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บทคัดย*อ 
การศึกษาวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคJเพ่ือศึกษาระบบการให$อาหารท่ีใช$ผลพลอยได$จากโรงงานแปรรูปสับปะรดคือ เปลือก

และเหง$าสับปะรด เป นแหล*งอาหารหยาบ ร*วมกับการใช$ผลิตผลร*วมของสับปะรด คือ แป�งท่ีได$จากโรงงานผลิตเอนไซมJโบรมีเลน ใน
สูตรอาหารข$น สําหรับเลี้ยงโคขุนคุณภาพต*อลักษณะการศึกษาดังน้ี 1) พัฒนาการด$านคุณภาพซาก เกรดซาก และผลตอบแทนจาก
ซากโคขุนของสมาชิกสหกรณJเครือข*ายโคเน้ือจํากัด โดยใช$ข$อมูลจากสหกรณJฯ ย$อนหลัง 5 ปd  2) สมรรถภาพการผลิต  การย*อยได$
ของโภชนะ และต$นทุนค*าอาหารในการเพ่ิมนํ้าหนักตัวของโคขุนคุณภาพ ศึกษาลักษณะกระเพาะรูเมน ลักษณะสัณฐานวิทยาของ
ลําไส$เล็ก  คุณภาพซาก  ผลตอบแทนจากเกรดคุณภาพซากของโคขุนลูกผสมชาโรเลสJ และ 3) คุณภาพเน้ือทางกายภาพและเคมีบาง
ประการ  ระยะเวลาการบ*มต*อคุณภาพเน้ือบางประการ  ปริมาณกรดไขมัน และการเกิดปฏิกิริยา Lipid oxidation ในเน้ือโค
ลูกผสมชาโรเลสJ ดําเนินการทดลองโดยใช$โคเน้ือลูกผสมเพศผู$ตอน 2 กลุ*ม คือ โคเน้ือลูกผสมสายเลือดชาโรเลสJและบราหJมัน (มี
สายเลือดชาโรเลสJไม*น$อยกว*า 50 เปอรJเซ็นตJ) จํานวน 15 ตัว และ โคเน้ือลูกผสมสายเลือดวากิว ชาโรเลสJและบราหJมัน (มีสายเลือด
วากิวไม*น$อยกว*า 50 เปอรJเซ็นตJ) จํานวน 15 ตัว นํ้าหนักเริ่มทดลองประมาณ 400 กิโลกรัม โคทดลองได$รับอาหารแบบเต็มท่ี (ad 

libitum) คือ อาหารข$นท่ีผลิตข้ึนเองเพ่ือใช$ในฟารJม มีโภชนะโปรตีนหยาบร$อยละ 14, ปริมาณการย*อยได$ของโภชนะท้ังหมด (TDN) 
ร$อยละ 78 ซ่ึงมีแป�งท่ีเป นผลิตผลร*วมของสับปะรดจากโรงงานผลิตโบรมีเลนเป นส*วนประกอบในสูตรอาหาร และอาหารหยาบเป น
อาหารหมักจากผลพลอยได$จากโรงงานแปรรูปสับปะรด ได$แก* กากเยื่อใยท่ีได$จากการผลิตโบรมีเลนและเปลือกสับปะรดจาก
โรงงานผลิตสับปะรดกระปpอง โดยทําการเลี้ยงโคทดลองไปจนได$นํ้าหนักประมาณ 650 กิโลกรัม จากน้ันนําโคขุนลูกผสมชาโรเลสJส*ง
โรงฆ*ามาตรฐาน และบ*มซากเป นเวลา 7 และ 14 วัน เพ่ือศึกษาคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือ การศึกษาประกอบด$วย 3 การทดลอง 
คือ การทดลองท่ี 1 การศึกษาย$อนหลังเก่ียวกับพัฒนาการทางด$านคุณภาพซาก เกรดซาก และผลตอบแทนท่ีได$จากซากโคขุนของ
สมาชิกสหกรณJเครือข*ายโคเน้ือ จํากัด จากการรวบรวมและวิเคราะหJข$อมูลย$อนหลัง 5 ปd แต*สามารถรวบรวมข$อมูลได$จริงเพียง 3 
ปdย$อนหลัง เน่ืองจากไม*สามารถกู$คืนข$อมูลก*อนหน$าน้ีจากเครื่องคอมพิวเตอรJของสหกรณJฯ การทดลองท่ี 2 การศึกษา
สมรรถภาพการผลิต การย*อยได$ของโภชนะ ต$นทุนค*าอาหารในการเพ่ิมนํ้าหนักของโคขุนต*างสายพันธุJ  ลักษณะกระเพาะรูเมน 
ลักษณะสัณฐานวิทยาของลําไส$เล็ก คุณภาพซาก และผลตอบแทนจากเกรดซาก ของโคขุนลูกผสมพันธุJชาโรเลสJ และการทดลองท่ี 3 
การศึกษาคุณภาพเน้ือทางกายภาพและทางเคมี และองคJประกอบของกรดไขมันในเน้ือโคขุนลูกผสมพันธุJชาโรเลสJ ลักษณะคุณภาพ
