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บทคดัย่อ 
สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 เป็นสุกรท่ีเกิดจากการรวมพนัธุกรรมของสุกรพนัธ์ุดูร็อคและสุกรพนัธ์ุ

เปียแตรง กรมปศุสัตว์พฒันาข้ึนเพื่อใช้เป็นพ่อพนัธ์ุสุดทา้ยในการผลิตสุกรขุนท่ีโตเร็วและให ้
เน้ือแดงมาก การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของสุกรขนุท่ีเกิด
จากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 การศึกษาแบ่งออกเป็น การทดลองท่ี 1 เปรียบเทียบสุกรขุนพนัธ์ุ 
ปากช่อง 5 (P5) สุกรขุนลูกผสมท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) และสุกรขุนลูกผสมท่ีเกิด
จากพ่อพนัธ์ุดูร็อค (CD) ทั้ งเพศผูต้อนและเพศเมีย สุกรทั้ ง 3 กลุ่มได้รับอาหารและการจดัการ
เดียวกันภายใต้โรงเรือนเดียวกัน น าสุกรขุนท่ีมีน ้ าหนักตัวประมาณ 100 กิโลกรัม เขา้ฆ่าและ
ช าแหละซากเพื่อศึกษาคุณภาพซาก และเก็บตวัอย่างกลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัในเพื่อ
ศึกษาคุณภาพเน้ือ ไดแ้ก่ ลกัษณะทางกายภาพ องคป์ระกอบทางเคมี และสารตั้งตน้ท่ีท าใหเ้กิดกล่ิน
และรสชาติ น าขอ้มูลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนโดยใช้สถิติแบบหุ่นเส้นตรงทัว่ไป ผล
การศึกษาพบว่าสุกรขนุทั้ง 3 กลุ่มมีคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือส่วนใหญ่ไม่แตกต่างกนั แต่ P5 มี
เปอร์เซ็นต์เน้ือแดงและสะโพกสูงกว่า CP5 และ CD (P<0.05) P5 และ CP5 มีขนาดพื้นท่ีหน้าตดั
เน้ือสันและขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใยกล้ามเน้ือใหญ่กว่า CD (P<0.05) P5 มีสัดส่วนของ 
เสน้ใยกลา้มเน้ือชนิด Myosin heavy chain (MHC)-IIx สูงกวา่ และมี MHC-IIb ต ่ากวา่ CP5 และ CD 
(P<0.05) กล้ามเน้ือสันนอกและกล้ามเน้ือพับในของสุกรขุนทั้ ง  3 กลุ่มมีปริมาณอิโนซีน 
โมโนฟอสเฟต อิโนซีน และไฮโปแซนทีนไม่แตกต่างกนั (P>0.05) กลา้มเน้ือสันนอกของ P5 มี
เปอร์ เ ซ็นต์กรดไขมัน  arachidonic acid (C20:4 n-6)  docosahexaenoic acid (C22:6 n-3)  และ 
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนสูงกว่า CP5 (P<0.05) แต่ไม่แตกต่างจาก CD (P>0.05) ในขณะท่ี

https://en.wikipedia.org/wiki/Docosahexaenoic_acid
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กลา้มเน้ือสันนอกของ CP5 มี oleic acid (C18:1 n-9) สูงกว่า CD (P<0.05) แต่ไม่แตกต่างจาก P5 
(P>0.05) กลา้มเน้ือพบัในของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มมีเปอร์เซ็นต์กรดไขมนัไม่แตกต่างกนั (P>0.05) 
สุกรขนุเพศเมียมีเปอร์เซ็นตส์ันนอกสูงกว่าสุกรขนุเพศผูต้อน (P<0.05) และกลา้มเน้ือสันนอกและ
กลา้มเน้ือพบัในของสุกรขุนเพศเมียมีค่า L* ต ่ากว่าสุกรขุนเพศผูต้อน (P<0.05) กลา้มเน้ือสันนอก
ของสุกรขนุเพศผูมี้ lauric acid (C12:0) และกรดไขมนัอ่ิมตวัสูงกวา่สุกรขนุเพศเมีย (P<0.05) 

การทดลองท่ี 2 เปรียบเทียบสุกรขุนลูกผสมท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) และ 
สุกรขนุลูกผสมท่ีเกิดจากสุกรพอ่พนัธ์ุทางการคา้ (CB1 และ CB2) สุกรพ่อพนัธ์ุของสุกรขนุลูกผสม 
สามสายในกลุ่ม CP5 และ CB1 ไดรั้บการคดัเลือกให้มีลกัษณะเด่นในดา้นอตัราการเจริญเติบโต 
ในขณะท่ีสุกรพ่อพนัธ์ุในกลุ่ม CB2 ไดรั้บการคดัเลือกใหมี้ลกัษณะเด่นในดา้นประสิทธิภาพการใช้
อาหาร สุกรลูกผสมสามสายทั้ง 3 กลุ่มมาจากต่างฟาร์มและการจดัการท่ีต่างกัน น าสุกรขุนท่ีมี
น ้ าหนกัตวัประมาณ 100 กิโลกรัม เขา้ฆ่าและช าแหละซากเพื่อศึกษาคุณภาพซาก และเก็บตวัอยา่ง
กลา้มเน้ือสันนอกเพื่อศึกษาคุณภาพเน้ือ ไดแ้ก่ ลกัษณะทางกายภาพ องคป์ระกอบทางเคมี และสาร
ตั้งตน้ท่ีท าให้เกิดกล่ินและรสชาติ น าขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวนโดยใชส้ถิติแบบหุ่น
เส้นตรงทัว่ไป ผลการศึกษาพบว่าสุกรขนุลูกผสมสามสายทั้ง 3 กลุ่มมีคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือ
ส่วนใหญ่ไม่แตกต่างกนั แต่ CP5 มีเปอร์เซ็นตส์ันในต ่ากว่า CB1 และ CB2 (P<0.05) ในขณะท่ี CP5 
มีปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือ ค่าการสูญเสียน ้ าระหวา่งการ
ปรุงสุก และปริมาณอิโนซีนต ่ากว่า CB1 และ CB2 (P<0.05) สุกรขุนเพศเมียมีเปอร์เซ็นตส์ันนอก
และสะโพกสูงกว่าสุกรขุนเพศผูต้อน (P<0.05) ในขณะท่ีสุกรขุนเพศผูต้อนมีความหนาไขมนั 
สันหลัง เปอร์เซ็นต์ไขมันท่ีได้จากการตัดแต่ง และเปอร์เซ็นต์สามชั้นสูงกว่าสุกรขุนเพศเมีย 
(P<0.05) และกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุนเพศผูต้อนมีเปอร์เซ็นต์ไขมนัสูงกว่าสุกรขุนเพศเมีย 
(P<0.05) จากผลการศึกษาสรุปไดว้า่สุกรขนุลูกผสมท่ีเกิดจากสุกรพอ่พนัธ์ุปากช่อง 5 มีคุณภาพซาก
และคุณภาพเน้ือใกลเ้คียงกบัสุกรขนุลูกผสมท่ีเกิดจากสุกรพอ่พนัธ์ุทางการคา้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



III 

Thesis A study on carcass quality and meat quality of crossbred 
fattening pigs sired by Pakchong 5 boars compared with 
crossbred fattening pigs sired by commercial boars 

Student Mr.Rachakris Lertpatarakomol 
Student ID 56604002 
Degree Doctor of Philosophy 
Program Agriculture 
Year 2019 
Thesis Advisor Assoc. Prof. Dr. Ronachai Sitthigripong  
Thesis Co-Advisor Dr. Rutcharin Limsupavanich 
Thesis Co-Advisor Assist. Prof. Dr. Chanporn Chaosap 
 

ABSTRACT 
Pakchong 5 is a synthetic terminal boar that was established from genetic combination of 

Duroc and Pietrain pigs. Pakchong 5, developed by Department of Livestock Development (DLD), 
Thailand, was targeted to produce high growth rate and leaner fattening pigs. The purpose of this 
study was to examine carcass quality and meat quality of crossbred fattening pigs sired by Pakchong 
5. This study was divided into; Experiment 1 compared Pakchong 5 purebred fattening pigs (P5), 
crossbred fattening pigs sired by Pakchong 5 (CP5), and crossbred fattening pigs sired by Duroc 
(CD). All pigs were raised with the same diet, housing, and managements. At approximately 100 
kg bodyweight, all pigs were slaughtered for carcass quality evaluation. Longissimus dorsi and 
Semimembranosus muscles were collected for meat quality examination including physical 
characteristics, chemical composition, and flavor precursors. The data were analyzed using General 
Linear Model. For experiment 1, the results showed that there were no significant differences on 
most carcass and meat quality traits among P5, CP5 and CD. P5 had greater lean and ham 
percentage than CP5 and CD (P<0.05). P5 and CP5 had bigger loin eye area and muscle fiber 
diameter than CD (P<0.05). P5 had higher relative percentages of Myosin heavy chain (MHC)-IIx, 
and lower MHC-IIb than CP5 and CD (P<0.05). There were no significant differences on inosine 
5’-monophosphate, inosine, and hypoxanthine contents of Longissimus and Semimembranosus 
muscles among groups (P>0.05). For longissimus muscles, P5 had higher content of arachidonic 
acid (C20:4 n-6), docosahexaenoic acid (C22:6 n-3), and polyunsaturated fatty acids than CP5 
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(P<0.05), but did not differ from CD (P>0.05). CP5 had higher content of oleic acid (C18:1 n-9) 
than CD (P<0.05), but did not differ from P5 (P>0.05). For semimembranosus muscles, there were 
no significant differences on fatty acid composition (P>0.05). Moreover, gilts had greater loin 
percentage than barrows (P<0.05). Longissimus and Semimembranosus muscles from gilts had 
lower L* than those from barrows (P<0.05). Longissimus muscles from barrows had higher content 
of lauric acid (C12:0) and saturated fatty acids than gilts (P<0.05). 

Experiment 2 compared CP5 with crossbred fattening pigs sired by commercial terminal 
boars (CB1 and CB2). Terminal boars of CP5 and CB1 were genetically selected on growth rate 
trait, while terminal boars of CB2 were genetically selected on feed efficiency trait. The animal 
from each group was derived from different farms and managements. At approximately 100 kg 
bodyweight, all pigs were slaughtered for carcass quality evaluation. Longissimus dorsi muscles 
were collected for meat quality examination including physical characteristics, chemical 
composition, and flavor precursors. The data were analyzed using General Linear Model. For 
experiment 2, the results indicated that there were no significant differences on most carcass and 
meat quality traits among CP5 and crossbred fattening pigs sired by commercial terminal boars 
(CB1 and CB2).  However, CP5 had lower tender loin percentage than CB1 and CB2 (P<0.05). Loin 
muscle of CP5 had lower total collagen, muscle fiber diameter, cooking loss percentage, and inosine 
content than CB1 and CB2 (P<0.05). Moreover, gilts had greater loin and ham percentage than 
barrows (P<0.05), while barrows had higher backfat thickness, fat percentage, and belly percentage 
than gilts (P<0.05).  Loggissimus muscles from barrows had higher fat content than gilts (P<0.05). 
In conclusion, the carcass quality and meat quality of CP5 were similar to those of crossbred 
fattening pigs derived from commercial terminal boars. 
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ความดีอนัใดท่ีเกิดจากวิทยานิพนธ์ฉบบัน้ี ขา้พเจา้ขอมอบใหก้บับิดามารดา ซ่ึงเป็นท่ีรักและเคารพยิง่ 
ตลอดจนครูอาจารยท่ี์เคารพทุกท่านท่ีไดป้ระสิทธ์ิประสาทวิชาความรู้และถ่ายทอดประสบการณ์ท่ีดี
ใหแ้ก่ขา้พเจา้ 
 

รัชกฤช เลิศภทัรโกมล 
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บทที ่1 

บทน า 
 

1.1 ความส าคญัและที่มา  
ในการผลิตสุกรขุนนั้นปัจจยัท่ีมีความส าคญัต่อตน้ทุนการผลิตและคุณภาพซาก ไดแ้ก่ พนัธ์ุ

สุกร (Whittemore and Kyriazakis. 2008; Miar et al. 2014a; Miar et al. 2014b) สุกรท่ีจะน ามาเล้ียง
เป็นสุกรขนุไดดี้จะตอ้งมีอตัราเจริญเติบโตและประสิทธิภาพการใชอ้าหารท่ีดี ใชร้ะยะเวลาในการ
เล้ียงสั้น และท่ีส าคญัคือตอ้งมีคุณภาพซากดีดว้ย การเล้ียงสุกรพนัธ์ุแทพ้นัธ์ุใดพนัธ์ุหน่ึงมีทั้งขอ้ดี
และขอ้เสีย ดังนั้นจึงนิยมน าพนัธ์ุแทม้าผสมขา้มพนัธ์ุเพื่อท าให้ลูกสุกรท่ีเกิดข้ึนมีลกัษณะของ 
เฮตเตอร์โรซีส (heterosis) หรือไฮบริดวิกเกอร์ (hybrid vigor) คือการท่ีลูกสุกรมีสมรรถภาพการ
ผลิตโดยเฉล่ียดีกว่าสุกรในรุ่นพ่อและแม่ ดงัท่ีการเล้ียงสุกรเชิงอุตสาหกรรมไดน้ ามาใชส้ร้างสุกร
ขุนลูกผสมท่ีมกัจะเรียกว่าสุกรลูกผสมสามสายหรือสุกรสามสายเลือด ซ่ึงการสร้างสุกรลูกผสม 
สามสายนั้นนิยมใชลู้กผสมระหวา่งสุกรพนัธ์ุแลนดเ์รซและพนัธ์ุลาร์จไวทท่ี์มีคุณสมบติัเด่น คือ การ
ผลิตลูกดีท่ีสุด มาใชเ้ป็นสายแม่พนัธ์ุแลว้น าสุกรพ่อพนัธ์ุท่ีให้ปริมาณเน้ือแดงมาก เช่น สุกรพนัธ์ุ
ดูร็อค หรือพนัธ์ุเปียแตรง มาผสมเป็นพอ่พนัธ์ุสุดทา้ย (terminal boar) ซ่ึงจะไดสุ้กรลูกผสมสามสาย
พนัธ์ุท่ีเหมาะสมส าหรับน าไปใชเ้ป็นสุกรขนุ 

ในปัจจุบนัเกษตรกรผูผ้ลิตสุกรขนุยงัมีความตอ้งการสุกรพ่อพนัธ์ุสุดทา้ยท่ีมีคุณภาพจ านวน
มาก แต่สุกรพอ่พนัธ์ุท่ีมีพนัธุกรรมดีนั้นมีปริมาณไม่เพียงพอกบัความตอ้งการใชง้าน สุกรพอ่พนัธ์ุท่ี
มีคุณภาพดีส่วนหน่ึงตอ้งน าเขา้จากต่างประเทศ ในขณะท่ีสุกรพนัธ์ุดีของเอกชนท่ีจ าหน่ายใน
ประเทศก็ยงัมีราคาสูง เกษตรกรบางส่วนจึงแกปั้ญหาโดยการน าสุกรลูกผสมท่ีมีความสามารถใน
การถ่ายทอดทางพนัธุกรรมไม่สม ่าเสมอมาใชเ้ป็นสุกรพ่อแม่พนัธ์ุ ส่งผลให้สมรรถภาพการผลิต
ของสุกรขุนท่ีไดไ้ม่สม ่าเสมอ ทั้งน้ีเกษตรกรผูเ้ล้ียงสุกรในประเทศไทยส่วนใหญ่กว่าร้อยละ 93 
หรือมากกว่า 169,000 ราย ยงัเป็นเกษตรกรรายย่อยท่ีเล้ียงสุกรนอ้ยกว่า 50 ตวั ไม่มีอ านาจต่อรอง
และไม่สามารถเขา้ถึงพนัธุกรรมสุกรพนัธ์ุดีเหล่าน้ีได ้กรมปศุสัตวจึ์งไดพ้ฒันาสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
ข้ึนเพื่อใชเ้ป็นพอ่พนัธ์ุสุดทา้ยในการผลิตสุกรขนุลูกผสม สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 เป็นสุกรสายพ่อพนัธ์ุ
สุดทา้ยท่ีโตเร็ว ให้ปริมาณเน้ือแดงมาก ไขมนัสันหลงับาง มีความเหมาะสมท่ีจะน าไปใชผ้สมกบั
แม่สุกรลูกผสมสองสายพนัธ์ุเพื่อผลิตสุกรขุน ท าให้ไดสุ้กรขุนท่ีโตเร็ว ให้เน้ือแดงมาก แข็งแรง 
และเล้ียงง่าย (กองบ ารุงพนัธ์ุสัตว ์กรมปศุสัตว.์ 2558) 

อยา่งไรก็ตามผูพ้ฒันาสายพนัธ์ุจ าเป็นตอ้งสร้างความมัน่ใจหรือสามารถแสดงความแตกต่าง
ของพนัธุกรรมใหม่กบัพนัธุกรรมเดิมท่ีเคยใชอ้ยู่ได ้และควรเขา้ใจถึงความตอ้งการของผูท่ี้มีส่วน
เก่ียวขอ้งในอุตสาหกรรมการผลิตตั้งแต่ส่วนตน้น ้ าหรือผูเ้ล้ียงสุกรพนัธ์ุและสุกรขุน ส่วนกลางน ้ า
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หรือโรงฆ่าและโรงแปรรูป ตลอดจนในส่วนของตลาดปลายน ้ าหรือผูบ้ริโภค เพื่อตอบสนองต่อ
ความตอ้งการท่ีเปล่ียนแปลงไปของตลาด (Alonso et al. 2009; Miar et al. 2014a) การพฒันาสุกร
พนัธ์ุปากช่อง 5 ท่ีประกอบดว้ยขอ้มูลในหลายมิติ ไดแ้ก่ ขอ้มูลในดา้นสมรรถภาพการเจริญเติบโต 
ขอ้มูลในดา้นคุณภาพซาก ตลอดจนขอ้มูลในดา้นคุณภาพเน้ือทั้งทางกายภาพและทางเคมีท่ีมีผลต่อ
คุณลกัษณะในการบริโภค ไดแ้ก่ ความเป็นกรด-ด่าง สีของเน้ือ ความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือ 
ช นิ ดขอ ง เ ส้ น ใ ย กล้ า ม เ น้ื อ  ขน าด เ ส้ น ผ่ า น ศูน ย์ก ล า ง เ ส้ น ใ ย กล้ า ม เ น้ื อ  ค ว าม ย า ว 
ซาร์โคเมียร์ ปริมาณคอลลาเจน องคป์ระกอบทางเคมีของเน้ือสุกร รวมถึงสารตั้งตน้ในเน้ือสุกรท่ีมี
ผลต่อการรับรู้กล่ินและรสชาติของผูบ้ริโภคนบัวา่มีความจ าเป็นในการศึกษาเป็นอยา่งมาก ซ่ึงขอ้มูล
ในเชิงวิชาการเหล่าน้ีจะได้น าไปเผยแพร่ให้แก่เกษตรกรในวงกวา้ง รวมถึงการน าขอ้มูลท่ีได้
กลบัไปพฒันาสายพนัธ์ุสุกรให้ตอบสนองต่อความตอ้งการของตลาดไดต้รงตามเป้าหมาย งานวิจยั
น้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 และสุกรขุน
ลูกผสมสามสายท่ีไดจ้ากการใชสุ้กรสายพนัธ์ุปากช่อง 5 เป็นพอ่พนัธ์ุสุดทา้ยเปรียบเทียบกบัสุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีไดจ้ากสุกรพอ่พนัธ์ุทางการคา้ท่ีไดรั้บความนิยมในทอ้งตลาด 
 

1.2 วตัถุประสงค์  
1.2.1  เพื่อศึกษาคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสม

สามสายท่ีได้จากการใช้สุกรสายพนัธ์ุปากช่อง 5 เป็นพ่อพนัธ์ุสุดทา้ย เปรียบเทียบกับสุกรขุน
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 

1.2.2  เพื่อศึกษาคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากการใช้
พ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 เป็นพ่อพนัธ์ุสุดทา้ย เปรียบเทียบกบัสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากการ
ใชสุ้กรพอ่พนัธ์ุทางการคา้ท่ีมีพนัธุกรรมใกลเ้คียงกบัสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
 

1.3 สถานที่ด าเนินงาน 
1.3.1 ศูนยว์ิจยัและพฒันาสุกร กรมปศุสตัว ์อ.ปากช่อง จ.นครราชสีมา 
1.3.2 วสนัตฟ์าร์ม อ.สูงเนิน จ.นครราชสีมา 
1.3.3 โรงฆ่าสุกร DK Interfoods อ.โชคชยั จ.นครราชสีมา 
1.3.4 ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีอาหารสัตว์ ภาควิชาครุศาสตร์เกษตร คณะครุศาสตร์

อุตสาหกรรมและเทคโนโลยี  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
กรุงเทพมหานคร 
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1.3.5 ห้องปฏิบติัการเทคโนโลยีอาหารสัตว ์ภาควิชาเทคโนโลยีการผลิตสัตวแ์ละประมง 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า เจ้า คุณทหารลาดกระบัง 
กรุงเทพมหานคร 

1.3.6 ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์เน้ือสัตว์ ศูนย์เครือข่ายการวิจัยเทคโนโลยีเน้ือสัตว์ 
ภาควิชาเทคโนโลยีการผลิตสัตว์และประมง คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยี  
พระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั กรุงเทพมหานคร 
 
 



 

บทที ่2 

งานวจิัยที่เกีย่วข้อง 
 

2.1 สถานการณ์การเลีย้งสุกรในประเทศไทย 

การเล้ียงสุกรนบัเป็นอุตสาหกรรมดา้นการเกษตรท่ีส าคญัของประเทศไทย ในปี พ.ศ. 2560 
ประเทศไทยมีเกษตรกรผูเ้ล้ียงสุกรทั้งหมดจ านวน 180,606 ครัวเรือน ส่วนใหญ่เกษตรกรเล้ียงสุกร 
1-50 ตวั จ านวน 169,002 ราย (ร้อยละ 93.57) รองลงมาเล้ียงสุกร 51-100 ตวั จ านวน 5,520 ราย  
(ร้อยละ 3.06) เล้ียงสุกร 101-500 ตวั จ านวน 3,379 ราย (ร้อยละ 1.87) เล้ียงสุกร 501-5,000 ตวั 
จ านวน 2,456 ราย (ร้อยละ 1.36) ในขณะท่ีมีเกษตรกรผูเ้ล้ียงสุกรมากกว่า 5,000 ตวั เพียง 249 ราย 
(ร้อยละ 0.14) มีจ  านวนสุกรทั้ งหมด 10,191,784 ตัว จ าแนกเป็นสุกรขุนจ านวน 8,605,766 ตัว  
(ร้อยละ 84.44) สุกรพนัธ์ุจ านวน 935,046 ตวั (ร้อยละ 9.17) และสุกรพื้นเมืองจ านวน 650,972 ตวั 
(ร้อยละ 6.39) ในส่วนของสุกรพนัธ์ุแบ่งออกเป็นสุกรพ่อพนัธ์ุจ านวน 73,493 ตวั และสุกรแม่พนัธ์ุ
จ านวน 861,553 ตวั (ศูนยเ์ทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสาร กรมปศุสัตว.์ 2560) 

อยา่งไรกต็ามพบวา่ในปี พ.ศ. 2557 ประเทศไทยมีปริมาณการส่งออกสุกรเพียงร้อยละ 5 ของ
ปริมาณการผลิตทั้งหมด เน่ืองจากขอ้จ ากดัจากโรคปากและเทา้เป่ือย โดยเป็นการส่งออกเน้ือสุกร
และเน้ือสุกรแปรรูปเพียงร้อยละ 1-2 และสุกรมีชีวิตร้อยละ 3-4 เน้ือสุกรส่งออกไปยงัประเทศ สปป.
ลาว และฮ่องกง ส่วนเน้ือสุกรแปรรูปส่งออกไปยงัประเทศญ่ีปุ่นและฮ่องกง ส าหรับสุกรมีชีวิต 
มีปริมาณการส่งออกจ านวน 347,516 ตวั คิดเป็นมูลค่า 1,594.39 ลา้นบาท แบ่งเป็นสุกรพนัธ์ุจ านวน 
28,856 ตวั คิดเป็นมูลค่า 149.50 ลา้นบาท และเป็นสุกรมีชีวิตอ่ืนๆ จ านวน 318,660 ตวั คิดเป็นมูลค่า 
1,444.89 ลา้นบาท ส่วนใหญ่ส่งออกไปยงัประเทศเพื่อนบา้น ไดแ้ก่ สปป.ลาว กมัพูชา เมียนมาร์ 
และเวียดนาม (สภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย. 2558) 

รูปแบบการผลิตสุกรในประเทศไทยสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 4 ลกัษณะคือ (1) การผลิตสุกร
พนัธ์ุแทร้ะดบัพ่อแม่พนัธ์ุ (great grand parent stock, GGP) (2) การผลิตแม่พนัธ์ุลูกผสมสองสาย 
(grand parent stock, GP) (3) การผลิตลูกสุกรขุนดว้ยแม่พนัธ์ุลูกผสมสองสาย (parent stock, PS) 
และ (4) การผลิตสุกรขุน (fattening pigs) อย่างไรก็ตามพบว่าการผลิตสุกรขุนในประเทศไทยยงัมี
ตน้ทุนสูง เน่ืองมาจากเกษตรกรส่วนมากไม่ทราบขอ้มูลและไม่สามารถเขา้ถึงแหล่งพนัธุกรรมท่ีดี
ของสุกรได ้มีผลท าให้ไดสุ้กรท่ีโตชา้ การเจริญเติบโตไม่สม ่าเสมอ ใชอ้าหารมาก คุณภาพซากไม่
เป็นไปตามท่ีตลาดตอ้งการ ประกอบกบัความผนัผวนของราคาสุกรมีชีวิต จึงท าให้เกษตรกรราย
ย่อยไม่สามารถอยู่รอดและต่อรองให้ได้ราคาตามคุณภาพของผลผลิต ทั้งน้ีเกษตรกรยงัมีความ
ตอ้งการพ่อพนัธ์ุสุดทา้ยท่ีมีคุณภาพจ านวนมาก จากการศึกษาของ Bunter et al. (2008) รายงานว่า



5 
 

 

การคดัเลือกสุกรสายพ่อพนัธ์ุท่ีมีลกัษณะดีเด่นสามารถช่วยปรับปรุงคุณลกัษณะท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ
ใหผ้ลผลิตรวมถึงคุณภาพเน้ือของลูกสุกรได ้
 

2.2 การผลติสุกรขุนลูกผสม 

การเล้ียงสุกรขุน หมายถึง การน าสุกรท่ีหย่านมแลว้ทั้งตวัผูแ้ละตวัเมียมาเล้ียง โดยให้กิน
อาหารอย่างเต็มท่ีเป็นเวลา 4-5 เดือน สุกรจะมีน ้ าหนัก 90-100 กิโลกรัมจึงขายส่งตลาด (รณชัย  
สิทธิไกรพงษ์. 2540) การผลิตสุกรขุนนั้นโดยส่วนใหญ่นิยมน าสุกรพนัธ์ุแทม้าผสมขา้มพนัธ์ุเพื่อ
ผลิตเป็นสุกรลูกผสมสามสาย โดยหวงัผลจากเฮตเตอร์โรซีสหรือไฮบริดวิกเกอร์ท่ีเกิดข้ึน การสร้าง
สุกรลูกผสมสามสายจะใช้สุกรสายแม่พนัธ์ุท่ีเป็นลูกผสมระหว่างสุกรพนัธ์ุแลนด์เรซและพนัธ์ุ 
ลาร์จไวทท่ี์มีคุณสมบติัเด่น คือ มีความสมบูรณ์พนัธ์ุดี มีลูกดก และลูกสุกรมีน ้าหนกัหยา่นมท่ีดี แลว้
น าสุกรพ่อพนัธ์ุท่ีให้ปริมาณเน้ือแดงมาก เช่น สุกรพนัธ์ุดูร็อค หรือพนัธ์ุเปียแตรง มาผสมเป็น 
พ่อพนัธ์ุสุดท้าย (Edwards et al. 2006) ซ่ึงจะได้สุกรลูกผสมสายสามพนัธ์ุท่ีเหมาะสมส าหรับ
น าไปใชเ้ป็นสุกรขนุ แผนการผสมพนัธ์ุเพื่อผลิตสุกรลูกผสมสายสามดงัแสดงในภาพท่ี 2.1 

 
 

ภาพที ่2.1 แผนการผสมพนัธ์ุในการผลิตสุกรลูกผสมสายสามพนัธ์ุเพื่อใชเ้ป็นสุกรขนุ 
ที่มา: ดดัแปลงจาก กรมปศุสัตว ์กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2548) 

 
ในการผลิตสุกรลูกผสมนั้น Cassady et al. (2002) ไดท้  าการศึกษาอิทธิพลของพนัธ์ุและผล

ของเฮตเตอร์โรซีสต่อการเจริญเติบโตและคุณภาพซากของสุกรพนัธ์ุแท ้(pure breed) สุกรลูกผสม
สองสาย (two-breed cross) และสุกรลูกผสมส่ีสาย (four-breed cross) จากสุกร 8 สายพนัธ์ุ แผนการ
ผสมพนัธ์ุสุกรดังแสดงในตารางท่ี 2.1 ผลการศึกษาพบว่าสุกรลูกผสมทั้ งสองสายและส่ีสายมี
น ้ าหนกัแรกคลอด น ้ าหนกัตวั และอตัราการเจริญเติบโตสูงข้ึน ในขณะท่ีความหนาไขมนัสันหลงัมี
แนวโนม้ลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบัสุกรพนัธ์ุแทท้ั้งน้ีเป็นผลมาจากเฮตเตอร์โรซีสท่ีเกิดข้ึน อยา่งไรก็
ตามจากการทดลองพบวา่สุกรลูกผสมส่ีสายจะมีขนาดพื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสนัเลก็ลง 
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ตารางที่ 2.1 พนัธ์ุสุกรและแผนการผสมพนัธ์ุสุกรลูกผสมสองสายและสุกรลูกผสมส่ีสาย 
การทดลองที ่1  การทดลองที ่2 

pure breed 2-breed cross 4-breed cross  pure breed 2-breed cross 4-breed cross 
Y × Y Y × L WL × YL  H × H H × D PD × HS 
L × L L × Y   D × D D × H PD × SH 
W × W Y × W   P × P P × S PH × DS 
C × C W × Y   S × S S × P PH × SD 

 L × W    S × H SH × DP 
 W × L    H × S SH × PD 
 W × C    S × D SD × HP 
 C × L    D × S SD × PH 
 L × C    P × D SP × DH 
 C × Y    D × P SP × HD 
 Y × C    P × H  
 C × W    H × P  

Y = York Shire, L = Landrace, W = Large White, C = Chester White, H = Hampshire, D = Duroc, P = Pietrain, S = Spot 

ที่มา: Cassady et al. (2002) 
 

2.2.1 สุกรพนัธ์ุแท้ทีส่ าคญั 
สุกรท่ีเล้ียงในปัจจุบนัมีอยู่หลากหลายสายพนัธ์ุ รูปร่างลกัษณะของสุกรเกิดจากการ

ผสมพนัธ์ุและการคดัเลือกพนัธ์ุตามความตอ้งการของผูผ้ลิตสายพนัธ์ุ รณชยั สิทธิไกรพงษ ์(2540); 
วนัดี ทาตระกูล (2546) ไดก้ล่าวถึงพนัธ์ุสุกรท่ีนิยมเล้ียงในประเทศไทยเพื่อใชใ้นการผลิตสุกรขุน
ลูกผสมดงัน้ี 

1) พันธ์ุลาร์จไวท์ (Large White) เป็นสุกรท่ีมีล าตวัสีขาว หูตั้ง (prick ears) 
ล าตวัยาวและลึก เป็นสุกรท่ีโตเร็ว มีประสิทธิภาพการใชอ้าหารดี มีคุณสมบติัการเป็นแม่ท่ีดี คือ ให้
ลูกดก และเล้ียงลูกได้ดี มีขาท่ีแข็งแรง คุณภาพซากดี เป็นสายพนัธ์ุท่ีสามารถปรับตัวเข้ากับ
สภาพแวดลอ้มไดดี้ เม่ือโตเตม็ท่ีจะใหเ้น้ือส่วนเบคอน (bacon) มาก นิยมใชเ้ป็นพ่อแม่พนัธ์ุส าหรับ
ผลิตสุกรพนัธ์ุลูกผสมสองสายเพื่อเป็นแม่พนัธ์ุหรือสุกรขนุส่งตลาด สุกรพนัธ์ุลาร์จไวทด์งัแสดงใน
ภาพท่ี 2.2 

2) พันธ์ุแลนเรซ (Landrace) เป็นสุกรท่ีมีล าตัวสีขาว หูปรก ( lop ears) มี
รูปร่างดี คือ มีลกัษณะล าตวัท่ียาวและลึก ไหล่กวา้ง สะโพกมีขนาดใหญ่ มีคุณสมบติัเป็นแม่พนัธ์ุท่ี
ดี ใหลู้กดก ใหเ้น้ือแดงมาก แต่สายพนัธ์ุน้ีมีแนวโนม้อาจมีขาหลงัท่ีไม่ค่อยแขง็แรงมากนกั และเป็น
สายพนัธ์ุท่ีไม่ทนต่อความเครียด ส่งผลให้เน้ือมีลักษณะสีซีด เหลว และฉ ่ าน ้ า (pale solf and 
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exudative, PSE) ในประเทศเขตร้อนนิยมน ามาเล้ียงเป็นแม่พนัธ์ุในการผลิตสุกรพนัธ์ุลูกผสม 
สองสายเพื่อผลิตสุกรท่ีมีคุณภาพซากดีและมีไขมนัระดบัปานกลาง แต่ทางทวีปยโุรปจะนิยมน ามา
เล้ียงเป็นสุกรขนุเพื่อผลิตเบคอนเป็นหลกั สุกรพนัธ์ุแลนเรซดงัแสดงในภาพท่ี 2.2 

3) พนัธ์ุดูร็อคหรือดูร็อคเจอร์ซ่ี (Duroc or Duroc Jersey) เป็นสุกรท่ีมีล าตวัสี
น ้ าตาลแดง มีรูปร่างขนาดปานกลางไม่ใหญ่มาก มีลกัษณะเด่นคือมีไหล่และสะโพกหนาและกวา้ง 
หลงัโคง้กว่าพนัธ์ุอ่ืน เป็นสุกรท่ีโตเร็ว มีอตัราการเจริญเติบโตท่ีดี มีคุณสมบติัเป็นแม่ท่ีไม่ค่อยดี 
เล้ียงลูกไม่เก่ง ใหลู้กท่ีมีขนาดครอกเลก็ แต่เป็นสุกรพนัธ์ุท่ีแขง็แรง เล้ียงง่าย ทนต่อความเครียดไดดี้
จึงมีอตัราการตายต ่า และเป็นสุกรท่ีมีปริมาณไขมนัมาก แต่พบว่าเป็นสายพนัธ์ุท่ีมีปริมาณไขมนั
แทรกในเน้ือมากเช่นเดียวกนั นิยมน ามาเป็นสายพ่อพนัธ์ุเพื่อผลิตสุกรลูกผสมเพื่อเล้ียงเป็นสุกรขนุ
เน่ืองจากเล้ียงง่ายและโตเร็ว สุกรพนัธ์ุดูร็อคดงัแสดงในภาพท่ี 2.2 

4) พันธ์ุเปียแตรง (Pietrain) เป็นสุกรท่ีมีล าตวัสีขาว และมีจุดด ากระจายตาม
ล าตวั (piebald) ล าตวัค่อนขา้งสั้น แต่บริเวณสะโพกมีขนาดใหญ่เห็นไดช้ดัเจน ท าใหส่้วนสะโพกมี
ปริมาณเน้ือแดงมาก นิยมใชเ้ป็นสุกรสายพ่อพนัธ์ุส าหรับผลิตสุกรลูกผสมเพื่อเล้ียงเป็นสุกรขนุ แต่
อาจมีปัญหาเร่ืองการจดัการในการเล้ียง เน่ืองจากเป็นสายพนัธ์ุท่ีไม่ทนต่อความเครียดอาจท าใหเ้กิด
การช็อคตายไดง่้าย สุกรพนัธ์ุเปียแตรงดงัแสดงในภาพท่ี 2.2 

 

                
   

 
       

  
 

 

ภาพที ่2.2 ลกัษณะของสุกรพนัธ์ุต่างๆ 
ที่มา: กองบ ารุงพนัธ์ุสัตว ์กรมปศุสัตว ์(มปป) 

 
จากงานวิจยัของ Edwards et al. (2003); Edwards et al. (2006); Bunter et al. (2008); 

Alonso et al. (2009); Morales et al. (2013) แสดงให้เห็นว่าสุกรพันธ์ุดูร็อคมีสมรรถภาพการ
เจริญเติบโตท่ีดีกว่าสุกรพนัธ์ุเปียแตรง แต่มีคุณภาพซากต ่ากว่าเน่ืองจากสุกรพนัธ์ุดูร็อคมีปริมาณ

สุกรพนัธ์ุแลนด์เรซ สุกรพนัธ์ุลาร์จไวท์ 

สุกรพนัธ์ุเปียแตรง สุกรพนัธ์ุดูร็อค 
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ไขมนัในซากมาก อย่างไรก็ตามการท่ีสุกรพนัธ์ุดูร็อคมีปริมาณไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือสันนอกท่ี
สูงกวา่สุกรพนัธ์ุเปียแตรงมีผลท าใหเ้น้ือของสุกรพนัธ์ุดูร็อคมีคุณภาพการบริโภคท่ีดีกวา่  

ในส่วนของกรมปศุสัตวน์ั้นไดมี้การน าเขา้สุกรพนัธ์ุแทม้าจากต่างประเทศเพื่อใชใ้น
การปรับปรุงพนัธ์ุสุกร และกระจายพนัธ์ุไปยงัหน่วยงานต่างๆ รวมถึงฟาร์มสุกรของเกษตรกรท่ี
สนใจเพื่อน าไปใชใ้นเชิงพาณิชย ์(กองบ ารุงพนัธ์ุสัตว ์กรมปศุสัตว,์ มปป) สุกรพนัธ์ุแทท่ี้ส าคญัของ
กรมปศุสัตว ์เช่น 

1) พันธ์ุแลนด์เรซสายพันธ์ุไอร์แลนด์ เป็นสุกรท่ีได้รับการพฒันาด้วยการ
ทดสอบและคดัเลือกพนัธ์ุ จนไดสุ้กรพนัธ์ุแลนดเ์รซท่ีมีอตัราการเจริญเติบโตดี ไขมนับาง ใหลู้กดก
และเล้ียงลูกเก่ง มีความแข็งแรงทนทาน ปรับตวัเขา้กบัสภาพแวดลอ้มไดดี้ เล้ียงง่าย มีอตัราการ
เจริญเติบโต 800 กรัมต่อวัน ประสิทธิภาพการใช้อาหาร 2.50 ความหนาไขมันสันหลัง 1.20 
เซนติเมตร และใหลู้กหยา่นม 15 ตวัต่อแม่ต่อปี 

2) พันธ์ุลาร์จไวท์สายพนัธ์ุไอร์แลนด์ สุกรพนัธ์ุลาร์จไวทข์องกรมปศุสัตวเ์ป็น
สุกรสายพนัธ์ุหน่ึงท่ีเกษตรกรให้การยอมรับ และนิยมน าไปใชพ้ฒันาพนัธุกรรมของตนเองในการ
ผลิตสุกรพนัธ์ุแท ้หรือแม่สุกรลูกผสมสองสายส าหรับใชใ้นฟาร์ม มีความแขง็แรงทนทาน ปรับตวั
เขา้กบัสภาพแวดลอ้มไดดี้ เล้ียงง่าย อตัราการเจริญเติบโต 800 กรัมต่อวนั ประสิทธิภาพการใช้
อาหาร 2.50 ความหนาไขมนัสันหลงั 1.20 เซนติเมตร และใหลู้กหยา่นม 15 ตวัต่อแม่ต่อปี 

3) พันธ์ุดูร็อคสายพันธ์ุแคนาดา กรมปศุสัตวน์ ามาพฒันาและปรับปรุงพนัธ์ุ
โดยเน้นลักษณะท่ีส าคญัทางเศรษฐกิจ เป็นสุกรท่ีเจริญเติบโตเร็ว มีความแข็งแรงมาก น ามา
ปรับปรุงพฒันาพนัธ์ุให้เหมาะสมกบัสภาพแวดลอ้มของประเทศไทย โดยการตรวจสอบยีนเครียด
ดว้ยวิธีอณูพนัธุศาสตร์เพื่อให้ฝูงสุกรปลอดจากยีนเครียด มีอตัราการเจริญเติบโต 850 กรัมต่อวนั 
ประสิทธิภาพการใชอ้าหาร 2.50 ความหนาไขมนัสันหลงั 1.10 เซนติเมตร เม่ือน าไปใชเ้ป็นพอ่พนัธ์ุ
สุดทา้ยในการผลิตสุกรขนุจะไดสุ้กรขนุท่ีโตเร็ว มีความแขง็แรง และส่งตลาดไดเ้ร็ว 

4) สุกรพันธ์ุเปียแตรงสายพันธ์ุเบลเยี่ยม เป็นสุกรท่ีมีเปอร์เซ็นต์เน้ือแดงสูง
มาก ไขมนับาง มีกลา้มเน้ือเด่นชดั และไดท้ าการคดัเลือกและปรับปรุงพนัธ์ุใหป้ลอดจากยนีเครียด 
ท าใหมี้ความทนทานต่อสภาพแวดลอ้ม มีอตัราการเจริญเติบโต 780 กรัมต่อวนั ประสิทธิภาพการใช้
อาหาร 2.50 ความหนาไขมันสันหลัง 0.80 เซนติเมตร และมีพื้นท่ีหน้าตัดเน้ือสัน 40 ตาราง
เซนติเมตร เหมาะส าหรับใชเ้ป็นพอ่พนัธ์ุสุดทา้ยเพื่อผลิตสุกรขนุท่ีมีคุณภาพซากดี 

2.2.2 พนัธ์ุสุกรทางการค้าและสุกรพนัธ์ุลูกผสมทางการค้าในประเทศไทย 
นอกจากสุกรพนัธ์ุแทท่ี้กล่าวไวข้า้งตน้แลว้ ยงัมีสุกรลูกผสม (synthetic breed) ท่ีผลิต

ข้ึนเพื่อใชป้ระโยชน์ในทางการคา้ ประเทศไทยเคยมีการน าเขา้มาเล้ียงหลายพนัธ์ุ เช่น พนัธ์ุซีเกอร์ 
(Seghers) พนัธ์ุไฮโปร (Hypro) พนัธ์ุดีคราฟ (Dekalb) พนัธ์ุแบบคอค (Babcock) และพนัธ์ุลูกผสม
ของพี.ไอ.ซี. (P.I.C.) ซ่ึงสุกรลูกผสมทางการคา้ต่างๆ เหล่าน้ีเกิดจากการน าเอาสุกรพนัธ์ุแทม้าผสม
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ขา้มพนัธ์ุกันแลว้ท าการคดัเลือกสายพนัธ์ุท่ีดี จนสามารถจบัคู่ผสมพนัธ์ุกนัไดล้กัษณะท่ีดีจึงได้
ออกมาเป็นสุกรพนัธ์ุต่างๆ ลูกสุกรท่ีเกิดจากสุกรพนัธ์ุทางการคา้เหล่าน้ีจะใหผ้ลผลิตดีกว่าสุกรพนัธ์ุ
แท ้แต่ถา้หากเก็บลูกสุกรท่ีได้ไวท้  าเป็นสุกรพ่อ-แม่พนัธ์ุต่อไปผลผลิตท่ีได้จะไม่คงท่ี ถา้หาก
ตอ้งการเล้ียงสุกรลูกผสมทางการคา้เหล่าน้ีอีกตอ้งสัง่พอ่-แม่พนัธ์ุเขา้มาใหม่จึงจะไดผ้ลดี ซ่ึงต่างจาก
สุกรพนัธ์ุแทท่ี้สามารถคดัเลือกลูกสุกรไวท้  าพอ่-แม่พนัธ์ุได ้(รณชยั สิทธิไกรพงษ,์ 2540)  

ในปัจจุบนัสุกรลูกผสมทางการคา้ท่ีนิยมใชเ้ป็นพ่อพนัธ์ุสุดทา้ยในการผลิตสุกรขุน
ส่วนใหญ่เป็นสุกรลูกผสมระหว่างสุกรพนัธ์ุดูร็อคและพนัธ์ุเปียแตรง เน่ืองจากเป็นสายพนัธ์ุมีอตัรา
การเจริญเติบโตท่ีดี ให้เน้ือแดงมาก และมีคุณภาพซากดี สุกรลูกผสมทางการคา้ท่ีนิยมใชเ้ป็นพ่อ
พนัธ์ุสุดทา้ย ไดแ้ก่ พนัธ์ุซีพี 73 (CP 73) เป็นสุกรพ่อพนัธ์ุลูกผสมท่ีมีรูปร่างดี ไหล่และสะโพกใหญ่ 
สามารถถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรมได้ดี มีความคึก (libido) สูง (เครือเจริญโภคภัณฑ์, 
2558) และพนัธ์ุเบ 91 (Be 91) เป็นสุกรพ่อพนัธ์ุลูกผสมท่ีมีความตา้นทานต่อความเครียด มีปริมาณ
เน้ือแดงมาก ให้ลูกสุกรขุนท่ีมีความสม ่าเสมอและคุณภาพดี และมีการถ่ายทอดทางพนัธุกรรมท่ีดี 
(ผูจ้ดัการออนไลน์. 2556) 

ตั้ งแต่ในปี พ.ศ. 2535 กรมปศุสัตว์ได้มีการน าเขา้สุกรพนัธ์ุแทต่้างๆ มาใช้ในการ
ปรับปรุงพนัธ์ุเพื่อขยายพนัธ์ุให้มีปริมาณมากและกระจายพนัธ์ุสุกรท่ีดีสู่ฟาร์มของเกษตรกร โดย
ในช่วงเร่ิมตน้มุ่งเนน้ในการศึกษาสุกรพนัธ์ุแทเ้พื่อใชใ้นการผลิตสุกรพนัธ์ุแท ้สุกรพนัธ์ุแทเ้พื่อผลิต
แม่สุกรสองสายพนัธ์ุ และแม่สุกรสองสายพนัธ์ุเพื่อผลิตลูกสุกรขนุ ต่อมาไดพ้ิจารณาเห็นวา่การผลิต
สายแม่พนัธ์ุใหเ้กษตรกรน าไปใชอ้ยูใ่นวงท่ีจ ากดั การขยายตวัจ าเป็นตอ้งใชแ้ม่พนัธ์ุจ านวนมาก จึง
ไดมี้การสร้างสายพ่อพนัธ์ุสุดทา้ยข้ึนมาเพื่อประโยชน์ในการกระจายพนัธุกรรมให้ไดม้ากและเร็ว
ข้ึนกว่าเดิม จึงไดมี้การสร้างทั้งสุกรพนัธ์ุแทแ้ละพนัธ์ุลูกผสมข้ึน ไดแ้ก่ สุกรพนัธ์ุดูร็อคกรมปศุสัตว ์
พนัธ์ุปากช่อง 2 พนัธ์ุปากช่อง 3 พนัธ์ุปากช่อง 4 และพนัธ์ุปากช่อง 5 (กองบ ารุงพนัธ์ุสัตว ์กรม 
ปศุสัตว,์ มปป) สุกรพอ่พนัธ์ุลูกผสมท่ีพฒันาโดยกรมปศุสตัวท่ี์ส าคญั ไดแ้ก่ 

1) สุกรพันธ์ุปากช่อง 2 (Pakchong 2) สุกรพนัธ์ุปากช่อง 2 เป็นสุกรท่ีสร้างมา
จากสุกรพนัธ์ุเปียแตรง (ร้อยละ 75) และพนัธ์ุดูร็อค (ร้อยละ 25) เป็นสุกรท่ีมีเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงสูง 
ไขมันบาง รูปร่างล ่ าสัน มีกล้ามเน้ือชัดเจน อัตราการเจริญเติบโตมากกว่า  750 กรัมต่อวัน 
ประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหาร 2.60 และความหนาไขมนัสันหลงั 1.00 เซนติเมตร ใชเ้ป็นพ่อพนัธ์ุ
สุดทา้ยในการผลิตสุกรขนุ 

2) สุกรพันธ์ุปากช่อง 3 (Pakchong 3) เป็นการผสมผสานพนัธุกรรมระหว่าง
สุกรพนัธ์ุลาร์จไลทท่ี์มีการเจริญเติบโตท่ีดีและพนัธ์ุเปียแตรงท่ีมีปริมาณเน้ือแดงมาก เป็นสุกรท่ีมีสี
ขาวตลอดทั้งล าตวั หูตั้ง มีสะโพกใหญ่กวา้ง หวัไหล่และหลงักวา้ง เป็นร่องเห็นมดักลา้มเน้ือชดัเจน 
ปลอดยีนเครียด (NN) ขาแข็งแรง อตัราการเจริญเติบโต 820 กรัมต่อวนั ประสิทธิภาพการเปล่ียน
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อาหาร 2.45 ความหนาไขมนัสันหลงั 0.90 เซนติเมตร และขนาดพื้นท่ีหน้าตดัเน้ือสัน 38 ตาราง
เซนติเมตร เหมาะใชเ้ป็นสุกรพอ่พนัธ์ุสุดทา้ยในการผลิตสุกรขนุท่ีมีปริมาณเน้ือแดงสูง 

3) สุกรพันธ์ุปากช่อง 4 (Pakchong 4) เป็นการผสมผสามพนัธุกรรมระหว่าง
สุกรพนัธ์ุดูร็อคและแฮมเชียร์ ลกัษณะประจ าพนัธ์ุคลา้ยกบัสุกรพนัธ์ุแฮมเชียร์ คือ ล าตวัสีแดงมีสี
ขาวคาดท่ีหวัไหล่ลงมาถึงขาหนา้ สะโพกใหญ่ หวัไล่กวา้ง หลงัเป็นร่องเห็นมดักลา้มเน้ือชดัเจน ขา
แข็งแรง เน้ือแดงมีสีเขม้ อตัราการเจริญเติบโตมากกว่า 750 กรัมต่อวนั ประสิทธิภาพการเปล่ียน
อาหาร 2.50 ความหนาไขมนัสันหลงั 1.00 เซนติเมตร และขนาดพื้นท่ีหน้าตดัเน้ือสัน 37 ตาราง
เซนติเมตร 

4) สุกรพันธ์ุปากช่อง 5 (Pakchong 5) เป็นสุกรท่ีถูกพฒันามาจากสุกรพนัธ์ุ
ปากช่อง 2 เพื่อให้ไดสุ้กรท่ีมีอตัราการเจริญเติบโตท่ีดีข้ึน วตัถุประสงคเ์พื่อน ามาใชเ้ป็นพ่อพนัธ์ุ
สุดทา้ยในการผลิตสุกรขนุลูกผสมสามสาย ไดจ้ากการรวมพนัธุกรรมเด่นๆ ของสุกร 2 สายพนัธ์ุ คือ 
พนัธ์ุดูร็อค ท่ีมีลกัษณะโตเร็ว และพนัธ์ุเปียแตรง ท่ีมีปริมาณเน้ือแดงมาก ลกัษณะประจ าพนัธ์ุดงั
แสดงในภาพท่ี 2.3 โดยมีสัดส่วนพนัธุกรรมของสุกรพนัธ์ุดูร็อคร้อยละ 62.5 และพนัธ์ุเปียแตรง 
ร้อยละ 37.5 แผนการสร้างสายพนัธ์ุดงัแสดงในภาพท่ี 2.4 สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 เป็นสุกรสายพอ่พนัธ์ุ
สุดทา้ยท่ีโตเร็ว ใหป้ริมาณเน้ือแดงมาก ไขมนัสนัหลงับาง ซ่ึงลกัษณะทางเศรษฐกิจเหล่าน้ีไดม้าจาก
การก าหนดเป้าหมายในการพฒันาพนัธ์ุ การคดัเลือก และการพฒันาพนัธ์ุอยา่งต่อเน่ือง พอ่สุกรพนัธ์ุ
ปากช่อง 5 มีความเหมาะสมท่ีจะน าไปใชผ้สมกบัแม่สุกรลูกผสมสองสายพนัธ์ุเพื่อผลิตสุกรขนุ ท า
ใหไ้ดสุ้กรท่ีโตเร็ว ใหเ้น้ือแดงมาก แขง็แรง เล้ียงง่าย สุกรพอ่พนัธ์ุสุดทา้ยปากช่อง 5 มีความสามารถ
ในการถ่ายทอดลกัษณะทางเศรษฐกิจเหล่าน้ีไปยงัสุกรขุนไดอ้ย่างสม ่าเสมอ สืบเน่ืองมาจากการ
พฒันาพนัธ์ุดว้ยการผสมพนัธ์ุภายในรุ่น (Inter se mating) และคดัเลือกลกัษณะทางเศรษฐกิจตาม
เป้าหมายในการพฒันาพนัธ์ุอย่างเขม้ขน้สม ่าเสมอถึง 5 ชัว่อายุ (กมล ฉวีวรรณ และคณะ. 2556; 
Chaweewan et al. 2012) สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ท่ีพฒันาพนัธ์ุแลว้ไดน้ าไปส่งเสริมแก่เกษตรกรผูเ้ล้ียง
สุกรเพื่อใชผ้ลิตสุกรขนุและไดรั้บการตอบรับจากเกษตรกรผูเ้ล้ียงสุกรในวงกวา้ง  

นอกจากน้ี Chaweewan et al. (2012) ยงัได้ท าการศึกษาคุณสมบัติท่ีเก่ียวข้องกับ
ลกัษณะทางเศรษฐกิจของสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 โดยเร่ิมการทดสอบเม่ือสุกรมีน ้าหนกัตวัประมาณ 30 
กิโลกรัม และส้ินสุดการทดสอบเม่ือสุกรมีน ้ าหนักตวั 90 กิโลกรัม อาหารท่ีใชท้ดสอบมีโปรตีน 
ร้อยละ 18 ให้สุกรทุกตวักินอาหารแบบเต็มท่ี (ad libitum) ท าการเก็บขอ้มูลการทดสอบทั้งหมด 5 
รุ่น (F1 ถึง F5) ผลการศึกษาพบว่าสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีอตัราการเจริญเติบโตมากกว่า 850 กรัมต่อ
วนั ประสิทธิภาพการใชอ้าหารน้อยกว่า 2.50 ความหนาไขมนัสันหลงัต ่ากว่า 1 เซนติเมตร และมี
พื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสนัมากกวา่ 37 ตารางเซนติเมตร 
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ภาพที ่2.3 สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 

