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บทคัดย่อ 

         การเลี้ยงแพะถือเป็นอีกหนึ่งอาชีพที่น่าสนใจ แต่มักพบปัญหาเรื่องขาดแคลนวัตถุดิบอาหารที่ใช้เป็นแหล่งพลังงาน
ในอาหารสัตว์บางชนิดต้องน าเข้าจากต่างประเทศ ซ่ึงปกตผิู้ผลิตอาหารสัตว์จะเลือกใช้ข้าวโพดเป็นแหล่งพลังงานในขณะที่
กลเีซอรีนมีพลังงาน 3,625 กิโลแคลอรี/กิโลกรัม ซึ่งสามารถใช้เป็นแหล่งพลังงานทางเลือกในอาหารแพะได้ ดังนั้นสัมมนา
ฉบับนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลการใช้กลีเซอรีนในอาหารแพะต่อลักษณะซากและคุณภาพเนื้อของแพะ โดยรวบรวม
และศึกษาเอกสารวิชาการจ านวน 3 ฉบับ ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2562-2565 มีการใช้กลีเซอรีนในอาหารแพะที่ระดับ 5-18% 
พบว่าการใช้กลีเซอรีนไม่ส่งผลต่อน้ าหนักตัวก่อนฆ่า น้ าหนักตัวเปล่า (น้ าหนักตัวที่ไม่รวมเครื่องใน) น้ าหนักซากอุ่น 
น้ าหนักซากเย็น %ซากอุ่น %ซากเย็น %น้ าหนักที่หายไประหว่างแช่เย็น %การตัดแต่งซากอุ่น %การตัดแต่งซากเย็น 
พ้ืนที่หน้าตัดเนื้อสัน ความหนาของไขมันใต้ผิวหนัง ความยาวซาก และไม่ส่งผลต่อลักษณะสีของเนื้อ ค่าความสว่าง ความ
เป็นสีแดงของเนื้อ ความเป็นสีเหลืองของเนื้อ %Cooking loss และแรงตัดผ่านของเนื้อ ดังนั้นจึงสรุปได้ว่าสามารถใช้                                                
กลีเซอรีนในอาหารแพะที่ระดับ 5-18% โดยไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อของแพะ 

 
ค าส าคัญ: แพะ กลีเซอรีน ลักษณะซาก คุณภาพเนื้อ  
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บทน า 

แพะเป็นสัตว์เคี้ยวเอ้ืองที่มีขนาดเล็ก กินอาหารได้หลายชนิด มีความทนทานต่อสภาพแวดล้อมต่างๆ ได้ดี
เจริญเติบโต และขยายพันธุ์ได้เร็วจึงเป็นสัตว์ที่ง่ายต่อการเลี้ยงดู และถูกขยายพันธุ์ออกไปอย่างรวดเร็วจนกระจายไปทั่ว
โลก ในขณะเดียวกันแพะแต่ละกลุ่มก็ได้รับการพัฒนาเพ่ือให้เหมาะสมต่อสภาพแวดล้อมแต่ละแห่ง และความต้องการของ
แต่ละชุมชนด้วย (โสภณ, 2559) ประเทศไทยเรามีการเลี้ยงแพะเพ่ิมมากขึ้นทุกปี โดยเฉพาะแพะเนื้อ พบว่าในปี         
พ.ศ.  2566 มีการเลี้ ยงแพะเนื้อ 1,534,178 ตัว เ พ่ิมขึ้นจากปี  พ.ศ.  2563 ที่มีการเลี้ ยงแพะเนื้อ 936,204 ตัว               
(กรมปศุสัตว์, 2567) แต่เกษตรผู้เลี้ยงแพะยังประสบปัญหาการขาดแคลนวัตถุดิบอาหารข้นที่ให้พลังงานและโปรตีน 
เนื่องจากผลผลิตทางการเกษตรในประเทศไม่เพียงพอวัตถุดิบบางชนิดจึงต้องมีการน าเข้าจากต่างประเทศโดยเฉพาะแหล่ง
พลังงานและแหล่งโปรตีน เช่น ข้าวโพด และกากถั่วเหลือง จึงมีการศึกษาหาผลพลอยได้จากโรงงานอุสาหกรรมเพ่ือเป็น
อีกทางเลือกหนึ่งในการน ามาใช้เป็นแหล่งพลังงานในสูตรอาหารสัตว์  

