
สํานักพัฒนาพันธุสัตว 
 

ผลผลิต : โครงการ คุณภาพซาก คุณภาพเนื้อ และคุณภาพการบริโภคของสุกรพ้ืนเมืองไทย 
 

1.  หลักการและเหตุผล : 
 สุกรพ้ืนเมืองของไทยเปนสัตวท่ีเสี่ยงตอการสูญพันธุไปจากประเทศไทย เพราะระบบการผลิตสุกรท่ีเนนการผลิตในเชิงการคาเพ่ือการบริโภคเปนหลัก สุกร

พ้ืนเมืองท่ีมีสมรรถนะการผลิตในเชิงพาณิชยต่ําจึงถูกละเลยจากการนํามาใชในระบบการผลิตสุกร จะพบสุกรพ้ืนเมืองของไทยไดในพ้ืนท่ีชนบทบริเวณท่ีติดกับ

ประเทศเพ่ือนบาน หรือหางไกลจากพ้ืนท่ีทางเศรษฐกิจ เชน พ้ืนท่ีชายแดนท่ีติดกับประเทศลาว ประเทศพมา หรือในพ้ืนท่ีภาคใตตอนลาง ซ่ึงยังคงมีการใช

ประโยชนสุกรพ้ืนเมืองในรูปแบบเฉพาะทองถ่ินเทานั้น เชน สําหรับพิธีการทางศาสนา หรือสําหรับการปรุงอาหารในทองถ่ิน แตจากการท่ีสุกรพ้ืนเมืองเปนสัตวท่ีมี

ความสามารถในการใชอาหารหยาบคุณภาพต่ําไดดี มีความทนทานตอสภาพแวดลอม มีความตานทานโรค เลี้ยงลูกเกง นอกจากนี้เนื้อของสุกรพ้ืนเมืองยังมีรสชาติ

อรอยท่ีนิยมนํามาปรุงเปนอาหารเมนูพิเศษสําหรับบริโภค 

จากการท่ีสุกรพ้ืนเมืองท่ีมีพันธุกรรมมีความสําคัญ แตยังไมไดถูกศึกษาหรือนําไปใชประโยชนอยางจริงๆจัง โดยเฉพาะในดานคุณภาพเนื้อ คุณภาพซาก และ

คุณภาพการบริโภค ซ่ึงมีความเก่ียวของกับการนําไปใชประโยชนโดยตรง การศึกษาวิจัยใจในเชิงลึกในดานวิทยาศาสตรเนื้อสัตวของสุกรพ้ืนเมือง จะนําไปสูการนาํ

สุกรพ้ืนเมืองไปใชประโยชนในเชิงอุตสาหกรรม ซ่ึงเม่ือมีการใชประโยชนจากพันธุกรรมของสุกรพ้ืนเมืองจะสงผลโดยตรงตอการอนุรักษพันธุกรรมสุกรพ้ืนเมืองของ

ไทยอยางยั่งยืน 

2. วัตถุประสงค : 
1. เพ่ือศึกษาคุณภาพเนื้อ คุณภาพซาก และคุณภาพการบริโภคสุกรพ้ืนเมืองไทย 

3. ผลผลิต ( Output ) ระดับกิจกรรม/โครงการ 
 ไดขอมูลคุณภาพเนื้อ คุณภาพซาก และคุณภาพการบริโภคของสุกรลูกผสมสุกรพ้ืนเมืองไทย 

4. ผลลัพธ ( Outcome ) ระดับกิจกรรม/โครงการ 
 ขอมูลคุณภาพเนื้อ คุณภาพซาก และคุณภาพการบริโภค ของสุกรพ้ืนเมืองและลูกผสม จะถูกนําไปกําหนดแนวทางการใชประโยชนจากสุกรพ้ืนเมืองใน

ดานตางๆ ตามคุณสมบัติทางพันธุกรรมท่ีมี การพัฒนาผลิตภัณฑจากเนื้อสุกรพ้ืนเมือง และลูกผสม การสงเสริมใหเกิดการรับรู และการบริโภคในวงกวาง เพ่ือ

นําไปสูการอนุรักษ และใชประโยชนอยางยั่งยืน เปนสมบัติพันธุกรรมประจําชาติ 

 



5. ตัวช้ีวัดความสําเร็จ ( KPI ) 
 - ขอมูลคุณภาพเนื้อ คุณภาพซาก และคุณภาพการบริโภคของสุกรพ้ืนเมืองไทย 

- ขอมูลคุณภาพเนื้อ คุณภาพซาก และคุณภาพการบริโภคของสุกรลูกผสมสุกรพ้ืนเมืองไทย 

 
 
