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การพัฒนาผลิตภัณฑจากเนื้อกระบือ 
 

เทพฤทธิ์ ทับบุญมี1/ประภัสสร ภักดี1/สุวิช บุญโปรง2/ 

 

บทคัดยอ 
 

การศึกษาครั้งนี้วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการพัฒนาผลิตภณัฑจากเนื้อกระบือ วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 
(Completely Randomized Design) ประกอบดวย 3 การทดลอง คือ 1) ศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีของเนื้อ
กระบือจากกลุมทดลอง 4 กลุม ที่ใชกระบือปลักเพศผูกลุมละ 3 ตัว แตละกลุมมีการเลี้ยงดู ดังนี้ GFB=ใหกินหญาสดอยางเดียว 
14PGFB=ใหกินหญาสดเสริมดวยอาหารขน 14% โปรตีน 1.5% ของน้ําหนักตัว14PGFB250=ใหกินหญาสดเสริมดวย
อาหารขน 14% โปรตีน 1.5% ของน้ําหนักตัว และเสริมดวยน้ํามันถั่วเหลือง 250 กรัม/ตัว/วัน และ 14PGFB500=ใหกินหญา
สดเสริมดวยอาหารขน 14% โปรตีน 1.5% ของน้ําหนักตัว และเสริมดวยน้ํามันถ่ัวเหลือง  500 กรัม/ตัว/วัน เมื่อกระบือมี
น้ําหนักประมาณ 500 กิโลกรัม นํามาเพ่ือศึกษาซาก โดยเก็บรวบรวมชิ้นสวนเนื้อกระบือ ไดแก Rump, Top side, Knuckle 
และ Silver side ทั้งซีกซายและขวา 2) ศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑแฮมตมที่แปรรูปจากกลุมที่มี
คุณภาพและองคประกอบทางเคมีดีที่สุดในการทดลองที่ 1 มีกลุม 4 ทดลอง คือ แฮมตมที่ผลิตจาก Rump, Top side, Knuckle 
และ Silver side ตามลําดับ และ 3) ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแฮมตมจากเนื้อกระบือ ดานส ีลักษณะเนื้อสัมผัส 
รสชาต ิกลิ่นและการยอมรับโดยรวม 

ผลการทดลองที่ 1 พบวา เนื้อกระบือจาก 14PGFB500 มีคา pH สูงสุดแต GFB มีคาต่ําสุด (P<0.05) คาสีของเนื้อ 

พบวาคาสี L* (lightness) และ b* (yellowness) ของเนื้อจากการเลี้ยงทั้ง 4 แบบไมแตกตางกันทางสถิติ คาสี a* (redness) 

จาก GFB มีคาสูงสุด รองลงมา ไดแก 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 (P<0.05) ตามลําดับ การสูญเสียน้ําจากการ

แชเย็น พบวา GFB มีการสูญเสียน้ําสูงที่สุด แต 14PGFB500 มีการสูญเสียตํ่าสุด (P<0.05) สวนการสูญเสียน้ําจากการตม

ของเนื้อจากการเล้ียงทั้ง 4 แบบ ไมแตกตางกันทางสถิติ ปรมิาณความชื้น โปรตีน และไขมัน พบวา  14PGFB500  มีคาสูงสุด 

และ GFB มีคาต่ําสุด (P<0.05) จากผลดังกลาวจึงใชชิ้นสวนเนื้อจากการเลี้ยง 14PGFB500 มาแปรรูปผลิตภัณฑแฮมตม    

ผลการทดลองที่ 2 เมื่อศึกษาองคประกอบและคุณภาพของแฮมตมจากชิ้นสวนตางกัน พบวา คา pH ของแฮมตมจาก 

Rump มีคาสูงสุด และต่ําสุดใน Silver side (P<0.05) การวัดคาสี พบวา คาสี b* ของแฮมตมจาก Rump สูงกวาแฮมตมจาก 

Top side, Knuckle และ Silver side (P<0.05) การสูญเสียน้ําจากการแชเย็นและจากการตม พบวา แฮมตมจากชิ้นสวน 

Rump มีคาต่ําสุด (P<0.05) ปริมาณความชื้น โปรตีน และไขมันของแฮมตมในสวน Rump มีคาสูงกวา แฮมตมจาก Top 

side, Knuckle และ Silver side (P<0.05) สําหรับการยอมรับของผูบริโภคในการทดลองที่ 3 พบวา แฮมตมที่ผลิตจากสวน

ของ Rump มีคะแนนสูงที่สุด รองลงมาคือ Top side, Knuckle และ Silver side (P<0.05) ตามลําดับ การยอมรับของ

ผูบริโภคตอแฮมตมจากทั้ง 4 ชิ้นสวนอยูในระดับชอบปานกลาง (คะแนนอยูระหวาง 7.16–7.63)  จากผลการศึกษาครั้งนี้สรุป

ไดวา แฮมตมที่ผลิตจากสวนของ Rump ที่มาจากการเลี้ยงรูปแบบ 14PGFB500 มีคุณภาพและองคประกอบทางเคมีดีที่สุด

และไดรบัการยอมรับจากผูบริโภคสูงกวาแฮมตมจากสวนอ่ืนๆ 
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Development Production from Buffalo Meat 
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Abstract 
 

The objectives of this study were to examine development production from buffalo meat. The 
experimental design using Completely Randomized Design comprised of 3 experiments. The first 
experiment studied the qualities and chemical compositions of buffalo meat from different raising 
methods with 4 treatments and 3 male Swamp buffaloes in each treatment such as: GFB = animals were 
kept soilage crop only, 14PGFB = kept soilage crop and 1.5% body weight (BW) of 14% crude protein (CP) 
concentrate, 14PGFB250 = kept soilage crop, 1.5% BW of 14% CP concentrate and soybean oil with 250 
gram/head/day, and 14PGFB500 = kept soilage crop, 1.5% BW of 14% CP concentrate and soybean oil with 
500 gram/head/day. When the animals were 500 kg approximately, then they were studied which 
collected meat portions both left and light portions of Rump, Top side, Knuckle and Silver side. The second 
experiment studied on qualities and chemical compositions of buffalo cooked ham. The buffalo meats were 
from the 1

st
 experiment which raised buffalo method with the best qualities and chemical compositions of 

meat. Cooked hams were made from processed Rump, Top side, Knuckle, and Silver side, respectively. The 
third experiment studied on consumer acceptance on buffalo cooked ham.  

The 1
st
 experiment was found that 14PGFB500 was the highest pH value, on the other hand GFB 

was the lowest (P<0.05) value. L*(lightness) and b*(yellowness) of all treatments were not differ. But the 
meat color of GFB gave the highest a* (redness) (P<0.05) and following by 14PGFB, 14PGFB250 and 14PGFB500, 
respectively. However, the drip loss of GFB was the highest percentage whereas, 14PGFB500 was the lowest 
(P<0.05).The percentage of cooking loss of all treatments were not significantly different. In the terms of 
moisture and protein content found that 14PGFB500 were the highest percentage, but GFB was the lowest 
(P<0.05). From those results, the 2

nd
 experiment used buffalo meat from 14PGFB500. It was found that Rump 

cooked ham was the highest pH value (P<0.05), but Silver side ham was the lowest (P<0.05). Meat color 
measuring showed that Rump cooked ham was higher (P<0.05) b* value than Top side, Knuckle and Silver 
side. In addition, drip loss and cooking loss were found that Rump cooked ham gave the lowest these 
percentages (P<0.05). Moreover, Rump ham was more higher moisture, protein and fat content than Top 
side, Knuckle and Silver side (P<0.05). The last experiment, consumer acceptance test was studied. The 
sensory attributes such as: color, texture, odor, flavor and overall acceptability showed that Rump cooked 
ham gave the highest (P<0.05) all of those at tri butess cores following by Top side, Knuckle and Silver side, 
respectively. The consumer acceptances test on those cooked hams were between 7.16 to 7.63 scores. In 
conclusion, the data presented in this communication suggest that ham which processed from Rump portion 
with 14PGFB500 was the best qualities and chemical compositions and more specially preferred with 
consumer acceptance test than other cooked hams. 
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คํานํา 