ในกระบวนการผลิตน้ ามันไบโอดีเซลจะได้กลีเซอรีนเป็นผลพลอยได้ซึ่งผลิตจากน้ ามันพืชและไขมันสัตว์ เช่น 
ปาล์ม มะพร้าว ถั่วเหลือง ทานตะวัน หรือน้ ามันสัตว์ น ามาท าปฏิกิริยาเคมีทรานส์เอสเตอริฟิเคชั่นร่วมกับเมทานอล หรือ 
เอทานอล จนเกิดเป็นสารเอสเตอร์ที่มีคุณสมบัติเป็นน้ ามันดีเซลและมีกลีเซอรีนเป็นผลพลอยได้มีปริมาณมากจาก
กระบวนการผลิต (วรพันธ์ และคณะ, 2554) โดยกลีเซอรีนมีลักษณะทางกายภาพเป็นของเหลวหนืด ไม่มีสีไม่มีกลิ่น มี
โครงสร้างคล้ายน้ าตาล (วรพันธ์ และคณะ, 2544) ในกลีเซอรีนดิบที่มีความบริสุทธิ์ 86.95% มีค่าพลังงานรวมเท่ากับ 
3,625 กิโลแคลอรี/กิโลกรัม (Dozier et al., 2008) กลีเซอรีนจากกระบวนการผลิตไบโอดีเซลสามารถน ามาใช้ในอาหาร
สัตว์ได้ โดยใช้เพ่ือเป็นแหล่งพลังงานในสูตรอาหารสัตว์ และต้องใช้ในปริมาณที่เหมาะสม (วราพันธุ์, 2553) จากรายงาน
ของ Barton et al. (2013) พบว่าการใช้กลีเซอรีนไม่พบความแตกต่างที่มีนัยส าคัญต่อประสิทธิภาพการเติบโต ลักษณะ
ซาก และคุณภาพเนื้อของโค และสามารถใช้กลีเซอรีนดิบทดแทนข้าวบาร์ เลย์ได้ที่ระดับ 10% ของวัตถุแห้งในอาหารโค 
แต่การทดลองใช้กลีเซอรีนในอาหารแพะพบว่าข้อมูลยังมีจ ากัดอยู่  ดังนั้นจึงเป็นที่มาของสัมมนาฉบับนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาผลของการใช้กลีเซอรีนในอาหารต่อลักษณะซากและคุณภาพเนื้อของแพะ 
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ผลการใช้กลีเซอรีนในอาหารต่อลักษณะซากของแพะ 
 Annek et al. (2019) ศึกษาผลการใช้กลีเซอรีนในอาหารแพะ โดยมีอาหารทดลองทั้งหมด 2 สูตร คืออาหารที่มีกลีเซอรีนที่ระดับ 0 และ 10% ในสูตร

อาหารใช้แพะเพศผู้ที่ตอนและไม่ตอนน้ าหนัก 24.75±1.33 กิโลกรัม จ านวน 20 ตัว พบว่าน้ าหนักซากอุ่น น้ าหนักซากเย็น และ %ไขมัน ในกลุ่มอาหารที่ได้รับ       
กลีเซอรีนที่ระดับ 10% มีค่าสูงกว่ากลุ่มที่ไม่ได้ใช้กลีเซอรีน (P < 0.01) เนื่องจากกลีเซอรีนเป็นส่วนประกอบในไขมันมีพลังงานสูง ไม่มีกลิ่น และ มีรสหวานเล็กน้อย        
(ณฐมน, 2551) ท าให้แพะกินอาหารได้มากขึ้น ส่งผลให้เกิดการสะสมไขมันบริเวณใต้ผิวหนังและอวัยวะภายในสูงขึ้น แต่การใช้กลีเซอรีนในอาหารแพะไม่ส่งผลต่อ %
ซากอุ่น %ซากเย็น ความยาวซาก และพ้ืนพี่หน้าตัดเนื้อสัน (P > 0.05) (Table 1) 

Table 1. Effects of the feeding concentrate containing glycerin and castration on the carcass composition and meat quality of TN x AN goat 
(n = 12). 

