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Executive Summary 
โครงการ “คุณภาพเน้ือและคุณภาพการบริโภคของสุกรขุน 

ที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุป์ากช่อง 5” 
 
สุกรพันธุ์ปากช่อง 5 เป็นสุกรที่เกิดจากการรวมพันธุกรรมที่เป็นข้อเด่นของสุกรพันธุ์ดูร็อคและสุกร

พันธุ์เปียแตรงเพื่อพัฒนาเป็นพ่อพันธุ์สุดท้าย (Terminal sire) ในการผลิตสุกรขุนที่โตเร็ว ให้ปริมาณเนื้อแดง
มาก สุกรพ่อพันธุ์ปากช่อง 5 มีความสามารถในการถ่ายทอดลักษณะทางเศรษฐกิจเหล่านี้ไปยังสุกรขุนได้อย่าง
สม่ าเสมอ เมื่อเกษตรกรน าไปใช้ประโยชน์ท าให้ลดต้นทุนและเพิ่มผลก าไรให้แก่เกษตรกร แต่ยังขาดผลการ
ศึกษาวิจัยในด้านคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อ ซ่ึงในปัจจุบันพฤติกรรมผู้บริโภคมีการปรับเปล่ียน มีความ
ต้องการบริโภคเนื้อสัตว์ที่มีคุณภาพมากขึ้น การศึกษาวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์จะน าไปสู่การวิจัยที่
เช่ือมโยงถึงผู้บริโภค น าไปใช้ในการส่งเสริมและกระจายพันธุ์ เพื่อผลิตสุกรที่มีคุณภาพส าหรับผู้บริโภค ในการ
วิจัยคร้ังนี้จึงได้ท าการศึกษาคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพการบริโภคของสุกรขุนที่เกิดจากพ่อสุกร
พันธุ์ปากช่อง 5 ด าเนินการทดลองโดยเปรียบเทียบคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพการบริโภคระหว่าง
สุกรปากช่อง 5 พันธุ์แท้ สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสาย
ที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค และท าการเปรียบเทียบสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 
และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรจากบริษัทเอกชนในเชิงการค้า ใช้เทคนิควิธีการศึกษาโดยการ
ทดสอบสมรรถนะการผลิตจากการขุน และการศึกษาด้านวิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์ 

การศึกษาพบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อพันธุ์ปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นต์ซาก ช้ินส่วนที่ได้
จากการตัดแต่งไม่แตกต่างจากสุกรปากช่อง 5 พันธุ์แท้และสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ดูร็อค มีเปอร์เซ็นต์เนื้อ
แดง สะโพก ความหนาไขมันสันหลัง ใกล้เคียงกับสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ดูร็อค แต่มีพื้นที่หน้าตัดเนื้อสันที่
ใหญ่กว่า และค่าดัชนี LSQ สูงกว่า นอกจากนี้สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อพันธุ์ปากช่อง 5 จะมีไขมัน
สูงกว่าสุกรปากช่อง 5 พันธุ์แท้ ในขณะที่องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อสุกรไม่มีความแตกต่างกัน เช่นเดียวกับ
ลักษณะทางกายภาพ ยกเว้นขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อของสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อพันธุ์ปากช่อง 5 มี
ขนาดใหญ่กว่าสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ดูร็อค  สุกรพันธุ์แท้ปากช่อง 5 มีปริมาณการแสดงออกของยีน fast 
MHC IIx มากที่สุด ในขณะที่สุกรลูกผสมที่เกิดจากพ่อพันธุ์ปากช่อง 5 และ พ่อพันธุ์ดูร็อคมีปริมาณการ
แสดงออกของยีนที่เป็น fastest MHC IIb มากที่สุด การศึกษาลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
กล้ามเนื้อสันนอกพบว่าพันธุ์และเพศมีอิทธิพลร่วมต่อความนุ่มของเนื้อสุกรขุน แต่ไม่มีอิทธิพลต่อคุณภาพด้าน
ความฉ่ าน้ า กล่ินรสหมู หรือกล่ินรสไม่พึงประสงค์ โดยสุกรปากช่อง 5 พันธุ์แท้เนื้อมีความนุ่มน้อยที่สุด ในขณะ
ที่สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อพันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ดูร็อคมีความนุ่มใกล้เคียง
กัน ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบกล่ินรสของสุกรเพศเมียมากกว่าเพศผู้ 

การเปรียบเทียบสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ปากช่อง 5 กับพ่อพันธุ์สุดท้ายในทางการค้า 2 บริษัท พบว่า
สุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นต์เนื้อแดง พื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน และค่าดัชนี LSQ ไม่แตกต่าง
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จากสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ทางการค้า ในขณะที่มีเปอร์เซ็นต์เนื้อแดงอยู่ระหว่างสุกรขุนที่เกิด จากพ่อ
พันธุ์ทางการค้าท้ังสองบริษัท ในส่วนของลักษณะทางกายภาพของเนื้อของสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ปากช่อง 5 
มีสีแดง (a* ต่ ากว่า) ต่ ากว่าสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ทางการค้าบริษัทที่สองอย่างชัดเจน แต่มีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อส้ันกว่าสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ทางการค้าทั้งสองบริษัทซ่ึงส่งผลถึงค่าการสูญเสีย
น้ าระหว่างการปรุงสุก (cooking loss) ที่ต่ ากว่าด้วย ในขณะที่ค่าแรงตัดผ่านของเนื้อไม่แตกต่างกัน ในส่วน
อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสุกรขุนลูกผสมสามสายทั้ง 3 กลุ่มพบว่าพันธุ์ของ
สุกรมีอิทธิพลต่อความนุ่มแต่ไม่มีอิทธิพลต่อความฉ่ าน้ า กล่ินรสหมู หรือกล่ินรสไม่พึงประสงค์ ซ่ึงสุกรขุนที่เกิด
จากพ่อพันธุ์ปากช่อง 5 เนื้อมีความนุ่มมากที่สุด โดยใกล้เคียงกับสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ทางการค้าบริษัทที่ 2 
แต่นุ่มกว่าบริษัทที่ 1 ซ่ึงในส่วนของกล่ินรส และความชอบโดยรวมพบว่าผู้บริโภคชอบเนื้อสุกรขุนเพศเมียที่เกิด
จากพ่อพันธุ์ปากช่อง 5  

จากผลการศึกษาสามารถสรุปได้ว่า สุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ปากช่อง 5 มีคุณสมบัติในด้านคุณภาพ
เนื้อ คุณภาพซาก และคุณภาพการบริโภค ใกล้เคียงกับสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ทางการค้า หรือพ่อพันธุ์จาก
บริษัทเอกชน แม้จะไม่ได้มีคุณสมบัติดีกว่า แต่เมื่อเปรียบเทียบกับพ่อพันธุ์ทางการค้าผู้บริโภคให้การยอมรับ
สุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ปากช่อง 5 มากกว่า การน าสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 ส่งเสริมให้แก่เกษตรกรใช้เป็นพ่อ
พันธุ์สุดท้ายในกระบวนการผลิตสุกรขุน ควรท าการศึกษาวิจัยเพิ่มเติมในด้านการยอมรับของเกษตรกรต่อการ
ให้ผลผลิต การยอมรับของผู้บริโภคในระดับท้องถิ่นต่อคุณภาพเนื้อ และคุณภาพการบริโภค เพื่อให้เกษตรกร
ได้มีโอกาสเข้าถึงสุกรพันธุกรรมที่ดี และได้สุกรขุนที่มีคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อใกล้เคียงกับสุกรพ่อ
พันธุ์ทางการค้าของเอกชน 

แนวทางการพัฒนาสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 เพื่อให้เกิดความเหมาะสมในการน ามาใช้เป็นพ่อพันธุ์สุดท้าย
ในการผลิตสุกรขุนลูกผสมสามสาย ควรเน้นการปรับปรุงพันธุ์ให้มีปริมาณเนื้อแดงเพิ่มขึ้นและไขมันในซาก
ลดลง หรือการก าหนดน้ าหนักส้ินสุดระยะการขุนที่เหมาะสมให้มีสัดส่วนของเนื้อแดงต่อไขมัน (lean to fat 
ratio) ที่สูง หรือการปรับปรุงสูตรอาหารเพื่อลดปริมาณไขมันและเพิ่มปริมาณเนื้อแดงในช่วงระยะสุดท้ายของ
การขุน 
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 คณะผู้วิจัยขอขอบคุณส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ที่สนับสนุนทุนวิจัยเป็นจ านวนเงิน 
1,139,020 บาท (หนึ่งล้านหนึ่งแสนสามหมื่นเก้าพันยี่สิบบาทถ้วน) และ รศ.ดร.จุฑารัตน์ เศรษฐกุล ผู้ประสานงาน
ชุดโครงการนี้ที่ช่วยประสานงานเป็นอย่างดีและให้ค าแนะน าที่มีคุณค่ายิ่ง ขอขอบคุณศูนย์วิจัยและบ ารุงพันธุ์
สัตว์นครราชสีมา อ.ปากช่อง จ.นครราชสีมา วสันต์ฟาร์ม อ.สูงเนิน จ.นครราชสีมา บริษัท DK Interfoods   
อ.โชคชัย จ.นครราชสีมา ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีอาหารสัตว์ ภาควิชาครุศาสตร์เกษตร คณะครุศาสตร์
อุตสาหกรรม และห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์ ศูนย์เครือข่ายการวิจัยเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ ภาควิชา
เทคโนโลยีการผลิตสัตว์และประมง สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง กรุงเทพมหานคร 
ที่ได้อนุญาตให้คณะผู้วิจัยได้เข้าด าเนินการวิจัยในคร้ังนี้ ขอขอบคุณผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทุกคนที่เอื้อเฟื้อและช่วย
อ านวยความสะดวกในการเก็บข้อมูล รวมถึงขอขอบคุณเจ้าหน้าที่และนักศึกษาทุกท่านที่ได้ช่วยงานวิจัยคร้ังนี้
ส าเร็จลุล่วงได้ด้วยดี 
 คณะผู้วิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่ารายงานฉบับนี้จะเป็นประโยชน์ต่อองค์กร หน่วยงานผู้ประกอบการ 
เกษตรกรผู้เล้ียงสุกร ตลอดจนนักวิชาการที่สนใจในการน าผลจากการวิจัยคร้ังนี้ไปใช้ประโยชน์ต่อไป 
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สุกรพันธุ์ปากช่อง 5 เป็นสุกรที่วิจัยพัฒนาเพื่อใช้เป็นพ่อพันธุ์สุดท้าย เกิดจากการรวมพันธุกรรมของ
สุกรพันธุ์ดูร็อคและสุกรพันธุ์เปียแตรง เพื่อผลิตสุกรขุนที่โตเร็ว ให้เนื้อแดงมาก แต่ยังขาดผลการศึกษาวิจัยใน
ด้านคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพการบริโภค ในการวิจัยคร้ังนี้จึงได้ศึกษาคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ 
และคุณภาพการบริโภคของสุกรขุนที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 โดยเปรียบเทียบสุกรปากช่อง 5 พันธุ์แท้ 
(P5) กับสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) และสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ดูร็อค (CD) กลุ่มละ 16 ตัว 
เพศผู้ตอน 8 ตัว และเพศเมีย 8 ตัว และเปรียบเทียบสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) กับสุกรขุนที่
เกิดจากพ่อพันธุ์เอกชน 2 บริษัท (CB1 และ CB2) กลุ่มละ 16 ตัว เพศผู้ 8 ตัว และเพศเมีย 8 ตัว ศึกษาด้วย
การทดสอบสมรรถนะการขุน และศึกษาด้านวิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์ วิเคราะห์ข้อมูลผลการทดลองโดย General 
linear model (GLM) และ Analysis of variance (ANOVA) ผลการศึกษาพบว่า CP5 มีเปอร์เซ็นต์ซาก 
ช้ินส่วนที่ได้จากการตัดแต่งส่วนใหญ่ไม่แตกต่างจาก P5 และ CD ขณะที่เปอร์เซ็นต์เนื้อแดง สะโพก ความหนา
ไขมันสันหลัง มีปริมาณใกล้เคียงกับ CD แต่มีพื้นที่หน้าตัดเนื้อสันที่ใหญ่กว่า และค่าดัชนีสัดส่วนความหนา
ไขมันสันหลังต่อความกว้างของกล้ามเนื้อสันนอก (LSQ) สูงกว่า (P<0.05) สุกรกลุ่ม CP5 จะมีไขมันสูงกว่า P5 
ในขณะที่องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อสุกรไม่มีความแตกต่างกัน เช่นเดียวกับลักษณะทางกายภาพ ยกเว้น
ขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อของ CP5 มีขนาดใหญ่กว่า CD ในขณะที่ปริมาณการแสดงออกของยีนในกลุ่ม P5 มี
ปริมาณการแสดงออกของยีน fast MHC IIx มากที่สุด (P < 0.05) ในขณะที่ CP5 และ CD มีปริมาณการ
แสดงออกของยีนที่เป็น fastest MHC IIb มากที่สุด (P < 0.05) การศึกษาลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของกล้ามเนื้อสันนอกพบว่าพันธุ์และเพศมีอิทธิพลร่วมต่อความนุ่มของเนื้อสุกรขุน (P<0.05) แต่ไม่มีอิทธิพล
ต่อคุณภาพด้านความฉ่ าน้ า กล่ินรสหมู หรือกล่ินรสไม่พึงประสงค์ ในผู้ประเมินกึ่งฝึกฝน พบว่าเนื้อสุกร P5 มี
ความนุ่มน้อยกว่า (P<0.05) ในขณะที่ CP5 และ CD มีความนุ่มไม่ต่างกัน ผู้บริโภคชอบเนื้อของสุกรเพศเมีย
มากกว่าเพศผู้ตอน ในส่วนของผู้บริโภคทั่วไปให้เนื้อสุกร CD มีความนุ่มมากกว่า (P<0.05) P5 และ CP5 และ
ให้ความชอบโดยรวมของเนื้อ CD มากกว่า (P<0.05) P5 และมีความชอบเนื้อสุกรเพศเมียมากกว่าเพศผู้ตอน  

การเปรียบเทียบ CP5 CB1 และ CB2 พบว่า CP5 มีเปอร์เซ็นต์เนื้อแดง พื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน และค่า
ดัชนี LSQ ไม่แตกต่างจากสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์เอกชน CP5 มีค่า a* ของเนื้อ (redness) ต่ ากว่าสุกรขุนที่
เกิดจาก CB1 (P<0.05) แต่มีขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อเล็กกว่า CB1 และ CB2 และมีค่าการสูญเสียน้ าระหว่าง
การปรุงสุก (cooking loss) ต่ ากว่า (P<0.05) ในขณะที่ค่าแรงตัดผ่านของเนื้อไม่แตกต่างกัน พันธุ์ของสุกรขุน
มีอิทธิพลต่อความนุ่ม (P<0.05) แต่ไม่มีอิทธิพลต่อความฉ่ าน้ า กล่ินรสหมู หรือกล่ินรสไม่พึงประสงค์ ซ่ึงเนื้อ
ของ CP5 มีความนุ่มมากที่ สุด ใกล้เคียงกับ CB2 แต่นุ่มกว่า CB1 (P<0.05) ผู้บริโภคชอบกล่ินรส และมี
ความชอบโดยรวมต่อเนื้อสุกรขุนเพศเมียมากกว่าเพศผู้ตอน จากการศึกษาสรุปได้ว่า CP5 มีคุณสมบัติด้าน
คุณภาพเนื้อ คุณภาพซาก และคุณภาพการบริโภค ใกล้เคียงกับสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์เอกชน ดังนั้นจึงควรมี
การส่งเสริมสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 ไปสู่เกษตรกรเพื่อใช้เป็นพ่อพันธุ์สุดท้ายในการผลิตสุกรขุน 
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Abstract 
 

Pakchong 5 swine is a synthetic terminal boar that was established from genetic 
combination of Duroc and Pietrain pigs. The development of Pakchong 5 was targeted to 
produce high growth rate and leaner fattening pigs. However, its carcass quality, meat quality 
and eating quality have not been investigated. It is, therefore, the purpose of this study to 
examine carcass quality, meat quality and eating quality of Pakchong 5-derived fattening pigs 
(CP5). This study was divided into 2 experiments. Experiment 1 compared Pakchong 5 pure 
line (P5), Pakchong 5-derived fattening pig (CP5), and Duroc-derived fattening pig (CD), 
consisting of 16 pigs in each group (8 castrated males and 8 females). Experiment 2 
compared CP5 with two commercial terminal boar-derived fattening pigs (CB1 and CB2), 
consisting of 16 pigs in each group (8 males and 8 females). The experimental data were 
collected from fattening trials and meat science study. The collected data were analyzed 
using General linear model (GLM) and Analysis of variance (ANOVA). Results indicated that 
carcass percentages and most parts obtained from carcass dressing were not significantly 
different among P5, CP5 and CD. Lean percentage, ham percentage and back fat thickness of 
CP5 were similar to CD. However, the loin eye area and Lenden-speck quotient (LSQ) index 
of CP5 were higher than CD (P<0.05). The fat content of CP5 was higher than P5 (P<0.05). 
Chemical composition and physical characteristics of Longissimus dorsI (LD) muscles were 
not significantly different among treatments. Muscle fiber diameters of CP5 were larger than 
CD (P<0.05). P5 had higher (P<0.05) relative percentages of fast Myosin heavy chain type IIx 
(MHC IIx) expression but had lower (P<0.05) relative percentages of fastest Myosin heavy 
chain type IIb (MHC IIb) expression than CP5 and CD. Sensory evaluation of LD by semi-
trained panelists showed the combined effects of breed and sex on tenderness (P<0.05), but 
had no significant (P>0.05) effects on juiciness, pork flavor and off-flavor. CP5 and CD was 
similarly tender (P>0.05), but they were more tender than P5 (P<0.05). For consumer 
evaluation, CD was (P<0.05) tender than P5 and CP5, while CD was rated higher (P<0.05) 
than P5 for over liking. The consumers preferred pork flavor of female fattening pigs.  

In experiment 2, lean percentage, lion eye area and LSQ index were not significantly 
different among CP5, CB1 and CB2. CP5 was less (P<0.05) red compared to CB1. Muscle fiber 
diameters of CP5 were smaller than CB1 and CB2 (P<0.05) and similar trend was found in 
cooking loss (P<0.05). There was no difference (P>0.05) in Warner-Bratzler shear force 
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(WBSF).  Breeds of fattening pigs affected tenderness (P<0.05), but not juiciness, pork flavor 
and off-flavor. CP5 and CB2 were tender than CB1 (P<0.05). Most consumers preferred the 
flavor of female and gave higher overall liking scores than male. In conclusion, the carcass 
quality, meat quality and eating quality of CP5 were not significantly different from the 
commercial terminal boars. Pakchong 5 terminal boar should be distributed to the farmers 
to be used as a terminal sire for fattening pig production. 
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บทที่ 1 
บทน า 

 

1.1 ปัญหาและความส าคัญของปัญหา 
 สุกรพันธุ์ปากช่อง 5 เป็นสุกรที่ถูกพัฒนาขึ้นเพื่อใช้เป็นพ่อพันธุ์สุดท้าย (terminal boar) ในการผลิต
สุกรขุนลูกผสม เกิดจากการรวมพันธุกรรมที่เป็นข้อเด่นของสุกรพันธุ์ดีสองพันธุ์ คือ สุกรพันธุ์ดูร็อคที่มี
พันธุกรรมที่โตเร็ว คุณภาพเนื้อดี และสุกรพันธุ์เปียแตรงที่มีพันธุกรรมเด่นในด้านปริมาณเนื้อแดง โดยมีสัดส่วน
พันธุกรรมของสุกรพันธุ์ดูร็อคร้อยละ 62.5 และสุกรพันธุ์เปียแตรงร้อยละ 37.5 สุกรพันธุ์ปากช่อง 5 เป็นสุกร
สายพ่อพันธุ์สุดท้ายที่โตเร็ว ให้ปริมาณเนื้อแดงมาก ไขมันสันหลังบาง ซ่ึงลักษณะทางเศรษฐกิจเหล่านี้ได้มา
จากการก าหนดเป้าหมายในการพัฒนาพันธุ์ การคัดเลือกและการพัฒนาพันธุ์อย่างต่อเนื่อง พ่อสุกรพันธุ์ปาก
ช่อง 5 มีความเหมาะสมที่จะน าไปใช้ผสมกับแม่สุกรลูกผสมสองสายพันธุ์เพื่อผลิตสุกรขุน ท าให้ได้สุกรที่โตเร็ว 
ให้เนื้อแดงมาก แข็งแรง เล้ียงง่าย สุกรพ่อพันธุ์สุดท้ายปากช่อง 5 มีความสามารถในการถ่ายทอดลักษณะทาง
เศรษฐกิจเหล่านี้ไปยังสุกรขุนได้อย่างสม่ าเสมอ สืบเนื่องมาจากการพัฒนาพันธุ์ด้วยการผสมพันธุ์ภายในรุ่น 
(Inter se mating) และคัดเลือกลักษณะทางเศรษฐกิจตามเป้าหมายในการพัฒนาพันธุ์อย่างเข้มข้นสม่ าเสมอ
ถึง 5 ช่ัวอายุ สุกรพันธุ์ปากช่อง 5 ที่พัฒนาพันธุ์แล้วได้น าไปส่งเสริมแก่เกษตรกรผู้เล้ียงสุกรเพื่อใช้ผลิตสุกรขุน 
ได้รับการตอบรับจากเกษตรกรผู้เล้ียงสุกรในวงกว้าง ในการพัฒนาสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 ใช้ระยะเวลาในการ
ด าเนินการวิจัยรวม 7 ปี ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2549 ถึง 2555 
 การพัฒนาสายพันธุ์ของสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 มีเป้าหมายในด้านการเจริญเติบโตและปริมาณเนื้อแดง 
โดยเน้นในด้านประสิทธิภาพการผลิตเพื่อลดต้นทุนและเพิ่มผลก าไรให้แก่เกษตรกร แต่ยังขาดผลการศึกษาวิจัย
ในด้านคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อ ซ่ึงในปัจจุบันพฤติกรรมผู้บริโภคมีการปรับเปล่ียน มีความต้องการบริโภค
เนื้อสัตว์ที่มีคุณภาพ (quality meat) เพิ่มมากขึ้น โดยเฉพาะเนื้อที่มีความอร่อยน่ารับประทาน (palatability) 
หรือมีคุณภาพทางการบริโภค (eating quality) ดังนั้นการศึกษาวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์ (meat 
science) เช่น ความนุ่มของเนื้อจากการวัดด้วยค่าแรงตัดผ่าน ลักษณะของเส้นใยกล้ามเนื้อ คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสที่ประเมินโดยผู้บริโภค จะท าให้ได้รายละเอียดเพิ่มเติมในส่วนของคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ 
ตลอดจนคุณภาพการบริโภค น าไปสู่การศึกษาวิจัยที่เช่ือมโยงถึงผู้บริโภค ผลการศึกษาสามารถน าไปใช้ในการ
ส่งเสริม กระจายพันธุ์ น าสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 ไปส่งเสริมให้แก่เกษตรกรผู้เล้ียงสุกรเพื่อผลผลิตสุกรที่มีคุณภาพ
ส าหรับผู้บริโภคต่อไป นอกจากนี้ยังเป็นการเตรียมความพร้อมด้านพันธุกรรมสุกรเพื่อสนับสนุนความต้องการ
ของผู้บริโภคท่ีเปล่ียนไป ตลอดจนลดการน าเข้าสุกรจากต่างประเทศ 
 เกษตรกรผู้เล้ียงสุกรในประเทศไทยแบ่งออกเป็น เกษตรกรรายย่อย ฟาร์มขนาดเล็ก ฟาร์มขนาดกลาง 
และฟาร์มขนาดใหญ่ซ่ึงเล้ียงแบบอุตสาหกรรม โดยจากสถิติของกรมปศุสัตว์ในปี พ.ศ. 2555 พบว่าเกษตรกรผู้
เล้ียงสุกรเป็นเกษตรกรรายย่อยถึงร้อยละ 95 ฟาร์มขนาดเล็กร้อยละ 3.58 ฟาร์มขนาดกลางร้อยละ 0.53 และ
ฟาร์มขนาดใหญ่ร้อยละ 0.07 โดยคิดเป็นจ านวนรายเกษตรกรเท่ากับ 108,431 4,058 596 และ 85 ราย 
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ตามล าดับ ซ่ึงจะเห็นว่าเกษตรกรส่วนใหญ่ยังเป็นเกษตรกรรายย่อยที่เล้ียงสุกรน้อยกว่า 50 ตัว เกษตรกรราย
ย่อยเหล่านี้เป็นเกษตรกรเป้าหมายที่จะน าสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 ไปใช้ประโยชน์ เกษตรกรรายย่อยเป็นเกษตรกร
ที่ไม่มีอ านาจต่อรองและไม่สามารถเข้าถึงพันธุกรรมสุกรพันธุ์ดีของเอกชนได้ การพัฒนาสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 ที่
ประกอบด้วยข้อมูลการให้ผลผลิต คุณภาพเนื้อ และคุณภาพการบริโภคจึงมีความจ าเป็นในการศึกษาอย่างมาก 
เพื่อที่จะใช้เป็นข้อมูลในเชิงวิชาการในการน าไปเผยแพร่ให้แก่เกษตรกรในวงกว้าง ซ่ึงจะเป็นการเพิ่มทางเลือก
ให้เกษตรกรสามารถเข้าถึงสุกรพันธุ์ดีที่จะช่วยเพิ่มผลผลิตได้มากขึ้น และในขณะเดียวกันยังให้ผลผลิตที่มี
คุณภาพการบริโภคที่ดีอีกด้วย อันจะส่งผลให้เกษตรกรมีรายได้เพิ่มมากขึ้นและมีคุณภาพชีวิตดีขึ้น ตลอดจน
สถานะทางเศรษฐกิจและสังคมดีขึ้น 

 
1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

เพื่อศึกษาคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ คุณภาพการบริโภคของสุกรปากช่อง 5 พันธุ์แท้ และสุกรขุน
ลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อพันธุ์สุกรทางการค้า 

 
1.3 ประโยชนที่คาดวา่จะไดรับ 

1.3.1 ทราบถึงข้อมูลทางด้านคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพการบริโภคของสุกรปากช่อง 5 
พันธุ์แท้ และสุกรขุนที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 เปรียบเทียบกับสุกรขุนที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า
ของเอกชนที่ได้รับความนิยมในการผลิตสุกรขุน 

1.3.2 น าข้อมูลที่ได้ไปประกอบเป็นชุดองค์ความรู้เพื่อให้ข้อมูลและส่งเสริมให้แก่เกษตรกรในการน าสุกร
สายพันธุ์ปากช่อง 5 ไปใช้ผลิตสุกรขุนเพื่อเพิ่มทางเลือกให้แก่เกษตรกร  

1.3.3 เพื่อให้เกษตรกรมีโอกาสในการเข้าถึงพันธุกรรมสุกรที่ดี เป็นการลดต้นทุนการผลิตและเพิ่มรายได้
ให้แก่เกษตรกร และเพื่อการกระจายพันธุ์ในวงกว้าง 
 
1.4 การด าเนินการวิจัย 

การด าเนินการวิจัยแบ่งออกเป็น 2 การทดลอง คือ การทดลองที่ 1 การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพ
ซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพการบริโภคของสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกร
พันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค และการทดลองที่ 2 การศึกษา
เปรียบเทียบคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพการบริโภคของสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกร
พันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ทางการค้า 

 
1.5 ระยะเวลาและสถานที่ในการด าเนินการวิจัย 

1.5.1 ระยะเวลาในการด าเนินการวิจัย 
18 เดือน จากเดือน กันยายน พ.ศ. 2556 ถึง มีนาคม พ.ศ. 2558 
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1.5.2 สถานที่ในการด าเนินการวิจัย 
1) ศูนย์วิจัยและบ ารุงพันธุ์สัตว์นครราชสีมา กรมปศุสัตว์ อ.ปากช่อง จ.นครราชสีมา 
2) วสันต์ฟาร์ม อ.สูงเนิน จ.นครราชสีมา 
3) บริษัท DK Interfoods อ.โชคชัย จ.นครราชสีมา 
4) ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีอาหารสัตว์ ภาควิชาครุศาสตร์เกษตร คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง กรุงเทพมหานคร 
5) ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์ ศูนย์เครือข่ายการวิจัยเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ ภาควิชา

เทคโนโลยีการผลิตสัตว์และประมง คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง     
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บทที่ 2 
การศึกษาเอกสารที่เกี่ยวข้อง 

 

2.1 สายพันธุ์สุกรที่ส าคัญ 
 ในการผลิตสุกรขุนนั้นปัจจัยที่มีความส าคัญต่อต้นทุนการผลิตและคุณภาพซาก ได้แก่ พันธุ์สุกร สุกรที่
จะน ามาเล้ียงเป็นสุกรขุนได้ดีจะต้องมีอัตราเจริญเติบโตดี ประสิทธิภาพการใช้อาหารสูง ใช้ระยะเวลาในการ
เล้ียงส้ัน และที่ส าคัญคือต้องมีคุณภาพซากดีด้วย ซ่ึงคุณภาพซากของสุกรนั้นขึ้นอยู่กับอิทธิพลของพันธุกรรม
เป็นอันดับแรก นอกจากนี้ยังขึ้นอยู่กับอาหารและการจัดการ การเล้ียงสุกรพันธุ์แท้พันธุ์ใดพันธุ์หนึ่งมีทั้งข้อดี
และข้อเสีย ดังนั้นจึงนิยมน าพันธุ์แท้มาผสมข้ามพันธุ์เพื่อท าให้ลูกสุกรที่เกิดขึ้นมีลักษณะของเฮตเตอร์โรซีส 
(heterosis) หรือไฮบริดวิกเกอร์ (hybrid vigor) หรือเรียกว่าพลังอัดแจ คือการที่ลูกสุกรมีความสามารถโดย
เฉล่ียดีกว่าสุกรในรุ่นพ่อและแม่ ดังที่การเล้ียงสุกรเชิงอุตสาหกรรมได้น ามาใช้สร้างสุกรขุนลูกผสมที่มักจะ
เรียกว่าสุกรขุนสามสายหรือสุกรสามสายเลือด ซ่ึงการสร้างสุกรสามสายนั้นมักจะใช้ลูกผสมระหว่างสุกรพันธุ์
แลนด์เรซกับพันธุ์ลาร์จไวท์เป็นสายแม่พันธุ์ที่มีสมรรถนะการผลิตสูง ให้ลูกดก เล้ียงลูกเก่ง มีความเป็นแม่ที่ดี 
หลังจากนั้นจึงน ามาผสมกับพ่อพันธุ์สุกรที่โตเร็ว ให้ปริมาณเนื้อแดงมาก เช่น สุกรพันธุ์ดูร็อค จะได้สุกรลูกผสม
สามสายพันธุ์ที่เกิดจากการรวมพันธุกรรมของสุกรพ่อพันธุ์และแม่พันธุ์เพื่อใช้เป็นสุกรขุนต่อไป พันธุ์สุกรที่
ส าคัญท่ีนิยมใช้ในการผลิตสุกรขุนลูกผสม (รณชัย, 2540) ได้แก่ 

2.1.1 พันธุ์ลาร์จไวท์ (LargeWhite) 
เป็นสุกรที่มีล าตัวสีขาว หูตั้ง (prick ears) ล าตัวยาวและลึก เป็นสุกรที่โตเร็ว มีประสิทธิภาพ

การใช้อาหารดี มีคุณสมบัติการเป็นแม่ที่ดี คือ ให้ลูกดก และเล้ียงลูกได้ดี มีขาที่แข็งแรง คุณภาพซากดี เป็น
สายพันธุ์ที่สามารถปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมได้ดี เมื่อโตเต็มที่จะให้เนื้อส่วนเบคอน (bacon) มาก นิยมใช้
เป็นพ่อแม่พันธุ์ส าหรับผลิตสุกรพันธุ์ลูกผสมสองสายเพื่อเป็นแม่พันธุ์หรือสุกรขุนส่งตลาด 

2.1.2 พันธุ์แลนด์เรซ (Landrace) 
เป็นสุกรที่มีล าตัวสีขาว หูปรก (loop ears) มีรูปร่างดี คือ มีลักษณะล าตัวที่ยาวและลึก (สุกร

พันธุ์นี้มีซ่ีโครง 16-17 คู่) ไหล่กว้าง สะโพกมีขนาดใหญ่ มีคุณสมบัติเป็นแม่พันธุ์ที่ดี ให้ลูกดก เฉล่ียให้ลูก
ประมาณ 11 ตัวต่อครอก ให้เนื้อแดงมาก แต่สายพันธุ์นี้มีแนวโน้มอาจมีขาหลังที่ไม่ค่อยแข็งแรงมากนัก
ประเทศในเขตร้อนนิยมน ามาเล้ียงเป็นแม่พันธุ์ในการผลิตสุกรพันธุ์ลูกผสมสองสายเพื่อผลิตสุกรที่มีคุณภาพ
ซากดีและมีมันระดับปานกลาง แต่ทางทวีปยุโรปนิยมน ามาเล้ียงเป็นสุกรเพื่อผลิตเบคอนเป็นหลัก 

2.1.3 พันธุ์ดูร็อคหรือดูร็อคเจอร์ซี่ (Duroc Jersey) 
เป็นสุกรที่มีล าตัวสีน้ าตาลแดง มีรูปร่างขนาดปานกลางไม่ใหญ่มาก มีลักษณะเด่นคือ มีไหล่

และสะโพกหนาและกว้าง หลังโค้งกว่าพันธุ์อื่น เป็นสุกรที่โตเร็ว มีอัตราการเจริญเติบโตที่ดี มีคุณสมบัติเป็นแม่
ที่ไม่ค่อยดี เล้ียงลูกไม่เก่ง ให้ลูกที่มีขนาดครอกเล็ก แต่เป็นสุกรพันธุ์ที่แข็งแรง เล้ียงง่าย จึงมีอัตราการตายต่ า 
และเป็นสุกรที่มีปริมาณไขมันมาก แต่พบว่าเป็นสายพันธุ์ที่มีปริมาณไขมันแทรกในเนื้อมากเช่นเดียวกัน นิยม
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น ามาเป็นสายพ่อพันธุ์เพื่อผลิตสุกรลูกผสม สุกรขุน เนื่องจากเล้ียงง่าย โตเร็ว ถ่ายทอดลักษณะทางเศรษฐกิจ 
เช่น การเจริญเติบโต คุณภาพเนื้อได้ดี 

2.1.4 พันธุ์เปียแตรง (Pietrain) 
เป็นสุกรที่มีล าตัวมีสีขาว และมีจุดด ากระจายตามล าตัว (piebald) ล าตัวค่อนข้างส้ัน แต่

บริเวณสะโพกมีขนาดใหญ่เห็นได้ชัดเจน ท าให้ส่วนสะโพกมีปริมาณเนื้อแดงมาก นิยมใช้เป็นสุกรสายพ่อพันธุ์ 
ส าหรับผลิตสุกรลูกผสมเพื่อเล้ียงเป็นสุกรขุน แต่อาจมีปัญหาเร่ืองการจัดการในการเล้ียง เนื่องจากเป็นสาย
พันธุ์ที่มักพบลักษณะพันธุกรรมที่เป็นยีนด้อย (recessive) ของยีน halothane ส่งผลให้ไม่ทนต่อความเครียด
เกิดการช็อคตายได้ง่าย 

2.1.5 พันธุ์ปากช่อง 5 (Pakchong 5) 
สุกรพันธุ์ปากช่อง 5 ถูกพัฒนาขึ้นมาเพื่อใช้เป็นพ่อพันธุ์สุดท้ายในการผลิตสุกรขุนลูกผสมสาม

