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Abstract 

 Objectives of this research were to study effects of salbutamol on chemical composition of M. longissimus dorsi and 
on pork qualitys, such as pH – value, temperatures, percentage of cooking loss, muscle color (L* value and a* value), shear 
force, fiber diameter and collagen fiber of the muscle. 
 Two hundreds of three crossbred barrows were randomly distributed to two dietary treatments containing of 0 and 15 
ppm salbutamol in the diets. M. longissimus dorsi on the left side of each carcass, averaged 80 – 90 kg. Were used to assess the 
pork qualities. T-test was used as a statistic to compare means of studied traits of the both samples. 
 The result was shown that salbutamol in diet did not significantly affect percentage of moisture and ash. But it had 
affected to increase percentage of protein, calcium and phosphorus in the muscle (22.42, 0.01 and 0.20 for the control and 23.29, 
0.02 and 0.21 for the salbutamol treated, respectively) at P<0.01. Although the salbutamol in diet not significantly affect the pH 
value at 45 min post mortem, however, at 18 and 24 hr. post mortem, the muscle pH value of the treated pigs were significantly 
increased than those of the control (5.89 and 5.76 at 18 hr, and 5.64 at 24 hr, respectively). The temperatures at 45 min and at 18 
hr post mortem  in the muscle of  the treated pigs had significantly higher than those of the control (40.76 and 39.35 �C at 45 
min, and 6.86 and 4.25 �C at 18 hr post mortem). The salbutamol treated pigs had significantly decreased the percentage of 
cooking loss than that of the control (30.22 and 33.29%) The muscle color of the treated pigs was darker than that of the control 
(50.80 and 53.09). Furtermore, the salbutamol had also affected the shear force of the muscle and its fiber deameter (6.33 and 
5.80 kg/cm3 for the shear force of treated pigs and the control, and 127.72 and 104.02 micron for the fiber diameter, 
respectively). There was no significantly difference in collagen fiber of the both (P>0.05). 

 
บทคัดยอ 

 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาผลของสารซัลบูตามอลที่มีตอองคประกอบทางเคมีของกลามเนื้อสันนอก  (M. 
longissimus dorsi) และตอคุณภาพเนื้อสุกรดานความเปนกรด–ดางของเนื้อ อุณหภูมิใจกลางของกลามเนื้อ เปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําหนักระหวางการปรุง สีของเนื้อ (คา L* และ คา a*) คาแรงตัดผานเนื้อ ขนาดเสนผาศูนยกลางเสนใยกลามเนื้อ และปริมาณ
คอลลาเจนของกลามเนื้อสันนอก 
 สุกรที่นํามาใชในการทดลองครั้งนี้ เปนสุกรขุนลูกผสมสามสายพันธุ เพศผูตอน จํานวน 200 ตัว โดยแบงออกเปน 2 
กลุม คือ กลุมที่เลี้ยงดวยอาหารสูตรควบคุมที่ไมมีการผสมสารซัลบูตามอล และกลุมที่เลี้ยงดวยอาหารสูตรควบคุมผสมสารซัลบูตา
มอลในระดับ 15 ppm กลามเนื้อสันนอกของซากซีกซายของสุกรที่มีน้ําหนักซากระหวาง 80 –90 กิโลกรัม จะถูกนํามาศึกษา โดย
ใช t-test เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยของลักษณะที่ศึกษาของสุกรทั้ง 2 กลุม 
 การศึกษาผลของสารซัลบูตามอลที่มีตอองคประกอบทางเคมีของเนื้อสุกร พบวา สารซัลบูตามอลไมมีผลตอเปอรเซ็นต
ความชื้นและเถาในเนื้อ แตจะมีผลทําใหเปอรเซ็นตโปรตีน แคลเซียม และฟอสฟอรัสในเนื้อเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ 
(P<0.01) คือจาก 22.42, 0.01 และ 0.20 เปอรเซ็นตในกลุมที่ไมไดรับสาร เปน 23.29, 0.02 และ 0.21 เปอรเซ็นตในกลุมที่ไดรับสาร 
ตามลําดับ แมวาการศึกษาดานความเปนกรด – ดางนั้น จะพบวา คาความเปนกรด – ดางในกลามเนื้อสันนอกที่ 45 นาที ภายหลัง
สัตวตายไมแตกตางกันทางสถิติ แตที่ชวงเวลา 18 และ 24 ช่ัวโมง ภายหลังสัตวตาย (pH18 และ pH24) นั้น พบวา เนื้อของสุกรกลุม
ที่ไดรับสารซัลบูตามอลมีคาความเปนกรด – ดางสูงกวากลุมที่ไมไดรับสาร (P<0.01) (5.89 และ 5.76 ที่ pH18 และ 5.80 และ 5.64 
ที่ pH24 ตามลําดับ) ในทํานองเดียวกัน อุณหภูมิใจกลางกลามเนื้อสันนอกของสุกรที่ไดรับสารซัลบูตามอลทั้งที่ 45 นาทีและ 18 
ช่ัวโมงภายหลังสัตวตายสูงกวาสุกรที่ไมไดรับสาร (40.76 และ 39.35 ˚C ที่ 45 นาที และ 6.86 และ 4.25 ˚C ที่ 18 ช่ัวโมง) เนื้อของ
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สุกรกลุมที่ไดรับสารซัลบูตามอลจะมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการปรุงนอยกวากลุมที่ไมไดรับสาร คือ 30.22 และ 
33.29 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สีของกลามเนื้อสันนอกวัดที่ 24 ช่ัวโมงภายหลังสัตวตาย (L* value) ของสุกรที่ไดรับสารจะเขม กวา
กลุมที่ไมไดรับสารคือเทากับ 50.80 และ 53.09 ตามลําดับ คาแรงตัดผานเนื้อของสุกรที่ไดรับสารซัลบูตามอล จะมากกวาสุกรที่
ไมไดรับสารคือ 6.33 และ 5.80 กิโลกรัมตอลูกบาศกเซ็นติเมตร และเสนผาศูนยกลางเสนใยกลามเนื้อของสุกรที่ไดรับสารมีขนาด
ใหญกวาสุกรที่ไมไดรับสาร คือเทากับ 127.22 และ 104.02 ไมครอน ตามลําดับ สวนปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้อของสุกรที่
ไดรับสารและไมไดรับสารนั้น พบวาแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

