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วตัถุประสงคข์องการศึกษาเพื่อดูผลของการใชห้ญา้ขนสด ตน้ขา้วโพดฝักอ่อนสดสบัและ
ตน้ขา้วโพดฝักอ่อนหมกัสบัต่อสมรรถภาพการผลิตโคขุน ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ ปริมาณกรด
ไขมนั Conjugated Linoleic Acid (CLA) และคอเลสเตอรอลในเน้ือโคท่ีเล้ียงในระบบอินทรีย ์
โดยใช้โคพนัธุ์ก  าแพงแสนน ้ าหนักเฉล่ีย 315.47±27.07 กิโลกรัม แบ่งออกเป็นสามกลุ่มการ
ทดลอง แต่ละกลุ่มมีจ  านวน  4 ซ ้ า ๆ ละ 1 ตวั วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ ปัจจยัศึกษา
ประกอบดว้ยอาหารหยาบ 3 ประเภท คือ หญา้ขนสด ตน้ขา้วโพดฝักอ่อนสับสด และตน้ขา้วโพด
ฝักอ่อนสบัหมกั โดยใหกิ้นอาหารหยาบเต็มท่ี และเสริมดว้ยอาหารขน้อินทรีย ์4 กิโลกรัมต่อตวัต่อ
วนั เป็นระยะเวลา 120 วนั เพื่อประเมินสมรรถภาพการผลิต และตน้ทุนการผลิต ท าการเก็บ
ตวัอยา่งเน้ือส่วน Longissimus dorsi และ Supraspinatus เพื่อวิเคราะห์องคป์ระกอบของกรดไขมนั
และคอเลสเตอรอล จากผลการทดลองพบว่าการใชต้น้ขา้วโพดฝักอ่อนสดสับหรือหมกัมีผลต่อ
ประสิทธิภาพการผลิตท่ีดี โดยมีอตัราการเจริญเติบโตเฉล่ียต่อวนัสูงกว่าโคกลุ่มท่ีใชห้ญา้ขนสด 
(P<0.05) อย่างไรก็ตามลกัษณะซากและความเขม้ขน้ของกรดไขมนั CLA ในเน้ือ Longissimus 
dorsi และ Supraspinatus ไม่มีความแตกต่างระหว่างกลุ่มทดลอง (P>0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับ
เน้ือโคขุนท่ีใชอ้าหารผสมเสร็จพบว่าปริมาณ CLA และ PUFA ในเน้ือ Longissimus dorsi ของ
กลุ่มท่ีเล้ียงในระบบอินทรียสู์งกว่าเน้ือโคขุนท่ีใชอ้าหารผสมเสร็จ และพบว่าในเน้ือโคอินทรียม์ี
ปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ือ Longissimus dorsi ต  ่ากว่าเน้ือโคขุนทัว่ไป อย่างไรก็ตามเม่ือ
เปรียบเทียบผลก าไรของโคเน้ืออินทรียพ์บว่าผลก าไรในกลุ่มท่ีเล้ียงดว้ยขา้วโพดฝักอ่อนทั้งสด
และหมกัมีก  าไรสูงกว่ากลุ่มท่ีเล้ียงดว้ยหญา้ขนสดประมาณ 1,000-1,500 บาทต่อตวั โดยก าไรจาก
การเล้ียงโคอินทรียข์องหญา้ขนสด ขา้วโพดฝักอ่อนสดสับและขา้วโพดฝักอ่อนหมกัสับ มีก  าไร
เท่ากบั 2,809.64, 3,759.28 และ 4,431.38 บาทต่อตวั ตามล าดบั 
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The objective was studied the effects of fresh grass and baby corn stover chop on 
fattening performance, carcasses quality, economic return, Conjugated Linoleic Acid (CLA) and 
cholesterol content of Longissimus dorsi, and  Supraspinatus muscle in organic beef. The twelve 
of Kamphaeng Saen steer ( initial body weight 315.47±27.07 kg) were used in the experiment 
and divided into three groups with four replications. The experimental design was completely 
randomized design (CRD) comprised of 3 treatments (fresh para grass (PG), fresh  baby corn 
stover chop (FC) and baby corn stover silage chop (SC) fed ad libitum) and organic concentrate 
supplementation 4 kg/day in each groups. The results showed that the FC and SC fed affected 
on performance by increasing ADG compared to the PG fed (P<0.05). However, the carcass 
characteristics and CLA concentration in Longissimus dorsi and Supraspinatus muscle had non 
significant difference between treatments (P>0.05). In addition the result showed that CLA and 
PUFA in Longissimus dorsi muscle of organic meat higher than normal meat. In the other hand, 
cholesterol content of normal meat was higher than that of organic meat. However economic 
return was increasing in baby corn stover fed compared to the grass fed between 1,000 – 1,500 
bath/head. The profit from organic beef production in PG, FC and SC were 2,809.64, 3,759.28 
and 4,431.38 bath/head respectively. 
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ผลของการใช้หญ้าขนสดและต้นข้าวโพดฝักอ่อนสับเป็นแหล่งอาหารหยาบต่อ
สมรรถภาพการผลิต คุณภาพซาก และต้นทุนการผลิตโคอินทรีย์ในระยะสุดท้าย 

 

Effect of Fresh Paragrass and Baby Corn Stover Chop as Roughage Source on 
Fattening Performance, Carcass Quality and Production Cost of Organic Beef 

 

ค าน า 
 

การเกษตรของประเทศไทยในปัจจุบนัเป็นระบบท่ีมีการใชส้ารเคมีเป็นจ านวนมาก มีการ
ใชท้รัพยากรธรรมชาติอย่างส้ินเปลือง และก่อให้เกิดมลภาวะจากการสะสมของสารพิษ การท า
เกษตรทางเ ลือกใหม่ เ พ่ือปรับปรุง  ฟ้ืนฟู  และรักษาความสมดุลของระบบนิ เวศของ
ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม ร่วมกบัพฒันาคุณภาพชีวิตและสุขภาพอนามยัท่ีดี ทั้งผูผ้ลิต
และผูบ้ริโภค ตลอดจนสร้างผลิตภณัฑสิ์นคา้เกษตรปลอดสารพิษ ระบบเกษตรท่ีแกไ้ขปัญหาน้ีได ้
คือ ระบบเกษตรอินทรีย ์การท าเกษตรอินทรียโ์ดยเฉพาะปศุสตัวอิ์นทรียเ์ป็นการผลิตท่ีจะท าให้ดิน
มีความอุดมสมบูรณ์ พืชมีสุขภาพดี งอกงาม สัตวกิ์นพืชท่ีปราศจากสารพิษท าให้สุขภาพสมบูรณ์
แข็งแรง มีผลให้ผูบ้ริโภคมีสุขภาพท่ีดีดว้ย อีกทั้งผูบ้ริโภคยงัให้ความส าคญัต่อการปนเป้ือนของ
สารเคมีหรือสารตกคา้งในอาหารมากข้ึน โดยผูบ้ริโภคจ านวนมากหนัมาเลือกซ้ือผลิตภณัฑท์างการ
เกษตรท่ีมาจากการผลิตในระบบเกษตรอินทรีย ์ท่ีไดรั้บการรับรองจากหน่วยงานทั้งภาครัฐและ
เอกชน อยา่งไรก็ตามกระบวนการผลิตในระบบเกษตรอินทรียม์ีขอ้จ  ากดัหลายอย่างท่ีจะตอ้งมีการ
ตรวจสอบอยา่งเขม้งวด มีผลท าใหก้ระบวนการผลิตมีความยากล าบากมากข้ึนและส่งผลต่อตน้ทุนท่ี
เพ่ิมข้ึนของผูผ้ลิตด้วย แต่อย่างไรก็ตามสินค้าท่ีได้รับการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรียจ์ะมี
มลูค่าเพ่ิมข้ึนดว้ย 
 

เน้ือโคอินทรียเ์ป็นอีกทางเลือกหน่ึงส าหรับผูบ้ริโภคท่ีมีความห่วงใยในสุขภาพโดยการ
บริโภคอาหารท่ีหลีกเล่ียงสารเคมีตกคา้ง เช่น สารเร่งเน้ือแดง สารกระตุน้การเจริญเติบโต ฮอร์โมน 
และยาปฏิชีวนะต่าง ๆ เป็นตน้ แต่ในกระบวนการผลิตโคเน้ืออินทรียน์ั้นมีความยากล าบากและใช้
พ้ืนท่ีมาก เน่ืองจากกระบวนการผลิตอาหารส าหรับโคทุกกระบวนการตอ้งมาจากการเพาะปลูกพืช
ในระบบเกษตรอินทรีย ์และอยูภ่ายใตข้อ้จ  ากดัของหน่วยงานตรวจสอบมาตรฐานผลิตภณัฑอิ์นทรีย์
เท่านั้น ดงันั้นผูผ้ลิตจ าเป็นตอ้งหาวิธีเพ่ือท่ีจะลดตน้ทุนค่าอาหารในการเล้ียงโคให้ต  ่าท่ีสุด แนวทาง
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หน่ึงท่ีจะช่วยลดตน้ทุนในการผลิตคือ การน าผลพลอยไดจ้ากการท าเกษตรอินทรียม์าประยุกต์ใช ้
เช่น การน าตน้ขา้วโพดท่ีเหลือจากการปลกูขา้วโพดอินทรีย ์มาใชเ้ป็นอาหารหยาบในการขุนโคเน้ือ 
เน่ืองจากประเทศไทยมีสภาพอากาศท่ีเหมาะสมในการปลูกขา้วโพดหวานและขา้วโพดฝักอ่อน
อินทรีย ์และสามารถปลูกได้ตลอดทั้งปีจึงท าให้มีตน้ข้าวโพดใช้ส าหรับเล้ียงโคอินทรีย ์และยงั
สามารถเก็บรักษาในรูปแบบของการหมกัไดอี้กดว้ย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

วตัถุประสงค์ของการวิจยั 
 

1. ศึกษาผลของการใช ้หญ้าขนสด ต้นขา้วโพดฝักอ่อนสดสับและต้นข้าวโพดฝักอ่อน
หมกัสับเป็นแหล่งอาหารหยาบในการเล้ียงโคเน้ืออินทรียร์ะยะสุดท้ายต่อสรรถภาพการผลิต 
คุณภาพซากและตน้ทุนการผลิต  
 

2. ศึกษาผลของการใช ้หญ้าขนสด ต้นขา้วโพดฝักอ่อนสดสับและต้นข้าวฝักอ่อนโพด
หมกัสบัต่อปริมาณกรดไขมนั Conjugated Linoleic Acid (CLA) และคอเลสเตอรอลในเน้ือสันนอก 
(Longissimus dorsi) และเน้ือสะบกัไหล่ (Supraspinatus) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

การตรวจเอกสาร 
 

ปศุสัตว์อนิทรีย์ 
 

ปศุสตัวอิ์นทรีย ์(Organic livestock) เป็นระบบการผลิตปศุสตัวท่ี์มีความสัมพนัธ์กลมกลืน
ระหว่างผืนดิน พืช และสัตวท่ี์เหมาะสม เป็นไปตามความตอ้งการทางสรีระวิทยาและพฤติกรรม
สตัว ์ท่ีท าใหเ้กิดความเครียดต่อตวัสัตวน์้อยท่ีสุด ส่งเสริมให้สัตวม์ีสุขภาพดี เน้นการป้องกนัโรค
โดยการจัดการฟาร์มท่ีดี หลีกเล่ียงการใช้ยาปฏิชีวนะและสารเคมีสังเคราะห์ต่างๆ (ส านักงาน
มาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2548) 
 
การผลติโคเนือ้ในระบบเกษตรอนิทรีย์ 
 

ปัจจุบนัระบบการเกษตรของโลกอยูใ่นช่วงท่ีมีการเปล่ียนแปลงจากระบบเกษตรเชิงเด่ียว 
หรือเกษตรเคมี มาสู่การเกษตรท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม เน่ืองจากวิกฤติโลก ดา้นส่ิงแวดลอ้ม 
เศรษฐกิจและสังคม เช่น ดิน น ้ าเส่ือมโทรมและมีมลพิษ การเปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศ ความ
หลากหลายทางชีวภาพลดลง รวมทั้งรสนิยมของผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนไป มีความห่วงใยต่อสุขภาพและ
การเลือกซ้ืออาหารท่ีไดรั้บการรับรองมาตรฐาน ไดแ้ก่ อาหารปลอดภัย การผลิตท่ีเป็นมิตรต่อ
ส่ิงแวดลอ้ม และส่งเสริมสวสัดิภาพสัตว ์ยกตวัอย่าง เช่น มาตรฐาน ThaiGAP, GLOBALGAP, 
GMP, HACCP,ISO 14001, ORGANIC FOOD เป็นตน้ ท าใหผู้ผ้ลิตตอ้งปรับตวัต่อการเปล่ียนแปลง
ต่างๆ ท่ีเกิดข้ึนอยา่งรวดเร็ว นอกจากประเทศในแถบซีกโลกตะวนัตกมีการรณรงคก์ารผลิตและการ
บริโภคสินคา้ภายในประเทศ และนโยบายของรัฐสนบัสนุนการท าเกษตรอินทรียแ์ละเกษตรกรรม
ย ัง่ยืนมากข้ึน ในการติดฉลากสินคา้ ผูบ้ริโภคมกัสับสนกบัค าว่า “ธรรมชาติ” และ “อินทรีย”์ ซ่ึง
หลายคนเขา้ใจว่ามีความหมายเหมือนกนั 
 

ผลผลติอนิทรีย์  (Organic Product) มีความหมายท่ีเป็นสากลมีกฎ ระเบียบรองรับท่ีชดัเจน
และมีระบบการตรวจรับรองท่ีอ  านวยความสะดวกทางการคา้และสร้างความเช่ือมัน่ให้กบัผูบ้ริโภค
ท่ีสามารถใชติ้ดฉลากสินคา้ได ้การผลิตในระบบน้ีไม่เพียงแต่ไม่ใชย้าหรือเคมีสงัเคราะห์เท่านั้น ยงั
เป็นระบบการผลิตท่ีมีหลกัปรัชญาเป็นองค์รวมของ สุขภาพ ส่ิงแวดลอ้ม สังคม และจริยธรรมต่อ
สรรพส่ิง โดยตอ้งเล้ียงสตัวอ์ยา่งเอาใจใส่ ป้องกนัการเกิดโรคดว้ยการส่งเสริมใหส้ตัวม์ีสุขภาพดี ลด
ความเครียด ไม่กกัขงัสตัวต์ลอดเวลา ปล่อยตามพฤติกรรมธรรมชาติของสตัวแ์ต่ละชนิด มีโรงเรือน
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ท่ีเหมาะสม ระบายอากาศไดดี้ ไม่ใชย้าปฏิชีวนะ ฮอร์โมนสังเคราะห์ ตลอดจนสารกระตุน้การ
เจริญเติบโต ร่วมกบัการใหอ้าหารสตัวอิ์นทรีย ์และปลอดจากการใชว้ตัถุดิบท่ีมาจากกระบวนการ
ตดัต่อพนัธุกรรม และการจดัการใชม้ลูสตัวเ์ก้ือกลูกบัการปลกูพืช (จินตนา, 2552) 
 

ผลผลิตธรรมชาติ  (Natural Product) เป็นระบบการผลิตท่ีมีความหมายกวา้งและไม่มี
กฎระเบียบท่ีเป็นค านิยามท่ีชดัเจนรองรับ เป็นการสร้างความแตกต่างของสินคา้ท่ีเหนือกว่าสินคา้
ปกติทัว่ไปในระบบฟาร์มอุตสาหกรรม เป็นเกษตรกรรมทางเลือกใหม่ เช่น การไม่ใชย้าปฏิชีวนะ 
สารสงัเคราะห์เร่งการเจริญเติบโต หรือผลพลอยไดจ้ากสตัว ์(เน้ือกระดูกป่น) ดว้ยการเล้ียงสตัวท่ี์ไม่
หนาแน่น ปล่อยใหส้ตัวไ์ดอ้ยูกิ่นแบบธรรมชาติมากท่ีสุด เป็นตน้ เพื่อตอบสนองผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจต่อ
สุขภาพและส่ิงแวดลอ้ม 
 

ดงันั้นในการเร่ิมตน้พฒันาสินคา้ปศุสตัวท่ี์มีคุณภาพสูงข้ึน การสร้างเอกลกัษณ์ของสินคา้
เป็นผลผลิตธรรมชาติจึงเป็นการเร่ิมตน้การพฒันาก่อนท่ีจะเป็นสินคา้อินทรีย ์ซ่ึงมีมาตรฐานการ
ผลิตท่ีสูง และมีขอ้จ  ากดัเชิงโครงสร้างในการหาอาหารสัตวอิ์นทรียไ์ดอ้ย่างพอเพียงส าหรับการ
ตรวจรับรองแบบสมคัรใจว่าสินคา้เป็นไปตามมาตรฐานหรือไม่ มี 3 แนวทาง คือ 
 

1. การตรวจยืนยนัโดยผูป้ระกอบการ (First party verification) เช่นกลุ่มเกษตรกรผูผ้ลิต
เกษตรอินทรียเ์ป็นผูต้ดัสินใจใชม้าตรฐานใดมาตรฐานหน่ึง มีระบบตรวจประเมินกนัเองภายในกลุ่ม 
และผูบ้ริโภคยอมรับ โดยมีห่วงโซ่การตลาดแบบขายตรง เช่น ตลาดนดัสีเขียว เป็นตน้ 

 
2. การตรวจยืนยนัโดยผูซ้ื้อ (Second party verification) บริษทัก าหนดให้ผูจ้ดัหาสินคา้

ตอ้งปฏิบติัตามมาตรฐานท่ีบริษทัก าหนด และเป็นผูค้วบคุมตรวจสอบว่าผูจ้ดัหาสินคา้ไดป้ฏิบติัตาม
มาตรฐานจริง 

 
3.  การตรวจยนืยนัโดยหน่วยงานอิสระ (Third party certification) บริษทัก าหนดใหผู้จ้ดัหา

สินคา้ปฏิบติัตามมาตรฐานท่ีบริษทัก าหนด เช่นมาตรฐานเกษตรอินทรีย ์แต่ใหห้น่วยงานอิสระท่ีไม่
มีส่วนได้เสียเป็นผูต้รวจสอบว่าผูผ้ลิตมีกระบวนการผลิตเป็นไปตามข้อก าหนดของมาตรฐาน 
(จินตนา, 2552) 
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มาตรฐานการเลีย้งโคเนือ้ในระบบเกษตรอนิทรีย์ (Organic Beef Production Standard) 
 

ปัจจุบนัในประเทศไทยมีผูใ้หก้ารรับรองมาตรฐานโคเน้ืออินทรียอ์ยู ่2 หน่วยงาน คือ 
 

1) หน่วยงานของเอกชน โดยมีมาตรฐานปศุสตัวอิ์นทรียข์องส านกังานมาตรเกษตรอินทรีย ์
(มกท.) 
 

2) หน่วยงานของรัฐบาล โดยมีมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ(มกอช.) โดยผูท่ี้
ให้การรับรองสินคา้ปศุสัตวอิ์นทรีย ์ตามมาตรฐาน มกอช. คือกรมปศุสัตว ์กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ (ภาคผนวก ก.) 
 
มาตรฐานโคเนือ้อนิทรีย์ มกท. (ส านกังานมาตรเกษตรอินทรีย,์ 2008) 
 

1.  หลกัการ 
 

เน้นการจดัการความสัมพนัธ์ระหว่าง พ้ืนท่ี พืช และสัตว ์ ให้สอดคลอ้งกนั โดย
ค านึงถึงความตอ้งการทางกายภาพพ้ืนฐานของสตัว ์รวมถึงการใหอ้าหารคุณภาพดีท่ีผลิตจากระบบ
เกษตรอินทรีย ์
 

2. การจดัการทั่วไป 
 
2.1 ห้ามใช้สารเคมีทุกชนิดในการเล้ียงสัตว์ รวมถึง ยาปฏิชีวนะ และฮอร์โมน

สงัเคราะห์ทุกชนิด 
 
2.2 การจดัการพ้ืนท่ีฟาร์มและพ้ืนท่ีเล้ียงสตัว ์ตอ้งเป็นไปตามมาตรฐานเกษตรอินทรีย ์

มกท. ขอ้ 1. การจดัการฟาร์มโดยรวม ขอ้ 2. การผลิตพืชอินทรีย ์ขอ้ 4. การแปรรูปและการปฏิบติั
หลงัการเก็บเก่ียวและ ขอ้ 6. ความเป็นธรรมในสงัคม 
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2.3 จดัใหส้ตัวม์ีสภาพแวดลอ้ม ส่ิงอ  านวยความสะดวก อตัราการเล้ียง และขนาดฝงู ท่ี
เหมาะสมกบัความตอ้งการพ้ืนฐานของสตัวน์ั้น ๆ ไดแ้ก่ มีพ้ืนท่ีให้เคล่ือนไหวไดอ้ย่างอิสระ จดัหา
อาหาร น ้ า อากาศ และแสงธรรมชาติใหแ้ก่สตัว ์จดัใหม้ีท่ีพกัหรือร่มเงาส าหรับกนัฝน แดด ลม สัตว์
ท่ีอยูร่วมฝงูตอ้งไม่ถกูเล้ียงแยกต่างหากจากฝงู วสัดุอุปกรณ์ท่ีใชไ้ม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพของคน
หรือสตัว ์และสามารถป้องกนัไม่ใหส้ตัวไ์ดรั้บอนัตรายจากสตัวดุ์ร้าย 

 
2.4 ในพ้ืนท่ีฟาร์มตอ้งมีทุ่งหญา้ หรือ พ้ืนท่ีเปิดโล่งใหส้ตัวไ์ดอ้อกก าลงั 
2.5 ไม่อนุญาตใหผ้กูล่ามสตัวทุ์กชนิดไวต้ลอดเวลา 
2.6 จ  านวนสัตวท่ี์ปล่อยในทุ่งหญา้หรือพ้ืนท่ีคอกขุนทั้งในหลงัคาโรงเรือนและลาน

ปล่อยนอกชายคา ตอ้งมีขนาดท่ีเหมาะสมกบัพ้ืนท่ี และระวงัไม่ใหเ้กิดมลภาวะต่อดินและน ้ า โดยโค
เน้ือ ตอ้งมีพ้ืนท่ีคอกไม่นอ้ยกว่า 12 ตารางเมตรต่อตวั 

 
2.7 ในกรณีท่ีเล้ียงปล่อยในทุ่งหญา้ตลอดเวลา ต้องมีแหล่งน ้ าสะอาดและท่ีพกัท่ี

สามารถกนัแดดกนัฝนเพียงพอ โดยโคเน้ือตอ้งมีพ้ืนท่ีแทะเลม็ไม่นอ้ยกว่า 1 ไร่ต่อตวั 
 
2.8 ในกรณีท่ีมีโรงเรือนหรือคอกสัตว์ ตอ้งมีน ้ าสะอาด อาหาร และพ้ืนท่ีว่างให้สัตว์

สามารถนอนหมุนตวั ท าความสะอาดร่างกายและเคล่ือนไหวไดป้กติ พ้ืนคอกตอ้งไม่เป็นโคลนตม 
 

2.9 ดูแลและปรับปรุงความอุดมสมบูรณ์ของดินในระบบการผลิตพืชอาหารสัตวใ์น
ระยะยาว เพ่ือพฒันาใหเ้ป็นการผลิตแบบย ัง่ยนื 

 
2.10 สตัวทุ์กชนิดท่ีเล้ียงในพ้ืนท่ีเดียวกนั ตอ้งเล้ียงในระบบเกษตรอินทรียเ์ท่านั้น 
 
2.11 ในกรณีท่ีตอ้งการเล้ียงสัตวใ์นระบบทัว่ไปร่วมกบัระบบอินทรีย ์ผูผ้ลิตตอ้งแจง้

มาตรการป้องกนัการปะปนกนัให ้มกท. ทราบ และตอ้งแยกระบบการจดัการ รวมถึงระบบเอกสาร
ออกจากกนั 

 
2.12 ตอ้งมีการจดัการของเสียภายในฟาร์ม โดยน ามาหมุนเวียนใชใ้ห้เกิดประโยชน์

สูงสุด และป้องกนัไม่ใหเ้กิดมลพิษจากการปนเป้ือนของไนเตรทและแบคทีเรียในดินและน ้ า  
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3. ระยะปรับเปลีย่น 
 

3.1  การเล้ียงสตัวใ์นระบบอินทรียต์อ้งผา่นระยะปรับเปล่ียนโดยผลผลิตท่ีไดจ้ากสัตว์
ท่ีเล้ียงในช่วงระยะปรับเปล่ียนน้ีจะยงัไม่สามารถจ าหน่ายเป็นผลิตผลอินทรียไ์ด ้

 
3.2  ผลผลิตจากสัตวท่ี์เล้ียงในระบบอินทรีย ์ จะจ าหน่ายเป็น "ผลิตภัณฑ์เกษตร

อินทรีย"์ ไดห้ลงัจากพ้ืนท่ีการผลิตและสตัวพ์น้ระยะปรับเปล่ียนแลว้ 
 
3.3   ระยะปรับเปล่ียนของโคเน้ือ มีระยะปรับเปล่ียน 12 เดือน 
3.4  พ้ืนท่ีการผลิต และสตัว ์อาจปรับเปล่ียนเป็นอินทรียพ์ร้อมกนัได ้ข้ึนกบัขอ้ก  าหนด

เร่ืองระยะปรับเปล่ียนของพ้ืนท่ีและสตัวแ์ต่ละชนิด 
 
3.5 ส าหรับฟาร์มท่ีมีการเล้ียงในระบบทัว่ไปมาก่อน ตอ้งผ่านระยะปรับเปล่ียนอย่าง

นอ้ย 1 คร้ัง จึงจะสามารถจ าหน่ายผลผลิตเป็นอินทรียไ์ด ้
 

4. แหล่งที่มาของสัตว์ 
 

4.1   เลือกใชพ้นัธุ์สัตวท่ี์ปรับตวัเขา้กบัส่ิงแวดลอ้มในทอ้งถ่ิน แข็งแรงและสามารถ
ตา้นทานโรคไดดี้ 

 
4.2   สัตวต์้องได้รับการดูแลในระบบอินทรียต์ั้งแต่แรกเกิด ในกรณีท่ีหาพนัธุ์สัตว์

อินทรียไ์ม่ไดเ้น่ืองจากในพ้ืนท่ีแถบนั้นเพ่ิงเร่ิมมีการเล้ียงสัตวอิ์นทรีย ์อนุโลมให้ใชส้ัตวจ์ากแหล่ง
ทัว่ไปได ้โดยก าหนดอายขุองลกูสตัวท่ี์จะน าเขา้มาเล้ียง โดยลูกโคเน้ือ อายุไม่เกิน 8 เดือนและหย่า
นมแลว้ ในกรณีน้ี เกษตรกรตอ้งมีแผนในการจดัหาหรือผลิตลูกสัตวอิ์นทรียส์ าหรับเล้ียงในฟาร์ม
ของตนเอง 

 
4.3   ในกรณีท่ีต้องน าเข้าพ่อแม่พนัธุ์จากแหล่งทัว่ไป เข้ามาทดแทนหรือเพ่ิมเติม 

สามารถน าเขา้ไดไ้ม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ ของจ านวนสัตวโ์ตเต็มวยัชนิดนั้นในแต่ละปี ทั้งน้ี มกท. 
อาจอนุญาตใหน้ าเขา้พ่อแม่พนัธุจ์ากแหล่งทัว่ไปไดม้ากกว่า 10 เปอร์เซ็นต ์ในกรณีท่ีมีเหตุผลจ าเป็น 
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เช่น เกิดภยัธรรมชาติร้ายแรงหรือเหตุท่ีไม่สามารถคาดการณ์ล่วงหน้าได ้ตอ้งการขยายฟาร์ม เพ่ิม
ประเภทการผลิตของสตัวช์นิดนั้น และกรณีฟาร์มมีจ  านวนสตัวน์อ้ยกว่า 10 ตวั 
 

5. พนัธ์ุและการขยายพนัธ์ุ 
 
5.1  เลือกใชพ้นัธุส์ตัวท่ี์สามารถขยายพนัธุไ์ดใ้นสภาพแวดลอ้มปกติ 
5.2 อนุญาตใหใ้ชว้ิธีผสมเทียม 
5.3 ไม่อนุญาตใหใ้ชว้ิธียา้ยฝากตวัอ่อนและโคลนน่ิง 
5.4 ไม่อนุญาตใหใ้ชฮ้อร์โมนกระตุน้การตกไข่และกระตุน้การคลอดลูก เวน้แต่เป็น

การรักษาสตัวเ์ป็นราย ๆ ไป โดยอยูภ่ายใตก้ารดูแลของสตัวแพทย ์
 

6. การจดัการกบัตวัสัตว์ 
 
6.1   ไม่อนุญาตใหม้ีการจดัการกบัอวยัวะของสตัว ์
6.2   มกท. อาจอนุญาตให้จดัการกบัอวยัวะของสัตวไ์ด้ ในกรณีท่ีเป็นประโยชน์ต่อ

การรวมฝงูและสุขภาพของสตัว ์ดงัน้ี 
 

6.2.1 การตอนโคท่ีอายไุม่เกิน 12 เดือน ตอ้งใชคี้มตอนโคโดยเฉพาะเท่านั้น 
6.2.2 อนุญาตใหท้ าลายเขาโคท่ีมีอายไุม่เกิน 2 เดือน 
6.2.3 การท าเคร่ืองหมายประจ าตวัสตัว ์ไม่อนุญาตใหใ้ชว้ิธีตีเบอร์ร้อน  

 
7. อาหาร 

 

7.1  อาหารท่ีใชใ้นการเล้ียงสัตว ์ตอ้งเป็นผลิตผลท่ีไดรั้บการรับรองมาตรฐานเกษตร
อินทรีย ์มกท. 