 

6.  ข้ันตอนและวิธีการปฏิบัติงานโดยละเอียด ของหนวยงานท่ีเกี่ยวของ :  
 3.1 กอง / สํานักพัฒนาพันธุสัตว และสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
 3.2 หนวยปฏิบัติ ศูนยวิจัยและพัฒนาสุกร  
1. คัดเลือกพันธุสุกรพ้ืนเมืองกลุมท่ีใหเนื้อคุณภาพดีท่ีสุดจากการทดลอง 13.1   

2. นําสุกรพันธุพ้ืนเมืองท่ีใหเนื้อคุณภาพดีมาผสมขามพันธุกับสุกรพันธุแท คือ สุกรพันธุดูร็อค แลนดเรซ ลารจไวท เปยแตรง และเบิรกเชียร (จัดซ้ือแมสุกรพันธุเบิก

เชียร จํานวน 5 ตัว) พันธุละ 5 แม โดยใชสุกรพ้ืนเมืองเปนพอพันธุ  

3. คัดเลือกลูกสุกรท่ีเกิดข้ึนจากแมสุกรแตละพันธุ กลุมพันธุละ 12 ตัว (เพศผู 6 เพศเมีย 6) รวมท้ังสิ้น 60 ตัว นํามาทดสอบสมรรถนะการผลิต โดยใชอาหารสุกร

ขุนโปรตีน 18 เปอรเซ็นต ใหกินเต็มท่ี 

4. ทดสอบสมรรถนะการผลิตจากน้ําหนัก 20 กิโลกรัม และสิ้นสุดการทดลองเม่ือสุกรมีน้ําหนัก 90 กิโลกรัม หรือเม่ือใชระยะเวลาทดสอบประมาณ 5 เดือน เก็บ

ขอมูลการเจริญเติบโต ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหาร ความหนาไขมันสันหลัง ความลึกเนื้อสัน เลี้ยงแบบคอกขังเดี่ยว มีอาหารและน้ําใหกินตลอดเวลา ชั่งน้ําหนัก

สุกรรายตัวเม่ือเขาทดลอง และเม่ือสิ้นสุดการทดลอง บันทึกขอมูลปริมาณ อาหารท่ีใหเม่ือเริ่มตนเลี้ยงสุกร และเม่ือสิ้นสุดการเลี้ยง วิเคราะหสวนประกอบทาง

โภชนะอาหารทดสอบพันธุ 

5.  เม่ือสุกรสิ้นสุดการทดสอบ วัดความหนาไขมันสันหลัง วัดพ้ืนท่ีหนาตัดเนื้อสัน โดยใชเครื่อง RealTime Ultrasound ALOKA คํานวณอัตราการเจริญเติบโต

เฉลี่ย นําขอมูลปริมาณอาหารท่ีกินมาคํานวณประสิทธิภาพการใชอาหารเฉลี่ย ปริมาณอาหารท่ีกินเฉลี่ยตอวัน  

6. ขนสงสุกรเขาโรงฆา ทําใหสุกรสลบโดยใชการช็อตดวยไฟฟา แทงคอเอาเลือดออก ขูดขน เปดซากแบงซากออกเปน 2 ซีก วัดความเปนกรด-ดางของเนื้อ 

อุณหภูมิของเนื้อหลังฆา นําซากเขาเก็บในหองเย็นอุณหภูมิ 0-4 ◦C 

7. ศึกษาคุณภาพซากสุกรตามวิธีการตัดแตงซากแบบไทย ภายหลังแชซากในหองเย็น 24 ชั่วโมง รวบรวมขอมูลการศึกษาซาก เพ่ือคํานวณเปอรเซ็นตซากเย็น และ

เปอรเซ็นตเนื้อแดง เปนตน ใชขอมูลมาจัดทําเปนคามาตรฐานของสุกรพ้ืนเมืองแตละกลุมพันธุ 



8. การศึกษาคุณภาพเนื้อ 

การเก็บตัวอยาง หลังจากสุกรผานกระบวนการฆา จนถึงการผาซากออกเปน 2 ซีก  

 - เก็บตัวอยางเนื้อสุกรจากซากซีกขวาท่ีสวนของกลามเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi; LD) บริเวณซ่ีโครงซ่ีท่ี 10 ประมาณ 100 กรัม เพ่ือวิเคราะห