เน้ือทางกายภาพและทางเคมีบางประการของกล$ามเน้ือสันนอก และอิทธิพลของระยะเวลาการบ*มต*อความนุ*มของเน้ือ การละลายได$
ของคอลลาเจน การสลายตัวของโทรโปนิน ที องคJประกอบของกรดไขมัน และการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของไขมันในเน้ือโค
ลูกผสมพันธุJชาโรเลสJทดลองท่ีได$รับอาหารท่ีมีส*วนประกอบของผลพลอยได$และผลิตผลร*วมของสับปะรด จากโรงงานอุตสาหกรรม
ผลิตผลิตภัณฑJสับปะรด ผลการศึกษาพบดังน้ี 

การทดลองท่ี 1 สามารถแบ*งกลุ*มฟารJมท่ีเป นสมาชิกของสหกรณJฯ ออกได$เป น 4 ขนาด คือ ฟารJมขนาดใหญ*มาก (ผลิต 
4500 ตัว/ปd)  ฟารJมขนาดใหญ* (ผลิต 101-400 ตัว/ปd)  ฟารJมขนาดกลาง (ผลิต 30 – 100 ตัว/ปd) และฟารJมขนาดเล็ก (ผลิต <30 
ตัว/ปd) ท้ังน้ีฟารJมขนาดใหญ*มากเป นฟารJมท่ีใช$ผลพลอยได$และผลิตผลร*วมของสับปะรดในการเลี้ยงโคเป นหลัก โดยโคลูกผสมชา
โรเลสJและโคลูกผสมวากิวในฟารJมขนาดใหญ*มากมีระดับคะแนนไขมันแทรกท่ีสูงท่ีสุด และโคลูกผสมวากิว (3.57) มีค*าระดับคะแนน
ไขมันแทรกสูงกว*าโคลูกผสมชาโรเลสJ (1.91) ส*งผลให$ราคารับซ้ือซ่ึงเพ่ิมข้ึนตามระดับคะแนนไขมันแทรกท่ีสูงข้ึน สําหรับการศึกษา
พัฒนาการด$านคุณภาพซาก เกรดซาก และผลตอบแทนจากซากโคขุนของสมาชิกสหกรณJฯ โดยใช$ข$อมูลย$อนหลัง 3 ปd พบว*าโค
ลูกผสมวากิวมีคะแนนไขมันแทรกท่ีมากข้ึนตามปdท่ีศึกษา ส*งผลให$ราคารับซ้ือต*อซากและราคารับซ้ือต*อนํ้าหนักตัวสูงข้ึนตามไปด$วย 
โดยท่ีโคลูกผสมวากิวมีอายุส*งฆ*าสูงกว*าโคลูกผสมชาโรเลสJ และท้ังโคลูกผสมชาโรเลสJและโคลูกผสมวากิวมีแนวโน$มท่ีเกษตรกรผู$เลี้ยง
ส*งโคเข$าฆ*าท่ีนํ้าหนักตัวสูงมากกว*าในอดีต ซ่ึงสอดคล$องกับผลการศึกษาในโคทดลองในฟารJมขนาดใหญ*มาก ท่ีโคลูกผสมชาโรเลสJมี
ระดับคะแนนไขมันแทรก นํ้าหนักมีชีวิต นํ้าหนักซากก*อนตัดแต*ง และปริมาณเน้ือช้ินส*วนใหญ* มีค*าสูงกว*าค*าท่ีได$จากข$อมูล
ย$อนหลัง 3 ปd อย*างชัดเจน ในขณะท่ีโคลูกผสมชาโรเลสJของทุกขนาดฟารJมมีการเปลี่ยนแปลงเล็กน$อยและเป นไปในทิศทางเดียวกัน
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ของคุณภาพซาก เกรดซาก และผลตอบแทนจากซากโคขุน ในช*วงเวลาย$อนหลัง 3 ปd ของการศึกษาน้ี ยกเว$นฟารJมขนาดเล็กท่ีมี
แนวโน$มผลิตโคลูกผสมชาโรเลสJท่ีมีคุณภาพด$อยลง ส*งผลให$ผลตอบแทนจากการรับซ้ือโคลดลง ส*วนการผลิตโคลูกผสมวากิว พบว*า
ฟารJมขนาดใหญ*มากผลิตโคท่ีมีคะแนนไขมันแทรกได$สูงข้ึนและผลตอบแทนจากการรับซ้ือโคสูงข้ึนตามไปด$วย ถึงแม$จะมีแนวโน$ม
ของ %ซากอุ*น และ %ซากเย็น ลดลงเหมือนกับฟารJมขนาดเล็กก็ตาม ท้ังน้ีฟารJมทุกขนาดท่ีทําการศึกษาน้ีมีการผลิตโคลูกผสมวากิว
ท่ีมีอายุมากข้ึน สําหรับข$อมูลการตัดแต*งช้ินส*วนของซากโคลูกผสมวากิว โดยภาพรวมผลเป นไปในทิศทางเดียวกันกับโคลูกผสมชา
โรเลสJ กล*าวคือ โคขุนคุณภาพจากฟารJมขนาดใหญ*มากมีนํ้าหนักซากโค  ปริมาณเน้ือช้ินส*วนใหญ* และไขมัน ท่ีสูงกว*าฟารJมขนาด
