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บทคัดย่อ: การวิจัยครั้งนี้มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของระดับไลซนีในอาหารต่อลักษณะซากและคณุภาพเนื้อของสุกรสายพันธ์ุภูพาน 1 ใช้
สุกรเพศผู้ตอน น้ำหนักเริ่มต้น 33 กิโลกรัม สิ้นสุดการทดลองเมื่อสกุรมีน้ำหนัก 90 กิโลกรัม จำนวน 12 ตัว แบ่งกลุ่มออกเป็น 3 กลุ่มๆ 4 ตัว 
โดยได้รับอาหารที่มรีะดับไลซีนแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ กลุ่มที ่ 1 กลุ่มควบคุม อาหารที่มไีลซีนระดบัปกติ (control), กลุ่มที ่ 2 อาหารที่มี
ระดับไลซีนต่ำ (low lysine) และกลุ่มที ่3 อาหารที่มีระดับไลซีนสูง (high lysine) ผลการทดลองพบว่า ปริมาณอาหารที่กินต่อวัน อัตราการ
เจริญเติบโตต่อวัน อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ และต้นทุนค่าอาหารต่อน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้น (1kg/บาท) น้ำหนักซากอุ่น น้ำหนักซากเยน็ 
เปอร์เซ็นต์ซาก ความยาวซาก พื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน และความหนาไขมันสันหลัง มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) แต่ขณะที่สุกรกลุ่มที่
ได้รับอาหาร low lysine มีค่า marbling score สูงกว่า (P<0.05) สุกรในทุกกลุ่มการทดลอง ดังนั้นสรุปได้ว่า ควรใช้ไลซีนในอาหารทีร่ะดบั 
0.66 และ 0.52 เปอร์เซ็นต์ในอาหารสุกรสายพันธ์ุภูพาน 1 ในช่วงน้ำหนักตัว 30–60 และ 60–90 กิโลกรมั ตามลำดับ จะทำให้มีการสะสม
ไขมันแทรกในกล้ามเนื้อได้สูงขึ้น  
คำสำคัญ: สุกรภูพาน1; ลักษณะซาก; คุณภาพเนื้อ; ไลซีน  
 