                                              Sex                                                Diet                                                   p-value 
 Intact Castrated Control Supplemented Sex Diet Combination 

Slaughter body weight (kg) 33.95±1.92 36.93±1.13 34.39±2.07 37.00±1.016 0.001 0.002 0.019 
Warm carcass weight (kg) 16.45±0.67 17.44±0.31 16.20±0.68 17.94±0.64 0.039 0.001 0.252 
Chilled carcass weight (kg) 15.88±1.16 16.78±0.83 15.64±0.69 17.26±0.64 0.061 0.001 0.169 
% Warm carcass 48.63±2.25 47.07±1.08 47.16±1.80 48.52±1.70 0.128 0.165 0.708 
% Chilled carcass 46.94±2.20 45.32±1.06 45.54±1.68 46.67±1.91 0.114 0.214 0.513 
Carcass length (cm) 63.60±1.64 64.58±1.88 63.42±1.77 65.00±1.46 0.471 0.213 1.000 
Carcass width (cm) 27.10±0.82 26.75±1.08 26.75±1.21 27.10±0.55 0.615 0.615 0.456 
Carcass thickness (cm) 1.06±0.19 1.40±0.30 1.20±0.26 1.30±0.37 0.079 0.777 0.407 
Loin area (cm2) 10.75±0.21 12.29±0.52 11.02±0.47 11.78±0.99 0.006 0.634 0.684 
% Meat 61.98±2.88 56.31±0.36 60.20±4.23 57.32±1.55 0.000 0.000 0.000 
% Fat 9.95±2.49 20.37±1.19 13.80±6.07 17.84±4.98 0.000 0.000 0.050 

Control = did not supplemented with glycerin, Supplemented = Supplemented with glycerin 10%. 
Source: Annek et al. (2019)
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แต่อย่างไรก็ตาม Gomes et al. (2022) ศึกษาการใช้กลีเซอรีนในอาหารแพะ มีอาหารทดลองทั้งหมด 4 สูตร คือ
อาหารที่ใช้กลีเซอรีนที่ระดับ 0, 6, 12 และ18% ใช้แพะเพศผู้น้ าหนัก 19.70±2.30 กิโลกรัม จ านวน  40 ตัว พบว่าไม่
ส่งผลต่อน้ าหนักก่อนฆ่า น้ าหนักตัวเปล่า (น้ าหนักตัวที่ไม่รวมเครื่องใน) น้ าหนักซากอุ่น น้ าหนักซากเย็น ผลผลิตซากอุ่น 
ผลผลิตซากเย็น %น้ าหนักที่หายไประหว่างแช่เย็น บริเวณกล้ามเนื้อลองจิมัส ความหนาของไขมันใต้ผิวหนัง  ดัชนีความ
แข็งแรงของขา และดัชนีความแน่นของซาก ในกลุ่มที่ใช้กลีเซอรีน 6, 12 และ 18% (P > 0.05) (Table 2) สอดคล้องกับ
งานของ Bezerra et al. (2022) ศึกษาผลการใช้กลีเซอรีนในอาหารแพะ โดยมีอาหารทดลองทั้งหมด 4 สูตร คือ อาหารที่
ใช้กลีเซอรีนทีร่ะดับ 0, 5, 10 และ 15% ใช้แพะเพศผู้น้ าหนัก 17.8±2.2 กิโลกรัม 32 ตัว พบว่าไม่ส่งผลต่อน้ าหนักก่อนฆ่า 
น้ าหนักตัวเปล่า (น้ าหนักตัวที่ไม่รวมเครื่องใน) น้ าหนักซากอุ่น น้ าหนักซากเย็น %น้ าหนักที่หายไประหว่างแช่เย็น %การ
ตัดแต่งซากอุ่น %การตัดแต่งซากเย็น ความหนาของไขมันใต้ผิวหนัง และความยาวซาก ในกลุ่มอาหารที่ใช้กลีเซอรีนที่
ระดับ 5, 10 และ15% (P > 0.05) (Table 3) สรุปได้ว่าการใช้กลีเซอรีนในอาหารแพะที่ระดับ 5, 6, 10, 12, 15 และ 
18% ไม่ส่งผลต่อลักษณะซากของแพะ 

 
Table 2. Carcass characteristics of goats fed diets containing increasing levels of crude glycerin. 