สาย ได้จากการรวมพันธุกรรมเด่นๆ ของสุกร 2 พันธุ์ คือ พันธุ์ดูร็อค ที่มีลักษณะโตเร็ว และพันธุ์เปียแตรง ที่มี
ปริมาณเนื้อแดงมาก โดยมีสัดส่วนพันธุกรรมจากพันธุ์ดูร็อคร้อยละ 62.5 และพันธุ์เปียแตรงร้อยละ 37.5 จน
ได้สุกรพันธฺ์ปากช่อง 5 ที่มีลักษณะเด่นคือ โตเร็ว อัตราการเจริญเติบโตดี ให้ปริมาณเนื้อแดงมาก มีไขมันสัน
หลังบาง ล าตัวยาว รูปร่างภายนอกเป็นมัดกล้ามเนื้อเด่นชัด ไม่มียีนเครียด และมีความสามารถในการถ่ายทอด
ลักษณะทางเศรษฐกิจเหล่านี้ไปยังรุ่นลูกซ่ึงก็คือสุกรขุนได้อย่างสม่ าเสมอ (Chaweewan et al., 2012; กมล 
และคณะ, 2556) 

 

                
 

              

      
รูปที่ 1 สุกรสายพันธุ์ต่างๆ ที่ใช้ในการผลิตสุกรขุน 

 

สุกรพันธุ์แลนด์เรซ สุกรพันธุ์ลาร์จไวท ์

สุกรพันธุ์เปียแตรง สุกรพันธุ์ดูร็อค 

สุกรพันธุ์ปากช่อง 5 
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นอกจากนี้  Chaweewan et al. (2012) ได้ท าการศึกษาคุณสมบัติที่ เกี่ยวข้องกับลักษณะทาง
เศรษฐกิจของสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 โดยเร่ิมการทดสอบเมื่อสุกรมีน้ าหนักตัวประมาณ 30 กิโลกรัม และส้ินสุด
การทดสอบเมื่อสุกรมีน้ าหนักตัว 90 กิโลกรัม อาหารที่ใช้ทดสอบมีโปรตีนร้อยละ 18 ให้สุกรทุกตัวกินอาหาร
แบบเต็มที่ (ad libitum) ท าการเก็บข้อมูลการทดสอบทั้งหมด 5 รุ่น (F1 ถึง F5) ผลการศึกษาพบว่าสุกรพันธุ์
ปากช่อง 5 มีอัตราการเจริญเติบโตมากกว่า 850 กรัมต่อวัน ประสิทธิภาพการใช้อาหารน้อยกว่า 2.50 ความ
หนาไขมันสันหลังต่ ากว่า 1 เซนติเมตร และมีพื้นที่หน้าตัดเนื้อสันมากกว่า 37 ตารางเซนติเมตร 

อย่างไรก็ตามการผลิตสุกรขุนนิยมใช้สุกรลูกผสมสามสายที่เกิดจากการน าสุกรพันธุ์แท้มาผสมข้าม
พันธุ์เพื่อท าให้ลูกสุกรที่เกิดขึ้นมีลักษณะของเฮตเตอร์โรซีส ซ่ึง Cassady et al. (2002) ได้ศึกษาอิทธิพลของ
พันธุกรรมและผลของเฮตเตอร์โรซีสต่อการเจริญเติบโตและคุณภาพซากของสุกร โดยใช้สุกรพันธุ์แท้ (pure 
breed) สุกรลูกผสมสองสาย (two-breed cross) และสุกรลูกผสมส่ีสาย (four-breed cross) จากสุกร 8 
สายพันธุ์ โดยแบ่งออกเป็น 2 การทดลอง การทดลองที่ 1 ใช้สุกรพันธุ์ยอร์คเชียร์ (Yorkshire) พันธุ์แลนด์เรซ 
พันธุ์ลาร์จไวท์ และพันธุ์เชสเตอร์ไวท์ (Chester White) การทดลองที่ 2 ใช้สุกรพันธุ์ดูร็อค พันธุ์แฮมเชียร์ 
(Hampshire) พันธุ์เปียแตรง และพันธุ์สปอต (Spot) แผนการผสมพันธุ์สุกรดังแสดงในตารางที่ 1 ผล
การศึกษาพบว่าสุกรลูกผสมทั้งสองสายและส่ีสายมีน้ าหนักแรกคลอด น้ าหนักตัว และอัตราการเจริญเติบโต
สูงขึ้น ในขณะที่ความหนาไขมันสันหลังมีแนวโน้มลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับสุกรพันธุ์แท้ ทั้งนี้เนื่องมาจากผล
ของเฮตเตอร์โรซีสที่เกิดขึ้น อย่างไรก็ตามพบว่าสุกรลูกผสมส่ีสายจะมีขนาดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสันลดลง 

 
ตารางท่ี 1 พันธุ์สุกรและแผนการผสมพันธุ์สุกรลูกผสมสองสายและสุกรลูกผสมส่ีสาย 

การทดลองที่ 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) 
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2.2 คุณสมบัติของเนื้อสัตว์ที่มีผลต่อคุณภาพเนื้อ 
เมื่อพิจารณาในแง่ของพื้นฐานทางเคมีแล้วกล้ามเนื้อ หมายถึง โปรตีนที่มีความสมดุลและอยู่ภายใต้

สารละลายเกลือ ซ่ึงประกอบไปด้วย ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และสารประกอบอื่นๆ ในปริมาณที่แปรปรวน 
กล้ามเนื้อได้ผ่านกระบวนการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีต่างๆ ที่ติดตามมาภายหลังจากสัตว์ตาย จนแปรสภาพมา
เป็นเนื้อสัตว์ซ่ึงมีคุณสมบัติต่างๆ ที่ตามมาอีกจนสร้างผลสืบเนื่องไปถึงการยอมรับและความพอใจของผู้บริโภค 
คุณสมบัติที่ส าคัญของเนื้อสัตว์ (ชัยณรงค,์ 2529) ได้แก่  

2.2.1 สี (color) 
สีของเนื้อนับเป็นความรู้สึกแรกที่ผู้บริโภคจะได้รับจากเนื้อสัตว์ สารสี (pigment) ในเนื้อจะ

ประกอบไปด้วยโปรตีน 2 ชนิด คือ ฮีโมโกลบิน (hemoglobin) ซ่ึงเป็นสารสีในเลือด และไมโอโกลบิน 
(myoglobin) ซ่ึงเป็นสารสีในกล้ามเนื้อ ความแตกต่างของสีในระหว่างมัดกล้ามเนื้อแตกต่างกัน เนื่องมาจาก
ปริมาณไมโอโกลบินไม่เท่ากัน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับกิจกรรมและความต้องการออกซิเจนที่แตกต่างกันของมัด
กล้ามเนื้อแต่ละมัด กล้ามเนื้อที่มีไมโอโกลบินสูงจะมีสีเข้มกว่า หากพิจารณาในแง่จุลกายวิภาค (histology) 
แล้วจะมีสาเหตุมาจากชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อ (muscle fiber type) โดยถ้าเป็นกล้ามเนื้อที่มีสีเข้มกว่าจะมี
สัดส่วนของ red fiber สูงกว่านั่นเอง 

ความแตกต่างของสีเนื้อที่มองเห็นสืบเนื่องมาจาก 3 องค์ประกอบด้วยกัน คือ hue, chroma 
และ value โดย hue เป็นคล่ืนแสงที่ตามองเห็นได้ เช่น แดง เหลือง เขียว และน้ าเงิน ส่วน chroma หรือ 
saturation หมายถึง ระดับความเข้มข้นของสีพื้นฐานซ่ึงขึ้นอยู่กับว่ามีปริมาณสีขาวผสมอยู่มากน้อยเพียงใด 
และ value หมายถึง ค่าการสะท้อนแสงของสีหรือค่าความสว่างของสี (brightness) (จันทร์พร, 2554) การวัด
ค่าสีของเนื้อสามารถวัดได้โดยน าเนื้อมาตัดเปิดหน้าของช้ินเนื้อให้สัมผัสกับอากาศประมาณ 30-45 นาที จากนั้น
จึงวัดด้วยเคร่ืองวัดสี ซ่ึงจะแสดงผลของการวัดในรูปของค่า L* (lightness), a* (redness), b* (yellowness), 
c* (chroma or saturation) และ h* (hue angle) นอกจากนี้ยังพบว่าค่า L* ไม่ได้ขึ้นอยู่กับระยะเวลาที่
ผิวหน้าของช้ินเนื้อสัมผัสกับออกซิเจนแต่จะขึ้นอยู่กับค่า pH ของเนื้อ ประมาณร้อยละ 65 ของค่า L* ที่อ่านค่า
ได้นั้นขึ้นอยู่กับความแปรปรวนของการละลายของโปรตีนชนิดซาร์โคพลาสมิก (sarcoplasmic proteins) 
ดังนั้นค่า L* จึงสามารถใช้เป็นตัวช้ีวัดการเกิด PSE หรือ DFD ในเนื้อได้เป็นอย่างดี  (ดังแสดงในตารางที่ 2) ส่วน
ของค่า b* หรือค่าสีเหลืองพบว่า มีความสัมพันธ์กับปริมาณไขมันแทรกภายในมัดกล้ามเนื้อ โดยหากค่า b* มีค่า
สูงอาจแสดงว่าเนื้อนั้นมีแนวโน้มมีปริมาณไขมันแทรกสูงด้วยเช่นกัน (Kerry et al., 2002) 

 

ตารางท่ี 2 ความสัมพันธ์ระหว่างค่า pH และค่าความสว่าง (L*) ต่อการเกิดลักษณะ PSE และ DFD ในเนื้อสุกร 
 pH 45 นาที ultimate pH ค่าความสว่าง (L*) 

เนื้อสุกรที่เป็น PSE <6.0 <5.4 60-66 
เนื้อสุกรปกติ 6.4 5.7-5.8 54 
เนื้อสุกรที่เป็น DFD 6.4 6.2-6.8 42-48 

ที่มา: ดัดแปลงจาก Adzitey et al. (2011) ; Faucitano et al. (2010) ; Warriss et al. (1987) 
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2.2.2 ความสามารถในการอุ้มน้ า (water holding capacity) 
โปรตีนในกล้ามเนื้อเป็นสารประกอบที่มีประจุ (ขั้วบวกหรือลบ) สูง ซ่ึงสามารถจับโมเลกุล

ของน้ าได้เป็นอย่างดี ความสามารถในการอุ้มน้ า คือ ความสามารถของเนื้อที่จะคงไว้ซ่ึงจ านวนน้ าให้เกือบเท่า
หรือเท่าเดิมได้ถึงแม้จะมีแรงจากภายนอกมากระท า เช่น การตัด การให้ความร้อน การบด และการอัด ทั้งนี้
อาจจะมีโมเลกุลของน้ าที่สูญเสียออกไปบ้างเล็กน้อย เพราะโมเลกุลน้ าเหล่านั้นอยู่ในแบบอิสระ สมบัติทาง
กายภาพหลายอย่างของเนื้อ เช่น สี ความแน่น ลักษณะโครงสร้าง และความหยาบละเอียด มักจะมี
ความสามารถในการอุ้มน้ าเป็นปัจจัยร่วมด้วยอยู่เสมอ 

คุณสมบัติในด้านการอุ้มน้ าของเนื้อมีความสัมพันธ์เกี่ยวข้องกับค่า pH ในเนื้อสัตว์ เนื้อที่มีค่า
pH ต่ าจะมีค่าการอุ้มน้ าต่ า ในทางกลับกันเนื้อที่มีค่า  pH สูงจะมีค่าความสามารถในการอุ้มน้ าสูง 
ความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อจะลดลงอย่างช้าๆ ภายหลังสัตว์ตาย  ค่า pH ของกล้ามเนื้อในขณะที่สัตว์
ก าลังตายนั้นจะมีค่าประมาณ 6.4-7.0 และเนื่องจากเซลล์กล้ามเนื้อยังคงมีการท างานอยู่ต่อไปอีกเป็น
ระยะเวลาหนึ่งหลังสัตว์ตาย จึงท าให้ค่า pH ลดลงไปถึงประมาณ 5.2-5.4 เนื่องมาจากมีกรดแลคติก (lactic 
acid) เพิ่มมากขึ้นเร่ือยๆ จนกว่าไกลโคเจนจะหมดไป ความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อขณะที่สัตว์มีชีวิตอยู่
จะมีค่าสูงที่สุดและจะค่อยๆ ลดลงจนถึงจุดต่ าสุดภายหลังจากสัตว์ตายแล้วประมาณ 12-24 ช่ัวโมง ซ่ึง
กล้ามเนื้อจะเกิดปรากฎการณ์ที่ เรียกว่า rigor mortis หรือการเกร็งตัวของกล้ามเนื้อ ซ่ึงจะเป็นระยะที่
ความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อต่ าที่สุด เนื้อสัตว์ที่มีคุณสมบัติของการอุ้มน้ าต่ าจะมีการสูญเสียน้ าออกจาก
เนื้อในระหว่างการเก็บรักษาและระหว่างการปรุงสุกสูงท าให้เนื้ อมีลักษณะแห้งและหยาบ (Aberle et al., 
2001; จันทร์พร, 2554; จุฑารัตน์, 2540; ชัยณรงค์, 2529) ในขณะที่ Bulotienė et al. (2008) รายงานว่า
ขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อมีความสัมพันธ์ต่อความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อด้วยเช่นกัน เส้นใยกล้ามเนื้อที่มี
ขนาดใหญ่มีผลท าให้เนื้อสุกรมีค่าแรงตัดผ่านเนื้อ การสูญเสียน้ าระหว่างการเก็บรักษา และการสูญเสียน้ า
ระหว่างการปรุงสุกสูงขึ้น 

2.2.3 ลักษณะโครงสรา้ง (structure) และเนื้อสัมผัส (texture) 
เนื้อที่มีคุณภาพสูงนั้นจะมีลักษณะโครงสร้างของกล้ามเนื้อที่ค่อนข้างแน่นและคงรูปร่างได้ดี 

กล้ามเนื้อที่มีลักษณะอ่อนตัวหรือเหลวนั้นส่วนมากจะเป็นผลมาจากการที่มีความสามารถในการอุ้มน้ าต่ า ถ้า
เนื้อมีความหนาแน่นและลักษณะโครงสร้างดีแล้วย่อมน่าจะดึงดูดใจมากกว่า การที่กล้ามเนื้อมีความแตกต่าง
กันมีปัจจัยหลายประการ เช่น 

1) สภาวะของ rigor เนื้อจากซากที่แช่เย็นอย่างถูกวิธีจะมีความแน่นมากกว่า การเปล่ียนแปลง
ที่เกิดขึ้นนี้เป็นผลมาจากการเกิดการอยู่ตัว (setting-up) ของกล้ามเนื้อในระหว่างการแช่เย็นซากตามปกติ 
และการอยู่ตัวนี้เป็นผลสืบเนื่องมาจากการสูญเสียความสามารถในการยืดหรือคลายตัวออก (extensibility) 
ของกล้ามเนื้อซ่ึงมักจะเกิดขึ้นควบคู่ไปกับ rigor mortis อยู่เสมอ และนอกจากนั้นยังเป็นผลมาจากการแข็งตัว
ของไขมันภายในหรือรอบๆ มัดกล้ามเนื้อ หากน ากล้ามเนื้อไปวัดความยาวซาร์โคเมียร์จะพบว่าอาจหดส้ันไป
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มาก ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าเส้นใยฝอยไมโอซิน (myosin) และแอคติน (actin) เกิดการเคล่ือนเหล่ือมเข้าหาและ
เช่ือมกัน (crossbridge) อย่างมากจนท าให้กล้ามเนื้อมีลักษณะแน่นและตึงตัวมาก 

การคลายตัวหรืออาจเรียกอีกอย่างว่าการอ่อนตัวของ rigor mortis นี้เป็นผลมาจากการ
เปล่ียนแปลงในโครงสร้างของเส้นใยย่อย (myofibril) และ crossbridge ของมัน โดยจะมีการสลายตัวที่
บริเวณ Z-line จนท าให้ความแข็งตัวของเส้นใยย่อยลดระดับลงไป (ลักษณะของเส้นใยย่อยและซาร์โคเมียร์ดัง
แสดงในรูปที่ 2) นอกจากนั้นยังมีการเปล่ียนแปลงในการเกิด crossbridge ระหว่างเส้นใยฝอย จนท าให้ซาร์โค
เมียร์ขยายตัวกว้างออกไปหลังจากที่หดส้ันลง การเปล่ียนแปลงนี้เป็นผลสืบเนื่องมาจากท างานของเอนไซม์   
คาลเปน (calpain) ที่ย่อยสลายโครงสร้างของโปรตีนในกล้ามเนื้อ เป็นผลให้เนื้อนุ่มกว่าเดิมหรืออาจท าให้เนื้อ
มีความสามารถในการจับน้ าสูงขึ้น 

 

 
รูปที่ 2 เส้นใยย่อย (myofibril) และซาร์โคเมียร์  
ท่ีมา: http://41.media.tumblr.com/0bffa6a52dac95325ec73e377dcadeb7/ 
      tumblr_mpuvrlev1e1s2ybeco1_1280.jpg 
 

ความสัมพันธ์ระหว่างความสามารถในการอุ้มน้ ากับการเกิด rigor รวมถึงการเปล่ียนแปลง
ภายหลังสัตว์ตาย เช่น ค่า pH จะส่งผลให้เนื้อมีลักษณะแตกต่างกันออกไปได้ เช่น ถ้าเนื้อมีความสามารถใน
การอุ้มน้ าดีมีปริมาณน้ าที่ถูกตรึงไว้ในระดับสูงเนื้อก็จะมีความแน่น มีลักษณะโครงสร้างที่อัดแน่น คงรูป และ
ผิวเนื้อด้านนอกแห้งเหนียว ในทางตรงกันข้ามถ้าเนื้อมีความสามารถในการอุ้มน้ าต่ าก็จะมีลักษณะอ่อนตัว 
โครงสร้างหลวม ผิวหน้าเปียกแฉะ และมีลักษณะโครงสร้างหยาบ 

2) ไขมันแทรก (intramuscular fat หรือ marbling) ไขมันแทรก คือ ไขมันที่พบอยู่ภายใน
มัดกล้ามเนื้อ และเมื่อผ่าช้ินเนื้อดูจะมองเห็นเป็นลายสีขาวแทรกอยู่ทั่วไปในมัดกล้ามเนื้อนั้นๆ ปริมาณไขมัน

http://41.media.tumblr.com/0bffa6a52dac95325ec73e377dcadeb7/
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นับว่ามีส่วนส าคัญต่อความแน่นของเนื้อ โดยเฉพาะอย่างยิ่งถ้าเป็นเนื้อที่ผ่านการฆ่าและมีการแช่ซากเย็นที่ 3 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ทั้งนี้เพราะไขมันแทรกเหล่านี้จะแข็งตัวเมื่อซากเย็นลง เมื่อครบ 24 ช่ัวโมง
แล้วเนื้อที่ได้จะมีลักษณะค่อนข้างแน่นและลักษณะโครงสร้างดี 

3) เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (connective tissue) ปริมาณของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันมีอิทธิพลต่อลักษณะ
โครงสร้างของเนื้อสัตว์เป็นอย่างมาก กล้ามเนื้อที่มีการท างานมากและเป็นระยะเวลานาน เช่น กล้ามเนื้อ
บริเวณขาหลัง มักจะดูลักษณะหยาบหรือมองดูเส้นเนื้อใหญ่และหยาบ ส่วนกล้ามเนื้อที่มีการท างานน้อย เช่น 
กล้ามเนื้อสันใน จะมีลักษณะเนื้อที่เล็กและละเอียดกว่า เหตุผลที่เป็นเช่นนี้เพราะกล้ามเนื้อที่ต้องท างานหนัก
ร่างกายจะต้องสร้างโครงข่ายของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันให้มีปริมาณมากกว่า และแข็งแรงกว่าตามความต้องการใช้
งานในร่างกายเป็นหลัก เนื้อที่มีลักษณะโครงสร้างหยาบนั้นส่วนใหญ่จะได้มาจากสัตว์ที่อายุมาก ถึงแม้ว่า
ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันจะไม่เพิ่มขึ้นตามอายุที่สูงขึ้น แต่คุณภาพของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันจะเปล่ียนแปลงไป คือ มี
ความแข็งแรงมากขึ้น ดังนั้นเนื้อจากสัตว์ที่อายุมากจึงค่อนข้างเหนียว นอกจากนี้ขนาดของเส้นใยกล้ามเนื้อที่
ใหญ่กว่าก็จะเป็นตัวที่ท าให้เนื้อมีลักษณะโครงสร้างที่หยาบกว่าได้ด้วย 
 
2.3 คุณสมบัติของเนื้อสัตว์ที่มีผลต่อคุณภาพในการบริโภค 

มนุษย์อาจบริโภคเนื้อสัตว์ด้วยเหตุผลต่างๆ หลายประการ เช่น ประเพณี คุณค่าทางโภชนะ ความง่าย
ในการเข้าถึง ความเช่ือทางศาสนา ถึงแม้จะด้วยเหตุผลใดก็ตามเนื้อสัตว์จะต้องเป็นส่วนประกอบหลักของ
อาหารมนุษย์มาอย่างสม่ าเสมอ การทดสอบคุณค่าขั้นสุดท้ายของเนื้อสัตว์นั้นอยู่ที่การยอมรับของผู้บริโภค 
(acceptability) การยอมรับหรือความนิยมนี้จะมีมากน้อยขึ้นอยู่กับการตอบสนองทางจิตวิทยาและความรู้สึก
ของผู้บริโภค (sensory) ซ่ึงเป็นความรู้สึกสัมผัสของแต่ละบุคคลไป 

ความอร่อยของเนื้ อนับ เป็นปัจจัยหนึ่ งที่ท าให้ ผู้บ ริโภคนิยม ตั้ งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันได้มี
นักวิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์และอาหารได้วิจัยและแยกแยะเพื่อจะช้ีชัดให้เห็นถึงสารประกอบในเนื้อสัตว์ที่น่าจะ
เป็นตัวการท าให้เกิดกล่ินและรสชาติของเนื้อ โดยการน าเอาคุณสมบัติทางเคมีมาสัมพันธ์กับคุณสมบัติทาง
กายภาพเพื่อวิเคราะห์ความอร่อยของเนื้อ แต่ยังไม่สามารถให้ค าตอบได้ใกล้เคียงเท่ากับการใช้มนุษย์เป็น
ผู้ตรวจชิมโดยตรง ด้วยเหตุนี้วิธีวัดความรู้สึกต่อคุณภาพด้านต่างๆ ของเนื้อสัตว์ เช่น ความน่ารับประทาน 
ความนุ่ม โดยใช้การประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) จึงยังคงเป็นวิธีการที่ใช้การได้ดีและ
เหมาะสม ลักษณะที่เกี่ยวข้องกับความอร่อยที่ส่งผลต่อการยอมรับและความนิยมของผู้บริโภค (ชัยณรงค์, 
2529) ได้แก่ 

2.3.1 ลักษณะปรากฏของเนื้อ  
ตามปกติผู้บริโภคโดยทั่วไปอยากได้เนื้อที่มีสีสันน่ารับประทาน ซ่ึงได้แก่เนื้อที่สีออกแดงๆ แต่

ถ้าเนื้อมีสีคล้ าก็มักจะลงความเห็นว่าเป็นเนื้อที่ได้จากสัตว์ที่อายุมาก หรือเป็นสัตว์ที่ตายก่อนถูกฆ่าตามปกติท า
ให้มีผลสืบเนื่องคือ ผู้บริโภคจะคาดคะเนว่ารสชาติของเนื้อจะไม่ดีตามไปด้วย สีของเนื้อที่สุกก็นับว่ามีผลต่อ
ความชอบของผู้บริโภคเช่นกัน ถ้าสีที่ออกน้ าตาลบนผิวนอกของเนื้อที่ท าให้สุกด้วยการอบ หรือย่าง ผู้บริโภค
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อาจคาดเอาว่าเป็นเนื้อที่กรอบนอกและมีรสชาติอร่อย รูปลักษณะเช่นนี้จะช่วยกระตุ้นต่อมน้ าลายในปากของ
ผู้บริโภคได้เป็นอย่างดี ส่วนในด้านไขมันของเนื้อนั้นตามปกติผู้บริโภคจะชอบสีออกขาวถึงสีครีม 

ในเร่ืองของสัดส่วนระหว่างกล้ามเนื้อ กระดูก และไขมันจะมีผลต่อรูปลักษณ์ของเนื้อสัตว์ด้วย 
การมีไขมันมากเกินไป มีกระดูกมากเกินไป หรือแม้แต่มีเอ็นผังผืดติดอยู่ปริมาณมากกว่าปกติก็มักจะไม่ค่อย
ได้รับความนิยมจากผู้บริโภค 

2.3.2 ความนุ่ม  
มีปัจจัยหลายอย่างที่เกี่ยวข้องกับความนุ่ม ส่วนประกอบส าคัญที่มีอิทธิพลต่อความนุ่มของ

เนื้อแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน เส้นใยกล้ามเนื้อ และไขมันในส่วนที่เกี่ยวข้องกับกล้ามเนื้อ 
รวมถึงความรู้สึกของมนุษย์ด้วย และการที่จะวัดความรู้สึกของมนุษย์นั้นเป็นเร่ืองยากและละเอียดอ่อน การวัด
ความนุ่มของเนื้อพิจารณาได้จาก 

2.3.2.1 การรับรู้ความนุ่ม การรับรู้ความนุ่มของเนื้อในขณะที่ก าลังเคี้ยวอยู่นั้น สามารถ
แยกแยะรายละเอียดต่างๆ ได้เป็น 

1) ความอ่อนนุ่มที่รู้สึกในแก้มและล้ิน หมายถึง ความรู้สึกเร่ิมแรกที่เนื้อสัตว์เร่ิม
เข้าปากและไปสัมผัสที่ล้ิน และเนื้อเยื่อบริเวณแก้ม ความอ่อนนุ่มที่สัมผัสนั้นอาจมีความรู้สึกว่านุ่มจนถึงยุ่ย 
(mushy) หรืออาจรู้สึกกระด้าง 

2) ความสามารถต้านต่อแรงบดของฟัน เป็นความรู้สึกที่มนุษย์รับทราบจากแรงกด
ของฟันที่พยายามกัดก้อนเนื้อในปาก 

3) ความง่ายในการเคี้ยว หมายถึง ความสามารถของฟันที่จะกัดผ่านเส้นใย
กล้ามเนื้อและท าให้ผนังเส้นใยกล้ามเนื้อขาดได้ง่าย ความรู้สึกในช่วงนี้กล่าวได้อีกนัยหนึ่งว่าเป็นความรู้สึกง่ายที่
จะเคี้ยวชิ้นเนื้อให้มีขนาดย่อยละเอียดไปกว่าเดิม 

4) การยุ่ยละเอียด (mealiness) เป็นความละเอียดของเนื้อที่ถูกเคี้ยวบดด้วยฟัน
ไปอีกระยะหนึ่ง ความรู้สึกนี้มาจากการเล่ือนไหลไปมาของอนุภาคเล็กๆ ในระหว่างล้ิน เหงือก และแก้ม
ในขณะเคี้ยว และนอกจากนั้นก็จะให้ความรู้สึกว่าเนื้อแห้งหรือชุ่มฉ่ าด้วย 

5) การเกาะตัว (adhesion) หมายถึง ระดับที่เส้นใยกล้ามเนื้อสามารถเกาะตัวอยู่
ด้วยกันได้ ความแข็งแรงของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่ห่อหุ้มรอบเส้นใยกล้ามเนื้อและกลุ่มเส้นใยกล้ามเนื้อจะมี
อิทธิพลโดยตรงต่อความรู้สึกของการเกาะตัว 

6) การตกค้างหลังการเคี้ยว ความรู้สึกนี้ทราบได้โดยการประมาณจ านวนของ
เนื้อเยื่อเกี่ยวพันหรือกากท่ีเหลืออยู่ หลังจากท่ีส่วนใหญ่ของเนื้อได้ถูกเคี้ยวละเอียดดีจนพร้อมที่จะกลืนได้แล้ว  

2.3.2.2 เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน ปริมาณและโครงสร้างภายในของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันท าให้เนื้อสัตว์มี
ความแตกต่างกันในแง่ของความนุ่ม เนื้อที่นุ่มกว่ามักมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันต่ ากว่า เนื้อเยื่ อเกี่ยวพัน
ประกอบไปด้วยคอลลาเจน (collagen) อิลาสติน (elastin) และเรติคิวลิน (reticulin) ซ่ึงทั้ง 3 ส่วนนี้มีผลท า
ให้เนื้อมีความเหนียวได้ 
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ค าว่าเนื้อเยื่อเกี่ยวพันมีความหมายที่ครอบคลุมโครงสร้างหลายๆ อย่างในร่างกาย 
ได้แก่ เอ็นและผังผืด ซ่ึงท าหน้าที่ในการยึดและมัดรวมเนื้อเยื่อให้อยู่รวมกันได้ในกล้ามเนื้อนั้น เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน
มีอยู่ในรูปของอีพิไมเซียม (epimysium) เพอริไมเซียม (perimysium) และเอนโดไมเซียม (endomysium) 
ซ่ึงห่อหุ้มและแทรกตัวเข้าภายในกล้ามเนื้อจนถึงระดับเส้นใยกล้ามเนื้อ ปริมาณของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันสัมพันธ์กับ
การท างานของกล้ามเนื้อ การที่สัตว์มีอายุมากขึ้นกล้ามเนื้อต้องท างานหนักขึ้น จึงเป็นเหตุให้ความเหนียวของ
เนื้อเพิ่มข้ึน (Weston et al., 2002; สัญชัย, 2547) 

2.3.2.3 ลักษณะของเส้นใยกล้ามเนื้อ ปัจจัยที่มีผลต่อความเหนียวนุ่มของเนื้อสัตว์อีก
ประการหนึ่งคือ สถานะของการยืดหดตัวของกล้ามเนื้อหลังการแข็งตัว (post rigor) ถ้าบริเวณใดมีการเกิด 
crossbridge มากกว่าก็จะเหนียวกว่า และในทางตรงกันข้ามถ้ามี crossbridge ต่ ากว่าก็จะนุ่มกว่า นั่นแสดง
ถึงความสัมพันธ์ในทางตรงกันข้าม (inverse) ระหว่างความยาวซาร์โคเมียร์และค่าแรงตัดผ่าน (shear force) 
ของกล้ามเนื้อ 

2.3.2.4 ไขมันแทรก ชัยณรงค์ (2529) กล่าวว่าไขมันแทรกไม่มีความสัมพันธ์ต่อความนุ่มของ
เนื้อ อย่างไรก็ตามไขมันแทรกจะท าหน้าที่เสมือนเป็นตัวหล่อล่ืนขณะเคี้ยว จึงท าให้มีความรู้สึกเหมือนกับว่า
เนื้อมีความนุ่มมากขึ้น อย่างไรก็ตามการศึกษาก่อนหน้านี้รายงานว่าปริมาณไขมันแทรกในเนื้อที่เพิ่มขึ้นมีผลท า
ให้ค่าแรงตัดผ่านเนื้อลดลง (Berry, 1993; Li et al., 2006) ในขณะที่การศึกษาของ Kerry et al. (2002) 
รายงานว่าปริมาณไขมันแทรกมีอิทธิพลต่อคุณภาพด้านการบริโภค โดยมีผลต่อการตัดสินใจเลือกซ้ือของ
ผู้บริโภค ซ่ึงผู้บริโภคส่วนใหญ่จะเลือกเนื้อที่มีปริมาณไขมันแทรกน้อย ไม่นิยมเลือกซ้ือเนื้อที่มีปริมาณไขมัน
แทรกในระดับปานกลางถึงระดับสูง แต่เมื่อน ามาปรุงสุกแล้วพบว่า ปริมาณไขมันแทรกยิ่งสูงยิ่งช่วยท าให้เนื้อ
นั้นมีความนุ่มเพิ่มมากขึ้น  

2.3.3 ความชุ่มฉ่ า  
เนื้อที่มีความชุ่มฉ่ าในขณะบริโภคนั้นส่วนใหญ่จะเป็นเนื้อที่ได้รับความนิยมสูง ทั้งนี้เพราะท าให้

มีความรู้สึกว่าเนื้อนั้นอร่อย นอกจากนี้แล้วยังมีรสชาติที่ดีของน้ าเนื้อร่วมอยู่ในนั้นด้วย และในขณะที่บดเคี้ยวใน
ปากน้ าเนื้ออาจจะช่วยหล่อล่ืนท าให้การเคี้ยวเป็นไปได้ง่ายจนกระทั่งกลืน แหล่งของน้ าเนื้อก็คือ ไขมันแทรก และ
ปริมาณน้ าที่มีอยู่ในเนื้อ ในระหว่างการบดเคี้ยวยังช่วยกระตุ้นการหล่ังน้ าลายจนท าให้มีความรู้สึกอร่อยมากขึ้น 

ในระหว่างการใช้ความร้อนเพื่อท าให้เนื้อสุกนั้น ไขมันแทรกจะละลายแล้วไปอุดช่องว่าง
ระหว่างเพอริไมเซียม จึงท าหน้าที่คล้ายๆ กับเป็นตัวกันมิให้น้ าภายในเนื้อถูกปลดปล่อยออกมา ท าให้เนื้อก้อน
นั้นมีความชุ่มฉ่ าภายในสูง นอกจากไขมันแทรกแล้วไขมันใต้ผิวหนังอาจท าหน้าที่เช่นเดียวกันนี้ได้ 

Kerry et al. (2002) รายงานว่าความชุ่มฉ่ าของเนื้อมีความสัมพันธ์กับปริมาณน้ าที่เหลืออยู่
ในเนื้อหลังจากปรุงสุก รวมถึงมีความสัมพันธ์กับปริมาณไขมันแทรกในเนื้อด้วยเช่นกัน เนื้อที่มีค่า pH สุดท้าย
สูง เมื่อน ามาปรุงสุกจะท าให้เนื้อนั้นมีปริมาณน้ าเหลืออยู่ภายในเนื้อมาก ตรงกันข้ามกับเนื้อที่มีค่า pH สุดท้าย
ต่ า หรือพวกที่เป็นเนื้อ PSE จะมีน้ าเหลืออยู่ในเนื้อน้อยหลังจากปรุงสุกท าให้เนื้อมีความชุ่มฉ่ าลดลง นอกจากนี้
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พบว่าระดับของอุณหภูมิในการปรุงสุกของเนื้อก็มีผลต่อความชุ่มฉ่ าของเนื้อด้วยเช่นกัน โดยพบว่าที่อุณหภูมิ 
60-80 องศาเซลเซียสจะท าให้ความชุ่มฉ่ าของเนื้อลดลง 

2.3.4 รสชาติและกลิ่น  
ความรู้สึกของรสชาติและกล่ินของเนื้อสัตว์ที่บริโภคนั้นนับเป็นความรู้สึกที่ยากในการ

แยกแยะ ส่วนประกอบในเนื้อที่ท าให้เกิดรสชาตินั้น ได้แก่ สารประกอบในเนื้อ ซ่ึงเมื่อถูกความร้อนก็จะแปร
สภาพไปเป็นสารประกอบรสและกล่ิน ได้แก่ อิโนซีนโมโนฟอสเฟต (inosine monophosphate, IMP) และ 
ไฮโปแซนทีน (hypoxanthine) ที่เป็นผลผลิตจากการแปรสภาพของอะดีโนซีนไตรฟอสเฟต (adenosine 
triphosphate, ATP) 