ABSTRACT: The objectives of this study were to determine the effect of lysine levels in dietary on carcass characteristics 
and meat quality of Phuphan swine1. A total of 12 barrows with initial body weight 33 kg were divided into 3 treatment 
groups with four pigs per treatment, raising from growing to finishing period, body weight at 90 kg. The dietary treatments 
were consisted of control diet (normal lysine level), low lysine level, and high lysine level in diet, respectively. The 
results showed that feed intake, average daily gain, feed conversion ratio, feed cost per weight gain (baht/1kg), hot 
carcass, chilled carcass, dressing percentage, carcass length, loin eye area, and back fat were non-significant difference 
(P>0.05). However, in low lysine level group was highly marbling score (P<0.05) than the others. The results from this 
work suggestion that should be use low lysine level at 0.66 and 0.52 percentage in the diet of Phuphan swine 1 at body 
weight 30-60 kg and 60-90 kg, respectively. It is optimal levels for increases the level of an intramuscular fat. 
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สุกรพื้นเมืองเป็นเป็นสัตว์ที่ได้ผ่านการคัดเลือกตามธรรมชาติทำให้เกิดลักษณะประจำพันธุ์ที่มีความโดดเด่น มีความสามารถในการ
เจริญเติบโตในสภาพที่มีการได้รับอาหารที่มีคุณภาพต่ำ มีความทนทานต่อโรค สามารถปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมได้ และสามารถใช้
ประโยชน์จากอาหารที่มี อยู่ตามท้องถิ่น เช่น เศษพืชผักหรือผลพลอยได้จากการเกษตร (พงษ์ชาญ, 2555) และสุกรพื้นเมืองยังเข้าสู่วัยเจริญ
พันธุ์ได้เร็ว พบรายงานสุกรพื้นเมืองของจีนมีลักษณะพิเศษคือ ให้ลูกดก และมีลักษณะคุณภาพเนื้อที่ดี (Vasupen, 2007) และสามารถใช้
ประโยชน์จากอาหารที่มีเยื่อใยสูงได้ดีกว่าสุกรทางการค้า ทนต่อสภาพแวดล้อมและต้านทานโรคได้ดี จึงเหมาะสมที่จะนำไปส่งเสริมแก่เกษตร
รายย่อยในรูปแบบการเลี้ยงที่เน้นการใช้อาหารที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น หรือเศษพืชผลพลอยได้จากการเกษตร (พงษ์ชาญ, 2556) นอกจากนี้
ศูนย์ศึกษาการพัฒนาภูพานฯ ได้มีการพัฒนาสุกรสายพันธุ์ภูพานในปี พ.ศ. 2545 โดยเกิดจากการผสมพันธ์ระหว่าง สุกรพันธุ์เหมยซาน x 
สุกรพันธ์ุพื้นเมืองสกลนคร x สุกรพันธ์ุดูร็อค x สุกรพันธ์ุเบิร์กเซียร์ จึงได้สุกรสาย พันธุ์ภูพาน 1 ที่มีลักษณะลำตัวสีดำ จมูกสั้น เลี้ยงง่าย ทน
ต่อสภาพแวดล้อมได้ดี มีเนื้อแดงมาก (ศูนย์ศึกษาภูพานอันเนื่องมาจากพระราชริ, 2555) ปัจจุบันมีกลุ่มเกษตรกรที่ได้รับการสนับสนุนสาย
พันธุ์สุกรภูพาน 1 ของศูนย์ศึกษาการพัฒนาภูพาน อันเนื่องมาจากพระราชดำริ จังหวัดสกลนคร ยังพบปัญหาเรื่องผลผลิตที่มีราคาขายต่ำกว่า
ราคาเกณฑ์ตลาดทั่วไป ทำให้เกษตรกรผู้เลี้ยงมีกำไรจากการขายผลผลิตต่ำ ดังนั้นแนวทางการยกระดับสมรรถภาพการผลิตและสร้าง
มูลค่าเพิ่มของสุกรภูพาน 1 เพื่อเพ่ิมรายได้ให้กับเกษตรกรผู้เลี้ยงสุกรโดยการศึกษาแนวทางการผลิตสุกรคุณภาพสูง เช่น การผลิตสุกรเกรดพ
รีเมียมในชื่อ หมูดำคุโรบุตะภูพาน ที่ให้เนื้อนุ่มมีลายไขมันแทรกในกล้ามเนื้อสูง และสามารถจำหน่ายเนื้อสุกรในราคาที่สูงขึ้น จากรายงาน
การศึกษาการเพิ่มสมรรถภาพการผลิต และคุณภาพเนื้อของสุกร โดยเพิ่มระดับไขมันแทรกในกล้ามเนื้อ พบว่าระดับไลซีนในอาหารมผีลต่อ
การสะสมไขมันในกล้ามเนื้อของสุกร (Apple et al., 2004; Hyun et al., 2007; Zhang et al., 2008; Kobayashi et al., 2012) แต่
อย่างไรก็ตามการศึกษาสมรรถภาพการผลิตและคุณภาพเนื้อโดยการเพิ่มระดับไขมันแทรกในกล้ามเนื้อในสุกรของประเทศไทยนั้นยังมีข้อมูล
การศึกษาวิจัยไม่มากนัก ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาผลของระดับไลซีนต่อสมรรรถภาพการผลิตของสุกรเพื่อเพิ่มมูลค่าและยกระดับ
คุณภาพเนื้อสุกร เพื่อใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในพัฒนาและส่งเสริมเกษตรกรผู้เลี้ยงสุกรภูพาน 1 ต่อไป 
 
