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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. 
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ของเน้ือไก่ 

17 
23 

3 การสูญเสียน ้าหนกัหลงัการตม้ (%) ในเน้ือไก่ 5 กลุ่ม 25 
4 ค่าแรงเฉือนช้ินเน้ือของเน้ือไก่ 5 กลุ่ม 26 
5 การเปรียบเทียบค่าแรงเฉือนในกลุ่มตวัอยา่งท่ีมีวธีิการเล้ียงต่างกนัแบบ 

orthogonal 
26 

6 ความสามารถในการอุม้น ้าในเน้ือไก่ 5 กลุ่ม 27 
7 ค่าความเป็น กรด-ด่าง (pH)ในเน้ือไก่ 5 กลุ่ม 28 
8 ค่าสีของตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบ 5 กลุ่ม 30 
9 องคป์ระกอบทางเคมีในเน้ือไก่ดิบ 5 กลุ่ม 32 
10 ปริมาณองคป์ระกอบโปรตีนกลา้มเน้ือในเน้ือไก่ 5 กลุ่ม 34 
11 ปริมาณสารประกอบนิวคลีโอไทดใ์นเน้ือไก่ดิบ 5 กลุ่ม 36 
12 การเปรียบเทียบผลของรูปแบบการเล้ียงและสายพนัธ์ุไก่ (ไก่ประดู่ และ ไก่เน้ือ

โคราช) ต่อปริมาณนิวคลีโอไทดแ์บบ ortogonal 
37 

13 ปริมาณสารประกอบนิวคลีโอไทดใ์นเน้ือไก่ตม้สุกทั้ง 5 กลุ่ม 38 
14 ปริมาณสารประกอบพิวรีนในเน้ือไก่ดิบ 5 กลุ่ม 40 
15 ปริมาณสารประกอบพิวรีนในเน้ือไก่สุก 5 กลุ่ม 41 
16 ปริมาณโคเลสเตอรอลในไก่ 5 สายพนัธ์ุ 42 
17 ปริมาณคอลลาเจนในไก่ 5 สายพนัธ์ุ 43 
18 เปรียบเทียบผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณคอลลาเจน 44 
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ตารางที่  หน้า 
19 
 
20 
21 
22 

ค่าความเขม้ของรามานสเปคทรา (Raman spectra) ท่ีแถบเอไมด ์I  
ของเน้ือไก่ 5 กลุ่มทั้งในรูปเน้ือดิบและเน้ือสุก 
การเปล่ียนแปลงโครงสร้างระดบัตติยภูมิของเน้ือดิบของไก่ทั้ง 5 กลุ่ม 
การเปล่ียนแปลงโครงสร้างระดบัตติยภูมิของเน้ือไก่ตม้สุกทั้ง 5 กลุ่ม 
การเปล่ียนแปลงโครงสร้างระดบัตติยภูมิของเน้ือไก่ตม้สุกทั้ง 5 กลุ่ม 
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัแบบ QDA ของไก่เน้ือทางการคา้  
ไก่เน้ือโคราช และและไก่ประดู่หางด า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

45 
 

47 
48 
51 
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สารบัญภาพ 
 
ภาพที ่  หน้า 
1 ผงัใยแมงมุมแสดงการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัแบบ QDA  

ของเน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่เน้ือทางการคา้   
53 

2 ผงัใยแมงมุมแสดงการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัแบบ QDA  
ในเน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่โคราช 

53 

3 ผงัใยแมงมุมแสดงการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัแบบ  QDA  
ในเน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่ประดู่หางด าเล้ียงในระบบขงัในโรงเรือน 

54 

4 ผงัใยแมงมุมแสดงการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัแบบ  QDA  
ในเน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่ประดู่หางด าเล้ียงในระบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย 

54 

5 ผงัใยแมงมุมแสดงการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัแบบ  QDA  
ในเน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่ประดู่หางด าเล้ียงในระบบปล่อยธรรมชาติ 

55 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



12 

 

สัญญาเลขที ่RDG 5820026 
โครงการ"คุณภาพเนือ้ของไก่พืน้เมอืงประดู่หางด าเชียงใหม่ต่างระบบการเลีย้งและไก่

โคราช" 

รายงานฉบับสมบูรณ์ 
 

 
ส่วนที ่1 ข้อมูลโครงการ  
ช่ือผูรั้บทุน:รศ.ดร.จิรวฒัน์ ยงสวสัดิกุล 
โครงการเร่ิมเม่ือวนัท่ี 1 กรกฎาคม 2558 รวมเวลาท่ีท างานวจิยัทั้งส้ิน 12 เดือน 
รายงานความกา้วหนา้คร้ังท่ี 1 ในช่วงตั้งแต่วนัท่ี 1 กรกฎาคม 2558 ถึงวนัท่ี 30 มิถุนายน 2559 
 
1. ทีม่าและความส าคัญ/หลกัการและเหตุผล 

ส านกังานสนบัสนุนการวิจยั (สกว.) ร่วมกบักรมปศุสัตวไ์ดมี้ความร่วมมือวิจยัเพื่อสร้างฝงู
ไก่พื้นเมืองไทย จ านวน 4 ฝงู ไดแ้ก่ประดู่หางด า ไก่เหลืองหางขาว ไก่แดงและไก่ชี ส าหรับไก่ประดู่
หางด าท่ีไดรั้บการพฒันาต่อเน่ืองตั้งแต่ปี พ.ศ.2547 เป็นตน้มา จนสายพนัธ์ุมีความน่ิง พนัธุกรรม
ได้รับการพิสูจน์ว่ามีศักยภาพในการผลิตเชิงพาณิชย์และแม้แต่การผลิตในระบบเล้ียงปล่อย
ธรรมชาติ ไก่ขุนมีคุณภาพซากทั้งดา้นรสชาติและกลา้มเน้ือเป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภค ไก่ประดู่
หางด าจึงมีความพร้อม สู่การน าไปใชป้ระโยชน์ในการส่งเสริมใหเ้กษตรกรเล้ียงจนสร้างเป็นรายได้
และเป็นอาชีพ ปัจจุบนัเกษตรกรไดรั้บการส่งเสริม และกรมปศุสัตวไ์ดข้ึ้นทะเบียนเป็นเกษตรกร 
และฟาร์มเครือข่ายกว่า 200 ราย ในภาคเหนือ ก าลงัการผลิตลูกไก่ (ทั้งพนัธ์ุแทแ้ละลูกผสม) กว่า 
500,000 ตวัต่อปี (อ านวย, 2554) ส าหรับจงัหวดัเชียงใหม่และล าพูน ผลผลิตไก่ขุนทั้งพนัธ์ุแทแ้ละ
ลูกผสมกวา่ 100,000 ตวัต่อปี สามารถสร้างโอกาสทางการตลาดในทุกระดบั (ตั้งแต่ตลาดชุมชน ไป
ถึงตลาดหา้งสรรพสินคา้และซุปเปอร์มาร์เก็ต) แก่เกษตรกร (ศิริพร, 2557) 

โครงการระบบการสร้างอาชีพการเล้ียงไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่อย่างย ัง่ยืน ภายใตก้าร
สนบัสนุนของ ส านกักองทุนสนบัสนุนการวิจยั (สกว.) มีเกษตรกรเขา้ร่วมในโครงการ 203 ราย ใน 
7 จงัหวดัภาคเหนือมีรูปแบบการเล้ียงส าคญัๆ 3 รูปแบบ ประกอบดว้ย 1) การเล้ียงแบบปล่อยหากิน
อิสระ (Free range) 2)การเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย 3)การเล้ียงแบบขงัในโรงเรือน (ธ ารงศกัด์ิ, 2532)
ซ่ึงการเล้ียงไก่ทั้ง 3 รูปแบบ ส่งผลกระทบต่อประสิทธิภาพการเจริญเติบ และอตัราแลกเน้ือของไก่ 
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ตลอดจนคุณภาพซาก และคุณภาพเน้ือ (คุณค่าทางโภชนาการ และความเหนียวนุ่ม) (Wattanachant, 
2008) ซ่ึงผูบ้ริโภคใหค้วามส าคญัอยา่งมาก (ศิริพร, 2554)  

นอกจากไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่แล้ว ส านักกองทุนสนับสนุนการวิจยั (สกว.) ยงัได้
สนบัสนุนใหมี้การพฒันาสายพนัธ์ุไก่เน้ือโคราช ซ่ึงเป็นไก่เน้ือลูกผสมระหวา่งไก่เน้ือแม่พนัธ์ุ มทส 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี) และไก่พ่อพนัธ์ุเหลืองหางขาว โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อเป็น
เคร่ืองมือประกอบอาชีพวิสาหกิจชุมชน ซ่ึงผลการด าเนินงานพบวา่ไก่เน้ือโคราชมีศกัยภาพท่ีดีใน
การใช้เป็นเคร่ืองมือในการประกอบอาชีพและมีคุณภาพเน้ือท่ีแตกต่างจากไก่เน้ือทางการค้า 
(broiler) อย่างไรก็ตามยงัไม่เป็นท่ีทราบแน่ชัดว่าคุณภาพเน้ือของไก่สายพนัธ์ุลูกผสม (ไก่เน้ือ
โคราช) มีความแตกต่างจากไก่พื้นเมืองอ่ืนอยา่งไร ขอ้มูลคุณภาพเน้ือระหวา่สายพนัธ์ุน้ีไม่เพียงแต่
จะใชเ้ป็นเคร่ืองมือทางการตลาดของแต่ละสายพนัธ์ุ แต่ยงัสามารถใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการควบคุม
คุณภาพในการผลิต เพื่อให้ไดคุ้ณภาพเน้ือตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค และยงัอาจใชเ้ป็นขอ้มูล
ในการพฒันาสายพนัธ์ุเพื่อใหเ้กิดลกัษณะเด่นตามความตอ้งการของผูบ้ริโภคไดอี้กดว้ย 

ไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ และไก่เน้ือโคราชมีแนวโน้มท่ีจะพัฒนาเป็นอีกหน่ึงสัตว์
เศรษฐกิจท่ีมีความส าคญัในระดบัชุมชน แต่ยงัขาดขอ้มูลพื้นฐานและขอ้มูลทางวิทยาศาสตร์เชิงลึก
เก่ียวกบัคุณภาพเน้ือไก่พื้นเมือง ซ่ึงเป็นอุปสรรคต่อการขยายตลาดและการประยกุตใ์ชก้ระบวนการ
แปรรูปท่ีเหมาะสมเพื่อผลิตผลิตภณัฑม์ูลค่าเพิ่มต่อไปในอนาคต 

ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมุ่งเน้นการศึกษาคุณภาพเน้ือของไก่ประดู่หางด าท่ีมีรูปแบบการเล้ียง
ต่างกนัเปรียบเทียบกบัคุณภาพเน้ือของไก่เน้ือโคราช เพื่อระบุลกัษณะเด่นของเน้ือไก่ทั้ง 2 สายพนัธ์ุ 
อนัจะน าไปสู่การขยายผลในดา้นกระบวนแปรรูปท่ีเหมาะสมต่อไป 

 
2. ทบทวนเอกสารเชิงสังเคราะห์ 

ระบบการเล้ียงไก่ท่ีนิยมเล้ียงในปัจจุบนัสามารถแบ่งออกเป็น 3 ระบบ ไดแ้ก่ 1) ระบบการ
เล้ียงปล่อยตามธรรมชาติ (Free range system) ซ่ึงระบบน้ีตอ้งมีพื้นท่ีท่ีเพียงพอส าหรับการคุย้เข่ียหา
กินของไก่ มีท่ีพกั และร่มเงาใหไ้ก่ มีอาหารตามธรรมชาติ น ้า อยา่งเพียงพอ 2) ระบบการเล้ียงก่ึงขงั
ก่ึงปล่อย (Semi-intensive system) ระบบน้ีไก่จะถูกเล้ียงในโรงเรือน และมีพื้นท่ีอีกส่วนเป็นลานดิน
ให้ไก่ออกไปคุย้เข่ียในเวลากลางวนั 3) ระบบเล้ียงขงัในโรงเรือน (Intensive system) ไก่จะถูกเล้ียง
ในโรงเรือนตลอดเวลา ซ่ึงการเล้ียงไก่ทั้ง 3 ระบบ จะส่งผลต่อประสิทธิภาพการเจริญเติบโต อตัรา
การแลกเน้ือ อตัราการตาย ตลอดจนคุณภาพเน้ือ (Meat quality)ท่ีแตกต่างกนั โดยไก่ท่ีเล้ียงขงัใน
โรงเรือนมีน ้าหนกัตวัมากกวา่ และมีอตัราตายต ่ากวา่ไก่ท่ีเล้ียงในระบบการเล้ียงปล่อยตามธรรมชาติ 
แต่เปอร์เซ็นต์ซากไม่มีความแตกต่างกัน (Katarzyna and Doktor, 2011; Wang et al., 2009) เม่ือ
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เปรียบเทียบในดา้นคุณภาพเน้ือ พบว่า ไก่ท่ีเล้ียงในระบบการเล้ียงปล่อยตามธรรมชาติมีสัดส่วน
ของโปรตีนในเน้ืออกสูงกวา่ไก่ท่ีเล้ียงขงัในโรงเรือน แต่มีองคป์ระกอบของไขมนันอ้ยกวา่ (Funaro 
et al., 2014; Wang et al., 2009) เม่ือวดัค่าแรงเฉือนของเน้ือ (shear force) มีค่าสูงกวา่ แสดงวา่เน้ือมี
ความแน่นมากกว่า เค้ียวให้ละเอียดไดย้ากกว่าไก่ท่ีเล้ียงขงัในโรงเรือน (Therkildsen et al., 2013; 
Chen et al., 2013) มีค่าการอุม้น ้า (Water holding capacity) ท่ีดีกวา่ไก่ท่ีเล้ียงขงัในโรงเรือน (Funaro 
et al., 2014; สิริญญา และคณะ, 2556) ส่วนไก่ท่ีเล้ียงในระบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีประสิทธิภาพการ
เจริญเติบโตไม่แตกต่างจากไก่ท่ีเล้ียงขงัในโรงเรือนแต่มีค่าแรงเฉือนของเน้ือสูงกวา่และมีคุณภาพ
ซากดีกว่าไก่ท่ีเล้ียงขังในโรงเรือน (วิทธวชั และคณะ, 2553) และเม่ือท าการทดสอบรสชาติ 
(Flavour) ของเน้ือไก่ย่างพบว่าไก่ท่ีเล้ียงปล่อยตามธรรมชาติจะมีรสชาติดีกว่าไก่ท่ีเล้ียงขังใน
โรงเรือน (Sogunle et al., 2012; Fanatico et al., 2006) เน่ืองจากกล่ินของเน้ือท่ีมีเอกลกัษณ์ เน้ือแน่น 
(Klaus et al., 2011; Fanatico et al., 2006; Lawlor et al., 2003) ส่งผลให้ผูบ้ริโภคช่ืนชอบเน้ือไก่ท่ี
เล้ียงปล่อยตามธรรมชาติมากกวา่ไก่ท่ีเล้ียงขงัในโรงเรือน (Cheng et al., 2014;Lawlor et al., 2003) 

นอกจากปัจจยัทางดา้นระบบการเล้ียงแล้ว สายพนัธ์ุของไก่ก็มีผลต่อคุณภาพของเน้ือไก่
เช่นกนั โดยพบวา่ ไก่พื้นเมืองเป็นไก่ท่ีมีโปรตีนสูง คอลลาเจนสูง ไขมนัต ่า เน้ือสัมผสัท่ีโดดเด่นเม่ือ
เปรียบเทียบกบัไก่เน้ือทางการคา้ (Cheng et al., 2014; สิริญญา และคณะ, 2556; องัคณาภรณ์ และ
คณะ, 2556; สัญชยั และคณะ, 2554) เม่ือเปรียบเทียบความนุ่มของเน้ือไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ กบั
ไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ลูกผสม และไก่เน้ือทางการคา้ โดยการหาค่าแรงเฉือนของเน้ือ พบว่าไก่
ประดู่หางด าเชียงใหม่มีค่าสูงกว่าไก่เน้ือทางการคา้ แต่ไม่แตกต่างจากไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่
ลูกผสม (องัคณาภรณ์ และคณะ, 2556) นอกจากน้ีไก่พื้นเมืองยงัมีสารบ่งช้ีถึงความอร่อย (Inosine 
monophosphate (IMP) และ Guanosine monophosphate (GMP)) มากกว่าไก่เน้ือทางการคา้ (Guan 
et al., 2013; สิริญญา และคณะ, 2556) จากการทดสอบชิมเน้ือไก่ส่วนอกผูบ้ริโภคให้ความช่ืนชอบ
ไก่พื้นเมืองมากกว่าไก่เน้ือทางการคา้เพราะไก่พื้นเมืองมีเน้ือแน่นกว่า (ศิริพร, 2554; Guèye et al., 
1997)  

องค์ประกอบโปรตีนกล้ามเน้ือท่ีส าคัญคือโปรตีนซาร์โคพลาสมิก (sarcoplasmic 
proteins) โปรตีนไมโอฟิบริลลาร์ (myofibrillar proteins) และ โปรตีนสโตรมา (stroma) ซ่ึงคือ
เน้ือเยือ่เก่ียวพนั โปรตีนซาร์โคพลาสมิกประกอบดว้ยเอนไซมท่ี์เก่ียวขอ้งกบัระบบเมตาบอลิซึมของ
กลา้มเน้ือ ระบบการเล้ียงท่ีต่างกนั อาจส่งผลให้กลา้มเน้ือมีการเคล่ือนไหว และการเจริญเติบโตท่ี
ต่างกนั ซ่ึงอาจท าให้องคป์ระกอบของโปรตีนซาร์โคพลาสมิกและโปรตีนไมโอฟิบริลลาร์แตกต่าง
กนั รวมถึงปริมาณคอลลาเจนซ่ึงเป็นส่วนของโปรตีนสโตรมาอาจแตกต่างกนัตามวิธีการเล้ียงดว้ย 
นอกจากการวิเคราะห์องค์ประกอบของโปรตีนดังกล่าวแล้ว เทคนิคสเปกโทรสโกปีแบบสั่น 
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(vibrational spectroscopy)  ได้แก่ อินฟราเรด (infrared) และรามานสเปคโทรสโกปี (Raman 
spectroscopy) ได้ถูกน ามาประยุกต์ใช้ ร่วมกัน (complementary) เพื่อศึกษาและติดตามการ
เปล่ียนแปลงโครงสร้างระดบัโมเลกุลของโปรตีนและไขมนัในเน้ือ เทคนิคน้ีมีขอ้ไดเ้ปรียบวิธีการ
ตรวจวดัแบบดั้งเดิม (conventional methods) คือสามารถตรวจติดตามตวัอย่างโดยไม่มีการท าลาย
ตวัอย่าง (nondestructive technique) ท าให้ได้ข้อมูลในสภาวะจริง (in situ) อีกทั้งยงัสามารถให้
ขอ้มูลหลายด้านในการวิเคราะห์เพียงคร้ังเดียว (Boyaci et al., 2015; Yang and Ying, 2011; Ellis, 
Broadhurst, Clarke, and Goodacre, 2005)  