นอกจากนี้ ส่วนประกอบของรสชาติของเนื้อนั้นมาจากส่วนที่ เป็น water soluble เช่น 
กรดอะมิโนและคาร์โบไฮเดรตในกล้ามเนื้อ (จุฑารัตน์, 2539) แต่รสชาติที่แตกต่างกันในระหว่างชนิดสัตว์นั้น
จะมาจากส่วนที่ละลายได้ในไขมัน ซ่ึงจะกลายเป็นสารระเหยได้เมื่อถูกความร้อน  

การเปล่ียนแปลงในรสชาติและกล่ินของเนื้ออาจเกิดขึ้นได้จากปัจจัยบางประการ และที่
ส าคัญคือ ระยะเวลากับสภาวะในการเก็บรักษา รสชาติและกล่ินเหล่านี้อาจเป็นได้ทั้งที่พึงประสงค์และไม่พึง
ประสงค์ ส าหรับส่ิงที่พึงประสงค์อาจจะมาจากรสชาติและกล่ินที่เกิดจากการบ่มซากในอุณหภูมิต่ า (0-4 องศา
เซลเซียส) การเปล่ียนแปลงที่เกิดขึ้นนี้ ได้แก่ การสลายตัวของโมโนนิวคลีโอไทด์ (mononucleotide) อะดี
โนซีนโมโนฟอสเฟต (adenosine monophosphate, AMP) และอิโนซินโมโนฟอสเฟต (Michael Eskin et 
al., 2013) และผลผลิตจากจุลินทรีย์ต่างๆ ส่วนที่ให้รสชาติและกล่ินที่ไม่พึงประสงค์ก็อาจเกิดขึ้นได้จากการ
เก็บรักษา เช่น การเหม็นหืน (rancidity) ของไขมัน เกิดการแตกตัวของกรดไขมันได้เป็นสารเคมีประเภทอัลดี
ไฮด์และคีโตน ซ่ึงท าให้เกิดรสชาติและกล่ินที่เหม็นหืนอย่างรุนแรง (ชัยณรงค,์ 2529)  

2.3.5 การท าให้สุก  
การใช้อุณหภูมิและระยะเวลาในการท าให้สุกที่เหมาะสม จะท าให้เนื้อมีความอร่อยและน่า

รับประทาน การใช้ความร้อนเพื่อท าให้เนื้อสุกนั้นอาจส่งผลท าให้เนื้อนุ่มหรือเหนียวขึ้นได้ โดยทั่วไปแล้วเมื่อ
โปรตีนถูกความร้อนก็จะเกิดการจับตัวเป็นก้อน (coagulation) และแข็งตัวในที่สุด ซ่ึงการเปล่ียนแปลงนี้จะ
เป็นผลให้เนื้อเหนียวขึ้น แต่ในทางตรงกันข้ามถ้ามีการเปล่ียนแปลงโดยมีความสามารถละลายน้ าสูงขึ้นแล้วเนื้อ
ก็จะนุ่มกว่าได้ ซ่ึงก็คือการเกิดการแข็งตัวของโปรตีนกับการกลายสภาพไปเป็นเจลาติน (gelatin) ของเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันคอลลาเจนนั่นเอง หากป้องกันมิให้อุณหภูมิภายในเนื้อสูงจนเกินไป (72-74 องศาเซลเซียส) ก็จะท าให้
เนื้อรักษาความนุ่มไว้ได้และไม่มีการแข็งตัวของโปรตีนเกิดขึ้น อุณหภูมิในการท าให้สุกของเนื้อสุกรที่แนะน า 
คือ 77 องศาเซลเซียส 

 
2.4 ชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อ 

มัดกล้ามเนื้อประกอบด้วยเส้นใยกล้ามเนื้ออยู่เป็นจ านวนมาก โดยกล้ามเนื้อแต่ละมัดจะประกอบด้วย
เส้นใยกล้ามเนื้อชนิดเดียวหรือหลายชนิดแต่มีสัดส่วนของเส้นใยแต่ละชนิดในปริมาณที่แตกต่างกัน เส้นใย
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กล้ามเนื้อสามารถแบ่งได้ตามลักษณะการหดตัว (contraction) หรือแบ่งตามกระบวนการเมทาบอลิซึมที่
เกิดขึ้น (metabolic properties) (ตารางที่ 3 และ 4)  

1) การแบ่งตามลักษณะการหดตัว โดยอาศัยโปรตีนไมโอซินเป็นตัววัดการหดตัวของกล้ามเนื้อ 
การแบ่งตามลักษณะการหดตัวนี้แบ่งเป็นแบบ slow-twitch type I ซ่ึงเป็นเส้นใยกล้ามเนื้อที่ใช้รักษาการทรง
ตัว และ fast-twitch type II ซ่ึงเป็นเส้นใยกล้ามเนื้อที่ใช้ในการเคล่ือนไหว (Lefaucheur and Gerrard, 
1998) วิธีการวัดโดยหลักการ Histochemistry นั้นสามารถแบ่ง type I และ type II ด้วย m-ATPase 
staining โดย type I m-ATPase จะถูกยับยั้งหลังจาก alkaline pre-incubation และ type II  หลังจาก 
acid pre-incubation (Picard et al., 2002) 

2) การแบ่งตามกระบวนการเมทาบอลิซึม สามารถวัดจาก activity ของ metabolic enzymes 
ในไมโตคอนเดรีย เช่น oxidative enzyme succinate dehydrogenase (SDH) โดย oxidative (red fiber) 
and non-oxidative (white fibre) สามารถแยกได้ด้วย SDH staining (Gauthier, 1969) เมื่อรวมทั้งสองวิธี
เข้าด้วยกันโดยจะท าการแบ่งระหว่าง slow type I และ fast type II ด้วย mATPase-based จากนั้นท าการ
แบ่งระหว่าง fast oxidative และ fast glycolytic ด้วย metabolic enzyme based 

แต่เนื่องจากหลักการ Histochemistry นั้นเป็นเทคนิคที่ใช้เวลาค่อนข้างมากในการตรวจสอบ ดังนั้น
ในปัจจุบันได้มีการน าเอาเทคนิคอื่นๆ เพื่อมาใช้ในการแบ่งชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อ เป็นต้นว่า การแบ่งตาม 
Myosin Heavy Chain (MHC) isoforms ซ่ึงสามารถแบ่งได้โดยหลักการ immuno-histochemistry ซ่ึง
อาศัย antibodies ที่เฉพาะเจาะจงกับ MHC isoforms หรืออาศัยหลักการของอิเล็กโตรโฟรีซีสที่ชนิดของ 
MHC มีการเคล่ือนที่ในเจลอะครีลาไมด์ไม่เท่ากัน  นอกจากนี้แล้วยังสามารถจ าแนกชนิดของ MHC ตามการ
แสดงออกของยีน (gene expression) ซ่ึงเป็นวิธีที่สามารถตรวจสอบชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อได้รวดเร็วกว่า
แบบ Histochemistry ที่เป็นแบบดั้งเดิม  ซ่ึงจากผลการทดลองของ Jones et al. (1999) พบว่าการแบ่งเส้น
ใยกล้ามเนื้อตามหลักการ Histochemistry มีความสอดคล้องกับการแบ่งตาม MHC isoforms ในการศึกษา
ชนิดของ MHC ในสุกรพบว่าจ าแนกได้ 4 ชนิดตามการแสดงออกของยีน คือ MHC I MHC IIa MHC IIx และ 
MHC IIb (Chikuni et al., 2001; Lefaucheur et al., 2004) นอกจากนี้ Toniolo et al., (2004) รายงานว่า
กล้ามเนื้อสันนอกของสุกรมี MHC 4 ชนิดเช่นเดียวกัน โดยการจ าแนกตามวิธีการร่วมระหว่าง histochemistry 
และ immuno-histochemistry รวมทั้งตามการจ าแนกตามหลักการของอิเล็กโตรโฟรีซีส    
   

ตารางท่ี 3 การเรียกช่ือชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อ 
Nomenclature Muscle Fiber types 
contractile type Slow-twitch -------------------- Fast twitch -------------------- 
mATPase activity I IIa IIb 
mATPase activity and SDH activity ßR (red) αR (red) αW (white) 
metabolic type Slow Oxidative Fast Oxidative-glycolytic Fast Glycolytic 
Myosin heavy chain MHC I MHC IIa           MHC IIx MHC IIb 
ที่มา: ดัดแปลงจาก Picard et al. (2002) 
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ตารางท่ี 4 ลักษณะทางชีวภาพของเส้นใยกล้ามเนื้อแต่ละชนิด 
 I IIa IIx IIb 
Contraction speed  + +++ ++++ +++++ 
Myofibrillar ATPase  + +++ ++++ +++++ 
Oxidative metabolism  +++++ ++++ ++ + 
Glycolytic metabolism + ++++ ++++ +++++ 
Myoglobin +++++ ++++ ++ + 
Triglycerides +++++ ++ + + 
Glycogen + +++ ++ ++++ +++++ 
Collagen +++++ + + + 
Diameter + ++ ++++ +++++ 

+ = ต่ ามาก, ++ = ต่ า, +++ = ปานกลาง, ++++ = สูง, +++++ = สูงมาก 
ที่มา: ดัดแปลงจาก Lefaucheur (2006) 
 

 การจ าแนกชนิดของ MHC ตามการแสดงออกของยีน (gene expression) ซ่ึงเป็นหลักการที่จะ
น ามาใช้ในการทดลองคร้ังนี้  ผลการทดลองของ Wimmers et al.  (2008) รายงานสหสัมพันธ์เชิงบวกอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.05) ระหว่างชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อที่จ าแนกตามหลักการของ histochemistry 
กับ real-time PCR ระหว่างการจัดจ าแนกชนิดเส้นใยกล้ามเนื้อตามทั้ง 2 วิธี โดยมีค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์
ระหว่าง  0.53 – 0.72 โดยจากการจ าแนกชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อในสุกรพบว่าทั้ง 2 วิธีนั้นมีสัดส่วนของเส้น
ใยกล้ามเนื้อชนิด MHC II เป็นส่วนใหญ่ (ดังตารางที่ 5)  ซ่ึงสอดคล้องกับรายงานของ Lafaucheur et al. 
(2004) ที่พบว่าชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อที่จ าแนกตามปริมาณการแสดงออกของยีนสอดคล้องกับการจ าแนก
ตามการแสดงออกของโปรตีน  การจัดจ าแนกชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อด้วยวิธี histochemistry ในสุกรนั้น
พบว่าแยกเส้นใยกล้ามเนื้อเป็น 3 ชนิดคือ type I,   IIa  และ IIb  (Lefaucheur et al., 1991)  ส าหรับวิธีที่
ใช้ ในการแยกระหว่าง type IIx และ IIb  รวมทั้ ง ไฮบ ริดระหว่างเส้น ใย  2 ชนิ ดนั้ นต้อ งอาศัยวิ ธี 
immunocytochemistry โดยใช้ antibodies ที่เฉพาะเจาะจงกับชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อ  หรืออาศัยวิธี 
real-time PCR  (Wimmers et al., 2008) ซ่ึ ง real-time PCR  นี้ ถือ ว่าไม่ ใช่ก ารจ าแนกชนิ ด เส้น ใย
กล้ามเนื้อโดยตรงแต่เป็นการวัดปริมาณการแสดงของยีนที่สร้างเส้นใยกล้ามเนื้อแต่ละชนิดเมื่อเปรียบเทียบกับ
วิธีดั้งเดิมคือ histochemistry พบว่ามีความต่างกันในการจ าแนก fast fiber type ดังตารางที่ 5 ที่พบว่า 
MHC IIb ที่จ าแนกด้วย histochemistry มี 80.4 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่การจ าแนกตามการแสดงออกของยีน
พบว่า MHC IIb มี 52.4 เปอร์เซ็นต์ แต่มี MHC IIx อยู่ 16.5 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึง Wimmers et al. (2008) สรุปว่า
การจ าแนกด้วย real-time PCR  น่าจะสามารถจ าแนกชนิดเส้นใยกล้ามเนื้อได้ตรงตามยีนในร่างกายสัตว์
มากกว่า  แตข่้อด้อยของวิธีนี้ คือ ไม่สามารถวัดขนาดหรือจ านวนเส้นใยกล้ามเนื้อได้ 
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ตารางท่ี 5 การจัดจ าแนกชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อตามวิธี histochemistry และ real-time RT-PCR 

Muscle fiber type 
Histochemistry 
ATPase pH 4.6 

Real-time RT-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) 
 
2.5 ความสัมพันธ์ระหว่างชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อต่อคุณภาพเนื้อ 

ชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อมีอิทธิพลต่อขบวนการเมตาบอลิซึมภายในกล้ามเนื้อดังนั้นจึงส่งผลถึง
คุณภาพเนื้อ โดยเฉพาะในเร่ืองของความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อ (water holding capacity) ที่เป็นผล
จากการลดลงของค่า pH ในเนื้อหลังสัตว์ตาย (Sonesson et al., 1998; Brocks et al., 2000) โดย Ryu 
and Kim (2006) รายงานว่าเส้นใยกล้ามเนื้อชนิด type I มีค่าสหสัมพันธ์เชิงลบกับค่าการสูญเสียน้ าระหว่าง
การเก็บรักษา (drip loss) และการสูญเสียระหว่างการปรุง (cooking loss) และค่าความสว่าง (lightness) 
ของสีเนื้อ ในขณะที่กล้ามเนื้อที่มีปริมาณเส้นใยกล้ามเนื้อชนิด type IIb จะมีค่าการสูญเสียน้ าสูงกว่า ซ่ึงอัตรา
การลดลงของค่า pH ภายหลังสัตว์ตายที่สูงกว่าในกล้ามเนื้อที่เส้นใยชนิด type IIb นั้น เนื่องมาจากมีการสะสม 
ไกลโคเจนสูงกว่า type I ดังนั้นภายหลังสัตว์ตาย การสลายพลังงานจะเป็นแบบไม่ใช้ออกซิเจน (anaerobic 
glycolysis) ซ่ึงท าให้ได้กรดแลกติคสูงกว่าด้วย ส่งผลให้ค่า pH ลดลงมากกว่า นอกจากนี้ Seideman and 
Crouse (1986) พบว่าขนาดของเส้นใยกล้ามเนื้อมีอิทธิพลต่อความนุ่มของเนื้อ โดยกล้ามเนื้อที่มีเส้นใย
กล้ามเนื้อที่มีขนาดใหญ่โดยเฉพาะ type IIb นั้นมีความเหนียวของเนื้อมากกว่ากล้ามเนื้อที่มีเส้นใยขนาดเล็ก 
ส าหรับปริมาณไขมันแทรก (intramuscular fat) เป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่มีความส าคัญต่อคุณภาพเนื้อ โดย 
Renand et al. (2001) รายงานค่าสหสัมพันธ์เชิงบวกระหว่างปริมาณไขมันแทรกและความนุ่มของเนื้อ 
ในขณะที่ปริมาณไขมันแทรกมีค่าสหสัมพันธ์เชิงลบกับขนาดของเส้นใยกล้ามเนื้อ (Karlsson et al., 1999) ใน
โคพบว่าเส้นใยกล้ามเนื้อชนิด type I มีค่าสหสัมพันธ์เชิงบวกกับปริมาณไขมันแทรก (Calkins et al., 1981) 
ดังนั้นจึงสามารถสรุปได้ว่ากล้ามเนื้อที่มีเส้นใยกล้ามเนื้อขนาดเล็กชนิด type I สูงจะมีคุณภาพดีกว่ากล้ามเนื้อ
ที่มีเส้นใยขนาดใหญ่โดยเฉพาะ type IIb ในเร่ืองของความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อและมีปริมาณไขมัน
แทรกมากกว่า แต่ความสัมพันธ์ระหว่างของชนิดเส้นใยกล้ามเนื้อกับความนุ่มของเนื้อนั้นยังไม่มีข้อสรุปที่
ชัดเจน 
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2.6 การประเมินทางประสาทสัมผัส 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) ด้านคุณภาพการบริโภค (eating 

quality) หรือ meat palatability มีความส าคัญต่อการเข้าใจถึงคุณลักษณะทางการบริโภคของเนื้อที่ได้จาก
พันธุ์สุกรที่ได้รับการปรับปรุงพันธุ์ขึ้นมาใหม่ ซ่ึงการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสสามารถศึกษาได้โดย
ทดสอบกับกลุ่มผู้บริโภค (consumer panels) หรือกลุ่มผู้ประเมินที่ได้รับการฝึกฝน (trained panels) การ
ประเมินโดยทดสอบกับกลุ่มผู้บริโภค หมายถึง การศึกษาการยอมรับ ความพึงพอใจ หรือความชอบของ
ผู้บริโภคท่ีมีต่อคุณภาพในการบริโภคของเนื้อ ซ่ึงรวมถึงความฉ่ าน้ าของเนื้อ ความนุ่ม และกล่ินรส (รสชาติและ
กล่ิน) การรับรู้ของผู้บริโภคต่อลักษณะทั้งสามด้านของเนื้อดังกล่าวส่งผลให้เกิดการรับรู้เป็นความพึงพอใจ
โดยรวมที่มีต่อเนื้อที่ถูกทดสอบ อย่างไรก็ตามผู้บริโภคมีความหลากหลาย ขณะเดียวกันผู้บริโภคมักไม่เข้าใจ
ค าศัพท์เฉพาะที่จะใช้อธิบายถึงคุณลักษณะของเนื้อที่ตนบริโภคว่าแตกต่างกันอย่างไร หรือเป็นเพราะอะไรที่
ท าให้เกิดความแตกต่างกันในตัวอย่างที่ตนเองก าลังบริโภค ส่วนใหญ่ผู้บริโภคจะสามารถบอกได้เพียงว่าตนเอง
ชอบหรือไม่ชอบ เช่น ผู้บริโภคสามารถบอกได้ว่าเนื้อนั้นนุ่มหรือเหนียวตามความชอบเฉพาะบุคคล และบอก
ระดับความนุ่มตามความรู้สึกของตนเองได้ หากมีการอธิบายให้เข้าใจและชัดเจนถึงวิธีการประเมินความนุ่ม
และมาตรวัดที่ใช้ แต่ระดับความนุ่มที่ได้อาจแตกต่างกันตามความชอบของผู้บริโภคแต่ละคน และไม่สามารถ
บอกได้ว่าเป็นความนุ่มหรือเหนียวโดยเกิดจากอิทธิพลของเส้นใยกล้ามเนื้ อ หรือจากปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน 
ซ่ึงความนุ่มหรือเหนียวดังกล่าวจะสามารถทราบได้โดยการทดสอบจากผู้ประเมินที่ผ่านการฝึกฝน หรือจากการ
ใช้เคร่ืองมือวัด เป็นต้น เนื่องจากผู้ประเมินแบบฝึกฝนจะได้รับการฝึกจนมีความเข้าใจในคุณลักษณะและมาตร
วัดที่ใช้ไปในทางเดียวกัน (Miller, 1998; Miller, 2003) การศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส โดยเฉพาะการทดสอบกับผู้ประเมินแบบฝึกฝน กับคุณสมบัติที่ทดสอบโดยทางเคมีและทาง
กายภาพ จะให้ข้อมูลพื้นฐานที่สามารถใช้อธิบายคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ซ่ึงสามารถเช่ือมโยงกับ
ความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อลักษณะคุณภาพนั้นๆ  ส าหรับวิธีการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ประเมิน
แบบฝึกฝน ได้แก่ Descriptive tests (การทดสอบเชิงพรรณนา) เช่น spectrum method, quantitative 
descriptive analysis method, flavor profile method และ texture profile method เป็นต้น  และ 
attribute difference tests (การทดสอบความแตกต่างของคุณลักษณะ) เช่น triangle test, duo-trio test, 
และ difference from control test เป็นต้น (Meilgaard et al., 2007)  ในการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเนื้อสัตว์ เช่น เนื้อสุกรทั้งช้ิน (whole pork muscle) โดยใช้ผู้ประเมินแบบฝึกฝน มี
แนวทางการประเมินตามข้อแนะน าของ American Meat Science Association (AMSA) ร่วมกับ National 
Livestock and Meat Board (MB) ของสหรัฐอเมริกา โดยใช้มาตรวัดแบบตัวเลข (8-point numerical 
scale) เพื่อประเมิน meat descriptive attributes เช่น ความฉ่ าน้ าของเนื้อ สามารถประเมินเป็น initial 
juiciness และ sustained juiciness ให้คะแนน 1 คือ extremely dry และคะแนน 8 คือ extremely juicy 
ห รือ คว าม นุ่ ม  ส าม ารถป ระ เมิ น เป็ น  muscle fiber tenderness (first impression) และ  overall 
tenderness โดยให้คะแนน 1 คือ extremely tough และคะแนน 8 คือ extremely tender นอกจากนั้น
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ยังสามารถประเมินเป็น connective tissue amount โดยให้คะแนน 1 คือ abundant และคะแนน 8 คือ 
none เป็นต้น (AMSA, 1995; Miller, 1998)      

 
2.7 อิทธิพลของพันธุกรรมต่อคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อของสุกร 

สุกรมีชีวิตที่ถูกฆ่าและช าแหละโดยผ่านกระบวนฆ่าที่ได้มาตรฐานสากล ไม่ได้หมายความว่าซากนั้นมี
คุณภาพดี แต่ซากที่มีคุณภาพขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายประการ เช่น สายพันธุ์ เพศ อายุ คุณภาพอาหาร การดูแล 
การจัดการภายในฟาร์ม และการจัดการก่อนฆ่า (จุฑารัตน์, 2539) ซากของสัตว์ หมายถึง ร่างกายสัตว์ภาย
หลังจากถูกฆ่า โดยที่ซากจะประกอบไปด้วยส่วนประกอบที่ส าคัญ 3 ส่วน คือ กระดูก กล้ามเนื้อ และไขมัน 
(ชัยณรงค์, 2529) ในขณะที่คุณภาพซากที่ดี หมายถึง ซากที่มีสัดส่วนของปริมาณกล้ามเนื้อต่อไขมันสูง รวมถึง
เนื้อและไขมันต้องมีคุณภาพดี เนื่องจากคุณภาพเนื้อที่ได้จากแต่ละส่วนของซากนั้นแตกต่างกัน โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งคุณภาพที่ เกี่ยวกับคุณสมบัติทางด้านการบริโภค (eating value) และคุณภาพด้านคุณค่าทาง
โภชนาการ (nutritional value) (จุฑารัตน์, 2539) 

เปอร์เซ็นต์ซากของสุกรในประเทศไทยโดยทั่วๆ ไปอยู่ระหว่างร้อยละ 70-80 (สัญชัย, 2547) และมี
ช้ินส่วนส าคัญที่มีปริมาณเนื้อแดงมาก 4 ส่วน (4 lean cuts) อยู่มากกว่าร้อยละ 60 (จุฑารัตน์, 2539) ซ่ึง 
กานต์ และคณะ (2555) ได้ศึกษาอิทธิพลของพันธุกรรม เพศ และน้ าหนักซากต่อปริมาณเนื้อแดงรวม ปริมาณ
ไขมันรวม และปริมาณช้ินส่วนจากการตัดแต่งของสุกร สุกรที่ใช้ในการทดลองแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ สุกร
ลูกผสมสองสาย (ลาร์จไวท์ x แลนด์เรซ) และสุกรลูกผสมสามสาย (ดูร็อค x ลาร์จไวท์ x แลนด์เรซ) สุกร
ทั้งหมดถูกเล้ียงภายใต้ระบบการจัดการเดียวกัน เมื่อครบอายุน าสุกรเข้าฆ่าและตัดแต่งออกเป็นช้ินส่วนต่างๆ 
ได้แก่ ไหล่ตอนบน ไหล่ตอนล่าง สันนอก สันใน สะโพก สามช้ันไม่รวมหนัง ซ่ีโครง กระดูกรวม และขาหน้า
รวมขาหลัง แบ่งน้ าหนักซากอุ่นภายหลังกระบวนการฆ่าออกเป็น 4 ระดับ คือ 60.0-69.9 70.0-79.9 80.0-
89.9 และ 90.0-99.9 กิโลกรัม ผลการทดลองพบว่าสุกรลูกผสมสองสายมีน้ าหนักช้ินส่วนไหล่ตอนบนและสามช้ัน
ไม่รวมหนังสูงกว่าสุกรลูกผสมสามสาย ในขณะที่สุกรลูกผสมสามสายมีน้ าหนักซ่ีโครง กระดูกรวม และขาหน้า
รวมขาหลังสูงกว่า (P<0.01) นอกจากนี้ยังพบว่าสุกรเพศเมียมีปริมาณเนื้อแดง สะโพก สันใน และสันนอก
มากกว่าสุกรเพศผู้ตอน ในขณะที่สุกรเพศผู้ตอนมีปริมาณไขมันรวมและสามช้ันสูงกว่าสุกรเพศเมีย (P<0.01) 
 Alonso et al. (2009) ได้ศึกษาอิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อคุณภาพเนื้อ ไขมันแทรกในกล้ามเนื้อ 
(intramuscular fat) และไขมันใต้ผิวหนัง (subcutaneous fat) โดยใช้สุกรลูกผสมสามสายพันธุ์ ได้แก่ ลาร์จ
ไวท์ x (แลนด์เรซ x ลาร์จไวท์) ดูร็อค x (แลนด์เรซ x ลาร์จไวท์) และเปียแตรง x (แลนด์เรซ x ลาร์จไวท์) แบ่ง
ออกเป็นสุกรเพศเมีย 90 ตัว และสุกรเพศผู้ตอน 90 ตัว ศึกษาในกล้ามเนื้อ 2 ชนิด คือ Longissimus dorsi 
และ Semimembranosus ผลการทดลองพบว่าคุณภาพเนื้อของสุกรลูกผสมทั้ง 3 กลุ่มไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ แต่สุกรลูกผสม ดูร็อค x (แลนด์เรซ x ลาร์จไวท์) มีระดับไขมันแทรกในกล้ามเนื้อสูงที่สุด ในขณะที่สุกร
เพศผู้ตอนมีระดับไขมันแทรกในกล้ามเนื้อสูงกว่าและมีสีเนื้อดีกว่าสุกรเพศเมีย 
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Miar et al. (2014) ได้ศึกษาสหสัมพันธ์ระหว่างพันธุกรรมและลักษณะปรากฎ (phenotype) ของ
ลักษณะที่เกี่ยวข้องกับการเจริญเติบโตต่อคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อ โดยใช้สุกรขุนลูกผสมสามสายทาง
การค้า (ดูร็อค x ลาร์จไวท์ x แลนด์เรซ) พบว่าการคัดเลือกพันธุ์ด้วยลักษณะน้ าหนักแรกคลอด (birth 
weight) มีผลท าให้ค่าการสูญเสียน้ าระหว่างการเก็บรักษา และค่าความสว่าง (lightness) ของกล้ามเนื้อสูงขึ้น 
(เนื้อมีสีซีด) ในขณะที่ความหนาไขมันสันหลังของสุกรจะลดลง ซ่ึงการคัดเลือกพันธุ์ด้วยลักษณะที่เกี่ยวข้องกับ
การเจริญเติบโตจะมีผลท าให้สุกรมีน้ าหนักซากและน้ าหนักช้ินส่วนหลัก (primal cuts) เพิ่มขึ้น ส่วนการ
คัดเลือกพันธุ์ด้วยลักษณะประสิทธิภาพการใช้อาหารจะมีผลท าให้ค่าความสว่างของเนื้อสันนอกลดลง จาก
การศึกษาแสดงให้เห็นว่าหากคัดเลือกสุกรที่มีลักษณะให้เนื้อแดงมากจะส่งผลต่อค่าการสูญเสียน้ าระหว่างปรุง
สุกของเนื้อและสีของผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ยังพบว่าคุณภาพเนื้อจะลดลงหากเน้นการปรับปรุงพันธุ์สุกรให้มี
ความหนาไขมันสันหลังและประสิทธิภาพการใช้อาหารดีขึ้น ในขณะที่การคัดเลือกลักษณะที่เกี่ยวข้องกับการ
เจริญเติบโตไม่มีผลต่อคุณภาพเนื้อแต่อย่างใด ในขณะที่ McCann et al. (2008) รายงานว่าในการคัดเลือก
ลักษณะที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพซากของสุกรไม่สามารถปรับปรุงคุณภาพเนื้อได้ 

Morales et al. (2013) ศึกษาสมรรถภาพการเจริญเติบโตและคุณภาพซากของสุกรลูกผสมสามสาย
ที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อคและพ่อสุกรพันธุ์เปียแตรง ผลการทดลองพบว่าสุกรลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อ
สุกรพันธุ์ดูร็อคมีอัตราการเจริญเติบโตและมีระดับไขมันแทรกในกล้ามเนื้อสูงกว่า ในขณะที่ช้ินส่วนสะโพกและ
สันนอกต่ ากว่าสุกรลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์เปียแตรง นอกจากนี้ Bunter et al. (2008) รายงาน
ว่าสุกรลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อคมีคุณภาพการบริโภคของเนื้อที่ดี คือ มีระดับไขมันแทรกใน
กล้ามเนื้อสูงและค่าแรงตัดผ่านเนื้อต่ า แต่คุณภาพซากไม่ดีเนื่องจากมีปริมาณไขมันใต้ผิวหนัง (subcutaneous 
fat) และสามช้ัน (belly) สูง อย่างไรก็ตามการคัดเลือกสุกรสายพ่อพันธุ์ที่มีลักษณะดีเด่นสามารถช่วยปรับปรุง
คุณลักษณะที่เกี่ยวข้องกับการให้ผลผลิตรวมถึงคุณภาพเนื้อของลูกสุกรได้ 

Edwards et al. (2006) ประเมินลักษณะที่เกี่ยวข้องกับการเจริญเติบโตและคุณภาพซากของสุกร
ลูกผสมที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อคและเปียแตรง พบว่าสุกรลูกผสมทั้งสองกลุ่มมีน้ าหนักแรกเกิด ความหนา
ไขมันสันหลัง และขนาดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสันไม่แตกต่างกัน สุกรลูกผสมที่เกิดจากพ่อพันธุ์ ดูร็อคเป็นสุกรที่
เจริญเติบโตเร็วแต่มีไขมันในซากมากกว่า ในขณะที่ สุกรลูกผสมที่เกิดจากพ่อพันธุ์ เปียแตรงเป็นสุกรที่
เจริญเติบโตช้ากว่าแต่มีปริมาณเนื้อแดงมากกว่า 

Wood et al. (2004) ได้ศึกษาผลของพันธุ์และอาหารต่ออัตราการเจริญเติบโต การสะสมไขมันและ
ชนิดของไขมัน และลักษณะทางการบริโภคของสุกร 4 พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ดูร็อค พันธุ์ลาร์จไวท์ พันธุ์เบิร์กเชียร์ 
(Berkshire) และพันธุ์แทมเวิร์ธ (Tamworth) อาหารทดลองแบ่งออกเป็น 2 สูตร คือ สูตรที่มีระดับโปรตีน
ปกติ (โปรตีน 20%) และสูตรอาหารโปรตีนต่ า (โปรตีน 16%) การประเมินลักษณะทางการบริโภค ได้แก่ 
ความนุ่ม ความชุ่มฉ่ า กล่ินที่พึงประสงค์และไม่พึงประสงค์ของไขมัน และรสชาติของเนื้อที่พึงประสงค์และไม่
พึงประสงค์ (8-point category scales) ผลการทดลองพบว่าพันธุกรรมมีผลต่อการเจริญเติบโต การสะสม
ไขมัน และคะแนนความอร่อยของเนื้อสุกร สุกรพันธุ์ดูร็อคมีปริมาณไขมันและระดับไขมันแทรกในกล้ามเนื้อสันนอก
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และกรดไขมันไม่อิ่มตัวสายยาว (long-chain polyunsaturated fatty acids, 20:5n-3 and 22:6n-3) สูง
ที่สุด ในขณะที่อาหารมีผลต่อการเจริญเติบโตและการสะสมไขมัน อาหารที่มีระดับโปรตีนต่ ามีผลท าให้สุกร
เจริญเติบโตช้าและมีการสะสมไขมันมากขึ้น แต่ส่งผลท าให้เนื้อมีความนุ่มและความชุ่มฉ่ ามากขึ้น ในขณะที่
รสชาติในเนื้อลดลง 
 Edwards et al. (2003) รายงานว่าสุกรลูกผสมที่เกิดจากพ่อพันธุ์เปียแตรงมีเปอร์เซ็นต์ซาก และ
เปอร์เซ็นต์เนื้อแดงสูงกว่าสุกรลูกผสมที่เกิดจากพ่อพันธุ์ดูร็อค (74.0, 73.1% และ 52.6, 50.7% ตามล าดับ) 
นอกจากนี้ลูกผสมที่เกิดจากพ่อพันธุ์เปียแตรงมีช้ินส่วนหลัก (primal cuts) ได้แก่ แฮม (23.0 และ 22.4%) 
และสันนอก (21.6 และ 21.2%) สูงกว่าสุกรลูกผสมที่เกิดจากพ่อพันธุ์ดูร็อค ในขณะที่สุกรลูกผสมที่เกิดจากพ่อ
พันธุ์ดูร็อคมีช้ินส่วนสามช้ันสูงกว่า (12.0 และ 11.7) ในส่วนของค่าคะแนนคุณภาพเนื้อ ได้แก่ สี ระดับไขมัน
แทรกในกล้ามเนื้อ และความแน่นของเนื้อ (ระดับคะแนน 1-5) พบว่าสุกรลูกผสมที่เกิดจากพ่อพันธุ์ดูร็อคมีระดับ
คะแนนที่สูงกว่า นอกจากนี้สุกรลูกผสมที่เกิดจากพ่อพันธุ์ดูร็อคยังมีค่า pH ที่ 24 ช่ัวโมงภายหลังสัตว์ตาย ค่าสี
แดง (a*) สูงกว่า และมีค่าการสูญเสียน้ าระหว่างการเก็บรักษาต่ ากว่าลูกผสมที่เกิดจากพ่อพันธุ์เปียแตรง 
นอกจากนี้การศึกษาของ Suzuki et al. (2003) รายงานว่าพันธุ์สุกรที่จะเลือกใช้เป็นพ่อพันธุ์สุดท้าย มีผลต่อ
การสะสมไขมันและคุณลักษณะของไขมันของสุกรขุนลูกผสม 
 
 



21 
 

บทที่ 3 
การด าเนินการวิจัย 

 

วิธีการด าเนินการวิจัย 
การด าเนินการวิจัยแบ่งออกเป็น 2 การทดลอง คือ การทดลองที่ 1 การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพ

ซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพการบริโภคของสุกรพันธุ์แท้ปากช่อง 5 สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อ
สุกรพันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค และการทดลองที่ 2 การศึกษา
เปรียบเทียบคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพการบริโภคของสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกร
พันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ทางการค้า 
 
3.1 การทดลองที่ 1 การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อและคุณภาพการบริโภคของสุกรพันธุ์แท้
ปากช่อง 5 สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อ
สุกรพันธุ์ดูร็อค 

3.1.1 แผนการทดลอง 
  การทดลองใช้สุกรทั้งหมด 48 ตัว อายุประมาณ 8-9 สัปดาห์ น้ าหนักเร่ิมต้นประมาณ 20 
กิโลกรัม กลุ่มทดลองแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1 สุกรพันธุ์แท้ปากช่อง 5 จ านวน 16 ตัว (เพศผู้ตอน 8 
ตัว และเพศเมีย 8 ตัว) กลุ่มที่ 2 สุกรลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 จ านวน 16 ตัว (เพศผู้
ตอน 8 ตัว และเพศเมีย 8 ตัว) และกลุ่มที่ 3 สุกรลูกผสมที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค จ านวน 16 ตัว (เพศผู้
ตอน 8 ตัว และเพศเมีย 8 ตัว) 