 
7.2 ในกรณีท่ีอาหารอินทรียใ์นทอ้งถ่ินมีไม่เพียงพอทั้งในเชิงปริมาณและคุณภาพ หรือ 

ในพ้ืนท่ีท่ีเพ่ิงเร่ิมตน้ท าเกษตรอินทรีย ์อาจอนุญาตให้ใชว้ตัถุดิบอาหารทัว่ไปไดใ้นสัดส่วนไม่เกิน 
10 เปอร์เซ็นต ์ของน ้ าหนกัแหง้ 
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7.3 โคตอ้งไดรั้บอาหารหยาบทุกวนั เฉล่ียอยา่งนอ้ย 60 เปอร์เซ็นต ์ของน ้ าหนกัแหง้ 
7.4 อาหารสัตว์ท่ีผลิตข้ึนใชเ้องในฟาร์มท่ีอยู่ในระยะปรับเปล่ียน ให้นับรวมเป็น

อาหารสตัวอิ์นทรียไ์ด ้แต่ไม่อนุญาตใหน้ าไปจ าหน่ายโดยอา้งว่าเป็นอาหารสตัวอิ์นทรีย ์
 
7.5 ไม่อนุญาตใหใ้ชส้ารดงัต่อไปน้ีเป็นส่วนผสมในอาหารสตัว ์ไดแ้ก่ 

 
7.5.1 ของเหลือท้ิงหรือส่ิงท่ีไดจ้ากการช าแหละสตัวช์นิดเดียวกนั 
7.5.2 ผลพลอยไดจ้ากสตัวทุ์กชนิด เช่น ผลพลอยไดจ้ากโรงฆ่าสตัว ์
7.5.3 ส่ิงขบัถ่ายทุกชนิด 
7.5.4 อาหารท่ีไดจ้ากการสกดัดว้ยตวัท าละลาย (เช่น เฮกเซน) หรือ การเติม

สารเคมีตวัช่วย 
 
7.5.5 กรดอะมิโนสงัเคราะห์ 
7.5.6 ยเูรียและสารประกอบไนโตรเจนสงัเคราะห์ 
7.5.7 สารสงัเคราะห์กระตุน้การเจริญเติบโต 
7.5.8 สารสงัเคราะห์กระตุน้ความอยากอาหาร 
7.5.9 สารกนับูด ยกเวน้กรณีใชเ้ป็นสารช่วยแปรรูป 
 

7.6 อนุญาตใหใ้ชว้ิตามิน แร่ธาตุรอง และสารเสริมท่ีเป็นสารจากแหล่งธรรมชาติได้ 
ทั้งน้ี  มกท. อาจอนุโลมใหใ้ชว้ิตามิน แร่ธาตุ และสารเสริมท่ีเป็นสารสงัเคราะห์ได ้เฉพาะในกรณีท่ี
ผูป้ระกอบการไม่สามารถหาจากแหล่งธรรมชาติไดเ้พียงพอทั้งปริมาณและคุณภาพ 

 
7.7 อนุญาตใหใ้ชส้ารเสริมและสารช่วยกรรมวิธีการผลิตหญา้หมกั เช่น แบคทีเรีย เช้ือ

รา และเอนไซม ์ผลพลอยไดจ้ากอุตสาหกรรมอาหาร เช่น กากน ้ าตาล เป็นตน้ 
 
7.8 อนุญาตให้ใชส้ารสังเคราะห์ต่อไปน้ี เช่น กรดอะซีติก ฟอร์มิก และโพรพิออนิก 

รวมถึงวิตามินและเกลือแร่ เฉพาะในกรณีท่ีเกิดสภาพอากาศแปรปรวนผดิธรรมชาติ 
 
7.9 ลกูของสตัวท่ี์เล้ียงลกูดว้ยนมตอ้งไดรั้บน ้ านมแม่ หรือน ้ านมท่ีผลิตในระบบเกษตร

อินทรียจ์ากแม่สตัวช์นิดเดียวกนั และการหยา่นมตอ้งท าเมื่อ ลกูโคอายไุม่นอ้ยกว่า 3 เดือน 



11 

 

  

7.10 กรณีท่ีหาน ้ านมอินทรียไ์ม่ได ้อาจอนุโลมให้ใชน้ ้ านมจากแหล่งทัว่ไปได ้และ
เฉพาะในกรณีฉุกเฉิน อาจให้สารแทนนมหรือสารอ่ืนทดแทน แต่ตอ้งไม่มีสารปฏิชีวนะ สารปรุง
แต่งสงัเคราะห์ หรือ ส่ิงท่ีไดจ้ากการช าแหละสตัวช์นิดเดียวกนั เป็นส่วนประกอบ 

 
7.11 อาหาร ส่วนผสมอาหาร สารปรุงแต่ง และสารช่วยแปรรูปในอาหารสัตวทุ์กชนิด 

ตอ้งไม่มาจากกระบวนการทางพนัธุวิศวกรรม 
 
แหล่งอาหารหยาบและผลพลอยได้จากการท าเกษตรอนิทรีย์ 
 

1.  ข้าวโพดหวาน 
 

ขา้วโพดหวานมีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Zea mays Var. saccharata Bailey มีถ่ินก าเนิดใน
อเมริกาเหนือ (สุรพล, 2536) ขา้วโพดหวานเป็นขา้วโพดท่ีเกิดจากการกลายพนัธุ์จากขา้วโพดไร่ 
หรือ ขา้วโพดเล้ียงสตัว ์ปลกูเพ่ือรับประทานฝักสด ลกัษณะของขา้วโพดหวานถูกควบคุมดว้ยยีน
ดอ้ยหลายกลุ่ม เช่น กลุ่ม sugary(su) อยูบ่นโครโมโซมคู่ท่ี 4, shrunken 2 (sh2) อยู่บนโครโมโซมคู่
ท่ี 3 และยนี brittle(bt) อยูบ่นโครโมโซมคู่ท่ี 5 ขา้วโพดหวานจดัอยูใ่น subspecies saccharata ความ
หวานของขา้วโพดเกิดจากอิทธิพลของยนีบนโครโมโซมดงักล่าว ซ่ึงมีอิทธิพลในการป้องกนัการ
เปล่ียนแปลงน ้ าตาล  เด็กทรินในรูปสารละลายไปเป็นแป้ง ดังนั้นจึงท าให้มีน ้ าตาลซูโครส และ
เด็กทรินในเมลด็สูง เป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภค ทั้งตลาดในประเทศและต่างประเทศ ขา้วโพดหวานจึง
เป็นพืชท่ีมีความส าคญัทางเศรษฐกิจของไทย เป็นพืชท่ีไดรั้บการส่งเสริมดา้นการผลิต เพื่อบริโภค
ในประเทศและการส่งออกในรูปของฝักสด แช่แข็ง และการน าไปแปรรูป ในโรงงานอุตสาหกรรม
เกษตรแปรรูป เป็นขา้วโพดหวานกระป๋อง ซุปขา้วโพดกระป๋อง เป็นตน้ (รังสฤษฏ,์ 2546) 

 
 2.  ข้าวโพดฝักอ่อน 
 

ขา้วโพดฝักอ่อนมีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Zea mays Linn.  เป็นพืชผกัอุตสาหกรรมและ
ส่งออกท่ีส าคญัของประเทศ การส่งออกมีทั้งการแปรรูปบรรจุกระป๋อง การส่งออกฝักสด และการ
แช่แข็ง ซ่ึงมีแนวโน้มการตลาดท่ีสดใส ประเทศไทยสามารถท ารายไดจ้ากขา้วโพดฝักอ่อน เป็น
มูลค่ามากกว่าพนัลา้นบาทต่อปี ส าหรับเกษตรกรแลว้ข้าวโพดฝักอ่อนนับเป็นผกัท่ีนิยมปลูก 
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เน่ืองจากมีเทคโนโลยีการผลิตท่ีไม่ยุ่งยากมีระบบตลาดท่ีสะดวกและมัน่คงพอควร ไม่ต้องใช้
สารเคมีอนัตรายและเป็นพืชท่ีมีอายกุารเก็บเก่ียวสั้นโดยมีอายตุั้งแต่วนัปลกูถึงวนัเก็บเก่ียวประมาณ 
45-50 วนั และมีช่วงระยะเวลาเก็บเก่ียวเพียง 7-10 วนั ดงันั้น ตั้งแต่ปลกูจนถึงเก็บเก่ียวฝักอ่อนหมด
จะใชเ้วลาเพียง 60-70 วนัเท่านั้น เกษตรกรสามารถปลูกไดปี้ละ 4-5 คร้ัง ซ่ึงสามารถปลูกเป็นพืช
หลกัท่ีท ารายไดท่ี้ดี (ทิพย ์และวารุณี, 2532) 
 

นอกจากน้ีเกษตรกรยงัจะมีรายไดจ้ากการขายตน้ขา้วโพด เปลือก ไหมและช่อดอกตวัผู ้
โดยสามารถน าไปใชเ้ล้ียงโคไดเ้ป็นอยา่งดี ผูเ้ล้ียงโคจะรับซ้ือตน้สดจากแปลงขา้วโพดท่ีเกษตรกร
เก็บเก่ียวแลว้ในราคาไร่ละ 300-1000 บาท ส าหรับช่อดอกตัวผูท่ี้ถอดท้ิง ขายได้ในราคา              
100-200 บาทต่อไร่ต่อคร้ัง ตน้ขา้วโพดสดและเปลือกมีคุณค่าทางอาหาร โดยเฉพาะโปรตีนท่ีเป็น
ประโยชน์ถึงร้อยละ 13.2 และมีเยื่อใย สูงถึงร้อยละ 34.8 ซ่ึงคุณค่าทางอาหารดงักล่าวมีค่าสูงกว่า
คุณค่าทางอาหารท่ีได้จากหญ้าขนสด และยงัช่วยให้ระบบย่อยอาหารของโคท างานดีข้ึน            
(กรมวิชาการเกษตร, 2534) 

 
3.  หญ้าขน  

 
หญา้ขน (Para หรือ Mauritius grass : Brachiaria mutica (Forsk) Stapf) เป็นหญา้ท่ีมีถ่ิน

ก าเนิดในเขตร้อนของทวีปอฟัริกา และในทวีปอเมริกาใต ้แพร่กระจายอย่างกวา้งขวางในเขตร้อน
และร้อนช้ืนทัว่โลก ปัจจุบนักลายเป็นพืชท่ีเจริญอยูท่ัว่ไปในธรรมชาติ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในท่ีลุ่มมี
น ้ าท่วมขงัเป็นบางคร้ัง  
 

หญา้ขนเป็นหญา้ท่ีมีลกัษณะการเจริญเติบโตแบบหลายปี มีไหลท่ีเจริญแผ่เล้ือยไปบน
ผวิดินและสามารถแตกรากตามขอ้ท่ีติดผวิดินไดดี้และรวดเร็ว อาจเล้ือยไปไดย้าว 1-3 เมตรจากตน้
หลกั ความสูงของทรงพุ่ม 60-150 เซนติเมตร ตวัใบแผแ่บนมากกว่า และมีสีเขียวอ่อน ตวัใบมีขนาด
ยาว 10-30 เซนติเมตรกวา้ง 0.6-2 เซนติเมตร หญา้ขนไม่ค่อยออกดอกจึงแทบจะผลิตเมล็ดไม่ไดเ้ลย 
การขยายพนัธุต์อ้งใชส่้วนของล าตน้ หรือไหล ตดัให้เป็นท่อนมีขนาดยาว 15-20 เซนติเมตร หรือ  
2-3 ขอ้  
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หญา้ขนชอบสภาพอากาศชุ่มช้ืน มีฝนตกชุก สามารถเจริญเติบโตไดใ้นพ้ืนท่ีซ่ึงมีน ้ า
ท่วมขงัได ้แต่ก็สามารถทนแลง้ไดพ้อประมาณ มีความน่ากิน ทนทานต่อการเหยียบย  ่าและแทะเล็ม
ของสตัวไ์ดดี้ (สายนัห,์ 2530) 
 

การปลูกหญา้ขน โดยการหว่านท่อนพนัธุ์แลว้ไถพรวนกลบ หรือปัดด าเป็นหลุมใน
ระยะ 1-2 เมตร ในสภาพความช้ืนเพียงพอหญา้ขนจะสามารถปกคลุมพ้ืนดินไดภ้ายในเวลาประมาณ 
2 เดือน ใหผ้ลผลิต น ้ าหนกัแหง้ 0.5-5 ตนัต่อไร่ มีโปรตีนเฉล่ีย 7.47 เปอร์เซ็นต ์(จีระชยั, 2549) 
 
ตารางที่ 1  คุณค่าทางโภชนะของตน้ขา้วโพดฝักอ่อน และตน้ขา้วโพดหวานสด ตน้ขา้วโพดหมกั 

และหญา้ขนสด 
 

องคป์ระกอบทองเคมี  
(% วตัถุแหง้) 

ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อน 

ตน้ขา้วโพด
หวาน 

ตน้ขา้วโพด
หมกั 

หญา้ขน
สด 

วตัถุแหง้ 
โปรตีนรวม 
โปรตีนไหลผา่น 
ไขมนั 
เยือ่ใยในรูปผนงัเซลล ์
เยือ่ใยในรูปลิกโนเซลลโูลส 
ลิกนิน 
โปรตีนในรูปผนงัเซลล ์
โปรตีนในรูปลิกโนเซลลโูลส 
เถา้ 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
โภชนะยอ่ยได ้
พลงังานสุทธิ (แคลอร่ี/กรัม) 

18.32 
8.91 
1.60 
2.53 
58.64 
29.62 
4.61 
0.54 
1.96 
6.02 
0.32 
0.18 
55.6 
124.2 

26.09 
6.65 
1.00 
2.25 
63.55 
38.81 
5.43 
1.47 
4.99 
6.17 
0.21 
0.10 
47.3 

103.9 

25.37 
9.13 
1.83 
3.01 
55.59 
31.47 
2.86 
0.75 
3.30 
5.99 
0.27 
0.24 
62.5 
141.1 

20.69 
7.47 
1.12 
2.86 
63.36 
38.68 
3.61 
0.71 
2.74 
13.66 
0.77 
0.32 
48.1 
105.8 

 
ดัดแปลงมาจาก : จีระชยั (2549) 
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เนือ้โค 
 
เน้ือโคจดัว่าเป็นแหล่งของสารอาหารโปรตีนท่ีมีคุณภาพดีของคนไทยมาเป็นเวลาชา้นาน 

โปรตีนในเน้ือโคเป็นโปรตีนท่ีมีค่าทางชีวภาพสูง (high biological value) เน่ืองจากมีกรดอะมิโน
จ าเป็นครบถว้นส าหรับมนุษยเ์พื่อใหร่้างกายเจริญเติบโตอย่างเป็นปกติและมีการพฒันาของสมอง
อยา่งสมบูรณ์ นอกจากน้ียงัเป็นแหล่งของสารอาหารรอง ไดแ้ก่ วิตามินเอ, วิตามินบี 6, วิตามินบี 12, 
วิตามินดี, วิตามินอี, ธาตุเหล็ก (Scollan et al., 2006) โดยเฉพาะอย่างยิ่งวิตามินบี 12 ท่ีพบใน
ปริมาณนอ้ยในอาหารชนิดอื่น  
 

1.  คุณค่าทางโภชนะของเนือ้โค 
 

1.1 โปรตีน  
 

โปรตีนในเน้ือโคส่วนใหญ่มาจากกลา้มเน้ือและเน้ือเยือ่เก่ียวพนั (กองโภชนาการ, 
2544) เน้ือโคดิบมีปริมาณโปรตีน 20.3 กรัมต่อ 100 กรัมของส่วนท่ีบริโภคได้ โดยปริมาณน้ีอาจ
แปรผนัไดใ้นเน้ือโคสายพนัธุ์ต่างๆ ทั้งน้ีข้ึนอยู่กบัสัดส่วนของปริมาณไขมนัในเน้ือโคแต่ละสาย
พนัธุ ์ค่าสารอาหารโปรตีนท่ีแนะน าใหบ้ริโภคประจ าวนัส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีข้ึนไป (Thai 
Recommended Daily Intakes : Thai RDI) มีค่าเท่ากบั 50 กรัม โดยคิดจากความตอ้งการพลงังานวนั
ละ 2,000 กิโลแคลอรี (กองโภชนาการ, 2543) จึงนับไดว้่าเน้ือโคให้ปริมาณโปรตีนแก่มนุษยไ์ด้
ค่อนขา้งสูง นอกจากน้ีเน้ือโคยงัมีกรดอะมิโนจ าเป็นครบถว้นตามความตอ้งการของร่างกายมนุษย ์
กรดอะมิโนจ าเป็นหมายถึงกรดอะมิโนทั้ง 8 ชนิด ท่ีร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์ข้ึนมาเองได ้
ไดแ้ก่ isoleucine, leucine, lysine, methionine, phenylalanine, threonine, tryptophan, และ valine 
โปรตีนในเน้ือโคมีประโยชน์ต่อการสร้างเน้ือเยือ่กลา้มเน้ือในนกักีฬาหรือผูป่้วยหลงัการผ่าตดั เน้ือ
โคเป็นแหล่งส าคญัของโปรตีนท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพ (biological activity) สูงถึงร้อยละ 28.7 ของ
ค่าเฉล่ียทัว่ไปของอาหาร  (Chizzolini et al., 1999) โดยปกติแลว้สดัส่วนของปริมาณโปรตีนในเน้ือ
ท่ีมาจากช้ินส่วนท่ีแตกต่างกนัและมีปริมาณไขมนัท่ีแตกต่างกนัยอ่มแตกต่างกนั 
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1.2  คาร์โบไฮเดรต 
 

 คาร์โบไฮเดรตมีอยู่ในเน้ือสัตวเ์พียงร้อยละ 1 หรือต ่ากว่าน้ี (Higgs et al., 2000) 
ส่วนใหญ่อยู่ในรูปของไกลโคเจนและกรดแลกติก ซ่ึงไกลโคเจนสะสมอยู่ในตับเป็นส่วนใหญ่ 
ดงันั้นเน้ือสตัวจึ์งมีปริมาณไกลโคเจนต ่ามาก (ชยัณรงค,์ 2529) 

 
1.3 ไขมนั 

 
 ไขมนัในเน้ือโคจดัว่ามีความผนัแปรมากท่ีสุด ข้ึนอยูก่บัว่าเป็นช้ินส่วนใดของซาก

นอกจากน้ีย ัง ข้ึนอยู่ก ับปริมาณไขมันท่ีห่อหุ้มหรือปะปนอยู่ในเน้ือว่ามีมากน้อยเพียงใด               
กองโภชนาการ (2544) รายงานว่าเน้ือโคส่วนสันในมีปริมาณไขมนั ร้อยละ 3.26 เช่นเดียวกับ
โปรตีนท่ีปริมาณน้ีอาจแปรปรวนไดใ้นเน้ือโคสายพนัธุ์ต่างๆอย่างเช่นเน้ือโคพนัธุ์ต่างประเทศมี
ปริมาณไขมนัร้อยละ2.50 (Chizzolini et al., 1999) กรดไขมนัในเน้ือโคส่วนใหญ่เป็นกรดไขมนั
ประเภทอ่ิมตวั โดยเฉพาะกรดไขมนัปาลม์มิติกและกรดไขมนัสเตียริก ส่วนกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีมี
อยูใ่นปริมาณสูงคือ กรดไขมนัโอลิอิก กองโภชนาการ (2550) ไดร้ายงานถึงปริมาณกรดไขมนัและ
โคเลสเตอรอลในเน้ือโคส่วนสนัในว่ามีองคป์ระกอบของกรดไขมนั ดงัน้ี คือ มีปริมาณกรดไขมนั
อ่ิมตัวทั้งหมดร้อยละ 36.59 กรดไขมนัไม่อ่ิมตัวต าแหน่งเดียว ร้อยละ 48.62 และกรดไขมนั          
ไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่ง ร้อยละ 7.53 ซ่ึงกรดไขมนัอ่ิมตวัท่ีมีในเน้ือโคส่วนสันในประกอบดว้ย   
กรดไขมนัไมริสติก (myristic acid; C14:0) ร้อยละ 2.08, กรดไขมนัปาลม์ิติก (palmitic acid; C16:0)  
ร้อยละ 18.56  และกรดไขมนัสเตียริก (stearic acid; C18:0) ร้อยละ 15.67 กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั
ต าแหน่งเดียวประกอบดว้ยกรดไขมนัปาลม์ิโตเลอิก (palmitoleic acid; C16:1, n-7) ร้อยละ 3.95, 
กรดไขมนัโอเลอิก (oleic acid; C18:1, n-9) ร้อยละ 44.08 และกรดไขมนักอนโดอิก (gondoic acid; 
C20:1, n-9) ร้อยละ 0.59 ส่วนกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่งประกอบดว้ยกรดไขมนัลิโนเลอิก 
(linoleic acid; C18:2, n-6) ร้อยละ 3.34, กรดไขมนัแอลฟา-ลิโนเลนิก (-linolenic acid; C18:3,   
n-3) ร้อยละ 0.30, กรดไขมนัอะราชิโดนิก (arachidonic acid; C20:4, n-6) ร้อยละ 2.71, กรดไขมนั 
อีโคซะเพนทาอิโนอิก (eicosapentaenoic acid, EPA; C20:5, n-3) ร้อยละ 0.47 และกรดไขมนั      
โดโคซะเพนทาอิโนอิก (docosapentaenoic acid, DPA; C22:5, n-3) ร้อยละ 0.44 ของปริมาณ     
กรดไขมนัทั้งหมด ส่วนคอเลสเตอรอลพบ 55 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมของเน้ือโคส่วนสันใน จะเห็น
ไดว้่าเน้ือโคส่วนสันในเป็นแหล่งของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัต าแหน่งเดียว โดยเฉพาะกรดไขมนั    
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โอเลอิกซ่ึงมีปริมาณถึงร้อยละ 40 นอกจากน้ีปริมาณกรดไขมนัอ่ิมตัวน้อยกว่าร้อยละ 50  ซ่ึง      
กรดไขมนัอ่ิมตัวท่ีมีปริมาณมากในเน้ือแดง คือ กรดไขมันปาล์มิติกและกรดไขมันสเตียริก         
กรดไขมนัไมริสติกจดัเป็นกรดไขมนัท่ีมีผลในการเพ่ิมระดบัของคอเลสเตอรอลในเลือดถึง 4 เท่า
ของกรดไขมันปาล์มิ ติก แต่ในเน้ือโคมีปริมาณกรดไขมันไมริสติกเพียงเล็กน้อยเท่านั้ น           
(Higgs et al., 2000) จากความสัมพนัธ์ระหว่างไขมนัท่ีบริโภคและโรคท่ีเกิดจากการด ารงชีวิต 
(lifestyle diseases) โดยเฉพาะอย่างยิ่งโรคหัวใจและหลอดเลือด น าไปสู่การพฒันาขอ้แนะน าท่ี
จ  าเพาะเจาะจงของ WHO ท่ีให้บริโภคไขมนัทั้งหมด < ร้อยละ 15-30, กรดไขมนัอ่ิมตวั < ร้อยละ 
10, กรดไขมนัโอเมกา้-6 (n-6 PUFA) < ร้อยละ 5-8, กรดไขมนัโอเมกา้-3 (n-3 PUFA) < ร้อยละ 1-2 
และ กรดไขมนัทรานส์ (trans fatty acid) < ร้อยละ 1 ของพลงังานท่ีไดรั้บทั้งหมด ตามล าดับ 
(WHO, 2003) นอกจากน้ียงัแนะน าใหล้ดการบริโภคกรดไขมนัอ่ิมตวัและเพ่ิมการบริโภคกรดไขมนั
โอเมกา้-3 เน่ืองจากกรดไขมนัโอเมกา้-3, EPA (20:5, n-3) และ DHA (22:6, n-3) มีบทบาทส าคญัใน
การลดความเส่ียงของโรคหัวใจ มีความจ าเป็นต่อสมอง การพฒันาดา้นการมองเห็นของตวัอ่อน 
และช่วยบ ารุงรักษาระบบประสาท (Calder, 2004 และ Leaf et al., 2004) และอาจมีบทบาทในการ
ลดการเป็นมะเร็ง โรคอว้น และโรคเบาหวานชนิดท่ี 2 (type 2 diabetes) 
 
Conjugated Linoleic Acid (CLA) 
 
 กรดไขมันไม่อ่ิมตัว ท่ีมีพันธะคู่หลายต าแหน่ง หรือกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน 
(polyunsaturated fatty acid; PUFA) มีคุณสมบติัในการเคล่ือนท่ีได้ดีในตวักลางระหว่างชั้น 
ฟอสฟอลิปิดไบเลเยอร์ (Phospholipid bilayer) ของเยือ่หุม้เซลล ์ ท าให้เยื่อหุ้มเซลลม์ีความยืดหยุ่น
และ สลายใหพ้ลงังานไดเ้ร็ว นอกจากน้ีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้นสามารถกระตุน้กรดน ้ าดีและ
เพ่ิมประสิทธิภาพของ LDL receptor ท าให้คอเลสเตอรอลเข้าเซลล์ได้ดีเป็นการลดปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเลือด (ธีราภรณ์, 2553 อา้งถึง นัยนา, 2546) จึงถือได้ว่าเป็นกรดไขมันท่ีมี
ประโยชน์ต่อร่างกาย โดยเฉพาะอย่างยิ่งกรดไขมนั CLA ท่ีพบในผลผลิตจากสัตว์เค้ียวเอ้ือง       
กรดไขมนั CLA เป็นสารตวักลางท่ีเกิดจากการเปล่ียนรูปของกรดไขมนัลิโนเลอิก (linoleic acid) 
(C18:2)  เป็นกรดไขมัน เสตีย ริค (stearic acid C18:0) แบบไม่สมบูรณ์โดยจุ ลินทรีย ์         
Butyrivibrio fibrisolven (Kepler and Tove, 1967) และจุลินทรียช์นิดอ่ืนจากกระเพาะรูเมน 
(Kritchevsky, 2000) ผลิตภณัฑจ์ากโคเน้ือมีปริมาณกรดไขมนั CLA เฉล่ีย 0.46 เปอร์เซ็นต์ของกรด
ไขมนัทั้งหมด (Dhiman et al., 2005) ส าหรับสัตวก์ระเพาะเด่ียวมีปริมาณกรดไขมนั CLA เพียง
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เลก็นอ้ยเท่านั้น มีค่าเฉล่ีย 0.16 เปอร์เซ็นตข์องกรดไขมนัทั้งหมด จึงท าให้กรดไขมนั CLA มีอีกช่ือ
ท่ีเรียกว่า ruminic acid (ธีราภรณ์, 2553 อา้งถึง Kramer et al., 1998) 
 
