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การพัฒนาผลิตภัณฑจากเนื้อกระบือ 
 

เทพฤทธิ์ ทับบุญมี1/ประภัสสร ภักดี1/สุวิช บุญโปรง2/ 

 

บทคัดยอ 
 

การศึกษาครั้งนี้วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการพัฒนาผลิตภณัฑจากเนื้อกระบือ วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 
(Completely Randomized Design) ประกอบดวย 3 การทดลอง คือ 1) ศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีของเนื้อ
กระบือจากกลุมทดลอง 4 กลุม ที่ใชกระบือปลักเพศผูกลุมละ 3 ตัว แตละกลุมมีการเลี้ยงดู ดังนี้ GFB=ใหกินหญาสดอยางเดียว 
14PGFB=ใหกินหญาสดเสริมดวยอาหารขน 14% โปรตีน 1.5% ของน้ําหนักตัว14PGFB250=ใหกินหญาสดเสริมดวย
อาหารขน 14% โปรตีน 1.5% ของน้ําหนักตัว และเสริมดวยน้ํามันถั่วเหลือง 250 กรัม/ตัว/วัน และ 14PGFB500=ใหกินหญา
สดเสริมดวยอาหารขน 14% โปรตีน 1.5% ของน้ําหนักตัว และเสริมดวยน้ํามันถ่ัวเหลือง  500 กรัม/ตัว/วัน เมื่อกระบือมี
น้ําหนักประมาณ 500 กิโลกรัม นํามาเพ่ือศึกษาซาก โดยเก็บรวบรวมชิ้นสวนเนื้อกระบือ ไดแก Rump, Top side, Knuckle 
และ Silver side ทั้งซีกซายและขวา 2) ศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑแฮมตมที่แปรรูปจากกลุมที่มี
คุณภาพและองคประกอบทางเคมีดีที่สุดในการทดลองที่ 1 มีกลุม 4 ทดลอง คือ แฮมตมที่ผลิตจาก Rump, Top side, Knuckle 
และ Silver side ตามลําดับ และ 3) ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแฮมตมจากเนื้อกระบือ ดานส ีลักษณะเนื้อสัมผัส 
รสชาต ิกลิ่นและการยอมรับโดยรวม 

ผลการทดลองที่ 1 พบวา เนื้อกระบือจาก 14PGFB500 มีคา pH สูงสุดแต GFB มีคาต่ําสุด (P<0.05) คาสีของเนื้อ 

พบวาคาสี L* (lightness) และ b* (yellowness) ของเนื้อจากการเลี้ยงทั้ง 4 แบบไมแตกตางกันทางสถิติ คาสี a* (redness) 

จาก GFB มีคาสูงสุด รองลงมา ไดแก 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 (P<0.05) ตามลําดับ การสูญเสียน้ําจากการ

แชเย็น พบวา GFB มีการสูญเสียน้ําสูงที่สุด แต 14PGFB500 มีการสูญเสียตํ่าสุด (P<0.05) สวนการสูญเสียน้ําจากการตม

ของเนื้อจากการเล้ียงทั้ง 4 แบบ ไมแตกตางกันทางสถิติ ปรมิาณความชื้น โปรตีน และไขมัน พบวา  14PGFB500  มีคาสูงสุด 

และ GFB มีคาต่ําสุด (P<0.05) จากผลดังกลาวจึงใชชิ้นสวนเนื้อจากการเลี้ยง 14PGFB500 มาแปรรูปผลิตภัณฑแฮมตม    

ผลการทดลองที่ 2 เมื่อศึกษาองคประกอบและคุณภาพของแฮมตมจากชิ้นสวนตางกัน พบวา คา pH ของแฮมตมจาก 

Rump มีคาสูงสุด และต่ําสุดใน Silver side (P<0.05) การวัดคาสี พบวา คาสี b* ของแฮมตมจาก Rump สูงกวาแฮมตมจาก 

Top side, Knuckle และ Silver side (P<0.05) การสูญเสียน้ําจากการแชเย็นและจากการตม พบวา แฮมตมจากชิ้นสวน 

Rump มีคาต่ําสุด (P<0.05) ปริมาณความชื้น โปรตีน และไขมันของแฮมตมในสวน Rump มีคาสูงกวา แฮมตมจาก Top 

side, Knuckle และ Silver side (P<0.05) สําหรับการยอมรับของผูบริโภคในการทดลองที่ 3 พบวา แฮมตมที่ผลิตจากสวน

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

ผูบริโภคตอแฮมตมจากทั้ง 4 ชิ้นสวนอยูในระดับชอบปานกลาง (คะแนนอยูระหวาง 7.16–7.63)  จากผลการศึกษาครั้งนี้สรุป

ไดวา แฮมตมที่ผลิตจากสวนของ Rump ที่มาจากการเลี้ยงรูปแบบ 14PGFB500 มีคุณภาพและองคประกอบทางเคมีดีที่สุด

และไดรบัการยอมรับจากผูบริโภคสูงกวาแฮมตมจากสวนอ่ืนๆ 
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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 

ในปจจุบันผูบริโภคคํานึงถึงสุขภาพและความปลอดภัยมากขึ้น โดยใหความสนใจกับสารอาหารที่เปน
ประโยชนตอสุขภาพ โดยเฉพาะอยางยิ่งผลิตภัณฑอาหารที่มาจากสัตวเคี้ยวเอื้อง ไดแก เนื้อและน้ํานม ซึ่งจัดเปน
แหลงสารอาหารท่ีสําคัญ เนื่องจากมีโปรตีนและพลังงานคุณภาพสูง รวมถึงไวตามินและแรธาตุหลายชนิด ประเทศ
ไทยเปนประเทศเกษตรกรรมท่ีใชแรงงานจากกระบือในการทําการเกษตร กระบือจึงเปนสัตวที่อยูคูประเทศไทย
และเกษตรกรมาชานาน กระบือพ้ืนเมืองของประเทศไทยเปนสัตวพื้นเมืองท่ีมีถิ่นกําเนิดในประเทศไทยมีความ
ทนทานอยูในสภาพแวดลอมของประเทศไทยไดดี สามารถหาอาหารในแหลงธรรมชาติ เชน ทุงหญาธรรมชาติ นาขาว 
ฯลฯ มีรายงานวากระบือสามารถใชอาหารหยาบที่มีคุณภาพต่ําไดดีกวาโค (Chantalakhana, 1981; Na-Chiangmai 
et al., 1991; Punia et al., 2001) แตปจจุบันวิถีการเกษตรไดเปลี่ยนแปลงไปใชเทคโนโลยีที่ทันสมัยมาทดแทนการใช
แรงงานจากกระบือ ทําใหจํานวนกระบือลดลงทําใหภาครัฐมีการสงเสริมการเลี้ยงกระบือในเชิงอุตสาหกรรมและ
สงเสริมการบริโภคเนื้อกระบือในประเทศไทยอยางตอเนื่องพรอมกับการเพ่ิมปริมาณการเลี้ยงกระบือมากข้ึน 