สเปคตรัมท่ีไดจ้ากรังสีอินฟราเรดนั้นจะให้ขอ้มูลท่ีเป็นโครงสร้างทุติยภูมิไดดี้ เช่น  α-
helix, β-sheet เป็นต้น แต่เน่ืองจากโมเลกุลของน ้ าจะดูดกลืนรังอินฟราเรดคล่ืนกลางในช่วง
เดียวกบัโครงสร้าง Amide I ของโปรตีน จึงมีผลรบกวนการวเิคราะห์ในตวัอยา่งสารชีวโมเลกุลซ่ึงมี
น ้ าเป็นองคป์ระกอบสูง เช่นเน้ือสด ในขณะท่ีรามานสเปคโทรสโกปีไม่ไวต่อโมเลกุลของน ้ าแต่จะ
ถูกรบกวนจากตวัอย่างท่ีมีโครงสร้างท่ีสามารถเกิดฟลูออเรสเซนต์ สเปคตรัมจะให้ข้อมูลการ
เปล่ียนแปลงสภาวะแวดล้อมของกรดอะมิโนซ่ึงบ่งช้ีถึงโครงสร้างระดบัตติยภูมิและทุติยภูมิ แต่
ขอ้เสียของรามานสเปคโทรสโกปีคือมี signal ท่ีต ่ากวา่อินฟาเรด จุดเด่นของเทคนิคน้ีคือสามารถใช้
ตรวจติดตามโดยไม่มีการท าลายตวัอย่าง จึงลดระยะเวลาและขั้นตอนในการเตรียมตวัอย่าง อีกทั้ง
ยงัใหข้อ้มูลในสภาวะจริง (in situ) ของตวัอยา่ง  (Boyaci et al., 2015; Yang and Ying, 2011; Ellis et 
al., 2005) มีการประยกุตใ์ชร้ามานสเปกโทรสโกปีในการติดตามการเปล่ียนแปลงโครงสร้างโปรตีน
เม่ือไดรั้บความร้อน เช่น ศึกษาการเปล่ียนแปลงโครงสร้างโปรตีนของเน้ือหมูเม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึน
จาก 50 ถึง  70 ° ซ  (Berhe, Engelsen, Hviid, and Lametsch, 2014) หรือให้ความร้อนท่ี  70 ° ซ 
ระยะเวลาเพิ่มข้ึนจาก 10 ถึง 60 นาที (Beattie, Bell, Borggaard, Moss, 2008) พบวา่สเปคตราท่ีบ่งถึง 
Amide-I (1665-1650 ซม.-1) ในส่วน α-helix มีความเขม้ลดลง ในขณะท่ี β-sheet กบั random coil 
(1668-1663 ซม.-1) มีค่าเพิ่มข้ึนซ่ึงสัมพนัธ์กบัการเสียสภาพของโปรตีน นอกจากน้ียงัมีงานวิจยัท่ีใช้
อินฟราเรดและรามานสเปคโทรสโกปีร่วมกันในการติดตามคุณภาพของเน้ือท่ีสัมพนัธ์กับการ
เปล่ียนแปลงโครงสร้างของโปรตีนและไขมนั เช่น ความสามารถในการอุม้น ้ าในเน้ือหมูซ่ึงข้ึนกบั
การเปล่ียนแปลงโครงสร้างของกลา้มเน้ือท่ีเกิดข้ึนหลงัการตาย (post mortem) ไดแ้ก่ การหดตวัหรือ
การเสียสภาพจากค่าความเป็นกรดท่ีเพิ่มข้ึน (Pedersen, Morel, Anderson, and Engelsen, 2003) การ
ปนเป้ือนของเน้ือไก่ระหว่างการเก็บรักษาซ่ึงสัมพนัธ์กบัความเขม้ของสเปคตรัมกรดอะมิโนท่ีท่ี
เพิ่มข้ึน เน่ืองจากโครงสร้างโปรตีนถูกยอ่ยดว้ยเอ็นไซมท่ี์ผลิตจากเช้ือจุลินทรีย ์(Zając, Dymińska, 
Lorenc, and Hanuza, 2017) การติดตามปริมาณกรดไขมนัโอเมกา้-6 และโอเมกา้-3 ในเน้ือเยือ่ไขมนั 
(adipose tissue) ของหมูสัมพนัธ์กบัสเปคตรัมท่ีได้จากการสั่นของพนัธะ C=C เป็นหลกั (Olsen, 
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Rukke, Egelandsdal, and Isaksson, 2008) ดังนั้ นการน าเทคนิคสเปกโทรสโกปีแบบสั่นมาใช้
วิเคราะห์การเปล่ียนแปลงโครงสร้างของโปรตีน ไขมนั จะท าให้ไดเ้ทคนิคและขอ้มูลท่ีสามารถ
ประยกุตใ์ชใ้นจดัจ าแนกคุณสมบติัของเน้ือไก่ได ้

 
3. วตัถุประสงค์ของการวจัิย 
1.      เพื่อศึกษาผลของรูปแบบการเล้ียงท่ีมีผลต่อคุณภาพเน้ือ ของไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ 
2.      เพื่อศึกษาสมบติัทางเคมี กายภาพ และประสาทสัมผสัของเน้ือไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่
เปรียบเทียบกบัของไก่เน้ือโคราช 
 
4. ระเบียบวธีิวจัิย 

4.1 สถานทีใ่นการวจัิย  
1) สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร มหาวทิยาลยัเทคโนโลยสุีรนารี 
2) พื้นท่ีของโครงการย่อยภายใตชุ้ดโครงการระบบการสร้างอาชีพการเล้ียงไก่ประดู่

หางด าอยา่งย ัง่ยนืในจงัหวดัเชียงใหม่ 
4.2 ประชากร และกลุ่มตัวอย่าง  

เก็บตวัอย่างไก่ประดู่หางด าท่ีมีรูปแบบการเล้ียงต่างกัน 3 รูปแบบ จากทั้งหมด 12 
ฟาร์ม โดยแต่ละฟาร์มจดัรูปแบบการผลิตแบบใดแบบหน่ึงต่อไปน้ี  

1) การเล้ียงแบบปล่อยลาน (Free range) เป็นการเล้ียงไก่แบบปล่อยลานในพื้นท่ีท่ีมี
การลอ้มร้ัว มีโรงเรือนให้ไก่ไดห้ลบแดดหรือฝนโดยมีพื้นท่ีโรงเรือน 0.2 ตร.ม./ตวั และมีพื้นท่ีให้
ไก่ออกไปคุย้เข่ีย 2.45 ตร.ม./ตวั โดยสุ่มเก็บตวัอยา่งจาก 4 ฟาร์ม 

2) การเล้ียงแบบก่ึงขังก่ึงปล่อย (Semi-intensive system) เป็นระบบท่ีเล้ียงไก่ใน
โรงเรือน และมีพื้นท่ีให้ไก่ออกไปนอกโรงเรือนเวลากลางวนั มีพื้นท่ีโรงเรือน 0.1 ตร.ม./ตวั และมี
พื้นท่ีใหไ้ก่ออกไปคุย้เข่ีย 0.2 ตร.ม./ตวั โดยสุ่มเก็บตวัอยา่งจาก 4 ฟาร์ม 

3) การเล้ียงแบบขงัเลา้หรือขงัในโรงเรือน (Intensive system) เป็นระบบท่ีเล้ียงไก่ใน
โรงเรือนเวลามีพื้นท่ีโรงเรือน 0.1 ตร.ม./ตวั โดยสุ่มเก็บตวัอยา่งจาก 4 ฟาร์ม 

ไก่ประดู่หางด าจากทุกฟาร์มเป็นลูกไก่อ่อนจากแหล่งเดียวกนัคือ จากบา้นสวนแพร
ฟาร์ม อ.สันทราย จ. เชียงใหม่ ท าการสุ่มเก็บตวัอย่างไก่แต่ละรูปแบบการผลิตมา 20 ตวั จาก 4 
ฟาร์ม ท าการฆ่าและช าแหละท่ีโรงเชือดท่ีไดม้าตรฐาน GMP (ป.พุฒ ไก่สด) ท่ีอายุ 12 สัปดาห์ วดั
ค่า pH หลงัฆ่าทนัที และหลงัฆ่า 24 ชัว่โมงท าการเก็บตวัอย่างไวใ้นถุงสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ -20 
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 30 วนั ท าการขนส่งตวัอย่างจากจงัหวดัเชียงใหม่ไปยงัห้องปฏิบติัการ
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มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสุีรนารี ดว้ยรถห้องเยน็ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ตลอดการขนส่ง และ
เก็บตวัอยา่งไก่เน้ือโคราชท่ีอายุ 10 สัปดาห์ จ  านวน 20 ตวัท่ีเล้ียงแบบขงัในโรงเรือนโดยเกษตรกร 
และตวัอยา่งไก่เน้ือทางการคา้ ท่ีอายุ 5 สัปดาห์ เล้ียงแบบขงัในโรงเรือน โดยพื้นท่ีโรงเรือนของไก่
เน้ือโคราชและไก่เน้ือทางการคา้คือ 0.1 ตร.ม./ตวั ขอ้มูลการเล้ียงของแต่ละสายพนัธ์ุและแต่ละ
รูปแบบการเล้ียงแสดงดงัตารางท่ี 1 ฆ่าไก่เน้ือโคราชและไก่เน้ือทางการคา้ท่ีโรงเชือดไก่ อ.ปักธงชยั 
จ. นครราชสีมา ซ่ึงเป็นโรงเชือดตามมาตรฐานกรมปศุสัตว ์เก็บซากไก่ในห้องเยน็ 24 ชัว่โมง เก็บ
ตวัอยา่งไวใ้นถุงสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 30 วนัก่อนการวิเคราะห์ เก็บ
ตวัอย่างไก่ทั้งหมด 3 คร้ัง (lot) การวิเคราะห์ในตวัอย่างไก่แต่ละ lot ท าการตรวจวดั 3 ซ ้ า วาง
แผนการวิเคราะห์แบบ Complete Randomized Design (CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis 
of Variance) ด้วย  SPSS (Statistical Package for the Social Science for Windows Ver.19, SPSS 
company, Chicago, IL, USA) และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียของแต่ละกลุ่มตวัอย่างดว้ย 
Duncan's multiple range test และเปรียบเทียบค่าความแตกต่างระหวา่งคู่ดว้ย Orthogonal contrast 

 
ตางรางที ่1 อาย ุน ้าหนกัและพื้นท่ีท่ีใชใ้นการผลิตไก่แต่ละสายพนัธ์ุ 

 Broiler Korat 

Pradu-hangdum 

Intensive 
Semi-

intensive 
Free 

Range 
Age (weeks) 5 12 16 16 16 
Average body weight (kg) 1.55 1.53 1.62 1.52 1.38 
Average daily gain (g/day) 44.29 18.21 14.46 13.57 12.32 
Raising area (birds/m) 10 10 10 5 0.4 

 
4.3 การวเิคราะห์ทางกายภาพ 

4.3.1 การสูญเสียน ้าหนักหลังการต้ม โดยน าช้ินเน้ือไก่สดส่วนอก และสะโพกบรรจุ
ใส่ถุงพลาสติกปิดผนึกสุญญากาศ น าไปใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 นาที 
จากนั้นแช่ในน ้ าเยน็ทนัทีเป็นเวลา 10 นาที ชัง่น ้าหนกัเน้ือไก่หลงัการตม้ ค านวณร้อยละการสูญเสีย
น ้าหนกัหลงัการตม้ดงัสมการ (จิรวฒัน์ และคณะ 2557) 

 

การสูญเสียน ้าหนกัหลงัการตม้   (%)  =
(น ้าหนกัก่อนตม้ − น ้าหนกัหลงัตม้) x 100

น ้าหนกัก่อนตม้
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4.3.2 เนื้อสัมผัสของไก่ต้มสุก น าช้ินเน้ือไก่สดส่วนอก และสะโพกบรรจุใส่

ถุงพลาสติก น าไปให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 นาที จากนั้นน าตวัอย่าง
แช่ในน ้าเยน็ทนัทีเป็นเวลา 10 นาที หัน่ช้ินเน้ือใหไ้ดข้นาดประมาณ 1 x 2 x 1 เซนติเมตร (กวา้งxยาว
xสูง) วดัค่าแรงเฉือนดว้ยเคร่ือง Texture Analyzer (TA.XT.Plus, Stable Micro System, UK) หัววดั
แบบ Warner bratzler ท่ีอตัราการเคล่ือนท่ีของหัว 4 มิลลิเมตร/วินาที โดยสุ่มวดัตวัอย่างละ 6 ซ ้ า 
(จิรวฒัน์ และคณะ 2557) 

4.3.3 ความสามารถในการอุ้มน ้า ชัง่เน้ือไก่ตม้สุกจ านวน 2 กรัม ใส่หลอดป่ันเหวี่ยงท่ี
มีกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 ป่ันเหวี่ยงท่ีความเร็ว 6,000xg ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 15 นาที ชัง่น ้ าหนกัตวัอย่างหลงัการป่ันเหวี่ยง ค านวณความสามารถในการอุม้น ้ าดงัสมการ 
(จิรวฒัน์ และคณะ 2557) 
 

น ้าท่ีสูญเสียหลงัการป่ันเหวีย่ง (%)  

=
(น ้าหนกัก่อนการป่ันเหวี่ยง − น ้าหนกัหลงัการป่ันเหวีย่ง) x 100

น ้าหนกัไก่ก่อนการป่ันเหวี่ยง
 

 

ความสามารถในการอุม้น ้า  (%)  

=
(% ความช้ืน −  %น ้าท่ีสูญเสียหลงัการป่ันเหวีย่ง)x 100

% ความช้ืน
 

 
4.3.4 ค่าความเป็น กรด-ด่าง (pH) ใชต้วัอยา่งเน้ือไก่ดิบบดละเอียด ป่ันผสมน ้ ากลัน่ท่ี

ปราศจากอิออน อัตราส่วน 1 :9 จากนั้ นว ัดค่ า  pH ด้วย  pH meter (Mettler-Toledo MP220, 
Schwerbach, Switzerland) ท าการวดัค่าความเป็นกรด-ด่างท่ี 45 นาที (pH45) และ 24 ชัว่โมง (pH24) 

4.3.5 ค่าสี ตรวจวดัค่าสีของเน้ืออกและสะโพกโดยใช้เคร่ือง Chromameter (CR-300 
Chroma Meter, Minolta) โดยวิเคราะห์ทั้งในตวัอย่างดิบ และตวัอย่างสุก แหล่งแสงท่ีใช้เป็นแบบ 
Daylight (D65) และวดัในโหมดการสะทอ้น (reflectance mode) เพื่อเลียนแบบการมองเห็นของ
มนุษย ์ปรับเทียบค่ามาตรฐาน (calibration) ของการอ่านค่าสีของเคร่ืองวดัสีก่อนใชง้านทุกคร้ังดว้ย 
white ceramic standard และรายงานผลในหน่วยของสีตามระบบของ CIE (1976) (Commission 
Internationale de l’Eclairage) 
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ค่า L* แสดงความมืด มีค่าเท่ากับ 0 และความสว่าง (white) ท่ีสุดมีค่าเท่ากับ 100  
(Ponnampalam et al., 2017) 

ค่า a* หมายถึงค่าความแดง (redness) ของสีเน้ือมีค่าเป็น +a* ส่วนค่าความเขียว (green) 
มีค่า –a*  

ค่า b* หมายถึงค่าความเป็นสีเหลือง (yellowness) ของสีเน้ือคือ +b* และความเป็นสี
น ้าเงิน (blueness)   

4.4 การวเิคราะห์สมบัติทางเคมี 
4.4.1 องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ   

น าตวัอย่างอก สะโพก และหนงัดิบของทุกตวัอย่าง มาวิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมี (ความช้ืน เถา้ โปรตีน ไขมนั) โดยวิธี proximate analysis (AOAC, 2010) วิเคราะห์ไขมนั
ทั้งหมด (Total lipid) โดยการสกดัดว้ยคลอโรฟอร์ม-เมธานอล ตามวิธีของ Folch, Lee and Stanley 
(1957) 

4.4.2 องค์ประกอบโปรตีนกล้ามเนือ้ 
สกดัโปรตีนซาร์โคพลาสมิกและไมโอฟิบริลลาร์จากเน้ืออกและสะโพกดิบ 

โดยใช้ความเข้มข้นของสารละลายเกลือความเข้มข้นต ่ า ( ionic strength = 0.1) และสูง (ionic 
strength = 0.45) นอกจากน้ีวิเคราะห์สโตรมาโปรตีนและโปรตีนท่ีละลายในด่าง ตามวิธีของ 
Tadpichayangkoon and Yongsawatdigul (2009) ตามล าดบั วิเคราะห์ปริมาณโปรตีนโดยวิเคราะห์
ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดตามวธีิ Kjeldahl (AOAC, 2010)  

4.4.3 ปริมาณนิวคลโีอไทด์ 
ชัง่ตวัอย่างเน้ือไก่ (อก และสะโพก) ดิบ และตวัอย่างเน้ือไก่ตม้ (บรรจุในถุง

สุญญากาศ ตม้ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที) ปริมาณ 5 กรัม สกดัดว้ยสารละลาย
กรดเพอคลอริก (perchloric acid) เขม้ขน้ร้อยละ 7.5 ปริมาตร 40 มล. ป่ันผสมเป็นเวลา 30 วินาที 
ป่ันเหวีย่งท่ี 10000xg ท่ี 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที กรองส่วนใสดว้ยกระดาษ Whatman เบอร์ 
1 ปรับปริมาตรด้วยสารละลายกรดเพอคลอริกเข้มข้นร้อยละ 7.5  ให้ครบ 50 มล. จากนั้นน า
สารละลายส่วนใสผสมกับ Nuetralizing buffer pH 7.6 ในอตัราส่วน 1:1 จากนั้นกรองด้วย RC 
Syringe filter ขนาด 0.45 ไมโครเมตร วิเคราะห์ปริมาณนิวคลีโอไทด์ โดยใชเ้คร่ืองโครมาโทกราฟี
ของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) (HP 1260, Agilent Technologies, USA) คอลมัน์ Hypersil ODS (3 
ไมโครเมตร, 150x4.6 มิลลิเมตร) (Thermo Scientific, USA) โดยใชเ้ฟสเคล่ือนท่ี (mobile phase) คือ 
สารละลาย KH2PO4 เขม้ขน้ 150 โมลาร์ และสารละลาย KCl เขม้ขน้ 150 โมลาร์ pH 6 (A) และ
สารละลาย A ท่ีมี acetonitrile เข้มข้นร้อยละ 20 (B) โดยท่ีเวลา 0-5 นาที เพิ่มความเข้มข้นของ



20 

 

สารละลาย B เป็นร้อยละ 3 ท่ีเวลา 5-10 นาที เพิ่มความเขม้ขน้ของสารละลาย B เป็นร้อยละ 9 ท่ีเวลา 
10-15 นาที เพิ่มความเขม้ขน้ของสารละลาย B เป็นร้อยละ 20 ท่ีเวลา 15-20 นาที เพิ่มความเขม้ขน้
ของสารละลาย B เป็นร้อยละ 100 จากนั้นคงระดบัความเขม้ขน้ของสารละลาย B เป็นเวลา 5 นาที 
ตั้งค่าอุณหภูมิคอลมัน์ท่ี 25 องศาเซลเซียส ควบคุมอตัราการไหลเท่ากบั 0.5 มิลลิลิตรต่อนาที ฉีด
ตวัอย่างปริมาตร 10 ไมโครลิตร วิเคราะห์ปริมาณสารท่ีความยาวคล่ืน 254 นาโนเมตร ค านวณ
ปริมาณนิวคลีโอไทด์โดยเทียบกบัสารละลายมาตรฐานกวัโนซีนโมโนฟอสเฟต (GMP) อิโนซีนซีน
โมโนฟอสเฟต (IMP) อะดิโนซีนไตรฟอสเฟต (ATP) อะดิโนซีนไดฟอสเฟต (ADP) อะดิโนซีน 5' 
โมโนฟอสเฟต (Adenosine 5'-monophosphate, AMP) อิโนซีน(Inosine) และไฮโปแซนทีน 
(Hypoxanthine) (Sigma-Aldrich Co., St. Louis, Missouri, USA) 

4.4.4 การวเิคราะห์ปริมาณพวิรีนทั้งหมด 
ชั่งตวัอย่างไก่สดบด (ส่วนอก และสะโพก) จ านวน 0.5 กรัม เติมสารละลาย