ในปจจุบันผูบริโภคคํานึงถึงสุขภาพและความปลอดภัยมากขึ้น โดยใหความสนใจกับสารอาหารที่เปน
ประโยชนตอสุขภาพ โดยเฉพาะอยางยิ่งผลิตภัณฑอาหารที่มาจากสัตวเคี้ยวเอื้อง ไดแก เนื้อและน้ํานม ซึ่งจัดเปน
แหลงสารอาหารท่ีสําคัญ เนื่องจากมีโปรตีนและพลังงานคุณภาพสูง รวมถึงไวตามินและแรธาตุหลายชนิด ประเทศ
ไทยเปนประเทศเกษตรกรรมท่ีใชแรงงานจากกระบือในการทําการเกษตร กระบือจึงเปนสัตวที่อยูคูประเทศไทย
และเกษตรกรมาชานาน กระบือพ้ืนเมืองของประเทศไทยเปนสัตวพื้นเมืองท่ีมีถิ่นกําเนิดในประเทศไทยมีความ
ทนทานอยูในสภาพแวดลอมของประเทศไทยไดดี สามารถหาอาหารในแหลงธรรมชาติ เชน ทุงหญาธรรมชาติ นาขาว 
ฯลฯ มีรายงานวากระบือสามารถใชอาหารหยาบที่มีคุณภาพต่ําไดดีกวาโค (Chantalakhana, 1981; Na-Chiangmai 
et al., 1991; Punia et al., 2001) แตปจจุบันวิถีการเกษตรไดเปลี่ยนแปลงไปใชเทคโนโลยีที่ทันสมัยมาทดแทนการใช
แรงงานจากกระบือ ทําใหจํานวนกระบือลดลงทําใหภาครัฐมีการสงเสริมการเลี้ยงกระบือในเชิงอุตสาหกรรมและ
สงเสริมการบริโภคเนื้อกระบือในประเทศไทยอยางตอเนื่องพรอมกับการเพ่ิมปริมาณการเลี้ยงกระบือมากข้ึน 

จากรายงานผลการศึกษาท่ีผานมา Chantalakhana (1981) รายงานวา กระบือปลักไทยท่ีมีน้ําหนัก
ระหวาง 270-430 กิโลกรัม จะมีเปอรเซ็นตซากระหวาง 43-49% สวน Thawinprawat et al.(1985) รายงาน
การขุนกระบือพ้ืนเมือง เม่ือสิ้นสุดการขุนมีน้ําหนักเฉลี่ย 328.5 กิโลกรัม ชําแหละแลวมีเปอรเซ็นตซากเฉลี่ย 
43.84%ขณะที่ Na-Chiangmai et al. (1991) ศึกษาการขุนกระบือปลักเปรียบเทียบกับกระบือลูกผสมมูราห-
พ้ืนเมือง อายุ 2 ป ใชกากมะพราวและกากปาลมเปนวัตถุดิบหลักผลิตอาหารขนเลี้ยงกระบือ เปนเวลา 6 เดือน 
พบวา การเจริญเติบโตเฉลี่ย 700-1,000 กรัม/วัน และมีเปอรเซ็นตซากเฉลี่ย 48% สวน ประเทืองและคณะ (2539) 
รายงานวากระบือปลักเม่ือนํามาขุนหลังหยานมเปนเวลา 10 เดือน และชําแหละเม่ืออายุประมาณ 2 ป มีเปอรเซ็นต
ซากอุน ซากเย็น และเน้ือแดงรวม เทากับ 49.43  47.74 และ 33.94% ตามลําดับ นิกรและคณะ (2552) ศึกษาการ
ผลิตเนื้อคุณภาพจากกระบือปลักเพศผูเต็มวัย โดยใชกระบือปลักเพศผู (ไมตอน) อายุระหวาง 3-4 ป น้ําหนักตัว      
อยูในชวง 325-350 กิโลกรัม เลี้ยงขุนจนกระทั่งมีน้ําหนัก 400 กิโลกรัม พบวา การขุนกระบือเต็มวัย ในกลุมที่
ใหอาหารขนระดับ 1.5% ของน้ําหนักตัว มีการเจริญเติบโต และสมรรถนะการผลิตใกลเคียงกันกับกลุมท่ีไดรับอาหาร 
2.0% ของน้ําหนักตัว การขุนกระบือดวยอาหารขนทําใหกระบือไดรับโภชนะพอเพียงตอความตองการ มีการ
เจริญเติบโตเร็วข้ึน เนื้อกระบือมีความนุมมากข้ึนเนื่องจากมีไขมันในเนื้อมากขึ้น ทําใหมีฟารมกระบือเกิดข้ึน
มากมาย เชน บานโนนฟารม จังหวัดขอนแกน สมเกียรติฟารม จังหวัดอุทัยธานี สอนศิริฟารม จังหวัดปราจีน และ
ทองเพชรฟารม จังหวัดมหาสารคาม เปนตน 

ปจจุบันผูบริโภคมีการยอมรับเนื้อกระบือในการทําอาหารมากข้ึน การเลี้ยงกระบือที่ดี จะทําใหเนื้อมี
คุณภาพมากขึ้น คือ เนื้อนุมมากข้ึนและนารับประทาน ซึ่งเนื้อท่ีมีคุณภาพจะมีองคประกอบของเสนใยในกลามเนื้อที่ดี 
รสชาติดีมีปริมาณไขมันและปริมาณไตรกลีเซอไรดต่ํา ทําใหเปนท่ีนิยมในกลุมผูบริโภคที่รักสุขภาพ (สัญชัย, 2550; 
Lefaucheur, 2010) ในอดีตการใชเนื้อกระบือเปนอาหารมักจะอยูในรูปของการทําเนื้อเค็มและแกงตางๆ แตหาก
ไดมีการนํามาผลิตเปนอาหารในรูปแบบอื่นๆ เชน สเต็ก ไสกรอก แฮม จะทําใหผูบริโภคหันมาบริโภคเนื้อกระบือ
เพ่ิมข้ึน ซึ่งจากองคประกอบของเสนใยในกลามเนื้อกระบือ พบวา มีความเหมาะสมในการผลิตแฮม งานวิจัยนี้จึง
ไดทําการศึกษาคุณภาพของเนื้อกระบือจากการเลี้ยงในรูปแบบตางๆ การแปรรูปเนื้อกระบือเพ่ือเพ่ิมมูลคาโดยผลิต
เปนแฮมตมจากเนื้อกระบือและศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑจากเนื้อกระบือซึ่งจะสงผลทําใหเพ่ิม
มูลคาการตลาดและการยอมรับของผูบริโภคตอเนื้อกระบือมากขึ้นตอไป 
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อุปกรณและวิธีการ 

การศกึษาการพัฒนาผลิตภัณฑจากเนื้อกระบือครั้งนี้ ดําเนินการโดยแบงเปน 3 การทดลอง ดังนี ้

การทดลองท่ี 1 ศึกษาองคประกอบและคุณภาพเนื้อกระบือ ดําเนินการ ดังนี ้
1. วางแผนการทดลองแบบสุมสมบรูณ (Completely Randomized Design, CRD) มี 4 สิ่งทดลอง 

คือ เนื้อกระบือปลักเพศผูจากการเลี้ยง 4 รูปแบบ ๆ ละ 3 ตัว คือ 

- เนื้อกระบือที่เลี้ยงโดยใหกินหญาสดอยางเดียว (GFB) 

- เนื้อกระบือที่เลี้ยงโดยใหกินหญาสดเสริมดวยอาหารขน 14% โปรตีนใหกินปริมาณ 1.5% ของน้ําหนัก

ตัว (14PGFB) 

            - เนื้อกระบือที่เลี้ยงโดยใหกินหญาสดเสริมดวยอาหารขน 14% โปรตีน ใหกินปริมาณ 1.5% ของ

น้ําหนักตัวและเสริมดวยน้ํามันถ่ัวเหลือง 250 กรัม/ตัว/วัน (14PGFB250) 

