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บทที่ 1 

บทน ำ 
 
1.1 ควำมเป็นมำของปัญหำ 
 สัตว์เศรษฐกิจที่เข้ามามีบทบาทส าคัญในประเทศในปัจจุบัน คือ แพะ ซึ่งมีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Capra 
hircus แพะเป็นสัตว์เคี้ยวเอ้ืองที่มีขนาดเล็ก ให้ผลผลิตทั้งน้ านม เนื้อ ขนและหนัง ปัจจุบันรัฐบาลได้จัดเรื่องการ
เลี้ยงแพะเข้ามาเป็นยุทธศาสตร์หนึ่งในการพัฒนาประเทศ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง การเลี้ยงแพะในเขต 3 จังหวัด
ชายแดนภาคใต้ซึ่งรัฐบาลได้ให้การส่งเสริมและสนับสนุนการเลี้ยง (วีระยุทธ เชื้อไทย, 2551) อย่างไรก็ตาม ไม่
เฉพาะแต่จังหวัดในภาคใต้เท่านั้นที่เลี้ยงแพะ ยังพบการเลี้ยงแพะมากในจังหวัดทางภาคเหนือตอนบน (ปนิดา บัว
เทศ, 2549) ภาคกลาง (สมเกียรติ กลิ่นเกลี้ยง, 2548) รวมถึงในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร และปริมณฑลใกล้เคียง
ด้วย (เยาวนิตย์ บุรีรักษา, 2545) ผู้ที่ท าการเลี้ยงแพะมีทั้งชาวไทยพุทธและไทยอิสลาม รวมถึงไทยภูเขา เนื่องจาก
แพะเป็นสัตว์ที่เลี้ยงง่าย สามารถกินอาหารโดยเฉพาะอย่างยิ่งพืชทุกชนิด จนมีการพูดกันจนติดปากว่า การเลี้ยง
แพะเป็นเหมือนการเอาใบไม้มาแลกเป็นเงิน นอกจากนี้ แพะยังทนต่อสภาพแวดล้อมได้ทุกชนิด 
 แพะที่เลี้ยงในประเทศ ส่วนใหญ่จะเป็นแพะที่ให้น้ านม เช่น พันธุ์ซาแนน พันธุ์ทอกเก่นเบิร์ก เป็นต้น ส่วน
พันธุ์ที่ให้เนื้อนั้น จะเป็นพันธุ์พ้ืนเมือง พันธุ์บอร์ พันธุ์แองโกลนูเบียน และลูกผสมของพันธุ์ดังกล่าว เนื่องจากโรค
แท้งติดต่อในแพะ เป็นปัญหาที่เกษตรกรผู้เลี้ยงแพะต้องผจญอยู่ตลอดเวลา หากตรวจพบว่าแพะในฟาร์มตัวใดติด
เชื้อโรคแท้งติดต่อ จะถูกท าลายทิ้งทันที ด้วยเหตุนี้ จึงท าให้แพะเพศเมียถูกท าลายทิ้งเป็นส่วนใหญ่ในช่วง 2-3 ปีที่
แล้ว ส่งผลให้ตลาดขาดแคลนแพะที่จะส่งเข้าโรงฆ่า ยังผลให้ราคาแพะมีชีวิตในปัจจุบันสูงถึงกิโลกรัมละ 100 – 
140 บาท เมื่อเปรียบเทียบกับการเลี้ยงโคเนื้อแล้ว นับได้ว่า การเลี้ยงแพะจะได้ก าไรมากกว่าการเลี้ยงโคเนื้อมาก 
นอกจากปัจจัยทางด้านโรคติดต่อแล้ว การออกกฎหมายในการขออนุญาตให้มีเลขทะเบียน “อย”. ในการผลิต
น้ านมจากแพะชนิดพาสเจอไรด์นั่น ท าให้เกษตรกรรายย่อยไม่สามารถได้รับใบอนุญาตให้ผลิตน้ านมแพะเพ่ือ
จ าหน่ายได้ และเพ่ือให้ครอบครัวด ารงชีพอยู่ได้ เกษตรกรรายย่อยที่เคยเลี้ยงแพะเพ่ือผลิตน้ านม จึงยังหันมาผลิต
ลูกแพะเนื้อแทน โดยใช้แม่ที่เป็นพันธุ์แพะนม คือ ซาแนน ผสมกับพ่อพันธุ์บอร์ หรือพ่อพันธุ์แองโกลนูเบียน ซึ่งเป็น
แพะเนื้อ และแพะกึ่งเนื้อก่ึงนมแทน และท าการขุนแพะลูกผสม เพื่อส่งเข้าโรงฆ่าต่อไป 
 งานวิจัยในประเทศที่เกี่ยวข้องกับแพะทั้งแพะเนื้อและแพะนมนั้น ยังมีน้อยมาก โดยเฉพาะแพะเนื้อ จาก
การตรวจเอกสารพบว่า งานวิจัยส่วนใหญ่แล้วจะเป็นไปในด้านของลักษณะทางการสืบพันธุ์ เช่น จ านวนลูกต่อ
ครอก จ านวนลูกแรกคลอด น้ าหนักแรกคลอด และน้ าหนักหย่านมที่ระยะเวลาต่างๆ ลักษณะทางการให้ผลผลิต  
เช่น อัตราการเจริญเติบโต อัตราการแลกเปลี่ยนอาหาร และลักษณะซากบ้างเล็กน้อย ยังไม่มีงานวิจัยที่เจาะลึกลง
ไปถึงลักษณะทางโภชนะและทางกายภาพของเนื้อแพะ ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเห็นว่า ควรท าการศึกษาในด้านนี้ โดยจะ
ท าการศึกษาลักษณะดังกล่าวในแพะเนื้อลูกผสมพันธุ์ต่าง ๆ ซึ่งเป็นแพะที่เกษตรกรเลี้ยงกันมาก และส่งเข้าโรงฆ่า
เพ่ือจ าหน่ายเป็นเนื้อแพะแก่ผู้บริโภค ซึ่งผลการวิจัยครั้งนี้ จะเป็นข้อมูลให้แก่เกษตรกรที่เลี้ยงแพะและผู้บริโภคเนื้อ
แพะในการตัดสินใจเลือกผสมพันธุ์และเลือกบริโภคเนื้อได้ 
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1.2. วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาคุณภาพของเนื้อแพะด้านคุณค่าทางโภชนะ  
2. เพ่ือศึกษาคุณภาพเนื้อด้านกายภาพของเนื้อแพะ 
3. เพ่ือศึกษาปัจจัยของพ่อพันธุ์สุดท้ายที่มีต่อคุณภาพเนื้อแพะ 

 
1.3 ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 
 งานวิจัยครั้งนี้ จะท าการศึกษาคุณภาพของเนื้อแพะในด้านการน ามาเป็นอาหารของมนุษย์ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
ส่วนประกอบทางเคมี เช่น ความชื้น โปรตีน ไขมัน และองค์ประกอบของกรดไขมันที่มีอยู่ในเนื้อแพะกลุ่มที่
ท าการศึกษา นอกจากนี้ จะท าการศึกษาเนื้อทางด้านกายภาพ เช่น ค่าความเป็นกรด-ด่าง ความสามารถในการอุ้ม
น้ าของเนื้อ การสูญเสียระหว่างการปรุง ฯลฯ และจะเปรียบเทียบอิทธิพลของพ่อพันธุ์ต่าง ๆ ที่เป็นพันธุ์พ่อสุดท้าย
ที่มีต่อคุณภาพเนื้อแพะที่ท าการศึกษา 
 
1.4 ระยะเวลำในกำรวิจัย 
 ระยะเวลาในการด าเนินการตั้งแต่ 1 ตุลาคม พ.ศ. 2554 ถึง 30 กันยายน พ.ศ. 2555 รวม 12 เดือน ขยาย
เวลา ถึง 31 ธันวาคม พ.ศ. 2556 
 
1.5 ค ำส ำคัญ 

คุณภาพเนื้อ พ่อพันธุ์สุดท้าย องค์ประกอบของกรดไขมัน กล้ามเนื้อสันนอก แพะลูกผสม 
 
1.6 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1. ได้ทราบข้อมูลของคุณภาพเนื้อแพะในด้านโภชนะและกายภาพ 
2. ได้ทราบถึงปัจจัยที่มีอิทธิพลของพ่อพันธุ์ที่ส่งผลต่อคุณภาพเนื้อแพะ 
3. สามารถใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์ เพ่ือใช้ประโยชน์แก่เกษตรกรและผู้บริโภคต่อไปได้  
4. ความรู้ที่ได้สามารถน าไปใช้สอนในวิชาเทคโนโลยีการปรับปรุงพันธุ์สัตว์และการเลี้ยงสัตว์เคี้ยวเอื้อง 
    ขนาดเล็กได้ 
5. สามารถใช้ความรู้ที่ได้จากการวิจัยครั้งนี้เป็นพื้นฐานของการวิจัยครั้งต่อไปได้ 
 

1.7 ผลผลิตหรือกำรน ำไปใช้ประโยชนจำกงำนวิจัยนี้ 
1. ผลิตบทความตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับชาติ/นานาชาติ 
2. ผลิตบัณฑิตในระดับปริญญาตรี จ านวน 4 คน  
3. หากปัจจัยด้านพ่อพันธุ์สุดท้ายมีผลต่อคุณภาพเนื้อแพะ ผู้สนใจ/เกษตรกรสามารถน าผลการวิจัยไปใช้ 
   ในการเลือกพันธุ์พ่อสุดท้ายเพื่อผลิตแพะให้ได้ตามเป้าหมาย 
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บทที่ 2 

กำรทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1 ข้อมูลเกี่ยวกับพันธุ์แพะ 
  แพะจัดอยู่ในสกุลแคพราซึ่งมีอยู่ 5 สปีชีส์(species) คือ 
 1. Capra ibex : แพะไอเบกซ์ (ibex) เป็นแพะป่าที่มีเขาโค้งงอ 
 2. Capra pyrenaica : แพะป่าสเปน (spanish wild goat) หรือที่เรียกกันว่า สแปนิช ไอเบกซ์  
              (spanish ibex) 
 3. Capra caucasia : แพะป่าเทอร์(Tur) 
 4. Capra  hircus : แพะเบซอร์หรือแพะพาซัง (Bezoar or Pasang) 
 5. Capra falconeri : แพะมาร์คอร์ (Markhor) 
  แพะใน 3 สปีชีส์แรก ได้แก่ แพะไอเบกซ ์แพะสแปนิช ไอเบกซ ์และแพะป่าเทอร์นั้นไม่ใช่บรรพบุรุษของแพะ
บ้าน  บรรพบุรุษของแพะบ้านซึ่งเป็นแพะที่เลี้ยงกันอยู่ในปัจจุบันคือแพะเบซอร์ ส่วนแพะมาร์คอร์สายเลือดของมัน
อาจจะเข้ามาปะปนกับแพะบ้านอยู่บ้าง โดยเฉพาะแพะที่มีถิ่นก าเนิดในเอเชียกลางเช่น แพะแองโกลาและแคช
เมียร์ เป็นต้น (บุญเสริม ชีวะอิสระกุล, 2546) 
 การจ าแนกพันธุ์แพะโดยถือประโยชน์ใช้สอย สามารถที่จะแบ่งแพะออกได้เป็นพวกต่างๆ คือ แพะเนื้อ  
แพะกึ่งเนื้อก่ึงนม แพะกึ่งเนื้อก่ึงขน/หนัง และแพะนม แพะเนื้อพ้ืนเมืองของไทย ประกอบด้วย 
 1. แพะดอย ได้แก่แพะพ้ืนเมืองที่เลี้ยงกันบนพ้ืนที่สูงของภาคเหนือ มีขนาดตัวเล็ก น้ าหนักโตเต็มที่ไม่
เกิน 30 กิโลกรัม มีสีต่างๆกัน เช่นสี น้ าตาลแดง สีด า โดยมากตามแนวเส้นหลังล าตัวและใต้ท้องมักมีสีเข้ม หน้า
ตรง หูตั้ง มีเขาทั้งตัวผู้และตัวเมีย ให้ลูกดกมักคลอดลูกแฝด เต้านมและหัวนมมีขนาดเล็ก ขาสั้น เป็นแพะที่หากิน
เก่ง ทนต่อสภาพแวดล้อมดี 
 2. แพะเมืองหรือแพะพ้ืนราบภาคเหนือ เป็นแพะที่มีขนาดกลางอยู่ระหว่างแพะดอยกับแพะบังกาลา 
น้ าหนักโตเต็มที่ 38- 40 กิโลกรัม มีหลายสีเหมือนแพะดอย บางตัวมีจุดขาวสลับสีน้ าตาลหรือด า มีความสูงกว่า
แพะดอย หูขนาดกลางค่อนข้างตูบ หน้าตรง มีลักษณะกลางๆระหว่างแพะดอยกับแพะบังกาลา เต้านม หัวนมมี
ขนาดต่างกันได้มาก บางตัวสามารถน าข้ึนรีดนมได้  
 แพะพ้ืนเมืองปักษ์ใต้ตามที่มีผู้รายงานไว้ น่าจะมีขนาดเล็กกว่าแพะทางภาคเหนือแต่ลักษณะทั่วไป
คล้ายแพะดอย โดย วินัย ประลมกาญจน์ (http://www.webhost.wu.ac.th/agri/Animal/Article/Goat01.htm)  
กล่าวว่า มีลักษณะภายนอกสีด า น้ าตาล หรือน้ าตาลสลับด า อาจมีสีขาวหรือเหลืองปนเข้ามาบ้าง มีเขา มีขนาด
ล าตัวไม่ใหญ่มาก มีลักษณะคล้ายแพะพันธุ์พ้ืนเมืองของประเทศมาเลเซีย เมื่ออายุ 1 ปี ถ้าเลี้ยงภายใต้การเลี้ยง
แบบชนบท จะมีน้ าหนักประมาณ 15 กิโลกรัม  แต่ถ้ามีการจัดการด้านอาหารที่ดี จะมีน้ าหนักเพ่ิมถึง 25-30 
กิโลกรัม แพะพ้ืนเมืองภาคใต้ มีการเลี้ยงกันหนาแน่นใน 5 จังหวัด ได้แก่ สงขลา สตูล ปัตตานี ยะลา และ
นราธิวาส นอกจาก 5 จังหวัดดังกล่าวแล้ว ยังพบว่า มีการเลี้ยงแพะกันมากในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์มากกว่า 
50,000 ตัว โดยเฉพาะที่อ าเภอปราณบุรี มีประมาณ 3,000 ตัว (กัมปนาท ขันตระกูล, 2548) 
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 3. แพะบังกาลา หรือที่เรียกว่าแพะอินเดีย น าเข้ามาทางชายแดนพม่า มีขนาดใหญ่ตัวผู้โตเต็มที่มี
น้ าหนักประมาณ 60-70 กก. ขายาว หูใหญ่ตูบ ใบหน้าโค้ง มีหัวนมยาว มีทั้งที่มีเขาและไม่มีเขาและมีสีต่างๆกัน 
เข้าใจว่าอาจเป็นแพะอินเดียหรือลูกผสมพันธุ์ต่างๆ 
 