กรดเพอคลอริก เข้มข้นร้อยละ 30 ปริมาตร 5 มล. และน ้ าปราศจากไอออน (Deionized Water) 
ปริมาตร 5 มล. ใหค้วามร้อนท่ี 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง จากนั้นน าตวัอยา่งแช่ในน ้ าเยน็
ทนัทีเป็นเวลา 10 นาที เติมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ เขม้ขน้ร้อยละ 30 ป่ันเหวี่ยงท่ี 
3,500xg ท่ี 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที เก็บส่วนใส กรองผ่านแผ่นกรองขนาด 0.45 
ไมโครเมตร วิเคราะห์ปริมาณ และชนิดของสารประกอบพิวรีน โดยใช้เคร่ืองโครมาโทกราฟี 
ของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) (HP 1260, Agilent Technologies, California, USA) และคอลมัน์ 
Shodex Asahipak GS-320 (Showa Denko America, Inc., NY, USA) (3 ไมโครเมตร , 150x4.6 
มิลลิเมตร) โดยใชเ้ฟสเคล่ือนท่ี (mobile phase) คือ สารละลาย NaH2PO4 เขม้ขน้ 150 โมลาร์ pH 2.5 
ใชเ้วลาในการวเิคราะห์ทั้งหมด 45 นาที ฉีดตวัอยา่งปริมาตร 10 ไมโครลิตร วเิคราะห์ปริมาณสารท่ี
ความยาวคล่ืน 254 นาโนเมตร ค านวณปริมาณนิวคลีโอไทด์โดยเทียบกบัสารละลายมาตรฐาน
กวันีน (guanine) ไฮโปรแซนทีน (hypoxanthine) อะดีนีน (adenine) และแซนทีน (xanthine) ตามวธีิ
ของ Kaneko et al. (2014) 

4.4.5 โคเลสเตอรอล (Cholesterol) 
วเิคราะห์ปริมาณโคเลสเตอรอลโดยดดัแปลงจากวธีิของ Rowe et al. (1999) น า

ตวัอยา่งดิบของเน้ืออก สะโพก และหนงัมาสกดัโคเลสเตอรอลดว้ยเอทานอล-เมธานอล-ไอโซโพ
พานอล โดยชัง่ตวัอยา่งท่ีบดละเอียด 2.5 กรัม เติมตวัท าละลายผสมเอทานอล-เมธานอล-ไอโซโพพา
นอล (90:5:5, v/v/v) ปริมาตร 20 มล. เติมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์เขม้ขน้ร้อยละ 60 
ปริมาตร 5 มิลลิลิตร เขยา่ให้เขา้กนั ท าการ reflux เป็นเวลา 1 ชัว่โมง เม่ือสารละลายตวัอยา่งเยน็ถึง
อุณหภูมิห้อง เติมเฮกเซน 50 มิลลิลิตร เขยา่เป็นเวลา 10 นาที เติมน ้ าปราศจากไอออน 12 มิลลิลิตร 
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เขยา่เป็นเวลา 15 นาที เม่ือสารละลายแยกชั้น ดูดชั้นเฮกเซน 10 มิลลิลิตร ใส่หลอดฝาเกลียวขนาด  
25 มิลลิลิตร น าไประเหยตวัท าละลายออกจนตวัอยา่งแห้งดว้ยไนโตรเจน เก็บตวัอยา่งท่ี -80 องศา
เซลเซียส ก่อนน าไปวิเคราะห์เติมสารเฮกเซน 0.9 มิลลิลิตร และ 5-แอลฟาโคเลสเทน (5α-
cholestan) ความเขม้ขน้ 1,000 ppm ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ซ่ึงเป็นสารมาตรฐานภายใน (internal 
standard) ลงในตวัอย่าง เขย่าให้เขา้กนั กรองผ่านเยื่อกรองขนาด 0.45 ไมโครเมตร ในขวดสีชา 
(vial) ขนาด 2 มิลลิลิตร ปิดฝาขวด น าไxวเิคราะห์ปริมาณโคเลสเตอรอลดว้ยเคร่ืองแก๊สโครมาโทก
ราฟี ด้วยเคร่ืองตรวจวดัแบบเฟรมไอออไนเซชั่น (GC-FID, Varian, CP-3800) โดยฉีดตวัอย่าง
ปริมาตร 4 ไมโครลิตร ดว้ยระบบฉีดสารแบบปล่อยสารทิ้งบางส่วนในอตัราส่วน 50:1 และแยก
โคเลสเตอรอลดว้ยคอลมัน์ HP-5 (Agilent J&W, ความยาว 30 เมตร เส้นผา่นศูนยก์ลางภายใน 0.32 
มิลลิเมตร ความหนาของฟิล์ม 0.25 ไมโครเมตร) ใชฮี้เลียมเป็นก๊าซตวัพาดว้ยอตัรา 2 มิลลิลิตรต่อ
นาที และปรับอุณหภูมิของเตาอบโดยเร่ิมตน้ท่ี 225 องศาเซลเซียส คงไวเ้ป็นเวลา 15 นาที จากนั้น
เพิ่มอุณหภูมิเป็น 300 องศาเซลเซียส ด้วยอตัรา 20 องศาเซลเซียสต่อนาที และคงไวท่ี้อุณหภูมิ
ดงักล่าวเป็นเวลา 5 นาที โดยอุณหภูมิของต าแหน่งฉีดตวัอย่าง และอุณหภูมิของตวัตรวจวดัชนิด 
FID เป็น 200 และ 220 องศาเซลเซียสตามล าดบั เปรียบเทียบ retention time ระหวา่งโคเลสเตอรอล
ในตวัอย่างกบัสารละลายโคเลสเตอรอลมาตรฐาน และค านวณปริมาณโดยเปรียบเทียบกบักราฟ
มาตรฐานซ่ึงเป็นอตัราส่วนระหวา่งพื้นท่ีใตก้ราฟของสารมาตรฐานโคเลสเตอรอล/5-แอลฟาโคเล
สเทน และรายงานผลปริมาณโคเลสเตอรอลในหน่วยมิลลิกรัมต่อ 100 กรัมตวัอยา่ง 

4.4.6 คอลลาเจน (Collagen) 
วเิคราะห์ปริมาณคอลลาเจนโดยดดัแปลงจากวธีิของ Hill (1969) น าตวัอยา่งดิบ

ของเน้ือไก่บด (อก และสะโพก) ปริมาณ 100 มิลลิกรัม เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความ
เขม้ขน้ 7 โมลาร์ ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ใหค้วามร้อนใน autocave ท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 40 นาที จากนั้นปรับ pH ใหไ้ดป้ระมาณ 7.0 ดว้ยสารละลายกรดซลัฟูริกเขม้ขน้ 3.5 โมลาร์ เติม
น ้ าปราศจากไอออนให้ไดป้ริมาตรรวม 12 มิลลิลิตร กรองสารละลายส่วนใสดว้ยกระดาษกรอง 
Whatman เบอร์ 4 วิเคราะห์ปริมาณ hydroxy proline ด้วยการน าสารละลายข้างต้นปริมาตร 50 
ไมโครลิตร เติม chloramine T ปริมาตร 450 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากนั บ่มในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิห้อง
เป็นเวลา 25 นาที เติม Enrlich's reagent ปริมาตร 500 ไมโครลิตร บ่มท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 20 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี 558 นาโนเมตร ค านวณปริมาณ hydroxyproline โดยเทีย 
บกับกราฟมาตรฐานของสารละลาย hydroxy proline ค านวณปริมาณคอลลาเจนโดยใช้ค่า 
conversion factor เท่ากบั 7.25 ตามวธีิของ Palka (1999) 
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4.4.7 การวเิคราะห์คุณภาพเนือ้โดยเทคนิครามานสเปกโตรสโกปี 
วิ เคราะ ห์รามานสเปกโตรสโกปีด้วย เค ร่ือง  Fourier transform Raman 

spectrometer (Vertex70+RamII, Bruker, Germany) ในช่วง wave number 98.3 to 4001.6 cm-1  ดว้ย
แสงเลเซอร์ (Nd:YAG laser) ความยาวคล่ืน 1064 นาโนเมตร พลงังานของแสงเลเซอร์ท่ีส่องกระทบ
ตัวอย่างคือ 500 มิลลิว ัตต์ ด้วยระยะเวลาการสแกน (scan time) 256 สแกน ท่ีความละเอียด 
(resolution) 4 cm-1 โดยวิเคราะห์ทั้ งในรูปของเน้ือสดและเน้ือต้มสุก ดัดแปลงจาก Zając et al. 
(2017) 

5. คุณภาพทางประสาทสัมผสั  
วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของเน้ือไก่ด้วยวิธี Quantitative descriptive 

analysis (QDA) (Stone and Sidel, 1993) โดยใช้ผู ้ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนจ านวน 10 คน ซ่ึง
รับประทานเน้ือไก่ และไม่มีทศันคติเชิงลบต่อเน้ือไก่ รวมถึงสามารถแยกแยะความแตกต่างระหวา่ง
ตวัอยา่งเน้ือไก่ได ้ผูท้ดสอบจะพรรณนาคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของไก่แต่ละสายพนัธ์ุดว้ย
เทคนิคการประชุมกลุ่ม และได้ค  าศัพท์ต่างๆ ดังตารางท่ี 2 โดยผูท้ดสอบอธิบายลักษณะทาง
ประสาทสัมผสัของเน้ือไก่ พร้อมทั้งร่วมกนัสร้างค าศพัทท่ี์ใชใ้นการอธิบายลกัษณะต่างๆ และระบุ
ตวัอย่างท่ีใช้อา้งอิงตามรายละเอียดในตารางท่ี 1 จากนั้นท าการฝึกฝนการประเมินความเขม้ของ
ลักษณะแต่ละลักษณะ โดยใช้สเกลเส้นตรงแนวนอนท่ีมีความยาว 10 เซนติเมตร เป็นตวัระบุ
คะแนน โดยปลายเส้นคะแนนจะระบุคะแนนเป็น 0 และ10 ผูท้ดสอบชิมจะให้คะแนนตามระดบั
ความเขม้ (intensity) โดย 0 คะแนนคือมีความเขม้น้อยและ 10 คะแนนคือมีความเขม้มาก   เตรียม
ตวัอยา่งเน้ือไก่ตม้ส าหรับทดสอบโดยใชเ้น้ือส่วนอก หรือสะโพกไม่ติดหนงั บรรจุในถุงสุญญากาศ 
ตม้ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที อตัราส่วนน ้าสะอาดต่อน ้าหนกัไก่เท่ากบั 2:1 เม่ือ
ครบเวลาน าช้ินเน้ือบรรจุถุงพลาสติกชนิด polypropylene (PP) แช่ในน ้ าแข็งทนัทีเป็นเวลา 10 นาที 
หั่นช้ินเน้ือส าหรับทดสอบชิม ขนาดโดยประมาณคือกวา้ง 1 เซนติเมตร ยาว 1 เซนติเมตร หนา 1 
เซนติเมตร แบ่งใหผู้ท้ดสอบชิม 2 ชุด คือตวัอยา่งเน้ืออก และเน้ือสะโพก โดยแต่ละชุดประกอบดว้ย 
5 ตวัอยา่งไก่เน้ือโคราช ไก่ประดู่หางด า 3 รูปแบบการผลิตและไก่เน้ือทางการคา้ ผูท้ดสอบท าการ
ประเมินตวัอยา่งเน้ืออก และเน้ือสะโพกแยกกนั 
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ตารางที ่2 ศพัทบ์ญัญติัและตวัอยา่งมาตรฐานท่ีใชส้ร้างแบบทดสอบทางประสาทสัมผสัของเน้ือไก่ 

คุณลกัษณะ 
ระดับ
คะแนน 

ตัวแทน ค าอธิบาย 

Color (สี) 0 สีขาว พิจารณาระดบัสีของเน้ือไก่บริเวณ ดา้น
นอกสุดท่ีลอกหนงัออกแลว้ปรุงสุก 5 สีเทา 

10 สีน ้าตาล 
Juiciness (ความ
ฉ ่าน ้า) 

0 Banana บดเค้ียวตัวอย่างด้วยกรามประมาณ 5 
คร้ัง ให้คะแนนระดับความช้ืน หรือ
ปริมาณน ้ าท่ีค้างอยู่ในปาก ให้คะแนน
ระดับความช้ืนหรือปริมาณน ้ าท่ีคา้งอยู่
ในปาก 

5 Cucumber 
10 Watermelon 

Cohesiveness 
(การเกาะตวั) 

0 Cream cheese วางตวัอย่างท่ีฟันกรามแล้วบดเค้ียว ให้
คะแนนระดบัการติดกันท่ีรู้สึกได้ ก่อน
ตวัอยา่งแตกเสียรูป 

5 Candy chews 
10 Chewing gum 

Denseness 
(ความแน่นเน้ือ) 

0 Cool whip วางตวัอยา่งระหวา่งฟันหนา้ แลว้กดั  
5 Frankfurter 

10 Fruit jellies 
Umami  
(รสอูมามิ) 

0 water ชิมตวัอยา่งน ้าท่ีเสิร์ฟ และใหร้ะดบัอร่อย
ท่ีรับรู้ได ้5 5% (w/v) monosodium 

glutamate in water 
10 10% (w/v) 

monosodium glutamate 
in water 

ความหวาน 0 water ชิมตวัอยา่งน ้ าท่ีเสิร์ฟและให้ระดบัความ
หวานท่ีรับรู้ได ้5 10% (w/v) sucrose in 

water 
10 10% (w/v) sucrose in 

water 
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ส่วนที ่2 ผลการศึกษา 
การศึกษาคุณภาพเน้ือของไก่พื้นเมืองประดู่หางด าต่างระบบการเล้ียง เปรียบเทียบกบัไก่

เน้ือโคราช และไก่เน้ือทางการค้า ประกอบด้วยการวิเคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพ เคมี และ
ประสาทสัมผสั ดงัมีรายละเอียดดงัน้ี 

 
1. คุณสมบัติทางกายภาพ 

การวิเคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพประกอบดว้ย (ก) การวิเคราะห์การสูญเสียน ้ าหลงัการ
ตม้ (ข) การวเิคราะห์เน้ือสัมผสัโดยใชไ้ก่ตม้สุก (ค) การวเิคราะห์ความสามารถในการอุม้น ้า (ง) การ
วิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และ (จ) การวิเคราะห์ค่าสีของตวัอยา่งเน้ือไก่ ผลการวิเคราะห์
มีดงัน้ี 

1.1 การสูญเสียน า้หนักหลงัการต้ม 
จากตารางท่ี 3 พบว่าแต่ละกลุ่มตวัอย่างมีการสูญเสียน ้ าหนักหลงัการตม้แตกต่างกนั 

(p<0.05) ไก่ประดู่หางด า (ระบบการเล้ียงก่ึงขงัก่ึงปล่อย และปล่อยลาน) และไก่เน้ือโคราชมีค่า
มากกวา่ไก่เน้ือทางการคา้ ส าหรับค่าการสูญเสียน ้าหนกัหลงัการตม้ในเน้ืออก และสะโพกพบความ
แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยเน้ือสะโพกของไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อย
ลาน (Free range) มีการสูญเสียน ้ าหนกัหลงัการตม้ไม่ต่างจากเน้ือไก่ท่ีไดจ้ากการเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึง
ปล่อย (p>0.05) และไม่ต่างจากไก่เน้ือทางการคา้ ทั้งในส่วนของเน้ืออกและสะโพกของไก่ประดู่
หางด าท่ีเล้ียงแบบกกัขงัเกิดการสูญเสียน ้าหนกัหลงัการตม้ต ่าท่ีสุด (p<0.05) Jaturasitha et al. (2002) 
รายงานว่าความแตกต่างของสายพนัธ์ุมีผลต่อค่าการสูญเสียน ้ าหลงัการตม้ โดยพบว่าไก่เน้ือทาง
การคา้มีค่าการสูญเสียน ้ามากกวา่ไก่พื้นเมือง ในขณะท่ี องัคณาภรณ์ และคณะ (2556) รายงานวา่ ค่า
การสูญเสียน ้ าหนักหลงัการต้มขอเน้ืออกของไก่ประดู่หางด า และไก่เน้ือทางการค้าไม่มีความ
แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) ส่วน Wattanachant et al. (2004) รายงานวา่เน้ืออกของไก่พื้นเมืองมี
ค่าการสูญเสียน ้ าหนกัหลงัการตม้สูงกว่าไก่เน้ือทางการคา้ และเน้ือไก่ทางการคา้ มีค่าการสูญเสีย
น ้ าหนักในกล้ามเน้ือสะโพกต ่ากว่ากล้ามเน้ืออก (p<0.05) โดยมีค่าร้อยละ 15.74 และ 19.93 
ตามล าดบั ทั้งน้ีเน่ืองจากเน้ือไก่พื้นเมืองเกิดการหดตวัมากกวา่ไก่เน้ือทางการคา้เม่ือไดรั้บความร้อน 
ส่งผลให้น ้ าในโครงสร้างกล้ามเน้ือเกิดการไหลออกในระดับท่ีสูงกว่า และ Wattanachant et al. 
(2008) อธิบายเพิ่มเติมไวว้า่การท่ีมีปริมาณคอลลาเจนสูงในกลา้มเน้ือ ส่งผลให้ค่าการอุม้น ้ าต ่า การ
สูญเสียน ้ าเม่ือไดรั้บความร้อนท่ีอุณหภูมิ 80-100 องศาเซลเซียส จึงสูง ผลการศึกษาน้ีบ่งช้ีว่าสาย
พนัธ์ุและวธีิการเล้ียงมีผลต่อค่าการสูญเสียน ้าหนกั 
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ตารางที ่3 การสูญเสียน ้าหนกัหลงัการตม้ (%) ในเน้ือไก่ 5 กลุ่ม 

Sample 
Cooking loss (%) 

Broiler Korat Intensive Semi-intensive Free range 
Breast 25.52±2.02b 29.41±0.21a 23.13±1.42c 29.01±0.91a 28.06±0.52a 

Thigh 23.75±4.05b 26.28±1.97a 23.80±1.05b 26.03±0.34a 25.30±1.45ab 

a, b, c Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
 
1.2 เนือ้สัมผสัของไก่ต้มสุก 

ลกัษณะเน้ือสัมผสัเป็นปัจจยัคุณภาพท่ีมีความส าคญัโดยเฉพาะในผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว์
เน้ือท่ีมีค่าแรงเฉือนสูง (Warner - Blazler shear force) จะมีความเหนียวมากกวา่เน้ือท่ีมีค่าแรงเฉือน
ต ่า จากการศึกษาคร้ังน้ีพบว่าความแตกต่างของสายพนัธ์ุมีผลต่อค่าแรงเฉือนของทั้งกลา้มเน้ืออก
และสะโพกอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05, ตารางท่ี 4) โดยท่ีไก่ประดู่หางด า และไก่เน้ือโคราช
มีค่ามากกวา่ไก่เน้ือทางการคา้ ค่าแรงเฉือนเน้ืออกไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลาน และเล้ียง
แบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีค่ามากกว่าไก่เน้ือทางการคา้ และไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบขงัในโรงเรือน 
ตามล าดบั (p<0.05) แต่ไม่แตกต่างจากไก่เน้ือโคราช (p>0.05) ขณะท่ีค่าแรงเฉือนของเน้ือสะโพกใน
ไก่ประดู่หางด าทั้ง 3 รูปแบบการเล้ียง และไก่เน้ือโคราชไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) แต่
ไก่ประดู่ท่ีเล้ียงแบบปล่อยลานและก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีค่าแรงเฉือนมากกวา่ไก่เน้ือทางการคา้ (p<0.05) 
Jaturasitha et al. (2008) รายงานว่าไก่พื้นเมืองมีมวลกลา้มเน้ือต่อกระดูกสูงกว่าไก่เน้ือทางการคา้ 
และไก่พื้นเมืองลูกผสม เส้นใยกลา้มเน้ือตน้ขาของไก่พื้นเมือง มีเส้นใยชนิด I (type I) อยูสู่ง และมี
ชนิด IIB อยูน่อ้ย แมว้า่เส้นใยเน้ืออกจะเหมือนๆ กนั ไก่พื้นเมืองจะมีเน้ือสัมผสัท่ีแตกต่างเม่ือเทียบ
กับสายพันธ์ุอ่ืนๆ กล้ามเน้ืออก และต้นขาของไก่พื้นเมืองไทยมีค่าแรงเฉือนของเน้ือ และ
องค์ประกอบคอลลาเจนสูง Wattanachant et al. (2004) รายงานผลในลกัษณะเดียวกนัคือไก่พื้น
เมืองไทยมีค่าแรงเฉือนเน้ือสูงกว่าไก่เน้ือทางการคา้ทั้งในส่วนเน้ืออก และเน้ือสะโพก เน่ืองจาก
ปริมาณคอลลาเจนของทั้ งเน้ืออกและสะโพกของไก่พื้นเมืองมีค่าสูงกว่าไก่เน้ือทางการค้า 
Jaturasitha et al. (2002) รายงานว่าไก่พื้นเมืองมีค่าแรงเฉือนเน้ือสูงกว่าไก่เน้ือทางการคา้คือ 3.17 
กิโลกรัม และ 1.31 กิโลกรัม ตามล าดบั สอดคลอ้งกบั Jaturasitha et al. (2008) ท่ีพบวา่กลา้มเน้ืออก
ของไก่พื้นเมืองมีค่าแรงเฉือนเน้ือสูงกว่าไก่สายพนัธ์ุอ่ืน (ไก่บาร์พลีมทัร็อคไก่เซ่ียงไฮ)้ และไก่
พื้นเมืองลูกผสม องัคณาภรณ์ และคณะ (2556) อธิบายวา่ไก่ประดู่หางด าเป็นไก่ท่ีมีนิสัยต่ืนตวัและ
เคล่ือนไหวอยูต่ลอดเวลา ประกอบกบัการการเล้ียงแบบปล่อยลาน หรือการเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย 
ท าให้กลา้มเน้ือมีความแข็งแรง และมีการสะสมของไขมนันอ้ย ท าให้เน้ือมีความเหนียวมากกวา่ไก่
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กระทงโดยทัว่ไป และนอกจากน้ีความเหนียวของเน้ือยงัสัมพนัธ์กบัปริมาณไขมนัและเน้ือเยื่อ
เก่ียวพนัอีกด้วย โดยค่าแรงเฉือนของเน้ือมีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกบัปริมาณคอลลาเจนใน
กลา้มเน้ือ 