            - เนื้อกระบือที่เลี้ยงโดยใหกินหญาสดเสริมดวยอาหารขน 14% โปรตีน ใหกินปริมาณ 1.5% ของ

น้ําหนักตัวและเสริมดวยน้ํามันถ่ัวเหลือง 500 กรัม/ตัว/วัน (14PGFB500) 

ดําเนินการที่ศูนยวิจัยและบํารุงพันธุสัตวลําพญากลาง อําเภอลําสนธิ จังหวัดลพบุรี ระหวางเดือนตุลาคม 

2561-กันยายน 2562 โดยเริ่มเลี้ยงกระบือพันธุกระบือปลักตามแผนการทดลองจํานวน 12 ตัว ที่มีน้ําหนักเฉลี่ย

เริ่มตนประมาณ 250 กิโลกรัมและสิ้นสุดการขุนที่น้ําหนักตัวประมาณ 500 กิโลกรัม กระบือทุกตัวถูกนํามาศึกษา

ซาก โดยเก็บขอมูลในโรงฆาสัตวที่ไดมาตรฐานตามวิธีการฆาที่ถูกตองตามหลักสากลและการตัดแตงซากกระบือ 

(มัทนา, 2551) เพ่ือศึกษาลักษณะซาก  

2. นําเนื้อกระบือในแตละกลุมๆ ละ 3 ตัว มาตัดแตงเก็บน้ําหนักแตละชิ้นสวนแลวแยกชิ้นสวนของเนื้อ 

ไดแก Rump, Top side, Knuckle และ Silver side เก็บชิ้นสวนดังกลาวทั้งซีกซายและขวา รวมตัวละ 8 ชิ้น รวม

เปนชิ้นสวนที่ใชทดลองท้ังสิ้น 24 ชิ้นตอสิ่งทดลองนําบรรจุถุงสุญญากาศจํานวนชิ้นสวนละ 5 กิโลกรัม เก็บไวที่หอง

เย็นอุณหภูมิ 0–4 องศาเซลเซียส เพื่อตรวจวิเคราะหทางกายภาพและองคประกอบทางเคมี ภายใน 7 วัน หลังฆา

ชําแหละกระบือ ดังนี ้

2.1 วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) ดวยเครื่อง pH meter (Model 191, Knick, D-Berlin) (สัญชัย, 2550) 

2.2 วัดคาการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น (Drip loss) เก็บชิ้นสวนเนื้อกระบือสวน Rump, Top side, 

Knuckle และ Silver sideอยางละ 100 กรัม หนาประมาณ 2.5 เซนติเมตร จํานวน 2 ชิ้น ใชวิธีการของ สัญชัย (2550) 

คิดเปนเปอรเซ็นตการสูญเสียกอนและหลังแชเย็น ดังนี ้

เปอรเซ็นต Drip loss =  (W1 – W2) x 100 

       W1 

  W1 = น้ําหนักเนื้อกอนแขวนแชเย็นที่อุณหภูมิ 0–4 องศาเซลเซียส 

W2 = น้ําหนักเนื้อหลังแขวนแชเย็นที่อุณหภูมิ 0–4 องศาเซลเซียส 

 

2.3 วัดคาการสูญเสียน้ําจากการตม (Cooking loss) เก็บชิ้นสวนเนื้อกระบือสวน Rump, Top side, 

Knuckle และ Silver side อยางละ 100 กรัม หนาประมาณ 2.5 เซนติเมตร จํานวน 2 ชิ้น ใชวิธีการของ สัญชัย 

(2550) โดยคิดเปนเปอรเซ็นตการสูญเสียและหลังการตม ดังนี ้
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เปอรเซ็นต Cooking loss =  (W1 – W2) x 100 

            W1 

  W1 = น้ําหนักเนื้อกอนตม   

  W2 = น้ําหนักเนื้อหลังตม 

2.4 วัดคาสี นําเนื้อกระบือหั่นตามขวางและวัดคาสีใชระบบ CIE L* a*b* โดยวัด L*(lightness),       

a*(redness) และ b* (yellowness) ดวยเครื่อง Conica Minolta (Color reader, CR-10: Japan) (Madron et al., 2002) 

2.5 ตรวจวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น (moisture) ตามวิธี 925.10 (AOAC, 2019) 

โปรตีน (crude protein) ตามวิธี 991.20 (AOAC, 2019) และ ไขมัน (ether extract) ตามวิธี 989.05 (AOAC, 2019) 

2.6 การวิเคราะหผลทางสถิติทําการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 

ตามแผนการทดลองแบบ CRD และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย ดวยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test (Steel and Torrie, 1980) ในโปรแกรมสําเร็จรูป 

2.7 สรุปผลการทดลองท่ี 1 หารูปแบบการเลี้ยงที่ใหผลผลิตเนื้อดีที่สุด เพ่ือใชเนื้อแปรรูปผลิตภัณฑ
แฮมกระบือตอไปในการทดลองที ่2 

การทดลองที่ 2 ศึกษาการผลิตแฮมจากเนื้อกระบือ 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบรูณ (Completely Randomized Design, CRD) มี 4 สิ่งทดลอง  
ไดแก สวนเนื้อ Rump, Top side, Knuckle และ Silver side จากรูปแบบการเลี้ยงท่ีใหผลผลิตเนื้อดีที่สุดจากการ
ทดลองที่ 1 มาใชแปรรูปเปนผลิตภัณฑแฮมกระบือ โดยแตละสิ่งทดลองมี 6 ชิ้นสวน  (จากกระบือ 3 ตัวๆ ละ  2 ชิ้น; 
ซีกซายและขวา) นํามาผลิตแฮมกระบือตามขั้นตอน ดังนี้ 

1) ทําการผลิตแฮมตมจากชิ้นสวนเนื้อกระบือไดแก Rump, Top side, Knuckle และ Silver side
โดยในแตละกลุมชิ้นสวนมี 6 ชิ้น (จากกระบือ 3 ตัวๆ ละ 2 ชิ้น; ซีกซายและขวา) จํานวนชิ้นสวนละ 1 กิโลกรัม 
โดยใชสูตรดัดแปลงจากสูตรกรมปศุสัตว (2562) ดังนี ้

สูตรการผลิตแฮมตม 

เนื้อกระบือ 
(Rump/Top side/Knuckle/Silverside) 

 

ฉีดน้ําเกลือความเค็ม 10% 
 

แชน้ําเกลือ 24 ชั่วโมง (อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส) 
 

นวดในเครื่องนวดสุญญากาศ 6 ชั่วโมง (อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส) 
 

บรรจุบล็อคแฮม 
i 

ตม 3 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
 

บรรจุถุงสุญญากาศ 
แชเย็น 0-4 องศาเซลเซียส  
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จากนั้นนําแฮมตมไปตรวจสอบทางกายภาพและวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 
2) การตรวจสอบทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีไดแกความเปนกรด-ดาง การสูญเสียน้ําจาก

การแชเย็น การสูญเสียน้ําจากการตม คาสีและวิเคราะหองคประกอบทางเคมีดําเนินการตามวิธีขอ 2.1-2.5 ในการ

ทดลองที่ 1 

3) การวิเคราะหผลทางสถิติ วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)  ตามแผนการ

ทดลองแบบ CRD และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย ดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 

(Steel and Torrie, 1980) ในโปรแกรมสําเร็จรูป 

การทดลองที่ 3 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแฮมจากเนื้อกระบือ 
กลุมตัวอยาง กลุมตัวอยางผูทดสอบชิมที่ใชในการศึกษาเปนบุคคลทั่วไปและเจาหนาที่ในสวนราชการ

กรมปศุสัตวปทุมธานี จํานวน 50 คน 
การเตรียมตัวอยาง โดยการหั่นแฮมตมสวน Rump, Top side, Knuckle และ Silver side ความหนา 

0.2 เซนติเมตร จํานวน 2 ชิ้น ชิมแบบเย็น 
1. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสนําผลิตภัณฑแฮมตมที่ได (Rump, Top side, Knuckle 