กลางและขนาดเล็ก และสัดส*วนของเน้ือช้ินส*วนใหญ*  เศษเน้ือช้ินส*วนใหญ*  เศษเน้ือรวม  กระดูก  และไขมัน  มีปริมาณท่ีใกล$เคียง
กันในแต*ละขนาดฟารJม 

การทดลองท่ี 2 การศึกษาสมรรถภาพการผลิต การย*อยได$ของโภชนะ ต$นทุนค*าอาหารในการเพ่ิมนํ้าหนักของโคขุน
ลูกผสมต*างสายพันธุJ คุณภาพซาก ลักษณะกระเพาะรูเมน ลักษณะสัณฐานวิทยาของลําไส$เล็ก และผลตอบแทนจากเกรดซากของ
โคขุนลูกผสมชาโรเลสJ เมื่อพิจารณาสมรรถภาพการผลิตและการย*อยได$ของโภชนะในอาหารของโคทดลองตลอดระยะเวลาการ
เลี้ยงในช*วงนํ้าหนัก 400-650 กิโลกรัม พบว*าโคลูกผสมท้ังสองกลุ*มทดลองมีนํ้าหนักตัวเริ่มต$นและสิ้นสุดไม*แตกต*างกันทาง
สถิติ (P>0.05) โดยท่ีโคลูกผสมวากิวมีนํ้าหนักตัวเพ่ิมข้ึน (263.8±29.6 กิโลกรัม) สูงกว*ากลุ*มโคลูกผสมชาโรเลสJ (243.5±36.1 
กิโลกรัม) เล็กน$อย แต*โคลูกผสมชาโรเลสJมีอัตราการเจริญเติบโตสูงกว*า (P<0.01) โคลูกผสมวากิว (0.88+0.1 และ 0.71+0.1 
กิโลกรัม/วัน ตามลําดับ) ท้ังน้ีเน่ืองจากโคลูกผสมวากิวใช$ระยะเวลาการเลี้ยงจนถึงนํ้าหนัก 650 กิโลกรัม นานกว*าโคลูกผสมชา
โรเลสJ (370 และ 278 วัน ตามลําดับ) เมื่อพิจารณาปริมาณอาหารท่ีกินท้ังหมด พบว*าโคลูกผสมชาโรเลสJมีปริมาณการกิน
อาหารข$นและอาหารหยาบท้ังในรูปนํ้าหนักสดและนํ้าหนักแห$งต่ํากว*า (P<0.01) โคลูกผสมวากิว ในขณะท่ีโคท้ังสองกลุ*มมี
ปริมาณการกินได$วัตถุแห$งของอาหารและปริมาณการกินได$อินทรียJวัตถุของอาหาร ไม*แตกต*างกันทางสถิติ (P>0.05) อย*างไรก็
ตามโคลูกผสมชาโรเลสJมีประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเป นนํ้าหนักท้ังในรูปของนํ้าหนักสดและนํ้าหนักแห$งของอาหารดีกว*า 
(P<0.01) โคลูกผสมวากิว ส*งผลให$โคลูกผสมชาโรเลสJมีต$นทุนค*าอาหารท้ังหมดในการขุนและต$นทุนค*าอาหารในการเพ่ิม
นํ้าหนักตัวต่ํากว*า (P<0.01) โคลูกผสมวากิว (23,681.70+741.70, 30,615.30+921.83 บาท/ตัว และ 99.10+13.90, 
117.30+12.10 บาท/กิโลกรัมนํ้าหนักเพ่ิม ตามลําดับ) โคลูกผสมชาโรเลสJทดลองมีปริมาณซากอุ*นร$อยละ 59.52 ซากเย็นร$อยละ 
58.05 เน้ือช้ินส*วนใหญ*ร$อยละ 65.01 กระดูกร$อยละ 10.59 และไขมันร$อยละ 9.66 มีคะแนนไขมันแทรกเฉลี่ย 1.87 ได$ราคารับซ้ือ 
118.20 บาท/กิโลกรัมนํ้าหนักมีชีวิต หรือ 203.67 บาท/กิโลกรัมนํ้าหนักซาก ได$ผลตอบแทนท้ังหมดเฉลี่ย 75,528.07 บาท/ตัว  ผล
การประเมินลักษณะกระเพาะรูเมนของซากโคลูกผสมชาโรเลสJทดลอง พบว*ามีสัดส*วนของโคท่ีมีลักษณะกระเพาะรูเมนท่ีปกติร$อยละ 
64.29 ลักษณะสัณฐานวิทยาของลําไส$เล็ก ท้ังส*วนต$น ส*วนกลาง และส*วนปลาย มีค*าความสูงของวิลไล ความลึกของคริปตJ และ
อัตราส*วนความสูงของวิลไลต*อความลึกของคริปตJ มากท่ีสุดท่ีลําไส$เล็กส*วนกลาง โดยความลึกของคริปตJไม*มีความแตกต*างกัน
ระหว*างลําไส$เล็กท้ังสามส*วน ในขณะท่ีความสูงของวิลไลของลําไส$เล็กส*วนกลางมีค*ามากกว*าลําไส$เล็กส*วนต$นและส*วนปลาย 
(P<0.05) ในขณะท่ีอัตราส*วนความสูงของวิลไลต*อความลึกของคริปตJของลําไส$เล็กส*วนกลางมีค*ามากกว*าลําไส$เล็กส*วนต$น (P<0.05) 
