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บทคัดย่อ 
 

วตัถุประสงคข์องโครงการวิจยัน้ีคือเพื่อ (1) ศึกษาผลของรูปแบบการเล้ียงต่อคุณภาพเน้ือ
ของไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ (2) เปรียบเทียบสมบติัทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผสัของไก่
เน้ือทางการคา้ ไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ โดยศึกษาผลของระบบการเล้ียงไก่
ประดู่หางด า 3 ระบบคือ ระบบการเล้ียงในโรงเรือนปิด ระบบการเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย และ
ระบบการเล้ียงแบบปล่อยลาน และใชเ้วลาการเล้ียง 12 สัปดาห์ ในขณะท่ีไก่เน้ือทางการคา้และไก่
เน้ือโคราชใชร้ะบบการเล้ียงในโรงเรือนปิดเป็นเวลา 6 และ 10 สัปดาห์ตามล าดบั ท าการสุ่มตวัอยา่ง
กลุ่มละ 20 ตวั และใชโ้รงเชือดท่ีไดม้าตรฐาน Good Manufacturing Practice (GMP) ในการช าแหละ
ตวัอย่าง จากนั้นน ามาศึกษาคุณสมบติัด้านต่างๆ ดังน้ี คุณสมบติัทางกายภาพได้แก่ ค่า pH การ
สูญเสียน ้ าหนกัหลงัการตม้ เน้ือสัมผสัของไก่ตม้สุก ความสามารถในการอุม้น ้ า และค่าสี  (L*, a*, 
b*) คุณสมบติัทางเคมี ได้แก่ องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ องค์ประกอบโปรตีนกล้ามเน้ือ 
ปริมาณนิวคลีโอไทด์ พิวรีน โคเลสเตอรอล และ คอลลาเจน และประเมินคุณสมบติัทางประสาท
สัมผสัดว้ยวิธี Quantitative Descriptive Analysis (QDA) โดยผูท้ดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนจ านวน 10 
คน 

จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณพบว่า ปริมาณโปรตีนในเน้ืออกของไก่
เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าในระบบการเล้ียงแบบปล่อยลานมีค่าสูงสุด (p<0.05) ส่วนเน้ือ
สะโพกของไก่ทั้ง 5 กลุ่มมีปริมาณโปรตีนไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ปริมาณไขมนัทั้งหมด และ
โคเลสเตอรอลของหนงั เน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่เน้ือทางการคา้มีค่าสูงสุด (p < 0.05) ค่าสีของ
เน้ือมีความแตกต่างระหวา่งกลุ่มตวัอยา่ง โดยเน้ืออกและเน้ือสะโพกของไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่
หางด าเชียงใหม่มีค่าความสวา่ง (L*) สูงสุด (p<0.05) ส่วนเน้ือสะโพกของไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่
ท่ี เ ล้ียงแบบปล่อยลานมีสีแดง (a*) มากกว่ากลุ่มตัวอย่าง อ่ืน (p<0.05) รวมถึงค่าสี เหลือง 
(yellowness, b*) ซ่ึงสูงท่ีสุดในเน้ืออกและเน้ือสะโพก (p<0.05) ซ่ึงสอดคล้องกบัพฤติกรรมการ
เคล่ือนไหวในระบบการเล้ียงแบบปล่อยลาน 

ในตัวอย่างเน้ือดิบและเน้ือต้มสุก เน้ืออกไก่มีปริมาณอิโนซีนโมโนฟอตเฟต (inosine 
monophosphate, IMP) สูงกวา่เน้ือสะโพกในทุกกลุ่มตวัอยา่ง เน้ืออกของไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ท่ี
เล้ียงแบบปล่อยลาน และท่ีเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย มีปริมาณ IMP สูงสุด(p<0.05) การใหค้วามร้อน
ท่ี 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที ส่งผลให้ค่า IMP ลดลงในทุกกลุ่มตวัอย่าง เม่ือวิเคราะห์
ปริมาณนิวคลีโอไทด์ของเน้ือไก่สุก พบว่าสาร IMP ในเน้ืออกและสะโพกของไก่ประดู่หางด าท่ี
เล้ียงแบบปล่อยลานมีปริมาณสูงสุด (p<0.05) ในขณะท่ีอิโนซีน และไฮโปแซนทีนซ่ึงเกิดจากการ
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เส่ือมสลายของนิวคลีโอไทด์มีค่าสูงทั้งในเน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่เน้ือทางการคา้ และไก่
ประดู่หางด าเชียงใหม่ท่ีเล้ียงแบบขงั (p<0.05) นอกจากน้ีในเน้ืออก และสะโพกของไก่ประดู่ท่ีเล้ียง
ปล่อยลานมีปริมาณคอลลาเจนมากท่ีสุดซ่ึงสอดคลอ้งกบัค่าแรงเฉือนของเน้ือท่ีมีค่าสูงสุดเม่ือเทียบ
กบัเน้ือไก่กลุ่มอ่ืน (p<0.05) 