ที่มา: กองบ ารุงพนัธ์ุสัตว ์กรมปศุสัตว ์(มปป) 
 

 

ภาพที ่2.4 แผนการผสมพนัธ์ุเพื่อสร้างสายพนัธ์ุสุกรปากช่อง 5 (D = ดูร็อค, P = เปียแตรง) 
ที่มา: กองบ ารุงพนัธ์ุสัตว ์กรมปศุสัตว ์(มปป) 

 

2.3 การใช้เทคโนโลยชีีวภาพในการปรับปรุงพนัธ์ุสัตว์ 
การใชเ้ทคโนโลยีชีวภาพในการปรับปรุงพนัธ์ุสัตวไ์ดเ้ขา้มามีบทบาทต่ออุตสาหกรรมการ

ผลิตสัตวใ์นปัจจุบนัอยา่งกวา้งขวางเน่ืองจากสามารถใหผ้ลยัง่ยนื อีกทั้งยงัช่วยลดระยะเวลาในการ
คดัเลือกให้เร็วข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกบัการปรับปรุงพนัธ์ุสัตวแ์บบดั้งเดิม ซ่ึงตอ้งท าการเก็บบนัทึก
ข้อมูลก่อน จากนั้ นจึงน าข้อมูลไปประเมินพนัธุกรรมเพื่อใช้คัดเลือกต่อไป ประกอบกับการ
ปรับปรุงพนัธ์ุสัตว์แบบดั้ งเดิมยงัมีขอ้จ ากัดในด้านความแม่นย  าในการคดัเลือก โดยเฉพาะกับ
ลกัษณะท่ีมีค่าอตัราพนัธุกรรมต ่า เช่น ลกัษณะท่ีเก่ียวขอ้งกับความตา้นทานโรค และลกัษณะ
ทางการสืบพนัธ์ุ รวมทั้งลกัษณะซ่ึงตอ้งใช้เวลานานในการเก็บบนัทึกขอ้มูล เช่น ลกัษณะซาก 
รวมถึงขอ้มูลบางลกัษณะท่ีถูกจ ากดัดว้ยเพศ เช่น การใหผ้ลผลิตน ้านม จ านวนลูกต่อครอก เป็นตน้ 

ปัจจุบนัการใชเ้ทคโนโลยีชีวภาพเพื่อช่วยในการปรับปรุงพนัธ์ุสัตวมี์หลายวิธีซ่ึงสามารถ 
จ าแนกออกไดเ้ป็น 2 ประเภทคือ เทคโนโลยีชีวภาพทางดา้นยีน (gene technology) ซ่ึงจะช่วยเพิ่ม
ความแม่นย  าในการคดัเลือก และเทคโนโลยชีีวภาพทางดา้นการสืบพนัธ์ุ (reproductive technology) 
ซ่ึงจะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพทางการสืบพนัธ์ุของสัตวท่ี์มีพนัธุกรรมดีให้สามารถสืบพนัธ์ุและเพิ่ม
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จ านวนสัตวไ์ดต้ามความตอ้งการของผูเ้ล้ียง (Montaldo. 2006; Bahrami and Najafi. 2019; Ahmed 
and Khosa. 2010) 

2.3.1 เทคโนโลยีชีวภาพทางด้านยีน (gene technology) จากรายงานของ ตรีทิพย ์รัตนวรชยั 
(2552); ปาริชาติ พุม่ขจร (2560); Montaldo (2006); Bahrami and Najafi. (2019); Ahmed and Khosa 
(2010) ไดก้ล่าวถึงเทคโนโลยชีีวภาพทางดา้นยนีไวด้งัน้ี 

เทคโนโลยี ชีวภาพทางด้านยีนหรืออณูพันธุศาสตร์(molecular genetics)  เ ป็น
เทคโนโลยีท่ีศึกษาถึงพนัธุกรรมสัตวใ์นระดบัดีเอ็นเอหรือระดบัยีนซ่ึงจะช่วยให้เขา้ใจพนัธุกรรม
ของสัตวไ์ดม้ากข้ึน ในการปรับปรุงพนัธ์ุสามารถใช้ขอ้มูลพนัธุกรรมของสัตวม์าใช้ร่วมในการ
คดัเลือกไดซ่ึ้งจะช่วยเพิ่มความแม่นย  าและลดระยะเวลาในการคดัเลือก ทั้งยงัสามารถเปล่ียนแปลง 
หรือก าหนดพนัธุกรรมของสัตวต์ามความตอ้งการไดโ้ดยไม่ตอ้งอาศยัวิธีการคดัเลือก ในปัจจุบนั
เทคโนโลยทีางดา้นยนีประกอบดว้ย  

1) Gene marker เคร่ืองหมายพนัธุกรรม (genetic marker หรือ DNA marker 
หรือ molecular marker) เป็นช้ินส่วนของดีเอ็นเอหรือยีนสายสั้นๆ ท่ีมีต าแหน่งใกลเ้คียงกบัยีนซ่ึง
ควบคุมลกัษณะท่ีส าคญัทางเศรษฐกิจในสัตว ์ความแตกต่างของการใชเ้คร่ืองหมายพนัธุกรรมจะ
แสดงในรูปแบบของแถบดีเอ็นเอ (DNA band) ซ่ึงจะช่วยให้สามารถแยกความแตกต่างทาง
พนัธุกรรมของสัตวแ์ต่ละตวัในแต่ละลกัษณะท่ีท าการศึกษาได ้โดยทัว่ไปเคร่ืองหมายพนัธุกรรมท่ี
สนใจมกัจะมีความสัมพนัธ์กบัลกัษณะส าคญัทางเศรษฐกิจ หรือเป็นลกัษณะท่ีส่งผลกระทบต่อการ
ให้ผลผลิต เช่น ความต้านทานโรค หรือเก่ียวข้องกับลักษณะความสมบูรณ์พันธ์ุ ในสุกรมี
โครโมโซม 19 คู่ (Wyatt. 2004) โดยทัว่ไปยีนท่ีควบคุมลกัษณะดงักล่าวมีจ านวนมากกว่า 1 คู่ และ
แต่ละยีนมีการแสดงออกแตกต่างกนัซ่ึงเรียกกลุ่มยีนเหล่าน้ีว่า quantitative trait loci (QTL) ดงันั้น
ในการหาต าแหน่งของ QTL จึงท าไดย้ากเน่ืองจากมียีนท่ีควบคุมจ านวนมากและกระจายอยูท่ ัว่ทั้ง 
จีโนม (genome) ปัจจุบนัไดมี้การพฒันาเคร่ืองหมายพนัธุกรรมมากมายหลายชนิด เช่น Random 
Amplified Polymorphic DNA (RAPD) Restriction Fragment Length Polymorphism (RFLP) Amplified 
Fragment Length Polymorphism (AFLPs) microsatellite Single-Nucleotide Polymorphism (SNP) และ 
Single-Strand Conformation Polymorphism (SSCP) เป็นตน้ นอกจากน้ียงัมีอีกวิธีหน่ึงท่ีนิยมใช้คือ 
การหายีนท่ีเก่ียวขอ้งกบัลกัษณะท่ีสนใจศึกษาเพื่อใช้เป็นยีนเคร่ืองหมาย ซ่ึงแตกต่างจากการหา 
QTL gene โดยยนีท่ีศึกษาไม่มีหนา้ท่ีในการควบคุมลกัษณะท่ีสนใจศึกษาโดยตรง แต่ยนีดงักล่าวไป
มีอิทธิพลต่อการแสดงออกของลกัษณะท่ีสนใจศึกษา ซ่ึงเรียกยีนเหล่าน้ีว่า candidate maker หรือ 
candidate gene 

ท่ีผา่นมาอุตสาหกรรมการผลิตสุกรส่วนใหญ่ตอ้งการสุกรท่ีใหเ้น้ือแดงสูง การ
ปรับปรุงพนัธ์ุสุกรจึงนิยมน าเอาสุกรสายพนัธ์ุท่ีให้เน้ือแดงสูงมาใช้เป็นพ่อพนัธ์ุ เช่น สุกรพนัธ์ุ
ดูร็อคและพนัธ์ุเปียแตรง แต่สุกรสายพนัธ์ุท่ีใหเ้น้ือแดงสูงมกัพบความถ่ีของลกัษณะพนัธุกรรมของ
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ยีนเครียด (Stress gene; RyR1 gene) หรือยีนฮาโลเทน (Halothane gene; HAL) ท่ีเป็นลกัษณะดอ้ย 
(homozygous recessive) สูง (Zhang. 1992; Carolino et al. 2007) เม่ือมีการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิ
หรือสภาพแวดลอ้มท าใหสุ้กรเกิดอาการไวต่อความเครียด (Porcine Stress Syndrome; PSS) (Urban 
et al. 2002) ยีนกลุ่มน้ีกระตุน้ให้เกิดการสลายตวัของไกลโคเจน (glycogen) อย่างรวดเร็ว และเกิด
การสะสมของกรดแลคติก (lactic acid) ในเซลลก์ลา้มเน้ือสูงข้ึน ส่งผลใหโ้ปรตีนเกิดการเสียสภาพ
ท าให้เกิดการสูญเสียคุณสมบติัในการอุม้น ้ าของเน้ือ เกิดลกัษณะเน้ือซีดเหลว และไม่คงรูป (PSE) 
ท าใหคุ้ณภาพของเน้ือต ่าลง (Warner et al. 1997) อยา่งไรก็ตามยนีดงักล่าวน้ีมีความสัมพนัธ์กบัการ
สร้างกลา้มเน้ือท่ีเพิ่มข้ึน แต่มีผลท าให้คุณภาพเน้ือต ่าลง (Hamilton et al. 2000) ในปัจจุบนัไดมี้
ความพยายามในการปรับปรุงพนัธ์ุเพื่อใหไ้ดสุ้กรท่ีไม่มียนีเครียดแต่ยงัคงมีเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงสูง 

การศึกษาเคร่ืองหมายพันธุกรรมท่ีมีผลต่อลักษณะท่ีเ ก่ียวข้องกับการ
เจริญเติบโต คุณภาพซาก รวมถึงคุณภาพเน้ือในสุกรท่ีผา่นมา เช่น IGF-II และ Halothane gene ท่ีมี
เก่ียวขอ้งกบัการเจริญเติบโตและการสร้างกลา้มเน้ือ RN RYR1 และ PRKAG3 ท่ีมีผลต่อคุณภาพ
เน้ือในหลายคุณลกัษณะ MC4R และ HMGA1 ท่ีมีผลต่อค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการเก็บรักษา 
LDHA CAST (Hpy188I) และ ATP2A1 ท่ีมีผลต่อค่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือและการสะสม
ไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือสันนอก และ MC4R LDHA GLUT4 HMGA1 และ CAST (Hpy188I และ 
PvuII) ท่ีมีผลต่อค่าสีของเน้ือ เป็นตน้ (Wyatt. 2004; Otto et al. 2007; Pena et al. 2016)   

2) Gene mapping แผนท่ียีนหรือแผนท่ีจีโนม (genome mapping) คือแผนท่ีท่ี
แสดงท่ีตั้งหรือต าแหน่ง รวมทั้งระยะทางของยีนซ่ึงอยู่บนโครโมโซมเดียวกนัโดยจะช่วยให้การ
คดัเลือกในลกัษณะท่ีส าคญัทางเศรษฐกิจมีความแม่นย  ามากข้ึน รวมทั้งสามารถน าไปศึกษาหา
ความสมัพนัธ์หรือระยะห่างทางพนัธุกรรมระหวา่งตวัสตัวไ์ด ้

3) Genetic engineering พนัธุวิศวกรรม หมายถึง กระบวนการเปล่ียนแปลงยนี
ซ่ึงเจาะจงเลือกยนีท่ีตอ้งการของลกัษณะใดลกัษณะหน่ึงโดยคดัเลือกยนีท่ีมีคุณสมบติัท่ีตอ้งการจาก
สตัวพ์นัธ์ุดีไปถ่ายฝากในสตัวอี์กตวัหน่ึง ซ่ึงจะส่งผลใหต้วัรับเกิดการเปล่ียนแปลงยนี 

4) DNA-fingerprint ลายพิมพ์ดีเอ็นเอ (DNA-fingerprint หรือ DNA profile 
หรือ Genetic profile) คือ รูปแบบของแถบดีเอ็นเอซ่ึงมีความแตกต่างกนัทั้งขนาดและจ านวนโดย
ความแตกต่างกนัน้ีจะแสดงถึงความเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวัของสัตวแ์ต่ละตวั โดยลายพิมพดี์เอน็เอ
ตอ้งมีคุณสมบติัคือ สามารถท าซ ้ าไดแ้ละตอ้งไดผ้ลลพัธ์เดิมทุกคร้ังในสัตวต์วัเดิม (Short Tandem-
Repeat; STR) ปัจจุบันวิธีการท่ีนิยมใช้ในการตรวจหาลายพิมพ์ดีเอ็นเอ ได้แก่ Microsatellite 
Minisatellite และ RFLP ประโยชน์จากการตรวจลายพิมพดี์เอ็นเอเพื่อใชพ้ิสูจน์ความเป็นพ่อ-แม่-
ลูก ช่วยในการวิเคราะห์ความหลากหลายทางพนัธุกรรม ใชต้รวจหาเคร่ืองหมายทางพนัธุกรรม 
รวมทั้งใชใ้นการตรวจสอบการแยกเพศของตวัอ่อน 
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2.3.2 เทคโนโลยีชีวภาพทางด้านการสืบพันธ์ุ (reproductive technology) จากรายงานของ  
พีระศกัด์ิ จนัทร์ประทีป และคณะ (2550); ตรีทิพย ์รัตนวรชยั (2552); ปาริชาติ พุ่มขจร (2560) ได้
กล่าวถึงเทคโนโลยชีีวภาพทางดา้นการสืบพนัธ์ุไวด้งัน้ี 

1) Artificial insemination (AI) การผสมเทียมเป็นเทคโนโลยชีีวภาพทางดา้น
การสืบพนัธ์ุท่ีนิยมใชอ้ยา่งกวา้งขวางในสุกร เน่ืองจากมีประสิทธิภาพสูงในการกระจายพนัธุกรรม
ของพ่อพนัธ์ุชั้นเลิศไปสู่ฝงูแม่พนัธ์ุไดอ้ยา่งรวดเร็ว หลกัการในการผสมเทียมเร่ิมตน้โดยการรีดเกบ็
น ้ าเช้ือจากพ่อพนัธ์ุแลว้น ามาตรวจคุณภาพน ้ าเช้ือ หากไม่มีความผิดปกติในกรณีน ้ าเช้ือสดจะน าไป
ฉีดเขา้ไปในอวยัวะเพศของตวัเมียท่ีอยูใ่นระยะพร้อมรับการผสมเทียมต่อไป แต่หากยงัไม่ตอ้งการ
ผสมเทียมในทนัทีหรือน ้ าเช้ือมีความเขม้ขน้มาก ก็อาจน าไปเจือจางดว้ยสารละลายเจือจางน ้ าเช้ือ 
(semen extender) เพื่อรักษาสภาพตวัอสุจิ แลว้น าไปบรรจุลงในหลอดบรรจุน ้ าเช้ือเพื่อรอรับการ
ผสมเทียมต่อไปในอนาคต ในแต่ละคร้ังพ่อพนัธ์ุสุกรจะมีปริมาณตวัอสุจิประมาณ 100-300 ลา้นตวั 
โดยการผสมตามธรรมชาติพ่อสุกร 1 ตวั สามารถคุมผสมกบัแม่สุกรได ้15-20 ตวั หากใชว้ิธีการ
ผสมเทียมจะสามารถใชผ้สมใหก้บัแม่สุกรไดถึ้ง 150-200 ตวั (รณชยั สิทธิไกรพงษ.์ 2540) 

2) In vitro produced embryos (IVP)  เป็นการผลิตตัวอ่อนสัตว์ในหลอด
ทดลองโดยการน าเซลลไ์ข่ (oocyte) และเซลลอ์สุจิ (sperm) จากพอ่แม่พนัธ์ุชั้นเลิศมาท าการปฏิสนธิ
ภายนอกร่างกายหรือในห้องปฏิบติัการ (in vitro fertilization; IVF) ซ่ึงมีการจดัสภาพแวดลอ้มของ
หลอดทดลองใหใ้กลเ้คียงกบัสภาพภายในร่างกายตวัสัตว ์ซ่ึงหากเซลลไ์ข่ท่ีเก็บจากแม่พนัธ์ุยงัอยูใ่น
ระยะท่ีไม่พร้อมท่ีจะปฏิสนธิในขั้นตอนน้ีต้องท าการเพาะเล้ียงเซลล์ไข่ซ่ึงเรียกว่า in vitro 
maturation (IVM) หลังจากการปฏิสนธิท าการเพาะเล้ียงตัวอ่อนท่ีได้จนถึงระยะท่ีจะยา้ยฝาก
ขั้นตอนน้ีเรียกวา่ in vitro culture (IVC) หลงัจากนั้นจึงยา้ยฝากสู่ตวัรับต่อไป  

3) Multiple ovulation and embryo transfer (MOET) การกระตุ้นเพิ่มการ
ตกไข่และการยา้ยฝากตวัอ่อนเป็นเทคโนโลยทีางการสืบพนัธ์ุท่ีพฒันาข้ึน เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการ
สืบพนัธ์ุของสัตว์เพศเมียให้ได้รับการขยายพนัธ์ุในจ านวนเพิ่มข้ึน เร่ิมตน้โดยการฉีดฮอร์โมน
กระตุน้เพื่อเร่งการตกไข่ในสตัวท่ี์มีพนัธุกรรมดีเลิศหรือสตัวเ์พศเมียตวัให ้(donor) ท าการผสมเทียม
กบัน ้ าเช้ือของพ่อพนัธ์ุท่ีมีพนัธุกรรมดีจากนั้นเก็บตวัอ่อนเพื่อไปยา้ยฝากให้กบัสัตวเ์พศเมียตวัรับ 
(recipient) เพื่ออุม้ทอ้งแทน  

4) Cloning โคลนน่ิงหรือการท าซ ้ าเป็นเทคโนโลยีทางด้านการสืบพนัธ์ุท่ีมี
เป้าหมายเพื่อผลิตสตัวท่ี์มีทั้งลกัษณะทางกายภาพและพนัธุกรรมเหมือนกนั (identical twin) กบัสตัว์
ตน้แบบท่ีเป็นผูใ้หเ้ซลลทุ์กประการโดยไม่ใชเ้ซลลสื์บพนัธ์ุเพศผูแ้ละเพศเมียมาผสมกนั 

5) Sex determination การก าหนดเพศหรือการคัดเลือกเพศ หมายถึง การ
ก าหนดให้สัตวต์ั้งทอ้งและคลอดลูกในเพศใดเพศหน่ึงท่ีสัดส่วนท่ีมากกว่าอีกเพศหน่ึง โดยทัว่ไป
สัดส่วนของการเกิดลูกเพศผูต่้อเพศเมียจะเท่ากับ 50 : 50 ไม่ว่าจะใช้วิธีการผสมพนัธ์ุโดยวิธี
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ธรรมชาติหรือผสมเทียม โดยวิธีการท่ีนิยมใชใ้นปัจจุบนัมี 2 วิธีคือ การแยกเพศจากอสุจิ (sperm 
sexing) ซ่ึงวิธีการท่ีนิยมมากท่ีสุดโดยการใช ้flow cytometry แยกเพศเน่ืองจากสามารถแยกเซลล์
อสุจิ X และ Y ออกจากกนัไดแ้ม่นย  าถึงร้อยละ 85-95 (Welch and Johnson, 1999) แต่วิธีการดงักล่าว
ยงัมีขอ้ดอ้ยโดยเฉพาะในดา้นความแขง็แรงของอสุจิ และอีกวิธีการหน่ึงคือ การแยกเพศจากตวัอ่อน 
(embryo sexing) ซ่ึงวิ ธีการท่ีนิยมใช้มากท่ีสุดคือ การวิ เคราะห์ดีเอ็นเอหรือการใช้เทคนิค 
polymerase chain reaction (PCR) ซ่ึงใชห้ลกัการแยกสารพนัธุกรรมหรือดีเอ็นเอจากตวัอ่อนเพศผู ้
หรือเพศเมียเพื่อระบุเพศ โดยมีความแม่นย  าถึงร้อยละ 95 (Thibier and Nibart. 1995; Kittiyanant  
et al. 2000) อย่างไรก็ตามวิธีการแยกเพศจากอสุจิเป็นวิธีท่ีง่ายกว่าวิธีการแยกเพศจากตวัอ่อน 
เน่ืองจากการรีดเก็บน ้ าเช้ือจากพ่อพนัธ์ุท าไดง่้ายและมีค่าใชจ่้ายท่ีไม่แพงเกินไป อยา่งไรก็ตามยงัมี
ความแปรปรวนอีกหลายปัจจยัท่ีท าให้ในปัจจุบนัความส าเร็จของการแยกเพศจากทั้งสองวิธียงัให้
ผลท่ีไม่เพียงพอ 

6) Cryopreservation การแช่แขง็ คือ การเก็บรักษาเซลลอ์สุจิ เซลลไ์ข่ และตวั
อ่อน เพื่อยืดอายกุารเก็บรักษาให้ยาวนานข้ึน ซ่ึงเม่ือจ าเป็นตอ้งใชจ้ะสามารถน าออกมาใชไ้ดค้ลา้ย
กบัการท าธนาคารเซลลอ์สุจิ เซลลไ์ข่ และตวัอ่อนเก็บไว ้ในระยะแรกการแช่แขง็จะใชน้ ้ าแขง็แหง้
หรือคาร์บอนไดออกไซดแ์ขง็ช่วยในการแช่แขง็ ต่อมาไดน้ าเอาไนโตรเจนเหลวซ่ึงมีอุณหภูมิ -196 
องศาเซลเซียส มาใชใ้นการแช่แขง็และเกบ็รักษาน ้าเช้ืออสุจิแทน 
 

2.4 การศึกษาคุณภาพซากของสุกร 

สุกรมีชีวิตท่ีถูกฆ่าและช าแหละโดยผา่นกระบวนฆ่าท่ีไดม้าตรฐานสากลไม่ไดห้มายความวา่
ซากนั้นมีคุณภาพดี แต่ซากท่ีมีคุณภาพข้ึนอยูก่บัปัจจยัหลายประการ เช่น สายพนัธ์ุ เพศ อาย ุอาหาร 
การดูแล การจดัการภายในฟาร์ม และการจดัการก่อนฆ่า ซากของสัตว ์หมายถึง ร่างกายสัตวภ์าย
หลงัจากถูกฆ่าโดยท่ีซากจะประกอบไปดว้ยส่วนประกอบท่ีส าคญั 3 ส่วน คือ กระดูก กลา้มเน้ือ 
และไขมนั ในขณะท่ีคุณภาพซากท่ีดี หมายถึง ซากท่ีมีสัดส่วนของปริมาณกลา้มเน้ือต่อไขมนัสูง 
รวมถึงเน้ือและไขมนัตอ้งมีคุณภาพดีดว้ย (ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 2529; จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ. 2539) 

การประเมินคุณภาพซากสุกร (pork carcass evaluation) และการจดัแบ่งเกรดซากสุกร (pork 
carcass grading) นั้นมีวตัถุประสงคเ์พื่อให้เกิดความยุติธรรมในการก าหนดราคาระหว่างผูซ้ื้อและ
ผูข้าย นอกจากน้ียงัมีวตัถุประสงคเ์พื่อน าขอ้มูลท่ีไดก้ลบัไปปรับปรุงผลผลิต (productivity) และ
คุณภาพของผลผลิต (product quality) ต่อไป รณชัย สิทธิไกรพงษ์ (2540) กล่าวว่าการประเมิน
คุณภาพซากสุกรนั้น เพื่อให้ทราบขอ้มูลและน าไปเปรียบเทียบว่าซากสุกรมีคุณภาพไดม้าตรฐาน
หรือไม่โดยพิจารณาจาก 1) น ้ าหนักสุกรมีชีวิตก่อนฆ่า 2) น ้ าหนักซากโดยคิดเป็นเปอร์เซ็นตจ์าก
น ้ าหนักซากอุ่นหรือซากเยน็ 3) ความหนาไขมนัสันหลงั (back fat thickness) โดยใชค่้าเฉล่ียจาก
ความหนาไขมนัสันหลงั 3 จุด คือ ซ่ีโครงซ่ีแรก (first rib) ซ่ีโครงซ่ีสุดทา้ย (last rib) และกระดูกบั้น
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เอวขอ้สุดทา้ย (last lumbar) 4) ความยาวซาก (carcass length) โดยวดัจากกระดูกซ่ีโครงซ่ีแรกท่ีติด
กบักระดูกสันหลงัถึงจุดหนา้สุดของกระดูกสะโพก 5) พื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสัน (loin eye area) โดยตดั
ส่วนของเน้ือสันตรงต าแหน่งระหว่างซ่ีโครงซ่ีท่ี 10 และ 11 ซ่ึงขนาดพื้นท่ีหน้าตดัของเน้ือสันมี
ความสัมพนัธ์กบัปริมาณเน้ือแดงในซาก และ 6) น ้ าหนกัจาก 4 กลา้มเน้ือส าคญั (4 lean cuts) ไดแ้ก่ 
สะโพก (ham) สันนอก (loin) สันคอ (boston butt) และหัวไหล่ (picnic shoulder) ส าหรับการ
จดัแบ่งเกรดซากสุกรนั้นจะมีความแตกต่างกนัไปข้ึนอยู่กบัความตอ้งการบริโภคเน้ือสุกรในแต่ละ
ประเทศ มาตรฐานสากลหรือวิธีการแบ่งเกรดซากสุกรเป็นท่ียอมรับใหใ้ชก้นัโดยทัว่ไปมีดงัน้ี 

2.4.1 การจัดแบ่งเกรดซากสุกรตามมาตรฐานสหภาพยุโรป (EU pig carcass grading) 
การพิจารณาการแบ่งเกรดซากสุกรตามมาตรฐานสหภาพยุโรปนั้นจะใชเ้คร่ืองมือท่ี

ไดรั้บการยนืยนัและอนุมติั (approved instruments) ใหใ้ชส้ าหรับการประเมินคุณภาพซาก เคร่ืองมือ
ท่ีได้รับการอนุญาตให้ใช้ตามมาตรฐานสหภาพยุโรป ได้แก่ Intra-scope (Optical Probe) Fat-O-
Meater (FOM)  Hennessy Grading Probe (HGP II)  CSB Ultra-Meater แ ละ  AutoFom ( fully 
automatic ultrasonic carcass grading) เคร่ืองมือเหล่าน้ีจะท าการวดัความหนาไขมนัสันหลงัและ
ความกวา้งของกลา้มเน้ือสันนอกจากซากสุกร โดยวดัท่ีต าแหน่งซ่ีโครงซ่ีสุดทา้ยห่างจากแนวแกน
สันหลงัออกมาประมาณ 6 เซนติเมตร หลงัจากนั้นจะน าค่าท่ีไดไ้ปค านวณและเปรียบเทียบเป็น
เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดง แลว้จึงแบ่งเป็นระดบัเกรดซากต่างๆ (UK Statutory Instruments. 1988) ดงัแสดง
ในตารางท่ี 2.2 
 
ตารางที่ 2.2 การแบ่งเกรดซากสุกรตามมาตรฐานสหภาพยโุรป 

เปอร์เซ็นต์เน้ือแดง เกรดซาก 
มากกวา่ 60 เปอร์เซ็นต ์ S 
55 ถึง 59 เปอร์เซ็นต ์ E 
50 ถึง 54 เปอร์เซ็นต ์ U 
45 ถึง 49 เปอร์เซ็นต ์ R 
40 ถึง 44 เปอร์เซ็นต ์ O 
นอ้ยกวา่ 39 เปอร์เซ็นต ์ P 

ที่มา: UK Statutory Instruments (1988) 
 

ส าหรับหลกัการท างานของการประเมินความหนาไขมนัสันหลงั และความลึกหรือ
ขนาดของหน้าตัดกล้ามเน้ือสันนอกด้วยคล่ืนเสียงความถ่ีสูง (ultrasonic หรือ ultrasound) นั้ น 
เคร่ืองมือจะอาศยัการสะทอ้นของคล่ืนความถ่ีเสียงในการสร้างภาพจ าลองของความหนาไขมนั 
สันหลงัและความลึกของกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรท่ียงัมีชีวิตอยู่ โดยท างานร่วมกับซอฟแวร์
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คอมพิวเตอร์ และอ่านภาพจ าลองออกมาเป็นมาตราเมตริกโดยใช้วิธีการวิเคราะห์การถดถอย
เชิงซอ้น (multiple regression) แลว้จึงแปลผลออกมาเป็นความหนาไขมนัสันหลงัและความลึกของ
กลา้มเน้ือสนันอก (ดูแวร์ เจ. เอม็. และคณะ. 2540) 
 

2.4.2 การจัดแบ่งเกรดซากสุกรตามมาตรฐานกระทรวงเกษตรของประเทศสหรัฐอเมริกา 
(USDA pig carcass grading) 

หลกัเกณฑ์การพิจารณาการแบ่งเกรดซากสุกรตามมาตรฐานกระทรวงเกษตรของ
ประเทศสหรัฐอเมริกา (USDA. 1985) จะพิจารณาซากสุกรจาก 2 องคป์ระกอบ ดงัน้ี 

1) พิจารณาจากคุณภาพซาก โดยประเมินจากความแน่นของเน้ือ (firmness) สี
ของเน้ือ (color) ปริมาณไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือ (marbling) ท่ีบริเวณผิวหนา้ตดัเน้ือสันนอกระหว่าง
ซ่ีโครงซ่ีท่ี 10 และ 11 แต่ในทางปฏิบติัท าไดยุ้่งยากจึงนิยมพิจารณาจากเน้ือของซากทั้งซีก โดยซาก
จะตอ้งไม่มีสีท่ีผดิปกติ เช่น ซีดหรือคล ้า ไขมนัตอ้งมีสีขาวและมีความคงตวัดี หากพิจารณาแลว้พบวา่
ซากสุกรไม่ไดม้าตรฐานจะถูกจดัใหอ้ยูใ่นเกรดต ่าสุดทนัทีแมจ้ะมีปริมาณเน้ือแดงในซากสูงกต็าม 

2) พิจารณาจากปริมาณเน้ือแดง โดยพิจารณาจากปริมาณเน้ือแดงท่ีไดจ้าก 4 
ช้ินส่วนส าคญัหรือ 4 lean cuts ได้แก่ สะโพก (ham) สันนอก (loin) สันคอ (boston butt) และ
หวัไหล่ (picnic shoulder) คิดเทียบเป็นเปอร์เซ็นตข์องน ้าหนกัซากเยน็ และความหนาของไขมนัสัน
หลงัท่ีวดัจากต าแหน่งซ่ีโครงซ่ีสุดทา้ย มาตรฐานการแบ่งเกรดซากของกระทรวงเกษตรของประเทศ
สหรัฐอเมริกาดงัแสดงในตารางท่ี 2.3 
 
ตารางที่ 2.3 การแบ่งเกรดซากสุกรตามมาตรฐานกระทรวงเกษตรของประเทศสหรัฐอเมริกา 

เกรดซาก เปอร์เซ็นต์เน้ือแดง ความหนาไขมนัสันหลงั 
U.S. No. 1 มากกวา่ 60.4 เปอร์เซ็นต ์ นอ้ยกวา่ 1.00 น้ิว 
U.S. No. 2 57.4 ถึง 60.3 เปอร์เซ็นต ์ 1.00 ถึง 1.24 น้ิว 
U.S. No. 3 54.4 ถึง 57.3 เปอร์เซ็นต ์ 1.25 ถึง 1.49 น้ิว 
U.S. No. 4 นอ้ยกวา่ 54.4 เปอร์เซ็นต ์ มากกวา่ 1.50 น้ิว 

ที่มา: ดดัแปลงจาก USDA (1985) 
 

2.4.3 การจัดแบ่งเกรดซากสุกรด้วยดัชนีความหนาไขมันสันหลงัต่อความกว้างของกล้ามเน้ือ
สันนอกหรือค่าดัชนี LSQ (Lenden-speck quotient) 

จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ (2539) ไดด้ดัแปลงวิธีการประเมินค่าดชันี LSQ จากการศึกษาของ 
Pfeiffer and Falkenberg (1972) และไดอ้ธิบายไวว้่าการประเมินค่าดชันี LSQ เป็นวิธีการอยา่งง่ายท่ี
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ใชใ้นการคาดคะเนปริมาณเน้ือแดงในซากเช่นเดียวกบัวิธีการวดัค่าเฉล่ียความหนาไขมนัสันหลงั 
และเป็นท่ียอมรับกนัว่ามีความแม่นย  าสูงเน่ืองจากไดน้ าเอาการวดัขนาดของกลา้มเน้ือสันนอกมา
พิจารณาร่วมดว้ย การประเมินค่าดชันี LSQ สามารถท าไดโ้ดยการวดัความหนาไขมนัสันหลงัท่ี
ต าแหน่ง BF3 และ BF4 และค่า b จากซากสุกรซีกซา้ยหรือซีกขวาดงัแสดงในภาพท่ี 2.5 หลงัจากนั้น
น าค่าท่ีไดไ้ปค านวณค่าดชันี LSQ ดงัสมการ 

 

LSQ =  
BF3  +  BF4

2b
 

 

 
 
ภาพที ่2.5   ต าแหน่งท่ีใชใ้นการวดัดชันี LSQ บนซากสุกร BF3 = ความหนาไขมนัจากจุดมุมล่าง

ของฐานสามเหล่ียมท่ีต าแหน่งกลา้มเน้ือ Gluteus medius ท ามุมตั้งฉากกบับริเวณขอบ
ของหนังดา้นนอก BF4 = ความหนาไขมนัสันในจุดท่ีบางท่ีสุดของกลา้มเน้ือ Gluteus 
medius ท ามุมตั้งฉากกบับริเวณขอบของหนงัดา้นนอก b = ความกวา้งของกลา้มเน้ือสนั
นอกจากจุดมุมล่างของฐานรูปสามเหล่ียมท่ีต าแหน่งกลา้มเน้ือ Gluteus medius ตั้งฉาก
กบัแนวท่อไขสนัหลงั 

ที่มา: จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ และคณะ (2553) ดดัแปลงจาก Pfeiffer and Falkenberg (1972) 
 

การแบ่งเกรดซากสุกรตามดชันี LSQ สามารถแบ่งออกไดเ้ป็นเกรด 1 ถึงเกรด 6 ดงั
แสดงในตารางท่ี 2.4 จากการศึกษาของ จุฑารัตน์ เศรษฐกุล และคณะ (2553) รายงานว่าดชันี LSQ 
มีค่าสหสัมพนัธ์กบัเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงเท่ากบั 0.69 ดงันั้นค่าดชันี LSQ จึงสามารถน าไปใชใ้นการ
ประเมินเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงจากซากสุกรได ้
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ตารางที่ 2.4 การใชค่้าดชันี LSQ ในการเกรดซากและเปรียบเทียบเป็นเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงของสุกร 
ระดับเกรด ค่าดัชนี เปอร์เซ็นต์เน้ือแดง 
1 = สูงท่ีสุด 0.20 60.85 
2 = สูงมาก 0.21-0.26 58.75 
3 = สูง 0.27-0.32 55.90 
4 = ปานกลาง 0.33-0.38 53.54 
5 = ต ่า 0.39-0.44 51.10 
6 = ต ่ามาก 0.45 48.42 

ที่มา : ดดัแปลงจากจุฑารัตน์ เศรษฐกลุ และคณะ (2553) 
 

เปอร์เซ็นตซ์ากของสุกรในประเทศไทยโดยทัว่ๆ ไปอยู่ระหว่างร้อยละ 70-80 (สัญชยั 
จตุรสิทธา. 2547) และมีช้ินส่วนส าคญัท่ีมีปริมาณเน้ือแดงจาก 4 ส่วน (4 lean cuts) อยูม่ากกวา่ร้อยละ 
60 (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล. 2539) ในการศึกษาคุณภาพซากของสุกรลูกผสมนั้น กานต ์และคณะ (2555) 
ไดท้  าการศึกษาอิทธิพลของพนัธ์ุ เพศ และน ้ าหนักซากต่อปริมาณเน้ือแดงรวม ปริมาณไขมนัรวม 
และปริมาณช้ินส่วนจากการตดัแต่งของสุกร สุกรท่ีใชใ้นการทดลองแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ สุกร
ลูกผสมสองสาย (ลาร์จไวท ์x แลนดเ์รซ) และสุกรลูกผสมสามสาย (ดูร็อค x ลาร์จไวท ์x แลนดเ์รซ) 
สุกรทั้งหมดถูกเล้ียงภายใตร้ะบบการจดัการเดียวกนั เม่ือครบอายนุ าสุกรเขา้ฆ่าและตดัแต่งออกเป็น
ช้ินส่วนต่างๆ ไดแ้ก่ ไหล่ตอนบน ไหล่ตอนล่าง สันนอก สันใน สะโพก สามชั้นไม่รวมหนงั ซ่ีโครง 
กระดูกรวม และขาหน้ารวมขาหลงั ท าการแบ่งน ้ าหนกัซากอุ่นภายหลงักระบวนการฆ่าออกเป็น 4 
ระดบั คือ 60.0-69.9 70.0-79.9 80.0-89.9 และ 90.0-99.9 กิโลกรัม ผลการทดลองพบว่าสุกรลูกผสม
สองสายมีน ้ าหนกัช้ินส่วนไหล่ตอนบนและสามชั้นไม่รวมหนงัสูงกวา่สุกรลูกผสมสามสาย (P<0.05) 
ในขณะท่ีสุกรลูกผสมสามสายมีน ้ าหนกัซ่ีโครง กระดูกรวม และขาหนา้รวมขาหลงัสูงกว่า (P<0.01) 
นอกจากน้ียงัพบว่าสุกรเพศเมียมีปริมาณเน้ือแดง สะโพก สันใน และสันนอกมากกว่าสุกรเพศผูต้อน 
ในขณะท่ีสุกรเพศผูต้อนปริมาณไขมนัรวมและสามชั้นสูงกวา่สุกรเพศเมีย (P<0.01) 
 

2.5 การศึกษาคุณภาพเน้ือของสุกร 

2.5.1 คุณลกัษณะทางการบริโภคของเน้ือสุกร 
มนุษยอ์าจบริโภคเน้ือสัตวด์ว้ยเหตุผลต่างๆ หลายประการ เช่น ประเพณี คุณค่าทาง

โภชนาการ ความง่ายในการเขา้ถึง ความเช่ือทางศาสนา ถึงแมจ้ะดว้ยเหตุผลใดกต็ามเน้ือสตัวจ์ะตอ้ง
เป็นส่วนประกอบหลกัของอาหารมนุษยม์าอย่างสม ่าเสมอ ซ่ึงคุณค่าของเน้ือสัตว์นั้นอยู่ท่ีการ
ยอมรับของผูบ้ริโภค (acceptability) การยอมรับหรือความนิยมน้ีจะมีมากน้อยข้ึนอยู่กับการ
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ตอบสนองทางจิตวิทยาและความรู้สึกของผูบ้ริโภค (sensory) ซ่ึงเป็นความรู้สึกสัมผสัของแต่ละ
บุคคลไป (ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 2529) 

การผลิตเน้ือสัตวใ์ห้มีคุณภาพนั้นจะตอ้งค านึงถึงองค์ประกอบหลกั 3 ประการ คือ 
คุณลักษณะของคุณภาพเน้ือ (meat quality characteristics) คุณภาพของการผลิต (production 
quality) และความพึงพอใจของผูบ้ริโภค (consumer appreciation) ทั้งน้ีคุณลกัษณะของคุณภาพเน้ือ
จะเป็นลกัษณะท่ีส าคญัในการก าหนดคุณลกัษณะทางการบริโภค (sensory characteristics) ของ
ผูบ้ริโภค (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล. 2540) เม่ือพิจารณาในแง่ของพื้นฐานทางเคมีแลว้กลา้มเน้ือ หมายถึง 
โปรตีน นอกจากน้ียงัประกอบไปดว้ยไขมนั คาร์โบไฮเดรต และสารประกอบอ่ืนๆ ในปริมาณท่ี
แปรปรวน กลา้มเน้ือไดผ้า่นกระบวนการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีต่างๆ ท่ีติดตามมาภายหลงัจากสตัว์
ตาย จนแปรสภาพมาเป็นเน้ือสัตวซ่ึ์งมีคุณสมบติัต่างๆ ท่ีตามมาอีกจนสร้างผลสืบเน่ืองไปถึงการ
ยอมรับและความพอใจของผูบ้ริโภค (ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 2529) คุณสมบติัส าคญัท่ีผูบ้ริโภคใช้
ตดัสินความน่ากินของเน้ือสตัว ์ไดแ้ก่ 

1) สีของเน้ือ (meat color) สีของเน้ือนบัเป็นความรู้สึกแรกท่ีผูบ้ริโภคจะไดรั้บ
จากเน้ือสัตว์ สารสี (pigment) ในเน้ือจะประกอบไปด้วยโปรตีน 2 ชนิด คือ ฮีโมโกลบิน 
(heamoglobin) ซ่ึงเป็นสารสีในเลือด และไมโอโกลบิน (myoglobin) ซ่ึงเป็นสารสีในกลา้มเน้ือ 
ความแตกต่างของสีในระหวา่งมดักลา้มเน้ือแตกต่างกนั เน่ืองมาจากปริมาณไมโอโกลบินไม่เท่ากนั 
ทั้ งน้ีข้ึนอยู่กับกิจกรรมและความต้องการออกซิเจนท่ีแตกต่างกันของมัดกล้ามเน้ือแต่ละมัด 
กลา้มเน้ือท่ีมีไมโอโกลบินสูงจะมีสีเขม้กว่า หากพิจารณาในแง่จุลกายวิภาค (histology) แลว้สีของ
เน้ือมาจากชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือ (muscle fiber type) โดยถา้เป็นกลา้มเน้ือท่ีมีสีเขม้กว่าจะมี
สดัส่วนของ red fiber สูงกวา่นัน่เอง (ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 2529) 

ตามปกติผูบ้ริโภคโดยทัว่ไปอยากไดเ้น้ือท่ีมีสีสนัน่ารับประทาน ซ่ึงไดแ้ก่เน้ือท่ี
สีออกแดงแต่ถา้เน้ือมีสีคล ้าก็มกัจะลงความเห็นว่าเป็นเน้ือท่ีไดจ้ากสัตวท่ี์อายุมาก หรือเป็นสัตวท่ี์
ตายก่อนถูกฆ่าตามปกติท าใหผู้บ้ริโภคจะคาดคะเนวา่รสชาติของเน้ือจะไม่ดีตามไปดว้ย สีของเน้ือท่ี
ผา่นการปรุงสุกกน็บัวา่มีผลต่อความชอบของผูบ้ริโภคเช่นกนั ถา้สีท่ีออกน ้าตาลบนผวินอกของเน้ือ
ท่ีท าใหสุ้กดว้ยการอบหรือยา่ง ผูบ้ริโภคอาจคาดเอาว่าเป็นเน้ือท่ีมีรสชาติอร่อย รูปลกัษณะเช่นน้ีจะ
ช่วยกระตุน้ต่อมน ้ าลายในปากของผูบ้ริโภคไดเ้ป็นอยา่งดี ส่วนในดา้นไขมนัของเน้ือนั้นตามปกติ
ผูบ้ริโภคจะชอบสีออกขาวถึงสีครีม (ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 2529; จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ. 2540) 

2) ไขมันแทรก (intramuscular fat หรือ marbling) คือ ไขมนัท่ีพบอยูภ่ายใน
มดักลา้มเน้ือ และเม่ือผ่าช้ินเน้ือดูจะมองเห็นเป็นลายสีขาวแทรกอยู่ทัว่ไปในมดักลา้มเน้ือนั้นๆ 
ปริมาณไขมนันบัว่ามีส่วนส าคญัต่อคุณลกัษณะการบริโภคในดา้นความนุ่มและกล่ินท่ีเป็นลกัษณะ
เฉพาะตวัของเน้ือ (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล. 2540) นอกจากน้ีชยัณรงค ์คนัธพนิต (2529) ยงักล่าวว่า
ไขมนัแทรกจะท าหน้าท่ีเสมือนเป็นตวัหล่อล่ืนขณะเค้ียว จึงท าให้มีความรู้สึกเหมือนกบัว่าเน้ือมี
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ความนุ่มมากข้ึน ในขณะท่ี Kerry et al. (2002) กล่าวว่าปริมาณไขมนัแทรกมีอิทธิพลต่อคุณภาพ
ดา้นการบริโภค โดยมีผลต่อการตดัสินใจเลือกซ้ือเน้ือมารับประทาน ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่จะเลือกเน้ือ
ท่ีมีปริมาณไขมนัแทรกน้อย ไม่นิยมเลือกซ้ือเน้ือท่ีมีปริมาณไขมนัแทรกในระดบัปานกลางถึง
ระดบัสูง แต่เม่ือน ามาท าการปรุงสุกแลว้พบวา่ปริมาณไขมนัแทรกยิง่สูงยิง่ช่วยท าใหเ้น้ือนั้นมีความ
นุ่มเพิ่มมากข้ึน นอกจากน้ี Huang et al. (2014) ยงัรายงานว่าปริมาณไขมนัแทรกจะมีอิทธิพลต่อ
ความนุ่ม ความชุ่มฉ ่า และกล่ินรสของเน้ือสุกรอีกดว้ย การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ (oxidation) ของ
กรดไขมนัทั้งประเภทกรดไขมนัอ่ิมตวั (saturated fatty acid; SFA) และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิด
เชิงเด่ียว (monounsaturated fatty acid; MUFA) ท าให้เกิดสารประกอบท่ีให้กล่ินรสไดห้ลายชนิด 
เช่น อะลิฟาติก ไฮโดรคาร์บอน (aliphatic hydrocarbons) อลัดีไฮด์ (aldehydes) คีโตน (ketones) 
แอลกอฮอล์ (alcohols) และกรดคาร์บอคซิลิก (carboxylic acids) ในขณะท่ีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั
เชิงซอ้น (polyunsaturated fatty acid; PUFA) มีความสัมพนัธ์ในทางลบกบัการเกิดกล่ินรสของเน้ือ
สุกร ซ่ึงมกัให้กล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ (off-flavor) ในการบริโภค (Cameron and Enser. 1991; Ba  
et al. 2012) 

3) ความนุ่มของเน้ือ (tenderness) มีปัจจยัหลายอย่างท่ีเก่ียวขอ้งกบัความนุ่ม 
ไดแ้ก่ พนัธ์ุสัตว ์อายุ เน้ือเยื่อเก่ียวพนั ชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือ ปริมาณไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือ 
การเปล่ียนแปลงของกลา้มเน้ือภายหลงัสตัวต์าย และการบ่มเน้ือ (จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ. 2540) 

- เน้ือเย่ือเกี่ยวพัน (connective tissue) ปริมาณและโครงสร้างภายใน
ของเน้ือเยือ่เก่ียวพนัท าให้เน้ือสัตวมี์ความแตกต่างกนัในแง่ของความนุ่ม เน้ือท่ีนุ่มกว่ามกัมีปริมาณ
เน้ือเยื่อเก่ียวพนัต ่ากว่า เน้ือเยื่อเก่ียวพนัประกอบไปดว้ยคอลลาเจน (collagen) อิลาสติน (elastin) 
และเรติคิวลิน (reticulin) ซ่ึงทั้ง 3 ส่วนน้ีมีผลท าให้เน้ือมีความเหนียวได ้ค  าว่าเน้ือเยื่อเก่ียวพนัมี
ความหมายท่ีครอบคลุมโครงสร้างหลายๆ อยา่งในร่างกาย ไดแ้ก่ เอน็และพงัผดื ซ่ึงท าหนา้ท่ีในการ
ยึดและมดัรวมเน้ือเยื่อให้อยูร่วมกนัไดใ้นกลา้มเน้ือนั้น เน้ือเยื่อเก่ียวพนัมีอยู่ในรูปของอีพิไมเซียม 
(epimysium) เพอริไมเซียม (perimysium) และเอนโดไมเซียม (endomysium) ซ่ึงห่อหุ้มและแทรก
ตวัเขา้ภายในกลา้มเน้ือจนถึงระดบัเส้นใยกลา้มเน้ือ ปริมาณของเน้ือเยื่อเก่ียวพนัสัมพนัธ์กบัการ
ท างานของกลา้มเน้ือ การท่ีสัตวมี์อายุมากข้ึนกลา้มเน้ือตอ้งท างานหนักข้ึน จึงเป็นเหตุให้ความ
เหนียวของเน้ือเพิ่มข้ึน (Weston et al. 2002; สัญชยั จตุรสิทธา. 2547) 

ปริมาณของเน้ือเยื่อเก่ียวพนัมีอิทธิพลต่อลกัษณะโครงร่างของเน้ือสัตว์
เป็นอย่างมาก กลา้มเน้ือท่ีมีการท างานมากและเป็นระยะเวลานาน เช่น กลา้มเน้ือบริเวณขาหลงั 
มกัจะดูลกัษณะหยาบหรือมองดูเส้นเน้ือใหญ่และหยาบ ส่วนกลา้มเน้ือท่ีมีการท างานน้อย เช่น 
กลา้มเน้ือสันใน จะมีลกัษณะเน้ือท่ีเล็กและละเอียดกว่า เหตุผลท่ีเป็นเช่นน้ีเพราะกลา้มเน้ือท่ีตอ้ง
ท างานหนกัร่างกายจะตอ้งสร้างโครงข่ายของเน้ือเยือ่เก่ียวกนัใหมี้ปริมาณมากกวา่ และแขง็แรงกว่า
ตามความตอ้งการใชง้านในร่างกายเป็นหลกั เน้ือท่ีมีลกัษณะโครงร่างหยาบนั้นส่วนใหญ่จะไดม้า
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จากสัตวท่ี์อายุมาก ถึงแมว้่าปริมาณเน้ือเยื่อเก่ียวพนัจะไม่เพิ่มข้ึนตามอายุท่ีสูงข้ึน แต่คุณภาพของ
เน้ือเยื่อเก่ียวพนัจะเปล่ียนแปลงไป คือ มีความแข็งแรงมากข้ึน ดงันั้นเน้ือจากสัตวท่ี์อายุมากจึง
ค่อนขา้งเหนียว นอกจากน้ีขนาดของเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีใหญ่กว่าก็จะเป็นตวัท่ีท าให้เน้ือมีลกัษณะ
โครงร่างท่ีหยาบกวา่ไดด้ว้ย (ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 2529) 

- ชนิดของเส้นใยกล้ามเน้ือ คุณภาพเน้ือมีความเก่ียวขอ้งโดยตรงกบั
ชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือ เน่ืองจากโครงสร้างของกลา้มเน้ือประกอบดว้ยเส้นใยกลา้มเน้ือจ านวน
มาก เส้นใยกลา้มเน้ือต่างชนิดกนัมีคุณลกัษณะและหนา้ท่ีแตกต่างกนั เช่น มีสีต่างกนัทั้งน้ีข้ึนอยูก่บั
ปริมาณไมโอโกลบินท่ีเป็นองคป์ระกอบภายในกลา้มเน้ือโดยท าให้กลา้มเน้ือมีสีแดงและท าหนา้ท่ี
เก็บออกซิเจน กลา้มเน้ือท่ีมีปริมาณไมโอโกลบินสูงจึงถูกเรียกว่า red muscle fiber ส่วนกลา้มเน้ือท่ี
มีปริมาณไมโอโกลบินต ่าจะเรียกว่า white muscle fiber เส้นใยกลา้มเน้ือแต่ละชนิดมีความเร็วใน
การหดตวัต่างกนั ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัความสามารถในการสลายพลงังาน adenosine triphosphate (ATP) 
Aberle et al. (2012) รายงานวา่ชนิดของเสน้ใยกลา้มเน้ือสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ชนิด ดงัน้ี  

ก. เส้นใยกลา้มเน้ือชนิด type I หรือ red fiber เป็นเส้นใยกลา้มเน้ือ
ชนิดท่ีมีการหดตวัชา้ (slow twitch oxidative muscle; β-red) เป็นเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีมีขนาดเล็กกว่า
เส้นใยกลา้มเน้ือชนิดอ่ืน มีหลอดเลือดฝอยจ านวนมาก ภายในเซลลป์ระกอบดว้ยไมโอโกลบินและ 
ไมโทคอนเดรีย (mitochondria) จ านวนมาก ท าให้กลา้มเน้ือมีสีแดง กลา้มเน้ือน้ีสามารถขนส่ง
ออกซิเจนได้มากและมีเมตาบอลิซึมแบบใช้ออกซิเจน (aerobic metabolism) แมก้ารหดตวัของ
กลา้มเน้ือจะชา้แต่มีความทนทานต่อการเม่ือยลา้ไดเ้ป็นเวลานาน เช่น กลา้มเน้ือไหล่ กลา้มเน้ือขา 
และกลา้มเน้ือสนัใน (Psoas major)  

ข. เส้นใยกลา้มเน้ือชนิด type IIa หรือ intermediate type เส้นใย
กล้ามเ น้ือชนิดน้ี มีความสามารถในการหดตัว เ ร็ว  ( fast twitch oxidative muscle; α- red)  มี 
ไมโทคอนเดรียและหลอดเลือดฝอยจ านวนมากท าให้เน้ือมีสีแดง พลงังานท่ีกลา้มเน้ือใชใ้นการหด
ตวัจะมาจากการเผาผลาญอาหารแบบใชอ้อกซิเจนหรือไม่ใชอ้อกซิเจนก็ได ้จึงท าใหเ้ส้นใยกลา้มเน้ือ
ชนิดน้ีหดตวัไดเ้ร็วและทนทานต่อการเม่ือยลา้ เช่น กลา้มเน้ือรักบ้ี (Triceps brachii) และกลา้มเน้ือสนั
ในเทียม (Supraspinatus) (Karlssona et al. 1999) 