แต*ไม*มีความแตกต*าง (P>0.05) กับลําไส$เล็กส*วนปลาย ผลการศึกษาการย*อยได$ของโภชนะในโคทดลองท้ังสองกลุ*ม พบว*าท่ี
นํ้าหนักตัว 400 กิโลกรัม โคลูกผสมชาโรเลสJและโคลูกผสมวากิวมีการย*อยได$ของวัตถุแห$ง  อินทรียJวัตถุ  เยื่อใยท่ีละลายใน
สารละลายท่ีเป นกลาง เยื่อใยท่ีละลายในสารละลายท่ีเป นกรด และพลังงานไม*มีความแตกต*างกันทางสถิติ (P>0.05) ในขณะท่ี
โคลูกผสมวากิวมีการย*อยได$ของไขมันสูงกว*า (P<0.05) โคลูกผสมชาโรเลสJท่ีนํ้าหนักตัว 500 และ 600 กิโลกรัม ในขณะท่ี
พบว*าโคลูกผสมชาโรเลสJมีการย*อยได$ของโปรตีนหยาบสูงกว*าโคลูกผสมวากิวท่ีนํ้าหนักตัว 500 กิโลกรัม (P<0.05) 

การทดลองท่ี 3 การศึกษาคุณภาพเน้ือบางประการทางกายภาพและทางเคมี และองคJประกอบของกรดไขมันในเน้ือโคขุน
ลูกผสมชาโรเลสJท่ีได$รับอาหารท่ีมีส*วนประกอบของผลพลอยได$และผลิตผลร*วมของสับปะรด จากโรงงานอุตสาหกรรมผลิต
ผลิตภัณฑJสับปะรด ผลการศึกษาพบว*า กล$ามเน้ือสันนอกโคลูกผสมชาโรเลสJท่ีผ*านการบ*มซากไว$เป นระยะเวลา 7 วัน มีค*าเฉลี่ย
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องคJประกอบทางเคมีของเน้ือดังน้ี ความช้ืนร$อยละ 67.89 วัตถุแห$งร$อยละ 32.11 อินทรียวัตถุร$อยละ 98.89 โปรตีนหยาบ
ร$อยละ 21.52 ไขมันร$อยละ 9.28 และเถ$าร$อยละ 1.11 มีค*าเฉลี่ย pH 5.47 อุณหภูมิเน้ือ 12.28 องศาเซลเซียส ค*าสีของเน้ือ 
L* 42.60 a* 19.47 และ b* 16.72 ในขณะท่ีระยะเวลาการบ*มไม*มีอิทธิพลต*อค*าการสูญเสียนํ้าระหว*างการบ*ม และค*าการ
สูญเสียนํ้าระหว*างการปรุงสุก แต*พบว*ามีอิทธิพลต*อค*าแรงตัดผ*านเน้ือ (P < 0.01) โดยระยะการบ*มท่ี 21 วัน มีค*าแรงตัดผ*านเน้ือต่ํา
กว*าระยะการบ*มท่ี 7 และ 14 วัน ระยะเวลาการบ*มไม*มีผลต*อการละลายได$ของปริมาณคอลลาเจน (P > 0.05) แต*มีอิทธิต*อการ
สลายตัวของโทรโปนิน ที โดยพบว*า ปริมาณโทรโปนิน ที ขนาด 37 กิโลดาลตัน ท่ีระยะการบ*ม 7 วัน มีแนวโน$มสูงท่ีสุด ในขณะท่ี
ระยะการบ*ม 21 วัน มีแนวโน$มต่ําท่ีสุด ส*วนผลผลิตท่ีได$จากการย*อยสลายของโทรโปนิน ที ขนาด 30 กิโลดาลตัน น้ัน พบว*า มี
ปริมาณสูงสุดท่ีระยะการบ*ม 21 วัน (P < 0.01) ระยะเวลาการบ*มไม*มีผลต*อสัดส*วนของกรดไขมันส*วนใหญ*ในเน้ือโคลูกผสมพันธุJ
ชาโรเลสJทดลอง (P>0.05) ยกเว$นปริมาณกรดไขมัน Palmitoleic acid (C16:1) และ Linoleic acid (C18:2n6c) โดยเมื่อ
ระยะการบ*มท่ีนานข้ึนจะมีปริมาณกรดไขมัน C16:1 เพ่ิมข้ึน (P<0.01) ซ่ึงมีค*า 2.29, 4.57 และ 4.70 เปอรJเซ็นตJ ตามลําดับ 
ในขณะท่ีกรดไขมัน C18:2n6c มีปริมาณลดลง (P<0.01) ซ่ึงมีค*า 3.04, 0.69 และ 0.82 เปอรJเซ็นตJ ในเน้ือท่ีมีระยะเวลาการ
บ*ม 7 14 และ 21 วันตามลําดับ สําหรับการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของไขมันในเน้ือโคทดลองท่ีระยะเวลาการบ*ม 7 และ 14 
วัน ใช$วิธีการวัด 2 เทคนิค คือ 2-Thiobarbituric Acid Reaction Substances (TBARs) และ การวัดค*า Tetradecanal, 