3.1.2 การด าเนินการทดลอง 
3.1.2.1 การเตรียมสัตว์ทดลอง 

1) จัดเตรียมสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 พันธุ์แท้ทั้งเพศผู้ตอนและเพศเมียจากศูนย์วิจัยและ
บ ารุงพันธุ์สัตว์นครราชสีมา 

2) จัดเตรียมสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรขุน
ลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค (ฟาร์มเอกชน) ทั้งเพศผู้ตอนและเพศเมียจากฟาร์มเกษตรกร 
(วสันต์ฟาร์ม)  

3) สุกรลูกผสมสามสายทั้ง 2 กลุ่มเกิดจากสุกรแม่พันธุ์ลูกผสมสองสาย (ลาร์จไวท์ x 
แลนด์เรซ) ที่มีความสม่ าเสมอทางพันธุกรรม เพื่อเพิ่มความแม่นย าในการศึกษาผลตอบสนองของสุกรพ่อพันธุ์ 

4) สุกรทั้งสามกลุ่มเล้ียงทดลองที่วสันต์ฟาร์ม อ.สูงเนิน จ.นครราชสีมา 
5) ตอนลูกสุกรเพศผู้ทุกตัวเมื่ออายุได้ 3 สัปดาห์ 
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3.1.2.2 การศึกษาสมรรถภาพการเจริญเติบโต 
1) เร่ิมต้นการทดลองเมื่อสุกรมีน้ าหนักตัวประมาณ 20 กิโลกรัม เล้ียงสุกรแต่ละกลุ่ม

ในคอกขังรวมทั้งหมด 3 คอก จ านวนสุกรคอกละ 16 ตัว (ดังแสดงในรูปที่ 3) 

  
รูปที่ 3 คอกสุกรขุนที่ใช้ในการทดลอง 

 
2) ให้สุกรทุกตัวได้รับอาหารและน้ ากินอย่างเต็มที่ (ad libitum) อาหารที่ใช้เล้ียงสุกร

แบ่งออกเป็น 2 ระยะ คือ อาหารส าหรับสุกรรุ่น (20-50 กิโลกรัม) และอาหารส าหรับสุกรขุน (50-110) 
กิโลกรัม ส่วนประกอบของสูตรอาหารแสดงในตารางที่ 6 

3) ใช้ระยะเวลาในการทดสอบสมรรถภาพการเจริญเติบโตทั้งหมด 108 วัน บันทึก
น้ าหนักสุกรทุกตัวเมื่อเร่ิมต้นการทดลองและเมื่อส้ินสุดการทดลอง น าข้อมูลที่ได้ไปค านวณหาน้ าหนักตัวที่
เพิ่มขึ้น (body weight gain, BWG) และอัตราการเจริญเติบโตเฉล่ียต่อวัน (average daily gain, ADG) 
บันทึกปริมาณอาหารที่กินทั้งหมดในแต่ละคอก น าข้อมูลที่ได้ไปค านวณหาประสิทธิภาพการใช้อาหาร (feed 
conversion ratio, FCR) 

4) ท าการประเมินความหนาไขมันสันหลังและความลึกของกล้ามเนื้อสันนอกด้วย
เคร่ืองอัลตราซาวด์ (Renco®) ที่บริเวณต าแหน่งซ่ีโครงซ่ีสุดท้ายห่างจากแกนหลังประมาณ 2.6 นิ้ว (P2) ดัง
แสดงในรูปที ่4 
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ตารางท่ี 6 ส่วนประกอบของสูตรอาหารที่ใช้เล้ียงสุกร 
ส่วนประกอบ 
(ร้อยละ) 

ระยะรุ่น 
(น้ าหนัก 20-50 กิโลกรัม) 

ระยะขุน 
(น้ าหนัก 50-110 กิโลกรัม) 

ปลายขา้ว 51.70 54.86 
ร าละเอียด 15.00 19.95 
กากถั่วเหลือง 21.00 15.96 
ปลาป่น 5.00 3.99 
ไดแคลเซียมฟอสเฟต 4.00 3.99 
น้ ามันพืช 2.00 0.00 
เกลือ 0.50 0.50 
ยาปฏิชวีนะ 0.30 0.25 
พรีมิกซ ์ 0.50 0.50 
ส่วนประกอบทางโภชนะจากการค านวณ   
พลังงานใชป้ระโยชนไ์ด้ (กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม) 3,214.00 3,156.00 
โปรตีน 17.98 16.08 

 

  
รูปที่ 4 ต าแหน่งที่ใช้ในการประเมินความหนาไขมันสันหลังและความลึกของกล้ามเนื้อสันนอก 

                   ด้วยเคร่ืองอัลตราซาวด์ (Renco®) 
 

P2 
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3.1.2.3 การศึกษาคุณภาพซาก 
1) เมื่อสุกรมีน้ าหนักตัวประมาณ 110 กิโลกรัม ขนส่งสุกรไปยังโรงฆ่าสุกรเอกชน (DK 

Interfoods) โดยมีขั้นตอนการฆ่าดังนี้ พักสุกรก่อนฆ่า ท าให้สลบโดยการช็อตด้วยไฟฟ้า แทงคอเอาเลือดออก 
ลวกซาก ขูดขน เอาเคร่ืองในออก แบ่งซากออกเป็น 2 ซีก และล้างท าความสะอาด ดังแสดงในรูปที่ 5 
 

  
รูปที่ 5 ซากสุกรที่ได้ภายหลังการฆ่าและช าแหละซาก 

 
2) บันทึกน้ าหนักมีชีวิต น้ าหนักซากอุ่น และบันทึกความยาวซาก (ดังแสดงในรูปที่ 6) 

จากซากซีกซ้ายของสุกรแต่ละตัว 

  
รูปที่ 6 ต าแหน่งในการวัดความยาวซาก โดยวัดจากกระดูกซ่ีโครงซ่ีแรกที่ติดกับกระดูกสันหลัง (anterior       

     edge of the rib) ถึงจุดหน้าสุดของกระดูกสะโพก (anterior of the aitch bone) (ลูกศรชี้) 
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3) บันทึกความหนาไขมันสันหลังจากซากซีกซ้ายของสุกรแต่ละตัว บันทึกขนาด
พื้ นที่ หน้ าตัด เนื้ อ สัน  (loin eye area) ลงบนแผ่นพลาสติก ใสโดยวัดที่ ต าแหน่ งก ล้ ามเนื้ อ สันนอก 
(Longissimus dorsi) ระหว่างซ่ีโครงซ่ีที่ 10 และ 11 หลังจากนั้นน าแบบที่ได้ไปคัดลอกลงบนกระดาษขาว ตัด
กระดาษให้ได้ตามขนาดตัวอย่าง แล้วน าไปวัดขนาดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสันด้วยเคร่ือง Area meter (LI-3100C) 
ดังแสดงในรูปที่ 7 โดยน ากระดาษที่ตัดได้ตามขนาดตัวอย่างพื้นที่หน้าตัดเนื้อสันแล้ว ไปวางลงบนจุดวัดพื้นที่
ตัวอย่างที่มีลักษณะเป็นแผ่นใสแสงสามารถทะลุผ่านได้ จุดวัดพื้นที่ตัวอย่างจะเคล่ือนที่และน าตัวอย่างกระดาษ
ผ่านหลอดฟลูออเรสเซนส์ (fluorescent) เคร่ือง Area meter จะอ่านค่าการสะท้อนของแสงที่เกิดขึ้นเมื่อแสง
ฟลูออเรสเซนส์กระทบกับกระดาษ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 7 (A) การวัดความหนาไขมันสันด้วยเวอร์เนียร์คาริปเปอร์  (B) การวัดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสันและการบันทึก   
              ขนาดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสันลงบนแผ่นพลาสติกใส (C) เคร่ือง Area meter (LI-3100C) 
 

4) บันทึกค่าดัชนีความหนาไขมันสันหลังต่อความกว้างของกล้ามเนื้อสันนอก (Lenden-
speck quotient, LSQ) จากซากซีกซ้ายของสุกรแต่ละตัว ตามวิธีของจุฑารัตน์ (2540) ดังแสดงในรูปที่ 8 
 

b

BF4

BF3

BF5

BF4BF3

BF3 = backfat thickness (including rind) at
the front base of m.glutaeus medius

2b
LSQ    =  +

BF4 = backfat thickness (including rind) at
the thinnest part covering  
m.glutaeus medius

b = the shortest distance between the 
front base of m.glutaeus medius and
the upper edge of the vertebral canal

 
รูปที่ 8 การวัดค่า LSQ และ ต าแหน่งที่ใช้ในการวัดค่า LSQ 

A CB
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5) บันทึกอุณหภูมิและค่า pH ด้วยเคร่ือง pH meter (Metler-Toledo: SevenGoTM 
SG2) ของกล้ามเนื้อที่เวลา 45 นาที และ 24 ช่ัวโมงภายหลังสัตว์ตาย โดยวัดที่ต าแหน่งกล้ามเนื้อสันนอก
ระหว่างซ่ีโครงซ่ีที่ 10 และ 11 จากซากซีกซ้ายของสุกรแต่ละตัว ดังแสดงในรูปที่ 9 

 
 

  
                     รูปที่ 9 การวัดค่า pH และอุณหภูมิบริเวณกล้ามเนื้อสันนอก 
 

6) น าซากสุกรทั้งซีกซ้ายและซีกขวามาตัดแต่งซากแบบไทย โดยตัดแต่งออกเป็น
ช้ินส่วนต่างๆ ดังนี้ หัว คาง หาง สันใน สันนอก สะโพก สันคอ ไหล่ สามช้ันรวมราวนม ขาหน้า ขาหลัง ซ่ีโครง 
(ดังแสดงในรูปที่ 10) จากนั้นน าช้ินส่วนที่ได้มาเลาะแยกเนื้อแดง กระดูก และไขมัน น าข้อมูลที่ได้ไปค านวณ
เป็นเปอร์เซ็นต์ช้ินส่วน เปอร์เซ็นต์เนื้อแดง และเปอร์เซ็นต์ไขมัน โดยน าไปเปรียบเทียบกับน้ าหนักซากอุ่นของ
สุกรแต่ละตัว 

 
รูปที่ 10 การตัดแต่งซากสุกรส าหรับการศึกษาคุณภาพซาก (A) สันคอ (B) สันนอก (C) ไหล่  

   (D) สามช้ันรวมราวนม (E) สะโพก (F) ขาหน้า และ (G) ขาหลัง 
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3.1.1.1 การศึกษาคุณภาพเนื้อ 
1) เก็บตัวอย่างกล้ามเนื้อสันนอกภายหลังจากสัตว์ตายให้เร็วที่สุด โดยเก็บจากช้ินเนื้อ

บริเวณซ่ีโครงซ่ีที่ 11-12 จากซากซีกซ้ายของสุกรแต่ละตัวประมาณ 100 กรัม น าตัวอย่างเนื้อที่ได้ไปเก็บรักษา
ในไนโตรเจนเหลว แล้วขนส่งตัวอย่างเนื้อไปยังสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง น า
ตัวอย่างไปเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส เพื่อน าไปศึกษาสัดส่วนของชนิดเส้นใยกล้ามเนื้อด้วย
เทคนิค qPCR ตามวิธีของ Wimmers et al. (2008) โดยแบ่งตาม Myosin Heavy Chain (MHC) isoforms  

2) เก็บตัวอย่างกล้ามเนื้อสันนอกจากซากซีกซ้ายของสุกรแต่ละตัว แล้วขนส่งตัวอย่าง
เนื้อไปยังสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง ที่เวลา 48 ช่ัวโมงภายหลังสัตว์ตาย น า
ช้ินส่วนกล้ามเนื้อสันนอกมาตัดแบ่งเป็นชิ้นส่วนย่อยเพื่อใช้ในการศึกษาคุณภาพเนื้อดังแสดงในรูปที่ 11 

 
รูปที่ 11 การตัดแบ่งตัวอย่างกล้ามเนื้อสันนอกส าหรับการศึกษาคุณภาพเนื้อ (1) ตัวอย่างส าหรับศึกษาคุณภาพ 
      เนื้อทางประสาทสัมผัสและชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อ (2) และ (3) ตัวอย่างส าหรับศึกษาเปอร์เซ็นต์การ
 สูญเสียน้ าระหว่างการละลาย เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าระหว่างปรุงสุก และค่าแรงตัดผ่านเนื้อ (4) และ 
 (5) ตัวอย่างส าหรับศึกษาเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าระหว่างการเก็บรักษา (6) ตัวอย่างส าหรับศึกษา
 ขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อและความยาวซาร์โคเมียร์ และ (7) ตัวอย่างส าหรับศึกษาองค์ประกอบทางเคมี
 และปริมาณคอลลาเจน 
 

3) วัดอุณหภูมิ และค่า pH ของกล้ามเนื้อสันนอก และค่าความสว่าง ค่าความแดง ค่า
ความเหลือง ด้วยเคร่ืองมือวัดค่าสี (Minolta Chromameter CR-300 ใช้ Illuminant D65 2observer) ซ่ึง
แสดงผลในรูปของ L* (lightness) a* (redness) และ b* (yellowness) 
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4) น าตัวอย่างไปวิเคราะห์เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าระหว่างการเก็บรักษา (drip loss) 
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าระหว่างการละลาย (thawing loss) และเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าระหว่างปรุงสุก 
(cooking loss) หลังจากนั้นน าเนื้อไปวิเคราะห์ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ (Warner-Bratzler shear force)  

5) น าตัวอย่างเนื้อไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของกล้ามเนื้อ ได้แก่ ความช้ืน 
โปรตีน ไขมัน เถ้า ตามวิธีของ AOAC (2005) และวิเคราะห์หาปริมาณคอลลาเจนในกล้ามเนื้อตามวิธีของ Hill 
(1966)  

6) น าตัวอย่างเนื้อไปวิเคราะห์ขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อ (muscle fiber diameter) ตาม
วิธีของ Tuma et al. (1962) และน าตัวอย่างเนื้อไปวิเคราะห์ความยาวซาร์โคเมียร์ (sarcomere length) 
ตามวิธีของ Cross et al. (1981) 

3.1.1.2 การศึกษาคุณภาพเนื้อทางประสาทสัมผัส เป็นการทดสอบความพึงพอใจของ
ผู้บริโภค และการทดสอบโดยใช้ผู้ทดสอบกึ่งฝึกฝน 

1) เก็บตัวอย่างกล้ามเนื้อสันนอกภายหลังจากสัตว์ตายจากซากซีกซ้ายของสุกรแต่ละ
ตัว น ามาตัดเป็นช้ินสเต็กให้มีความหนาประมาณ 1.5 นิ้ว บรรจุลงในถุงสุญญากาศ แล้วน าไปเก็บรักษาไว้ที่
อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพื่อน าไปศึกษาคุณภาพเนื้อทางประสาทสัมผัสต่อไป 

2) การเตรียมตัวอย่างเนื้อสันนอกสุกรส าหรับการทดสอบคุณภาพการบริโภค โดยน า
เนื้อสันนอกที่จะใช้ในการประเมินทางประสาทสัมผัสมาละลายที่อุณหภูมิ  0-4 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้นใช้กระดาษซับน้ าที่เนื้อให้แห้ง น าเนื้อไปอบที่อุณหภูมิ  180 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 40 นาที หรือจนได้อุณหภูมิใจกลางเนื้อเท่ากับ 71 องศาเซลเซียส จากนั้นน าออกจากเตาอบ แล้วห่อเนื้อ
ด้วยอะลูมิเนียมฟอยล์จนอุณหภูมิใจกลางเนื้อเท่ากับ 30 องศาเซลเซียส จากนั้นน าเนื้อออกจากอะลูมิเนียมฟอยล์
ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องแล้วตัดส่วนพื้นผิวที่แห้งหรือสีเข้มกว่าออก ก่อนตัดแบ่งเป็นช้ินขนาด 1.3 x 1.3 x 
1.3 เซนติเมตร หลังจากนั้นน าตัวอย่างช้ินเนื้อที่ได้ไปใส่ภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิด แล้วน าไปอุ่นในอ่างควบคุม
อุณหภูมิ (water bath) ที่อุณหภูมิ 54 องศาเซลเซียส เพื่อป้องกันการแห้งของผิวหน้าเนื้อ  (Lee et al., 
2012) 

3) การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค โดยหาอาสาสมัครที่เป็นผู้บริโภคเนื้อสุกร 
ที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย ช่วงอายุตั้งแต่ 20 ถึง 65 ปี ที่อาศัยอยู่ในเขตกรุงเทพและปริมณฑล จ านวน 76 คน ให้
ผู้บริโภคทดสอบชิมตัวอย่างทั้ง 6 กลุ่มทดลองๆ ละ 2 ช้ิน โดยเสิร์ฟทีละตัวอย่าง ใช้ล าดับการเสิร์ฟตัวอย่าง
แบบสุ่ม ให้ผู้บริโภคตอบแบบประเมินซ่ึงจะสอบถามถึงความชอบหรือพึงพอใจที่มีต่อแต่ละตัวอย่าง และให้
คะแนนความชอบหรือพึงพอใจในด้านความนุ่ม (tenderness) ความฉ่ าน้ าของเนื้อ (juiciness) กล่ินรสชาติ
โดยรวม (flavor)  และความชอบโดยรวม (overall liking) โดยใช้ 9-point hedonic scale นอกจากนั้น
สอบถามข้อมูลส่วนบุคคล ได้แก่ อายุ การศึกษา รายได้ ความถี่ในการซ้ือและบริโภคเนื้อสุกร ส่ิงที่พิจารณา
เมื่อเลือกซ้ือเนื้อสุกร เหตุที่บริโภคเนื้อสุกร  
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4) การทดสอบด้วยผู้ทดสอบกึ่งฝึกฝนใช้ผู้ประเมิน 6 ท่าน ฝึกผู้ประเมินโดยใช้ตัวอย่าง
อ้างอิงและตัวอย่างเนื้อสุกร ตามค าแนะน าของ AMSA (1995) เพื่อท าความเข้าใจในค าที่จะใช้อธิบายลักษณะ 
(attributes) ได้แก่ ความนุ่ม ความฉ่ าน้ า กล่ินรสหมู กล่ินรสไม่พึงประสงค์ ท าความเข้าใจในมาตรวัดและการ
ให้คะแนน แล้วจึงเร่ิมการประเมินตัวอย่างที่จะศึกษา แต่ละกลุ่มทดลองจะถูกทดสอบ 6 ซ้ า โดยใช้ล าดับการ
เสิร์ฟแบบ balanced serving เพื่อลดความแปรปรวนที่อาจเกิดขึ้นจากรสชาติตกค้าง (Gacula et al., 2009) 

 
3.1.1.3 การวิเคราะห์ข้อมูล 

 
1) วิเคราะห์ข้อมูลคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้

แบบหุ่นการทดลองดังนี้ 
 

                                Yijk  =  µ + Ai + Bj + AiBj + €ijk 

 

Yijk =  ค่าสังเกตจากทรีทเมนท์ที่ ij ซ้ าที่ k  

µ =  ค่าเฉล่ียทั้งหมดของค่าสังเกตที่ต้องการศึกษา 

Ai = อิทธิพลของสายพันธุ์สุกรที่ i เมื่อ i = 1, 2, 3  

Bj = อิทธิพลของเพศสุกรที่  j เมื่อ j = 1, 2 

AiBj = อิทธิพลร่วมของสายพันธุ์สุกรทดลองที่ I และเพศของสุกรที่ j 

€ijk = ค่าความคลาดเคล่ือน 

 
2) เปรียบเทียบอิทธิพลของปัจจัยที่ศึกษาโดยใช้สถิติแบบหุ่นเส้นตรงทั่ วไป 

(General linear model, GLM) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียในรูป Least Square Mean (LSM) โดยการใช้ 
pdiff ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป 
   3) วิเคราะห์ข้อมูลการทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค และข้อมูลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบกึ่งฝึกฝนโดยใช้ Analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างระหว่างแต่ละค่าเฉล่ียด้วย Duncan’s Multiple Range Test  (Gacula et al., 2009)  
  
3.2 การทดลองที่ 2 : การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพการบริโภคของสุกรขุน
ลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ทางการค้า 

3.2.1 แผนการทดลอง 
  การทดลองใช้สุกรทั้งหมด 48 ตัว (อายุประมาณ 8-9 สัปดาห์ น้ าหนักเร่ิมต้นประมาณ 20 
กิโลกรัม) กลุ่มทดลองแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1 สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปาก
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ช่อง 5 จ านวน 16 ตัว (เพศผู้ตอน 8 ตัว และเพศเมีย 8 ตัว) กลุ่มที่ 2 สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกร
พันธุ์ทางการค้า 1 จ านวน 16 ตัว (เพศผู้ตอน 8 ตัว และเพศเมีย 8 ตัว) และกลุ่มที่ 3 สุกรขุนลูกผสมสามสาย
ที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ทางการค้า 2 จ านวน 16 ตัว (เพศผู้ตอน 8 ตัว และเพศเมีย 8 ตัว) 

3.2.2 การด าเนินการทดลอง 
3.2.2.1 สัตว์ทดลอง 

1) จัดซ้ือสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 สุกรขุนลูกผสมสาม
สายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ทางการค้า 1 และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ทางการค้า 2 ทั้ง
เพศผู้ตอนและเพศเมียอย่างละ 8 ตัวต่อกลุ่ม โดยแต่ละกลุ่มเป็นสุกรที่เล้ียงขุนในชุดเดียวกัน ที่มีน้ าหนักตัว
ใกล้เคียงกันประมาณ 110 กิโลกรัม 

2) สุกรพ่อพันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้าทั้ง 2 กลุ่มที่ใช้ในการศึกษานี้ 
เป็นสุกรที่มีส่วนผสมทางพันธุกรรมของสุกรพันธุ์ดูร็อคและพันธุ์เปียแตรง  

3) สุกรขุนลูกผสมสามสายทั้ง 3 กลุ่มเกิดจากแม่พันธุ์สุกรลูกผสมสองสาย (ลาร์จไวท์ 
x แลนด์เรซ)  

4) ขนส่งสุกรทุกตัวไปยังโรงฆ่าสุกรเอกชน (DK Interfoods) เพื่อฆ่า ช าแหละซาก 
ศึกษาคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อ 

 
3.2.2.2 การศึกษาคุณภาพซาก 

1) เมื่อสุกรมีน้ าหนักตัวประมาณ 110 กิโลกรัม ขนส่งสุกรไปยังโรงฆ่าสุกรเอกชน (DK 
Interfoods) โดยมีขั้นตอนการฆ่าดังนี้ พักสุกรก่อนฆ่า ท าให้สลบโดยการช๊อตด้วยไฟฟ้า แทงคอเอาเลือดออก 
ลวกซาก ขูดขน เอาเคร่ืองในออก แบ่งซากออกเป็น 2 ซีก และล้างท าความสะอาด 

2) ช่ังน้ าหนักมีชีวิต น้ าหนักซากอุ่น และวัดความยาวซาก (ดังแสดงในรูปที่ 6) จาก
ซากซีกซ้ายของสุกรแต่ละตัว 

3) วัดความหนาไขมันสันหลังจากซากซีกซ้ายของสุกรแต่ละตัว บันทึกขนาด
พื้ นที่ หน้ าตัด เนื้ อ สัน  (loin eye area) ลงบนแผ่นพลาสติก ใสโดยวัดที่ ต าแหน่ งก ล้ามเนื้ อ สันนอก 
(Longissimus dorsi) ระหว่างซ่ีโครงซ่ีที่ 10 และ 11 (ดังแสดงในรูปที่ 7) หลังจากนั้นน าแบบที่ได้ไปคัดลอก
ลงบนกระดาษขาว ตัดกระดาษให้ได้ตามขนาดตัวอย่างพื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน แล้วน าไปวัดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน
ด้วยเคร่ือง Area meter (LI-3100C)   

4) วัดค่าดัชนีความหนาไขมันสันหลังต่อความกว้างของกล้ามเนื้อสันนอก (Lenden-
speck quotient, LSQ) จากซากซีกซ้ายของสุกรแต่ละตัว ตามวิธีของจุฑารัตน์ (2540) ดังแสดงในรูปที่ 8 

5) วัดอุณหภูมิและค่า pH ด้วยเคร่ือง pH meter (Metler-Toledo: SevenGoTM 
SG2) ของกล้ามเนื้อที่เวลา 45 นาที และ 24 ช่ัวโมงภายหลังสัตว์ตาย โดยวัดที่ต าแหน่งกล้ามเนื้อสันนอก
ระหว่างซ่ีโครงซ่ีที่ 10 และ 11 จากซากซีกซ้ายของสุกรแต่ละตัว (ดังแสดงในรูปที่ 9) 
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6) น าซากสุกรทั้งซีกซ้ายและซีกขวามาตัดแต่งซากแบบไทย โดยตัดแต่งออกเป็นช้ินส่วน
ต่างๆ ดังนี้ หัว คาง หาง สันใน สันนอก สะโพก สันคอ ไหล่ สามช้ันรวมราวนม ขาหน้า ขาหลัง ซ่ีโครง จากนั้นน า
ช้ินส่วนที่ได้มาเลาะแยกเนื้อแดง กระดูก และไขมัน น าข้อมูลที่ได้ไปค านวณเป็นเปอร์เซ็นต์ช้ินส่วน เปอร์เซ็นต์
เนื้อแดง และเปอร์เซ็นต์ไขมัน โดยน าไปเปรียบเทียบกับน้ าหนักซากอุ่นของสุกรแต่ละตัว 

3.2.2.3 การศึกษาคุณภาพเนื้อ 
1) ภายหลังสัตว์ตายที่ 48 ช่ัวโมง วัดอุณหภูมิ และค่า pH ของกล้ามเนื้อสันนอก และ

ค่าความสว่าง ค่าสีแดง ค่าสีเหลืองด้วยเคร่ืองมือวัดค่าสี (Minolta Chromameter CR-300 ใช้ Illuminant 
D65 2observer) ซ่ึงแสดงผลในรูปของ L* (lightness) a* (redness) และ b* (yellowness) 

2) น าตัวอย่างไปวิเคราะห์เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าระหว่างการเก็บรักษา (drip loss) 
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าระหว่างการละลาย (thawing loss) และเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าระหว่างปรุงสุก 
(cooking loss) หลังจากนั้นน าเนื้อไปวิเคราะห์ค่าแรงตัดผ่านเนื้อด้วยเคร่ือง Texture analyzer (Instron 
model 1011, USA)  

3.2.2.4 การศึกษาคุณภาพเนื้อทางประสาทสัมผัส การศึกษาคุณภาพเนื้อทางประสาท
สัมผัสเป็นการทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค และการทดสอบโดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนมาแล้ว 

1) เก็บตัวอย่างกล้ามเนื้อสันนอกภายหลังจากสัตว์ตายนอกจากซากซีกซ้ายของสุกร
แต่ละตัว น ามาตัดเป็นช้ินให้มีความหนาประมาณ 1.5 นิ้ว บรรจุลงในถุงสุญญากาศ แล้วน าไปเก็บรักษาไว้ที่
อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพื่อน าไปศึกษาคุณภาพเนื้อทางประสาทสัมผัสต่อไป 

2) การเตรียมตัวอย่างเนื้อสันนอกสุกรส าหรับการทดสอบคุณภาพการบริโภค โดยน า
เนื้อสันนอกที่จะใช้ในการประเมินทางประสาทสัมผัสมาละลายที่อุณหภูมิ  0-4 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้นใช้กระดาษซับน้ าที่เนื้อให้แห้ง น าเนื้อไปอบที่อุณหภูมิ  180 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 40 นาที หรือจนได้อุณหภูมิใจกลางเนื้อเท่ากับ 71 องศาเซลเซียส น าเนื้อออกจากเตาอบ แล้วห่อเนื้อ
ด้วยอะลูมิเนียมฟอยล์ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องจนอุณหภูมิใจกลางเนื้อเท่ากับ 30 องศาเซลเซียส จากนั้นน าเนื้อ
ออกจากอะลูมิเนียมฟอยล์แล้วตัดส่วนพื้นผิวที่แห้งหรือสีเข้มกว่าออก ก่อนตัดแบ่งเป็นช้ินขนาด 1.3 x 1.3 x 
1.3 เซนติเมตร (กว้าง x สูง x ลึก) หลังจากนั้นน าตัวอย่างช้ินเนื้อที่ได้ไปใส่ภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิด แล้วน าไป
อุ่นในอ่างควบคุมอุณหภูมิ  (water bath) ที่อุณหภูมิ 54 องศาเซลเซียส เพื่อป้องกันการแห้งของผิวหน้า
เนื้อ (Lee et al., 2012) 

3) การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค โดยหาอาสาสมัครที่เป็นผู้บริโภคเนื้อสุกร 
ที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย ช่วงอายุตั้งแต่ 20 ถึง 65 ปี ที่อาศัยอยู่ในเขตกรุงเทพและปริมณฑล จ านวน 100 คน ให้
ผู้บริโภคทดสอบชิมตัวอย่างทั้ง 6 กลุ่มทดลองๆ ละ 2 ช้ิน โดยเสิร์ฟทีละตัวอย่าง ใช้ล าดับการเสิร์ฟตัวอย่าง
แบบสุ่ม ให้ผู้บริโภคตอบแบบประเมินซ่ึงจะสอบถามถึงความชอบหรือพึงพอใจที่มีต่อแต่ละตัวอย่าง และให้
คะแนนความชอบหรือพึงพอใจในด้านความนุ่ม (tenderness) ความฉ่ าน้ าของเนื้อ (juiciness) กล่ินรสชาติ
โดยรวม (flavor)  และความชอบโดยรวม (overall liking) โดยใช้ 9-point hedonic scale นอกจากนั้น
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สอบถามข้อมูลส่วนบุคคล ได้แก่ อายุ การศึกษา รายได้ ความถี่ในการซ้ือและบริโภคเนื้อสุกร ส่ิงที่พิจารณา
เมื่อเลือกซ้ือเนื้อสุกร เหตุที่บริโภคเนื้อสุกร  

4) การทดสอบด้วยผู้ทดสอบกึ่งฝึกฝนใช้ผู้ประเมิน 6 ท่าน ฝึกผู้ประเมินโดยใช้ตัวอย่าง
อ้างอิงและตัวอย่างเนื้อสุกร ตามค าแนะน าของ AMSA (1995) เพื่อท าความเข้าใจในค าที่จะใช้อธิบายลักษณะ 
(attributes) ได้แก่ ความนุ่ม ความฉ่ าน้ า กล่ินรสหมู กล่ินรสไม่พึงประสงค์ ท าความเข้าใจในมาตรวัดและการ
ให้คะแนน แล้วจึงเร่ิมการประเมินตัวอย่างที่จะศึกษา แต่ละกลุ่มทดลองจะถูกทดสอบ 6 ซ้ า โดยใช้ล าดับการ
เสิร์ฟแบบ balanced serving เพื่อลดความแปรปรวนที่อาจเกิดขึ้นจากรสชาติตกค้าง (Gacula et al., 2009) 

3.2.2.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 1) วิเคราะห์ข้อมูลคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย
ใช้แบบหุ่นการทดลองดังนี้ 

 
                                 Yijk  =  µ + Ai + Bj + AiBj + €ijk 

 

Yijk =  ค่าสังเกตจากทรีทเมนท์ที่ ij ซ้ าที่ k   

µ =  ค่าเฉล่ียทั้งหมดของค่าสังเกตที่ต้องการศึกษา 

Ai = อิทธิพลของสายพันธุ์สุกรที่ i เมื่อ i = 1, 2, 3  

Bj = อิทธิพลของเพศสุกรที่  j เมื่อ j = 1, 2 

AiBj = อิทธิพลร่วมของสายพันธุ์สุกรทดลองที่ I และเพศของสุกรที่ j 

€ijk = ค่าความคลาดเคล่ือน 

2) เปรียบเทียบอิทธิพลของปัจจัยที่ศึกษาโดยใช้สถิติแบบหุ่นเส้นตรงทั่ วไป 
(General linear model, GLM) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียในรูป Least Square Mean (LSM) โดยการใช้ 
pdiff ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป 
   3) วิเคราะห์ข้อมูลการทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค และข้อมูลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบกึ่งฝึกฝนโดยใช้ Analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างระหว่างแต่ละค่าเฉล่ียด้วย Duncan’s Multiple Range Test  (Gacula et al., 2009)
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บทที่ 4 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ 

 
4.1 การทดลองที่ 1 การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพการบริโภคของสุกรขุน
พันธุ์แท้ปากช่อง 5 สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิด
จากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค 

4.1.1 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อสมรรถภาพการเจริญเติบโตของสุกรขุน 
  การศึกษาอิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อสมรรถภาพการเจริญเติบโตของสุกรขุนดังแสดงใน
ตารางที่ 6 การทดลองเป็นการทดสอบการขุนแบบกลุ่มโดยแบ่งเป็นคอกขังรวมแยกตามสายพันธุ์คอกละ 16 
ตัว แบ่งเป็นเพศเมีย 8 ตัวและเพศผู้ตอน 8 ตัว  ผลการศึกษาพบว่าสุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) สุกรขุน
ลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์
ดูร็อค (CD) มีน้ าหนักตัวเมื่อเร่ิมต้นการทดสอบเท่ากับ 24.63 21.06 และ 21.15 กิโลกรัมต่อตัว ตามล าดับ 
เมื่อส้ินสุดการทดสอบที่ 108 วัน สุกรขุนทั้งสามกลุ่มมีน้ าหนักตัวเท่ากับ 93.13 99.25 และ 105.03 กิโลกรัม
ต่อตัว ตามล าดับ อัตราการเจริญเติบโตเท่ากับ 776.68 723.96 และ 634.26 กรัมต่อตัวต่อวัน ตามล าดับ 
ปริมาณอาหารที่กินเท่ากับ 297.5 286.56 และ 286.56 กิโลกรัมต่อตัว ตามล าดับ และมีประสิทธิภาพการใช้
อาหารเท่ากับ 4.34 3.66 และ 3.42 ตามล าดับ ซ่ึงผลที่ได้สอดคล้องกับการศึกษาก่อนหน้านี้ที่รายงานว่าสุกร
ลูกผสมจะมีสมรรถภาพการเจริญเติบโตที่ดีกว่าสุกรพันธุ์แท้ (Jiang et al., 2012; McLaren et al., 1987; 
Permentier et al., 2013; Wilson et al., 1981) ในขณะที่การศึกษาของ Morales et al. (2013) รายงาน
ว่าสุกรพันธุ์เปียแตรงมีอัตราการเจริญเติบโตต่ ากว่าสุกรพันธุ์ดูร็อค และการศึกษาของ McCann et al. (2008) 
รายงานว่าสุกรลูกผสมเปียแตรง x (แลนด์เรซ x ลาร์จไวท์) มีอัตราการเจริญเติบโตต่ ากว่าสุกรลูกผสมดูร็อค x 
(แลนด์เรซ x ลาร์จไวท์) ทั้งนี้สุกรพันธุ์ปากช่อง 5 มีพันธุกรรมของสุกรพันธุ์เปียแตรง อยู่ถึงร้อยละ 37.5 จึงมี
ผลท าให้สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 มีอัตราการ
เจริญเติบโตที่ต่ ากว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค อย่างไรก็ตามสมรรถภาพการ
เจริญเติบโตที่ดีขึ้นของสุกรขุนลูกผสมสามสายทั้ง 2 กลุ่ม (CP5 และ CD) เป็นผลมาจากอิทธิพลของเฮตเตอร์
โรซีสที่เกิดขึ้นจากการผสมข้ามระหว่างพันธุ์ (crossbreeding) ซ่ึงเป็นลักษณะเด่นที่เกิดขึ้นในสุกรลูกผสม 
(Cassady et al., 2002; Falconer et al., 1996; รณชัย, 2540)  