วิธีการศึกษา  

งานวิจัยนี้ดำเนินการที่ฟาร์มงานศึกษาและพัฒนาด้านปศุสัตว์ ศูนย์ศึกษาการพัฒนาภูพาน  อันเนื่องมาจากพระราชดำริ จังหวัด
สกลนคร วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  (Completely Randomized Design; CRD) ประกอบด้วย 3 ทรีทเมนต์ ๆ ละ 4 ซ้ำ สุกรจะ
ได้รับอาหารในแต่ละทรีทเมนต์ ดังนี ้ทรีทเมนต์ที่ 1 อาหารที่มีระดับไลซีนปกติ  (Control lysine, CL), ทรีทเมนต์ที ่2 อาหารที่มีระดับไลซีน
ต่ำ (Low lysine, LL) และทรีทเมนต์ที่ 3 อาหารที่มีระดับไลซีนสูง (High lysine, HL) อาหารที่ใช้ในการทดลองกำหนดให้มีระดับโปรตีนตาม
ความต้องการของสุกรในระยะรุ่น-ขุน ตามคำแนะนำของ NRC (1988) และพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ตามคำแนะนำของ NRC (1998) 
ระดับไลซีนในอาหารทดลอง แบ่งออกเป็น 2 ช่วงระยะตามช่วงน้ำหนักของสุกร คือช่วงน้ำหนัก 33-60 และ 60-90 กิโลกรัม  ดังนี ้

 อาหารทดลองกลุ่ม control คิดคำนวณระดับไลซีนในอาหาร ตามคำแนะนำของ NRC (1998) มีระดับไลซีนในอาหารเท่ากับ 0.95 
และ 0.75  เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ  

 อาหารทดลองกลุ่ม Low lysine คิดคำนวณระดับไลซีนในอาหารต่ำกว่าคำแนะนำของ NRC (1998) 70 เปอร์เซ็นต์ มีระดับไลซีน
ในอาหารเท่ากับ 0.66 และ 0.52 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ 

 อาหารทดลองกลุ่ม High lysine  คิดคำนวณระดับไลซีนในอาหารสูงกว่าคำแนะนำของ NRC (1998) 30 เปอร์เซ็นต์ มีระดับไลซีน
ในอาหารเท่ากับ 1.23 และ 0.97 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ 

สัตว์ทดลองใช้สุกรสายพันธุ์ภูพาน 1 เพศผู้ตอน จำนวน 12 ตัว แบ่งเป็น 3 กลุ่ม ทำการปรับอาหารสุกรด้วยอาหารสำหรับสุกรรุ่น 
(โปรตีน 15 เปอร์เซ็นต์) ก่อนเข้าการทดลอง 7 วัน แล้วจึงชั่งน้ำหนักสุกรเริ่มต้น โดยนำสุกรขังแยกรายตัวในคอกขนาด 1 × 1.2 เมตร 
ลักษณะของคอกทดลองเป็นพื้นคอนกรีต ซึ่งสุกรจะได้รับอาหารอย่างจำกัด (4% ของน้ำหนักตัว) และและมีน้ำสะอาดให้กินตลอด โดยให้
อาหารวันละ 2 เวลาคือ 08.30 น. และ 15.00 น. เริ่มทำการทดลองเมื่อสุกรมีน้ำหนักเฉลี่ย 33 กิโลกรัม และสิ้นสุดการทดลองเมื่อสุกรมี
น้ำหนักเฉลี่ย 90 กิโลกรัม ทำการฆ่าและชำแหละศึกษาคุณภาพซากสุกรกลุ่มละ 4 ตัว บันทึกระยะเวลาการเลี้ยงจนกระทั่งชั่งน้ำหนกัส่งฆ่า 
ปริมาณอาหารที่กินตลอดการทดลอง น้ำหนักสุกรเริ่มต้นและสิ้นสุดของการเลี้ยง บันทึกข้อมูลลักษณะซากที่โรงฆ่าและชำแหละเพื่อศึกษา
คุณภาพเนื้อสุกร ในระหว่างการศึกษาทดลองทำการบันทึกและเก็บข้อมูลเพื่อศึกษาลักษณะซากและคุณภาพเนื้อของสุกร ดังนี ้เมื่อสิ้นสุดการ
ทดลอง สุกรทุกตัวทำการ ศึกษาด้านลักษณะซากและคุณภาพเนื้อ โดยอดอาหารสุกรก่อนการขนส่งเข้าโรงฆ่า 24 ช่ัวโมง และ ทำการพักก่อน



KHON KAEN AGRICULTURE JOURNAL SUPPL. 2: (2021)  3  

 