และเม่ือวิเคราะห์ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อค่าแรงเฉือนโดยใช้การเปรียบเทียบแบบ 
orthogonal (orthogonal contrast) พบว่า ไก่ท่ีถูกเล้ียงแบบกกัขงัจะมีค่าแรงเฉือนทั้งในส่วนเน้ืออก
และเน้ือสะโพกต ่ากว่าไก่ท่ีเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยและเล้ียงแบบปล่อยลาน (p<0.05, ตารางท่ี 5) 
การเคล่ือนไหวของกลา้มเน้ือมีผลต่อการเสริมสร้างความแข็งแรงของมดักลา้มเน้ือ และอาจเป็น
ปัจจยัส าคญัท่ีส่งผลใหค้่าแรงเฉือนมีค่าสูง   

 
ตารางที ่4 ค่าแรงเฉือนช้ินเน้ือของเน้ือไก่ 5 กลุ่ม 

Sample 
Warner-Blatzler shear force (kg) 

Broiler Korat Intensive Semi-intensive Free range 
Breast 2.25±0.17c 2.88±0.20a 2.65±0.17b 2.93±0.17a 2.89±0.15a 

Thigh 2.89±0.21b 3.04±0.11ab 3.04±0.12ab 3.19±0.17a 3.20±0.22a 

a, b, c Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
 
ตารางที ่5 การเปรียบเทียบค่าแรงเฉือนในกลุ่มตวัอยา่งท่ีมีวธีิการเล้ียงต่างกนัแบบ orthogonal 

Sample 
Warner-Blatzler shear force (kg) 

Intensive 
(Br+Kr+InPd) 

Semi Free range   

Breast 2.59±0.32b 2.93±0.17a 2.89±0.15a   

Thigh 2.99±0.16b 3.19±0.17a 3.20±0.22a   

a, b, c Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
 

1.3 ความสามารถในการอุ้มน า้ 
เน้ือไก่ท่ีมีค่าการอุม้น ้ าสูงบ่งช้ีวา่โปรตีนกลา้มเน้ือสามารถเกิดอนัตรกิริยา (interaction) 

กบัน ้าไดดี้ โปรตีนกลา้มเน้ือท่ีเกิดการเสียสภาพ (denaturation)โดยการแช่แขง็ จะมีความสามารถใน
การอุ้มน ้ าลดลง เน่ืองจากโปรตีนเกิดการเกาะตวั (aggregation) (จิรวฒัน์ และคณะ 2557) จาก
การศึกษาพบวา่ความสามารถในการอุม้น ้าของเน้ืออกในตวัอยา่งทั้ง 5 กลุ่ม ไม่แตกต่างกนั (p>0.05) 
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แต่เน้ือสะโพกของไก่เน้ือทางการคา้ และไก่ประดู่หางด าทั้ง 3 รูปแบบการเล้ียง มีค่าการอุม้น ้ าสูง
กวา่ไก่เน้ือโคราช (p<0.05)  
 
ตารางที ่6 ความสามารถในการอุม้น ้าในเน้ือไก่ 5 กลุ่ม 

Sample 
Water holding capacity (%) 

Broiler Korat Intensive Semi-intensive Free range 
Breast 62.83±1.20 59.16±2.67 60.85±2.28 61.16±1.65 60.57±2.49 
Thigh 68.54±5.07a 64.78±3.60b 67.75±3.02ab 65.29±1.75ab 65.45±3.21ab 

a, b, c Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
 
1.4 ค่าความเป็น กรด-ด่าง (pH) 

การวดัคุณภาพเน้ือโดยการวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง ท่ี 45 นาที (pH 45) และ ค่าความ
เป็นกรด-ด่าง ท่ี 24 ชัว่โมงหลงัเชือด (pH 24) การเปล่ียนแปลงค่า pH ของเน้ือสัตวห์ลงัการฆ่า มีผล
ต่อคุณภาพของเน้ือ ทั้งดา้นสี รสชาติ และลกัษณะเน้ือสัมผสั คุณภาพผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากเน้ือและ
ยงัมีผลต่อการเส่ือมเสียเน่ืองจากจุลินทรีย ์การเปล่ียนแปลงค่า pH ของเน้ือมีสาเหตุหลกัมาจากการ
เปล่ียนแปลงของไกลโคเจน โดยไกลโคเจนในกลา้มเน้ือจะถูกใช้ในกิจกรรมการเคล่ือนไหวของ
กล้ามเน้ือ เช่น การเดิน การวิ่ง ซ่ึงตอ้งใช้วิถีการสร้างพลงังานแบบไม่ใช้ออกซิเจน เกิดเป็นกรด    
แล็คติก ซ่ึงท าให้เกิดความเม่ือยลา้ของกลา้มเน้ือขณะท่ีสัตวมี์ชีวิต กรดแล็คติกจะสามารถสลายไป
ได้ เพื่อรักษาระดับค่า pH ของกล้ามเน้ือให้เป็นปกติ สัตว์ท่ีได้รับการเล้ียงดูท่ีดี มีการพกัผ่อน
เพียงพอ ไม่บาดเจ็บ ไม่มีโรคภยั จะมีปริมาณไกลโคเจนในกลา้มเน้ือสูง สัตวท่ี์มีขนาดใหญ่จะมี
ปริมาณไกลโคเจนในกลา้มเน้ือมากกวา่สัตวท่ี์มีขนาดเล็ก หลงัจากท่ีสัตวถู์กฆ่า เซลลก์ลา้มเน้ือยงัคง
การเปล่ียนแปลงปฏิกิริยาทางชีวเคมี โดยยงัคงมีการสลายของไกลโคเจนท่ีสะสมอยูใ่นกลา้มเน้ือใน
วิถีท่ีไม่ใช้ออกซิเจนเกิดกรดแล็คติก สัตวท่ี์ถูกเล้ียงดูดี ไม่มีความเครียด มีการฆ่าแบบไม่ทรมาน 
เช่น สัตวถู์กวางยาสลบก่อนการฆ่า ค่า pH ของเน้ือสัตวจ์ะลดลงจากระดบัค่า pH ของกลา้มเน้ือขณะ
มีชีวิต ซ่ึงมีค่าประมาณ 7.4 ถึงประมาณ 6.2 หรือต ่ากวา่น้ีเล็กน้อยในเวลา 24 ชัว่โมง เน้ือสัตวจ์ะมี
คุณภาพดี มีกล่ิน สีปกติ รสชาติดี และมีการอุม้น ้ าดี เหมาะกบัการบริโภค และน าไปแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์(Lawrie and Ledward 2006) 

การศึกษาคร้ังน้ีพบวา่ค่าความเป็น กรด-ด่าง ท่ี 45 นาที (pH45) และ 24 ชัว่โมง (pH24) ของ
เน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่ทั้ง 5 กลุ่มไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05, ตารางท่ี 7) Fernandez และ
คณะ (2001) พบว่าไก่ท่ีมีการเจริญเติบโตช้าจะมีปริมาณไกลโคเจนในกล้ามเน้ือสูง ก่อให้เกิด
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กระบวนการเผาผลาญแบบไม่ใชอ้อกซิเจนไดม้ากหลงัการตาย ส่งผลใหเ้น้ือมีค่าความเป็น กรด-ด่าง 
ต ่า Berri และคณะ (2005) เปรียบเทียบค่าความเป็นกรด-ด่าง ของเน้ืออกและเน้ือสะโพก และพบวา่
เน้ืออกมีค่าต ่ากว่าเน้ือสะโพก ทั้งน้ีเน่ืองจากกล้ามเน้ืออกมีการสะสมของไกลโคเจนเป็นแหล่ง
พลังงาน ในขณะท่ีเน้ือสะโพกสะสมไขมันเป็นแหล่งพลังงานและมีปริมาณไมโตคอนเดรีย 
(mitochondria) สูงกวา่ (Barbut, 2002) Jaturasitha, et al. (2008) รายงานวา่ไก่พื้นเมืองไทยมีเส้นใย
กลา้มเน้ือตน้ขาชนิด I อยู่สูง และมีชนิด IIB อยู่น้อย ขณะท่ีเน้ืออกมีเส้นใยกลา้มเน้ือชนิด IIB อยู่
มาก ซ่ึงกล้ามเน้ืออกท่ีมีเส้นใยกล้ามเน้ือชนิด IIB เป็นกล้ามเน้ือท่ีใช้พลงังานจากกระบวนการ    
ไกลโคไลซิสแบบไม่ใชอ้อกซิเจน (anaerobic glycolysis) ในขณะท่ีกลา้มเน้ือสะโพกประกอบดว้ย
เส้นใยกล้ามเน้ือ Type I ซ่ึงเป็นเส้นใยท่ีมีไมโตคอนเดรีย (Dubowitz,1985; Monin et al., 1987) 
ดงันั้นสัดส่วนของเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีต่างกนั อาจส่งผลให้เกิดการเปล่ียนแปลงของไกลโคเจนหลงั
การตายท่ีต่างกนั Gosnak, et al. (2010) รายงานวา่ไก่สายพนัธ์ุโตเร็ว (fast growing line) มีสัดส่วน
ของเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีใชพ้ลงังานแบบใช้ออกซิเจนและไม่ใชอ้อกซิเจนแตกต่างจากไก่สายพนัธ์ุท่ี
โตชา้ อยา่งไรก็ตามผลการวจิยัน้ีพบวา่ ค่า pH ของไก่ 3 สายพนัธ์ุคือ ไก่เน้ือทางการคา้ ไก่เน้ือโคราช 
และไก่ประดู่หางด า ไม่แตกต่างกนั รวมถึงวิธีการเล้ียงทั้ง 3 รูปแบบท่ีศึกษาไม่มีผลต่อค่า pH ของ
เน้ือไก่ 
 
ตารางที ่7 ค่าความเป็น กรด-ด่าง (pH)ในเน้ือไก่ 5 กลุ่ม 

 Sample Broiler Korat Intensive Semi-intensive Free range 
pH45 Breast 6.03±0.19 5.99±0.07 5.94±0.28 5.99±0.13 5.96±0.10 

 Thigh 6.14±0.18 5.99±0.12 6.10±0.22 6.06±0.14 6.07±0.10 
pH24 Breast 5.94±0.19 5.93±0.07 5.84±0.17 5.93±0.12 5.90±0.10 

 Thigh 6.02±0.13 5.93±0.12 5.96±0.20 5.96±0.11 5.98±0.07 
 

1.5 ค่าสี 
สีของเน้ือเป็นดชันีท่ีส าคญั ส่วนสีของหนงัเป็นส่ิงท่ีผูบ้ริโภคสามารถรับรู้ไดเ้ป็นอนัดบั

แรกและอาจเป็นปัจจยัส าคญัต่อการเลือกซ้ือ ในขณะท่ีสีของเน้ือดิบเป็นอีกหน่ึงปัจจยัคุณภาพท่ีมี
ผลต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค ดงันั้นในการศึกษาน้ีจึงติดตามการเปล่ียนแปลงของสีทั้งในหนัง 
เน้ืออก และเน้ือสะโพกในตวัอยา่งดิบ 

ค่าความสวา่ง (lightness, L*) ของหนงัไก่เน้ือทางการคา้มีค่าสูงกวา่ไก่ประดู่หางด าทั้ง 3 
รูปแบบการเล้ียง และไก่เน้ือโคราช (p<0.05, ตารางท่ี 8) ขณะท่ีค่าความสวา่ง (L*) ของเน้ืออก และ
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เน้ือสะโพกของไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลาน (Free range) มีค่าสูงกวา่ไก่
เน้ือทางการคา้ ไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย และเล้ียงแบบขงัในโรงเรือน (p<0.05) 

ค่าความแดง (redness, a*) ของหนังและเน้ืออกของไก่เน้ือทางการค้ามีค่าสูงกว่าไก่
ประดู่หางด าทั้ง 3 รูปแบบการเล้ียง และไก่เน้ือโคราช (p<0.05) การเล้ียงแบบขงัในโรงเรือนส่งผล
ให้เน้ืออกของไก่ประดู่มีความแดงสูงกวา่การเล้ียงแบบรูปแบบอ่ืน (p<0.05) และสูงกวา่เน้ืออกไก่
เน้ือโคราชท่ีเล้ียงแบบโรงเรือนเหมือนกนั (p<0.05) ความแดงในเน้ืออกเป็นผลมาจากรงควตัถุใน
กลา้มเน้ือซ่ึงไดแ้ก่ไมโอโกลบิน และฮีโมโกลบินในเส้นเลือดฝอย รูปแบบการเล้ียงไก่ประดู่หางด า
ท่ีต่างกนั ส่งผลให้มีปริมาณรงควตัถุในกลา้มเน้ือท่ีต่างกนั  และหากพิจารณาสายพนัธ์ุพบวา่ไก่เน้ือ
ทางการคา้มีแนวโนม้ท่ีจะมีรงควตัถุสูงท่ีสุด รองลงมาคือไก่ประดู่หางด า และไก่เน้ือโคราชมีค่าต ่า
ท่ีสุด ส่วนเน้ือสะโพกในไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลานมีค่าความแดงมากท่ีสุด  (p<0.05) 
เน่ืองจากการปล่อยลานท าให้ไก่มีการใช้งานกลา้มเน้ือสะโพกมากกว่าไก่กลุ่มอ่ืนท าให้มีปริมาณ  
ไมโอโกลบิน และ/หรือ ฮีโมลโกลบินสะสมในกลา้มเน้ือมาก สัญชยั (2551) อธิบายวา่กลา้มเน้ือมดั
ต่างๆ ในร่างกายสัตวมี์สีแตกต่างกนัเน่ืองจากไมโอโกลบินเป็นส่วนส าคญัในการเก็บออกซิเจน 
เพราะฉะนั้นกลา้มเน้ือมดัใดท างานหนกัจ าเป็นตอ้งใช้ออกซิเจนสูงก็จะมีเม็ดสีเขม้กว่ากลา้มเน้ือท่ี
ท างานนอ้ยหรือกลา้มเน้ือท่ีท าหน้าท่ีเป็นโครงร่าง ส่วนไก่ท่ีเล้ียงในพื้นท่ีจ  ากดั (ไก่เน้ือทางการคา้ 
ไก่เน้ือโคราช ไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงในกรงขงั)มีความแดงของเน้ือสะโพกไม่ต่างกนั กล้ามเน้ือ
สะโพกเป็นกลา้มเน้ือท่ีมีการเคล่ือนไหวมากกว่ากลา้มเน้ืออก ดงันั้นในภาพรวมกลา้มเน้ือสะโพก
จากไก่ทั้ง 5 กลุ่มจึงมีค่าความแดงสูงกวา่เน้ืออก   

นอกจากน้ีอายอุาจมีผลต่อสีของเน้ือ นนัทนา (2540) กล่าวถึงอิทธิพลของพนัธ์ุ เพศ อายุ 
อาหารและชนิดของกลา้มเน้ือท่ีต่างกนั มีผลท าให้สีเน้ือท่ีต่างกนั ไมโอโกลบินและฮีโมโกลบินใน
กลา้มเน้ือมีปริมาณเพิ่มข้ึนเม่ือสัตวมี์อายุมากข้ึนมีผลท าให้สีเน้ือเขม้ข้ึน แต่จากการศึกษาน้ีพบว่า
อายุของไก่อาจไม่ใช่ปัจจยัส าคญัต่อค่าความแดงในเน้ือสะโพก แมไ้ก่เน้ือทางการคา้ ไก่เน้ือโคราช 
และไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงในกรงขงัจะมีอายตุ่างกนัคือ 5 , 12 และ 16 สัปดาห์ ตามล าดบั แต่ค่าความ
แดงไม่ต่างกนั ปัจจยัท่ีมีผลต่อค่าความแดงของเน้ือสะโพกคือรูปแบบการเล้ียง การให้พื้นท่ีไก่เพื่อ
เคล่ือนไหว ท าให้เกิดการสะสมรงควตัถุไมโอโกลบินและฮีโมโกลบินในกลา้มเน้ือมากกวา่ ส่งผล
ใหเ้น้ือไก่มีค่าความแดงสูงกวา่  

ค่าความเหลือง (yellowness, b*) ของหนังไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลาน มี
ค่าสูงสุด (p < 0.05) Wattanachant และคณะ (2004) พบว่าไก่พื้นเมืองท่ีเล้ียงปล่อยลานมีหนังสี
เหลือง นอกจากน้ีเน้ืออกและสะโพกของไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลานมีค่าสูงสุด (p < 0.05)  
การไดจิ้กกินหญา้เนเปียร์ท่ีเกษตรกรปลูกไวท้  าให้มีการสะสมของสารแซนโทฟิลล์ (xanthophyll) 
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ซ่ึงจดัเป็นสารในกลุ่มแคโรทีนอยด ์(carotenoid) ในกลา้มเน้ือสูง (USDA, 2013)ซ่ึงแซนโทฟิลลเ์ป็น
รงควตัถุท่ีมีสมบติัละลายในตวัท าละลายท่ีไม่มีขั้วและน ้ ามนั การสะสมของรงควตัถุน้ีมากกว่าไก่
กลุ่มอ่ืน จึงเป็นเป็นเหตุผลหน่ึงท่ีท าให้ไก่ประดู่หางด ามีหนัง เน้ืออก และเน้ือสะโพก ท่ีมีความ
เหลืองมากกวา่ไก่กลุ่มอ่ืนท่ีไดรั้บหญา้เป็นอาหารนอ้ยกวา่  
 
ตารางที ่8 ค่าสีของตวัอยา่งเน้ือไก่ดิบ 5 กลุ่ม 

 Sample Broiler Korat Intensive Semi-intensive Free range 

L* Skin 75.79±2.70a 72.15±2.11bc 71.19±1.86c 72.74±1.44bc 73.33±1.77b 

Breast 58.57±0.82b 61.37±1.29a 58.59±1.60b 58.15±1.06b 61.56±1.14a 

Thigh 53.84±0.67b 57.92±1.03a 53.97±1.58b 53.01±0.59b 57.83±0.93a 

a* Skin 3.23±0.20a 0.20±0.01b 0.11±0.10b 0.79±0.05b 0.24±0.08b 

Breast 2.07±0.13a 0.61±0.04c 1.33±0.08b 0.23±0.01c 0.62±0.04c 

Thigh 9.46±0.59c 9.23±0.01c 9.90±0.62c 12.82±0.80b 14.50±0.91a 

b* Skin 5.61±0.35c 6.00±0.37b 5.89±0.35bc 5.88±0.37bc 6.73±0.42a 
Breast 5.63±0.35b 3.99±0.25d 4.45±0.28c 4.03±0.25d 7.15±0.45a 
Thigh 4.17±0.26b 3.14±0.20c 4.24±0.26b 5.28±0.33a 5.32±0.20a 

a, b, c Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
 

เม่ือเปรียบเทียบค่าความสวา่งจะเห็นไดว้า่เน้ืออกจะมีค่าความสวา่งมากกวา่เน้ือสะโพก 
แต่เน้ือสะโพกจะมีค่าความแดงมากกว่าเน้ืออก สารท่ีส าคญัในเน้ือส่วนใหญ่ประกอบดว้ยไมโอ
โกลบิน (myoglobin) ซ่ึงเป็นสารสีในกลา้มเน้ือ และฮีโมโกบิน (hemoglobin) ซ่ึงเป็นสารสีในเลือด 
(Lawrie and Ledward 2006)  