 การบริโภคกรดไขมนั CLA มากกว่า 3.4 กรัมต่อวัน จะส่งผลดีต่อสุขภาพผูบ้ริโภค 
(Gaullier et al.,2002) โดยกรดไขมัน CLA มีคุณสมบัติเป็นสารต่อต้านการเกิดมะเร็ง 
(anticarcinogen) โดยยบัย ั้งการพฒันาของเซลลม์ะเร็ง (Ip et al., 1999) มีคุณสมบติัเป็นสารตา้น
อนุมลูอิสระ (antioxidant) โดยกรดไขมนั CLA จะเขา้ไปเป็นองค์ประกอบของฟอสโฟลิปิดในเยื่อ
หุม้เซลล ์ท าใหส้ามารถป้องกนัการเกิดอนุมลูอิสระ (Ha et al., 1990) ป้องกนัโรคหลอดเลือดหัวใจ
ตีบและแข็งตวั (artherosclerosis) โดยการลดระดบัคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ (Lee et al., 
1990) มีผลต่อฮอร์โมนจากต่อมไธรอยด์และเพ่ิมระดบัอินซูลิน ท าให้การสังเคราะห์เพ่ิมมากข้ึน 
ส่งผลให้มวลของกลา้มเน้ือเพ่ิมข้ึน (Henrietta et al., 2000) บรรเทาอาการของโรคเบาหวาน 
(Sebedio et al., 1999) ลดการขยายตวัของเซลลพ์รีอะดิโพไซท ์(preadipocyte) ลดการสะสมไขมนั 
(Du et al., 2002) และลดมวลไขมนัในร่างกาย จึงช่วยป้องกนัการเกิดโรคอว้น (Evans et al., 2000) 
สนับสนุนการท างานของระบบภูมิคุ ้มกัน รวมทั้งเพ่ิมประสิทธิภาพเมตาบอลิซึมของกระดูก         
(Ip et al., 1999) 
 

1.  โครงสร้างของกรดไขมนั CLA 
 

กรดไขมัน CLA คือกลุ่มของกรดไขมนัท่ีพบตามธรรมชาติในอาหารหลายชนิด
โดยเฉพาะน ้ านมและเน้ือท่ีไดม้าจากสตัวเ์ค้ียวเอ้ือง ซ่ึงถกูคน้พบคร้ังแรกโดย Pariza และคณะ ในปี 
1987 โดยท าการศึกษาเก่ียวกบั carcinorganic  ซ่ึงเป็นส่วนประกอบของ grilled beef (Wahle et al., 
2004)กรดไขมนั CLA เป็นกลุ่มของกรดไขมนัท่ีมีโครงสร้างลกัษณะผสม มีความแตกต่างในกลุ่ม
ของ linoleic acid จะข้ึนอยูก่บัชนิดและการจดัต าแหน่งของพนัธะ โดยปรกติ PUFA จะมีต  าแหน่ง
ของพนัธะเด่ียวซ่ึงเป็น unconjugated แต่เมื่อพนัธะคู่อยูห่่างกนัหน่ึงคาร์บอนอะตอมท่ีมีพนัธะเด่ียว
จะเรียกว่า conjugated และโครงสร้างของกรดไขมนั CLA cis-9, tran-11 และ tran-10, cis-12 
isomer (ภาพท่ี 1) 
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ภาพที ่1  a. โครงสร้างของกรดไขมนั linoleic acid (18:2 n-6), b. โครงสร้างของกรดไขมนั CLA 
cis-9, tran-11,  c. โครงสร้างของกรดไขมนั CLA tran-10, cis-12 isomer  

ที่มา: Bauman et al. (1999) 
 
2.  การสังเคราะห์กรดไขมนั CLA 

 
กรดไขมนั CLA ท่ีพบในผลผลิตจากสัตวเ์ค้ียวเอ้ือง เป็นสารตวักลางท่ีเกิดข้ึนระหว่าง

การเปล่ียนรูปของกรดไขมนัลิโนเลอิก (linoleic acid; C18:2) เป็นกรดไขมนัเสตียริค (stearic acid; 
C18:0) โดยจุลินทรีย ์Butyrivibrio fibrisolven (Kepler and Tove, 1967) และจุลินทรียช์นิดอ่ืนท่ีอยู่
ในกระเพาะรูเมน (Kritchevsky, 2000) และการสังเคราะห์กรดไขมัน CLA เกิดข้ึนได้จาก
กระบวนการ biohydrogenation ของ PUFA ในกระเพาะรูเมน และการเกิด denaturation ของ   
trans-fatty acid ใน adipose tissue และ mammary gland โดยกรดไขมนั CLA ในกระเพาะรูเมน จะ
เป็นสาร intermediate ท่ีเกิดข้ึนระหว่างการเกิดกระบวนการ biohydrogenation ของ กรดไขมนั 
linoleic (C 18:2) จนไดเ้ป็น steric acid (C 18:0) และภายในเซลลก์รดไขมนั CLA จะสังเคราะห์ 
จาก trans-11 vaccinic acid (C 18:1) (TVA) ซ่ึงเป็นสาร intermediate จากกระบวนการ 
biohydrogenation โดยอาศยัเอนไซม ์Δ9-desaturase (ภาพท่ี 2) (Dhiman et al., 2005) 
 
 
 
 

a 

c 

a 

b 

c 
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3.  Ruminal biohydrogenation 
 

ไขมันท่ีเ ป็นองค์ประกอบในอาหารหยาบจะประกอบด้วย glycolipids และ 
phospholipids ซ่ึง กรดไขมนัส่วนใหญ่คือกลุ่มของ unsaturated fatty acid ท่ีส าคญัไดแ้ก่กรดไขมนั 
linoleic (C 18:2) และกรดไขมนั linolenic (C 18:3) ส่วนไขมนัท่ีเป็นองค์ประกอบของเมล็ดพืช
น ้ ามนั (seedoil) ท่ีใชเ้ป็นส่วนประกอบของอาหารขน้ คือ พวก triglycerides ประกอบดว้ยกรด
ไขมนั linoleic และกรดไขมนั oleic (cis-9 C18:1) เม่ือสัตว์เค้ียวเอ้ืองกินอาหารดงักล่าวเขา้ไป 
อาหารจ าพวกไขมนัจะเกิดการเปล่ียนแปลงท่ีส าคญั 2 กระบวนการภายในกระเพาะรูเมน ขั้นแรก 
ไขมนัจากพืชหรือ triglycerides ท่ีถกู esterified แลว้ จะถกู hydrolyzed ท่ีพนัธะ ester linkages อยา่ง
รวดเร็วโดยเอนไซม ์lipase ของจุลินทรีย ์(microbial lipases) ไดเ้ป็น free fatty acid และในขั้นท่ี 2 
คือ unsaturated free fatty acid จะถกู hydrogenated อยา่งรวดเร็ว โดยกลุ่มจุลินทรียภ์ายในกระเพาะ
รูเมนจนไดผ้ลผลิตสุดทา้ยเป็น saturated fatty acid โดย cis-9, trans-11 CLA isomer เป็นสาร 
intermediate ชนิดแรกท่ีเกิดข้ึนจากกระบวนการ biohydrogenation ของกรดไขมนั linoleic           
(C 18:2) โดยการท างานของเอนไซม ์linoleate isomerase (ภาพท่ี 2) ผลิตโดยจุลินทรีย ์Butyrivibrio 
fibrisolvens และแบคทีเรียชนิดอื่นๆ ในส่วนของ cis-9, tran-11 CLA isomer จะถกูเปล่ียนแปลงไป
เป็น tran-11 C 18:1 (vaccenic acid) และ C 18:0 (stearic acid) ตามล าดบัอย่างรวดเร็ว ส่งผลท าให้
ถูกดูดซึมไปใชป้ระโยชน์ในล าไส้เล็กได ้ซ่ึงก็คลา้ยกบัการเกิด biohydrogenation ของกรดไขมนั 
linoleic (C 18:2), FA α and γ-C 18:3 ซ่ึงเป็น unsaturated fatty acid ท่ีพบมากในอาหารหยาบจะ
เกิดข้ึนภายในกระเพาะรูเมน (ภาพท่ี 2) ส าหรับขั้นตอนแรกและขั้นตอนท่ี 2 ปฏิกิริยาจะเกิดข้ึนเร็ว 
ขณะท่ีขั้นตอนสุดทา้ยจะเกิดข้ึนชา้ ดงันั้น cis-9, trans-11 CLA และ trans-11 กรดไขมนั vaccenic 
ท่ีผ่านจากการเกิดกระบวนการ biohydrogenation อย่างสมบูรณ์ จะถูกดูดซึมไปใชโ้ดยล าไส้เล็ก
และส่งเขา้ไปใน milk fat และเน้ือ (Buaman et al., 1999; Dhiman et al., 2005) 
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ภาพที ่2  กลไกการสงัเคราะห์กรดไขมนั CLA โดยกระบวนการ biohydrogenation หรือ 

endogenous synthesis 
ที่มา: Dhiman et al., (2005) 
 

เน้ือโคเป็นแหล่งท่ีส าคญัแหล่งหน่ึงของกรดไขมนัโอเมกา้-3 ส าหรับมนุษย ์ดงันั้นการ
บริโภคเน้ือโคก็เท่ากบัไดรั้บกรดไขมนัโอเมกา้-3 โดยเฉพาะอย่างยิ่งกรดไขมนัแอลฟา-ลิโนเลนิก 
ซ่ึงสามารถสร้าง EPA และ DHA ผ่าน elongation-desaturation pathway ของกรดไขมนัโอเมกา้-
3  ไดอ้ย่างเพียงพอ (Williams et al., 2006) นอกจากน้ีเน้ือโคและนมยงัเป็นแหล่งของกรดไขมนั 
CLA (Ritzenthaler et al., 2001) Dannenberger และคณะ (2004) ได้รายงานว่าในเน้ือโคมี          
กรดไขมนั CLA ทั้งหมด 10 isomer และกรดไขมนั CLA cis-9, trans-11 มีประมาณ 70 เปอร์เซ็นต ์
ของกรดไขมนั CLA ทั้งหมด ซ่ึงพบว่าช่วยตา้นการเกิดเน้ืองอกและมะเร็ง (De la Torre et al., 2001) 
และการเกิดหลอดเลือดแข็งตวั (Lock et al., 2005 and Valeille et al., 2005) 
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Nuernberg และคณะ (2005) ท าการศึกษาการขุนโคเพศผูพ้นัธุ์ German Holstein และ
German Simmental ดว้ยหญา้และพืชอาหารสัตว ์เปรียบเทียบกบัการขุนดว้ยอาหารขน้ พบว่าการ
ขุนดว้ยหญา้และพืชอาหารสัตว์มีผลในการเพ่ิมกรดไขมนั CLA ; cis-9, trans-11 ท่ีไขมนัใน
กลา้มเน้ือสัตว์จาก 0.5 เปอร์เซ็นต์ เป็น 0.75เปอร์เซ็นต์ อตัราส่วนของกรดไขมันไม่อ่ิมตัว        
หลายต าแหน่ง polyunsaturated fatty acid (PUFA) ต่อกรดไขมนัอ่ิมตัว saturated fatty acid    
(PUFA:SFA, C18:2 + C18:3) : (C14:0 + C16:0 +C18:0) (Scollan et al., 2006) จากรายงานของ 
French และ คณะ (2000) พบว่าเมื่อขุนโคดว้ยหญา้ เน้ือโคมีสดัส่วนของกรดไขมนัอ่ิมตวัโดยเฉพาะ
กรดไขมนัปาลม์ิติกและกรดไขมนัสเตียริกลดลง และกรดไขมนัโอเมกา้-3 เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคญั 
ท าให้อัตราส่วนของ PUFA:SFA เพ่ิมข้ึน และอัตราส่วนของ n-6:n-3 ลดลง นอกจากน้ี 
Razminowicz และ คณะ (2006) ยงัยนืยนัว่าโคเพศผูท่ี้ขุนดว้ยหญา้และพืชอาหารสัตว์ เน้ือโคท่ีได้
จะมีกรดไขมนัโอเมกา้-3 สูง และมีผลท าให้อตัราส่วนของ n-6:n-3 ต ่ากว่า 2  ส่วนโคท่ีขุนดว้ย
ขา้วโพดและอาหารข้นมีผลในการเพ่ิมปริมาณของกรดไขมนัลิโนเลอิกและลดปริมาณของกรด
ไขมนัลิโนเลนิก จึงส่งผลใหอ้ตัราส่วนของ n-6:n-3 มีค่าสูงข้ึน โดยสรุปคือโภชนาการของอาหาร
เป็นปัจจยัส าคญัท่ีมีอิทธิพลต่อองค์ประกอบของกรดไขมนัในเน้ือโค ขณะท่ีทั้งโภชนาการและ
พนัธุกรรมมีผลต่อปริมาณไขมนัในเน้ือโค นอกจากน้ีการเพ่ิมปริมาณของกรดไขมนัโอเมกา้-3  และ
กรดไขมนั CLA ในเน้ือโค และลดกรดไขมนัอ่ิมตัว มีผลร่วมกันต่อการเพ่ิมอตัราส่วนของ 
PUFA:SFA และลดอตัราส่วนของ n-6:n-3 (Scollan et al., 2006) 
 

เน้ือโคมีคอเลสเตอรอลเป็นส่วนประกอบอยู่ในปริมาณท่ีค่อนข้างสูงและมีปริมาณ
แปรปรวนข้ึนกบัสายพนัธุ์ของโค ถา้เป็นเน้ือโคส่วนสันในจะมีสัดส่วนของกรดไขมนัไม่อ่ิมตัว
ต าแหน่งเดียวสูง (monounsaturated fatty acid, MUFA) กว่ากรดไขมนัอ่ิมตวั (saturated fatty acid, 
SFA) และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่ง (polyunsaturated fatty acid, PUFA) ส าหรับเน้ือโค
พ้ืนเมืองของไทยซ่ึงเล้ียงดว้ยหญา้นั้นมีปริมาณความช้ืน โปรตีน เถา้ และคาร์โบไฮเดรต ประมาณ 
ร้อยละ 75-76, 20-21, 1-1.2 และ 0.84-1.63 ตามล าดบั เน้ือโคพ้ืนเมืองมีจุดเด่นตรงมีปริมาณไขมนั 
(< ร้อยละ 1) ต  ่ ากว่าเน้ือโคขุนพันธุ์บราห์มัน (ร้อยละ 1.40-1.87) และ เน้ือโคโพนยางค า             
(ร้อยละ3.97-4.30) ท่ีเป็นพนัธุ์ลูกผสมสายพนัธุ์ต่างประเทศ นอกจากน้ีปริมาณคอเลสเตอรอลใน
เน้ือโคพ้ืนเมือง (30.05-39.02 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ยงัต  ่ากว่าเน้ือโคโพนยางค า (50.06-89.41 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ดงันั้นถา้บริโภคเน้ือโคในปริมาณท่ีเท่ากนั จะไดรั้บไขมนั พลงังาน และ
คอเลสเตอรอลจากเน้ือโคพ้ืนเมืองต ่ากว่าเน้ือโคขุน 
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4.  ปัจจยัที่มอีทิธิพลต่อการสังเคราะห์กรดไขมนั CLA ในเนือ้โค 
 

4.1  พนัธุโ์ค 
 

พนัธุคื์อปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อปริมาณกรดไขมนั CLA ในเน้ือโค โคเน้ือแต่ละพนัธุ์
จะมีความสามารถในการสะสมและเปล่ียนกรดไขมนั CLA ในเน้ือเยือ่และกระเพาะรูเมนท่ีแตกต่าง
กนั เช่นผลการศึกษาของ  Dance และคณะ (2009) ท่ีไดท้  าการทดลองเล้ียงโคจ านวน 5 พนัธุ์ท่ี
แตกต่างกนั แลว้น ามาหาปริมาณของกรดไขมนั CLA ในเน้ือในส่วนของเน้ือเยื่อชั้นไขมนัใต้
ผิวหนัง  (Subcutaneous  adipose tissue) ซ่ึงพบว่ามีความแตกต่างกนัในส่วนของกรดไขมนั CLA 
ซ่ึงเป็นผลมาจากปริมาณของกรดไขมนั โดยเฉพาะในส่วนของกรดไขมนัลิโนเลอิก และกรดไขมนั
วคัซินิค ซ่ึงเป็นสารตั้งตน้ในการสงัเคราะห์ และส่งผลต่อปริมาณของกรดไขมนั CLA นอกจากน้ีใน
ส่วนของกลา้มเน้ือสันนอกของ โคเน้ือท่ีมีพนัธุ์ท่ีแตกต่างกนัก็ยงัส่งผลต่อปริมาณของกรดไขมนั 
CLA ในเน้ือโคดว้ย  (Moreno et al. 2008; Warren et al. 2008) จากการทดลองเพื่อศึกษาเก่ียวกบัผล
ของสายพนัธุ์โคท่ีมีต่อการสะสมและองค์ประกอบของกรดไขมนัในกลา้มเน้ือ พบว่าโคลูกผสม
ระหว่างพนัธุ์ Arberdeen Angus กบั Holsein Friesian มีการสะสมของกรดไขมนัและกรดไขมนั 
CLA ในเน้ือ มากกว่าสายพนัธุ ์Holsein Friesian (Warren et al. 2008) 
 

4.2  วตัถุดิบอาหารหยาบ 
 

ไขมนัในสตัวเ์ค้ียวเอ้ือง จะไดจ้ากอาหารหยาบ เมลด็พืช และน ้ ามนัท่ีเสริมในสูตร
อาหาร ดงันั้นองค์ประกอบไขมนัในอาหารสัตว์เค้ียวเอ้ืองจะมีทั้งหมดประมาณ 3-7 เปอร์เซ็นต ์  
วตัถุแห้งซ่ึง fatty acid profile ของอาหารหยาบบางชนิดท่ีรายงานไวใ้น ตารางท่ี 2 ประกอบดว้ย 
linoleic acid (C18:2) และ หรือ linolenic acid (C18:3) ซ่ึงเป็นกรดไขมนัท่ีส าคญัท่ีพบในอาหาร
หลายชนิด หญ้ามีกรดไขมนัท่ีมี C18:3 สูงประมาณ 48-56 เปอร์เซ็นต์ ของกรดไขมนัทั้งหมด     
ส่วนขา้วโพดหมกัและหญา้มกัมีกรดไขมนัท่ีมี C18:2 ในสัดส่วนร้อยละ 40.9-56 ของกรดไขมนั
ทั้งหมดและ C 18:3 สัดส่วน 46.2-56 เปอร์เซ็นต์ ของกรดไขมนัทั้งหมด (Buaman et al., 1999; 
Dhiman et al., 2005) 
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ตารางที่ 2  อตัราส่วนของกรดไขมนัในวตัถุดิบอาหารสตัว ์

 
ดัดแปลงมาจาก : Dhiman et al., (2005) 
 

4.3  การเสริมไขมนั 
 

การเสริมไขมนัคือปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อกรดไขมนั CLA ในเน้ือโค โดยเฉพาะใน
ส่วนของไขมนัจากเมล็ดธญัพืช (อาณัติ, 2550) Noci และคณะ (2005) ไดท้ าการทดลองหาระดบั
ของการเสริมเมล็ดทานตะวนัในโคพนัธุ์ Holsein Friesian ท่ีระดบั 0, 5.5 เปอร์เซ็นต์ และ 11 
เปอร์เซ็นต ์พบว่า ระดบัของกรดไขมนั CLA ในกลุ่มท่ีเสริมท่ี 11 เปอร์เซ็นต์  มีปริมาณกรดไขมนั 
CLA สูงกว่ากลุ่มท่ีไม่มีการเสริมถึง 109 เปอร์เซ็นต์  (0.91 กับ 0.43 กรัม ต่อไขมนั 100 
กรัม) สอดคลอ้งกับงานทดลองของ Aharoni et al. (2005) ท่ีไดท้  าการเสริมน ้ ามนัถัว่เหลือง           

อาหารสตัว ์
ปริมาณกรดไขมนั (% ของกรดไขมนัทั้งหมด) 

C14:0 C16:0 C16:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 อ่ืนๆ 
หญา้สด 0.5 19.2 0.2 1.6 2.2 20.4 55.9 0.0 
หญา้โคลเวอ 0.5 22.9 0.3 3.4 3.6 21.1 48.2 0.0 
หญา้สดผสมถัว่สด 1.5 20.0 1.2 2.6 4.2 18.9 51.6 0.0 
หญา้หมกั 5.4 24.0 0.6 2.9 6.3 14.5 46.2 0.0 
ขา้วโพดหมกั 1.1 15.2 0.5 3.5 18.9 40.9 6.1 13.8 
ถัว่อลัฟัลฟ่าแหง้ 1.2 22.9 0.4 4.0 4.9 18.1 23.5 25.0 
ขา้วบาร์เลย ์ 0.0 27.9 0.9 1.5 20.5 43.3 4.3 1.9 
เมลด็ขา้วโพด 0.0 16.3 0.0 2.6 30.9 47.8 2.3 0.0 
ขา้วโอต๊ 0.0 22.1 1.0 1.3 38.1 34.9 2.1 0.5 
ขา้วสาลี 0.0 20.0 0.7 1.3 17.5 55.8 4.5 0.2 
ถัว่เหลือง 0.0 11.0 0.0 3.8 23.3 54.5 5.9 1.5 
ถัว่เหลืองสกดัน ้ ามนั 0.0 14.5 0.0 3.8 19.5 53.2 9.1 0.0 
เมลด็ฝ้ายสกดัน ้ ามนั 0.0 23.4 0.5 2.2 16.5 57.4 0.0 0.0 
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3.3 เปอร์เซ็นต์ และถัว่เหลืองไขมนัเต็มเอ็กซ์ทูด 18 เปอร์เซ็นต์ ก็พบว่ามีปริมาณกรดไขมนั CLA 
สูงกว่ากลุ่มควบคุมเช่นกนั  เน่ืองจากเมล็ดธญัพืชเหล่าน้ีจะมีปริมาณของกรดไขมนัลิโนเลอิก  
(C18:2n-6) อยู่มาก ซ่ึงเป็นสารตั้งตน้ในการสังเคราะห์กรดไขมนั CLA ในกระเพาะรูเมน ท าให้
ปริมาณกรดไขมนั CLA ในเน้ือโคเพ่ิมข้ึน (Noci et al., 2005) 
 

4.4  อาย ุ
 

Warren และคณะ (2008) ไดท้ าการทดลองวดัปริมาณของกรดไขมนั CLA ใน  
เน้ือโคพนัธุ์ Aberdeen Angus และพนัธุ์ Holsein Friesian ท่ีมีการช าแหละท่ีอายุท่ีแตกต่างกัน 
คือ 14, 19 และ 24 เดือน ซ่ึงพบว่ามีปริมาณกรดไขมนั CLA เท่ากบั 7.1, 13.5 และ 27.3  มิลลิกรัม
ต่อกลา้มเน้ือ 100 กรัม ตามล าดบัซ่ึงสอดคลอ้งกับปริมาณของ vaccenic acid และกรดไขมนั           
ลิโนเลอิกท่ีเพ่ิมข้ึนดว้ย 
 

4.5  ส่วนของกลา้มเน้ือโค 
 

Lorenzen และคณะ (2007)  ไดท้  าการทดลองหาปริมาณของกรดไขมนั CLA ใน
เน้ือโคจ านวน 3 ส่วนของกลา้มเน้ือ คือ Longissimus lumborum , Semimembronosus และ Triceps 
brachii  พบว่า มีปริมาณกรดไขมนั CLA ไม่มีความต่างกนัทางสถิติ  คือ 6.15, 6.80  และ 7.17 
มิลลิกรัมต่อไขมนั 1 กรัม ตามล าดบั แต่เมื่อน าไปประกอบอาหารพบว่า ท่ีส่วน Tricep brachii  มี
ปริมาณกรดไขมนั CLA มากกว่าอีกสองกลุ่ม  คือ 6.08 มิลลิกรัมต่อไขมนั 1 กรัม 
 

4.6  วิธีการเล้ียง 
 

ไดมี้การศึกษาถึงวิธีการเล้ียงท่ีมีอิทธิพลต่อปริมาณกรดไขมนั CLA โดยพบว่าการ
เล้ียงโดยใชพื้ชอาหาสัตว ์หรือปล่อยให้โคแทะเล็มในแปลงหญา้ จะท าให้ปริมาณของกรดไขมนั 
CLA เพ่ิมข้ึน  เช่นรายงานการศึกษาของ Realini และคณะ (2004) ท่ีพบว่าการปล่อยโคพนัธุ ์
Uruguayan แทะเล็มในแปลงหญ้า จะมีปริมาณกรดไขมนั CLA เพ่ิมข้ึน เมื่อเทียบกับกลุ่มท่ีให้
อาหารขน้ (0.41 และ 0.23 มิลลิกรัมต่อไขมนั 1 กรัม) สอดคลอ้งกบัการทดลองของ Yang และคณะ 
(2002) ท่ีไดป้ริมาณกรดไขมนั CLA 0.22 และ 0.06 มิลลิกรัมต่อไขมนั 1 กรัม ตามล าดบั ในขณะท่ี
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การทดลองของ Alfaia และคณะ (2009) ไดท้ดลองถึงวิธีการเล้ียงโคท่ีแตกต่างกนัคือ การปล่อยแทะ
เล็ม  และการเสริมอาหารขน้ ซ่ึงพบว่าค่าของกรดไขมนั CLA ท่ีไดม้ีค่าเท่ากบั 5.14  และ 2.65 
มิลลิกรัมต่อไขมนั 1 กรัม ตามล าดบั 
 
 
 
 
 



 

อุปกรณ์และวธีิการ 
 

อุปกรณ์ 
 

1. สตัวท์ดลอง 
 

โคเน้ือพนัธุก์  าแพงแสนเพศผูต้อน อายุประมาณ 2 ปี ท่ีไดจ้ากการเล้ียงในระบบปล่อย
แทะเลม็ในแปลงหญา้ขนอินทรีย ์หลงัจากท าการหย่านมท่ีอายุประมาณ 6-8 เดือน ตอนโคเพศผูท่ี้
อายุ 1 ปี ปล่อยโคเล้ียงในแปลงหญ้าตลอด 24 ชั่วโมง และมีน ้ าสะอาดให้กินเต็มท่ีตลอดเวลา 
จนกระทัง่โคมีน ้ าหนกัตวั 300 - 350 กิโลกรัม หลงัจากนั้นคดัเลือกโคท่ีมีสุขภาพดี มาเล้ียงขุนใน
ระยะสุดทา้ย  

 
2. อาหารทดลอง 

 
อาหารทดลองแบ่งออกเป็น 3 กลุ่มตามประเภทของอาหารหยาบ โดยโคทุกกลุ่มจะ

ไดรั้บอาหารขน้อินทรียสู์ตรเดียวกนั (ตารางท่ี 3) ปริมาณวนัละ 4 กิโลกรัมเท่ากนัทุกวนั และให้
อาหารหยาบกินอยา่งเต็มท่ี  โดยอาหารทดลองกลุ่มท่ี 1 ใหห้ญา้ขนสดอินทรีย ์อาหารทดลองกลุ่มท่ี 
2  ให้ตน้ข้าวโพดฝักอ่อนอินทรียส์ดสับ และอาหารทดลองกลุ่มท่ี 3 ได้รับตน้ข้าวโพดฝักอ่อน
อินทรียห์มกัสบั 
 