คํานํา 
 สารซัลบูตามอล เปนชนิดหนึ่งในกลุมของสารเบตา-อะโกนิสต (สารเรงเนื้อแดง) ที่ผูเลี้ยงนิยมใชในการปรับปรุง
คุณภาพซากทางดานการเพิ่มปริมาณเนื้อแดงและลดการสะสมไขมันในซาก แมวาจะมีการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับการใชสารในกลุม
เบตา-อะโกนิสต ในตางประเทศเปนจํานวนมาก ซึ่งพบวาใหผลดีในดานการปรับปรุงคุณภาพซาก แตทางดานคุณภาพเนื้อพบวามี
ผลเสียมากกวา โดยที่ประเทศไทยไดมีการใชสารซัลบูตามอลกันอยางแพรหลายและใชในระดับสูงมาก ทั้งๆที่ประเทศไทยไม
อนุญาตใหใชสารตัวนี้ผสมลงในอาหารสุกร ดังนั้นจึงควรไดมีการศึกษาผลของการใชสารดังกลาวในการเลี้ยงสุกรขุน เพื่อจะได
เปนขอมูลเกี่ยวกับผลของการใชสารซัลบูตามอลที่มีตอคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อสุกรในประเทศไทย 

 
อุปกรณและวิธีการ 

 ใชสุกรขุนเพศผูตอน ลูกผสมสามสายพันธุ (ดูร็อค x แลนดเรซ x ลารจไวท) ที่น้ําหนักมีชีวิต 70 กิโลกรัม จํานวน 210 
ตัว แบงเปน 2 กลุมตามอาหารทดลอง คือ กลุมที่ 1 เลี้ยงดวยอาหารสูตรควบคุม และกลุมที่ 2 เลี้ยงดวยอาหารสูตรควบคุมผสมสาร
ซัลบูตามอลในระดับ 15 ppm แบงเปน 3 ซ้ํา แตละซ้ําประกอบดวยสุกรจํานวนไมเทากันขึ้นกับขนาดคอก โดยซ้ําที่ 1 และ 2 มีสุกร
ซ้ําละ 21 ตัวสวนซ้ําที่ 3 มีสุกร 63 ตัว ทําการเลี้ยงจนถึงน้ําหนักประมาณ 100 กิโลกรัม จากนั้นสงเขาโรงฆาและชําแหละซาก 
ทําการศึกษาคุณภาพเนื้อจากซากสุกรซีกซาย โดยใชกลามเนื้อสันนอก (M.longissimus dorsi) ที่ตําแหนงระหวางกระดูกซี่โครงซี่ที่ 
13 ถึง 16 ทั้งนี้คุณภาพเนื้อที่ทําการศึกษา ไดแก คาความเปนกรด-ดาง(pH)ในกลามเนื้อ (ภายหลังการฆาที่ 45 นาที 18 ช่ัวโมง และ
24 ช่ัวโมง)โดยใชเครื่อง pH-meterรุนKnick Model 651-2 อุณหภูมิภายในใจกลางกลามเนื้อ (ภายหลังการฆาที่ 45 นาที และ18 
ช่ัวโมง)โดยใชเครื่องวัด Sekunden-Thermometer 1103 ขนาดเสนผาศูนยกลางเสนใยกลามเนื้อโดยวิธีการของ(Tuma et al. 1962) 
สีของเนื้อ คาL*และ a*โดยใชเครื่องวัด Minolta Chromameter CR-300 เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการปรุงของเนื้อ ที่
เก็บไวที่อุณหภูมิ 0-4 ˚ซ 18 ช่ัวโมง (Berge et al.1993) คาแรงตัดผานเนื้อโดยใช Instron Model 1011 (Van Oeckel et al. 1999) 
และการหาปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้อโดยวิเคราะหหาปริมาณไฮดรอกซีโปรลีน (hydroxyproline) แลวนํามาคํานวณหา