 
2. สมบัติทางเคมี 

2.1 องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ 
ปริมาณโปรตีน (crude protein) ในเน้ืออกของไก่เน้ือโคราชมีค่าสูงกว่าไก่เน้ือทาง

การคา้ ไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบขงัในโรงเรือน และเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย (p<0.05, ตารางท่ี 9) 
แต่ไม่แตกต่างจากไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลาน (p>0.05) แต่ปริมาณโปรตีนในเน้ือสะโพก
ของไก่ทั้ง 5 กลุ่มไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05)  องัคณาภรณ์ และคณะ (2556) รายงานวา่ปริมาณ
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โปรตีนในเน้ืออกของไก่เน้ือทางการคา้มีค่าต ่าสุดเม่ือเปรียบเทียบกบัไก่พื้นเมืองลูกผสม (p<0.05) 
แต่ไม่แตกต่างจากไก่พื้นเมืองชีพนัธ์ุแท้ (p>0.05) ส่วนปริมาณโปรตีนในเน้ือสะโพก มีค่าอยู่
ระหวา่งร้อยละ 18.7– 24.5 ซ่ึงไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) ในไก่ทุกสายพนัธ์ุ Jaturasitha และ
คณะ (2008) พบว่าปริมาณโปรตีนในเน้ืออกของไก่พื้นเมืองไทยท่ีมีน ้ าหนกัตวั 1.3 กก. ทั้งเพศผู ้
และเพศเมีย มีค่าร้อยละ 23-24 ส าหรับเน้ือสะโพกมีค่าร้อยละ 21-22 เช่นเดียวกบั ขวญัใจ และคณะ 
(2553) ท่ีรายงานวา่เน้ืออกของไก่เน้ือทางการคา้มีโปรตีนเฉล่ียร้อยละ 22.2 

ป ริมาณไขมันทั้ งหมด ( total lipid)  สะท้อนถึงไขมันในรูปไตรกลี เซอไรด์  
(triglycerides) และฟอสโฟลิพิด (phospholipids) จากผลการศึกษาพบว่าเน้ืออกมีปริมาณไขมนั
ทั้ งหมดต ่ากว่าเน้ือสะโพก (p < 0.05, ตารางท่ี 9) ทั้ งน้ีเน่ืองจากกล้ามเน้ืออกมีการสะสมของ        
ไกลโคเจนเป็นแหล่งพลงังาน ในขณะท่ีเน้ือสะโพกสะสมไขมนัเป็นแหล่งพลงังาน (Fernandez      
et al., 2001) ปริมาณไขมนัทั้งหมดในเน้ืออก และเน้ือสะโพก ของไก่เน้ือทางการคา้ มีค่าสูงท่ีสุด 
(p<0.05, ตารางท่ี 9)  Wattanachant et al. (2008) พบว่าเน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่พื้นเมืองมี
ปริมาณไขมนัต ่ากวา่ไก่เน้ือทางการคา้ นอกจากน้ีทศัน์วรรณ และคณะ (2557) พบวา่ไขมนัในเน้ือ
อกของไก่เน้ือทางการคา้มีค่าสูงกวา่ไก่พื้นเมืองชีพนัธ์ุแท ้(ร้อยละ 0.692 และ 0.248 ตามล าดบั) ผล
การศึกษาน้ีบ่งช้ีวา่การเล้ียงแบบปล่อยลานส่งผลให้เน้ือไก่ทั้งส่วนอก และสะโพกมีไขมนัต ่า การมี
พื้นท่ีให้ไก่ได้เคล่ือนไหว เป็นการเพิ่มระดับการเผาผลาญพลังงาน จึงท าให้ไขมันสะสมใน
กลา้มเน้ือนอ้ย 

ปริมาณความช้ืนในเน้ืออก และสะโพก ของไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลาน มี
ค่านอ้ยท่ีสุด (p<0.05, ตารางท่ี 9)  ทศัน์วรรณ และคณะ (2557) รายงานวา่ปริมาณความช้ืนในเน้ือ
อกมีค่าอยูร่ะหวา่งร้อยละ 64.3 -75.4 ซ่ึงค่าความช้ืนของไก่เน้ือทางการคา้มีค่าสูงท่ีสุด (p<0.05) เน้ือ
สะโพกมีค่าความช้ืนอยูร่ะหวา่งร้อยละ 67.2 – 75.8 เช่นเดียวกบั ขวญัใจ และคณะ (2553) ท่ีรายงาน
วา่เน้ืออกของไก่เน้ือทางการคา้มีค่าความช้ืนเฉล่ียร้อยละ 75.56 

ปริมาณเถา้ในเน้ืออก และเน้ือสะโพกไม่มีความแตกต่างในระหวา่งกลุ่มตวัอยา่งทั้ง 5  
(p>0.05) ซ่ึงบ่งช้ีวา่ปริมาณสารอินทรียใ์นเน้ือไก่ทั้งหา้กลุ่มไม่มีความแตกต่างกนั 
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ตารางที ่9 องคป์ระกอบทางเคมีในเน้ือไก่ดิบ 5 กลุ่ม 

Proximate 
composition 
(%wet basis) 

Sample Broiler Korat Intensive 
Semi-

intensive 
Free range 

Protein Breast 21.81±1.38b 23.00±0.82a 21.40±1.15b 21.65±1.17b 22.17±0.49ab 

 Thigh 20.95±1.44 20.24±1.03 20.76±0.58 19.45±0.51 19.25±0.65 
Total lipid Breast 1.63±0.03a 1.36±0.05b 1.11±0.04c 1.11±0.06c 0.78±0.06d 

 Thigh 2.01±0.06a 1.20±0.06b 1.28±0.04b 1.24±0.12b 0.89±0.01c 

Moisture Breast 75.05±0.46ab 75.06±0.96ab 75.56±1.72a 75.54±3.07a 73.57±0.49b 

 Thigh 75.85±0.33ab 76.25±0.85ab 75.21±0.87b 77.44±2.32a 75.19±0.50b 

Ash Breast 1.52±0.27 1.48±0.31 1.51±0.32 1.50±0.25 1.44±0.11 
 Thigh 1.05±0.11 1.09±0.21 1.12±0.33 0.98±0.12 1.02±0.23 

a, b, c Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
 
2.2 องค์ประกอบโปรตีนกล้ามเนือ้ 

1) ซาร์โคพลาสมิกโปรตีน (sarcoplasmic protein) เป็นโปรตีนท่ีละลายอยู่ในส่วนของ
ซาร์โคพลาสซึม (sarcoplasm) โดยมีประมาณร้อยละ 30 ของปริมาณโปรตีนกล้ามเน้ือทั้งหมด    
ซาร์โคพลาสมิกโปรตีนเป็นโปรตีนท่ีมีสมบติัละลายน ้ าหรือสารละลายเกลือเจือจาง โปรตีนกลุ่มน้ี
ประกอบไปดว้ยไมโอโกลบิน ฮีโมโกลบิน ไซโตโครม และเอนไซมต่์างๆ เป็นตน้ จากการศึกษา
พบว่า เน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลานมีปริมาณซาร์โคพลาส       
มิกโปรตีนสูงกวา่กลุ่มตวัอยา่งอ่ืน (p<0.05, ตารางท่ี 10) ซ่ึงอาจเป็นเหตุผลหน่ึงท่ีท าให้เน้ือไก่ประดู่
หางด ามีค่าการสูญเสียน ้ าหนกัหลงัการตม้ (ตารางท่ี 3) สูง และความสามารถในการอุม้น ้ า (ตารางท่ี 
6) ต ่า และเน่ืองจากโปรตีนซาร์โคพลาสมิกซ่ึงเป็นโปรตีนท่ีละลายน ้ าอาจซึมออกพร้อมกบัน ้ าใน
เน้ือระหว่างการให้ความร้อน เม่ือเปรียบเทียบระหว่างเน้ืออก และพบวา่เน้ืออกมีปริมาณซาร์โคพ
ลาสมิกโปรตีนมากกวา่เน้ือสะโพกในไก่ทุกกลุ่ม 

ไมโอไฟบริลลาร์โปรตีน (myofibrillar protein) เป็นโปรตีนท่ีพบมากท่ีสุดประมาณ 
ร้อยละ 55 ของโปรตีนกล้ามเน้ือ โปรตีนชนิดน้ีท าหน้าท่ีในการยืดหดตวัของกล้ามเน้ือ โปรตีน    
ไมโอไฟบริลลาร์สามารถละลายได้ในสารละลายเกลือ โปรตีนท่ีพบมากท่ีสุดในกลุ่มน้ี คือ             
ไมโอซิน แอกทิน โทรโปนิน และโทรโปไมโอซิน เป็นตน้ จากการศึกษาพบวา่ ในเน้ืออกของไก่
ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลาน และเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ มากกวา่
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ไก่กลุ่มอ่ืน (p<0.05, ตารางท่ี 10) และส าหรับเน้ือสะโพก ไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลาน และ
เล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์มากกวา่เน้ือสะโพกของไก่ชนิดอ่ืน (p<0.05) การ
เล้ียงแบบปล่อยลานและก่ึงขงัก่ึงปล่อยท าให้ไก่มีการเคล่ือนไหว อาจส่งเสริมการเจริญของมดั
กลา้มเน้ือ (โปรตีนไมโอฟิบริลลาร์) สูงกวา่การเล้ียงในกรงขงัหรือพื้นท่ีจ  ากดั 

โปรตีนท่ีสกดัด้วยสารละลายด่าง เป็นส่วนของโปรตีนไมโอฟิบริลลาร์ท่ีหลงเหลือ
หลงัจากการสกดัดว้ยสารละลายเกลือ และอาจมีส่วนโปรตีนของโปรตีนสโตรมา (stroma protein) 
ละลายออกมาบา้ง ซ่ึงแนวโน้มของปริมาณโปรตีนท่ีสกดัดว้ยสารละลายด่างคลา้ยคลึงกบัโปรตีน 
ไมโอฟิบริลลาร์ ส่วนโปรตีนสโตรมาบ่งช้ีถึงเน้ือเยื่อเก่ียวพนั ได้แก่ คอลลาเจน อิลาสติน และ        
เรติคิวลิน เป็นตน้ โปรตีนเหล่าน้ีละลายในสารละลายกรด และด่างเขม้ขน้ จากการศึกษาพบวา่ ใน
เน้ืออกของไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลาน มีปริมาณสโตรมาโปรตีนน้อยกว่าไก่กลุ่มอ่ืน 
(p<0.05) ส่วนเน้ือสะโพกมีสโตรมาโปรตีน ไม่แตกต่างจากไก่เน้ือทางการค้า (p>0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบระหวา่งเน้ืออก และเน้ือสะโพกพบวา่สโตรมาโปรตีนใกลเ้คียงกนัในไก่ทุกกลุ่ม 

Mudalal และคณะ (2014) รายงานวา่ในเน้ืออกของไก่ท่ีมีการเจริญเติบโตอยา่งรวดเร็ว
จะเกิดแถบสีขาวข้ึนตามเส้นใยกลา้มเน้ือ เม่ือเปรียบเทียบกบัไก่ท่ีมีการเจริญปกติจะไม่พบแถบสี
ขาวน้ี เม่ือเปรียบเทียบค่าโปรตีนของไก่กลุ่มท่ีโตเร็ว (มีแถบสีขาวท่ีเน้ืออก) กบัไก่ท่ีโตปกติ (ไม่มี
แถบสีขาวท่ีเน้ืออก) มีโปรตีนร้อยละ 8.7 และ 14.0 ตามล าดบั มีไมโอไฟบริลลาร์โปรตีนร้อยละ 
18.7 และ 22.8 ตามล าดบั และมีซาร์โคปลาสมิกโปรตีน ร้อยละ 2.6 และ 3.2 ตามล าดบั ทั้งปริมาณ
โปรตีนซาร์โคพลาสมิกและไมโอฟิบริลลาร์ของไก่ท่ีเจริญเร็วจะมีค่าน้อยกว่าไก่ท่ีเจริญปกติ ซ่ึง
สอดคลอ้งกบัผลการศึกษาน้ีท่ีปริมาณไมโอไฟบริลลาร์โปรตีน และซาร์โคปลาสมิกโปรตีน มีค่า
น้อยกว่าไก่พื้นเมือง ไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีปริมาณโปรตีนไมโอฟิบริลลาร์ 
และโปรตีนท่ีละลายในด่างสูงสุด (ตารางท่ี 8) ซ่ึงบ่งช้ีว่ามีปริมาณโปรตีนไมโอฟิบริลลาร์สูงสุด 
การเล้ียงท่ีท าให้ไก่มีการเคล่ือนไหวมีแนวโน้มส่งผลให้ไก่มีการเจริญและพฒันามดักล้ามเน้ือ
มากกวา่ไก่ท่ีเล้ียงในสถานท่ีจ ากดัการเคล่ือนไหว ไก่เน้ือโคราชมีปริมาณไมโอฟิบริลลาร์ต ่ากวา่ไก่
ประดู่หางด าทั้งน้ีอาจเน่ืองจากอายุท่ีต่างกัน โดยไก่เน้ือโคราชมีอายุน้อยกว่า การเจริญของมดั
กลา้มเน้ือจึงเกิดข้ึนนอ้ยกวา่ และใกลเ้คียงกบัไก่เน้ือทางการคา้ 
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ตารางที ่10 ปริมาณองคป์ระกอบโปรตีนกลา้มเน้ือในเน้ือไก่ 5 กลุ่ม 

Protein 
(g/100g) 

Sample Broiler 
 

Korat 
 

Intensive 
 

Semi-
intensive 

Free range 

Sarcoplasmic Breast 6.4±1.68b 5.39±1.40b 6.65±1.81b 6.08±1.03b 8.42±2.10a 

 Thigh 1.05±0.52c 2.28±0.83b 3.37±1.21ab 3.20±0.68ab 4.22±1.54a 

Myofibrillar Breast 4.93±2.00c 3.86±2.56c 5.62±0.43b 7.74±0.55a 7.21±0.52a 

 Thigh 9.86±2.27c 10.57±3.11bc 9.84±1.63c 12.00±0.66ab 13.47±1.33a 

Alkali Breast 5.73±0.81a 4.57±1.95ab 3.23±2.07b 3.32±0.94b 4.30±2.15ab 

 Thigh 1.20±0.84 1.71±0.56 1.81±0.42 1.96±0.82 1.41±0.85 
Stroma Breast 2.12±0.33bc 2.26±0.15ab 2.44±0.04a 2.31±0.06ab 1.99±0.36c 

 Thigh 2.36±0.14a 2.37±0.04a 1.92±0.46b 2.46±0.04a 2.22±0.02a 

a, b, c Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
 
2.3 ปริมาณนิวคลโีอไทด์ 

อิโนซีนโมโนฟอสเฟต (Inosine5’-monophosphate, IMP) และ กวัโนซีนโมโนฟอสเฟต 
(Guanosine5’-monophosphate, GMP) เป็นสารประกอบนิวคลีโอไทด์ท่ีให้รสอูมามิ (Yamaguchi 
and Kumiko, 2000) เม่ือวิเคราะห์ปริมาณนิวคลีโอไทด์ของเน้ือไก่ดิบ พบวา่สาร IMP เป็นนิวคลีโอ
ไทดห์ลกัในตวัอยา่งเน้ือไก่ทั้ง 5 กลุ่ม เน้ืออกไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลาน และเล้ียงแบบก่ึง
ขงัก่ึงปล่อย มีปริมาณ IMP สูงสุด (p<0.05, ตารางท่ี 11) และพบวา่สาร IMP ในเน้ืออกไก่ทั้ง 5 กลุ่ม
มีค่าสูงกวา่ในเน้ือสะโพก (ตารางท่ี 11) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ สิริญญา และคณะ (2556) ท่ี
พบว่า ไก่เน้ือโคราช และไก่เน้ือทางการคา้มีสาร IMP ในเน้ืออกสูงกว่าเน้ือสะโพก(p<0.05) และ
เม่ือพิจารณาค่า GMP พบว่ามีปริมาณสูงสุดในเน้ืออกไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบขงัเลา้ (p<0.05) 
และเน้ือสะโพกของไก่เน้ือโคราชมีปริมาณ GMP สูงท่ีสุด (p<0.05)  สิริญญา และคณะ (2556) 
พบว่า ไก่เน้ือโคราช และไก่เน้ือทางการค้ามีสาร GMP ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ซ่ึง
สอดคลอ้งกบัผลจากการศึกษาน้ีในเน้ืออก การศึกษาน้ีพบวา่การเล้ียงแบบปล่อยลาน และการเล้ียง
แบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีแนวโนม้ท่ีจะท าใหเ้น้ือไก่มีสารอูมามิมากกวา่การเล้ียงในพื้นท่ีจ  ากดั  

เม่ือเปรียบเทียบผลของการเล้ียงดว้ยวิธี orthogonal contrast พบวา่ไก่ท่ีเล้ียงแบบปล่อย
ลานและก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีปริมาณสาร IMP ในเน้ืออก และสะโพกดิบสูงกวา่วิธีการเล้ียงแบบจ ากดั
พื้นท่ี (p<0.05, ตารางท่ี 12) จึงอาจสันนิษฐานไดว้า่การเล้ียงแบบปล่อยลานมีแนวโนม้ท่ีจะท าให้ได้
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เน้ือไก่ท่ีมีรสอูมามิมากกวา่การเล้ียงในกรงขงั ยงัไม่เป็นท่ีทราบแน่ชดัวา่เพราะเหตุใดการเล้ียงแบบ
ปล่อยลานจึงท าให้กล้ามเน้ือมีปริมาณสาร IMP สูง อาจเป็นไปได้จากทั้ งการเคล่ือนไหวของ
กลา้มเน้ือท่ีมากกวา่ส่งผลให้เกิดการใช ้ATP และเกิดการสลายของ ATP เพิ่มข้ึน ซ่ึง IMP เป็นหน่ึง
ในผลิตภณัฑ์ท่ีเกิดจากการเส่ือมสลายของ ATP นอกจากน้ียงัอาจเป็นสาเหตุของอาหารหรือหญา้ท่ี
ไก่ท่ีเล้ียงแบบปล่อยลานมีโอกาสจะไดรั้บมากกว่า ประเด็นเหล่าน้ีอาจตอ้งศึกษาเชิงลึกต่อไป ซ่ึง
อาจน าไปสู่การพฒันารูปแบบการเล้ียงท่ีเหมาะสมเพื่อให้ไดเ้น้ือไก่ท่ีมีรสอูมามิสูงในท่ีสุด และเม่ือ
เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างไก่พื้นเมือง (ไก่ประดู่หางด า) และไก่ลูกผสม (ไก่เน้ือโคราช) 
พบวา่ปริมาณ IMP ทั้งในส่วนเน้ืออกและเน้ือสะโพกระหวา่งไก่ 2 สายพนัธ์ุไม่แตกต่างกนั (p>0.05, 
ตารางท่ี 11) จะมีเพียงปริมาณสาร GMP ในเน้ือสะโพกของไก่เน้ือโคราชท่ีสูงกว่าไก่ประดู่หางด า
เท่านั้น (p<0.05) และปริมาณอิโนซีนในเน้ืออกของไก่เน้ือโคราชท่ีสูงกวา่ไก่ประดู่หางด า (p<0.05) 
จึงอาจกล่าวไดว้า่องคป์ระกอบสารนิวคลีโอไทดท่ี์ใหร้สอูมามิของไก่ 2 สายพนัธ์ุไม่มีความต่างกนั 