จากรายงานผลการศึกษาท่ีผานมา Chantalakhana (1981) รายงานวา กระบือปลักไทยท่ีมีน้ําหนัก
ระหวาง 270-430 กิโลกรัม จะมีเปอรเซ็นตซากระหวาง 43-49% สวน Thawinprawat et al.(1985) รายงาน
การขุนกระบือพ้ืนเมือง เม่ือสิ้นสุดการขุนมีน้ําหนักเฉลี่ย 328.5 กิโลกรัม ชําแหละแลวมีเปอรเซ็นตซากเฉลี่ย 
43.84%ขณะที่ Na-Chiangmai et al. (1991) ศึกษาการขุนกระบือปลักเปรียบเทียบกับกระบือลูกผสมมูราห-
พ้ืนเมือง อายุ 2 ป ใชกากมะพราวและกากปาลมเปนวัตถุดิบหลักผลิตอาหารขนเลี้ยงกระบือ เปนเวลา 6 เดือน 
พบวา การเจริญเติบโตเฉลี่ย 700-1,000 กรัม/วัน และมีเปอรเซ็นตซากเฉลี่ย 48% สวน ประเทืองและคณะ (2539) 
รายงานวากระบือปลักเม่ือนํามาขุนหลังหยานมเปนเวลา 10 เดือน และชําแหละเม่ืออายุประมาณ 2 ป มีเปอรเซ็นต
ซากอุน ซากเย็น และเน้ือแดงรวม เทากับ 49.43  47.74 และ 33.94% ตามลําดับ นิกรและคณะ (2552) ศึกษาการ
ผลิตเนื้อคุณภาพจากกระบือปลักเพศผูเต็มวัย โดยใชกระบือปลักเพศผู (ไมตอน) อายุระหวาง 3-4 ป น้ําหนักตัว      
อยูในชวง 325-350 กิโลกรัม เลี้ยงขุนจนกระทั่งมีน้ําหนัก 400 กิโลกรัม พบวา การขุนกระบือเต็มวัย ในกลุมที่
ใหอาหารขนระดับ 1.5% ของน้ําหนักตัว มีการเจริญเติบโต และสมรรถนะการผลิตใกลเคียงกันกับกลุมท่ีไดรับอาหาร 
2.0% ของน้ําหนักตัว การขุนกระบือดวยอาหารขนทําใหกระบือไดรับโภชนะพอเพียงตอความตองการ มีการ
เจริญเติบโตเร็วข้ึน เนื้อกระบือมีความนุมมากข้ึนเนื่องจากมีไขมันในเนื้อมากขึ้น ทําใหมีฟารมกระบือเกิดข้ึน
มากมาย เชน บานโนนฟารม จังหวัดขอนแกน สมเกียรติฟารม จังหวัดอุทัยธานี สอนศิริฟารม จังหวัดปราจีน และ
ทองเพชรฟารม จังหวัดมหาสารคาม เปนตน 

ปจจุบันผูบริโภคมีการยอมรับเนื้อกระบือในการทําอาหารมากข้ึน การเลี้ยงกระบือที่ดี จะทําใหเนื้อมี
คุณภาพมากขึ้น คือ เนื้อนุมมากข้ึนและนารับประทาน ซึ่งเนื้อท่ีมีคุณภาพจะมีองคประกอบของเสนใยในกลามเนื้อที่ดี 
รสชาติดีมีปริมาณไขมันและปริมาณไตรกลีเซอไรดต่ํา ทําใหเปนท่ีนิยมในกลุมผูบริโภคที่รักสุขภาพ (สัญชัย, 2550; 
Lefaucheur, 2010) ในอดีตการใชเนื้อกระบือเปนอาหารมักจะอยูในรูปของการทําเนื้อเค็มและแกงตางๆ แตหาก
ไดมีการนํามาผลิตเปนอาหารในรูปแบบอื่นๆ เชน สเต็ก ไสกรอก แฮม จะทําใหผูบริโภคหันมาบริโภคเนื้อกระบือ
เพ่ิมข้ึน ซึ่งจากองคประกอบของเสนใยในกลามเนื้อกระบือ พบวา มีความเหมาะสมในการผลิตแฮม งานวิจัยนี้จึง
ไดทําการศึกษาคุณภาพของเนื้อกระบือจากการเลี้ยงในรูปแบบตางๆ การแปรรูปเนื้อกระบือเพ่ือเพ่ิมมูลคาโดยผลิต
เปนแฮมตมจากเนื้อกระบือและศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑจากเนื้อกระบือซึ่งจะสงผลทําใหเพ่ิม
มูลคาการตลาดและการยอมรับของผูบริโภคตอเนื้อกระบือมากขึ้นตอไป 
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อุปกรณและวิธีการ 

การศกึษาการพัฒนาผลิตภัณฑจากเนื้อกระบือครั้งนี้ ดําเนินการโดยแบงเปน 3 การทดลอง ดังนี ้

การทดลองท่ี 1 ศึกษาองคประกอบและคุณภาพเนื้อกระบือ ดําเนินการ ดังนี ้
1. วางแผนการทดลองแบบสุมสมบรูณ (Completely Randomized Design, CRD) มี 4 สิ่งทดลอง 

คือ เนื้อกระบือปลักเพศผูจากการเลี้ยง 4 รูปแบบ ๆ ละ 3 ตัว คือ 

- เนื้อกระบือที่เลี้ยงโดยใหกินหญาสดอยางเดียว (GFB) 

- เนื้อกระบือที่เลี้ยงโดยใหกินหญาสดเสริมดวยอาหารขน 14% โปรตีนใหกินปริมาณ 1.5% ของน้ําหนัก

ตัว (14PGFB) 

            - เนื้อกระบือที่เลี้ยงโดยใหกินหญาสดเสริมดวยอาหารขน 14% โปรตีน ใหกินปริมาณ 1.5% ของ

น้ําหนักตัวและเสริมดวยน้ํามันถ่ัวเหลือง 250 กรัม/ตัว/วัน (14PGFB250) 

            - เนื้อกระบือที่เลี้ยงโดยใหกินหญาสดเสริมดวยอาหารขน 14% โปรตีน ใหกินปริมาณ 1.5% ของ

น้ําหนักตัวและเสริมดวยน้ํามันถ่ัวเหลือง 500 กรัม/ตัว/วัน (14PGFB500) 

ดําเนินการที่ศูนยวิจัยและบํารุงพันธุสัตวลําพญากลาง อําเภอลําสนธิ จังหวัดลพบุรี ระหวางเดือนตุลาคม 