ปริมาณคอลลาเจนดวยวิธีการของ (AOAC.1995) การศึกษาองคประกอบทางเคมีในกลามเนื้อสันนอกของสุกรขุน โดยใชวิธี 
Proximate analysis เพื่อหาความชื้นโปรตีน ไขมัน เถา แคลเซียม และฟอสฟอรัส (AOAC.1995)  
 นําขอมูลที่ไดจากการบันทึกมาวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางของกลุมระหวางสุกรกลุมที่ไมไดรับสารซัลบูตา
มอลและไดรับสารซัลบูตามอลในระดับสูงดวยวิธี t-test โดยใชโปรแกรมวิเคราะหทางสถิต SAS (SAS. 1985) 
 

ผลและวิจารณ 
คาความเปนกรด-ดาง (pH) ในกลามเน้ือ  

จากการทดลองพบวาการใชสารซัลบูตามอลมีผลทําใหคา pH ในกลามเนื้อสันนอกลดลงชากวาการไมใชสารซัลบูตา
มอล โดยพบวา คา pH ที่ 45 นาทีภายหลังสัตวตาย มีคาเทากับ 6.39 และ 6.37 คา pH ที่ 18 ช่ัวโมง มีคาเทากับ 5.89 และ 5.76 
(P<0.01) และคา pH ที่ 24 ช่ัวโมง มีคาเทากับ 5.80 และ 5.64 (P<0.01) ในกลุมที่ใชและไมใชสาร ตามลําดับ นอกจากนั้นพบวาใน
กลุมที่มีการใชสารซัลบูตามอล คา pH ที่ 24 ช่ัวโมง (pHu) ที่มากกวา 6.0 ซึ่งแสดงถึงโอกาสที่เนื้อจะมีลักษณะเนื้อ DFD มีจํานวน
ถึง 14 ตัว และกลุมที่ไมใชสาร มีเพียง 1ตัว Cheah และคณะ.(1998) รายงานวา คา pHu ที่มากกวา 6.0 และมีคาสี L*นอยกวา 50 มี
โอกาสเปน DFD ถาเนื้อปกติจะมีคา pH มากกวา 5.8 ที่ 1 ช่ัวโมง และมีคา L* ระหวาง 52 – 58 ผลการทดลองนี้สอดคลองกับ 
Warriss และคณะ (1990) ที่พบวา มากกวา 40 เปอรเซ็นตของสุกรที่ไดรับสารซัลบูตามอลเพียง 3 ppm มีผลทําใหคา pHu สูงอยาง
มีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับกลุมที่ไมไดรับสารมีเพียง 15 เปอรเซ็นต ซึ่งการที่คา pH ในเนื้อสูงกวาปกตินี้  Hansen 
และคณะ.(1997) อธิบายวาสารดังกลาวจะไปเรงการสลายไขมันในกลามเนื้อและใชไกลโคเจนที่สะสมในกลามเนื้อและตับเพื่อ
การสรางโปรตีนใหมากที่สุด จึงมีผลทําใหการสะสมไขมันในซากต่ําและมีปริมาณไกลโคเจนสะสมในเนื้อนอย ดังนั้นในการ
ทํางานของกลามเนื้อภายหลังจากสตัวตายจึงไมมีไกลโคเจนเพียงพอในขบวนการanaerobic metabolism มีผลทําใหเกิดกรดแลคติค
นอย 
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ผลจากการทดลองใชสารซัลบูตามอลที่มีตอคุณภาพเนื้อสุกรแสดงในตารางที่ 1 
Table 1 Effect of Salbutamol on pork quality (n = 100). 