2.2 ข้อมูลเกี่ยวกับคุณสมบัติของเนื้อ 
 เนื้อสัตว์ที่ผู้บริโภคพึงประสงค์ จะต้องมีคุณสมบัติดังต่อไปนี้ (จุฑารัตน์ เศรษฐกุล, 2539) 
 1. สี (color) สีของเนื้อ เป็นสิ่งแรกที่ผู้บริโภคสามารถสัมผัสได้ โดยสีของเนื้อเกิดจากสารไมโอโกลบิน 
(myoglobin) โมเลกุลของไมโอโกลบินจะประกอบด้วยอณูของธาตุเหล็ก ซึ่งการเปลี่ยนแปลงของอณูธาตุเหล็กนี้ 
ท าให้สีของเนื้อเปลี่ยนแปลงไป กล่าวคือ ขณะที่สัตว์มีชีวิตไมโอโกลบินจะเป็นที่เก็บของออกซิเจน จะเห็นได้จาก 
กล้ามเนื้อที่ท างานหนักจะมีปริมาณไมโอโกลบินมาก เพราะต้องการใช้ออกซิเจนมาก ท าให้สีเนื้อเข้ม ปฏิกิริยาทาง
เคมีของไมโอโกลบินเป็นสาเหตุหนึ่งที่ท าให้สีเนื้อเปลี่ยนแปลงไป โดยถ้าอณูธาตุเหล็กของ heme ring อยู่ในรูป
ออกซิไดซ์ คือ รูป เฟอริก (Fe3+) จะไม่สามารถท าปฏิกิริยากับสารใด ๆ ได้ แต่ถ้าอยู่ในสภาพริดิวซ์ คือ เฟอรัส 
(Fe2+) สามารถรวมตัวกับโมเลกุลของน้ าในเนื้อที่ยังไม่ได้ผ่านการตัดได้ ท าให้เนื้อมีสีม่วง แต่เมื่อท าการตัดผิว เนื้อ
จะสัมผัสกับอากาศ ไมโอโกลบินจะท าปฏิกิริยากับออกซิเจน ได้เป็นออกซี่ไมโอโกลบิน ซึ่ งท าให้เนื้อมีสีแดงสดอยู่
นาน 30-45 นาทีโดยไม่มีการเปลี่ยนแปลง แต่ถ้าตัดเนื้อเก็บไว้มนที่อับอากาศ อณูธาตุเหล็กจะเกิดการออกซิไดซ์
ไปเป็นเมทไมโอโกลบิน ท าให้เนื้อเป็นสีน้ าตาล แต่ถ้าได้สัมผัสกับออกซิเจนอีก ก็จะเปลี่ยนกลับเป็นออกซี่ไมโอ
โกลบิน ได็สีแดงสดเหมือนเดิม ดังนั้น การใช้วัสดุห่อเนื้อ ควรเป็นวัสดุที่ออกซิเจนสามารถผ่านเข้าออกได้ เช่น แผ่น
เซลโลเฟน โพลีไวนิลคลอไรด์ หรือโพลีเอทิน เป็นต้น 
 2. ความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อ (Water holding capacity) คือ ความสามารถของเนื้อที่จะคงไว้
ซึ่งจ านวนน้ าให้เกือบเท่าเดิม แม้จะมีแรงจากภายนอกมากระท า ความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อ มีผลต่อการ
ลดน้ าหนักของเนื้อในระหว่างการเก็บรักษา การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์ภายหลังสัตว์ตาย ท าให้กรดแลคติก
เพ่ิมขึ้น มีผลท าให้จ านวนกลุ่มโปรตีนที่ท าหน้าที่จับน้ าลดลง ท าให้เกิดการสูญเสียน้ าของเนื้อหลังสัตว์ตาย น้ าใน
เนื้อสัตว์แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม คือ 1) น้ าที่ถูกตรึงไว้ (bound water) โมเลกุลของน้ าที่ถูกดึงดูดไว้ด้วยขั้วไฟฟ้าที่
ต่างกัน ระหว่างโปรตีนกับน้ า มีประมาณ 4-5 % ของน้ าในเนื้อ น้ ากลุ่มนี้จะถูกขับออกจากกล้ามเนื้อยากมาก 2) 
น้ าที่ถูกจ ากัดการเคลื่อนย้าย (immobilized water) จะอยู่ถัดจากน้ ากลุ่มแรกและอยู่ห่างแรงดึงดูดของโปรตีนถูก
ขับออกได้ง่ายกว่ากลุ่มแรก ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับแรงที่มากระท า 3) น้ าที่ถูกดึงไว้ด้วยแรงดึงผิว (surface force) อยู่ไกล
จากประจุโปรตีนที่สุด มีแรงดึงดูดต่ าที่สุด ถูกขับออกได้ง่ายที่สุด เนื้อที่มีคุณภาพดีนั้น จะต้องมีคุณสมบัติในด้าน
การอุ้มน้ าสูง ซึ่งมีความสัมพันธ์เกี่ยวข้องกับความเป็นกรด-ด่างในเนื้อ เนื้อที่มีค่าความเป็นกรด-ด่างต่ า จะมีค่า
ความสามารถในการอุ้มน้ าต่ า ในทางกลับกัน เนื้อที่มีค่าความเป็นกรด-ด่างสูง จะมีค่าความสามารถในการอุ้มน้ าสูง 
ซึ่งเนื้อสัตว์ที่มีคุณสมบัติของการอุ้มน้ าไม่ดี จะมีการสูญเสียน้ าออกจากเนื้อในระหว่างการเก็บรักษา ท าให้สูญเสีย
น้ าหนักของเนื้อ และเมื่อท าให้สุก จะมีการสูญเสียน้ าระหว่างการปรุงสูง ท าให้เนื้อแห้งและหยาบ  
 3. ความแน่น ลักษณะโครงสร้างความหยาบละเอียด (firm and texture) เนื้อที่มีคุณภาพจะมีลักษณะ
โครงสร้างของกล้ามเนื้อค่อนข้างแน่น และคงรูปร่าง ไม่เหลว ความแน่นของเนื้อจะมีผลมากจาก 

1) ความสามารถในการจับน้ า ถ้าความสามารถในการจับน้ าต่ า เนื้อจะเหลว 
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2) ไขมันแทรก ปริมาณไขมันแทรกมีผลต่อความแน่นของกล้ามเนื้อ โดยหลังจากฆ่าสัตว์แล้ ว น า
ซากไปแช่แข็งที่ 3 C จนครบ 24 ชม. ไขมันแทรกจะแข็งตัว ท าให้เนื้อมีลักษณะค่อนข้างแน่น 

3) เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันมีอิทธิพลต่อลักษณะโครงสร้างของเนื้อสัตว์ ถ้ามี
เนื้อเยื่อเกี่ยวพันมาก เส้นใยกล้ามเนื้อจะมีขนาดใหญ่ และมีความหยาบมากกว่ากล้ามเนื้อท่ีมีเนื้อเยื่อเก่ียวพันน้อย 
 4. ความนุ่ม (tenderness) ความนุ่มเป็นลักษณะที่แสดงถึงคุณภาพของเนื้อ และลักษณะที่ผู้บริโภค
ต้องการมากกว่าลักษณะอ่ืน ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความนุ่มของเนื้อ ได้แก่ 

1) เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (connective tissue) โดยส่วนมากเนื้อเยื่อเกี่ยวกันจะเป็นคอลลาเจน ถ้า
หากมีคอลลาเจนมาก เนื้อจะเหนียว ปริมาณคอลลาเจนในกล้ามเนื้อแต่ละชนิดจะมีปริมาณไม่เท่ากัน และปริมาณ
คอลลาเจนจะเพ่ิมข้ึนตามอายุของสัตว์ 

2) ขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อ (muscle fiber size) เส้นใยกล้ามเนื้อที่มีขนาดใหญ่จะมีความเหนียว
มากกว่ากล้ามเนื้อที่มีเส้นใยขนาดเล็ก ปัจจัยที่ส่งผลต่อขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของเซลล์กล้ามเนื้อ คือ หน้าที่ของ
กล้ามเนื้อ ชนิดของกล้ามเนื้อ อายุของสัตว์ อาหารที่สัตว์ได้รับ สายพันธุ์สัตว์ การออกก าลังกาย และสภาวะของ
การหดตัวของกล้ามเนื้อ 

3) ไขมันแทรก (marbling) จะเป็นเส้นสีขาวแทรกอยู่ในมัดของกล้ามเนื้อ ไขมันแทรกจะเป็นตัว
หล่อลื่นขณะที่เค้ียว จะท าให้รู้สึกว่า เนื้อนุ่ม 

4) ความยาวของซาร์โคเมียร์ (sarcomere length) ซาร์โคเมียร์เป็นเส้นใยกล้ามเนื้อท่ีมีขนาดเล็ก
ที่สุด ถ้าเนื้ออยู่ในสภาวะคลายตัวซาร์โคเมียร์จะยาวกว่าเนื้อที่อยู่ในสภาวะหดตัว และเนื้อก็จะนุ่มกว่า กล้ามเนื้อ
แต่ละชนิดของสัตว์จะมีซาร์โคเมียร์ยาวไม่เท่ากัน 

5. รสชาติและกลิ่น (taste and smell) การรับรู้รสชาติเกิดจากลิ้น ซึ่งมาจากความรู้สึกพ้ืนฐาน4 ชนิด 
คือ เค็ม หวาน เปรี้ยว และขม ส่วนกลิ่นเกิดจากการรับรู้ของปลายประสาทในโพรงจมูกซึ่งถูกกระตุ้นด้วยสาร
ระเหยในเนื้อ  สารที่อยู่ในเนื้อเมื่อถูกความร้อนแล้วจะแปรสภาพเป็นสารประกอบรสและกลิ่น คือ อินโนซินโมโน
ฟอสเฟตและไฮโปซานติน 
 