สารประกอบพิวรีนหลกัท่ีพบในเน้ือไก่ทุกสายพนัธ์ุคือ ไฮโปแซนทีน อะดีนีน และกวันีน 
โดยปริมาณ พิวรีนทั้ งหมดในอกไก่ทางการค้าและไก่เน้ือโคราชมีค่าสูงกว่าไก่ประดู่หางด า
เชียงใหม่ทั้ง 3 รูปแบบการเล้ียง (p<0.05) โดยปริมาณพิวรีนทั้งหมดในเน้ืออกไก่มีค่ามากกว่าเน้ือ
สะโพกในไก่ทุกสายพนัธ์ุ (p<0.05) และเน้ือไก่ดิบจะมีค่าสูงกว่าเน้ือไก่ตม้สุก (p<0.05) ผลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสัพบว่า เน้ืออกและสะโพกของไก่เน้ือทางการคา้มีความเล่ียนมนัมาก
ท่ีสุด (p<0.05) แต่มีการเกาะตวั ความแน่นเน้ือ และรสหวานนอ้ยท่ีสุด (p<0.05) ในทางตรงกนัขา้ม
ไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลานมีค่าการเกาะตวั ความแน่น และรสหวานมากท่ีสุด (p<0.05) 

จากการวิเคราะห์รามานสเปกโทรสโครปี (Raman spectroscopy) ของเน้ืออกของไก่เน้ือ
ทางการคา้มีค่าความเขม้ของแถบเอไมด์ I (amide I, 1680, 1669, 1659, 1647 cm-1) สูงสุด (p<0.05) 
ขณะท่ีเน้ือสะโพกของไก่เน้ือโคราชแสดงความเขม้ของแถบเอไมด์ I สูงท่ีสุด (p<0.05) ซ่ึงบ่งช้ีว่า
โครงสร้างระดบัทุติยภูมิของโปรตีนในเน้ือทั้งสองส่วนมีความสมบูรณ์มากท่ีสุด ขอ้มูลโครงสร้าง
ตติยภูมิเม่ือพิจารณาจากโซ่ขา้งของกรดอะมิโนคาร์บอนสายตรง (aliphatic side chain) พบวา่เน้ืออก
ดิบของไก่เน้ือทางการคา้มีค่าสูงกวา่ไก่กลุ่มอ่ืน (p<0.05) ในขณะท่ีเน้ือสะโพกดิบของไก่ประดู่หาง
ด าเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย และเล้ียงปล่อยลาน มีค่าสูงกวา่ไก่กลุ่มอ่ืน (p<0.05) แสดงวา่โครงสร้าง
ตติยภูมิของโปรตีนกลา้มเน้ือของไก่แต่ละชนิดมีความแตกต่างกนั เม่ือน าตวัอยา่งท่ีให้ความร้อนมา
ตรวจวิเคราะห์ พบการเปล่ียนแปลงของโครงสร้างตติยภูมิในเน้ืออกของไก่เน้ือโคราชมากท่ีสุด 
(p<0.05) 

คุณภาพเน้ือของไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่มีความโดดเด่นดา้นเน้ือสัมผสัโดยเฉพาะการเกาะ
ตวัและความแน่นเน้ือท่ีสูง ซ่ึงสอดคลอ้งกบัปริมาณคอลลาเจน และค่าแรงเฉือนท่ีสูง ระบบการเล้ียง
แบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยและแบบปล่อยลานส่งผลดีต่อคุณภาพเน้ือ โดยเฉพาะต่อปริมาณโปรตีนไมโอ
ฟิบริลลาร์ และ IMP และปริมาณไขมนัทั้งหมด โคเลสเตอรอล และพิวรีนท่ีต ่าของไก่ประดู่หางด า
เชียงใหม่ท่ีเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยและปล่อยลานอาจส่งผลให้สามารถวางต าแหน่งทางการตลาด
เป็นเน้ือไก่เพื่อสุขภาพ และการพฒันาวิธีการวิเคราะห์ดว้ย รามานสเปกโทรสโครปี อาจส่งผลให้
สามารถตรวจสอบชนิดและสายพนัธ์ุไก่ เพื่อป้องกันการกล่าวอ้างผิดประเภท และปัญหาการ
หลอกลวงผูบ้ริโภคของผลิตภณัฑไ์ก่พื้นเมือง 
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Abstract 
 