3. โรงเรือนทดลองและอุปกรณ์ในการเล้ียงโคอินทรียใ์นระยะสุดทา้ย  
 

3.1 โรงเรือนทดลองเป็นโรงเรือนเปิด พ้ืนคอนกรีต หลงัคากระเบ้ือง โดยเล้ียงโคใน
คอกขงัเด่ียว ขนาด 3 x 4 ตารางเมตร คอกละ 1 ตวั มีรางอาหารอยูด่า้นหนา้ของแต่ละคอก และมีอ่าง
ส าหรับใส่น ้ าสะอาดดา้นทา้ยคอกใหกิ้นตลอดเวลา 
 

3.2 อุปกรณ์ท าความสะอาดคอก เช่น ไมก้วาด สายน ้ า พลัว่ เป็นตน้ 
 3.3 เคร่ืองชัง่น ้ าหนกัแบบลกูตุม้ขนาด 250 กิโลกรัม และ ขนาด 20 กิโลกรัม 
 3.4 เคร่ืองผสมอาหารแบบแนวนอน ขนาด 400 กิโลกรัม 
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3.5 อุปกรณ์การสับ การหมกัและการเก็บรักษาต้นข้าวโพด ได้แก่ เคร่ืองสับต้น
ขา้วโพดถุงพลาสติกด าส าหรับบรรจุตน้ขา้วโพด เชือกมดัปากถุง 
 
ตารางที่ 3  สูตรอาหารขน้ท่ีใชใ้นการทดลอง  
 
                        วตัถุดบิ กโิลกรัม 
มนัส าปะหลงัอินทรียแ์หง้ 
ถัว่เหลืองไขมนัเต็ม 
กากน ้ าตาล 
เกลือ 
พรีมิกซ*์ 

                  รวม 

57 
32 
10 
0.5 
0.5 
100 

 
 *ส่วนประกอบใน 1 กิโลกรัมประกอบดว้ย วิตามิน เอ 2,160,000 หน่วยสากล, วิตามิน ดี 3 400,000 
หน่วยสากล, วิตามิน อี 5,000 หน่วยสากล, แมงกานีส 8.5 กรัม, สงักะสี 6.4 กรัม, เหล็ก 8.0 กรัม, 
ทองแดง 1.6 กรัม, โคบอลต ์320 มิลลิกรัม, ไอโอดีน 800 มิลลิกรัม, แมกนีเซ่ียม 16 กรัม, ซิลีเน่ียม 
32 มิลลิกรัม (AGROMIX BEEF (NO. 46) บริษทั อโกรไทย จ ากดั) 

 
4. อุปกรณ์และสารเคมีท่ีใชใ้นการทดลอง 

 
4.1  อุปกรณ์การวิเคราะห์ค่าทางเคมขีองอาหารทดลอง 
 

อุปกรณ์และสารเคมีส าหรับการวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีและโภชนะ
ของอาหารทดลองโดยวิธี Proximate analysis และหาค่าพลงังานโดยใชเ้คร่ือง Bomb Calorimeter 
(PARR 1261, USA) 

 
4.2  อุปกรณ์ท่ีใชเ้ก็บตวัอยา่งเน้ือโควิเคราะห์คุณภาพซากและผลผลิตของเน้ือโคขุน 
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4.2.1 เคร่ืองชัง่ลกูตุม้ส าหรับชัง่น ้ าหนกัโคมีชีวิตขนาด 1,000 กิโลกรัม เคร่ืองชัง่
ดิจิตอลส าหรับชัง่น ้ าหนกัซากขนาด 500 กิโลกรัม 

 
4.2.2 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการช าแหละซากโค มีดและเล่ือยส าหรับเก็บตัดช้ินเน้ือ

ตวัอยา่ง 
 
4.2.3 เคร่ืองวดัค่าสีของเน้ือรุ่น Konica Minolta CR 400 (KONICA MINOLTA 

SENSING, INC. Osaka, Japan) 
 
4.2.4 ตวัอย่างกลา้มเน้ือสันนอกบริเวณซ่ีโครงคู่ท่ี 11-12 ของ Rib set ท่ีตดัแต่ง

กระดูก เอน็พงัผดื และไขมนั และเน้ือสะบกัไหล่ (Supraspinatus) 
 

4.2.5 ถุงพลาสติกใสท่ีใชเ้ก็บตวัอยา่งเน้ือโค 
4.2.6 เคร่ือง vacuum เก็บตวัอยา่งเน้ือในสุญญากาศ 
4.2.7 ตูแ้ช่แข็งควบคุม อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 

 
4.3  อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการเตรียมกรดไขมนัและคอเลสเตอรอล 
 

4.3.1 เคร่ืองชัง่ละเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
4.3.2 เคร่ืองบดเน้ือแบบ Blender 
4.3.3 เคร่ืองบดตวัอยา่งแบบ Homogenizer 
4.3.4 ภาชนะแกว้ 
4.3.5 กระดาษกรอง Whatman No.1 
4.3.6 Micro pipette 
4.3.7 เคร่ือง rotary evaporator 
4.3.8 Vortex mixer 
4.3.9 Water Bath 
4.3.10 ขวดเก็บตวัอยา่ง (Vial) ขนาด 2 มิลลิลิตร  
4.3.11 ตูเ้ยน็ควบคุม อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
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4.4  อุปกรณ์ท่ีใชว้ิเคราะห์หาองคป์ระกอบของกรดไขมนัและปริมาณคอเลสเตอรอล  
 

4.4.1  เคร่ือง Gas chromatography (CHROMPACK; CP9001)  
 

4.4.1.1 กรดไขมนัใชค้อลมัน์ WCOT FUSED SILICA 50 m × 0.25 mm 
ID COATING CP-SIL 88 TAILOR MADE FAME (CHROMPACK; Cat.no. 7488) 

 
4.4.1.2 คอเลสเตอรอลใชค้อลมัน์  Heliflex@ AT-1ms capillary column 

(Part No. AT 15880) ความยาว 15 เมตร 
 

4.4.2 สารเคมีท่ีใช้เป็นตัวท าละลายอินทรีย์ท่ีใช้ในการสกัดกรดไขมนัและ
คอเลสเตอรอล ไดแ้ก่ chloroform, methanol, ก๊าซไนโตรเจน 

 
4.4.3 สารเคมีท่ีใช้ในการท า Fatty Acid Methyl Ester (FAME) ได้แก่         

internal standard (C17:0), hexane, methanol, กรดซลัฟริูค 5 เปอร์เซ็นต,์ sodium sulfate anhydrous  
 
4.4.4 สารเคมี ท่ีใช้ในการท า Saponification ของคอเลสเตอรอล ได้แก่        

ethanol 95 เปอร์เซ็นต,์ สารละลายโปแตสเซียมไฮดรอกไซด ์(KOH) 50 เปอร์เซ็นต ์
 

4.4.5 สารเคมีท่ีใชใ้นการท า Extract unsaponification matter ของคอเลสเตอรอล 
ได้แก่  petroleum ether, dimethylformamide (DMF), hexamethyldisilazane (HMDS), 
trimethylchlorosilane (TMCS) และ 5α-cholestane 
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วธิีการ 
 

1. การจดัการและการเกบ็ข้อมูลสมรรถภาพการผลติ 
 
1.1 การจดัการเล้ียงดูโคเน้ืออินทรียใ์นระยะสุดทา้ย 

 
หลงัจากการยา้ยโคทดลองจากแปลงหญา้จ านวน 12 ตวั เขา้มาเล้ียงในคอกเด่ียว (3 

x 4 เมตร) โคทุกตัวได้รับการถ่ายพยาธิทั้งภายนอกและภายใน (ไอโวเมค-เอฟ) และท าวคัซีน
ป้องกนัโรคปากและเทา้เป่ือยไทป์รวม ท าการเล้ียงโคในระยะปรับตวัดว้ยหญา้ขนแบบตดัใหกิ้นสด
อยา่งเต็มท่ีเป็นเวลา 60 วนั เพ่ือใหน้ ้ าหนกัโคท่ีคดัเลือกมาใกลเ้คียงกนัก่อนท าการแบ่งกลุ่มทดลอง 
หลงัจากโคผา่นการปรับน ้ าหนกั ท าการสุ่มเพ่ือแบ่งโคเพศผูต้อนออกเป็น 3 กลุ่ม ๆ ละ 4 ตวั โดยโค
ทดลองจะไดรั้บการเล้ียงในระยะสุดทา้ยดว้ยอาหารหยาบอินทรียแ์บ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ดงัน้ี  

 
กลุ่มท่ี  1   ไดรั้บหญา้ขนตดัสดใหกิ้นอยา่งเต็มท่ี 
กลุ่มท่ี  2   ไดรั้บตน้ขา้วโพดฝักอ่อนสดสบัใหกิ้นอยา่งเต็มท่ี 
กลุ่มท่ี  3   ไดรั้บตน้ขา้วโพดฝักอ่อนหมกัใหกิ้นอยา่งเต็มท่ี 

 
 โคทุกกลุ่มการทดลองได้รับการเสริมอาหารข้นอินทรีย์ท่ีมีโปรตีนรวม 14 

เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 3) ปริมาณ 4 กิโลกรัมต่อตวัต่อวนั อาหารขน้อินทรียเ์ป็นอาหารท่ีผสมใชเ้อง
ภายในฟาร์ม โดยท าการผสม 2 สัปดาห์ต่อคร้ัง จากนั้นให้โคไดป้รับตวัเขา้กบัอาหารทดลองโดย
ค่อยๆเพ่ิมอาหารทดลอง (อาหารหยาบ) ใหก้บัโคในอตัราเพ่ิมวนัละ 10 เปอร์เซ็นต ์ของปริมาณท่ีให ้
แลว้ใหโ้คไดรั้บอาหารทดลองอยา่งเต็มท่ี พร้อมกนัน้ีก็เสริมอาหารขน้วนัละ 2 กิโลกรัม/ตวั/วนั ซ่ึง
ในระยะปรับอาหารทดลองน้ีใชเ้วลารวมทั้งส้ิน 15 วนั และหลงัจากปรับอาหารทดลองครบก าหนด
แลว้จะเขา้สู่ช่วงการทดลองและเก็บขอ้มลู ดว้ยอาหารทดลองเป็นเวลา 120 วนั 
 

การจดัการทัว่ไป เช่น เปิดไฟให้แสงสว่างกบัโคในช่วงเวลากลางคืน และลา้งท า
ความสะอาดพ้ืนคอกโดยการเก็บมลูใส่กระสอบเพ่ือน าไปใส่ในแปลงหญา้อินทรียเ์ดือนละหน่ึงคร้ัง 
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2. การเกบ็ข้อมูลประสิทธิภาพการผลติ 
 
2.1 การชัง่น ้ าหนกัโคทดลอง  

 
ท าการชัง่น ้ าหนกัโคเร่ิมตน้การทดลองหลงัจากการปรับอาหารทดลองแลว้ จากนั้น

ชั่งน ้ าหนักโคในวนัท่ี 60 และวันท่ี 120 ของทดลอง ด้วยเคร่ืองชั่งน ้ าหนักโคแบบคานขนาด      
1,000 กิโลกรัม โดยการชั่งน ้ าหนักทุกคร้ังจะท าการชั่งน ้ าหนักก่อนการให้อาหารม้ือเช้า เพื่อ
น าไปใชใ้นการค านวณอตัราการเจริญเติบโต 
 

2.2  การบนัทึกปริมาณอาหารของโคทดลอง 
 

ในระหว่างการเก็บขอ้มูลโคไดรั้บอาหารวนัละ 2 ม้ือ คือในม้ือเชา้เวลาประมาณ 
7.00 – 8.00 น. และในม้ือเยน็เวลาประมาณ 16.00 – 17.00 น. โดยในตอนเชา้ก่อนให้อาหารม้ือเชา้ 
ท าการชัง่น ้ าหนกัอาหารท่ีเหลือในรางอาหารของแต่ละวนั และท าการบนัทึกปริมาณอาหารท่ีกินได้
ต่อวนั (อาหารหยาบ และอาหารขน้) เพื่อน าไปใชใ้นการค านวณปริมาณการกินไดต่้อวนั และ
ประสิทธิภาพการใชอ้าหาร ท าความสะอาดรางอาหารทุกเชา้หลงัชัง่น ้ าหนกัอาหารเหลือและลา้งท า
ความสะอาดอ่างน ้ าด่ืมทา้ยคอกทุกเดือนตลอดการทดลอง 
 

2.3 การเก็บตวัอยา่งเพื่อวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนะของอาหาร 
 
สุ่มตวัอยา่งอาหาร ทั้งอาหารหยาบ และอาหารขน้ สุ่มเก็บตวัอย่างอาหารหยาบ

ก่อนใหแ้ละส่วนท่ีเหลือจากการกินของโคทดลองทุก ๆ 30 วนั และตวัอย่างอาหารขน้ทุก ๆ 30 วนั 
เพื่อน าไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนะ โดยวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนะต่าง ๆ ดงัตารางท่ี 4 
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ตารางที ่4  การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนะท่ีใชใ้นการทดลอง 
 

รายการท่ีวิเคราะห์ วิธีการวิเคราะห์ 
 

ความช้ืน 
 

Drying Method (A.O.A.C. 1990 น.125 ขอ้ 7.003) 
โปรตีน Semiautomated Method (A.O.A.C. 1990 น.127) 
ไขมนั Indirect Method (A.O.A.C. 1990 น.132 ขอ้ 7.056) 
เถา้ Official Final Action  Method (A.O.A.C. 1990 น.125) 
เยือ่ใย Asbestos-Free Method (A.O.A.C. 1990 น.134) 
 NDF van Soest et al., 1991 
ADF van Soest et al., 1991 
พลงังานรวม Analytical Methods for Oxygen Bombs 
 

3. การเกบ็ข้อมูลและการศึกษาคุณภาพซากของโค 
 
หลงัจากส้ินสุดกระบวนการขุนตามระยะเวลาท่ีก  าหนด 4 เดือน จะท าการแปรสภาพ

โคทดลองทุกตวัตามวิธีการแปรสภาพท่ีถูกต้องตามหลกัสากล (ชัยณรงค์, 2529)  และตดัแต่ง     
ซากโคตามแบบสากล (มทันา, 2551) เพื่อศึกษาลกัษณะซาก และชัง่น ้ าหนักซาก ท าการบนัทึก
ขอ้มลู ไดแ้ก่ น ้ าหนกัก่อนเขา้ฆ่าหลงัจากอดอาหาร 18 ชัว่โมง น ้ าหนกัซากอุ่น (Hot carcass weight) 
เปอร์เซ็นต์ซาก (Dressing percentage) เปอร์เซ็นต์ไขมนัหุ้มไต (KPH percent) น ้ าหนักเคร่ืองใน 
และเปอร์เซ็นตเ์คร่ืองใน ตามวิธีของ สญัชยั (2547) 

 
จากนั้นน าซากไปบ่มในหอ้งเยน็ท่ีอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั หลงัจาก

นั้นท าการเก็บช้ินส่วนกลา้มเน้ือสันนอกบริเวณซ่ีโครงคู่ท่ี 11-12 ของ Rib set เพื่อน าไปการศึกษา
คุณภาพเน้ือ โดยการเฉือนผิวหน้าของเน้ือเพ่ือให้เน้ือสัมผสักบัอากาศเป็นเวลา 45 นาที และจึง
น าไปวดัค่าสีของเน้ือดว้ยเคร่ือง Minolta Chomameter CR-400 

 
หลงัจากบ่มซากท่ีอุณหภูมิ 0 - 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั ท าการวดัปริมาณไขมนั

แทรกตามมาตรฐานของ มกอช. 6001 – 2547 (จุฑารัตน์ และ ญาณิน, 2548) และท าการเก็บตวัอย่าง
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ช้ินเน้ือบริเวณสะบกัไหล่และเน้ือสนันอกตดัส่วนของเอน็และไขมนับริเวณรอบ ๆ ช้ินเน้ือออก ตดั
แบ่งออกเป็น 2 ช้ินย่อย แลว้น าเน้ือแต่ละช้ินเก็บในถุงสุญญากาศชนิด Polyvinyl Chloride (PVC) 
และน าตวัอยา่งดงักล่าวไปเก็บไวท่ี้ตูแ้ช่แข็งท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพ่ือน าเน้ือทั้ง 2 ส่วน ท่ี
แบ่งออกเป็น 2 ช้ินดงักล่าวไปวิเคราะห์หาปริมาณ คอเลสเตอรอลจ านวน 1 ช้ิน และอีก 1 ช้ินน าไป
วิเคราะห์หาองคป์ระกอบของกรดไขมนั และปริมาณของกรดไขมนั CLA ในเน้ือ 
 

ท าการเก็บช้ินเน้ือโคขุนในระบบทั่วไป (เน้ือสันนอก) เพศผูต้อนอายุเฉล่ีย 2 ปี
ระยะเวลาการขุนนาน 210 วนั เล้ียงโดยใชอ้าหารผสมเสร็จ (TMR) โปรตีนรวม 10.63 เปอร์เซ็นต ์
ร่วมกบัการเสริมดว้ยกระถินหมกั 3 กิโลกรัมต่อวนั เพื่อน ามาวิเคราะห์หาปริมาณ คอเลสเตอรอล 
องคป์ระกอบของกรดไขมนั และปริมาณของกรดไขมนั CLA ในเน้ือสันนอก ดว้ยวิธีเดียวกนักบั
การเก็บเน้ือโคในกลุ่มทดลอง 

 
3.1  เปอร์เซ็นตซ์าก (Carcass percentage) 

 
ขอ้มลูเปอร์เซ็นตซ์าก (ตดัส่วนหวั หนงั และน าอวยัวะภายในออกทั้งหมด) เป็น

ตวับ่งช้ีผลผลิตแบบหยาบๆ เพราะน ้ าหนักซากเป็นน ้ าหนักรวมของเน้ือแดง ไขมนั เอ็น พงัผืด 
กระดูก ไม่ไดบ้อกรายละเอียดถึงปริมาณเน้ือแดง ไขมนั กระดูกหรือเอน็ ขอ้มลูจึงผนัแปรมากข้ึนอยู่
กบัการระเหยของน ้ าออกจากตวัสัตว์ขณะชั่งก่อนฆ่า และปริมาณอาหารหรือส่ิงบรรจุอ่ืนๆ ใน
อวยัวะยอ่ยอาหาร การค านวณเปอร์เซ็นตซ์าก สามารถค านวณไดจ้ากสูตร 
 
   เปอร์เซ็นตซ์าก = น ้ าหนกัซากเยน็ x 100 
       น ้ าหนกัมีชีวิต 
 

น ้ าหนักซากเย็น หมายถึง น ้ าหนักซากท่ีผ่านการแช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั 

 
น ้ าหนกัมีชีวิต หมายถึง น ้ าหนักสัตวท่ี์ชัง่ก่อนแปรสภาพหลงัจากกกัไว ้โดยอด

อาหารเป็นเวลา 18 ชัว่โมง โดยมีน ้ าสะอาดใหกิ้นตลอดเวลา 
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3.2  การวดัไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือ (Marbling Score) 
 

ไขมนัแทรกภายในมดักลา้มเน้ือ ท าใหเ้น้ือนุ่มข้ึน เน่ืองจากไขมนัแทรกระหว่าง
เซลล ์ท าใหแ้รงยดึระหว่างเซลลข์องกลา้มเน้ือนอ้ยลง และไขมนัเหล่าน้ีจะท าหน้าท่ีเป็นตวัหล่อล่ืน
ขณะเค้ียวเน้ือ ท าให้เกิดความชุ่มภายในปากและรู้สึกว่าเน้ือนุ่มข้ึน เกิดรสชาติ และเพ่ิมความน่า
รับประทาน ถา้เน้ือมีคุณภาพสูงส่วนมากจะมีไขมนัแทรกสูง จะวดัในเน้ือสันนอก โดยท าการ
ประเมินจากการสะสมของไขมนัแทรกอยูใ่นกลา้มเน้ือบนพ้ืนท่ีหน้าตดักลา้มเน้ือสันนอก ระหว่าง
กระดูกซ่ีโครงซ่ีท่ี 12 และ 13 โดยก าหนดคะแนนระดบัไขมนัแทรก ตามมาตรฐานสินคา้เกษตรและ
อาหารแห่งชาติ (มกอช. 6001-2547) (ส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2547) 
โดยใช ้trained committee อยา่งนอ้ย 3 คนในการประเมิน ดงัน้ี 

 
  ระดบัไขมนัแทรกท่ี 5    มาก 
  ระดบัไขมนัแทรกท่ี 4   ปานกลาง 
  ระดบัไขมนัแทรกท่ี 3   นอ้ย 
  ระดบัไขมนัแทรกท่ี 2   นอ้ยมาก 
  ระดบัไขมนัแทรกท่ี 1   ไม่มีเลย 
 

4. การวเิคราะห์ปริมาณคอเลสเตอรอล องค์ประกอบของกรดไขมัน และกรดไขมัน CLA  
ในเนือ้โค 
 

4.1  การวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมนั (Fatty Acid) และปริมาณกรดไขมนั CLA ในเน้ือ
โค 

 
  ท าการเก็บตัวอย่างกลา้มเน้ือสันนอก ระหว่างซ่ีโครงคู่ ท่ี 11-12 และกลา้มเน้ือ
บริเวณสะบกัไหล่ ของโคแต่ละตวั ท าการสกดัไขมนัจากตวัอยา่งเน้ือท่ีบดละเอียดแลว้ตวัอย่างละ 3 
กรัม ตามวิธีของ Folch และคณะ (1957) จากนั้นเตรียมกรดไขมนัให้อยู่ในรูปของ methylation 
(Fatty acid methyl ester, FAME) ตามวิธีของ Folch และคณะ (1975) และท าการวิเคราะห์ปริมาณ
กรดไขมนัดว้ยเคร่ือง Gas Chromatography (ภาคผนวก ข) 
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4.2  การวิเคราะห์ปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ือโค 
 

ท าการเก็บตวัอยา่งกลา้มเน้ือสนันอกบริเวณซ่ีโครงคู่ท่ี 11-12 และกลา้มเน้ือบริเวณ
สะบักไหล่ของโคแต่ละตัว ท าการสกัด Saponification และ Extract unsaponification โดยน า
ตวัอยา่ง เน้ือท่ีบดละเอียดแลว้ตวัอยา่งละ 4 กรัม ตามวิธี ของ Will และ Greenfild (1984) จากนั้นฉีด
ส่วนท่ีสกดัเสร็จแลว้ 1 ไมโครลิตร เขา้เคร่ือง Gas Chromatography เพื่อท ากราฟมาตรฐาน และฉีด
ส่วนท่ีสกดัเสร็จแลว้ของตวัอย่าง 1 ไมโครลิตร เขา้เคร่ือง Gas Chromatography เปรียบเทียบกบั
กราฟมาตรฐานเพ่ือหาพ้ืนท่ีใตก้ราฟของ 5α-cholesterol และคอเลสเตอรอลในเน้ือโค 
 

5. การวางแผนการทดลองและการวเิคราะห์ข้อมูลทางสถติ ิ
 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design : CRD) ดว้ยวิธี
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance) และทดสอบความแตกต่างระหว่างค่าเฉล่ียของ
กลุ่มโคทดลองโดยวิธี Duncan’s new multiple range test ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ        
(SAS 9.0)โดยใชแ้บบหุ่นทางสถิติดงัต่อไปน้ี 
 

ij =  + i + ij 
 เมื่อ ij =  ค่าสงัเกตท่ีไดจ้ากหน่วยทดลองท่ี j กลุ่มทดลองท่ี i 
   =   ค่าเฉล่ียของประชากรทั้งหมด  
  i =   อิทธิพลเน่ืองจากกลุ่มทดลองท่ี i (i = 1, 2, 3)      
   ij =   ความคลาดเคล่ือนของการทดลอง 
 

โดยข้อมูลค่าสังเกตท่ีน ามาเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างปัจจัย (กลุ่มทดลอง) 
ไดแ้ก่ 

 
5.1  สมรรถภาพการผลิต ไดแ้ก่ อตัราการเจริญเติบโต ปริมาณอาหารท่ีกินได ้อตัราการ

เปล่ียนอาหารเป็นน ้ าหนกัตวั 
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5.2  คุณภาพซากของโคขุน ไดแ้ก่ น ้ าหนักซากอุ่น เปอร์เซ็นต์ซาก น ้ าหนักเคร่ืองใน 
เปอร์เซ็นตเ์คร่ืองในและช้ินส่วนตดัแต่งซากโคขุน รวมถึงลกัษณะสีของเน้ือ  

 
5.3  ปริมาณ กรดไขมนั คอเลสเตอรอล และปริมาณของกรดไขมนั CLA ในเน้ือ 

 
6.  สถานที่ท าการวจิยั 

 
6.1 ท าการเล้ียงโคทดลอง ณ ศูนยว์ิจัยและพฒันาการผลิตกระบือและโค สถาบัน

สุวรรณวาจกสิกิจเพื่อการคน้ควา้และพฒันาปศุสตัวแ์ละผลิตภณัฑส์ตัว ์มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตก าแพงแสน จงัหวดันครปฐม 

 
6.2 ท าการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนะของอาหารทดลองและของเน้ือ ณ หอ้งปฏิบติัการ

อาหารสัตว์ ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตร ก  าแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์   วิทยาเขต
ก าแพงแสน จงัหวดันครปฐม 

 
6.3 ท าการแปรสภาพ ตัดแต่งและวิเคราะห์คุณภาพเน้ือโค ณ ศูนยว์ิจัยและพฒันา

ผลิตผลจากสตัว ์สถาบนัวิจยัสุวรรณวาจกกสิกิจเพื่อการคน้ควา้และพฒันาปศุสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์
สตัว ์และมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน จงัหวดันครปฐม 

 
6.4 วิเคราะห์ปริมาณกรดไขมนัชนิดต่างๆ และปริมาณคอเลสเตอรอล ณ หอ้งปฏิบติัการ

ฝ่ า ย ชี ว เ คมี  ศู น ย์วิ จั ย แ ละป ฏิบั ติ ก า ร เ รื อนปลูก พื ช ทด ลอ ง  (Central Laboratory) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน จงัหวดันครปฐม 
 
 7.  ระยะเวลาการท าวจิยั 
 

เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2553 ถึงเดือน มีนาคม พ.ศ. 2554  



 

ผลและวจิารณ์ 
 

 1.  การศึกษาสมรรถภาพการผลติ 
 

1.1  คุณค่าทางโภชนะในอาหารทดลอง 
 

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางโภชนะต่างๆ ในอาหารทดลองแต่ละชนิดซ่ึง
แสดงในตารางท่ี 5 พบว่าอาหารขน้อินทรียม์ีปริมาณโปรตีนเท่ากบั 13.93 เปอร์เซ็นต์ เน่ืองจากใน
วตัถุดิบอาหารใชถ้ัว่เหลืองไขมนัเต็มถึง 32 เปอร์เซ็นต์ ในส่วนของอาหารหยาบหญ้าขนสด มี
ปริมาณโปรตีนต ่าท่ีกว่าตน้ขา้วโพดฝักอ่อนสดและหมกั ซ่ึงมีค่าโปรตีนเท่ากบั 5.14, 6.32  และ 7.19 
เปอร์เซ็นตต์ามล าดบั (ตารางท่ี 5) นอกจากน้ีผลการวิเคราะห์แสดงให้เห็นว่าหญา้ขนสดมีปริมาณ
เยือ่ใย สูงถึง 34.49 เปอร์เซ็นต ์และมีปริมาณวตัถุแหง้ 33.34 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงมากกว่าตน้ขา้วโพดฝัก
อ่อนทั้งสองกลุ่ม ดว้ยเหตุน้ีจะท าใหก้ารยอ่ยเยื่อใยของหญา้ขนสดเป็นไปไดช้า้กว่าตน้ขา้วโพดฝัก
อ่อน อาจจะส่งผลถึงการกินไดต่้อวนั น ้ าหนักกระเพาะรวมและอตัราการเจริญเติบโตของโค ค่า
พลงังานท่ีวิเคราะห์ไดใ้นอาหารขน้มีค่าพลงังานเท่ากบั 4,585.27 แคลอร่ีต่อกรัมน ้ าหนักแห้ง และ
ในอาหารหยาบทั้งสามชนิดมีค่าพลงังานใกลเ้คียงกนัท่ีประมาณ 4,200 แคลอร่ีต่อกรัมน ้ าหนกัแหง้  
 