ค. เส้นใยกล้ามเน้ือชนิด type IIb หรือ white fiber เป็นเส้นใย
กลา้มเน้ือชนิดท่ีมีการหดตวัเร็ว (fast twitch glycolytic muscle; α-white) เส้นใยกลา้มเน้ือชนิดน้ีมี
ขนาดใหญ่กว่า มีสีซีดจาง ปริมาณไมโอโกลบินและเส้นเลือดฝอยมีนอ้ย พลงังานท่ีกลา้มเน้ือใชใ้น
การหดตวัมาจากกระบวนการท่ีไม่ใชอ้อกซิเจน (anaerobic metabolism) เป็นหลกั เช่น กลา้มเน้ือ
สันนอก (Longissimus dorsi) กล้ามเน้ือพับใน (Semimembranosus) กล้ามเน้ือพับนอก (Biceps 
femoris) กลา้มเน้ือหางจระเข ้(Gluteus medius) และกลา้มเน้ือลูกมะพร้าว (Rectus femoris) (Karlssona 
et al. 1999)  
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นอกจากน้ียงัพบชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีมีคุณสมบติัอยูร่ะหว่าง type 
IIa และ type IIb ซ่ึงมีการหดตวัเร็วเป็นเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด type IIx หรือ intermediate fast twitch 
glycolytic muscle (Karlssona et al. 1999) 

เส้นใยกลา้มเน้ือชนิด white fiber หรือ type II เป็นเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีมี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางขนาดใหญ่ (Aberle et al.  2001 ; Devine et al.  2004)  กล้ามเ น้ือ ท่ี
ประกอบดว้ยเส้นใยกลา้มเน้ือชนิดน้ีจะมีผลท าให้มีค่าแรงตดัผ่านเน้ือ การสูญเสียน ้ าระหว่างการ
เก็บรักษา และการสูญเสียน ้ าระหว่างการปรุงสุกสูงข้ึนและมีผลท าใหค้วามนุ่มของเน้ือลดลง (Ryu 
and Kim. 2005; Bulotienė and Jukna. 2008) กลา้มเน้ือท่ีประกอบดว้ยเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด type I 
จะมีการสร้างไขมนัแทรกมากกว่าเส้นใยกลา้มเน้ือ type IIa และ type IIb (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล. 
2540) และกลา้มเน้ือท่ีประกอบดว้ยเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด type II จะมีปริมาณไกลโคเจนสะสมอยู่
มาก จึงมีผลท าให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของกลา้มเน้ือลดลงมากกว่ากลา้มเน้ือท่ีมีเส้นใย
กลา้มเน้ือชนิด type I (จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ. 2539) 

- ปริมาณไขมันแทรกในกล้ามเน้ือ ปริมาณไขมนัแทรกถือไดว้่าเป็น
ปัจจัยภายใน ( intrinsic factors) ท่ีมีความส าคัญต่อคุณลักษณะด้านการบริโภคของเน้ือสุกร 
โดยทัว่ไปแลว้ปริมาณไขมนัแทรกมีความสัมพนัธ์ต่อความนุ่มของเน้ือ ทั้งน้ีไขมนัท่ีแทรกอยู่ใน
กลา้มเน้ือจะไปลดความหนาแน่นโดยรวมของเน้ือ และยงัท าให้ความหนาและความแข็งแรงของ
เน้ือเยือ่เก่ียวพนัลดลง จึงท าใหเ้ม่ือกดัเน้ือแลว้จะรู้สึกว่าเน้ือมีความนุ่มเพิ่มข้ึน (Cannata et al. 2010; 
Jeremiah. 2012; Liu et al. 2012) 

- การเปลี่ยนแปลงของกล้ามเน้ือภายหลังสัตว์ตาย  ความเหนียวของ
เน้ือเป็นผลสืบเน่ืองมาจากการเกิดสภาวะการเกร็งตวัของกลา้มเน้ือภายหลงัจากสัตวต์ายหรือ rigor 
mortis และหากน ากลา้มเน้ือท่ีเขา้สู่สภาวะการเกร็งตวัน้ีไปวดัความยาวซาร์โคเมียร์ (sarcomere 
length) จะพบว่าหดสั้นมากท่ีสุด ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าโปรตีนในกลา้มเน้ือไมโอซิน (myosin) และ  
แอคติน (actin) เกิดการเคล่ือนเขา้หากนัและเหล่ือมกนั (crossbridge) อยา่งมากจนท าใหก้ลา้มเน้ือมี
ลกัษณะแน่นและดึงตวัมาก ซ่ึงจะเป็นช่วงท่ีเน้ือมีความเหนียวท่ีสุด (ชัยณรงค์ คนัธพนิต. 2529; 

จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ. 2540) 
การคลายตวัหรืออาจเรียกอีกอยา่งว่าการอ่อนตวัของ rigor mortis น้ีเป็น

ผลมาจากการเปล่ียนแปลงในโครงสร้างและการเหล่ือมกนัของเส้นใยยอ่ย (myofibril) โดยจะมีการ
สลายตวัท่ีบริเวณ Z-line จนท าให้การเกร็งตวัของเส้นใยย่อยลดระดบัลงไป โครงสร้างของเส้นใย
กลา้มเน้ือดงัแสดงในภาพท่ี 2.6 นอกจากนั้นยงัมีการเปล่ียนแปลงในการเกิดเหล่ือมกนัระหว่าง 
ไมโอซินและแอคติน จนท าให้ซาร์โคเมียร์ขยายตัวกว้างออกไปหลังจากท่ีหดสั้ นลง การ
เปล่ียนแปลงน้ีเป็นผลสืบเน่ืองมาจากปฏิกิริยาของเอนไซม์ท่ีย่อยสลายโปรตีนในกล้ามเน้ือ 
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(proteolysis enzyme) ไดแ้ก่ เอนไซมค์าลเปน (calpain) และคาเทปซิน (cathepsin) เป็นผลท าใหเ้น้ือ
นุ่มกวา่เดิม (Lomiwes et al. 2014) 

 

 

ภาพที ่2.6 โครงสร้างของเส้นใยกลา้มเน้ือ  
ที่มา : Hemmings and Hopkins (2006) 

 

นอกจากน้ียงัพบความสัมพนัธ์ระหว่างความสามารถในการอุม้น ้ ากบัการ
เกิด rigor mortis รวมถึงการเปล่ียนแปลงภายหลงัสัตวต์าย (ค่าความเป็นกรด-ด่าง) กล่าวคือเน้ือท่ีมีค่า
ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ต ่าจะมีค่าการอุม้น ้ าต  ่า ในขณะท่ีเน้ือท่ีมีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) สูงจะมี
ค่าความสามารถในการอุม้น ้ าสูง (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล. 2540) ลกัษณะต่างๆ เหล่าน้ีจะส่งผลใหเ้น้ือมี
ลกัษณะแตกต่างกนัออกไปได ้เช่น ถา้เน้ือมีความสามารถในการอุม้น ้ าดีมีปริมาณน ้ าท่ีถูกตรึงไวใ้น
ระดบัสูงเน้ือก็จะมีความแน่น มีลกัษณะโครงร่างท่ีอดัแน่น คงรูป และผวิเน้ือนอกแหง้เหนียว ในทาง
ตรงกนัขา้มถา้เน้ือมีความสามารถในการอุม้น ้ าต  ่าจะมีลกัษณะอ่อนตวั โครงสร้างหลวม ผวิหนา้เปียก
แฉะ และมีลกัษณะโครงร่างหยาบ (ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 2529) 

4) ความชุ่มฉ ่า (juiciness) เน้ือท่ีมีความชุ่มฉ ่าในขณะบริโภคนั้นส่วนใหญ่จะ
เป็นเน้ือท่ีไดรั้บความนิยมสูง ทั้งน้ีเพราะท าใหมี้ความรู้สึกว่าเน้ือนั้นอร่อย นอกจากน้ีแลว้น ้ าเน้ือยงัมี
รสชาติดีร่วมอยู่ในนั้นดว้ย และในขณะท่ีบดเค้ียวในปากน ้ าเน้ืออาจจะช่วยหล่อล่ืนท าให้การเค้ียว
เป็นไปไดง่้ายจนกระทัง่กลืน แหล่งของน ้ าเน้ือก็คือไขมนัแทรกและปริมาณน ้ าท่ีเน้ือนั้นมีอยู ่ซ่ึงใน
ระหว่างการบดเค้ียวก็ยงัช่วยกระตุน้น ้ าลายจนท าให้มีความรู้สึกอร่อยมากข้ึน (ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 
2529; จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ. 2540) 
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ในระหว่างการใชค้วามร้อนเพื่อท าใหเ้น้ือสุกนั้น ไขมนัแทรกจะละลายแลว้ไป
อุดช่องว่างระหว่างเพอริไมเซียม จึงท าหนา้ท่ีคลา้ยๆ กบัเป็นตวักนัมิใหน้ ้ าภายในเน้ือถูกปลดปล่อย
ออกมา ท าให้เน้ือกอ้นนั้นมีความชุ่มฉ ่าภายในสูง นอกจากไขมนัแทรกแลว้ไขมนัใตผ้วิหนงัอาจท า
หนา้ท่ีเช่นเดียวกนัน้ีได ้Kerry et al. (2002) กล่าวว่าความชุ่มฉ ่าของเน้ือมีความสัมพนัธ์กบัปริมาณ
น ้ าท่ีเหลืออยู่ในเน้ือหลงัจากปรุงสุก รวมถึงมีความสัมพนัธ์กับปริมาณไขมนัแทรกในเน้ือด้วย
เช่นกัน เน้ือท่ีมีค่าความเป็นกรด-ด่างสุดทา้ยสูง เม่ือน ามาปรุงสุกจะท าให้เน้ือนั้นมีปริมาณน ้ า
เหลืออยูภ่ายในเน้ือมาก ตรงกนัขา้มกบัเน้ือท่ีมีค่าความเป็นกรด-ด่างสุดทา้ยต ่า หรือพวกท่ีเป็นเน้ือ 
PSE จะมีน ้ าเหลืออยูใ่นเน้ือนอ้ยหลงัจากปรุงสุกท าใหเ้น้ือมีความชุ่มฉ ่าลดลง นอกจากน้ีระดบัของ
อุณหภูมิในการปรุงสุกของเน้ือก็มีผลต่อความชุ่มฉ ่าของเน้ือดว้ยเช่นกนั โดยพบวา่การใชค้วามร้อน
ท่ีอุณหภูมิ 60-80 องศาเซลเซียสจะมีผลท าใหค้วามชุ่มฉ ่าของเน้ือลดลง 

5) รสชาติและกลิ่น (flavor) การรับรู้รสชาติของมนุษยเ์กิดจากประสาทสัมผสั
ในร่างกายสามารถตรวจจับสารเคมีในอาหารและในอากาศได้ รสชาติของอาหารเกิดจากการ
ผสมผสานกนัของรส (tastes) ไดแ้ก่ หวาน (sweet) เคม็ (salty) เปร้ียว (sour) ขม (bitter) และอุมามิ 
(umami) โดยอาศยัต่อมรับรสท่ีล้ิน (taste buds) และกล่ิน (odors) จากอาหารโดยอาศยัประสาทรับ
กล่ินในโพรงจมูก (olfactory receptors) อาหารแต่ละชนิดมีสารประกอบท่ีท าให้เกิดกล่ินและรสท่ี
แตกต่างกนัท าให้มีรสชาติท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวั ส่วนประกอบในเน้ือสัตวท่ี์ท าให้เกิดรสชาติ 
ไดแ้ก่ ไขมนั โปรตีนหรือกรดอะมิโน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน และแร่ธาตุท่ีเป็นองคป์ระกอบใน
กลา้มเน้ือ (จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ. 2539) 

การเปล่ียนแปลงในรสชาติและกล่ินของเน้ืออาจเกิดข้ึนไดจ้ากปัจจยับางประการ 
ท่ีส าคญัคือระยะเวลากบัสภาวะในการเก็บรักษา รสชาติและกล่ินเหล่าน้ีอาจเป็นไดท้ั้งท่ีพึงประสงค์
และไม่พึงประสงค ์ส าหรับส่ิงท่ีพึงประสงคอ์าจจะมาจากรสชาติและกล่ินท่ีเกิดจากการบ่มซากใน
อุณหภูมิต ่ า (0-4 องศาเซลเซียส) การเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนน้ี ได้แก่ การสลายตัวของโมโน 
นิวคลีโอไทด์ (mononucleotide) อะดีโนซีนโมโนฟอสเฟต (adenosine monophosphate, AMP) ไป
เป็นอิโนซินโมโนฟอสเฟต (inosine monophosphate, IMP) อิโนซีน (inosine) และไฮโปแซนทีน 
(hypoxanthine) ดังแสดงในภาพท่ี 2.7 (Michael and Shahidi. 2013) และผลผลิตจากจุลินทรียต่์างๆ 
ส่วนท่ีให้รสชาติและกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ก็อาจเกิดข้ึนได้จากการเก็บรักษา เช่น การเหม็นหืน 
(rancidity) ของไขมนั เกิดการแตกตวัของกรดไขมนัไดเ้ป็นสารเคมีประเภทอลัดีไฮดแ์ละคีโตน ซ่ึงท า
ใหเ้กิดรสชาติและกล่ินท่ีเหมน็หืนอยา่งรุนแรง (ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 2529) สารตั้งตน้ท่ีท าใหเ้กิดกล่ิน
และรสชาติท่ีเป็นองคป์ระกอบอยูใ่นเน้ือสตัวด์งัแสดงในตารางท่ี 2.5 

กรดอะมิโนเป็นสารอินทรียท่ี์ใหร้สชาติแบ่งออกไดเ้ป็นกลุ่มดงัน้ี 1) กลุ่มท่ีใหร้ส
หวาน ไดแ้ก่ ไกลซีน ทรีโอนีน เซอรีน อะลานีน โพรลีน และกลูตามีน 2) กลุ่มท่ีให้รสขม ไดแ้ก่  
ฟีนิลอะลานีน อาร์จินีน ไอโซลูซีน วาลีน ไทโรซีน ลูซีน เมธไทโอนีน และฮิสทิดีน และ 3) กลุ่มท่ีให้
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รสเปร้ียวและรสอูมามิ (umami) ไดแ้ก่ แอสพาเตท และกลูตามีน ส่วนน ้ าตาลรีดิวซ์ (reducing sugars) 
เช่น กาแลคโตส กลูโคส และฟรุคโตส ส่วนใหญ่จะให้รสหวาน ในขณะท่ีโมโนนิวคลีโอไทด ์ไดแ้ก่ 
อะดีโนซีนโมโนฟอสเฟต อิโนซินโมโนฟอสเฟต และกวาโนซีนโมโนฟอสเฟตให้รสอูมามิ ส่วน 
อิโนซีนและไฮโปแซนทีนจะใหร้สขม (Tikk et al. 2006; Ba et al. 2012) 
 

  
ภาพที ่2.7 การสลายตวัของโมโนนิวคลีโอไทดท่ี์ท าใหเ้กิดรสชาติในเน้ือสตัว ์

ที่มา: ดดัแปลงจาก Ba et al. (2012) 
 
ตารางที่ 2.5 สารตั้งตน้ท่ีท าใหเ้กิดกล่ินและรสชาติในเน้ือ 

Flavor precursors Details 
Free amino acids Gly, Pro, Ala, Val, Leu, Ile, Met, Cys, Phe, Tyr, Trp, His, Lys, Arg, 

Gln, Asn, Glu, Asp, Ser, Thr 
Reducing sugars Ribose, glucose, xylose, mannose, fructose, maltose, mannose 6-

phosphate, glucose 6-phosphate, fructose 6-phosphate, ribose 6-
phosphate. 

Fats/ lipids Triglycerides and phospholipids, Oleic acid (C18:1 n-9), Linoleic 
acid (C18:2 n-6), Linolenic acid (C18:3 n-3) and etc. 

Vitamin Thiamin (B1) 
Nucleotides and peptides Glutathione, anserine, carnosine, inosine, IMP, AMP, GMP, 

Hypoxanthine and etc. 
ที่มา: ดดัแปลงจาก Ba et al. (2012) 
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นอกจากน้ี Ba et al. (2012) รายงานว่ารสชาติของเน้ือสัตวท่ี์ผ่านการปรุงสุก 
(cooked meat) เกิดจากสารประกอบระเหยได้ (volatile flavor components)  ในเน้ือท่ีเกิดการ
เปล่ียนแปลงเม่ือโดนความร้อนผา่นปฏิกิริยาท่ีส าคญั คือ (1) ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) 
เป็นปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาล (browning reaction) เกิดข้ึนระหวา่งน ้าตาลรีดิวส์ (reducing sugar) กบั
กรดอะมิโน โปรตีน หรือสารประกอบไนโตรเจนอ่ืนๆ โดยมีความร้อนเป็นตวัเร่งปฏิกิริยา (2) 
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ของลิพิด (lipid oxidation) คือ ปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดชัน่ระหว่างออกซิเจน
กบัไตรกลีเซอไรด ์(triglyceride) ท่ีมีกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั (unsaturated fatty acid) ณ ต าแหน่ง
พนัธะคู่ ท าให้เกิดสารท่ีให้กล่ินและรสท่ีผิดปกติเรียกว่า การหืน (3) ผลผลิตท่ีเกิดร่วมกนัระหว่าง
ปฏิกิริยาเมลลาร์ดและปฏิกิริยาออกซิเดชนัของลิพิดจากความร้อน และ (4) การสลายตวัของวิตามิน 
(vitamin degradation) ในระหวา่งการปรุงสุก 

นอกจากคุณลกัษณะของเน้ือท่ีกล่าวมาขา้งตน้แลว้ ผูบ้ริโภคยงัให้ความส าคญั
ต่อคุณภาพด้านอ่ืนๆ เช่น คุณค่าทางโภชนาการและคุณลักษณะทางสุขศาสตร์ของเน้ือสัตว์ 
ผูบ้ริโภคอาจพิจารณาถึงปริมาณคอเลสเตอรอล (cholesterol) สัดส่วนและชนิดของกรดไขมนัทั้ง
ชนิดอ่ิมตวัและไม่อ่ิมตวั รวมถึงความสะอาดของเน้ือท่ีไม่มีการปนเป้ือนจากเช้ือจุลินทรียแ์ละสาร
ตกคา้งใดๆ 

 
2.6 การประเมินและการตรวจวดัคุณภาพของเน้ือสัตว์ 

วิธีการตรวจวดัคุณภาพเน้ือสัตวมี์หลายวิธี โดยนักวิทยาศาสตร์ไดน้ าเอาคุณสมบติัทางเคมี
และคุณสมบติัทางกายภาพท่ีตรวจวดัไดจ้ากวิธีการและเคร่ืองมือชนิดต่างๆ (objective methods) มา
สัมพนัธ์กบัความอร่อยของเน้ือ แต่ยงัไม่สามารถให้ค  าตอบไดใ้กลเ้คียงเท่ากบัการใชม้นุษยเ์ป็น
ผูต้รวจชิมโดยตรง (subjective methods) (ชัยณรงค์ คนัธพนิต. 2529; จุฑารัตน์ เศรษฐกุล. 2540) 
อยา่งไรก็ตามวิธีการตรวจวดัคุณสมบติัทางเคมีและคุณสมบติัทางกายภาพนบัว่าเป็นการตรวจสอบ
คุณสมบติัโดยตรงของเน้ือสตัว ์

2.6.1 การตรวจคุณลักษณะทางกายภาพ (physical determination) ส่ิงท่ีใชเ้ป็นพารามิเตอร์
ในการตรวจสอบคุณสมบติัทางกายภาพของเน้ือสตัว ์ไดแ้ก่ 

1) ความเป็นกรด-ด่างของเน้ือ (meat pH) ภายหลงัสัตวต์ายกรดแลคติกท่ีผลิตไดจ้าก
ขบวนการ anaerobic metabolism จะท าให้ความเป็นกรดในเน้ือเพิ่มสูงข้ึนหรือค่า pH ในเน้ือลดลง 
โดยปกติสัตวมี์ชีวิตกลา้มเน้ือจะมีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่ท่ีประมาณ 7 แต่ภายหลงัจากสัตวต์าย
ความเป็นกรดจะเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ จนเม่ือถึงจุดท่ีไม่ลดลงอีกต่อไปจะเรียกว่า ultimate pH ในสุกรจะมี
ค่าประมาณ 5.6-5.8 การวดัค่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือสุกรนิยมวดัจากซากสุกรท่ีเวลา 45 นาที
ภายหลงัสัตวต์าย เพื่อประเมินการเกิดเน้ือ PSE (pale solf and exudative) และท่ี 24 ชัว่โมงภายหลงั

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0745/browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1056/reducing-sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1001/triglyceride-%E0%B9%84%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0886/unsaturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
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สัตว์ตายเพื่อประเมินการเกิดเน้ือ DFD (dark firm and dry) ตารางท่ี 2.6 แสดงให้เห็นถึงความ 
สมัพนัธ์ระหวา่งค่า pH และค่าความสวา่ง (L*) ต่อการเกิดลกัษณะ PSE และ DFD ในเน้ือสุกร 
 
ตารางที่ 2.6 ความสมัพนัธ์ระหวา่งค่า pH และค่าความสวา่งต่อการเกิดลกัษณะ PSE และ DFD ในเน้ือสุกร 

 pH 45 นาท ี ultimate pH ค่าความสว่าง (L*) 
เน้ือสุกรท่ีเป็น PSE < 6.0 < 5.4 60-66 
เน้ือสุกรปกติ 6.4 5.4-5.8 54 
เน้ือสุกรท่ีเป็น DFD 6.4 6.2-6.8 42-48 
ที่มา: ดดัแปลงจาก Warriss and Brown (1987); Faucitano et al. (2010); Adzitey and Nurul (2011)  

 
2) ความเข้มข้นของสีเน้ือ  ความแตกต่างของสีเน้ือท่ีมองเห็นสืบเน่ืองมาจาก 3 

องค์ประกอบดว้ยกนั คือ hue chroma และ value โดย hue เป็นคล่ืนแสงท่ีตามองเห็นได ้เช่น แดง 
เหลือง เขียว และน ้ าเงิน ส่วน chroma หรือ saturation หมายถึง ระดบัความเขม้ขน้ของสีพื้นฐานซ่ึง
ข้ึนอยู่กบัว่ามีปริมาณสีขาวผสมอยู่มากน้อยเพียงใด และ value หมายถึง ค่าการสะทอ้นแสงของสี
หรือค่าความสดใสของสี (brightness) (จนัทร์พร เจา้ทรัพย.์ 2554) การวดัค่าสีของเน้ือสามารถวดัได้
โดยน าเน้ือมาท าการตดัเปิดหนา้ของช้ินเน้ือใหส้ัมผสักบัอากาศประมาณ 30-45 นาที จากนั้นจึงน ามา
วดัดว้ยเคร่ืองวดัสี ซ่ึงเป็นการวดัสีในระบบ Commission Internationale de L’Eclairage หรือ CIE (L* 
a* b*) และแสดงผลในรูปของ L* (lightness) a* (redness) และ b* (yellowness) (AMSA, 2012) 

Kerry et al. (2002) กล่าวว่าค่า L* ไม่ได้ข้ึนอยู่กับระยะเวลาท่ีผิวหน้าของช้ินเน้ือ
สัมผสักบัออกซิเจน แต่จะข้ึนอยูก่บัค่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือ ประมาณร้อยละ 65 ของค่า L* ท่ี
อ่านค่าได้นั้ นข้ึนอยู่กับความแปรปรวนของการละลายของโปรตีนชนิดซาร์โคพลาสมิก 
(sarcoplasmic protein) โดยหากมีการละลายของโปรตีนซาร์โคพลาสมิกมากจะส่งผลใหก้ลา้มเน้ือมี
ค่า L* สูงข้ึน ดงันั้นค่า L* จึงสามารถใชเ้ป็นตวัช้ีวดัการเกิด PSE หรือ DFD ในเน้ือไดเ้ป็นอย่างดี 
ส่วนของค่า b* หรือค่าสีเหลืองพบว่ามีความสัมพนัธ์กบัปริมาณไขมนัแทรกภายในมดักลา้มเน้ือ 
โดยหากค่า b* มีค่าสูงอาจแสดงว่าเน้ือนั้นมีแนวโน้มว่าจะมีปริมาณไขมนัแทรกสูงดว้ยเช่นกนั 
(Utrilla et al. 2010) 

3) ความสามารถในการอุ้มน า้ของเน้ือ โปรตีนในกลา้มเน้ือเป็นสารประกอบท่ีมีประจุ 
ซ่ึงสามารถจบัโมเลกุลของน ้ าไดเ้ป็นอยา่งดี ความสามารถในการอุม้น ้ าคือ ความสามารถของเน้ือท่ี
จะคงไวซ่ึ้งจ านวนน ้ าให้เกือบเท่าหรือเท่าเดิมไดถึ้งแมจ้ะมีแรงจากภายนอกมากระท า เช่น การตดั 
การให้ความร้อน การบด และการอดั ทั้งน้ีอาจจะมีโมเลกุลของน ้ าท่ีสูญเสียออกไปบา้งเล็กน้อย 
เพราะโมเลกุลน ้ าเหล่านั้นอยูใ่นแบบอิสระ คุณสมบติัทางกายภาพหลายอยา่งของเน้ือ เช่น สี ความ
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แน่น ลกัษณะโครงร่าง และความหยาบละเอียด มกัจะมีความสามารถในการอุม้น ้ าเป็นปัจจยัร่วม
ดว้ยอยูเ่สมอ 

คุณสมบติัในดา้นการอุม้น ้ าของเน้ือมีความสัมพนัธ์เก่ียวขอ้งกบัค่าความเป็นกรด-ด่าง
ในเน้ือสัตว ์เน้ือท่ีมีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ต  ่าจะมีค่าการอุม้น ้ าต  ่า ในทางกลบักนัเน้ือท่ีมีค่า
ความเป็นกรด-ด่าง (pH) สูงจะมีค่าความสามารถในการอุม้น ้ าสูง ความสามารถในการอุม้น ้ าของ
เน้ือจะลดลงอยา่งชา้ๆ ภายหลงัสัตวต์าย ค่าความเป็นกรด-ด่างของกลา้มเน้ือในขณะท่ีสัตวก์ าลงัตาย
นั้นจะมีค่าประมาณ 7 และเน่ืองจากกลา้มเน้ือจะยงัคงมีกิจกรรมทางสรีรวิทยาอยู่ต่อไปอีกเป็น
ระยะเวลาหน่ึงหลังสัตว์ตาย จึงท าให้ค่าความเป็นกรด-ด่างลดลงไปอีกถึงประมาณ 5.4-5.8 
เน่ืองมาจากมีกรดแลคติกเพิ่มมากข้ึนเร่ือยๆ จนกว่าไกลโคเจนจะหมดไป ความสามารถในการ 
อุม้น ้ าของเน้ือขณะท่ีสัตวมี์ชีวิตอยู่จะมีค่าสูงท่ีสุดและจะค่อยๆ ลดลงจนถึงจุดต ่าสุดภายหลงัจาก
สัตวต์ายแลว้ประมาณ 12-24 ชัว่โมง หรือเขา้สู่สภาวะ rigor mortis ความสามารถในการอุม้น ้ าของ
เน้ือจะต ่าท่ีสุด เน้ือสตัวท่ี์มีคุณสมบติัของการอุม้น ้ าต  ่าจะมีการสูญเสียน ้าออกจากเน้ือในระหวา่งการ
เก็บรักษาและระหว่างการปรุงสุกสูงท าใหเ้น้ือมีลกัษณะแหง้และหยาบ (ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 2529; 

จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ. 2540; จนัทร์พร เจา้ทรัพย.์ 2554; Aberle et al. 2001; Aberle et al. 2012) 
การตรวจสอบความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือท าไดโ้ดยการค านวณหาเปอร์เซ็นต์

การสูญเสียน ้าระหวา่งการเกบ็รักษา (drip loss) และเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้าระหวา่งการปรุงสุกสูง 
(cooking loss) (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล. 2540) นอกจากน้ี Bulotienė and Jukna (2008) ยงัรายงานว่า
ขนาดของเส้นใยกลา้มเน้ือมีความสัมพนัธ์ต่อความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือดว้ยเช่นกนั เส้นใย
กลา้มเน้ือท่ีมีขนาดใหญ่มีผลท าใหค้วามสามารถในการอุม้น ้ าและความนุ่มของเน้ือลดลง 

4) ความนุ่มของเน้ือ สามารถตรวจวดัไดโ้ดยการใชเ้คร่ืองมือวดัลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ี
ประกอบดว้ยหัววดัแบบต่างๆ เช่น Warner Bratzler เพื่อหาค่าแรงตดัผ่านเน้ือหรือค่า shear value 
(จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ. 2540) 

5) ชนิดของเส้นใยกล้ามเน้ือ (muscle fiber type) โดยปกติแลว้กลา้มเน้ือแต่ละมดัจะ
ประกอบดว้ยเส้นใยกลา้มเน้ือชนิดเดียวหรือหลายชนิดแต่มีสัดส่วนของเส้นใยแต่ละชนิดในปริมาณท่ี
แตกต่างกนั ทั้งน้ีเส้นใยกลา้มเน้ือแต่ละชนิดมีคุณลกัษณะทางชีววิทยา (biological characteristics) ท่ี
แตกต่างกนัไปดงัแสดงในตารางท่ี 2.7 การจ าแนกชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือสามารถท าไดห้ลายวิธี 
เช่น แบ่งไดต้ามลกัษณะการหดตวั (contraction) หรือแบ่งตามกระบวนการเมทาบอลิซึมท่ีเกิดข้ึน 
(metabolic properties) ดงัแสดงในตารางท่ี 2.8 

ก. การแบ่งตามลกัษณะการหดตวั (contraction properties) โดยอาศยัการหดตวั
ของโปรตีนไมโอซินเป็นตวัจ าแนก แบ่งออกไดเ้ป็น slow-twitch type I ซ่ึงเป็นเส้นใยกลา้มเน้ือท่ี
เ ก่ียวข้องกับการทรงตัว และ fast-twitch type II ซ่ึงเป็นเส้นใยกล้ามเน้ือท่ีเ ก่ียวข้องกับการ
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เคล่ือนไหว (Lefaucheur and Gerrard. 2000) การจ าแนกดว้ยวิธีน้ีอาศยัหลกัการทาง histochemistry 
โดยแบ่งกลา้มเน้ือชนิด type I และ type II ดว้ย m-ATPase staining (Picard et al. 2002) 

ข. การแบ่งตามกระบวนการเมทาบอลิซึม (metabolic properties) เป็นการ
จ าแนกจากกิจกรรมของเอนไซม์ (metabolic enzyme) ในไมโตคอนเดรีย เช่น oxidative enzyme 
succinate dehydrogenase (SDH) โดยสามารถแยก oxidative (red fiber) และ non-oxidative (white 
fiber) ไดด้ว้ย SDH staining (Gauthier. 1969) และเม่ือรวมทั้งสองวิธีเขา้ดว้ยกนัจะสามารถจ าแนก
ออกไดเ้ป็น slow type I และ fast type II โดยอาศยั mATPase-based จากนั้นยงัสามารถแบ่ง fast type 
ออกไดเ้ป็น fast oxidative และ fast glycolytic โดยอาศยั metabolic enzyme based 
 
ตารางที่ 2.7 คุณลกัษณะทางชีววิทยาของเสน้ใยกลา้มเน้ือแต่ละชนิด 
คุณลกัษณะทางชีวภาพ ชนิดของเส้นใยกล้ามเน้ือ 

I IIa IIx IIb 
Contraction speed  + +++ ++++ +++++ 
Myofibrillar ATPase  + +++ ++++ +++++ 
Oxidative metabolism  +++++ ++++ ++ + 
Glycolytic metabolism + ++++ ++++ +++++ 
Myoglobin +++++ ++++ ++ + 
Triglycerides +++++ ++ + + 
Glycogen + +++ ++++ +++++ 
Collagen +++++ + + + 
Diameter + ++ ++++ +++++ 

+ = ต ่ามาก, ++ = ต ่า, +++ = ปานกลาง, ++++ = สูง, +++++ = สูงมาก 
ที่มา: ดดัแปลงจาก Lefaucheur (2006) 
 
ตารางที่ 2.8 การจ าแนกชนิดเสน้ใยกลา้มเน้ือและการเรียกช่ือชนิดของเสน้ใยกลา้มเน้ือ 
วธีิการจ าแนกชนิดเส้นใยกล้ามเน้ือ ชนิดของเส้นใยกล้ามเน้ือ 
contractile type Slow-twitch -------------------- Fast twitch -------------------- 
mATPase activity based I IIa IIb 
mATPase and SDH activity based ßR (red) αR (red) αW (white) 
metabolic enzyme based Slow Oxidative Fast Oxidative-glycolytic Fast Glycolytic 
Myosin heavy chain MHC I MHC IIa           MHC IIx MHC IIb 

ที่มา: ดดัแปลงจาก Picard et al. (2002) 
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แต่เน่ืองจากหลกัการทาง histochemistry นั้นเป็นเทคนิคท่ีใชเ้วลาค่อนขา้งนานในการ
ตรวจสอบ ดงันั้นในปัจจุบนัไดมี้การน าเอาเทคนิคอ่ืนๆ มาใชใ้นการจ าแนกชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือ 
เป็นต้นว่าการแบ่งตาม Myosin Heavy Chain (MHC) isoforms ซ่ึงสามารถแบ่งได้ด้วยหลักการ 
immuno-histochemistry โดยอาศยัแอนติบอด้ี (antibodies) ท่ีจ  าเพาะเจาะจงกบั MHC isoforms หรือ
อาศยัหลกัการของอิเลก็โตรโฟรีซีสท่ีชนิดของ MHC มีการเคล่ือนท่ีในเจลอะครีลาไมด ์(acrylamide 
gel) ไม่เท่ากนั นอกจากน้ีแลว้ยงัสามารถจ าแนกชนิดของ MHC ตามการแสดงออกของยีน (gene 
expression)  ซ่ึงเป็นวิ ธี ท่ีสามารถตรวจสอบชนิดของเส้นใยกล้ามเ น้ือได้รวดเร็วกว่าแบบ 
histochemistry จากผลการทดลองของ Jones et al. (1999) พบว่าการจ าแนกเส้นใยกลา้มเน้ือตาม 
MHC isoforms มีความสัมพนัธ์การจ าแนกตามหลกัการ histochemistry 

นอกจากน้ี Chikuni et al. (2001); Lefaucheur et al. (2004) ยงัไดศึ้กษาการจ าแนกชนิด
ของ MHC ในสุกรพบว่า สามารถจ าแนกชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือออกได้เป็น 4 ชนิดตามการ
แสดงออกของยีน คือ MHC-I MHC-IIa MHC-IIx และ MHC-IIb ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ 
Toniolo et al. (2005) ท่ีเปรียบเทียบการจ าแนกชนิดของเส้นใยกล้ามเน้ือด้วยวิธีร่วมระหว่าง 
histochemistry และ immuno-histochemistry และการจ าแนกตามหลกัการของอิเล็กโตรโฟรีซีส 
โดยผลการทดลองพบวา่กลา้มเน้ือสนันอกของสุกรมี MHC จ านวน 4 ชนิดเช่นเดียวกนั  

ในการศึกษาการจ าแนกชนิดของ MHC ตามการแสดงออกของยนีนั้น การทดลองของ 
Wimmers et al. (2008) ไดท้  าการศึกษาการจ าแนกชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือสุกรดว้ยวิธีต่างๆ ผล
การศึกษาพบว่าปริมาณของเส้นใยกล้ามเน้ือแต่ละชนิดท่ีจ าแนกด้วยวิ ธี  histochemistry มี
สหสัมพนัธ์ทางบวกกบัการจ าแนกดว้ยวิธี real-time PCR อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (r = 0.53-0.72, 
P<0.05) โดยชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือในสุกรนั้นประกอบดว้ยเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด MHC-II เป็น
ส่วนใหญ่ ซ่ึงสอดคลอ้งกบัรายงานของ Lefaucheur et al. (2004) ท่ีพบวา่การจ าแนกชนิดของเส้นใย
กลา้มเน้ือตามปริมาณการแสดงออกของยนีสอดคลอ้งกบัการจ าแนกตามการแสดงออกของโปรตีน 
การจัดจ าแนกชนิดของเส้นใยกล้ามเน้ือด้วยวิธี histochemistry ในสุกรนั้นสามารถแบ่งเส้นใย
กลา้มเน้ือออกไดเ้ป็น 3 ชนิดคือ type I IIa และ IIb (Lefaucheur et al. 1991) ส าหรับวิธีท่ีใชใ้นการ
แยกระหว่าง type IIx และ IIb นั้นตอ้งอาศยัวิธี immuno cytochemistry โดยใชแ้อนติบอด้ีท่ีจ  าเพาะ
เจาะจงกบัชนิดของเสน้ใยกลา้มเน้ือหรืออาศยัวิธี real-time PCR (Wimmers et al. 2008) 

อย่างไรก็ตามวิธี real-time PCR น้ีไม่ถือว่าเป็นการจ าแนกชนิดเส้นใยกล้ามเน้ือ
โดยตรงแต่เป็นการวัดปริมาณการแสดงออกของยีนท่ีสร้างเส้นใยกล้ามเน้ือแต่ละชนิดเม่ือ
เปรียบเทียบกบัวิธีทาง histochemistry และพบว่ามีความต่างกนัในการจ าแนก fast fiber type ดัง
แสดงในตารางท่ี 2.9 โดยผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าการจ าแนกดว้ยวิธี histochemistry มี MHC 
IIb ร้อยละ 80.4 ในขณะท่ีการจ าแนกตามการแสดงออกของยนีมี MHC IIb ร้อยละ 52.4 แต่มี MHC 
IIx อยูร้่อยละ 16.5 ซ่ึง Wimmers et al. (2008) สรุปวา่การจ าแนกชนิดของเสน้ใยกลา้มเน้ือดว้ย real-
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time PCR  น่าจะสามารถจ าแนกชนิดเส้นใยกลา้มเน้ือไดต้รงตามยีนในร่างกายสัตวม์ากกว่า แต่
ขอ้ดอ้ยคือไม่สามารถวดัขนาดหรือจ านวนเสน้ใยกลา้มเน้ือได ้
 
ตารางที่ 2.9 ปริมาณของเสน้ใยกลา้มเน้ือจากการจ าแนกดว้ยวิธี histochemistry และ real-time RT-PCR 

Muscle fiber type Histochemistry Real-time PCR Correlation 
coefficient 

MHC I (%) 16.1 ± 1.9 18.3 ± 1.8 0.72 (P = 0.004) 
MHC IIa (%) 3.5 ± 0.6 12.8 ± 3.0 0.67 (P = 0.004) 
MHC IIx (%) - 16.5 ± 2.6 - 
MHC IIb (%) 80.4 ± 1.9 52.4 ± 5.0 0.53 (P = 0.004) 
ที่มา: Wimmers et al. (2008) 
 

2.6.2 การตรวจคุณสมบัติทางเคมี (chemical determination) 
1) องค์ประกอบทางเคมี การวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีท่ีนิยม ไดแ้ก่ ความช้ืน 

โปรตีน ไขมนั และเถา้ (AOAC. 2000) หรืออาจศึกษาถึงปริมาณและองค์ประกอบของแร่ธาตุ 
กรดอะมิโน และกรดไขมันในเน้ือสัตว์ด้วยเทคนิควิเคราะห์แบบโครมาโตกราฟี เช่น High 
Performance Liquid Chromatography (HPLC) และ Gas Chromatography (GC) 

2) ปริมาณเน้ือเย่ือเกี่ยวพันหรือคอลลาเจน  องค์ประกอบของกรดอะมิโนใน 
คอลลาเจนนั้ นประกอบไปด้วยไกลซีน (glycine) เป็นจ านวนมาก และมีไฮดรอกซีโพรลีน 
(hydroxyproline) ซ่ึงเป็นกรดอะมิโนท่ีไม่พบในกลา้มเน้ือ ดงันั้นการวิเคราะห์ปริมาณคอลลาเจนใน
กลา้มเน้ือสามารถวิเคราะห์ทางเคมีโดยการหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน (Hill. 1966; จุฑารัตน์ 
เศรษฐกลุ. 2540) 

3) ปริมาณสารตั้งต้นด้านรสชาติ (flavor precursors) การวิเคราะห์หาองคป์ระกอบ
ทางเคมีของกล่ินและรสชาติ ไดแ้ก่ กรดอะมิโน น ้ าตาลรีดิวซ์ รวมถึงเปบไทดแ์ละนิวคลีโอไทด ์ท า
ไดโ้ดยใชเ้ทคนิควิเคราะห์แบบโครมาโตกราฟี เช่น HPLC และ GC อยา่งไรก็ตามการประเมินหรือ
การตดัสินในเร่ืองกล่ินและรสชาติของเน้ือนั้นวิธีการท่ีนิยมคือ การทดสอบโดยการชิม (taste panel) 
(จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ. 2540) 
 

2.7 อทิธิพลของพนัธุกรรมต่อคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของสุกร 
ดงัท่ีไดก้ล่าวมาแลว้ว่าพนัธ์ุสุกรเป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อสมรรถภาพการผลิตของสุกรขุน ท่ีผ่าน

มาจึงไดมี้การศึกษาถึงอิทธิพลของพนัธ์ุต่อคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของสุกรไวม้ากมาย ดงัเช่น
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งานวิจัยของ Alonso et al. (2009) ท่ีได้ท าการศึกษาอิทธิพลของพันธ์ุและเพศต่อคุณภาพเน้ือ  
ไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือ (intramuscular fat) และไขมนัใตผ้ิวหนงั (subcutaneous fat) โดยใชสุ้กร
ลูกผสมสามสายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ ลาร์จไวท ์x (แลนดเ์รซ x ลาร์จไวท)์ ดูร็อค x (แลนดเ์รซ x ลาร์จไวท)์ 
และเปียแตรง x (แลนดเ์รซ x ลาร์จไวท)์ แบ่งออกเป็นสุกรเพศเมีย 90 ตวั และสุกรเพศผูต้อน 90 ตวั 
ท าการศึกษาในกลา้มเน้ือ 2 ชนิด คือ Longissimus dorsi และ Semimembranosus ผลการทดลอง
พบว่าคุณภาพเน้ือของสุกรลูกผสมทั้ง 3 กลุ่มไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) แต่สุกรลูกผสม 
ดูร็อค x (แลนดเ์รซ x ลาร์จไวท)์ มีระดบัไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือสูงท่ีสุด (P<0.05) ในขณะท่ีสุกร
เพศผูต้อนมีระดบัไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือสูงกวา่และมีสีเน้ือดีกวา่สุกรเพศเมีย 

 Miar et al. (2014a) ไดท้  าการศึกษาหาความสัมพนัธ์ระหว่างพนัธุกรรมและลกัษณะปรากฎ 
(phenotype) ของลกัษณะท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเจริญเติบโตต่อคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือ โดยใชสุ้กร
ขนุลูกผสมสามสายทางการคา้ (ดูร็อค x ลาร์จไวท ์x แลนดเ์รซ) ผลการศึกษาพบวา่หากคดัเลือกสุกร
ท่ีมีน ้ าหนกัแรกคลอด (birth weight) สูงจะส่งผลท าให้ค่าการสูญเสียน ้ าระหว่างการเก็บรักษา และ
ค่าความสว่าง (lightness) ของกลา้มเน้ือสูงข้ึน (เน้ือมีสีซีด) และมีผลท าใหค้วามหนาไขมนัสันหลงั
ของสุกรลดลง การคดัเลือกสุกรท่ีมีอตัราการการเจริญเติบโตสูงจะส่งผลท าให้สุกรมีน ้ าหนักซาก
และน ้ าหนกัช้ินส่วนหลกั (primal cuts) เพิ่มข้ึน การคดัเลือกสุกรท่ีมีประสิทธิภาพการใชอ้าหารท่ีดี
จะส่งผลท าใหค่้าความสว่างของเน้ือสันนอกลดลง และหากคดัเลือกสุกรท่ีมีปริมาณเน้ือแดงมากจะ
ส่งผลต่อค่าการสูญเสียน ้ าระหว่างปรุงสุกของเน้ือและสีของผลิตภณัฑ ์นอกจากน้ียงัพบว่าคุณภาพ
เน้ือจะลดลงหากเนน้การปรับปรุงพนัธ์ุสุกรให้มีความหนาไขมนัสันหลงัและประสิทธิภาพการใช้
อาหารดีข้ึน ในขณะท่ีการคดัเลือกลกัษณะท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเจริญเติบโตไม่มีผลต่อคุณภาพเน้ือแต่
อยา่งใด อยา่งไรก็ตาม McCann et al. (2008) รายงานว่าการคดัเลือกลกัษณะท่ีเก่ียวขอ้งกบัคุณภาพ
ซากของสุกรไม่สามารถปรับปรุงคุณภาพเน้ือได ้

ในงานวิจยัของ Morales et al. (2013) ท าการศึกษาสมรรถภาพการเจริญเติบโตและคุณภาพ
ซากของสุกรลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อคและพอ่สุกรพนัธ์ุเปียแตรง ผลการทดลอง
พบว่าสุกรลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพันธ์ุดูร็อคมีอัตราการเจริญเติบโตและมีระดับ 
ไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือสูงกว่า ในขณะท่ีช้ินส่วนแฮมและสันนอกต ่ากว่าสุกรลูกผสมสามสายท่ี
เกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุเปียแตรง (P<0.05) นอกจากน้ีการศึกษาของ Bunter et al. (2008) รายงานว่า
สุกรลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อคมีคุณภาพการบริโภคของเน้ือท่ีดี คือ มีระดับ 
ไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือสูงและค่าแรงตดัผา่นเน้ือต ่า แต่คุณภาพซากไม่ดีเน่ืองจากมีปริมาณไขมนั
ใตผ้ิวหนงั (subcutaneous fat) และสามชั้น (belly) สูง อยา่งไรก็ตามการคดัเลือกสุกรสายพ่อพนัธ์ุท่ี
มีลกัษณะดีเด่นสามารถช่วยปรับปรุงคุณลกัษณะท่ีเก่ียวขอ้งกบัการให้ผลผลิตรวมถึงคุณภาพเน้ือ
ของลูกสุกรได ้



34 
 

 

การศึกษาของ Edwards et al. (2006) ท าการประเมินลกัษณะท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเจริญเติบโต
และคุณภาพซากของสุกรลูกผสมท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อคและเปียแตรง พบว่าสุกรลูกผสมทั้ง
สองกลุ่มมีน ้ าหนกัแรกเกิด ความหนาไขมนัสันหลงั และขนาดพื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสันไม่แตกต่างกนั 
(P>0.05) สุกรลูกผสมท่ีเกิดจากพ่อพนัธ์ุดูร็อคเป็นสุกรท่ีเจริญเติบโตเร็วแต่มีไขมนัในซากมากกว่า 
ในขณะท่ีสุกรลูกผสมท่ีเกิดจากพ่อพนัธ์ุเปียแตรงเป็นสุกรท่ีเจริญเติบโตชา้กว่าแต่มีปริมาณเน้ือแดง
มากกวา่ 

นอกจากน้ีงานวิจยัของ Wood et al. (2004) ไดท้  าการศึกษาผลของพนัธ์ุและอาหารต่ออตัรา
การเจริญเติบโต การสะสมไขมนัและชนิดของไขมนั และลกัษณะทางการบริโภคของสุกร 4 พนัธ์ุ 
ไดแ้ก่ พนัธ์ุดูร็อค พนัธ์ุลาร์จไวท ์พนัธ์ุเบิร์กเชียร์ และพนัธ์ุแทมเวิร์ธ อาหารทดลองแบ่งออกเป็น 2 
สูตร คือ สูตรท่ีมีระดบัโปรตีนปกติ (โปรตีน 20%) และสูตรอาหารโปรตีนต ่า (โปรตีน 16%) การ
ประเมินลกัษณะทางการบริโภค ไดแ้ก่ ความนุ่ม ความชุ่มฉ ่า กล่ินท่ีพึงประสงคแ์ละไม่พึงประสงค์
ของไขมนั และรสชาติของเน้ือท่ีพึงประสงคแ์ละไม่พึงประสงค ์(8-point category scales) ผลการ
ทดลองพบว่าพนัธุกรรมมีผลต่อการเจริญเติบโต การสะสมไขมนั และคะแนนความอร่อยของเน้ือ
สุกร (P<0.05) สุกรพนัธ์ุดูร็อคมีปริมาณไขมนัและระดบัไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือสันนอกและกรด
ไขมนัไม่อ่ิมตวัสายยาว (long-chain polyunsaturated fatty acids, 20:5 n-3 and 22:6 n-3) สูงท่ีสุด 
(P<0.05) ในขณะท่ีอาหารท่ีมีระดบัโปรตีนต ่ามีผลท าให้สุกรเจริญเติบโตชา้และมีการสะสมไขมนั
มากข้ึน (P<0.05) แต่ส่งผลท าให้เน้ือมีความนุ่มและความชุ่มฉ ่ามากข้ึน ในขณะท่ีรสชาติในเน้ือ
ลดลง 

Edwards et al. (2003) ไดท้  าการเปรียบเทียบสุกรลูกผสมท่ีเกิดจากพ่อพนัธ์ุเปียแตรงและพ่อ
พนัธ์ุดูร็อค ผลการศึกษาพบว่าลูกผสมท่ีเกิดจากพ่อพนัธ์ุเปียแตรงมีเปอร์เซ็นต์ซาก (74.0 และ 
73.1%) และเปอร์เซ็นต์เน้ือแดง (52.6 และ 50.7%) สูงกว่าสุกรลูกผสมท่ีเกิดจากพ่อพนัธ์ุดูร็อค 
(P<0.05) นอกจากน้ีสุกรลูกผสมท่ีเกิดจากพ่อพนัธ์ุเปียแตรงมีช้ินส่วนหลกั (primal cuts) ไดแ้ก่ แฮม 
(23.0 และ 22.4%) และสันนอก (21.6 และ 21.2%) สูงกว่าสุกรลูกผสมท่ีเกิดจากพ่อพนัธ์ุดูร็อค 
(P<0.05) ในขณะท่ีสุกรลูกผสมท่ีเกิดจากพ่อพนัธ์ุดูร็อคมีช้ินส่วนสามชั้นสูงกว่า (12.0 และ 11.7%; 
P<0.05) ในส่วนของค่าคะแนนคุณภาพเน้ือ ไดแ้ก่ สี ระดบัไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือ และความแน่น
ของเน้ือ (ระดบัคะแนน 1-5) พบว่าสุกรลูกผสมท่ีเกิดจากพ่อพนัธ์ุดูร็อคมีระดบัคะแนนท่ีสูงกว่า 
(P<0.05) และยงัมีค่าความเป็นกรด-ด่างท่ี 24 ชัว่โมงภายหลงัสตัวต์าย ค่าสีแดง (a*) สูงกวา่ (P<0.05)  
ในขณะท่ีค่าการสูญเสียน ้าระหวา่งการเกบ็รักษาต ่ากวา่ลูกผสมท่ีเกิดจากพอ่พนัธ์ุเปียแตรง (P<0.05) 
นอกจากน้ีการศึกษาของ Suzuki et al. (2003) ยงัรายงานว่าพนัธ์ุสุกรท่ีจะเลือกใช้เป็นพ่อพนัธ์ุ
สุดทา้ย มีผลต่อการสะสมไขมนัและคุณลกัษณะของไขมนัของสุกรขนุลูกผสม 



 

บทที ่3 

วธีิด าเนินการวจิัย 
 

การด าเนินการวิจยัแบ่งออกเป็น 2 การทดลอง คือ การทดลองท่ี 1 การศึกษาเปรียบเทียบ
คุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกร
พนัธ์ุปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อค และการทดลองท่ี 2 
การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกร
พนัธ์ุปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุทางการคา้ท่ีมีพนัธุกรรม
ใกลเ้คียงกบัสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 

 

3.1 การทดลองที่ 1 การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่
สุกรพนัธ์ุดูร็อค 

3.1.1 การเตรียมสัตว์ทดลอง 
1) สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 พนัธ์ุแทท้ั้งเพศผูต้อนและเพศเมียไดจ้ากศูนยว์ิจยัและพฒันา

สุกร กรมปศุสัตว ์อ.ปากช่อง จ.นครราชสีมา 
2) สุกรลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสาม

สายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อคจากฟาร์มเอกชน (โรงสีประเสริฐ จ.บุรีรัมย)์ ทั้งเพศผูต้อนและ 
เพศเมียไดจ้ากฟาร์มสุกร วสนัตฟ์าร์ม อ.สูงเนิน จ.นครราชสีมา 

3) สุกรลูกผสมสามสายทั้ง 2 กลุ่มเกิดจากสุกรแม่พนัธ์ุลูกผสมสองสาย (ลาร์จไวท ์x 
แลนดเ์รซ) ท่ีมีความสม ่าเสมอทางพนัธุกรรม 

4) น าสุกรทั้งหมดไปเล้ียงขนุท่ีวสนัตฟ์าร์ม อ.สูงเนิน จ.นครราชสีมา 
5) ตอนลูกสุกรเพศผูทุ้กตวัเม่ืออายไุด ้3 สัปดาห์ 

3.1.2 การศึกษาสมรรถภาพการเจริญเติบโต 
1) การศึกษาสมรรถภาพการเจริญเติบโตใช้สุกรทั้งหมด 48 ตวั อายุประมาณ 8-9 

สัปดาห์ เร่ิมตน้การทดสอบสมรรถภาพการเจริญเติบโตเม่ือสุกรมีน ้ าหนกัตวัประมาณ 20 กิโลกรัม 
กลุ่มทดลองแบ่งออกเป็น 3 กลุ่มๆ ละ 16 ตวั ประกอบดว้ย กลุ่มท่ี 1 สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (เพศผูต้อน 
8 ตวั และเพศเมีย 8 ตวั) กลุ่มท่ี 2 สุกรลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (เพศผูต้อน 
8 ตวั และเพศเมีย 8 ตวั) และกลุ่มท่ี 3 สุกรลูกผสมท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อค (เพศผูต้อน 8 ตวั 
และเพศเมีย 8 ตวั) สุกรแต่ละกลุ่มถูกน าไปเล้ียงในคอกขงัรวมทั้งหมด 3 คอก จ านวนสุกรคอกละ 
16 ตวั ในโรงเรือนระบบเปิด 
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2) ให้สุกรทุกตวัไดรั้บอาหารและน ้ ากินอยา่งเตม็ท่ี (ad libitum) อาหารท่ีใชเ้ล้ียงสุกร
แบ่งออกเป็น 2 ระยะ คือ อาหารส าหรับสุกรรุ่น (20-50 กิโลกรัม) และอาหารส าหรับสุกรขุน  
(50-110) กิโลกรัม ส่วนประกอบของสูตรอาหารแสดงในตารางท่ี 3.1  