2.3 ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับงำนวิจัย 
 จากการศึกษาเอกสารที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัยในประเทศ พบว่า ปรัชญา สังวรกาญจน์ และคณะ (2548) 
ได้ท าการศึกษา สมรรถภาพการเจริญเติบโตของแพะพันธุ์แองโกลนูเบียน-บอร์ ลูกผสมบอร์-แองโกลนูเบียน 
ลูกผสมบอร์-ซาแนน และลูกผสมบอร์-แองโกลนูเบียน-ซาเนน พบว่า แต่ละสายพันธุ์มีน้ าหนักและอัตราการ
เจริญเติบโตที่แรกเกิด น้ าหนักหย่านม น้ าหนักที่ 6 เดือน 9 เดือน และ 12 เดือน ไม่แตกต่างกัน ค่าเฉลี่ยรวมของ
น้ าหนักแรกเกิดที่อายุที่ศึกษาท้ัง 5 ระยะเท่ากับ 3.03, 14.82, 22.98, 27.38 และ34.45 กิโลกรัมตามล าดับ และ
ค่าเฉลี่ยรวมของอัตราการเจริญเติบโตที่น้ าหนักหย่านม น้ าหนักท่ี 6 เดือน 9 เดือน และ 12 เดือน เท่ากับ 147.01, 
88.22, 64.00 และ 43.92 กรัม ตามล าดับ นอกจากนี้ยังรายงานว่า ปัจจัยที่มีผลต่อสมรรถภาพการเจริญเติบโต 
ได้แก่ เพศ อายุแม่เมื่อคลอด จ านวนลูกต่อครอก ฤดูกาลที่เกิดและปีที่เกิด การจัดการแพะในแต่ละปี 
 ไชยวรรณ วัฒนจันทร์ และคณะ (2552) ได้รายงานคุณสมบัติทางกายภาพของเนื้อแพะลูกผสมพ้ืนเมือง
กับแองโกลนูเบียน (50:50) และแพะพ้ืนเมือง ซึ่งพบว่า สีของเนื้อในระบบ CIE และการสูญเสียน้ าในระหว่างการ
ปรุง ของกล้ามเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi) M. Biceps femoris และ M. Triceps brachii ของแพะทั้งสอง
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กลุ่มไม่แตกต่างกันทางสถิติ ส าหรับค่าแรงตัดผ่านเนื้อนั้น พบว่า ค่าแรงตัดผ่านของกล้ามเนื้อสันนอกของแพะทั้ง
สองกลุ่มแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยกล้ามเนื้อสันนอกของแพะลูกผสมมีค่าแรงตัดผ่านต่ ากว่าแพะ
พ้ืนเมือง (2.45 และ 2.95 กก. ตามล าดับ) นอกจากนี้ ยังรายงานว่า กลุ่มของแพะนั้นไม่มีผลต่อค่าแรงตัดผ่านของ
กล้ามเนื้อ B. femoris และ T. brachii โดยกล้ามเนื้อ B. femoris  มีค่าแรงตัดผ่านอยู่ในช่วง 4.87 – 5.40 กก. 
ขณะที่ T. brachii มีค่าแรงตัดผ่านอยู่ในช่วง 4.89 - 5.16 กก. ผลการวิจัยนี้ ท าให้ทราบว่า ค่าแรงตัดผ่านของ
กล้ามเนื้อสันนอกต่ ากว่าของกล้ามเนื้อ B. femoris และ T. brachii นั่นหมายถึง เนื้อสันนอกของแพะจะมีความ
นุ่มมากกว่ากล้ามเนื้อบริเวณสะโพกและบริเวณอก นอกจากนี้ ยังได้รายงานว่า กล้ามเนื้อสันนอกของแพะพ้ืนเมือง
มีความหนาของเพอริไมเซียมมากกว่า และมีขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อใหญ่กว่ากล้ามเนื้อของแพะลูกผสมอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ในขณะที่กล้ามเนื้อ T. brachii ของแพะพ้ืนเมืองมีเพอริไมเซียมหนากว่ากล้ามเนื้อ
ของแพะลูกผสม (p<0.01) และขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อของ B. femoris และ T. brachii ของแพะทั้งสองกลุ่มไม่
แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
 USDA (1989) ได้รายงานว่า เนื้อแพะที่ปรุงสุกแล้ว มีคอเลสเตอรอลต่ ากว่าเนื้อแดงจากสัตว์อ่ืน คือ 62-
65 ต่อ 73-78 มิลลิกรัมต่อเนื้อ 85 กรัม และกรดไขมันอ่ิมตัว ประมาณ 0.79-1.01 ต่อ 6.8-8.7 มิลลิกรัมต่อเนื้อ
แดง 85 กรัม ซึ่งการที่เนื้อสัตว์มีปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวในปริมาณสูงนั้น มีผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภค และ
ระดับของการมีไขมันชนิดแข็งนี้ จะมีผลต่อการแปรรูปผลิตภัณฑ์ที่ท าจากเนื้อสัตว์ทั้งในด้านราคาของผลิตภัณฑ์
และการยอมรับของผู้บริโภค Peña et al (2009) ได้ศึกษาอิทธิพลของจีโนไทป์และน้ าหนักเข้าฆ่าที่มีผลต่อ
คุณภาพเนื้อแพะของแพะ 2 กลุ่ม คือแองโกลนูเบียน (Anglonubian, AN) และพันธุ์ซรีโอโล คอลโดบ (Criollo 
Cordobes, CC) ซึ่งเลี้ยงในระบบเปิด พบว่า ความนุ่มของเนื้อแพะ ซึ่งวัดจากค่าแรงตัดผ่านเนื้อแพะสูงสุดอยู่
ในช่วง 59.7-80.6 N/cm2 และรายงานว่า จีโนไทป์เป็นปัจจัยหนึ่งที่มีอิทธิพลต่อค่าแรงตัดผ่านเนื้อดังกล่าว ผล
ดังกล่าวสอดคล้องกับ Simela et al. (2004) โดยค่าแรงตัดผ่านของเนื้อแพะพันธุ์ AN จะสูงว่าเนื้อจากแพะ CC 
คือเท่ากับ 79.2 และ 62.9 N/cm2 ตามล าดับ นอกจากนี้ ยังพบจีโนไทป์มีอิทธิพลต่อค่าL* และ a* ของเนื้อ โดย
เนื้อของแพะ AN จะสว่างกว่าและมีความแดงน้อยกว่าเนื้อแพะ CC สอดคล้องกับ Dhanda et al. (2003) และ
Madruga et al. (2008) และไม่พบความแตกต่างระหว่างพันธุ์ในลักษณะของเม็ดสี นอกจากนี้ Peña et al 
(2009) ได้รายงาน ว่าความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อเฉลี่ย 30.5 เปอร์เซ็นต์ โดยพบว่าจีโนไทป์ของแพะไม่มีผล
ต่อลักษณะนี้ ซึ่งตรงกันข้ามกับ Madruga et al. (2008) ที่รายงานว่า จีโนไทป์มีผลต่อลักษณะนี้อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ ส าหรับค่าความสูญเสียน้ าระหว่าการปรุงนั้น Peña et al (2009) รายงานว่า อยู่ระหว่าง 25.0-28.8 
เปอร์เซ็นต์ ซึ่งเป็นช่วงความสูญเสียของเนื้อปกติ (Dhanda et al., 2003; Todraro et al. , 2004) และไม่พบ
ความแตกต่างระหว่างพันธุ์ต่อลักษณะนี้ ค่าไขมันแทรกในเนื้อแพะทั้งสองเท่ากับ 1.2 และ 1.3 กรัมต่อเนื้อ100 
กรัม 
 ในด้านการปรับปรุงพันธุ์สัตว์ ลักษณะการให้เนื้อ เป็นลักษณะที่มีค่าอัตราพันธุกรรมสูง ซึ่งหมายถึง พ่อแม่
สามารถที่จะถ่ายทอดพันธุกรรมของลักษณะดังกล่าวมาให้ลูกได้มาก แต่โดยทั่วไปแล้ว ทางด้านแม่พันธุ์จ าเป็นต้อง
มีลักษณะของแม่สูง เช่น ความสามารถในการเป็นแม่ การให้ลูก และการให้น้ านม ซึ่งมีอัตราพันธุกรรมต่ า ดังนั้น 
หากต้องการผสมเพื่อให้ได้ลูกแพะที่มีเนื้อมาก จ าเป็นที่พ่อพันธุ์ต้องเป็นแพะเนื้อ จึงจะถ่ายทอดพันธุกรรมมาให้ลูก
ได้สูง ด้วยเหตุนี้ พันธุ์พ่อช่วงสุดท้าย ที่จะผลิตลูกเพ่ือให้ได้เนื้อมากจึงมีความส าคัญเป็นอย่างยิ่ง งานวิจัยครั้งนี้ จึง
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ต้องการศึกษาถึงอิทธิพลของพันธุ์พ่อสุดท้ายที่มีต่อคุณภาพเนื้อแพะที่มีการเลี้ยงในระบบการค้า เพ่ือจ าหน่ายเนื้อ
ให้กับผู้บริโภคภายใต้สภาวะปัจจุบัน 
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บทที่ 3 

วิธีกำรวิจัย 
 
3.1 วัสดุอุปกรณ์และสำรเคมี 
3.1.1 ส าหรับการวิเคราะห์ส่วนประกอบทางเคมี 
 3.1.1.1 วัสดุอุปกรณ์ในการวิเคราะห์หาความชื้น 
 - ตู้อบลมร้อน (ยี่ห้อ Memmert) 
 -  ขวดชั่ง (Weighing bottle) 
 - โถดูดความชื้น (Dessicator) 
 3.1.1.2 วัสดุอุปกรณ์และสารเคมใีนการวิเคราะห์โปรตีนหยาบ 
 - เครื่องย่อยโปรตีน (ยี่ห้อ Buchi) 
 - หลอดย่อยโปรตีน 
 - ขวดรูปชมพู่ 
 -  บีกเกอร์ 
 - คะตะลิสต์ (โปแตสเซียมซัลเฟตปราศจากน้ า 100 กรัม และคอปเปอร์ซัลเฟต 11.15 กรัม) 
 - conc. H2SO4  (98 %) 
 - 40 % NAOH 
 - 0.1 N H2SO4 
 - 3% Boric acid 
 - Mixed indicator 
 -  เครื่องกลั่นไนโตรเจน (ยี่ห้อ Buchi รุ่น B-324) 
 3.1.1.3 วัสดุอุปกรณ์ในการวิเคราะห์หาไขมันหยาบ 
 - เครื่องสกัดไขมัน (ยี่ห้อ Gehardt รุ่น S306MK) 
 -  ตู้อบลมร้อน (ยี่ห้อ Memmert UFB 500) 
 - เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง (ยี่ห้อ Denver instrument) 
 - กระดาษกรองสารเบอร์ 1 หรือ เบอร์ 41 
 - ส าลี 
 - กระบอกตวงสาร 
 -  หลอดทดลองขนาด 30 มิลลิลิตร 
 -  Volumetric flask ขนาด 25 มิลลิลิตร 
 -  โถดูดความชื้น (Desiccator) 
 -  Beaker ส าหรับสกัดไขมัน 
 -  Thimble 
 -  Dropper 
 -  Hot plate 
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 -  Petroleum ether 
 -  Chloroform 
 3.1.1.4 วัสดุอุปกรณ์ในวิเคราะห์หาเถ้า 
 -  เครื่องชั่งชนิดทศนิยม 4 ต าแหน่ง (ยี่ห้อ Denver instrument) 
 -  Hot plate 
 -  เตาเผา (Muffle furnace) 
 -  ถ้วยส าหรับเผาเถ้า (Crucible) 
 -  โถดูดความชื้น (Desiccator) 
 
3.1.2 ส าหรับการวิเคราะห์กรดไขมัน  
  - เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง   
  - หลอดทดลองขนาด 15 และ 25 มิลลิลิตร 
  - แม่เหล็กคนสาร 
  -  แท่งแก้วคนสาร 
  -  ตะแกรงเหล็ก 
  -  กรวยกรอง 
  -  Beaker 50 มิลลิลิตร 
  -  Dropper และ ลูกยาง 
  -  Pasture Pipette 
  - เครื่อง Vortex 
  - เครื่อง Centrifuge 
  - Volumetric Flask 250 มิลลิลิตร 
  - Water Baht 
  - เครื่อง GAS CHROMATOGRAPH (GC): รุ่น PR 2100 
  - Capillary Column BPX- 70 
  - Syringe ขนาด 10 ไมโครลิตร 
  - Nitrogen Gas 
  - Methanol Hydroxide 
  - Sodium Hydroxide 
 - 0.1% 2,6-di-tert-butyl-4methylphenol (butylated hydroxytoluene, BHT) ใน Chloroform 
 - Methyl nonadecanoate ใช้เป็น Internal Standard (IS) ในการเตรียมสาร Standard fatty acid 
 - Nonadecanoic acid (C19) ใช้เป็น Internal Standard (IS) ในการเตรียมตัวอย่าง 
 - Hexane 
 - Boron Trifluoride 10 % ใน methanol 
  - น้ ากลั่น 
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3.1.3. ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพเนื้อทางกายภาพ 
 3.1.3.1 การวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด – ด่าง  
 -  เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (ยี่ห้อ Mettler Toledo MP-120) 
 -  มีดแล่เนื้อ 
 -  ถาดอลูมิเนียม 
 3.1.3.2 การวิเคราะห์สีของเนื้อ 
 -  เครื่องวัดสี (ยี่ห้อ Minolta Chromameter รุ่น CR-300) 
 -  เขียง 
 -  มีดแล่เนื้อ 
 -  ถาดพลาสติก 
 3.1.3.3 การวิเคราะห์ความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อ 
 -  เครื่องมือ Braunschweiger Geraet 
 -  กระดาษกรอง No. 1117 
 -  นาฬิกาจับเวลา 
 -  มีดแล่เนื้อ 
 -  คีมคีบ 
 -  ดินสอสี 
 -  แผ่นแม่แบบ (Template) 
 3.1.3.4 การวิเคราะห์หาค่าการสูญเสียน้ าระหว่างการปรุง 
 -  อ่างควบคุมอุณหภูมิ (Water bath ยี่ห้อ Memmert รุ่น WB-14) 
 -  เครื่องชั่ง ยี่ห้อ Sartorius CP- 4202 S 
 -  มีดแล่เนื้อ 
 -  ถุงพลาสติก Polythylene 
 3.1.3.5 การวิเคราะห์หาความนุ่มของเนื้อ 
 -  เครื่องวัดแรงตัดผ่าน ยี่ห้อ Hounsfield S-Series 
 -  มีดแล่เนื้อ 
 3.1.3.6 การวิเคราะห์หาเส้นใยกล้ามเนื้อ 
 -  กล้องจุลทรรศน์ Compound microscope ยี่ห้อ Olympus Cx-40 
 -  เครื่องปั่น ยี่ห้อ Moulinex 
 -  ขวดแก้วขนาด 100 มิลลิลิตร 
 -  คีมคีบ 
 -  Neutral formalin 4% 
 -  0.9 % NaCl 
 3.1.3.7 การวิเคราะห์หาความยาวซาร์โคเมียร์ 
 - เครื่องเลเซอร์ Research Electro-optics SC-31004 
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 - Microscope slide 
 - ขวดแก้วขนาด 100 มิลลิลิตร 
 - คีมคีบ 
 - แท่งแก้วคนสาร 
 - 5%Glutaraldehyde 
 - 0.2 M sucrose 
 