ตารางที่ 5  องคป์ระกอบทางโภชนะของอาหารท่ีใชใ้นการทดลอง 
 

องคป์ระกอบทางโภชนะ (%) อาหารขน้ หญา้ขนสด 
ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนสด 

ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนหมกั 

 -----------------------เปอร์เซ็นตว์ตัถุแหง้----------------------- 
วตัถุแหง้ 94.65 33.34 26.60 23.05 
โปรตีน 13.93 5.14 6.32 7.19 
ไขมนั 6.30 2.30 2.65 3.32 
เถา้ 5.56 6.77 6.66 7.70 
เยือ่ใย 3.10 34.49 26.61 30.80 
Neutral detergent fiber (NDF) - 69.65 57.48 63.97 
Acid detergent fiber (ADF) - 42.84 33.52 38.67 
พลงังานรวม (แคลอร่ี/ก.ก น.น. แหง้) 4,585.27 4,213.46 4,185.99 4,225.73 
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1.2  ปริมาณการกินไดใ้นรูปวตัถุแหง้ต่อวนั 
 

เมื่อพิจารณาการกินไดข้องอาหารหยาบต่อวนัของโคทั้งสามกลุ่ม พบว่ามีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 6 โดยเฉพาะกลุ่มท่ีกินต้น
ขา้วโพดฝักอ่อนสดซ่ึงมีปริมาณการกินไดข้องอาหารหยาบต่อวนัสูงกว่ากลุ่มอ่ืน อย่างไรก็ตามเมื่อ
เปรียบเทียบระหว่างกลุ่มท่ีกินขา้วโพดฝักอ่อนสดและหมกัไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั
ทางสถิติ (P>0.05)  ส่งผลให้ให้ปริมาณการกินไดข้องวตัถุแห้งต่อวนัและปริมาณการกินไดข้อง
อาหารหยาบตลอดการทดลองสูงกว่ากลุ่มท่ีกินหญา้ขนสดอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05)  ทั้งน้ี
เพราะตน้ขา้วโพดฝักอ่อนสดมีความสดและน่ากินกว่าโดยสังเกตจากพฤติกรรมการกินของโค จึง
ท าใหป้ริมาณการกินไดสู้ง ในส่วนของกลุ่มหญา้ขนสดท่ีการกินไดใ้นรูปวตัถุแห้งต่อวนัและตลอด
การทดลองน้อยกว่ากลุ่มอ่ืนนั้นสาเหตุหน่ึงเน่ืองจากหญา้ขนมีลกัษณะฟ่ามกินเน้ือท่ีในกระเพาะ     
รูเมน อยูใ่นกระเพาะรูเมนนาน และการย่อยเป็นไปไดช้า้เน่ืองจากมีเยื่อใยสูง (Varga et al., 1998) 
ในส่วนของปริมาณการกินไดข้องอาหารขน้ไม่มีความแตกต่างกนั (P>0.05) ทั้งน้ีเน่ืองจากโคทุกตวั
กินอาหารขน้หมดทุกม้ือ ท าใหท้ราบไดว้่าสูตรอาหารขน้อินทรียสู์ตรน้ีไม่มีผลต่อการกินไดข้องโค 
 

ปริมาณพลงังานและโปรตีนท่ีไดรั้บต่อวนัในอาหารข้นแต่ละกลุ่มทดลองไม่มี
ความแตกต่างกนั (P>0.05) เน่ืองจากโคกินอาหารขน้หมดทุกวนัท าใหไ้ดรั้บอาหารขน้เท่ากนัทุกตวั 
โดยมีค่าพลงังานและโปรตีนท่ีไดรั้บในอาหารขน้ ประมาณ 17.30 เมกะแคลอร่ีและ 525.00 กรัม
วตัถุแหง้ต่อวนัตามล าดบัทุกกลุ่มทดลอง (ตารางท่ี 7) แต่พลงังานรวมและพลงังานจากอาหารหยาบ
ท่ีไดรั้บต่อวนันั้นมีความสัมพนัธ์กบัปริมาณการกินไดข้องวตัถุแห้งของอาหารหยาบ (ตารางท่ี 6) 
ซ่ึงส่งผลใหค่้าพลงังานท่ีไดรั้บต่อวนัในขา้วโพดฝักอ่อนสดนั้นสูงกว่ากลุ่มอ่ืน เน่ืองจากการกินได้
ต่อวนัในกลุ่มท่ีกินขา้วโพดฝักอ่อนสดนั้นมีปริมาณการกินไดสู้งกว่ากลุ่มอ่ืน (P<0.05) (ตารางท่ี 6) 
นอกจากน้ีปริมาณโปรตีนท่ีไดรั้บต่อวนัในกลุ่มท่ีกินหญา้ขนสด ต ่ากว่ากลุ่มท่ีกินขา้วโพดฝักอ่อน
สดและข้าวโพดฝักอ่อนหมัก  (P<0.01) ซ่ึงมีค่าโปรตีนท่ีได้รับต่อวันเท่ากับ 178.57±4.65,  
274.76±28.21 และ 276.54±15.88  กรัมวตัถุแห้งต่อวนัตามล าดบั เมื่อวิเคราะห์จากค่าทางโภชนะ
ของอาหารหยาบทั้งสามชนิดพบว่าโปรตีนในหญา้ขนสดมีปริมาณนอ้ยกว่าขา้วโพดฝักอ่อนทั้งสอง
กลุ่ม (ตารางท่ี 5) 
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ตารางที่  6   ผลการใช้ต้นข้าวโพดฝักอ่อนหมัก ต้นข้าวโพดฝักอ่อนสดและหญ้าขนสดต่อ

สมรรถภาพการผลิตของโคเน้ืออินทรีย ์
 

ปัจจยั หญา้ขนสด 
ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนสด 

ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนหมกั 

P-value 

จ  านวนโคทดลอง (ตวั) 
จ  านวนวนัท่ีท าการทดลอง 

4 
120 

4 
120 

4 
120 

 

 ----------------------- กิโลกรัมต่อตวั ---------------------  
น ้ าหนกัเร่ิมตน้ทดลอง 
น ้ าหนกัเม่ือส้ินสุดการทดลอง  
น ้ าหนกัท่ีเพ่ิมข้ึน 
อตัราการเจริญเติบโตเฉล่ียต่อวนั 
อตัราการแลกน ้ าหนกั(วตัถุแหง้) 

313.75±32.97 
426.00±38.52 
112.25±10.24A 
0.93±0.11a 
7.91±0.93 

308.00±24.51 
438.75±18.43 
130.75±6.34B 

1.09±0.08b 
7.39±0.87 

315.00±36.96 
448.75±35.44 
133.75±5.68B 

1.12±0.07b 
6.86±0.59 

0.9470 
0.6187 
0.0067 
0.0267 
0.2395 

 ------------------- กิโลกรัมวตัถุแหง้ต่อตวั ----------------  
ปริมาณวตัถุแหง้ท่ีกินต่อวนั 
ปริมาณอาหารขน้ท่ีกินต่อวนั  
ปริมาณอาหารหยาบท่ีกินต่อวนั
ปริมาณอาหารขน้ท่ีกิน 
ปริมาณอาหารหยาบท่ีกิน 

7.25±0.10 a 
3.79±0.00 
3.46±0.10 a 

460.00±15.30 
462.15±39.63a 

8.03±0.44 b 
3.79±0.00 
4.24±0.44 b 

453.37±13.25 
508.65±59.65b 

7.64±0.25 ab 
3.78±0.01 

3.86±0.25 ab 
452.55±11.59 
462.15±39.63ab 

0.0147 
0.4053 
0.0160 
0.7021 
0.0465 

 
หมายเหตุ  A, B อกัษรก ากบัท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัยิ่งทางสถิติ 

(P<0.01)  
 a, b อกัษรก ากบัท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05), ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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1.3  อตัราการเจริญเติบโตของโค 
 

โคอินทรียท่ี์ไดรั้บอาหารหยาบทั้ง 3 กลุ่มทดลอง มีอตัราการแลกน ้ าหนัก น ้ าหนัก
เร่ิมตน้การทดลองและน ้ าหนกัเม่ือส้ินสุดการทดลองไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P>0.05) อยา่งไรก็ตามอตัราการเจริญเติบโตเฉล่ียต่อวนั (ADG) ของโคกลุ่มท่ีไดรั้บตน้ขา้วโพดฝัก
อ่อนเป็นแหล่งอาหารหยาบสูงกว่าโคกลุ่มท่ีได้รับหญ้าขนสด (P<0.05) และน ้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน   
ตลอดการทดลองของกลุ่มท่ีไดรั้บต้นขา้วโพดฝักอ่อนสูงกว่ากลุ่มท่ีได้รับหญา้ขนสด (P<0.01)         
(ตารางท่ี 6)  ในขณะท่ีโคท่ีไดรั้บตน้ขา้วโพดฝักอ่อนหมกัและตน้ขา้วโพดฝักอ่อนสดมีการกินไดใ้น
ปริมาณท่ีสูงกว่าโคท่ีไดรั้บหญา้ขนสด เน่ืองจากหญา้ขนท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ีเป็นหญา้ท่ีไดจ้าก
การตัดโดยใช้เคร่ืองพ่น ท าให้หญา้ช ้ ามีดินปนมาดว้ยและมีความช้ืนสูง ท าให้ความน่ากินและ
คุณภาพของหญา้ขนอินทรียไ์ม่ดีเท่าตน้ข้าวโพดฝักอ่อน จากการศึกษาน้ีแสดงให้เห็นว่าการใช ้   
ตน้ขา้วโพดฝักอ่อนทั้งแบบสบัใหกิ้นสด หรือแบบหมกัจะไม่ส่งผลกระทบต่อสมรรถภาพการผลิต
ของโคอินทรียใ์นระยะสุดทา้ย แสดงใหเ้ห็นว่าเกษตรกรท่ีเล้ียงโคอินทรียส์ามารถน าเอาตน้ขา้วโพด   
ฝักอ่อนอินทรียม์าใชเ้ล้ียงโคได ้ไม่ว่าจะใหใ้นสภาพสดหรือหมกัก็ตาม 
 

2.  การศึกษาลกัษณะและคุณภาพซากของโคเนือ้อนิทรีย์  
 

2.1  ลกัษณะของซากโค  
 

เม่ือส้ินสุดระยะการทดลอง โคแต่ละกลุ่มมี น ้ าหนักซากอุ่น เปอร์เซ็นต์ซากอุ่น 
เปอร์เซ็นต์ไขมนัหุ้มไต ไขมนัช่องทอ้ง ไขมนัตดัแต่งและไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือ ไม่มีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) แต่อย่างไรก็ตามโคท่ีไดรั้บตน้ขา้วโพดฝักอ่อนสด
หรือหมกั ลกัษณะซากมีแนวโนม้ท่ีดีกว่าโคท่ีไดรั้บหญา้ขนสด โดยเฉพาะอยา่งยิ่งมีเปอร์เซ็นต์ซาก
สูงกว่าโคท่ีกินหญา้ขนสด เม่ือพิจารณาท่ีปริมาณของอวยัวะภายในพบว่าในกลุ่มท่ีกินหญา้ขนสด
นั้นมีน ้ าหนักอวยัวะภายในสูงกว่ากลุ่มท่ีกินขา้วโพดฝักอ่อนอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
สาเหตุอาจเน่ืองมาจากหญา้ขนสดมีความฟ่ามและย่อยได้ชา้จึงอยู่ในกระเพาะรูเมนนาน ท าให้
กระเพาะรูเมนมีการขยายขนาดมากกว่าโคท่ีกินต้นข้าวโพดฝักอ่อนท่ีสับให้สั้นและเล็กลงแลว้ 
ในขณะท่ีระดบัไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือของโคทั้งสามกลุ่มมีน้อยมาก (ตารางท่ี 8) เน่ืองจากการ
เล้ียงเน้นให้อาหารหยาบเป็นหลกัและอาหารท่ีโคกินนั้น ถูกน าไปใชเ้พ่ือการเจริญเติบโตในการ
สร้างเน้ือแดงเป็นส่วนใหญ่ และเหลือนอ้ยมากท่ีจะน าไปใชใ้นการสะสมเป็นไขมนัไวใ้นกลา้มเน้ือ  
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ตารางที่ 7  ปริมาณพลงังานรวมและปริมาณโปนตีนรวมท่ีโคไดรั้บต่อวนั 
 

ปัจจยั หญา้ขนสด 
ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนสด 

ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนหมกั 

P-value 

 ---------- พลงังานรวมท่ีไดรั้บ (เมกะแคลอร่ีต่อวนั)---------  
พลงังานจากอาหารหยาบ 
พลงังานจากอาหารขน้ 
พลงังานรวมท่ีไดรั้บ 

14.59±0.42 a 
17.36±0.00 
31.95±0.42a 

17.77±1.85b 
17.36±0.00 
35.13±1.85b 

16.30±1.07 ab 
17.33±0.07 

33.62±1.00ab 

0.0184 
0.4053 
0.0177 

 ------------------- กรัมวตัถุแหง้ต่อวนั-----------------  
โปรตีนจากอาหารหยาบ 
โปรตีนจากอาหารขน้ 
โปรตีนรวมท่ีไดรั้บ 

177.94±5.12A 
527.39±0.00 
705.33±5.12A 

268.22±27.87B 
527.39±0.00 

795.61±27.87B 

277.26±18.25B 
526.47±2.13 

803.73±16.04B 

0.0001 
0.4053 
0.0001 

 
หมายเหตุ A, B อกัษรก ากบัท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัยิ่งทางสถิติ 

(P<0.01)  
a, b อกัษรก ากับท่ีต่างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ,ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 
2.2  ค่าสีของเน้ือ 

 
 ผลการศึกษาสีของเน้ือค่า L*, a* และ b* ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั

ทางสถิติ (P>0.05) ของเน้ือโคทั้งสามกลุ่ม (ตารางท่ี 8) แต่อย่างไรก็ตามเมื่อสังเกตจาก ค่า  b*  ซ่ึง
ถา้มีค่าเป็นบวกจะแสดงออกไปในทิศของสีเหลืองและมีความสัมพันธ์ต่อปริมาณไขมนัใน
กลา้มเน้ือ ปริมาณไขมนัหุม้ซาก (Page et al., 2001) และพบว่าในกลุ่มโคท่ีกินขา้วโพดฝักอ่อนหมกั
มีค่า  b* ไปในทิศทางบวก ซ่ึงสมัพนัธก์บัปริมาณไขมนัทั้งหมดในกลา้มเน้ือสันนอก (ตารางท่ี11) 
เป็นเน้ือช้ินส่วนเดียวกันกับเน้ือท่ีวดัสี  พบว่ากลุ่มท่ีกินข้าวโพดฝักอ่อนหมกัมีปริมาณไขมัน
มากกว่ากลุ่มอ่ืน แต่อย่างไรก็ตามค่าของ b* และปริมาณไขมนัในกลา้มเน้ือสันนอก ไม่มีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางที่ 8  ผลการใชห้ญา้ขนสด ตน้ขา้วโพดฝักอ่อนสดและตน้ขา้วโพดฝักอ่อนหมกัต่อลกัษณะ

ซากโคเน้ืออินทรีย ์
 

ลกัษณะ หญา้ขนสด 
ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนสด 

ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนหมกั 

P-value 

น ้ าหนกัซากสด (กก.) 
เปอร์เซ็นตซ์ากสด (%) 
น ้ าหนกัซากเยน็ (กก.) 
เปอร์เซ็นตซ์ากเยน็ (%) 
ปริมาณอวยัวะภายใน (%) 
ปริมาณไขมนัในช่องทอ้ง (%) 
ปริมาณไขมนัหุม้ไต (%) 
ปริมาณไขมนัตดัแต่ง (%) 
หวั (%) 
หนงั (%) 
ระดบัไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือสนันอก  
L* 
a* 
b* 

219.50±15.07 
51.63±2.02 

215.40±14.93 
50.66±1.96 
23.07±0.84a 
0.54±0.15 
1.25±0.32 
1.45±0.36 
4.51±0.50 
6.51±0.74 
1.0±0.0 

40.32±4.06 
15.52±1.69 
-0.22±0.97 

238.00±19.10 
54.19±2.42 

233.58±18.84 
53.18±2.37 
19.41±2.48b 
0.67±0.26 
1.48±0.46 
1.73±0.59 
4.49±0.33 
6.61±0.56 
1.2±0.45 

39.00±2.64 
15.99±1.65 
-0.35±0.68 

247.25±25.45 
55.03±1.61 

242.85±25.02 
54.05±1.58 
19.62±1.02b 
0.58±0.26 
1.73±0.44 
1.80±0.63 
4.54±0.25 
6.69±0.29 
1.2±0.45 

41.57±2.78 
15.67±1.51 
0.90±1.40 

0.2002 
0.1002 
0.1987 
0.0945 
0.0185 
0.7073 
0.3121 
0.6430 
0.9795 
0.9032 
0.6186 
0.5521 
0.9166 
0.2355 

 
หมายเหตุ a, b อกัษรก ากบัท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 

(P<0.05), ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
L* (Lightness) ความสว่างของสีเน้ือ L* = 0 มองเห็นเป็นสีด า L* = 100 มองเห็นเป็นสีขาว 
a* (redness) ถา้ a* มีค่า + สีไปในทิศทางของสีแดง ถา้ a* มีค่า – สีไปในทิศทางของสีเขียว 
b* (yellowness) ถา้ b* มีค่า + สีไปในทิศทางของสีเหลือง ถา้ b* มีค่า – สีไปในทิศทาง
ของสีน ้ าเงิน 
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3.  ผลการศึกษาปริมาณกรดไขมนัและคอเลสเตอรอลในกล้ามเนือ้โค 
 

3.1  ปริมาณกรดไขมนัในกลา้มเน้ือโค 
 

ผลิตภณัฑ์จากสัตวเ์ค้ียวเอ้ืองเป็นแหล่งของกรดไขมนัอ่ิมตัว (SFA) ท่ีส าคญัท่ี
มนุษยไ์ดรั้บจากอาหาร (Demeyer and Doreau, 1999) ซ่ึงกรดไขมนัอ่ิมตวัท่ีไดรั้บมกัก่อให้เกิด
ปัญหาต่อสุขภาพ (ธีราภรณ์ 2553 อา้งถึง Kromhout et al., 2002) จากการศึกษาคร้ังน้ีพบว่า
กลา้มเน้ือสนันอกของโคกลุ่มท่ีไดรั้บตน้ขา้วโพดฝักอ่อนหมกัและหญา้ขนสดเป็นอาหารหยาบมี
ปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น (PUFA) และอตัราส่วนของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้นและ
กรดไขมนัอ่ิมตวั (PUFA:SFA) สูงกว่าเน้ือโคขุนในระบบทัว่ไป (ตารางภาคผนวกท่ี ข3) เน่ืองจาก
กลุ่มตน้ขา้วโพดฝักอ่อนหมกัและหญา้ขนสดนั้น มีปริมาณกรดไขมนัอ่ิมตวั (SFA) ต ่ากว่ากลุ่มเน้ือ
โคขุนในระบบทัว่ไปท าให ้PUFA เพ่ิมสูงข้ึนและท าให ้PUFA:SFA เพ่ิมสูงข้ึนตามไปดว้ย  

 
เ ม่ือเปรียบเทียบโคเ น้ือในระบบอินทรีย์กับโคเน้ือขุนในระบบทั่วไปพบว่ า            

C18: 2 n-6 cis ในเน้ือโคอินทรียทุ์กกลุ่มมากกว่าเน้ือโคขุนในระบบทัว่ไป (P<0.01) และปริมาณ
กรดไขมนั CLA ในเน้ือสันนอกของเน้ือโคอินทรียทุ์กกลุ่มมากกว่าเน้ือโคขุนในระบบทั่วไป 
(P>0.05) ขณะท่ีปริมาณกรดไขมนั CLA ในกลา้มเน้ือสันนอกและกลา้มเน้ือสะบกัไหล่ท่ีเล้ียงใน
ระบบอินทรียม์ีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ ซ่ึงมีปริมาณใกลเ้คียงกับรายงานผล
การศึกษาของ ธีราภรณ์ (2553) ท่ีใชใ้บกระถินทดแทนอาหารขน้ในการเล้ียงโคขุนระบบอินทรียใ์น
ระดบั 0, 15 และ 30 เปอร์เซ็นต์ พบกรดไขมนั CLA ในเน้ือสันนอก 0.48±0.01, 0.63±0.02 และ 
0.80±0.01 ตามล าดบั แต่อย่างไรก็ตามปริมาณกรดไขมนั CLA ในกลา้มเน้ือสันนอกมีปริมาณสูง
กว่ากลา้มเน้ือสะบกัไหล่ซ่ึงแตกต่างกบัรายงานของธีราภรณ์ ท่ีในเน้ือสะบกัไหล่มีประมาณของกรด
ไขมนั CLA มากกว่าเน้ือสันนอก (ตารางท่ี 9 และ 10) อย่างไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบตามปริมาณ
ไขมนัทั้งหมด (ตารางภาคผนวกท่ี ข5) พบว่าปริมาณไขมนัทั้งหมดในเน้ือ 100 กรัม ของกลุ่มโค
อินทรียน์้อยกว่ากลุ่มโคขุน TMR (เล้ียงโดยใชอ้าหาร TMR โปรตีนประมาณ 10.63 ร่วมกบัการ
เสริมดว้ยกระถินหมกั) โดยเฉพาะกลุ่มท่ีไดรั้บหญา้ขนสด ซ่ึงแสดงใหเ้ห็นว่าอาหารท่ีโภชนะสูงท า
ให้มีการสะสมปริมาณไขมนัในเน้ือมากกว่าแต่ไม่ท าให้ปริมาณกรดไขมนั CLA และกรดไขมนั 
PUFA ในเน้ือสนันอกเพ่ิมข้ึน 
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ตารางที่ 9  ปริมาณกรดไขมนัและกรดไขมนั CLA ในกลา้มเน้ือสนันอกของโคเน้ืออินทรีย ์
 

 
หมายเหตุ    a, bอกัษรก ากบัท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 

(P<0.05) ,ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
** Fatty acid, % of total fatty acids 
 
3.2  ปริมาณคอเลสเตอรอลในกลา้มเน้ือโค 

 
จากการศึกษาพบว่าโคเน้ืออินทรียทุ์กกลุ่มไมมีความแตกต่างกันของปริมาณ

คอเลสเตอรอลในกลา้มเน้ือสนันอก (P>0.05) และนอกจากน้ีเม่ือเปรียบเทียบระหว่างโคอินทรียก์บั
โคขุน TMR แลว้พบว่าปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ือโคอินทรียมี์ปริมาณน้อยกว่าโคขุน TMR 
(ตารางภาคผนวกท่ี ข4) เน่ืองจากในเน้ือโคอินทรียมี์ปริมาณ PUFA มากซ่ึงมีคุณสมบัติในการ
เคล่ือนท่ีไดดี้ในตวักลางระหว่างชั้นฟอสฟอลิปิดไบเลเยอร์ (Phospholipid bilayer) ของเยือ่หุม้เซลล์
ท าใหเ้ยือ่หุม้เซลลมี์ความยดืหยุน่ และสลายใหพ้ลงังานไดเ้ร็ว นอกจากน้ียงัสามารถกระตุน้กรดน ้ าดี
และเพ่ิมประสิทธิภาพของ LDL receptor ท าให้คอเลสเตอรอลเข้าเซลล์ไดดี้เป็นการลดปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเลือด (นัยนา, 2546) และในกลา้มเน้ือสะบกัไหล่พบว่ามีปริมาณคอเลสเตอรอล

Fatty acid** หญา้ขนสด 
ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนสด 

ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนหมกั 

P-value 

Total SFA 49.24±2.39 a 48.42 ±1.54a 53.33±1.73b 0.0419 
Total  MUFA 42.64±1.61 43.63±2.04 41.40±2.16 0.4261 
Total  PUFA 7.49±1.21 7.30±3.41 4.57±1.21 0.2679 
PUFA:SFA 0.15±0.03 0.15±0.08 0.09±0.02 0.2817 
C18: 2 n-6 cis 6.86±1.14  6.16±2.33  4.13±0.94  0.1730 
C18: 3 n-3 0.63±0.12 1.13±1.11 0.44±0.29 0.4683 
n-6 : n-3 11.04±1.69 7.82±3.90 12.33±7.68 0.5641 
CLA 0.63±0.55  0.64±0.18  0.70±0.05  0.9706 
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มากกว่ากลา้มเน้ือสันนอกซ่ึงแตกต่างจากรายงานของธีราภรณ์ (2553) ซ่ึงกลา้มเน้ือสันนอกมี
ปริมาณคอเลสเตอรอลมากกว่ากลา้มเน้ือสะบกัไหล่ 
 
ตารางที่ 10  ปริมาณกรดไขมนัและกรดไขมนั CLA  ในกลา้มเน้ือสะบกัไหล่ของโคเน้ืออินทรีย ์
 

 
หมายเหตุ  ** Fatty acid, % of total fatty acids 
 
ตารางที่ 11  ปริมาณไขมนัทั้งหมดในกลา้มเน้ือสนันอกและกลา้มเน้ือสะบกัไหล่ของโคเน้ืออินทรีย ์
 

 
หมายเหตุ  ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 
 

Fatty acid** หญา้ขนสด 
ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนสด 

ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนหมกั 

P-value 

Total SFA 52.65±3.21 48.87±1.23 49.09±2.75 0.2037 
Total  MUFA 41.19±3.77 46.36±2.85 46.15±1.33 0.1141 
Total  PUFA 6.01±0.68 4.75±1.64 4.56±1.80 0.4674 
PUFA:SFA 0.11±0.01 0.10±0.03 0.09±0.04 0.7454 
C18: 2 n-6 cis 5.55±0.62 4.49±1.87 4.08±1.83 0.5290 
C18: 3 n-3 0.46±0.06 0.26±0.24 0.48±0.05 0.2052 
n-6 : n-3 12.00±0.30 5.88±5.34 8.73±4.26 0.2430 
CLA  0.14±0.19 0.01±0.02 0.20±0.25 0.4691 

ต าแหน่งกลา้มเน้ือ หญา้ขนสด 
ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนสด 

ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนหมกั 

P-value 

 --------------------กรัมต่อเน้ือ 100 กรัม------------------  
เน้ือสนันอก 6.59±2.92  9.33±4.59 9.71±9.02 0.4711 
เน้ือสะบกัไหล่ 7.24±3.73 6.70±3.89 7.16±3.07 0.9808 
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ตารางที่ 12  ปริมาณคอเลสเตอรอลในกลา้มเน้ือสนันอกและกลา้มเน้ือสะบกัไหล่ของโคเน้ืออินทรีย ์

 

 
หมายเหตุ  ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 
4.  ผลตอบแทนทางเศรษฐกจิ 

 
ตน้ทุนท่ีสูงท่ีสุดคือตน้ทุนค่าพนัธุโ์ค ซ่ึงเป็นโคท่ีมาจากการปล่อยแทะเลม็ในแปลงหญา้