3) ระยะเวลาในการทดสอบสมรรถภาพการเจริญเติบโตเท่ากับ 108 วนั บันทึก
น ้ าหนักสุกรทุกตวัเม่ือเร่ิมตน้การทดสอบและเม่ือส้ินสุดการทดสอบ น าขอ้มูลท่ีไดไ้ปค านวณหา
น ้าหนกัตวัท่ีเพิ่มข้ึน (body weight gain, BWG) และอตัราการเจริญเติบโตเฉล่ียต่อวนั (average daily 
gain, ADG) บนัทึกปริมาณอาหารท่ีกินทั้งหมดในแต่ละคอก น าขอ้มูลท่ีไดไ้ปค านวณหาอตัราการ
เปล่ียนอาหารเป็นน ้าหนกั (feed conversion ratio, FCR) 

4) ประเมินความหนาไขมนัสันหลงัและความลึกของกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรมี
ชีวิตเม่ือส้ินสุดระยะเวลาการทดสอบดว้ยเคร่ืองอลัตราซาวด์ (LEAN-MEATER®, Renco, Golden 
Valley, MN, USA) ท่ีบริเวณต าแหน่งซ่ีโครงซ่ีสุดทา้ยห่างจากแกนสนัหลงัประมาณ 2.6 น้ิว (P2) ดงั
แสดงในภาพท่ี 3.1 
 
ตารางที่ 3.1 ส่วนประกอบของสูตรอาหารท่ีใชเ้ล้ียงสุกร 
ส่วนประกอบ (ร้อยละ) ระยะรุ่น 

(น ้ าหนกั 20-50 กิโลกรัม) 
ระยะขนุ 

(น ้ าหนกั 50-110 กิโลกรัม) 
ปลายขา้ว 51.70 54.86 
ร าละเอียด 15.00 19.95 
กากถัว่เหลือง 21.00 15.96 
ปลาป่น 5.00 3.99 
ไดแคลเซียมฟอสเฟต 4.00 3.99 
น ้ามนัพืช 2.00 0.00 
เกลือ 0.50 0.50 
ยาปฏิชีวนะ 0.30 0.25 
พรีมิกซ์1 0.50 0.50 
ส่วนประกอบทางโภชนะจากการค านวณ 
พลงังานใชป้ระโยชน์ได ้(kcal/kg) 3,214.00 3,156.00 
โปรตีน  17.98 16.08 

 1ใน 1 กิโลกรัม ประกอบดว้ย Vitamin A 8,000,000 IU; Vitamin D 1,500,000 IU; Vitamin E 40,000 
ppm; Vitamin K 1,500 ppm; Thiamin 1,000 ppm; Riboflavin 4,000 ppm; Vitamin B12 20 ppb; 
Pyridoxine 2,000 ppm; Niacin 20,000 ppm; Biotin 30 ppm; Folic acid 600 ppm; Se 250 mg; I 200 
mg; Fe 60,000 mg; Mn 25,000 mg; Zn 60,000 mg; Cu 15,000 mg 
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ภาพที ่3.1  สุกรท่ีใชใ้นการทดลองและการวดัความหนาไขมนัสันหลงั (A) สุกรพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 
(B) ต  าแหน่งท่ีใชใ้นการประเมินความหนาไขมนัสันหลงัและความลึกของกลา้มเน้ือ 
สันนอกดว้ยเคร่ืองอลัตราซาวด ์(LEAN-MEATER®, Renco, Golden Valley, MN, USA) 

 
3.1.3 การศึกษาคุณภาพซาก 

1) การศึกษาคุณภาพซากใช้สุกรทั้ งหมด 48 ตวั แบ่งออกเป็น 3 กลุ่มๆ ละ 16 ตวั 
ประกอบด้วย กลุ่มท่ี 1 สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (เพศผูต้อน 8 ตวั และเพศเมีย 8 ตวั) กลุ่มท่ี 2 สุกร
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (เพศผูต้อน 8 ตวั และเพศเมีย 8 ตวั) และกลุ่มท่ี 3 
สุกรลูกผสมท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค (เพศผูต้อน 7 ตวั และเพศเมีย 9 ตวั) 

2) เม่ือสุกรทั้ ง 3 กลุ่มมีน ้ าหนักตวัประมาณ 100 กิโลกรัม ขนส่งสุกรทุกตวัไปยงั 
โรงฆ่าสุกรเอกชน DK Interfoods อ.โชคชยั จ.นครราชสีมา ระยะทางจากฟาร์มถึงโรงฆ่าประมาณ 
50 กิโลเมตร ใชเ้วลาในการขนส่งประมาณ 1 ชัว่โมง ก าหนดการฆ่าแบ่งออกเป็น 3 รอบ ในแต่ละ
รอบจะมีสุกรทั้ง 3 กลุ่มเขา้ฆ่าจ านวน 6 ตวัต่อกลุ่ม ขั้นตอนการฆ่าประกอบดว้ย พกัสุกรก่อนฆ่า 2 
ชัว่โมง ท าสลบโดยการช๊อตดว้ยไฟฟ้า แทงคอเอาเลือดออก ลวกซาก ขดูขน เอาเคร่ืองในออก แบ่ง
ซากออกเป็น 2 ซีก และลา้งท าความสะอาด (ภาพท่ี 3.2) 

ภาพที ่3.2 การเตรียมสุกรเขา้ฆ่าและซากสุกรท่ีไดภ้ายหลงัการฆ่าและช าแหละซาก 
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3) บนัทึกน ้ าหนกัมีชีวิต น ้ าหนกัซากอุ่น และบนัทึกความยาวซากดงัแสดงในภาพท่ี 
3.3 จากซากซีกซา้ยของสุกรแต่ละตวั 

 

ภาพที ่3.3  ต าแหน่งในการวดัความยาวซาก โดยวดัจากกระดูกซ่ีโครงซ่ีแรกท่ีติดกบักระดูกสนัหลงั
ถึงจุดหนา้สุดของกระดูกสะโพก 

 
4) บันทึกความหนาไขมันสันหลังจากซากซีกซ้ายของสุกรแต่ละตัวทั้ งหมด 5 

ต าแหน่ง ไดแ้ก่ ซ่ีโครงซ่ีแรก (BF1) ซ่ีโครงซ่ีสุดทา้ย (BF2) มุมล่างของฐานสามเหล่ียมท่ีต าแหน่ง
กลา้มเน้ือ Gluteus medius (BF3) จุดท่ีบางท่ีสุดของกลา้มเน้ือ Gluteus medius (BF4) และมุมบนของ
ฐานสามเหล่ียมท่ีต าแหน่งกลา้มเน้ือ Gluteus medius (BF5) หลงัจากนั้นน ามาค านวณเป็นค่าเฉล่ีย
ความหนาไขมนัสันหลงัของซากสุกร (ภาพท่ี 3.4) 

5) บนัทึกขนาดพื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสนั (loin eye area, LEA) จากซากซีกซา้ยของสุกรแต่
ละตวัลงบนแผ่นพลาสติกใสโดยวดัท่ีต าแหน่งกลา้มเน้ือสันนอก (Longissimus dorsi) ระหว่าง
ซ่ีโครงซ่ีท่ี 10 และ 11 หลงัจากนั้นน าแบบท่ีไดไ้ปคดัลอกลงบนกระดาษสีขาว ตดักระดาษให้ได้
ตามขนาดตวัอยา่ง แลว้น าไปวดัขนาดพื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสันดว้ยเคร่ืองวดั area meter (LI-3100C, LI-
COR Inc. Lincoln, NE, USA) ตวัอยา่งจะถูกดึงผา่นสายพานและเคล่ือนท่ีผา่นหลอดฟลูออเรสเซนส์ 
(fluorescent) เคร่ืองมือจะอ่านค่าการสะทอ้นของแสงท่ีเกิดข้ึนเม่ือแสงฟลูออเรสเซนส์กระทบกบั
กระดาษ (ภาพท่ี 3.4) 
 

 

 

 

 
ภาพที ่3.4  การประเมินความหนาไขมนัสันหลงัและขนาดพื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสันจากซากสุกร (A) 

การวดัความหนาไขมนัสันดว้ยเวอร์เนียร์คาริปเปอร์  (B) การวดัพื้นท่ีหน้าตดัเน้ือสัน
และการบนัทึกขนาดพื้นท่ีหน้าตดัเน้ือสันลงบนแผ่นพลาสติกใส (C) เคร่ืองวดั area 
meter (LI-3100C, LI-COR Inc. Lincoln, NE, USA) 
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6) บันทึกค่าดัชนีความหนาไขมันสันหลังต่อความกวา้งของกล้ามเน้ือสันนอก 
(Lenden-speck quotient, LSQ) จากซากซีกซ้ายของสุกรแต่ละตวั ตามวิธีของจุฑารัตน์ เศรษฐกุล 
และคณะ (2553) ต  าแหน่งในการวดัค่าดชันี LSQ ดงัแสดงในภาพท่ี 3.5 
 

  
ภาพที ่3.5 ต  าแหน่งท่ีใชใ้นการวดัค่าดชันี LSQ  
ที่มา: จุฑารัตน ์เศรษฐกลุ และคณะ (2553) 

 
7) บนัทึกอุณหภูมิและค่าความเป็นกรด-ด่างดว้ยเคร่ือง pH meter (SG2 - ELK Seven 

Go, Mettler-Toledo International Inc., Giessen, Germany) ของกล้ามเน้ือท่ีเวลา 45 นาที และ 24 
ชัว่โมงภายหลงัสัตวต์าย โดยวดัท่ีต าแหน่งกลา้มเน้ือสันนอกระหว่างซ่ีโครงซ่ีท่ี 10 และ 11 และ
กลา้มเน้ือพบัในจากซากซีกซา้ยของสุกรแต่ละตวั (ภาพท่ี 3.6) 

 
ภาพที ่3.6 การวดัค่าความเป็นกรด-ด่างและอุณหภูมิบริเวณกลา้มเน้ือสนันอก 

 

LSQ  =  BF3 + BF4 

              2b 

  

BF3 =  ความหนาไขมนัสันหลงัจากจุดมุมล่างของฐานสามเหล่ียมท่ี
ต าแหน่งกลา้มเน้ือ Gluteus medius ท ามุมตั้งฉากกบับริเวณ
ขอบของหนงัดา้นนอก 

BF4 =  ความหนาไขมันสันหลังในจุดท่ีบางท่ีสุดของกล้ามเน้ือ 
Gluteus medius ท ามุมตั้งฉากกบับริเวณขอบของหนงัดา้นนอก 

b =  ความกวา้งของกล้ามเน้ือสันนอกจากจุดมุมล่างของฐานรูป
สามเหล่ียมท่ีต าแหน่งกลา้มเน้ือ Gluteus medius ตั้งฉากกบั
แนวท่อไขสนัหลงั 
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8) น าซากสุกรทั้งซีกซ้ายและซีกขวามาตดัแต่งซากแบบไทย โดยตดัแต่งออกเป็น
ช้ินส่วนต่างๆ ดงัน้ี หวั คาง หาง สนัใน สนันอก สะโพก สนัคอ ไหล่ สามชั้นรวมราวนม ขาหนา้ ขา
หลงั ซ่ีโครง (ภาพท่ี 3.7) จากนั้นน าช้ินส่วนท่ีไดม้าเลาะแยกเน้ือแดง กระดูก และไขมนั น าขอ้มูลท่ี
ได้ไปค านวณเป็นเปอร์เซ็นต์ช้ินส่วน เปอร์เซ็นต์เน้ือแดง และเปอร์เซ็นต์ไขมัน โดยน าไป
เปรียบเทียบกบัน ้าหนกัซากอุ่นของสุกรแต่ละตวั 

 

ภาพที ่3.7  การตดัแต่งซากสุกรส าหรับการศึกษาคุณภาพซาก (A) สันคอ (B) สันนอก (C) ไหล่        
(D) สามชั้นรวม ราวนม (E) สะโพก (F) ขาหนา้ และ (G) ขาหลงั 

 
3.1.4 การศึกษาคุณภาพเน้ือ 

1) ในการศึกษาคุณภาพเน้ือต่อลกัษณะทางกายภาพใช้ตวัอย่างกล้ามเน้ือสันนอก 
(longissimus dorsi) และกล้ามเน้ือพับใน (semimembranosus) และชนิดของเส้นใยกล้ามเน้ือใช้
ตวัอยา่งกลา้มเน้ือสันนอกจากสุกรทั้ง 3 กลุ่มๆ ละ 16 ตวั ประกอบดว้ย กลุ่มท่ี 1 สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
(เพศผูต้อน 8 ตวั และเพศเมีย 8 ตวั) กลุ่มท่ี 2 สุกรลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
(เพศผูต้อน 8 ตวั และเพศเมีย 8 ตวั) และกลุ่มท่ี 3 สุกรลูกผสมท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค (เพศผูต้อน 
7 ตวั และเพศเมีย 9 ตวั)  

2) ท าการสุ่มตวัอย่างกลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัในจากสุกรในแต่ละกลุ่มๆ 
ละ 10 ซ ้ า (เพศผูต้อน 5 ตวั และเพศเมีย 5 ตวั) เพื่อน ามาศึกษาคุณภาพเน้ือต่อองคป์ระกอบทางเคมี 
ปริมาณนิวคลีโอไทด ์และปริมาณกรดไขมนัในกลา้มเน้ือ 

3) การศึกษาชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือ เก็บตวัอยา่งกลา้มเน้ือสันนอกภายหลงัจากสัตว์
ตายใหเ้ร็วท่ีสุด โดยเกบ็จากช้ินเน้ือบริเวณซ่ีโครงซ่ีท่ี 11-12 จากซากซีกซา้ยของสุกรแต่ละตวัประมาณ 
100 กรัม น าตัวอย่างเน้ือท่ีได้แช่ลงในไนโตรเจนเหลวเพื่อรักษาสภาพของโปรตีนแล้วห่อด้วย
อลูมิเนียมฟอยด์ หลังจากนั้ นบรรจุตัวอย่างลงในกล่องโฟมบรรจุท่ีมีไนโตรเจนเหลว แล้ว 
ขนส่งไปยงัสถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั น าตวัอย่างไปเก็บรักษาไวท่ี้
อุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส เพื่อน าไปศึกษาปริมาณเสน้ใยกลา้มเน้ือดว้ยเทคนิค qPCR ดดัแปลงจากวิธี
ของ Wimmers et al. (2008) ; Hemmings et al. (2009) โดยแบ่งตาม Myosin Heavy Chain (MHC) 
isoforms ขั้นตอนการศึกษาปริมาณเสน้ใยกลา้มเน้ือดว้ยเทคนิค qPCR (quantitative PCR) แบ่งออกเป็น 
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ก. การสกัด  RNA และการสังเคราะห์ cDNA:  ชั่งตัวอย่างให้ได้น ้ าหนัก
ประมาณ 0.2 กรัม เติมสารละลาย Trizol (Invitrogen, Thermo Scientific, Massachusetts, USA) 
ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เพื่อสกดั RNA ทั้งหมดในตวัอย่าง หลงัจากนั้นเติมดว้ย DNase I (Invitrogen, 
Thermo Scientific, Massachusetts, USA) เพื่อก าจดั genomic DNA ออกจากตวัอย่าง น าตวัอย่างท่ี
ไดไ้ปวดัความเขม้ขน้ของ RNA ดว้ยเคร่ืองวดัค่าการดูดกลืนแสง Spectrophotometer (microplate 
reader iMark™, Bio-Rad Laboratories, California, USA) ท่ีความยาวคล่ืน 260 และ 280 นาโนเมตร 
โดยก าหนดให้อตัราส่วนของ 260/280 นาโนเมตร จากตวัอย่างทั้งหมดตอ้งอยู่ในช่วง 1.8 ถึง 2.0 
จากนั้นท าการสังเคราะห์ First-strand cDNA จากตวัอยา่ง RNA ดว้ย RevertAid First Strand cDNA 
synthesis kit ( Invitrogen, Thermo Scientific, Massachusetts, USA)  โดยการเติม  Random primer 
หลงัจากนั้นน าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที เติมดว้ย Transcription mixture 
ซ่ึ งประกอบด้วย  First strand 5X buffer 4 µL, Deoxynucleoside triphosphate 2 µL, RevertAid 
reverse transcriptase 1 µL และ Ribolock RNase inhibitor 1 µL ปรับปริมาตรสุดทา้ยของตวัอย่าง
ให้ได้ 20 µL น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที และท่ีอุณหภูมิ 42 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที หลงัจากนั้นหยดุปฏิกิริยาโดยใชค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 5 นาที น าตวัอยา่ง cDNA ท่ีไดไ้ปเกบ็รักษาไวท่ี้อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 

ข. การวิเคราะห์ปริมาณด้วย Real-Time PCR: ส่วนประกอบของปฏิกิริยา
ประกอบด้วยตัวอย่าง cDNA, Forward primers, Reverse primers และ  SYBR Green (SensiFastTM 
SYBR®, Bioline, London, UK)  ซ่ึ งประกอบไปด้ว ย  SYBR Green I dye, DNA polymerase, 
Deoxynucleoside triphosphate, Deoxyuridine triphosphate และ Stabilizers and enhancers ตามล าดบั 
Primer ท่ีใชใ้นการศึกษา Myosin Heavy Chain (MHC) isoforms ดงัแสดงในตารางท่ี 3.2 ขั้นตอน
ของปฏิกิ ริยา Polymerase activation ใช้อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เ ป็นเวลา 2 นาที  การ 
Denaturation ใชอุ้ณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 วินาที จ านวนรอบ 40 รอบ (cycles) ขั้นตอน
การ Annealing และ Extension ใชอุ้ณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วินาที เปรียบเทียบความ
เขม้ขน้ของตวัอยา่งท่ีวดัไดจ้ากกราฟมาตรฐาน (standard curve) ปริมาณเส้นใยกลา้มเน้ือค านวณได้
จากการหาสดัส่วนของเสน้ใยกลา้มเน้ือแต่ละชนิดกบัปริมาณเสน้ใยกลา้มเน้ือรวมดว้ยสมการ 
 

rER =  
[1 + E(MHC target gene)]−Ct(MHC target gene)

[1 + E(MHC control gene)]−Ct(MHC control gene)
 

 
 เม่ือ E  = PCR reaction efficiencies 
  rER  = relative expression ratio 
  Ct  = cycle threshold 
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ตารางที่ 3.2 ล าดบั Primer ท่ีใชใ้นการศึกษา Myosin Heavy Chain (MHC) isoforms 

Gene Primer sequence (5 to 3) 
Annealing 

temperature, °C 
Accession no. 

MHC-I Forward: AAGGGCTTGAACGAGGAGTAGA  55 AB053226 
 Reverse: TTATTCTGCTTCCTCCAAAGGG   
MHC-IIa Forward: GCTGAGCGAGCTGAAATCC  55 AB025260 
 Reverse: ACTGAGACACCAGAGCTTCT   
MHC-IIx Forward: AGAAGATCAACTGAGTGAACT  55 AB025262 
 Reverse: AGAGCTGAGAAACTAACGTG   
MHC-IIb Forward: ATGAAGAGGAACCACATTA 55 AB025261 
 Reverse: TTATTGCCTCAGTAGCTTG   
ที่มา: Wimmers et al. (2008) 
 

4) เก็บตวัอยา่งกลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัในจากซากซีกซา้ยของสุกรแต่ละ
ตวัใส่ถุงพลาสติก หลงัจากนั้นบรรจุตวัอย่างลงในกล่องโฟมบรรจุท่ีมีน ้ าแขง็เพื่อควบคุมอุณหภูมิ 
แลว้ขนส่งตวัอย่างเน้ือไปยงัสถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั น าตวัอย่าง
บรรจุลงในถุงสุญญากาศแลว้น าไปเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพื่อน าไปศึกษา
คุณภาพเน้ือต่อไป 

5) วดัอุณหภูมิและค่าความเป็นกรด-ด่างของกลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัในท่ี
เวลา 48 ชั่วโมงภายหลังสัตว์ตายด้วย เคร่ือง pH meter (SG2 - ELK Seven Go, Mettler-Toledo 
International Inc., Giessen, Germany) และวดัค่าความสว่าง ค่าสีแดง ค่าสีเหลือง โดยน าเน้ือมาตดั
ผิวหน้าออกเพื่อให้สัมผสักบัอากาศเป็นเวลา 45 นาที (oxygenation) น าไปวดัดว้ยเคร่ืองมือวดัค่าสี 
(MiniScan EZ, Illuminant D65, 10° standard observer, Hunter Associates Laboratory Inc. , Reston, 
VA, USA)  ในระบบ CIE ซ่ึงแสดงผลในรูปของ L* (lightness) a* (redness) และ b* (yellowness) 
ตามวิธีของ AMSA (2012) ดงัแสดงในภาพท่ี 3.8  

ภาพที่ 3.8 การวดัค่าสีเน้ือดว้ยเคร่ือง MiniScan EZ (Hunter Associates Laboratory Inc., Reston, VA, USA) 
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6) น าตวัอย่างกลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัในไปวิเคราะห์เปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน ้ าระหว่างการเก็บรักษา (drip loss) ท่ีเวลา 48 ชัว่โมงภายหลงัสัตวต์าย ดดัแปลงจากวิธีของ 
Honikel (1998) โดยตัดช้ินเน้ือตามแนวขวางของก้อนกล้ามเน้ือให้มีความหนาประมาณ 1 
เซนติเมตร จ านวน 2 ช้ิน บนัทึกน ้ าหนักเร่ิมตน้ น าช้ินเน้ือบรรจุในถุงพลาสติกแลว้มดัปากถุงให้
แน่น น าไปแขวนในห้องเยน็อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง จากนั้นน าเน้ือออก
จากถุง บนัทึกน ้ าหนกัสุดทา้ย น าขอ้มูลท่ีไดม้าค านวณหาเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าระหว่างการเก็บ
รักษาดงัสมการ 
 

Drip loss (%) =  (
Final weight (g) − Initial weight (g)

Initial weight (g)
)  × 100 

 
7) น าตวัอย่างกลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัในไปวิเคราะห์เปอร์เซ็นต์การ

สูญเสียน ้ าภายหลงัการละลาย (thawing loss) โดยตดัช้ินเน้ือตามแนวขวางของกอ้นกลา้มเน้ือให้มี
ความหนาประมาณ 1.5 น้ิว จ านวน 2 ช้ิน บนัทึกน ้ าหนักเร่ิมตน้ น าช้ินเน้ือบรรจุในถุงสุญญากาศ 
น าไปเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้นน าเน้ือออกจากถุง 
บนัทึกน ้ าหนกัสุดทา้ย น าขอ้มูลท่ีไดม้าค านวณหาเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าภายหลงัการละลายดงั
สมการ 
 

Thawing loss (%) =  (
Final weight (g) − Initial weight (g)

Initial weight (g)
)  × 100 

 
8) น าตวัอย่างกลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัในไปวิเคราะห์เปอร์เซ็นต์การ

สูญเสียน ้าระหวา่งปรุงสุก (cooking loss) ดดัแปลงจากวิธีของ Wheeler et al. (1997) โดยน าตวัอยา่ง
เน้ือท่ีไดจ้ากการวิเคราะห์เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าภายหลงัการละลายไปตม้ท่ีอุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที หรืออุณหภูมิใจกลางเน้ือเท่ากบั 70 องศาเซลเซียส โดยใชเ้ทอร์โมมิเตอร์
แทงเขา้ไปในใจกลางช้ินเน้ือเพื่อตรวจสอบอุณหภูมิใจกลางเน้ือ หลงัจากนั้นท าให้ตวัอยา่งเน้ือเยน็
ลงโดยแช่ในน ้ าไหลผ่านประมาณ 30 นาที หรือจนกระทัง่อุณหภูมิใจกลางเน้ือเท่ากบั 32 องศา
เซลเซียส จากนั้นน าเน้ือออกจากถุง บนัทึกน ้ าหนกัสุดทา้ย น าขอ้มูลท่ีไดม้าค านวณหาเปอร์เซ็นต์
ของการสูญเสียน ้าหนกัในระหวา่งการปรุงสุกดงัสมการ 
 

Cooking loss (%) =  (
Final weight (g) − Initial weight (g)

Initial weight (g)
)  × 100 
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9) น าตวัอย่างกลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัในไปวิเคราะห์ค่าแรงตดัผ่านเน้ือ 
ดดัแปลงจากวิธีของ Honikel (1998) โดยน าตวัอยา่งเน้ือท่ีไดจ้ากการวิเคราะห์เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสีย
น ้ าระหว่างปรุงสุกมาตดัตามแนวความยาวของเส้นใยกลา้มเน้ือให้มีขนาด 1 x 1 x 3 ลูกบาศก์
เซนติเมตร (กวา้ง x สูง x ลึก) จ านวน 10 ช้ินต่อตวัอย่าง น าไปวดัค่าแรงตดัผ่านเน้ือด้วยเคร่ือง 
texture analyzer ( 1011 Universal Testing Machine, Instron corporation, Norwood, MA, USA) 
พร้อมหวัวดั Warner Bratzler (50 kg load cell, 200 mm/min crosshead speed) 

10) น าตวัอย่างกลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัในไปวิเคราะห์ขนาดเส้นผ่าน
ศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือ (muscle fiber diameter) ดดัแปลงจากวิธีของ Tuma et al. (1962) โดยชัง่
น ้ าหนักตวัอย่างประมาณ 100 กรัม ตดัช้ินเน้ือให้มีขนาด 1 x 1 ลูกบาศก์เซนติเมตร น าไปแช่ใน
สารละลาย 4% neutral formalin เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 48 ชัว่โมง หลงัจากนั้นน า
เน้ือไปป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันเติมสารละลาย 0.9% NaCl ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ลงในเคร่ืองป่ันแลว้ป่ัน
ดว้ยความเร็วต ่าเป็นเวลา 30 วินาที จนเน้ือแตกละเอียด หยดสารละลายท่ีป่ันไดล้งบนแผ่นสไลด์ 
น าไปส่องด้วยกล้องจุลทรรศน์ compound microscope (CX-40, Olympus, Hamamatsu, Japan) 
ก าลงัขยาย 4 เท่า เพื่อวดัขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางของเส้นใยกลา้มเน้ือดว้ย microscope eye-piece 
camera (Dino-eye, AnMo Electronics Corporation, New Taipei City, Taiwan) และใช้โปรแกรม 
Dino Capture version 2.0 software ในการประมวลผลภาพ ดงัแสดงในภาพท่ี 3.9 
 

 
ภาพที ่3.9  การวดัเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์ compound microscope 

และการใชซ้อร์ฟแวร์ Dino Capture version 2.0 software (AnMo Electronics Corporation, 
New Taipei City, Taiwan) ในการวดัเสน้ผา่นศูนยก์ลางเสน้ใยกลา้มเน้ือ 

 
11) น าตัวอย่างกล้ามเน้ือสันนอกและกล้ามเน้ือพับในไปวิเคราะห์ความยาว 

ซาร์โคเมียร์ (sarcomere length) ดดัแปลงจากวิธีของ Cross et al. (1981); Wheeler et al. (2002a,b) 
ขั้นตอนแบ่งออกเป็น 

ก. การเตรียมสารละลาย: เตรียม solution A (0.1M KCl, 0.039M Boric acid, 
5mM EDTA ใน 2-5% glutaraldehyde) โดยเติม KCl 7.46 กรัม boric acid 2.49 กรัม EDTA 1.85 
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กรัม ละลายในน ้ ากลัน่ 700 มิลลิลิตร หลงัจากนั้นเติม 25% glutaraldehyde 100 มิลลิลิตร ปรับค่า
ความเป็นกรด-ด่างของสารละลายให้มีค่าประมาณ 6.5-7.0 ปรับปริมาตรสารละลายดว้ยน ้ ากลัน่ให้
ได้ปริมาตร 1 ลิตร และเตรียม solution B (0.25M KCl, 0.29M boric acid, 5mM EDTA ใน 2-5% 
glutaraldehyde) โดยเติม KCl 18.64 กรัม boric acid 17.93 กรัม EDTA 1.86 กรัม ละลายในน ้ ากลัน่ 
700 มิลลิลิตร หลงัจากนั้นเติม 25% glutaraldehyde 100 มิลลิลิตร ปรับค่าความเป็นกรด-ด่างของ
สารละลายใหมี้ค่าประมาณ 6.5-7.0 ปรับปริมาตรสารละลายดว้ยน ้ากลัน่ใหไ้ดป้ริมาตร 1 ลิตร 

ข. การเตรียมตัวอย่างและการวัดความยาวซาร์โคเมียร์: ชั่งน ้ าหนักตวัอย่าง
ประมาณ 100 กรัม ตดัช้ินเน้ือใหมี้ขนาด 1 x 1 เซนติเมตร จ านวน 2 ช้ิน น าไปแช่ใน solution A เป็น
เวลา 2 ชัว่โมง หลงัจากนั้นยา้ยช้ินเน้ือไปแช่ใน solution B เป็นเวลา 17-19 ชัว่โมง น าตวัอยา่งเน้ือมา
วางบนแผน่สไลด ์ใชแ้ท่งแกว้บดช้ินเน้ือใหแ้ตกเป็นเส้น น าแผน่สไลดท่ี์เตรียมเสร็จแลว้ไปท าการ
วัดหาความยาวซาร์โคเมียร์ด้วยเคร่ือง Helium-Neon Laser (SC-31004, IHS Engineering 360, 
Colorado, USA) โดยใชไ้มบ้รรทดัวดัความกวา้งของแสงเลเซอร์ท่ีทะลุผา่นบนแผน่สไลดม์ายงัวสัดุ
รับภาพดงัแสดงในภาพท่ี 3.10 
 

  
ภาพที ่3.10 ระยะห่างของจุดล าแสงท่ีใชใ้นการประเมินความยาวซาร์โคเมียร์ (T) 

 
ก. การค านวณความยาวซาร์โคเมียร์  น าผลท่ีได้มาค านวณหาความยาว 

ซาร์โคเมียร์ดว้ยสมการ 

μ = 0.6328 1







2

T

D
 

     

 เม่ือก าหนดให ้  µ = ความยาวของซาร์โคเมียร์ (ไมโครเมตร) 
D = ระยะห่างระหวา่งแผน่สไลดก์บัจอรับภาพ (เซนติเมตร) 

  T = ระยะห่างของจุดล าแสงท่ีวดัได ้(เซนติเมตร) / 2 
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12) น าตวัอยา่งกลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัในไปวิเคราะห์องคป์ระกอบทาง
เคมีของกลา้มเน้ือ ไดแ้ก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ ตามวิธีของ AOAC (2000) 

13) น าตวัอยา่งกลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัในไปวิเคราะห์ปริมาณคอลลาเจน 
ดดัแปลงจากวิธีของ Hill (1966) ขั้นตอนแบ่งออกเป็น 

ก. การสกัดตัวอย่าง: ชัง่น ้ าหนกัตวัอย่างประมาณ 4 กรัม ใส่ลงหลอดกน้กลม 
(centrifuge tube ปริมาตร 80 ml พร้อมฝาปิด) เติมสารละลาย ¼ ringer ปริมาตร 20 ml น าไปป่ันดว้ย
เคร่ืองโฮโมจีไนเซอร์เพื่อให้ตวัอยา่งและสารละลายเขา้กนั (ระวงัไม่ให้ตวัอยา่งเน้ือติดขา้งหลอด) 
น าไปบ่มในอ่างน ้ าควบคุมอุณหภูมิ (water bath) ท่ีอุณหภูมิ 77 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 66 นาที ท้ิง
ไวใ้หเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง น าไปป่ันเหวี่ยงท่ีความเร็ว 2,500 g เป็นเวลา 10 นาที 

ข. การย่อยสลายโปรตีน (Hydrolysis of the protein): ดูดสารละลายส่วนใส 
(soluble collagen)  ใส่ในหลอดแก้วทนความร้อน (hydrolysis tube 35 ml พร้อมฝาปิด) เ ติม
สารละลาย 12 N HCl ปริมาตร 20 มิลลิลิตร เทส่วนตะกอนด้านล่าง (insoluble collagen) ลงใน
หลอดแกว้ทนความร้อน เติมดว้ยสารละลาย 6 N HCl ปริมาตร 30 มิลลิลิตร น าหลอดทดลองไปแช่
ลงในน ้ ามนัพาราฟิน (paraffin oil) ท่ีอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง เขย่าหลอด
ทดลองทุก 30 นาที เป็นเวลา 3 ชัว่โมง หลงัจากนั้นตั้งท้ิงไวใ้หเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง น าไปกรองจนได้
สารละลายใสและเกบ็ตวัอยา่งท่ีไดล้งในขวดรูปชมพู ่(volumetric flask) ปริมาตร 100 ml น าไปปรับ
ค่าความเป็นกรด-ด่างดว้ย 0.1 N NaOH ใหค่้า pH อยูใ่นช่วง 6.0-7.5 หลงัจากนั้นปรับดว้ยน ้ากลัน่ให้
ไดป้ริมาตรสุดทา้ย 100 มิลลิลิตร เก็บตวัอย่างไวใ้นขวดแกว้และน าไปเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส 

ค. การตรวจวัดปริมาณคอลลาเจน: เติมสารละลาย chloramines-T ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร ลงในตวัอยา่ง เขยา่ใหเ้ขา้กนัและตั้งท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 20 นาที หลงัจากนั้นเติม 
color reagent ปริมาตร 1 มิลลิลิตร น าไปบ่มในอ่างควบคุมอุณหภูมิท่ี 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 
นาที น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ืองวดัค่าการดูดกลืนแสง Spectrophotometer (microplate 
reader iMark™, Bio-Rad Laboratories, California, USA) ท่ีความยาวคล่ืน 550 นาโนเมตร น าผลท่ี
ไดม้าค านวณหาปริมาณคอลลาเจนดว้ยสมการ 
 

mg collagen per gram fresh meat sample =  
c × f × 100 × 8

1000 ×  w
 

 
เม่ือ c  = ค่าท่ีอ่านไดจ้ากกราฟ หรือปริมาณ Hydroxyproline (µg/ml) ท่ีไดจ้ากตวัอยา่ง 
 f  = จ านวนเท่าของการเจือจางสารละลาย 
 w  = น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 
 8  = ค่าคงท่ีในการเปล่ียนปริมาณ hydroxyproline ไปเป็นความเขม้ขน้ของคอลลาเจน 
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14) น าตัวอย่างกล้ามเน้ือสันนอกและกล้ามเน้ือพับในน าไปวิเคราะห์ปริมาณ 
นิวคลีโอไทด์ (nucleotides) ได้แก่ hypoxanthine, inosine และ inosine 5’-monophosphate (IMP) 
โดยดดัแปลงจากวิธีของ Tikk (2008) ขั้นตอนแบ่งออกเป็น 

ก. การสกัดตัวอย่าง: ชัง่น ้ าหนกัตวัอย่างประมาณ 1 กรัม ใส่ลงหลอดกน้กลม 
(วางบนน ้ าแข็ง) เติมสารละลาย 0.6 M perchloric acid (PCA) ปริมาตร 3 มิลลิลิตร น าไปป่ันดว้ย
เคร่ืองโฮโมจีไนเซอร์เพื่อให้ตวัอย่างและสารละลายเขา้กัน ท้ิงไวใ้นน ้ าแข็งเป็นเวลา 15 นาที 
หลังจากนั้ นเติมสารละลาย 0.8 M KOH ปริมาตร 2.7 มิลลิลิตร และ KH2PO4 ปริมาตร 0.125 
มิลลิลิตร เขย่าให้เขา้กนัเป็นเวลา 10 วินาที ปรับค่าความเป็นกรด-ด่างดว้ย KOH หรือ PCA ให้อยู่
ในช่วง 7-8 น าไปป่ันเหวี่ยงดว้ยความเร็วรอบ 4,000 rpm ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 
นาที ดูดสารละลายส่วนใสดา้นบนปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดเอพเพนดรอฟ (eppendorf) 
น าไปเกบ็รักษาไวท่ี้อุณหภูมิ -80 องศาเซลเซียส 

ข. การตรวจวัดปริมาณนิวคลีโอไทด์: น าตวัอย่างท่ีเก็บรักษาไวไ้ปละลายท่ี
อุณหภูมิห้อง เม่ือตวัอย่างละลายแลว้น าไปป่ันเหวี่ยงดว้ยความเร็วรอบ 10,000 rpm ท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที หลงัจากนั้นดูดตวัอยา่งปริมาตร 10 ไมโครลิตร ฉีดเขา้ไปในคอลมัน์
ของเคร่ือง HPLC (constaMeretric®4100 Bio, Thermo separation products, California, USA) โดย
ใชเ้คร่ืองวดัชนิด UV detector (spectraSYSTEM UV1000, Thermo separation products, California, 
USA) ท่ีความยาวคล่ืน 254 นาโนเมตร ใช้คอลัมน์ชนิด amide 80 (TSKgel®, Tosoh Bioscience, 
Darmstadt, Germany) โดยมีสารละลายผสมระหว่าง KH2PO4 : CH3CN (30 : 70) เป็น mobile phase 
อตัราการไหล (flow rate) ท่ี 1.0 มิลลิลิตรต่อนาที เปรียบเทียบความเขม้ขน้ของตวัอยา่งท่ีวดัไดจ้าก
กราฟสารละลายมาตรฐาน (ไมโครกรัมต่อกรัมตวัอยา่ง) 

15) น าตวัอยา่งกลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัในไปวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมนั 
(fatty acid compositions) ดดัแปลงจากวิธีของ Raes et al. (2001) ขั้นตอนแบ่งออกเป็น 

ก. การสกดัตัวอย่าง: ชัง่ตวัอยา่งประมาณ 5 กรัม ลงในขวดรูปชมพู ่เติมสารละลาย 
chloroform:methanol (2:1) ปริมาตร 25 มิลลิลิตร จากนั้ นเติมสารละลาย 0.1% BHT (butylated 
hydroxytoluene) ท่ีผสมกับ chloroform ปริมาตร 3 มิลลิลิตร น าไปป่ันด้วยเคร่ืองโฮโมจีไนเซอร์  
ท่ีความเร็ว 13,500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 1 นาที  หลงัจากนั้นเติมสารละลาย chloroform:methanol 
(2:1) ปริมาตร 15 มิลลิลิตร ปิดฝาดว้ยจุกยาง น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 24 ชัว่โมง  

จากนั้นน าตวัอยา่งมากรอง (Whatman เบอร์ 4) เก็บสารละลายลงในหลอดสกดั
ตวัอย่าง (extraction tube) ขนาด 100 มิลลิลิตร เติมด้วย chloroform:methanol (2:1) ปริมาตร 30 
มิลลิลิตร แยกของเหลวใส่ลงในหลอดสกดัตวัอย่าง เติมดว้ยน ้ ากลัน่ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ลงใน
หลอดสกดัตวัอย่างผสมให้เขา้กนั น าหลอดสกดัตวัอย่างไปป่ันเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 2,500 rpm 
เป็นเวลา 15 นาที จะไดส้ารละลายท่ีแยกออกเป็น 2 ชั้น ดูดของเหลวใสชั้นบนท้ิง จากนั้นเทใส่กรวย
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แยก (separatory funnel) ลา้งหลอดสกดัตวัอย่างดว้ย chloroform:methanol (2:1) 5 มิลลิลิตร รอให้
สารละลายแยกชั้น ไขสารละลายชั้นล่างลงในขวดกน้กลมโดยท่ีใหเ้หลือไวเ้ลก็นอ้ย ลา้งหลอดสกดั
ตวัอยา่งดว้ย chloroform:methanol (2:1) 5 มิลลิลิตร เติมลงไปและเขยา่ (โดยท่ีถา้สารละลายไม่แยก
ชั้นใหเ้ติมน ้ากลัน่ หรือถา้แยกชั้นแลว้แต่สารละลายชั้นบนไม่ใสใหเ้ติม methanol) ไขสารละลายชั้น
ล่างลงในขวดกน้กลม ลา้งกรวยและรอบๆ กรวยแยกดว้ย chloroform:methanol (2:1) 5 มิลลิลิตร 
จากนั้นเขยา่และรอสารละลายแยกชั้นแลว้ไขสารละลายชั้นล่างลงในขวดกน้กลม น าไประเหยดว้ย
เคร่ืองกลัน่ระเหยสารแบบหมุน (rotary evaporator หรือ rotavapor waterbath) ท่ี 60 องศาเซลเซียส 
จนสารละลายภายในแหง้ จากนั้นละลายไขมนัในขวดกน้กลมดว้ย chloroform 2-3 หยด แลว้ค่อยๆ 
หยดใส่ขวดปรับปริมาตร ลา้งคร้ังท่ี 2 โดยการเติม chloroform 2-3 หยด แลว้ดูดลา้งรอบๆ ขวด ลา้ง
คร้ังท่ี 3 ลา้ง dropper และลา้งกรวย แลว้ปรับปริมาตรให้ได ้10 มิลลิลิตร จึงเทลงในหลอดฝาเกลียว 
(screw-cap tube) ดูดสารละลายปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่หลอดฝาเกลียวอีกหลอดหน่ึง น าไประเหย
แห้งด้วยก๊าซไนโตรเจน ปิดด้วยพาราฟิล์ม (parafilm) แล้วน าไปเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ -20 องศา
เซลเซียส  

ข. การท า Fatty acid methylation และการตรวจวัดปริมาณกรดไขมัน: น า
ตวัอยา่งท่ีระเหยแหง้มาเติม internal standard (C:19) ปริมาตร 200 ไมโครลิตร น าไประเหยแหง้ดว้ย
ก๊าซไนโตรเจน เติมสารละลาย NaOH/MeOH (0.5 N) ปริมาตร 3 มิลลิลิตร น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที น ามาเติมดว้ยสารละลาย BF3 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร น าไปบ่มท่ี
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที เติมน ้ ากลัน่ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และเฮกเซน (hexane) 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร น าไปเข้าเคร่ืองป่ันเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 2500 rpm เป็นเวลา 5 นาที ดูด
ของเหลวชั้นบนใส่ขวด vial เป่าให้แห้งดว้ยก๊าซไนโตรเจน ปิดหลอดดว้ยพาราฟิลม์และน าไปเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เม่ือตอ้งการวิเคราะห์ปริมาณองคป์ระกอบของกรดไขมนัใหเ้ติม
ดว้ยเฮกเซนปริมาตร 1 มิลลิลิตร เพื่อฉีดสารละลายเขา้เคร่ือง GC (YL6500, YL instruments, Hogye-
dong, Anyang, Korea) โดยใช้เคร่ืองวัดชนิด flame ionization detector (FID) detector คอลัมน์  
SUPLECO SP-2560 (Merck KGaA, Darmstadt, Germany) และใช้แก๊สฮีเลียม (Helium, He) เป็น 
mobile phase อตัราการไหลท่ี 1.3 มิลลิลิตรต่อนาที ใช้เวลาในการแยกสารประกอบ 70 นาที ท่ี
อุณหภูมิ 260 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบความเขม้ขน้ของตวัอย่างท่ีวดัไดจ้ากกราฟสารละลาย
มาตรฐาน (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมตวัอยา่ง) 

3.1.5 การวเิคราะห์ข้อมูล 
1) ขอ้มูลสมรรถภาพการเจริญเติบโตรายงานเป็นค่าเฉล่ียของกลุ่มเชิงพรรณา 
2) วิเคราะห์ขอ้มูลคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือ โดยใชแ้บบหุ่นการทดลองดงัน้ี 

 
Yijk  =  µ + Ai + Bj + AiBj + €ijk 
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Yijk =  ค่าสงัเกตของลกัษณะท่ีศึกษา 
µ =  ค่าเฉล่ียทั้งหมดของค่าสงัเกตท่ีตอ้งการศึกษา 
Ai = อิทธิพลของสายพนัธ์ุสุกร 
Bj = อิทธิพลของเพศสุกร 
AiBj = อิทธิพลร่วมของสายพนัธ์ุสุกรและเพศของสุกร 
€ijk = ค่าความคลาดเคล่ือน 
 

3) เปรียบเทียบอิทธิพลของพนัธ์ุ เพศ และอิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุและเพศโดยใช้
สถิติแบบหุ่นเส้นตรงทัว่ไป (General Linear Model, GLM) ในกรณีท่ีพบอิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุ
และเพศใหเ้ปรียบเทียบ 6 กลุ่มทดลอง (6 treatment combinations) ดว้ย simple interaction effect แต่
ถา้ไม่พบอิทธิพลร่วมให้เปรียบเทียบความแตกต่างของปัจจัยด้านพนัธ์ุด้วย Duncan’s Multiple 
Range Test ดว้ยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป SPSS version 17.0 (SPSS Inc., Chicago, IL, USA) 
 

3.2 การทดลองที่ 2 : การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของสุกรขนุลูกผสมสาม
สายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุทางการคา้
ท่ีมีพนัธุกรรมใกลเ้คียงกบัสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 

3.2.1 การเตรียมสัตว์ทดลอง 
1) จดัซ้ือสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) สุกรขุน

ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุทางการคา้ (CB1) และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อ
สุกรพนัธ์ุทางการคา้ (CB2) ทั้งเพศผูต้อนและเพศเมียอยา่งละ 8 ตวัต่อกลุ่ม ท่ีมีน ้ าหนกัตวัใกลเ้คียง
กนัประมาณ 100 กิโลกรัม เขา้สู่การทดลอง 

2) สุกรพ่อพนัธ์ุท่ีใชใ้นการศึกษาน้ีทั้ง 3 กลุ่ม เป็นสุกรท่ีมีส่วนผสมทางพนัธุกรรม
ระหว่างสุกรพนัธ์ุดูร็อคและพนัธ์ุเปียแตรง โดยพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีอตัราส่วนพนัธุกรรมของ
ดูร็อค : เปียแตรง คือ 62.5 : 37.5 ในขณะท่ีสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ทั้ง 2 กลุ่ม (CB1 และ CB2) ไม่
สามารถระบุอตัราส่วนพนัธุกรรมของดูร็อค : เปียแตรงไดด้ว้ยเหตุผลทางการคา้ 

3) สุกรลูกผสมสามสายในแต่ละกลุ่มถูกผลิตโดยใช้แม่สุกรสองสาย (ลาร์จไวท์ x 
แลนด์เรซ) จากฟาร์มสุกรแต่ละแห่ง และไดรั้บอาหารและการจดัการเล้ียงดูท่ีแตกต่างกนั สุกรขุน
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) เป็นสุกรท่ีผลิตจากฟาร์มสุกร DK Interfood 
อ.โชคชยั จ.นครราชีมา สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1 เป็นสุกรท่ีผลิต
จากฟาร์มสุกรเอกชนในโครงการของบริษทั ตั้งอยูท่ี่ อ.บ าเหน็จณรงค ์จ.ชยัภูมิ ระยะทางจากฟาร์ม
ถึงโรงฆ่าประมาณ 140 กิโลเมตร และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 2 



50 
 

 

เป็นสุกรท่ีผลิตจากฟาร์มสุกรเอกชนในโครงการของบริษทั ตั้ งอยู่ท่ี อ.สูงเนิน จ.นครราชสีมา 
ระยะทางจากฟาร์มถึงโรงฆ่าประมาณ 50 กิโลเมตร 

4) สุกรพ่อพนัธ์ุท่ีใชใ้นการศึกษามีการคดัเลือกลกัษณะเด่นประจ าสายพนัธ์ุท่ีแตกต่าง
กนัไป สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1 (CB1) และสุกรขนุลูกผสมสาม
สายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) ไดรั้บการคดัเลือกให้มีลกัษณะเด่นในดา้นอตัราการ
เจริญเติบโต ในขณะท่ีสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 2 (CB2) ไดรั้บการ
คดัเลือกใหมี้ลกัษณะเด่นในดา้นประสิทธิภาพการใชอ้าหาร (กมล ฉวีวรรณ. 2561) 

3.2.2 การศึกษาคุณภาพซาก 
1) การศึกษาคุณภาพซากใชสุ้กรทั้งหมด 48 ตวั กลุ่มทดลองแบ่งออกเป็น 3 กลุ่มๆ ละ 

16 ตวั ประกอบดว้ย กลุ่มท่ี 1 สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (เพศผูต้อน 
8 ตวั และเพศเมีย 8 ตวั) กลุ่มท่ี 2 สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุทางการคา้ 1 (เพศผู ้
ตอน 8 ตวั และเพศเมีย 8 ตวั) และกลุ่มท่ี 3 สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุทางการคา้ 
2 (เพศผูต้อน 8 ตวั และเพศเมีย 8 ตวั) 

2) เม่ือสุกรมีน ้ าหนักตัวประมาณ 100 กิโลกรัม ขนส่งสุกรไปยงัโรงฆ่าสุกร DK 
Interfoods สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ในการทดลองน้ีถูกเล้ียงอยู่ท่ี
ฟาร์มสุกรของโรงฆ่า DK Interfoods และถูกอดอาหารล่วงหนา้ 1 คืนก่อนก าหนดการฆ่า ในขณะท่ี
สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ทั้ง 2 กลุ่ม (CB1 และ CB2) ถูกอดอาหาร
ก่อนการขนส่งมายงัโรงฆ่าเพียงเล็กน้อย การขนส่งสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกร 
พ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1 (CB1) จากฟาร์มมายงัโรงฆ่าใชเ้วลาประมาณ 2 ชัว่โมง ในขณะท่ีการขนส่ง
สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 2 (CB2) จากฟาร์มมายงัโรงฆ่าใชเ้วลา
ประมาณ 1 ชัว่โมง รวมระยะพกัสุกรก่อนฆ่าอีกประมาณ 2 ชัว่โมง จึงน าสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มเขา้ฆ่า
พร้อมกนั 

3) ในแต่ละรอบจะมีสุกรทั้ ง 3 กลุ่มเข้าฆ่าจ านวน 6 ตัวต่อกลุ่ม ขั้นตอนการฆ่า
ประกอบดว้ย พกัสุกรก่อนฆ่า 2 ชัว่โมง ท าสลบโดยการช๊อตดว้ยไฟฟ้า แทงคอเอาเลือดออก ลวก
ซาก ขดูขน เอาเคร่ืองในออก แบ่งซากออกเป็น 2 ซีก และลา้งท าความสะอาด 

4) บนัทึกน ้าหนกัมีชีวิต น ้ าหนกัซากอุ่น และบนัทึกความยาวซากจากซากซีกซา้ยของ
สุกรแต่ละตวั 

5) บันทึกขนาดพื้นท่ีหน้าตัดเน้ือสันลงบนแผ่นพลาสติกใสโดยวัดท่ีต าแหน่ง
กลา้มเน้ือสันนอกระหว่างซ่ีโครงซ่ีท่ี 10 และ 11 หลงัจากนั้นน าไปวดัพื้นท่ีหน้าตดัเน้ือสันดว้ย
เคร่ือง area meter (LI-3100C, LI-COR Inc. Lincoln, NE, USA) และบันทึกความหนาไขมันสัน
หลงัจากซากซีกซา้ยของสุกรแต่ละตวัทั้งหมด 5 ต าแหน่ง (BF1-BF5) หลงัจากนั้นน ามาค านวณเป็น
ค่าเฉล่ียความหนาไขมนัสนัหลงัของซากสุกร 
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6) บนัทึกค่าดชันี LSQ จากซากซีกซ้ายของสุกรแต่ละตวั (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล และ
คณะ, 2553) 

7) บนัทึกอุณหภูมิและค่าความเป็นกรด-ด่างของกลา้มเน้ือท่ีเวลา 45 นาที และ 24 
ชัว่โมงภายหลงัสัตวต์ายดว้ยเคร่ือง pH meter (SG2 - ELK Seven Go, Mettler-Toledo International 
Inc., Germany)  โดยวดัท่ีต าแหน่งกลา้มเน้ือสันนอกระหว่างซ่ีโครงซ่ีท่ี 10 และ 11 จากซากซีกซา้ย
ของสุกรแต่ละตวั 

8) เก็บตวัอย่างกลา้มเน้ือสันนอกจากซากซีกซ้ายของสุกรแต่ละตวัใส่ถุงพลาสติก 
หลงัจากนั้นบรรจุตวัอยา่งลงในกล่องโฟมบรรจุท่ีมีน ้ าแขง็เพื่อควบคุมอุณหภูมิ แลว้ขนส่งตวัอยา่ง
เน้ือไปยงัสถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบงั น าตัวอย่างบรรจุลงในถุง
สุญญากาศแลว้น าไปเกบ็รักษาไวท่ี้อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพื่อน าไปศึกษาคุณภาพเน้ือต่อไป 

3.2.3 การศึกษาคุณภาพเน้ือ 
1) ในการศึกษาคุณภาพเน้ือต่อลกัษณะทางกายภาพ ใชต้วัอยา่งกลา้มเน้ือจากสุกรทั้ง 

3 กลุ่มๆ ละ 16 ตวั (เพศผูต้อน 8 ตวั และเพศเมีย 8 ตวั) 
2) ท าการสุ่มตวัอย่างจากสุกรในแต่ละกลุ่มๆ ละ 10 ตวัอย่าง (เพศผูต้อน 5 ตวั และ

เพศเมีย 5 ตวั) เพื่อน ามาศึกษาคุณภาพเน้ือต่อองคป์ระกอบทางเคมี และปริมาณนิวคลีโอไทด์ใน
กลา้มเน้ือ 

3) ภายหลงัสัตวต์ายท่ี 48 ชัว่โมง ท าการวดัอุณหภูมิ และค่าความเป็นกรด-ด่างของ
กลา้มเน้ือสันนอก และค่าความสว่าง ค่าความแดง ค่าความเหลืองดว้ยเคร่ืองมือวดัค่าสี (MiniScan 
EZ, Illuminant D65, 10° standard observer, Hunter Associates Laboratory Inc., Reston, VA, USA) 
ในระบบ CIE ซ่ึงแสดงผลในรูปของ L* a* และ b* ตามวิธีของ AMSA (2012) 

4) น าตวัอยา่งไปวิเคราะห์เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าระหว่างการเก็บรักษา เปอร์เซ็นต์
การสูญเสียน ้ าระหว่างการละลาย และเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าระหว่างปรุงสุก หลงัจากนั้นน าเน้ือ
ไปวิเคราะห์ค่าแรงตัดผ่านเน้ือด้วยเคร่ือง texture analyzer (1011 Universal Testing Machine, 
Instron corporation, Norwood, MA, USA)  พ ร้อมหัววัด  Warner Bratzler (50 kg load cell, 200 
mm/min crosshead speed) ดดัแปลงจากวิธีของ Wheeler et al. (1997); Honikel (1998)  