Item control treated 
pH ≤ 5.8 (no.) 0 0 
pH > 6.0 (no.) 1 14 
pH 45 min post mortem 6.37 ± 0.26 6.39 ± 0.25 
pH 18 h. post mortem 5.76 ± 0.02b 5.89 ± 0.18a 

pH 24 h. post mortem 5.64 ± 0.01b 5.80 ± 0.01a 

T 45 min (oC) 39.35 ± 0.07b 40.76 ± 0.08a 

T 18 h. (oC) 4.25 ± 0.08b 6.86 ± 0.12a 

Muscle fiber (μ) 104.02 ± 1.57b 127.72 ± 1.61a 

Color (minolta)   
  L* 53.09 ± 0.34a 50.80 ± 0.38b 

  a* 4.76 ± 0.08a 3.13 ± 0.07b 

Cooking loss (%) 33.29 ± 0.46a 30.22 ± 0.30b 

Shear force (kg/cm3) 5.80 ± 0.08b 6.33 ± 0.08a 

Collagen (g/100g) 2.58 ±0.11 2.45 ± 0.11 
Longissimus muscle composition (%)   
  Moisture  74.23 ± 0.69 74.38 ±0.65 
  Protein  22.42 ± 0.87b 23.29 ± 0.68a 

  Fat  1.76 ± 1.09c 1.24 ± 0.56d 

  Ash  1.24 ± 0.10 1.29 ± 0.11 
  Ca  0.01 ± 0.01b 0.02 ± 0.01a 

  P  0.20 ± 0.01b 0.21 ± 0.01a 

a-b Means in the same row followed by different superscripts are highly significantly different (P < 0.01) 
c-d Means in the same row followed by different superscripts are significantly different (P < 0.05) 
 

อุณหภูมิภายในกลามเน้ือ 
สุกรกลุมที่ไดรับสารซัลบูตามอลมีผลทําใหอุณหภูมิภายในใจกลางกลามเนื้อสันนอกสูงกวาสุกรกลุมที่ไมไดรับสาร

อยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) ซึ่งมีคาเทากับ 40.76 และ 39.35 ˚ซ ที่ 45 นาทีภายหลังสัตวตาย ตามลําดับ เชนเดียวกับที่
ชวงเวลา 18 ช่ัวโมงภายหลังสัตวตาย ซึ่งมีคาเทากับ 6.86 และ 4.25 ˚ซ  ตามลําดับ เหตุที่เปนเชนนี้อาจเปนผลเนื่องมาจากสารเบตา-
อะโกนิสต กอใหเกิดการทํางานของกลามเนื้อขณะที่สุกรมีชีวิตอยูสูง เกิดการไหลเวียนของเลือดไปบริเวณขาหลังและกระตุนการ
ทํางานของกลามเนื้อ ความรอนในกลามเนื้อจึงเพิ่มขึ้นตาม (เยาวมาลย และสาโรช, 2537) นอกจากนี้ผลการวิจัยของ Geesink และ
คณะ (1993) รายงานวาที่ระยะเวลา 30 นาทีภายหลังสัตวตาย แมไมพบความแตกตางของคาอุณหภูมิภายในใจกลางกลามเนื้อสัน
นอกของเนื้อลูกโคที่ไดรับและไมไดรับสารเคลนบูเทอรอล แตมีแนวโนมวาเนื้อโคที่ไดรับสารมีอุณหภูมิสูงกวาเนื้อโคที่ไมไดรับ
สาร  