อินทรียต์ั้งแต่อายุได ้1-2 ปี ซ่ึงค  านวณน ้ าหนักโคก่อนท่ีจะเขา้การขุนระยะสุดทา้ยมาค านวณกบั
ราคาโคของตลาดกลางโคเน้ือก าแพงแสน ในช่วงเดือนพฤษภาคม 2553 ซ่ึงราคาค่าพนัธุโ์คเน้ือพนัธุ์
ก  าแพงแสนอยู่ท่ีราคา  60 บาทต่อกิโลกรัม ท าให้มีตน้ทุนค่าพนัธุ์โคท่ีสูง ซ่ึงมีราคาเฉล่ียของทุก
กลุ่มประมาณ 18,400-18,900 บาทต่อตวั (ตารางท่ี 13) ในการทดลองน้ีไดท้ าการวิเคราะห์ตน้ทุน
ค่าอาหาร โดยค านวณจากปริมาณการกินไดข้องโคในแต่ละกลุ่มตลอดการทดลอง โดยใชห้ญา้ขน
ตดัสดรวมค่าขนส่งกิโลกรัมละ 0.35 บาท และขา้วโพดฝักอ่อนสับทั้งสดและหมกัจากการปลูก
ขา้วโพดฝักอ่อนของสถาบนัสุวรรณวาจกสิกิจฯ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์  วิทยาเขตก าแพงแสน 
ราคากิโลกรัมละ 1.20 บาท ดงันั้นตน้ทุนค่าอาหารหยาบของกลุ่มท่ีกินขา้วโพดฝักอ่อนจึงมีตน้ทุน
สูงกว่ากลุ่มท่ีกินหญ้าขนสดประมาณ 4-5 เท่า แต่อย่างไรก็ตามผลก าไรจากการขุนโคในระยะ
สุดท้าย ในโคกลุ่มท่ีกินหญา้ขนสด ตน้ขา้วโพดฝักอ่อนสดและต้นขา้วโพดฝักอ่อนหมกัมีก  าไร
เท่ากบั 2,809.64, 3,759.28 และ 4,431.38 ต่อตวัตามล าดบั เมื่อเปรียบเทียบระหว่างกลุ่มท่ีกินหญา้
ขนสดและกลุ่มท่ีกินขา้วโพดฝักอ่อนทั้งสองกลุ่ม แสดงใหเ้ห็นว่ากลุ่มท่ีกินขา้วโพดฝักอ่อนมีก าไร
ท่ีสูงกว่ากลุ่มท่ีกินหญา้ขนสดประมาณ 1,000 -1,500 บาทต่อตวั ซ่ึงสอดคลอ้งกบัน ้ าหนักท่ีเพ่ิมข้ึน
และอตัราการเจริญเติบโตเฉล่ียต่อวนัในกลุ่มท่ีกินหญ้าขนสดต ่ากว่ากลุ่มท่ีกินขา้วโพดฝักอ่อน 
(ตารางท่ี 6) 

ต  าแหน่งกลา้มเน้ือ หญา้ขนสด 
ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนสด 

ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนหมกั 

P-value 

 -------------------มิลลิกรัมต่อเน้ือ 100 กรัม----------------  
เน้ือสนันอก 28.47±10.77  34.00±4.74  26.25±2.32  0.4237 
เน้ือสะบกัไหล่ 51.85±14.10 46.83±2.51 47.69±10.29 0.8174 
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ตารางที่ 13  ตน้ทุนและผลตอบแทนทางเศรษฐกิจของโคเน้ืออินทรีย ์
 

 
หมายเหตุ  * ตน้ทุนค่าโคเร่ิมตน้ค านวณจากน ้ าหนกัโคก่อนเขา้การทดลอง (การขุนระยะสุดทา้ย) 

** ราคาขายซากโคใหก้บัสหกรณ์โคเน้ือ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ก  าแพงแสน 
จงัหวดันครปฐม ปี พ.ศ. 2553 

                

อาหาร ราคา (บาท/กก.) หญา้ขนสด 
ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนสด 

ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนหมกั 

ตน้ทุนค่าอาหาร  ---------------------- (บาท/ตวั)---------------------- 
ตน้ขา้วโพดฝักอ่อน 1.20 0 2,294.67 2,406.00 
หญา้ขนสด 0.35 441.41 0 0 
อาหารขน้ 12.2 5,929.20 5,843.80 5,833.13 
ค่าอาหารรวม  6,370.61 8,138.47 8,239.13 
ค่าโคเร่ิมตน้* 60.00 18,825.00 18,480.00 18,900.00 
ราคาขายซากโค** 130.00 28,005.25 30,377.75 31,570.50 
ก  าไร  2,809.64 3,759.28 4,431.38 



 

สรุปและข้อเสนอแนะ 
 

สรุป 
 
สมรรถภาพการผลติ 
 
 การศึกษาการเล้ียงโคเน้ืออินทรียโ์ดยใชต้น้ขา้วโพดฝักอ่อนสดหรือตน้ขา้วโพดฝักอ่อน
หมกัอินทรียเ์ป็นแหล่งอาหารหยาบนั้น ส่งผลให้อตัราการเจริญเติบโตเฉล่ียต่อวนัและน ้ าหนักท่ี
เพ่ิมข้ึนสูงกว่าการใชห้ญา้ขนสด นอกจากน้ียงัไม่ส่งผลต่อการกินไดท้ั้งตน้ขา้วโพดฝักอ่อนสดและ
หมกั แสดงใหเ้ห็นว่าเกษตรกรสามารถใชต้น้ขา้วโพดฝักอ่อนฝักอ่อนอินทรียม์าใชเ้ล้ียงโคได ้ไม่ว่า
จะในสภาพสดหรือหมกั 
 
ลกัษณะซาก 
 
 การศึกษาลกัษณะซากของโคเน้ืออินทรียพ์บว่าเปอร์เซ็นตซ์ากในกลุ่มท่ีกินตน้ขา้วโพดฝัก
อ่อนทั้งสดและหมักมีแนวโน้มสูงกว่ากลุ่มท่ีกินหญ้าขนสด ในขณะท่ีกลุ่มท่ีกินหญ้าขนสดมี
น ้ าหนกัของอวยัวะภายในสูงกว่ากลุ่มท่ีกินตน้ขา้วโพดฝักอ่อนทั้งสองกลุ่ม (P>0.05) 

 
ปริมาณกรดไขมนัและคอเลสเตอรอลในกล้ามเนือ้โค 
  
 กลา้มเน้ือสันนอกของเน้ือโคอินทรียทุ์กกลุ่มมีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั (PUFA) และ 
PUFA: SFA สูงกว่าเน้ือโคขุนท่ีเล้ียงในระบบทัว่ไป ในขณะท่ีสัดส่วนของ C18:  2 n-6 cis,     n-6: 
n-3 และปริมาณกรดไขมนั CLA ในเน้ือโคอินทรียไ์ม่มีความแตกต่างกนั (P>0.05) 
 
 ปริมาณกรดไขมันในเน้ือสะบักไหล่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P>0.05) และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณกรดไขมนั CLA กบัเน้ือสันนอกแลว้เน้ือสันนอกมีปริมาณ
กรดไขมนั CLA มากกว่าเน้ือสะบกัไหล่ 
 
 ปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ือโคอินทรียไ์ม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(P>0.05) และปริมาณคอเลสเตอรอลในกลา้มเน้ือสันนอกของเน้ือโคอินทรียทุ์กกลุ่มมีปริมาณ
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คอเลสเตอรอลนอ้ยกว่าเน้ือโคขุนในระบบทัว่ไป อย่างไรก็ตามเม่ือเปรียบเทียบกบัเน้ือสะบกัไหล่
แลว้ เน้ือสะบกัไหล่มีปริมาณคอเลสเตอรอลนอ้ยกว่าเน้ือสนันอก 
 
ผลตอบแทนทางเศรษฐกจิ 
  
 การใช้ต้นข้าวโพดฝักอ่อนอินทรียใ์นการเล้ียงโคเน้ืออินทรีย์ส่งผลท่ีดีต่ออตัราการ
เจริญเติบโต และให้ผลตอบแทนจากการเล้ียงโคเน้ืออินทรียห์รือมีก  าไรสูงกว่าการเล้ียงโคเน้ือ
อินทรียท่ี์ใชห้ญา้ขนสดอยูร่ะหว่าง 1,000 – 1,500 บาทต่อตวั ดงันั้นจึงสามารถกล่าวไดว้่าการใชต้น้
ขา้วโพดฝักอ่อนไม่ว่าจะในรูปแบบสดหรือหมกัสามารถช่วยเพ่ิมรายไดจ้ากการเล้ียงโคเน้ืออินทรีย ์
 

ข้อเสนอแนะ 
 

1.  การใชต้น้ขา้วโพดฝักอ่อนสดในการทดลองตอ้งค านวณระยะเวลาการตดัให้ดี เพราะ
การตดัตน้ขา้วโพดฝักอ่อนนั้นจะตอ้งตดัยกแปลงเพ่ือท่ีจะน าแปลงนั้นไปใชใ้นการเพาะปลูกในรุ่น
ถดัไป หากปล่อยขา้วโพดฝักอ่อนยนืตน้ในแปลงจะท าใหผู้ป้ลูกขา้วโพดฝักอ่อนเสียโอกาสในการ
ใชแ้ปลงปลกูอยา่งคุม้ค่า นอกจากน้ีตน้ขา้วโพดฝักอ่อนท่ียืนตน้รอตดัในแปลงจะสูญเสียความช้ืน
ไปอาจจะส่งผลต่อปริมาณโภชนะและความน่ากินของตน้ขา้วโพดฝักอ่อนไปได ้อย่างไรก็ตามการ
น าไปใชจ้ริงเกษตรกรสามารถใชข้า้วโพดฝักอ่อนหมกัทดแทนเพ่ือลดปัญหาเหล่าน้ีไปได ้

 
2.  การวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมนั CLA ดว้ยเคร่ือง Gas Chromatography (GC) ควรเพ่ิม

ความเขม้ขน้ของตวัอยา่งท่ีฉีดเขา้ไปในเคร่ือง เพราะหากใชค้วามเขม้ขน้ต ่าจะท าใหพ้ีคของกราฟต ่า 
ส่งผลใหก้ารค านวณเป็นไปไดย้าก  
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มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาต ิ: ปศุสัตว์อนิทรีย์ (มกช.9000-2554) 
 

1. หลกัการของปศุสัตว์อนิทรีย์ 
 

การผลิตปศุสตัวอิ์นทรีย ์ตอ้งเป็นไปตามหลกัการดงัน้ี 
 

1.1 ตอ้งอยู่บนพ้ืนฐานการจดัการให้มีความสัมพนัธ์ท่ีดีเก้ือกูลกนัระหว่างผืนดิน พืช 
สตัว ์และใหค้วามส าคญักบัความตอ้งการทางสรีระของร่างกาย และพฤติกรรมของสัตว์ และจดัให้
มีอาหารสตัวอิ์นทรียท่ี์มีคุณภาพอยา่งเพียงพอ 

 
1.2 ปศุสตัวเ์ป็นกิจกรรมหน่ึงท่ีสมัพนัธก์บัผืนดิน สัตวกิ์นพืชตอ้งมีแปลงหญา้แทะเล็ม

และปศุสตัวอ่ื์นตอ้งมีพ้ืนท่ีกลางแจง้ส าหรับออกก าลงั โดยอาจมีขอ้ยกเวน้ไดใ้นกรณีท่ีจ  าเป็น เช่น 
ระยะทอ้งแก่ หรือระยะแรกเกิด สภาพอากาศไม่อ  านวย หรือทอ้งถ่ินมีการจ ากดัการปล่อยแทะเล็ม 
ทั้งน้ีตอ้ค  านึงถึงสวสัดิภาพของปศุสตัวด์ว้ย 

 
1.3 ตอ้งรักษาระบบนิเวศทอ้งถ่ินและความหลากหลายทางชีวภาพของพ้ืนท่ีการผลิต 

เพ่ือเป็นพ้ืนท่ีส าหรับพืชและท่ีอาศยัของแมลง และสัตวป์ระจ าถ่ินนั้น เช่น ป่า พุ่มไม ้ แนวร้ัว
ธรรมชาติ และหนองน ้ า 

 
1.4 จ  านวนปศุสัตวต์อ้งพอเหมาะกบัพ้ืนท่ี โดยค านึงถึงการใชป้ระโยชน์จากพืชใน

ฟาร์ม การจดัการธาตุอาหารท่ีสมดุล รักษาความอุดมสมบูรณ์ของดิน ป้องกนัการท าลายหน้าดิน 
ป้องกนัการก่อมลพิษต่อแหล่งน ้ า เช่น การหมุนเวียนใชพ้ื้นท่ี ป้องกนัการแทะเลม็ท่ีมากเกินไป และ
การกระจายมลูสตัวอ์ยา่งเหมาะสม 

 
1.5 การจดัการกบัปศุสัตว์ ให้มุ่งเน้นการขยายพนัธุ์ตามธรรมชาติ รักษาสุขภาพสัตว ์

ป้องกันโรค หลีกเล่ียงการใชย้าเคมี ดูแลสวสัดิภาพของสัตว์ และการลดความเครียด รวมทั้ง
หลีกเล่ียงการใชผ้ลพลอยไดจ้ากสตัวเ์ป็นอาหารสตัว ์
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1.6 การเล้ียงปศุสตัวห์ลายชนิดในพ้ืนท่ีเดียวกนั ให้เป็นไปตามมาตรฐานฉบบัน้ี หากมี
สัตวที์ไม่ได้เล้ียงตามมาตรฐานน้ีในพ้ืนท่ีเดียวกนั ผูผ้ลิตตอ้งจัดการแยกระบบการผลิตท่ีชดัเจน 
ป้องกนัการปนเป้ือนหรือปะปนท่ีท าใหสู้ญเสียความเป็นอินทรีย ์

 
1.7 การผลิตแบบคู่ขนาน ผูผ้ลิตต้องแยกระบบการผลิตอย่างชัดเจน ป้องกนัการ

ปนเป้ือนหรือปะปนท่ีท าใหสู้ญเสียความเป็นอินทรีย ์
 
1.8 การจดัการในการผลิตสตัว ์และผลิตภณัฑจ์ากสตัว ์ตอ้งค านึงถึงความปลอดภยัของ

ผูผ้ลิตและผูบ้ริโภค (มกษ. 9000 เล่ม 2-2554) 
 

2 ข้อก าหนดวธิีการผลติปศุสัตว์อนิทรีย์ 
 

2.1 แหล่งที่มาของสัตว์ 
 

2.1.1 การเลือกใชช้นิด พนัธุ์ สายพนัธุ์ปศุสัตว ์และเทคนิคการขยายพนัธุ์ปศุสัตว์
ใหเ้ป็นไปตามหลกัการของเกษตรอินทรีย ์ดงัน้ี 

 
(1) ความสามารถในการปรับตวัของสตัวใ์นสภาพแวดลอ้มการผลิต 
(2) ความสามารถในการตา้นทานโรค โดยการเลือกชนิด พนัธุ์ สายพนัธุ์ปศุ

สตัว ์ท่ีมีลกัษณะทางพนัธุกรรมท่ีทนทานต่อโรค 
 

2.1.2 สตัวท่ี์ใชส้ าหรับการผลิตปศุสตัวอิ์นทรียต์อ้งมีลกัษณะดงัน้ี 
 

(1) เกิดในฟาร์มท่ีมีการจดัการตามระบบเกษตรอินทรีย ์
(2) เกิดจากพ่อแม่พนัธุท่ี์มีการจดัการตามระบบเกษตรอินทรีย ์
(3) สตัวต์อ้งถกูเล้ียงในระบบอินทรียต์ลอดช่วงชีวิตของสตัว ์
(4) ไม่เปล่ียนรูปแบบการเล้ียงสตัวไ์ปมาระหว่างการเล้ียงระบบอินทรียแ์ละ

ระบบท่ีไม่ใช่อินทรีย ์
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2.1.3 หากจดัหาสัตวท่ี์มีลกัษณะตามขอ้ 2.1.2 ไม่ได ้ให้ใชส้ัตวจ์ากฟาร์มปศุสัตว์
ทัว่ไปได ้โดยตอ้งไดรั้บความเห็นชอบจากหน่วยรับรองก่อนในกรณีต่อไปน้ี 

 
(1) เพื่อขยายการผลิต หรือมีการเปล่ียนแปลงการใชพ้นัธุ์สัตวใ์นการผลิตท่ี

ตอบสนองความตอ้งการของตลาด หรือเป็นสัตวส์ายพนัธุ์ใหม่ท่ีมีการปรับปรุงพนัธุ์ข้ึนมาดว้ยวิธี
ธรรมชาติ 
 

(2) เพื่อสร้างฝงูสตัวใ์หม่ ในกรณีท่ีมีอตัราการตายในฝงูสูงมาก 
(3) เพื่อน าสตัวเ์พศผูม้าใชเ้ป็นพ่อพนัธุ ์
(4) หากไม่มีการผลิตพนัธุส์ตัวจ์ากระบบปศุสตัวอิ์นทรียเ์ป็นการคา้มาก่อน

ในพ้ืนท่ีนั้น ใหใ้ชส้ตัวจ์ากฟาร์มท่ีไม่ไดจ้ดัการตามระบบเกษตรอินทรียไ์ด้ โดยสัตวท่ี์น าเขา้ฟาร์ม
ควรมีอายุน้อยท่ีสุดเท่าท่ีจะท าได้ เช่น หลงัหย่านม หรือตั้งแต่ออกจากไข่ไม่เกิน 3 วนั โดยผูผ้ลิต
ตอ้งแสดงแผนระยะเวลาในการหาพนัธุส์ตัวจ์ากระบบปศุสตัวอิ์นทรียม์าใชใ้นการผลิต 
 

2.1.4 ผลผลิตหรือผลิตภณัฑ์ของสัตวต์ามขอ้ 4.1.3 จะรับรองเป็นปศุสัตวอิ์นทรีย์
ได ้ตอ้งมีระยะการปรับเปล่ียนระบบการผลิตตาม ตารางผนวกท่ี ก1 
 

2.2 การปรับเปลีย่นระบบการผลติให้เป็นระบบปศุสัตว์อนิทรีย์ 
 

2.2.1 การจดัการพ้ืนท่ีเพ่ือใชเ้ล้ียงปศุสัตวอิ์นทรีย ์ ทั้งการปลูกพืชและพืชอาหาร
สัตว ์ตอ้งมีระยะปรับเปล่ียน ส าหรับพืชลม้ลุก 12 เดือน และพืชยืนตน้ 18 เดือน และด าเนินการ
ตามท่ีก  าหนดใน มกษ. 9000 เล่ม 1 

 
2.2.2 ฟาร์มหรือพ้ืนท่ีการผลิตใดๆ ท่ีไดรั้บการรับรองเป็นเกษตรอินทรีย ์เมื่อมีการ

น าสตัวจ์ากฟาร์มท่ีไม่ไดรั้บการรับรองปศุสตัวอิ์นทรียม์าใชเ้พื่อการผลิต ผลิตผลหรือผลิตภณัฑท่ี์จะ
วางขายเป็นสินคา้ปศุสตัวอิ์นทรียไ์ด ้จะตอ้งมีระยะการปรับเปล่ียนระบบการผลิตตามตารางผนวกท่ี 
ก1 ในกรณีสตัวเ์ล้ียงลกูดว้ยนม ควรน าเขา้ลกูสตัวท์นัทีหลงัหย่านม ในกรณีสัตวปี์กตั้งแต่ออกจาก
ไข่หรืออายไุม่เกิน 3 วนั 
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2.2.3 หากพ้ืนท่ีปลูกพืชอาหารสัตวแ์ละสัตวเ์ขา้สู่ระยะการปรับเปล่ียนพร้อมกนั 
เม่ือพ้ืนท่ีไดรั้บการรับรองแลว้ผลิตผลปศุสัตวจ์ะตอ้งผ่านระยะเวลาตามตารางท่ี 1 จึงจะสามารถ
รับรองเป็นผลิตผลอินทรียไ์ด ้

 
2.2.4 หน่วยรับรองระบบการผลิตปศุสัตวอิ์นทรีย์ สามารถปรับลดระยะการ

ปรับเปล่ียนและก าหนดวิธีการท่ีแตกต่างจากท่ีระบุในมาตรฐานน้ีได ้ในกรณีต่อไปน้ี 
 

(1) แปลงหญา้หรือพ้ืนท่ีออกก าลงัส าหรับสตัวอ่ื์นท่ีไม่ใช่สัตวกิ์นพืช ให้ลด
ระยะการปรับเปล่ียนตามขอ้ 2.2.1 ลงได ้

 
(2) โค กระบือ มา้ แพะ แกะ จากระบบการเล้ียงแบบปล่อยแปลง หรือโคนม

ในช่วงเร่ิมการปรับเปล่ียนระยะปรับเปล่ียนลดลงไดต้ามประวติัการใชพ้ื้นท่ี 
 

2.3 อาหารสัตว์ 
 

2.3.1 อาหารท่ีใชใ้นการเล้ียงสัตว ์ ตอ้งค านึงถึงคุณภาพอาหารสัตว์ และควรใช้
วตัถุดิบท่ีผลิตจากฟาร์มตนเองมากท่ีสุด หรืออาจใชว้ตัถุดิบจากพ้ืนท่ีอ่ืนๆ ได ้โดยวตัถุดิบนั้นตอ้งมี
กระบวนการผลิตท่ีสอดคลอ้งกบัขอ้ก  าหนดของเกษตรอินทรีย ์หรือเป็นวตัถุดิบท่ีไดจ้ากธรรมชาติ
ซ่ึงมาจากพ้ืนท่ีท่ีไม่เคยใชท้ าการเกษตรหรือไม่เคยใชส้ารเคมีท่ีหา้มใชอ้ยา่งนอ้ย 3 ปี โดยผูผ้ลิตตอ้ง
แสดงหลกัฐานประกอบการพิจารณาต่อหน่วยรับรอง 
2.3.2 ในระยะเร่ิมด าเนินการปรับเปล่ียน อาหารสัตวท่ี์ใช้ต้องมีวตัถุดิบท่ีผลิตในระบบเกษตร
อินทรียใ์นปริมาณไม่ต ่ากว่า 70 เปอร์เซ็นต ์ของวตัถุแหง้ (dry matter) ส าหรับสูตร 
 

อาหารสัตวเ์ค้ียวเอ้ือง และ 65 เปอร์เซ็นต์ ของวตัถุแห้งส าหรับสูตรอาหารสัตว์
กระเพาะเด่ียว ส าหรับอาหารท่ีไม่ไดม้าจากระบบเกษตรอินทรีย ์ตอ้งเป็นวตัถุดิบจากพืช สัตว ์หรือ
แร่ธาตุตามธรรมชาติ 
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ตารางผนวกที ่ก1 ระยะการปรับเปล่ียนเป็นปศุสตัวอิ์นทรีย ์ตามชนิดสตัว ์(ขอ้ 2.1.4 และ ขอ้ 2.2.2) 
 
ชนิดสตัว ์ ระยะเวลาในการปรับเปล่ียน 
โค กระบือ 
- ส าหรับการผลิตเน้ือ 
 
- ส าหรับการผลิตเน้ือลกู
โค  
- ส าหรับผลิตน ้ านม  
 

 
- 12 เดือน และอยา่งนอ้ย 3/4 ของช่วงชีวิตตอ้งถกูเล้ียงอยูใ่นระบบ     
ปศุสตัวอิ์นทรีย ์
- 6 เดือน ควรน าเขา้ลกูโคทนัทีหลงัหยา่นม และอายไุม่เกิน 6 เดือน 
- 90 วนั เม่ือพน้ระยะน้ีสามารถเรียกว่าเป็นน ้ านมอินทรียร์ะยะ
ปรับเปล่ียนได ้และหลงัจากน้ีอีก 6 เดือนจึงจะสามารถรับรองเป็น
น ้ านมอินทรียไ์ด ้

แพะ แกะ 
- ส าหรับการผลิตเน้ือ 
- ส าหรับการผลิตน ้ านม 
 

 
- 4 เดือน 
- 90 วนั เม่ือพน้ระยะน้ีสามารถเรียกว่าเป็นน ้ านมอินทรียร์ะยะ
ปรับเปล่ียนได ้และหลงัจากน้ีอีก 6 เดือนจึงจะสามารถรับรองเป็น
น ้ านมอินทรียไ์ด ้

สุกร 
- ส าหรับการผลิตเน้ือ 

 
- 4 เดือน 

สตัวปี์ก 
- ส าหรับการผลิตเน้ือ 
- ส าหรับการผลิตไข่ 

 
- ตลอดอายขุองการผลิต 
- 6 สปัดาห์ 

 
2.3.3 ในกรณีท่ีพ้ืนท่ีการผลิตไม่สามารถจดัหาวตัถุดิบอาหารสัตวอิ์นทรียไ์ด ้100 

เปอร์เซ็นต ์อาหารสตัวท่ี์ใชจ้ะตอ้งมีวตัถุดิบท่ีผลิตในระบบเกษตรอินทรียใ์นปริมาณไม่ต  ่ากว่า  90 
เปอร์เซ็นต์ ของวตัถุแห้งส าหรับอาหารสัตวเ์ค้ียวเอ้ือง และ 80 เปอร์เซ็นต์ ของวตัถุแห้งส าหรับ
อาหารสัตวก์ระเพาะเด่ียว โดยค านวณจากความต้องการอาหารสัตวท์ั้งปี และตอ้งได้รับความ
เห็นชอบจากหน่วยรับรองก่อน 
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2.3.4 หากผูผ้ลิตสามารถแสดงรายละเอียดท่ีบ่งช้ีว่า ไม่สามารถจัดหาวตัถุดิบ
อาหารสตัวต์ามท่ีก  าหนดไดเ้น่ืองจากเหตุสุดวิสยัใดๆ ก็ตาม เช่น การเกิดภยัธรรมชาติ สภาพอากาศ
ไม่อ  านวย สามารถใชว้ตัถุดิบอาหารจากการผลิตแบบปกติได้ ในสัดส่วนและระยะเวลาท่ีหน่วย
รับรองก าหนดเป็นกรณีไป 

 
2.3.5 สูตรอาหารท่ีใช ้ควรค านึงถึง ความตอ้งการทางโภชนะของสัตว์ และทาง

สรีระของระบบยอ่ยอาหาร ดงัน้ี 
 

(1) สตัวเ์ล้ียงลกูดว้ยนมควรไดรั้บนมแม่ เป็นระยะเวลาท่ีเหมาะสมตามชนิด
สัตว ์ เช่น โค กระบือ ไม่ต  ่ากว่า 2 เดือน แพะ แกะ ไม่ต  ่ากว่า 6 สัปดาห์ และสุกร ไม่ต  ่ากว่า 4 
สปัดาห์ 

 
(2) สตัวกิ์นพืช เช่น โค กระบือ แพะ แกะ หรือกระต่าย จะตอ้งไดรั้บอาหาร

หยาบในรูปสด แหง้ หรือหมกัก็ไดเ้ป็นหลกั อย่างน้อยตอ้งมีอาหารหยาบไม่ต  ่ากว่า 60 เปอร์เซ็นต ์
ของวตัถุแหง้ของอาหารต่อวนั หรืออาจพิจารณาตามความเหมาะสมของฤดูกาลหรือระยะของการ
ให้นม ทั้งน้ีต้องมีอาหารหยาบไม่ต ่ากว่า 50 เปอร์เซ็นต์ของวตัถุแห้ง โดยผูผ้ลิตจะต้องแสดง
แผนการจดัการแปลงหญา้ การใชป้ระโยชน์และการปล่อยแทะเลม็ตลอดปีไวใ้หต้รวจสอบ 

 
(3) ช่วงการเล้ียงขุนของสัตวปี์ก ตอ้งการอาหารประเภทธญัพืชเพื่อเป็น

แหล่งพลงังาน 
 
(4) ตอ้งจดัหาอาหารหยาบ ประเภทสด แห้ง หรือหมกั ให้สัตวปี์กและสุกร

ทุกวนั 
(5) การเล้ียงสัตวเ์ค้ียวเอ้ือง ห้ามใชอ้าหารหมกัเพียงอย่างเดียวตลอดระยะ

การเล้ียง 
 

2.3.6 มีน ้ าสะอาดใหส้ตัวกิ์นอยา่งเพียงพอ 
2.3.7 วตัถุดิบอาหารสตัว ์ตอ้งเป็นไปตามหลกัการ ดงัน้ี 
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(1) เป็นวตัถุดิบหรือเป็นสารท่ีอนุญาตให้ใช้ ตามพระราชบญัญติัควบคุม
คุณภาพอาหารสตัว ์พ.ศ.2525 และฉบบัแกไ้ขเพ่ิมเติม และไม่ขดักบัหลกัการของเกษตรอินทรีย ์

