid (C16:0) สําหรับ MUFA มีปริมาณเทากับ 31-40% โดย MUFA ที่พบมากคือ oleic acid 
(C18:1n-9) สวน PUFA มีปริมาณเทากับ 11-16% โดย PUFA ที่พบมากไดแก linoleic acid 
(C18:2n-6) และ arachidonic acid (C20:4n-6) สําหรับ Marino et al. (2006) รายงานวากลามเนื้อ 
Semitendinosus และ Semimembranosus ของโคพอพันธุหนุม Podolian มีปริมาณของ SFA และ 
MUFA ต่ํากวา แตมีปริมาณของ PUFA รวมทั้งสัดสวนของ PUFA:SFA สูงกวากลามเนื้อ 
Longissimus dorsi อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) อยางไรก็ตามไมมีความแตกตางกันทางสถิติ
ของปริมาณ CLA ในกลามเนื้อทั้ง 3 ชนิด (P>0.05) ในขณะที่ Purchas et al. (2005) รายงานวา
กลามเนื้อ Triceps brachii ของโคมีปริมาณของ SFA ต่ํากวา แตมีปริมาณของ MUFA และ PUFA 
สูงกวากลามเนื้อ Longissimus dorsi สงผลใหสัดสวนของ PUFA:SFA และ MUFA:SFA สูงกวา
ดวย (P<0.05) ซ่ึงสัมพันธกับองคประกอบของเสนใยกลามเนื้อที่พบวากลามเนื้อ Triceps brachii มี
ปริมาณของเสนใยกลามเนื้อชนิด red fiber สูงกวากลามเนื้อ Longissimus dorsi (35.9 vs. 29.4%; 
P<0.05) แตมีเสนใยกลามเนื้อชนิด white fiber ต่ํากวา (37.3 vs. 42.8%; P<0.05) (Geesink et al., 
1995)  