Pentadecanal และ Hexadecanal ด$วยเครื่อง Gas Chromatography / Mass Selective Detector (GCMS) พบว*า เมื่อ
ระยะเวลาการบ*มเน้ือนานข้ึนค*า TBARs จะเพ่ิมข้ึน (P<0.01) ซ่ึงมีค*า 0.06 และ 0.69 เปอรJเซ็นตJ ตามลําดับ ในขณะท่ี
ระยะเวลาการบ*มไม*มีผลต*อปริมาณของ Tetradecanal, Pentadecanal และ Hexadecanal ในเน้ือ (P>0.05) 
จากการวิจัยครั้งน้ีสรุปได$ว*าสามารถใช$ผลพลอยได$จากโรงงานแปรรูปสับปะรดเป นแหล*งอาหารหยาบ ร*วมกับการใช$ผลิตผลร*วมของ
สับปะรดในสูตรอาหารข$นเลี้ยงโคขุนคุณภาพ ส*งผลให$ 1) โคขุนลูกผสมวากิวมีระดับไขมันแทรกและผลตอบแทนสูงกว*าโคลูกผสมชา
โรเลสJ 2) โคลูกผสมชาโรเลสJมีอัตราการเจริญเติบโต และการย*อยได$ของโปรตีนหยาบสูงกว*า แต*มีต$นทุนค*าอาหารท้ังหมดในการ
เลี้ยงและการใช$อาหารในการเพ่ิมนํ้าหนักตัวต่ํากว*าโคลูกผสมวากิว ในขณะท่ีโคลูกผสมวากิวมีการย*อยได$ของไขมันสูงกว*าโคลูกผสม
ชาโรเลสJ โดยไม*ส*งผลเสียต*อลักษณะกระเพาะรูเมนและลักษณะสัณฐานวิทยาของลําไส$เล็กของโคลูกผสมชาโรเลสJ  และ 3) สําหรับ
เน้ือโคลูกผสมชาโรเลสJ ระยะเวลาการบ*มเน้ือไม*มีผลต*อการสูญเสียนํ้าระหว*างการบ*ม และค*าการสูญเสียนํ้าระหว*างการปรุงสุก แต*
ทําให$ค*าแรงตัดผ*านเน้ือลดลง ระยะเวลาการบ*มไม*มีผลต*อปริมาณกรดไขมันส*วนใหญ*ในเน้ือ แต*มีผลต*อการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน
ของไขมันมากข้ึน โดยมีค*า TBARs สูงข้ึน ดังน้ันจากการวิจัยครั้งน้ีได$นวัตกรรมระบบการให$อาหารท่ีใช$ผลพลอยได$จากโรงงาน
แปรรูปสับปะรด (เปลือกและเหง$า) เป นแหล*งอาหารหยาบ ร*วมกับการใช$ผลิตผลร*วมของสับปะรด (แป�ง) ท่ีได$จากโรงงานผลิต
เอนไซมJโบรมีเลนในสูตรอาหารข$นเลี้ยงโคขุนคุณภาพ โดยไม*ส*งผลกระทบต*อสมรรถภาพการผลิต การย*อยได$ของโภชนะ 
คุณภาพซากและคุณภาพเน้ือของโคพร$อมท้ังส*งผลให$ได$อัตลักษณJของเน้ือโคขุนคุณภาพท่ีมีสีเน้ือสว*างและมีปริมาณไขมันใน
เน้ือสูง 
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Abstract 
The current study was aimed to investigate influence of feeding pineapple by-products (peel and 

rhizome) from pineapple processing factory as roughage source diet and co-products of pineapple (starch) from a 
factory producing bromelain enzyme extraction from pineapple as a main ingredient in a concentrate diet for 
quality beef cattle. The study aspects consist of 1) development of carcass quality, carcass grading and return 
from beef carcasses obtained from farm members of the Beef Cluster Cooperative Limited (BCC) from a 
retrospective study of 5 years from the BCC database, 2) production performance, nutrient digestibility, feed cost 
per gain of Charolais and Wagyu crossbred beef cattle, gross rumen pathology, small intestine histology, 