และ Silver side) ผลิตภัณฑละ 50 ตัวอยาง ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทดสอบการยอมรับ
ของผูบริโภคโดยใชคะแนนการยอมรับแบบ 9-point hedonic scale (9=ยอมรับมากที่สุด, 5=ยอมรับปานกลาง,  
1= ไมยอมมากที่สุด) ดานสี (Color) ดานลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture) ดานกลิ่นรส (Flavor) ดานกลิ่น (Odor) 
และการยอมรับโดยรวม (overall acceptability) ถาคะแนนที่ทําการประเมินสูงกวา 5 จะถือวามีการยอมรับ ตามวิธี
ของ Meilgaard et al. (2007) 

2. การวิเคราะหทางสถิติ ทําการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) การยอมรับ
ของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแฮมตมตามแผนการทดลองแบบ CRD ใน 5 ดาน ไดแก สี ลักษณะเนื้อสัมผัส กลิ่นรส กลิ่น
และการยอมรับโดยรวมและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(Steel and Torrie, 1980) ในโปรแกรมสําเร็จรูป 

ระยะเวลาทดลอง 
เลี้ยงกระบือระหวางเดอืนตุลาคม 2561-กันยายน 2562 และดําเนินการทดลองทั้ง 3 การทดลองระหวาง

เดือนตุลาคม 2562-มิถุนายน 2564 ที่ศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑปศุสัตวปทุมธาน ีกองผลิตภัณฑปศุสัตว 

ผลการทดลองและวิจารณ 

องคประกอบและคุณภาพของเนื้อกระบือ 

ผลการศึกษาองคประกอบและคุณภาพของเนื้อกระบือจากการเลี้ยงที่แตกตางกัน 4 แบบ แสดงดัง
Table 1 พบวา จากการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีปริมาณเนื้อในสวนของ Rump สูงที่สุด (P<0.05) สวนการ
เลี้ยงแบบ 14PGFB250,14PGFB และ GFB มีปริมาณ Rump ที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สําหรับ
คา pH พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB, 14PGFB250, และ 14PGFB500 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติเชนเดียวกับการเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB และ14PGFB250 โดยที่การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคา pH สูง
ที่สุดขณะที่ GFB มีต่ําสุด (P<0.05) การวัดคาสี พบวา คาสี L* (lightness) และ b* (yellowness) ของเนื้อจาก
การเลี้ยงทั้ง 4 แบบไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 38.47-39.37 และ 5.60-5.92 ตามลําดับ   
สวนคาสี a* (redness) พบวา การเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB และการเลี้ยงแบบ 14PGFB และ 14PGFB250      
มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดย GFB มีคา a* สูงสุด คือ 17.53 สวน 14PGFB250 มีคาต่ําที่สุด
คือ 16.63 คาการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น พบวา การเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB และ 14PGFB250 และการเลี้ยง
แบบ 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 มีคาที่ไมแตกตางกันทางสถิติ โดย GFB มีคาสูงที่สุด (2.27%) 
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สวน 14PGFB500 มีคาต่ําที่สุด (1.87%) คาการสูญเสียน้ําจากการตม พบวา การเลี้ยงท้ัง 4 แบบ ไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยูระหวาง 29.60-30.47% ในสวนขององคประกอบทางเคมี พบวา 
ปริมาณความชื้นของเนื้อที่ไดจากการเลี้ยงแบบ 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 และการเลี้ยงแบบ GFB, 
14PGFB และ 14PGFB250 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคาสูง
ที่สุดและการเลี้ยงแบบ GFB มีคาต่ําที่สุดคือ 76.33% และ 72.03% ตามลําดับสําหรับปริมาณโปรตีนก็มีผลไปใน
ทิศทางเดียวกับปริมาณความชื้น คือ การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคาสูงที่สุดและการเลี้ยงแบบ GFB มีคาต่ําที่สุด
คือ 28.27% และ 26.67% ตามลําดับ สวนปริมาณไขมัน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB250 และ 14PGFB500 และการ
เลี้ยงแบบ 14PGFB และ 14PGFB250 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 
มีคาสูงท่ีสุดและการเลี้ยงแบบ GFB มีคาต่ําที่สุดคอื 4.57% และ 3.83% ตามลําดับ 

Table 1  Carcass, qualities and chemical compositions of buffalo meat from different raising methods. 

Items  GFB 14PGFB 14PGFB250 14PGFB500 
No. Rump (portion)     
Rump (kg) 8.43b (0.09) 8.47b(0.14) 8.49b(0.09) 8.97a(0.12) 

pH 5.13b (0.12) 5.40ab(0.06) 5.30ab(0.10) 5.50a(0.06) 

L* (lightness)ns 39.37(0.20) 38.73(0.47) 38.50(0.38) 38.47(0.32) 
a*  (redness) 17.53a (0.20) 17.23ab(0.09) 17.07b(0.09) 16.63c(0.09) 

b*  (yellowness)ns 5.60 (0.16) 5.77(0.14) 5.80 (0.17) 5.92(0.11) 
Drip loss (%) 2.27a(0.09) 2.20ab(0.11) 2.07ab(0.12) 1.87b(0.20) 

Cooking loss (%)ns 30.47 (0.39) 30.23 (0.58) 29.60 (0.36) 29.97 (0.21) 
Moisture (%) 72.03b(0.61) 74.60ab(0.84) 74.70ab(1.18) 76.33a(0.88) 

Protein (%) 26.67b(0.33) 26.83ab(0.44) 27.00ab(0.58) 28.27a(0.37) 

Fat (%) 3.83c(0.09) 4.10bc(0.11) 4.40ab(0.21) 4.57a(0.09) 

No. Top side (portion)     
Top side (kg) 11.37b(0.49) 11.43b(0.26) 11.63b(0.18) 12.75a(0.29) 

pH  4.90b(0.06) 5.03ab(0.03) 5.10a(0.06) 5.17a(0.03) 

L* (lightness)ns 38.03 (0.29) 37.33 (0.40) 37.60 (0.42) 37.30 (0.27) 
a*  (redness)ns 16.33 (0.09) 15.90 (0.25) 15.83 (0.09) 15.60 (0.15) 
b*  (yellowness)ns 5.20 (0.15) 5.33 (0.13) 5.47 (0.14) 5.67 (0.08) 

No. Top side (portion) 
Drip lossns (%) 

 
1.93(0.12) 

 
1.87(0.07) 

 
1.83(0.14) 

 
1.63(0.18) 

Cooking loss (%) 33.40a(0.40) 31.53b(0.64) 31.07b(0.21) 30.07b(0.81) 

Moisture (%) 70.40b(0.70) 71.00ab(0.58) 71.70ab(0.80) 73.33a(0.88) 

Protein (%) 23.97c(0.42) 24.47bc(0.34) 25.20b(0.42) 27.83a(0.18) 
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Table 1 Carcass, qualities and chemical compositions of buffalo meat from different raising methods. 

(Continuous) 

Items  GFB 14PGFB 14PGFB250 14PGFB500 
No. Knuckle (portion)     
Knuckle (kg) 9.03b(0.12) 9.20b(0.17) 9.33ab(0.12) 9.67a(0.12) 

pH  5.18b(0.10) 5.28ab(0.11) 5.37ab(0.08) 5.63a(0.12) 

L* (lightness)ns 39.67(0.26) 38.87(0.35) 38.66(0.32) 38.51(0.29) 
a*  (redness) 17.65a(0.17) 17.34ab(0.15) 17.16b(0.11) 16.54c(0.12) 

b*  (yellowness) 5.48b(0.11) 5.54b(0.08) 5.65b(0.09) 6.14a(0.13) 

Drip loss (%) 2.37a(0.10) 2.24b(0.13) 2.15b(0.12) 1.67b (0.15) 

Cooking lossns (%) 30.36 (0.29) 30.12 (0.32) 29.88 (0.25) 29.56 (0.24) 
Moisture (%) 73.23b(0.73) 73.64b(0.64) 73.96b(0.75) 76.45a(0.68) 

Protein (%) 24.46b (0.26) 24.67b(0.23) 24.82b(0.33) 26.22a(0.35) 

Fat (%) 3.48c(0.15) 3.81bc(0.17) 3.96b(0.14) 4.47a(0.16) 