2561-กันยายน 2562 โดยเริ่มเลี้ยงกระบือพันธุกระบือปลักตามแผนการทดลองจํานวน 12 ตัว ที่มีน้ําหนักเฉลี่ย

เริ่มตนประมาณ 250 กิโลกรัมและสิ้นสุดการขุนที่น้ําหนักตัวประมาณ 500 กิโลกรัม กระบือทุกตัวถูกนํามาศึกษา

ซาก โดยเก็บขอมูลในโรงฆาสัตวที่ไดมาตรฐานตามวิธีการฆาที่ถูกตองตามหลักสากลและการตัดแตงซากกระบือ 

(มัทนา, 2551) เพ่ือศึกษาลักษณะซาก  

2. นําเนื้อกระบือในแตละกลุมๆ ละ 3 ตัว มาตัดแตงเก็บน้ําหนักแตละชิ้นสวนแลวแยกชิ้นสวนของเนื้อ 

ไดแก Rump, Top side, Knuckle และ Silver side เก็บชิ้นสวนดังกลาวทั้งซีกซายและขวา รวมตัวละ 8 ชิ้น รวม

เปนชิ้นสวนที่ใชทดลองท้ังสิ้น 24 ชิ้นตอสิ่งทดลองนําบรรจุถุงสุญญากาศจํานวนชิ้นสวนละ 5 กิโลกรัม เก็บไวที่หอง

เย็นอุณหภูมิ 0–4 องศาเซลเซียส เพื่อตรวจวิเคราะหทางกายภาพและองคประกอบทางเคมี ภายใน 7 วัน หลังฆา

ชําแหละกระบือ ดังนี ้

2.1 วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) ดวยเครื่อง pH meter (Model 191, Knick, D-Berlin) (สัญชัย, 2550) 

2.2 วัดคาการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น (Drip loss) เก็บชิ้นสวนเนื้อกระบือสวน Rump, Top side, 

Knuckle และ Silver sideอยางละ 100 กรัม หนาประมาณ 2.5 เซนติเมตร จํานวน 2 ชิ้น ใชวิธีการของ สัญชัย (2550) 

คิดเปนเปอรเซ็นตการสูญเสียกอนและหลังแชเย็น ดังนี ้

เปอรเซ็นต Drip loss =  (W1 – W2) x 100 

       W1 

  W1 = น้ําหนักเนื้อกอนแขวนแชเย็นที่อุณหภูมิ 0–4 องศาเซลเซียส 

W2 = น้ําหนักเนื้อหลังแขวนแชเย็นที่อุณหภูมิ 0–4 องศาเซลเซียส 

 

2.3 วัดคาการสูญเสียน้ําจากการตม (Cooking loss) เก็บชิ้นสวนเนื้อกระบือสวน Rump, Top side, 

Knuckle และ Silver side อยางละ 100 กรัม หนาประมาณ 2.5 เซนติเมตร จํานวน 2 ชิ้น ใชวิธีการของ สัญชัย 

(2550) โดยคิดเปนเปอรเซ็นตการสูญเสียและหลังการตม ดังนี ้
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เปอรเซ็นต Cooking loss =  (W1 – W2) x 100 

            W1 

  W1 = น้ําหนักเนื้อกอนตม   

  W2 = น้ําหนักเนื้อหลังตม 

2.4 วัดคาสี นําเนื้อกระบือหั่นตามขวางและวัดคาสีใชระบบ CIE L* a*b* โดยวัด L*(lightness),       

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

2.5 ตรวจวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก 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 การวิเคราะหผลทางสถิติทําการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 

ตามแผนการทดลองแบบ CRD และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย ดวยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test (Steel and Torrie, 1980) ในโปรแกรมสําเร็จรูป 

2.7 สรุปผลการทดลองท่ี 1 หารูปแบบการเลี้ยงที่ใหผลผลิตเนื้อดีที่สุด เพ่ือใชเนื้อแปรรูปผลิตภัณฑ
แฮมกระบือตอไปในการทดลองที ่2 

การทดลองที่ 2 ศึกษาการผลิตแฮมจากเนื้อกระบือ 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบรูณ (Completely Randomized Design, CRD) มี 4 สิ่งทดลอง  
ไดแก สวนเนื้อ Rump, Top side, Knuckle และ Silver side จากรูปแบบการเลี้ยงท่ีใหผลผลิตเนื้อดีที่สุดจากการ
ทดลองที่ 1 มาใชแปรรูปเปนผลิตภัณฑแฮมกระบือ โดยแตละสิ่งทดลองมี 6 ชิ้นสวน  (จากกระบือ 3 ตัวๆ ละ  2 ชิ้น; 
ซีกซายและขวา) นํามาผลิตแฮมกระบือตามขั้นตอน ดังนี้ 

1) ทําการผลิตแฮมตมจากชิ้นสวนเนื้อกระบือไดแก Rump, Top side, Knuckle และ Silver side
โดยในแตละกลุมชิ้นสวนมี 6 ชิ้น (จากกระบือ 3 ตัวๆ ละ 2 ชิ้น; ซีกซายและขวา) จํานวนชิ้นสวนละ 1 กิโลกรัม 
โดยใชสูตรดัดแปลงจากสูตรกรมปศุสัตว (2562) ดังนี ้

สูตรการผลิตแฮมตม 

เนื้อกระบือ 
(Rump/Top side/Knuckle/Silverside) 

 

ฉีดน้ําเกลือความเค็ม 10% 
 

แชน้ําเกลือ 24 ชั่วโมง (อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส) 
 

นวดในเครื่องนวดสุญญากาศ 6 ชั่วโมง (อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส) 
 

บรรจุบล็อคแฮม 
i 

ตม 3 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
 

บรรจุถุงสุญญากาศ 
แชเย็น 0-4 องศาเซลเซียส  
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จากนั้นนําแฮมตมไปตรวจสอบทางกายภาพและวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 
2) การตรวจสอบทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีไดแกความเปนกรด-ดาง การสูญเสียน้ําจาก

การแชเย็น การสูญเสียน้ําจากการตม คาสีและวิเคราะหองคประกอบทางเคมีดําเนินการตามวิธีขอ 2.1-2.5 ในการ

ทดลองที่ 1 

3) การวิเคราะหผลทางสถิติ วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)  ตามแผนการ

ทดลองแบบ CRD และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย ดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 

(Steel and Torrie, 1980) ในโปรแกรมสําเร็จรูป 

การทดลองที่ 3 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแฮมจากเนื้อกระบือ 
กลุมตัวอยาง กลุมตัวอยางผูทดสอบชิมที่ใชในการศึกษาเปนบุคคลทั่วไปและเจาหนาที่ในสวนราชการ