การศึกษาคร้ังนี้พบว่าสมรรถภาพการเจริญเติบโตของสุกรขุนเพศเมียและสุกรเพศผู้ตอนมี
อัตราการเจริญเติบโตเท่ากับ 700.87 และ 722.39 กรัมต่อวัน ตามล าดับ (ดังแสดงในตารางที่ 7) ซ่ึงสอดคล้อง
กับการศึกษาก่อนหน้านี้ที่พบว่าสุกรเพศผู้ตอนมีอัตราการเจริญเติบโตและปริมาณอาหารที่กินสูงกว่าสุกรเพศ
เมีย (Latorre et al., 2003a; Latorre et al., 2003b; Morales et al., 2013) 
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ตารางท่ี 7 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อสมรรถภาพการเจริญเติบโตของสุกรขุน1 

ลักษณะท่ีศึกษา 
พันธุ์2  เพศ 

P5     CP5 CD  เมีย ผู้ตอน 

น้ าหนักเริ่มต้น (กิโลกรัม/ตัว) 24.63 21.06 21.15  21.61 22.95 
น้ าหนักสิ้นสดุ (กิโลกรัม/ตัว) 93.13 99.25 105.03  97.30 100.97 
น้ าหนักตัวที่เพิ่มขึ้น (กิโลกรัม/ตัว) 68.50 78.19 83.88  75.69 78.02 
อัตราการเจรญิเติบโต (กรมั/วัน) 634.26 723.96 776.68  700.87 722.39 
ปริมาณอาหารที่กนิ (กิโลกรัม/ตัว) 297.50 286.56 286.56  - - 
ประสิทธิภาพการใช้อาหาร 4.34 3.66 3.42  - - 
1สมรรถภาพการผลิตของสุกรขุนเป็นค่าเฉลี่ยจากการทดสอบแบบกลุ่มโดยไม่มีการเปรียบเทียบทางสถิติ ระยะเวลาในการทดสอบ
สมรรถภาพการเจริญเติบโตเท่ากับ 108 วัน 
2P5 = สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5, CP5 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5, CD = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิด
จากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค โดยแต่ละพันธุ์มี 16 ตัว เป็นเพศผู้ตอนและเพศเมีย อย่างละ 8 ตัว 

 
การศึกษาพบว่าอิทธิพลของพันธุ์และเพศไม่มีผลต่อความหนาไขมันสันหลังและความลึกของ

กล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุนจากการประเมินด้วยเคร่ืองอัลตราซาวด์ (Renco®) ในสุกรมีชีวิต พบว่าไม่มีความ
แตกต่างกันระหว่างสุกรทั้ง 3 กลุ่ม (P5, CP5 และ CD) ดังแสดงในตารางที่ 8  
 
ตารางท่ี 8 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อความหนาไขมันสันหลังและความลึกของกล้ามเนื้อสันนอกของ 

สุกรขุนจากการประเมินด้วยเคร่ืองอัลตราซาวด์2 

ลักษณะที่ศึกษา 
พันธุ์1  เพศ  P-value 

P5 CP5 CD  เมีย ผู้ตอน พันธุ์ เพศ พันธุ์เพศ 

  ความหนาไขมัน 
  สันหลัง (มิลลิเมตร)3 

8.07 13.23 10.09  10.62 10.31  0.20 0.90 0.68 

ความลึกของกล้ามเนื้อ
สันนอก (มิลลิเมตร)3 

65.37 64.35 65.54  64.12 66.06  0.82 0.25 0.23 

1P5 = สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5, CP5 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5, CD = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิด
จากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค โดยแต่ละพันธุ์มี 16 ตัว เป็นเพศผู้ตอนและเพศเมีย อย่างละ 8 ตัว 
2วัดท่ีต าแหน่งซ่ีโครงซ่ีสุดท้าย (P2) 
3ค านวณด้วย Analysis of covariance โดยให้น้ าหนักเริ่มต้นเป็น covariance 

 

4.1.2 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อคุณภาพซากและช้ินส่วนที่ได้จากการตัดแต่งของสุกรขุน 
การศึกษาอิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อคุณภาพซากและช้ินส่วนที่ได้จากการตัดแต่งของสุกร

ขุนดังแสดงในตารางที่ 9 พบว่าอิทธิพลของพันธุ์สุกรไม่มีผลต่อน้ าหนักซากอุ่น ความยาวซาก น้ าหนักช้ิน
ส่วนย่อยที่ได้จากการตัดแต่ง ได้แก่ สันใน สันนอก สันคอ ไหล่ หัว ซ่ีโครง ขาหน้า ขาหลัง และกระดูกของสุกร
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ขุนทั้ง 3 กลุ่ม  ในขณะที่สุกรพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) มีน้ าหนักมีชีวิตต่ ากว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจาก
พ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค (CD) อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) ทั้งนี้น่าจะเป็นผลมาจากสุกรพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) มีอัตราการเจริญเติบโตที่ต่ ากว่าสุกร
ขุนลูกผสมสามสายทั้ง 2 กลุ่ม (CP5 และ CD) ดังแสดงในตารางที่ 7 ในขณะที่สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) 
มีเปอร์เซ็นต์เนื้อแดง (จากกล้ามเนื้อ 5 ช้ินส่วนหลัก ได้แก่ สันใน สันนอก สันคอ ไหล่ และสะโพก) สูงกว่าสุกร
ขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์
ดูร็อค (CD) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ทั้งนี้เนื่องมาจากสุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) มีน้ าหนัก
สะโพกสูงกว่า (P<0.05) สุกรขุนลูกผสมสามสายทั้ง 2 กลุ่ม (CP5 และ CD) ดังแสดงในตารางที่ 9 ทั้งนี้
การศึกษาของ Morales et al. (2013) รายงานว่าสุกรพันธุ์เปียแตรงมีน้ าหนักสะโพก (ham) และเปอร์เซ็นต์
เนื้อแดงสูงกว่าสุกรพันธุ์ดูร็อค จึงเป็นผลให้สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) ที่ประกอบด้วยพันธุกรรมของสุกร
พันธุ์เปียแตรงอยู่ถึงร้อยละ 37.5 มีน้ าหนักสะโพกสูงกว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายทั้ง 2 กลุ่ม 

สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) มีน้ าหนักสามช้ันรวมราวนม เปอร์เซ็นต์ไขมันที่ได้จากการตัด
แต่ง และความหนาไขมันสันหลังต่ ากว่า (P<0.05) สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 
(CP5) แต่ไม่แตกต่างจากสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค (CD) ทั้งนี้น่าจะเป็นผลมาจาก
สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) มีน้ าหนักตัวเมื่อเข้าฆ่าที่ต่ าจึงท าให้มีการสะสมไขมันในซากต่ า (ดังแสดงใน
ตารางที่ 7) ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ Kim et al. (2005) ที่รายงานว่าสุกรที่มีน้ าหนักตัวมากจะมีไขมัน
ในซากและความหนาไขมันสันหลังสูงกว่าสุกรที่มีน้ าหนักตัวน้อย อย่างไรก็ตามการศึกษาของ Latorre et al. 
(2003b) รายงานว่าสุกรลูกผสมเปียแตรง x ลาร์จไวท์ มีความหนาไขมันสันหลังสูงกว่าสุกรพันธุ์ดูร็อค และสุกร
ลูกผสมดูร็อค x ลาร์จไวท์ ในขณะที่การศึกษาของ Choi et al. (2014) รายงานว่าสุกรพันธุ์แท้ดูร็อคมีความ
หนาไขมันสันหลังไม่แตกต่างจากสุกรลูกผสมสามสายดูร็อค x (แลนด์เรซ x ยอร์คเชียร์) 

สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) มีค่าดัชนี LSQ สูงกว่าสุกร
ขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค (CD) อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) ซ่ึงค่าดัชนี LSQ เป็นข้อมูลที่ใช้ประเมินคุณภาพซากของสุกร โดยการวัดสัดส่วนของความหนา
ของไขมันสันหลังต่อความกว้างของกล้ามเนื้อสันนอก หากซากสุกรมีเปอร์เซ็นต์เนื้อแดงสูงจะมีค่าดัชนี LSQ 
ต่ า (จุฑารัตน์ และคณะ, 2553) การที่สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) มีค่า
ดัชนี LSQ สูงกว่าสุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) อาจจะเป็นผลมาจากอิทธิพลร่วมทางพันธุกรรมของแม่สุกร
สองสาย (แลนด์เรซ x ลาร์จไวท์) และพ่อพันธุ์ปากช่อง 5  ที่ท าให้สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกร
พันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) มีความหนาไขมันสันหลังเพิ่มขึ้น อย่างไรก็ตามการศึกษาของ McCann et al. (2008) 
รายงานว่าสุกรพันธุ์ดูร็อค สุกรลูกผสมดูร็อค x (แลนด์เรซ x ลาร์จไวท์) และสุกรลูกผสมเปียแตรง x (แลนด์เรซ 
x ลาร์จไวท์) มีความกว้างของกล้ามเนื้อสันนอกและความหนาของไขมันสันหลังที่ต าแหน่งซ่ีโครงซ่ีสุดท้าย 
(last rib) ไม่แตกต่างกัน 
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ตารางท่ี 9 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อเปอร์เซ็นต์ซากและเปอร์เซ็นต์ช้ินส่วนที่ได้จากการตัดแต่งของสุกรขุน 

ลักษณะที่ศึกษา 
พันธุ์1  เพศ  P-value 

P5    CP5 CD  เมีย ผู้ตอน พันธุ์ เพศ พันธุ์เพศ 

  น้ าหนักมีชีวิต (กก.) 93.56a 105.28b 101.67b  98.53 101.81  <0.01 0.13 0.09 

น้ าหนักซากอุ่น2 (กก.) 84.49 83.76 83.15  83.50 84.09  0.12 0.22 0.83 

ความยาวซาก3 (ซม.) 84.69 84.74 87.69  85.83 85.58  0.08 0.83 0.88 

เปอร์เซ็นต์ซาก3 (%) 79.89b 78.11a 78.32a  78.62 78.93  0.01 0.51 0.74 

เปอร์เซ็นต์เน้ือแดง3,4 (%) 47.04b 44.36a 45.03a  45.90 45.05  <0.01 0.15 0.46 

LSQ5  0.19a 0.26b 0.20a  0.21 0.22  <0.01 0.33 0.33 

ชิ้นส่วนย่อยท่ีได้จากการตัดแต่ง (%ของน้ าหนักซากอุ่น) 

  สันใน 1.41 1.36 1.36  1.38 1.38  0.63 0.93 0.87 

  สันนอก 8.33 8.16 8.22  8.52b 7.95a  0.83 0.01 0.62 

  สันคอ 4.73 4.60 4.41  4.58 4.57  0.18 0.93 0.08 

  ไหล่ 10.35 10.34 10.47  10.49 10.28  0.93 0.49 0.48 

  สะโพก 21.42b 19.37a 19.89a  20.33 20.12  <0.01 0.60 0.29 

  สามชั้นรวมราวนม 12.42a 13.39b 12.53a  12.57 12.99  0.04 0.23 0.73 

  คาง 3.58 3.90 3.84  3.76 3.79  0.06 0.81 0.35 

  หัว 5.91 6.06 6.23  6.02 6.11  0.11 0.44 0.85 

  ซ่ีโครง 5.11 5.01 2.22  5.18 5.04  0.35 0.26 0.93 

  ขาหน้า 3.07 3.02 3.13  3.03 3.12  0.24 0.09 0.75 

  ขาหลัง 1.64 1.56 1.62  1.60 1.61  0.17 0.70 0.66 

เปอร์เซ็นต์กระดูกจากการตัดแต่ง3  8.54a 8.38a 9.63b  9.06 8.63  <0.01 0.13 0.78 

เปอร์เซ็นต์ไขมันจากการตัดแต่ง3  11.56a 12.94b 11.33a  11.49 12.39  0.02 0.08 0.10 

พื้นท่ีหน้าตัดเน้ือสัน3 (ซม.2) 55.12b 53.62b 47.21a  53.24 50.73  0.04 0.34 0.11 

ความหนาไขมันสันหลัง3 (มม.) 19.36a 22.27b 18.84a  19.32 20.99  0.03 0.14 0.95 
1P5 = สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5, CP5 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5, CD = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิด
จากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค โดยแต่ละพันธุ์มี 16 ตัว เป็นเพศผู้ตอนและเพศเมีย อย่างละ 8 ตัว 
2ค านวณด้วย Analysis of covariance โดยใช้น้ าหนักมีชีวิตเป็น covariate 
3คิดจากน้ าหนักซากอุ่น ค านวณด้วย Analysis of covariance โดยใช้น้ าหนักซากอุ่นเป็น covariate 

4ค านวณจากกล้ามเน้ือ 5 ชิ้นส่วนหลัก ได้แก่ สันใน สันนอก สันคอ ไหล่ และสะโพก 

5ค านวณด้วย Analysis of covariance โดยใช้น้ าหนักซากอุ่นเป็น covariate 

a,bตัวอักษรที่ต่างกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

 
สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 

(CP5) มีขนาดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสันใหญ่กว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค (CD) อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ในขณะที่สุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มมีน้ าหนักสันนอกไม่แตกต่างกัน ทั้งนี้ผลการศึกษา
แสดงให้เห็นว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค (CD) เป็นสุกรที่มีความยาวซากมากกว่า 
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สุกรพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) (88.96 
83.38 และ 84.97 เซนติเมตร ตามล าดับ, P<0.05) จึงมีผลท าให้น้ าหนักสันนอกไม่แตกต่างกันถึงแม้สุกรขุน
ลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค (CD) จะมีขนาดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสันเล็กกว่า นอกจากนี้การศึกษา
ของ Edwards et al. (2003) รายงานว่าสุกรพันธุ์เปียแตรงมีขนาดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสันใหญ่กว่าสุกรพันธุ์ดูร็อค 
(53.2 และ 50.2 ตารางเซนติเมตร ตามล าดับ) ในขณะที่การศึกษาของ Suzuki et al. (2003) รายงานว่าสุกร
พันธุ์ดูร็อค และสุกรลูกผสมดูร็อค x (ดูร็อค x แลนด์เรซ) มีขนาดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสันไม่แตกต่างกัน 

ในส่วนอิทธิพลของเพศสุกรพบว่าไม่มีผลต่อน้ าหนักมีชีวิต น้ าหนักซากอุ่น ความยาวซาก 
เปอร์เซ็นต์ซาก เปอร์เซ็นต์เนื้อแดง น้ าหนักช้ินส่วนย่อยที่ได้จากการตัดแต่ง ได้แก่ สันใน สันคอ ไหล่ สะโพก 
สามช้ันรวมราวนม คาง หัว ซ่ีโครง ขาหน้า ขาหลัง และกระดูก ไขมันที่ได้จากการตัดแต่ง ขนาดพื้นที่หน้าตัด
เนื้อสัน ความหนาไขมันสันหลัง และค่าดัชนี LSQ ของสุกรทั้ง 2 เพศ ในขณะที่สุกรเพศเมียมีน้ าหนักสันนอก
สูงกว่าสุกรเพศผู้ตอนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ Latorre et al. 
(2003a) ที่รายงานว่าสุกรเพศเมียมีน้ าหนักสันนอกสูงกว่าและมีความหนาไขมันสันหลังต่ ากว่าสุกรเพศผู้ตอน 
ในขณะที่ Latorre et al. (2003b) รายงานว่าสุกรเพศเมียและสุกรเพศผู้ตอนมีน้ าหนักสันนอกไม่แตกต่างกัน 
อย่างไรก็ตามเม่ือพิจารณาถึงน้ าหนักช้ินส่วนหลักจากการตัดแต่ง (สันใน สันนอก สันคอ ไหล่ และสะโพก) แล้ว
พบว่าสุกรทั้ง 2 เพศมีปริมาณเนื้อแดงในซากไม่แตกต่างกัน ดังแสดงในตารางที่ 9 

การศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างพันธุ์และเพศของสุกรขุนพบว่า ไม่มีผลต่อน้ าหนักมีชีวิต 
น้ าหนักซากอุ่น ความยาวซาก เปอร์เซ็นต์ซาก เปอร์เซ็นต์เนื้อแดง น้ าหนักช้ินส่วนย่อยที่ได้จากการตัดแต่ง 
ได้แก่ สันใน สันนอก สันคอ ไหล่ สะโพก สามช้ันรวมราวนม คาง หัว ซ่ีโครง ขาหน้า ขาหลัง และกระดูก 
ไขมันที่ได้จากการตัดแต่ง ขนาดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน ความหนาไขมันสันหลัง และค่าดัชนี LSQ  
 

4.1.3 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อองค์ประกอบทางเคมีในกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน 
การศึกษาอิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อองค์ประกอบทางเคมีในกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน

ทั้ง 3 กลุ่ม พบว่าไม่มีผลต่อองค์ประกอบทางเคมีในกล้ามเนื้อสันนอก ได้แก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า และ
ปริมาณคอลลาเจน ดังแสดงในตารางที่ 9 ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ Latorre et al. (2003b) ที่ศึกษา
อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อองค์ประกอบทางเคมีในกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรพบว่า กล้ามเนื้อสันนอกของ
สุกรลูกผสมดูร็อค x ลาร์จไวท์ และสุกรลูกผสมเปียแตรง x ลาร์จไวท์ มีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความช้ืน 
โปรตีน และไขมันไม่แตกต่างกัน ในขณะที่สุกรเพศผู้ตอนและเพศเมียมีปริมาณโปรตีนในกล้ามเนื้อสันนอกไม่
แตกต่างกัน 

ปริมาณของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันมีความสัมพันธ์กับการท างานและความนุ่มของกล้ามเนื้อ 
(Weston et al., 2002; สัญชัย, 2547) อย่างไรก็ตามจากการศึกษาพบว่าสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มมีปริมาณคอลลา
เจนที่ไม่ละลาย ปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได้ และปริมาณคอลลาเจนรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติระหว่างสุกร
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ทั้ง 3 กลุ่ม แต่อย่างไรก็ตามพบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นต์การ
ละลายได้ของคอลลาเจนสูงกว่าสุกรกลุ่มอื่น ดังแสดงในตารางที่ 10 

 
ตารางท่ี 10 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อองค์ประกอบทางเคมีในกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน 

ลักษณะที่ศึกษา 
พันธุ์1  เพศ 

 
P-value 

P5 CP5 CD  เมีย ผู้ตอน พันธุ์ เพศ พันธุ์เพศ 

  ความช้ืน (%) 74.17 73.28 73.79  26.34 26.17  0.11 0.61 0.08 

โปรตีน (%) 23.17 23.83 23.58  23.72 23.33  0.55 0.44 0.22 

ไขมัน (%) 1.51 2.11 1.84  1.82 1.82  0.15 0.98 0.79 

เถ้า (%) 1.02 1.03 1.02  1.02 1.03  0.96 0.72 0.76 

IC (มิลลิกรัมต่อกรมั)  3.68 3.36 3.46  3.47 3.54  0.76 0.84 0.14 

SC (มิลลิกรัมต่อกรัม) 0.54 0.59 0.49  0.54 0.54  0.28 0.94 0.06 

TC (มิลลิกรัมต่อกรัม) 4.23  3.96      3.94  4.00 4.08  0.82 0.84 0.13 

% Solubility 13.04b 15.00a  12.20b  13.49 13.33  0.01 0.83 0.09 
1P5 = สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5, CP5 = สุกรขุนลูกผสมสามสายทีเ่กิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5, CD = สุกรขุนลูกผสมสาม
สายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดรู็อค โดยแตล่ะพันธ์ุมี 16 ตัว เป็นเพศผูต้อนและเพศเมีย อย่างละ 8 ตัว 
IC = insoluble collagen, SC = soluble collagen, TC = total collagen, % Solubility = % collagen solubility 

 
4.1.4 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อลักษณะทางกายภาพในกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน 

การศึกษาอิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อลักษณะทางกายภาพในกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน
ทั้ง 3 กลุ่ม พบว่าไม่มีผลต่อค่า pH ภายหลังสัตว์ตายที่ 45 นาที (pH45min) และที่ 24 ช่ัวโมง (pH24h) ค่าความ
สว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ในกล้ามเนื้อ ค่าการสูญเสียน้ าในระหว่างการเก็บรักษา (drip 
loss) ค่าการสูญเสียน้ าในระหว่างการละลาย (thawing loss) ค่าการสูญเสียน้ าในระหว่างการปรุงสุก (cooking 
loss) ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ (shear force) และความยาวซาร์โคเมียร์ (sarcomere length) ของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่ม 
ดังแสดงในตารางที่ 11 ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ Alonso et al. (2009) และ McCann et al. (2008) ที่
รายงานว่ากล้ามเนื้อสันนอกของสุกรลูกผสมดูร็อค x (แลนด์เรซ x ลาร์จไวท์) และสุกรลูกผสมเปียแตรง x 
(แลนด์เรซ x ลาร์จไวท์) มีค่า pH ภายหลังสัตว์ตายที่ 24 ช่ัวโมง ค่าความสว่าง (L*) ค่าสี (a* และ b*) ใน
กล้ามเนื้อ ค่าการสูญเสียน้ าในระหว่างการเก็บรักษา ค่าการสูญเสียน้ าในระหว่างการปรุงสุก และค่าแรงตัดผ่าน
เนื้อไม่แตกต่างกัน 

เมื่อพิจารณาค่า pH24h และค่า L* จากกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่ม (P5 CP5 
และ CD ) พบว่าอยู่ในเกณฑ์ปกติ (pH 5.7-5.8 และค่า L* ประมาณ 54) ไม่มีแนวโน้มว่าจะมีลักษณะเป็นเนื้อ 
Pale Soft Exudative (PSE) ห รือ  Dark Firm Dry (DFD) (Adzitey et al., 2 0 11 ; Faucitano et al., 
2010; Warriss et al., 1987) ในขณะที่สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) มี
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แนวโน้มว่าจะมีค่า b* ในกล้ามเนื้อสันนอกสูงกว่าสุกรขุนทั้ง 2 กลุ่ม (P5 และ CD, P = 0.06) ทั้งนี้เมื่อพิจารณา
องค์ประกอบทางเคมีในกล้ามเนื้อพบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) มี
ปริมาณไขมันในกล้ามเนื้อสันนอกค่อนข้างสูง (ตารางที่ 9) ซ่ึงค่า b* มีความสัมพันธ์กับปริมาณไขมันแทรก
ภายในกล้ามเนื้อ โดยหากค่า b* มีค่าสูงอาจแสดงว่าเนื้อนั้นมีแนวโน้มมีปริมาณไขมันแทรกสูงด้วยเช่นกัน 
(Kerry et al., 2002) 

สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 
(CP5) มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อใหญ่กว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค 
(CD) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) Bulotienė et al. (2008) รายงานว่าเส้นใยกล้ามเนื้อที่มีขนาดใหญ่
จะมีผลท าให้เนื้อสุกรมีค่าแรงตัดผ่านเนื้อ การสูญเสียน้ าระหว่างการเก็บรักษา และการสูญเสียน้ าระหว่างการ
ปรุงสุกสูงขึ้น อย่างไรก็ตามพบว่าสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มมีค่าแรงตัดผ่านเนื้อ การสูญเสียน้ าระหว่างการเก็บรักษา 
ระหว่างการละลาย และระหว่างการปรุงสุกไม่แตกต่างกัน 

อิทธิพลของเพศสุกรไม่มีผลต่อค่า pH ภายหลังสัตว์ตายที่ 45 นาที และ 24 ช่ัวโมง ค่าสีแดง
และสีเหลืองในกล้ามเนื้อ (a* และ b*) ค่าการสูญเสียน้ าในระหว่างการเก็บรักษา ค่าการสูญเสียน้ าในระหว่าง
การละลาย ค่าการสูญเสียน้ าในระหว่างการปรุงสุก ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ และขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใย
กล้ามเนื้อ ในขณะที่ Alonso et al. (2009) รายงานว่าสุกรเพศผู้ตอนและสุกรเพศเมียมีค่าความสว่างของ
กล้ามเนื้อสันนอกไม่แตกต่างกัน แต่สุกรเพศผู้ตอนมีค่าสีแดงและสีเหลือง (a* และ b*) สูงกว่าสุกรเพศเมีย 
นอกจากนี้  Latorre et al. (2003a) รายงานว่าสุกรเพศผู้ตอนมีค่าสีเหลือง (b*) สูงกว่าสุกรเพศเมีย จาก
การศึกษาคร้ังนี้พบว่าสุกรเพศเมียมีค่า L* ต่ ากว่าสุกรเพศผู้ตอนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) อาจเป็นผล
จากสุกรเพศเมียมีค่า pH45min สูงกว่าสุกรเพศผู้ตอน อย่างไรก็ตามจากการศึกษาของ Alonso et al. (2009) 
รายงานว่ากล้ามเนื้อสันนอกของสุกรเพศเมียและเพศผู้ตอนที่ค่า L* ไม่แตกต่างกัน นอกจากนี้ยังพบว่าสุกรเพศ
เมียมีความยาวซาร์โคเมียร์ต่ ากว่าสุกรเพศผู้ตอนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ในขณะที่ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ
ระหว่างสุกรเพศเมียและสุกรเพศผู้ตอนไม่แตกต่างกัน ดังแสดงในตารางที่ 11 

การศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างพันธุ์และเพศของสุกรขุนพบว่า ไม่มีผลต่อค่า pH ภายหลังสัตว์
ตายที่ 45 นาที และ 24 ช่ัวโมง ค่าความสว่าง ค่าสีแดง และสีเหลือง ค่าการสูญเสียน้ าในระหว่างการเก็บรักษา 
ค่าการสูญเสียน้ าในระหว่างการละลาย ค่าการสูญเสียน้ าในระหว่างการปรุงสุก ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ ขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อ และความยาวซาร์โคเมียร์ในกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน ดังแสดงในตารางที่ 
11  
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ตารางท่ี 11 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อลักษณะทางกายภาพในกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน 

ลักษณะที่ศึกษา 
พันธุ์1  เพศ 

 
P-value 

P5 CP5 CD  เมีย ผู้ตอน พันธุ์ เพศ พันธุ์เพศ 

  pH45min 6.13 6.19 6.34  6.25 6.18  0.08 0.39 0.34 

pH24h 5.75 5.71 5.76  5.76 5.71  0.58 0.12 0.67 

L* 52.42 52.12 51.19  50.67a 53.16b  0.39 <0.01 0.87 

a* 3.28 3.96 3.41  3.81 3.29  0.22 0.12 0.19 

b* 11.82 12.32 11.47  11.67 12.08  0.06 0.16 0.38 

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

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

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

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

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

SL (µm) 1.71 1.63 1.66  1.63a 1.70b  0.10 0.02 0.40 
1P5 = สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5, CP5 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5, CD = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิด
จากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค โดยแต่ละพันธุ์มี 16 ตัว เป็นเพศผู้ตอนและเพศเมีย อย่างละ 8 ตัว 
pH45min = ค่าpHภายหลงัสัตว์ตายท่ี 45 นาที, pH24h = ค่าpHภายหลังสัตว์ตายท่ี 24 ชั่วโมง,      L* = lightness (ค่าความสว่าง), a* = 
redness (ค่าสีแดง), b* = yellowness (ค่าสีเหลือง), WBSF = Warner-Bratzler shear force (ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ), MFD = muscle 
fiber diameter (ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเน้ือ), SL = sarcomere length (ความยาวซาร์โคเมียร์) 
a,bตัวอักษรที่ต่างกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

 
4.1.5 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อการแสดงออกของยีน MHC isoforms ในกล้ามเนื้อสันนอก

ของสุกรขุน 
การศึกษาชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อในการทดลองคร้ังนี้จ าแนกชนิดเส้นใยกล้ามเนื้อตามการ

แสดงออกของยีน (gene expression) ตามชนิดของ myosin heavy chain (MHC) ด้วยเทคนิค qPCR ซ่ึงใน
สุกรมีรายงานว่าสามารถจ าแนกได้เป็น 4 ชนิด คือ slow MHC-I  และ fast MHC-IIa MHC-IIx และ MHC-IIb 
(Chikuni et al., 2001; Lefaucheur et al., 2004; Toniolo et al., 2005) การศึกษาอิทธิพลของพันธุ์และ
เพศต่อการแสดงออกของยีน MHC isoforms ในกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุนดังแสดงในตารางที่ 12 จาก
การศึกษาพบว่าอิทธิพลของพันธุ์สุกรไม่มีนัยส าคัญทางสถิติต่อการแสดงออกของยีน MHC-I และ MHC-IIa ใน
กล้ามเนื้อสันนอกของสุกรทั้ง 3 กลุ่ม (P>0.05) ในขณะที่สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) มีการแสดงออกของ
ยีน MHC-IIx สูงกว่า ในขณะที่มีการแสดงออกของยีน MHC-IIb ต่ ากว่ากว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจาก
พ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค (CD) อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) ในขณะที่สุกรขุนลูกผสมสามสายทั้งสองกลุ่ม (CP5 และ CD) มีสัดส่วนของชนิดเส้นใย
กล้ามเนื้อไม่แตกต่างกัน การศึกษาคร้ังนี้พบว่าอิทธิพลของเพศและอิทธิพลร่วมระหว่างพันธุ์และเพศของสุกรไม่
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มีนัยส าคัญทางสถิติ  (P > 0.05) ต่อการแสดงออกของยีน MHC I MHC IIa MHC IIx และ MHC IIb ใน
กล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่ม ดังแสดงในตารางที่ 12 

การศึกษาครั้งนี้พบว่าสุกรพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) มีเปอร์เซ็นต์ของการแสดงออกของยีน 
MHC IIb ที่จัดว่าอยู่ในกลุ่มเส้นใยกล้ามเนื้อที่เป็น fastest muscle fiber type อยู่น้อยกว่า ในขณะที่พบ MHC 
IIx มากกว่าสุกรลูกผสมพันธุ์ปากช่อง 5 (PC5) ที่เกิดจากแม่พันธุ์ลูกผสมระหว่างลาร์จไวท์และแลนด์เรซ กับพ่อ
สุกรพันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรลูกผสมดูร็อค (CD) ที่เกิดจากแม่พันธุ์ลูกผสมระหว่างลาร์จไวท์และแลนด์เรซกับพ่อ
สุกรพันธุ์ดูร็อค Wimmers et al. (2008) รายงานว่าการแสดงออกของยีน MHC IIb ของสุกรพันธุ์เปียแตรง 
(65.4 %) และ สุกรพันธุ์ดูรอค (59.7 %) มากกว่า (P <0.01) ในสุกรลูกผสมดูร็อคเปียแตรง (54.0 %)  ซึ่ง
แสดงว่าสุกรลูกผสมดูรอคเปียแตรงมีการแสดงออกของยีน fast MHC IIb ลดลงกว่าพ่อแม่ที่เป็นพันธุ์แท้  อาจ
เป็นเหตุผลสนับสนุนการพบปริมาณการแสดงออกของยีน MHC IIb ที่ต่่าในสุกรพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) ใน
การทดลองนี้ที่ มีสัดส่วนพันธุกรรมของสุกรพันธุ์ดูร็อค 62.5 เปอร์เซ็นต์ และสุกรพันธุ์ เปียแตรง 37.5 
เปอร์เซ็นต์  ในขณะที่สุกรลูกผสมพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) ที่เกิดจากแม่ลูกผสมระหว่างลาร์จไวท์และแลนด์เรซ
กับพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรลูกผสมดูร็อค (CD) ที่เกิดจากแม่ลูกผสมระหว่างลาร์จไวท์และแลนด์เรซ
กับพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค มีปริมาณการแสดงออกของยีน MHC IIb สูงกว่า P5 ซึ่ง Gil et al. (2008) รายงานว่า
สุกรสายพันธุ์เปียแตรงและดูร็อคมีเปอร์เซ็นต์ของ slow oxidative fiber สูงกว่า ในขณะที่มี fast glycolytic 
fiber ต่่ากว่าสุกรสายพันธุ์แลนด์เรซและลาร์จไวท์ โดยเปอร์เซ็นต์ของ slow oxidative fiber เป็น 12.27  
11.61 9.26 และ 8.93 เปอร์เซ็นต์ ส่วน fast glycolytic fiber เป็น 51.02  51.69  54.36  และ 54.46 
เปอร์เซ็นต์ตามล่าดับ  ดังนั้นเหตุผลที่สุกรลูกผสม CP5 และ CD ในการทดลองครั้งนี้มีปริมาณการแสดงออก
ของยีน fast MHC IIb มากกว่า P5 อาจเนื่องจากทั้ง CP5 และ CD เกิดจากแม่ลูกผสมระหว่างลาร์จไวท์และ
แลนด์เรซ 
 
ตารางที่ 12 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อการแสดงออกของยีน MHC isoforms ในกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน 

ลักษณะที่ศึกษา 
พันธุ์1  เพศ  P-value 

P5 CP5 CD  เมีย ผู้ตอน พันธุ์ เพศ พันธุ์เพศ 

  MHC-I (%) 0.10 0.09 0.12  0.08 0.11  0.47 0.39 0.21 

MHC-IIa (%) 5.58 5.30 5.03  5.34 5.28  0.83 0.93 0.96 

MHC-IIx (%) 39.16b 29.59a 27.51a  31.97 32.20  0.02 0.96 0.76 

MHC-IIb (%) 55.16a 65.04b 67.33b  62.61 62.41  0.01 0.97 0.75 
1P5 = สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5, CP5 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5, CD = สุกรขุนลูกผสมสาม สายท่ี
เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค โดยแต่ละพันธุ์มี 16 ตัว เป็นเพศผู้ตอนและเพศเมีย อย่างละ 8 ตัว 
a,b ตัวอักษรท่ีต่างกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (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 

 
 
 



42 

 
 

4.1.6 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน 
การศึกษาอิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกล้ามเนื้อสันนอก

ของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มโดยผู้ประเมินกึ่งฝึกฝนดังแสดงในตารางที่ 13 จากการศึกษาพบว่าพันธุ์และเพศสุกรไม่มี
ผลต่อความฉ่ าน้ า กล่ินรสหมู และกล่ินรสไม่พึงประสงค์ของกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่ม ในขณะที่
สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) มีคะแนนความนุ่มน้อยกว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายทั้ง 2 กลุ่ม (CP5 และ CD) 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ทั้งนี้เป็นผลมาจากสุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) และสุกรขุนลูกผสมสาม
สายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อยาวกว่าสุกรขุนลูกผสม
สามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค (CD) (ตารางที่ 11) ซ่ึงเส้นใยกล้ามเนื้อที่มีขนาดใหญ่มีผลท าให้เนื้อสุกรมี
ค่าแรงตัดผ่านเนื้อสูงขึ้น (Bulotienė et al. 2008) จึงมีผลท าให้สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) มีคะแนน
ความนุ่มน้อยที่สุด ในขณะที่สุกรขุนลูกผสมสามสายทั้ง 2 กลุ่ม (CP5 และ CD) มีคะแนนความนุ่มไม่แตกต่าง
กัน น่าจะเป็นผลมาจากสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) ได้รับอิทธิพลมาจาก
แม่สุกรสองสายจึงมีผลท าให้ สุกรมีไขมันในเนื้อเพิ่มขึ้น (ตารางที่ 10) มีผลท าให้ความนุ่มของเนื้อสูงขึ้น 
เนื่องจากปริมาณไขมันในเนื้อมีผลท าให้ค่าแรงตัดผ่านเนื้อลดลง (Berry, 1993; Li et al., 2006)  

 
ตารางท่ี 13 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุนที่ 
      ประเมินโดยผู้ประเมินกึ่งฝึกฝน 