No. Silver side (portion)     
Silver sidens(kg) 12.40(0.23) 12.73(0.29) 12.80(0.64) 13.40(0.28) 

pH  4.85b(0.04) 4.93b(0.05) 5.26a(0.03) 5.47a(0.06) 

L* (lightness)ns 38.83 (0.29) 38.33 (0.32) 37.76(0.35) 37.64(0.26) 
a*  (redness)ns 17.34(0.29) 16.94(0.25) 16.63(0.19) 16.46(0.21) 
b*  (yellowness)ns 5.32 (0.12) 5.43 (0.17) 5.59(0.15) 5.77 (0.13) 
Drip lossns (%) 1.98(0.14) 1.87 (0.17) 1.83 (0.13) 1.72 (0.16) 
Cooking loss (%) 31.42a(0.37) 30.23b(0.34) 30.17b(0.21) 29.87b(0.26) 

Moisture (%) 70.84b(0.35) 71.18b(0.36) 73.75a(0.41) 74.15a(0.38) 

Protein (%) 24.17c(0.21) 24.47bc(0.33) 25.25b(0.27) 26.56a(0.18) 

Fat (%) 3.56b(0.20) 3.78b(0.32) 4.68a(0.22) 4.78a(0.23) 

Values within the same row with different superscripts were significantly different (P<0.05). 

Note: Values in the parentheses were ±SD. 
 

เนื้อกระบือในสวนของ Top side พบวาการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีปริมาณ Top side สูงที่สุด (P<0.05) 
สวนการเลี้ยงแบบ 14PGFB250, 14PGFB และ GFB มีปริมาณ Top side ที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
สําหรับคา pH พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ เชนเดียวกับการเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB โดยที่การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคา pH สูงที่สุด ขณะที่ 
GFB มีต่ําสุด (P<0.05) การวัดคาสี พบวา คาสี L* (lightness) a* (redness) และ b* (yellowness) ของเนื้อจากการ
เลี้ยงทั้ง 4 แบบไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 38.03-37.30 15.60-16.33 และ 
5.20-5.67 ตามลําดับ คาการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น พบวา การเลี้ยงทั้ง 4 แบบไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ ซึ่งมีคาอยูในชวง 1.63-1.93% โดยการเลี้ยงแบบ GFB มีคาสูงที่สุดและการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 
มีคาต่ําที่สุด คือ 1.93 และ 1.63% ตามลําดับ คาการสูญเสียนํ้าจากการตม พบวา การเลี้ยงแบบ GFB มีคาสูงที่สุด 
(P<0.05) คือ 33.40% สวนการเลี้ยงแบบ 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 มีคาท่ีไมแตกตางกันทาง
สถิติ โดยมีคาอยูในชวง 30.07-31.53% ในสวนขององคประกอบทางเคมี พบวา ปริมาณความชื้นของเนื้อจากการ
เลี้ยงแบบ 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 และการเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB และ 14PGFB250   มีคาที่ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิโดยมีคาอยูในชวง 71.00-73.33% และ 70.40-71.70% ตามลําดับ  
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สําหรับปริมาณโปรตีน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุดคือ 27.83% (P<0.05) สวนการเลี้ยง
แบบ 14PGFB และ 14PGFB250 และการเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB มีปริมาณโปรตีนที่ไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  โดยมีคาอยูระหวาง 24.47-25.20% และ 23.97-24.47% ตามลําดับ  สวนปริมาณไขมัน พบวา 
การเลี้ยงแบบ 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 และการเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB และ 14PGFB250  มีคาที่
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 3.57-4.20% และ 3.40-3.87% ตามลําดับ 

เนื้อกระบือในสวนของ Knuckle พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB250 และ 14PGFB500 และการเลี้ยง
แบบ GFB และ 14PGFB มีปริมาณ Knuckle ที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการเลี้ยงแบบ 
14PGFB500 มีปริมาณ Knuckle สูงที่สุด (P<0.05) สําหรับคา pH พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB250 และ 
14PGFB500 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเชนเดียวกับการเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB โดยที่
การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคา pH สูงที่สุด ขณะที่ GFB มีต่ําสุดคือ 5.63 และ 5.18 (P<0.05) ตามลําดับ     
การวัดคาสี พบวา คาสี L* (lightness) ของเนื้อจากการเลี้ยงทั้ง 4 แบบไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ โดยมีคาอยูในชวง 38.51-39.67 สวนคาสี a* (redness) พบวา การเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB และการเลี้ยง
แบบ 14PGFB และ 14PGFB250 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดย GFB มีคา a* สูงสุด คือ 17.65 
สวน 14PGFB500 มีคาต่ําที่สุดคือ 16.54 คาสี b* (yellowness) พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคาสูงที่สุด
คือ 6.14 (P<0.05) สวนการเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB และ 14PGFB250 พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 5.48-5.65 การสูญเสียน้ําจากการแชเย็น พบวา การเลี้ยงแบบ GFB มีคาสูงที่สุด สําหรับ
ปริมาณโปรตีน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคาสูงที่สุดคือ 26.22% สวนการเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB 
และ 14PGFB250 มีคาท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 24.46-24.82% ในสวน
ปริมาณไขมัน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีปริมาณไขมันสูงที่สุดคือ 4.47% และการเลี้ยงแบบ GFB และ 
14PGFB และการเลี้ยงแบบ 14PGFB และ 14PGFB250 มีปริมาณไขมันที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
โดยมีคาอยูในชวง 3.48-3.81% และ 3.81-3.96% ตามลําดับ คือ 2.37% สวนการเลี้ยงแบบ 14PGFB, 14PGFB250 
และ 14PGFB500 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซึ่งมีคาอยูในชวง 1.67-2.24% โดยการเลี้ยงแบบ 
14PGFB500 มีคาต่ําที่สุดคือ 1.67% คาการสูญเสียน้ําจากการตม พบวา การเลี้ยงทั้ง 4 แบบไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซึ่งมีคาอยูในชวง 29.56-30.36% โดยการเลี้ยงแบบ GFB มีคาสูงที่สุดและการเลี้ยงแบบ 
14PGFB500 มีคาต่ําที่สุดคือ 30.36 และ 29.56% ตามลําดับ ในสวนขององคประกอบทางเคมี พบวา ปริมาณ
ความชื้นของเนื้อจากการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคาสูงที่สุด คือ 76.45% สวนการเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB 
และ 14PGFB250 มีคาท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 73.23-73.96% สําหรับ
ปริมาณโปรตีน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคาสูงที่สุด คือ 26.22% สวนการเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB 
และ 14PGFB250 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติโดยมีคาอยูในชวง 24.46-24.82% ในสวนปริมาณ
ไขมัน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีปริมาณไขมันสูงท่ีสุด คือ 4.47% และการเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB 
และการเลี้ยงแบบ 14PGFB และ 14PGFB250 มีปริมาณไขมันที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยู
ในชวง 3.48-3.81% และ 3.81-3.96% ตามลําดับ 