กรมปศุสัตวปทุมธานี จํานวน 50 คน 
การเตรียมตัวอยาง โดยการหั่นแฮมตมสวน Rump, Top side, Knuckle และ Silver side ความหนา 

0.2 เซนติเมตร จํานวน 2 ชิ้น ชิมแบบเย็น 
1. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสนําผลิตภัณฑแฮมตมที่ได (Rump, Top side, Knuckle 

และ Silver side) ผลิตภัณฑละ 50 ตัวอยาง ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทดสอบการยอมรับ
ของผูบริโภคโดยใชคะแนนการยอมรับแบบ 9-point hedonic scale (9=ยอมรับมากที่สุด, 5=ยอมรับปานกลาง,  
1= ไมยอมมากที่สุด) ดานสี (Color) ดานลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture) ดานกลิ่นรส (Flavor) ดานกลิ่น (Odor) 
และการยอมรับโดยรวม (overall acceptability) ถาคะแนนที่ทําการประเมินสูงกวา 5 จะถือวามีการยอมรับ ตามวิธี
ของ Meilgaard et al. (2007) 

2. การวิเคราะหทางสถิติ ทําการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) การยอมรับ
ของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแฮมตมตามแผนการทดลองแบบ CRD ใน 5 ดาน ไดแก สี ลักษณะเนื้อสัมผัส กลิ่นรส กลิ่น
และการยอมรับโดยรวมและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(Steel and Torrie, 1980) ในโปรแกรมสําเร็จรูป 

ระยะเวลาทดลอง 
เลี้ยงกระบือระหวางเดอืนตุลาคม 2561-กันยายน 2562 และดําเนินการทดลองทั้ง 3 การทดลองระหวาง

เดือนตุลาคม 2562-มิถุนายน 2564 ที่ศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑปศุสัตวปทุมธาน ีกองผลิตภัณฑปศุสัตว 

ผลการทดลองและวิจารณ 

องคประกอบและคุณภาพของเนื้อกระบือ 

ผลการศึกษาองคประกอบและคุณภาพของเนื้อกระบือจากการเลี้ยงที่แตกตางกัน 4 แบบ แสดงดัง
Table 1 พบวา จากการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีปริมาณเนื้อในสวนของ Rump สูงที่สุด (P<0.05) สวนการ
เลี้ยงแบบ 14PGFB250,14PGFB และ GFB มีปริมาณ Rump ที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สําหรับ
คา pH พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB, 14PGFB250, และ 14PGFB500 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติเชนเดียวกับการเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB และ14PGFB250 โดยที่การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคา pH สูง
ที่สุดขณะที่ GFB มีต่ําสุด (P<0.05) การวัดคาสี พบวา คาสี L* (lightness) และ b* (yellowness) ของเนื้อจาก
การเลี้ยงทั้ง 4 แบบไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 38.47-39.37 และ 5.60-5.92 ตามลําดับ   
สวนคาสี a* (redness) พบวา การเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB และการเลี้ยงแบบ 14PGFB และ 14PGFB250      
มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดย GFB มีคา a* สูงสุด คือ 17.53 สวน 14PGFB250 มีคาต่ําที่สุด
คือ 16.63 คาการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น พบวา การเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB และ 14PGFB250 และการเลี้ยง
แบบ 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 มีคาที่ไมแตกตางกันทางสถิติ โดย GFB มีคาสูงที่สุด (2.27%) 
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สวน 14PGFB500 มีคาต่ําที่สุด (1.87%) คาการสูญเสียน้ําจากการตม พบวา การเลี้ยงท้ัง 4 แบบ ไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยูระหวาง 29.60-30.47% ในสวนขององคประกอบทางเคมี พบวา 
ปริมาณความชื้นของเนื้อที่ไดจากการเลี้ยงแบบ 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 และการเลี้ยงแบบ GFB, 
14PGFB และ 14PGFB250 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคาสูง
ที่สุดและการเลี้ยงแบบ GFB มีคาต่ําที่สุดคือ 76.33% และ 72.03% ตามลําดับสําหรับปริมาณโปรตีนก็มีผลไปใน
ทิศทางเดียวกับปริมาณความชื้น คือ การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคาสูงที่สุดและการเลี้ยงแบบ GFB มีคาต่ําที่สุด
คือ 28.27% และ 26.67% ตามลําดับ สวนปริมาณไขมัน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB250 และ 14PGFB500 และการ
เลี้ยงแบบ 14PGFB และ 14PGFB250 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 
มีคาสูงท่ีสุดและการเลี้ยงแบบ GFB มีคาต่ําที่สุดคอื 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. 
 

เนื้อกระบือในสวนของ Top side พบวาการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีปริมาณ Top side สูงที่สุด (P<0.05) 
สวนการเลี้ยงแบบ 14PGFB250, 14PGFB และ GFB มีปริมาณ Top side ที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
สําหรับคา pH พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ เชนเดียวกับการเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB โดยที่การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคา pH สูงที่สุด ขณะที่ 
GFB มีต่ําสุด (P<0.05) การวัดคาสี พบวา คาสี L* (lightness) a* (redness) และ b* (yellowness) ของเนื้อจากการ
เลี้ยงทั้ง 4 แบบไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 38.03-37.30 15.60-16.33 และ 
5.20-5.67 ตามลําดับ คาการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น พบวา การเลี้ยงทั้ง 4 แบบไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ ซึ่งมีคาอยูในชวง 1.63-1.93% โดยการเลี้ยงแบบ GFB มีคาสูงที่สุดและการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 
มีคาต่ําที่สุด คือ 1.93 และ 1.63% ตามลําดับ คาการสูญเสียนํ้าจากการตม พบวา การเลี้ยงแบบ GFB มีคาสูงที่สุด 
(P<0.05) คือ 33.40% สวนการเลี้ยงแบบ 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 มีคาท่ีไมแตกตางกันทาง
สถิติ โดยมีคาอยูในชวง 30.07-31.53% ในสวนขององคประกอบทางเคมี พบวา ปริมาณความชื้นของเนื้อจากการ
เลี้ยงแบบ 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 และการเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB และ 14PGFB250   มีคาที่ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิโดยมีคาอยูในชวง 71.00-73.33% และ 70.40-71.70% ตามลําดับ  
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สําหรับปริมาณโปรตีน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุดคือ 27.83% (P<0.05) สวนการเลี้ยง
แบบ 14PGFB และ 14PGFB250 และการเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB มีปริมาณโปรตีนที่ไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  โดยมีคาอยูระหวาง 24.47-25.20% และ 23.97-24.47% ตามลําดับ  สวนปริมาณไขมัน พบวา 
การเลี้ยงแบบ 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 และการเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB และ 14PGFB250  มีคาที่
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 3.57-4.20% และ 3.40-3.87% ตามลําดับ 