ขนาดเสนใยกลามเน้ือ ปริมาณคอลลาเจน และสีของเนื้อ 
 สารกลุมที่ไดรับสารซัลบูตามอลจะมีขนาดของเสนใยกลามเนื้อสันนอกใหญกวากลุมที่ไมไดรับสาร ซึ่งมีคาเทากับ 
127.72 และ 104.02 ไมครอน (P<0.01) ตามลําดับ ผลการศึกษาสารซัลบูตามอลที่มีตอสีของเนื้อ พบวากลุมที่ไดรับสารสีของเนื้อ
เขมกวา คือมีคา L*(lightness) ตํ่ากวากลุมที่ไมไดรับสาร และมีสีแดง a* (redness) นอยกวา โดยกลุมที่ไดรับสารมีคา L* และ a* 
เทากับ 50.80 และ 3.13 ตามลําดับ และกลุมที่ไมไดรับสาร มีคาเทากับ 53.09 และ 4.76 ตามลําดับ    
 Oksbjerk และคณะ (1994) พบวาการใชสารซัลบูตามอลในอาหารสุกรที่ระดับ 3 ppm มีผลเพ่ิมการสรางโปรตีนใน
กลามเนื้อ เนื่องมาจากสารเบตา–อะโกนิสต มีสวนทําใหเกิดการเปลี่ยนชนิดของเสนใยกลามเนื้อ Type a ซึ่งมีขนาดเสนใย
กลามเนื้อเล็กกวาไปเปนเสนใยกลามเนื้อ Type bที่มีขนาดเสนใยกลามเนื้อใหญกวา ซึ่งเปนเหตุผลที่สนับสนุนผลการทดลองใน
ครั้งนี้ที่พบวาขนาดของเสนใยกลามเนื้อในกลุมที่ไดรับสารมีขนาดใหญกวากลุมที่ไมไดรับสาร และจากความเปนไปไดที่ชนิดของ
เสนใยกลามเนื้อ Type bจะเพิ่มขึ้นและชนิด Type a ลดลงในกลุมที่ไดรับสาร จึงมีผลทําใหสีของเนื้อมีสีแดง (คา a*) นอยกวา ทั้งนี้
เพราะคา a* มีความสัมพันธกับปริมาณเม็ดสีในเนื้อ (Warriss et al. 1990; Uttaro et al. 1993 และ Berge et al. 1993) ดังนั้นเมื่อเสน
ใยกลามเนื้อชนิด Type a ลดลงจึงเปนไปไดที่สีแดงของเนื้อ (a*) จะลดลงทั้งนี้เพราะเสนใยกลามเนื้อชนิด Type a จัดเปนพวก 
oxidative fibers ที่มีปริมาณไมโอโกลบินสูง สวนชนิด Type b เปนชนิดที่มีไมโอโกลบินต่ํา (Pearson และ Young, 1989)  

การที่กลุมที่ไดรับสารซัลบูตามอลมีสีของเนื้อเขมกวา กลาวคือ มีคา L* (lightness) นอยกวา หรือมีความสวางสดใส
ของเนื้อนอยกวา เนื่องมาจากการที่คา pH ในกลามเนื้อของสุกรที่ไดรับสารสูงกวากลุมที่ไมไดรับสาร Geesink และคณะ (1993) 
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ไดอธิบายถึงความสัมพันธของคา pH ในกลามเนื้อที่มีอัตราการลดลงของคา pH อยางรวดเร็วจะมีผลทําใหซารโคพลาสมิคโปรตีน
ของเสนใยกลามเนื้อเสื่อมสภาพ ดังนั้นจะมีผลทําใหความสามารถในการอุมน้ําของโปรตีนในเนื้อลดลง จะทําใหมีน้ําซึมเยิ้ม
ออกมาบริเวณผิวเนื้อซึ่งจะมีผลทําใหเกิดการสะทอนกลับของแสงที่สัมผัสกับผิวของเนื้อมาก ซึ่งทําใหคาสีที่วัดออกมาเปนคา L* 
มีคาสูง ในทางตรงขาม ถาเนื้อมีคา pH สูง ความสามารถในการอุมน้ําของโปรตีนในเนื้อสูง น้ําจะไมซึมออกมาที่ผิวเนื้อทําใหการ
สะทอนกลับของแสงนอย คา L* จะต่ํา ปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้อไมพบวามีความแตกตางทางสถิติ แตพบวามีแนวโนมวา
กลุมที่ไดรับสารมีปริมาณคอลลาเจนนอยกวา ทั้งนี้มีรายงานการวิจัยของ Dawson และคณะ (1990) และ Berge และคณะ (1993) 
สนับสนุนเรื่องปริมาณคอลลาเจน ที่พบวาการใชสารเคลนบูเทอรอลในการขุนโคจะลดปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้อลง 