เนื้อกระบือในสวนของ Silver side พบวา การเลี้ยงทั้ง 4 แบบ มีปริมาณ Silver side ที่ไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีปริมาณ Silver side สูงที่สุดสําหรับคา pH พบวา การ
เลี้ยงแบบ 14PGFB250 และ 14PGFB500 และการเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ โดยมีคาอยูระหวาง 5.26-5.47% และ 4.85-4.93% ตามลําดับ การวัดคาสี พบวา คาสี  L* (lightness) a* 
(redness) และ b* (yellowness) ของเนื้อจากการเลี้ยงทั้ง 4 แบบไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
โดยมีคาอยูในชวง 37.64-38.83, 16.46-17.34 และ 5.32-5.77 ตามลําดับ คาการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น พบวา 
การเลี้ยงทั้ง 4 แบบไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติซึ่งมีคาอยูในชวง 1.72-1.98% โดยการเลี้ยงแบบ 
GFB มีคาสูงที่สุดและการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคาต่ําที่สุดคือ 1.98 และ 1.72% ตามลําดับ 
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 คาการสูญเสียน้ําจากการตม พบวา การเลี้ยงแบบ GFB มีคาสูงท่ีสุด (P<0.05) คือ 31.42% สวนการเลี้ยง
แบบ 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 มีคาที่ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 29.87-30.23% 
ในสวนขององคประกอบทางเคมีพบวา ปริมาณความชื้นของเนื้อจากการเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB และการ
เลี้ยงแบบ 14PGFB250 และ 14PGFB500 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 
70.84-71.18% และ 73.75-74.15% ตามลําดับ สําหรับปริมาณโปรตีน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มี
ปริมาณโปรตีนสูงที่สุดคือ 26.56% (P<0.05) สวนการเลี้ยงแบบ 14PGFB และ 14PGFB250 และการเลี้ยงแบบ GFB 
และ 14PGFB มีปริมาณโปรตีนที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติโดยมีคาอยูในชวง 24.47-25.25% และ 
24.17-24.42% ตามลําดับ ในสวนปริมาณไขมัน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB250 และ 14PGFB500 และการเลี้ยง
แบบ GFB และ 14PGFB มีปริมาณไขมันที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 4.68-4.78% 
และ 3.56-3.78% ตามลําดับ   

จากการศึกษาคุณภาพซากของเนื้อกระบือที่มาจากการเลี้ยงดูแตกตางกัน 4 แบบ พบวา การเลี้ยง
กระบือตามแบบ 14PGFB500 (ใหกินหญาสดเสริมดวยอาหารขน 14% โปรตีน ใหกินปริมาณ 1.5% ของน้ําหนัก
ตัว และเสริมดวยน้ํามันถั่วเหลือง 500 กรัม/ตัว/วัน) มีเปอรเซ็นต Rump, Top side และ Knuckle สูงกวาการ
เลี้ยงแบบอ่ืนๆ แต Knuckle ไมแตกตางกันทางสถิติกับเลี้ยงแบบ 14PGFB250 และเมื่อพิจารณาถึงเปอรเซ็นตของ 
Silver side ถึงแมวาจะไมแตกตางกันทางสถิติ แตเมื่อพิจารณาสังเกตจากคาเฉลี่ยแลวมีแนวโนมวาการเลี้ยง
กระบือที่เสริมดวยอาหารขนและเสริมดวยน้ํามันถั่วเหลืองมีเปอรเซ็นตของชิ้นสวนเนื้อดังกลาวสูงกวาการเลี้ยงดวย
หญาสดเพียงอยางเดียวสอดคลองกับ ประเทือง และคณะ (2539) ศึกษาการขุนกระบือปลักหลังหยานม และ นิกร 
และคณะ (2552) ศึกษาการผลิตเนื้อคุณภาพจากกระบือปลัก ตางพบวา การขุนกระบือดวยอาหารขนทําให
กระบือไดรับโภชนะพอเพียงตอความตองการ มีการเจริญเติบโตเร็วขึ้น เนื้อกระบือมีคุณภาพดีและมีความนุม
เพ่ิมขึ้นเนื่องจากมีปริมาณไขมันในเนื้อมากขึ้นสอดคลองกับรายงานของ Di Luccia et al. (2003) ศึกษาผลการให
อาหารพลังงานสูงและต่ําในกระบือนม พบวา ในกระบืออายุ 10-18 เดือน การใหอาหารพลังงานสูง สงผลใหปริมาณ
องคประกอบทางเคมีในเนื้อเพ่ิมข้ึน สวนการใหอาหารพลังงานต่ํา ในกระบืออายุ 10-14 เดือน พบวา สงผลใหมี
เปอรเซ็นตความชื้นเพิ่มข้ึนแตโปรตีนลดลง 

คา pH จากการศึกษาครั้งนี้ พบวา GFB มีคาความเปนกรดสูงกวารูปแบบการเลี้ยงอ่ืนๆ ที่มีการเสริม
อาหารขน ซึ่งคา pH ที่ต่ําหรือสูงมีเหตุผลมาจากหลายปจจัยแตคา pH มีความสัมพันธอยางชัดเจนกับปริมาณ  
ไกลโคเจนในเนื้อการที่กลามเนื้อมีคา pH แตกตางกันเกิดจากความแตกตางของปริมาณไกลโคเจนที่สะสมในเนื้อ
ซึ่งเมื่อสัตวถูกฆาจะเกิดกระบวนการสลายไกลโคเจนออกมาไดเปนกรดแลคติกและทําใหเนื้อมีความเปนกรด
เพ่ิมขึ้นซึ่งคาความเปนกรดท่ีเพ่ิมขึ้นในเนื้อนั้นจะสงผลตอคุณภาพผลิตภัณฑ ทําใหการยอมรับตอผลิตภัณฑของ
ผูบริโภคลดลง (เพ็ญศร,ี 2541; สัญชัย, 2451) 

คา a* แสดงถึงความเขมขนของสีกลามเนื้อ พบวา เนื้อสวนของ Rump จากการเลี้ยงแบบ GFB มีคาสูงสุด 
และ 14PGFB500 มีคาต่ําสุด คา a* มีความสัมพันธกับเปอรเซ็นตความชื้นของ GFB ต่ํากวา 14PGFB500 (P<0.05) 
และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการแชเย็นของ GFB สูงกวา 14PGFB500 (P<0.05) นอกจากนี้การสูญเสียน้ําจากการ
ตม ของ GFB ยังมีคาเฉลี่ยของคาสังเกตสูงกวาการเลี้ยงแบบอื่นๆท่ีใหกินอาหารขนและเสริมดวยน้ํามันถั่วเหลือง แสดง
วาการเลี้ยงกระบือแบบ 14PGFB500 นอกจากจะทําใหเปอรเซ็นตโปรตีน และไขมันในกลามเนื้อสูงข้ึนแลว ยังสงผลตอ
การอุมน้ําของกลามเนื้อสูงข้ึนตามไปดวยจุฑารัตน และคณะ (2550) รายงานคา L* (lightness) จะแปรผันปริมาณ
ไขมันที่แทรก ตลอดจนอายุของสัตว สัตวท่ีมีอายุมากข้ึนจะมีคา L* (lightness) ลดลง และมีคา a* สูงขึ้น นอกจากนี้คา 
b* ซึ่งมีความสัมพันธกับสีของไขมันในเนื้อปริมาณไขมันแทรก และระยะเวลาการบม โดยสีของไขมันจะออกสีขาวนวล
มากขึ้น อาจเนื่องจากการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีในไขมันเกิดปฏิกิริยา lipid oxidation ทําใหเกิดการหืนของ
ไขมัน (rancidity) สวนการศึกษาในโคเนื้อของธันวา (2557) พบวา เนื้อขาหลังของโคลูกผสมบราหมันและโคผสมฮินดู
บราซิลมีคา a* สูงกวาโคพ้ืนเมือง (P<0.05) จากผลการศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีของเนื้อกระบือจากการ
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เลี้ยงดูแตกตางกัน 4 แบบ สรุปไดวา เนื้อกระบือจากการเลี้ยงในรูปแบบ 14PGFB500 มีคุณภาพและองคประกอบทาง
เคมีของเนื้อดีกวาการเลี้ยงรูปแบบอ่ืน จึงนําเนื้อกระบือชิ้นสวนตางๆ ไปแปรรูปแฮมตมจากเนื้อกระบือตอไป 

คุณภาพและองคประกอบทางเคมีของแฮมเนื้อกระบือจากชิ้นสวนตางกัน 
เม่ือนําเน้ือสวนตางๆจากกระบือที่เลี้ยงโดยใหกินหญาสดเสริมดวยอาหารขน 14% โปรตีน ใหกินปริมาณ 

1.5% ของน้ําหนักตัวและเสริมดวยน้ํามันถั่วเหลือง 500 กรัม/ตัว/วัน มาผลิตเปนแฮมตม แลวศึกษาคุณภาพและ

องคประกอบทางเคมี ดังแสดงใน Table 2 พบวา คา pH ของแฮมตมจากชิ้นสวน Rump สูงสุด และต่ําสุดใน Silver 

side (P<0.05) การวัดคาสี พบวา คา L* (lightness) และ a* (redness) ไมแตกตางกันทางสถิติ สวนคา b* ซึ่งมี