3.2 วิธีกำรด ำเนินกำรวิจัย 

1. ขั้นตอนการเก็บตัวอย่าง จะท าการติดต่อกับเกษตรกรที่ส่งแพะเข้าเชือดในโรงฆ่า เพ่ือให้ทราบช่วง
ระยะเวลาที่แพะลูกผสมซึ่งมีพ่อพันธุ์สุดท้ายแตกต่างกัน โดยแพะลูกผสมดังกล่าวจะต้องมีน้ าหนักเข้าฆ่าประมาณ 
18 ถึง 30 กก. และมีอายุอยู่ระหว่าง 8 ถึง 36 เดือน จากนั้นขอซื้อเนื้อแพะ ซึ่งเป็นเนื้อส่วนสันนอก (M. 
longissimus dorsi) ในขั้นตอนนี้ ได้ตัวอย่างเนื้อสันนอกที่เป็นของแพะซึ่งมีพ่อสุดท้ายเป็นพันธุ์แองโกลนูเบียน 
บอร์ และพ้ืนเมืองจ านวน 8 4 และ 9 ตัว ตามล าดับ 
 2. ขั้นตอนการด าเนินการวิจัย สามารถแบ่งออกเป็น 2 ขั้นตอน ดังนี้ 

  2.1 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนะของเนื้อแพะ โดยจะวิเคราะห์ 
- ส่วนประกอบทางเคมี โดยวิธีการของ AOAC (1992) 
- องคป์ระกอบของกรดไขมัน โดยใช้เครื่อง Gas Chromatography โดยวิธีการที่ได้

ด าเนินการวิเคราะห์ในครั้งนี้ มีรายละเอียดดังนี้ 
1. น าตัวอย่างสารละลายที่เก็บไว้ในอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส น ามาวางไว้เพ่ือปรับ

อุณหภูมิที่อุณหภูมิห้อง 
2. จากเดิมช าระล้างไขมัน 25 มิลลิลิตร ดูดปรับปริมาตร 5 มิลลิลิตร และเติม Internal 

Standard (IS C19) ความเข้มข้น 2 มิลลิกรัม/100 ไมโครลิตร ใส่ในหลอดทดลองฝาเกลียวขนาด 15 มิลลิลิตร 
3. น าไประเหยให้แห้งด้วย Nitrogen เหลว 
4. เตรียมสาร Sodium hydroxide (Na/OH) 5 กรัม และ Methanol Hydroxide 

(MeOH) 200 มิลลิลิตร จากนั้นปรับปริมาณให้ได้ 250 มิลลิลิตร ใส่สงใน Volumetric Flask จากนั้นท าการเขย่า
เพ่ือไม่ให้สารตกตะกอน 

5. เติม Sodium hydroxide (Na/OH) / Methanol Hydroxide (MeOH) 0.5 N 3 
มิลลิลิตร ที่เตรียมไว้ และคนด้วย เครื่อง Vortex 

6. น าไปอุ่นในอ่างน้ าที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 30 นาที ครบเวลาน าออกมาเขย่า
หลอดทดลองแรงๆ 

7. เติม Boron Trifluoride 10 เปอร์เซ็นต์ ใน Methanol และคนด้วยเครื่อง Vortex 
8. น าไปอุ่นในอ่างน้ าที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 10 นาที ครบเวลาน าออกมาเขย่า

หลอดทดลองแรงๆ 
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9. ท าการสกัด Fatty Acid Methyl Esther (FAME) ด้วย hexane โดยเติม hexane 1 
มิลลิลิตร และน้ ากลั่น 2 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง แล้วคนด้วยเครื่อง vortex จากนั้นน าไปปั่นเหวี่ยงที่
ความเร็ว 2,500 รอบต่อ 5 นาที สารในหลอดจะแยกชั้น ใช้ pasture pipette ดูดสารชั้นบนใส่ vial (ระวังอย่าง
ดูดสารชั้นล่างติดขึ้นมา) ท าการสกัดในหลอดด้วย hexane อีก 3 ครั้งโดยเติม hexane ลงในหลอดครั้งละ 1 
มิลลิลิตร และเก็บสารชั้นบนรวมไว้ใน vial เดียวกัน 

10. น าสารใน vial ไประเหยด้วยก๊าซ Nitrogen จนแห้ง ละลายด้วย hexane (ความ
เข้มข้นของ hexane ตามปริมาณกรดไขมัน) แล้วน าไปฉีดเข้าเครื่อง GC (ถ้ายังไม่เข้าเครื่อง GC น าสารใน vial ที่
ระเหยแห้ง เก็บไว้ในตู้แช่ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 

11. ถ้าต้องการฉีดให้น าตัวอย่างที่ FAME ออกจากตู้แช่ปล่อยทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
12. เติม hexane (ความเข้มข้นของ hexane ตามปริมาณกรดไขมัน) เขย่าให้ละลาย

น าไปวิเคราะห์ที่เครื่อง GC ที่ Condition และบันทึกผล Chromatogram ของตัวอย่าง 
13. ค านวณกรดไขมันในเนื้อสด 100 กรัม 

13.1 ค านวณค่า relative response factor (R) 

   R =   ความเข้มข้นของ standard กรดไขมัน  (มก./มล.)          พ้ืนที่ใต้ปีก Internal Standard 

 ความเข้มข้นของ Internal Standard(มก./มล.)            พ้ืนที่ใต้ปีก Standard กรดไขมัน  

13.2 ค านวณกรดไขมัน  ในตัวอย่าง(มก./100ก.)  

ปริมาณกรดไขมัน  = พ้ืนที่ใต้ปีกของกรดไขมัน      x      R    x  ความเข้มข้นของ Internal Standard 

    พ้ืนที่ใต้ปีกของ Internal Standard 

 
ความเข้มข้นของกรดไขมัน =    ปริมาณกรดไขมัน  
 (mg/100g เนื้อสด )    น้ าหนักตัวอย่างเนื้อที่ใช้(ก.) 

 
Dilution  =    25X  0    

           5 
  25  คือ ไขมันที่สกัดจากตัวอย่างปรับปริมาตรเป็น 25 ml 
  5 (ล่าง) คือ ปริมาตรสารละลายที่ใช้ท า FAME 
  0 (บน) คือ ปริมาตรของ FAME ที่เจือจางก่อนน าไปฉีดเข้าเครื่อง GC 
 
หมายเหตุ จ านวนตัวอย่างที่ใช้ในการวิเคราะห์องค์ประกอบของกรดไขมันมี 11 ตัวอย่าง 
 2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ จะท าการวิเคราะห์ลักษณะต่าง ๆ ดังนี้ 

- ค่าความเป็นกรด-ด่าง ภายหลังสัตว์ตาย 45 นาที – 1 ชม. 

x  dilution   x  100 
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- ค่าความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อ โดยวิธี Press method โดยใช้เครื่องมือ 
             ที่เรียกว่า Braunschweiger Geraet (กันยา ตันติวิสุทธิกุล, 2540) 

- สีของเนื้อ ใช้เครื่องมือ Minolta Chromameter CR-300 บันทึกค่า a, b และ L 
- ความนุ่มของเนื้อ วิเคราะห์โดยการใช้เครื่องมือ Hounsfield S-Series 
- การสูญเสียน้ าระหว่างการปรุง  
- ขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อ โดยวิธีของ Tuma et al. (1962) 
- ความยาวของซารโ์คเมียร ์โดยใช้วิธีการของ Laser Diffraction method (Wheeler, 2000) 

3.3 กำรวิเครำะห์ข้อมูล 
 ข้อมูลที่ได้จากการด าเนินการวิจัย (3.2 ข้อ 2) หัวข้อย่อยที่ 2.1 และ2.2 จะถูกน ามามาป้อนเข้าเครื่อง
คอมพิวเตอร์ ท าการวิเคราะห์การกระจายของข้อมูลโดยหาค่าสูง-ต่ า ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ส่วน
การศึกษาปัจจัยที่มอิีทธิพลต่อคุณภาพเนื้อแพะในด้านต่าง ๆ นั้น จะวิเคราะห์ความแปรปรวนของตัวแปรตามแบบ
หุ่นจ าลองทางสถิติ คือ  

  Yijkl =  + Ai +Bj+ SWk+ eiikl 

  Yijkl          = ลักษณะที่ต้องการศึกษา 
   = ค่าเฉลี่ยรวมที่เกิดขึ้นกับทุกๆค่าสังเกต 
  Ai = อิทธิพลของอายุแพะเข้าฆ่าที่ I (i=1:อายุ <12 เดือน, 2:อายุ 12 เดือน) 
  Bj = อิทธิพลของพ่อพันธุ์สุดท้ายที่ j (j=1:Anglonubian, 2: Boer และ3:Native) 
  SWk = อิทธิพลของน้ าหนักเข้าฆ่าที่ k (k=1: น้ าหนักเข้าฆ่า  23 กิโลกรัม, 2:  
                                น้ าหนักเข้าฆ่า > 23 กิโลกรัม 

   Eijkl = ความคลาดเคลื่อนรวมที่วัดไม่ได้ 
 ใช้ General linear model ในการวิเคราะห์ทางสถิติ ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยโดยการใช้ pdiff 
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บทที่ 4 

ผลกำรวิจัยและวิจำรณ์ผล 
 
4.1 ผลกำรศึกษำคุณภำพของเนื้อแพะด้ำนคุณค่ำทำงโภชนะ 
4.1.1 คุณค่ำทำงโภชนะด้ำนส่วนประกอบทำงเคมี 

เนื้อสันนอกที่น ามาใช้วิเคราะห์ครั้งนี้ได้มาจากแพะจ านวน 21 ตัว คุณค่าทางโภชนะด้านส่วนประกอบทาง
เคมีนี้ จะวิเคราะห์ความชื้น โปรตีนหยาบ และเถ้าในเนื้อ (ตารางที่ 4.1) จะเห็นว่า เนื้อสันนอกของแพะมี
เปอร์เซ็นต์ความชื้นเฉลี่ยเท่ากับ 74.66 หรือมีวัตถุแห้งเฉลี่ยเท่ากับ 25.34 เปอร์เซ็นต์ มีโปรตีนหยาบและเถ้า
หยาบเฉลี่ยเท่ากับ 26.62 และ 1.07 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 
 
ตำรำงท่ี 4.1 ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าต่ าสุดและค่าสูงสุดของส่วนประกอบทางเคมีในเนื้อสันนอกของ 
                แพะ (หน่วยเป็นเปอร์เซ็นต์วัตถุแห้ง, n=21) 
 

ส่วนประกอบทำงเคมี ค่ำเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน ค่ำต่ ำสุด ค่ำสูงสุด 

ความชื้น 74.66 0.99 72.63 76.77 
โปรตีนหยาบ 26.62 1.55 23.00 30.45 
เถา้หยาบ 1.07 0.05 0.89 1.18 