5) น าตวัอยา่งกลา้มเน้ือสันนอกไปวิเคราะห์ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือ
ดดัแปลงจากวิธีของ Tuma et al. (1962) 

6) น าตวัอยา่งกลา้มเน้ือสนันอกไปวิเคราะห์ความยาวซาร์โคเมียร์ดดัแปลงจากวิธีของ 
Cross et al. (1981); Wheeler et al. (2002a,b) 

7) น าตวัอย่างกลา้มเน้ือสันนอกไปวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี ไดแ้ก่ ความช้ืน 
โปรตีน ไขมนั และเถา้ ตามวิธีของ AOAC (2000) 
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8) น าตวัอยา่งกลา้มเน้ือสันนอกไปวิเคราะห์ไปวิเคราะห์ปริมาณคอลลาเจน ดดัแปลง
จากวิธีของ Hill (1966) 

9) น าตัวอย่างกล้าม เ น้ือสันนอกไปวิ เคราะห์ปริมาณนิวคลีโอไทด์  ได้แ ก่  
hypoxanthine inosine และ inosine 5’-monophosphate (IMP) ดดัแปลงจากวิธีของ Tikk (2008) 

3.2.4 การวเิคราะห์ข้อมูล 
1) วิเคราะห์ขอ้มูลคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือ โดยใชแ้บบหุ่นการทดลองดงัน้ี 

 
Yijk  =  µ + Ai + Bj + AiBj + €ijk 

 
Yijk =  ค่าสงัเกตของลกัษณะท่ีศึกษา 
µ =  ค่าเฉล่ียทั้งหมดของค่าสงัเกตท่ีตอ้งการศึกษา 
Ai = อิทธิพลของพอ่พนัธ์ุสุกร 
Bj = อิทธิพลของเพศสุกร 
AiBj = อิทธิพลร่วมของพอ่พนัธ์ุสุกรและเพศของสุกร 
€ijk = ค่าความคลาดเคล่ือน 

 
2) เปรียบเทียบอิทธิพลของพ่อพนัธ์ุสุกร เพศ และอิทธิพลร่วมระหว่างพ่อพนัธ์ุสุกร

และเพศโดยใชส้ถิติแบบหุ่นเส้นตรงทัว่ไป (General Linear Model, GLM) ในกรณีท่ีพบอิทธิพล
ร่วมระหว่างพ่อพนัธ์ุสุกรและเพศให้เปรียบเทียบ 6 กลุ่มทดลอง (6 treatment combinations) ดว้ย 
simple interaction effect แต่ถา้ไม่พบอิทธิพลร่วมให้เปรียบเทียบความแตกต่างของปัจจยัดา้นพ่อ
พนัธ์ุสุกรดว้ย Duncan’s Multiple Range Test ดว้ยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป SPSS version 
17.0 (SPSS Inc., Chicago, IL, USA) 



 

บทที ่4 

ผลการทดลองและวจิารณ์ผล 

 

4.1 การทดลองที่ 1 การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่
สุกรพนัธ์ุดูร็อค 

4.1.1 อทิธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อสมรรถภาพการเจริญเติบโตของสุกรขุน 
การศึกษาน้ีเป็นการทดสอบสมรรถภาพการเจริญเติบโตของสุกรพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 

(P5) สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ี
เกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อค (CD) โดยสุกรพ่อพนัธ์ุดูร็อคท่ีใช้ในการทดลองมาจากฟาร์มโรงสี
ประเสริฐ จ.บุรีรัมย ์ซ่ึงเป็นฟาร์มสุกรเอกชนขนาดใหญ่ท่ีมีการพฒันาสายพนัธ์ุสุกรเพื่อใชภ้ายใน
ฟาร์มและจ าหน่ายพนัธุกรรมใหแ้ก่เกษตรกรในจงัหวดัใกลเ้คียงเพื่อน าไปใชเ้ป็นพ่อพนัธ์ุสุดทา้ยใน
การผลิตสุกรลูกผสมสามสาย ในส่วนของแม่พนัธ์ุสุกรสองสาย (ลาร์จไวท ์x แลนดเ์รซ) ท่ีใชใ้นการ
ทดลองไดจ้ากวสันตฟ์าร์ม อ.สูงเนิน จ.นครราชสีมา ในการทดสอบสมรรถภาพการเจริญเติบโตจะ
น าสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มไปเล้ียงในโรงเรือนระบบเปิดเดียวกนัท่ีวสันต์ฟาร์ม สุกรทุกกลุ่มจะไดรั้บ
อาหารและการจดัการเล้ียงดูเช่นเดียวกนั การทดสอบสมรรถภาพการเจริญเติบโตในการศึกษาน้ีไม่
มีการเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ ทั้งน้ีเน่ืองมาจากสุกรในแต่ละกลุ่มทดลองทั้งหมด 16 ตวั 
จะถูกน าไปเล้ียงรวมในคอกเดียวกนัทั้งสุกรเพศผูต้อนและเพศเมีย ไม่สามารถบนัทึกปริมาณอาหาร
ท่ีกินเป็นรายตวัได ้จึงท าใหป้ระเมินไดเ้พียงปริมาณอาหารท่ีกินและประสิทธิภาพการใชอ้าหารเป็น
รายกลุ่มเท่านั้น ในขณะท่ีสุกรจะถูกน ามาชัง่น ้ าหนักก่อนการทดสอบและเม่ือส้ินสุดการทดสอบ
เป็นรายตวั จึงสามารถประเมินอตัราการเจริญเติบโตของสุกรในแต่ละกลุ่มและในแต่ละเพศได ้

การศึกษาอิทธิพลของพนัธ์ุต่อสมรรถภาพการเจริญเติบโตของสุกรขุนดงัแสดงใน
ตารางท่ี 4.1 ผลการศึกษาพบวา่สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกร
พนัธ์ุปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อค มีน ้ าหนักตวัเฉล่ียเม่ือ
เร่ิมตน้การทดสอบเท่ากบั 24.63±2.73 21.06±3.34 และ 21.15±2.43 กิโลกรัมต่อตวั ตามล าดบั เม่ือ
ส้ินสุดการทดสอบท่ี 108 วนั สุกรขนุทั้ง 3 กลุ่มมีน ้ าหนกัตวัเฉล่ียเท่ากบั 93.13±10.51 99.25±11.63 
และ 105.03±10.87 กิโลกรัมต่อตวั ตามล าดับ อตัราการเจริญเติบโตเฉล่ียเท่ากับ 634.26±97.28 
723.96±107.69 และ 776.68±100.63 กรัมต่อตวัต่อวนั ตามล าดบั ปริมาณอาหารท่ีกินเฉล่ียเท่ากบั 
297.5 286.56 และ 286.56 กิโลกรัมต่อตวั ตามล าดบั และมีประสิทธิภาพการใชอ้าหารเท่ากบั 4.34 
3.66 และ 3.42 ตามล าดบั ผลการศึกษาท่ีไดแ้สดงให้เห็นว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายทั้งสองกลุ่ม 
(CP5 และ CD) มีอัตราการเจริญเติบโตและประสิทธิภาพการใช้อาหารดีกว่าสุกรขุนพนัธ์ุแท ้
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ปากช่อง 5 ซ่ึงสอดคลอ้งกับการศึกษาก่อนหน้าน้ีท่ีรายงานว่าสุกรลูกผสมจะมีสมรรถภาพการ
เจริญเติบโตดีกวา่สุกรพนัธ์ุแท ้(Wilson and Johnson. 1981; McLaren et al. 1987; Jiang et al. 2012; 
Permentier et al. 2013) ทั้งน้ีการท่ีสุกรขนุลูกผสมสามสายทั้งสองกลุ่มมีสมรรถภาพการเจริญเติบโต
ท่ีดีกว่าสุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 น่าจะเป็นผลมาจากอิทธิพลของเฮตเตอร์โรซีสท่ีเกิดข้ึนจากการ
ผสมขา้มระหว่างพนัธ์ุ (crossbreeding) กบัแม่พนัธ์ุสุกรสองสาย (ลาร์จไวท ์x แลนด์เรซ) ซ่ึงเป็น
ลกัษณะเด่นท่ีเกิดข้ึนในสุกรลูกผสม (รณชยั สิทธิไกรพงษ.์ 2540; Frankham. 1996; Cassady et al. 
2002) นอกจากน้ีจากผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุ
ดูร็อคมีอตัราการเจริญเติบโตและประสิทธิภาพการใชอ้าหารดีท่ีสุด จากการศึกษาของ Morales et 
al. (2013) รายงานวา่สุกรพนัธ์ุเปียแตรงมีอตัราการเจริญเติบโตต ่ากวา่สุกรพนัธ์ุดูร็อค และการศึกษา
ของ McCann et al. (2008) ท่ีรายงานว่าสุกรลูกผสมเปียแตรง x (แลนดเ์รซ x ลาร์จไวท)์ มีอตัราการ
เจริญเติบโตต ่ากว่าสุกรลูกผสมดูร็อค x (แลนด์เรซ x ลาร์จไวท์) ทั้ งน้ีสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มี
พนัธุกรรมของสุกรพนัธ์ุเปียแตรงอยูถึ่งร้อยละ 37.5 จึงอาจเป็นผลท าให้สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 
และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีอตัราการเจริญเติบโตท่ีต ่ากว่าสุกร
ขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 

การศึกษาอิทธิพลของเพศต่อสมรรถภาพการเจริญเติบโตของสุกรขุนดังแสดงใน
ตารางท่ี 4.1 ผลการศึกษาพบว่าสุกรขุนเพศเมียและสุกรขุนเพศผูต้อนมีน ้ าหนกัตวัเฉล่ียเม่ือเร่ิมตน้
การทดสอบเท่ากบั 21.61±3.36 และ 22.95±3.07 กิโลกรัมต่อตวั ตามล าดบั เม่ือส้ินสุดการทดสอบท่ี 
108 วัน สุกรขุนเพศเมียและสุกรขุนเพศผู ้ตอนมีน ้ าหนักตัวเฉล่ียเท่ากับ 97.30±10.30 และ 
100.97±13.30 กิโลกรัมต่อตวั ตามล าดบั อตัราการเจริญเติบโตเฉล่ียเท่ากบั 700.87±100.75 และ 
722.39±131.26 กรัมต่อตวัต่อวนั ตามล าดบั ผลการศึกษาในคร้ังน้ีแสดงใหเ้ห็นวา่สุกรขนุเพศผูต้อน
มีอตัราการเจริญเติบโตท่ีดีกว่าสุกรขุนเพศเมีย ถึงแม้ว่า ชัยณรงค์ คนัธพนิต (2529); จุฑารัตน์  
เศรษฐกุล (2540) จะกล่าวว่าสุกรเพศเมียมีอตัราการเจริญเติบโตท่ีดีกว่าสุกรเพศผูต้อน แต่ก็มี
การศึกษาก่อนหนา้น้ีท่ีรายงานว่าสุกรเพศผูต้อนมีอตัราการเจริญเติบโตและปริมาณอาหารท่ีกินสูง
กว่าสุกรเพศเมีย (Latorre et al. 2003; Morales et al. 2013) ทั้งน้ีอาจจะเป็นผลมาจากสุกรขุนเพศ 
ผูต้อนกินอาหารไดม้ากกว่าสุกรขุนเพศเมียจึงท าให้มีอตัราการเจริญเติบโตท่ีสูงกว่า อย่างไรก็ตาม
จากการศึกษาในคร้ังน้ีไม่สามารถประเมินปริมาณอาหารท่ีกินและประสิทธิภาพการใชอ้าหารของ
สุกรทั้งสองเพศได ้เน่ืองมาจากสุกรแต่ละกลุ่มถูกน าไปเล้ียงรวมในคอกเดียวกนัโดยไม่แยกเพศ จึง
ไม่สามารถบนัทึกปริมาณอาหารท่ีกินเป็นรายตวัไดด้งัท่ีไดก้ล่าวไปแลว้ขา้งตน้ 
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ตารางที่ 4.1 อิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อสมรรถภาพการเจริญเติบโตของสุกรขนุ1 
ลกัษณะทีศึ่กษา พนัธ์ุ2  เพศ 

P5 
(n=16) 

CP5 
(n=16) 

CD 
(n=16) 

 เมีย 
(n=24) 

ผู้ตอน 
(n=24) 

น ้าหนกัเร่ิมตน้ (กิโลกรัม/ตวั) 24.63 21.06 21.15  21.61 22.95 
ค่าต ่าสุด (กิโลกรัม/ตวั) 20.00 14.00 18.00  14.00 16.00 
ค่าสูงสุด (กิโลกรัม/ตวั) 28.00 26.00 25.00  28.00 28.00 
ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 2.73 3.34 2.43  3.36 3.07 

น ้าหนกัส้ินสุด (กิโลกรัม/ตวั) 93.13 99.25 105.03  97.30 100.97 
ค่าต ่าสุด (กิโลกรัม/ตวั) 70.00 85.00 88.00  76.00 70.00 
ค่าสูงสุด (กิโลกรัม/ตวั) 112.00 130.00 125.00  119.00 130.00 
ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 10.51 11.63 10.87  10.30 13.30 

น ้าหนกัตวัท่ีเพ่ิมข้ึน (กิโลกรัม/ตวั) 68.50 78.19 83.88  75.69 78.02 
ค่าต ่าสุด (กิโลกรัม/ตวั) 45.38 63.94 66.94  51.38 45.38 
ค่าสูงสุด (กิโลกรัม/ตวั) 87.38 108.94 103.94  97.94 108.94 
ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 10.51 11.63 10.87  10.88 14.18 

อตัราการเจริญเติบโต (กรัม/ตวั/วนั) 634.26 723.96 776.68  700.87 722.39 
ค่าต ่าสุด (กรัม/ตวั/วนั) 420.14 592.01 619.79  475.69 420.14 
ค่าสูงสุด (กรัม/ตวั/วนั) 809.03 1,008.68 962.38  906.83 1,008.68 
ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 97.28 107.69 100.63  100.75 131.26 

ปริมาณอาหารท่ีกิน (กิโลกรัม/ตวั) 297.5 286.56 286.56  N/A N/A 
ประสิทธิภาพการใชอ้าหาร 4.34 3.66 3.42  N/A N/A 

1สมรรถภาพการผลิตของสุกรขุนเป็นค่าเฉล่ียจากการทดสอบแบบกลุ่ม ไม่มีการเปรียบเทียบทางสถิติ ระยะเวลา
ในการทดสอบสมรรถภาพการเจริญเติบโตเท่ากบั 108 วนั 
2P5 = สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5, CD = สุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 
N/A = ไม่มีขอ้มูล 

 
การศึกษาอิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อความหนาไขมนัสันหลงัและความลึกของ

กลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุนดงัแสดงในตารางท่ี 4.2 ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษาน้ีเป็นการประเมิน
ด้วยเคร่ืองอลัตราซาวน์ท่ีต  าแหน่งซ่ีโครงซ่ีสุดทา้ย (P2) ในขณะท่ีสุกรยงัมีชีวิตเม่ือส้ินสุดการ
ทดสอบสมรรถภาพการเจริญเติบโตท่ี 108 วนั ผลการศึกษาพบว่าพนัธ์ุ เพศ และอิทธิพลร่วม
ระหว่างพนัธ์ุและเพศไม่มีผลต่อความหนาไขมนัสันหลงัและความลึกของกลา้มเน้ือสันนอกของ
สุกรขนุ (P>0.05) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการทดลองของ McCann et al. (2008) รายงานว่าสุกรพนัธ์ุดูร็อค 
สุกรลูกผสมดูร็อค x (แลนด์เรซ x ลาร์จไวท์) และสุกรลูกผสมเปียแตรง x (แลนด์เรซ x  
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ลาร์จไวท์) มีความลึกของกลา้มเน้ือสันนอกและความหนาของไขมนัสันหลงัท่ีต าแหน่งซ่ีโครง 
ซ่ีสุดทา้ย (last rib) ไม่แตกต่างกนั (P>0.05) อยา่งไรกต็ามจากการศึกษาน้ีแสดงใหเ้ห็นวา่เม่ือน าสุกร
พอ่พนัธ์ุปากช่อง 5 ไปผสมขา้มพนัธ์ุกบัแม่สุกรสองสาย (ลาร์จไวท ์x แลนดเ์รซ) มีผลท าใหสุ้กรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีความหนาไขมนัสันหลงัเพิ่มข้ึน (P>0.05) 
ถึงแมว้่าการศึกษาก่อนหนา้น้ีจะรายงานว่าสุกรพนัธ์ุเปียแตรงมีไขมนัในซากและความหนาไขมนั
สันหลงัท่ีต ่ากว่าสุกรพนัธ์ุดูร็อค (Edwards et al. 2003; Edwards et al. 2006; Alonso et al. 2009; 
Morales et al. 2012) แต่จากการศึกษาของ Latorre et al. (2016) รายงานว่าสุกรลูกผสมเปียแตรง x 
ลาร์จไวท์ มีความหนาไขมนัสันหลงัสูงกว่าสุกรพนัธ์ุดูร็อค และสุกรลูกผสมดูร็อค x ลาร์จไวท์ 
(P<0.05) ทั้ งน้ีอาจจะเป็นผลท าให้เม่ือน าพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ท่ีมีพนัธุกรรมของสุกรพนัธ์ุ 
เปียแตรงอยู่ร้อยละ 37.5 ไปผสมขา้มกบัแม่สุกรสองสาย (แลนด์เรซ x ลาร์จไวท)์ สุกรขุนลูกผสม
สามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ท่ีไดจึ้งมีความหนาไขมนัสนัหลงัท่ีสูงข้ึน 

เม่ือพิจารณาถึงผลการประเมินความหนาไขมนัสันหลงัและความลึกของกลา้มเน้ือ 
สันนอกดว้ยเคร่ืองอลัตราซาวน์จากการศึกษาในคร้ังน้ีพบวา่ ผลท่ีไดมี้ความคลาดเคล่ือนไปจากการ
ประเมินความหนาไขมนัสันหลงัและขนาดพื้นท่ีหน้าตดัเน้ือสันท่ีซากสุกรโดยตรง (ตารางท่ี 4.3) 
ซ่ึงมีความแม่นย  ามากกวา่ อยา่งไรกต็ามการประเมินดว้ยเคร่ืองอลัตราซาวน์กย็งัเป็นวิธีการท่ียอมรับ
ให้ใชใ้นการประเมินเกรดซากสุกรตามมาตรฐานสหภาพยุโรป ทั้งน้ีความแม่นย  าหรือความคลาด
เคล่ือนท่ีเกิดข้ึนอาจเป็นผลมาจากต าแหน่งท่ีใชใ้นการประเมิน หรืออาจเกิดจากขอ้จ ากดัในส่วนของ
การรวบรวมขอ้มูลและการปรับสมการท่ีใชใ้นการค านวณของเคร่ืองให้เหมาะสมกบัสุกรแต่ละ 
สายพนัธ์ุ 
 
ตารางที่ 4.2  อิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อความหนาไขมันสันหลังและความลึกของกล้ามเน้ือ 

สันนอกของสุกรขนุจากการประเมินดว้ยเคร่ืองอลัตราซาวน์1 
ลกัษณะทีศึ่กษา2 พนัธ์ุ3 

 
เพศ SEM P-value 

P5 
(n=16) 

CP5 
(n=16) 

CD 
(n=16) 

 
เมยี 

(n=24) 
ผู้ตอน 
(n=24) 

พนัธ์ุ เพศ พนัธ์ุ*เพศ 

BF (มิลลิเมตร) 8.07 13.23 10.09  10.62 10.31 1.16 0.20 0.90 0.68 
LD (มิลลิเมตร) 65.37 64.35 65.54  64.12 66.06 0.83 0.82 0.25 0.23 

1วดัท่ีต าแหน่งซ่ีโครงซ่ีสุดทา้ย (P2) 
2BF = Backfat thickness (ความหนาไขมนัสันหลงั), LD = Loin depth (ความลึกของกลา้มเน้ือสันนอก) 
3P5 = สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5, CD = สุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 
SEM = Standard error of mean 
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4.1.2 อิทธิพลของพันธ์ุและเพศต่อคุณภาพซากและเปอร์เซ็นต์ช้ินส่วนที่ได้จากการตัดแต่ง
ของสุกรขุน 

การศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุและเพศต่อคุณภาพซากและเปอร์เซ็นต์ช้ินส่วนท่ี
ไดจ้ากการตดัแต่งของสุกรขนุดงัแสดงในตารางท่ี 4.3 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุ
และเพศของสุกรขุนไม่มีผลต่อน ้ าหนักมีชีวิต น ้ าหนักซากอุ่น ความยาวซาก เปอร์เซ็นต์ซาก 
เปอร์เซ็นต์เน้ือแดง น ้ าหนักช้ินส่วนย่อยท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง ไดแ้ก่ สันใน สันนอก สันคอ ไหล่ 
สะโพก สามชั้นรวมราวนม คาง หัว ซ่ีโครง ขาหนา้ ขาหลงั และกระดูก ไขมนัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง 
ขนาดพื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสนั ความหนาไขมนัสนัหลงั และค่าดชันี LSQ (P>0.05) 

การศึกษาอิทธิพลของพนัธ์ุต่อคุณภาพซากและเปอร์เซ็นตช้ิ์นส่วนท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง
ของสุกรขนุดงัแสดงในตารางท่ี 4.3 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของพนัธ์ุไม่มีผลต่อน ้ าหนกัซากอุ่น 
ความยาวซาก น ้ าหนกัช้ินส่วนยอ่ยท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง ไดแ้ก่ สันใน สันนอก สันคอ ไหล่ คาง หัว 
ซ่ีโครง ขาหนา้ และขาหลงัของสุกรขนุ (P>0.05) แต่จากการศึกษาพบว่าสุกรพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 มี
น ้ าหนกัมีชีวิตต ่ากว่าสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 และสุกรขนุลูกผสม
สามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อคอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ทั้งน้ีน่าจะเป็นผลมาจากใน
การศึกษาคุณภาพซากได้ก าหนดน ้ าหนักสุกรมีชีวิตเขา้ฆ่าท่ี 100 กิโลกรัม ซ่ึงสุกรขุนพนัธ์ุแท ้
ปากช่อง 5 มีอตัราการเจริญเติบโตท่ีต ่ากว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายทั้งสองกลุ่ม ดงันั้นในระหว่าง
การคดัเลือกสุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 ให้ไดน้ ้ าหนกัมีชีวิตเขา้ฆ่าท่ี 100 กิโลกรัม สุกรขุนลูกผสม
สามสายทั้ง 2 กลุ่มจึงมีน ้ าหนกัมีชีวิตเขา้ฆ่าท่ีสูงข้ึน ทั้งน้ีการท่ีสุกรขุนลูกผสมสามสายมีอตัราการ
เจริญเติบโตท่ีสูงก็น่าจะเป็นผลมาจากอิทธิพลของเฮตเตอร์โรซีสท่ีเกิดข้ึนจากการผสมขา้มกบัแม่
สุกรสองสาย (รณชยั สิทธิไกรพงษ.์ 2540; Frankham. 1996; Cassady et al. 2002)  

สุกรขุนพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นต์ซากและเปอร์เซ็นต์เน้ือแดง (ค  านวณจาก
กลา้มเน้ือ 5 ช้ินส่วนหลกั ไดแ้ก่ สันใน สันนอก สันคอ ไหล่ และสะโพก) สูงกว่าสุกรขุนลูกผสม
สามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุ 
ดูร็อคอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ในขณะท่ีสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุ
ปากช่อง 5 และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อคมีน ้าหนกัมีชีวิต เปอร์เซ็นตซ์าก 
และเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงไม่แตกต่างกนั (P>0.05) ทั้งน้ีเน่ืองมาจากสุกรขุนพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 เป็น
สายพนัธ์ุสุกรท่ีให้เน้ือแดงสูง (lean meat type) และมีเปอร์เซ็นต์สะโพกสูงกว่าสุกรขุนลูกผสม 
สามสายทั้ง 2 กลุ่ม (P<0.05) ในขณะท่ีสุกรขุนลูกผสมสามสายทั้ง 2 กลุ่มมีเปอร์เซ็นตส์ะโพกและ
เปอร์เซ็นต์ช้ินส่วนอ่ืนๆ ไม่แตกต่างกนั (P>0.05) ซ่ึงสอดคลอ้งกับการศึกษาของ Morales et al. 
(2013) ท่ีรายงานว่าสุกรพนัธ์ุเปียแตรงมีเปอร์เซ็นตส์ะโพกและเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงสูงกว่าสุกรพนัธ์ุ
ดูร็อค จึงน่าจะเป็นผลท าให้สุกรขุนพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 ท่ีประกอบดว้ยพนัธุกรรมของสุกรพนัธ์ุ 
เปียแตรงอยูถึ่งร้อยละ 37.5 มีเปอร์เซ็นตส์ะโพกสูงกวา่สุกรขนุลูกผสมทั้งสองกลุ่ม (CP5 และ CD) 
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จากการศึกษายงัพบว่าสุกรขุนพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิด
จากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นตก์ระดูกต ่ากวา่ และขนาดพื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสันใหญ่กว่าสุกร
ขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อคอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) การท่ีสุกรขุน
พันธ์ุแท้ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพันธ์ุปากช่อง 5 มีขนาด
พื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสนัท่ีใหญ่กวา่น่าจะเป็นผลมาจากอิทธิพลทางพนัธุกรรมของสุกรพนัธ์ุเปียแตรงใน
สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ซ่ึงการศึกษาของ Edwards et al. (2003) รายงานว่าสุกรพนัธ์ุเปียแตรงมีขนาด
พื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสันใหญ่กว่าสุกรพนัธ์ุดูร็อค (53.2 และ 50.2 ตารางเซนติเมตร ตามล าดบั) อยา่งไร
ก็ตามผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มมีเปอร์เซ็นตส์ันนอกไม่แตกต่างกนั (P>0.05) 
ซ่ึงน่าจะเป็นผลมาจากสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อคมีแนวโนม้ว่าจะมีความ
ยาวซากมากกวา่สุกรพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 
5 (87.69 84.69 และ 84.74 เซนติเมตร ตามล าดับ, P=0.08) จึงเป็นผลท าให้สุกรขุนทั้ ง 3 กลุ่มมี
เปอร์เซ็นตส์ันนอกไม่แตกต่างกนัถึงแมสุ้กรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อคจะมี
ขนาดพื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสนัเลก็กวา่กต็าม 

สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นตส์ามชั้นรวมราวนม ไขมนัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง 
และความหนาไขมนัสันหลงัต ่ากว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
(P<0.05) แต่ไม่แตกต่างจากสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค (P>0.05) ทั้งน้ีจาก
การศึกษาของ Edward et al. (2003) รายงานวา่สุกรพนัธ์ุดูร็อคมีความหนาไขมนัสันหลงัสูงกวา่สุกร
พนัธ์ุเปียแตรง (P<0.05) แต่สุกรทั้งสองพนัธ์ุมีเปอร์เซ็นตส์ามชั้นไม่แตกต่างกนั (P>0.05) การท่ีสุกร
ขุนพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นตส์ามชั้นรวมราวนม ไขมนัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง และความหนา
ไขมนัสันหลงัไม่แตกต่างจากสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อค (P>0.05) น่าจะ
เป็นผลมาจากสุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 เป็นสายพนัธ์ุสุกรท่ีใหเ้น้ือแดงสูงและมีน ้ าหนกัตวัเม่ือเขา้
ฆ่าท่ีต ่าจึงท าให้มีการสะสมไขมนัในซากต ่า ในขณะท่ีสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกร
พนัธ์ุปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นตส์ามชั้นรวมราวนม ไขมนัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง และความหนาไขมนัสัน
หลงัสูงกว่าสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อค (P<0.05) น่าจะเป็นผลมาจากสุกร
ขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีอตัราการเจริญเติบโตและน ้าหนกัเขา้ฆ่าท่ีสูง 
(105.28 กิโลกรัม) ซ่ึงการศึกษาของ Kim et al. (2005) รายงานว่าสุกรท่ีมีน ้ าหนกัตวัมากจะมีไขมนั
ในซากและความหนาไขมนัสันหลงัสูงกว่าสุกรท่ีมีน ้ าหนกัตวันอ้ย (P<0.05) นอกจากน้ีน่าจะเป็น
ผลมาจากอิทธิพลทางพนัธุกรรมของสุกรพนัธ์ุเปียแตรงในพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ท่ีน าไปผสมขา้ม
กบัแม่สุกรสองสาย (แลนดเ์รซ x ลาร์จไวท)์ แลว้เป็นผลท าใหสุ้กรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อ
สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีความหนาไขมนัสนัหลงัท่ีสูงข้ึน (Latorre et al. 2016) 

สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีค่าดชันี LSQ สูงกว่าสุกร
ขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อคอยา่งมีนยัส าคญัทาง
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สถิติ (P<0.05) ในขณะท่ีสุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกร
พนัธ์ุดูร็อคมีค่าดชันี LSQ ไม่แตกต่างกนั (P>0.05) ซ่ึงค่าดชันี LSQ เป็นขอ้มูลท่ีใชป้ระเมินคุณภาพ
ซากของสุกรโดยการวดัสัดส่วนของความหนาของไขมนัสันหลงัต่อความกวา้งของกลา้มเน้ือ 
สันนอก สุกรท่ีมีเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงสูงจะมีค่าดชันี LSQ ต ่า (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล และคณะ. 2553) 
การท่ีสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีค่าดัชนี LSQ สูงกว่าสุกรขุน
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อคถึงแมจ้ะมีขนาดพื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสนัใหญ่กวา่ (P<0.05) 
น่าจะเป็นผลมาจากอิทธิพลทางพนัธุกรรมของสุกรพนัธ์ุเปียแตรงในสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ท่ีเม่ือ
น าไปผสมขา้มกบัแม่พนัธ์ุสุกรสองสาย (แลนดเ์รซ x ลาร์จไวท)์ แลว้เป็นผลท าใหสุ้กรลูกผสมสาม
สายท่ีไดมี้ความหนาไขมนัสันหลงัเพิ่มข้ึนดงัท่ีไดร้ายงานในการศึกษาก่อนหนา้น้ี (McCann et al. 
2008; Latorre et al. 2016) นอกจากน้ียงัอาจเป็นผลมาจากการท่ีสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ได้รับการ
ปรับปรุงพนัธ์ุและคดัเลือกใหมี้ลกัษณะเด่นในดา้นการเจริญเติบโต (กมล ฉวีวรรณ. 2556) สุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 จึงมีอตัราการเจริญเติบโตท่ีสูงในช่วงทา้ยและมี
น ้ าหนักก่อนเขา้ฆ่าท่ีสูง (ตารางท่ี 4.3) จึงเป็นผลท าให้สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกร
พนัธ์ุปากช่อง 5 มีความหนาไขมนัสันหลงัเพิ่มข้ึน แต่เม่ือพิจารณาเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงของสุกรขุน
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกร
พนัธ์ุดูร็อคแล้วพบว่าไม่แตกต่างกัน (P>0.05) นอกจากน้ีผลการศึกษาพบว่าสุกรขุนพนัธ์ุแท ้
ปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นต์เน้ือแดงสูงกว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อค  
(P<0.05) ในขณะท่ีสุกรขุนทั้ง 2 กลุ่มมีค่าดชันี LSQ ไม่แตกต่างกนั (P>0.05) ทั้งน้ีเป็นเพราะสุกร
ขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นตส์ะโพกสูงกวา่ (P<0.05) ซ่ึงการประเมินค่าดชันี LSQ เป็นการใช้
ขนาดความกวา้งของกลา้มเน้ือสันนอกเป็นพารามิเตอร์ของการสร้างกลา้มเน้ือ ซ่ึงมีขอ้ดอ้ยในการ
ใชป้ระเมินเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงจากซากท่ีมีความโดดเด่นของการสะสมกลา้มเน้ือสะโพก  

การศึกษาอิทธิพลของเพศต่อคุณภาพซากและเปอร์เซ็นตช้ิ์นส่วนท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง
ของสุกรขุนดงัแสดงในตารางท่ี 4.3 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของเพศไม่มีผลต่อน ้ าหนักมีชีวิต 
น ้ าหนกัซากอุ่น ความยาวซาก เปอร์เซ็นตซ์าก เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดง น ้ าหนกัช้ินส่วนยอ่ยท่ีไดจ้ากการ
ตดัแต่ง ไดแ้ก่ สันใน สันคอ ไหล่ สะโพก สามชั้นรวมราวนม คาง หัว ซ่ีโครง ขาหนา้ ขาหลงั และ
กระดูก ไขมนัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง ขนาดพื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสัน ความหนาไขมนัสันหลงั และค่าดชันี 
LSQ ของสุกรทั้ง 2 เพศ (P>0.05) ในขณะท่ีสุกรเพศเมียมีเปอร์เซ็นตส์ันนอกสูงกว่าสุกรเพศผูต้อน
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Latorre et al. (2003) ท่ีรายงานวา่
สุกรเพศเมียมีเปอร์เซ็นตส์ันนอกสูงกว่าและมีความหนาไขมนัสันหลงัต ่ากว่าสุกรเพศผูต้อน และ
การศึกษาของ กานต ์และคณะ (2555) ท่ีรายงานว่าสุกรเพศเมียมีเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดง สะโพก สันใน 
และสันนอกมากกว่า และมีเปอร์เซ็นต์ไขมนัรวมและสามชั้นต ่ากว่าสุกรเพศผูต้อน ในขณะท่ี 
Latorre et al. (2016) รายงานวา่สุกรเพศเมียและสุกรเพศผูต้อนมีน ้าหนกัสนันอกไม่แตกต่างกนั 
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ตารางที่ 4.3  อิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อเปอร์เซ็นต์ซากและเปอร์เซ็นต์ช้ินส่วนท่ีได้จากการ 
ตดัแต่งของสุกรขนุ 

ลกัษณะทีศึ่กษา พนัธ์ุ1 
 

เพศ SEM P-value 

P5 
(n=16) 

CP5 
(n=16) 

CD 
(n=16) 

 
เมยี 

(n=25) 
ผู้ตอน 
(n=23) 

พนัธ์ุ เพศ พนัธ์ุ*เพศ 

น ้าหนกัมีชีวติ (กก.) 93.56b 105.28a 101.67a  98.53 101.81 1.06 <0.01 0.13 0.09 
น ้าหนกัซากอุ่น2 (กก.) 84.49 83.76 83.15  83.50 84.09 0.24 0.12 0.22 0.83 
ความยาวซาก3 (ซม.) 84.69 84.74 87.69  85.83 85.58 3.81 0.08 0.83 0.88 
เปอร์เซ็นตซ์าก3 (%) 79.89a 78.11b 78.32b  78.62 78.93 1.58 0.01 0.51 0.74 
เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดง3,4 (%) 47.04a 44.36b 45.03b  45.90 45.05 1.93 <0.01 0.15 0.46 
ช้ินส่วนยอ่ยท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง3 (%) 
  สันใน 1.41 1.36 1.36  1.38 1.38 0.16 0.63 0.93 0.87 
  สันนอก 8.33 8.16 8.22  8.52x 7.95y 0.72 0.83 0.01 0.62 
  สันคอ 4.73 4.60 4.41  4.58 4.57 0.41 0.18 0.93 0.08 
  ไหล่ 10.35 10.34 10.47  10.49 10.28 0.97 0.93 0.49 0.48 
  สะโพก 21.42a 19.37b 19.89b  20.33 20.12 1.29 <0.01 0.60 0.29 
  สามชั้นรวมราวนม 12.42b 13.39a 12.53b  12.57 12.99 1.14 0.04 0.23 0.73 
  คาง 3.58 3.90 3.84  3.76 3.79 0.35 0.06 0.81 0.35 
  หวั 5.91 6.06 6.23  6.02 6.11 0.36 0.11 0.44 0.85 
  ซ่ีโครง 5.11 5.01 2.22  5.18 5.04 0.40 0.35 0.26 0.93 
  ขาหนา้ 3.07 3.02 3.13  3.03 3.12 0.17 0.24 0.09 0.75 
  ขาหลงั 1.64 1.56 1.62  1.60 1.61 0.11 0.17 0.70 0.66 
  กระดูก 8.54b 8.38b 9.63a  9.06 8.63 0.93 <0.01 0.13 0.78 
ไขมนัจากการตดัแต่ง3 (%) 11.56b 12.94a 11.33b  11.49 12.39 1.64 0.02 0.08 0.10 
พ้ืนท่ีหนา้ตดัเน้ือสัน3 (ซม.2) 55.12a 53.62a 47.21b  53.24 50.73 1.28 0.04 0.34 0.11 
ไขมนัสันหลงั3 (มม.) 19.36b 22.27a 18.84b  19.32 20.99 3.70 0.03 0.14 0.95 
LSQ3  0.19b 0.26a 0.20b  0.21 0.22 0.6 <0.01 0.33 0.33 
1P5 = สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5, CD = สุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 
2ค านวณดว้ยโควาเรียนซ์โดยใชน้ ้าหนกัมีชีวติเป็นตวัแปรร่วม (covariable) 
3คิดจากน ้าหนกัซากอุ่น ค านวณดว้ยโควาเรียนซ์โดยใชน้ ้ าหนกัซากอุ่นเป็นตวัแปรร่วม (covariable) 

4ค านวณจากกลา้มเน้ือ 5 ช้ินส่วนหลกั ไดแ้ก่ สันใน สันนอก สันคอ ไหล่ และสะโพก 

a,bตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของพนัธ์ุแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
x,yตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของเพศแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
SEM = Standard error of mean 
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4.1.3 อิทธิพลของพันธ์ุและเพศต่อองค์ประกอบทางเคมีในกล้ามเน้ือสันนอกและกล้ามเน้ือ
พบัในของสุกรขุน 

การศึกษาอิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อองคป์ระกอบทางเคมีในกลา้มเน้ือสันนอกของ
สุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มดงัแสดงในตารางท่ี 4.4 ผลการทดลองพบว่าพนัธ์ุ เพศ และอิทธิพลร่วมระหว่าง
พนัธ์ุและเพศไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นตค์วามช้ืน เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน เปอร์เซ็นต์ไขมนั เปอร์เซ็นตเ์ถา้ 
(P>0.05) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการทดลองของ Latorre et al. (2016) ท่ีศึกษาอิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อ
องคป์ระกอบทางเคมีในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรพบว่า กลา้มเน้ือสันนอกของสุกรลูกผสมดูร็อค 
x ลาร์จไวท ์และสุกรลูกผสมเปียแตรง x ลาร์จไวท ์มีองคป์ระกอบทางเคมี ไดแ้ก่ ความช้ืน โปรตีน 
และไขมนัไม่แตกต่างกนั (P>0.05)  

จากการศึกษาพบว่าพนัธ์ุ เพศ และอิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุและเพศของสุกรขนุไม่มี
ผลต่อปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได ้และปริมาณคอลลาเจนรวมใน
กลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขนุ (ตารางท่ี 4.4) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Glinoubol et al. (2015) 
ท่ีรายงานว่ากลา้มเน้ือสันนอกของสุกรลูกผสมเปียแตรง x พื้นเมือง และสุกรลูกผสมเปียแตรง x  
ดูร็อคมีปริมาณคอลลาเจนไม่แตกต่างกนั (P>0.05) ทั้งน้ีน่าจะเป็นผลมาจากสุกรทุกกลุ่มมีอายเุขา้ฆ่า
ท่ีใกลเ้คียงกนั ซ่ึงการศึกษาก่อนหนา้น้ีรายงานวา่ปริมาณเน้ือเยือ่เก่ียวพนัไม่ไดเ้พิ่มข้ึนตามอายท่ีุมาก
ข้ึน แต่โครงสร้างของคอลลาเจนจะมีความแขง็แรงมากข้ึนส่งผลท าใหค้วามเหนียวของเน้ือเพิ่มข้ึน 
(สัญชัย จตุรสิทธา. 2547; Weston et al. 2002) ผลการศึกษาจากการทดลองน้ีพบว่ากล้ามเน้ือ 
สันนอกของสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นตก์ารละลายได้
ของคอลลาเจนสูงกว่าสุกรกลุ่มอ่ืนอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ทั้ งน้ีจากการศึกษาของ 
Torrescano et al. (2003); Moon (2006) แสดงให้เห็นว่าเปอร์เซ็นตก์ารละลายไดข้องคอลลาเจนท่ี
สูงข้ึนมีผลท าให้เน้ือมีความนุ่มมากข้ึน ดังนั้นจากผลการศึกษาในคร้ังน้ีอาจกล่าวไดว้่าสุกรขุน
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 น่าจะมีเน้ือนุ่มกว่าสุกรขนุกลุ่มอ่ืน อยา่งไรก็ตาม
จากการศึกษาพบว่าสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มมีค่าแรงตดัผ่านเน้ือไม่แตกต่างกนั (P>0.05, ตารางท่ี 4.6) 
นอกจากน้ีการศึกษาของ Li et al. (2006) รายงานว่าปริมาณไขมันแทรกมีความสัมพันธ์กับ
เปอร์เซ็นตก์ารละลายไดข้องคอลลาเจน กลา้มเน้ือสนันอกท่ีมีปริมาณไขมนัแทรกเพิ่มข้ึนมีผลท าให้
เปอร์เซ็นต์การละลายได้ของคอลลาเจนลดลง (P<0.05) ทั้ งน้ีเม่ือพิจารณาเปอร์เซ็นต์ไขมนัใน
กลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มพบว่าไม่แตกต่างกัน (P>0.05) อย่างไรก็ตามความนุ่ม
เหนียวของเน้ือไม่ไดข้ึ้นกบัปริมาณคอลลาเจนเพียงอย่างเดียว แต่ยงัมีปัจจยัอีกหลายประการทั้ง
ปัจจัยภายในและภายนอกตวัสัตว์ รวมทั้ งการจัดการเน้ือสัตว์ท่ีมีอิทธิพลต่อความนุ่มของเน้ือ  
(ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 2529; จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ. 2540; สัญชยั จตุรสิทธา. 2547; Aberle et al. 2012) 
 
 



62 
 

 

ตารางที่ 4.4 อิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อองคป์ระกอบทางเคมีในกลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุ 
ลกัษณะทีศึ่กษา พนัธ์ุ1 

 
เพศ SEM P-value 

P5 
(n=10) 

CP5 
(n=10) 

CD 
(n=10) 

 
เมยี 

(n=15) 
ผู้ตอน 
(n=15) 

พนัธ์ุ เพศ พนัธ์ุ*เพศ 

ความช้ืน (%) 74.17 73.28 73.79 
 

26.34 26.17 0.16 0.11 0.61 0.08 
โปรตีน (%) 23.17 23.83 23.58  23.72 23.33 0.25 0.55 0.44 0.22 
ไขมนั (%) 1.51 2.11 1.84  1.82 1.82 0.12 0.15 0.98 0.79 
เถา้ (%) 1.02 1.03 1.02  1.02 1.03 0.02 0.96 0.72 0.76 
IC (มิลลิกรัมต่อกรัม)  3.68 3.36 3.46  3.47 3.54 0.18 0.76 0.84 0.14 
SC (มิลลิกรัมต่อกรัม) 0.54 0.59 0.49  0.54 0.54 0.03 0.28 0.94 0.06 
TC (มิลลิกรัมต่อกรัม) 4.23  3.96      3.94  4.00 4.08 0.29 0.82 0.84 0.13 
Collagen Solubility (%) 13.04b 15.00a  12.20b  13.49 13.33 0.51 0.01 0.83 0.09 

1P5 = สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5, 
CD = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 
IC = insoluble collagen, SC = soluble collagen, TC = total collagen 
SEM = Standard error of mean 

 
การศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุและเพศต่อองคป์ระกอบทางเคมีในกลา้มเน้ือพบั

ในของสุกรขนุทั้ง 3 กลุ่มดงัแสดงในตารางท่ี 4.5 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุและ
เพศไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์ความช้ืน เปอร์เซ็นต์โปรตีน เปอร์เซ็นต์ไขมนั เปอร์เซ็นต์เถา้ ปริมาณ
คอลลาเจนท่ีไม่ละลาย ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได้ ปริมาณคอลลาเจนรวมในสุกรขุน และ
เปอร์เซ็นตก์ารละลายไดข้องคอลลาเจนในกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุ (P>0.05) 

การศึกษาอิทธิพลของพนัธ์ุต่อองคป์ระกอบทางเคมีในกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุทั้ง 
3 กลุ่มดงัแสดงในตารางท่ี 4.5 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของพนัธ์ุไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์โปรตีน 
เปอร์เซ็นต์ไขมนั เปอร์เซ็นต์เถา้ ปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได้ 
ปริมาณคอลลาเจนรวมในสุกรขนุ และเปอร์เซ็นตก์ารละลายไดข้องคอลลาเจนในกลา้มเน้ือพบัใน
ของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่ม (P>0.05) ในขณะท่ีกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจาก 
พ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนต ่ากว่าสุกรกลุ่มอ่ืนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
ทั้งน้ีน่าจะเป็นผลมาจากสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นต์
ไขมนัท่ีค่อนขา้งสูง (P>0.05) ถึงแมว้่าการศึกษาของ Alonso et al. (2009) จะรายงานว่ากลา้มเน้ือ 
พบัในของสุกรขุนลูกผสมท่ีใช้สุกรพนัธ์ุดูร็อคเป็นพ่อพนัธ์ุสุดทา้ยจะมีปริมาณไขมนัแทรกใน
กล้ามเน้ือสูงกว่าสุกรขุนลูกผสมท่ีใช้สุกรพนัธ์ุเปียแตรงเป็นพ่อพนัธ์ุสุดท้าย (2.24 และ 1.60 
เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั, P<0.05) แต่การท่ีสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มี
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เปอร์เซ็นตไ์ขมนัท่ีสูง (P>0.05) น่าจะเป็นผลมาจากอิทธิพลร่วมทางพนัธุกรรมระหว่างสุกรพนัธ์ุ
เปียแตรงในสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ท่ีน าไปผสมขา้มกบัแม่สุกรสองสาย (แลนดเ์รซ x ลาร์จไวท)์ เป็น
ผลท าให้สุกรลูกผสมสามสายมีปริมาณไขมนัสะสมเพิ่มข้ึน (McCann et al. 2008; Latorre et al. 
2016) 

การศึกษาอิทธิพลของเพศต่อองคป์ระกอบทางเคมีในกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขุนทั้ง 
3 กลุ่มดงัแสดงในตารางท่ี 4.5 จากการศึกษาพบว่าอิทธิพลของเพศไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นตค์วามช้ืน 
เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน เปอร์เซ็นตไ์ขมนั เปอร์เซ็นตเ์ถา้ ปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย ปริมาณคอลลา
เจนท่ีละลายได ้ปริมาณคอลลาเจนรวมในสุกรขุน และเปอร์เซ็นตก์ารละลายไดข้องคอลลาเจนใน
กลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุ (P>0.05) 

 
ตารางที่ 4.5 อิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อองคป์ระกอบทางเคมีในกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุ 
ลกัษณะทีศึ่กษา พนัธ์ุ1 

 
เพศ SEM P-value 

P5 
(n=10) 

CP5 
(n=10) 

CD 
(n=10) 

 
เมยี 

(n=15) 
ผู้ตอน 
(n=15) 

พนัธ์ุ เพศ พนัธ์ุ*เพศ 

ความช้ืน (%) 73.89a 72.34b 73.91a  73.37 73.39 0.26 0.03 0.97 0.42 
โปรตีน (%) 23.48 23.11 23.23  23.48 23.07 0.19 0.73 0.30 0.23 
ไขมนั (%) 1.66 1.82 1.67  1.62 1.82 0.14 0.87 0.49 0.87 
เถา้ (%) 1.33 1.27 1.30  1.30 1.30 0.02 0.33 0.97 0.89 
IC (มิลลิกรัมต่อกรัม)  5.74 5.57 5.41  5.41 5.74 0.24 0.85 0.48 0.65 
SC (มิลลิกรัมต่อกรัม) 0.50 0.51 0.44  0.50 0.46 0.04 0.75 0.60 0.72 
TC (มิลลิกรัมต่อกรัม) 6.23 6.08 5.86  5.91 6.20 0.26 0.84 0.58 0.65 
Collagen Solubility (%) 8.62 8.91 8.12  9.13 7.97 0.46 0.78 0.22 0.93 

1P5 = สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5, CD = สุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 
IC = insoluble collagen, SC = soluble collagen, TC = total collagen 
a,bตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของพนัธ์ุแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
SEM = Standard error of mean 

 
ทั้งน้ีมดักลา้มเน้ือแต่ละมดัประกอบดว้ยชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีแตกต่างกนัและมี

ผลท าให้กลา้มเน้ือมีคุณลกัษณะท่ีแตกต่างกันออกไป (Aberle et al. 2012) โดยทัว่ไปกลา้มเน้ือ 
สันนอกมกัถูกน ามาใช้ในการประเมินคุณภาพเน้ือ แต่การศึกษาคุณภาพเน้ือในการทดลองน้ีได้
ท าการศึกษาในกลา้มเน้ือ 2 มดั คือ กลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัใน เน่ืองจากกลา้มเน้ือทั้ง 2 
มดัน้ีถูกจดัอยูใ่นกลุ่ม white fiber หรือ type IIb (Karlssona et al. 1999) และเป็นกลา้มเน้ือท่ีผูบ้ริโภค
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นิยมน าไปประกอบอาหารประเภทอบ ย่าง และสเต็ก รวมถึงแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ ซ่ึงเม่ือ
พิจารณาผลการศึกษาท่ีไดพ้บวา่องคป์ระกอบทางเคมีในกลา้มเน้ือทั้งสองชนิดมีความสอดคลอ้งกนั 
อย่างไรก็ตามพบว่ากลา้มเน้ือพบัในมีปริมาณคอลลาเจนสูงกว่ากลา้มเน้ือสันนอก ทั้งน้ีเป็นผลมา
จากกลา้มเน้ือพบัในเป็นกลา้มเน้ือท่ีมีการเคล่ือนไหวมากกว่า ส่งผลท าให้มีการอตัราการเจริญของ
เซลลไ์ฟโบรบลาสต ์(fibroblast cell) ท่ีท าหนา้ท่ีสงัเคราะห์เน้ือเยือ่เก่ียวพนัท่ีสูงกวา่ (Subramaniyan 
and Hwang. 2017) 
 

4.1.4 อิทธิพลของพันธ์ุและเพศต่อลักษณะทางกายภาพในกล้ามเน้ือสันนอกและกล้ามเน้ือ
พบัในของสุกรขุน 

ลกัษณะทางกายภาพของเน้ือ เช่น สีเน้ือ ความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือหรือค่า
การสูญเสียน ้ าของเน้ือ ค่าแรงตดัผา่นเน้ือ เป็นส่ิงท่ีผูบ้ริโภคใหค้วามส าคญัและใชเ้ป็นเกณฑใ์นการ
พิจารณาท่ีจะตดัสินใจเลือกซ้ือเน้ือ ทั้งน้ีปัจจยัดา้นพนัธ์ุและเพศของสัตวเ์ป็นปัจจยัส าคญัท่ีมีผลต่อ
คุณลกัษณะทางกายภาพของเน้ือ การศึกษาอิทธิพลร่วมระหวา่งพนัธ์ุและเพศของสุกรขนุต่อลกัษณะ
ทางกายภาพในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขนุทั้ง 3 กลุ่มดงัแสดงในตารางท่ี 4.6 ผลการศึกษาพบว่า
อิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุและเพศไม่มีผลต่อค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 45 นาที และ 
24 ชัว่โมง ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการ
เก็บรักษา ค่าการสูญเสียน ้าในระหว่างการละลาย ค่าการสูญเสียน ้ าในระหวา่งการปรุงสุก ค่าแรงตดั
ผ่านเน้ือ ขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือ และความยาวซาร์โคเมียร์ในกลา้มเน้ือสันนอก
ของสุกรขนุ (P>0.05) 

การศึกษาอิทธิพลของพนัธ์ุต่อลกัษณะทางกายภาพในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุน
ทั้ง 3 กลุ่มดังแสดงในตารางท่ี 4.6 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของพนัธ์ุไม่มีผลต่อค่าความเป็น 
กรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 45 นาที และท่ี 24 ชัว่โมง ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่า 
สีเหลือง (b*) ในกลา้มเน้ือ ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการเก็บรักษา ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่าง
การละลาย ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการปรุงสุก ค่าแรงตดัผา่นเน้ือ และความยาวซาร์โคเมียร์ใน
กลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุ (P>0.05) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาก่อนหนา้น้ีท่ีรายงานวา่กลา้มเน้ือ
สันนอกของสุกรลูกผสมดูร็อค x (แลนดเ์รซ x ลาร์จไวท)์ และสุกรลูกผสมเปียแตรง x (แลนดเ์รซ x 
ลาร์จไวท)์ มีค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 24 ชัว่โมง ค่าความสว่าง (L*) ค่าสี (a* และ 
b*) ในกลา้มเน้ือ ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการเก็บรักษา ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการปรุงสุก 
และค่าแรงตดัผา่นเน้ือไม่แตกต่างกนั (P>0.05) (McCann et al. 2008; Alonso et al. 2009)  

เม่ือพิจารณาค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 24 ชัว่โมง และค่าความสว่าง 
(L*) จากกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มพบว่าอยู่ในเกณฑ์ปกติ (pH 5.7-5.8 และค่า L* 
ประมาณ 54) ไม่มีแนวโน้มว่าจะมีลกัษณะเป็นเน้ือ PSE หรือ DFD (Warriss and Brown. 1987; 
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Faucitano et al. 2010; Adzitey and Nurul. 2011) ทั้ งน้ีน่าจะเป็นผลมาจากผูผ้ลิตสายพนัธ์ุสุกรใน
ปัจจุบนัไดมี้ความพยายามในการคดัเลือกยีนเครียดออกจากพนัธุกรรมสุกร ทั้งน้ีรวมถึงในการ
คัดเลือกและปรับปรุงสายพนัธ์ุสุกรปากช่อง 5 ด้วยเช่นกัน (กมล ฉวีวรรณ และคณะ. 2556; 
Chaweewan et al. 2012) ในขณะท่ีสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มี
แนวโน้มว่าจะมีค่า b* ในกลา้มเน้ือสันนอกสูงกว่าสุกรขุนทั้ง 2 กลุ่ม (P5 และ CD, P=0.06) ทั้งน้ี
เม่ือพิจารณาองคป์ระกอบทางเคมีในกลา้มเน้ือพบว่าสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุ
ปากช่อง 5 มีปริมาณไขมนัในกลา้มเน้ือสันนอกค่อนขา้งสูง (P>0.05, ตารางท่ี 4.4) ซ่ึงรายงานก่อน
หนา้น้ีกล่าววา่ค่า b* มีความสมัพนัธ์กบัปริมาณไขมนัแทรกภายในกลา้มเน้ือ โดยหากกลา้มเน้ือมีค่า 
b* สูงกมี็แนวโนม้วา่จะมีปริมาณไขมนัแทรกสูงดว้ยเช่นกนั (Kerry et al. 2002) 