ความสัมพนัธกับสีของไขมันในเนื้อแฮมจากชิ้นสวน Rump สูงกวา (P<0.05) แฮมจากชิ้นสวน ของ Top side, Knuckle 

และ Silver side โดยคา b* ของแฮมทั้ง 3 ชิ้นสวนดังกลาว ไมแตกตางกันทางสถิติ เปอรเซ็นตความชื้น  ซึ่งแสดงถึง

ความชุมฉ่ําหรือความนุมของเนื้อแฮมตม เปอรเซ็นตโปรตีนและไขมันจากชิ้นสวน Rump มีคาสูงกวา (P<0.05)   

แฮมตมจากชิ้นสวนของ Top side, Knuckle และ Silver side โดยเปอรเซ็นตความชื้น โปรตีนและไขมันของแฮมตม

ทั้ง 3 ชิ้นสวนดังกลาว ไมแตกตางกันทางสถิติ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น และการสูญเสียน้ําจากการตม 

พบวา แฮมจากชิ้นสวนตางๆ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยแฮมตมจากชิ้นสวน Rump มี

เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าจากการแชเย็นและการสูญเสียน้ําจากการตมต่ําสุด (P<0.05) ซึ่งเปนผลมาจากแฮมตมท่ีมา

จากชิ้นสวนของ Rump มีเปอรเซ็นตโปรตีนและไขมันสูง 

ลักษณะทางกายภาพและองคประกอบของแฮมท่ีแตกตางกัน (P<0.05) ไดแก คา pH ของแฮมตมจะแสดง
ถึงรสชาติความเปรี้ยว มีผลตอความชอบของผูบริโภค คา b* แสดงคาสีท่ีจะออกสีขาวนวลมากขึ้นและมีกลิ่นไขมัน
เพ่ิมข้ึน เปอรเซ็นตความชื้นในแฮมตม ทําใหเกิดความชุมฉํ่าเนื้อและความนุมของแฮมตมสงผลใหความนากินสูง 
เปอรเซ็นตความชื้นมีความสัมพันธกับเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการแชเย็นและการสูญเสียน้ําจากการตม หาก
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากขั้นตอนดังกลาวมากขึ้นจะสงผลทําใหความชื้นลดลง เชนเดียวกับเปอรเซ็นตโปรตีน
และไขมันในแฮมตม จะสงผลตอความชอบและความนากินของผูบริโภคตอผลิตภัณฑนั้น มีผูรายงานไวในหลายๆ 
รายงาน อาทิเชน เพ็ญศรี (2541); ยอดชาย (2547); กมลวรรณ (2550); สัญชัย (2551) เปนตน การที่มีไขมัน
แทรกในเนื้อหรือ marbling จะสงผลใหเนื้อหรือแฮมมีความนุมเมื่อโดนความรอนจะใหกลิ่นหอมนั้นนากิน 

Table 2 Quality and chemical compositions of buffalo cooked ham with different cooked ham portions. 

Items Rump Top side Knuckle Silver side 
No. ham (portion) 6 6 6 6 
pH 5.33a(0.08) 5.25ab(0.08) 5.17ab(0.07) 5.02b(0.08) 

L* (lightness) 37.88(0.32) 37.92(0.36) 38.17(0.37) 38.70(0.34) 
a*  (redness) 16.38(0.12) 16.33 (0.34) 16.57(0.32) 16.68(0.34) 
b*  (yellowness) 5.44a(0.10) 5.07b(0.12) 5.15b(0.11) 5.03b(0.10) 

Moisture (%) 74.18a (0.66) 72.38b(0.36) 72.47b(0.73) 70.72b(0.72) 

Protein (%) 26.98a(0.29) 24.85b(0.37) 24.68b(0.66) 24.32b(0.65) 

Fat (%) 4.30a(0.04) 3.53b(0.18) 4.19b(0.14) 3.57b(0.17) 

Drip loss (%) 1.75b(0.11) 1.95ab(0.10) 2.03a(0.09) 2.10a(0.10) 

Cooking loss (%) 29.83b(0.41) 30.88ab(0.48) 30.52ab(0.28) 31.93a(0.70) 

Values within the same row with different superscripts were significantly different (P<0.05) 

Note: Values in the parentheses were ±SD. 
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การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแฮมตมจากเนื้อกระบือ 

เมื่อนําผลิตภัณฑแฮมตมที่ไดจาก Rump, Top side, Knuckle และ Silver side ผลิตภัณฑละ 30 ตัวอยาง
มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทดสอบความชอบ มีผูทดสอบ 50 คน แบบ 9-point hedonic scale 
(9=ชอบมากที่สุด, 5=ชอบปานกลาง, 1=ไมชอบมากท่ีสุด) ใน 5 ดาน ไดแก ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture) สี (Color) 
รสชาติ (Oder) กลิ่น (Flavor) และความชอบโดยรวม (Overall preference) ดังใน Table 3 ซึ่งพบวา ผูทดสอบ
มีความชอบลักษณะเนื้อสัมผัสแฮมตมจาก Rump สูงกวาแฮมตมจาก Knuckle และ Silver side (P<0.05) แต
ความชอบไมแตกตางกันทางสถิติกับแฮมตมจาก Top side โดยคะแนนความชอบแฮมตมจาก Rump, Top side, 
Knuckle และ Silver side เทากับ 7.49 7.34 7.19 และ 7.24 ตามลําดับ ดานสีของแฮมตม พบวา แฮมตมจาก  Rump 
ผูทดสอบมีความชอบสูงกวาแฮมตมจากสวนอ่ืนๆ (P<0.05) สวนคะแนนความชอบของแฮมตมจาก Top side, Knuckle 
และ Silver side ไมแตกตางกันทางสถิติ  โดยคะแนนความชอบดานสีของแฮมตมจาก Rump, Top side, Knuckle 
และ Silver side เทากับ 7.53 7.34 7.25 และ 7.23 ตามลําดับดานรสชาติของแฮมตม พบวา ผูทดสอบมีความชอบ
ในดานรสชาติแฮมตมจากสวนตางๆ ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยเรียงคะแนนความชอบแฮม
ตมจากมากไปหานอย ดังนี้ Rump, Top side, Knuckle และ Silver side เทากับ 7.49 7.42 7.27 และ 7.16 ตามลําดับ 
เชนเดียวกับ ดานกลิ่นของแฮมตม พบวา ผูทดสอบมีความชอบกลิ่นของแฮมตมจากสวนตางๆ ตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยเรียงคะแนนความชอบแฮมตมจากมากไปหานอย ดังนี้ Rump, Top side, 
Knuckle และ Silver side เทากับ 7.63 7.35 7.26 และ 7.19 ตามลําดับ สําหรับความชอบโดยรวม (Overall 
preference) ของแฮมตม พบวา แฮมตมจาก Rump ผูทดสอบมีความชอบสูงกวาแฮมตมจากสวนอื่นๆ (P<0.05) 
สวนคะแนนความชอบของแฮมตมจาก Top side, Knuckle และ Silver side ไมแตกตางกันทางสถิติ คะแนน
ความชอบโดยรวมของแฮมตมจาก Rump, Top side, Knuckle และ Silver side เทากับ 7.61 7.36 7.28 และ 
7.27 ตามลําดับ 
Table 3 Consumer acceptance on buffalo ham  

Items Rump Top side Knuckle Silver side 
No. tester (head) 30 30 30 30 
Texture (score) 7.49a(0.07) 7.34ab(0.06) 7.24b (0.09) 7.19b(0.08) 

Color (score) 7.53a(0.06) 7.34b(0.05) 7.25b(0.07) 7.23b(0.08) 

Odor(score) 7.49a(0.08) 7.42ab(0.07) 7.27bc(0.05) 7.16c (0.06) 

Flavor(score) 7.63a(0.05) 7.35b(0.06) 7.26bc(0.08) 7.19c(0.07) 

Overall acceptability 
(score) 

7.61a(0.07) 7.36b(0.08) 7.28b(0.05) 7.27b(0.06) 

Values within the same row with different superscripts were significantly different (P<0.05). 