Item Crude glycerin (%) SEM 
 0 6 12 18  
Slaughter body weight (kg) 25.46 23.32 23.61 24.28 0.686 
Empty body weight  (kg) 21.11 19.30 19.04 18.64 0.584 
Hot carcass weight (kg) 11.82 10.84 10.60 10.17 0.324 
Cold carcass weight (kg) 11.13 10.17 10.01 9.59 0.305 
Hot carcass yield (%) 46.48 46.46 44.89 41.99 0.388 
Cold carcass yield (%) 43.77 43.63 42.37 39.64 0.381 
Chilling losses (%) 5.81 6.09 5.63 5.64 0.220 
Longissimus muscle area (cm2) 9.14 8.58 8.64 7.34 0.271 
Subcutaneous fat thickness (mm) 0.54 0.56 0.47 0.48 0.019 
Leg compactness index (cm/cm) 0.45 0.45 0.45 0.47 0.006 
Carcass compactness index (kg/cm) 0.18 0.17 0.17 0.16 0.004 

Source: Gomes et al. (2022) 
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Table 3. Carcass characteristics of Boer crossbred goats fed diets containing crude glycerin. 

 Crude glycerin inclusion level (%)  
Variable 0 5 10 15 SEM 

Body weight at slaughter (kg) 26.17 25.15 24.90 23.09 0.6047 
Empty body weight (kg) 22.17 21.60 20.12 17.76 0.8879 
Hot carcass weight (kg) 11.27 10.18 9.94 9.24 0.2852 
Cold carcass weight (kg) 11.22 10.12 9.87 9.19 0.2888 
Cooling loss (%) 0.48 0.50 0.75 1.10 0.1299 
Hot dressing percentage (%) 43.12 40.59 39.94 40.24 0.6102 
Cold dressing percentage(%) 42.92 40.38 39.66 39.80 0.6193 
Subcutaneous fat thickness 1.40 0.94 1.14 1.19 0.00 
External carcass length (cm) 51.67 51.50 52.86 51.00 0.05 
Internal carcass length (cm) 55.83 54.13 55.71 54.48 0.04 

Source: Bezerra et al. (2022) 
 
ผลการใช้กลีเซอรีนในอาหารต่อคุณภาพเนื้อของแพะ 

Annek et al. (2019) ศึกษาผลการใช้กลีเซอรีนในอาหารแพะที่ระดับ 0 และ 10% พบว่าความเป็นสีแดงของ
เนื้อดีข้ึนในกลุ่มที่ได้รับกลีเซอรีนที่ระดับ 10% (P < 0.05) เนื่องจากรายงานของ Carvalho et al. (2014) พบว่าเมื่อเสริม
กลีเซอรีนในอาหารส่งผลท าให้สีเม็ดเลือดแดง (Heme pigment) สูงกว่ากลุ่มที่ไม่ได้สริมกลีเซอรีน นอกจากนี้การใช้      
กลีเซอรีนในอาหารแพะที่ระดับ 10% ส่งผลให้ %Cooking loss ดีขึ้น เนื่องจากกลีเซอรีนช่วยในกระบวนการอุ้มน้ าใน
เนื้อสัตว์ได้ (Eiras et al., 2014) แต่การใช้กลีเซอรีนไม่ส่งผลต่อค่าความสว่าง ความเป็นสีเหลืองของเนื้อ และแรงตัดผ่าน
ของเนื้อ (P > 0.05) (Table 4) อย่างไรก็ตามงานของ Gomes et al. (2022) ศึกษาผลการใช้กลีเซอรีนในอาหารแพะที่
ระดับ 0, 6, 12 และ 18% พบว่าไม่ส่งผลต่อสีของเนื้อ ค่าความสว่าง ความเป็นสีแดงของเนื้อ ความเป็นสีเหลืองของเนื้อ  
%Cooking loss และแรงตัดผ่านของเนื้อ ในกลุ่มที่ได้รับกลีเซอรีนในอาหารแพะที่ระดับ 6, 12 และ 18% (P > 0.05) 
สอดคล้องกับงานของ Bezerra et al. (2022) ศึกษาผลการใช้กลีเซอรีนในอาหารแพะที่ระดับ 0, 5, 10 และ 15% พบว่า
การใช้กลีเซอรีนไม่ส่งผลต่อสีของเนื้อ ค่าความสว่าง ความเป็นสีแดงของเนื้อ ความเป็นสีเหลืองของเนื้อ %Cooking loss 
และแรงตัดผ่านของเนื้อ สรุปได้ว่าการใช้กลีเซอรีนในอาหารแพะที่ระดับ 5, 6, 10, 12, 15 และ 18% ไม่ส่งผลต่อคุณภาพ
เนื้อของแพะ 
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Table 4. Effect of glycerin supplementation and castration on meat quality. 
                     Sex                                      Diet                                                 p-value 
 Intact Castrated Control Supplemented Sex Diet Combination 