เนื้อกระบือในสวนของ Knuckle พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB250 และ 14PGFB500 และการเลี้ยง
แบบ GFB และ 14PGFB มีปริมาณ Knuckle ที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการเลี้ยงแบบ 
14PGFB500 มีปริมาณ Knuckle สูงที่สุด (P<0.05) สําหรับคา pH พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB250 และ 
14PGFB500 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเชนเดียวกับการเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB โดยที่
การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคา pH สูงที่สุด ขณะที่ GFB มีต่ําสุดคือ 5.63 และ 5.18 (P<0.05) ตามลําดับ     
การวัดคาสี พบวา คาสี L* (lightness) ของเนื้อจากการเลี้ยงทั้ง 4 แบบไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ โดยมีคาอยูในชวง 38.51-39.67 สวนคาสี a* (redness) พบวา การเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB และการเลี้ยง
แบบ 14PGFB และ 14PGFB250 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดย GFB มีคา a* สูงสุด คือ 17.65 
สวน 14PGFB500 มีคาต่ําที่สุดคือ 16.54 คาสี b* (yellowness) พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคาสูงที่สุด
คือ 6.14 (P<0.05) สวนการเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB และ 14PGFB250 พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 5.48-5.65 การสูญเสียน้ําจากการแชเย็น พบวา การเลี้ยงแบบ GFB มีคาสูงที่สุด สําหรับ
ปริมาณโปรตีน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคาสูงที่สุดคือ 26.22% สวนการเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB 
และ 14PGFB250 มีคาท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 24.46-24.82% ในสวน
ปริมาณไขมัน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีปริมาณไขมันสูงที่สุดคือ 4.47% และการเลี้ยงแบบ GFB และ 
14PGFB และการเลี้ยงแบบ 14PGFB และ 14PGFB250 มีปริมาณไขมันที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
โดยมีคาอยูในชวง 3.48-3.81% และ 3.81-3.96% ตามลําดับ คือ 2.37% สวนการเลี้ยงแบบ 14PGFB, 14PGFB250 
และ 14PGFB500 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซึ่งมีคาอยูในชวง 1.67-2.24% โดยการเลี้ยงแบบ 
14PGFB500 มีคาต่ําที่สุดคือ 1.67% คาการสูญเสียน้ําจากการตม พบวา การเลี้ยงทั้ง 4 แบบไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซึ่งมีคาอยูในชวง 29.56-30.36% โดยการเลี้ยงแบบ GFB มีคาสูงที่สุดและการเลี้ยงแบบ 
14PGFB500 มีคาต่ําที่สุดคือ 30.36 และ 29.56% ตามลําดับ ในสวนขององคประกอบทางเคมี พบวา ปริมาณ
ความชื้นของเนื้อจากการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคาสูงที่สุด คือ 76.45% สวนการเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB 
และ 14PGFB250 มีคาท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 73.23-73.96% สําหรับ
ปริมาณโปรตีน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคาสูงที่สุด คือ 26.22% สวนการเลี้ยงแบบ GFB, 14PGFB 
และ 14PGFB250 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติโดยมีคาอยูในชวง 24.46-24.82% ในสวนปริมาณ
ไขมัน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีปริมาณไขมันสูงท่ีสุด คือ 4.47% และการเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB 
และการเลี้ยงแบบ 14PGFB และ 14PGFB250 มีปริมาณไขมันที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยู
ในชวง 3.48-3.81% และ 3.81-3.96% ตามลําดับ 

เนื้อกระบือในสวนของ Silver side พบวา การเลี้ยงทั้ง 4 แบบ มีปริมาณ Silver side ที่ไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีปริมาณ Silver side สูงที่สุดสําหรับคา pH พบวา การ
เลี้ยงแบบ 14PGFB250 และ 14PGFB500 และการเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ โดยมีคาอยูระหวาง 5.26-5.47% และ 4.85-4.93% ตามลําดับ การวัดคาสี พบวา คาสี  L* (lightness) a* 
(redness) และ b* (yellowness) ของเนื้อจากการเลี้ยงทั้ง 4 แบบไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
โดยมีคาอยูในชวง 37.64-38.83, 16.46-17.34 และ 5.32-5.77 ตามลําดับ คาการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น พบวา 
การเลี้ยงทั้ง 4 แบบไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติซึ่งมีคาอยูในชวง 1.72-1.98% โดยการเลี้ยงแบบ 
GFB มีคาสูงที่สุดและการเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มีคาต่ําที่สุดคือ 1.98 และ 1.72% ตามลําดับ 
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 คาการสูญเสียน้ําจากการตม พบวา การเลี้ยงแบบ GFB มีคาสูงท่ีสุด (P<0.05) คือ 31.42% สวนการเลี้ยง
แบบ 14PGFB, 14PGFB250 และ 14PGFB500 มีคาที่ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 29.87-30.23% 
ในสวนขององคประกอบทางเคมีพบวา ปริมาณความชื้นของเนื้อจากการเลี้ยงแบบ GFB และ 14PGFB และการ
เลี้ยงแบบ 14PGFB250 และ 14PGFB500 มีคาที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 
70.84-71.18% และ 73.75-74.15% ตามลําดับ สําหรับปริมาณโปรตีน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB500 มี
ปริมาณโปรตีนสูงที่สุดคือ 26.56% (P<0.05) สวนการเลี้ยงแบบ 14PGFB และ 14PGFB250 และการเลี้ยงแบบ GFB 
และ 14PGFB มีปริมาณโปรตีนที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติโดยมีคาอยูในชวง 24.47-25.25% และ 
24.17-24.42% ตามลําดับ ในสวนปริมาณไขมัน พบวา การเลี้ยงแบบ 14PGFB250 และ 14PGFB500 และการเลี้ยง
แบบ GFB และ 14PGFB มีปริมาณไขมันที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวง 4.68-4.78% 
และ 3.56-3.78% ตามลําดับ   