 
4.1.2 คุณค่ำทำงโภชนะด้ำนส่วนประกอบของกรดไขมัน 
 ผลการวิเคราะห์ส่วนประกอบของกรดไขมันได้แสดงไว้ในตารางที่ 4.2 4.3 และ 4.4 จะเห็นว่า เนื้อสันนอก
ของแพะที่น ามาวิเคราะห์มีเพียง 11 ตัว โดยท าการวิเคราะห์วัตถุแห้ง ไขมันแทรก และปริมาณกรดไขมันทั้งหมด
ต่อเนื้อสด 100 กรัม พบว่ามีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 30.41±5.35, 2.72±2.51 และ 403.78±382.25 มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 
100 กรัม ตามล าดับ (ตารางที่ 4.2)  
 
ตำรำงที่ 4.2 ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าต่ าสุดและค่าสูงสุดของส่วนประกอบของวัตถุแห้ง ไขมันแทรก  
                 และปริมาณกรดไขมันทั้งหมดในกล้ามเนื้อสันนอกของแพะ (หน่วยเป็นเปอร์เซ็นต์วัตถุแห้ง, n = 11) 
 

ส่วนประกอบทำงเคมี ค่ำเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน ค่ำต่ ำสุด ค่ำสูงสุด 

วัตถุแห้ง 30.41 5.35 24.20 42.42 
ไขมันแทรก 2.72 2.51 0.15 6.89 
ปริมาณกรดไขมันทั้งหมด 
(มิลลิกรัม/100 กรัม) 

403.78 382.25 33.71 926.96 
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และเม่ือพิจารณาจากส่วนประกอบของกรดไขมันอ่ิมตัว (ตารางที่ 4.3) พบว่าเนื้อสันนอกของแพะมี Stearic Acid 
(C18:0) เฉลี่ยสูงที่สุด (93.39±87.57 มิลลิกรัม) รองลงมาคือ Palmitic Acid (C16:0) เท่ากับ 87.08±80.14 
มิลลิกรัม และ Myristic Acid (C14:0) เท่ากับ 8.02±8.16 มิลลิกรัม กรดไขมันอ่ิมตัวที่พบน้อยที่สุดคือ 
Undecanoic Acid (C11:0) โดยพบเฉลี่ยเท่ากับ 0.05±0.04 มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม 

 
ตำรำงท่ี 4.3 ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าต่ าสุดและค่าสูงสุดของส่วนประกอบกรดไขมันอ่ิมตัวในกล้าม 
                 เนื้อสันนอกของแพะ (หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมเนื้อสด, n=11) 

 

กรดไขมันอ่ิมตัว ค่ำเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนฯ ค่ำต่ ำสุด ค่ำสูงสุด 

Capric Acid (C10:0) 0.35 0.42 0.02 1.15 
Undecanoic Acid (C11:0) 0.05 0.04 0.02 0.14 
Lauric Acid (C12:0) 0.31 0.40 0.03 1.30 
Tridecanoic Acid (C13:0) 0.18 0.14 0.05 0.35 
Myristic Acid (C14:0) 8.02 8.16 0.51 25.53 
Pentadecenoic Acid (C15:0) 2.03 1.93 0.17 5.83 
Palmitic Acid (C16:0) 87.08 80.14 8.19 204.01 
Heptadecanoic Acid (C17:0) 5.95 5.75 0.48 15.44 
Stearic Acid (C18:0) 93.39 87.57 8.60 237.66 
Arachidic Acid (C20:0) 0.65 0.46 0.19 1.37 

 
ส าหรับส่วนประกอบของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวในเนื้อสันนอกของแพะ พบว่ามี Oleic Acid (C18:1n9c) เฉลี่ยสูงที่สุด 
เท่ากับ 157.92±164.12 มิลลิกรัม รองลงมาคือ Linoleic Acid (C18:2n6c) เฉลี่ยเท่ากับ 15.09±13.48 มิลลิกรัม 
Elaidic Acid (C18:1n9t) เฉลี่ยเท่ากับ 9.81±9.99 มิลลิกรัม ตามล าดับ กรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่พบว่ามีปริมาณน้อย
ที่สุด คือ Cis-11-Eicosenoic Acid (C20:1) เฉลี่ยเท่ากับ 0.47±0.31 มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัมตามล าดับ 
(ตารางที่ 4.4) 
 เป็นที่น่าสังเกตว่า การวิเคราะห์กรดไขมันครั้งนี้ มีความผันแปรสูงโดยพิจารณาจากค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อาจเนื่องมาจากวิธีการวิเคราะห์กรดไขมันครั้งนี้ ได้ท าการสกัดไขมันไว้นาน เพ่ือรอ
การซ่อมเครื่อง Gas Chromatography ซึ่งท าให้กรดไขมันที่ระเหยได้บางส่วนได้ระเหยไป แม้จะมีการเก็บรักษา
เป็นอย่างดีก็ตาม อย่างไรก็ตาม ผลการศึกษาครั้งนี้ สอดคล้องกับ Branskalieva et al. (2000) ซึ่งรายงานว่า กรด
ไขมันหลักที่พบในเนื้อแพะในปริมาณสูง ได้แก่ oleic (C18:1), palmitic (C16:0), stearic (C18:0), และ linoleic 
(C18:2) กรดไขมันอ่ิมตัวที่พบส่วนใหญ่ ได้แก่ myristic (C14:0), C16:0, และ C18:0 กรดไขมันที่เป็น 
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monounsaturated fatty acids (MUFA) อันดับต้น ๆ คือ palmioleic (C16:1) และ C18:1 ส่วน 
polyunsaturated fatty acids (PUFA) ที่พบมาก ได้แก่  linolenic (C18:2) และ arachidonic (C20:4) 
 

ตำรำงท่ี 4.4 ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าต่ าสุดและค่าสูงสุดของส่วนประกอบกรดไขมันไม่อ่ิมตัวใน 
                กล้ามเนื้อสันนอกของแพะ (หน่วยเป็น มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมเนื้อสด, n=11) 
 

กรดไขมันไม่อ่ิมตัว ค่ำเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนฯ ค่ำต่ ำสุด ค่ำสูงสุด 

Myrstoleic Acid (C14:1) 0.64 0.49 0.06 1.37 
Palmitoleic Acid (C16:1) 6.27 6.29 0.33 18.43 
Cis-10-Heptadecanoic Acid (C17:1) 4.48 4.39 0.29 11.57 
Elaidic Acid (C18:1n9t) 9.81 9.99 0.33 28.44 
Oleic Acid (C18:1n9c) 157.92 164.12 9.56 457.78 
Linoleladic Acid (C18:2n6t) 1.04 1.08 0.13 3.11 
Linoleic Acid (C18:2n6c) 15.09 13.48 1.64 35.43 
Linolenic Acid (C18:3n3) 4.24 4.63 0.23 14.02 
Cis-11-Eicosenoic Acid (C20:1) 0.47 0.31 0.06 0.80 
Cis-11,14,17-Eicosadienoic Acid (C20:3n3) 3.24 2.77 0.21 7.72 
Cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic Acid (C20:5n3) 2.73 2.50 0.22 8.01 
 

4.2 ผลกำรศึกษำคุณภำพเนื้อด้ำนกำยภำพของเนื้อแพะ 
 ผลการศึกษาได้แสดงไว้ในตารางที่ 4.5 พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่างเฉลี่ยของกล้ามเนื้อสันนอกของแพะกลุ่ม
ที่ศึกษาเท่ากับ 6.47±0.29 ส าหรับสีของเนื้อ พบว่า L*, a* และ b* มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 35.44±3.42, 15.84±2.12 
และ 2.16±1.20 ตามล าดับ ส่วนความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อสันนอก การสูญเสียน้ าระหว่างการปรุง ความ
นุ่มของเนื้อสันนอก ขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อ และความยาวซาร์โคเมียร์ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 0.39±0.10, 29.67±3.43 
เปอร์เซ็นต์, 13.57±2.11 กิโลกรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร, 79.77±28.02 ไมครอน และ 0.99±0.09 ไมครอน 
ตามล าดับ 
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ตำรำงท่ี 4.5 ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุดของคุณภาพเนื้อด้านกายภาพของกล้ามเนื้อ 
                สันนอกของแพะ (n = 21) 
 

คุณภำพเนื้อ ค่ำเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนฯ ค่ำต่ ำสุด ค่ำสูงสุด 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.47 0.29 5.97 7.07 
ค่าสีของเนื้อ 
  L* 35.44 3.42 29.01 41.28 
  a* 15.84 2.12 11.20 20.99 
  b* 2.16 1.20 0.08 5.46 
ความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อ 0.39 0.10 0.26 0.72 
ค่าสูญเสียน้ าระหว่างการปรุง (%) 29.67 3.43 24.45 36.02 
ความนุ่มของเนื้อ (กก.ต่อ ลบ.ซม.) 13.57 2.11 10.14 18.46 
ขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อ (ไมครอน) 79.77 28.02 56.39 153.91 
ความยาวซาร์โคเมียร์ (ไมครอน) 0.99 0.09 0.85 1.14 

 
4.3 ผลกำรศึกษำปัจจัยท่ีมีต่อคุณภำพเนื้อแพะ 
 ปัจจัยที่ส่งผลต่อคุณภาพเนื้อแพะในการศึกษาครั้งนี้ ได้แก่ ปัจจัยด้านอายุเข้าฆ่า พ่อพันธุ์สุดท้าย และน้ าหนัก
เข้าฆ่า โดยผลการวิเคราะห์ข้อมูลพบว่า ปัจจัยที่ศึกษาท้ังหมดไม่ได้มีอิทธิพลต่อคุณค่าทางโภชนะด้านส่วนประกอบ
ทางเคมีของเนื้อแพะ (p>0.05) ดังตารางที่ 4.6 หากพิจารณาในด้านของวัตถุแห้งและไขมันแทรกในกล้ามเนื้อสัน
นอกของแพะ ซึ่งใช้กลุ่มตัวอย่างเพียง 12 ตัวอย่าง (แต่สามารถใช้ในการวิเคราะห์ทางสถิติได้เพียง 11 ตัวอย่าง) 
พบว่า ปัจจัยที่ศึกษาทั้งหมดไม่ได้มีผลต่อเปอร์เซ็นต์วัตถุแห้งในเนื้อสันนอก (p>0.05) แต่ปัจจัยด้านอายุเข้าฆ่ามี
อิทธิพลต่อเปอร์เซ็นต์ไขมันแทรกในเนื้อ (p0.05) ในขณะที่ปัจจัยด้านน้ าหนักเข้าฆ่าไม่ได้มีอิทธิพลต่อลักษณะ
ดังกล่าว (p>0.05) ส่วนปัจจัยด้านพ่อพันธุ์สุดท้ายนั้นมีแนวโน้มว่ามีอิทธิพลต่อเปอร์เซ็นต์ไขมันแทรกในเนื้อ 
(p=0.06) ดังตารางที่ 4.7 
 

ตำรำงท่ี 4.6 ค่า P จากผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อคุณค่าทางโภชนะด้าน 
                ส่วนประกอบทางเคมี (n=21) ของแพะเนื่องจากปัจจัยต่าง ๆ 
 

ลักษณะท่ีศึกษำ  ปัจจัยท่ีศึกษำ  
อำยุเข้ำฆ่ำ พ่อพันธุ์สุดท้ำย น้ ำหนักเข้ำฆ่ำ 

ความชื้น 0.8633 0.5064 0.9967 
โปรตีนหยาบ 0.2423 0.0957 0.3993 

เถ้าหยาบ 0.3338 0.8350 0.3571 
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ตำรำงท่ี 4.7 ค่า P จากผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อวัตถุแห้งและไขมันแทรก 
                   ในกล้ามเนื้อสันนอก (n=11) ของแพะเนื่องจากปัจจัยต่าง ๆ 
 

ลักษณะท่ีศึกษำ ปัจจัยท่ีศึกษำ 
อำยุเข้ำฆ่ำ พ่อพันธุ์สุดท้ำย น้ ำหนักเข้ำฆ่ำ 

เปอร์เซ็นตว์ัตถุแห้ง 0.6504 0.8514 0.8737 
เปอร์เซ็นต์ไขมันแทรก <.0001 0.0633 0.1337 

 หากพิจารณาในคุณค่าทางโภชนะด้านส่วนประกอบของกรดไขมัน (ตารางที่ 4.8) พบว่า ปัจจัยด้านอายุเข้าฆ่า
มีอิทธิพลต่อกรดไขมันทั้งหมด ในขณะที่ปัจจัยด้านพ่อพันธุ์สุดท้ายและน้ าหนักเข้าฆ่าไม่ได้มีอิทธิพลต่อลักษณะ
ดังกล่าว อย่างไรก็ตาม ปัจจัยด้านอายุเข้าฆ่ามีอิทธิพลต่อองค์ประกอบของกรดไขมันส่วนใหญ่ (p0.05) ในขณะที่
ปัจจัยด้านพันธุ์พ่อสุดท้ายและน้ าหนักเข้าฆ่ามีอิทธิพลต่อองค์ประกอบของกรดไขมันบางชนิด ดังแสดงในตารางที่ 
4.8 นอกจากนี้ ปัจจัยด้านน้ าหนักเข้าฆ่ายังมีอิทธิพลต่อค่าความเป็นกรด-ด่าง, ค่าสี (L*) และเส้นผ่านศูนย์กลาง
เส้นใยกล้ามเนื้อของเนื้อแพะอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ (p0.01) ดังแสดงในตารางที่ 4.9 
 