 
(2) เป็นวตัถุดิบหรือเป็นสารท่ีมีความจ าเป็นต่อการด ารงชีวิต สุขภาพ และ

สวสัดิภาพของสตัว ์
 
(3) เป็นวตัถุดิบหรือเป็นสารท่ีจ  าเป็นส าหรับความต้องการทางสรีระและ

พฤติกรรมสตัวแ์ต่ละชนิด ซ่ึงมีตน้ก  าเนิดจากพืช แร่ธาตุธรรมชาติ หรือสตัว ์
 
(4) วตัถุดิบอาหารสัตวท่ี์มี่แหล่งก าเนิดจากพืชท่ีไม่ไดผ้ลิตจากระบบการ

ผลิตพืชอินทรีย ์ สามารถใช้ไดต้ามท่ีก  าหนดในขอ้ 2.3.2, 2.3.3 และ 2.3.4 และต้องไม่ผ่าน
กระบวนการทางเคมีใดๆ 

 
(5) วตัถุดิบอาหารสัตวท่ี์ใชเ้ป็นแหล่งแร่ธาตุ วิตามิน หรือสารตั้งตน้ของ

วิตามิน (provitamin) ในสูตรอาหารต้องมีแหล่งก าเนิดจากธรรมชาติ  กรณีขาดแคลนหรือเหตุ
สุดวิสยั สามารถใชส้ารสงัเคราะห์แทนไดแ้ต่ตอ้งมีรายละเอียดของแหล่งท่ีมาและกระบวนการผลิต
ท่ีชดัเจน 

 
(6) ไม่ควรใชว้ตัถุดิบอาหารสัตวท่ี์มีแหล่งก าเนิดจากสัตว ์ยกเวน้ นมและ

ผลิตภณัฑน์ม สตัวน์ ้ า และผลิตภณัฑ ์ทั้งน้ีข้ึนกบักฎระเบียบของแต่ละประเทศ 
 
(7) หา้มใชว้ตัถุดิบอาหารสตัวท่ี์มาจากผลพลอยไดจ้ากสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม 

เช่น เน้ือป่น กระดูกป่น เพ่ือเป็นอาหารของสตัวเ์ค้ียวเอ้ือง ยกเวน้ นมและผลิตภณัฑน์ม 
 
(8) หา้มใชส้ารประกอบไนโตรเจนสงัเคราะห์ หรือสารประกอบไนโตรเจน

ท่ีไม่ใช่โปรตีน (non-protein nitrogen; NPN) 
 

2.3.8 วตัถุท่ีเติมในอาหารสัตว์ และสารช่วยกรรมวิธีการผลิต (feed additives and 
processing aids) ตอ้งเป็นไปตามหลกัการดงัน้ี 
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(1) สารท่ีช่วยในการอดัเมด็ (binders) สารท่ีช่วยไม่ใหเ้ป็นกอ้น (anti-caking 
agents) สารท่ีช่วยให้แตกตัว (emulsifiers) สารท่ีช่วยให้คงตัว (stabilizers) สารท่ีช่วยให้ข้น 
(thickeners) สารท่ีช่วยลดการตึงผวิ (surfactants) และสารท่ีช่วยใหเ้กิดการรวมตวั (coagulants) ตอ้ง
มาจากธรรมชาติ 

 
(2) สารกนัหืนตอ้งมาจากธรรมชาติ 
(3) สารถนอมอาหารตอ้งมาจากกรดธรรมชาติ 
(4) สารปรุงแต่งสี กล่ิน รส และสารกระตุน้ความอยากอาหาร (appetite 

stimulants) ตอ้งมาจากธรรมชาติ 
 
(5) ใหใ้ชส้ารเสริมชีวนะ (probiotics) เอนไซม ์และจุลินทรียไ์ด ้
(6) ห้ามใชย้าปฏิชีวนะ ยากนับิด ยาแผนปัจจุบนั สารเร่งการเจริญเติบโต 

หรือสารอ่ืนใดในอาหารสตัวเ์พ่ือวตัถุประสงคใ์นการเร่งการเจริญเติบโตหรือเพ่ิมผลผลิต 
 
(7) สารเสริมในหญา้หมกัและสารช่วยกรรมวิธีการผลิต ตอ้งไม่เป็นสารท่ี

ไดม้าจากส่ิงมีชีวิตดดัแปรพนัธุกรรม สารท่ีอนุญาตให้ใช ้ไดแ้ก่ เกลือทะเล เกลือสินเธาว ์เอนไซม ์
ยสีต ์หางนม น ้ าตาลหรือผลพลอยไดจ้ากน ้ าตาล (เช่น กากน ้ าตาล) น ้ าผึ้ง 

 
(8) แบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลกติก อะซิติก ฟอร์มิก และโปรปิโอนิก หรือกรด

ธรรมชาติอ่ืนๆ สามารถใชไ้ดใ้นกรณีท่ีใชเ้ม่ือสภาพอากาศไม่เอ้ืออ  านวยต่อการหมกั และไดรั้บการ
รับรองจากหน่วยรับรองระบบการผลิตปศุสตัวอิ์นทรีย ์

 
2.4 การจดัการด้านสุขภาพสัตว์ 
 

2.4.1 ผูผ้ลิตตอ้งค านึงถึงการป้องกนัโรค และลดความเครียด เพื่อใหส้ตัวแ์ข็งแรงมี
ภูมิตา้นทานโรคโดยธรรมชาติ โดยตอ้งปฏิบติัตามหลกัการดงัน้ี 

 
(1) เลือกใชพ้นัธุส์ตัวห์รือสายพนัธุท่ี์เหมาะสม ตามท่ีระบุในขอ้ 2.1.1 



69 

 

  

(2) มีการจัดการท่ีเหมาะสมตามความต้องการของสัตวแ์ต่ละชนิด  เพื่อ
ส่งเสริมใหส้ตัวม์ีสุขอนามยัดี แข็งแรง มีความตา้นทานโรค และป้องกนัการติดเช้ือ 

 
(3) มีการใชอ้าหารอินทรียท่ี์มีคุณภาพ ร่วมกบัการออกก าลงั และการปล่อย

สัตวแ์ทะเล็ม และ/หรือให้สัตวม์ีโอกาสสัมผสักบัสภาพภายนอกโรงเรือน เพื่อส่งเสริมภูมิคุม้กนั
โรคตามธรรมชาติ 

 
(4) เล้ียงสตัวต์ามจ านวนท่ีเหมาะสมกบัพ้ืนท่ี ไม่ใหแ้ออดัหรือส่งผลกระทบ

ต่อสุขภาพของสตัว ์
 
(5) จัดระบบป้องกันความปลอดภัยทางชีวภาพอย่างเหมาะสม เช่น 

สุขอนามยัสตัว ์การท าวคัซีน การใชส้ารสกดัชีวภาพ การกกัแยกสตัวป่์วย การกกักนัสตัวก่์อนน าเขา้
ฝงูใหม ่และการป้องกนัพาหะน าโรคเขา้ฟาร์มอยา่งเหมาะสม เป็นตน้ 

 
2.4.2 ในกรณีท่ีสัตวเ์จ็บป่วยหรือได้รับบาดเจ็บ ตอ้งให้การรักษาโดยทนัที ถา้

จ  าเป็นใหแ้ยกสตัวป่์วยออกจากฝงูและจดัให้อยู่ในโรงเรือนท่ีเหมาะสม แมว้่าผลการรักษาน้ีจะท า
ใหส้ตัวต์อ้งพน้จากสภาวะของการเป็นปศุสตัวอิ์นทรียก์็ตาม และผูผ้ลิตตอ้งจดบนัทึกการรักษาอยา่ง
ละเอียดถึงชนิดของยา การใชย้า และการปฏิบติัระยะหยดุยา 

 
2.4.3 การรักษาโรค ตอ้งเป็นไปตามหลกัการ ดงัน้ี 
 

(1) กรณีท่ีสตัวเ์จ็บป่วยหรือไดรั้บบาดเจ็บ ให้เลือกใชพ้ืชสมุนไพร แร่ธาตุ
ธรรมชาติ หรือการแพทยท์างเลือก ก่อนการใชย้าแผนปัจจุบนัหรือยาปฏิชีวนะ โดยพิจารณาให้
เหมาะสมกบัสภาพและชนิดสตัว ์

 
(2) หากการรักษาตามขอ้ (1) ไม่ไดผ้ล ใหใ้ชย้าแผนปัจจุบนัหรือยาปฏิชีวนะ

ได ้ภายใตก้ารดูแลของสตัวแพทย ์ระยะการหยดุใหย้าจะตอ้งเพ่ิมเป็นสองเท่าของท่ีระบุในเอกสาร
ก ากบัยา กรณีท่ีไม่ไดร้ะบุไวใ้หม้ีระยะเวลาการหยดุใหย้าอยา่งนอ้ย 48 ชัว่โมง 
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(3) ในพ้ืนท่ีท่ีเกิดโรคหรือสงสัยว่าเกิดโรค หรือมีปัญหาสุขภาพท่ีการ
จดัการตามหลกัการ หรือยาท่ีอนุญาตให้ใชไ้ม่สามารถควบคุมหรือรักษาโรคได้ รวมทั้งในกรณีท่ี
จ  าเป็นตอ้งปฏิบติัตามกฎหมายแลว้อนุญาตใหใ้ชว้คัซีน ยาก าจดัปรสิตภายในและภายนอก หรือยา
รักษาโรคอ่ืนๆ ไดต้ามความจ าเป็นและมีระยะเวลาหยดุยาท่ีชดัเจนกรณีท่ีสตัวไ์ดรั้บการรักษาดว้ยยา
แผนปัจจุบนั และ/หรือ ยาปฏิชีวนะ เกิน 2 คร้ัง ภายใน 1 ปี หรือ 1 คร้ังส าหรับสัตวท่ี์อายุไม่ถึง 1 ปี 
ผูผ้ลิตตอ้งไม่น ามาจ าหน่ายเป็นผลผลิตปศุสตัวอิ์นทรีย ์และสตัวน์ั้นๆ จะตอ้งเขา้สู่ระยะปรับเปล่ียน
ใหม ่

 
(4) การรักษาดว้ยฮอร์โมน ตอ้งอยูภ่ายใตก้ารดูแลของสตัวแพทย ์
 

2.4.4 หา้มใชย้าปฏิชีวนะ เพื่อวตัถุประสงคใ์นการป้องกนัโรค 
2.4.5 ห้ามใช้สารเร่งการเจริญเติบโตหรือสารอ่ืนใด ท่ีมีผลในการกระตุ้นการ

เจริญเติบโตหรือเพ่ิมผลผลิต 
 

2.5 การจดัการฟาร์ม การขนส่งสัตว์ และการฆ่าสัตว์ 
 

2.5.1 มีการดูแลและการจัดการในการเล้ียงสัตว์อย่างเอาใจใส่ เป็นไปตาม
ธรรมชาติมากท่ีสุด โดยค านึงถึงหลกัสวสัดิภาพสตัว ์

 
2.5.2 ผูผ้ลิตตอ้งวางแผนจดัการพ้ืนท่ี ปลูกพืชเป็นอาหารสัตวใ์นฟาร์มมากท่ีสุด 

หรือในเครือข่ายบริเวณใกลเ้คียงและหมุนเวียนใชผ้ลพลอยไดจ้ากฟาร์ม การน ากลบัมาใชใ้หม่เป็น
อาหารสตัว ์เพื่อใหเ้กิดการหมุนเวียนธาตุอาหาร การกระจายมูลสัตวอ์ย่างเหมาะสม และเกิดความ
ย ัง่ยนื 

 
2.5.3 การขยายพนัธุส์ตัว ์ใหเ้ป็นไปตามหลกัการดงัน้ี 
 

(1) เลือกใชพ้นัธุส์ตัวห์รือสายพนัธุท่ี์เหมาะสม ตามท่ีระบุในขอ้ 2.1.1 
(2) ใชว้ิธีการผสมพนัธุ์ตามธรรมชาติ หากมีความจ าเป็นให้ใชว้ิธีการผสม

เทียมได ้
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(3) หา้มใชว้ิธีการยา้ยฝากตวัอ่อนและฮอร์โมนในการขยายพนัธุส์ตัว ์
(4) หา้มใชว้ิธีทางพนัธุวิศวกรรมในการดดัแปรพนัธุกรรมสตัว ์
 

2.5.4 การเล้ียงสัตวร์ะบบอินทรียโ์ดยทั่วไปไม่อนุญาตให้มีการผ่าตดัหรือการ
จดัการบางอยา่งกบัร่างกายสตัวย์กเวน้ในกรณีท่ีจ  าเป็นและไม่มีวิธีอ่ืนท่ีเหมาะสม ดงัต่อไปน้ี 

 
(1) เพื่อป้องกนัการต่อสูก้นัหรือเพื่อป้องกนัสวสัดิภาพของสัตวห์รือมนุษย ์

เช่น การตดัหาง ตดัเข้ียวตดัจะงอยปาก ตดัเขา และตอ้งขออนุญาตหน่วยรับรองก่อน 
 
(2) เพื่อปรับปรุงคุณภาพของผลผลิต เช่น การตอนสุกรเพศผูเ้พ่ือลดกล่ินใน

เน้ือสุกร 
 
(3) เพื่อการท าเคร่ืองหมายสตัว ์ท าทะเบียนและปรับปรุงพนัธุ์สัตว ์เช่น การ

ติดเบอร์หู หา้มใชก้ารประทบัตราดว้ยความร้อน 
 
(4) เพื่อสุขภาพสตัว ์เช่น การรัดหางแกะทั้งน้ีตอ้งท าในช่วงอายุท่ีเหมาะสม 

โดยผูท่ี้มีความช านาญและไม่ใหส้ตัวท์รมาน 
 

2.5.5 สภาพแวดลอ้มและท่ีอยูอ่าศยัตอ้งค านึงถึงความเหมาะสมกบัพฤติกรรมของ
สตัว ์ดงัน้ี 
 

(1) มีพ้ืนท่ีเพียงพอใหส้ตัวไ์ดแ้สดงพฤติกรรมตามธรรมชาติของสัตวอ์ย่าง
อิสระ  

 
(2) ควรเล้ียงปล่อยรวมกนัตามความเหมาะสมของชนิดและประเภทของ

สตัว ์
 
(3) มีการป้องกนัการเกิดพฤติกรรมผดิปกติ บาดเจ็บและโรค 



72 

 

  

(4) เตรียมความพร้อมในกรณีเกิดอุบติัเหตุหรือภาวะฉุกเฉิน เช่น ไฟไหม ้
ไฟดบั เคร่ืองมือหยดุท างาน 
 

2.5.6 การขนส่งสตัว ์และผลิตผล 
 

(1) ให้ด  าเนินการด้วยความระมัดระวงั หลีกเล่ียงการท าให้สัตว์เกิด
ความเครียด ต่ืนกลวั บาดเจ็บ หรือทรมาน และหา้มใชเ้คร่ืองกระตุน้ไฟฟ้า รวมทั้งยาหรือสารเคมีท่ี
มีผลต่อการปรับเปล่ียนพฤติกรรม เช่นยากล่อมประสาท เพื่อเคล่ือนยา้ยสตัว ์
 

(2) การจัดการขนส่งสัตว์ต้องค านึงถึงสวัสดิภาพสัตว์ ให้สัตว์เกิด
ความเครียดและทรมานนอ้ยท่ีสุด 
 

(3) การจดัการขนส่งสัตว ์หรือผลิตผล เช่น นม ไข่ ตอ้งป้องกนัการปะปน 
หรือปนเป้ือนผลิตผล ท่ีไม่ไดม้าจากระบบปศุสตัวอิ์นทรีย ์เช่น มีการช้ีบ่งท่ีชดัเจน 

 
2.5.7 การฆ่าสตัว ์
 

(1) ให้ปฏิบติัโดยให้สัตว์เกิดความเครียดและทรมานน้อยท่ีสุด ทั้งน้ีให้
เป็นไปตามกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง 

 
(2) การจดัการตลอดการฆ่า การช าแหละ และการเก็บรักษา จะตอ้งมีระบบ

การป้องกนัการปะปน ปนเป้ือนกบัผลผลิตท่ีไม่ใช่อินทรีย ์และสารเคมีท่ีไม่อนุญาตให้ใชใ้นระบบ
ปศุสตัวอิ์นทรีย ์

 
2.6 โรงเรือนและการเลีย้งปล่อย 
 

2.6.1 โรงเรือนมีลกัษณะท่ีเหมาะสมกบัภูมิอากาศและสัตว์สามารถออกสู่พ้ืนท่ี
ภายนอกได ้
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2.6.2 สภาพของโรงเรือนเหมาะสมกบัสภาพและพฤติกรรมของสตัว ์ดงัน้ี 
 

(1) สตัวส์ามารถเขา้ถึงน ้ าและอาหารไดง่้าย 
(2) สามารถกนัแดด กนัฝน สะอาด มีแสงสว่าง และการระบายอากาศตาม

ธรรมชาติอยา่งเพียงพอเพื่อใหส้ตัวอ์ยูส่บาย 
 

2.6.3 หากจ าเป็นตอ้งใหส้ตัวอ์ยูภ่ายในโรงเรือนชัว่คราว ตอ้งมีพ้ืนท่ีเพียงพอในการ
เคล่ือนไหว หรือมีพ้ืนท่ีกลางแจง้ภายนอกคอก หากพิสูจน์ไดว้่ามีความจ าเป็นตอ้งกกัขงั สามารถท า
ไดใ้นกรณีดงัน้ี 

 
(1) กรณีท่ีอากาศไม่เหมาะสม เช่น ร้อนจดั หนาวจดั เกิดภยัธรรมชาติ 
(2) กรณีเพื่อความปลอดภยั และสุขภาพของสตัว ์เช่น ลกูสตัวเ์กิดใหม่ 
(3) กรณีเพ่ือป้องกนัการท าลายแหล่งน ้ า ส่ิงแวดลอ้ม พืช และความอุดม

สมบูรณ์ของดิน เช่น ฤดูปลกูหญา้หรือแปลงหญา้ยงัไม่สมบรูณ์ 
 
(4) กรณีระยะการให้ผลผลิตสัตว ์ เช่น สัตวข์ุนระยะสุดทา้ย เล้ียงแบบขงั

คอกไดไ้ม่เกิน 1/5 ของช่วงชีวิต หรือโคเน้ือไม่เกิน 3 เดือน สุกรไม่เกิน 2 เดือน 
 
(5) กรณีการเล้ียงฝงูเลก็ของเกษตรกรรายยอ่ย เช่น การเล้ียงพ่อพนัธุ์แยกขงั

เด่ียว การเล้ียงสุกรรวมฝงูในคอกท่ีมีวสัดุรองพ้ืนใหส้ตัวไ์ดแ้สดงพฤติกรรม เป็นตน้ 
 

2.6.4 ขนาดของพ้ืนท่ีในโรงเรือนเล้ียงสตัว ์ควรค านึงถึง 
 

(1) ใหส้ตัวอ์ยูส่บาย เหมาะสมกบัชนิด พนัธุ ์สภาพ และอายขุองสตัว ์
(2) เหมาะสมกบัขนาดของฝงูและเพศของสตัว ์
(3) มีพ้ืนท่ีเพียงพอใหส้ตัวเ์คล่ือนไหวตามธรรมชาติ 
 

2.6.5 โรงเรือน คอก อุปกรณ์และเคร่ืองมือต่างๆ ตอ้งท าความสะอาด และ/หรือ ฆ่า
เช้ือตามความเหมาะสมเพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนและการสะสมของเช้ือก่อโรค 
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2.6.6 สตัวเ์ค้ียวเอ้ืองตอ้งไดรั้บการปล่อยเล้ียงในแปลงหญา้ สัตวอ่ื์นตอ้งไดรั้บการ
ปล่อยในพ้ืนท่ีกลางแจง้เม่ืออากาศอ านวย 

 
2.6.7 การเล้ียงแบบปล่อยในพ้ืนท่ีเปิด ตอ้งมีท่ีกนัแดดและฝน หรือป้องกนัความ

แปรปรวนของภูมิอากาศอยา่งเหมาะสมและเพียงพอ 
 
2.6.8 การปล่อยสตัวแ์ทะเลม็ในทุ่งหญา้ธรรมชาติหรือแปลงหญา้ ควรพิจารณาให้

มีจ  านวนท่ีเหมาะสมและไม่เกิดความเสียหายต่อความอุดมสมบูรณ์ของดินและแปลงหญา้ 
 
2.6.9 การเล้ียงปศุสตัวแ์บบไล่ตอ้นหรือในพ้ืนท่ีป่าหรือพ้ืนท่ีสาธารณะ พ้ืนท่ีนั้นๆ 

ตอ้งไม่ใชส้ารเคมีมาอยา่งนอ้ย 3 ปี และความหนาแน่นของสตัวต์อ้งไม่ท าลายส่ิงแวดลอ้ม หากมีปศุ
สตัวท่ี์ไม่ขอการรับรองอยูใ่นพ้ืนท่ีเดียวกนั ตอ้งไดรั้บการตรวจสอบและเห็นชอบจากหน่วยรับรอง
ก่อน 

 
สัตว์เลีย้งลูกด้วยนม 
 

2.6.10 ต้องมีพ้ืนท่ีภายนอกโรงเรือนให้สัตว์ออกก าลงัตามธรรมชาติ อาจมี
ขอ้ยกเวน้ในกรณีของพ่อพนัธุแ์ละแม่พนัธุ์ หรือสตัวใ์นระยะขุน 

 
2.6.11 พ้ืนโรงเรือนตอ้งเรียบ ไม่ล่ืน ปลอดภยัส าหรับสตัว ์หา้มใชพ้ื้นสแลต กรณีท่ี

จ  าเป็นใหใ้ชพ้ื้นสแลตบางส่วนได ้
 
2.6.12 มีพ้ืนท่ีแห้ง สะอาด ส าหรับให้สัตวพ์กันอนท่ีเหมาะสมกบัขนาดของสัตว์

และเป็นส่ิงก่อสร้างท่ีแข็งแรงวสัดุรองพ้ืนท่ีใชต้อ้งเพียงพอและสะอาด 
 
2.6.13 หา้มใชค้อกขงัเด่ียวหรือการผกูยืนโรงส าหรับโรงเรือนลูกโค ยกเวน้ไดรั้บ

อนุญาตจากหน่วยรับรอง 
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2.6.14 ใหแ้ม่สุกรอยูร่วมกนัเป็นกลุ่ม ยกเวน้ในระยะทา้ยของการตั้งทอ้ง และระยะ
ใหน้ม 

 
2.6.15 หา้มเล้ียงกระต่ายโดยขงักรง 
 

สัตว์ปีก 
 

2.6.16 ตอ้งเล้ียงแบบปล่อยตามธรรมชาติ มีพ้ืนท่ีภายนอกเพียงพอส าหรับการออก
ก าลงัของสตัว ์

 
2.6.17 ส าหรับเป็ดหรือสัตวปี์กท่ีมีพฤติกรรมชอบน ้ า ตอ้งมีแหล่งน ้ าไวใ้ห้อย่าง

เพียงพอ 
 
2.6.18 โรงเรือนสตัวปี์กตอ้งมีพ้ืนแข็งท่ีคลุมดว้ยวสัดุรองพ้ืน อาจเป็นแกลบ ฟาง ข้ี

เล่ือย ทรายหรือหญา้และโรงเรือนไก่ไข่ เป็ดไข่ตอ้งมีรังไข่เพียงพอส าหรับการวางไข่ มีคอนนอน
ส าหรับไก่ มีขนาดและการจดัวางเหมาะสมกบัชนิดและพฤติกรรมของสตัว ์

 
2.6.19 หา้มใชแ้สงไฟทดแทนแสงธรรมชาติ เพื่อเร่งผลผลิต 
2.6.20 การเล้ียงสตัวปี์กระบบฟาร์มตอ้งมีการพกัโรงเรือนอย่างเหมาะสม ก่อนน า

สตัวปี์กชุดต่อไปเขา้เล้ียง 
 

2.7 การจดัการของเสีย 
 

การจดัการของเสียในบริเวณท่ีใชเ้ล้ียงสตัว ์ตอ้งมีหลกัการดงัน้ี 
 

2.7.1 ไม่ท าลายทรัพยากรดินและน ้ า 
2.7.2 ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนของไนเตรตและแบคทีเรียท่ีก่อให้เกิดโรค ในดิน

และน ้ า 
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2.7.3 ก่อใหเ้กิดการหมุนเวียนของธาตุอาหารในดินท่ีเหมาะสม 
2.7.4 หลีกเล่ียงการเผาท าลายของเสีย และกิจกรรมอ่ืนท่ีไม่สอดคลอ้งกบัมาตรฐาน

เกษตรอินทรีย ์ยกเวน้การเผาท าลายซากเพื่อควบคุมโรค 
 
2.7.5 พ้ืนท่ีและส่ิงอ  านวยความสะดวกในการจดัเก็บของเสีย เช่น บ่อหมกั ควร

ออกแบบใหส้ามารถป้องกนัการปนเป้ือนสู่ดินและแหล่งน ้ าได ้
2.7.6 การใชปุ๋้ยมูลสัตวใ์นพ้ืนท่ีแปลงหญา้หรือเกษตรกรรม ต้องอยู่ในปริมาณท่ี

เหมาะสม ไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพของน ้ าใตดิ้นและน ้ าผวิดิน 
 

2.8 การจดัเกบ็บันทึกข้อมูล 
 

ผูผ้ลิตตอ้งจัดเก็บบนัทึกขอ้มูลท่ีครบถว้นและทนัเหตุการณ์ ตามท่ีหน่วยรับรอง
ก าหนด  
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะห์กรดไขมนั คอเลสเตอรอลและผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมนั 
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การวเิคราะห์กรดไขมนัและคอเลสเตอรอลในตวัอย่างเนือ้โคโดยเคร่ือง Gas Chromatography 
 
หลกัการของ Gas Chromatography (คณติ, 2544) 
  
 Gas Chromatography (GC) เป็นเทคนิคส าหรับแยกสารตวัอยา่งท่ีเป็นสารผสม โดยเปล่ียน
สารผสมใหเ้ป็นไอท่ีอุณหภูมิหน่ึง แลว้ใหไ้อของสารเหล่านั้นผา่นเขา้ไปยงั column ท่ีบรรจุดว้ยเฟส
คงท่ี (stationary phase) โดยอาศยัการพาไปของเฟสเคล่ือนท่ี (mobile phase) หรือ carrier gas 
องคป์ระกอบของสารผสมท่ีมีความสามารถในการเคล่ือนท่ีและการกระจายตวัผา่นเฟสคงท่ีต่างกนั
จะแยกออกจากกนั (คณิต 2544) โดยองคป์ระกอบภายในเคร่ือง GC แสดงใหเ้ห็นในภาพภาคผนวก
ท่ี ข1  
 

 
 

ภาพผนวกที่ ข1 องคป์ระกอบของเคร่ือง Gas Chromatography 
 
ที่มา: ดดัแปลงมาจาก http://www.kmitl.ac.th/sisc/GC-MS/main.html  
 
 ในการวิเคราะห์ สารผสมตวัอยา่งจะถกูฉีดเขา้ท่ี sample injection port (ดงัภาพภาคผนวกท่ี 
ข1) สารผสมจะถูกให้ความร้อนจนกลายเป็นไอแลว้ถูกพาเขา้ไปใน column ด้วยเฟสเคล่ือนท่ี
องคป์ระกอบของสารผสมจะแยกออกจากกนัเม่ือเคล่ือนผา่น column และถูกตรวจวดัโดย detector
สญัญาณการตรวจวดัท่ีไดจ้าก detector จะถกูบนัทึกและแสดงออกมาในรูปของ chromatogram  
 

Column 
Chromatogram 
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การวเิคราะห์เชิงปริมาณ 
 
 การวิเคราะห์เชิงปริมาณดว้ย GC ไดรั้บความนิยมสูงมากโดยเทคนิคต่างๆ ท่ีใชใ้นการหา
ปริมาณของสารมี 3 เทคนิคคือ 
 
 1. วิธี Normalization 
 2. วิธี External Standardization 
 3. วิธี Internal Standardization (ซ่ึงใชใ้นการทดลองคร้ังน้ี) 
 
การวเิคราะห์เชิงปริมาณด้วย internal Standardization method  
 
 เป็นวิธีท่ีใช้หาปริมาณของสารได้ถูกต้องท่ีสุด แต่ทั้งน้ีข้ึนอยู่ก ับการเลือกใช้ internal 
standard โดยสารท่ีจะใชเ้ป็น internal standard นั้นตอ้งมีคุณสมบติัดงัน้ี 
 