จากการศึกษาคุณภาพซากของเนื้อกระบือที่มาจากการเลี้ยงดูแตกตางกัน 4 แบบ พบวา การเลี้ยง
กระบือตามแบบ 14PGFB500 (ใหกินหญาสดเสริมดวยอาหารขน 14% โปรตีน ใหกินปริมาณ 1.5% ของน้ําหนัก
ตัว และเสริมดวยน้ํามันถั่วเหลือง 500 กรัม/ตัว/วัน) มีเปอรเซ็นต Rump, Top side และ Knuckle สูงกวาการ
เลี้ยงแบบอ่ืนๆ แต Knuckle ไมแตกตางกันทางสถิติกับเลี้ยงแบบ 14PGFB250 และเมื่อพิจารณาถึงเปอรเซ็นตของ 
Silver side ถึงแมวาจะไมแตกตางกันทางสถิติ แตเมื่อพิจารณาสังเกตจากคาเฉลี่ยแลวมีแนวโนมวาการเลี้ยง
กระบือที่เสริมดวยอาหารขนและเสริมดวยน้ํามันถั่วเหลืองมีเปอรเซ็นตของชิ้นสวนเนื้อดังกลาวสูงกวาการเลี้ยงดวย
หญาสดเพียงอยางเดียวสอดคลองกับ ประเทือง และคณะ (2539) ศึกษาการขุนกระบือปลักหลังหยานม และ นิกร 
และคณะ (2552) ศึกษาการผลิตเนื้อคุณภาพจากกระบือปลัก ตางพบวา การขุนกระบือดวยอาหารขนทําให
กระบือไดรับโภชนะพอเพียงตอความตองการ มีการเจริญเติบโตเร็วขึ้น เนื้อกระบือมีคุณภาพดีและมีความนุม
เพ่ิมขึ้นเนื่องจากมีปริมาณไขมันในเนื้อมากขึ้นสอดคลองกับรายงานของ Di Luccia et al. (2003) ศึกษาผลการให
อาหารพลังงานสูงและต่ําในกระบือนม พบวา ในกระบืออายุ 10-18 เดือน การใหอาหารพลังงานสูง สงผลใหปริมาณ
องคประกอบทางเคมีในเนื้อเพ่ิมข้ึน สวนการใหอาหารพลังงานต่ํา ในกระบืออายุ 10-14 เดือน พบวา สงผลใหมี
เปอรเซ็นตความชื้นเพิ่มข้ึนแตโปรตีนลดลง 

คา pH จากการศึกษาครั้งนี้ พบวา GFB มีคาความเปนกรดสูงกวารูปแบบการเลี้ยงอ่ืนๆ ที่มีการเสริม
อาหารขน ซึ่งคา pH ที่ต่ําหรือสูงมีเหตุผลมาจากหลายปจจัยแตคา pH มีความสัมพันธอยางชัดเจนกับปริมาณ  
ไกลโคเจนในเนื้อการที่กลามเนื้อมีคา pH แตกตางกันเกิดจากความแตกตางของปริมาณไกลโคเจนที่สะสมในเนื้อ
ซึ่งเมื่อสัตวถูกฆาจะเกิดกระบวนการสลายไกลโคเจนออกมาไดเปนกรดแลคติกและทําใหเนื้อมีความเปนกรด
เพ่ิมขึ้นซึ่งคาความเปนกรดท่ีเพ่ิมขึ้นในเนื้อนั้นจะสงผลตอคุณภาพผลิตภัณฑ ทําใหการยอมรับตอผลิตภัณฑของ
ผูบริโภคลดลง (เพ็ญศร,ี 2541; สัญชัย, 2451) 

คา a* แสดงถึงความเขมขนของสีกลามเนื้อ พบวา เนื้อสวนของ Rump จากการเลี้ยงแบบ GFB มีคาสูงสุด 
และ 14PGFB500 มีคาต่ําสุด คา a* มีความสัมพันธกับเปอรเซ็นตความชื้นของ GFB ต่ํากวา 14PGFB500 (P<0.05) 
และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการแชเย็นของ GFB สูงกวา 14PGFB500 (P<0.05) นอกจากนี้การสูญเสียน้ําจากการ
ตม ของ GFB ยังมีคาเฉลี่ยของคาสังเกตสูงกวาการเลี้ยงแบบอื่นๆท่ีใหกินอาหารขนและเสริมดวยน้ํามันถั่วเหลือง แสดง
วาการเลี้ยงกระบือแบบ 14PGFB500 นอกจากจะทําใหเปอรเซ็นตโปรตีน และไขมันในกลามเนื้อสูงข้ึนแลว ยังสงผลตอ
การอุมน้ําของกลามเนื้อสูงข้ึนตามไปดวยจุฑารัตน และคณะ (2550) รายงานคา L* (lightness) จะแปรผันปริมาณ
ไขมันที่แทรก ตลอดจนอายุของสัตว สัตวท่ีมีอายุมากข้ึนจะมีคา L* (lightness) ลดลง และมีคา a* สูงขึ้น นอกจากนี้คา 
b* ซึ่งมีความสัมพันธกับสีของไขมันในเนื้อปริมาณไขมันแทรก และระยะเวลาการบม โดยสีของไขมันจะออกสีขาวนวล
มากขึ้น อาจเนื่องจากการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีในไขมันเกิดปฏิกิริยา lipid oxidation ทําใหเกิดการหืนของ
ไขมัน (rancidity) สวนการศึกษาในโคเนื้อของธันวา (2557) พบวา เนื้อขาหลังของโคลูกผสมบราหมันและโคผสมฮินดู
บราซิลมีคา a* สูงกวาโคพ้ืนเมือง (P<0.05) จากผลการศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีของเนื้อกระบือจากการ
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เลี้ยงดูแตกตางกัน 4 แบบ สรุปไดวา เนื้อกระบือจากการเลี้ยงในรูปแบบ 14PGFB500 มีคุณภาพและองคประกอบทาง
เคมีของเนื้อดีกวาการเลี้ยงรูปแบบอ่ืน จึงนําเนื้อกระบือชิ้นสวนตางๆ ไปแปรรูปแฮมตมจากเนื้อกระบือตอไป 

คุณภาพและองคประกอบทางเคมีของแฮมเนื้อกระบือจากชิ้นสวนตางกัน 
เม่ือนําเน้ือสวนตางๆจากกระบือที่เลี้ยงโดยใหกินหญาสดเสริมดวยอาหารขน 14% โปรตีน ใหกินปริมาณ 

1.5% ของน้ําหนักตัวและเสริมดวยน้ํามันถั่วเหลือง 500 กรัม/ตัว/วัน มาผลิตเปนแฮมตม แลวศึกษาคุณภาพและ

องคประกอบทางเคมี ดังแสดงใน Table 2 พบวา คา pH ของแฮมตมจากชิ้นสวน Rump สูงสุด และต่ําสุดใน Silver 

side (P<0.05) การวัดคาสี พบวา คา L* (lightness) และ a* (redness) ไมแตกตางกันทางสถิติ สวนคา b* ซึ่งมี

ความสัมพนัธกับสีของไขมันในเนื้อแฮมจากชิ้นสวน Rump สูงกวา (P<0.05) แฮมจากชิ้นสวน ของ Top side, Knuckle 