ลักษณะที่ศึกษา 
พันธุ์  เพศ 

SEM 
P-value 

P5 CP5 CD  เมีย ผู้ตอน พันธุ์ เพศ พันธุ์เพศ 

  Tenderness1 3.98a 3.51b 3.14b  3.30b 3.76a 0.11 <0.01 0.01 0.04 

Juiciness1 4.08 3.91 3.73  3.84 3.99 0.10 0.14 0.29 0.19 

Pork Flavor2 2.00 2.00 1.92  1.92 2.03 0.13 0.65 0.18 0.74 

Off-flavor2 1.12 1.14 1.12  1.16 1.09 0.10 0.89 0.78 0.85 
P5 = สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5, CP5 = สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5, CD = สุกรขุนลูกผสม

สามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุด์รูอ็ค โดยแตล่ะพันธ์ุมี 16 ตัว เป็นเพศผู้ตอนและเพศเมีย อย่างละ 8 ตัว 
a,bตัวอักษรที่ต่างกันในแถวเดียวกันภายใต้อิทธิพลของพันธุ์หรือเพศแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
1line scale 1-8; 1 = นุ่มหรือฉ่ าน้ ามากท่ีสุด, 2 = นุ่มหรือฉ่ าน้ ามาก, 3 = นุ่มหรือฉ่ าน้ าปานกลาง, 4 = นุ่มหรือฉ่ าน้ าเล็กน้อย, 
5 = เหนียวหรือแห้งเล็กน้อย, 6 = นุ่มหรือฉ่ าน้ าปานกลาง, 7 = เหนียวหรือแห้งมาก, 8 = เหนียวหรอืแห้งมากที่สุด 
2line scale 1-8; 1 = ไม่มีกลิ่นรสหมูหรือไม่มีกลิ่นรสไม่พึงประสงค์, 8 = มีกลิ่นรสหมูมากที่สุดหรือมีกลิน่รสไม่พึงประสงค์มากที่สุด 

 
จากการศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างพันธุ์และเพศต่อความนุ่มของกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน

ทั้ง 3 กลุ่ม (ดังแสดงในตารางที่ 14) พบว่าสุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) เพศผู้ตอนมีคะแนนความนุ่มน้อย
กว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายทั้ง 2 กลุ่ม (CP5 และ CD) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยสุกรขุนพันธุ์แท้
ปากช่อง 5 (P5) เพศผู้ตอนมีความนุ่มเล็กน้อยถึงเหนียวเล็กน้อย (คะแนน 4.45) ในขณะที่สุกรขุนพันธุ์แท้ปาก
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ช่อง 5 (P5) เพศเมีย สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) เพศเมียและเพศผู้ตอน 
และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค (CD) เพศเมียและเพศผู้ตอน ได้รับคะแนนความนุ่มไม่
แตกต่างกัน (P<0.05) โดยคะแนนอยู่ในระดับนุ่มปานกลาง (2.99 ถึง 3.52) 
 
ตารางท่ี 14 อิทธิพลร่วมระหว่างพันธุ์และเพศต่อความนุ่มของกล้ามเนื้อสันนอกสุกรขุนซ่ึงประเมินโดยผู้ 
      ประเมินกึ่งฝึกฝน 

ลักษณะท่ีศึกษา 
P5 CP5 CD 

SEM P-value 
เมีย ผู้ตอน เมีย ผู้ตอน เมีย ผู้ตอน 

Tenderness1 3.50b 4.45a 3.52b 3.49b 2.99b 3.29b 0.08 0.04 
P5 = สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5, CP5 = สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5, CD = สุกรขุนลูกผสมสาม
สายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธ์ุดูร็อค 
a,bตัวอักษรที่ต่างกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
1line scale 1-8; 1 = นุ่มหรือฉ่ าน้ ามากที่สุด, 2 = นุ่มหรือฉ่ าน้ ามาก, 3 = นุ่มหรือฉ่ าน้ าปานกลาง, 4 = นุ่มหรือฉ่ าน้ าเล็กน้อย, 
5 = เหนียวหรือแห้งเล็กน้อย, 6 = นุ่มหรือฉ่ าน้ าปานกลาง, 7 = เหนียวหรือแห้งมาก, 8 = เหนียวหรือแห้งมากที่สุด 
SEM = Standard error of mean 
 

การศึกษาอิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกล้ามเนื้อสันนอกของ
สุกรขุนลูกผสมสามสายโดยการทดสอบกับกลุ่มผู้บริโภคดังแสดงในตารางที่ 15 จากการศึกษาพบว่าพันธุ์ของ
สุกรไม่มีผลต่อความฉ่ าน้ า และกล่ินรสโดยรวมของกล้ามเนื้อสันนอกสุกรขุนลูกผสมสามสายทั้ง 3 กลุ่ม ในขณะ
ที่สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค (CD) มีคะแนนความนุ่มสูงกว่า (P<0.05) สุกรขุนพันธุ์
ปากช่อง 5 ทั้ง 2 กลุ่ม (P5 และ CP5) ทั้งนี้น่าจะเป็นผลมาจากสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์
ดูร็อค (CD) มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อส้ันกว่า (ตารางที่ 11) จึงมีผลท าให้เนื้อมีความนุ่ม
มากกว่า นอกจากนี้สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค (CD) ยังมีคะแนนความชอบโดยรวมสูง
กว่า (P<0.05) สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) แต่ไม่แตกต่างกับสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์
ปากช่อง 5 (CP5) ส าหรับอิทธิพลของเพศต่อกล่ินรสของกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุนพบว่า  ผู้บริโภคมี
ความชอบต่อกล่ินรสของสุกรขุนเพศเมีย (5.83) มากกว่า (P<0.05) สุกรขุนเพศผู้ตอน (5.38) เล็กน้อย  

  อิทธิพลร่วมของพันธุ์และเพศต่อคะแนนความนุ่มและความชอบโดยรวมจากการประเมินด้วย
ผู้บริโภค แสดงอยู่ในตารางที่ 16 พบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค (CD) เพศเมีย
ได้รับคะแนนความชอบด้านความนุ่มมากที่สุด (6.03 = ชอบเล็กน้อย) แต่ผลการประเมินไม่แตกต่างจากสุกร
ขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค (CD) เพศผู้ตอน สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) เพศเมีย 
และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) เพศเมีย (5.91 5.75 และ 5.59 
ตามล าดับ) โดยเนื้อสันนอกจากสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มดังกล่าวมีคะแนนความนุ่มไม่แตกต่างจากสุกรขุนลูกผสม
สามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) เพศผู้ตอน แต่พบว่าเนื้อสันนอกของสุกรขุนเพศผู้ตอนทั้ง
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จากพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) มีความนุ่ม
น้อยกว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค (CD) เพศเมีย อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) โดยเฉพาะสุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) เพศผู้ตอนมีคะแนนความชอบด้านความนุ่มน้อยกว่า 
สุกรขุนในกลุ่มอื่นๆ (P<0.05) ซ่ึงสอดคล้องกับผลการประเมินโดยผู้ประเมินกึ่งฝึกฝน ส าหรับด้านความชอบ
โดยรวมพบว่าสุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 (P5) เพศผู้ตอนได้รับคะแนนต่ ากว่าสุกรขุนในกลุ่มอื่นๆ อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ทั้งนี้อาจเป็นเพราะการรับรู้ในด้านความนุ่มของเนื้อมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจ
ด้านความชอบโดยรวมของผู้บริโภค 
 

ตารางท่ี 15 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อความชอบของผู้บริโภค (n=76) ที่มีต่อกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน 

ลักษณะที่ศึกษา 
พันธุ์  เพศ 

SEM 
P-value 

P5 CP5 CD  เมีย ผู้ตอน พันธุ์ เพศ พันธุ์เพศ 

  tenderness1 5.26b 5.54b 5.97a  5.79a 5.39b 0.12 <0.01 0.01 0.02 

juiciness1 5.21 5.29 5.57  5.53 5.18 0.13 0.09 0.12 0.10 

flavor1 5.45 5.55 5.80  5.83a 5.38b 0.12 0.06 <0.01 0.25 

overall1 5.41b 5.63ab 5.84a  5.85a 5.40b 0.13 0.03 <0.01 0.02 
P5 = สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5, CP5 = สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5, CD = สุกรขุนลูกผสม

สามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดรูอ็ค 
a,bตัวอักษรที่ต่างกันในแถวเดียวกนัแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
1คะแนนความชอบในลักษณะที่ศกึษา 9-point hedonic scale; 9 = ชอบมากที่สุด, 8 = ชอบมาก, 7 = ชอบปานกลาง, 6 = 
ชอบเล็กน้อย, 5 = เฉยๆ, 4 = ไมช่อบเล็กน้อย, 3 = ไม่ชอบปานกลาง, 2 = ไม่ชอบมาก, 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
SEM = standard error of mean 
 

ตารางท่ี 16  อิทธิพลร่วมระหว่างพันธุ์และเพศต่อความนุ่มและความชอบโดยรวมของผู้บริโภค (n=76) ที่มี
ต่อกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน  

ลักษณะท่ีศึกษา 
P5 CP5 CD 

SEM P-value 
เมีย ผู้ตอน เมีย ผู้ตอน เมีย ผู้ตอน 

tenderness1 5.75ab 4.78c 5.59ab 5.49b 6.03a 5.91ab 0.24 0.02 
overall1 5.87a 4.95b 5.64a 5.61a 6.03a 5.64a 0.22 0.02 
P5 = สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5, CP5 = สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5, CD = สุกรขุนลูกผสม

สามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุด์รูอ็ค 
a,b,cตัวอักษรที่ต่างกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (P<0.05) 
1คะแนนความชอบในลักษณะที่ศกึษา 9-point hedonic scale; 9 = ชอบมากที่สุด, 8 = ชอบมาก, 7 = ชอบปานกลาง, 6 = 
ชอบเล็กน้อย, 5 = เฉยๆ, 4 = ไมช่อบเล็กน้อย, 3 = ไม่ชอบปานกลาง, 2 = ไม่ชอบมาก, 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
SEM = standard error of mean 
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4.2 การทดลองที่ 2 การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพการบริโภคของสุกรขุน
ลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 

4.2.1 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อคุณภาพซากและชิ้นส่วนที่ได้จากการตัดแต่งของสุกรขุน
ลูกผสมสามสาย 

การศึกษาอิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อคุณภาพซากและช้ินส่วนที่ได้จากการตัดแต่งของสุกร
ขุน พบว่าอิทธิพลของพันธุ์ไม่มีผลต่อความยาวซาก เปอร์เซ็นต์ซาก เปอร์เซ็นต์เนื้อแดง น้ าหนักช้ินส่วนย่อยที่
ได้จากการตัดแต่ง ได้แก่ สันคอ ไหล่ สามช้ันรวมราวนม คาง ซ่ีโครง และขาหลังของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่ม แต่จาก
การศึกษาพบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) มีน้ าหนักซากอุ่นไม่แตกต่าง
จากสุกรลูกผสมทั้ง 2 กลุ่ม (CB1 และ CB2) อย่างไรก็ตามสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปาก
ช่อง 5 (CP5) มีสันในต่ ากว่า (P<0.05) สุกรขุนลูกผสมทั้ง 2 กลุ่ม (CB1 และ CB2) ในขณะที่สุกรขุนลูกผสมสาม
สายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) มีสันนอก สะโพก หัว และกระดูกต่ ากว่า (P<0.05) สุกรขุนลูกผสม
สามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 1 (CB1) แต่ไม่แตกต่างจากสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อ
พันธุ์ทางการค้า 2 (CB2) (ตารางที่ 17) 

สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) มีขนาดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน
และและความหนาไขมันสันหลังไม่แตกต่างจากสุกรลูกผสมทั้ง 2 กลุ่ม (CB1 และ CB2) อย่างไรก็ตามสุกรขุน
ลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) มีปริมาณไขมันที่ได้จากการตัดแต่งและค่าดัชนี LSQ 
สูงกว่า (P<0.05) สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 1 (CB1) แต่ไม่แตกต่างจากสุกรขุน
ลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 2 (CB2) จากการศึกษาแสดงให้เห็นว่าสุกรขุนลูกผสมสาม
สายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) มีคุณภาพซากใกล้เคียงกับสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกร
พ่อพันธุ์ทางการค้า อย่างไรก็ตามการพัฒนาสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 เพื่อน ามาใช้เป็นพ่อพันธุ์สุดท้ายในการผลิต
สุกรขุนลูกผสมสามสายที่ให้ปริมาณเนื้อแดงสูง ควรเน้นการปรับปรุงพันธุ์ให้มีปริมาณเนื้อแดงเพิ่มขึ้นและไขมัน
ในซากลดลง หรือการก าหนดน้ าหนักส้ินสุดระยะการขุนที่เหมาะสมให้มีสัดส่วนของปริมาณเนื้อแดงสูง หรือการ
ปรับปรุงสูตรอาหารที่ลดปริมาณไขมันและเพิ่มปริมาณเนื้อแดงในช่วงระยะสุดท้ายของการขุน 

 จากผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของเพศสุกรไม่มีผลต่อน้ าหนักซากอุ่น ความยาวซาก 
เปอร์เซ็นต์ซาก น้ าหนักช้ินส่วนย่อยที่ได้จากการตัดแต่ง ได้แก่ สันใน สันคอ ไหล่ คาง หัว ซ่ีโครง ขาหน้า ขา
หลัง และกระดูก พื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน และค่าดัชนี LSQ ในขณะที่สุกรเพศผู้ตอนมีน้ าหนักสันนอกและสะโพก
ต่ ากว่าสุกรเพศเมีย (P<0.05) นอกจากนี้สุกรเพศผู้ตอนมีน้ าหนักสามช้ันรวมราวนม ไขมันที่ได้จากการตัดแต่ง 
และความหนาไขมันสันหลังสูงกว่าสุกรเพศเมีย (P<0.05) 

การศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างพันธุ์และเพศของสุกรขุนพบว่า ไม่มีผลต่อน้ าหนักมีชีวิต 
น้ าหนักซากอุ่น ความยาวซาก เปอร์เซ็นต์ซาก เปอร์เซ็นต์เนื้อแดง น้ าหนักช้ินส่วนย่อยที่ได้จากการตัดแต่ง 
ได้แก่ สันใน สันนอก สันคอ ไหล่ สะโพก สามช้ันรวมราวนม คาง หัว ซ่ีโครง ขาหน้า และขาหลัง ไขมันที่ได้
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จากการตัดแต่ง ไขมันที่ได้จากการตัดแต่ง ขนาดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน ความหนาไขมันสันหลัง และค่าดัชนี LSQ 
ดังแสดงในตารางที่ 17 

 
ตารางท่ี 17 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อเปอร์เซ็นต์ซากและเปอร์เซ็นต์ช้ินส่วนที่ได้จากการตัดแต่งของสุกรขุน 

ลักษณะที่ศึกษา 
พันธุ์1  เพศ  P-value 

CB1 CB2 CP5  เมีย ผู้ตอน พันธุ์ เพศ พันธุ์เพศ 

  น้ าหนักมีชีวิต (กก.) 108.81a 99.25b 102.56b  101.54a 105.54b  <0.01 0.01 0.06 

น้ าหนักซากอุ่น2 (กก.) 87.85b 86.23a 86.84ab  87.19 86.76  0.04 0.33 0.61 

ความยาวซาก (ซม.) 85.97 83.64 85.01  84.51 85.24  0.09 0.28 0.98 

เปอร์เซ็นต์ซาก (%) 79.33 78.82 79.19  79.43 78.80   0.64 0.10 0.24 

เปอร์เซ็นต์เน้ือแดง3 (%) 44.52 42.68 43.20  44.32b 42.62a  0.08 <0.01 0.79 

LSQ  0.22a 0.32b 0.28b  0.26 0.29  0.01 0.12 0.54 

ชิ้นส่วนย่อยท่ีได้จากการตัดแต่ง4 (%) 

  สันใน 1.31a 1.26a 1.14b  1.24 1.21  <0.01 0.28 0.93 

  สันนอก 8.88b 7.91a 8.04a  8.83b 8.02a  <0.01 0.01 0.35 

  สันคอ 4.10 4.38 4.49  4.40 4.24  0.06 0.18 0.66 

  ไหล่ 9.67 9.80 9.76  9.87 9.61  0.86 0.10 0.98 

  สะโพก 19.75b 18.36a 18.53a  19.26b 18.51a  0.01 0.02 0.56 

  สามชั้นรวมราวนม 13.48 14.12 13.42  13.39a 13.95b  0.06 0.02 0.84 

  คาง 3.89 4.19 4.13  4.04 4.10  0.06 0.45 0.45 

  หัว 5.98b 5.77ab 5.67a  5.82 5.79  0.02 0.69 0.21 

  ซ่ีโครง 4.67 4.58 4.71  4.66 4.64  0.38 0.79 0.90 

  ขาหน้า 1.53b 1.41a 1.56b  1.48 1.52  <0.01 0.14 0.29 

  ขาหลัง 2.83 2.83 2.91  2.86 2.85  0.11 0.94 0.24 

  กระดูก 9.76b 8.90a 9.13a  9.23 9.29  <0.01 0.69 0.06 

ไขมันจากการตัดแต่ง (%) 12.69a 14.39b 14.19b  13.26a 14.26b  0.02 0.02 0.88 

พื้นท่ีหน้าตัดเน้ือสัน (ซม.2) 57.05 48.98 52.31  53.32 52.23  0.20 0.70 0.22 

ความหนาไขมันสันหลัง (มม.) 22.60 24.08 24.94  22.64a 25.10b  0.18 0.01 0.58 
1CB1 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพันธุท์างการค้า 1, CB2 = สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 2, 
CP5 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 โดยแต่ละพันธุ์มี 16 ตัว เป็นเพศผู้ตอนและเพศเมีย อย่างละ 8 ตัว 
2ค านวณด้วยโควาเรียนซ์โดยใช้น้ าหนักมีชีวิตเป็นตัวแปรร่วม (covariable) 
3ค านวณจากกล้ามเนื้อ 5 ชิ้นส่วนหลัก ได้แก่ สันใน สันนอก สันคอ ไหล่ และสะโพก 
4คิดจากน้ าหนักซากอุ่น ค านวณด้วยโควาเรียนซ์โดยใช้น้ าหนักซากอุ่นเป็นตัวแปรร่วม (covariable) 
a,bตัวอักษรที่ต่างกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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4.2.2 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อลักษณะทางกายภาพในกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุนลูกผสม
สามสาย 

การศึกษาอิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อลักษณะทางกายภาพในกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน
ลูกผสมสามสายดังแสดงในตารางที่ 18 จากผลการศึกษาพบว่าอิทธิพลของพันธุ์สุกรไม่มีผลต่อค่า pH ภายหลัง
สัตว์ตายที่ 45 นาที ค่าการสูญเสียน้ าในระหว่างการเก็บรักษา ค่าการสูญเสียน้ าในระหว่างการละลาย ค่าแรงตัด
ผ่านเนื้อ และความยาวซาร์โคเมียร์ของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่ม ในขณะที่สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกร
พันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) มีค่า pH ภายหลังสัตว์ตายที่ 24 ช่ัวโมง สูงกว่า (P<0.05) และมีค่าการสูญเสียน้ า
ระหว่างการปรุงสุกต่ ากว่า (P<0.05) สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้าทั้ง 2 กลุ่ม (CB1 
และ CB2) ซ่ึงผลที่ ได้สอดคล้องกับการศึกษาของ Bulotienė and Jukna (2008) ที่รายงานว่าค่า pH 
ภายหลังสัตว์ตาย (ที่ 48 ช่ัวโมง) มีความสัมพันธ์กับค่าความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อและค่าการสูญเสียน้ า
ระหว่างการปรุงสุก (P<0.01) ทั้งนี้เนื่องจากเมื่อภายหลังสัตว์ตายกรดแลคติกในเนื้อจะเพิ่มสูงขึ้น ส่งผลให้ค่า
pH ลดลง ท าให้เกิดการเส่ือมสลาย (denaturation) ของไมโอซิน (myosin) มีผลท าให้ความสามารถในการ
อุ้มน้ าของโปรตีนในกล้ามเนื้อลดลง (Huff-Lonergan and Lonergan, 2005; Adzitey and Nurul 2011) 

นอกจากนี้ยังพบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 1 (CB1) และ
สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 2 (CB2) มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อ
สูงกว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
จากปัจจัยทั้ง 2 นี้ส่งผลให้สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้าทั้ง 2 กลุ่ม (CB1 และ CB2) 
มีค่าการสูญเสียน้ าระหว่างการปรุงสุกสูงกว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ทั้งนี้ เนื่องมาจากค่า pH ที่ต่ าลงและขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใย
กล้ามเนื้อที่มากขึ้นส่งผลให้กล้ามเนื้อมีคุณสมบัติในด้านการอุ้มน้ าของเนื้อลดลง (Aberle et al., 2001; 
Bulotienė et al., 2008; จันทร์พร, 2554; จุฑารัตน์, 2540; ชัยณรงค,์ 2529) 

สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 1 (CB1) มีค่า L* ต่ ากว่าสุกรขุน
ลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 2 (CB2) และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์
ปากช่อง 5 (CP5) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) จากการศึกษาแสดงให้เห็นว่าค่า pH ที่ลดลงส่งผลท าให้
ค่ าความสว่ าง (L*) ลดลง ในขณ ะที่  Huff-Lonergan et al., (2002); Bulotienė and Jukna (2008); 
Karamucki et al. (2013) รายงานว่าค่าความสว่าง (L*) จะเพิ่มขึ้นเมื่อค่า pH ในเนื้อลดลง ทั้งนี้เมื่อค่า pH 
ในเนื้อลดลงจะท าให้เกิดการเส่ือมสลายของเส้นใยย่อย (myofibrillar proteins) ในกล้ามเนื้อ ส่งผลให้เกิด
การสะท้อนของแสงมากขึ้น  (Warriss and Brown, 1987; Devine et al., 2004; Adzitey and Nurul, 
2011). 

ในขณะที่สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 2 (CB2) มีค่า a* และ b* 
สูงกว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 1 (CB1) และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจาก
พ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) จากการศึกษาแสดงให้เห็นว่าค่าความสว่าง 
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(L*) ที่สูงขึ้นมีผลท าให้ค่าสีเหลือง (b*) สูงขึ้นด้วยเช่นกัน ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ Bulotienė and 
Jukna (2008) ที่รายงานว่าค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) ของเนื้อมีความสัมพันธ์กัน (P<0.01) 
 
ตารางท่ี 18 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อลักษณะทางกายภาพในกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน 

ลักษณะที่ศึกษา 
พันธุ์1  เพศ 

 
P-value 

CB1 CB2  CP5   เมีย ผู้ตอน พันธุ์ เพศ พันธุ์เพศ 

  pH45min 6.21 6.13 6.19  6.16 6.19  0.69 0.74 0.68 

pH24h 5.56c 5.71b  6.06a   5.77 5.78  <0.01 0.73 0.59 

L* 49.16b 51.49a  50.89a   49.99 51.04  0.02 0.13 0.29 

a* 3.66b 4.63a 3.42b  3.70 4.11  0.01 0.22 0.67 

b* 10.94b  12.31a  10.94b   11.16 11.63  <0.01 0.08 0.92 

Drip loss, % 3.25 3.59 3.18  3.54 3.14  0.53 0.21 0.74 

Thawing loss, % 7.79 8.67 8.84  8.38 8.48  0.29 0.87 0.53 

Cooking loss, % 23.88a  23.07a  20.18b   22.22 22.54  0.01 0.75 0.70 

WBSF (kg) 5.95 5.77 5.45  5.92 5.53  0.45 0.24 0.52 

MFD (µm) 83.34a  77.44a  71.41b   78.79 76.01  <0.01 0.26 0.04 

SL (µm) 1.63 1.61 1.60  1.61 1.62  0.44 0.57 0.65 
1CB1 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพันธุท์างการค้า 1, CB2 = สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 2, 
CP5 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 โดยแต่ละพันธุ์มี 16 ตัว เป็นเพศผู้ตอนและเพศเมีย อย่างละ 8 ตัว 
pH45min = ค่าpHภายหลังสัตว์ตายท่ี 45 นาที, pH24h = ค่าpHภายหลังสัตว์ตายท่ี 24 ชั่วโมง,      L* = lightness (ค่าความสว่าง), a* = 
redness (ค่าสีแดง), b* = yellowness (ค่าสีเหลือง), WBSF = Warner-Bratzler shear force (ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ), MFD = muscle 
fiber diameter (ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเน้ือ), SL = sarcomere length (ความยาวซาร์โคเมียร์) 
a,b,c ตัวอักษรท่ีต่างกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

 
ผลการศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างพันธุ์และเพศต่อขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อ

ของสุกรขุน แสดงให้เห็นว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 1 (CB1) เพศเมียมีขนาด
เส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อยาวที่สุด (P<0.05) แต่ไม่แตกต่างจากสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกร
พ่อพันธุ์ทางการค้า 1 (CB1) เพศผู้ตอน และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 2 (CB2) 
เพศเมีย ในขณะที่สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) เพศเมียมีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อส้ันที่สุด (P<0.05) แต่ไม่แตกต่างสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทาง
การค้า 2 (CB2) เพศผู้ตอน และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) เพศผู้ตอน ดัง
แสดงในตารางที่ 19 
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ตารางท่ี 19 อิทธิพลร่วมระหว่างพันธุ์และเพศต่อขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อของสุกรขุน 

ลักษณะท่ีศึกษา 
CB1 CB2  CP5  

 
P-value 

เมีย ผู้ตอน เมีย ผู้ตอน เมีย ผู้ตอน 

MFD (µm) 87.80a 78.88ab 80.06ab 74.81bc 68.50c 74.33bc  0.04 
CB1 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพันธุท์างการค้า 1, CB2 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 2, 
CP5 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 โดยแต่ละพันธุ์มี 16 ตัว เป็นเพศผู้ตอนและเพศเมีย อย่างละ 8 ตัว 
MFD = muscle fiber diameter (ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อ) 
a,b,c ตัวอักษรท่ีต่างกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

 
 

4.2.3 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน
ลูกผสมสามสาย 

การศึกษาอิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกล้ามเนื้อสันนอกของ
สุกรขุนลูกผสมสามสายทั้ง 3 กลุ่มที่ประเมินโดยผู้ประเมินกึ่งฝึกฝน ดังแสดงในตารางที่ 20 ผลการศึกษาพบว่า
พันธุ์ของสุกรไม่มีผลต่อความฉ่ าน้ า กล่ินรสหมู หรือกล่ินรสไม่พึงประสงค์ของกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน
ลูกผสมสามสายทั้ง 3 กลุ่ม อย่างไรก็ตามผู้บริโภคประเมินว่ากล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุนลูกผสมสามสายที่
เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) มีความนุ่มมากที่สุด (คะแนน = 3.08) แต่ไม่แตกต่างจากสุกรขุนลูกผสม
สามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 2 (CB2) (คะแนน = 3.31) โดยกล้ามเนื้อสันนอกของทั้งสองกลุ่ม
ทดลองมีความนุ่มมากกว่า (P<0.05) เนื้อสันนอกของสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 
1 (CB1) (คะแนน = 3.65) โดยคะแนน 4 หมายถึง มีความนุ่มเล็กน้อย ทั้งนี้น่าจะเป็นผลมาจากสุกรขุนลูกผสม
สามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 1 (CB1) มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อที่ใหญ่ (ตารางที่ 
18) จึงท าให้ผู้บริโภคมีความรู้สึกเหนียวเมื่อบริโภค  

อิทธิพลของเพศสุกรไม่มีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน
ทั้ง 3 กลุ่ม นอกจากนี้จากการศึกษาพบว่าอิทธิพลร่วมระหว่างพันธุ์และเพศไม่มีผลต่อคุณภาพทางประสาท
สัมผัสทีท่ าการศึกษา ดังแสดงในตารางที่ 20 

 ผลการศึกษาความชอบของผู้บริโภคจ านวน 100 คน ต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
กล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุนลูกผสมสามสาย ดังแสดงในตารางที่ 21 พบว่าทั้งพันธุ์ของสุกรและเพศมีอิทธิพล
ร่วมกัน (P<0.05) ต่อความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อคุณภาพของเนื้อสันนอก แต่ไม่พบอิทธิพลของพันธุ์หรือเพศ
ต่อความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อคุณภาพของเนื้อสันนอก  
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ตารางท่ี 20 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน 
ลูกผสมสามสายที่ประเมินโดยผู้ประเมินกึ่งฝึกฝน 

ลักษณะที่ศึกษา 
พันธุ์  เพศ 

SEM 
P-value 

CB1 CB2 CP5  เมีย ผู้ตอน พันธุ์ เพศ พันธุ์เพศ 

  tenderness 3.65a 3.31b 3.08b  3.34 3.35 0.06 <0.01 0.96 0.11 

juiciness 3.86 3.97 3.78  3.83 3.91 0.06 0.28 0.42 0.55 

flavor 2.01 1.92 2.01  1.96 2.00 0.05 0.48 0.63 0.89 

off-flavor 1.17 1.19 1.09  1.17 1.14 0.02 0.11 0.42 0.89 
CB1 = สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 1, CB2 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 
2, CP5 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5  
a,bตัวอักษรท่ีต่างกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
1line scale 1-8; 1 = นุ่มหรือฉ่ าน้ ามากที่สุด, 2 = นุ่มหรือฉ่ าน้ ามาก, 3 = นุ่มหรือฉ่ าน้ าปานกลาง, 4 = นุ่มหรือฉ่ าน้ าเล็กน้อย, 5 = 
เหนียวหรือแห้งเล็กน้อย, 6 = นุ่มหรือฉ่ าน้ าปานกลาง, 7 = เหนียวหรือแห้งมาก, 8 = เหนียวหรือแห้งมากท่ีสุด 
SEM = Standard error of mean 

 

อิทธิพลร่วมของพันธุ์ของสุกรและเพศต่อการประเมินความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของกล้ามเนื้อสันนอกสุกรลูกผสมสามสาย ดังแสดงในตารางที่ 22 ในด้านความนุ่ม พบว่า
สันนอกจากสุกรขุนสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) ทั้งเพศเมีย เพศผู้ตอนมีคะแนนความชอบ
ด้านความนุ่มไม่แตกต่าง (P>0.05) ไปจากกล้ามเนื้อสันนอกจากสุกรขุนสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ทาง
การค้า 2 ทั้งเพศเมียและเพศผู้ตอน รวมทั้งจากที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ทางการค้า 1 ที่เป็นเพศผู้ตอน โดยมี
คะแนน 6.46 5.98 6.43 6.10 และ 6.47 ตามล าดับ ทั้งนี้คะแนนประเมิน 6 คือ ชอบเล็กน้อย ส่วนคะแนน 7 
คือ ชอบปานกลาง แต่พบว่าเนื้อสันนอกจากสุกรขุนสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ทางการค้า 1 (CB1) ที่เป็น
เพศเมียได้รับคะแนนความชอบ ด้านความนุ่ม (5.55) ต่ ากว่า (P<0.05) สุกรกลุ่มเดียวกันที่เป็นเพศผู้ตอน และ
กลุ่มที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ทางการค้า 2 (CB2) เพศเมียและผู้ตอน รวมทั้งจากสุกรเพศเมียที่เกิดจากพ่อสุกร
พันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) อย่างมีนัยส าคัญ อย่างไรก็ตาม CB1 เพศเมียมีคะแนนความชอบด้านความนุ่มไม่
แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) จาก CP5 เพศผู้ตอน 
  อิทธิพลร่วมของพันธุ์และเพศต่อผลการประเมินความชอบด้านความฉ่ าน้ าของกล้ามเนื้อสัน
นอกสุกรขุนลูกผสมสามสายแสดงดังตารางที่ 22 พบว่าสันนอกจากสุกรขุนสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ทาง
การค้า CB 1 เพศผู้ตอน และ CB2 เพศเมีย ได้รับคะแนนความชอบด้านความฉ่ าน้ ามากกว่า (P<0.05) ทุก
กลุ่มทดลอง แต่ทั้งสองกลุ่มได้คะแนนไม่แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) ไปจากเนื้อสันนอกจากสุกรขุนสามสายที่
เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 เพศเมีย โดยมีคะแนน 6.37 6.39 และ 6.02 ตามล าดับ ขณะที่ CB1 เพศเมีย
จะได้รับคะแนนต่ าที่สุด (5.44) แต่ไม่แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) ไปจาก CB2 เพศผู้ตอน และ CP5 เพศผู้ตอน 
(คะแนน 5 คือ รู้สึกเฉยๆ 6 คือ ชอบเล็กน้อย และ 7 คือ ชอบปานกลาง) 
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ตารางท่ี 21 อิทธิพลของพันธุ์และเพศต่อความชอบของผู้บริโภค (n=100) ต่อกล้ามเนื้อสันนอกของ 
สุกรขุนลูกผสมสามสาย 

ลักษณะที่ศึกษา 
พันธุ์  เพศ 

SEM 
P-value 

CB1 CB2 CP5  เมีย ผู้ตอน พันธุ์ เพศ พันธุ์เพศ 

  tenderness1 6.01 6.27 6.22  6.15 6.18 0.09 0.35 0.81 <0.01 

juiciness1 5.91 6.04 5.82  5.95 5.89 0.09 0.49 0.68 <0.01 

flavor1 5.85 6.07 6.00  5.98 5.96 0.09 0.46 0.87 <0.01 

overall1 5.92 6.13 5.99  6.02 6.00 0.09 0.36 0.83 <0.01 
CB1 = สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 1, CB2 = สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 2, CP5 = สุกรขุนลูกผสม

สามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 
1คะแนนความชอบในลักษณะที่ศกึษา 9-point hedonic scale; 9 = ชอบมากที่สุด, 8 = ชอบมาก, 7 = ชอบปานกลาง,      
6 = ชอบเล็กน้อย, 5 = เฉยๆ, 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย, 3 = ไม่ชอบปานกลาง, 2 = ไม่ชอบมาก, 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
a,bตัวอักษรที่ต่างกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
SEM = standard error of mean 
 

 ด้านกล่ินรส พบว่ากล้ามเนื้อสันนอกจากสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปาก
ช่อง 5 (CP5) เพศเมีย ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด คือ 6.25 แต่ผลการประเมินไม่แตกต่าง (P>0.05) จาก 
CB1 เพศผู้ตอน และ CB2 เพศเมีย และเพศผู้ตอน (6.19 6.19 และ 5.94 ตามล าดับ) โดย CB1 เพศเมีย 
(5.50) ได้รับคะแนนความชอบต่ าที่สุด แต่ไม่ต่าง (P>0.05) จากผลการประเมินใน CP5 เพศผู้ตอน (5.74) 
และ CB2 เพศผู้ตอน (5.94)  
 

ตารางท่ี 22 อิทธิพลร่วมระหว่างพันธุ์และเพศต่อความชอบของผู้บริโภค (n=100) ที่มีต่อลักษณะทาง 
      ประสาทสัมผัสของกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุนลูกผสมสามสาย  

ลักษณะท่ีศึกษา 
CB1 CB2 CP5 

SEM P-value 
เมีย ผู้ตอน เมีย ผู้ตอน เมีย ผู้ตอน 

tenderness1  5.55b  6.47a 6.43a 6.10a 6.46a 5.98ab 0.16 <0.01 

juiciness1  5.44c 6.37a 6.39a 5.68bc 6.02ab 5.62bc 0.16 <0.01 

flavor1  5.50c 6.19ab 6.19ab 5.94abc 6.25a 5.74bc 0.16 <0.01 

overall1  5.53b 6.30a 6.29a 5.97ab 6.25a 5.72b 0.15 <0.01 
CB1 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 1, CB2 = สุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากสุกรพ่อพันธุ์ทางการค้า 
2, CP5 = สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธ์ุปากช่อง 5 
1คะแนนความชอบในลักษณะท่ีศึกษา 9-point hedonic scale; 9 = ชอบมากที่สุด, 8 = ชอบมาก, 7 = ชอบปานกลาง, 6 = ชอบ
เล็กน้อย, 5 = เฉยๆ, 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย, 3 = ไม่ชอบปานกลาง, 2 = ไม่ชอบมาก, 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
a,b,cตัวอักษรท่ีต่างกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
SEM = standard error of mean 
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 ส าหรับความชอบโดยรวม พบว่าผลการประเมินเป็นไปในทิศทางเดียวกันกับลักษณะคุณภาพ
ด้านอื่น โดยพบว่าสันนอกจากสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 (CP5) เพศเมีย ได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวม 6.25 ซ่ึงไม่แตกต่าง (P>0.05) จาก CB1 เพศผู้ตอน และCB2 เพศเมีย และเพศผู้
ตอน (6.30 6.29 และ 5.97 ตามล าดับ) คือ ผู้บริโภคมีความชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง ขณะที่ CB1 เพศเมีย
ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมต่ าที่สุด (5.53) แต่ทั้งนี้ไม่แตกต่าง (P>0.05) จาก CP5 เพศผู้ตอน และ CB2 
เพศผู้ตอน (5.72 และ 5.97 ตามล าดับ) 
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บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 

จากผลการศึกษาคุณภาพเนื้อและคุณภาพการบริโภคของสุกรขุนที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 

สามารถสรุปเป็นประเด็นส าคัญได้ดังนี้ 
 
5.1 การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพเนื้อและคุณภาพการบริโภคของสุกรพันธุ์แท้ปากช่อง 5 สุกรขุนลูกผสม
สามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค 

1) จากการศึกษาสมรรถภาพการเจริญเติบโตของสุกรขุนที่ 108 วัน สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 และสุกร
ขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 มีอัตราการเจริญเติบโตต่ ากว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่
เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค ในขณะที่สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 มีอัตราการ
เจริญเติบโตสูงกว่าสุกรปากช่อง 5 พันธุ์แท้ เนื่องมาจากอิทธิพลของ heterosis ที่เกิดขึ้นจากการผสมข้ามพันธุ์ 

2) สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 เปอร์เซ็นต์ซากมีเปอร์เซ็นต์เนื้อแดงและเปอร์เซ็นต์สะโพกสูงที่สุด ในขณะ
ที่สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์
ดูร็อคมีเปอร์เซ็นต์ซากและเปอร์เซ็นต์เนื้อแดงไม่แตกต่างกัน นอกจากนี้สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 และสุกรขุน
ลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 มีขนาดพื้นที่หน้าตัดเนื้อสันใหญ่กว่าสุกรขุนลูกผสมสามสาย
ที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค อย่างไรก็ตามจากการศึกษาพบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์
ปากช่อง 5 มีค่าดัชนี LSQ สูงกว่าสุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์
ดูร็อค 

3) กล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุนทั้ง 3 กลุ่มมีองค์ประกอบทางเคมี ค่า pH ภายหลังสัตว์ตายที่ 45 นาที
และ 24  ช่ัวโมง ค่าความสว่าง (L*) และค่าสี (a* และ b*) ค่าการสูญเสียน้ า (drip loss, thawing loss และ 
cooking loss) ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ และความยาวซาร์โคเมียร์ไม่แตกต่างกัน 

4) สุกรขุนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 มีปริมาณการแสดงออกของยีน MHC IIx สูงกว่า แต่มีการแสดงออกของ
ยีน MHC IIb  ต่ ากว่า สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 และที่เกิดจากพ่อพันธุ์ดูร็อค  
ส่วนขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อนั้นพบว่าสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อคมีขนาดเล็กที่สุด   

5) โดยรวมผู้บริโภคชอบกล่ินรสของสุกรเพศเมียมากกว่าเพศผู้ตอน ส่วนด้านความนุ่มจะชอบเนื้อสุกร
เพศเมียจากทั้งสามกลุ่มไม่ต่างจากสุกรขุนลูกผสมสามสาย ที่เกิดจากพ่อพันธุ์ดูร็อคเพศผู้ตอน แต่พบว่าสุกรขุน
เพศผู้ตอนพันธุ์แท้ปากช่อง 5 จะนุ่มน้อยที่สุด รวมทั้งมีคะแนนความชอบโดยรวมต่ าท่ีสุด 

 
5.2 การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพการบริโภคของสุกรขุนลูกผสมสามสาย
ที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 และสุกรขุนลูกผสมสามสายท่ีเกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ทางการค้า 

1) สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 มีคุณภาพซากและเปอร์เซ็นต์ช้ินส่วนส่วน
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ใหญ่ที่ได้จากการตัดแต่ง เช่น ค่า LSQ เปอร์เซ็นต์ช้ินส่วน คือ สันใน สันนอก สะโพก และไขมันจากการตัดแต่ง
อยู่ระหว่างสุกรขุนที่เกิดจากพ่อพันธุ์ทางการค้าสองบริษัท ซ่ึงบริษัทหนึ่งให้เนื้อแดงสูง ในขณะที่อีกบริษัทหนึ่งให้
ไขมันสูง 

2) สุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อ
และการสูญเสียน้ าระหว่างการปรุงต่ ากว่าสุกรลูกผสมที่เกิดจากพ่อพันธุ์ทางการค้าทั้งสองกลุ่ม ในขณะที่ค่า pH 
และค่าความสว่างของเนื้อสูงกว่า แต่มีค่าสีแดงและสีเหลืองของเนื้อต่ ากว่าสุกรกลุ่มที่มีเนื้อแดงสูง (CB1) ในขณะที่ผล
การประเมินทางประสาทสัมผัสโดยรวมของสุกรทั้งสามกลุ่มไม่ต่างกันทางสถิติ 

 
จากผลการศึกษาคุณภาพเนื้อและคุณภาพการบริโภคของสุกรขุนที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 

สามารถสรุปเป็นแนวทางในการน าไปใช้ประโยชน์และการพัฒนาปรับปรุง ได้ดังนี้ 
1) สุกรขุนที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 มีคุณภาพซากใกล้เคียงกับสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจาก

พ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อพันธุ์ทางการค้า อย่างไรก็ตามจากการศึกษาพบว่า
สุกรขุนที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 มีเปอร์เซ็นต์ไขมันในซากค่อนข้างสูง ดังนั้นการพัฒนาสุกรพันธุ์ปาก
ช่อง 5 เพื่อน ามาใช้เป็นพ่อพันธุ์สุดท้ายในการผลิตสุกรขุนลูกผสมสามสายที่ให้ปริมาณเนื้อแดงสูง ควรเน้นการ
ปรับปรุงพันธุ์ให้มีปริมาณเนื้อแดงเพิ่มขึ้นและไขมันในซากลดลง หรือการก าหนดน้ าหนักส้ินสุดระยะการขุนที่
เหมาะสมให้มีสัดส่วนของเนื้อแดงต่อไขมัน (lean to fat ratio) ที่สูง หรือการปรับปรุงสูตรอาหารเพื่อลด
ปริมาณไขมันและเพิ่มปริมาณเนื้อแดงในช่วงระยะสุดท้ายของการขุน 

2) สุกรขุนที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 มีคุณภาพเนื้อและคุณภาพการบริโภคใกล้เคียงกับสุกรขุน
ลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อสุกรพันธุ์ดูร็อค และสุกรขุนลูกผสมสามสายที่เกิดจากพ่อพันธุ์ทางการค้า ดังนั้น
สุกรพันธุ์ปากช่อง 5 จึงมีความเหมาะสมที่จะน าไปส่งเสริมให้แก่เกษตรกรเพื่อเพิ่มโอกาสในการเข้าถึงสุกรที่มี
พันธุกรรมดี เพื่อน าไปใช้เป็นพ่อพันธุ์สุดท้ายในการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตสุกรขุนที่มีคุณภาพส าหรับ
ผู้บริโภคต่อไป 

3) สุกรพันธุ์ปากช่อง 5 มีวัตถุประสงค์ในการพัฒนาพันธุ์เพื่อให้ได้พ่อพันธุ์สุดท้ายที่ใช้ผลิตสุกรขุนที่โตเร็ว 
ให้ปริมาณเนื้อแดงมาก โดยไม่ได้มีเป้าหมายด้านคุณภาพเนื้อและคุณภาพการบริโภค การที่ผลการศึกษาทั้งใน
ด้านคุณภาพเนื้อและคุณภาพการบริโภคมีคุณสมบัติใกล้เคียงกับพ่อพันธุ์สุกรทางการค้า แสดงให้เห็นว่าสุกร
พันธุ์ปากช่อง 5 มีคุณสมบัติที่เกษตรกรสามารถน าไปใช้ประโยชน์เป็นพ่อพันธุ์สุดท้ายได้ โดยมีต้นทุนด้าน
พันธุกรรมที่ต่ ากว่าแต่ให้ผลใกล้เคียงกัน เนื่องจากสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 พัฒนาพันธุ์ด้วยงบประมาณจ านวนน้อย 
จ าหน่ายในราคาถูกเพื่อให้เกษตรกรทั่วไปสามารถเข้าถึงได้ 

4) ควรมีการจัดท าข้อมูลในเชิงวิชาการ และประชาสัมพันธ์ข้อดีและแนวทางการน าไปใช้ประโยชน์ของ
สุกรพันธุ์ปากช่อง 5 ให้แก่เกษตรกรได้รับทราบในวงกว้าง นอกจากนี้ควรมีการศึกษาวิจัยเพิ่มเติมในด้านการ
ยอมรับของเกษตรกรต่อการให้ผลผลิต ตลอกจนการสร้างการรับรู้ให้แก่เกษตรผู้เล้ียงสุกร เพื่อน าไปสู่การ
ส่งเสริมการใช้ประโยชน์จากสุกรพันธุ์ปากช่อง 5 ให้แก่เกษตรกรต่อไป 
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ภาคผนวกที่ ก1 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที่ 1 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

น้ าหนักเริ่มต้น (กก./ตัว) 

P5 
เมีย 8 24.25 3.37 20.00 28.00 

ผู้ตอน 8 25.00 2.07 23.00 28.00 

CP5 
เมีย 8 20.13 2.90 14.00 23.00 

ผู้ตอน 8 22.00 3.66 16.00 26.00 

CD 
เมีย 9 20.44 2.40 18.00 23.00 

ผู้ตอน 7 21.86 2.41 18.00 25.00 

น้ าหนักสิ้นสดุ (กก./ตัว) 

P5 
เมีย 8 93.63 9.53 76.00 106.00 

ผู้ตอน 8 92.63 12.05 70.00 112.00 

CP5 
เมีย 8 94.50 5.37 85.00 100.00 

ผู้ตอน 8 104.00 14.47 85.00 130.00 

CD 
เมีย 9 103.78 12.06 88.00 119.00 

ผู้ตอน 7 106.29 9.86 98.00 125.00 

น้ าหนักตัวที่เพิ่ม (กก./ตัว) 

P5 
เมีย 8 69.38 9.33 54.00 79.00 

ผู้ตอน 8 67.63 11.49 47.00 87.00 

CP5 
เมีย 8 74.38 4.87 63.00 79.00 

ผู้ตอน 8 82.00 12.15 65.00 104.00 

CD 
เมีย 9 83.33 12.57 65.00 101.00 

ผู้ตอน 7 84.43 8.77 76.00 101.00 

อัตราการเจรญิเติบโต  
(กรัม/ตัว/วัน) 

P5 
เมีย 8 642.36 86.43 500.00 731.48 

ผู้ตอน 8 626.16 106.37 435.19 805.56 

CP5 
เมีย 8 688.66 45.07 583.33 731.48 

ผู้ตอน 8 759.26 112.53 601.85 962.96 

CD 
เมีย 9 771.60 116.39 601.85 935.19 

ผู้ตอน 7 781.75 81.22 703.70 935.19 

ความหนาไขมันสันหลังขณะสุกรมีชีวิต (มม.) 

P5 
เมีย 8 8.63 1.65 6.00 11.00 

ผู้ตอน 8 8.84 1.96 6.67 11.73 

CP5 
เมีย 8 9.64 1.43 8.00 12.00 

ผู้ตอน 8 11.04 2.62 7.00 13.67 

CD 
เมีย 9 8.45 0.91 7.00 9.67 

ผู้ตอน 7 10.14 1.91 8.33 14.0 
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ภาคผนวกที่ ก1 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที่ 1 (ต่อ) 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

ความหนาของกล้ามเนื้อ 
สันนอก (มม.) 

P5 
เมีย 8 65.63 5.53 60.00 74.00 

ผู้ตอน 8 63.63 3.50 59.00 70.00 

CP5 
เมีย 8 62.50 7.35 54.00 72.00 

ผู้ตอน 8 66.25 6.30 57.00 76.00 

CD 
เมีย 9 63.56 5.75 55.00 71.00 

ผู้ตอน 7 69.00 5.68 62.00 76.00 

น้ าหนักมีชีวิต (กิโลกรมั) 

P5 
เมีย 8 94.25 5.34 84.00 102.00 

ผู้ตอน 8 92.88 7.88 81.00 108.00 

CP5 
เมีย 8 96.75 3.41 91.00 100.00 

ผู้ตอน 8 105.38 8.93 97.00 123.00 

CD 
เมีย 9 104.56 10.10 84.00 119.00 

ผู้ตอน 7 106.00 6.48 100.00 119.00 

น้ าหนักซากอุ่น (กิโลกรมั) 

P5 
เมีย 8 79.41 4.96 70.60 87.20 

ผู้ตอน 8 79.09 7.26 66.60 91.80 

CP5 
เมีย 8 88.90 3.04 79.40 84.50 

ผู้ตอน 8 87.16 8.33 74.30 102.00 

CD 
เมีย 9 87.46 8.08 71.30 98.60 

ผู้ตอน 7 88.83 5.33 83.80 100.00 

ความยาวซาก (ซม.) 

P5 
เมีย 8 83.25 5.68 74.00 94.00 

ผู้ตอน 8 83.50 4.37 78.00 92.00 

CP5 
เมีย 8 84.25 2.49 81.00 88.00 

ผู้ตอน 8 85.50 4.28 78.00 93.00 

CD 
เมีย 9 88.78 4.55 84.00 96.00 

ผู้ตอน 7 89.14 2.54 85.00 92.00 

เปอร์เซ็นต์ซาก (%) 

P5 
เมีย 8 79.14 0.96 77.47 80.20 

ผู้ตอน 8 79.94 1.89 76.79 83.39 

CP5 
เมีย 8 78.55 1.33 76.10 80.77 

ผู้ตอน 8 77.70 2.76 71.60 80.95 

CD 
เมีย 9 78.60 1.06 77.25 80.09 

ผู้ตอน 7 78.71 0.98 77.15 80.40 
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ภาคผนวกที่ ก1 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที่ 1 (ต่อ) 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

เปอร์เซ็นต์เนื้อแดง (%.) 

P5 
เมีย 8 47.37 2.79 42.16 51.56 

ผู้ตอน 8 46.71 2.03 43.20 49.28 

CP5 
เมีย 8 45.08 1.76 42.73 46.75 

ผู้ตอน 8 43.87 1.67 41.20 46.84 

CD 
เมีย 9 45.06 1.89 43.25 49.17 

ผู้ตอน 7 45.00 1.01 43.39 46.44 

สันใน (%) 

P5 
เมีย 8 1.42 0.12 1.24 1.63 

ผู้ตอน 8 11.42 0.17 1.15 1.64 

CP5 
เมีย 8 1.37 0.20 1.12 1.73 

ผู้ตอน 8 1.36 0.15 1.16 1.53 

CD 
เมีย 9 1.34 0.09 1.24 1.50 

ผู้ตอน 7 1.37 0.18 1.10 1.59 

สันนอก (%) 

P5 
เมีย 8 8.59 0.72 7.78 9.99 

ผู้ตอน 8 8.07 0.55 7.29 8.85 

CP5 
เมีย 8 8.48 0.77 7.70 9.95 

ผู้ตอน 8 7.95 0.90 6.60 9.49 

CD 
เมีย 9 8.39 0.80 7.07 9.64 

ผู้ตอน 7 8.05 0.63 6.97 8.63 

สันคอ (%) 

P5 
เมีย 8 4.55 0.44 3.93 4.99 

ผู้ตอน 8 4.85 0.61 3.91 5.83 

CP5 
เมีย 8 4.78 0.39 4.17 5.20 

ผู้ตอน 8 4.47 0.34 3.99 4.94 

CD 
เมีย 9 4.40 0.34 3.61 4.78 

ผู้ตอน 7 4.47 0.21 4.22 4.88 

ไหล่ (%) 

P5 
เมีย 8 10.32 0.93 9.29 11.97 

ผู้ตอน 8 10.37 0.83 9.32 11.58 

CP5 
เมีย 8 10.65 1.21 9.28 12.72 

ผู้ตอน 8 10.13 0.99 8.66 11.72 

CD 
เมีย 9 10.44 0.78 9.58 11.66 

ผู้ตอน 7 10.49 0.21 9.76 11.23 
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าคผนวกที่ ก1 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที่ 1 (ต่อ) 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

สะโพก (%.) 

P5 
เมีย 8 21.69 1.67 18.35 24.08 

ผู้ตอน 8 21.29 1.07 19.93 23.08 

CP5 
เมีย 8 19.01 1.67 15.76 20.91 

ผู้ตอน 8 19.65 1.25 17.63 21.22 

CD 
เมีย 9 20.63 0.93 19.14 22.29 

ผู้ตอน 7 19.38 0.76 18.32 20.35 

สามชั้นรวมราวนม (%) 

P5 
เมีย 8 12.04 0.84 10.55 13.25 

ผู้ตอน 8 12.19 1.43 10.12 14.60 

CP5 
เมีย 8 12.96 1.19 11.07 14.72 

ผู้ตอน 8 13.76 1.68 11.04 15.93 

CD 
เมีย 9 12.64 0.99 11.16 13.87 

ผู้ตอน 7 13.00 1.22 12.25 15.70 

คาง (%) 

P5 
เมีย 8 3.44 0.32 3.09 3.98 

ผู้ตอน 8 3.66 0.20 3.36 3.91 

CP5 
เมีย 8 3.92 0.25 3.75 4.49 

ผู้ตอน 8 3.89 0.55 2.84 4.66 

CD 
เมีย 9 3.94 0.41 3.49 4.78 

ผู้ตอน 7 3.81 0.22 3.62 4.27 

หัว (%) 

P5 
เมีย 8 6.05 0.33 5.69 6.72 

ผู้ตอน 8 6.09 0.65 4.96 6.95 

CP5 
เมีย 8 6.05 0.33 5.32 6.28 

ผู้ตอน 8 6.03 0.48 5.42 6.62 

CD 
เมีย 9 6.07 0.39 5.58 6.52 

ผู้ตอน 7 6.08 0.19 5.83 6.33 

ซี่โครง (%) 

P5 
เมีย 8 5.22 0.48 4.36 5.78 

ผู้ตอน 8 5.09 0.52 4.43 5.87 

CP5 
เมีย 8 5.13 0.42 4.62 5.82 

ผู้ตอน 8 4.91 0.24 4.49 5.25 

CD 
เมีย 9 5.22 0.40 4.51 5.70 

ผู้ตอน 7 5.12 0.21 4.76 5.34 
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ภาคผนวกที่ ก1 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที่ 1 (ต่อ) 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

ขาหน้า (%.) 

P5 
เมีย 8 3.08 0.16 2.86 3.33 

ผู้ตอน 8 3.22 0.27 2.67 3.51 

CP5 
เมีย 8 3.02 0.13 2.88 3.32 

ผู้ตอน 8 3.01 0.25 2.73 3.43 

CD 
เมยี 9 3.02 0.19 2.74 3.33 

ผู้ตอน 7 3.08 0.19 2.75 3.34 

ขาหลัง (%) 

P5 
เมีย 8 1.66 0.09 1.49 1.74 

ผู้ตอน 8 1.68 0.14 1.47 1.87 

CP5 
เมีย 8 1.59 0.14 1.37 1.79 

ผู้ตอน 8 1.54 0.13 1.41 1.75 

CD 
เมีย 9 1.57 0.10 1.47 1.75 

ผู้ตอน 7 1.61 0.13 1.43 1.81 

กระดูก (%) 

P5 
เมีย 8 9.21 0.75 8.16 9.64 

ผู้ตอน 8 8.95 1.15 7.89 10.30 

CP5 
เมีย 8 9.17 1.48 7.00 11.10 

ผู้ตอน 8 7.40 2.87 4.47 10.15 

CD 
เมีย 9 9.33 0.32 9.20 9.98 

ผู้ตอน 7 8.88 0.77 8.28 9.80 

ไขมันท่ีได้จากการตัดแต่ง (%) 

P5 
เมีย 8 11.11 1.92 8.29 14.37 

ผู้ตอน 8 11.42 2.14 9.03 16.07 

CP5 
เมีย 8 11.79 1.52 10.01 13.92 

ผู้ตอน 8 13.82 2.51 9.08 16.72 

CD 
เมีย 9 11.61 1.07 9.77 12.74 

ผู้ตอน 7 11.62 1.20 10.05 13.27 

พื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน (ตร.ซม.) 

P5 
เมีย 8 60.05 4.20 47.21 56.36 

ผู้ตอน 8 50.01 8.15 40.48 59.17 

CP5 
เมีย 8 54.21 12.45 30.64 6.59 

ผู้ตอน 8 53.16 2.09 50.17 54.31 

CD 
เมีย 9 45.54 7.44 35.71 54.31 

ผู้ตอน 7 48.91 8.12 43.92 58.10 
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ภาคผนวกที่ ก1 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที่ 1 (ต่อ) 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

ความหนาไขมันสันหลัง (มม.) 

P5 
เมีย 8 17.27 3.72 12.02 23.62 

ผู้ตอน 8 18.38 3.79 13.98 25.94 

CP5 
เมีย 8 21.09 3.12 16.02 24.90 

ผู้ตอน 8 23.36 6.78 11.42 31.18 

CD 
เมีย 9 19.21 3.07 14.17 23.55 

ผู้ตอน 7 21.43 5.23 16.50 32.32 

LSQ 

P5 
เมีย 8 0.18 0.04 0.12 0.24 

ผู้ตอน 8 0.18 0.04 0.14 0.25 

CP5 
เมีย 8 0.23 0.05 0.19 0.34 

ผู้ตอน 8 0.28 0.12 0.11 0.49 

CD 
เมีย 9 0.21 0.04 0.17 0.31 

ผู้ตอน 7 0.21 0.05 0.15 0.29 

ความช้ืน (%) 

P5 
เมีย 5 73.97 0.88 72.73 75.15 

ผู้ตอน 5 74.38 0.60 73.84 75.36 

CP5 
เมีย 5 73.72 .96 72.70 75.06 

ผู้ตอน 5 72.84 0.47 72.44 73.58 

CD 
เมีย 5 73.29 1.15 71.63 74.56 

ผู้ตอน 5 74.29 1.17 73.13 76.17 

โปรตีน (%) 

P5 
เมยี 5 23.91 0.73 23.18 25.07 

ผู้ตอน 5 22.43 0.80 21.51 23.56 

CP5 
เมีย 5 23.49 1.65 22.22 26.38 

ผู้ตอน 5 24.17 0.90 23.07 25.35 

CD 
เมีย 5 23.77 2.33 21.14 26.30 

ผู้ตอน 5 23.39 0.92 22.42 24.58 

ไขมัน (%) 

P5 
เมีย 5 1.44 0.58 0.85 2.25 

ผู้ตอน 5 1.58 0.50 1.11 2.13 

CP5 
เมีย 5 2.23 1.07 1.00 3.74 

ผู้ตอน 5 1.99 0.36 1.55 2.37 

CD 
เมีย 5 1.80 0.85 0.55 2.67 

ผู้ตอน 5 1.87 0.27 1.60 2.23 
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ภาคผนวกที่ ก1 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที่ 1 (ต่อ) 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

เถ้า (%) 

P5 
เมีย 5 1.01 0.12 0.89 1.20 

ผู้ตอน 5 1.02 0.112 0.91 1.19 

CP5 
เมีย 5 1.00 0.10 0.89 1.11 

ผู้ตอน 5 1.06 0.13 0.91 1.21 

CD 
เมีย 5 1.03 0.12 0.09 1.20 

ผู้ตอน 5 1.01 0.12 0.85 1.15 

Insoluble collagen (mg/g) 

P5 
เมีย 5 3.13 0.82 2.44 4.45 

ผู้ตอน 5 4.24 1.18 3.24 6.24 

CP5 
เมีย 5 3.54 0.60 2.85 4.16 

ผู้ตอน 5 3.19 0.71 2.22 3.88 

CD 
เมีย 5 3.73 1.25 2.40 5.60 

ผู้ตอน 5 3.19 1.13 2.16 7.41 

Soluble collagen (mg/g) 

P5 
เมีย 5 0.46 0.11 0.37 0.59 

ผู้ตอน 5 0.62 0.15 0.40 0.75 

CP5 
เมีย 5 0.58 0.13 .044 072 

ผู้ตอน 5 0.61 017 0.43 0.84 

CD 
เมีย 5 0.57 0.20 0.32 0.83 

ผู้ตอน 5 0.40 0.15 0.26 0.61 

Total collagen (mg/g) 

P5 
เมีย 5 3.59 0.87 2.83 5.04 

ผู้ตอน 5 4.86 1.29 3.78 6.99 

CP5 
เมีย 5 4.12 0.73 3.29 4.88 

ผู้ตอน 5 3.80 0.87 2.69 4.72 

CD 
เมีย 5 4.30 1.45 2.72 6.43 

ผู้ตอน 5 3.59 1.27 2.47 5.32 

Solubility (%) 

P5 
เมีย 5 13.18 3.51 10.87 19.29 

ผู้ตอน 5 12.91 2.34 10.14 15.32 

CP5 
เมีย 5 14.03 0.69 13.42 14.79 

ผู้ตอน 5 15.96 1.56 13.83 17.74 

CD 
เมีย 5 13.27 1.05 11.62 14.28 

ผู้ตอน 5 11.13 1.25 9.28 12.21 
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ภาคผนวกที่ ก1 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที่ 1 (ต่อ) 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

pH45min 

P5 
เมีย 8 6.08 0.29 5.50 6.51 

ผู้ตอน 8 6.17 0.25 5.91 6.63 

CP5 
เมีย 8 6.29 0.17 6.03 6.55 

ผู้ตอน 8 6.08 0.36 6.56 6.52 

CD 
เมีย 9 6.38 0.24 6.07 6.89 

ผู้ตอน 7 6.29 0.34 01 6.92 

pH24h 

P5 
เมีย 8 5.76 0.14 5.63 6.03 

ผู้ตอน 8 5.74 0.10 5.61 5.87 

CP5 
เมีย 8 5.76 0.14 5.57 6.01 

ผู้ตอน 8 5.66 0.09 5.50 5.73 

CD 
เมีย 9 5.78 0.11 5.58 5.95 

ผู้ตอน 7 5.73 0.09 5.66 5.90 

L* 

P5 
เมีย 8 51.40 2.73 48.61 56.76 

ผู้ตอน 8 53.43 1.80 50.87 55.84 

CP5 
เมีย 8 50.62 2.04 47.77 54.96 

ผู้ตอน 8 53.62 2.71 50.35 58.10 

CD 
เมีย 9 49.98 2.27 46.22 52.12 

ผู้ตอน 7 52.42 3.79 48.92 59.86 

a* 

P5 
เมีย 8 3.96 1.34 2.28 6.28 

ผู้ตอน 8 2.60 0.88 1.50 3.89 

CP5 
เมีย 8 3.92 1.05 2.18 5.31 

ผู้ตอน 8 3.98 1.40 1.46 5.69 

CD 
เมีย 9 3.54 0.91 1.92 4.62 

ผู้ตอน 7 3.28 1.17 1.30 4.75 

b* 

P5 
เมีย 8 11.87 1.38 9.86 13.39 

ผู้ตอน 8 11.76 0.73 10.93 12.92 

CP5 
เมีย 8 11.89 0.88 10.87 13.23 

ผู้ตอน 8 12.76 1.19 11.17 14.63 

CD 
เมีย 9 11.24 0.68 10.22 12.01 

ผู้ตอน 7 11.71 0.93 10.90 13.64 
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ภาคผนวกที่ ก1 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที่ 1 (ต่อ) 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

Drip loss (%) 

P5 
เมีย 8 3.30 0.91 2.32 4.94 

ผู้ตอน 8 3.02 0.49 1.96 3.63 

CP5 
เมีย 8 3.23 0.72 1.84 3.92 

ผู้ตอน 8 2.98 0.62 2.14 3.75 

CD 
เมีย 9 3.15 0.86 2.02 4.73 

ผู้ตอน 7 3.14 0.73 2.22 3.96 

Thawing loss (%) 

P5 
เมีย 8 8.68 2.38 5.10 12.88 

ผู้ตอน 8 8.56 1.65 5.84 11.03 

CP5 
เมีย 8 8.49 2.41 5.40 12.58 

ผู้ตอน 8 9.25 1.48 8.20 12.19 

CD 
เมีย 9 8.60 1.93 6.58 11.96 

ผู้ตอน 7 9.67 1.41 8.16 11.79 

Cooking loss (%) 

P5 
เมีย 8 23.37 3.52 17.57 26.65 

ผู้ตอน 8 20.84 2.57 17.19 24.75 

CP5 
เมีย 8 21.78 3.18 13.83 24.77 

ผู้ตอน 8 21.72 3.19 17.25 27.08 

CD 
เมีย 9 22.31 2.88 15.77 26.03 

ผู้ตอน 7 22.69 2.19 19.54 25.34 

WBSF (kg) 

P5 
เมีย 8 6.25 0.55 5.12 6.97 

ผู้ตอน 8 6.34 0.84 5.25 7.60 

CP5 
เมีย 8 6.76 0.80 5.89 8.06 

ผู้ตอน 8 6.22 0.71 5.11 7.32 

CD 
เมีย 9 6.50 1.46 4.93 9.77 

ผู้ตอน 7 6.05 0.76 4.78 7.14 

Muscle fiber diameter 
(µm) 

P5 
เมีย 8 71.67 5.50 59.97 76.17 

ผู้ตอน 8 70.87 6.98 57.11 79.65 

CP5 
เมีย 8 73.46 4.44 70.20 83.93 

ผู้ตอน 8 69.96 3.85 64.74 76.47 

CD 
เมีย 9 65.32 7.83 51.87 75.73 

ผู้ตอน 7 66.08 5.89 59.52 77.23 
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าคผนวกที่ ก1 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที่ 1 (ต่อ) 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

Sarcomere length (µm) 

P5 
เมีย 8 1.66 0.11 1.53 1.84 

ผู้ตอน 8 1.76 0.16 1.59 2.07 

CP5 
เมีย 8 1.61 0.06 1.52 1.71 

ผู้ตอน 8 1.63 0.06 1.54 1.75 

CD 
เมีย 9 1.61 0.08 1.53 1.75 

ผู้ตอน 7 1.71 0.11 1.59 1.85 

MHC-I (%) 

P5 
เมีย 8 0.11 0.04 0.10 0.20 

ผู้ตอน 8 0.08 0.06 0.00 0.17 

CP5 
เมีย 8 0.07 0.04 0.00 0.10 

ผู้ตอน 8 0.10 0.01 0.10 0.12 

CD 
เมีย 9 0.09 0.05 0.02 0.20 

ผู้ตอน 7 0.15 0.17 0.00 0.50 

MHC-IIa (%) 

P5 
เมีย 8 5.47 1.61 3.80 8.50 

ผู้ตอน 8 5.69 2.87 2.40 11.44 

CP5 
เมีย 8 5.40 2.72 2.30 11.09 

ผู้ตอน 8 5.21 3.17 1.50 10.86 

CD 
เมีย 9 5.14 2.21 2.40 9.59 

ผู้ตอน 7 4.93 2.06 3.00 8.98 

MHC-IIx (%) 

P5 
เมีย 8 40.11 9.79 28.30 50.40 

ผู้ตอน 8 38.20 13.95 12.42 59.80 

CP5 
เมีย 8 27.59 10.75 5.84 44.60 

ผู้ตอน 8 31.59 14.84 9.75 54.60 

CD 
เมีย 9 28.20 10.88 12.55 44.20 

ผู้ตอน 7 26.81 12.24 12.02 43.40 

MHC-IIb (%) 

P5 
เมีย 8 54.31 10.39 43.00 66.10 

ผู้ตอน 8 56.00 11.95 37.70 75.6 

CP5 
เมีย 8 66.92 9.91 49.20 83.02 

ผู้ตอน 8 63.14 13.13 40.80 79.26 

CD 
เมีย 9 66.58 10.26 52.00 81.34 

ผู้ตอน 7 68.09 11.58 52.30 82.24 
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ภาคผนวกที่ ก2 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที ่2 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

น้ าหนักมีชีวิต (กิโลกรมั) 

CB1 
เมีย 8 109.38 7.89 102.00 124.00 

ผู้ตอน 8 108.25 4.10 101.00 103.00 

CB2 
เมีย 8 95.63 5.18 86.00 103.00 

ผู้ตอน 8 102.88 6.01 95.00 112.00 

CP5 
เมีย 8 99.63 3.02 95.00 105.00 

ผู้ตอน 8 105.50 3.07 102.00 112.00 

น้ าหนักซากอุ่น (กิโลกรมั) 

CB1 
เมีย 8 92.70 6.32 87.10 105.20 

ผู้ตอน 8 91.65 3.65 86.10 96.60 

CB2 
เมยี 8 80.24 4.68 71.70 86.80 

ผู้ตอน 8 85.18 5.14 78.30 92.00 

CP5 
เมีย 8 83.70 3.10 80.10 90.10 

ผู้ตอน 8 88.38 2.87 84.90 94.10 

ความยาวซาก (ซม.) 

CB1 
เมีย 8 86.88 3.72 81.00 91.00 

ผู้ตอน 8 87.25 1.28 86.00 90.00 

CB2 
เมีย 8 81.88 2.36 79.00 85.00 

ผู้ตอน 8 83.63 2.50 81.00 89.00 

CP5 
เมีย 8 83.88 1.96 82.00 87.00 

ผู้ตอน 8 85.75 1.67 83.00 89.00 

เปอร์เซ็นต์ซาก (%) 

CB1 
เมีย 8 79.86 1.86 75.83 82.50 

ผู้ตอน 8 79.73 1.02 78.23 81.25 

CB2 
เมีย 8 78.95 1.36 77.53 80.99 

ผู้ตอน 8 77.92 1.19 75.72 79.53 

CP5 
เมีย 8 79.08 0.95 77.73 81.05 

ผู้ตอน 8 79.13 0.96 77.24 80.39 

เปอร์เซ็นต์เนื้อแดง (%.) 