จากการศึกษาพบว่ากลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุนพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 และสุกรขุน
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือใหญ่
กว่าสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อคอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ทั้งน้ีจึง
เป็นผลท าใหสุ้กรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 
5 มีขนาดพื้นท่ีหน้าตัดเน้ือสันใหญ่กว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อค 
(P<0.05, ตารางท่ี 4.3) และถึงแมจ้ากการศึกษาของ Bulotienė and Jukna (2008) จะรายงานวา่เสน้ใย
กลา้มเน้ือท่ีมีขนาดใหญ่มีผลท าใหเ้น้ือสุกรมีค่าแรงตดัผา่นเน้ือสูงข้ึน และเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีมีขนาด
ใหญ่จะท าใหเ้กิดช่องวา่งระหวา่งเสน้ใยกลา้มเน้ือมากกวา่เสน้ใยกลา้มเน้ือท่ีมีขนาดเลก็ ส่งผลท าให้
เน้ือมีค่าการสูญเสียน ้ าระหว่างการเก็บรักษาและการสูญเสียน ้ าระหว่างการปรุงสุกสูงข้ึน อยา่งไรก็
ตามจากการศึกษาพบว่าสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มมีค่าแรงตดัผ่านเน้ือ ค่าการสูญเสียน ้ าระหว่างการเก็บ
รักษา ค่าการสูญเสียน ้ าระหว่างการละลาย และค่าการสูญเสียน ้ าระหว่างการปรุงสุกไม่แตกต่างกนั 
(P>0.05) 

การศึกษาอิทธิพลของเพศต่อลกัษณะทางกายภาพในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุนทั้ง 
3 กลุ่มดงัแสดงในตารางท่ี 4.6 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของเพศไม่มีผลต่อค่าความเป็นกรด-ด่าง
ภายหลงัสัตวต์ายท่ี 45 นาที และ 24 ชัว่โมง ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ในกลา้มเน้ือ ค่าการ
สูญเสียน ้ าในระหว่างการเก็บรักษา ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการละลาย ค่าการสูญเสียน ้ าใน
ระหว่างการปรุงสุก ค่าแรงตดัผ่านเน้ือ และขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใยกล้ามเน้ือ (P>0.05) 
ในขณะท่ี Alonso et al. (2009) รายงานว่าสุกรเพศผูต้อนและสุกรเพศเมียมีค่า L* ของกลา้มเน้ือ 
สันนอกไม่แตกต่างกนั (P>0.05) แต่สุกรเพศผูต้อนมีค่า a* และ b* สูงกว่าสุกรเพศเมีย (P<0.05) 
นอกจากน้ี Latorre et al. (2003) ยงัรายงานวา่สุกรเพศผูต้อนมีค่า b* สูงกว่าสุกรเพศเมีย อยา่งไรก็ตาม
จากการศึกษาพบว่ากลา้มเน้ือสันนอกของสุกรเพศผูมี้ค่า L* สูงกว่าสุกรเพศเมียอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (P<0.05) อาจเป็นผลจากสุกรเพศผูต้อนมีค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 45 นาที และ 
24 ชัว่โมงต ่ากว่าสุกรเพศเมียเล็กน้อย (P>0.05) ซ่ึง Kerry et al. (2002); จนัทร์พร เจา้ทรัพย ์(2554) 
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กล่าวว่าค่า L* ท่ีอ่านได้ข้ึนอยู่กบัค่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือท่ีมีผลต่อการละลายของโปรตีน 
ซาร์โคพลาสมิกและความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือ โดยค่าความเป็นกรด-ด่างท่ีต ่าจะมีผลท าให้
เกิดการละลายของโปรตีนซาร์โคพลาสมิกสูงข้ึนกลา้มเน้ือจะมีค่า L* สูงข้ึน ทั้งน้ีจากการศึกษาของ 
Alonso et al. (2009) รายงานว่ากลา้มเน้ือสันนอกของสุกรเพศเมียและเพศผูต้อนท่ีค่า L* ไม่แตกต่าง
กนั (P>0.05) จากผลการศึกษายงัพบว่ากลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขนุเพศผูมี้ความยาวซาร์โคเมียร์สูง
กว่าสุกรเพศเมียอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงซาร์โคเมียร์ท่ีหดสั้นมีผลท าให้ความนุ่มของ
เน้ือลดลง (ชัยณรงค์ คนัธพนิต. 2529; จุฑารัตน์ เศรษฐกุล. 2540) แต่จากการศึกษาไม่พบความ
แตกต่างระหวา่งค่าแรงตดัผา่นเน้ือในสุกรขนุทั้งสองเพศ (P>0.05)  

 
ตารางที่ 4.6 อิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อลกัษณะทางกายภาพในกลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุ 
ลกัษณะทีศึ่กษา พนัธ์ุ1 

 
เพศ SEM P-value 

P5 
(n=16) 

CP5 
(n=16) 

CD 
(n=16) 

 
เมยี 

(n=25) 
ผู้ตอน 
(n=23) 

พนัธ์ุ เพศ พนัธ์ุ*เพศ 

pH45min 6.13 6.19 6.34 
 
6.25 6.18 0.04 0.08 0.39 0.34 

pH24h 5.75 5.71 5.76 
 
5.76 5.71 0.02 0.58 0.12 0.67 

L* 52.42 52.12 51.19 
 

50.67y 53.16x 0.38 0.39 <0.01 0.87 
a* 3.28 3.96 3.41 

 
3.81 3.29 0.16 0.22 0.12 0.19 

b* 11.82 12.32 11.47 
 
11.67 12.08 0.14 0.06 0.16 0.38 

Drip loss (%) 3.16 3.11 3.15 
 
3.23 3.05 0.11 0.98 0.41 0.85 

Thawing loss (%) 8.62 8.87 9.14 
 
8.59 9.16 0.28 0.76 0.32 0.67 

Cooking loss (%) 22.10 21.75 22.50 
 
22.49 21.75 0.43 0.78 0.40 0.34 

WBSF (kg) 6.29 6.49 6.28 
 
6.50 6.20 0.13 0.77 0.27 0.58 

MFD (µm) 71.27a 71.71a 65.70b 
 
70.15 68.97 0.89 0.01 0.51 0.61 

SL (µm) 1.71 1.63 1.66 
 
1.63y 1.70x 0.02 0.10 0.02 0.40 

1P5 = สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5, CD = สุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 
pH45min = ค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 45 นาที, pH24h = ค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 24 
ชัว่โมง, L* = lightness (ค่าความสว่าง), a* = redness (ค่าสีแดง), b* = yellowness (ค่าสีเหลือง), WBSF = Warner-
Bratzler shear force (ค่าแรงตัดผ่านเ น้ือ) , MFD = muscle fiber diameter (ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใย
กลา้มเน้ือ), SL = sarcomere length (ความยาวซาร์โคเมียร์) 
a,bตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของพนัธ์ุแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
x,yตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของเพศแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
SEM = Standard error of mean 
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การศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุและเพศต่อลกัษณะทางกายภาพในกลา้มเน้ือ 
พบัในของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มดงัแสดงในตารางท่ี 4.7 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุ
และเพศไม่มีผลต่อค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 45 นาที และ 24 ชัว่โมง ค่าความสว่าง 
ค่าสีแดง และสีเหลือง ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการเก็บรักษา ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการ
ละลาย ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการปรุงสุก ค่าแรงตดัผ่านเน้ือ ขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใย
กลา้มเน้ือ และความยาวซาร์โคเมียร์ในกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุ (P>0.05) 

การศึกษาอิทธิพลของพนัธ์ุต่อลกัษณะทางกายภาพในกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุทั้ง 
3 กลุ่มดงัแสดงในตารางท่ี 4.7 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของพนัธ์ุไม่มีผลต่อค่าความเป็นกรด-ด่าง
ภายหลงัสัตวต์ายท่ี 45 นาที และท่ี 24 ชัว่โมง ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 
ในกลา้มเน้ือ ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการเกบ็รักษา ค่าการสูญเสียน ้ าในระหวา่งการละลาย และ
ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการปรุงสุกในกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขุน (P>0.05) ทั้งน้ีการศึกษา
ก่อนหนา้น้ีรายงานว่ากลา้มเน้ือพบัในของสุกรขุนลูกผสมท่ีใชสุ้กรพนัธ์ุดูร็อคเป็นพ่อพนัธ์ุสุดทา้ย
และสุกรขนุลูกผสมท่ีใชสุ้กรพนัธ์ุเปียแตรงเป็นพอ่พนัธ์ุสุดทา้ยมีค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสตัว์
ตายท่ี 45 นาทีไม่แตกต่างกนั (Alonso et al. 2009) ในขณะท่ีสุกรขนุลูกผสมท่ีใชสุ้กรพนัธ์ุดูร็อคเป็น
พ่อพนัธ์ุสุดทา้ยจะมีค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 24 ชัว่โมงสูงกว่าสุกรขนุลูกผสมท่ีใช้
สุกรพนัธ์ุเปียแตรงเป็นพอ่พนัธ์ุสุดทา้ย ทั้งน้ีเน่ืองมาจากกระบวนการไกลโคไลซีสท่ีเกิดข้ึนภายหลงั
สัตวต์าย (post-mortem glycolysis) ในสุกรพนัธ์ุเปียแตรงเกิดข้ึนเร็วกว่าสุกรพนัธ์ุดูร็อคจึงมกัพบ
การเกิดเน้ือ PSE ในสุกรลูกผสมเปียแตรง (Latorre et al. 2003; Alonso et al. 2009) 

จากการศึกษาพบว่ากล้ามเน้ือพบัในของสุกรขุนพนัธ์ุแท้ปากช่อง 5 และสุกรขุน
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือใหญ่
กว่าสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อคอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงผล
การศึกษาท่ีไดส้อดคลอ้งกบัขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือในกลา้มเน้ือสันนอก (ตารางท่ี 
4.6) ทั้งน้ีกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 มีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือ
ใหญ่น่าจะเป็นผลท าใหสุ้กรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นตส์ะโพกท่ีสูงกวา่สุกรลูกผสมทั้งสอง
กลุ่ม (P<0.05, ตารางท่ี 4.3) นอกจากน้ีผลการศึกษายงัพบว่ากลา้มเน้ือพบัในของสุกรขุนพนัธ์ุแท ้
ปากช่อง 5 มีความยาวซาร์โคเมียร์มากกวา่สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อคอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ในขณะ
ท่ีสุกรขุนลูกผสมทั้ง 2 กลุ่ม (CP5 และ CD) มีความยาวซาร์โคเมียร์ไม่แตกต่างกนั (P>0.05) ทั้งน้ี 
Guzek et al. (2015) รายงานว่าความยาวซาร์โคเมียร์ไม่ไดข้ึ้นอยูก่บัสายพนัธ์ุ แต่ข้ึนอยูก่บัชนิดของ
เส้นใยกลา้มเน้ือ ซ่ึงเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด type IIb จะมีซาร์โคเมียร์ท่ีสั้นกว่าเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด
อ่ืน ทั้งน้ีหากพิจารณาสดัส่วนของชนิดเสน้ใยกลา้มเน้ือจากการศึกษาในคร้ังน้ีของสุกรขนุทั้ง 3 กลุ่ม
พบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายทั้ง 2 กลุ่ม มีเปอร์เซ็นตข์องเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด type IIb มากกว่า
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สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 (ตารางท่ี 4.8) จึงอาจเป็นผลท าใหสุ้กรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 มีความยาว
ซาร์โคเมียร์มากกว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายทั้ ง 2 กลุ่มทั้ งในกลา้มเน้ือสันนอก (P>0.05) และ
กลา้มเน้ือพบัใน (P<0.05) นอกจากน้ีจากการศึกษาของ Kolczak et al. (2003) พบวา่การขยายตวัของ 
I-band บนเส้นใยย่อย ท าให้เกิดการยืดออกของ A-band และส่งผลท าให้ซาร์โคเมียร์มีความยาว
เพิ่มข้ึน ซ่ึงลกัษณะดงักล่าวน้ีอาจเป็นโครงสร้างของเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีพบในสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
อย่างไรก็ตามจากการศึกษาพบว่ากลา้มเน้ือพบัในของสุกรขุนทั้งสามกลุ่มมีค่าแรงตดัผ่านเน้ือไม่
แตกต่างกนั (P>0.05) 

การศึกษาอิทธิพลของเพศต่อลกัษณะทางกายภาพในกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุทั้ง 3 
กลุ่มดงัแสดงในตารางท่ี 4.7 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของเพศไม่มีผลต่อค่าความเป็นกรด-ด่าง
ภายหลงัสัตวต์ายท่ี 45 นาที และ 24 ชั่วโมง ค่าสีในกลา้มเน้ือ (a* และ b*) ค่าการสูญเสียน ้ าใน
ระหว่างการเก็บรักษา ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการละลาย ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการปรุง
สุก ค่าแรงตดัผ่านเน้ือ และขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือ (P>0.05) ซ่ึงสอดคลอ้งกบั
การศึกษาของ Alonso et al. (2009) ท่ีรายงานว่ากลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุเพศผูต้อนและสุกรขนุ
เพศเมียมีค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 45 นาที และ 24 ชัว่โมงไม่แตกต่างกนั (P>0.05) 
อยา่งไรก็ตามจากการศึกษาพบว่ากลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุเพศผูมี้ค่า L* สูงกว่าสุกรขนุเพศเมีย
อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ทั้งน้ีอาจจะเป็นผลจากสุกรเพศผูต้อนมีค่าความเป็นกรด-ด่าง
ภายหลังสัตว์ตายท่ี 45 นาที และ 24 ชั่วโมงต ่ากว่าสุกรเพศเมียเล็กน้อย (P>0.05) มีผลท าให้
กลา้มเน้ือมีการสลายของโปรตีนซาร์โคพลาสมิกข้ึนและกลา้มเน้ือมีค่า L* สูงข้ึน (Kerry et al. 
2002; จนัทร์พร เจา้ทรัพย.์ 2554) ทั้งในกลา้มเน้ือสนันอกและกลา้มเน้ือพบัใน 

นอกจากน้ียงัพบว่ากลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุเพศผูต้อนมีแนวโนม้ว่าจะมีความยาว
ซาร์โคเมียร์มากกว่าสุกรขุนเพศเมีย (P=0.07) จากการศึกษาของ Guzek et al. (2015) รายงานว่า
ความยาวซาร์โคเมียร์มีความสัมพนัธ์เชิงบวกกับปริมาณไขมันแทรกในกล้ามเน้ือ (r=0.635, 
P=0.011) ปริมาณไขมนัแทรกท่ีเพิ่มข้ึนมีผลท าให้ความยาวซาร์โคเมียร์เพิ่มมากข้ึน ทั้งน้ีจากผล
การศึกษาในคร้ังน้ีพบว่ากลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุเพศผูต้อนมีเปอร์เซ็นตไ์ขมนัท่ีสูงกว่าสุกรขนุ
เพศเมีย (P>0.05) หรืออาจมีการขยายตวัของ I-band บนเสน้ใยยอ่ยมากกวา่ (Kolczak et al. 2003) จึง
เป็นผลท าให้สุกรขุนเพศผูต้อนมีความยาวซาร์โคเมียร์มากกว่าสุกรขุนเพศเมียทั้งในกลา้มเน้ือ 
สันนอก (P<0.05) และกลา้มเน้ือพบัใน (P=0.07)  

หากพิจารณาผลการศึกษาจากกลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัในพบว่า กลา้มเน้ือ
ทั้ง 2 มดัใหผ้ลการศึกษาต่อลกัษณะทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์าย ค่าสี
ของเน้ือ ค่าความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือ ค่าแรงตดัผ่านเน้ือ ขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใย
กลา้มเน้ือ และความยาวซาร์โคเมียร์ท่ีสอดคลอ้งเป็นไปในทิศทางเดียวกนั 
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ตารางที่ 4.7 อิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อลกัษณะทางกายภาพในกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุ 
ลกัษณะทีศึ่กษา พนัธ์ุ1 

 
เพศ SEM P-value 

P5 
(n=16) 

CP5 
(n=16) 

CD 
(n=16) 

 
เมยี 

(n=25) 
ผู้ตอน 
(n=23) 

พนัธ์ุ เพศ พนัธ์ุ*เพศ 

pH45min 6.14 6.25 6.35  6.25 6.24 0.05 0.20 0.90 0.46 
pH24h 5.75 5.73 5.76  5.77 5.72 0.02 0.79 0.17 0.57 
L* 52.49 52.27 51.34  50.94y 53.13x 0.47 0.57 0.03 0.72 
a* 3.14 3.70 3.38  3.74 3.07 0.19 0.50 0.09 0.27 
b* 11.63 12.16 11.39  11.67 11.79 0.18 0.20 0.74 0.86 
Drip loss (%) 2.91 3.02 2.99  2.81 3.14 0.10 0.91 0.12 0.58 
Thawing loss (%) 7.95 8.35 8.98  8.35 8.50 0.31 0.39 0.81 0.79 
Cooking loss (%) 21.49 21.36 22.03  22.36 20.89 0.47 0.83 0.13 0.32 
WBSF (kg) 6.18 6.61 6.47  6.59 6.25 0.16 0.54 0.29 0.48 
MFD (µm) 71.50a 71.26a 66.69b  70.95 68.69 0.84 0.04 0.19 0.93 
SL (µm) 1.74a 1.63b 1.65b  1.64 1.70 0.02 0.03 0.07 0.35 

1P5 = สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5, CD = สุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 
pH45min = ค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 45 นาที, pH24h = ค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 24 
ชัว่โมง, L* = lightness (ค่าความสว่าง), a* = redness (ค่าสีแดง), b* = yellowness (ค่าสีเหลือง), WBSF = Warner-
Bratzler shear force (ค่าแรงตัดผ่านเ น้ือ) , MFD = muscle fiber diameter (ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใย
กลา้มเน้ือ), SL = sarcomere length (ความยาวซาร์โคเมียร์) 
a,bตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของพนัธ์ุแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
x,yตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของเพศแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
SEM = Standard error of mean 

 
4.1.5 อทิธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อชนิดของเส้นใยกล้ามเน้ือในกล้ามเน้ือสันนอกของสุกรขุน 

กล้ามเน้ือท่ีประกอบไปด้วยเส้นใยกล้ามเน้ือต่างชนิดกันมีผลท าให้กล้ามเน้ือมี
คุณลกัษณะท่ีแตกต่างกนั จากการศึกษาคร้ังน้ีแสดงให้เห็นว่าสามารถจ าแนกชนิดเส้นใยกลา้มเน้ือ
ตามการแสดงออกของยนี (gene expression) ตามชนิดของ myosin heavy chain (MHC) ดว้ยเทคนิค 
qPCR ไดเ้ป็น 4 ชนิด คือ slow MHC-I  และ fast MHC-IIa MHC-IIx และ MHC-IIb ซ่ึงสอดคลอ้ง
กบัการศึกษาก่อนหนา้น้ี (Chikuni et al. 2001; Lefaucheur et al. 2004) นอกจากน้ีกลา้มเน้ือสันนอก
ของสุกรขนุประกอบดว้ยเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด MHC-IIb ในปริมาณสูงท่ีสุด รองลงมาไดแ้ก่ MHC-
IIx MHC-IIa และ MHC-I ตามล าดับ ซ่ึงสอดคลอ้งกับการศึกษาก่อนหน้าน้ีท่ีรายงานว่าเส้นใย
กลา้มเน้ือในกลา้มเน้ือสันนอกของสายพนัธ์ุสุกรในปัจจุบนัมกัประกอบดว้ยปริมาณของเส้นใย



70 
 

 

กลา้มเน้ือชนิด MHC-IIb เป็นส่วนใหญ่โดยเฉพาะอย่างยิ่งในสุกรพนัธ์ุลาร์จไวท์ แลนด์เรซ และ
ยอร์คเชียร์ (Ruusunen and Puolanne. 1997; Lefaucheur et al. 2004; Ruusunen and Puolanne. 2004; 
Wimmers et al. 2008) 

ผลการศึกษาอิทธิพลของเพศ และอิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุและเพศต่อชนิดของ 
เส้นใยกลา้มเน้ือในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขนุพบว่า ไม่มีผลต่อสัดส่วนของเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด 
MHC-I MHC-IIa MHC-IIx และ MHC-IIb ในกลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุ (P>0.05, ตารางท่ี 4.8) 

การศึกษาอิทธิพลของพนัธ์ุต่อชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือในกลา้มเน้ือสันนอกของ 
สุกรขุนดังแสดงในตารางท่ี  4.8 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของพันธ์ุไม่มีผลต่อปริมาณ 
เส้นใยกล้ามเน้ือชนิด MHC-I และ MHC-IIa ในกล้ามเน้ือสันนอกของสุกรทั้ ง 3 กลุ่ม (P>0.05) 
ในขณะท่ีสุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 มีปริมาณเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด MHC-IIx สูงกว่า และมีปริมาณ
เส้นใยกลา้มเน้ือชนิด MHC-IIb ต ่ากว่ากว่าสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อคอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ในขณะ
ท่ีสุกรขุนลูกผสมทั้งสองกลุ่ม (CP5 และ CD) มีปริมาณเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด MHC-IIx และ MHC-
IIb ไม่แตกต่างกนั (P>0.05) จากการศึกษาของ Wimmers et al. (2008) แสดงใหเ้ห็นวา่สุกรพนัธ์ุดูร็อค
และพนัธ์ุเปียแตรงมีปริมาณเส้นใยกลา้มเน้ือทั้ง 4 ชนิดไม่แตกต่างกนั (P>0.05) แต่เม่ือน าสุกรทั้งสอง
สายพนัธ์ุน้ีมาผสมขา้มกนั (ดูร็อค x เปียแตรง) มีผลท าใหสุ้กรลูกผสมท่ีไดมี้ปริมาณเส้นใยกลา้มเน้ือ
ชนิด MHC-IIb ลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบัสุกรพนัธ์ุดูร็อคและพนัธ์ุเปียแตรง (P<0.05) ทั้งน้ีจึงอาจเป็น
ผลท าให้สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 มีปริมาณเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด MHC-IIb ต ่ากว่าสุกรขนุลูกผสม
สามสาย และการท่ีสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ี เกิดจากพ่อสุกรพันธ์ุปากช่อง 5 มีปริมาณ 
เส้นใยกลา้มเน้ือชนิด MHC-IIb ท่ีสูงข้ึนน่าจะเป็นผลมาจากอิทธิพลทางพนัธุกรรมของแม่พนัธ์ุสุกร
สองสาย (ลาร์จไวท ์x แลนดเ์รซ) (Ruusunen and Puolanne. 1997; Lefaucheur et al. 2004; Ruusunen 
and Puolanne. 2004; Wimmers et al. 2008) 

นอกจากน้ี Migdal et al. (2005) ไดท้  าการศึกษาถึงชนิดและขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลาง
ของเส้นใยกล้ามเน้ือแต่ละชนิดด้วยวิธี histochemistry ในกล้ามเน้ือ longissimus thoracis และ 
longissimus lumborum ผลการศึกษาพบว่ากลา้มเน้ือทั้ง 2 มดัมีสัดส่วนของเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด type 
I IIa และ IIb ไม่แตกต่างกนั (P>0.05) แต่เส้นใยกลา้มเน้ือแต่ละชนิดมีขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางท่ี
แตกต่างกนั (P<0.05) และการศึกษาของ Kim et al. (2013) รายงานว่าเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด type IIb 
ยงัสามารถจ าแนกตามขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางออกไดเ้ป็น 3 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ีมีเส้นผ่านศูนยก์ลาง
ขนาดเลก็ (นอ้ยกวา่ 40 µm) ขนาดกลาง (40-100 µm) และขนาดใหญ่ (มากกวา่ 100 µm) ทั้งน้ีสุกรขนุ
พนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 อาจจะมีเส้นผ่าน
ศูนยข์องเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด type IIb ท่ีมีขนาดใหญ่กว่า จึงเป็นผลท าให้มีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง
เสน้ใยกลา้มเน้ือท่ีใหญ่กวา่สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค (ตารางท่ี 4.6) 
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อยา่งไรก็ตามจากการศึกษาของ Ryu et al. (2004) พบว่าขนาดพื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสันไม่
มีความสัมพนัธ์กบัชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือ แต่จะมีความสัมพนัธ์กบัขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลาง 
เส้นใยกลา้มเน้ือ ซ่ึงสอดคลอ้งกับผลการศึกษาในคร้ังน้ีท่ีพบว่ากลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุน 
พันธ์ุแท้ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพันธ์ุปากช่อง 5 มีขนาด 
เส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือใหญ่กว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อค 
(ตารางท่ี 4.6) จึงเป็นผลท าให้สุกรขุนพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจาก 
พอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีขนาดพื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสนัท่ีใหญ่กวา่ (ตารางท่ี 4.3)  

การรายงานก่อนหน้าน้ีกล่าวว่าเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด type IIb มีปริมาณไกลโคเจน
สะสมอยู่มาก และจะใชพ้ลงังานจากกระบวนการท่ีไม่ใชอ้อกซิเจนเป็นหลกั ดงันั้นค่าความเป็น
กรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายจะลดลงมากกว่า (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล. 2539) นอกจากน้ีเส้นใยกลา้มเน้ือ
ชนิด type IIb ยงัเป็นเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีมีปริมาณไมโอโกลบินต ่าท าให้เน้ือมีสีซีด (Lefaucheur. 
2006) และมีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางท่ีใหญ่มีผลท าใหเ้น้ือมีความเหนียวและมีค่าการสูญเสียน ้ าเพิ่ม
มากข้ึน (Ryu and Kim. 2005; Bulotienė and Jukna. 2008) ถึงแมว้่าสุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 และ
สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 จะมีสัดส่วนของชนิดเส้นใยกลา้มเน้ือท่ี
แตกต่างกนัและมีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีใหญ่กว่าสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิด
จากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อค แต่จากผลการศึกษาพบวา่กลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขนุทั้ง 3 กลุ่มมีค่าความ
เป็นกรด-ด่างท่ี 24 ชัว่โมงภายหลงัสัตวต์าย ค่าสีของเน้ือ และค่าการสูญเสียน ้ าของเน้ือไม่แตกต่าง
กนั (P>0.05, ตารางท่ี 4.6)   
 
ตารางที่ 4.8  อิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อชนิดของเสน้ใยกลา้มเน้ือในกลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุ 
ลกัษณะทีศึ่กษา พนัธ์ุ1 

 
เพศ SEM P-value 

P5 
(n=16) 

CP5 
(n=16) 

CD 
(n=16) 

 
เมยี 

(n=25) 
ผู้ตอน 
(n=23) 

พนัธ์ุ เพศ พนัธ์ุ*เพศ 

MHC-I (%) 0.08 0.08 0.13  0.08 0.11 0.01 0.12 0.21 0.22 
MHC-IIa (%) 5.57 5.30 5.03  5.34  5.26 0.37 0.83 0.92 0.96 
MHC-IIx (%) 39.17a 29.58b 27.51b  31.97 32.21 1.80 0.03 0.95 0.77 
MHC-IIb (%) 55.18b 65.04a 67.33a  62.61 62.41 1.66 0.01 0.95 0.75 

1P5 = สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5, CD = สุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 
a,bตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของพนัธ์ุแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
MHC-I = Myosin heavy chain type I, MHC-IIa = Myosin heavy chain type IIa, MHC-IIx = Myosin heavy chain 
type IIx, MHC-IIb = Myosin heavy chain type IIb 
SEM = Standard error of mean 
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4.1.6 อิทธิพลของพันธ์ุและเพศต่อปริมาณนิวคลีโอไทด์ในกล้ามเน้ือสันนอกและกล้ามเน้ือ
พบัในของสุกรขุน 

การรับรู้รสชาติเกิดจากประสาทสมัผสัในร่างกายท่ีสามารถตรวจจบัสารเคมีในอาหารได ้
อาหารแต่ละชนิดมีสารประกอบท่ีท าให้เกิดกล่ินและรสชาติท่ีแตกต่างกนั ภายหลงัสัตวต์ายพลงังาน
สะสมท่ีอยู่ในกลา้มเน้ือในรูปของอะดีโนซีนไตรฟอสเฟต (ATP) จะถูกสลายตวัจากความร้อนไป
เป็นอะดีโนซีนโมโนฟอสเฟต (AMP) อิโนซีนโมโนฟอสเฟต (IMP) อิโนซีน และไฮโปแซนทีน ซ่ึงจะ
ส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงรสชาติของเน้ือได ้(จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ. 2539; Micheal and Shahodi. 2013) 

การศึกษาอิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อปริมาณนิวคลีโอไทดใ์นกลา้มเน้ือสันนอกของ
สุกรขนุดงัแสดงในตารางท่ี 4.9 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของพนัธ์ุ และอิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุ
และเพศของสุกรไม่มีผลต่อปริมาณนิวคลีโอไทด์ ได้แก่ อิโนซีนโมโนฟอสเฟต อิโนซีน และ 
ไฮโปแซนทีนในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกร (P>0.05) จากการศึกษาของ Lee et al. (2016) รายงาน
ว่ากลา้มเน้ือสันนอกของสุกรมีปริมาณกวาโนซีนโมโนฟอสเฟต (GMP) อิโนซีนโมโนฟอสเฟต  
อิโนซีน และไฮโปแซนทีนเท่ากบั 4.34 238.92 66.24 และ 8.47 มิลลิกรัมต่อเน้ือ 100 กรัม ตามล าดบั 

การศึกษาอิทธิพลของเพศต่อปริมาณนิวคลีโอไทดใ์นกลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุดงั
แสดงในตารางท่ี 4.9 ผลการศึกษาพบว่ากล้ามเน้ือสันนอกสุกรขุนเพศผูต้อนมีแนวโน้มว่าจะ
ปริมาณอิโนซีนโมโนฟอสเฟตสูงกว่าสุกรขุนเพศเมีย (P=0.06) อิโนซีนโมโนฟอสเฟตเป็นโมโน 
นิวคลีโอไทดท่ี์มีความสมัพนัธ์กบัรสอูมามิ (Tikk et al. 2006; Ba et al. 2012) ดงันั้นจากผลการศึกษา
อาจกล่าวไดว้า่กลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขนุเพศผูต้อนอาจมีรสชาติดีกวา่กลา้มเน้ือสนันอกสุกรขนุ
เพศเมีย ในขณะท่ีสุกรขนุทั้ง 2 เพศมีปริมาณอิโนซีนและไฮโปแซนทีนไม่แตกต่างกนั (P>0.05) ซ่ึง
ควรท าการศึกษาโดยการทดสอบลกัษณะคุณภาพทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนาโดยผูป้ระเมินท่ี
ผา่นการฝึกฝนต่อไป 

 
ตารางที่ 4.9  อิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อปริมาณนิวคลีโอไทดใ์นกลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุ 

นิวคลโีอไทด์ 
(g/g sample) 

 

พนัธ์ุ1 
 

เพศ SEM P-value 

P5 
(n=10) 

CP5 
(n=10) 

CD 
(n=10) 

 
เมยี 

(n=15) 
ผู้ตอน 
(n=15) 

พนัธ์ุ เพศ พนัธ์ุ*เพศ 

IMP 147.59 155.03 146.47  143.69 155.70 2.99 0.46 0.06 0.43 
Inosine 53.88 56.53 51.23  52.17 55.59 1.00 0.12 0.10 0.83 
Hypoxanthine  13.79 12.87 13.47  13.64 13.11 0.30 0.45 0.38 0.39 

1P5 = สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5, CD = สุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 
IMP = Inosine 5-monophosphate 
SEM = Standard error of mean 
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การศึกษาอิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อปริมาณนิวคลีโอไทด์ในกลา้มเน้ือพบัในของ
สุกรขนุดงัแสดงในตารางท่ี 4.10 ผลการทดลองพบว่าพนัธ์ุ เพศ และอิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุและ
เพศของสุกรไม่มีผลต่อปริมาณนิวคลีโอไทด์ ได้แก่ อิโนซีนโมโนฟอสเฟต อิโนซีน และ 
ไฮโปแซนทีนในกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุ (P>0.05) 

โมโนนิวคลีโอไทดเ์ป็นสารตั้งตน้ท่ีท าใหเ้กิดกล่ินและรสชาติในเน้ือสัตว ์จากการศึกษา
แสดงให้เห็นว่ากลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขนุทั้ง 3 กลุ่มมีอิโนซีนโมโนฟอสเฟตในปริมาณท่ีสูง ซ่ึง
กวาโนซีนโมโนฟอสเฟตและอิโนซีนโมโนฟอสเฟตเป็นนิวคลีโอไทดใ์นกลุ่มท่ีมีความสัมพนัธ์กบั
รสอูมามิ ในขณะท่ีอิโนซีนและไฮโปแซนทีนเป็นนิวคลีโอไทด์ท่ีเกิดจากการสลายตวัของอิโนซีน 
โมโนฟอสเฟตซ่ึงมีความสัมพนัธ์กบัรสขม (Tikk et al. 2006; Ba et al. 2012) นอกจากน้ีการสลายตวั
ของอิโนซีนโมโนฟอสเฟตยงัไดผ้ลผลิตเป็นน ้ าตาลรีดิวส์หรือน ้ าตาลไรโบส ซ่ึงเป็นสารตั้งตน้ท่ี
ส าคญัต่อรสชาติของเน้ือเม่ือน าไปปรุงสุกผ่านปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Mottram. 1998; Ba et al. 2012) 
จากผลการศึกษาของ Lee et al. (2016) แสดงให้เห็นว่ากลา้มเน้ือสันนอกของสุกรท่ีผา่นการบ่มแบบ
แห้ง (dry-aged pork loin) จะมีปริมาณอิโนซีนและไฮโปแซนทีนสูงข้ึน ในขณะท่ีปริมาณกวาโนซีน
โมโนฟอสเฟตและอิโนซีนโมโนฟอสเฟตลดลง และยงัมีผลท าให้ปริมาณกรดอะมิโนอิสระ (free 
amino acids) เพิ่มข้ึนซ่ึงจะมีผลต่อการเปล่ียนแปลงของรสชาติในเน้ือสตัว ์ทั้งน้ีมีปัจจยัหลายประการ
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัส่วนประกอบในเน้ือสัตวท่ี์ท าใหเ้กิดรสชาติ ไดแ้ก่ ชนิดสัตว ์พนัธ์ุสัตว ์อาหาร รวมถึง
การจัดการด้านเน้ือสัตว์ เช่น ระยะเวลาและสภาวะในการเก็บรักษา ผลผลิตท่ีเกิดจากจุลินทรีย ์
กระบวนการและความร้อนท่ีใชใ้นการปรุงสุก เป็นตน้  (Aberle et al. 2012; Ba et al. 2012; ชยัณรงค ์
คนัธพนิต. 2529; จุฑารัตน์ เศรษฐกุล. 2539) ผลการศึกษาจากกลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัใน
พบวา่ใหผ้ลการศึกษาต่อปริมาณนิวคลีโอไทดท่ี์สอดคลอ้งกนั 
 
ตารางที่ 4.10 อิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อปริมาณนิวคลีโอไทดใ์นกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุ 

นิวคลโีอไทด์ 
(g/g sample) 

 

พนัธ์ุ1 
 

เพศ SEM P-value 

P5 
(n=10) 

CP5 
(n=10) 

CD 
(n=10) 

 
เมยี 

(n=15) 
ผู้ตอน 
(n=15) 

พนัธ์ุ เพศ พนัธ์ุ*เพศ 

IMP 140.94 147.08 158.48  147.62 150.06 5.49 0.43 0.83 0.15 
Inosine 63.72 55.47 56.72  57.96 59.31 1.74 0.13 0.70 0.32 
Hypoxanthine 17.58 15.44 15.03  17.01 15.02 0.60 0.19 0.11 0.51 

1P5 = สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5, CD = สุกรขนุ
ลูกผสมสาม สายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 
IMP = Inosine 5-monophosphate 
SEM = Standard error of mean 
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4.1.7 อิทธิพลของพันธ์ุและเพศต่อเปอร์เซ็นต์กรดไขมันในกล้ามเน้ือสันนอกและกล้ามเน้ือ 
พบัในของสุกรขุน 

องคป์ระกอบของกรดไขมนัในกลา้มเน้ือมีความสัมพนัธ์กบัคุณภาพดา้นการบริโภค
ของเน้ือสุกร (Cannata et al. 2010) การแตกตวัของกรดไขมนัจะไดเ้ป็นสารประกอบหลายชนิดซ่ึงมี
ผลต่อกล่ินและรสชาติของเน้ือสัตวโ์ดยตรง การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ของกรดไขมนัชนิดไม่
อ่ิมตวัท าให้เกิดสารท่ีให้กล่ินและรสชาติท่ีไม่พึงประสงคไ์ด ้ซ่ึงอาจเกิดข้ึนไดต้ั้งแต่กระบวนการ
เก็บรักษาจนถึงกระบวนการปรุงสุก นอกจากคุณลกัษณะในดา้นกล่ินและรสชาติแลว้ ผูบ้ริโภคยงั
อาจให้ความส าคญัในดา้นคุณค่าทางโภชนาการดว้ย เช่น ปริมาณคอเลสเตอรอล และสัดส่วนหรือ
ชนิดของกรดไขมนัทั้งชนิดอ่ิมตวัและไม่อ่ิมตวั (ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 2529; Tikk et al. 2006; Ba et 
al. 2012) การศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุและเพศต่อเปอร์เซ็นตก์รดไขมนัในกลา้มเน้ือสันนอก
ของสุกรขุนดงัแสดงในตารางท่ี 4.11 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุและเพศไม่มีผล
ต่อองคป์ระกอบของกรดไขมนัในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุน (P>0.05) ทั้งน้ีองคป์ระกอบของ
กรดไขมนัในร่างกายมกัข้ึนอยูก่บัชนิดและปริมาณของอาหารท่ีไดรั้บ (Kellems and Church. 2002; 
Alonso et al. 2009; ศรีสกุล วรจนัทรา และรณชยั สิทธิไกรพงษ.์ 2539) ซ่ึงในการทดลองน้ีสุกรขนุ
ทั้ง 3 กลุ่มไดรั้บอาหารชนิดเดียวกนัจึงเป็นผลใหไ้ม่เห็นความแตกต่าง 

การศึกษาอิทธิพลของพนัธ์ุต่อเปอร์เซ็นตก์รดไขมนัในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขนุ
ดังแสดงในตารางท่ี 4.11 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของพันธ์ุไม่มีผลต่อองค์ประกอบของ 
กรดไขมนัส่วนใหญ่ในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่ม ในขณะท่ีกลา้มเน้ือสันนอกของ
สุกรขุนพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นต์ oleic acid (C18:1 n-9) ไม่แตกต่างจากสุกรขุนลูกผสม 
สามสายทั้งสองกลุ่ม (CP5 และ CD, P>0.05) แต่สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุ 
ปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นต์ oleic acid (C18:1 n-9) สูงกว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกร
พนัธ์ุดูร็อคอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึง Alonso et al. (2009) รายงานว่าไขมนัใตผ้ิวหนงั
หรือไขมนัสันหลงัของสุกรลูกผสมท่ีใชสุ้กรพนัธ์ุเปียแตรงเป็นพอ่พนัธ์ุสุดทา้ยจะมีเปอร์เซ็นต ์oleic 
acid (C18:1 n-9) สูงกว่าสุกรลูกผสมท่ีใชสุ้กรพนัธ์ุดูร็อคและพนัธ์ุลาร์จไวทเ์ป็นพ่อพนัธ์ุสุดทา้ย จึง
น่าจะเป็นผลท าใหสุ้กรพนัธ์ุปากช่อง 5 และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
ท่ีมีพนัธุกรรมของสุกรพนัธ์ุเปียแตรงมีปริมาณ oleic acid (C18:1 n-9) ท่ีสูง นอกจากน้ีผลผลิตท่ีเกิด
จากการออกซิเดชัน่ของ oleic acid (C18:1 n-9) อาจท าปฏิกิริยากบัผลผลิตจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดเกิด
เป็นสารประกอบท่ีใหก้ล่ินรสท่ีพึงประสงคไ์ด ้(Ba et al. 2013) 

กล้ามเน้ือสันนอกของสุกรขุนพันธ์ุแท้ปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นต์ arachidonic acid 
(ARA, C20:4 n-6) docosahexaenoic acid (DHA, C22:6 n-3) และกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน 
(PUFA) สูงกว่าสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P<0.05) แต่ไม่แตกต่างกบัสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อค (P>0.05) ผลการ
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ทดลองท่ีไดส้อดคลอ้งกบัการศึกษาของ Alonso et al. (2009) ท่ีรายงานวา่สุกรลูกผสมท่ีใชสุ้กรพนัธ์ุ
เปียแตรงเป็นพ่อพนัธ์ุสุดทา้ยจะมีเปอร์เซ็นต์ PUFA ท่ีสูงกว่าสุกรลูกผสมท่ีใชสุ้กรพนัธ์ุดูร็อคและ
พนัธ์ุลาร์จไวท์เป็นพ่อพนัธ์ุสุดท้าย และสุกรขุนลูกผสมท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุเปียแตรงจะมี
เปอร์เซ็นตก์รดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว (MUFA) สูงท่ีสุด 

โดยปกติแลว้เน้ือสุกรจะมี DHA ในปริมาณไม่มาก แต่จากการทดลองของ Meadus  
et al. (2013) ไดท้  าการศึกษาผลของระดบั DHA ในเน้ือกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรต่อการประเมิน
ทางประสาทสัมผสัของผูป้ระเมินท่ีผา่นการฝึกฝน ผลการทดลองพบวา่กลา้มเน้ือสนันอกของสุกรท่ี
มีปริมาณ DHA สูง ไดรั้บคะแนนการประเมินจากผูป้ระเมินท่ีผา่นการฝึกฝนในดา้นความชุ่มฉ ่าเม่ือ
เร่ิมตน้เค้ียว (initial juiciness) มากกว่า และกล่ินไม่พึงประสงค์ (off-flavor) น้อยกว่ากลา้มเน้ือ 
สันนอกของสุกรท่ีมีปริมาณ DHA ต  ่า (P<0.05) นอกจากน้ีจากผลการศึกษาพบวา่กลา้มเน้ือสันนอก
ของสุกรขุนพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มี
แนวโน้มว่าจะมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั (UFA, P=0.07) และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว (MUFA, 
P=0.06) สูงกวา่สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค ซ่ึง Cameron and Enser (1991) 
รายงานว่ากรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวมีความสัมพนัธ์เชิงบวกกบักล่ินรสของเน้ือสุกร (pork flavor) 
จึงอาจเป็นผลท าให้กลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุนพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 มีกล่ินรสท่ีดี อย่างไรก็ตาม
ปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีสูงอาจท าใหเ้กิดอนุมูลอิสระและกล่ินรสท่ีไม่พึงประสงคจ์ากปฏิกิริยา 
ออกซิเดชัน่ รวมถึงอาจมีผลยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดและการสลายตวัของไธอะมีนท่ีมีผลต่อ
การเกิดกล่ินและรสชาติท่ีดีของเน้ือได ้(Morrissey et al. 1998; Tikk et al. 2006; Ba et al. 2012; Benet 
et al. 2016) 

กลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขนุทั้ง 3 กลุ่มมีสัดส่วนของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้นต่อ
กรดไขมนัอ่ิมตวั (PUFA : SFA) และสดัส่วนของกรดไขมนัโอเมกา้-6 ต่อโอเมกา้-3 (PUFA n6 : n3) 
ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) โดยทัว่ไปเน้ือสุกรประกอบดว้ยกรดไขมนัอ่ิมตวัประมาณร้อยละ 
40 กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวประมาณร้อยละ 50 และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้นประมาณร้อยละ 
10 (Dugan et al. 2015) กรดไขมันอ่ิมตัว ได้แก่ lauric acid (C12:0) myristic acid (C14:0) และ 
palmitic acid (C16:0) มีผลท าให้ปริมาณคอเลสเตอรอลชนิด LDL ในเลือดเพิ่มสูงข้ึน ซ่ึงจะส่งผล
ท าใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขภาพ ในขณะท่ีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั เช่น oleic acid (C18:1 n-9) และ linoleic 
acid (C18:2 n-6) ช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอลชนิด LDL ในเลือดได ้นอกจากน้ี eicosapentaenoic 
acid (EPA, C20:5 n-3)  และ docosahexaenoic acid (DHA, C22:6 n-3) ยงัเป็นกรดไขมนัจ าเป็นท่ี
ร่างกายตอ้งการ (Grundy. 1997) ซ่ึง FAO (2008) แนะน าว่าในการบริโภคอาหารควรแทนท่ีการ
บริโภค SFA (C12:0-C16:0) ดว้ย PUFA (n-3 และ n-6) เพื่อลดระดบัคอเลสเตอรอลชนิด LDL และ
ป้องกนัปัญหาดา้นสุขภาพ การศึกษาก่อนหนา้น้ีรายงานว่าสัดส่วนของ PUFA : SFA ท่ีสูงข้ึนช่วย
ป้องกนัการเกิดโรคหวัใจได ้อยา่งไรก็ตามสัดส่วนของ PUFA : SFA ท่ีสูงเกินไปจะส่งผลท าใหเ้กิด 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Meadus%20WJ%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=24257205
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oxidative stress จากปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ของ PUFA เพิ่มมากข้ึน โดยสดัส่วนท่ีเหมาะสมของ PUFA 
: SFA ในการป้องกันความเส่ียงการเกิดโรคหัวใจคือ 1.0-1.5 (Kang et al. 2005) ทั้ งน้ีจากผล
การศึกษาพบวา่กลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 มีแนวโนม้จะมีสดัส่วนของ PUFA 
: SFA สูงกวา่สุกรขนุลูกผสมสามสายทั้ง 2 กลุ่ม (P=0.08)  

เน้ือสุกรมีสดัส่วนของกรดไขมนัโอเมกา้-6 ต่อโอเมกา้-3 (PUFA n-6 : n-3) ท่ีค่อนขา้งสูง 
(Dugan et al. 2015) ซ่ึงในสัดส่วนท่ีสูงน้ีจะส่งผลกระทบต่อสุขภาพของบริโภคโดยตรง เช่น ท าให้
เกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ (cardiovascular disease) โรคท่ีเกิดจากการอกัเสบติดเช้ือ (inflammatory 
disease) โรคเบาหวาน (diabetes) และภาวะภูมิคุม้กันบกพร่อง (autoimmune disorder) หากเพิ่ม
ปริมาณการบริโภคกรดไขมนัโอเมกา้ 3 ใหม้ากข้ึนจะส่งผลดีต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค ทั้งน้ีท่ีสดัส่วน 
5:1 จะส่งผลดีต่อผูป่้วยโรคหอบหืด ท่ีสัดส่วน 4:1 ช่วยลดอตัราการตายลงไดร้้อยละ 70 ท่ีสัดส่วน 
2-3:1 ช่วยลดอตัราการเกิดโรคมะเร็งล าไสแ้ละมะเร็งเตา้นม ในขณะท่ีสดัส่วน 10:1 จะเร่ิมส่งผลเสีย
ต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค โดยสัดส่วนการบริโภคกรดไขมนัโอเมกา้-6 ต่อโอเมกา้-3 ท่ีดีท่ีสุดคือ 1:1 
(Simopoulos. 2008)  

การศึกษาอิทธิพลของเพศต่อปริมาณกรดไขมนัในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุนดงั
แสดงในตารางท่ี 4.11 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของเพศไม่มีผลต่อองคป์ระกอบของกรดไขมนั
ส่วนใหญ่ในกลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุ ยกเวน้กลา้มเน้ือสนันอกของสุกรเพศผูต้อนมีเปอร์เซ็นต ์
lauric acid (C12:0) สูงกว่า (P<0.05) และมีแนวโน้มว่าจะมี capric acid (C10:0, P=0.09) myristic 
acid (C14:0, P=0.06) สูงกว่าสุกรขุนเพศเมีย ส่งผลท าให้กลา้มเน้ือสันนอกของสุกรเพศผูต้อนมี
เปอร์เซ็นต์กรดไขมนัอ่ิมตวัสูงกว่าสุกรขุนเพศเมีย (P<0.05) นอกจากน้ีกลา้มเน้ือสันนอกของสุกร
ขุนเพศผูต้อนมีแนวโนม้ว่าจะมี UFA (P=0.06) และ PUFA : SFA (P=0.07) ต ่ากว่าสุกรขุนเพศเมีย 
สอดคลอ้งกบัผลการทดลองของ Tuz et al. (2004) ท่ีรายงานว่ากลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุนเพศ 
ผูต้อนมีกรดไขมนัอ่ิมตวัสูงกว่า (P>0.05) และมี linoleic acid linolenic acid และ PUFA ต  ่ากว่าสุกร
เพศเมีย (P<0.05) และ Alonso et al. (2009) ท่ีรายงานว่าไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือและไขมนัใต้
ผวิหนงัของสุกรเพศเมียมี PUFA สูงกวา่สุกรเพศผูต้อน 
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ตารางที่ 4.11 อิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อปริมาณกรดไขมนัในกลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุ 
กรดไขมนั 

(%) 

 

พนัธ์ุ1 
 

เพศ SEM P-value 

P5 
(n=10) 

CP5 
(n=10) 

CD 
(n=10) 

 
เมยี 

(n=15) 
ผู้ตอน 
(n=15) 

พนัธ์ุ เพศ พนัธ์ุ*เพศ 

C10:0 0.14 0.14 0.15  0.13 0.16 0.01 0.90 0.09 0.84 
C12:0 0.10 0.10 0.12  0.10y 0.12x 0.01 0.42 0.05 0.91 
C14:0 1.28 1.51 1.54  1.30 1.59 0.07 0.28 0.06 0.90 
C16:0 24.88 25.15 27.28  24.88 26.65 0.60 0.23 0.16 0.62 
C18:0 13.62 12.50 12.91  12.76 13.27 0.33 0.38 0.45 0.95 
C18:1 n-9 40.18ab 41.28a 36.63b  40.36 38.36 0.71 0.04 0.18 0.63 
C18:2 n-6 9.81 8.32 9.04  9.39 8.73 0.25 0.08 0.21 0.35 
C18:3 n-6 0.21 0.22 0.21  0.26 0.17 0.03 0.98 0.10 0.93 
C20:1 1.54 1.93 1.92  1.95 1.65 0.11 0.25 0.18 0.53 
C20:2 0.38 0.28 0.34  0.34 0.33 0.02 0.27 0.79 0.48 
C20:3 n-6 0.59 0.46 0.54  0.52 0.54 0.03 0.15 0.83 0.85 
C20:4 n-6 1.89a 1.45b 1.59ab  1.67 1.62 0.07 0.03 0.67 0.41 
C20:5 n-3 0.51 0.47 0.44  0.51 0.43 0.03 0.52 0.11 0.11 
C22:6 n-3 0.80a 0.56b 0.66ab  0.68 0.67 0.04 0.05 0.83 0.76 
SFA 40.03 39.40 41.99  39.17y 41.78x 0.51 0.13 0.02 0.43 
UFA 55.90 54.97 51.37  55.69 52.47 0.79 0.07 0.06 0.82 
MUFA 41.72 43.21 38.55  42.31 40.00 0.73 0.06 0.13 0.55 
PUFA 14.19a 11.77b 12.82ab  13.38 12.47 0.36 0.04 0.22 0.66 
PUFA : SFA 0.36 0.30 0.31  0.34 0.30 0.01 0.08 0.07 0.94 
PUFA n6 : n3 10.00 10.26 10.54  10.16 10.38 0.36 0.82 0.77 0.11 

1P5 = สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5, CD = สุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 
SFA =  Saturated fatty acids, UFA =  Unsaturated fatty acids, MUFA =  Monounsaturated fatty acids, PUFA = 
Polyunsaturated fatty acids 
a,bตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของพนัธ์ุแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
x,yตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของเพศแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
SEM = Standard error of mean 
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การศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างพนัธ์ุและเพศต่อเปอร์เซ็นต์กรดไขมนัในกลา้มเน้ือ 
พบัในของสุกรขุนดงัแสดงในตารางท่ี 4.12 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของพนัธ์ุ และอิทธิพลร่วม
ระหว่างพนัธ์ุและเพศของสุกรไม่มีผลต่อองค์ประกอบของกรดไขมนัในกลา้มเน้ือพบัในของ 
สุกรขุน (P>0.05) ทั้งน้ีน่าจะเป็นผลมาจากสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มไดรั้บอาหารชนิดเดียวกนัจึงไม่เห็น
ความแตกต่าง อยา่งไรก็ตามจากผลการศึกษาพบว่ากลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5 
มีแนวโนม้ว่าจะมีเปอร์เซ็นต ์myristic acid (C14:0) สูงกว่าสุกรขนุลูกผสมสามสายทั้ง 2 กลุ่ม (CP5 
และ CD, P=0.08) ทั้งน้ีจากการศึกษาของ Alonso et al. (2009) รายงานว่ากลา้มเน้ือพบัในของสุกร
ลูกผสมท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อคมีเปอร์เซ็นต์ myristic acid (C14:0) สูงกว่าสุกรลูกผสมท่ีเกิด
จากพอ่สุกรพนัธ์ุเปียแตรงและพนัธ์ุลาร์จไวท ์ 

