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บทคัดยอ: งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของระดับพลังงานที่ใชประโยชนไดที่กินไดตอคุณภาพเนื้อของโคเนื้อพันธุพ้ืน
เมืองไทย  โดยใชโครุนเพศผูพันธุพ้ืนเมืองไทยที่มีอายุเฉลี่ย  13  เดือนและมีน้ําหนักเริ่มตนเฉลี่ย 92.5 ± 15.4 กิโลกรัม จํานวน 18  ตัว 
วางแผนการทดลองแบบสุมซอน  และทําการสุมสัตวใหไดรับปจจัยอาหารทดลอง  คือ  ระดับของพลังงานที่ใชประโยชนไดในอาหาร  3 
ระดับ ไดแก  1) 1.3 เทาของระดับเพ่ือการดํารงชีพ 2) 1.7  เทาของระดับเพ่ือการดํารงชีพ และ 3) ใหกินแบบเต็มที่  มีระยะเวลาให
อาหารทดลองนาน  136  วัน  สิ้นสุดระยะทดลอง ทําการชําแหละและสุมเก็บตัวอยางเนื้อสันใน  สันนอก  สะโพก  ขา  เสือรองไห  และ
เนื้อแดง มาวิเคราะหหาองคประกอบทางเคมีและทดสอบการชิม  ผลการทดลองพบวา  พบวา  ชนิดของกลามเนื้อและระดับของ
พลังงานที่กินไดที่แตกตางกัน สงผลใหคาองคประกอบทางเคมีของเนื้อมีคาแตกตางกัน  โดยกลุมที่ไดรับพลังงานแบบใหกินเต็มที่มีคา
โปรตีนในกลามเนื้อตํ่าที่สดุ (20.64 %) แตมีปริมาณไขมันสะสมในกลามเนื้อสูงที่สุด (6.96%) และไมพบอิทธิพลของชนิดกลามเนื้ออัน
เนื่องมาจากปจจัยของระดับของพลังงานที่กินไดตอคาองคประกอบทางเคมี ดานการยอบรับของผูบริโภค  พบวา ระดับของพลังงานที่
กินไดไมมีอิทธิพลตอคาความชุมฉ่ํา  รสชาติและการยอมรับโดยรวมแตสงผลตอคาความนุมของเนื้อ  โดยกลามเนื้อสวนที่ผูบริโภคให
การยอมรับและชื่นชอบมากที่สุด คือ กลามเนื้อสันใน  รองลงมา คือ กลามเนื้อสันนอกและกลามเนื้อสะโพก ตามลําดับ 
คําสําคัญ: คุณภาพเนื้อ โคเนื้อพันธุพ้ืนเมืองไทย พลังงานที่ใชประโยชนได 
 
Abstract: This study was aimed to evaluate the effects of metabolizable energy intake on meat quality of Thai native cattle. 

Eighteen Thai native beef cattle, average initial body weight 92.5 ± 15.4 kg, were fed 3 dietary treatments in a nested design.

Dietary treatments were levels of metabolizable energy intake as follow; T1 = 1.3 M, T2 = 1.7 M and T3 = ad libitum (M = 

Maintenance requirement: 450 KJ/kgBW0.75/d). Animals were housed in the individual pens and allowed to adaptation period of 

2 weeks and 136 days of data collection period. The results showed that the muscle types and levels of metabolizable energy 

intake were influence (P<0.05) on protein and fat composition of meat. Tenderness was increased (P<0.05) with increasing 

metabolizable energy intake, but the metabolizable energy intake had no (P>0.05) affected on juiciness, flavor and overall 

