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ประสิทธิภาพการเจริญเติบโต 

 กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล
มีประสิทธิภาพการเจริญเติบโตดีกวากลุมที่ เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง 
เนื่องจากกระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล
มีอัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ยตอวันสูงกวา และใชเวลาในการเลี้ยงเพื่อใหถึงน้ําหนักฆาสั้นกวา
กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง 
 
คุณภาพซาก 
 อิทธิพลของชนิดทุงหญาตอคุณภาพซาก สวนใหญแลวไมแตกตางกัน ยกเวนกระบือปลัก
กลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีความหนาไขมนัหุม
ซาก เปอรเซ็นตไขมันหุมไต เชิงกราน และหัวใจจากการตัดแตงซากแบบสากล และเปอรเซ็นต
ไขมันจากการตัดแตงซากแบบไทยสูงกวากระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา
กินนีสีมวง 
 
คุณภาพเนื้อ 
 กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมีปริมาณไขมัน และ  
ไตรกลีเซอไรดในเนื้อต่ํากวา แตมีปริมาณความชื้นในเนื้อสูงกวากระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยให
แทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล นอกจากนี้พบวา กระบือปลักกลุมที่เล้ียง
ปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงมีปริมาณกรดไขมันทั้งหมดในเนื้อ กรดไขมันชนิดไม
อ่ิมตัวเชิงซอน กรดไขมันโอเมกา 6 รวมถึงสัดสวนของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนตอกรดไขมัน
อ่ิมตัว และกรดไขมันโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 ต่ํากวากระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มใน
แปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโล สําหรับสีเนื้อพบวา กระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยให
แทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลมีคาความสวาง (L*) และความเปน        
สีเหลือง (b*) ของเนื้อสูงกวากระบือปลักกลุมที่เล้ียงปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง 
ในขณะที่คุณภาพเนื้อดานอื่น ๆ พบวากระบือปลักทั้งสองกลุมมีคาไมแตกตางกัน  
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 อิทธิพลของชนิดกลามเนื้อตอคุณภาพเนื้อดานสีของเนื้อพบวา กลามเนื้อ ST มีคาความสวาง 
(L*) สูงที่สุด ในขณะที่กลามเนื้อ BF มีคาความเปนสีแดง (a*) สูงที่สุด สวนคาความเปนสีเหลือง (b*) 
พบวากลามเนื้อ LD มีคาต่ํากวากลามเนื้อ IS, BF และ ST สําหรับองคประกอบทางเคมีพบวา  
กลามเนื้อ LD  มีเปอรเซ็นตไขมันและปริมาณไตรกลีเซอไรดสูงที่สุด ในขณะที่กลามเนื้อ IS มี
เปอรเซ็นตความชื้นสูงที่สุด สวนเปอรเซ็นตโปรตีนพบวา กลามเนื้อ LD และ BF มคีาสูงกวากลามเนือ้ 
ST และ IS ปริมาณคอเลสเตอรอลพบวา กลามเนื้อ BF มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ ST ซ่ึงทั้ง
สองกลามเนื้อมีคาสูงกวากลามเนื้อ IS และ LD สวนการประเมินดานการตรวจชิมพบวา กลามเนื้อ LD 
มีคะแนนความนุม ความชุมฉ่ํา กล่ินรส และการยอมรับโดยรวมสูงที่สุด ในขณะที่กลามเนื้อ ST มีคา
ต่ําที่สุด ปริมาณคอลลาเจนพบวา กลามเนื้อ ST มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ BF และ IS สวน
กลามเนื้อ LD มีคาต่ําที่สุด คาแรงตัดผานเนื้อพบวา กลามเนื้อ ST และ BF มีคาสูงกวากลามเนื้อ IS 
และ LD คาการหืนของเนื้อพบวา กลามเนื้อ ST มีคาการหืนของเนื้อสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ 
BF, IS และ LD ตามลําดับ ดานองคประกอบกรดไขมันพบวา กลามเนื้อ LD มีปริมาณกรดไขมนัอิม่ตวั 
กรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว และปริมาณกรดไขมันทั้งหมดในเนื้อสูงที่สุด สวนกรดไขมันไมอ่ิมตัว
เชิงซอนพบวา กลามเนื้อ ST และ BF มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ IS และกลามเนื้อ LD มีคาต่ํา
ที่สุด สงผลทําใหสัดสวนของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนตอกรดไขมันอิ่มตัวในกลามเนือ้ ST และ BF 
มีคาสูงกวากลามเนื้อ IS และ LD ตามลําดับ สวนกรดไขมันโอเมกา 6 พบวา กลามเนื้อ LD มีคาต่ํากวา
อีกสามกลามเนื้อ ในขณะที่กรดไขมันโอเมกา 3 ในกลามเนื้อ ST และ BF มีคาสูงกวากลามเนื้อ IS และ 
LD ตามลําดับ ทําใหสัดสวนของกรดไขมันโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 ในกลามเนื้อ LD ต่ําที่สุด  
 จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการเลี้ยงกระบือปลักโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญา
กินนีสีมวงใหคุณภาพเนื้อดีกวาการเลี้ยงกระบือปลักโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวง
รวมกับถ่ัวทาพระสไตโลเนื่องจากมีปริมาณไขมัน ไตรกลีเซอไรด รวมถึงปริมาณกรดไขมันทั้งหมด
ในเนื้อและสัดสวนของกรดไขมันโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 ที่ต่ํากวา ซ่ึงเปนประโยชนตอสุขภาพของ
ผูบริโภค ถึงแมวาการเลี้ยงกระบือปลักโดยปลอยใหแทะเล็มในแปลงหญากินนีสีมวงจะมีอัตราการ
เจริญเติบโตเฉลี่ยตอวันต่ํากวา และใชเวลาในการเลี้ยงนานกวากระบือปลักที่เล้ียงโดยปลอยใหแทะ
เล็มในแปลงหญากินนีสีมวงรวมกับถ่ัวทาพระสไตโลก็ตาม โดยกลามเนื้อ LD เปนกลามเนื้อที่มี
คุณภาพเนื้อดีที่สุด รองลงมาคือกลามเนื้อ IS, BF และ ST ตามลําดับ ทั้งนี้เนื่องจากกลามเนื้อ LD มี
คะแนนจากการตรวจชิมสูงสุด สวนในแงของโภชนะกลามเนื้อ LD มีปริมาณโปรตีนสูงสุดและมี
ปริมาณคอเลสเตอรอลต่ําสุด รวมถึงมีสัดสวนของกรดไขมันโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 ต่ําสุดดวย 
นอกจากนี้กลามเนื้อ LD มีคาการหืนของเนื้อต่ําสุด ซ่ึงสามารถเก็บรักษาเนื้อไวไดนานที่สุดเมื่อเทียบ
กับกลามเนื้อชนิดอื่น  