การศึกษาอิทธิพลของเพศต่อปริมาณกรดไขมนัในกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขุนดัง
แสดงในตารางท่ี 4.12 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของเพศไม่มีผลต่อองคป์ระกอบของกรดไขมนั
ส่วนใหญ่ในกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุ ยกเวน้กลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุเพศผูต้อนมีเปอร์เซ็นต ์
stearic acids (C18:0) สูงกว่าสุกรขุนเพศเมีย (P<0.05) ซ่ึงสอดคลอ้งกับการศึกษาของ Tuz et al. 
(2004) ท่ีรายงานว่าสุกรทั้ง 2 เพศมีเปอร์เซ็นต ์myristic acid (C14:0) และ palmitic acid (C16:0) ไม่
แตกต่างกนั แต่กลา้มเน้ือสันนอกของสุกรเพศผูต้อนมีเปอร์เซ็นต ์stearic acids (C18:0) สูงกว่าสุกร
ขุนเพศเมีย (P<0.05) ทั้งน้ีหากพิจารณาเปอร์เซ็นต์ไขมนัในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรทั้ง 2 เพศ 
พบว่ากลา้มเน้ือพบัในของสุกรขุนเพศผูต้อนมีเปอร์เซ็นตไ์ขมนัสูงกว่ากลา้มเน้ือสันนอกของสุกร
ขนุเพศเมีย (P>0.05, ตารางท่ี 4.5) ซ่ึงการศึกษาของ Wood et al. (1996) รายงานว่าสุกรท่ีมีไขมนัใน
กลา้มเน้ือสูงจะมีปริมาณกรดไขมนัอ่ิมตวัสูงข้ึน  

นอกจากน้ีจากผลการศึกษาพบว่ากลา้มเน้ือพบัในของสุกรขุนเพศเมียมีเปอร์เซ็นต์ 
eicosadienoic acid (C20:2) ต  ่ากวา่และมี linolenic acid (C20:3 n-6) สูงกวา่สุกรขนุเพศผูต้อนอยา่งมี
นัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาก่อนหน้าน้ีท่ีรายงานว่าสุกรขุนเพศเมียมี
ปริมาณ linolenic acid (C20:3 n-6) สูงกว่าสุกรขุนเพศผูต้อน (Tuz et al. 2004; Alonso et al. 2009) 
อย่างไรก็ตามมีรายงานว่าผลผลิตท่ีเกิดจากการออกซิเดชัน่ของ linolenic acid (C20:3 n-6) อาจท า
ปฏิกิริยากบัผลผลิตจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดเกิดเป็นสารประกอบท่ีใหก้ล่ินรสท่ีไม่พึงประสงคไ์ด ้(Ba 
et al. 2013)  
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ตารางที่ 4.12 อิทธิพลของพนัธ์ุและเพศต่อปริมาณกรดไขมนัในกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุ 
กรดไขมนั 

(%) 

 

พนัธ์ุ1 
 

เพศ SEM P-value 

P5 
(n=10) 

CP5 
(n=10) 

CD 
(n=10) 

 
เมยี 

(n=15) 
ผู้ตอน 
(n=15) 

พนัธ์ุ เพศ พนัธ์ุ*เพศ 

C10:0 0.19 0.16 0.20  0.16 0.20 0.02 0.55 0.18 0.87 
C12:0 0.11 0.14 0.09  0.12 0.10 0.01 0.10 0.29 0.11 
C14:0 1.35 1.02 0.90  1.17 1.01 0.08 0.08 0.30 0.62 
C16:0 18.75 18.66 20.16  18.18 20.20 1.06 0.81 0.35 0.76 
C18:0 11.32 10.90 11.01  10.22y 11.93x 0.31 0.85 0.02 0.24 
C18:1 n-9 52.92 51.42 50.72  53.57 49.81 1.35 0.80 0.18 0.84 
C18:2 n-6 7.56 7.52 8.16  7.60 7.89 0.39 0.76 0.71 0.78 
C18:3 n-6 0.21 0.25 0.21  0.22 0.22 0.03 0.81 0.96 0.90 
C20:1 0.26 0.31 0.37  0.37 0.26 0.04 0.52 0.17 0.88 
C20:2 0.19 0.22 0.21  0.15 0.26 0.03 0.86 0.05 0.69 
C20:3 n-6 0.35 0.34 0.33  0.42x 0.26y 0.03 0.95 0.03 0.56 
C20:4 n-6 1.54 2.20 1.93  2.07 1.72 0.14 0.19 0.23 0.56 
C20:5 n-3 0.34 0.28 0.37  0.33 0.32 0.03 0.49 0.90 0.98 
C22:6 n-3 0.65 0.59 0.75  0.72 0.61 0.04 0.32 0.23 0.91 
SFA 31.72 30.86 32.37  29.86 33.44 1.12 0.86 0.13 0.78 
UFA 64.02 63.13 63.04  65.44 61.35 1.24 0.94 0.12 0.93 
MUFA 53.17 51.74 51.09  53.93 50.06 1.33 0.81 0.17 0.84 
PUFA 10.84 11.39 11.96  11.51 11.28 0.47 0.63 0.81 0.77 
PUFA : SFA 0.35 0.38 0.38  0.39 0.34 0.02 0.80 0.26 0.98 
PUFA n6 : n3 9.83 12.08 9.80  10.04 11.10 0.46 0.10 0.26 0.92 

1P5 = สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5, CD = สุกรขนุ
ลูกผสมสาม สายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 
SFA =  Saturated fatty acids, UFA =  Unsaturated fatty acids, MUFA =  Monounsaturated fatty acids, PUFA = 
Polyunsaturated fatty acids 
a,bตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของพนัธ์ุแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
x,yตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของเพศแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
SEM = Standard error of mean 

 
หากพิจารณาองคป์ระกอบของกรดไขมนัจากผลการศึกษาในกลา้มเน้ือทั้ง 2 มดัพบว่า

กลา้มเน้ือสันนอกมีเปอร์เซ็นต ์SFA สูงกว่าและมี UFA ต ่ากว่ากลา้มเน้ือพบัใน ซ่ึงมีการศึกษาก่อน
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หน้าน้ีท่ีออกมารายงานเช่นกันว่ากลา้มเน้ือสันนอกมีเปอร์เซ็นต์ SFA สูงกว่าและ UFA ต ่ากว่า
กลา้มเน้ือพบัในของสุกร (Wiecek. 2009; Zak et al. 2014) ทั้งน้ีเม่ือพิจารณาองคป์ระกอบทางเคมีใน
กลา้มเน้ือ (ตารางท่ี 4.4 และ 4.5) พบว่ากลา้มเน้ือทั้ ง 2 มดัมีเปอร์เซ็นต์ไขมนัใกล้เคียงกัน แต่
กลา้มเน้ือพบัในมีปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดสูงกว่ากลา้มเน้ือสันนอกเลก็นอ้ย ทั้งน้ีการท่ีกลา้มเน้ือ
ทั้ง 2 มดัมีเปอร์เซ็นต ์SFA และ UFA ท่ีแตกต่างกนั อาจเป็นเพราะไขมนัในกลา้มเน้ือสันนอกเป็น 
neutral lipids หรือไตรกลีเซอไรด์ (triglycerides) เป็นส่วนใหญ่ โครงสร้างของไตรกลีเซอไรด์
ประกอบดว้ยกลีเซอรอล 1 โมเลกุล และมีกรดไขมนั 3 โมเลกุล ซ่ึงกรดไขมนัท่ีเป็นองคป์ระกอบใน
ไตรกลีเซอไรด์ไดม้าจากอาหารและการสังเคราะห์ในร่างกายของสัตว ์(ศรีสกุล วรจนัทรา และ 
รณชัย สิทธิไกรพงษ์. 2539) และมกัจะประกอบด้วยกรดไขมนัท่ีมีจ านวนคาร์บอน 16 และ 18 
อะตอม (Zhang et al. 2008) ทั้งน้ีจึงน่าจะเป็นผลท าใหก้ลา้มเน้ือสันนอกมีเปอร์เซ็นต ์palmitic acid 
(C16:0) และ stearic acid (C18:0) ท่ีสูง 

ในขณะท่ีไขมนัในกลา้มเน้ือพบัในเป็นฟอสโฟลิพิด (phospholipids) เป็นส่วนใหญ่ 
ซ่ึงฟอสโฟลิพิดเป็นไขมนัท่ีเป็นองคป์ระกอบหลกัของเยื่อหุ้มต่างๆ ในส่ิงมีชีวิต โครงสร้างของ
ฟอสโฟลิพิดประกอบดว้ยกลีเซอรอล 1 โมเลกุล กรดไขมนั 2 โมเลกุลจบัอยูท่ี่ต  าแหน่ง R1 และ R2 
และฟอสฟอริก 1 โมเลกุล ท่ีต  าแหน่ง R1 ของฟอสโฟลิพิดประกอบไปดว้ยกรดไขมนัชนิด SFA 
เช่น palmitic acid และ stearic acid และท่ีต าแหน่ง R2 ประกอบไปดว้ยกรดไขมนัชนิด UFA เช่น 
oleic acid linoleic acid linolenic acid arachidonic acid และ  eicosapentaenoic acid (Muriel et al 
2005; Küllenberg et al. 2012) นอกจากน้ีจากผลการศึกษาพบว่ากลา้มเน้ือพบัในมีเปอร์เซ็นต ์oleic 
acid (C18:1 n-9) สูงกว่ากลา้มเน้ือสันนอก ซ่ึง Küllenberg et al. (2012) รายงานว่าฟอสโฟลิพิดใน
เน้ือเยือ่จากสัตว ์(animal origin) จะประกอบดว้ย oleic acid ในสัดส่วนท่ีสูงท่ีสุด ในขณะท่ีฟอสโฟ
ลิพิดในเน้ือเยือ่จากพืช (plant origin) จะประกอบดว้ย linoleic acid ในสัดส่วนท่ีสูงท่ีสุด นอกจากน้ี 
Habeanu et al. (2014); Aksu et al. (2017) รายงานว่ากล้ามเน้ือชนิด fast-glycolytic หรือ white 
muscle จะมีฟอสโฟลิพิดท่ีประกอบดว้ยกรดไขมนัชนิด MUFA ในสดัส่วนท่ีสูง และกลา้มเน้ือชนิด 
slow-oxidative หรือ red muscle จะมีฟอสโฟลิพิดท่ีประกอบดว้ยกรดไขมนัชนิด PUFA ในสัดส่วน
ท่ีสูง ซ่ึงกล้ามเน้ือทั้ ง 2 มัดจัดอยู่ในกลุ่ม fast-glycolytic (Karlssona et al. 1999) จึงมีผลท าให้
กลา้มเน้ือพบัในมีเปอร์เซ็นต ์oleic acid (C18:1 n-9) และ UFA ท่ีสูงกวา่กลา้มเน้ือสนันอก  
 

4.2 การทดลองที่ 2 การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของสุกรขุนลูกผสม 
สามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุ 
ทางการคา้ท่ีมีพนัธุกรรมใกลเ้คียงกบัสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 

4.2.1 อทิธิพลของพ่อพนัธ์ุและเพศต่อคุณภาพซากและช้ินส่วนที่ได้จากการตัดแต่งของสุกร
ขุนลูกผสมสามสาย 
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ในการทดลองน้ีสุกรลูกผสมสามสายแต่ละกลุ่มถูกผลิตจากต่างฟาร์มและไดรั้บการ
จดัการเล้ียงดูท่ีแตกต่างกนั สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) เป็น
สุกรท่ีผลิตจากฟาร์มสุกรของโรงฆ่า DK Interfood อ.โชคชยั จ.นครราชสีมา สุกรขุนลูกผสมสาม
สายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1 (CB1) เป็นสุกรท่ีผลิตจากฟาร์มสุกรเอกชน อ.บ าเหน็จ
ณรงค ์จ.ชยัภูมิ และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 2 (CB2) เป็นสุกรท่ี
ผลิตจากฟาร์มสุกรเอกชน อ.สูงเนิน จ.นครราชสีมา เม่ือสุกรแต่ละกลุ่มมีน ้ าหนกัตวัประมาณ 100 
กิโลกรัม จึงท าการขนส่งมายงัโรงฆ่าสุกร DK Interfood เพื่อศึกษาคุณภาพซากและเก็บตวัอยา่งเพื่อ
น าไปศึกษาคุณภาพเน้ือ 

การศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างพ่อพนัธ์ุและเพศต่อคุณภาพซากและช้ินส่วนท่ีไดจ้าก
การตดัแต่งของสุกรขุนดงัแสดงในตารางท่ี 4.13 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลร่วมระหว่างพ่อพนัธ์ุ
และเพศไม่มีผลต่อน ้ าหนกัมีชีวิต น ้ าหนกัซากอุ่น ความยาวซาก เปอร์เซ็นตซ์าก เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดง 
ปริมาณช้ินส่วนยอ่ยท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง ไดแ้ก่ สนัใน สนันอก สนัคอ ไหล่ สะโพก สามชั้นรวมราว
นม คาง หวั ซ่ีโครง ขาหนา้ และขาหลงั ไขมนัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง ไขมนัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง ขนาด
พื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสัน ความหนาไขมนัสันหลงั และค่าดชันี LSQ (P>0.05) ดงัแสดงในตารางท่ี 4.13 
การศึกษาอิทธิพลของพ่อพนัธ์ุต่อคุณภาพซากและช้ินส่วนท่ีไดจ้ากการตดัแต่งของสุกรขนุดงัแสดง
ในตารางท่ี 4.13 ทั้งน้ีสุกรท่ีน ามาเขา้สู่งานวิจยัมาจากต่างฟาร์มจึงไม่สามารถควบคุมน ้ าหนกัมีชีวิต
เขา้ฆ่าใหมี้ความสม ่าเสมอกนัได ้ผลการทดลองพบว่าอิทธิพลของพ่อพนัธ์ุไม่มีผลต่อความยาวซาก 
เปอร์เซ็นต์ซาก เปอร์เซ็นต์เน้ือแดง น ้ าหนักช้ินส่วนย่อยท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง ไดแ้ก่ สันคอ ไหล่  
สามชั้นรวมราวนม คาง ซ่ีโครง ขาหลงั พื้นท่ีหน้าตดัเน้ือสัน และความหนาไขมนัสันหลงัของ 
สุกรขุนทั้ง 3 กลุ่ม (P>0.05) จากการศึกษาพบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุ 
ทางการคา้ 1 (CB1) มีน ้ าหนักมีชีวิตเขา้ฆ่าสูงกว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุ 
ทางการคา้ 2 (CB2) และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) อย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ในขณะท่ีสุกรขนุทั้ง 2 กลุ่ม (CB2 และ CP5) มีน ้ าหนกัมีชีวิตเขา้ฆ่าไม่
แตกต่างกนั (P>0.05) และยงัพบว่าสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) 
มีน ้ าหนักซากอุ่นไม่แตกต่างจากสุกรลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ทั้ง 2 กลุ่ม 
(CB1 และ CB2) ในขณะท่ีสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1 (CB1) มี
น ้ าหนักซากอุ่นสูงกว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 2 (CB2) อย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 

สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) มีเปอร์เซ็นตส์ันในต ่า
กว่าสุกรขุนลูกผสมทั้ง 2 กลุ่ม (CB1 และ CB2) อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ในขณะท่ีสุกร
ขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) มีเปอร์เซ็นตส์ันนอก สะโพก หัว และ
กระดูกต ่ากว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1 (CB1, P<0.05) แต่ไม่
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แตกต่างจากสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพอ่พนัธ์ุทางการคา้ 2 (CB2, P>0.05) และสุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) มีเปอร์เซ็นตข์าหนา้สูงกว่า (P<0.05) สุกร
ขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 2 (CB2) แต่ไม่แตกต่างจากสุกรขุนลูกผสม
สามสายท่ีเกิดจากสุกรพอ่พนัธ์ุทางการคา้ 1 (CB1) 

สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) มีขนาดพื้นท่ีหนา้ตดั
เน้ือสันและและความหนาไขมนัสันหลงัไม่แตกต่างจากสุกรขุนลูกผสมท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุ 
ทางการคา้ทั้ง 2 กลุ่ม (CB1 และ CB2, P>0.05) อย่างไรก็ตามสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อ
สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) มีปริมาณไขมนัท่ีไดจ้ากการตดัแต่งและค่าดชันี LSQ สูงกว่าสุกรขุน
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพอ่พนัธ์ุทางการคา้ 1 (CB1) อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) แต่ไม่
แตกต่างจากสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพอ่พนัธ์ุทางการคา้ 2 (CB2) (P>0.05) 

การศึกษาอิทธิพลของเพศต่อคุณภาพซากและช้ินส่วนท่ีไดจ้ากการตดัแต่งของสุกรขนุ
ดงัแสดงในตารางท่ี 4.13 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของเพศไม่มีผลต่อน ้ าหนกัซากอุ่น ความยาว
ซาก เปอร์เซ็นต์ซาก น ้ าหนักช้ินส่วนย่อยท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง ไดแ้ก่ สันใน สันคอ ไหล่ คาง หัว 
ซ่ีโครง ขาหนา้ ขาหลงั และกระดูก พื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสัน และค่าดชันี LSQ (P>0.05) ในขณะท่ีสุกร
เพศผูต้อนมีน ้ าหนกัมีชีวิตเขา้ฆ่าสูงกว่าสุกรเพศเมียอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) นอกจากน้ี
จากการศึกษาพบวา่สุกรเพศผูต้อนมีปริมาณสันนอกและสะโพกต ่ากวา่สุกรเพศเมีย (P<0.05) และมี
ปริมาณสามชั้นรวมราวนม ไขมนัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง และความหนาไขมนัสันหลงัสูงกว่าสุกรเพศ
เมีย (P<0.05) ซ่ึงสอดคลอ้งกับการศึกษาของกานต์ และคณะ (2555) ท่ีรายงานว่าสุกรเพศเมียมี
เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดง สะโพก สันใน และสันนอกมากกว่า และมีเปอร์เซ็นตไ์ขมนัรวมและสามชั้นต ่า
กวา่สุกรเพศผูต้อน 

จากผลการศึกษาทั้ง 2 การทดลองแสดงใหเ้ห็นถึงขอ้จ ากดัของการใชค่้าดชันี LSQ ใน
การน ามาใชป้ระเมินเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงของสุกร ผลการศึกษาในการทดลองท่ี 2 น้ีแสดงให้เห็นวา่
สุกรขุนเพศผูต้อนและเพศเมียมีค่าดชันี LSQ ไม่แตกต่างกนั (P>0.05) ในขณะท่ีสุกรขุนเพศเมียมี
เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงและเปอร์เซ็นตส์ะโพกสูงกว่าสุกรขนุเพศผูต้อน (P<0.05) ทั้งน้ีเน่ืองจากค่าดชันี 
LSQ เป็นการประเมินเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงจากความกวา้งของกลา้มเน้ือสันนอกโดยไม่ไดพ้ิจารณาถึง
เปอร์เซ็นต์ช้ินส่วนส าคญัอ่ืนๆ ไดแ้ก่ สันคอ ไหล่ และสะโพก ดงันั้นหากซากสุกรมีเปอร์เซ็นต์
ช้ินส่วนเหล่าน้ีสูงจะมีผลท าใหก้ารประเมินคุณภาพซากหรือการประเมินเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงดว้ยค่า
ดชันี LSQ มีความคลาดเคล่ือนไปจากความเป็นจริง 
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ตารางที่ 4.13 อิทธิพลของพอ่พนัธ์ุและเพศต่อเปอร์เซ็นตซ์ากและเปอร์เซ็นตช้ิ์นส่วนท่ีไดจ้ากการตดั
แต่งของสุกรขนุ 

ลกัษณะทีศึ่กษา พ่อพนัธ์ุ1 (S) 
 

เพศ (G) SEM P-value 

CB1 
(n=16) 

CB2 
(n=16) 

CP5 
(n=16) 

 
เมยี 

(n=24) 
ผู้ตอน 
(n=24) 

S G S*G 

น ้าหนกัมีชีวติ (กก.) 108.81a 99.25b 102.56b  101.54y 105.54x 0.75 <0.01 0.01 0.06 
น ้าหนกัซากอุ่น2 (กก.) 87.85a 86.23b 86.84ab  87.19 86.76 0.20 0.04 0.33 0.61 
ความยาวซาก (ซม.) 85.97 83.64 85.01  84.51 85.24 0.32 0.09 0.28 0.98 
เปอร์เซ็นตซ์าก (%) 79.33 78.82 79.19  79.43 78.80  0.18 0.64 0.10 0.24 
เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดง3 (%) 44.52 42.68 43.20  44.32x 42.62y 0.25 0.08 <0.01 0.79 
ช้ินส่วนยอ่ยท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง4 (%) 
  สันใน 1.31a 1.26a 1.14b  1.24 1.21 0.02 <0.01 0.28 0.93 
  สันนอก 8.88a 7.91b 8.04b  8.83x 8.02y 0.09 <0.01 0.01 0.35 
  สันคอ 4.10 4.38 4.49  4.40 4.24 0.06 0.06 0.18 0.66 
  ไหล่ 9.67 9.80 9.76  9.87 9.61 0.07 0.86 0.10 0.98 
  สะโพก 19.75a 18.36b 18.53b  19.26x 18.51y 0.14 0.01 0.02 0.56 
  สามชั้นรวมราวนม 13.48 14.12 13.42  13.39y 13.95x 0.11 0.06 0.02 0.84 
  คาง 3.89 4.19 4.13  4.04 4.10 0.04 0.06 0.45 0.45 
  หวั 5.98a 5.77ab 5.67b  5.82 5.79 0.04 0.02 0.69 0.21 
  ซ่ีโครง 4.67 4.58 4.71  4.66 4.64 0.04 0.38 0.79 0.90 
  ขาหนา้ 1.53s 1.41b 1.56a  1.48 1.52 0.01 <0.01 0.14 0.29 
  ขาหลงั 2.83 2.83 2.91  2.86 2.85 0.02 0.11 0.94 0.24 
  กระดูก 9.76a 8.90b 9.13b  9.23 9.29 0.63 <0.01 0.69 0.06 
ไขมนัจากการตดัแต่ง (%) 12.69b 14.39a 14.19a  13.26y 14.26x 0.20 0.02 0.02 0.88 
พ้ืนท่ีหนา้ตดัเน้ือสัน (ซม.2) 57.05 48.98 52.31  53.32 52.23 1.32 0.20 0.70 0.22 
ไขมนัสันหลงั (มม.) 22.60 24.08 24.94  22.64y 25.10x 0.43 0.18 0.01 0.58 
LSQ  0.22b 0.32a 0.28a  0.26 0.29 0.01 0.01 0.12 0.54 

1CB1 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1, CB2 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกร
พอ่พนัธ์ุทางการคา้ 2, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
2ค านวณดว้ยโควาเรียนซ์โดยใชน้ ้าหนกัมีชีวิตเป็นตวัแปรร่วม (covariable) 
3ค านวณจากกลา้มเน้ือ 5 ช้ินส่วนหลกั ไดแ้ก่ สันใน สันนอก สันคอ ไหล่ และสะโพก 
4คิดจากน ้าหนกัซากอุ่น ค านวณดว้ยโควาเรียนซ์โดยใชน้ ้าหนกัซากอุ่นเป็นตวัแปรร่วม (covariable) 

a,bตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของพอ่พนัธ์ุแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
x,yตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของเพศแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
SEM = Standard error of mean 
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ทั้งน้ีสุกรพ่อพนัธ์ุสุดทา้ยท่ีใชใ้นการผลิตสุกรลูกผสมสามสายในการทดลองทั้ง 3 กลุ่ม
เป็นสุกรท่ีมีพนัธุกรรมใกลเ้คียงกนั (ดูร็อค x เปียแตรง) ซ่ึงผูผ้ลิตสุกรพ่อพนัธ์ุมีการคดัเลือกลกัษณะ
เด่นประจ าสายพนัธ์ุท่ีแตกต่างกนัไป สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1 
(CB1) และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) ไดรั้บการคดัเลือกให้มี
ลักษณะเด่นในด้านอัตราการเจริญเติบโต ในขณะท่ีสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกร 
พ่อพนัธ์ุทางการคา้ 2 (CB2) ไดรั้บการคดัเลือกให้มีลกัษณะเด่นในดา้นประสิทธิภาพการใชอ้าหาร 
(กมล ฉวีวรรณ. 2561) จากการศึกษาแสดงให้เห็นว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุ
ปากช่อง 5 มีคุณภาพซากใกล้เคียงกับสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 
อยา่งไรก็ตามจากผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าเม่ือน าสุกรพ่อพนัธ์ุปากช่อง 5 ไปผสมขา้มกบัแม่พนัธ์ุ
สุกรสองสาย (ลาร์จไวท ์x แลนดเ์รซ) สุกรลูกผสมสามสายท่ีไดจ้ะมีปริมาณไขมนัในซากท่ีค่อนขา้งสูง 
 

4.2.2 อทิธิพลของพ่อพนัธ์ุและเพศต่อองค์ประกอบทางเคมีในกล้ามเน้ือสันนอกของสุกรขุน 
การศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างพ่อพนัธ์ุและเพศต่อองคป์ระกอบทางเคมีในกลา้มเน้ือ 

สันนอกของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มดงัแสดงในตารางท่ี 4.14 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลร่วมระหว่าง 
พ่อพนัธ์ุและเพศไม่มีผลต่อองคป์ระกอบทางเคมี ไดแ้ก่ เปอร์เซ็นต์ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ 
ปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได้ และปริมาณคอลลาเจนรวมใน
กลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุ (P>0.05) 

การศึกษาอิทธิพลของพ่อพนัธ์ุต่อองคป์ระกอบทางเคมีในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกร
ขนุทั้ง 3 กลุ่มดงัแสดงในตารางท่ี 4.14 ผลการศึกษาพบวา่อิทธิพลของพ่อพนัธ์ุไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์
ความช้ืน โปรตีน ไขมนั และเถา้ (P>0.05) นอกจากน้ีพบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจาก 
พอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได ้และปริมาณ
คอลลาเจนรวมในกลา้มเน้ือสันนอกต ่ากว่าสุกรขุนลูกผสมท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ทั้ง 2 
กลุ่ม (CB1 และ CB2) อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ในขณะท่ีสุกรขุนลูกผสมท่ีเกิดจากสุกร
พ่อพนัธ์ุทางการคา้ทั้ง 2 กลุ่มมีปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได ้และ
ปริมาณคอลลาเจนรวมในกลา้มเน้ือสันนอกไม่แตกต่างกนั (P>0.05) จากการศึกษาของ Glinoubol 
et al. (2015) แสดงใหเ้ห็นว่าสุกรท่ีมีอายเุขา้ฆ่าท่ีใกลเ้คียงกนัจะมีปริมาณคอลลาเจนไม่แตกต่าง ซ่ึง
สุกรขุนลูกผสมท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ีมาจากผูผ้ลิตท่ีแตกต่างกนัจึงไม่สามารถระบุอายุท่ีแน่นอน
ของสุกรได ้อย่างไรก็ตามการศึกษาก่อนหน้าน้ีแสดงให้เห็นว่าปริมาณและโครงสร้างภายในของ
เน้ือเยื่อเก่ียวพนัท าให้เน้ือสัตวมี์ความแตกต่างกนัในแง่ของความนุ่ม (Kerry et al. 2002; ชยัณรงค ์
คนัธพนิต. 2529) แม้ว่ากล้ามเน้ือสันนอกของสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุ 
ปากช่อง 5 จะมีปริมาณคอลลาเจนรวมต ่ากว่าสุกรขนุลูกผสมท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ทั้ง 2 
กลุ่ม (CB1 และ CB2) แต่สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นตก์าร
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ละลายไดข้องคอลลาเจนต ่ากว่าสุกรขุนลูกผสมท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 2 (CB2, P<0.05) 
แต่ไม่แตกต่างกบัสุกรขนุลูกผสมท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1 (CB1, P>0.05) ซ่ึงเปอร์เซ็นต์
การละลายไดข้องคอลลาเจนท่ีลดลงมีผลท าให้เน้ือมีความเหนียวมากข้ึน (Torrescano et al. 2003; 
Moon. 2006)  

การศึกษาอิทธิพลของเพศต่อองคป์ระกอบทางเคมีในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุน
ทั้ง 3 กลุ่มดงัแสดงในตารางท่ี 4.14 ผลการศึกษาพบวา่อิทธิพลของเพศไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นตโ์ปรตีน 
เถา้ ปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได้ และปริมาณคอลลาเจนรวม 
(P>0.05) อยา่งไรกต็ามพบวา่กลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุเพศผูต้อนมีเปอร์เซ็นตไ์ขมนัสูงกว่าสุกร
ขนุเพศเมียอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ทั้งน้ีจึงมีผลท าให้กลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุนเพศ 
ผูต้อนมีเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนต ่ากวา่ (P<0.05) และมีแนวโนม้วา่จะมีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนต ่ากวา่สุกรขนุ
เพศเมีย (P=0.07) อยา่งไรกต็ามการศึกษาของ Latorre et al. (2016) รายงานวา่กลา้มเน้ือสนันอกของ
สุกรขนุเพศผูต้อนมีเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนและโปรตีนไม่แตกต่างจากสุกรขนุเพศเมีย แต่มีเปอร์เซ็นต์
ไขมนัสูงกวา่อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05)  
 
ตารางที่ 4.14 อิทธิพลของพอ่พนัธ์ุและเพศต่อองคป์ระกอบทางเคมีในกลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุ 
ลกัษณะทีศึ่กษา พ่อพนัธ์ุ1 (S) 

 
เพศ (G) SEM P-value 

CB1 
(n=10) 

CB2 
(n=10) 

CP5 
(n=10) 

 
เมยี 

(n=15) 
ผู้ตอน 
(n=15) 

S G S*G 

ความช้ืน (%) 74.36 73.77 74.35  74.54x  73.78y 0.23 0.28 0.03 0.74 
โปรตีน (%) 22.78 22.13 21.88  22.57 21.89 0.15 0.19 0.07 0.13 
ไขมนั (%) 2.54 2.43 1.97  1.99y 2.64x 0.16 0.22 0.03 0.51 
เถา้ (%) 1.01 1.03 1.02  1.03 1.02 0.02 0.96 0.72 0.76 
IC (มิลลิกรัมต่อกรัม)  2.77a 2.56a 2.10b  2.51 2.44 0.23 <0.01 0.65 0.49 
SC (มิลลิกรัมต่อกรัม) 0.35a 0.40a 0.19b  0.29 0.34 0.06 <0.01 0.14 0.23 
TC (มิลลิกรัมต่อกรัม) 2.96a 3.12a 2.30b  2.81 2.78 0.22 <0.01 0.83 0.29 
Collagen Solubility (%) 11.70ab 13.71a 8.67b  10.50 12.22 0.45 0.02 0.21 0.83 

1CB1 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพอ่พนัธ์ุทางการคา้ 1, CB2 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกร
พอ่พนัธ์ุทางการคา้ 2, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
IC = insoluble collagen, SC = soluble collagen, TC = total collagen 
a,bตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของพอ่พนัธ์ุแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
x,yตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของเพศแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
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ทั้งน้ีหากพิจารณาในแง่ความนุ่มของเน้ือพบว่ากลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขนุลูกผสม
สามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีปริมาณไขมนัในกลา้มเน้ือท่ีค่อนขา้งต ่าเม่ือเปรียบเทียบ
กบัสุกรขุนลูกผสมท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ทั้ง 2 กลุ่ม (P>0.05) ซ่ึงปริมาณไขมนัแทรกมี
ความสัมพนัธ์เชิงบวกกบัความนุ่มของเน้ือ (Cannata et al. 2010; Jeremiah. 2012; Liu et al. 2012) 
และยงัมีผลต่อคุณภาพเน้ือดา้นการบริโภคและการตดัสินใจเลือกซ้ือเน้ือของผูบ้ริโภค (Kerry et al. 
2002) โดยระดบัไขมนัในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรท่ีผูบ้ริโภคยอมรับไดคื้อ 2.2-3.4 เปอร์เซ็นต์ 
(Font-i-Furnols et al. 2012) นอกจากน้ีกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจาก 
พ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ยงัมีเปอร์เซ็นตก์ารละลายไดค้อลลาเจนท่ีต ่ากว่าสุกรขุนลูกผสมท่ีเกิดจาก
สุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ทั้ง 2 กลุ่ม ซ่ึงอาจมีผลท าให้เน้ือมีความนุ่มลดลง (Torrescano et al. 2003; 
Moon. 2006) จึงอาจกล่าวไดว้่ากลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกร
พนัธ์ุปากช่อง 5 อาจมีความนุ่มนอ้ยกว่าเม่ือน าไปบริโภค อย่างไรก็ตามเม่ือพิจารณาค่าแรงตดัผา่น
เน้ือแลว้พบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายทั้ง 3 กลุ่มไม่แตกต่างกนั (P>0.05, ตารางท่ี 4.15) ทั้งน้ียงัมี
ปัจจยัอีกหลายประการท่ีมีผลต่อความนุ่มของเน้ือทั้งปัจจยัภายในและภายนอกตวัสัตว ์รวมถึงการ
จัดการด้านเน้ือสัตว์ เช่น การบ่มเน้ือ และการปรุงสุก (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล. 2540) ซ่ึงควร
ท าการศึกษาโดยการทดสอบลกัษณะคุณภาพทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนาโดยผูป้ระเมินท่ีผ่าน
การฝึกฝนต่อไป 
 

4.2.3 อทิธิพลของพ่อพนัธ์ุและเพศต่อลกัษณะทางกายภาพในกล้ามเน้ือสันนอกของสุกรขุน
ลูกผสมสามสาย 

การศึกษาอิทธิพลร่วมระหวา่งพอ่พนัธ์ุและเพศต่อต่อลกัษณะทางกายภาพในกลา้มเน้ือ
สันนอกของสุกรขุนลูกผสมสามสายดังแสดงในตารางท่ี 4.15 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลร่วม
ระหวา่งพอ่พนัธ์ุและเพศไม่มีผลต่อค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสตัวต์ายท่ี 45 นาที และ 24 ชัว่โมง 
ค่าความสว่าง ค่าสีแดง ค่าสีเหลือง ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการเก็บรักษา ค่าการสูญเสียน ้ าใน
ระหว่างการละลาย ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการปรุงสุก ค่าแรงตดัผ่านเน้ือ และความยาว 
ซาร์โคเมียร์ในสุกรขนุ (P>0.05)  

แต่อิทธิพลร่วมระหว่างพ่อพนัธ์ุและเพศมีผลต่อขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใย
กลา้มเน้ือของสุกรขุน (ตารางท่ี 4.16) โดยพบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุ 
ทางการคา้ 1 (CB1) เพศเมียมีขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือยาวท่ีสุด (P<0.05) แต่ไม่
แตกต่างจากสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1 (CB1) เพศผูต้อน และสุกร
ขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 2 (CB2) เพศเมีย (P>0.05) ในขณะท่ีสุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) เพศเมียมีขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใย
กลา้มเน้ือสั้ นท่ีสุด (P<0.05) แต่ไม่แตกต่างจากสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุ 
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ทางการคา้ 2 (CB2) เพศผูต้อน และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) 
เพศผูต้อน (P>0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 4.16 ทั้งน้ีความแตกต่างของเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใย
กลา้มเน้ือท่ีเกิดข้ึนอาจจะเป็นผลมาจากกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรในแต่ละกลุ่มมีชนิดและปริมาณ
เส้นใยกลา้มเน้ือท่ีแตกต่างกนัเน่ืองจากพนัธุกรรม ซ่ึงเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด type IIb จะมีขนาดเส้น
ผา่นศูนยก์ลางเสน้ใยกลา้มเน้ือใหญ่กวา่เสน้ใยกลา้มเน้ือชนิด type IIa และ type I ตามล าดบั (Aberle 
et al.  2001; Devine et al.  2004) นอกจากน้ีการศึกษาของ Migdal et al.  (2005) รายงานว่าแม้
กลา้มเน้ือจะมีสัดส่วนของเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด type I IIa และ IIb ไม่แตกต่างกัน (P>0.05) แต่ 
เสน้ใยกลา้มเน้ือชนิดเดียวกนัยงัมีขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลางเสน้ใยกลา้มเน้ือท่ีแตกต่างกนั (P<0.05) 
 
ตารางที่ 4.15 อิทธิพลของพอ่พนัธ์ุและเพศต่อลกัษณะทางกายภาพในกลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุ 
ลกัษณะทีศึ่กษา พ่อพนัธ์ุ1 (S) 

 
เพศ (G) SEM P-value 

CB1 
(n=16) 

CB2 
(n=16) 

CP5 
(n=16) 

 
เมยี 

(n=24) 
ผู้ตอน 
(n=24) 

S G S*G 

pH45min 6.21 6.13 6.19 
 

6.16 6.19 0.04 0.69 0.74 0.68 
pH24h 5.56c 5.71b  6.06a  

 
5.77 5.78 0.02 <0.01 0.73 0.59 

L* 49.16b 51.49a  50.89a  
 

49.99 51.04 0.35 0.02 0.13 0.29 
a* 3.66b 4.63a 3.42b 

 
3.70 4.11 0.16 0.01 0.22 0.67 

b* 10.94b  12.31a  10.94b  
 

11.16 11.63 0.13 <0.01 0.08 0.92 
Drip loss, % 3.25 3.59 3.18 

 
3.54 3.14 0.16 0.53 0.21 0.74 

Thawing loss, % 7.79 8.67 8.84 
 

8.38 8.48 0.29 0.29 0.87 0.53 
Cooking loss, % 23.88a  23.07a  20.18b  

 
22.22 22.54 0.49 0.01 0.75 0.70 

WBSF (kg) 5.95 5.77 5.45 
 

5.92 5.53 0.16 0.45 0.24 0.52 
MFD (µm) 83.34 77.44  71.41  

 
78.79 76.01 1.23 <0.01 0.26 0.04 

SL (µm) 1.63 1.61 1.60 
 

1.61 1.62 0.01 0.44 0.57 0.65 
1CB1 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1, CB2 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกร
พอ่พนัธ์ุทางการคา้ 2, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
pH45min = ค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 45 นาที, pH24h = ค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 24 
ชัว่โมง, L* = lightness (ค่าความสว่าง), a* = redness (ค่าสีแดง), b* = yellowness (ค่าสีเหลือง), WBSF = Warner-
Bratzler shear force (ค่าแรงตัดผ่านเ น้ือ) , MFD = muscle fiber diameter (ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใย
กลา้มเน้ือ), SL = sarcomere length (ความยาวซาร์โคเมียร์) 
a,b,c ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของพอ่พนัธ์ุแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
SEM = Standard error of mean 
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ตารางที่ 4.16 อิทธิพลร่วมระหวา่งพอ่พนัธ์ุและเพศต่อขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลางเสน้ใยกลา้มเน้ือใน
กลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุ 

ลกัษณะทีศึ่กษา CB1 CB2  CP5  SEM P-value 

เมยี 
(n=8) 

ผู้ตอน 
(n=8) 

เมยี 
(n=8) 

ผู้ตอน 
(n=8) 

เมยี 
(n=8) 

ผู้ตอน 
(n=8) 

MFD (µm) 87.80a 78.88ab 80.06ab 74.81bc 68.50c 74.33bc 1.23 0.04 
CB1 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพอ่พนัธ์ุทางการคา้ 1, CB2 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกร
พอ่พนัธ์ุทางการคา้ 2, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
MFD = muscle fiber diameter (ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือ) 
a,b,c ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของพอ่พนัธ์ุแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
SEM = Standard error of mean 

 
การศึกษาอิทธิพลของพ่อพนัธ์ุต่อลกัษณะทางกายภาพในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกร

ขนุลูกผสมสามสายดงัแสดงในตารางท่ี 4.15 จากผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของพ่อพนัธ์ุไม่มีผลต่อ
ค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 45 นาที ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการเก็บรักษา ค่าการ
สูญเสียน ้ าในระหวา่งการละลาย ค่าแรงตดัผา่นเน้ือ และความยาวซาร์โคเมียร์ของสุกรขนุทั้ง 3 กลุ่ม 
(P>0.05) สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) มีค่าความเป็นกรด-ด่าง
ภายหลงัสัตวต์ายท่ี 24 ชัว่โมง สูงกว่าสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ทั้ง 2 
กลุ่มอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ทั้งน้ีน่าจะเป็นผลมาจากระยะเวลาในการอดอาหารก่อนฆ่า
ท่ีแตกต่างกนั สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ในการทดลองน้ีเล้ียงอยูท่ี่
ฟาร์มสุกรของโรงฆ่า DK Interfoods และถูกอดอาหารล่วงหนา้ 1 คืนก่อนก าหนดการฆ่า (ประมาณ 
12 ชัว่โมง) ในขณะท่ีสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพอ่พนัธ์ุทางการคา้ทั้ง 2 กลุ่ม (CB1 และ 
CB2) จะถูกอดอาหารก่อนการชัง่น ้ าหนกัในวนัท่ีเขา้ฆ่าเพื่อคดัเลือกสุกรเขา้สู่การทดลองก่อนการ
ขนส่งสุกรมายงัโรงฆ่าเพียงเลก็นอ้ย และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 
1 (CB1) ใช้ระยะเวลาในการขนส่งจากฟาร์มมายงัโรงฆ่าประมาณ 2 ชั่วโมง ในขณะท่ีสุกรขุน
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 2 (CB2) ใชร้ะยะเวลาในการขนส่งประมาณ 1 
ชัว่โมง รวมระยะพกัสุกรก่อนฆ่าอีกประมาณ 2 ชัว่โมง จึงน าสุกรขนุทั้ง 3 กลุ่มเขา้ฆ่าพร้อมกนั สุกร
ขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 จึงถูกอดอาหารนานกว่า เป็นเหตุให้เม่ือน า
สุกรเขา้ฆ่าไกลโคเจนซ่ึงจะสลายตวัเป็นกรดแลคติกจึงเกิดข้ึนนอ้ย ท าใหค่้าความเป็นกรด-ด่างของ
เน้ือสูงกว่าปกติ (Adzitey and Nurul. 2011) อยา่งไรก็ตามแมว้่าค่าความกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 
24 ชั่วโมงในกลา้มเน้ือของสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 จะสูงกว่า
เกณฑข์องเน้ือสุกรปกติ (pH 5.4-5.8) (Adzitey and Nurul. 2011) แต่กย็งัไม่จดัวา่เป็นเน้ือ DFD ทั้งน้ี
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เน้ือสุกรท่ีเป็น DFD ตอ้งมีค่าความกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 24 ชัว่โมง (ultimate pH) มากกว่า 
6.2 (Faucitano et al. 2010; Adzitey and Nurul. 2011) 

สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพอ่พนัธ์ุทางการคา้ 1 (CB1) มีค่า L* ต ่ากวา่สุกร
ขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 2 (CB2) และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิด
จากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงผลการทดลองท่ีไดข้ดัแยง้
กับการศึกษาก่อนหน้าน้ีท่ีรายงานว่าค่า L* ข้ึนอยู่กับค่าความเป็นกรด-ด่างและการละลายของ
โปรตีนชนิดซาร์โคพลาสมิกในเน้ือ เน้ือสุกรท่ีมีค่า ultimate pH ต  ่ามกัจะมีค่า L* สูง (Warriss and 
Brown. 1987; Kerry et al. 2002; Faucitano et al. 2010; Adzitey and Nurul. 2011) นอกจากน้ียงั
พบว่ากลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 2 (CB2) มีค่า 
a* และค่า b* สูงกวา่สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1 (CB1) และสุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ในขณะ
ท่ีสุกรขนุลูกผสมทั้ง 2 กลุ่ม (CB1 และ CP5) มีค่า a* และค่า b* ไม่แตกต่างกนั (P>0.05) ทั้งน้ี Kerry 
et al. (2002) กล่าวว่าค่า b* มีความสัมพนัธ์กบัปริมาณไขมนัแทรกภายในกลา้มเน้ือ ซ่ึงเม่ือพิจารณา
ผลการศึกษาในคร้ังน้ีพบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 2 (CB2) มี
ปริมาณไขมนัในกลา้มเน้ือค่อนขา้งสูง (ตารางท่ี 4.14) จึงเป็นผลใหก้ลา้มเน้ือมีค่า b* สูง และอาจจะ
มีปริมาณไมโอโกลบินสูงกวา่สุกรขนุลูกผสมทั้ง 2 กลุ่ม (CB1 และ CP5) จึงมีผลใหมี้ค่า a* ท่ีสูงกวา่ 

การท่ีสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1 (CB1) มีค่า L* และ 
b* ต ่าทั้งท่ีมีปริมาณไขมนัในกลา้มเน้ือสูง น่าจะเป็นผลมาจากชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีแตกต่าง
กนั จากการศึกษาของ Kim et al. (2014) ไดจ้  าแนกชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือของเน้ือสุกรดว้ยวิธี 
immunohistochemistry โดยแบ่งเส้นใยกลา้มเน้ือออกไดเ้ป็น 6 ชนิด ได้แก่ type I IIa IIx IIb IIax 
และ IIxb ผลการทดลองพบว่าเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด IIax มีผลท าให้เน้ือสุกรมีค่า L* และ b* ลดลง 
ทั้ งน้ีกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1 (CB1) 
อาจจะประกอบดว้ยเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด type IIax ในสัดส่วนท่ีสูงกว่าสุกรขุนลูกผสมทั้ง 2 กลุ่ม 
จึงท าให้มีค่า L* และ b* ท่ีต ่าลง ซ่ึงน่าจะเป็นผลมาจากปัจจยัดา้นพนัธุกรรมและอาหารท่ีแตกต่าง
กนั (จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ. 2539) ท่ีมีผลท าใหสุ้กรแต่ละกลุ่มมีชนิดของเสน้ใยกลา้มเน้ือท่ีแตกต่างกนั 

จากการศึกษายงัพบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1 
(CB1) และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 2 (CB2) มีค่าการสูญเสียน ้ า
ระหว่างการปรุงสุกและขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือมากกว่าสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ี
เกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษา
ของ Bulotienė and Jukna (2008) ท่ีรายงานวา่เสน้ใยกลา้มเน้ือท่ีมีขนาดใหญ่มีผลท าใหเ้น้ือสุกรมีค่า 
การสูญเสียน ้ าระหว่างการเก็บรักษา ค่าการสูญเสียน ้ าระหว่างการปรุงสุก และค่าแรงตดัผ่านเน้ือ
สูงข้ึน นอกจากน้ียงัอาจเป็นเพราะกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกร
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พนัธ์ุปากช่อง 5 มีค่าความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 24 ชั่วโมงท่ีสูง เน่ืองจากสุกรถูกอด
อาหารนาน การสลายไกลโคเจนไปเป็นกรดแลคติกจึงเกิดข้ึนน้อย โปรตีนจึงย ังคงรักษา
ความสามารถในการอุม้น ้ าไดดี้ อย่างไรก็ตามแมว้่าขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือและ
ความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือจะมีผลต่อความนุ่มของเน้ือ (Aberle et al. 2001; Aberle et al. 
2012) แต่จากผลการศึกษาพบว่าสุกรขุนลูกผสมทั้ ง 3 กลุ่มมีค่าแรงตัดผ่านเน้ือไม่แตกต่างกัน 
(P>0.05) ทั้งน้ีการท่ีสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีค่าการสูญเสียน ้ าใน
ระหว่างการปรุงสุกท่ีต ่า อาจกล่าวไดว้่าเม่ือน าไปบริโภคจะมีความชุ่มฉ ่ามากกว่า ซ่ึงน ้ าท่ีเหลืออยู่
ภายในเน้ือภายหลงัการปรุงสุกมีความสมัพนัธ์กบัความชุ่มฉ ่าของเน้ือ (Kerry et al. 2002) นอกจากน้ี
น ้าในเน้ือยงัมีรสชาติและช่วยหล่อล่ืนในขณะบดเค้ียว และยงัช่วยกระตุน้น ้ าลายในระหวา่งการเค้ียว
ท าใหมี้ความรู้สึกอร่อยมากข้ึน (ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 2529; จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ. 2540) 

การศึกษาอิทธิพลของเพศต่อลกัษณะทางกายภาพในกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุน
ลูกผสมสามสายดงัแสดงในตารางท่ี 4.15 ผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของเพศไม่มีผลต่อค่าความเป็น
กรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายท่ี 45 นาที และ 24 ชัว่โมง ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง 
(b*) ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการเก็บรักษา ค่าการสูญเสียน ้ าในระหว่างการละลาย ค่าการสูญเสีย
น ้าในระหวา่งการปรุงสุก ค่าแรงตดัผา่นเน้ือ และความยาวซาร์โคเมียร์ในสุกรขนุทั้ง 2 เพศ (P>0.05) 

 
4.2.4 อทิธิพลของพ่อพนัธ์ุและเพศต่อระดับนิวคลโีอไทด์ในกล้ามเน้ือสันนอกของสุกรขุน 

การศึกษาอิทธิพลของพ่อพนัธ์ุและเพศต่อชนิดเส้นใยกลา้มเน้ือในกลา้มเน้ือสันนอก
ของสุกรขนุดงัแสดงในตารางท่ี 4.17 ผลการทดลองพบวา่เพศ และอิทธิพลร่วมระหวา่งพอ่พนัธ์ุและ
เพศของสุกรไม่มีผลต่อปริมาณนิวคลีโอไทด์ ได้แก่ อิโนซีนโมโนฟอสเฟต อิโนซีน และ 
ไฮโปแซนทีนในกลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุ (P>0.05)  

จากการศึกษาพบว่าอิทธิพลของพ่อพนัธ์ุไม่มีผลต่อปริมาณอิโนซีนโมโนฟอสเฟต 
และไฮโปแซนทีนในกล้ามเน้ือสันนอกของสุกรทั้ ง 3 กลุ่ม (P>0.05) อย่างไรก็ตามกล้ามเน้ือ 
สันนอกของสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีปริมาณอิโนซีนต ่ากว่าสุกร
ขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ทั้ง 2 กลุ่มอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
ในขณะท่ีสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ทั้ง 2 กลุ่มมีอิโนซีนไม่แตกต่าง
กนั (P>0.05) ทั้งน้ีมีรายงานก่อนหนา้น้ีระบุว่าอิโนซีนเป็นนิวคลีโอไทดท่ี์มีความสัมพนัธ์กบัรสขม 
(Tikk et al. 2006; Ba et al. 2012) จึงอาจกล่าวไดว้่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุ
ปากช่อง 5 อาจจะมีรสขมน้อยกว่า อย่างไรก็ตามการวิจยัคร้ังน้ีไม่ไดศึ้กษาลกัษณะคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสัดว้ยวิธีเชิงพรรณาโดยผูป้ระเมินท่ีผา่นการฝึกฝน ซ่ึงผลการทดลองท่ีไดส่้วนหน่ึงเกิด
จากสุกรขุนท่ีใชใ้นการศึกษาน้ีถูกน ามาจากผูผ้ลิตและการจดัการเล้ียงดูท่ีแตกต่างกนั นอกจากนั้น
ส่วนประกอบในเน้ือสัตวท่ี์ท าใหเ้กิดรสชาติเก่ียวขอ้งกบัปัจจยัหลายประการ ไดแ้ก่ ชนิดสัตว ์พนัธ์ุ
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สัตว ์อาหาร รวมถึงการจดัการดา้นเน้ือสัตว ์เช่น ระยะเวลาและสภาวะในการเก็บรักษา ผลผลิตท่ี
เกิดจากจุลินทรีย ์กระบวนการและความร้อนท่ีใชใ้นการปรุงสุก เป็นตน้  (Aberle et al. 2012; Ba  
et al. 2012; ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 2529; จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ. 2539)  
 
ตารางที่ 4.17 อิทธิพลของพอ่พนัธ์ุและเพศต่อระดบันิวคลีโอไทดใ์นกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขนุ 

นิวคลโีอไทด์ 
(g/g sample) 

 

พ่อพนัธ์ุ1 (S) 
 

เพศ (G) SEM P-value 

CB1 
(n=10) 

CB2 
(n=10) 

CP5 
(n=10) 

 
เมยี 

(n=15) 
ผู้ตอน 
(n=15) 

S G S*G 

IMP 168.07 181.73 164.50  170.96 171.91 3.58 0.14 0.09 0.49 
Inosine 43.31a 46.61a 38.14b  42.85 42.52 0.86 <0.01 0.85 0.52 
Hypoxanthine 13.23 12.93 12.46  13.23 12.52 0.20 0.30 0.09 0.53 

1CB1 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ 1, CB2 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกร
พอ่พนัธ์ุทางการคา้ 2, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
IMP = Inosine 5-monophosphate 
a,bตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัภายใตอิ้ทธิพลของพอ่พนัธ์ุแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
SEM = Standard error of mean 

 
สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 (CP5) ท่ีใชใ้นการทดลองท่ี 1 

และ 2 เป็นสุกรลูกผสมสามสายท่ีผลิตจากต่างฟาร์มกนั ตลอดจนไดรั้บอาหารและการจดัการท่ี
แตกต่างกัน ทั้งน้ีเม่ือพิจารณาขอ้มูลในการศึกษาคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือ ทั้งทางด้านเคมี 
กายภาพ และสารตั้งตน้ท่ีท าให้เกิดกล่ินและรสชาติของสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกร
พนัธ์ุปากช่อง 5 จากทั้ง 2 การทดลองแลว้พบว่า ผลการศึกษาท่ีไดมี้ความสอดคลอ้งและเป็นไปใน
ทิศทางเดียวกนั นัน่แสดงให้เห็นว่าสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ไดรั้บการพฒันาและคดัเลือกสายพนัธ์ุจน
สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีความสามารถในการถ่ายทอดลกัษณะต่างๆ ทั้งทางดา้นคุณภาพซากและ
คุณภาพเน้ือไปยงัสุกรขนุไดอ้ยา่งสม ่าเสมอ 
 



 

บทที ่5 

สรุปและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ไดรั้บการพฒันาและปรับปรุงสายพนัธ์ุโดยกรมปศุสัตว ์จากการรวมเอา