 1. สารนั้นจะตอ้งมีคุณสมบติัคลา้ยสารท่ีจะวิเคราะห์ 
 2. สารนั้นตอ้งถกูชะออกจากคอลมัน์ทั้งหมด 
 3. สารนั้นตอ้งให ้peak ท่ีแยกอยูต่่างหาก โดย peak จะไม่ซ ้าหรือเหล่ือมทบั peak อ่ืนๆ และ
อยูใ่กล ้peak ท่ีตอ้งการหา 
 
 4. สารนั้นตอ้งไม่ท าปฏิกิริยากบัสารอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 
 
การวเิคราะห์ปริมาณกรดไขมนัในเนือ้โค (Folch et al., 1975) 
 
 วธิีวเิคราะห์หาชนดิและปริมาณกรดไขมนั (fatty acid) 
 
 การวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณกรดไขมนัในเน้ือโค ท าการสกดัไขมนัตามวิธีของ Folch 
et al. (1957) จากนั้นเตรียมกรดไขมนัให้อยู่ในรูป methylation ตามวิธีการของ Lounglawan et al. 
(2007) และวิเคราะห์ดว้ยเคร่ือง Gas chromatography 
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สารเคม ี
 

1. Chloroform 
2. Methanol 
3. sodium hydroxide (NaOH) 
4. 13เปอร์เซ็นต ์boron trifluoride (BF3) in methanol 
5. hexane 
6. sodium sulfate anhydrous (Na2SO4) 
7. internal standard C17:0 
8. standard CLA (O5632, Sigma) 
9. standard fatty acid methyl ester (Sigma) 

 
Gas Chromatography condition 
 

Technique   : GC (Chrompack; CP9001) 
Column                                          : WCOT FUSED SILICA 50 m × 0.25 mm ID 

COATING CP- SIL88 TAILOR MADE 
FAME Cat. No. 19091J-433 

Detector   : Flame Ionized Detector (FID) 
Carrier gas   : Helium 100kPa 
Solvent sample   : Hexane 
Temperature program   :  Injector temperature 270◦C 
   :  Detector temperature 280◦C 
Oven temperature   : 50◦C (20◦C /min)          140◦C (5 min), 
    (4◦C /min)          190◦C (15 min), 
     (10◦C /min)          210◦C (5 min) 
Inject    : 1.0 µl 
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 1.  การสกดัไขมนัจากตวัอย่างเนือ้โค 
 

1. ชัง่ตวัอยา่งเน้ือท่ีบดละเอียดแลว้ 3 กรัม ใส่ลงในบิกเกอร์ขนาด 100 มิลลิลิตร 
2. เติม chloroform:methanol (2:1) 30 มิลลิลิตรแลว้น าไปผสมให้เขา้กนัดว้ยเคร่ือง 

homogenizer เพื่อใหเ้กิดการสกดัท่ีสมบูรณ์ 
 
3. กรองผ่านกระดาษกรอง Whatman No. 1 บนกรวยกรองท่ีต่อเขา้กบั separatory 

funnel 
4. กรองตวัท าละลาย chloroform และ methanol ลงไปใน separatory funnel  
5. น าเน้ือท่ีผา่นการสกดัคร้ังแรกมาสกดัต่อดว้ย chloroform:methanol (2:1) 30 มิลลิลิตร 

อิกคร้ังแลว้รวมสารละลายท่ีกรองทั้งสองคร้ัง 
 
6. เติมน ้ ากลัน่ 20 มิลลิลิตร ผ่านกระดาษกรองเขย่าให้เข้ากัน ตั้ งท้ิงไวใ้ห้แยกชั้น

ประมาณ 20 นาที (ภาพภาคผนวกท่ี ข2) 
 
7. เก็บชั้นล่างของสารละลายใน separatory funnel ใส่ใน round bottom flask แลว้น าไป

ระเหยแหง้ดว้ย rotary evaporator ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ประมาณ 5 นาที 
 
8. หลงัจากระเหยแหง้แลว้ละลายดว้ย chloroform 2 มิลลิลิตร 
9. ชัง่ น.น. tube แลว้ดูดสารละลายในขอ้ 8 ใส่ 
10. ระเหยแหง้ดว้ยก๊าซไนโตรเจน 
11. ชัง่น ้ าหนกัรวมเป็นน ้ าหนกักรดไขมนัแลว้น าไปท า FAME เป็นขั้นตอนต่อไป 



82 

 

  

 
 

ภาพผนวกที่ ข2  ตัวอย่างการสกัดไขมนัขณะตั้งท้ิงไวร้อการแยกชั้นหลงัจากเติมน ้ ากลัน่ 20
มิลลิลิตร 

 
 2.  วธิีเตรียม Fatty Acid Methyl Ester (FAME) (Lounglawan et al., 2007) 
 

1. น าไขมนัท่ีสกดัไดป้ระมาณ 30 มิลลิกรัม ท่ีอยูใ่นหลอดทดลองขนาด 15 มิลลิลิตรเติม
สารละลาย 0.5N NaOH ในเมทานอลลงในหลอดทดลองปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร 

 
2. พ่นด้วยก๊าซไนโตรเจนเพื่อไล่อากาศแลว้ปิดฝา แลว้น าไปตม้ใน water bath ท่ี

อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที เขยา่ 1-2 คร้ัง 
 
3. ตั้งท้ิงไวใ้หเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
4. เติม C17:0 (2 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ใน hexane) 1 มิลลิลิตร 
5. เติม boron trifluoride ใน methanol 2 มิลลิลิตร 
6. น าไปตม้ใน water bath ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที เขยา่ 1-2 คร้ัง 
7. หลงัจาก methylation เสร็จสมบูรณ์ เติมน ้ ากลัน่ 10 มิลลิลิตร 
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8. หลงัจากเติมน ้ ากลัน่แลว้ให้เติม hexane 5 มิลลิลิตร ผสมให้เขา้กนัดว้ยเคร่ือง vortex 
นาน 1 นาที 

 
9. hexane จะแยกชั้นอยู่ชั้นบน ท าการดูด hexane แลว้ใส่ในหลอดท่ีมี Na2SO4 เพื่อดูด

ความช้ืน 
 
10. ถา้ไม่มีการแยกชั้นใหน้ าสารละลายใส่หลอด centrifuge ขนาด 40 มิลลิลิตร แลว้ป่ัน

ดว้ยความเร็ว 2000xg ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที เพ่ือแยกชั้นของ hexane 
 
11. ดูดสารละลาย hexane ปริมาตร 2 มิลลิลิตร แลว้น าไปใส่ใน vial ท่ีมีฝาปิดแลว้พนั

ดว้ย parafilm 
 
12. น าสารละลายไปฉีดเขา้เคร่ือง GC 
 

 3. การค านวณปริมาณกรดไขมนั 
 
    ปริมาณกรดไขมนั  = (Ax) × (Wis) × (CFx) × 1000 
    (มิลลิกรัมต่อกรัมของกรดไขมนัทั้งหมด)                    (Ais) × (Ws) × (1.04) 
 

เมื่อ Ax  = พ้ืนท่ีใตพี้คของกรดไขมนัชนิดนั้น 
 Ais  = พ้ืนท่ีใตพี้คของ internal standard 
 Wis = น ้ าหนกั (มิลลิกรัม) ของ internal standard ท่ีใส่ลงในตวัอยา่ง 
 Ws  = น ้ าหนกัของตวัอยา่ง (มิลลิกรัม) ท่ีน ามาสกดักรดไขมนั 
 CFx = ค่า theoretical detector correction หรือ (Ais) × (conc x) 
                            (Ax) × (concis) 
 

หมายเหตุ   การค านวณปริมาณกรดไขมนัมีหน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อกรัมของกรดไขมนัทั้งหมด แต่
ผลการทดลองน้ีมีการเปล่ียนแปลงหน่วยโดยการเปรียบเทียบเป็นเปอร์เซ็นต์ ของกรด
ไขมนัทั้งหมด 
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การวเิคราะห์ปริมาณคอเลสเตอรอลในเนือ้โค (Will and Greenfild, 1984) 
 
 วิธีการวิเคราะห์ตามวิธีการของ Will และ Greenfild, (1984) โดยใช้เคร่ือง Gas 
Chromatography 
 
Gas Chromatography condition 
 

Technique    : GC (Chrompack; CP9001) 
Colum  : DB-1 (30 m×0.32 mm ID) Serial # 2384921 
Detector   : Flame Ionized Detector (FID) 
Carrier gas   : Helium, 10ml/min, Flow rate 10 cm/sec 
Temperature program   :  Column limit temperature 350◦C 
    :  Injector temperature 310◦C 
    :  Detector temperature 325◦C 
    :  Oven initial temperature 305◦C 
Inlet    : Split ratio 75:1 
     : Split flow 44.9 ml/min 
Inject    : 1.0 µl 

 
สารเคม ี
 

1. สารละลายโปรแตสเซียมไฮดรอกไซด ์(KOH) ความเขม้ขน้ 50 เปอร์เซ็นต ์
2. dimethylformamide (DMF) 
3. dimethyldichlorosilane (DMCS) 
4. hexanemethyldisilazane (HMDS) 
5. trimethylchlorosilane (TMCS) 
6. n-heptane 
7. ethanol ความเขม้ขน้ 90 เปอร์เซ็นต ์
8. petroleum ether 
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9. methanol 
10. isopropanol 
11. สารละลายคอเลสเตอรอลมาตรฐาน (standard cholesterol solution) 
12. สารละลาย 5α-cholestane มาตรฐาน (internal standard 5α-cholestane) 

 
1.  การเตรียมสารละลาย 

 
1. 50 เปอร์เซ็นต ์KOH  

- ชัง่ KOH 50 กรัม ละลายในน ้ ากลัน่ 100 มิลลิลิตร ใส่ในขวดท่ีป้องกนัแสงและเก็บ
ในตูเ้ยน็ 
 

2. 10 เปอร์เซ็นต ์DMCS 
- เติม DMCS 10 มิลลิลิตร ใส่ใน volumatric flask ท่ีมี Toluene 90 มิลลิลิตร 

 
3. standard cholesterol solution ความเขม้ขน้ 5 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 

- ชัง่ standard cholesterol 0.5 กรัม ใส่ใน volumatric flask ท่ีมี isopropanol 100 
มิลลิลิตรใส่ในขวดท่ีป้องกนัแสงและเก็บในตูเ้ยน็ 

 
4. internal standard 5α-cholestane solution ความเขม้ขน้ 0.2 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 

- หรือ 5α-cholestane 100 มิลลิกรัม ใส่ใน volumrtric flask ท่ีมี n-heptane 500 
มิลลิลิตรใส่ในขวดท่ีป้องกนัแสงและเก็บในตูเ้ยน็ 

 
2.  การเตรียม silanized test tubes 

 
- เติม methanol ลงในหลอดทดลองจนถึงปากหลอดทีละหลอด 
- อบแหง้ใน hot air oven ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 
- น าหลอดออกมาท้ิงใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน 
- เติม 10 เปอร์เซ็นต ์DMCS ในสารละลาย toluene ลงในหลอดทดลองทีละหลอดจนถึง

ปลายหลอดและปิดฝาหลอดใหส้นิท ท้ิงไว ้1 ชัว่โมง 
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- เติม 10 เปอร์เซ็นต ์DMCS ออกสามารถเก็บไวใ้ชต่้อได ้
- ลา้งดว้ย methanol อีก 2 รอบ แลว้เท methanol ออก 
- อบใหแ้หง้ในตูอ้บ hot air oven ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 
- น าหลอดทดลองมาใชไ้ด ้
- หลงัจากใชทุ้กคร้ัง ลา้งหลอดทดลองดว้ยน ้ ากลัน่ 2 รอบ และ methanol 3 รอบ น าไป

อบแหง้ ในตูอ้บ hot air oven ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ก่อนน ากลบัมาใชใ้หม่ 
 

3.  การเตรียม standard cholesterol solution ความเข้ม 5 mg/ml 
  
- ดูดสารละลายคอเลสเตอรอลมาตรฐาน 0.4, 0.8, 1.2, และ 1.6 มิลลิลิตร ใส่ในขวดกน้

กลม (ซ่ึงจะมีความเขม้ขน้ 2, 4, 6 และ 8 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามล าดบั) 
 
- ระเหยแหง้ดว้ย rotary evaporator ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
- เติม DMF 3 มิลลิลิตรและเขย่าให้เขา้กนัประมาณ 30 วินาที (เพื่อละลายส่วนท่ีเหลือ

จากการระเหยออก) 
 
- ดูดสารละลาย DMF ออกมา 1 มิลลิลิตร ใส่ใน silanize test tube (ท าในตูดู้ดควนั) 
- เติมสารละลาย HMDS 0.4 มิลลิลิตร และ TMCS 0.2 มิลลิลิตร ในทุกหลอด (ระวงั

ควนัสีขาวท่ีเกิดข้ึน) 
 
- ปิดฝาหลอดทดลองให้แน่น เขย่าอย่างแรงประมาณ 30 วินาที ตั้ งท้ิงไวใ้ห้เย็นท่ี

อุณหภูมิหอ้งประมาณ 15 นาที  
 
- เติมสารละลาย 5α-cholestane มาตรฐาน 1 มิลลิลิตร  
- เติมน ้ ากลัน่ 10 มิลลิลิตร ในหลอดทดลองทุกหลอด เขยา่อยา่งแรงประมาณ 1 นาที 
- ดูดสารละลายส่วนใส (ส่วนบน) ใส่ในขวด vial ประมาณ 1 มิลลิลิตร 
- เก็บไวฉี้ดเขา้เคร่ือง gas chromatography 
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- ฉีดส่วนท่ีสกดัเสร็จแลว้ 1 ไมโครลิตร เขา้เคร่ือง gas chromatography เพื่อท ากราฟ
มาตรฐาน 

 
4. การเตรียมตวัอย่างเนือ้โคในการวเิคราะห์คอเลสเตอรอล 

 
- สกดัตวัอยา่งเน้ือโคท่ีบดแลว้จ  านวน 4 กรัม ใส่ในหลอดทดลองท่ีมีฝาปิดและระเหย

แหง้ดว้ยก๊าซไนโตรเจน 
 
- เติม 95 เปอร์เซ็นต์ ethanol 4 มิลลิลิตร และ 50 เปอร์เซ็นต์ KOH 1 มิลลิลิตร ปิดฝา

หลอดทดลองใหแ้น่น (ท าในตูดู้ดควนั) 
 
- เขยา่หลอดทดลองอยา่งแรงประมาณ 15 วินาที 
- อุ่นหลอดทดลองใน water bath ท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส ท าการ reflux 1 ชัว่โมง 

(เขยา่หลอดทดลองอยา่งแรงประมาณ 15 วินาที ทุกๆ 15 นาที) 
 
- น าหลอดทดลองออกจาก water bath ท้ิงใหเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
- เติมน ้ ากลัน่ 2.5 มิลลิลิตร เติม petroleum ether 5 มิลลิลิตร เขย่าอย่างแรงประมาณ 15 

นาที 
 
- ท้ิงใหแ้ยกชั้นใช ้Pasteur pipette ดูดส่วนใส (ส่วนบน) ใส่ในขวดกน้กลม (สกดัซ ้าดว้ย 

petroleum ether 5 มิลลิลิตร 4 คร้ัง และแยกส่วนใสในขวดกน้กลมใบเดิม) 
 
- ระเหยแหง้ดว้ย rotary evaporator ท่ี 40 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที 
- เติม DMF 3 มิลลิลิตร และเขยา่ใหเ้ขา้กนัประมาณ 30 วินาที 
- ดูดสารละลาย DMF ออกมา 1 มิลลิลิตร ใส่ใน silanize test tube ท าในตูดู้ดควนั 
- เติม HMDS 0.4 มิลลิลิตร เติม TMCS 0.2 มิลลิลิตร ในทุกหลอด (ระวงัควนัสีขาวท่ี

เกิดข้ึน) 
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- ปิดฝาหลอดทดลองให้แน่นเขย่าอย่างแรงประมาณ 30 วินาที ตั้ งท้ิงไวใ้ห้เย็นท่ี 
อุณหภูมิหอ้งประมาณ 15 นาที 

 
- เติมสารละลาย 5α-cholestane มาตรฐาน 1 มิลลิลิตร 
- เติมน ้ ากลัน่ 10 มิลลิลิตร ในหลอดทดลองทุกหลอด เขยา่อยา่งแรงประมาณ 1 นาที 
- ดูดส่วนบน (ส่วนใส) ใส่ในขวด vial ประมาณ 1 มิลลิลิตร  เก็บไวฉี้ดเขา้เคร่ือง gas 

chromatography 
 
- ฉีดส่วนท่ีสกดัเสร็จแลว้ 1 ไมโครลิตรเขา้เคร่ือง gas chromatography เพ่ือหาพ้ืนท่ีใต้

กราฟของ 5α-cholestane และคอเลสเตอรอลของเน้ือโค 
  

5.  การค านวณ  
 

การค านวณหาค่า Response Factor (RF) 
 
สูตรการหาค่า Response Factor (RF) =                       พ้ืนท่ีของคอเลสเตอรอล                           

(standard)          พ้ืนท่ีของ 5α-cholestane × ความเขม้ขน้ของคอเลสเตอรอล 

              (มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) 
 

การค านวณหาปริมาณคอเลสเตอรอล 
 
สูตรการหาปริมาณคอเลสเตอรอล     =             พ้ืนท่ีของคอเลสเตอรอลในตวัอยา่ง×100                
 (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมเน้ือโค)         พ้ืนท่ีของ 5α-cholestane ×RF× น ้ าหนกัตวัอยา่งเน้ือ (กรัม) 
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ภาพผนวกที่ ข3  การป่ันตวัอยา่งเน้ือดว้ยเคร่ือง homogenizer 
 

 
 

ภาพผนวกที่ ข4  การเก็บตวัอยา่งท่ีสกดัไดใ้นขาด vial ท่ีมีฝาปิดแลว้พนัดว้ยพาราฟิลม์ป้องกนัการ
ระเหย 
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ผลการวเิคราะห์ปริมาณกรดไขมนั 
 

ตารางผนวกที่ ข1  ปริมาณกรดไขมนัของกลา้มเน้ือสนันอก 
 

Fatty acid** หญา้ขนสด 
ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนสด 

ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนหมกั 

P-value 

C10:0 0.05±0.08 0.07±0.07 ND 0.4288 
C12:0 0.07±0.07 a 0.20±0.08 b NDa 0.0170 
C13:0 ND 0.07±0.07 ND 0.1555 
C14:0 2.42±0.60 a 2.84±0.28 a 4.63±0.56 b 0.0036 
C14:1 0.40±0.16 a 0.57±0.06 ab 0.70±0.12 b 0.0565 
C15:0 0.38±0.16 0.54±0.36 0.32±0.13 0.5159 
C16:0 28.10±2.30 a 27.97±2.23 a 33.71±2.10 b 0.0305 
C16:1 2.69±0.22 a 3.89±0.78 b 3.81±0.33 b 0.0472 
C18:0 18.09±0.94 a 16.24±0.96ab 14.67±1.49 b 0.0311 
C18:1 n9t 3.87±0.23 A 2.17±0.26 B 2.54±0.66 B 0.0068 
C18:1 n9c 35.68±2.00 36.43±3.49 34.35±1.58 0.6117 
C18:2 n6c 6.86±1.14 6.16±2.33 4.13±0.94 0.1730 
C20:0 0.14±0.09 0.38±0.35 ND 0.1585 
C20:1 ND 0.34±0.28 ND 0.0713 
C18:3 n3 0.63±0.12 1.13±1.11 0.44±0.29 0.4683 
CLA Cis9,Tran11 0.58±0.51 0.64±0.18 0.61±0.20 0.9732 
CLA Tran10,Cis12 0.05±0.08 0 0.09±0.15 0.5872 
C22:0 ND 0.11±0.20 ND 0.4219 
C22:1 ND 0.23±0.41 ND 0.4219 

 

หมายเหตุ       a , b อกัษรก ากบัท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(P<0.05), A, B อกัษรก ากบัท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั
ยิง่ทางสถิติ (P<0.05), ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

                   ** Fatty acid, % of total fatty acids, ND = not detected 
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ตารางผนวกที่ ข2  ปริมาณกรดไขมนัของกลา้มเน้ือสะบกัไหล่ 
 

Fatty acid** หญา้ขนสด 
ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนสด 

ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนหมกั 

P-value 

C10:0 0.10±0.06  0.03±0.05  0.07±0.06  0.3612 

C12:0 0.09±0.08  0.06±0.10  0.03±0.05  0.6626 
C13:0 0.02±0.03  ND  ND  0.4219 
C14:0 2.70±0.37  2.78±0.46  3.65±0.47  0.0679 
C14:1 0.75±0.57  0.46±0.16  0.55±0.01  0.5988 
C15:0 1.08±1.10  0.40±0.13  0.33±0.04  0.3597 
C16:0 30.29±2.38 28.79±0.79  30.34±0.27  0.3924 
C16:1 2.81±0.47  3.21±0.62  3.78±0.42  0.1456 
C18:0 18.13±2.32  16.81±1.87  14.63±2.28  0.2160 
C18:1 n9t 3.14±1.14  2.23±0.27  1.85±0.29  0.1471 
C18:1 n9c 33.75±4.23  40.35±2.58  39.42±1.24   0.0667 
C18:2 n6c 5.55±0.62  4.49±1.87  4.08±1.83  0.5290 
C20:0 0.25±0.21  ND 0.02±0.04  0.4530 
C20:1 ND  0.11±0.09  0.11±0.10  0.2354 
C18:3 n3 0.463  0.263  0.477  0.2052 
CLA Cis9,Tran11 0.02±0.04  0.01±0.02  0.20±0.25  0.2751 
CLA Tran10,Cis12 0.120  ND ND  0.4219 
C22:0 ND  ND  ND  - 
C22:1 0.75±1.30 ND 0.45±0.78 0.5995 

 
หมายเหตุ   ** Fatty acid, % of total fatty acids, ND = not detected 

ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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ตารางผนวกที่ ข3  ปริมาณกรดไขมนัและกรดไขมนั CLA ในกลา้มเน้ือสนันอกของโคเน้ืออินทรีย์

และโคขุน TMR 
 

 
หมายเหตุ   *เล้ียงโคโดยใชอ้าหาร TMR โปรตีนประมาณ 10.63 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกบัการเสริมดว้ย

กระถินหมกั 
** Fatty acid, % of total fatty acids, ND = not detected 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fatty acid** หญา้ขนสด 
ตน้ขา้วโพดฝัก
อ่อนสด 

ตน้ขา้วโพดฝัก
อ่อนหมกั 

TMR* 

Total SFA 49.24±2.39  48.42 ±1.54 53.33±1.73  53.54±5.24 
Total  MUFA 42.64±1.61 43.63±2.04 41.40±2.16 44.99±5.25 
Total  PUFA 7.49±1.21  7.30±3.41  4.57±1.21  1.48±0.02  
PUFA:SFA 0.15±0.03  0.15±0.08  0.09±0.02  0.03±0.00  
C18: 2 n-6 cis 6.86±1.14  6.16±2.33  4.13±0.94  1.48±0.02  
C18: 3 n-3 0.63±0.12 1.13±1.11 0.44±0.29 ND 
n-6 : n-3 11.04±1.69  7.82±3.90  12.33±7.68  ND  
CLA 0.63±0.55  0.64±0.18  0.70±0.05  ND 



93 

 

  

 
ตารางผนวกที่ ข4  ปริมาณคอเลสเตอรอลในกลา้มเน้ือสนันอกและกลา้มเน้ือสะบกัไหล่ของโคเน้ือ 

อินทรียแ์ละโคขุน TMR 
 

 
หมายเหตุ   *เล้ียงโคโดยใชอ้าหาร TMR โปรตีนประมาณ 10.63 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกบัการเสริมดว้ย

กระถินหมกั 
 
ตารางผนวกที่ ข5  ปริมาณไขมนัทั้งหมดในกลา้มเน้ือสนันอกและกลา้มเน้ือสะบกัไหล่ของโคเน้ือ

อินทรียแ์ละโคเน้ือขุน TMR 
 

 
หมายเหตุ   *เล้ียงโคโดยใชอ้าหาร TMR โปรตีนประมาณ 10.63 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกบัการเสริมดว้ย

กระถินหมกั 
 
 
 
 
 

ต าแหน่งกลา้มเน้ือ หญา้ขนสด 
ตน้ขา้วโพดฝัก

อ่อนสด 
ตน้ขา้วโพดฝัก
อ่อนหมกั 

TMR* 

 -------------------------มิลลิกรัมต่อเน้ือ 100 กรัม---------------------- 
เน้ือสนันอก 28.47±10.77 34.00±4.74 26.25±2.32 47.60±4.44 
เน้ือสะบกัไหล่ 51.85±14.10 46.83±2.51 47.69±10.29 - 

ต  าแหน่งกลา้มเน้ือ หญา้ขนสด 
ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนสด 

ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนหมกั 

TMR* 

 -------------------------กรัมต่อเน้ือ 100 กรัม---------------------- 
เน้ือสนันอก 6.59±2.92 9.33±4.59 9.71±9.02  14.42±1.10 
เน้ือสะบกัไหล่ 7.24±3.73 6.70±3.89 7.16±3.07 - 
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ภาคผนวก ค 
ขอ้มลูซาก 
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ตารางผนวกที่ ค1  เปอร์เซ็นตอ์วยัวะภายนอกและอวยัวะภายในของโคในแต่ละกลุ่มทดลอง  
 

ปัจจยั 

กลุ่มการทดลอง  

หญา้ขนสด ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนสด 

ตน้ขา้วโพด 
ฝักอ่อนหมกั 

P-value 

หวั 
ขาหนา้ซา้ย 
ขาหนา้ขวา 
ขาหลงัซา้ย 
ขาหลงัขวา 
อวยัวะสืบพนัธุ ์
หนงั 
หาง 
หวัใจ 
ตบัและถุงน ้ าดี 
เน้ือขั้วตบั 
มา้ม 
ปอดและหลอดลม 
เคร่ืองใน 
ไต 

4.51±0.50 
0.52±0.08 
0.53±0.09 
0.56±0.10 
0.56±0.09 
0.22±0.07 
6.51±0.74 
0.35±0.11 
0.31±0.05 
1.19±0.05 a 
0.17±0.02 
0.26±0.07 
1.14±0.30 

23.07±0.84 a 
0.18±0.02 

4.49±0.33 
0.54±0.06 
0.54±0.06 
0.61±0.07 
0.61±0.07 
0.19±0.04 
6.61±0.56 
0.37±0.06 
0.30±0.02 
1.02±0.06 b 
0.20±0.03 
0.28±0.03 
0.96±0.08 

19.41±2.48 b 
0.15±0.02 

4.54±0.25 
0.52±0.05 
0.51±0.05 
0.56±0.06 
0.56±0.05 
0.17±0.04 
6.69±0.29 
0.32±0.03 
0.28±0.08 
1.14±0.07 a 
0.18±0.02 
0.25±0.03 
1.10±0.21 

19.30±1.02 b 
0.17±0.02 

0.9795 
0.8340 
0.8210 
0.5754 
0.5738 
0.5363 
0.9032 
0.7497 
0.6977 
0.0125 
0.3020 
0.5735 
0.5337 
0.0185 
0.1792 

 
หมายเหตุ   a, b อกัษรก ากบัท่ีต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 

(P<0.05), ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

 



 

ประวตักิารศึกษาและการท างาน 
 

ช่ือ-นามสกุล     นายชุติพงศ ์เนตรพระ 
วนั เดือน ปี ที่เกดิ    28 มกราคม 2529 
สถานที่เกดิ     อ  าเภอเมือง จงัหวดัสุรินทร์ 
ประวตักิารศึกษา วท.บ. (สัตวศาสตร์) มหาวิทยาลยัราชมงคล

อีสาน วิทยาเขตสุรินทร์ จงัหวดัสุรินทร์ (2551) 
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