Muscle color        
        Brightness (L*) 28.55±0.55 30.20±0.33 29.29±1.07 29.77±0.76 0.000 0.277 0.903 
        Red contet (a*) 11.15±1.12 13.17±1.01 11.65±1.15 13.38±1.18 0.000 0.000 0.893 
        Yellow content (b*) 2.88±0.36 3.63±0.39 2.98±0.47 3.38±0.54 0.015 0.124 0.855 
Cooking loss,% 20.45±2.22 20.83±1.92 22.12±0.52 18.42±0.46 0.213 0.000 0.406 
Shear force, kg        
        Raw 5.84±0.50 5.60±0.35 5.77±0.44 5.62±0.44 0.359 0.745 0.990 
        Cooked 5.84±0.45 5.47±0.40 5.73±0.43 5.59±0.50 0.040 0.277 0.883 

Control = did not supplemented with glycerin, Supplemented = Supplemented with glycerin 10%. 
Source: Annek et al. (2019) 
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Table 5. Physicochemical parameters of Longissimus lumborum muscle. 

 Crude Glycerin (% DM) SEM 
Item 0 6 12 18  

Muscle color      
         Brightness (L*) 35.39 34.92 35.01 35.35 0.331 
         Red contet (a*) 13.31 13.48 12.13 12.96 0.230 
         Yellow content (b*) 6.78 6.62 6.98 6.75 0.152 
Cooking loos (%) 26.33 30.55 22.17 28.07 1.695 
Shear force (Newton/cm2) 21.67 22.75 20.30 20.98 0.165 

Source: Gomes et al. (2022) 
 
Table 6. Qualitative characteristics of the Longissimus dorsi muscle of Boer crossbred goats fed diets 
containing crude glycerin. 

           Dietary glycerin level (%)                                         
Items 0 5 10 15 SEM 

Muscle color      
         Brightness (L*) 36.50 39.66 38.95 39.72 0.56 
         Red contet (a*) 10.74 11.74 11.55 12.02 0.30 
         Yellow content (b*) 4.99 5.90 6.09 6.33 0.26 
Cooking loss (%) 29.97 35.00 30.07 35.86 1.19 
Shear force (kgf) 1.97 3.17 2.36 2.92 0.20 

Source: Bezerra et al. (2022) 
 

สรุป 

 จากการทบทวนเอกสารงานวิจัย 3 ฉบับที่มีการใช้กลีเซอรีนในอาหารแพะที่ระดับ 5-18% สรุปได้ว่าการใช้       
กลีเซอรีนในอาหารแพะไม่ส่งผลกระทบต่อลักษณะซากและคุณภาพเนื้อของแพะ สามารถใช้กลีเซอรีนในอาหารแพะได้ที่
ระดับ 5 - 18% 
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