acceptability. 
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บทนํา 
 

โคพื้นเมืองเปนสัตวเลี้ยงที่อยูคูกับวิถีชีวิตคน
ชนบทมาเปนระยะเวลานาน  เนื้อโคพื้นเมืองสวนใหญถูก
ปอนเขาสูตลาดทองถิ่น  ซึ่งมีการจําหนายเนื้อตามเขียง
เนื้อหรือตลาดสดทั่วไป (จุฑารัตน  และคณะ, 2552) 
เนื่องจากโคพื้นเมืองที่อยูในมือเกษตรกรรายยอยมักเปน
โคแกที่อายุมากหรือโคที่ถูกคัดทิ้ง และมีการเลี้ยงแบบ
ปลอยใหแทะเล็มตามธรรมชาติ ขาดการดูและเอาใจใส
อยางจริงจังทั้งในดานการปรับปรุงพันธุ การใหอาหาร การ
รักษาโรค (สุทธิพงศ และคณะ, 2550) ทั้งที่ในความเปน
จริงแลว โคพื้นเมืองมีศักยภาพในการใหผลผลิต และ
สามารถปรับตัวใหเขากับสภาพอากาศรอนชื้นอยาง
ประเทศไทยไดเปนอยางดีเหมาะสําหรับการพัฒนาไปสู
การผลิตในเชิงพาณิชยได  หากมีระบบการเลี้ยง  การ
ชําแหละและการตัดแตงที่ ถูกตองตามหลักมาตรฐาน  
ปจจุบันคนไทยไดมีการต่ืนตัวและหันมาบริโภคเนื้อ
คุณภาพดีมากขึ้น  จึงมีความจําเปนอยางยิ่งที่ตองทําการ
พัฒนาระบบการเลี้ยงขุนเพื่อผลิตเนื้อคุณภาพดีเขาสู
อุตสาหกรรมเนื้อโค  ซึ่งปจจัยหนึ่งที่มีความสําคัญและ
สามารถสงผลถึงคุณภาพเนื้อโคได คือ การจัดการดาน
อาหาร  การเลี้ยงขุนดวยอาหารพลังงานสูงจะสงผลให
องคประกอบของซากเกิดการเปลี่ยนแปลงทั้งในสวนของ
ไขมันและโปรตีน (Monson et al., 2005; Schoonmaker 
et al., 2003) และมีผลตอรสชาติตลอดจนความนุมของ
เนื้อโค (Miller, 2002)  แตอยางไรก็ตาม  การศึกษาวิจัย
ดานคุณภาพเนื้อโคโดยมุงเนนที่องคประกอบทางเคมีใน
เนื้อ  และการทดสอบคาการยอมรับของผูบริโภคโดยใช
ประสาทสัมผัสยังมีอยูอยางจํากัด (พรอมลักษณ และสุภัท
รา, 2552)  ดังนั้นการวิจัยครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อ
ศึกษาผลของพลังงานที่กินไดที่มีตอองคประกอบทางเคมี
ในเนื้อและคาการยอมรับของผูบริ โภคที่ มีตอเนื้อโค
พื้นเมืองไทย  ซึ่งใชเปนแนวทางเพื่อการปรับปรุงและ
พัฒนาคุณภาพเนื้อโคพื้นเมืองไทยนําไปสูการขยาย
โอกาสทางการตลาดและเขาสูตลาดระดับกลางและตลาด
ระดับสูงตอไป 

วิธีการศึกษา 
 

ทําการเลี้ยงโคเนื้อ เพศผูพันธุพื้นเมืองไทย
จํานวน  18 ตัว ที่มีอายุเฉลี่ย  13  เดือนและมีน้ําหนักตัว
เริ่มตนเฉลี่ย 92.5 ± 15.4 กิโลกรัม วางแผนการทดลอง
แบบสุมซอน  โดยสุมใหสัตวใหไดรับปจจัยอาหารทดลอง
จํานวน  3 ปจจัย  ไดแก 1) อาหารที่มีระดับของพลังงานที่
ใชประโยชนได 1.3 เทาของระดับเพื่อการดํารงชีพ, 2) 1.7  
เทาของระดับเพื่อการดํารงชีพ และ 3) ใหกินแบบเต็มที่  
โดยมีระดับเพื่อการดํารงชีพเทากับ 450 กิโลจูลตอ
น้ําหนักแมทาบอลิกตอวัน (Chaokaur et al., 2007) ทํา
การทดลองและเก็บบันทึกขอมูลนาน  136  วัน เมื่อส้ินสุด
ระยะทดลอง ทําการฆาชําแหละ  และทําการตัดแตงซาก
แบบไทยตามวิธีการของชัยณรงค (2529) หลังจากนั้นสุม
เก็บตัวอยางกลามเนื้อสันใน  สันนอก  สะโพก  ขา  เสือ
รองไห  และเนื้อแดง  ประมาณ  1.5  กิโลกรัม  โดยแบงออก 
เปน  2 สวน  สวนที่  1 นําไปวิเคราะหหาคาองคประกอบ
ทางเคมี  ไดแก  ความชื้น  เถา  ไขมัน  และโปรตีนตาม
วิธีการของ AOAC (1990) และวิเคราะหหารูปแบบการ
สะสมของกรดไขมันตามวิธีการของ Folch et al. (1957)  
สวนที่  2  นําไปทดสอบคาการยอมรับของผูบริโภคดวย
วิธีการประเมินทางประสาทสัมผัสตามวิธีการของ  
Monson et al. (2005) 
 
การบันทึก และวิเคราะหขอมูล 

นําขอมูลที่ไดจากการทดลองมาวิเคราะหหา
ความแปรปรวนโดยวิธี  Analysis of variance (ANOVA) 
ตามแผนการทดลองแบบสุมซอน (Nested design)  และ
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยของกลุมทดลอง
โดยวิธี Duncan’s new multiple range test  ดวย
โปรแกรม SAS 
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ผลการศึกษาและวิจารณ 
 