ตำรำงท่ี 4.8 ค่า P จากผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อคุณค่าทางโภชนะด้าน 
                สว่นประกอบของกรดไขมัน (n=11) 
 

ชนิดของกรดไขมัน ปัจจัยท่ีศึกษำ 
อำยุเข้ำฆ่ำ พ่อพันธุ์สุดท้ำย น้ ำหนักเข้ำฆ่ำ 

C10:0 0.0182 0.1510 0.1368 
C12:0 0.0979 0.5948 0.4657 
C14:0 0.0016 0.5019 0.1491 
C14:1 0.0022 0.9624 0.8754 
C15:0 0.0033 0.1588 0.9763 
C16:0 <.0001 0.6564 0.9597 
C16:1 0.0003 0.5464 0.1853 
C17:0 0.0005 0.0617 0.1260 
C17:1 0.0029 0.5071 0.7266 
C18:0 <.0001 0.0092 0.0109 

c18:1n9t 0.0063 0.2326 0.9225 
c18:1n9c 0.0007 0.3283 0.5434 
C18:2n6t 0.1484 0.2557 0.2021 
C18:2n6c 0.0019 0.0583 0.3374 
C18:3n3 0.0108 0.0153 0.0297 
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ตำรำงท่ี 4.8 (ต่อ) 
 

ชนิดของกรดไขมัน ปัจจัยท่ีศึกษำ 
อำยุเข้ำฆ่ำ พ่อพันธุ์สุดท้ำย น้ ำหนักเข้ำฆ่ำ 

C20:0 0.0004 0.0516 0.0332 
C20:1 0.0344 0.6642 0.7679 

C20:3n3 <.0001 0.0736 0.2326 
C20:5n3 0.6941 0.2948 0.3105 

กรดไขมันทั้งหมด 0.0001 0.2088 0.3165 
 

ตำรำงที่ 4.9 ค่า P จากผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อลักษณะคุณภาพเนื้อที่ศึกษา  
                   (n=21) 
 

ลักษณะท่ีศึกษำ ปัจจัยท่ีศึกษำ 
อำยุเข้ำฆ่ำ พ่อพันธุ์สุดท้ำย น้ ำหนักเข้ำฆ่ำ 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง 0.3007 0.9049 0.0051 
ค่าสีของเนื้อ  - L* 0.8733 0.2635 0.0104 
                 - a* 0.4594 0.3746 0.0791 
                 - b* 0.7655 0.6654 0.2146 
ความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อ 0.9795 0.8286 0.8906 
ค่าสูญเสียน้ าระหว่างการปรุง (%) 0.9946 0.6900 0.5827 
ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ (กก.ต่อ ลบ.ซม.) 0.0255 0.2205 0.1281 
เส้นผ่านศูนย์กลางเสน้ใยกล้ามเนื้อ (ไมครอน) 0.1067 0.4347 0.0068 
ความยาวซาร์โคเมียร์ (ไมครอน) 0.8094 0.3354 0.3070 
 

4.3.1 ปัจจัยด้ำนอำยุเข้ำฆ่ำ 
การเปรียบเทียบปริมาณกรดไขมันในกล้ามเนื้อสันนอกของแพะอายุน้อยกว่า 12 เดือนและตั้งแต่ 12 เดือน

ขึ้นไปได้แสดงไว้ในตารางที่ 4.10 ซึ่งพบว่า อายุของสัตว์มีผลต่อปริมาณกรดไขมันชนิดไขมันอ่ิมตัว (SFA) ได้แก่ 
C10:0 C14:0 C15:0 C16:0 C17:0 C18:0 และ C20:0 โดยเนื้อสันนอกของแพะอายุมากมีปริมาณไขมันดังกล่าว
ข้างต้นสูงกว่าเนื้อสันนอกของแพะอายุน้อย (p0.05) แต่ไม่มีอิทธิพลต่อ C12:0 หากพิจารณาปริมาณกรดไขมัน
ในกลุ่มกรดไขมันไม่อ่ิมตัวแล้ว พบว่า อายุมีอิทธิพลต่อปริมาณกรดไขมันชนิดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยว (MUFA) 
ทั้งหมด (C14:1 C16:1 C17:1 C18:1n9t C18:1n9c และ C20:1) และต่อปริมาณกรดไขมันชนิดไขมันไม่อ่ิมตัว
เชิงซ้อน (PUFA) เกือบทั้งหมด (C18:2n6t C18:2n6c C18:3n3 และ C20:3n3) ยกเว้น C20:5n3 (EPA) 
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ตำรำงท่ี 4.10 Least squares means และ standard error ของวัตถุแห้ง ไขมันแทรกและกรดไขมันชนิดต่าง ๆ  
                  (หน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อ 100 กรัมเนื้อสด) เนื่องจากปัจจัยด้านอายุเข้าฆ่า (n=11) 
 

ลักษณะท่ีศึกษำ อำยุเข้ำฆ่ำ 
< 12 เดือน 12 เดือน 

วัตถุแห้ง (%) 31.53±3.03 29.32±3.22 
ไขมันแทรก (%) 0.75±0.28a 5.00±0.30b 
Saturated Fatty Acid (SFA) 
Capric Acid (C10:0) 0.31±0.13x 0.66±0.14y 
Lauric Acid (C12:0) 0.02±0.18 0.55±0.18 
Myristic Acid (C14:0) 0.92±1.81a 16.07±1.92b 
Pentadecanoic Acid (C15:0) 0.42±0.44a 3.56±0.46b 
Palmitic Acid (C16:0) 21.45±9.97a 171.74±10.60b 
Heptadecanoic Acid (C17:0) 1.79±0.85a 10.66±0.90b 
Stearic Acid (C18:0) 29.36±8.27a 164.53±8.79b 
Arachidic Acid (C20:0) 0.30±0.06a 0.99±0.07b 
Monounsaturated Fatty Acid (MUFA)   
Myristoleic Acid (C14:1) 0.21±0.12a 1.13±0.13b 
Palmitoleic Acid(C16:1) 1.09±1.07a 13.69±1.14b 
cis-10-Heptadecenoic Acid (C17:1) 1.20±0.92a 7.98±0.98b 
Elaidic Acid (C18:1n9t) 1.84±2.40a 16.90±2.55b 
Oleic Acid (C18:1n9c) 44.58±28.58a 325.14±30.38b 
cis-11-Eicosenoic Acid (C20:1) 0.23±0.11x 0.70±0.12y 
Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA)   
Linolelaidic Acid (C18:2n6t) 0.74±0.34 1.69±0.41 
Linoleic Acid(C18:2n6c) 4.89±2.44a 24.52±2.60b 
Alpha-Linolenic Acid (C18:3n3) 1.77±0.85x 6.53±0.91y 
cis-11,14,17-Eicosatrienoic Acid (C20:3n3) 0.73±0.33a 5.63±0.35b 
cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic Acid (C20:5n3) 2.85±1.16 3.58±1.24 
Total Fatty Acid 114.70±49.31a 776.06±52.42b 

 
 ab อักษรต่างกันในแถวเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.01) 
xy อักษรต่างกันในแถวเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ (0.01p0.05) 
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ส าหรับลักษณะทางคุณภาพเนื้อนั้น จะเห็นได้ว่าอายุของแพะไม่ได้มีอิทธิพลต่อลักษณะนี้ ยกเว้น ค่าแรงตัดผ่าน
เนื้อ ซึ่งในการศึกษาครั้งนี้ พบว่า กล้ามเนื้อสันนอกของแพะที่มีอายุมากใช้ค่าแรงตัดผ่านน้อยกว่าแพะที่มีอายุน้อย 
คือเท่ากับ 12.27±0.67 และ 14.65±0.86 กก. ต่อ ลบ.ซม. ตามล าดับ (p<0.05) อาจเนื่องจากในการเตรียมเนื้อ
เพ่ือวิเคราะห์ค่าแรงตัดผ่านนั้น กล้ามเนื้อของแพะที่มีอายุน้อยมีขนาดเล็กกว่าแพะที่มีอายุมาก ท าให้การตัดเอา
พังผืดออกได้ยาก เมื่อท าการวิเคราะห์จะต้องตัดผ่านพังผืด จึงท าให้ต้องใช้แรงตัดผ่านสูง 
 

ตำรำงท่ี 4.11  Least squares means และ standard error ของลักษณะทางคุณภาพเนื้อเนื่องจากปัจจัยด้าน 
                   อายุเข้าฆ่า (n=21) 
 

ลักษณะที่ศึกษำ อำยุเข้ำฆ่ำ 
< 12 เดือน 12 เดือน 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.57±0.11 6.43±0.09 
ค่าสี              L* 35.76±1.27 35.53±0.99 
                   a* 15.53±0.92 16.32±0.72 
                   b* 2.04±0.57 2.24±0.45 
ความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อ 0.39±0.05 0.39±0.04 
ค่าสูญเสียน้ าระหว่างการปรุง (%) 29.40±1.69 29.42±1.32 
ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ (กก./ลบ.ซม.) 14.65± 0.86a 12.27± 0.67b 

เส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อ () 97.37±12.15 74.58±8.82 

ความยาวซาร์โคเมียร์ () 0.98±0.04 0.99±0.04 

ความชื้น (%) 74.58± 0.47 74.67± 0.37 
โปรตีนหยาบ (%) 26.70± 0.66 27.60± 0.51 

เถ้าหยาบ (%) 1.05±0.03 1.08±0.02 
ab อักษรต่างกันในแถวเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) 

 
4.3.2 ปัจจัยของพ่อพันธุ์สุดท้ำย 

ในการศึกษาวัตถุแห้ง ไขมันแทรก และองค์ประกอบของกรดไขมันจะใช้จ านวนตัวอย่างที่น้อยกว่าการศึกษา
ลักษณะทางคุณภาพเนื้อด้านอ่ืน ๆ ผลการศึกษาลักษณะดังกล่าว พบว่า เนื้อแพะลูกผสมที่มีพ่อเป็นพันธุ์แองโกล
นูเบียนและพ่อพันธุ์บอร์มีไขมันอ่ิมตัว (SFA) ชนิด Stearic Acid (C18:0) และกรดไขมันเชิงซ้อนไม่อ่ิมตัว PUFA 
ชนิด Alpha-Linolenic Acid (C18:3n3) สูงกว่า เนื้อแพะที่มีพ่อเป็นพันธุ์พ้ืนเมืองอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p0.05) คือเท่ากับ 129.57±8.27, 113.59±15.34 และ 47.68±13.97 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมเนื้อสด ตามล าดับ
ส าหรับ C18:0 และมีค่าเท่ากับ 7.13±0.85, 5.81±1.58 และ 0.49±1.44 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมเนื้อสด 
ตามล าดับ ส าหรับ C18:3n3 นอกจากนี้แล้ว ยังมีกรดไขมันบางชนิด ได้แก่ Heptadecanoic Acid (C17:0) และ 
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Linoleic Acid (C18:2n6c) ที่มีแนวโน้มเช่นเดียวกันกับที่กล่าวมาข้างต้น (p=0.0617 และ p= 0.0583 
ตามล าดับ) ส่วนกรดไขมันชนิด Arachidic Acid (C20:0), และ cis-11,14,17-Eicosatrienoic Acid (C20:3n3) 
นั้น พบว่า แพะลูกผสมที่มีพ่อเป็นแองโกลนูเบียนมีแนวโน้มว่าจะมีปริมาณไขมันทั้งสองชนิดในเนื้อสันนอกสูงกว่า
แพะที่มีพ่อเป็นพันธุ์บอร์และพ้ืนเมือง ดังแสดงในตารางที่ 4.12 
 ในกรณีของคุณภาพเนื้อ พบว่า พ่อพันธุ์สุดท้ายไม่ได้มีอิทธิพลต่อคุณภาพเนื้อของแพะที่ศึกษาทุกลักษณะ 
(P>0.05) ดังแสดงในตารางที่ 4.9 และค่าเฉลี่ย (LSM) แสดงไว้ในตารางที่ 4.13 
 

ตำรำงท่ี 4.12 Least squares means และstandard error ของวัตถุแห้ง ไขมันแทรกและกรดไขมันแพะที่มีพ่อ 
                  พันธุ์สุดท้ายที่แตกต่างกัน 
 

