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บทคดัย่อ 
การศึกษาผลของอาหารหยาบคุณภาพดีต่อคุณภาพเนื5อและสัดส่วนของกรดไขมนัในเนื5อโค 

โดยแบ่งออกเป็น 2 การทดลอง ดงันี5  การศึกษาชนิดและปริมาณกรดไขมนัในเนื5อโค โดยจดัแผนการ
ทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) ทาํการเก็บตวัอยา่งเนื5อโคพื5นเมืองทีQมีอายุ
ประมาณ 2 ปี มีนํ5าหนกัระหวา่ง 200 – 250 กิโลกรัม, เนื5อโคลูกผสมบราห์มนัทีQมีอายุประมาณ 3 ปี 
และมีนํ5าหนกัตวัประมาณ 450 กิโลกรัม และเนื5อโคลูกผสมยโุรปทีQมีอายปุระมาณ 3 ปี และมีนํ5าหนกั
ตวัประมาณ 550 - 650 กิโลกรัม จาํนวน 96 ตวัอยา่ง จากตลาดสดในเขตจงัหวดันครราชสีมา พบวา่
เปอร์เซ็นตโ์ปรตีนในเนื5อโคไม่แตกต่างกนัทั5ง 3 ชนิด แต่เนื5อโคพื5นเมืองมีเปอร์เซ็นตไ์ขมนัและ
เปอร์เซ็นตค์วามชื5นตํQาและพบวา่องคป์ระกอบของกรดไขมนัในเนื5อโคลูกผสมบราห์มนัและเนื5อโค
ลูกผสมยโุรปมีปริมาณกรดไขมนัชนิด SFA สูงกวา่เนื5อโคพื5นเมือง ในส่วนของกรดไขมนัชนิด 
MUFA เนื5อโคทั5ง 3 ชนิดแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัสาํคญัทางสถิติ ส่วนของกรดไขมนัชนิด PUFA 
เนื5อโคพื5นเมืองมีปริมาณการสะสมของกรดไขมนัชนิด PUFA สูงกวา่เนื5อโคลูกผสมยโุรป แต่ไม่
แตกต่างกนักบัเนื5อโคลูกผสมบราห์มนัและกรดไขมนัประเภท n-6 ในเนื5อโคพื5นเมืองและเนื5อโค
ลูกผสมยโุรป มีค่าตํQากวา่เนื5อโคลูกผสมบราห์มนั แต่อยา่งไรก็ตามพบวา่เนื5อโคพื5นเมืองมีกรดไขมนั
ชนิด n-3 เนื5อโคสูงทีQสุด และเนื5อโคพื5นเมืองมีการสัดส่วนของกรดไขมนั n-6/n-3 เนื5อโคตํQากวา่เนื5อ
โคลูกผสมบราห์มนัและเนื5อโคลูกผสมยโุรปตามลาํดบั 
 ผลของอาหารหยาบคุณภาพดีต่อคุณภาพเนื5อ องคป์ระกอบทางเคมีและการเปลีQยนแปลง
สัดส่วนของกรดไขมนัในเนื5อโค โดยเปรียบเทียบค่าความแตกต่างของค่าเฉลีQยโดยใช ้ Pair t-test ใช้
โคเนื5อ (พนัธ์ุบราห์มนั-พื5นเมือง) จาํนวน 20 ตวั แบ่งเป็น 2 กลุ่ม ไดแ้ก่ กลุ่มทีQไดรั้บอาหารขน้ปริมาณ
สูงร่วมกบัฟางขา้ว (High Concentrate with Rice Straw; HCRS) และกลุ่มทีQไดรั้บอาหารขน้ปริมาณ
ตํQาร่วมกบัหญา้สด (Low Concentrate with Fresh Grass; LCFG) พบวา่การกินไดว้ตัถุแหง้ โปรตีน
และพลงังานสุทธิเพืQอการเจริญเติบโตแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัสาํคญัทางสถิติ เช่นเดียวกนักบั
นํ5าหนกัตวั อตัราการเจริญเติบโต เปอร์เซ็นตซ์าก คุณภาพซาก และ องคป์ระกอบทางเคมีของเนื5อโค 
แต่อยา่งไรก็ตามพบวา่กลา้มเนื5อส่วน Semimembranosus (SM) ในโคเนื5อไดรั้บ LCFG สามารถเพิQม
ปริมาณกรดไขมนัชนิด n-3 และลดสัดส่วนของกรดไขมนั n-6/n-3 ในเนื5อโคไดท้ั5ง Longissimus 
dorsi (LD) และ SM อยา่งมีนยัสาํคญัยิQงทางสถิติ (P<0.01)  
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Abstract 

The objective of this study was to investigate the effects of high quality roughage on meat 
quality and fatty acids composition in beef cattle. The experiment was divided into 2 experiments, 
types and levels of fatty acid in meat. The experiment was conducted as completely randomized 
designs (CRD). Nighty six beef sample from Thai-Native cattle (NB), averaging 2 years old, 200-
250 kg body weight (BW); Brahman crossbred cattle (BC), averaging 3 years old, 450 kg BW and 
European crossbred cattle (EB), averaging 3 years old, 550-650 kg BW from local fresh food 
markets in Nakhon Ratchasima. The results showed that the protein was no different both three 
species of beef cattle, whereas the beef from NB had the fat and moisture lower. Beef from BC and 
EB were higher fatty acids composition (SFA) than NB, while MUFA of all cattle species with the 
BC, EB and NB remained unchanged among the treatments. NB have higher PUFA than EB; no 
significant differences were found for the BC. NB and EB were lower n-6 than BC. However, the 
highest quantity of fatty acid n-3 was observed in NB. NB found that the proportions of fatty acids 
n-6/n-3 in meat lower than the BC and EB respectively. 

The results of the effects of high quality roughage on meat quality, chemical composition 
and fatty acids profile in beef cattle by using paired t-test, twenty Brahman crossbred cattle divided 
with 10 cows in 2 group. The first group received high level concentrate with rice straw, the 2nd 
group received low level concentrate with fresh grass as roughage. When cattle were fed both two 
groups, no significant differences were found for DM, CP and NELP intakes among groups and also 
BW, growth rate, carcass and meat quality. Therefore, cattle were fed the low level concentrate with 
fresh grass increased the fatty acids n-3 in Semimembranosus (SM) and decreased the proportion of 
fatty acids n-6 / n-3 both Longissimus dorsi (LD) and SM. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