CB1 
ผู้ตอน 8 45.48 1.29 43.51 47.10 

ผู้ตอน 8 43.43 1.51 41.89 45.92 

CB2 
เมีย 8 43.67 2.02 41.53 46.79 

ผู้ตอน 8 41.80 1.46 38.99 43.30 

CP5 
เมีย 8 43.87 1.90 41.21 46.79 

ผู้ตอน 8 42.56 1.82 40.16 45.34 
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ภาคผนวกที่ ก2 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที่ 2 (ต่อ) 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

สันใน (%) 

CB1 
เมีย 8 1.31 0.06 1.24 1.42 

ผู้ตอน 8 1.28 0.11 1.16 1.52 

CB2 
เมีย 8 1.27 0.11 1.13 1.45 

ผู้ตอน 8 1.20 0.10 1.05 1.36 

CP5 
เมีย 8 1.16 0.09 1.06 1.31 

ผู้ตอน 8 1.13 0.13 0.88 1.22 

สันนอก (%) 

CB1 
เมีย 8 9.20 0.70 7.95 10.03 

ผู้ตอน 8 8.52 0.59 7.85 9.69 

CB2 
เมีย 8 8.28 0.60 7.32 9.21 

ผู้ตอน 8 7.56 0.45 6.91 8.30 

CP5 
เมีย 8 8.12 0.58 7.19 8.99 

ผู้ตอน 8 7.97 0.66 7.15 9.09 

สันคอ (%) 

CB1 
เมีย 8 4.23 0.53 3.53 5.11 

ผู้ตอน 8 4.20 0.37 3.60 4.76 

CB2 
เมีย 8 4.35 0.30 3.95 4.83 

ผู้ตอน 8 4.22 0.49 3.71 5.24 

CP5 
เมีย 8 4.53 0.18 4.33 4.81 

ผู้ตอน 8 4.41 0.41 3.89 5.07 

ไหล่ (%) 

CB1 
เมีย 8 9.83 0.62 8.57 10.69 

ผู้ตอน 8 9.58 0.47 9.01 10.13 

CB2 
เมีย 8 9.88 0.43 9.24 10.50 

ผู้ตอน 8 9.66 0.44 9.02 10.37 

CP5 
เมีย 8 9.89 0.52 9.09 10.54 

ผู้ตอน 8 9.61 0.55 8.72 10.54 

สะโพก (%.) 

CB1 
เมีย 8 20.11 0.97 18.27 21.30 

ผู้ตอน 8 18.98 1.03 17.54 20.80 

CB2 
เมีย 8 18.97 1.09 17.83 20.94 

ผู้ตอน 8 18.07 1.17 16.15 19.97 

CP5 
เมีย 8 18.87 0.82 17.88 20.04 

ผู้ตอน 8 18.31 0.88 17.20 19.85 
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ภาคผนวกที่ ก2 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที ่2 (ต่อ) 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

สามชั้นรวมราวนม (%) 

CB1 
เมีย 8 13.41 0.33 12.99 13.91 

ผู้ตอน 8 14.01 0.77 13.09 15.64 

CB2 
เมีย 8 13.63 1.17 11.72 14.69 

ผู้ตอน 8 14.23 0.67 13.09 15.03 

CP5 
เมีย 8 12.93 0.71 11.94 14.01 

ผู้ตอน 8 13.82 0.81 12.63 15.07 

คาง (%) 

CB1 
เมีย 8 3.91 0.23 3.44 4.14 

ผู้ตอน 8 4.05 0.19 3.82 4.27 

CB2 
เมีย 8 4.11 0.34 3.42 4.44 

ผู้ตอน 8 4.11 0.47 3.45 4.70 

CP5 
เมีย 8 4.02 0.11 3.87 4.16 

ผู้ตอน 8 4.21 0.19 3.84 4.42 

หัว (%) 

CB1 
เมีย 8 5.82 0.44 5.32 6.43 

ผู้ตอน 8 5.83 0.16 5.71 6.21 

CB2 
เมีย 8 5.90 0.34 5.58 6.69 

ผู้ตอน 8 5.89 0.20 5.68 6.30 

CP5 
เมยี 8 5.86 0.23 5.55 6.27 

ผู้ตอน 8 5.53 0.22 5.12 5.70 

ซี่โครง (%) 

CB1 
เมีย 8 4.62 0.38 4.04 5.11 

ผู้ตอน 8 4.65 0.19 4.35 4.82 

CB2 
เมีย 8 4.64 0.29 4.28 5.16 

ผู้ตอน 8 4.57 0.20 4.31 4.89 

CP5 
เมีย 8 4.76 0.22 4.38 5.13 

ผู้ตอน 8 4.67 0.21 4.36 5.10 

ขาหน้า (%.) 

CB1 
เมีย 8 1.47 0.12 1.36 1.72 

ผู้ตอน 8 1.48 0.07 1.37 1.59 

CB2 
เมีย 8 1.43 0.08 1.32 1.53 

ผู้ตอน 8 1.47 0.07 1.38 1.55 

CP5 
เมีย 8 1.58 0.08 1.44 1.69 

ผู้ตอน 8 1.55 0.08 1.46 1.70 
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ภาคผนวกที่ ก2 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที ่2 (ต่อ) 

ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

ขาหลัง (%) 

CB1 
เมีย 8 2.81 0.14 2.61 3.04 

ผู้ตอน 8 2.80 0.14 2.61 3.02 

CB2 
เมีย 8 2.82 0.16 2.63 3.07 

ผู้ตอน 8 2.88 0.06 2.78 2.97 

CP5 
เมีย 8 2.97 0.07 2.89 3.08 

ผู้ตอน 8 2.87 0.16 2.57 3.13 

กระดูก (%) 

CB1 
เมีย 8 9.64 0.70 8.75 10.64 

ผู้ตอน 8 9.31 0.43 8.48 9.91 

CB2 
เมีย 8 9.07 0.59 8.08 10.04 

ผู้ตอน 8 9.19 0.42 8.59 9.64 

CP5 
เมีย 8 9.23 0.32 8.63 9.68 

ผู้ตอน 8 9.13 0.40 8.67 9.66 

ไขมันท่ีได้จากการตัดแต่ง 
(%) 

CB1 
เมีย 8 12.28 1.21 10.81 14.69 

ผู้ตอน 8 13.50 1.44 11.03 15.12 

CB2 
เมีย 8 13.65 1.31 11.02 14.93 

ผู้ตอน 8 14.81 1.24 13.10 16.83 

CP5 
เมีย 8 13.70 1.50 12.02 15.83 

ผู้ตอน 8 14.63 1.48 12.65 16.74 

พื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน (ตร.ซม.) 

CB1 
เมีย 8 62.13 11.78 37.34 73.77 

ผู้ตอน 8 53.84 5.28 48.99 63.95 

CB2 
เมีย 8 46.51 8.18 37.37 58.93 

ผู้ตอน 8 49.91 6.38 37.63 58.10 

CP5 
เมีย 8 50.56 11.83 37.48 72.74 

ผู้ตอน 8 53.72 8.99 45.41 72.93 

ความหนาไขมันสันหลัง (มม.) 

CB1 
เมีย 8 22.14 2.41 18.00 25.37 

ผู้ตอน 8 23.23 2.52 19.61 26.88 

CB2 
เมีย 8 21.84 2.67 18.69 25.84 

ผู้ตอน 8 26.81 2.31 23.54 29.78 

CP5 
เมีย 8 23.36 3.73 19.40 31.28 

ผู้ตอน 8 26.48 2.89 22.30 30.34 
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ภาคผนวกที่ ก2 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที ่2 (ต่อ) 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

LSQ 

CB1 
เมีย 8 0.22 0.04 0.18 0.29 

ผู้ตอน 8 0.25 0.006 0.15 0.33 

CB2 
เมีย 8 0.28 0.08 0.11 0.34 

ผู้ตอน 8 0.35 0.08 0.27 0.52 

CP5 
เมีย 8 0.27 0.06 0.20 0.39 

ผู้ตอน 8 0.29 0.05 0.21 0.37 

pH45min 

CB1 
เมีย 8 6.23 0.23 5.87 6.56 

ผู้ตอน 8 6.18 0.15 6.03 6.39 

CB2 
เมีย 8 6.06 0.23 5.79 6.50 

ผู้ตอน 8 6.18 0.07 6.12 6.31 

CP5 
เมยี 8 6.18 0.28 5.84 6.73 

ผู้ตอน 8 6.19 0.49 5.25 6.80 

pH24h 

CB1 
เมีย 8 5.58 0.16 5.40 5.87 

ผู้ตอน 8 5.55 0.20 5.34 5.87 

CB2 
เมีย 8 5.70 0.09 5.56 5.83 

ผู้ตอน 8 5.71 0.10 5.60 5.88 

CP5 
เมีย 8 6.02 0.11 5.89 6.15 

ผู้ตอน 8 6.08 0.07 5.97 6.22 

L* 

CB1 
เมีย 8 48.09 3.87 42.69 54.69 

ผู้ตอน 8 50.23 1.56 48.43 53.40 

CB2 
เมีย 8 51.72 1.62 49.11 54.12 

ผู้ตอน 8 51.26 1.76 48.52 54.35 

CP5 
เมีย 8 50.15 22.31 46.07 52.21 

ผู้ตอน 8 51.63 2.40 48.93 55.33 

a* 

CB1 
เมีย 8 3.59 1.47 1.43 5.25 

ผู้ตอน 8 3.73 1.19 1.87 4.91 

CB2 
เมีย 8 4.22 1.02 2.89 5.44 

ผู้ตอน 8 5.04 0.88 3.54 5.92 

CP5 
เมีย 8 3.28 1.00 2.28 5.30 

ผู้ตอน 8 3.56 1.15 1.83 5.23 
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ภาคผนวกที่ ก2 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที ่2 (ต่อ) 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

b* 

CB1 
เมีย 8 10.65 0.92 9.63 11.92 

ผู้ตอน 8 11.24 0.79 9.78 12.39 

CB2 
เมีย 8 12.14 0.69 11.22 13.08 

ผู้ตอน 8 12.47 0.62 11.60 13.28 

CP5 
เมีย 8 10.70 1.09 9.35 12.38 

ผู้ตอน 8 11.9 1.13 9.58 12.85 

Drip loss (%) 

CB1 
เมีย 8 3.41 0.87 2.17 4.72 

ผู้ตอน 8 3.10 0.56 2.43 4.24 

CB2 
เมีย 8 3.96 1.78 1.96 6.69 

ผู้ตอน 8 3.22 0.73 2.38 4.58 

CP5 
เมีย 8 3.25 0.77 2.13 4.45 

ผู้ตอน 8 3.10 1.37 1.71 5.63 

Thawing loss (%) 

CB1 
เมีย 8 7.29 1.05 6.03 8.89 

ผู้ตอน 8 8.29 2.22 6.09 12.61 

CB2 
เมีย 8 8.93 2.17 6.74 11.73 

ผู้ตอน 8 8.41 2.30 5.31 11.66 

CP5 
เมีย 8 8.94 2.27 5.31 11.50 

ผู้ตอน 8 8.74 1.64 7.01 10.90 

Cooking loss (%) 

CB1 
เมีย 8 23.98 4.04 15.76 28.05 

ผู้ตอน 8 23.78 3.19 19.25 27.97 

CB2 
เมีย 8 22.31 3.44 17.23 27.32 

ผู้ตอน 8 23.82 2.46 18.88 27.67 

CP5 
เมีย 8 20.36 3.68 16.24 27.22 

ผู้ตอน 8 20.00 3.46 15.70 24.45 

WBSF (kg) 

CB1 
เมีย 8 6.39 0.84 4.89 7.38 

ผู้ตอน 8 5.50 1.48 4.14 8.95 

CB2 
เมยี 8 5.79 1.23 3.57 7.26 

ผู้ตอน 8 5.76 1.12 4.88 7.65 

CP5 
เมีย 8 5.57 0.91 4.23 6.88 

ผู้ตอน 8 5.32 0.89 3.98 6.62 

 
 



78 

 
 

ภาคผนวกที่ ก2 แสดงค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสูงสุด และค่าต่ าสุดของลักษณะที่ศึกษาในการ 
  ทดลองที ่2 (ต่อ) 
ลักษณะท่ีศึกษา พันธุ์ เพศ n ค่าเฉลี่ย SD ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 

Muscle fiber diameter 
(µm) 

CB1 
เมีย 8 87.80 10.14 73.32 101.77 

ผู้ตอน 8 78.88 9.12 67.74 93.04 

CB2 
เมีย 8 80.06 6.76 72.93 89.76 

ผู้ตอน 8 74.81 9.88 63.84 84.64 

CP5 
เมีย 8 68.50 3.49 62.84 73.33 

ผู้ตอน 8 74.32 7.64 64.27 87.75 

Sarcomere length (µm) 

CB1 
เมีย 8 1.61 0.08 1.50 1.79 

ผู้ตอน 8 1.65 0.15 1.53 2.00 

CB2 
เมีย 8 1.61 0.05 1.48 1.65 

ผู้ตอน 8 1.61 0.05 1.54 1.67 

CP5 
เมีย 8 1.60 0.05 1.54 1.69 

ผู้ตอน 8 1.59 0.05 1.52 1.67 
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ภาคผนวกที่ ก3 ตารางแผนการด าเนินงานของงานทดลองที่ 1 และงานทดลองที่ 2 

กิจกรรม 
เดือน 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

จัดเตรียมสัตว์ทดลอง วัสดุอุปกรณ์ 
สารเคมี 

            

ด าเนินการทดลอง              

ศึกษาคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และ
คุณค่าการบริโภค 

            

วิเคราะห์ข้อมูล              

จัดท ารายงาน             

 
ภาคผนวกที่ ก4 ตารางการด าเนินงานของงานทดลองที่ 1 และงานทดลองที่ 2 

กิจกรรม 
เดือนที ่

1-3 4-6 7-9 10-12 13-15 16-18 

จัดเตรียมสัตว์ทดลอง วัสดุอุปกรณ์ 
และสารเคมี 

      

การด าเนินการขุนสุกรที่ ใช้ในการ
ทดลอง และศึกษาซากสุกร  

      

การศึกษาคุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ 
และคุณค่าการบริโภค 

      

การวิเคราะห์ข้อมูล        

จัดท ารายงาน       

หมายเหตุ เร่ิมด าเนินการวิจัยเดือนกันยายน พ.ศ. 2556 
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ภาคผนวกที ่ก5 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคจ่านวน 76 คน ที่ท่าการประเมินความพึงพอใจในการบริโภคเนื้อหมู 
จากการทดลองตอนที่ 1 

รายการ จ านวน (คน) ร้อยละ  
1. เพศ 

ชาย 23 30.3 

หญิง 53 69.7 

2. อายุ 
ต่่ากว่า 20 ปี 8 10.5 

            20-29 ปี 36 47.4 
            30-39 ปี 22 28.9 
            40-49 ปี  6 7.9 
            50-59 ปี  4 5.3 
            60 ปีขึ้นไป 0 0 
3. สถานภาพ 
             โสด 59 77.6 
             สมรส 16 21.1 
4. การศึกษา 
            ต่่ากว่าปริญญาตรี 3 3.9 
            ปริญญาตรี 48 63.2 
            ปริญญาโท 16 21.1 
            ปริญญาเอก 9 11.8 
5. อาชีพ   
            ข้าราชการ/พนักงานของรัฐ 18 23.7 
            นักเรียน/นักศึกษา 33 43.4 
            ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย 1 1.3 
            พนักงานบริษัท 24 31.6 
            อาชีพทางการเกษตร/ปศุสัตว์ 0 0 
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ภาคผนวกที ่ก5 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคจ่านวน 76 คน ที่ท่าการประเมินความพึงพอใจในการบริโภคเนื้อหมู
จากการทดลองตอนที่ 1 (ต่อ) 

รายการ จ านวน (คน) ร้อยละ  
6. รายได้ต่อเดือน 
            ต่่ากว่า 5,000 บาท 16 21.1 
            5,001-10,000 บาท 16 21.1 
            10,001-15,000 บาท 4 5.3 
            15,001-20,000 บาท 8 10.5 
            20,001-25,000 บาท 2 2.6 
            25,001-30,000 บาท 5 6.6 
            30,001 ขึ้นไป 25 32.9 
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ภาคผนวกที่ ก6 พฤติกรรมการซื้อเนื้อหมูของผู้บริโภคจ่านวน 76 คน จากการทดลองตอนที่ 1 
รายการ จ านวน (คน) ร้อยละ  

1. ชอบรับประทานเนื้อหมูหรือไม่ 
            ชอบ 73 96.1 
            ไม่ชอบ 3 3.9 
2. ความถี่ในการรับประทานเนื้อหมูโดยเฉลี่ยต่อสัปดาห์ 
            ไม่เกิน 1 ครั้งต่อสัปดาห์ 0 0 
            2-3 ครั้งต่อสัปดาห์ 16 21.1 
            4-5 ครั้งต่อสัปดาห์ 34 44.7 
            6-7 ครั้งต่อสัปดาห์ 26 34.2 
3. มูลค่าการซื้อเนื้อหมูโดยเฉลี่ยต่อครั้ง 
            ไม่เกิน 100 บาท 22 28.9 
            101-300 บาท 48 63.2 
            301-500 บาท 4 5.3 
            มากกว่า 500 บาท 2 2.6 
4. แหล่งที่ซื้อเนื้อหมู 
     ตลาดสด 27 35.5 
     ซุปเปอร์มาร์เก็ต/ห้างสรรพสินค้า 20 26.3 
     ร้านค้าปลีกสมัยใหม่ (Makro/ Big C / Tesco) 11 14.5 
     รถขายกับข้าว 4 5.3 
     ไม่ได้จ่ายตลาดด้วยตนเอง 12 15.8 
     อ่ืนๆ (สวัสดิการโรงงาน/ฟาร์ม) 2 2.6 
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ภาคผนวกที่ ก6 พฤติกรรมการซื้อเนื้อหมูของผู้บริโภคจ่านวน 76 คน จากการทดลองตอนที่ 1 (ต่อ) 
รายการ             จ านวน (คน) ร้อยละ  

5. หากมีการศึกษาวิจัยเพื่อปรับปรุงพันธุ์สุกรให้มีคุณภาพในด้านการบริโภคที่ดีขึ้น  
   ท่านยินดีจ่ายเงินเพิ่มเพื่อซื้อเนื้อสุกรนั้นมาบริโภคหรือไม่ 
             ยินดี 74 97.4 
             ไม่ยินดี 2 2.6 
      หากยินด ีท่านยินดีจ่ายเงินเพ่ิมจ านวนเท่าไรต่อกิโลกรัม 
                       1-9          บาท/กก. 2 2.7 
                     10-50        บาท/กก. 50 67.6 
                     51-100      บาท/กก. 17 23.0 
                     101-150    บาท/กก. 1 1.4 
                     151-200    บาท/กก. 3 4.1 
                     มากกว่า 201 บาท/กก. 1 1.4 
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ภาคผนวกที่ ก7 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคจ่านวน 100 คน ที่ท่าการประเมินความพึงพอใจในการบริโภค 
  เนื้อหมจูากการทดลองตอนที่ 2 

รายการ จ านวน (คน) ร้อยละ  
1. เพศ 

ชาย 37 37.0 
หญิง 63 63.0 

2. อายุ 
ต่่ากว่า 20 ปี 3 3.0 

            20-29 ปี 39 39.0 
            30-39 ปี 20 20.0 
            40-49 ปี  14 14.0 
            50-59 ปี  20 20.0 
            60 ปีขึ้นไป 4 4.0 
3. สถานภาพ 
             โสด 59 59.0 
             สมรส 37 37.0 
             อ่ืนๆ 4 4.0 
4. การศึกษา 
            ต่่ากว่าปริญญาตรี 15 15.0 
            ปริญญาตรี 42 42.0 
            ปริญญาโท 29 29.0 
            ปริญญาเอก 12 12.0 
            อ่ืนๆ 2 2.0 
5. อาชีพ   
            ข้าราชการ/พนักงานของรัฐ 33 33.0 
            นักเรียน/นักศึกษา 34 34.0 
            ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย 7 7.0 
            พนักงานบริษัท 19 19.0 
            อาชีพทางการเกษตร/ปศุสัตว์ 2 2.0 
            อ่ืนๆ 5 5.0 
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ภาคผนวกที่ ก7 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคจ่านวน 100 คน ที่ท่าการประเมินความพึงพอใจในการบริโภค 
  เนื้อหมจูากการทดลองตอนที่ 2 (ต่อ) 

รายการ จ านวน (คน) ร้อยละ  
6. รายได้ต่อเดือน 
            ต่่ากว่า 5,000 บาท 10 10.0 
            5,001-10,000 บาท 14 14.0 
            10,001-15,000 บาท 16 16.0 
            15,001-20,000 บาท 8 8.0 
            20,001-25,000 บาท 13 13.0 
            25,001-30,000 บาท 5 5.0 
            30,001 ขึ้นไป 30 30.0 
            ไม่ระบุ 4 4.0 
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ภาคผนวกที่ ก8 ข้อมูลพฤติกรรมการซื้อเนื้อหมูของผู้บริโภคจ่านวน 100 คน จากการทดลองตอนที่ 2 
รายการ             จ านวน (คน) ร้อยละ  

1. ชอบรับประทานเนื้อหมูหรือไม่ 
            ชอบ 93 93.0 
            ไม่ชอบ 4 4.0 
            อ่ืนๆ (ไม่ระบุ) 3 3.0 
2. ความถีใ่นการรับประทานเนื้อหมูโดยเฉลี่ยต่อสัปดาห์ 
            ไม่เกิน 1 ครั้งต่อสัปดาห์ 6 6.0 
            2-3 ครั้งต่อสัปดาห์ 23 23.0 
            4-5 ครั้งต่อสัปดาห์ 38 38.0 
            6-7 ครั้งต่อสัปดาห์ 33 33.0 
3. มูลค่าการซื้อเนื้อหมูโดยเฉลี่ยต่อครั้ง 
            ไม่เกิน 100 บาท 32 32.0 
            101-300 บาท 52 52.0 
            301-500 บาท 10 10.0 
            มากกว่า 500 บาท 4 4.0 
            อ่ืนๆ (ไม่ระบุ) 2 2.0 
4. แหล่งที่ซื้อเนื้อหมู (ตอบมากกว่า 1 ข้อ) 
     ตลาดสด 42 33.6 
     ซุปเปอร์มาร์เกต็/ห้างสรรพสินค้า 53 42.4 
     ร้านค้าปลีกสมัยใหม่ (Makro/ Big C / Tesco) 10 8.0 
     ร้านค้าปลีกเนื้อสัตว์สมัยใหม่ (CP Fresh 
mart/     
     betagro shop) 

5 4.0 

     รถขายกับข้าว 0 0.0 
     ไม่ได้จ่ายตลาดด้วยตนเอง 12 9.6 
     อ่ืนๆ (สวัสดิการโรงงาน/ฟาร์ม) 3 2.4 
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ภาคผนวกที่ ก8 ข้อมูลพฤติกรรมการซื้อเนื้อหมูของผู้บริโภคจ่านวน 100 คน จากการทดลองตอนที่ 2 (ต่อ) 
รายการ                   จ านวน (คน) ร้อยละ  

5. หากมีการศึกษาวิจัยเพื่อปรับปรุงพันธุ์สุกรให้มีคุณภาพในด้านการบริโภคที่ดีขึ้น  
   ท่านยินดีจ่ายเงินเพิ่มเพื่อซื้อเนื้อสุกรนั้นมาบริโภคหรือไม่ 
             ยินดี 95 95.0 
             ไม่ยินดี 3 3.0 
             ไม่ระบุ 2 2.0 
      หากยินดี ท่านยินดีจ่ายเงินเพิ่มจ านวนเท่าไรต่อกิโลกรัม 
                       1-25        บาท/กก. 51 51.0 
                     26-50        บาท/กก. 27 27.0 
                     51-75       บาท/กก. 4 4.0 
                     76-100     บาท/กก. 1 1.0 
                     101-125    บาท/กก. 4 4.0 
                     126-150    บาท/กก. 3 3.0 
                     มากกว่า 150 บาท/กก. 0 0 
                     อ่ืนๆ (ไม่ระบุ) 10 10.0 
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ภาคผนวกที่ ข1 รูปช้ินส่วนที่ได้จากการตัดแต่งซากสุกรส าหรับการศึกษาคุณภาพซาก (A) เนื้อแดงส่วนสันคอ 

(B) เนื้อแดงส่วนสันนอก (C) เนื้อแดงส่วนไหล่ (D) ส่วนสามช้ันรวมราวนม (E) เนื้อแดงส่วน
สะโพก (F) เนื้อแดงขาหน้า และ (G) เนื้อแดงขาหลัง 

 
 

A A B 

C D 

E F 

G 
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ภาคผนวกที่ ข2 รูปแสดงการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกล้ามเนื้อสันนอกของสุกรขุน 

 โดยผู้บริโภค 
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ภาคผนวกที่ ข3 รูปการวิเคราะห์ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ 
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ภาคผนวกที่ ข4 การวิเคราะห์ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ 
น าเนื้อใส่ถุงแล้วน าไปต้มที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที หรือจนกระทั่งอุณหภูมิใจ

กลางเนื้อเท่ากับ 70 องศาเซลเซียส จากนั้นท าให้เย็นลงโดยแช่ในน้ าไหลผ่านประมาณ 30 นาที หรือจนกระทั่ง
อุณหภูมิใจกลางเนื้อเท่ากับ 32 องศาเซลเซียส น าตัวอย่างเนื้อที่ได้มาตัดตามแนวความยาวของเส้นใย
กล้ามเนื้อให้มีขนาด 1 x 1 x 3 เซนติเมตร (กว้าง x สูง x ลึก) จ านวน 10 ช้ินต่อตัวอย่าง หลังจากนั้นน าไปวัด
ค่าแรงตัดผ่านเนื้อด้วยเคร่ือง Texture analyzer (Instron model 1011, USA) 
 
ภาคผนวกที่ ข5 การวิเคราะห์ชนิดของเส้นใยกล้ามเนื้อ (Wimmers et al, 2008) 
Isolation of RNA and cDNA Synthesis 
 ช่ังตัวอย่างกล้ามเนื้อให้ได้น้ าหนักประมาณ 0.2 กรัม เติมสารละลาย Trizol (Invitrogen, Karlsruhe, 
Germany) ปริมาตร 2 ml เพื่อสกัด RNA ทั้งหมดในตัวอย่าง หลังจากนั้นเติมด้วย DNase I (Thermo, 
Lithuania) เพื่อก าจัด genomic DNA ออกจากตัวอย่าง น าตัวอย่างที่ได้ไปวัดความเข้มข้นของ RNA ด้วย
เคร่ือง spectrophotometer (Bio-Rad, USA) ที่ความยาวคล่ืน 260 และ 280 nm โดยก าหนดให้อัตราส่วน
ของ 260/280 nm จากตัวอย่างทั้งหมดต้องอยู่ในช่วง 1.8 ถึง 2.0  

ท าการสังเคราะห์  First-strand cDNA จากตัวอย่าง RNA ด้วย RevertAid First Stand cDNA 
synthesis kit (Invitrogen, USA) โดยการเติม  random primer ห ลังจากนั้ นน าไปบ่ มที่ อุณหภูมิ  65     
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นเติมด้วย transcription mixture ซ่ึงประกอบด้วย first strand 5X 
buffer 4 µL, deoxynucleoside triphosphate 2 µL, RevertAid reverse transcriptase 1 µL แ ล ะ 
Ribolock RNase inhibitor 1 µL ปรับปริมาตรสุดท้ายของตัวอย่างให้ได้  20 µL น าไปบ่มที่อุณหภูมิ  25 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที และอุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที หลังจากนั้นหยุดปฏิกิริยา
โดยใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที น าตัวอย่างที่ได้ไปเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ −20 
องศาเซลเซียส 
Quantitative Real-Time PCR 

ส่วนประกอบของปฏิกิริยาประกอบด้วยตวัอย่าง cDNA, forward และ reverse primers และ SYBR 
Green (SensiFastTM SYBR , BIOLINE) ซ่ึงประกอบไปด้วย SYBR Green I dye, DNA polymerase, 
deoxynucleoside triphosphate และ deoxyuridine triphosphate, และ stabilizers and enhancers 

ขั้นตอนการ polymerase activation ใช้อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที การ 
denaturation ใช้อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 วินาที จ านวนรอบ 40 รอบ (cycles) ขั้นตอนการ 
annealing และ extension ใช้อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที เปรียบเทียบความเข้มข้นของ
ตัวอย่างที่วัดได้จากกราฟมาตรฐาน (standard curve) น าค่าที่ได้ไปค านวณหาสัดส่วนของชนิดเส้นใย
กล้ามเนื้อ (MHC) ด้วยสมการ  
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 เมื่อ E = PCR reaction efficiencies 
  rER = relative expression ratio 
 
โดยใช้ primmer ในการศึกษา Myosin Heavy Chain (MHC) isoforms ดังนี้ 

Gene Primer sequence (5′ to 3′) 
Annealing 

temperature, °C 
accession 

no. 
MyHC I Forward: AAGGGCTTGAACGAGGAGTAGA  55 AB053226 
 Reverse: TTATTCTGCTTCCTCCAAAGGG   
MyHC IIa Forward: GCTGAGCGAGCTGAAATCC  55 AB025260 
 Reverse: ACTGAGACACCAGAGCTTCT   
MyHC IIx Forward: AGAAGATCAACTGAGTGAACT  55 AB025262 
 Reverse: AGAGCTGAGAAACTAACGTG   
MyHC IIb Forward: ATGAAGAGGAACCACATTA 55 AB025261 
 Reverse: TTATTGCCTCAGTAGCTTG   

ที่มา : Wimmers et al. (2008) 
 
ภาคผนวกที่ ข6 การวิเคราะห์ปริมาณคอลลาเจน (Hill, 1966) 

ช่ังน้ าหนักตัวอย่างประมาณ 4 กรัม ใส่ลงหลอดก้นกลม (centrifuge tube ปริมาตร 80 ml พร้อมฝา
ปิด) เติมสารละลาย ¼ Ringer ปริมาตร 20 ml น าไปปั่นด้วยเคร่ืองโฮโมจีไนเซอร์ (homogenizer) เพื่อให้
ตัวอย่างและสารละลายเข้ากัน (ระวังไม่ให้ตัวอย่างเนื้อติดข้างหลอด) น าไปบ่มในอ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิ 
(water bath) ที่อุณหภูมิ 77 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 66 นาที ทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง น าไปปั่นเหวี่ยงที่
ความเร็ว 2,500 g เป็นเวลา 10 นาท ี

ดูดสารละลายส่วนใสไปใส่ในหลอดแก้วทนความร้อน (hydrolysis tube 35 ml พร้อมฝาปิด) เติม
สารละลาย 12N HCl ปริมาตร 20 ml (soluble collagen) เทส่วนตะกอนด้านล่างลงในหลอดแก้วทนความ
ร้อน เติมด้วยสารละลาย 6N  HCl ปริมาตร 30 ml (insoluble collagen) น าหลอดทดลองไปแช่ลงในน้ ามัน
พาราฟินที่อุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง เขย่าหลอดทดลองทุก 30 นาที เป็นเวลา 3 
ช่ัวโมง หลังจากนั้นตั้งทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง น าไปกรองจนได้สารละลายใสและเก็บตัวอย่างที่ได้ลงใน 
volumetric flask ปริมาตร 100 ml น าไปปรับค่า pH ด้วย 0.1N NaOH โดยให้เคร่ือง pH-meter ให้ค่า pH
อยู่ในช่วง 6.0-7.5 หลังจากนั้นปรับด้วยน้ ากล่ันให้ได้ปริมาตรสุดท้าย 100 ml เก็บตัวอย่างไว้ในขวดแก้วและ
น าไปเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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เติมสารละลาย chloramines-T ปริมาตร 1 ml ลงในตัวอย่าง เขย่าให้ เข้ากันและตั้ งทิ้ งไว้ที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 20 นาที หลังจากนั้นเติม color reagent ปริมาตร 1 ml น าไปบ่มในอ่างควบคุม
อุณหภูมิที่ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วย spectrophotometer 
เคร่ืองที่ความยาวแสง 550 nm น าผลที่ได้มาค านวณหาปริมาณคอลลาเจนด้วยสมการ 
 

 
 

เมื่อ c = ค่าท่ีอ่านได้จากกราฟ หรือปริมาณ hydroxyproline (µg/ml) ที่ได้จากตัวอย่าง 
f = จ านวนคร้ังในการเจือจาง 
8 = ค่าคงที่ในการเปล่ียนปริมาณ hydroxyproline ไปเป็นปริมาณคอลลาเจน 
 

ภาคผนวกที่ ข7 การวิเคราะห์ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อ (Tuma et al., 1962)  
ตัดช้ินเนื้อให้มีขนาด 3 x 3 x 3 เซนติเมตร (กว้าง x สูง x ลึก) น าไปแช่ใน 4% neutral formalin 

เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 48 ช่ัวโมง หลังจากนั้นน าเนื้อไปปั่นด้วยเคร่ืองปั่นเติมสารละลาย 
0.9% NaCl ปริมาณ 50 มิลลิลิตร ลงในเคร่ืองปั่นแล้วปั่นด้วยความเร็วต่ าเป็นเวลา 30 วินาที จนเนื้อแตก
ละเอียด หยดสารละลายที่ปั่นได้ลงบนแผ่นสไลด์ น าไปส่องด้วยกล้องจุลทรรศน์ (compound microscope) 
ก าลังขยาย 4 เท่า เพื่อวัดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของเส้นใยกล้ามเนื้อด้วย microscope eye-piece 
camera รุ่น Dino-eye (ANMO electronics corporation; Taiwan) และใช้โปรแกรม DinoCapture 2.0 
ในการประมวลผลภาพ 
 
ภาคผนวกที่ ข8 การวิเคราะห์ความยาวซาร์โคเมียร์ (Cross et al., 1981) 

เตรียม solution A (0.1M KCl, 0.039M boric acid, 5mM EDTA ใน 2-5% glutaraldehyde) โดย
เติม KCl 7.46 กรัม boric acid 2.49 กรัม EDTA 1.85 กรัม ละลายในน้ ากล่ัน 700 มิลลิลิตร หลังจากนั้นเติม 
25% glutaraldehyde 100 มิลลิลิตร ปรับค่า pH ของสารละลายให้ มีค่าประมาณ 6.5-7.0 ปรับปริมาตร
สารละลายด้วยน้ ากล่ันให้ได้ปริมาตร 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 ละลายใน
น้ ากล่ัน 700 มิลลิลิตร หลังจากนั้นเติม 25% glutaraldehyde 100 มิลลิลิตร ปรับค่า pH ของสารละลายให้มี
ค่าประมาณ 6.5-7.0 ปรับปริมาตรสารละลายด้วยน้ ากล่ันให้ได้ปริมาตร 1 ลิตร  

จากนั้นตัดช้ินเนื้อให้มีขนาด 1 x 1 เซนติเมตร จ านวน 2 ช้ิน น าไปแช่ใน solution A เป็นเวลา 2 
ช่ัวโมง หลังจากนั้นย้ายช้ินเนื้อไปแช่ใน solution B เป็นเวลา 17-19 ช่ัวโมง น าตัวอย่างเนื้อมาวางบนแผ่น
สไลด์ ใช้แท่งแก้วบี้ช้ินเนื้อให้แตกเป็นเส้นๆ น าแผ่นสไลด์ที่เตรียมเสร็จแล้วไปท าการวัดหาความยาวซาร์โค
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เมียร์ด้วยเคร่ือง Helium-Neon Laser (SC-31004) โดยใช้ไม้บรรทัดวัดความกว้างของแสงเลเซอร์ที่ทะลุผ่าน
บนแผ่นสไลด์มายังวัสดุรับภาพน าผลที่ได้มาค านวณหาความยาวซาร์โคเมียร์ด้วยสมการ 

 
µ = 0.6328 1




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


2
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D  

      
 เมื่อก าหนดให้   µ = ความยาวของซาร์โครเมียร์ (ไมโครเมตร) 

D = ระยะห่างระหว่างแผ่นสไลด์กับจอรับภาพ (เซนติเมตร) 
    T = ระยะห่างระหว่างแถบสว่าง 2 เส้น (เซนติเมตร) / 2  