คาปริมาณการกินไดของอาหารและพลังงานที่ใช
ประโยชนได 
 ปริมาณการกินไดของพลังงานที่ใชประโยชนได
จากงานวิจัยครั้งนี้มีคาเพิ่มขึ้นตามปริมาณการกินไดของ
อาหารที่ให (P<0.05) (ตารางที่ 1) โคพื้นเมืองจาก
งานวิจัยครั้งนี้มีคาปริมาณการกินไดเต็มที่เฉล่ีย 56.64-
73.72 g/kgBW0.75/d และปริมาณการกินไดของพลังงาน
เฉล่ีย 590.83-775.16 KJ/kgBW0.75/d ซึ่งคิดเปน1.31-
1.72 เทาของระดับเพื่อการดํารงชีพ โดยมีคาสูงสุดในกลุม
ที่ไดรับอาหารแบบใหกินเต็มที่  
 
คาองคประกอบทางเคมีในเนื้อโคพื้นเมือง 
 จากการศึกษา  พบวา  ระดับพลังงานที่กินได
สงผลใหเกิดการสะสมไขมันเนื้อใหมากขึ้นได  ดังจะเห็น
ไดจากเมื่อสัตวมีการกินไดของพลังงานที่เพิ่มขึ้น มีผลให
คาไขมันในเนื้อเพิ่มจาก 5.88% เปน 6.96% ซึ่งคาของ
ไขมันในกลามเนื้อโคพื้นเมืองที่ไดจากการศึกษาครั้งนี้มี
คาสูงกวารายงานของจุฑารัตนและคณะ (2552) ที่พบวา
เนื ้อโคพื้นเมืองไทยมีคาของไขมันในเนื้อเฉลี ่ยอยูที่  
0.77% และรายงานของพรอมลักษณ และสุภัทรา (2552) 
(0.58%) อยางไรก็ตามคาที่ไดจากงานวิจัยครั้งนี้มีคา
ใกลเคียงกับรายงานของ Uriyapongson et al (2005) ที่

พบวา เนื้อโคพื้นเมืองไทยมีคาไขมันสะสมในกลามเนื้อสัน
นอกและสะโพกเฉลี่ยอยูในชวง 4.83%-11.72% ซึ่งโคเนื้อ
ที่เลี้ยงในระบบการจัดการแบบขังคอกและขุนดวยอาหาร
ขนพลังงานสูงจะมีโอกาสสรางไขมันแทรกในกลามเนื้อได
สูงกวาและมีความชื้นในมัดกลามเนื้อในปริมาณต่ํากวาโค
ที่ปลอยแทะเล็ม (Schoonmaker et al., 2003) ดาน
รูปแบบของกรดไขมัน  พบวา คาพลังงานที่กินไดไมมีผล
ตอรูปแบบการสะสมกรดไขมันทั้งในสวนของกรดไขมัน
อิ่มตัว  กรดไขมันไมอิ่มตัว  และกรดไขมันคอนจูเกตเตดลิ
โนเลอิก (P>0.05)  ซึ่งคาของกรดไขมันคอนจูเกตเตดลิ
โนเลอิกที่สะสมในกลามเนื้อโคพื้นเมืองที่ไดจากการวิจัย
ครั้งนี้มีคาใกลเคียงกับเนื้อโคพื้นเมืองที่ไดจากรายงานอื่น 
(0.36 g/100 g fat )(จุฑารัตน และคณะ, 2552) และมีคา
สูงกวากรดไขมันคอนจูเกตเตดลิโนเลอิกที่สะสมใน
กลามเนื้อโคยุโรปพันธุแองกัส (0.16-0.25 g/100 g fat) 
(Elmore et al., 2004) และโคลูกผสมพันธุชารโรเลห 
(0.10-0.14 g/100 g fat) ซึ่งสัดสวนกรดไขมันในเนื้อจะ
แปรผันตามแหลงอาหารและชนิดของกลามเนื้อ (Elmore 
et al., 2004; Sethakul et al., 2007) จากงานวิจัยนี้บง
ชี้ใหเห็นวา เนื้อโคพื้นเมืองมีคาปริมาณของกรดไขมันที่ไม
อิ่มตัวสูงกวาเนื้อโคลูกผสมยุโรป  ดังนั้นสามารถใชเปน
แนวทางในการผลิตเนื้อคุณภาพดีเพื่อปอนเขาสูตลาด
ระดับสูงตอไปในอนาคต 

 