และ Silver side โดยคา b* ของแฮมทั้ง 3 ชิ้นสวนดังกลาว ไมแตกตางกันทางสถิติ เปอรเซ็นตความชื้น  ซึ่งแสดงถึง

ความชุมฉ่ําหรือความนุมของเนื้อแฮมตม เปอรเซ็นตโปรตีนและไขมันจากชิ้นสวน Rump มีคาสูงกวา (P<0.05)   

แฮมตมจากชิ้นสวนของ Top side, Knuckle และ Silver side โดยเปอรเซ็นตความชื้น โปรตีนและไขมันของแฮมตม

ทั้ง 3 ชิ้นสวนดังกลาว ไมแตกตางกันทางสถิติ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการแชเย็น และการสูญเสียน้ําจากการตม 

พบวา แฮมจากชิ้นสวนตางๆ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยแฮมตมจากชิ้นสวน Rump มี

เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าจากการแชเย็นและการสูญเสียน้ําจากการตมต่ําสุด (P<0.05) ซึ่งเปนผลมาจากแฮมตมท่ีมา

จากชิ้นสวนของ Rump มีเปอรเซ็นตโปรตีนและไขมันสูง 

ลักษณะทางกายภาพและองคประกอบของแฮมท่ีแตกตางกัน (P<0.05) ไดแก คา pH ของแฮมตมจะแสดง
ถึงรสชาติความเปรี้ยว มีผลตอความชอบของผูบริโภค คา b* แสดงคาสีท่ีจะออกสีขาวนวลมากขึ้นและมีกลิ่นไขมัน
เพ่ิมข้ึน เปอรเซ็นตความชื้นในแฮมตม ทําใหเกิดความชุมฉํ่าเนื้อและความนุมของแฮมตมสงผลใหความนากินสูง 
เปอรเซ็นตความชื้นมีความสัมพันธกับเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการแชเย็นและการสูญเสียน้ําจากการตม หาก
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากขั้นตอนดังกลาวมากขึ้นจะสงผลทําใหความชื้นลดลง เชนเดียวกับเปอรเซ็นตโปรตีน
และไขมันในแฮมตม จะสงผลตอความชอบและความนากินของผูบริโภคตอผลิตภัณฑนั้น มีผูรายงานไวในหลายๆ 
รายงาน อาทิเชน เพ็ญศรี (2541); ยอดชาย (2547); กมลวรรณ (2550); สัญชัย (2551) เปนตน การที่มีไขมัน
แทรกในเนื้อหรือ marbling จะสงผลใหเนื้อหรือแฮมมีความนุมเมื่อโดนความรอนจะใหกลิ่นหอมนั้นนากิน 

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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การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแฮมตมจากเนื้อกระบือ 

เมื่อนําผลิตภัณฑแฮมตมที่ไดจาก Rump, Top side, Knuckle และ Silver side ผลิตภัณฑละ 30 ตัวอยาง
มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทดสอบความชอบ มีผูทดสอบ 50 คน แบบ 9-point hedonic scale 
(9=ชอบมากที่สุด, 5=ชอบปานกลาง, 1=ไมชอบมากท่ีสุด) ใน 5 ดาน ไดแก ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture) สี (Color) 
รสชาติ (Oder) กลิ่น (Flavor) และความชอบโดยรวม (Overall preference) ดังใน Table 3 ซึ่งพบวา ผูทดสอบ
มีความชอบลักษณะเนื้อสัมผัสแฮมตมจาก Rump สูงกวาแฮมตมจาก Knuckle และ Silver side (P<0.05) แต
ความชอบไมแตกตางกันทางสถิติกับแฮมตมจาก Top side โดยคะแนนความชอบแฮมตมจาก Rump, Top side, 
Knuckle และ Silver side เทากับ 7.49 7.34 7.19 และ 7.24 ตามลําดับ ดานสีของแฮมตม พบวา แฮมตมจาก  Rump 
ผูทดสอบมีความชอบสูงกวาแฮมตมจากสวนอ่ืนๆ (P<0.05) สวนคะแนนความชอบของแฮมตมจาก Top side, Knuckle 
และ Silver side ไมแตกตางกันทางสถิติ  โดยคะแนนความชอบดานสีของแฮมตมจาก Rump, Top side, Knuckle 
และ Silver side เทากับ 7.53 7.34 7.25 และ 7.23 ตามลําดับดานรสชาติของแฮมตม พบวา ผูทดสอบมีความชอบ
ในดานรสชาติแฮมตมจากสวนตางๆ ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยเรียงคะแนนความชอบแฮม
ตมจากมากไปหานอย ดังนี้ Rump, Top side, Knuckle และ Silver side เทากับ 7.49 7.42 7.27 และ 7.16 ตามลําดับ 
เชนเดียวกับ ดานกลิ่นของแฮมตม พบวา ผูทดสอบมีความชอบกลิ่นของแฮมตมจากสวนตางๆ ตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยเรียงคะแนนความชอบแฮมตมจากมากไปหานอย ดังนี้ Rump, Top side, 
Knuckle และ Silver side เทากับ 7.63 7.35 7.26 และ 7.19 ตามลําดับ สําหรับความชอบโดยรวม (Overall 
preference) ของแฮมตม พบวา แฮมตมจาก Rump ผูทดสอบมีความชอบสูงกวาแฮมตมจากสวนอื่นๆ (P<0.05) 
สวนคะแนนความชอบของแฮมตมจาก Top side, Knuckle และ Silver side ไมแตกตางกันทางสถิติ คะแนน
ความชอบโดยรวมของแฮมตมจาก Rump, Top side, Knuckle และ Silver side เทากับ 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. 

ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค เม่ือสังเกตจากคะแนนของลักษณะเนื้อสัมผัสดานสีดานรสชาติ
ดานกลิ่นและความชอบโดยรวมของแฮมตมของผูทดสอบพบวา แฮมตมที่ผลิตจากสวนของ Rump มีคะแนนสูงที่สุด 
(P<0.05) รองลงมา คือ Top side, Knuckle และ Silver side ตามลําดับ ซึ่งจากผลการศึกษาครั้งนี้ คะแนนเฉลี่ยการ
ยอมรับของผูทดสอบตอแฮมตมจากชิ้นสวนของ Rump, Top side, Knuckle และ Silver side อยูในระดับชอบระดับ
ปานกลาง (คะแนนอยูระหวาง 7.16–7.63) โดยแฮมตมที่ผลิตจากสวนของ Rump ผูทดสอบมีความชอบสูงกวาแฮม
ตมจากสวนอ่ืน (P<0.05) สอดคลองกับ ยอดชาย (2547) ไดกลาวถึงการผลิตเนื้อคุณภาพในโคเนื้อไววา การที่จะ
ผลิตโคชนิดใดข้ึนอยูกับความตองการของตลาดซึ่งถูกควบคุมโดยความตองการของผูบริโภคอีกชั้นหนึ่งเนื่องจาก
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การเลี้ยงโคเพ่ือผลิตเนื้อคุณภาพดีในระยะแรกเปนการขุนโคใหอวนซากโคที่ไดจึงมีไขมันคอนขางมากตอมาความ
ตองการของผูบริโภคเปลี่ยนไป ตัวอยางเชน คุณภาพเนื้อโคท่ีผูบริโภคในสหรัฐอเมริกาตองการมีดังนี้ 