ลักษณะท่ีศึกษำ พ่อพันธุ์สุดท้ำย 

Anglo-Nubian Boer Native 

วัตถุแห้ง (%) 31.30±3.03 32.34±5.62 27.64±5.12 
ไขมันแทรก (%) 3.65±0.28 2.90±0.52 2.08±0.48 
Saturated Fatty Acid (SFA) 
Capric Acid (C10:0) 0.69±0.15 0.93±0.25 0.16±0.23 
Lauric Acid (C12:0) 0.44±0.17 0.12±0.31 0.29±0.29 
Myristic Acid (C14:0) 9.92±1.81 5.53±3.36 10.02±3.06 
Pentadecanoic Acid (C15:0) 2.87±0.44 1.28±0.81 1.81±0.74 
Palmitic Acid (C16:0) 100.68±9.97 107.84±18.49 81.27±16.84 
Heptadecanoic Acid (C17:0) 8.38±0.85x 7.18±1.57xy 3.10±1.43y 
Stearic Acid (C18:0) 129.57±8.27a 113.59±15.34a 47.68±13.97b 
Arachidic Acid (C20:0) 0.83±0.06x 0.55±0.12y 0.54±0.11y 
Monounsaturated Fatty Acid (MUFA) 
Myristoleic Acid (C14:1) 0.65±0.12 0.71±0.22 0.66±0.20 
Palmitoleic Acid (C16:1) 6.24±1.07 7.63±1.98 8.31±1.81 
cis-10-Heptadecenoic Acid (C17:1) 4.57±0.92 6.29±1.70 2.91±1.55 
Elaidic Acid (C18:1n9t) 13.72±2.40 8.09±4.45 6.30±4.05 
Oleic Acid (C18:1n9c) 185.23±28.58 255.04±52.99 114.31±48.27 
cis-11-Eicosenoic Acid (C20:1) 0.56±0.11 0.38±0.21 0.45±0.19 
Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA) 
Linolelaidic Acid (C18:2n6t) 1.411±0.39 2.15±0.72 0.03±0.65 
Linoleic Acid (C18:2n6c) 21.66±2.44x 14.29±4.53x 8.17±4.13y 
Alpha-Linolenic Acid (C18:3n3) 7.13±0.85a 5.81±1.58a 0.49±1.44b 
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ตำรำงท่ี 4.12 (ต่อ) 
 

ลักษณะท่ีศึกษำ พ่อพันธุ์สุดท้ำย 

Anglo-Nubian Boer Native 

cis-11,14,17-Eicosatrienoic Acid (C20:3n3) 3.98±0.33x 2.65±0.62y 2.61±0.56y 
cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic Acid (C20:5n3) 3.46±1.16 6.13±2.16 0.06±1.96 
Total fatty acids 501.84±49.31 546.12±91.44 288.18±83.29 

abc อักษรต่างกันในแถวเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) 
xy อักษรต่างกันในแถวเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ (0.05p0.10) 
 
ตำรำงท่ี 4.13  Least squares means และstandard error ของคุณภาพเนื้อแพะที่มีพ่อพันธุ์สุดท้ายที่แตกต่าง 
                   กัน 
 

ลักษณะท่ีศึกษำ พ่อพันธุ์สุดท้ำย 

Anglo-Nubian Boer Native 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.53±0.09 6.41±0.14 6.52±0.08 
ค่าสี              L* 35.93±1.04 37.05±1.53 33.81±0.94 
                   a* 14.65±0.75 16.43±1.11 16.29±0.69 
                   b* 1.66±0.47 2.33±0.69 2.41±0.42 
ความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อ 0.36±0.04 0.41±0.06 0.40±0.03 
ค่าสูญเสียน้ าระหว่างการปรุง (%) 29.50± 1.38 27.94± 2.03 30.74± 1.25 
ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ (กก./ลบ.ซม.) 14.90± 0.70 12.30± 1.04 13.44±0.64 

เส้นผ่าศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อ () 88.84±9.90 61.60± 14.70 85.20±8.31 

ความยาวซาร์โคเมียร์ () 0.99±0.04 1.09±0.05 0.99±0.03 
ความชื้น (%) 75.06± 0.38 73.95±0.56 74.59± 0.35 
โปรตีนหยาบ (%) 25.91± 0.54 28.08± 0.79 26.24±0.49 
เถ้าหยาบ (%) 1.06±0.02 1.07±0.03 1.085±0.02 

 
4.3.3 ปัจจัยของน้ ำหนักเข้ำฆ่ำ 
 ตารางที่ 4.14 และ 4.15 แสดงค่าเฉลี่ยและค่าคลาดเคลื่อนมาตรฐานของลักษณะที่ศึกษาที่เกิดจาก
อิทธิพลของน้ าหนักเข้าฆ่า (น้ าหนักน้อยกว่าหรือเท่ากับ 23 กก. และมากกว่า 23 กก. เป็นต้นไป) ซึ่งพบว่า แพะที่
มีน้ าหนักน้อยจะมีปริมาณของกรดไขมันชนิด SFA คือ Stearic Acid (C18:0) และ Arachidic Acid (C20:0) สูง
กว่าแพะที่มีน้ าหนักมาก คือ เท่ากับ 129.84±10.96 และ 64.05±10.44 มิลลิกรัมส าหรับ Stearic Acid และ
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เท่ากับ 0.84±0.08 และ 0.45±0.08 มิลลิกรัม ส าหรับ Arachidic Acid ตามล าดับ ส่วนกรดไขมันชนิด MUFA 
นั้น ไม่พบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของกรดไขมันทุกตัวระหว่างแพะที่มีน้ าหนักเข้าฆ่าทั้งสอง
กลุ่ม ส าหรับกรดไขมันชนิด PUFA นั้น พบว่า แพะที่มีน้ าหนักเข้าฆ่าน้อยจะมี และ Alpha-Linolenic Acid 
(C18:3n3) สูงกว่าแพะที่มีน้ าหนักมาก คือเท่ากับ 6.80±1.13 และ 1.50±1.08 มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม 
ตามล าดับ 
 

ตำรำงท่ี 4.14  Least squares means และstandard error วัตถุแห้ง ไขมัน และกรดไขมันของเนื้อสันนอก  
                   (หน่วยเป็น มลิลิกรัมต่อ 100 กรัมเนื้อสด) จากปัจจัยน้ าหนักเข้าฆ่าของแพะ 
 

ลักษณะท่ีศึกษำ น้ ำหนักเข้ำฆ่ำ

23 กก. >23 กก.

วัตถุแห้ง (%) 29.88±4.014 30.98± 3.82 
ไขมันแทรก (%) 3.41±0.37 2.34±0.36 
Saturated Fatty Acid (SFA) 

Capric Acid (C10:0) 0.78±0.21 0.20±0.17 
Lauric Acid (C12:0) 0.14±0.22 0.43±0.21 
Myristic Acid (C14:0) 5.22±2.40 11.77±2.28 
Pentadecanoic Acid (C15:0) 1.97±0.58 2.00±0.55 

Palmitic Acid (C16:0) 97.17±13.21 96.02±12.58 
Heptadecanoic Acid (C17:0) 7.87±1.12 4.58±1.07 
Stearic Acid (C18:0) 129.84±10.96a 64.05±10.44b 

Arachidic Acid (C20:0) 0.84±0.08a 0.45±0.08b 
Monounsaturated Fatty Acid (MUFA) 

Myristoleic Acid (C14:1) 0.65±0.16 0.69±0.15 
Palmitoleic Acid(C16:1) 5.64±1.42 9.14±1.35 

cis-10-Heptadecenoic Acid (C17:1) 4.96±1.22 4.22±1.16 
Elaidic Acid (C18:1n9t) 9.64±3.18 9.11±3.03 
Oleic Acid (C18:1n9c) 204.98±37.87 164.74±36.07 

cis-11-Eicosenoic Acid (C20:1) 0.43±0.15 0.51±0.14 
Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA) 
Linolelaidic Acid (C18:2n6t) 1.80±0.51 0.59±0.49 
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ตำรำงท่ี 4.14  (ต่อ) 
 

ลักษณะท่ีศึกษำ น้ ำหนักเข้ำฆ่ำ

23 กก. >23 กก.

Linoleic Acid(C18:2n6c) 17.49±3.24 11.92±3.07 

Alpha-Linolenic Acid (C18:3n3) 6.80±1.13a 1.50±1.08b 
cis-11,14,17-Eicosatrienoic Acid (C20:3n3) 3.56±0.44 2.59±0.42 
cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic Acid (C20:5n3) 4.62±1.54 1.81±1.47 

Total fatty acids 504.27±65.34 386.48±62.24 
abc อักษรต่างกันในแถวเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) 
 

 ส าหรับคุณภาพเนื้อนั้น พบว่า เนื้อของแพะที่มีน้ าหนักเข้าฆ่าน้อย (23 กก.) มีค่าความเป็นกรด-ด่างน้อย
กว่าเนื้อของแพะที่มีน้ าหนักเข้าฆ่ามาก (>23 กก.) คือ เท่ากับ 6.30±0.09 และ 6.71±0.11 ตามล าดับ และมี
ความสว่างของเนื้อ (L*) มากกว่าเนื้อแพะที่มีน้ าหนักเข้าฆ่ามาก คือ เท่ากับ 37.71±0.99 และ 33.59±1.27 
ตามล าดับ นอกจากนี้ยังพบว่า เส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อของแพะที่มีน้ าหนักเข้าฆ่าน้อยจะละเอียดกว่า
เส้นใยกล้ามเนื้อของแพะที่มีน้ าหนักเข้าฆ่ามาก คือเท่ากับ 65.67±8.94 ไมครอน และ 106.28±11.84 ไมครอน 
ตามล าดับ ดังตารางที่ 4.15 
 

ตำรำงท่ี 4.15  Least squares means และstandard error ของคุณภาพเนื้อแพะที่มีน้ าหนักเข้าฆ่า 
                   ที่แตกต่างกัน 
 

ลักษณะท่ีศึกษำ น้ ำหนักเข้ำฆ่ำ 

23 กก. >23 กก. 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.30±0.09a 6.71±0.11b 
ค่าสี              L* 37.71±0.99a 33.59±1.27b 
                   a* 16.90±0.72 14.96±0.92 
                   b* 2.56±0.45 1.73±0.57 
ความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อ 0.38±0.04 0.39±0.05 

ค่าสูญเสียน้ าระหว่างการปรุง (%) 28.88±1.32 29.94±1.69 
ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ (กก./ลบ.ซม.) 12.68±0.67 14.23±0.86 

เส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อ () 65.67±8.94b 106.28±11.84a 

ความยาวซาร์โคเมียร์ () 0.96±0.04 1.01±0.04 
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ตำรำงท่ี 4.15  (ต่อ) 
 

ลักษณะท่ีศึกษำ น้ ำหนักเข้ำฆ่ำ 

23 กก. >23 กก. 

ความชื้น (%) 74.63± 0.37 74.63±0.47 

โปรตีนหยาบ (%) 27.47±0.51 26.83±0.66 
เถ้าหยาบ (%) 1.08±0.02 1.05±0.03 

abc อักษรต่างกันในแถวเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) 
 
 ผลการศึกษาครั้งนี้ สอดคล้องกับรายงานของ Madruga et al. (2009) ซึ่งพบว่า กลุ่มของพันธุ์ไม่ได้มี
อิทธิพลอย่างมีนัยส าคัญต่อปริมาณความชื้น โปรตีน เถ้า ไขมัน และ cholesterol ในเนื้อแพะ แต่พบว่า ปัจจัย
ดังกล่าวมีอิทธิพลต่อเปอร์เซ็นต์กรดไขมันชนิด oleic, stearic, และสัดส่วนของ MUFA/SFA อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ โดยเฉพาะในกลุ่มที่เป็นลูกผสมจากพ่อแพะพันธุ์บอร์ นอกจากนี้แล้ว ยังรายงานว่า กรดไขมันชนิด oleic 
(C18:1) จะมีปริมาณมากท่ีสุดในเนื้อแพะลูกผสมที่มีพ่อเป็นพันธุ์บอร์และลูกผสมที่มีพ่อที่เป็นพันธุ์แองโกลนูเบียน 
 นอกจากปัจจัยที่ศึกษาแล้ว Branskalieva et al. (2000) ได้รายงานว่า ปัจจัยด้านอาหารที่ใช้เลี้ยง และ
เพศของแพะ จะเป็นปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อลักษณะทางคุณภาพเนื้อด้วยเช่นกัน 
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บทที่ 5 
สรุปผลกำรวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลกำรวิจัย 
 

การวิจัยครั้งนี้ สามารถสรุปผลตามวัตถุประสงค์ ดังนี้ 
  1. คุณภาพของเนื้อแพะด้านคุณค่าทางโภชนะ 

1.1 ส่วนประกอบทางเคมี พบว่า กล้ามเนื้อสันนอกของแพะมีเปอร์เซ็นต์ความชื้น 
โปรตีนหยาบ และเถ้าหยาบเฉลี่ยเท่ากับ 74.66±0.99, 26.62±1.55, และ 1.07±0.05 ตามล าดับ 