carcass quality and return from carcasses of Charolais crossbred beef cattle, 3) some physical and chemical 
aspects of meat quality, fatty acid content, and lipid oxidation of beef from Charolais crossbred beef steers. The 
study used 2 crossbred beef steers; Charolais (Charolais with > 50% × Brahman) and Wagyu (Wagyu with > 50% × 
Charolais x Brahman) crossbred, where 15 for each crossbred were used. Initial body weight of experimental beef 
steers was approximately 400 kg. All experimental beef steers were ad libitum offered with in house concentrate 
diet containing 14% crude protein (CP) and 78% total digestible nutrients (TDN) by adding co-products of 
pineapple (starch) from factory which produced bromelain enzyme extraction from pineapple as a main 
ingredient, and with roughage diet as silage made from pineapple by-products from the pineapple processing 
factory (pineapple fiber left-over from bromelain enzyme extraction factory and pineapple peels from pineapple 
can factory). The experiment lasted until the experimental beef steers had a body weight of approximately 650 
kg. Subsequently, the experimental Charolais crossbred beef steers were slaughtered at a standard 
slaughterhouse and then beef carcasses were chilled for 7 and 14 days for carcass and meat quality investigation. 
The present study consists of 3 experiments, which are the experiment 1; the retrospective study for the 
development of carcass quality, carcass grading and return from beef cattle carcasses obtained from farm 
members of the Beef Cluster Cooperative Limited (BCC) for a 5 years data set by data collecting and information 
analysis, but the data can be collected for 3 years, since previous data cannot be recovered from the BCC’s 
computer,  the experiment 2; the study on production performance, nutrient digestibility, feed cost per gain of 
Charolais and Wagyu crossbred beef cattle, gross rumen pathology, small intestine histology, carcass quality 
and return from beef carcasses of Charolais crossbred cattle, the experiment  3; the study on some physical and 
chemical aspects of meat quality, and influence of beef ageing periods on meat tenderness, collagen solubility, 
troponin T degradation, fatty acid content, and lipid oxidation of beef in experimental Charolais crossbred steer 
fed with diets containing by-products and co-products from the pineapple factory. The results were found as the 
followings. 