 Objectives of this study were to (1) investigate the effect of rearing system on meat quality 
of Thai indigenous Chiang Mai blacktail Pradu (Pradu Hang Dam Chiang Mai, PD) and (2) 
compare physical, chemical, and sensory properties of meat from broiler (BR), Korat crossbreed 
(KC), and PD. Rearing system included intensive (In), semi-intensive (Semi) and free ranch (FR) 
system. PDs were reared for 12 wk, while BR and KC were reared for 6 wk and 10 wk, in the In 
system, respectively. Twenty birds from each treatment were randomly selected and slaughtered at 
a commercial certified GMP slaughter house. Physical properties, namely meat pH, cooking loss, 
textural properties of cooked sample, water holding capacity, and color values (L*, a*, b*), were 
monitored. Measured chemical parameters were proximate composition, muscle protein 
composition, nucleotide content, purine, cholesterol, and collagen. In addition, sensory properties 
of cooked breast and thigh were evaluated using Quantitative Descriptive Analysis (QDA) by 10 
trained panelists.  
 Based on proximate composition, breast of KC and PD reared in free ranch system (KC-
FR and PD-FR) showed the highest protein content (p<0.05), while protein content of thigh of all 
groups was comparable (p>0.05). Broilers exhibited highest contents in total lipid and cholesterol 
in skin, breast, and thigh (p<0.05).  Meat color was different among treatments. Breast and thigh of 
KC and PD showed the highest lightness value (L*), while redness (a*) of thigh of PD-FR was 
highest (p<0.05), corresponding to active behavior of birds in the FR system.  Moreover, 
yellowness (b*) of breast and thigh of PD-FR was highest (p<0.05). 
 In raw and cooked form, breast contained higher content of inosine monophosphate (IMP) 
than did thigh, regardless of breed and rearing system. Breast of PD-FR and PD-Semi exhibited the 
highest IMP content (p<0.05).  Heating at 80 °C for 20 min resulted in a decrease of IMP. Cooked 
breast and thigh of PD-FR contained the highest IMP content.  Contents of degradation products of 
IMP, namely inosine and hypoxanthine, in both breast and thigh of BR and PD-In were the highest 
(p<0.05).  In addition, PD-FR contained the highest total collagen content in both breast and thigh, 
corresponding to the highest shear force value (p<0.05). 
 Major purines in chicken meat of all breeds were hypoxanthine, adenine, and guanine. 
Total purine contents of BR and KC were higher than those of PD reared by 3 different systems 
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(p<0.05).  Regardless of treatment, breast contained higher total purine content than did thigh and 
that of raw was higher than respective cooked samples. Sensory evaluation revealed that breast and 
thigh of BR contributed the highest score of oiliness, and exhibited the least cohesiveness and 
denseness (p<0.05). Sweetness of BR breast was also the lowest. In contrast, PD-FR showed 
highest cohesiveness, denseness, and sweetness (p<0.05). 

Raman spectroscopy revealed that BR breast showed the highest intensity of Amide I 
(1680, 1669, 1659, 1647 cm-1) (p<0.05), while KC thigh exhibited the highest intensity (p<0.05), 
indicating that secondary structure of muscle proteins of these 2 species exhibited the highest 
integrity as compared to others. Information of tertiary structure based on intensity of aliphatic side 
chain amino acids indicated that raw breast of BR possessed the highest intensity (p<0.05), while 
thigh of PD-Semi and PD-FR showed the highest(p<0.05). These results suggested that tertiary 
structure of muscle proteins varied with breeds .Cooked KC breast showed the greatest extent of 
tertiary structure changes (p<0.05). 

Meat quality of PD exhibited distinctive characteristics. Unique textural properties of PD 
were relatively high cohesiveness and denseness, corresponding to the highest collagen content and 
shear force. The rearing system of semi-intensive and free ranch appeared to positively affect meat 
quality, particularly with regard to myofibrillar proteins and IMP content. Due to relatively low 
total lipid, cholesterol and purine of PD-Semi and PD-FR meat, they could be marketed as healthy 
chicken meat. Raman spectroscopy could be a promising tool for differentiating chicken breeds, 
which could be used to detect mislabeling ad fraudulence of Thai indigenous chicken products. 
 
 

 

 

 