ฆ่าไม่ต่ำกว่า 2 ชั่วโมง ดำเนินการฆ่าสัตว์ตามหลักจรรยาบรรณของสัตว์ทดลองและควบคุมด้วยระบบมาตรฐานของโรงฆ่าสัตว์  จากนั้น
ทำการศึกษาลักษณะซาก ตามวิธีของ จุฑารัตน์ และคณะ (2546) ได้แก่ น้ำหนักมีชีวิต น้ำหนักซาก อุ่น น้ำหนักซากเย็น ความหนาของไขมัน
สันหลัง และพื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน ทำการบ่มซากไว้ที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 7 วัน นำชิ้นส่วนของกล้ามเนื้อสันนอก 
(Longissimus dorsi) มาวิเคราะห์คุณภาพเนื้อ ได้แก่ การประเมินปริมาณไขมันแทรกในมัดกล้ามเนื้อบนพ้ืนที่หน้าตัดของกล้ามเนื้อสันนอก 
ระหว่างกระดูกซี่โครงซี่ที่ 13 และ 14 โดยกำหนดคะแนนระดับไขมันแทรก (marbling score) และค่าสีเนื้อ (meat color) ตามวิธีการของ 
NPPC (2000) ค่าการสูญเสียน้ำระหว่างการเก็บรักษา (drip loss) ค่าการสูญเสียน้ำหนักระหว่างการปรุง (Cooking loss) โดยตัดชิ้นส่วน
กล้ามเนื้อสันนอกเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผา้ขนาดประมาณ 10 x 15 เซนติเมตร หนาประมาณ 2 เซนติเมตร  ช่ังน้ำหนักกล้ามเนื้อแต่ละชิ้นบันทึก
ค่าน้ำหนักเริ่มต้น นำชิ้นเนื้อใส่ลงในถุงสุญญากาศแล้วเข้าเครื่องบรรจุสุญญากาศ จากนั้นนำไปต้มในอ่างน้ำควบคุมอุณหภูมิ (water bath) 
โดยเริ่มจับเวลาที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส นาน 50 นาที หรือจนกระทั่งอุณหภูมิใจกลางช้ินเนื้อประมาณ 70 องศาเซลเซียส นำถุงที่บรรจุ
เนื้อท่ีผ่านการทำให้สุกแล้วไปทำให้เย็น โดยแช่น้ำให้น้ำไหลผ่านประมาณ 20-40 นาที จากนั้นนำเนื้อออกจากถุงแล้วชั่งน้ำหนักช้ินเนื้อที่ผ่าน
การทำให้สุก แล้วคำนวณหาเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนักระหว่างการปรุงตามวิธีการของ Berge et al. (1993) และค่าแรงตัดผ่านเนื้อ 
(shear force) โดยนำตัวอย่างช้ินเนื้อท่ีผ่านขั้นตอนการหาเปอร์เซน็ต์การสูญเสียน้ำหนักระหว่างการปรงุมาตัดเป็นช้ินรูปสเีหลีย่มผนืผ้าโดยใช้
มีดตัดตามแนวยาวของเส้นใยกล้ามเนื้อให้มีขนาดยาวประมาณ 3 เซ็นติเมตรและมีพื้นที่หน้าตัดของขนาดชิ้นเนื้อประมาณ 1.25 เซนติเมตร 
จากนั้นนำชิ้นเนื้อไปวัดค่าแรงตัดผ่านเนื้อด้วยเครื่องวัดความนุ่มของเนื้อ (Instron Model 1011) โดยตัดตามขวางของเส้นใยกล้ามเนื้อตาม
วิธีการของ Van Oeckel et al. (1999) ข้อมูลที่ได้จากการคำนวณลักษณะซาก และคุณภาพเนื้อ ไปวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis 
of variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี ่ยโดยวิธี  Duncan's New Multiple Rang Test (DMRT) ด้วย
โปรแกรม SAS (1996)  