ตารางที่ 1 ปริมาณการกินไดของอาหารและปริมาณการกินไดของพลังงานที่ใชประโยชนไดในโคเนื้อพ้ืนเมืองไทย 
  Level of metabolizable energy intake   

Item 1.3M 1.7M ad libitum SEM 
No.of animal 6 6 6  
Initial weight, kg 92.92 95.17 94.75 2.51 
Final weight, kg 134.45b 151.75ab 164.72a 6.21 
Feed intake      
   kgDM/d 1.97 b 2.54 a  2.84 a  0.11 
   % BW 1.74 b 2.05 a  2.19 a  0.05 
   g/kgBW0.75/d 56.64 c 68.41 b  73.72 a  1.64 
Energy intake      
   GE intake, KJ/kgBW0.75/d 1063.91b 1202.72a 1279.63a 29.17 
   ME intake, KJ/kgBW0.75/d 590.83c 713.53b 775.16a 17.15 

a-c อักษรทีแ่ตกตางกันในแนวนอนเดียวกันมีความแตกตางกันทางสถติิ (P<0.05) 
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คาการยอมรับของผูบริโภคโดยการประเมินทาง
ประสาทสัมผัส 

ทางดานการยอมรับของผูบริโภค  พบวา ระดับ
ของพลังงานที่ กินได ไม มีอิทธิพลตอคาความชุม ฉํ่า  
รสชาติและการยอมรับโดยรวม  (P>0.05) ดานความนุม
ของเนื้อ  พบวา  กลุมที่มีการกินไดของพลังงานสูงมีคา
ความนุมเนื้อสูงกวากลุมที่มีการกินไดของพลังงานที่ตํ่า  
(P<0.05) ขณะเดียวกันในดานของชนิดกลามเนื้อที่
แตกตางกันสงผลตอการยอมรับโดยผูบริโภคที่แตกตางกัน 
(P<0.05)  ซึ่งกลามเนื้อสันในเปนกลามเนื้อสวนที่ผูบริโภค
นิยมสูงที่ สุด   รองลงมา  คือ  กลามเนื้อสันนอก  และ 
กลามเนื้อสะโพก ตามลําดับ คาที่ไดจากงานวิจัยครั้งนี้
สอดคลองกับรายงานของ  Wulf and Page (2000) ที่
พบวา คาความนุมของเนื้อบริเวณกลามเนื้อสันในมีคาสูง
กวากลามเนื้อสันนอกและกลามเนื้อสะโพก ตามลําดับ 
และเปนไปในทิศทางเดียวกันกับงานทดลองของ Marino 
et al. (2006) ที่พบวา คาความนุมและรสชาติของเนื้อ
ที่มาจากกลามเนื้อสันนอกมีคาคุณภาพในการบริโภคที่
ดีกวากลามเนื้อสะโพก   คาการยอมรับของผูบริโภค
สามารถบงชี้ถึงพฤติกรรมและความชื่นชอบของผูบริโภคที่
มีตอกลามเนื้อแตละชนิดได  ซึ่งขอมูลดังกลาวสามารถ
นํามาใชเปนขอมูลพื้นฐานในการพัฒนาระบบการเลี้ยงขุน
ใหมีความเหมาะสมและสามารถผลักดันเนื้อโคพื้นเมือง
เขาสูระบบตลาดชั้นกลางและสูงตอไปไดในอนาคต 
 

สรุป 
 

 การเพิ่มปริมาณการสะสมไขมันในกลามเนื้อ
สามารถทําไดโดยทําการเพิ่มระดับของพลังงานที่ใช
ประโยชนไดที่กินได  โดยกลามเนื้อแตละชนิดจะมีการ
สะสมของไขมันที่แตกตางกัน แตไมพบอิทธิพลของชนิด
กลามเนื้ออันเนื่องมาจากปจจัยของระดับของพลังงานที่
กินไดที่มีตอคาองคประกอบทางเคมีในเนื้อ  อยางไรก็ตาม 
กลามเนื้อสวนที่มีไขมันเปนองคประกอบมากที่สุดคือเนื้อ
แดงและกลามเนื้อสันนอก  ดานการยอบรับของผูบริโภค  
พบวา ระดับของพลังงานที่กินไดไมมีอิทธิพลตอคาความ

ชุมฉํ่า  รสชาติและการยอมรับโดยรวมแตสงผลตอคา
ความนุมของเนื้อ  โดยกลามเนื้อสวนที่ผูบริโภคใหการ
ยอมรับและชื่นชอบมากท่ี สุด  คือ  กลามเนื้ อ สันใน  
รองลงมา คือ กลามเนื้อสันนอกและกลามเนื้อสะโพก 
ตามลําดับ 
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