สวนประกอบทางเคมี คือ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา  

 - ตัดแตงแยกชิ้นสวน ชั่งน้ําหนักของชิ้นสวนท่ีไดจากการตัดแตง  จากนั้นเก็บตัวอยางเนื้อสวนของกลามเนื้อสันนอก (Longissimus dorsi) ตั้งแตบริเวณ

ซ่ีโครงซ่ีท่ี 10 ไปทางดานหลัง ประมาณ 1 กิโลกรัม บรรจุในถุงสุญญากาศแลวนําไปแชท่ี -20 ◦C นําไปศึกษาคุณภาพเนื้อท่ีสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณ

ทหารลาดกระบัง  

9. การวิเคราะหขอมูล 

 วิเคราะหขอมูลท่ีไดจากการทดลอง เปรียบเทียบสุกรทดลองแตละกลุมพันธุ ตามแบบแผนการทดลอง RCBD โดยมีกลุมพันธุเปนสิ่งทดลอง และเพศของ

สุกรเปน Block 

3.3 หนวยปฏิบัติ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง  
 1. ศึกษาชนิดเสนใยกลามเนื้อ ดวยเทคนิค Quantitative Real Time PCR (qPCR) แบงตาม Myosin Heavy Chain (MHC) isoforms ไดเปน  4 isoform 

คือ MHC I  MHC IIA  MHC IIX และ MHC IIB 

 2. วัดปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้อ  

 3. การศึกษาคุณภาพการบริโภค 

 - วัดความนุมของเนื้อดวยเครื่อง Texture analyzer  

 - วัดเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง  

 - วัดลักษณะปรากฏของเนื้อ คาความแดง ความเหลืองและคาความสวางของสีเนื้อ วัดไขมันแทรก สีของไขมัน นําไปวัดสีดวยเครื่องมือวัดคาสี (Minolta 

Chromameter CR – 300 ใช Illuminant D65 2◌ observer) ซ่ึงแสดงผลในรูปของ L* (lightness) a* (redness) และ b* (yellowness)  

 - ศึกษาคุณภาพของเนื้อทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภค และการทดสอบโดยใชผูทดสอบท่ีผานการฝกฝน เตรียมตัวอยางโดย

ละลายชิ้นเนื้อสันนอกหนา 1.5 ซม. ท่ีผานการแชแข็งมากอนท่ี 2-5 ◌ซ เปนเวลาประมาณ 24 ชม. ตรวจวัดอุณหภูมิใจกลางกอนเขาอบ (K Type 

Thermocouple) ทําใหสุกโดยการอบจนไดอุณหภูมิใจกลาง 71◌ซ ในเตาอบ ตัดสวนพ้ืนผิวท่ีแหงหรือสีเขมกวาออก กอนตัดแบงเปนชิ้นขนาด 1.5x2.0x1.5 ซม.3 

เพ่ือใชในการทดสอบ ท้ังนี้เก็บตัวอยางในภาชนะท่ีอุนอยูเสมอ และปองกันการแข็งแหงของผิวหนาเนื้อ การทดสอบดวยผูทดสอบท่ีไดรับการฝกฝน ใชผูประเมิน 3 

ทาน โดยชวง 3 วันกอนการประเมินจริง จะใชตัวอยางจากกลุมทดลองเพ่ือใหผูประเมินไดชิมและคนหาคําคุณลักษณะ (attributes) ท่ีพบไดจากการชิมตัวอยาง 



เพ่ือฝกและทําความเขาใจถึงคําอธิบายลักษณะใหเปนไปในทางเดียวกัน และทําความเขาใจในสเกลท่ีจะใช (15 ซม. Unipolar unstructured line scale) แลวจึง

เริ่มการประเมินตัวอยางจริง แตละกลุมทดลองจะถูกทดสอบ 3 ซํ้า  

 - การศึกษาความอรอยของเนื้อ หรือกลิ่นรส (Flavor) Umami sensations หรือทดสอบรสชาติความอรอยดวยเทคนิค high performance liquid 

chromatography (HPLC) โดยใช Column ท่ีจําเพาะ 

 

7. แผนภูมิความเช่ือมโยงของหนวยงานท่ีเกี่ยวของและข้ันตอนวิธีปฏิบัติงาน 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

ศูนยวิจัยและพัฒนาสุกร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 
 

- การผสมพันธุ คัดเลือกสุกร 
- การทดสอบสมรรถนะการผลิต 
- การศึกษาคุณภาพซาก 
- การศึกษาคุณภาพเนื้อ 

- การศึกษาคุณภาพเนื้อ 
- การศึกษาคุณภาพการบริโภค 

- การวิเคราะหขอมูล 
- การสรุปผลและจัดทํารายงาน 
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