เม่ือวิเคราะห์ปริมาณนิวคลีโอไทดข์องเน้ือไก่สุก พบวา่สาร IMP ในเน้ืออกและสะโพก
ของไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลานยงัคงมีปริมาณสูงสุด (p<0.05, ตารางท่ี 13) ซ่ึงเป็น
แนวโนม้เดียวกบัในเน้ือดิบ แต่เม่ือเปรียบเทียบกบัเน้ือไก่ดิบแลว้พบวา่ปริมาณ IMP ในไก่ทุกกลุ่มมี
ปริมาณลดลง ในทางตรงกนัขา้มไฮโปแซนทีน (hypoxanthine) มีปริมาณเพิ่มข้ึน ในขณะท่ีปริมาณ 
อิโนซีน (inosine) ในเน้ืออกและสะโพกของไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลานมีแนวโน้ม
เพิ่มข้ึน ส่วนปริมาณอิโนซีนในเน้ืออกของไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึง
ปล่อยมีแนวโน้มลดลง การเพิ่มข้ึนของอิโนซีนและไฮโปแซนทีน เกิดจากการสลายตวัของ IMP 
การท่ีไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลานมีการเปล่ียน IMP ไปเป็นไฮโปแซนทีนนอ้ยกวา่ไก่กลุ่ม
อ่ืนอาจแสดงถึงเสถียรภาพต่อความร้อนของ IMP ท่ีสูงกว่า ซ่ึงยงัไม่เป็นท่ีแน่ชัดว่าเพราะเหตุใด 
IMP จึงมีเสถียรภาพต่อความร้อนแตกต่างตามสายพนัธ์ุ จึงควรมีการศึกษาในเชิงลึกต่อไป 

ในการศึกษาน้ีตรวจพบสาร AMP ปริมาณนอ้ยมาก และไม่พบสาร ATP ในตวัอยา่งเน้ือ
ดิบในทุกตวัอย่าง เน่ืองจากตวัอย่างท่ีใช้ในการวิเคราะห์เป็นตวัอยา่งท่ีเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ -20 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 1 เดือน การเส่ือมสลายของ ATP และ AMP อาจเกิดข้ึนสมบรูณ์แลว้ ส่วนสาร
อีโนซีน และไฮโปแซนทีน สามารถใชเ้ป็นดชันีบ่งช้ีการแตกตวัของนิวคลีโอไทดไ์ด ้นอกจากน้ีสาร
ทั้ง 2 ยงัมีความสัมพนัธ์กบัคุณภาพความสดดว้ย (Meelis, 2008) การเส่ือมสลายของสารประกอบนิ
วคลีโอไทดเ์กิดไดท้ั้งจากจุลินทรีย ์และเอนไซมใ์นกลา้มเน้ือ นอกจากน้ียงัพบวา่ความร้อน และเน้ือ
ท่ีมีค่าความเป็นกรด-เบสสูง สารประกอบนิวคลีโอไทดจ์ะเส่ือมสภาพไดเ้ร็วกวา่เน้ือท่ีมีค่าความเป็น
กรด-เบสต ่า (Meelis, 2008) ในขณะท่ีเน้ือท่ีไดรั้บการบ่มเป็นเวลานานจะเกิด    อิโนซีน และไฮโป
แซนทีนสูงกวา่เน้ือท่ีไม่ไดบ้่ม  
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ตารางที ่11 ปริมาณสารประกอบนิวคลีโอไทดใ์นเน้ือไก่ดิบ 5 กลุ่ม 

Compound 
(dry basis, µg/g) 

Sample Broiler Korat Intensive Semi-intensive Free range 

Inosine5’-monophosphate (IMP) Breast 1,613.5±34.9c 2,633.9±168.4b 1,516.6±89.6c 4,374.7±203.8a 4,635.5±525.8a 

 Thigh 969.0±62.1d 2,436.9±148.3b 1,516.8±47.7c 4,032.2±183.3a 3,652.6±246.9a 

Guanosine5’-monophosphate (GMP) Breast 132.5±2.4bc 133.5±1.8b 151.1±2.9a 131.7±1.8bc 116.1±1.8c 

 Thigh 126.1±2.4d 172.5±2.7a 149.5±2.4b 136.5±0.6c 124.6±1.8d 

Adenosine 5'-monophosphate (AMP) Breast 58.7±1.4a 56.9±1.9ab 30.9±1.3c 48.7±4.1b 44.3±4.5b 

 Thigh 41.8±1.2 38.3±3.4 29.6±1.3 26.6±1.2 34.2±1.7 
Hypoxanthine Breast 609.5±17.9b 526.1±19.1b 862.4±24.3a 475.9±16.7c 435.4±25.9c 

 Thigh 843.8±16.1a 866.1±26.8a 820.1±19.7a 616.3±29.5b 564.1±9.6b 

Inosine Breast 426.9±36.3c 1,206.7±73.9a 602.5±32.9bc 1,063.9±19.6a 651.2±80.6b 

 Thigh 579.3±33.2 674.6±31.2 546.5±47.5 616.4±46.6 624.8±28.9 
a, b, c Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
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ตารางที ่12 เปรียบเทียบผลของรูปแบบการเล้ียงและสายพนัธ์ุไก่ (ไก่ประดู่ และ ไก่เน้ือโคราช) ต่อปริมาณนิวคลีโอไทด ์

Compound 
(dry basis, µg/g) 

Sample 

Orthogonal contrast of rearing system Orthogonal contrast of species 

Intensive 
(Br+Kr+InPd) 

Semi Free range Korat Pradoo 

Inosine5’-monophosphate (IMP) Breast 476.71±244.97b 1,070.05±203.87a 1,225.15±525.79a 656.90±368.44 888.62±492.11 

 Thigh 396.26±171.65b 990.30±183.25a 906.22±246.91a 578.76±148.31 757.51±326.76 

Guanosine5’-monophosphate (GMP) Breast 34.42±2.90a 32.22±1.82ab 30.69±1.85b 33.29±1.82 33.28±3.45 

 Thigh 36.26±4.94a 33.52±0.65ab 30.91±1.77b 40.96±2.72a 33.82±3.09b 

Adenosine 5'-monophosphate (AMP) Breast 12.13±3.65 11.92±4.13 11.70±4.50 14.20±1.90a 10.39±3.97b 

 Thigh 8.84±2.39 6.54±1.16 8.48±1.68 9.10±3.42 7.45±1.55 

Hypoxanthine Breast 164.69±39.72a 116.40±16.70b 115.08±25.95b 131.21±19.12 147.42±50.79 

 Thigh 204.05±20.05b 151.37±29.49a 139.95±9.60a 205.07±16.05 174.92±36.89 

Inosine Breast 184.90±98.68 260.22±19.56 172.12±80.60 300.95±26.81a 164.87±34.67b 

 Thigh 145.17±37.36 151.38±46.61 155.02±28.85 160.21±31.23 147.29±40.28 
a, b, c Means with different superscript within the same group of orthogonal contrast are different at p<0.05. 
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ตารางที ่13 ปริมาณสารประกอบนิวคลีโอไทดใ์นเน้ือไก่ตม้สุกทั้ง 5 กลุ่ม 

Nucleotide 
(dry basis, µg/g) 

Sample Broiler Korat Intensive Semi-intensive Free range 

Inosine5’-monophosphate (IMP) Breast 764.9±25.1d 1,484.7±29.7c 572.2±30.7d 2,798.3±49.5b 3,565.8±116.9a 

Thigh 408.7±12.6c 413.9±17.3c 604.7±14.1b 427.7±26.9c 2,740.5±65.9a 

Guanosine5’-monophosphate (GMP) Breast 63.8±0.8 51.4±0.1 74.8±0.5 54.5±0.2 65.3±0.7 
Thigh 76.3±0.2 70.6±0.2 79.7±0.5 64.6±0.5 69.9±0.8 

Adenosine 5'-monophosphate (AMP) Breast 17.9±0.3 42.6±0.4 70.7±0.4 30.7±0.5 15.5±0.2 
Thigh 18.9±0.5 72.7±0.8 79.1±0.7 35.2±0.4 18.8±0.2 

Hypoxanthine Breast 993.6±15.4b 1,697.1±16.6a 1,097.5±12.5b 708.9±13.2c 477.2±8.8d 

 Thigh 758.8±2.2c 753.0±2.6c 1,222.0±3.5a 940.3±10.5b 591.3±5.6d 

Inosine Breast 326.5±6.6b 582.5±6.1b 490.8±8.5b 578.7±8.6b 906.7±18.0a 

 Thigh 430.4±8.1b 331.8±5.5b 545.5±8.5b 349.7±5.7b 687.0±9.3a 

a, b, c Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
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2.4 ปริมาณพวิรีนทั้งหมด 
สารพิวรีน เป็นสารส าคญัในดีเอ็นเอ และในอาร์เอ็นเอ และยงัเก่ียวขอ้งกบัการใช้

พลงังานต่างๆ ของเซลลด์ว้ย โดยสารพิวรีนเป็นทั้งสารท่ีร่างกายสังเคราะห์ไดเ้อง และไดจ้ากอาหาร 
ซ่ึงเม่ือร่างกายใชส้ารพิวรีนแลว้ จะเหลือสารปลายทางคือ กรดยริูค (Uric acid) ก่อให้เกิดโรคเกาต์ 
(Gout) ซ่ึงกรดยูริคเป็นสาเหตุให้ขอ้ปวดบวม ดงันั้นอาหารท่ีมีพิวรีนน้อยจึงเหมาะกบัผูป่้วยโรค
เกาต์ในระยะท่ีมีการก าเริบอย่างเฉียบพลนั ผูป่้วยโรคเกาต์เร้ือรัง ผูป่้วยโรคน่ิวในไต เพราะน่ิวมี
ส่วนประกอบของกรดยริูก ผูป่้วยไม่วา่โรคเกาตห์รือโรคน่ิวในไตจ าเป็นท่ีจะตอ้งทราบวา่อาหารใด
มีพิวรีนมากหรือนอ้ยเพื่อจะไดพ้ยายามหลีกเล่ียงหรือละเวน้ (Ellington, 2005) 

จากการวิเคราะห์ปริมาณพิวรีนในเน้ือไก่ 5 สายพนัธ์ุพบวา่ สารประกอบพิวรีนท่ีส าคญัใน
เน้ือไก่คือไฮโปแซนทีน โดยคิดเป็น 60.90% ของปริมาณพิวรีนทั้งหมดในเน้ืออกไก่และ 56.85% 
ของปริมาณพิวรีนทั้งหมดในเน้ือสะโพกไก่ (ตารางท่ี 14) โดยปริมาณพิวรีนทั้งหมดในเน้ืออก และ
สะโพกของไก่เฉล่ียคือ 166.61 และ 141.70 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามล าดบั จะเห็นได้ว่าปริมาณ        
พิวรีนในเน้ืออกมีแนวโนม้สูงกวา่ในเน้ือสะโพกของไก่ทั้ง 5 สายพนัธ์ุ ทั้งน้ีเน่ืองจากสารประกอบ   
พิวรีนอยูใ่นส่วนของกลา้มเน้ือเป็นส าคญั เน้ือสะโพกมีปริมาณไขมนัสูงและมีสัดส่วนของโปรตีน
ต ่ากวา่เน้ืออก Koulouris (2015) รายงานวา่ไก่เน้ือทางการคา้ทัว่ไปมีสารประกอบพิวรีนในเน้ืออก 
175 มิลลิกรัม/100 กรัม และในเน้ือสะโพกพร้อมหนงัมี 110 มิลลิกรัม/100 กรัม 

ปริมาณพิวรีนทั้งหมดของเน้ืออก และสะโพกของไก่เน้ือทางการคา้มีค่าไม่แตกต่างจากไก่
เน้ือโคราช (p>0.05, ตารางท่ี 14) แต่ปริมาณพิวรีนทั้งหมดในเน้ือของไก่ทั้งสองกลุ่มมีค่าสูงกวา่ไก่
ประดู่หางด าทั้ง 3 รูปแบบการผลิต (p<0.05) ผลการศึกษาของสิริญญา และคณะ (2556) พบวา่ ไก่
เน้ือโคราช และไก่เน้ือทางการคา้มีปริมาณของสารประกอบพิวรีนทั้งหมดไม่แตกต่างกนั (p>0.05) 
เม่ือพิจารณาถึง สารพิวรีนแต่ละตวั พบว่าการเพิ่มข้ึนของพิวรีนทั้งหมดมีผลมาการเปล่ียนแปลง
ของไฮโปแซนทีนเป็นส าคญั การเส่ือมสลายของสารประกอบนิวคลีโอไทด์โดยปฏิกิริยาก าจดักลุ่ม
ฟอสเฟต (dephosphorylation) การก าจดัน ้าตาลไรโบส (deglycosylation) และการก าจดักลุ่มอะมิโน 
(deamination) ท าให้เกิดการสะสมของไฮโปแซนทีน (Jorgensen, 1956; Blackburn and Kellems. 
2005.) 

เ ม่ือวิ เคราะห์ปริมาณสารประกอบพิว รีนของเ น้ือไก่สุก พบว่าปริมาณของ
สารประกอบพิวรีนในเน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่ทุกกลุ่มมีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกบัผล
การวิเคราะห์ในเน้ือไก่ดิบ (ตารางท่ี 15) แต่มีค่าลดลงเม่ือเทียบกบัตวัอย่างดิบในไก่ทุกกลุ่ม ทั้งน้ี
เน่ืองจากสารประกอบพิวรีนอาจเกิดการสลายตวัเม่ือไดรั้บความร้อน (พชัราภรณ์ และคณะ, 2556; 
Fang et al., 2015) ดั้งนั้นการท าใหเ้น้ือไก่สุกจึงส่งผลใหป้ริมาณสารประกอบพิวรีนลดลง 
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ตารางที ่14 ปริมาณสารประกอบพิวรีนในเน้ือไก่ดิบ 5 กลุ่ม 

Purines 
(dry basis 
,mg/100g) 

Sample Broiler Korat Intensive Semi-intensive Free range 

Adenine Breast 134.51±1.57a 133.72±2.00a 138.22±4.52a 110.14±3.47b 103.67±1.33b 

 Thigh 115.03±2.68b 139.16±4.17a 120.33±1.06b 99.67±0.60c 114.11±2.05b 

Guanine Breast 140.48±1.76ab 171.85±3.36a 131.87±18.21b 88.51±6.26c 82.14±10.16c 

 Thigh 121.90±2.49b 192.84±7.40a 111.70±9.89b 80.17±1.22c 73.92±3.11c 

Hypoxanthine Breast 500.48±10.15a 416.36±22.80b 337.85±17.96c 436.18±8.84b 338.63±19.80c 

 Thigh 377.68±12.62a 369.77±22.64a 332.71±8.88ab 286.28±6.00b 279.32±2.61b 

Xanthine Breast 12.51±0.29b 5.05±1.99c 14.12±2.04a  11.77±1.00b 15.06±1.11ab 

 Thigh 23.48±1.83ab 13.14±2.09c 23.52±2.72a 16.25±0.99bc 27.09±3.29a 

Total Breast 787.98±11.90a 726.98±20.47a 631.83±17.14b 646.57±4.81b 539.46±27.45b 

 Thigh 638.14±7.70a 714.95±17.85a 578.62±2.23b 482.37±6.20c 494.40±4.00c 

a, b, c Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
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ตารางที ่15 ปริมาณสารประกอบพิวรีนในเน้ือไก่สุก 5 กลุ่ม 

Purines 
(dry basis 
,mg/100g) 

Sample Broiler Korat Intensive Semi-intensive Free range 

Adenine Breast 70.14±1.69a 71.92±121s 63.36±0.83b 64.87±0.74b 62.03±1.47b 

 Thigh 55.04±1.14a 47.92±0.56b 48.49±0.24b 51.04±0.61ab 51.96±0.98ab 

Guanine Breast 87.32±1.47a 82.55±2.00a 80.95±1.03a 81.44±0.43a 68.18±2.02b 

 Thigh 66.67±0.76a 63.13±0.94ab 61.87±0.55b 67.91±0.44a 64.11±1.26ab 

Hypoxanthine Breast 196.61±2.06a 184.93±2.08b 179.49±1.81b 183.19±1.63b 181.72±3.63b 

 Thigh 120.06±1.57a 100.95±0.93c 108.48±0.89b 107.01±0.52b 101.40±1.17c 

Xanthine Breast 10.65±0.27 9.22±0.40 11.87±0.41 9.83±0.26 10.17±0.23 

 Thigh 16.19±0.25b 13.80±0.41c 20.89±0.81a 11.42±0.25d 12.64±0.21cd 

Total Breast 364.66±3.35a 348.71±3.69a 335.57±2.97bc 339.18±2.68b 322.10±5.92c 

 Thigh 257.83±2.76a 225.70±0.87b 237.91±1.53b 235.76±1.27b 230.17±2.95b 

a, b, c Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
 

2.5 ปริมาณโคเลสเตอรอล 
ไก่เน้ือทางการคา้มีปริมาณโคเลสเตอรอลในเน้ืออก เน้ือสะโพก และหนงั มากกวา่

ไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าทั้งสามรูปแบบการเล้ียง (p<0.05, ตารางท่ี 16) ในขณะท่ีเน้ืออก
ของไก่เน้ือโคราชจะมีปริมาณโคเลสเตอรอลมากกว่าไก่ประดู่หางด าทั้ งสามรูปแบบการเล้ียง 
(p<0.05) แต่ในเน้ือสะโพกและหนงั พบว่าไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าทั้งสามรูปแบบการ
เล้ียงมีปริมาณโคเลสเตอรอลไม่แตกต่างกนั (p>0.05) ปริมาณโคเลสเตอรอลท่ีต่างกนัระหว่างไก่
เน้ือทางการคา้ ไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าทั้งสามรูปแบบการเล้ียง อาจมีสาเหตุมาจากสาย
พนัธ์ุ อายุ และวิธีการเล้ียงท่ีต่างกนั โดยไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าทั้งสามรูปแบบการเล้ียง
เป็นไก่ท่ีมีกิจกรรมการเคล่ือนไหวมากกว่าไก่เน้ือทางการคา้ ส่งผลต่อระบบเผาผลาญไขมนั และ
โคเลสเตอรอล ส่วนระบบการเล้ียงทั้ ง 3 แบบส าหรับไก่ประดู่หางด าไม่ส่งผลต่อปริมาณ
โคเลสเตอรอล 

ไก่พื้นเมืองมีการสะสมโคเลสเตอรอลในเน้ือต ่า โดยไชยวรรณ และคณะ (2547) 
ศึกษาปริมาณโคเลสเตอรอลในไก่พื้นเมือง น ้ าหนกั 1.5 กิโลกรัม ท่ีเล้ียงในรูปแบบการเล้ียงปล่อย
ตามธรรมชาติ พบวา่ในเน้ืออกมีปริมาณโคเลสเตอรอล เท่ากบั 37.93 มิลลิกรัม/100 กรัม ขณะท่ีเน้ือ
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สะโพกมี 40.29 มิลลิกรัม/100 กรัม เปรียบเทียบกบัไก่พื้นเมืองท่ีเล้ียงขงัในโรงเรือน ผลการศึกษา
ของสัญชยั และคณะ (2546) พบวา่ในเน้ืออกมีปริมาณโคเลสเตอรอล เท่ากบั 36.12-40.04 มิลลิกรัม/
100 กรัม ส่วนเน้ือสะโพกมี 79.81-83.87 มิลลิกรัม/100 กรัม จะเห็นไดว้า่ไก่ท่ีเล้ียงในระบบขงัจะมี
ปริมาณโคเลสเตอรอลในเน้ือสะโพกสูงกว่า Jaturasitha et al. (2008) เปรียบเทียบปริมาณ
โคเลสเตอรอลระหว่างไก่ไทยพื้นเมือง ไก่ไข่ Barred Plymouth Rock และไก่ลูกผสมระหว่างไก่
พื้นเมืองและไก่ไข่ โดยศึกษาในไก่เพศผูอ้ายุ 16 สัปดาห์ และพบว่าเน้ืออกของไก่ 3 สายพนัธ์ุมี
ปริมาณโคเลสเตอรอลไม่ต่างกนั (p>0.05) แต่เน้ือสะโพกของไก่ไทยพื้นเมืองมีแนวโน้มท่ีจะมี
ปริมาณโคเลสเตอรอลต ่ากว่าของลูกผสม และไก่ไข่ แต่ไม่แตกต่างทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 
95% นอกจากน้ีเน้ืออกมีโคเลสเตอรอลต ่ากวา่เน้ือสะโพก ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผลการศึกษาน้ี 
 