คาแรงตัดผานเนื้อ และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการปรุง 
สุกรกลุมที่ใชสารซัลบูตามอล พบวามีผลทําใหเนื้อเหนียวขึ้น ทั้งนี้พบวามีคาแรงตัดผานเนื้อสูงกวากลุมที่ไมไดรับสาร 

โดยมีคาเทากับ 6.33 และ 5.80 กิโลกรัม/ลูกบาศกเซ็นติเมตร (P<0.01) ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Koohmarie และคณะ (1991), 
Geesink และคณะ (1993) และ Luno และคณะ (1999) ที่พบวา การใชสารเบตา-อะโกนิสต มีผลทําใหเอ็นไซม μ-calpain ที่ทํา
หนาที่ยอยโปรตีนเพื่อทําใหเนื้อนุมภายหลังสัตวตายลดนอยลง โดยมีปริมาณเอ็นไซม calpastatin ที่ทําหนาที่ยับยั้งการทํางานของ
เอ็นไซมที่ยอยโปรตีนเพิ่มขึ้น 
 การใชสารซัลบูตามอล พบวามีผลทําใหเปอรเซ็นตการสูญเสียระหวางการปรุงนอยกวากลุมที่ไมใชสาร โดยมีคาเทากับ 
30.22 และ 33.29 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Berge และคณะ (1993) ทั้งนี้เนื่องมาจากคา pH ในเนื้อกลุมที่
ไดรับสารมีคาสูงกวากลุมที่ไมไดรับสาร ซึ่งมีผลทําใหความสามารถในการอุมน้ําของโปรตีนในเนื้อสูงกวา  ดังนั้นการสูญเสียน้ํา
ในระหวางการปรุงก็จะลดนอยลงตามไปดวย 

องคประกอบทางเคมีของกลามเนื้อ 
 ผลการศึกษาสารซัลบูตามอลที่มีผลตอองคประกอบทางเคมีของกลามเนื้อสันนอก พบวาสุกรที่ไดรับและไมไดรับสาร
ซัลบูตามอลมีเปอรเซ็นตความชื้น และเถา ของกลามเนื้อสันนอกไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) แตมีแนวโนมวาสุกรที่ไดรับ
สารซัลบูตามอลมีเปอรเซ็นตความชื้นและเถามากกวาสุกรที่ไมไดรับสารซัลบูตามอล นอกจากนี้สุกรที่ไดรับสารซัลบูตามอลมี
เปอรเซ็นตโปรตีน แคลเซียม และฟอสฟอรัสในเนื้อ สูงกวาสุกรที่ไมไดรับสารซัลบูตามอลอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ 
(P<0.01)โดยโปรตีนมีคาเทากับ 23.29 และ 22.42 เปอรเซ็นต แคลเซียมมีคาเทากับ 0.02 และ 0.01 เปอรเซ็นต และฟอสฟอรัสมีคา
เทากับ 0.21 และ 0.20 เปอรเซ็นตตามลําดับ และยังพบวาสุกรที่ไดรับสารซัลบูตามอลมีเปอรเซ็นตไขมันแทรกในกลามเนื้อสัน
นอกนอยกวาสุกรที่ไมไดรับสารซัลบูตามอลโดยมีคาเทากับ 1.24 และ1.76 เปอรเซ็นต (P<0.05) ตามลําดับ การใชสารซัลบูตามอล
มผีลทําใหปริมาณโปรตีนในกลามเนื้อสูงกวากลุมที่ไมใชสารและทําใหปริมาณไขมันในกลามเนื้อตํ่ากวา ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัย
ของ Berge และคณะ (1993) และ Hansen และคณะ (1997) ทั้งนี้เนื่องจากสารซัลบูตามอลมีผลไปเรงการสะสมโปรตีนและลดการ
สะสมไขมันในรางกาย  นอกจากนี้ยังพบวาสุกรที่ไดรับสารซัลบูตามอลจะมีการเพิ่มขึ้นของปริมาณ Ca และ P ในกลามเนื้อ ทั้งนี้
อาจจะอธิบายไดวา สารเบตา-อะโกนิสต ซึ่งจัดอยูในกลุมของAdrenaline drug หรือ Sympathominetic amine (ยุพดี และคณะ, 
2539) โดยกลไกของฮอรโมน Adrenaline นี้จะไปจับกับ β- receptor ที่อยูบนเยื่อหุมเซลล เกิดการกระตุนของ Adrenyl cyclase ทํา
หนาที่เปลี่ยน ATP เปน cAMP ซึ่ง cAMP จะเรงการทําลายไกลโคเจนไดเปนกลูโคสในกระแสเลือด แลวเขาสูวิถีไกลโคไลซิสได
พลังงานออกมาใช ดังนั้นการใชสารซัลบูตามอลจึงเปนการเรงการใชกลูโคสในกลามเนื้อเพื่อเปลี่ยนเปนพลังงาน จึงมีผลใหสุกร
เกิดการกระตุนการทํางานของกลามเนื้อในรางกายมากกวาในสภาวะปกติที่สัตวไมไดรับสารนี้ ดังนั้นเมื่อรางกายมีการทํางานของ
กลามเนื้อในรางกายมากขึ้น จึงมีการนําเอาแคลเซียมมาใชในขบวนการการทํางานของกลามเนื้อเพิ่มมากขึ้นตามไปดวย มีผลทําให
นําเอาปริมาณแคลเซียมที่สะสมในกลามเนื้อเพิ่มมากขึ้น  
 ในทํานองเดียวกันฟอสฟอรัสเปนสวนประกอบของสารอินทรียตางๆ ภายในกลามเนื้อ ซึ่งเกี่ยวของกับระบบการสราง
พลังงาน ไดแก AMP, ADP, ATP และ CP ดังนั้นกลามเนื้อที่มีการใชพลังงานสูง จึงเปนไปไดที่จะมีปริมาณฟอสฟอรัสสูงขึ้นดวย 
 