Note: Values in the parentheses were ±SD. 

ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค เม่ือสังเกตจากคะแนนของลักษณะเนื้อสัมผัสดานสีดานรสชาติ
ดานกลิ่นและความชอบโดยรวมของแฮมตมของผูทดสอบพบวา แฮมตมที่ผลิตจากสวนของ Rump มีคะแนนสูงที่สุด 
(P<0.05) รองลงมา คือ Top side, Knuckle และ Silver side ตามลําดับ ซึ่งจากผลการศึกษาครั้งนี้ คะแนนเฉลี่ยการ
ยอมรับของผูทดสอบตอแฮมตมจากชิ้นสวนของ Rump, Top side, Knuckle และ Silver side อยูในระดับชอบระดับ
ปานกลาง (คะแนนอยูระหวาง 7.16–7.63) โดยแฮมตมที่ผลิตจากสวนของ Rump ผูทดสอบมีความชอบสูงกวาแฮม
ตมจากสวนอ่ืน (P<0.05) สอดคลองกับ ยอดชาย (2547) ไดกลาวถึงการผลิตเนื้อคุณภาพในโคเนื้อไววา การที่จะ
ผลิตโคชนิดใดข้ึนอยูกับความตองการของตลาดซึ่งถูกควบคุมโดยความตองการของผูบริโภคอีกชั้นหนึ่งเนื่องจาก
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การเลี้ยงโคเพ่ือผลิตเนื้อคุณภาพดีในระยะแรกเปนการขุนโคใหอวนซากโคที่ไดจึงมีไขมันคอนขางมากตอมาความ
ตองการของผูบริโภคเปลี่ยนไป ตัวอยางเชน คุณภาพเนื้อโคท่ีผูบริโภคในสหรัฐอเมริกาตองการมีดังนี้ 

1) มีไขมันซากหุมนอยประมาณ 0.3 ถึง 0.6 เซนติเมตร 
2) มีความนุม (tenderness) เปนเนื้อละเอียด (fine-grain) นุม 
3) กลิ่นเปนปจจัยสําคัญที่ทําใหเกิดความชอบบริโภคเนื้อโคความอรอยเกิดจากความนุม ความชุมฉ่ํา

(juiciness) และกลิ่นของเนื้อกับไขมัน 
4) ความดึงดูดใจไดแกสีของเนื้อการมีไขมันมากนอยและมีมันแทรกในกลามเนื้อ (marbling) โดยลูกคา

สวนใหญมักชอบมันสีขาวเนื้อมีสีชมพูหรือแดงเรื่อๆ 
 

สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภณัฑจากเนื้อกระบือ สามารถสรุปได ดังนี้ 
1) คุณภาพและองคประกอบทางเคมีของเนื้อกระบือ พบวา เปอรเซ็นตเนื้อในสวนของ Rump, Top side 

และ Knuckle ที่มาจากการเลี้ยงดูแตกตางกัน 4 แบบ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) แตในสวน 
Silver side ไมแตกตางกันทางสถิติ เมื่อพิจารณาคาทางกายภาพ ไดแก คา pH คาสี (L*, a*และ b* )  การสูญเสีย
น้ําจากการแชเย็นและจากการตมองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีนและไขมัน พบวา เนื้อในสวน
ดังกลาวจากรูปแบบการเลี้ยง 14PGFB500 มีคุณภาพดีกวาเนื้อจากรูปแบบการเลี้ยงอ่ืน จึงนําเนื้อในสวนดังกลาว
จากรูปแบบการเลี้ยง 14PGFB500 มาทําการแปรรูปผลิตภัณฑแฮมกระบือ 

2) คุณภาพและองคประกอบทางเคมีของแฮมตมจากเนื้อกระบือจากชิ้นสวนตางกัน พบวา คา pH ของ
แฮมตมจากชิ้นสวน Rump สูงสุด และต่ําสุดใน Silver side (P<0.05) การวัดคาสี พบวา คา L* (lightness) และ a* 
(redness) ไมแตกตางกันทางสถิติ สวนคา b* แฮมจาก Rump สูงกวา (P<0.05) แฮมตมจาก Top side, Knuckle
และ Silver side โดยคา b* ของแฮมตมทั้ง 3 ชิ้นสวนดังกลาวไมแตกตางกันทางสถิติ เปอรเซ็นตความชื้น โปรตีน
และไขมันจากชิ้นสวน Rump มีคาสูงกวา (P<0.05) แฮมตมจากชิ้นสวน Top side, Knuckle และ Silver side     
โดยเปอรเซ็นตความชื้น โปรตีนและไขมันของแฮมตมทั้ง 3 สวนดังกลาวไมแตกตางกันทางสถิติ การสูญเสียน้ําจาก
การแชเย็นและจากการตม พบวา แฮมตมจากชิ้นสวนตางๆ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดย
แฮมตมจากชิ้นสวน Rump มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการแชเย็นและจากการตม มีคาต่ําสุด (P<0.05) 

3) ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค จากคะแนนของลักษณะเนื้อสัมผัสดานสดีานรสชาติดานกลิ่น
และความชอบโดยรวมของแฮมตม พบวา แฮมตมที่ผลิตจากสวนของ Rump มีคะแนนสูงที่สุด (P<0.05) รองลงมาคือ 
Top side, Knuckle และ Silver side ตามลําดับ ซึ่งจากผลการศึกษาครั้งนี้ คะแนนความชอบมีคาอยูระหวาง        
5 (ชอบปานกลาง) ถึง 9 (ชอบมากที่สุด) แสดงวาการยอมรับของผูบริโภคตอแฮมตมจากชิ้นสวนของ Rump, Top 
side, Knuckle และ Silver side อยูในระดับปานกลาง (คะแนนอยูระหวาง 7.16-7.63) โดยแฮมตมที่ผลิตจาก
สวนของ Rump ผูทดสอบมีความชอบสูงกวาแฮมตมจากสวนอ่ืนๆ 

4) ผลจากการศกึษาการพัฒนาผลิตภัณฑจากเนื้อกระบือครั้งนี้ สามารถใชเปนขอมูลทั้งในดานการเลี้ยง
กระบือเพ่ือบรโิภค คือ การเลี้ยงขุนกระบือดวยอาหารขนท่ีมีโภชนะสูงใหเพียงพอตอความตองการของกระบือแลว 
จะสงผลใหองคประกอบและคุณภาพของเนื้อสูงข้ึนตามไปดวย ไดแก เปอรเซ็นตความชื้นในเนื้อ โปรตีน และไขมัน
สูงข้ึนกวาการเลี้ยงดวยหญาสดเพียงอยางเดียว เชน การเลี้ยงในรูปแบบ 14PGFB500 สวนดานการแปรรูปผลิตภัณฑ 
ควรเนนใชสวนของ Rump ในการทําแฮมตม เนื่องจากการยอมรับของผูบริโภค ผูทดสอบชิมมีความชอบสูงกวาแฮม
ตมจากสวนอ่ืนๆ ซึ่งจะสงผลใหผูแปรรูปผลิตภัณฑแฮมตมไดผลตอบแทนที่ดีกวา สําหรับตนทุนของแฮมตมจาก
เนื้อกระบือกิโลกรัมละ 700 บาท 
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ขอเสนอแนะ 
การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑจากเนื้อกระบือครั้งนี้ สามารถใชเปนขอมูลถายทอดเทคโนโลยี การแปรรูป

ผลิตภัณฑได สามารถเพ่ิมทางเลือกใหผูบริโภคไดบริโภคผลิตภัณฑใหม พรอมยังแกปญหาในเรื่องของราคาสินคา

ดานปศุสัตวตกต่ําเพ่ือใหไดประโยชนมากขึ้นควรนําเนื้อชิ้นกระบือสวนอ่ืนมาศึกษาทําแฮมใหไดมูลสูงในชิ้นสวนอื่น

เชน เนื้อแดงไหล เปนตน 

 
กิตติกรรมประกาศ 
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