1.2 ส่วนประกอบของกรดไขมัน พบว่า กรดไขมันอ่ิมตัวที่พบมากที่สุดในกล้ามเนื้อสัน
นอกของแพะ คือ Stearic acid (C18:0) เฉลี่ยเท่ากับ 93.39±87.57 มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม และที่พบน้อย
ที่สุด คือ Undeocanoic acid (C11:0) เฉลี่ยเท่ากับ 0.05±0.04 มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม ส่วนกรดไขมันไม่
อ่ิมตัวที่พบมากที่สุด คือ Oleic Acid (C18:1n9c) และน้อยที่สุดคือ Cis-11-Eicosenoic Acid (C20:1) เฉลี่ย
เท่ากับ 157.92±164.12 และ 0.47±0.31 มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัมตามล าดับ ปริมาณกรดไขมันทั้งหมด 
พบว่ามีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 403.78±382.25 มิลลิกรัมต่อเนื้อสด 100 กรัม 
  2. คุณภาพเนื้อด้านกายภาพของกล้ามเนื้อสันนอกของแพะ พบว่า 
   2.1 ค่าความเป็นกรด-ด่างเฉลี่ยเท่ากับ 6.47±0.29 
   2.2 ค่าสีของกล้ามเนื้อ มีค่า L*, a*, และ b* มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 35.44±3.42, 
15.84±2.12, และ 2.16±1.20 ตามล าดับ 
   2.3 ความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อสันนอกและค่าการสูญเสียน้ าระหว่างการปรุง 
ค่าเฉลี่ยเท่ากบั 0.39±0.10 และ 29.67±3.43 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 
   2.4 ความนุ่มของเนื้อสันนอก, ขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อ และความยาวซาร์โคเมียร์ เฉลี่ย
เท่ากับ 13.57±2.11 กิโลกรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร, 79.77±28.02 ไมครอน และ 0.99±0.09 ไมครอน ตามล าดับ 
  3. ปัจจัยของพ่อพันธุ์สุดท้ายที่มีต่อคุณภาพเนื้อแพะ พบว่า  

3.1 ปัจจัยพ่อพันธุ์สุดท้ายไม่ได้มีอิทธิพลต่อคุณภาพเนื้อด้านส่วนประกอบทางเคมีและ
ลักษณะด้านกายภาพ  

3.2 พ่อพันธุ์สุดท้ายมีอิทธิพลต่อองค์ประกอบของกรดไขมัน คือ 
 3.2.1 เนื้อแพะลูกผสมที่มีพ่อเป็นพันธุ์แองโกลนูเบียนและพ่อพันธุ์บอร์มี ไขมัน

อ่ิมตัว (SFA) ชนิด Stearic Acid (C18:0) สูงกว่า เนื้อแพะที่มีพ่อเป็นพันธุ์พ้ืนเมืองอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p0.05) คือเท่ ากับ 129.57±8.27,  113.59±15.34, และ 47.68±13.97 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม เนื้ อสด 
ตามล าดับ 

 3.2.2 เนื้อแพะลูกผสมที่มีพ่อเป็นพันธุ์แองโกลนูเบียนและพ่อพันธุ์บอร์มีกรด
ไขมันเชิงซ้อนไม่อ่ิมตัว (PUFA) ชนิด Alpha-Linolenic Acid (C18:3n3) สูงกว่า เนื้อแพะที่มีพ่อเป็นพันธุ์พ้ืนเมือง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) คือเท่ากับ 7.13±0.85, 5.81±1.58, และ 0.49±1.44 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม
เนื้อสด ตามล าดับ 
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    3.2.3 เนื้อแพะลูกผสมที่มีพ่อเป็นพันธุ์แองโกลนูเบียนและพ่อพันธุ์บอร์  มี
แนวโน้มว่าจะมีกรดไขมันชนิด Heptadecanoic Acid (C17:0) และ Linoleic Acid (C18:2n6c) สูงกว่าเนื้อแพะ
ที่มีพ่อเป็นพันธุ์พื้นเมือง (p=0.0617 และ p= 0.0583 ตามล าดับ) 
    3.2.4 เนื้อแพะลูกผสมที่มีพ่อเป็นพันธุ์แองโกลนูเบียน มีแนวโน้มว่าจะมีปริมาณ
กรดไขมันชนิด Arachidic Acid (C20:0), และ cis-11,14,17-Eicosatrienoic Acid (C20:3n3) ในเนื้อสันนอกสูง
กว่าแพะที่มีพ่อเป็นพันธุ์บอร์และพ้ืนเมือง (p=0.0516 และ p=0.0736 ตามล าดับ) 
  4. ปัจจัยอื่น ๆ ที่ศึกษา คือ  

4.1 อายุเข้าฆ่า ไม่มีอิทธิพลต่อคุณภาพเนื้อด้านส่วนประกอบทางเคมีและลักษณะด้าน
กายภาพเกือบทั้งหมด ยกเว้น ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ เปอร์เซ็นต์ไขมันแทรกในเนื้อ ปริมาณกรดไขมันทั้งหมด และ
ปริมาณกรดไขมันในเนื้อเกือบทุกชนิด ยกเว้นกรดไขมันชนิด C12:0, C18:2n6t, และ C20:5n3 

4.2 น้ าหนักเข้าฆ่า ไม่มีอิทธิพลต่อคุณภาพเนื้อด้านส่วนประกอบทางเคมีและลักษณะ
ด้านกายภาพส่วนใหญ่ ยกเว้น ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าความสว่างของเนื้อ เส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเนื้อ 
และปริมาณกรดไขมันชนิด C18:0, C18:3n3, และ C20:0 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 ข้อเสนอแนะที่ได้จากงานวิจัยครั้งนี้ คือ 1) หากผู้บริโภคเนื้อแพะต้องการโอเมก้า3 (3) และ 
โอเมก้า6 (6) ซึ่งเป็นกรดไขมันจ าเป็นที่ร่างกายมนุษย์ไม่สามารถสร้างเองได้และต้องได้รับจากอาหาร (Essential 
fatty acids) ควรเลือกบริโภคเนื้อสันนอกของแพะที่มีพ่อสุดท้ายเป็นพันธุ์แองโกลนูเบียน ซึ่งจะได้รับ Alpha-
Linolenic Acid (C18:3n3) ปริมาณสูง รองลงมา คือ เนื้อแพะที่มีพ่อสุดท้ายเป็นพันธุ์บอร์ และเนื้อสันนอกของทั้ง
สองกลุ่มจะมี Linoleic Acid (C18:2n6c) ในปริมาณที่สูงกว่าเนื้อสันนอกของแพะที่มีพ่อสุดท้ายเป็นพันธุ์พ้ืนเมือง 
2) ในมุมมองของผู้ผลิตแพะเนื้อ หากต้องการผลิตเนื้อแพะเพ่ือให้ได้ที่มีกรดไขมันโอเมก้า3และ6 สูงก็ควรใช้พันธุ์
แองโกลนูเบียน หรือไม่ก็พันธุ์บอร์เป็นพ่อพันธุ์สุดท้ายในการผลิตแพะเนื้อ 
 5.2.2 ข้อเสนอแนะส าหรับการท าวิจัยต่อไป ได้แก่ ควรศึกษาปริมาณและชนิดของกรดอะมิโนที่จะได้รับ
จากเนื้อแพะที่มีพ่อพันธุ์สุดท้ายแตกต่างกันด้วย และศึกษาระดับเลือดของพ่อพันธุ์สุดท้ายที่ส่งผลต่อคุณภาพซาก
และคุณภาพเนื้อของแพะ รวมถึงศึกษาระบบการเลี้ยงที่จะมีผลต่อโภชนะท่ีผู้บริโภคจะได้รับ 
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บทที่ 6 
สรุปผลผลิตที่ได้จำกงำนวิจัย 

 
6.1 ผลงำนที่เป็นกำรผลิตบัณฑิต 
 ได้ผลผลิตเป็นปัญหาพิเศษของนักศึกษาระดับปริญญาตรีตามหลักสูตรสาขาวิชาครุศาสตร์เกษตร-
เทคโนโลยีการผลิตสัตว์ 5 ปี จ านวน 4 เรื่อง คือ 
 1. การศึกษาคุณภาพเนื้อแพะ โดย นางสาวสุมิตรา โคละทัต ประจ าปีการศึกษา 2554 
 2. คุณภาพซากและคุณค่าทางโภชนะของเนื้อแพะลูกผสม โดย นายณัฐพงศ์ สุประพาส ประจ าปี
การศึกษา 2554 ผลผลิตในส่วนนี้ ส่วนใหญ่ได้เพ่ิมเติมขึ้นนอกเหนือจากที่เขียนไว้ในข้อเสนอโครงการวิจัย 
 3. การวิเคราะห์ปริมาณไขมันแทรกและกรดไขมันในเนื้อแพะ โดย นางสาวธนิสา ศิริวงศ์ ประจ าปี
การศึกษา 2555 
 4. การศึกษาเปรียบเทียบการวัดพ้ืนที่หน้าตัดเนื้อสันของแพะโดยการใช้แผ่นพลาสติกแม่แบบกับการ
ใช้พลานิมิเตอร์ โดย นายพิมุกต์ ทิวะรัตน์กูล ประจ าปีการศึกษา 2555 
 
6.2 ผลงำนที่เผยแพร่ในกำรประชุมวิชำกำร 
 ได้ส่งผลงานในการประชุมวิชาการระดับชาติและระดับนานาชาติแหล่งละ 1 เรื่อง คือ  

1. ผลงานในการประชุมวิชาการระดับชาติ (การประชุมวิชาการวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 
ครั้งที่ 5: การผลิตเนื้อภายใต้การแข่งขันทางการค้าโลก) 1 เรื่อง คือ เรื่อง “องค์ประกอบของกรดไขมันใน
กล้ามเนื้อสันนอกของแพะลูกผสมที่อายุต่างกัน”: กันยา ตันติวิสุทธิกุล และธนิสา ศิริวงศ์ (2557) 

2. ผลงานในการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ (AAAP16th) 1 เรื่อง คือ “THE CARCASS 
AND MEAT QUALITY OF ANGLO NUBIAN AND THAI NATIVE GOATS”: P. Sivapirunthep and K. 
Tuntivisoottikul: 2014. 

โดยบทคัดย่อ (Abstract) ของผลผลิตทั้งหมดได้แสดงรายละเอียดไว้ในภาคผนวก ก 
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1. ผลิตนักศึกษำปริญญำตรี: นำงสำวสุมิตรำ โคละทัต 
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2. ผลิตนักศึกษำปริญญำตรี: นำยณัฐพงศ์ สุประพำส 
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3. ผลิตนักศึกษำปริญญำตรี: นำงสำวธนิสำ ศิริวงศ์ 
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4. ผลิตนักศึกษำปริญญำตรี: นำยพิมุกต์ ทิวะรัตน์กูล 
 

 



38 

5. ผลงำนในกำรประชุมวิชำกำรระดับชำติ 
กันยา ตันติวิสุทธิกุล และธนิสา ศิริวงศ์. 2557. องค์ประกอบของกรดไขมันในเนื้อสันนอกของแพะลูกผสม

ที่อายุต่างกัน. การประชุมวิชาการวิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์ ครั้งที่ 5: การผลิตเนื้อภายใต้การแข่งขันทางการค้าโลก, 
25-26 กรกฎาคม, คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง กรุงเทพฯ, 
หน้า 76-81. 
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6. ผลงำนในกำรประชุมวิชำกำรระดับนำนำชำติ (AAAP16th) ประเทศอินโดนีเซีย 
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โครงการวิจัยเงินรายได้ ปี 2555 เรื่อง อิทธิพลของพ่อพันธุ์สุดท้ายที่มีต่อคุณภาพเนื้อแพะ 

 
     รายการ งบที่ขออนุมัติ งบที่เบิกจ่าย คงเหลือ หมายเหตุ 
1. ค่าใช้สอย         
ค่าจ้างเหมายานพาหนะไปซื้อเนื้อแพะ 10,000.00 12,000.00 -2,000.00   
ค่าจ้างเหมาจัดเก็บเนื้อตัวอย่างเพ่ือใช้ในการ
วิเคราะห์ 8,000.00 8,000.00 0.00   
ค่าจ้างเหมาวิเคราะห์กรดไขมัน 10,000.00 10,000.00 0.00   
ค่าจ้างเหมาจัดพิมพ์รายงาน 1,000.00 3,500.00 -2,500.00   
ค่าจ้างเหมาเข้ารูปเล่มรายงานการวิจัย 500.00 3,791.09 -3,291.09   
2. ค่าวัสดุ         
ค่าวัสดุการศึกษา (เนื้อแพะ) 20,000.00 28,800.00 -8,800.00   
ค่าวัสดุการศึกษา (สารเคมีและเครื่องแก้ว) 50,000.00 33,908.91 16,091.09   
ค่าวัสดุส านักงาน 500.00 0.00 500.00   
รวมเงิน 100,000.00 100,000.00 0.00   
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