สรุป 
 ผลจากการทดลองครั้งนี้ สอดคลองกับรายงานการวิจัยในตางประเทศที่ไดมีการศึกษาเกี่ยวกับผลของการใชสารใน
กลุมเบตา-อะโกนิสต ที่มีตอคุณภาพเนื้อซึ่งพบวาการใชสารซัลบูตามอลมีผลทําใหเนื้อมีคุณภาพดอยลงในดานความนุม ความ
หยาบของเสนใยกลามเนื้อ สีของเนื้อ คา pH ในเนื้อสูงมีโอกาสที่จะเปนเนื้อ DFD สูงมากซึ่งจะมีผลในเรื่องของอายุการเก็บรักษา
จะสั้นลง ขอไดเปรียบที่เห็นไดชัดคือ เมื่อคา pH ในเนื้อสูง จะมีผลทําใหความสามารถในการอุมน้ําของโปรตีนในเนื้อสูง ซึ่งจะมี
ผลทําใหเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการปรุงต่ํา 
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 อยางไรก็ตามคณะผูวิจัย ไมแนะนําใหมีการใชสารซัลบูตามอลในการปรับปรุงคุณภาพซากเพราะนอกจากจะไม
ปลอดภัยตอผูบริโภคหากมีการบริโภคเนื้อที่มีการตกคางของสารดังกลาวแลว ที่สําคัญคือ คุณภาพเนื้อสุกรที่ไดยังดอยลงอยางมาก 
โดยเฉพาะคุณภาพทางดานการบริโภค (sensory characteristics) และยังเปนการเลี้ยงสัตวที่ไมคํานึงถึงสวัสดิภาพสัตว เพราะการ
เลี้ยงดวยวิธีการน้ีเปนวิธีการที่เปลี่ยนแปลงกระบวนการเมตาบอลิสมภายในเซลลของกลามเนื้อ ทําใหกลามเนื้อทํางานหนัก
ผิดปกติ จัดไดวาเปนการทารุณตอสัตว 

 
คําขอบคุณ 

 คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณ สํานักงานกองทุนสนับสนุนงานวิจัย (สกว.) ที่ใหทนุวิจัย ฟารมเลี้ยงสุกรแหงหนึ่งในจังหวัด
นครปฐม และบริษัทเฟรชมีทโปรเซสซิ่ง จํากัด ที่ใหความชวยเหลือและสนับสนุนการทดลอง 
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