1) มีไขมันซากหุมนอยประมาณ 0.3 ถึง 0.6 เซนติเมตร 
2) มีความนุม (tenderness) เปนเนื้อละเอียด (fine-grain) นุม 
3) กลิ่นเปนปจจัยสําคัญที่ทําใหเกิดความชอบบริโภคเนื้อโคความอรอยเกิดจากความนุม ความชุมฉ่ํา

(juiciness) และกลิ่นของเนื้อกับไขมัน 
4) ความดึงดูดใจไดแกสีของเนื้อการมีไขมันมากนอยและมีมันแทรกในกลามเนื้อ (marbling) โดยลูกคา

สวนใหญมักชอบมันสีขาวเนื้อมีสีชมพูหรือแดงเรื่อๆ 
 

สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภณัฑจากเนื้อกระบือ สามารถสรุปได ดังนี้ 
1) คุณภาพและองคประกอบทางเคมีของเนื้อกระบือ พบวา เปอรเซ็นตเนื้อในสวนของ Rump, Top side 

และ Knuckle ที่มาจากการเลี้ยงดูแตกตางกัน 4 แบบ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) แตในสวน 
Silver side ไมแตกตางกันทางสถิติ เมื่อพิจารณาคาทางกายภาพ ไดแก คา pH คาสี (L*, a*และ b* )  การสูญเสีย
น้ําจากการแชเย็นและจากการตมองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีนและไขมัน พบวา เนื้อในสวน
ดังกลาวจากรูปแบบการเลี้ยง 14PGFB500 มีคุณภาพดีกวาเนื้อจากรูปแบบการเลี้ยงอ่ืน จึงนําเนื้อในสวนดังกลาว
จากรูปแบบการเลี้ยง 14PGFB500 มาทําการแปรรูปผลิตภัณฑแฮมกระบือ 

2) คุณภาพและองคประกอบทางเคมีของแฮมตมจากเนื้อกระบือจากชิ้นสวนตางกัน พบวา คา pH ของ
แฮมตมจากชิ้นสวน Rump สูงสุด และต่ําสุดใน Silver side (P<0.05) การวัดคาสี พบวา คา L* (lightness) และ a* 
(redness) ไมแตกตางกันทางสถิติ สวนคา b* แฮมจาก Rump สูงกวา (P<0.05) แฮมตมจาก Top side, Knuckle
และ Silver side โดยคา b* ของแฮมตมทั้ง 3 ชิ้นสวนดังกลาวไมแตกตางกันทางสถิติ เปอรเซ็นตความชื้น โปรตีน
และไขมันจากชิ้นสวน Rump มีคาสูงกวา (P<0.05) แฮมตมจากชิ้นสวน Top side, Knuckle และ Silver side     
โดยเปอรเซ็นตความชื้น โปรตีนและไขมันของแฮมตมทั้ง 3 สวนดังกลาวไมแตกตางกันทางสถิติ การสูญเสียน้ําจาก
การแชเย็นและจากการตม พบวา แฮมตมจากชิ้นสวนตางๆ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดย
แฮมตมจากชิ้นสวน Rump มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการแชเย็นและจากการตม มีคาต่ําสุด (P<0.05) 

3) ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค จากคะแนนของลักษณะเนื้อสัมผัสดานสดีานรสชาติดานกลิ่น
และความชอบโดยรวมของแฮมตม พบวา แฮมตมที่ผลิตจากสวนของ Rump มีคะแนนสูงที่สุด (P<0.05) รองลงมาคือ 
Top side, Knuckle และ Silver side ตามลําดับ ซึ่งจากผลการศึกษาครั้งนี้ คะแนนความชอบมีคาอยูระหวาง        
5 (ชอบปานกลาง) ถึง 9 (ชอบมากที่สุด) แสดงวาการยอมรับของผูบริโภคตอแฮมตมจากชิ้นสวนของ Rump, Top 
side, Knuckle และ Silver side อยูในระดับปานกลาง (คะแนนอยูระหวาง 7.16-7.63) โดยแฮมตมที่ผลิตจาก
สวนของ Rump ผูทดสอบมีความชอบสูงกวาแฮมตมจากสวนอ่ืนๆ 

4) ผลจากการศกึษาการพัฒนาผลิตภัณฑจากเนื้อกระบือครั้งนี้ สามารถใชเปนขอมูลทั้งในดานการเลี้ยง
กระบือเพ่ือบรโิภค คือ การเลี้ยงขุนกระบือดวยอาหารขนท่ีมีโภชนะสูงใหเพียงพอตอความตองการของกระบือแลว 
จะสงผลใหองคประกอบและคุณภาพของเนื้อสูงข้ึนตามไปดวย ไดแก เปอรเซ็นตความชื้นในเนื้อ โปรตีน และไขมัน
สูงข้ึนกวาการเลี้ยงดวยหญาสดเพียงอยางเดียว เชน การเลี้ยงในรูปแบบ 14PGFB500 สวนดานการแปรรูปผลิตภัณฑ 
ควรเนนใชสวนของ Rump ในการทําแฮมตม เนื่องจากการยอมรับของผูบริโภค ผูทดสอบชิมมีความชอบสูงกวาแฮม
ตมจากสวนอ่ืนๆ ซึ่งจะสงผลใหผูแปรรูปผลิตภัณฑแฮมตมไดผลตอบแทนที่ดีกวา สําหรับตนทุนของแฮมตมจาก
เนื้อกระบือกิโลกรัมละ 700 บาท 
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ขอเสนอแนะ 
การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑจากเนื้อกระบือครั้งนี้ สามารถใชเปนขอมูลถายทอดเทคโนโลยี การแปรรูป

ผลิตภัณฑได สามารถเพ่ิมทางเลือกใหผูบริโภคไดบริโภคผลิตภัณฑใหม พรอมยังแกปญหาในเรื่องของราคาสินคา

ดานปศุสัตวตกต่ําเพ่ือใหไดประโยชนมากขึ้นควรนําเนื้อชิ้นกระบือสวนอ่ืนมาศึกษาทําแฮมใหไดมูลสูงในชิ้นสวนอื่น

เชน เนื้อแดงไหล เปนตน 
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