 

The experiment 1; The beef farm members of the BCC can be classified as 4 farm sizes; 1) very big fam 
size (producing 4,500 beef/year) 2) big farm size (producing 101-400 beef/year) 3) medium farm size (producing 30-
100 beef/year) and 4) small farm size (producing <30 beef/year). By-products and co-products of pineapple were 
used in the very big farm as main diet sources. Both Charolais and Wagyu crossbred beef carcasses in the very big 
farm had the highest value of marbling score. Wagyu crossbred beef carcasses (3.57) had higher marbling score 
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than that of Charolais crossbred beef carcasses (1.91), resulting in the increase of returns for the higher marbling 
score. For the development of carcass quality, carcass grading and return from beef cattle carcasses obtained 
from farm members of the BCC from the retrospective study of 3 years from the BCC database, Wagyu crossbred 
beef carcasses had higher marbling score with studied year, resulting in higher buying price per carcass and per 
body weight. Wagyu crossbred beef cattle was delivered to the slaughterhouse at a higher age than Charolais 
crossbred beef cattle. However, beef farmers tend to deliver both Charolais and Wagyu crossbred beef cattle to 
the slaughterhouse at higher body weight compared to the past year. This is in accordance to the results from the 
experimental beef cattle in the very big farm size having obviously higher marbling score, live body weight, 
carcass weight before cutting and whole sale cut, compared to those obtained from the retrospective data of 3 
years. In the meantime, Charolais crossbred beef cattle in all farm sizes had only minor changes for carcass 
quality, carcass grading and return from beef carcasses during the 3 year retrospective study, however the small 
farm size had a tendency of lower quality of beef cattle, resulting in lower return from beef carcasses. In the very 
big farm size, Wagyu crossbred beef cattle had higher marbling score and return from beef carcasses, although 
there was a trend of lower % warm and % cold carcasses, similar to those in the small farm size. All beef farm 
size produced Wagyu crossbred beef cattle with higher age. For beef cutting information, generally Wagyu 
crossbred beef carcasses had similar changes to Charolais crossbred beef cattle in terms of higher beef carcasses, 
whole sale cut and fat content found in the very big farm size when compared to medium and small farm sizes 
while there are no difference for the proportion of whole sale cut, lean, total scrap, bone and fat found in all 
beef farm sizes. 

The experiment 2; The study on production performance, nutrient digestibility, feed cost per gain of 
Charolais and Wagyu crossbred steers, carcass quality, gross rumen pathology, small intestine histology and return 
from beef carcasses of Charolais crossbred cattle. When considering production performance and nutrient 
digestibility of the experimental beef steers during rearing period; between body weight 400 kg to 650 kg, 
the results showed that the initial weight and final weight were not significantly different (P>0.05) 
between Charolais crossbred and Wagyu crossbred steers. However, Wagyu crossbred steer (263.8±29.6 
kg) had a slightly higher value of body weight gain than that of Charolais crossbred steer (243.5±36.1 kg), 
whereas Charolais crossbred steer had significantly higher (P<0.01) growth rate than Wagyu crossbred steer 
(0.88+0.1 and 0.71+0.1 kg/day, respectively) as Wagyu crossbred steer consumed more during the rearing 
period than Charolais crossbred steer (370 and 278 days, respectively). When total feed intake was 
considered, Charolais crossbred steer had lower (P<0.05) intake for both concentrate and roughage as 
both fresh and dry basis feed from those of Wagyu crossbred steer. However, total feed intake of dry 
matter and organic matter had no difference (P>0.05) between both experimental groups. In the 
meantime, Charolais crossbred steer has a better efficiency of feed conversion ratio (P<0.01) than Wagyu 
crossbred steer for both fresh and dry basis of feed, resulting in Charolais crossbred steer has lower total 
feed cost (23,681.70+741.70 and 30,615.30+921.83 Baht/cattle) and feed cost per gain (FCG) (99.10+13.90 
and 117.30+12.10 Baht/kg) (P<0.01) than Wagyu crossbred steer. The results have shown that Charolais 
crossbred steer had 59.52% hot carcass, 58.05% chilled carcass, 65.01% whole sale cut, 10.59% bone content 
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and 9.66% fat content, They have an average marbling score of 1.87, buying price of 118.20 Baht/BW kg which 
equals to 203.67 Baht/kg of carcass weight and total returns of 75,528.07 Baht/cattle. For the results of gross 
rumen pathology, the proportion of steers having normal gross rumen morphology was 64.29%. For the results of 
small intestine histology, the highest values of villous height (VH), crypt depth (CD) and ratio of VH:CD were found 
at the jejunum part from all 3 studied parts of the small intestine (duodenum, jejunum and ileum). The VH of the 
jejunum part had a higher (P<0.05) value than that of the duodenum and ileum parts while the ratio of VH:CD of 
the jejunum part had a higher (P<0.05) value than that of duodenum part but there was no difference (P>0.05) in 
value from that of ileum part.  For efficiency of nutrient digestibility of both experimental Charolais and 
Wagyu crossbred beef steers, the results have shown that there were no difference (P>0.05) for 
digestibility of dry matter (DM), organic matter (OM), neutral detergent fiber (NDF), acid detergent fiber 
(ADF) and gross energy (GE) at the period of 400 kg BW, while Wagyu crossbred steer had higher fat 
digestibility (P<0.05) than Charolais crossbred steer at the period of 500 and 600 kg BW, conversely 
Charolais crossbred steer had higher crude protein digestibility (P<0.05) than Wagyu crossbred steer at the 
period of 500 kg BW. 