  
ผลการศึกษา  
องค์ประกอบทางเคมีของอาหารทดลอง 
 ผลจากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของอาหารทดลอง แสดงใน Table 1 พบว่า อาหารทดลองที่มีระดับไลซีนในอาหาร
แตกต่างกัน 3 ระดับคือ  ที่ช่วงน้ำหนัก 33-60 กิโลกรัม มีโปรตีนและพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ใกล้เคียงกัน มีค่าเท่ากับ 15.08-15.27 และ 
3,265 kcal/kg ตามลำดับ และระดับไลซีนในอาหารของกลุ่ม control, low lysine และ high lysine มีค่าเท่ากับ 0.95, 0.66 และ 1.23 
เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ที่ช่วงน้ำหนัก 60-90 กิโลกรัม มีโปรตีนและพลังงานที่ใช้ประโยชน์ได้ใกล้เคียงกัน มีค่าเท่ากับ 13.03-13.22 และ 
3,265 kcal/kg ตามลำดับ และระดับไลซีนในอาหารของกลุ่ม control, low lysine และ high lysine มีค่าเท่ากับ 0.75, 0.52 และ 0.97 
เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ 
    
 
 
Table 1 Feed ingredient and chemical compositions of experimental diet1/ 

Ingredients 33-60 kg  60-90 kg 
 Control LL HL  Control LL HL 
Corn meal 64.75 69.70 64.00  55.50 58.00 55.00 
Cassava chips meal 4.58 0.00 4.78  12.45 9.97 16.28 
Rice bran 8.00 9.40 9.00  14.00 15.50 10.00 
Soybean meal 18.30 17.30 17.00  13.60 12.40 14.00 
Dicalcium phosphate 1.50 1.50 1.50  1.50 1.50 1.50 
Salt 0.35 0.35 0.35  0.35 0.35 0.35 
Premixed 0.27 0.27 0.27  0.27 0.27 0.27 
DL-methionine 0.40 0.20 0.50  0.30 0.25 0.40 
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Lysine 0.35 0.00 0.74  0.23 0.00 0.52 
Soybean oil 1.50 1.28 1.86  1.80 1.76 1.68 
Nutritional value (%on dry basis)     
CP (%) 15.27 15.08 15.16  13.14 13.03 13.22 
ME (kcal/kg) 3265 3265 3265  3265 3265 3265 
EE (%) 5.43 6.33 5.87  6.11 5.55 5.47 
CF (%) 4.20 4.81 4.23  4.73 4.26 4.37 
Ca (%) 0.44 0.44 0.44  0.44 0.43 0.45 
P (%) 0.60 0.67 0.61  0.65 0.63 0.60 
Lysine (%) 0.95 0.66 1.23  0.75 0.52 0.97 
Methionine (%) 0.65 0.47 0.74  0.52 0.45 0.61 
Feed cost (Baht/1kg) 10.36 10.02 10.41  9.75 9.64 9.92 

1/ Control = lysine control, LL = low lysine, HL = high lysine  
 

จากการศึกษาทดลองผลของระดับไลซีนในอาหารต่อสมรรถภาพการผลิตของสุกรสายพันธุ์ภูพาน 1 ที่สุกรน้ำหนัก 33-90 กิโลกรัม 
แสดงใน Table 2 ที่ได้รับอาหารทดลอง 3 สูตรที่ต่างกัน คือกลุ่ม control, low lysine และ high lysine พบว่า น้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้นตลอด
การทดลองของสุกรรุ่น ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) กลุ่ม control  มีแนวโน้ม น้ำหนักตัวเพิ่มขึ้นสูงกว่ากลุ่มอื่นๆ ค่าเฉลี่ยน้ำหนักตัว
เพิ่มของสุกรกลุ่ม control, low lysine และ high lysine เท่ากับ 56.52, 56.48 และ 56.50 กิโลกรัม ตามลำดับ เมื่อสิ้นสุดการทดลองสุกร
กลุ่ม control, low lysine และ high lysine มีน้ำหนักเฉลี่ยเท่ากับ 90.45, 90.36 และ 90.20 กิโลกรัม ตามลำดับ น้ำหนักที่เพ่ิมขึ้น ตลอด
ระยะเวลาการทดลองในช่วงสุกรรุ่นของกลุ่ม control สูงกว่ากลุ่มอื่น ๆ น้ำหนักสิ้นสุดการทดลอง และน้ำหนักที่เพิ่มขึ้นตลอดระยะการ
ทดลองช่วงสุกรรุ่นในทุก ๆ ปัจจัยของการทดลอง ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05)  ในสุกรขุน พบว่า น้ำหนักเริ่มต้น น้ำหนักสิ้นสุด น้ำหนัก
ตัวที่เพิ่มขึ้น ระยะเวลาที่ใช้ใน การเลี้ยง และอัตราการเจริญเติบโตต่อวัน ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) สอดคล้องกับ Hiroyuki et al. 
(2012) รายงานว่าสุกรกลุ่มที่ได้รับอาหาร lysine control (8.90%) และกลุ่ม low lysine (5.40 เปอร์เซ็นต์) มีปริมาณการกินได้ น้ำหนักตัว
ที่เพิ่มขึ้น ไม่แตกต่างกัน (P>0.05) และยังสอดคล้องกับงานของ Hyun et al. 2007 ที่รายงานว่าสุกรกลุ่มที่ได้รับอาหาร low lysine (0.50 
เปอร์เซ็นต์) และ high lysine (0.70 เปอร์เซ็นต์) มีน้ำหนักสิ้นสุด น้ำหนักตัวที่เพิ ่มขึ ้น เปอร์เซ็นต์ซาก ความหนาไขมันสันหลัง และ
พื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน ไม่แตกต่างกัน (P>0.05)  
 