ตารางที ่16 ปริมาณโคเลสเตอรอลในไก่ 5 สายพนัธ์ุ 

Sample 
(mg/100g) 

Broiler Korat Intensive 
Semi- 

intensive 
Free range 

Breast 80.86±3.07a 48.39±0.54b 44.76±0.54c 45.18±0.53c 44.47±1.19c 

Thigh 95.02±3.24a 52.87±0.65b 54.08±1.90b 51.81±1.54b 50.74±2.02b 

Skin 116.88±3.36a 62.00±0.64b 59.78±1.61b 59.71±1.62b 58.78±0.77b 

a, b, c Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
 

2.6 ปริมาณคอลลาเจน 
ปริมาณคอลลาเจนในเน้ือมีความสัมพนัธ์กบัค่าแรงเฉือนช้ินเน้ือ และค่าความแน่น

ของเน้ือ จากผลการศึกษาพบว่าในเน้ืออก และสะโพกของไก่ประดู่ท่ีเล้ียงปล่อยลานมีปริมาณ
คอลลาเจนมากท่ีสุด รองลงมาไดแ้ก่ ไก่ประดู่ท่ีเล้ียงก่ึงขงัก่ึงปล่อย ไก่เน้ือโคราช ไก่ประดู่ท่ีเล้ียงขงั
ในโรงเรือน และไก่เน้ือทางการคา้ (p<0.05, ตารางท่ี 17) ผลการศึกษาสอดคลอ้งกบัค่าแรงเฉือน 
(ตารางท่ี 4) องัคณาภรณ์ และคณะ (2556) พบว่าเน้ือสะโพกของไก่ประดู่หางด ามีปริมาณคอลลา
เจนท่ีละลายได้ คอลลาเจนท่ีไม่ละลาย และปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดสูงกว่าไก่เน้ือทางการคา้ 
(p<0.05) Wattanachant et al. (2004) พบว่าปริมาณคอลลาเจนในกลา้มเน้ืออก และสะโพกของไก่
สายพนัธ์ุพื้นเมืองมีปริมาณคอลลาเจนโดยรวมสูงกวา่ไก่เน้ือทางการคา้ (p<0.001) 
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ตารางที ่17 ปริมาณคอลลาเจนในไก่ 5 สายพนัธ์ุ 

Sample 
Contents 
(mg/g) 

Broiler Korat Intensive 
Semi- 

intensive 
Free range 

Breast 
Total 
collagen 

9.29±0.30d 10.55±0.59c 10.32±0.29c 12.85±0.33bb 13.91±0.19a 

 
Insoluble 
collagen 

5.45±0.25d 6.30±0.51c 6.18±0.31c 7.60±0.45b 8.47±0.37a 

 
Soluble 
collagen 

3.84±0.50b 4.25±0.56b 4.15±0.54b 5.25±0.42a 5.43±0.38a 

Thigh 
Total 
collagen 

12.24±0.60e 15.67±0.88c 13.92±0.65d 16.91±0.72b 20.87±0.90a 

 
Insoluble 
collagen 

7.36±0.49e 8.97±0.65c 8.24±0.69d 10.07±0.38b 12.43±0.63a 

 
Soluble 
collagen 

4.88±0.36c 6.70±0.39b 5.67±0.45c 6.84±0.63b 8.44±1.09a 

a, b, c, d, e Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
 

ไก่ประดู่หางด าทั้ง 3 รูปแบบการเล้ียง และไก่เน้ือโคราช มีเส้นใยห่อหุม้มดักลา้มเน้ือ
สูงกว่าไก่เน้ือทางการคา้ แมจ้ะมีรูปแบบการเล้ียงท่ีจ  ากดัพื้นท่ีเช่นกนั แสดงว่าสายพนัธ์ุและอายุมี
ส่วนส าคญัต่อปริมาณคอลลาเจน และเม่ือพิจารณาผลของรูปแบบการเล้ียงพบวา่รูปแบบการเล้ียงมี
ผลต่อปริมาณคอลลาเจนในกลา้มเน้ือ (ตารางท่ี 18) ไก่ท่ีเล้ียงในลานปล่อยมีปริมาณคอลลาเจนทั้ง
ในเน้ืออกและสะโพกสูงกวา่ไก่ท่ีเล้ียงในระบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยและในโรงเรือน (p<0.05, ตารางท่ี 18) 
Castellini et al. (2002) รายงานวา่ไก่ Ross ท่ีเล้ียงแบบปล่อยลาน มีค่าแรงเฉือนของช้ินเน้ือในส่วน
อก และน่องสูงกว่าไก่ท่ีเล้ียงขงัในโรงเรือนอย่างเดียว เน่ืองจากไก่กลุ่มดงักล่าวมีการเคล่ือนไหว
มากท าให้เกิดกระบวนการ myogenesis ของกลา้มเน้ือ ส่งผลให้เน้ือมีความแน่น และการยึดเกาะ
มากข้ึน ผลการวจิยัน้ีแสดงให้เห็นวา่การเล้ียงแบบปล่อยลานไม่เพียงแต่เพิ่มปริมาณไมโอฟิบริลลาร์
โปรตีน เน่ืองจากกลา้มเน้ือมีการเคล่ือนไหวมากกวา่ระบบการเล้ียงในพื้นท่ีจ  ากดั แต่ยงัส่งเสริมให้
กลา้มเน้ือสร้างคอลลาเจนเพิ่มข้ึนดว้ย 
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ตารางที ่18   เปรียบเทียบผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณคอลลาเจน 

Sample 
Contents 
(mg/g) 

Intensive 
(Br+Kr+InPd) 

Semi Free range 

Breast Total collagen 10.05±0.69c 12.85±0.33b 13.91±0.19a 

 Insoluble collagen 5.97±0.52c 7.60±0.45b 8.47±0.37a 

 Soluble collagen 4.08±0.54b 5.25±0.42a 5.43±0.38a 

Thigh Total collagen 13.94±1.59c 16.91±0.72b 20.87±0.90a 

 Insoluble collagen 8.19±0.89c 10.07±0.38b 12.43±0.63a 

 Soluble collagen 5.75±0.85c 6.84±0.63b 8.44±1.09a 

a, b Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
 
2.7 คุณภาพเนือ้โดยเทคนิครามานสเปคโทรสโกปี 

รามานสเปคโทรสโกปีเป็นสเปกโทรสโกปีแบบสั่น (vibrational spectroscopy) ท่ีมี
การน ามาประยุกตใ์ชใ้นการตรวจติดตามการเปล่ียนแปลงโครงสร้างของโปรตีนและไขมนัในเน้ือ 
โดยรามานสเปคโทรสโกปีสามารถให้ข้อมูลท่ีเก่ียวข้องกับโครงสร้างของโปรตีนทั้งในระดบั    
ทุติยภูมิ (secondary structure) และตติยภูมิ (tertiary structure) โดยขอ้มูลในระดบัทุติยภูมิพิจารณา
จาก spectra ในช่วง 1645-1685 cm-1)  ส่วนข้อมูลของโครงสร้างในระดับตติยภูมิพิจารณาจาก 
spectra ในช่วง 544, 577, 760, 879, 1014, 1340, 1363, 1553 and 1582 cm-1  ซ่ึงเป็นการเปล่ียนแปลง
ของกรดอะมิโนทริปโตแฟน (tryptophan) และ 855 and 828 cm-1 ซ่ึงบ่งช้ีถึงการเปล่ียนแปลงของ
ไทโรซีน และกรดอะมิโนไฮโดรโฟบิกสายตรงท่ี 1450 cm-1 และ  2930 cm-1 (Herrero, 2008) 
นอกจากน้ียงัให้ขอ้มูลของไขมนัท่ี 1750, 1660, 1470, 1443, 1306, และ 1269 cm-1 ซ่ึงเป็นการสั่น
ของก ลุ่มฟังก์ชัน  C=O stretching modes, C=C stretching modes, CH2 scissoring modes, CH2 
twisting modes, และ CH (Li-Chan, 1996) 

ผลการศึกษาพบว่าเน้ืออกของไก่เน้ือทางการค้ามีค่าความเข้มของแถบเอไมด์ I 
(amide I, 1680, 1669, 1659, 1647  cm-1) สูงสุด (p<0.05, ตารางท่ี 19) ขณะท่ีเน้ือสะโพกของไก่เน้ือ
โคราชมีแถบเอไมด์ I สูงท่ีสุด (p<0.05) ซ่ึงบ่งช้ีว่าโครงสร้างระดบัทุติยภูมิของตวัอย่างทั้งสองมี
ความสมบูรณ์มากท่ีสุด โครงสร้างระดบัทุติยภูมิประกอบดว้ยโครงสร้างเกลียวแอลฟาเฮลิกซ์ (α-
helix) โครงสร้างแผ่นเบตา้ (β-sheet) และอ่ืนๆ โครงสร้างโปรตีนกลา้มเน้ือดิบในระดบัทุติยภูมิ
ของไก่ 5 กลุ่มมีความแตกต่างกนั ซ่ึงอาจมีนยัวา่สเปคทราท่ีไดจ้ากไก่แต่ละกลุ่มแตกต่างกนั ดงันั้น
จึงอาจใชเ้ทคนิคน้ีในการจดัจ าแนกชนิดไก่แต่ละสายพนัธ์ุ  
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เม่ือน าเน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่ไปตม้สุก แลว้น ามาวิเคราะห์โครงสร้างดว้ย  
รามานสเปคโทรสโกปีพบวา่ค่าแถบเอไมด ์I ของไก่ทุกกลุ่มไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05, ตารางท่ี 
19) การใหค้วามร้อนส่งผลให้โครงสร้างเกลียวแอลฟาเปล่ียนเป็นโครงสร้างแผน่เบตา้ และ random 
coil ซ่ึงระดับการเปล่ียนแปลงโครงสร้างดังกล่าวของทุกตัวอย่างใกล้เคียงกัน Beattie, Bell, 
Borggaard, Moss (2008) และ Berhe, Engelsen, Hviid, Lametsch (2014) รายงานว่าการให้ความ
ร้อนเน้ือหมูส่งผลให้โครงสร้าง α-helix มีความเขม้ลดลง ในขณะท่ี β-sheet กบั random coil มีค่า
เพิ่มข้ึนซ่ึงสัมพนัธ์กับการเสียสภาพของโปรตีน  ผลการศึกษาบ่งช้ีว่าระดับการเปล่ียนแปลง
โครงสร้างโปรตีนของไก่เน้ือทางการคา้ ไก่พื้นเมือง และไก่ลูกผสม (ไก่เน้ือโคราช) เม่ือไดรั้บความ
ร้อนไม่มีความแตกต่างกนั 
 
ตารางที ่19 ค่าความเขม้ของรามานสเปคทรา (Raman spectra) ท่ีแถบเอไมด ์I ของเน้ือไก่ 5 กลุ่มทั้ง
ในรูปเน้ือดิบและเน้ือสุก 

Sample Broiler Korat Intensive 
Semi- 

intensive 
Free range 

- Raw breast 0.010a 0.005c 0.006c 0.007bc 0.008b 

- Raw thigh 0.005b 0.010a 0.006b 0.007b 0.006b 

- Cooked breast 0.010 0.011 0.009 0.010 0.010 
- Cooked thigh 0.011 0.011 0.010 0.011 0.010 

a, b, c Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
 

เม่ือพิจารณาการเปล่ียนแปลงของกรดอะมิโนท่ีมีโซ่ข้างเป็นคาร์บอนสายตรง 
(aliphatic side chain) ซ่ึงเป็นการบ่งช้ีการเปล่ียนแปลงของโครงสร้างระดบัตติยภูมิ พบว่าเน้ืออก
ของไก่เน้ือทางการคา้มีค่าสูงกว่าไก่กลุ่มอ่ืน (p<0.05, ตารางท่ี 20) ในขณะท่ีเน้ือสะโพกของไก่
ประดู่หางด าเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย และเล้ียงปล่อยลาน มีค่าสูงกวา่ไก่กลุ่มอ่ืน (p<0.05) ส่วนการ
เปล่ียนแปลงของกรดอะมิโนท่ีมีโซ่ขา้งเป็นวงอะโรมาติก (aromatic) ของเน้ืออก และเน้ือสะโพก
ของไก่ทุกกลุ่มไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05) ผลการศึกษาบ่งช้ีวา่โครงสร้างระดบัตติยภูมิของเน้ือ
อกของไก่เน้ือทางการคา้ และเน้ือสะโพกของไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงก่ึงขงัก่ึงปลอย และเล้ียงปล่อย
ลาน แตกต่างจากตวัอยา่งอ่ืน ซ่ึงเป็นการบ่งช้ีวา่วธีิการเล้ียงมีผลต่อโครงสร้างโปรตีนกลา้มเน้ือ และ
เม่ือน าตวัอยา่งท่ีให้ความร้อนมาตรวจวิเคราะห์ดว้ยรามานสเปคโทรสโกรปีพบวา่การเปล่ียนแปลง
ของโครงสร้างตติยภูมิของไก่เน้ือโคราชมีมากท่ีสุด (p<0.05, ตารางท่ี 21) เม่ือพิจารณาจากการ
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เปล่ียนแปลงของกรดอะมิโนท่ีมีโครงสร้างเป็นคาร์บอนสายตรง ส่วนไก่เน้ือทางการคา้ และไก่
ประดู่หางด า มีระดบัการเปล่ียนแปลงท่ีไม่แตกต่างกนั (p>0.05) ผลการศึกษาน้ีบ่งช้ีว่าเสถียรภาพ
ของโปรตีนกลา้มเน้ือของไก่เน้ือโคราชแตกต่างจากไก่เน้ือทางการคา้ และไก่ประดู่หางด า เพื่อให้
เกิดความชัดเจนถึงสาเหตุและปัจจยัท่ีท าให้กลา้มเน้ือจากไก่แต่ละสายพนัธ์ุมีเสถียรภาพต่างกนั 
จ าเป็นตอ้งศึกษาเชิงลึกต่อไป  

ผลการศึกษาน้ีบ่งช้ีว่าเทคนิครามานสเปกโทรสโกปีอาจมีศกัยภาพท่ีจะพฒันาเป็น
เทคนิคการตรวจวเิคราะห์เพื่อจดัจ าแนกชนิดของเน้ือไก่วา่เป็นไก่เน้ือทางการคา้ ไก่เน้ือโคราช หรือ
ไก่ประดู่หางด า นอกจากน้ียงัอาจสามารถใชจ้  าแนกความแตกต่างในเน้ือสุกระหวา่งไก่เน้ือโคราช 
และไก่เน้ือทางการคา้ หรือไก่ประดู่หางด า แต่ไม่สามารถบอกความแตกต่างระหว่างไก่เน้ือทาง
การคา้ และไก่ประดู่หางด าท่ีปรุงสุกได ้Ellis et al. (2005) ไดใ้ช้เทคนิครามานสเปกโทรสโกปีใน
การแยกความแตกต่างเน้ือไก่งวง (turkey) และ ไก่เน้ือทางการคา้ (broiler) และยงัสามารถแยกความ
แตกต่างของเน้ืออกและเน้ือสะโพก เพื่อใชเ้ป็นวิธีในการตรวจสอบการปลอมแปลง (authenticity)  
ดงันั้นการพฒันาวิธีการวิเคราะห์รามานสเปกโทรสโกปีส าหรับจดัจ าแนกไก่เน้ือทางการคา้ ไก่เน้ือ
โคราช และไก่ประดู่หางด า จะท าใหไ้ดเ้ทคนิคท่ีสามารถแยกแยะไก่ชนิดต่างๆ ได ้เพื่อใชต้รวจสอบ
ชนิดไก่ และป้องกนัการกล่าวอา้งผิดประเภท และปัญหาการหลอกลวงผูบ้ริโภคในผลิตภณัฑ์ไก่
พื้นเมืองได ้ 
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ตารางที ่20 การเปล่ียนแปลงโครงสร้างระดบัตติยภูมิของเน้ือดิบของไก่ทั้ง 5 กลุ่ม 

Wave number (cm-1) Band assignment 
Breast Thigh 

Broiler Korat Intensive Semi- intensive Free range Broiler Korat Intensive Semi- intensive Free range 

Aliphatic amino acid residues          
2980 as(CH3) 0.037a 0.027c 0.027c 0.031b 0.031b 0.019b 0.021a 0.022a 0.024a 0.026a 
1450 sCH2, asCH3 0.018a 0.012b 0.013b 0.014b 0.014b 0.008b 0.011a 0.010ab 0.012a 0.012a 
 Total 0.055a 0.039c 0.040c 0.045b 0.045b 0.027c 0.032b 0.032b 0.036a 0.038a 

Aromatic amino acid residues          
3064 Aromatic (CH) 0.003 0.002 0.002 0.002 0.003 0.001 0.002 0.002 0.002 0.002 
1554 (Trp-ring) 0.002 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 
1207 Tyr, Phe 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 
1175 Tyr 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.000 0.000 0.001 0.001 
 Total 0.007 0.005 0.005 0.005 0.006 0.004 0.004 0.004 0.005 0.005 

a, b, c Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
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ตารางที ่21 การเปล่ียนแปลงโครงสร้างระดบัตติยภูมิของเน้ือไก่ตม้สุกทั้ง 5 กลุ่ม 

Wave number (cm-1) Band assignment 
Breast Thigh 

Broiler Korat Intensive Semi- intensive Free range Broiler Korat Intensive Semi- intensive Free range 

Aliphatic amino acid residues          
2980 as(CH3) 0.034 0.037 0.037 0.035 0.035 0.036a 0.032b 0.035a 0.033ab 0.036a 
1450 sCH2, asCH3 0.013b 0.020a 0.013b 0.015b 0.014b 0.021a 0.017b 0.015b 0.016b 0.015b 
 Total 0.047b 0.057a 0.050b 0.050b 0.049b 0.057a 0.049b 0.050b 0.049b 0.051b 

Aromatic amino acid residues          
3064 Aromatic (CH) 0.003 0.003 0.003 0.003 0.003 0.003 0.002 0.002 0.002 0.002 
1554 (Trp-ring) 0.002 0.001 0.001 0.001 0.001 0.002 0.001 0.001 0.001 0.001 
1207 Tyr, Phe 0.001 0.000 0.001 0.001 0.001 0.000 0.001 0.001 0.001 0.001 
1175 Tyr 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 
 Total 0.007 0.005 0.006 0.006 0.006 0.006 0.005 0.005 0.005 0.005 

a, b, c Means with different superscript within a row are different at p<0.05 
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2.8 สมบัติทางประสาทสัมผสั 
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัแบบ QDA ในเน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่เน้ือ