The experiment 3; The study on some physical and chemical aspects of meat quality and fatty acid 
content for beef in Charolais crossbred steer. The results of nutritive values for Longissimus dorsi (LD) muscle of 
experimental Charolais crossbred steer were found that chemical composition of LD muscles with ageing 
periods at 7 day contained moisture (67.89%), dry matter (32.11%), organic matter (98.89%), crude protein 
(21.52%), ether extract (9.28%) and ash (1.11%), including values of pH 5.47, beef temperature of 12.28 
degree celcius, and meat colour of L* 42.60,  a* 19.47 and b* 16.72. The results of the influence of ageing 
periods on meat tenderness, collagen solubility, troponin-T degradations, fatty acid content and lipid oxidation of 
beef from Charolais crossbred steer were found, as mentioned in the following. Ageing period had no effect on 
purge loss, and cooking loss while shear force value at 21 days of ageing was significantly lower than that of 
ageing period at 7 and 14 days  (P<0.01). The ageing period did not affect collagen solubility in the present study 
(P>0.05). The content of troponin T (37 kDa) at 7 days of ageing tend to be higher than that of 21 days while the 
degradation product (30 kDa) was the highest at 21 days of ageing (P<0.01). The ageing period did not affect the 
content of main fatty acids in beef used for the current study (P>0.05), except for Palmitoleic acid (C16:1) and 
Linoleic acid (C18:2n6c). As ageing period increased, the content of C16:1 was elevated (P<0.01) to 2.29%, 
4.57% and 4.70% at ageing period of 7, 14 and 21 days, respectively, while the content of C18:2n6c was 
depressed (P<0.01) to 3.04%, 0.69% and 0.82% at 7, 14 and 21 days ageing period, respectively. For lipid 
oxidation results of beef with ageing periods of 7 and 14 days by using 2 techniques of 2-Thiobarbituric Acid 
Reaction Substances (TBARs), and measurements of Tetradecanal, Pentadecanal and Hexadecanal by the 
use of gas chromatography with Mass Selective Detector (GCMS), the results have demonstrated that when 
ageing period increased, the TBARs values were increased (P<0.01) to 0.06% and 0.69% for 7 and 14 days ageing 
period, respectively, whereas there was no effect of ageing period on contents of Tetradecanal, Pentadecanal 
and Hexadecanal in beef (P>0.05). 
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The conclusion of the present study could be that using pineapple by-products from pineapple 
factory as a roughage source diet and co-products of pineapple as feed for quality beef cattle resulted in  1) 
Wagyu crossbred beef cattle having higher marbling score and higher return when compared with Charolais 
crossbred beef cattle, 2) higher growth rate and crude protein digestibility, but lower total feed cost and feed cost 
per gain in Charolais crossbred beef cattle, whereas higher fat digestibility found in Wagyu crossbred beef cattle, 
including no any adverse effects on gross rumen morphology and villous morphology of small intestine in 
Charolais crossbred beef cattle, and 3) for Charolais crossbred beef, there were no effect of beef ageing period on 
purge loss, cooking loss for beef and content of main fatty acids in beef, but results in lower shear force value 
and higher lipid oxidation as TBARs value increased. Therefore, from this research, the innovation of rearing quality 
beef cattle system by feeding pineapple by-products (peel and rhizome) from pineapple processing factory as 
roughage source diet and co-products of pineapple (starch) from a factory producing bromelain enzyme 
extraction from pineapple as a main ingredient in a concentrate diet shows that no affecting to production 
performance, nutrient digestion, carcass and meat quality of beef cattle as well as resulting in the identity of 
quality beef with a bright color and high fat content of meat. 
 