Table 2 Effect of dietary lysine level during the finishing phase on growth performance 
Items Control Low lysine High lysine SEM p value 
33-60 kg      
Initial weight (kg) 33.93 33.88 33.70 1.729 0.995 
Final weight (kg) 60.24 60.29 60.41 0.131 0.679 
Weight gain (kg) 26.32 26.42 26.71 1.725 0.987 
Experimental period (d) 43 44 44 3.738 0.959 
Average dairy gain (kg) 0.62 0.59 0.61 0.031 0.860 
Feed intake (kg/d) 1.94 1.97 1.93 0.031 0.816 
Feed conversion ratio 3.18 3.33 3.19 0.207 0.853 
60-90 kg      
Initial weight (kg) 60.24 60.29 60.41 0.131 0.679 
Final weight (kg) 90.45 90.36 90.20 0.132 0.432 
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Weight gain (kg) 30.20 30.07 29.79 0.150 0.196 
Experimental period (d) 48 52 48 4.997 0.830 
Average dairy gain (kg) 0.66 0.58 0.64 0.600 0.681 
Feed intake (kg/d) 2.67 2.73 2.70 0.067 0.810 
Feed conversion ratio  4.29 4.74 4.44 0.576 0.858 
33-90 kg      
Initial weight (kg) 33.93 33.88 33.70 1.229 0.995 
Final weight (kg) 90.45 90.36 90.20 0.132 0.432 
Weight gain (kg) 56.52 56.48 56.50 1.669 0.999 
Experimental period (d) 91 96 92 8.360 0.892 
Average dairy gain (kg) 0.64 0.59 0.63 0.045 0.700 
Feed intake (kg/d) 2.32 2.38 2.34 0.051 0.730 
Feed conversion ratio  3.75 4.07 3.84 0.369 0.826 
Feed cost per weight gain (Baht/kg) 37.70 39.97 39.06 3.722 0.911 

 
จากการศึกษาทดลองผลของระดับไลซีนในอาหารต่อลักษณะซากและคุณภาพเนื้อของสุกรสายพันธุ์ภูพาน 1 แสดงใน Table 3 ที่