ทางการคา้ ไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าทั้งสามรูปแบบการเล้ียง (เล้ียงแบบขงัในโรงเรือน 
แบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย และปล่อยอิสระตามธรรมชาติ) ท่ีผา่นการแช่แขง็ (ท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
บรรจุดว้ยระบบสุญญากาศ เป็นเวลา 60 วนั) และท าใหสุ้ก โดยใชผู้ป้ระเมินท่ีผา่นการฝึกฝนจ านวน 
10 คน (เป็นชาย 3 คน และหญิง 7 คน อายุระหว่าง 24-30 ปี) พบว่าผูป้ระเมินสามารถรับรู้ความ
แตกต่างของคุณลกัษณะความมนัเล่ียน (oiliness) ในเน้ือสะโพกของไก่เน้ือทางการคา้ไดม้ากกวา่ไก่
เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าทั้งสามรูปแบบการเล้ียง (p<0.05, ตารางท่ี 22) ซ่ึงสอดคล้องกบั
ปริมาณไขมนัทั้งหมดท่ีพบวา่ ไก่เน้ือทางการคา้มีปริมาณไขมนัทั้งหมดในสะโพกมากกว่าไก่เน้ือ
โคราช และไก่ประดู่หางด าทั้ งสามรูปแบบการเล้ียง (ตารางท่ี 9, p<0.05) ซ่ึงผลการศึกษาน้ี
สอดคล้องกับ Jaturasitha et al. (2008) ท่ีพบว่าไก่เน้ือทางการค้ามีไขมันในสะโพกสูงกว่าไก่
พื้นเมือง เน่ืองจากไก่เน้ือทางการค้าเป็นไก่ท่ีมีอตัราการเจริญเติบโตสูงเม่ือเปรียบเทียบกับไก่
พื้นเมือง (Butterwith, 1989;  Jaturasitha et al., 2002) ตลอดจนการไดรั้บอาหารท่ีมีโปรตีนสูง ท าให้
มีโปรตีนส่วนท่ีไม่ไดน้ าไปใช้ประโยชน์ และสลายเป็นกรดอะมิโน ซ่ึงกรดอะมิโนท่ีไม่จ  าเป็นจะ
ถูกเปล่ียนเป็น pyruvate และ acetyl CoA ตามล าดบั จากนั้น acetyl CoA จะเขา้สู่ Krebs cycle เพื่อ
สร้างเป็นพลงังาน (Ottoboni and Ottoboni, 2013) เม่ือร่างกายมีพลงังานเพียงพอแลว้ acetyl CoA จะ
ไม่ถูกเปล่ียนเป็นพลงังานแต่จะเขา้สู่กระบวนการสังเคราะห์ไขมนั (fatty acid synthesis) และท าให้
เกิดการสะสมไขมนัตามกลา้มเน้ือส่วนต่างๆ ของร่างกาย  

ผูท้ดสอบสามารถรับรู้ความมนัเล่ียนของเน้ือสะโพกไก่ทุกสายพนัธ์ุมากกวา่เน้ืออก 
(ตารางท่ี 22 และภาพท่ี 1-5) ทั้ งน้ีเน่ืองจากเน้ือสะโพกไก่มีปริมาณไขมนัมากกว่าเน้ืออก โดย 
Küçükyılmaz et al. (2012) รายงานวา่ในเน้ืออกของไก่เน้ือทางการคา้พนัธ์ุ Ross-308 มีไขมนัร้อยละ 
2.41 ขณะท่ีเน้ือสะโพกมีไขมนัร้อยละ 6.54 และ Fernandez et al. (2001) รายงานวา่ไขมนัทั้งหมด 
( total lipid)  ซ่ึ งสะท้อนถึงไขมันในรูปไตรกลี เซอไรด์  ( triglycerides)  และฟอสโฟลิพิด 
(phospholipids) ของเน้ืออกมีค่าต ่ากวา่เน้ือสะโพก ทั้งน้ีเน่ืองจากกลา้มเน้ืออกมีการสะสมของไกล
โคเจนเป็นแหล่งพลงังาน ในขณะท่ีเน้ือสะโพกสะสมไขมนัเป็นแหล่งพลงังาน 

การเกาะตวั (cohesiveness) และ ความแน่นเน้ือ (denseness) ของเน้ือสะโพกของไก่
เน้ือทางการคา้มีน้อยกว่าไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าทั้งสามรูปแบบการเล้ียง (ตารางท่ี 22, 
p<0.05) ผลดังกล่าวมีความสอดคล้องกับค่าแรงเฉือน (ตารางท่ี 4) ท่ีวดัได้ด้วยเคร่ืองมือ แม้ผู ้
ประเมินจะไม่สามารถรับรู้ความแตกต่างของการเกาะตวั และ ความแน่นเน้ือในเน้ืออกได ้(p>0.05) 
แต่คะแนนของไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าทั้งสามรูปแบบการเล้ียงมีแนวโนม้สูงกวา่ไก่เน้ือ
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ทางการค้าซ่ึงสอดคล้องกับค่าแรงเฉือนเช่นกัน (ตารางท่ี 4) นอกจากน้ีผลของความแน่นเน้ือ
สอดคล้องกบัปริมาณคอลลาเจนซ่ึงพบว่า ไก่ประดู่หางด าทั้งสามรูปแบบการเล้ียง และไก่เน้ือ
โคราชมีปริมาณคอลลาเจนมากกวา่ไก่เน้ือทางการคา้ทั้งส่วนอกและสะโพก (ตารางท่ี 17) จิรวฒัน์ 
และคณะ (2557) รายงานวา่ ไก่เน้ือโคราชมีค่าการเกาะตวัมากกวา่ไก่เน้ือทางการคา้ (p<0.05) โดย
เน้ือสะโพกมีค่าการเกาะตวัสูงกวา่เน้ืออก (p<0.05) และเม่ือพิจารณาค่าความแน่นเน้ือ พบวา่ไก่เน้ือ
โคราชมีค่าสูงกวา่ไก่เน้ือทางการคา้ (p<0.05)  

ความหวานของเน้ือมีความสัมพนัธ์กบัปริมาณ และชนิดของกรดอะมิโน เช่น glycine, 
alanine, lysine, cysteine, methionine, glutamine และ succinic รวมถึงน ้าตาล เช่น glucose, fructose, 
ribose (Brewer, 2006) จากการศึกษาคร้ังน้ีพบวา่ คะแนนความหวาน (sweetness) ของเน้ืออกไก่ทาง
การคา้น้อยกว่าไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าทั้งสามรูปแบบการเล้ียง (ตารางท่ี 22, p<0.05) 
ส่วนเน้ือสะโพกของไก่ทั้งหา้กลุ่มไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05, ตารางท่ี 21) Fanatico et al. (2007) 
รายงานว่าเน้ืออกของไก่ท่ีมีอตัราการเจริญเติบโตช้ามีแนวโน้มท่ีจะมีความหวานมากกว่าไก่ท่ีมี
อตัราการเจริญเติบโตเร็ว ขณะท่ีเน้ือสะโพกของไก่ท่ีมีอตัราการเจริญเติบโตช้ามีความหวานไม่
แตกต่างจากไก่ท่ีมีอตัราการเจริญเติบโตเร็ว (p<0.05)  

ผูป้ระเมินไม่สามารถบ่งช้ีความแตกต่างของรสอูมามิของเน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่ทั้ง
ห้ากลุ่ม แต่สามารถบ่งช้ีได้ว่าเน้ืออกไก่ของไก่ทั้งห้ากลุ่มมีรสอูมามิมากกว่าเน้ือสะโพก ซ่ึงเม่ือ
เปรียบเทียบกบัผลการวิเคราะห์ปริมาณ IMP (ตารางท่ี 11-13) ในเน้ืออกของไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียง
แบบปล่อยลาน เล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย และไก่เน้ือโคราช มีปริมาณ IMP สูงกวา่ไก่เน้ือทางการคา้ 
และไก่ประดู่ท่ีเล้ียงแบบขงัในโรงเรือน ขณะท่ีปริมาณ IMP ในเน้ือสะโพกของไก่ประดู่หางด าท่ี
เล้ียงแบบปล่อยลานมีปริมาณมากท่ีสุด แต่เน้ือสะโพกของไก่กลุ่มอ่ืนๆ มีปริมาณ IMP ไม่แตกต่าง
กนั จะเห็นได้ว่าปริมาณ IMP ท่ีแตกต่างกนัในระหว่างกลุ่มตวัอย่างไม่มีผลท าให้เกิดรสอูมามิท่ี
ต่างกนั ปัจจยัอ่ืนเช่นปริมาณกรดอะมิโนอิสระเช่น กรดกลูทามิก น ้ าตาล อาจมีผลต่อการรับรู้รส     
อูมามิ จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัพบว่าเน้ืออกของตัวอย่างไก่ทั้ ง 5 กลุ่มมีความ
คลา้ยคลึงกนัยกเวน้เน้ืออกของไก่ประดู่หางด ามีความหวานมากกวา่ และความแตกต่างท่ีเด่นชดัคือ
เน้ือสัมผสัของเน้ือสะโพกของไก่ประดู่หางด าจะมีความแน่นเน้ือและเกาะตวัมากกว่าไก่เน้ือทาง
การคา้ ลกัษณะเน้ือสัมผสัของไก่ประดู่หางด าและไก่เน้ือโคราชมีความใกลเ้คียงกนั และรูปแบบการ
เล้ียงไม่มีผลต่อสมบติัทางประสาทสัมผสั 
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ตารางที ่22 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัแบบ QDA ของไก่เน้ือทางการคา้ ไก่เน้ือโคราช และและไก่ประดู่หางด า 

Attribute Sample Broiler Korat Intensive Semi-intensive Free range 

Boiled chicken odor Breast 10.08±0.80 10.50±1.05 10.58±0.49 11.57±1.13 10.85±1.34 

Thigh 9.92±0.66 10.33±1.03 10.17±0.68 10.57±0.98 10.42±0.98 

Oiliness Breast 2.92x±0.37 2.50x±0.64 2.83x±0.75 2.71x±0.76 2.57x±0.98 

Thigh 7.08ay±0.49 6.17by±0.75 5.83by±0.75 6.00by±2.82 5.86by±0.69 

Metallic-like Breast 1.92±0.74 1.83±0.75 1.33±0.52 1.43±0.53 1.29±0.49 

Thigh 2.00±1.26 2.17±0.75 1.83±0.75 1.85±0.69 1.71±0.76 

Juiciness Breast 3.33x±1.21 4.67±1.03 3.67x±0.82 3.29x±0.49 3.57x±0.79 

Thigh 5.67y±1.03 5.50±0.68 4.67y±0.52 5.14y±0.48 4.71y±0.49 

Cohesiveness Breast 2.58x±0.49 3.83x±0.68 3.67±1.01 3.71x±0.82 3.93x±0.79 

Thigh 3.42by±0.49 5.67ay±1.21 4.83a±0.73 5.43ay±0.98 5.57ay±0.45 

Denseness Breast 3.17±0.98 3.67x±0.63 3.83x±1.17 3.71x±1.11 3.86x±1.07 

Thigh 3.58b±0.49 6.17ay±1.02 5.67ay±0.52 5.86ay±0.69 5.71ay±0.49 
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ตารางที ่22 (ต่อ) 

Attribute Sample Broiler Korat Intensive Semi-intensive Free range 

Sweetness Breast 2.58cx±0.66 3.58bcx±0.49 4.83a±0.98 4.57ab±1.13 4.71a±0.95 

Thigh 4.08y±0.80 4.67y±0.82 4.25±0.61 4.21±0.57 4.36±0.63 

Umami Breast 6.33x±0.96 6.83x±1.17 6.50±0.84 6.71±0.95 6.57±0.79 

Thigh 5.33y±0.63 5.17y±0.98 5.83±0.98 5.93±0.84 5.86±0.90 
a, b, c Means with different superscript within a row are different at P<0.05 
x, y Means with different superscript within a column of the same attribute are different at P<0.05 
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ภาพที่ 1 ผงัใยแมงมุมแสดงการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัแบบ QDA ของเน้ืออก และเน้ือสะโพกของ
ไก่เน้ือทางการคา้  (n = 8) 
 

 
ภาพที ่2 ผงัใยแมงมุมแสดงการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัแบบ QDA ในเน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่
โคราช (n = 8) 
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ภาพที่ 3 ผงัใยแมงมุมแสดงการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัแบบ  QDA ในเน้ืออก และเน้ือสะโพกของ
ไก่ประดู่หางด าเล้ียงในระบบขงัในโรงเรือน (n = 8) 
 

 
ภาพที่ 4 ผงัใยแมงมุมแสดงการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัแบบ  QDA ในเน้ืออก และเน้ือสะโพกของ
ไก่ประดู่หางด าเล้ียงในระบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย (n = 8) 
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ภาพที่ 5 ผงัใยแมงมุมแสดงการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัแบบ  QDA ในเน้ืออก และเน้ือสะโพกของ
ไก่ประดู่หางด าเล้ียงในระบบปล่อยธรรมชาติ  (n = 8) 
 
ส่วนที ่3 สรุปผลการศึกษา 

ไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลาน และไก่เน้ือโคราชมีคุณภาพเน้ือทางดา้นกายภาพ และเคมี แตกต่าง
จากไก่เน้ือทางการคา้ โดยปริมาณโปรตีนในเน้ืออกไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลานมีค่า
สูงกวา่ไก่เน้ือทางการคา้ ไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบขงัในโรงเรือน และเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย (p<0.05) ส่วน
เน้ือสะโพกของไก่ทั้ง 5 กลุ่มมีปริมาณโปรตีนไม่แตกต่างกนั ปริมาณไขมนัทั้งหมด (ไตรกลีเซอไรด์ และฟอส
โฟลิพิด) ในเน้ืออกมีค่าต ่ากวา่เน้ือสะโพก โดยในเน้ืออก และเน้ือสะโพก ของไก่เน้ือทางการคา้ มีปริมาณไขมนั
ทั้งหมด สูงกวา่ไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าทั้ง 3 รูปแบบการเล้ียง 

ค่าความเป็น กรด-ด่าง ของเน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่ ทั้ง 5 กลุ่มไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05) 
และในเน้ืออกของไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าทั้งสามรูปแบบการเล้ียงมีค่าการอุม้น ้าต ่า และค่าการสูญเสีย
น ้าจากการตม้สูงเม่ือเปรียบเทียบกบัไก่เน้ือทางการคา้ 

สีของเน้ือไก่มีความแตกต่างกนัระหวา่งสายพนัธ์ุและรูปแบบการเล้ียง ความสวา่ง (L*) ของเน้ืออก และ
เน้ือสะโพกของไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลาน มีค่าสูงสุด ส่วนค่าความแดง (redness, 
a*) ของเน้ืออกไก่เน้ือทางการคา้ และไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบขงัในโรงเรือนมีค่าสูงกวา่ตวัอยา่งอ่ืน ส่วนเน้ือ
สะโพกของไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลานมีค่าความแดงมากท่ีสุด เน่ืองจากการปล่อยลานท าให้ไก่มีการ
ใช้งานกล้ามเน้ือสะโพกมากกว่าไก่กลุ่มอ่ืนท าให้มีปริมาณไมโอโกลบิน และ/หรือ ฮีโมลโกลบินสะสมใน
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กล้ามเน้ือมาก นอกจากน้ีเน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลานมีค่าความเหลือง 
(yellowness, b*) สูงกวา่ไก่กลุ่มอ่ืน เน่ืองจากการไดจิ้กกินหญา้ซ่ึงมีรงควตัถุแคโรทีนอยด ์(carotenoid) 

ตวัอยา่งของเน้ืออกไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ท่ีเล้ียงแบบปล่อยลาน และการเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย มี
ปริมาณ IMP สูงกวา่ตวัอยา่งอ่ืน นอกจากน้ีพบวา่สาร IMP ในเน้ืออกไก่ทั้ง 5 กลุ่มมีค่าสูงกวา่ในเน้ือสะโพก ใน
เน้ือไก่สุก ปริมาณ IMP ในเน้ืออกและสะโพกของไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบปล่อยลานมีปริมาณมากกว่า
ตวัอยา่งอ่ืน แต่เม่ือเปรียบเทียบกบัเน้ือไก่ดิบแลว้พบว่าปริมาณ IMP ในไก่ทุกกลุ่มมีปริมาณลดลง ผลิตภณัฑ์ท่ี
เกิดจากการเส่ือมสลายของนิวคลีโอไทด์คือ อิโนซีน และไฮโปแซนทีนมีค่าสูงทั้งในเน้ืออก และเน้ือสะโพก 
ของไก่เน้ือทางการคา้ และไก่ประดู่หางด าท่ีเล้ียงแบบขงัเลา้เม่ือเปรียบเทียบกบัไก่กลุ่มอ่ืน นอกจากน้ีในเน้ืออก 
และสะโพกของไก่ประดู่ท่ีเล้ียงปล่อยลานมีปริมาณคอลลาเจนมากท่ีสุดสอดคลอ้งกบัค่าแรงเฉือนท่ีวเิคราะห์ได ้

สารประกอบพิวรีนทั้งหมดในเน้ือไก่ทางการคา้ และไก่เน้ือโคราชมีค่าสูงกว่าไก่ประดู่หางด าทั้ง 3 
รูปแบบการผลิต โดยปริมาณพิวรีนทั้งหมดในเน้ืออกไก่มีมากกว่าเน้ือสะโพกไก่ในไก่ทั้ง 5 กลุ่ม ปริมาณของ
สารประกอบพิวรีนในเน้ืออก และเน้ือสะโพกตม้สุกของไก่ในทุกกลุ่มมีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกบัผลการ
วิเคราะห์ในเน้ือไก่ดิบ แต่มีแนวโนม้วา่ปริมาณของสารประกอบพิวรีนทุกตวัลดลงในไก่ทุกกลุ่ม นอกจากน้ีไก่
เน้ือทางการคา้มีปริมาณโคเลสเตอรอลในเน้ืออก เน้ือสะโพก และหนงั สูงกวา่ไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด า
ทั้งสามรูปแบบการเล้ียง 

รามานสเปกทราของตวัอยา่งเน้ืออกและสะโพกของไก่ทั้ง 5 กลุ่มมีความแตกต่างกนั รูปแบบการเล้ียงมี
ผลต่อทั้งโครงสร้างโปรตีนในระดบัทุติยภูมิและตติยภูมิ การเปล่ียนแปลงโครงสร้างในระดบัตติยภูมิของเน้ืออก
และสะโพกหลงัจากให้ความร้อนของไก่เน้ือทางการคา้ มีความแตกต่างจากไก่เน้ือโคราชและไก่ประดู่หางด า 
ดว้ยเหตุน้ีรามานสเปกโทรสโกรปีเป็นเทคนิคท่ีมีศกัยภาพท่ีสามารถพฒันาเพื่อใชจ้  าแนกความแตกต่างระหวา่ง
เน้ือไก่ดิบและสุกของแต่ละสายพนัธ์ุ 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัแบบ QDA ในเน้ืออก และเน้ือสะโพกของไก่เน้ือทางการคา้ ไก่เน้ือ
โคราช และไก่ประดู่หางด าทั้งสามรูปแบบการเล้ียง พบวา่ในเน้ือสะโพกของไก่เน้ือทางการคา้มีความเล่ียนมนั
มากกว่าไก่เน้ือโคราช และไก่ประดู่หางด าทั้งสามรูปแบบการเล้ียง นอกจากน้ีไก่เน้ือทางการคา้มีการเกาะตวั 
และ ความแน่นนอ้ยกวา่ นอกจากน้ีความหวานของเน้ืออกไก่ทางการคา้มีค่านอ้ยท่ีสุด 

จากผลการตรวจวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีและกายภาพ อาจกล่าวไดว้า่ไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่มี
คุณภาพท่ีโดดเด่นในเชิงบวกในหลายองค์ประกอบ ซ่ึงสามารถใช้เป็นขอ้มูลทางการตลาดเพื่อส่งเสริมการ
บริโภคเน้ือไก่ชนิดน้ี โดยมีปริมาณคอลลาเจนสูง เน้ือมีการเกาะตวั และความแน่นเน้ือสูงา นอกจากน้ีการเล้ียงมี
อิทธิพลต่อคุณภาพเน้ือ การเล้ียงแบบปล่อยลาน และก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีแนวโน้มท่ีจะส่งเสริมการพฒันาของมดั
กลา้มเน้ือท าให้มีปริมาณไมโอฟิบริลลาร์โปรตีนท่ีสูง มีปริมาณนิวคลีโอไทด์ท่ีส่งเสริมรสอูมามิท่ีสูงกว่าการ
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เล้ียงแบบขงั ขณะเดียวกนัในดา้นสุขภาพของผูบ้ริโภค เน้ือไก่ประดู่หากด าโดยเฉพาะท่ีเล้ียงแบบปล่อยลานมี
ความโดดเด่นในด้านท่ีมีปริมาณสารประกอบพิวรีนและโคเลสเตอรอลท่ีต ่า ปริมาณไขมนัน้อยซ่ึงสามารถ
พฒันาเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ 
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