พนัธุกรรมเด่นของสุกร 2 สายพนัธ์ุคือ สุกรพนัธ์ุดูร็อคท่ีมีอตัราการเจริญเติบโตท่ีดี และสุกรพนัธ์ุ
เปียแตรงท่ีมีปริมาณเน้ือแดงสูง มีสัดส่วนพนัธุกรรมของสุกรพนัธ์ุดูร็อคร้อยละ 62.5 และสุกรพนัธ์ุ
เปียแตรงร้อยละ 37.5 โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อส่งเสริมให้เกษตรกรผูเ้ล้ียงสุกรรายย่อยน าไปใชเ้ป็น
พ่อพนัธ์ุสุดทา้ยในการผลิตสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีโตเร็วและให้ปริมาณเน้ือแดงสูง งานวิจยัใน
คร้ังน้ีเป็นการศึกษาเพื่อเป็นการรวบรวมขอ้มูลเชิงวิชาการในดา้นคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของ
สุกรปากช่อง 5 และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 เปรียบเทียบกบัสุกร
ขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ท่ีไดรั้บความนิยมในทอ้งตลาด เพื่อแสดงให้
เห็นถึงศกัยภาพของสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ท่ีไดรั้บการพฒันาและปรับปรุงพนัธ์ุข้ึนมา 

จากผลการศึกษาในการทดลองท่ี 1 แสดงใหเ้ห็นวา่สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกร
พนัธ์ุปากช่อง 5 มีอตัราการเจริญเติบโตและประสิทธิภาพในการใชอ้าหารท่ีดีไม่แตกต่างจากสุกร
ขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อค ในส่วนของคุณภาพซากพบว่าสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
เป็นสุกรท่ีมีคุณภาพซากดี มีเปอร์เซ็นต์เ น้ือแดงและมีเปอร์เซ็นต์สะโพกสูง และมีขนาด
พื้นท่ีหน้าตดัเน้ือสันท่ีใหญ่ เม่ือน าไปใชเ้ป็นพ่อพนัธ์ุสุดทา้ยท าให้ไดสุ้กรขุนลูกผสมสามสายท่ีมี
ขนาดพื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสันท่ีใหญ่ และมีคุณภาพซากไม่แตกต่างจากสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิด
จากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อค จากผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าเม่ือน าสุกรพ่อพนัธ์ุปากช่อง 5 ไปผสมกบั
แม่พนัธ์ุสุกรสองสาย (ลาร์จไวท ์x แลนดเ์รซ) จะท าให้สุกรขนุลูกผสมสามสายมีปริมาณไขมนัใน
ซากสูงข้ึน แต่อย่างไรก็ตามเม่ือพิจารณาจากค่าดชันี LSQ พบว่าอยู่ในเกณฑ์ท่ีดีในระดบัเกรดสูง 
(0.21-0.26) 

ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่ากลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือพบัในของสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 
ความช้ืน เถา้ ไขมนั และปริมาณคอลลาเจน ไม่แตกต่างจากสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อ
สุกรพนัธ์ุดูร็อค ในขณะท่ีกลา้มเน้ือสันนอกของสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุ 
ปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นตค์อลลาเจนท่ีละลายไดซ่ึ้งมีความสมัพนัธ์ต่อความนุ่มของเน้ือสูงกวา่สุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค  

ในส่วนของลกัษณะคุณภาพเน้ือทางกายภาพแสดงใหเ้ห็นวา่กลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือ
พบัในของสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 และสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีค่า
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ความเป็นกรด-ด่างภายหลงัสัตวต์ายและค่าสีเน้ือไม่แตกต่างจากสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจาก
พ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อค แมจ้ะมีขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือใหญ่กว่า แต่ไม่มีผลต่อค่าแรง
ตดัผา่นเน้ือและค่าความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือเม่ือเทียบกบัสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจาก
พอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 

ในส่วนของคุณภาพเน้ือดา้นสารตั้งตน้ท่ีมีผลต่อกล่ินและรสชาติพบว่า กลา้มเน้ือสันนอก
ของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มมีปริมาณนิวคลีโอไทด์ไม่แตกต่างกนั ในขณะท่ีกลา้มเน้ือสันนอกของสุกร
พนัธ์ุปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นต์กรดไขมนัท่ีจ าเป็นท่ีร่างกายตอ้งการ คือ arachidonic acid (ARA, 
C20:4 n-6) และ docosahexaenoic acid (DHA, C22:6 n-3) ท่ีสูง ในขณะท่ีกลา้มเน้ือของสุกรขุน
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นต์ oleic acid (C18:1 n-9) สูงกว่า 
สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุดูร็อค ซ่ึง oleic acid เป็นกรดไขมนัท่ีมีความสัมพนัธ์
กบักล่ินรสท่ีพึงประสงค์ อย่างไรก็ตามในการน าไปบริโภคควรระวงัเร่ืองปริมาณกรดไขมนัไม่
อ่ิมตวัท่ีสูงซ่ึงอาจท าใหเ้กิดอนุมูลอิสระและกล่ินรสท่ีไม่พึงประสงคจ์ากปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ได ้

จากผลการศึกษาในการทดลองท่ี 2 เป็นการเปรียบเทียบคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของ
สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 และท่ีเกิดจากสุกรพอ่พนัธ์ุทางการคา้ และ
แม่พนัธ์ุสุกรสองสาย (ลาร์จไวท์ x แลนด์เรซ) ท่ีต่างสายพนัธ์ุ แสดงให้เห็นว่าสุกรขุนลูกผสม 
สามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นต์สันในต ่ากว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิด
จากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ทั้ง 2 กลุ่ม ในขณะท่ีคุณภาพซากส่วนใหญ่ไม่แตกต่างกนั ผลการศึกษา
ในส่วนของคุณภาพเน้ือต่อองคป์ระกอบทางเคมีและลกัษณะทางกายภาพแสดงใหเ้ห็นว่ากลา้มเน้ือ
สันนอกของสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด
ต ่ากว่า มีขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือสั้ นกว่า และมีค่าการสูญเสียน ้ าระหว่างการ 
ปรุงสุกต ่ากว่าสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อพนัธ์ุทางการคา้ทั้ง 2 กลุ่ม ซ่ึงลกัษณะดงักล่าวน้ี
มีความสมัพนัธ์กบัความนุ่มและชุ่มฉ ่าของเน้ือเม่ือน าไปบริโภค อยา่งไรกต็ามในส่วนของสารตั้งตน้
ท่ีท าให้เกิดกล่ินและรสชาติพบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มี
ปริมาณอิโนซีนต ่ากว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อพนัธ์ุทางการคา้ทั้ง 2 กลุ่ม ซ่ึงอิโนซีน
เป็นนิวคลีโอไทดท่ี์มีความสมัพนัธ์กบัรสขม 

นอกจากน้ีหากพิจารณาขอ้มูลของสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
ในการทดลองท่ี 1 และ 2 ท่ีผลิตจากต่างฟาร์มกนั ตลอดจนไดรั้บอาหารและการจดัการเล้ียงดูท่ี
แตกต่างกนัพบว่า ผลการศึกษาในดา้นคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือมีความสอดคลอ้งและเป็นไปใน
ทิศทางเดียวกนั นัน่แสดงให้เห็นว่าสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ไดรั้บการพฒันาและคดัเลือกสายพนัธ์ุจน
สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มีความสามารถในการถ่ายทอดลกัษณะต่างๆ ไปยงัสุกรขุนไดอ้ยา่งสม ่าเสมอ
และยงัมีคุณภาพไม่แตกต่างจากสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้ ตรงตาม
วตัถุประสงคท่ี์ผูพ้ฒันาสายพนัธ์ุตอ้งการท่ีจะน าสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ไปใชเ้ป็นพ่อพนัธ์ุสุดทา้ยใน
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การผลิตสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีให้ผลผลิตดีใกลเ้คียงกบัสุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้โดยให้ความ 
ส าคญักบัคุณภาพซากเป็นอนัดบัตน้ และมีตน้ทุนทางพนัธุกรรมไม่สูงมากให้แก่เกษตรกรผูเ้ล้ียง
สุกรรายยอ่ยใหไ้ดมี้โอกาสเขา้ถึงพอ่พนัธ์ุสุกรท่ีมีคุณลกัษณะท่ีดี 

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
จากผลการศึกษาคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกร

พนัธ์ุปากช่อง 5 เปรียบเทียบกบัสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อพนัธ์ุสุกรทางการคา้ สามารถ
สรุปเป็นแนวทางในการน าไปใชป้ระโยชน์และการพฒันาปรับปรุงไดด้งัน้ี 

1) ผลการศึกษาช้ีให้เห็นว่าสุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 
และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อพนัธ์ุทางการคา้ให้คุณภาพซากและคุณภาพเน้ือไม่
แตกต่างกนั ทั้งคุณภาพเน้ือในดา้นท่ีเก่ียวขอ้งกบัการใหผ้ลผลิต (yield) และคุณภาพเน้ือทางดา้นการ
บริโภค (eating quality) อยา่งไรก็ตามจากการศึกษาพบวา่สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกร
พนัธ์ุปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นตไ์ขมนัในซากค่อนขา้งสูง ดงันั้นการน าสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 มาใชเ้ป็น
พ่อพนัธ์ุสุดทา้ยในการผลิตสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีให้คุณภาพซากท่ีดี อาจท าไดโ้ดยการปรับ
ระดบัพลงังานในสูตรอาหารเพื่อลดปริมาณไขมนัและเพิ่มปริมาณเน้ือแดงในช่วงระยะสุดทา้ยของ
การขุน หรือการก าหนดน ้ าหนกัส้ินสุดระยะการขุนของสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกร
พนัธ์ุปากช่อง 5 ท่ีเหมาะสมใหมี้สดัส่วนของเน้ือแดงต่อไขมนั (lean to fat ratio) ท่ีสูงข้ึน 

2) ควรมีการจัดท าขอ้มูลในเชิงวิชาการ และประชาสัมพนัธ์ขอ้เด่น-ขอ้ด้อย และ
แนวทางการน าไปใช้ประโยชน์ของสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ให้แก่เกษตรกรไดรั้บทราบในวงกวา้ง 
นอกจากน้ีควรมีการศึกษาวิจยัเพิ่มเติมในด้านการยอมรับของเกษตรกรต่อการให้ผลผลิต และ
การศึกษาลกัษณะทางประสาทสัมผสัในดา้นการบริโภคต่อการยอมรับของผูบ้ริโภคของสุกรขุน
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5 ใหต้รงตามความตอ้งการของผูเ้ล้ียงสุกรและความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อไป 

3) จากการศึกษาแสดงให้เห็นว่าการประเมินความหนาไขมนัสันหลงัและความลึก
ของกลา้มเน้ือสันนอกในสุกรมีชีวิตดว้ยเคร่ืองอลัตราซาวน์ มีความคลาดเคล่ือนไปจากการประเมิน
ความหนาไขมนัสนัหลงัและขนาดพื้นท่ีหนา้ตดัเน้ือสนัท่ีซากสุกรโดยตรงซ่ึงมีความแม่นย  ามากกว่า 
ทั้งน้ีความคลาดเคล่ือนท่ีเกิดข้ึนอาจเป็นผลมาจากต าแหน่งท่ีใชใ้นการประเมิน หรืออาจเกิดจาก
ขอ้จ ากัดในการรวบรวมขอ้มูลและการปรับสมการท่ีใช้ในการค านวณของเคร่ืองมือท่ีใช้วดัให้
เหมาะสมกบัสุกรแต่ละสายพนัธ์ุ หรือจากตวัของผูใ้ชเ้คร่ืองมือ 

4) จากผลการศึกษาแสดงให้เห็นถึงขอ้จ ากดัของการใชค่้าดชันี LSQ ในการน ามาใช้
ประเมินเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงของสุกร ทั้งน้ีเน่ืองจากค่าดชันี LSQ เป็นการประเมินเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดง
จากความหนาหรือความกวา้งของกลา้มเน้ือสันนอกโดยไม่ไดพ้ิจารณาถึงช้ินส่วนส าคญัอ่ืนๆ เช่น 
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สะโพก ซ่ึงสุกรท่ีใชใ้นการทดสอบคร้ังน้ีมีพนัธุกรรมของสุกรพนัธ์ุเปียแตรงท่ีมีกลา้มเน้ือสะโพก
ใหญ่ จะมีผลท าใหก้ารประเมินคุณภาพซากหรือการประเมินเปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงดว้ยค่าดชันี LSQ มี
ความคลาดเคล่ือนไปจากความเป็นจริงได ้ซ่ึงเป็นจุดดอ้ยของการน าค่าดชันี LSQ ไปใชป้ระเมิน
คุณภาพซากสุกรท่ีกลา้มเน้ือสะโพกใหญ่ 



96 
 

 

บรรณานุกรม 
 
กมล ฉวีวรรณ แสนศกัด์ิ นาคะวิสุทธ์ิ วโรชา จ าปารัตน์ และวิศาล ศรีสุริยะ. 2556. “การศึกษาความ

แปรปรวนของลกัษณะทางเศรษฐกิจของสุกรพนัธ์ุปากช่อง 5.” หน้า 246-255. ใน งาน
ประชุมวชิาการปศุสัตว์แห่งชาติ ปี 2556. เมืองทองธานี: นนทบุรี. 

กมล ฉวีวรรณ ใหส้ัมภาษณ์, 18 มีนาคม 2561. รัชกฤช เลิศภทัรโกมล ผูส้ัมภาษณ์. ลกัษณะเด่นของ
สุกรพ่อพนัธ์ุทางการคา้. คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้
คุณทหารลาดกระบงั 

กรมปศุสัตว ์กระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 2548. การเลีย้งสุกร. โรงพิมพชุ์มชนสหกรณ์การเกษตร
แห่งประเทศไทย, กรุงเทพมหานคร. 

กองบ า รุงพัน ธ์ุสัตว์ กรมปศุสัตว์ .  2558.  “ สุกรพัน ธ์ุกรมปศุสัตว์. ”  [Online] .  Available: 
http://breeding.dld. go.th/th/images/document/pig/art_low.pdf. 

กองบ ารุงพนัธ์ุสัตว ์กรมปศุสัตว.์ มปป. สุกรพันธ์ุกรมปศุสัตว์. โรงพิมพชุ์มชนสหกรณ์การเกษตร
แห่งประเทศไทย, กรุงเทพมหานคร. 

กานต ์สุขสุแพทย ์วิทวสั อศัวพนัธ์ุนิมิต และรณชยั สิทธิไกรพงษ.์ 2555. “อิทธิพลของพนัธุกรรม 
เพศ และน ้าหนกัซากต่อปริมาณเน้ือแดงและไขมนัสุกรภายใตก้ารจดัการเชิงพานิชย.์” หนา้ 
57-63. ใน การประชุมวิชาการวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีเน้ือสัตว์ คร้ังที่ 3. ศูนยแ์สดงสินคา้
และการประชุมอิมแพค็ เมืองทองธานี: นนทบุรี. 

เครือเจริญโภคภัณฑ์. 2558. CPF Livestock Breed. [Online]. Available: https://www.cpfworld 
wide.com/th/product/agricultural-product-and-service/breed-livestock. 

จนัทร์พร เจา้ทรัพย.์ 2554. เทคโนโลยีการฆ่าสัตว์. คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม สถาบนัเทคโนโลยี
พระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั, กรุงเทพมหหานคร. 

จุฑารัตน์ เศรษฐกลุ พรรณิภา ศิวะพิรุฬห์เทพ วิทวสั อศัวพนัธ์ุนิมิต และนภาพนัธ์ ปิ ยะเสถียร. 2553. 
“การใชค่้าดชันี LSQ ในการประเมินช้ินส่วนตดัแต่งซากสุกรทางการคา้.” หนา้ 26-32. ใน 
การประชุมวิชาการวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีเน้ือสัตว์ คร้ังที่ 2. โรงแรมรามาการ์เด็นส์: 
กรุงเทพมหานคร. 

จุฑารัตน์ เศรษฐกุล. 2539. วิทยาศาสตร์เน้ือสัตว์ขั้นสูง. คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบัน
เทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั, กรุงเทพมหานคร. 

จุฑารัตน์ เศรษฐกุล. 2540. การจัดการโรงฆ่า. คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบนัเทคโนโลยี 
พระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั, กรุงเทพมหานคร. 

ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 2529. วทิยาศาสตร์เน้ือสัตว์. ไทยวฒันาพานิช, กรุงเทพมหานคร. 



97 
 

 

ดูแวร์, เจ. เอม็. หนูจนัทร์ มาตา อุทยั คนัโธ สมโภชน์ ทบัเจริญ เนรมิตร สุขมณี และศรีสุวรรณ ชม
ชัย. 2540. สมการถดถอยส าหรับการประเมินเปอร์เซ็นต์เน้ือแดงจากสุกรมีชีวิต โดยใช้
เคร่ืองรีลไทม ์อลัตร้าซาวด์. หน้า 213-217. ใน การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ คร้ังที ่35. มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์: กรุงเทพมหานคร. 

ตรีทิพย ์รัตนวรชยั. 2552. อณูพนัธุศาสตร์เบ้ืองต้น : มหัศจรรย์ของดีเอน็เอ. ส านกัพิมพจุ์ฬาลงกรณ์
แห่งมหาวิทยาลยั, กรุงเทพมหานคร. 

ปาริชาติ พุม่ขจร. 2560. หลกัพนัธุวศิวกรรมและประยุกต์ใช้ในงานวจัิย. ส านกัพิมพจุ์ฬาลงกรณ์แห่ง
มหาวิทยาลยั, กรุงเทพมหานคร. 

ผูจ้ดัการออนไลน์. 2556. “เครือเบทาโกรน านวตักรรมการคดัเลือกจีโนมมาใชป้รับปรุงพนัธ์ุสุกร
เป็นรายแรกในเอเชียตะวนัออกเฉียงใต.้” [Online]. Available: http://www.manager.co.th/ 
iBizChannel/ViewNews.aspx?NewsID=9560000152920. 

พีระศกัด์ิ จนัทร์ประทีป บรรลือ กรมาทิตยสุ์ข และสุดสายใจ กรมาทิตยสุ์ข. 2550. การจัดการและ
เทคโนโลยีชีวภาพด้านการสืบพันธ์ุในโคนม. ส านักพิมพจุ์ฬาลงกรณ์แห่งมหาวิทยาลยั, 
กรุงเทพมหานคร. 

รณชยั สิทธิไกรพงษ.์ 2540. การผลิตสุกร. คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม
เกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั, กรุงเทพมหานคร. 

วนัดี ทาตระกลู. 2546. สุกรและการผลติสุกร. โครงการต ารา มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, เชียงใหม่. 
ศรีสกุล วรจนัทรา และรณชยั สิทธิไกรพงษ.์ 2539. โภชนศาสตร์สัตว์. โอเดียนสโตร์, กรุงเทพฯ. 
ศูนยเ์ทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร กรมปศุสัตว.์ 2560 “ขอ้มูลจ านวนปศุสัตวใ์นประเทศ

ไทยปี  2560. ”  [Onl ine ] .  Ava i l ab le :  http: / /www.oic.go. th/FILEWEB/CABINFO 
CENTER28/DRAWER090/GENERAL/DATA0000/00000061.PDF. 

สภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย. 2558. “สุกร.” [Online]. Available: http://www.foodfti.com/ 
Files/Name/CONTENT901680948214.pdf. 

สัญชัย จตุรสิทธา.  2547.  การจัดการเ น้ือสัตว์ .  ภาควิชาสัตวศาสตร์ คณะเกษตรศาสตร์
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, เชียงใหม่. 

Aberle, E. D., Forrest, J. C., Gerrard, D. E. and Mills, E. W. 2012. Principles of Meat Science. 
Kendall/Hunt Publishing Company, Iowa, USA. 

Aberle, E. D., Forrest, J. C., Gerrard, D. E., Mills, E. W., Hedrick, H. B., Judge, M. D. and Merkel, 
R. A. 2001. Principles of Meat Science. Kendall/Hunt Publishing Company, Iowa, USA. 

Adzitey, F. and Nurul, H. 2011. “Pale soft exudative (PSE) and dark firm dry (DFD) meats: causes 
and measures to reduce these incidences - a mini review.” J. Int. Food Res. 18: 11-20.  



98 
 

 

Ahmed, S. and Khosa, A. N. 2010. “An introduction to DNA technologies and their role in livestock 
production: a review”. J. Anim. Plant Sci. 20(4): 305-314. 

Aksu, M. I., Dogan, M. and Sirkecioglu, A. N. 2017. “Changes in the Total Lipid, Neutral Lipid, 
Phospholipid and Fatty Acid Composition of Phospholipid Fractions during Pastırma 
Processing, a Dry-Cured Meat Product.” Korean J. Food Sci. An. 37(1): 18-28 

Alonso, V. , Campo Mdel, M. , Espanol, S. , Roncales, P.  and Beltran, J.  A.  2009 .  “Effect of 
crossbreeding and gender on meat quality and fatty acid composition in pork.”  Meat Sci. 
81(1): 209-217. 

AMSA.  2012 .  Meat color measurement guidelines.  American Meat Science Association and 
National Live Stock and Meat Board, Illinois, USA. 

AOAC.  2000 .  Official Methods of Analysis (17 th ed) .  The Association of Official Analytical 
Chemists, Gaithersburg, MD, USA. 

Ba, H. V., Amna, T. and Hwang, I. 2013. “Significant influence of particular unsaturated fatty acid 
and pH on volatile compounds in meat-like model systems.” Meat Sci. 94: 480-488. 

Ba, H.  V. , Hwang, I. , Jeong, D.  and Touseef, A.  2012. Principle of Meat Aroma Flavors and 
Future Prospect.  In:  I.  Akyar, editor, Latest Research into Quality Control.  InTech, 
Rijeka. p. Ch. 07. 

Bahrami, A.  and Najafi, A.  2019.  “Synthetic animal:  trends in animal breeding and genetics. ” 
Insights. Biol. Med. 3: 007-025. 

Benet, I., Guàrdia, M. D., Ibañez, C., Solà, J., Arnau, J. and Roura, E. 2016. “Low intramuscular 
fat (but high in PUFA)  content in cooked cured pork ham decreased Maillard reaction 
volatiles and pleasing aroma attributes.” Food chem. 196: 76-82. 

Bulotienė, G.  and Jukna, V.  2 0 0 8 .  “ The influence of muscle fibre area on pork quality. ” 
Veterinarija. Ir. Zootechnika. T. 42(64): 34-37.  

Bunter, K. L., Bennett, C., Luxford, B. G. and Graser, H. U. 2008. “Sire breed comparisons for 
meat and eating quality traits in Australian pig populations.” Animal. 2(8): 1168-1177. 

Cameron, N.  D.  and Enser, M.  B.  1991 .  “Fatty acid composition of lipid in Longissimus dorsi 
muscle of Duroc and British Landrace pigs and its relationship with eating quality.” Meat 
Sci. 29(4): 295-307. 



99 
 

 

Cannata, S., Engle, T. E., Moeller, S. J., Zerby, H. N., Radunz, A. E., Green, M. D., Bass, P. D. 
and Belk, K. E. 2010. “Effect of visual marbling on sensory properties and quality traits 
of pork loin.” Meat Sci. 85(3): 428-434. 

Carolino, I., Vicente, A., Sousa, C. O. and Gama, L.T. 2007. “SNaPshot based genotyping of the 
RYR1 mutation in Portuguese breeds of pigs.” Livest. Sci. 111: 264-269. 

Cassady, J. P., Young, L. D. and Leymaster, K. A. 2002. “Heterosis and recombination effects on 
pig growth and carcass traits.” J. Anim. Sci. 80(9): 2286-2302.  

Chaweewan, K. , Nakavisut, S. , Jumparat, V.  and Srisuriya, V.  2 012 .  Genetic parameters of 
selection for economic traits over five generations of Pakchong 5 swine.  1347-1351.  in 
the 15th Animal Science Congress (AAAP 2012), Thammasat University, Rangsit Campus: 
Thailand.  

Chikuni, K., Tanabe, R., Muroya, S. and Nakajima, I. 2001. “Differences in molecular structure among 
the porcine myosin heavy chain-2a, -2x, and -2b isoforms.” Meat Sci. 57(3): 311-317.  

Cross, H.  R. , West, R.  L.  and Dutson, T.  R.  1981 .  “Comparison of methods for measuring 
sarcomere length in beef semitendinosus muscle.” Meat Sci. 5(4): 261-266. 

Devine, C.  E. , Wahlgren, N.  M.  and Tornberg, E.  1999. “Effect of rigor temperature on muscle 
shortening and tenderisation of restrained and unrestrained beef m. longissimus thoracicus 
et lumborum.” Meat Sci. 51(1): 61-72.  

Devine, C., Jensen, W. K., Dikeman, M. and Devine, C. 2004. Encyclopedia of Meat Sciences. 
Elsevier Science, Amsterdam, Natherlands. 

Dugan, M. E. R., Vahmani, P., Turner, T. D., Mapiye, C., Juárez, M., Prieto, N., Beaulieu, A. D., 
Zijlstra, R. T., Patience, J. F. and Aalhus, J. L. 2015. “Pork as a source of omega-3 (n-3) 
fatty acids.” J. Clin. Med. 4: 1999-2011. 

Edwards, D. B., Bates, R. O. and Osburn, W. N. 2003. “Evaluation of Duroc- vs. Pietrain-sired 
pigs for carcass and meat quality measures.” J. Anim. Sci. 81(8): 1895-1899. 

Edwards, D. B., Tempelman, R. J. and Bates, R. O. 2006. “Evaluation of Duroc- vs. Pietrain-sired 
pigs for growth and composition.” J. Anim. Sci. 84(2): 266-275.  

FAO. 2008. Fats and fatty acids in human nutrition: Report of an expert consultation. Food 
and Agriculture Organization of the United Nations. Rome, Italy. 

Faucitano, L., Ielo, M. C., Ster, C., Lo Fiego, D. P., Methot, S. and Saucier, L. 2010. “Shelf life of 
pork from five different quality classes.” Meat Sci. 84(3): 466-469. 



100 
 

 

Font-i-Furnols, M., Tous, N., Esteve-Garcia, E. and Gispert, M. 2012. “Do all the consumers accept 
marbling in the same way? The relationship between eating and visual acceptability of 
pork with different intramuscular fat content.” Meat Sci. 91: 448-453. 

Frankham, R. 1996. “Introduction to quantitative genetics” (4 th ed): by Douglas S. Falconer and 
Trudy F.C. Mackay Longman, 1996. Trends in Genetics. 12(7): 280. 

Glinoubol, J. , Jaturasitha, S. , Mahinchaib, P. , Wicke, M.  and Kreuzer, M.  2015 .  “Effects of 
crossbreeding Thai native or Duroc pigs with Pietrain pigs on carcass and meat quality. ” 
Agri. Agri. Sci. Proc. 5(Supplement C): 133-138. 

Grundy, S.  M.  1997.  “ What is the desirable ratio of saturated, polyunsaturated, and 
monounsaturated fatty acids in the diet?.” Am. J. Clin. Nutr. 66(suppl): 988S-990S. 

Guzek, D., Glabska, D., Glabski, K., Pogorzelski, G., Barszczewski, J. and Wierzbicka. A. 2015. 
“Relationships between sarcomere length and basic composition of infraspinatus and 
longissimus dorsi muscle.” Turk. J. Vet. Anim. Sci. 39: 96-101. 

Habeanu, M., Thomas, A., Bispo, E., Gobert, M., Gruffat, D. D., and Bauchart, D. 2014. “Extruded 
linseed and rapeseed both influenced fatty acid composition of total lipids and their polar 
and neutral fractions in Longissimus thoracis and Semitendinosus muscles of finishing 
norm and cows.” Meat Sci. 96: 99-107. 

Hamilton, D. N., Ellis, M., Miller, K. D., McKeith, F. K. and Parrett, D.F. 2000. “The effect of the 
halothane and Rendement Napole genes on carcass and meat quality characteristics of 
pigs.” J. Anim. Sci. 78: 2862-2867. 

Hemmings, H.  C. , and Hopkins, P.  M.  2006 .  Foundations of Anesthesia:  Basic Sciences for 
Clinical Practice. Mosby Ltd., Elsevier Science, Amsterdam, Natherlands.  

Hemmings, K.  M. , Parr, T. , Daniel, Z.  C. , Picard, B. , Buttery, P.  J.  and Brameld, J.  M.  2009. 
“Examination of myosin heavy chain isoform expression in ovine skeletal muscles. ”  J. 
Anim. Sci. 87(12): 3915-3922.  

Hill, F. 1966. “The solubility of intramuscular collagen in meat animals of various ages.” J. Food 
Sci. 31(2): 161-166.  

Honikel, K. O. 1998. “Reference methods for the assessment of physical characteristics of meat.” 
Meat Sci. 49(4): 447-457.  

Huang, H., Liu, L., Ngadi, M. O. and Gariepy, C. 2014. “Rapid and non-invasive quantification of 
intramuscular fat content of intact pork cuts.” Talanta. 119: 385-395.  



101 
 

 

Jeremiah, L. E. 2012. Marbling and Pork Tenderness: fact sheet, National Pork Board/ American 
Meat Science Association, USA. 

Jiang, Y. Z., Zhu, L., Tang, G. Q., Li, M. Z., Jiang, A. A., Cen, W. M., Xing, S. H., Chen, J. N., 
Wen, A. X., He, T., Wang, Q., Zhu, G. X., Xie, M. and Li, X. W. 2012. “Carcass and meat 
quality traits of four commercial pig crossbreeds in China.” Genet. Mol. Res. 11(4): 4447-
4455. 

Jones, S.  W. , Parr, T. , Sensky, P.  L. , Scothern, G.  P. , Bardsley, R.  G.  and Buttery, P.  J.  1999. 
“Fibre type-specific expression of p94, a skeletal muscle-specific calpain.” J. Muscle Res. 
Cell Motil. 20(4): 417-424.  

Justyna Wiecek.  2009.  “Fatty acids profile of variuos muscle of pigs fed in the first period of 
fattening with restrictive or semi ad libitum diets.” Pol.  J.  Food Nutr.  Sci.  59(3) :  237-
241. 

Kang, M. J., Shin, M. S., Park, J. N. and Lee, S. S. 2005. “The effects of polyunsaturated:saturated 
fatty acids ratios and peroxidisability index values of dietary fats on serum lipid profiles 
and hepatic enzyme activities in rats.” Br. J. Nutr. 94(4): 526-532. 

Karlssona, A.  K. , Klontb, R.  E.  and Fernandezc, X.  1999.  “Skeletal muscle fibres as factors for 
pork quality.” Livest. Prod. Sci. 60:  255-269. 

Kellems, R. O. and Church, D. C. 2002. Livestock Feeds and Feeding. 5th ed. Prentice Hall, Inc., 
New Jersey, USA. 

Kerry, J. P., Kerry, J. F. and Ledward, D. 2002. Meat Processing: Improving Quality. Elsevier 
Science, Amsterdam, Natherlands. 

Kim, G. D., Jeong, J. Y., Jung, E. Y., Yang, H. S., Lim, H. T. and  Joo, S. T.  2013. “The influence 
of fiber size distribution of type IIB on carcass traits and meat quality in pigs.” Meat Sci. 
94: 267-273. 

Kim, Y. S., Kim, S. W., Weaver, M. A. and Lee, C. Y. 2005. “Increasing the pig market weight: 
world trends, expected consequences and practical considerations. ”  Asian-Australas.  J. 
Anim. Sci. 18(4): 590-600.  

Kittiyanant, Y. , Saikhun, J. , Siriaroonrat, B.  and Pavasuthipaisit, K.  2000.  “Sexing of bovine in 
vitro produce embryos at first cleavage by polymerase chain reaction and karyotyping. ” 
Scienceasia. 26: 9-13. 



102 
 

 

Kolczak, T., Pospiech, E., Palka, K. and Lacki, J. 2003. “Changes in structure of psoas major and 
minor and semitendinosus muscles of calves, heifers and cows during post- mortem 
ageing.” Meat Sci. 64: 77-83. 

Küllenberg, D. , Taylor, L.  A. , Schneider, M.  and Massing, U.  2012.  “Health effects of dietary 
phospholipids.” Lipids Health Dis. 11: 3. 

Latorre, M. A., Lazaro R Fau - Gracia, M. I., Gracia Mi Fau - Nieto, M., Nieto M Fau - Mateos, G. 
G.  and Mateos, G.  G.  2003.  “Effect of sex and terminal sire genotype on performance, 
carcass characteristics, and meat quality of pigs slaughtered at 117 kg body weight.” Meat 
Sci. 64(4): 1369-1377.  

Latorre, M. A., Medel, P., Fuentetaja, A., Lázaro, R. and Mateos, G. G. 2016. “Effect of gender, 
terminal sire line and age at slaughter on performance, carcass characteristics and meat 
quality of heavy pigs.” Anim. Sci. 77(1): 33-45.  

Lee, C.  W. , Lee, J.  R. , Kim, M.  K. , Jo, C. , Lee, K.  H. , You, I.  and Jung, S.  2016 .  “Quality 
improvement of pork loin by dry aging.” Korean J. Food Sci. Anim. Resour. 36(3): 369-
376.  

Lefaucheur, L.  2006 .  “Myofibre typing and its relationships to growth performance and meat 
quality.” Arch. Tierz. Dummerstorf. 49: 4-17. 

Lefaucheur, L., Le Dividich, J., Mourot, J., Monin, G., Ecolan, P. and Krauss, D. 1991. “Influence 
of environmental temperature on growth, muscle and adipose tissue metabolism, and meat 
quality in swine.” J. Anim. Sci. 69(7): 2844-2854.  

Lefaucheur, L., Milan, D., Ecolan, P. and Le Callennec, C. 2004. “Myosin heavy chain composition 
of different skeletal muscles in Large White and Meishan pigs. ”  J.  Anim.  Sci.  82(7 ) : 
1931-1941. 

Li, C. , Zhou, G. , Xu, X. , Zhang, J. , Xu, S.  and Ji, Y.  2006.  “Effects of marbling on meat quality 
characteristics and intramuscular connective tissue of beef Longissumus muscle.” Asian-
Aust. J. Anim. Sci. 19: 1799-1808. 

Liu, L. , Ngadi, M.  O. , Prasher, S.  O.  and Gariépy, C.  2012 .  “Objective determination of pork 
marbling scores using the wide line detector.” J. Food Engineer. 110(3): 497-504.  

Lomiwes, D., Farouk, M. M., Wu, G. and Young, O. A. 2014. “The development of meat tenderness 
is likely to be compartmentalised by ultimate pH.” Meat Sci. 96(1): 646-651.  



103 
 

 

McCann, M. E. E., Beattie, V. E., Watt, D. and Moss, B. W. 2008. “The effect of boar breed type 
on reproduction, production performance and carcass and meat quality in pigs. ”  Irish J. 
Agri. Food Res. 47(2): 171-185.  

McLaren, D. G., Buchanan, D. S. and Williams, J. E. 1987. “Economic evaluation of alternative 
crossbreeding systems involving four breeds of swine. I. The simulation model.” J. Anim. 
Sci. 65(4): 910-918.  

Meadus, W.  J. , Turner, T.  D. , Dugan, M.  E. , Aalhus, J.  L. , Duff, P. , Rolland, D.  Uttaro, B.  and 
Gibson, L. L. 2013 “Fortification of pork loins with docosahexaenoic acid (DHA) and its 
effect on flavour.” J. Anim. Sci. Biotechnol. 4(1): 46. 

Melton, C. , Dikeman, M. , Tuma, H.  J.  and Schalles, R.  R.  1974. “Histological relationships of 
muscle biopsies to bovine meat quality and carcass composition1,2.” J. Anim. Sci. 38(1): 
24-31. 

Miar, Y., G. Plastow, H. Bruce, S. Moore, G. Manafiazar, R. Kemp, P. Charagu, A. Huisman, B. 
van Haandel, C.  Zhang, R.  McKay, and Z.  Wang.  2014 a.  “Genetic and phenotypic 
correlations between performance traits with meat quality and carcass characteristics in 
commercial crossbred pigs.” PLoS One. 9(10): e110105.  

Miar, Y., Plastow, G. S., Moore, S. S., Manafiazar, G., Charagu, P., Kemp, R. A., Van Haandel, 
B. , Huisman, A.  E. , Zhang, C.  Y. , McKay, R.  M. , Bruce, H.  L.  and Wang, Z.  2014b. 
“Genetic and phenotypic parameters for carcass and meat quality traits in commercial 
crossbred pigs.” J. Anim. Sci. 92(7): 2869-2884.  

Michael, E. N. A., and Shahidi, F. 2013. Biochemistry of foods. 3rd ed. Academic Press, St Louis, 
Missouri, U.S.A.  

Migdal, W., Wojtysiak, D., Pascial, P., Barowicz, P., Pieszka, M., Poltowicz, K., Živkovic, B. and 
Fabijan, M. 2005. “The histochemical profile of the muscle fibre in fatteners-genetic and 
non-genetic factors.” Biotechnol. Anim. Husb. 21(5-6): 161-167. 

Montaldo, H.  H.  2006.  “Genetic engineering applications in animal breeding. ”  Electron.  J. 
Biotechnol. 9(2): 158-170. 

Moon, S.  S.  2006.  “The effect of quality grade and muscle on collagen content and tenderness of 
intramuscular connective tissue and myofibrillar protein for Hanwoo beef.”  J. Anim. Sci. 
19: 1059-1064. 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4222727/


104 
 

 

Morales, J. I., Serrano, M. P., Camara, L., Berrocoso, J. D., Lopez, J. P. and Mateos, G. G. 2013. 
“Growth performance and carcass quality of immunocastrated and surgically castrated pigs 
from crossbreds from Duroc and Pietrain sires.” J. Anim. Sci. 91(8): 3955-3964. 

Morrissey, P. A., Sheehy, P. J. A., Galvin, K., Kerry, J. P. and Buckley, D. J. 1998. “Lipid stability 
in meat and meat products.” Meat Sci. 49: 73-86. 

Mottram, D.  S.  1998 .  “Flavour formation in meat and meat products:  a review. ”  Food Chem. 
62(4): 415-424.  

Muriel, M. E., Antequera, M. T., Petron, M. J., Andres, A. I. and Ruiz, J. 2005. “Stereospecific 
analysis of fresh and dry-cured muscle phospholipids from Iberian pigs.” Food Chem. 90: 
437-443. 

Otto, G., Roehe, R., Looft, H., Thoelking, L., Knap, P. W., Rothschild, M. F., Plastow, G. S., and 
Kalm, E.  2007.  “Associations of DNA markers with meat quality traits in pigs with 
emphasis on drip loss.” Meat Sci. 75(2): 185-95. 

Pena, R. N., Ros-Freixedes, R., Tor, M., and Estany, J. 2016. “Genetic marker discovery in complex 
traits: a field example on fat content and composition in pigs.” Int. J. Mol. Sci. 17: 2100. 

Permentier, L., Maenhout, D., Broekman, K. C. J. A., Deley, W., Perre, V. V., Verbeke, G. and 
Geers, R.  2 0 1 3 .  “ Comparison of growth performance, body composition, body 
conformation and meat quality between three genetic pig lines. ”  The Open Agri.  J.   7 : 
96-106.  

Pfeiffer, H.  and H.  Falkenberg.  1972. “Masse am Lenden-spiegel zur objektiven Ermittlung der 
Schlachtkorperzusammensetzung bei Schwein.” Tierzucht. 26: 466-467. 

Picard, B. , Lefaucheur L Fau -  Berri, C. , Berri C Fau -  Duclos, M.  J.  and Duclos, M.  J.  2002. 
“Muscle fibre ontogenesis in farm animal species.” Reprod. Nutr. Dev. 42: 415-431.  

Raes, K., Ansorena, D., Chow, T. T., Fievez, V., Demeyer, D. and De Smet, S. 2001. “Improving 
the fatty acid composition of the intramuscular fat of Belgian Blue double-muscled bulls.” 
Meded. Rijksuniv. Gent. Fak. Landbouwkd. Toegep. Biol. Wet. 66(4): 309-313.  

Ruusunen, M.  and Puolanne, E.  1997.  “Comparison of histochemical properties of different pig 
breeds.” Meat Sci. 45(1): 119-125. 

Ruusunen, M., and Puolanne, E. 2004. “Histochemical properties of fibre types in muscles of wild 
and domestic pigs and the effect of growth rate on muscle fibre properties. ”  Meat Sci. 
67(3): 533-539. 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/22063649


105 
 

 

Ryu, Y.  C. , Rhee, M.  S.  and Kim, B.  C.  2004. “Estimation of correlation coefficients between 
histological parameters and carcass traits of pig Longissimus Dorsi muscle. ”  Asian-
Australas. J. Anim. Sci. 17(3): 428-433. 

Ryu, Y. C.  and Kim, B.  C.  2005.  “ The relationship between muscle fiber characteristics,  
postmortem metabolic rate, and meat quality of pig longissimus dorsi muscle.” Meat Sci. 
71: 351-357. 

Simopoulos, A. P. 2008. “The importance of the omega-6/omega-3 fatty acid ratio in cardiovascular 
disease and other chronic diseases.” Exp. Biol. Med. 233: 674–688. 

Stolowski, G. D., Baird, B. E., Miller, R. K., Savell, J. W., Sams, A. R., Taylor, J. F., Sanders, J. 
O. and Smith, S. B. 2006. “Factors influencing the variation in tenderness of seven major 
beef muscles from three Angus and Brahman breed crosses.” Meat Sci. 73(3): 475-483. 

Subramaniyan, S.  A.  and Hwang, I.  2017.  “Biological differences between Hanwoo longissimus 
dorsi and semimembranosus muscles in collagen synthesis of fibroblasts.” Korean J. Food 
Sci. Anim. Resour. 37(3): 392-401. 

Suzuki, K., Shibata, T., Kadowaki, H., Abe, H. and Toyoshima, T. 2003. “Meat quality comparison 
of Berkshire, Duroc and crossbred pigs sired by Berkshire and Duroc.” Meat Sci. 64(1): 
35-42.  

Thibier, M. and Nibart, M. 1995. “The sexing of bovine embryos.” Theriogenology. 43: 71-80. 
Tikk, M., Tikk, K., Tørngren, M. A., Meinert, L., Aaslyng, M. D., Karlsson, A. H. and Andersen, 

H. J. 2006. “Development of inosine monophosphate and its degradation products during 
aging of pork of different qualities in relation to basic taste and retronasal flavor perception 
of the meat.” J. Agri. Food Chem. 54(20): 7769-7777.  

Toniolo, L. , Maccatrozzo L Fau -  Patruno, M. , Patruno M Fau -  Caliaro, F. , Caliaro F Fau - 
Mascarello, F., Mascarello F Fau - Reggiani, C. and Reggiani, C. 2005. “Expression of 
eight distinct MHC isoforms in bovine striated muscles:  evidence for MHC- 2B presence 
only in extraocular muscles.” J. Exp. Biol. 208(Pt22): 4243-4253.  

Torrescano, G., Sánchez-Escalante, A., Giménez, B., Roncalés, P. and Beltrán, J. A. 2003. “Shear 
values of raw samples of 14 bovine muscles and their relation to muscle collagen 
characteristics.” Meat Sci. 64: 85-91. 

Tuma, H.  J. , Venable, J.  H. , Wuthier, P.  R.  and Henrickson, R.  L.  1962.  “Relationship of fiber 
diameter to tenderness and meatiness as influenced by Bovine age.” J. Anim. Sci. 21: 33-36. 



106 
 

 

Tuz, R. Koczanowski, J., Klocek, C. and Migdal, W. 2004. “Influence of the fattener’ sex on the 
carcass traits and fatty acid composition in loin.” Pol. J. Food Nutr. Sci. 13/54(2): 191-
194. 

UK Statutory Instruments. 1998. Pig carcase (grading) regulations, 1988. [Online]. Available: 
http://www.irishstatutebook.ie/ eli/1988/si/365/made/en/print 2016). 

Urban, T. , Kuciel, J.  and Mikolášová, R.  2002.  “Polymorphism of genes encoding for ryanodine 
receptor, growth hormone, leptin and MYC protooncogene protein and meat production in 
Duroc pigs.” Czech J. Anim. Sci. 47:411-417. 

USDA.  1985.  “United States standards for grades of pork carcasses. ”  [On l ine ] .  Ava i l ab l e : 
https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/Pork_Standard%5B1%5D.pdf. 

Utrilla, M.  C. , Soriano, A.  and Ruiz, A.  G.  2010.  “Quality attributes of pork loin with different 
levels of marbling from Duroc and Iberian cross.” J. Food. Qual. 33: 802-820. 

Warner, R. D., Kauffman, R. G. and Greaser, M. L. 1997. “Muscle protein changes post mortem 
in relation to pork quality traits.” Meat Sci. 45: 339-352. 

Warriss, P.  D. , and Brown, S.  N.  1987 .  “The relationships between initial pH, reflectance and 
exudation in pig muscle.” Meat Sci. 20(1): 65-74.  

Welch, G. R. and Johnson, L. A. 1999. “Sex preselection: Laboratory validation of the sperm sex 
ratio of flow sorted X-  and Y- sperm by sort reanalysis for DNA. ”  Theriogenology.  52: 
1343-1352. 

Weston, R.  A. , Rogers, W.  R.  and Althen, G.  T.  2002 .  “Review:  the role of collagen in meat 
tenderness.” Prof. Anim. Sci. 18(2): 107–111.  

Wheeler, T.  L. , Shackelford Sd Fau -  Koohmaraie, M.  and Koohmaraie, M.  2002a.  “Technical 
note: sampling methodology for relating sarcomere length, collagen concentration, and the 
extent of postmortem proteolysis to beef and pork longissimus tenderness.” J. Anim. Sci. 
80(4): 982-987.  

Wheeler, T.  L. , Shackelford, S.  D.  and Koohmaraie, M.  2002b.  “Technical note:  Sampling 
methodology for relating sarcomere length, collagen concentration, and the extent of 
postmortem proteolysis to beef and pork longissimus tenderness.” J.  Anim.  Sci.  80(4): 
982-987.  

Wheeler, T. L., Shackelford, S. D., Johnson, L. P., Miller, M. F., Miller, R. K. and Koohmaraie, 
M.  1997 .  “A comparison of Warner-Bratzler shear force assessment within and among 
institutions.” J. Anim. Sci. 75(9): 2423-2432.  



107 
 

 

Whittemore, C.  T.  and Kyriazakis, I.  2 0 0 8 .  Whittemore's Science and Practice of Pig 
Production. Wiley. 

Wilson, E. R. and Johnson, R. K. 1981. “Comparison of three-breed and backcross swine for litter 
productivity and postweaning performance.” J. Anim. Sci. 52(1): 18-25.  

Wimmers, K., Ngu, N. T., Jennen, D. G., Tesfaye, D., Murani, E., Schellander, K. and Ponsuksili, 
S. 2008. “Relationship between myosin heavy chain isoform expression and muscling in 
several diverse pig breeds.” J. Anim. Sci. 86(4): 795-803.  

Wood, J. D., Brown, S. N., Nute, G. R., Whittington, F. M., Perry, A. M., Johnson, S. P. and Enser, 
M.  1996.  “Effect of breed, feed level and conditioning time on the tenderness of pork. ” 
Meat Sci. 44: 105-112. 

Wood, J.  D. , Nute, G.  R. , Richardson, R.  I. , Whittington, F.  M. , Southwood, O. , Plastow, G. , 
Mansbridge, R., da Costa, N. and Chang, K. C. 2004. “Effects of breed, diet and muscle 
on fat deposition and eating quality in pigs.” Meat Sci. 67(4): 651-667.  

Wyatt, N. D. 2004. "Genetic improvement of meat quality traits in pigs." Retrospective Theses and 
Dissertations. 1113. Iowa State University. 

Zak, G. , Pieszka, M.  and Migdal, W.  2014.  “Level of fatty acids, selected quality traits of 
longissimus dorsi and semimembranosus muscles and their relationship with fattening and 
slaughter performance in Polish Landrace pigs.” Ann. Anim. Sci. 14(2): 417-427. 

Zhang, S., Knight, T. J., Stalder, K. J., Goodwin, R. N., Lonergan, S. M. and Beitz, D. C. 2008. 
“Effects of breed, sex and halothane genotype on fatty acid composition of triacylglycerols 
and phospholipids in pork longissimus muscle.” J. Anim. Breed. Genet. 126: 259-268. 

Zhang, W., Kuhlers, D. L. and Rempel, W. E. 1992. “Halothane gene and swine performance.” J. 
Anim. Sci. 70: 1307-1313. 

 

 



 
 

 

 
  

 

 
 

 

 
 

    

 
 

sired by Pakchong 5 or Duroc boar. Asian-Australas J Anim Sci. 32(4):585-591.
 019. Carcass characteristics and meat quality of  purebred Pakchong 5 and crossbred pigs 2

Lertpatarakomol, R., Chaosap, C., Chaweewan, K., Sitthigripong, R., and Limsupavanich, R.5)
Science and Technology (ICoMST 2017), 13-18 August 2017, Cork, Ireland.
Pakchong 5 Boar and Duroc Boar. In proceeding of the 63rd International Congress of Meat 
Chaweewan,  K. 2017. Consumer  Acceptability  of  pork  loin  from  Crossbred  Pigs  sired  by 
Lertpatarakomol,  R. ,  Sitthigripong,  R. ,  Limsupavanich,  R. ,  Noidad,  S. ,  Chaosap,  C. ,  and 4)
(AAAP 2016), 22-25 August 2016, Fukuoka, Japan.
17th Asian-Australasian Association of Animal Production Societies Animal Science Congress 
Pakchong 5 Boar and Commercial Boars on Consumer Acceptability. In proceeding of The
Limsupavanich,  R. 2016. The  Comparison  of  Crossbred  Fattening  Pigs Derived  from 
Sitthigripong,  R. Noidad,  S. ,  Chaweewan,  K. ,  Lertpatarakomol,  R. ,  Chaosap,  C. , and 3)
Bangkok, Thailand.
International Congress of Meat Science and Technology (ICoMST 2016), 14-19 August 2016, 

108

https://www.ajas.info/articles/search_result.php?term=author&f_name=Rachakris&l_name=Lertpatarakomol
http://orcid.org/0000-0002-0805-1764
http://orcid.org/0000-0002-0805-1764
https://www.ajas.info/articles/search_result.php?term=author&f_name=Kamon&l_name=Chaweewan
https://www.ajas.info/articles/search_result.php?term=author&f_name=Ronachai&l_name=Sitthigripong
https://www.ajas.info/articles/search_result.php?term=author&f_name=Rutcharin&l_name=Limsupavanich
https://www.ajas.info/articles/archive.php


110 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
 



 
 

 

ตารางผนวกที่ 1 ปริมาณกรดไขมนั (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ในกลา้มเน้ือสนันอกของสุกรขนุ 
กรดไขมนั 

(mg/100 g) 

 

พนัธ์ุ1 
 

เพศ 

P5 
(n=10) 

CP5 
(n=10) 

CD 
(n=10) 

 
เมยี 

(n=15) 
ผู้ตอน 
(n=15) 

capric acid (C10:0) 0.90 1.01 1.06  0.87 1.11 
lauric acid (C12:0) 0.61 0.72 0.86  0.65 0.81 
myristic acid (C14:0) 8.27 10.32 11.61  8.77 11.37 
palmitic acid (C16:0) 162.88 173.27 201.31  164.30 194.01 
stearic acid (C18:0) 83.28 83.05 94.79  79.86 94.22 
oleic acid (C18:1 n-9) 243.98 263.56 254.61  251.35 256.75 
linoleic acid (C18:2 n-6) 61.67 54.00 63.88  58.88 60.82 
-linolenic acid (C18:3 n-6) 1.36 1.22 1.38  1.56 1.09 
gondoic acid (C20:1) 10.00 11.23 12.28  11.79 10.55 
ecosadienoic acid (C20:2) 2.18 1.98 2.29  2.18 2.12 
dihomo--linolenic acid (C20:3 n-6) 3.37 2.95 3.34  3.17 3.27 
arachidonic acid (C20:4 n-6) 11.04 9.53 10.58  10.48 10.28 
eicosapentaenoic acid (C20:5 n-3) 2.89 3.07 2.66  2.96 2.78 
docosahexaenoic acid (C22:6 n-3) 4.97 3.59 4.27  4.28 4.28 
Saturated fatty acids (SFA) 258.91 271.50 313.34  256.91 305.59 
Unsaturated fatty acids (UFA) 362.73 377.60 380.39  368.82 378.32 
Monounsaturated fatty acids (MUFA) 275.25 301.25 291.99  285.30 293.69 
Polyunsaturated fatty acids (PUFA) 87.48 76.35 88.40  83.51 84.63 

1P5 = สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5, CD = สุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 
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ตารางผนวกที่ 2 ปริมาณกรดไขมนั (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ในกลา้มเน้ือพบัในของสุกรขนุ 
กรดไขมนั 

(mg/100 g) 

 

พนัธ์ุ1 
 

เพศ 

P5 
(n=10) 

CP5 
(n=10) 

CD 
(n=10) 

 
เมยี 

(n=15) 
ผู้ตอน 
(n=15) 

capric acid (C10:0) 0.98 0.92 1.18  0.96 1.10 
lauric acid (C12:0) 0.52 0.80 0.62  0.70 0.58 
myristic acid (C14:0) 6.44 6.44 5.48  6.72 5.50 
palmitic acid (C16:0) 100.20 118.10 115.58  110.32 112.26 
stearic acid (C18:0) 59.38 69.84 70.70  64.90 68.38 
oleic acid (C18:1 n-9) 283.44 311.12 301.88  300.48 297.14 
linoleic acid (C18:2 n-6) 43.12 47.42 50.68  47.08 47.06 
-linolenic acid (C18:3 n-6) 1.14 1.36 1.24  1.32 1.16 
gondoic acid (C20:1) 1.16 1.96 2.56  2.32 1.46 
ecosadienoic acid (C20:2) 0.80 1.38 1.36  1.04 1.32 
dihomo--linolenic acid (C20:3 n-6) 1.82 2.28 2.28  2.76 1.50 
arachidonic acid (C20:4 n-6) 9.10 13.40 12.20  12.80 10.32 
eicosapentaenoic acid (C20:5 n-3) 1.84 1.60 2.08  1.82 1.86 
docosahexaenoic acid (C22:6 n-3) 3.10 3.42 3.98  3.86 3.16 
Saturated fatty acids (SFA) 167.46 196.08 193.56  183.62 187.78 
Unsaturated fatty acids (UFA) 357.44 411.02 399.02  392.60 385.72 
Monounsaturated fatty acids (MUFA) 296.50 340.16 325.20  321.92 319.32 
Polyunsaturated fatty acids (PUFA) 60.94 70.86 73.80  70.68 66.40 

1P5 = สุกรขนุพนัธ์ุแทป้ากช่อง 5, CP5 = สุกรขนุลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุปากช่อง 5, CD = สุกรขนุ
ลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพอ่สุกรพนัธ์ุดูร็อค 
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