ได้รับอาหารทดลอง 3 สูตรที่ต่างกัน คือ กลุ่ม control, low lysine และ high lysine พบว่า น้ำหนักซากอุ่น, น้ำหนักซากเย็น, เปอร์เซน็ต์
ซาก, ความยาวซาก, ความหนาไขมันสันหลังเฉลี่ย, พื้นที่หน้าตัดเนื้อสันนอก, เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำของเนื้อสุกร และเปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน้ำจากการต้มสุก ของสุกรในทุกวิธีการมีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) แต่พบว่าค่า marbling score ในกล้ามเนื้อของสุกรกลุ่ม 
low lysine  มีค่าสูงกว่า (P<0.05) กลุ่ม control และ high lysine คือมีค่าเท่ากับ  4.53, 2.88 และ 2.50 ตามลำดับ สอดคล้องกับ Zhang 
et al., (2008) ที่รายงานว่าการลดปริมาณไลซีนในอาหารและระดับสารอาหารในช่วงสุดท้ายของการการเจริญโต ทำให้การสะสมไขมันใน
กล้ามเนื้อสุกรเพิ่มสูงขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 
Table 3 Effect of dietary lysine level during the finishing phase on carcass characteristics and meat quality 
Items                                                      Control Low lysine High lysine SEM p value 
Hot carcass (kg) 73.87 70.75 71.65 3.233 0.785 
Chilled carcass (kg) 69.00 65.5 66.15 2.849 0.665 
Dressing percentage (%) 71.86 70.15 70.29 0.469 0.054 
Carcass length (cm) 82.25 82.16 83.62 1.816 0.828 
1st rib fat (cm) 4.02 4.29 4.14 0.454 0.916 
10th rib fat (cm) 3.90 4.33 3.85 0.343 0.576 
Last rib fat (cm) 3.29 3.50 3.13 0.335 0.738 
Last lumbar vertebra fat (cm) 3.00 3.68 2.92 0.328 0.251 
Average backfat (cm) 3.55 3.95 3.51 0.248 0.419 
Loin eye area (cm2) 31.15 28.29 32.15 1.774 0.324 
Color1/ 2.80 3.18 2.98 0.439 0.830 
Marbling2/ 2.88b 4.53a 2.50b 0.424 0.018 
Drip loss (%)  5.07 4.62 5.37 0.277 0.227 
Cooking loss (%) 29.64 27.68 29.84 1.495 0.551 
Hunter colorimeter value      
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Lightness (L*)        53.32 57.02 52.11 3.458 0.596 
Redness (a*)    6.00 5.15 4.79 0.742 0.522 
Yellowness (b*)     20.08ab 12.82a 28.75b 2.774 0.009 
Firmness (kg/cm3) 3.73 4.00 4.18 0.309 0.603 
Shear Force (kg/cm3) 4.00 4.21 4.59 0.379 0.566 

1/ American color score scale of 1 to 6, with 1 = pale pinkish gray and 6 = dark purplish red (NPPC 2000) 
2/ Marbling score scale of 1 to 10, with 1 = 1% intramuscular fat and 10 = 10% intramuscular fat (NPPC 2000) 
a,b,c = Mean with different letters differ significantly (P<0.05) 
 
สรุป  

จากการศึกษาทดลองผลของระดับไลซีนในอาหารต่อลักษณะซากและคุณภาพเนื้อของสุกรสายพันธุ์ภูพาน  1 สามารถสรุปผลการ
ทดลองได้ดังนี้ สมรรถภาพการผลิตของสุกรกลุ่ม control, low lysine และ high lysine พบว่า ปริมาณอาหารที่กินต่อวัน , อัตราการ
เจริญเติบโตต่อวัน, อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ, ระยะเวลาที่ใช้เลี้ยงและต้นทุนค่าอาหารต่อน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้น  (1kg/บาท) มีค่าไม่
แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) เมื ่อพิจารณาคุณภาพซาก พบว่า น้ำหนักซากอุ่น, น้ำหนักซากเย็น, เปอร์เซ็นต์ซาก, ความยาวซาก, 
พื้นที่หน้าตัดเนื้อสัน และความหนาไขมันสันหลัง มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) แต่พบว่าค่า Marbling ของกลุ่ม low lysine มีค่าสูง 
(P<0.05) กว่ากลุ่ม control และ high lysine คือมีค่าเท่ากับ 4.53, 2.88 และ 2.50 ตามลำดับ งานวิจัยในครั้งนี้ยืนยันได้ว่า สุกรที่ได้รับ
อาหารกลุ่ม low lysine เหมาะที่จะนำมาใช้เลี้ยงสุกรพันธุ์ภูพาน 1 เนื่องจากมีระดับไขมันแทรกสูงกว่าอาหารกลุ่มอื่นและไม่ส่งผลกระทบต่อ
สมรรถภาพการผลิต 
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