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การเปรียบเทียบปรมิาณคอเลสเตอรอลและปริมาณคอลลาเจนต่อค่าแรงตัดผ่านในเนื้อไก่ไข ่
ท่ีอายุ 85 และ 90 สัปดาห์ ท่ีเลี้ยงแบบปล่อยพ้ืน  

Comparison of Cholesterol and Collagen Content on Shear Force in Laying Hen Meat 
at 85 and 90 Weeks of Age in Raising under Litter Floor System  
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Abstract 
 

 The aim of this study was to determine the comparison of cholesterol and collagen content 
on shear force in laying hens meat at 85 and 90 weeks of age in raising litter floor system. Layers were 
fed ad libitum a commercial layer diet. When the growers reach of age, 10 chickens from each age 
groups (n= 20) were randomly selected to provide for analysis. They were slaughtered and retail cut 
followed international standard.  Breast and thigh meat were used to analyze cholesterol content, 
collagen content and shear force value.  The result showed that the cholesterol content in breast 

meat was not significant difference between groups (P≥0.05) but thigh meat of laying hen at 90 week 

of age was higher than laying hen at 85 week of age (P<0.05) .  For, the soluble collagen, insoluble 

collagen content and shear force were not significant difference between groups ( P≥ 0 . 0 5 ) . 
Furthermore, breast and thigh meat in laying hen at 85 and 90 weeks of age has positive correlation 
coefficients (r) between insoluble collagen and shear force r=0.918 and r=0.885 (P<0.001), respectively.   
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บทคัดย่อ 

 

 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบ
ปริมาณคอเลสเตอรอล และปริมาณคอลลาเจนต่อค่าแรง
ตัดผ่านเนื้อในไก่ไข่ท่ีอายุ 85 และ 90 สัปดาห์ ท่ีเลี้ยง
แบบปล่อยพื้น โดยไก่ไข่ได้รับน้้าและอาหารอย่างเต็มท่ี 
(ad libitum) อาหารท่ีให้เป็นอาหารไก่ไข่ส้าเร็จรูปทาง
การค้า เมื่อไก่ไข่มีอายุครบตามก้าหนดจะถูกสุ่มมาจ้านวน
ช่วงอายุละ 10 ตัว ไก่ไข่ถูกฆ่าตามแบบวิธีมาตรฐานสากล 
และตัดแต่งซากแบบสากล จากนั้นเก็บตัวอย่างเนื้ออก
และสะโพกเพื่อน้าไปวิเคราะห์ปริมาณคอเลสเตอรอล 
คอลลาเจน และค่าแรงตัดผ่านเนื้อ ผลการศึกษาพบว่า 
ปรมิาณคอเลสเตอรอลในเนื้ออกของไก่ไข่ท่ีอายุ 85 และ 
90 สัปดาห์ ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(P≥0.05) แต่เนื้อสะโพกของไก่ไข่ท่ีอายุ 90 สัปดาห์ มีปริมาณ
คอเลสเตอรอลสูงกว่าไก่ไข่ท่ีอายุ 85 สัปดาห์ อย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) ส้าหรับปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได้ 
คอลลาเจนท่ีไม่ละลาย และค่าแรงตัดผ่านเนื้อของไก่ไข่  
ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติระหว่างกลุ่ม 
(P≥0.05) นอกจากนี้เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไก่ไข่ท่ีอายุ 
85 และ 90 สัปดาห์ พบว่าปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย
มีความสัมพันธ์เชิงบวกกับค่าแรงตัดผ่านเนื้อ มีค่าเท่ากับ 
r=0.918 และ r=0.885 (P<0.001) ตามล้าดับ  

 

ค าส าคัญ:   คอเลสเตอรอล  คอลลาเจน  แรงตัดผ่านเนื้อ 
    .ไก่ไข่  

 
ค าน า 

. 
 ไก่ไข่เป็นหนึ่งในสัตว์เศรษฐกิจท่ีให้ผลผลิตไข่เป็น
หลัก แต่เมื่อไก่ไข่ปลดระวางจากการให้ไข่สามารถน้าไป
ช้าแหละขายเป็นเนื้อไก่ไข่ปลดระวาง จึงเป็นไก่ที่มีอายุมาก
ท้าให้คุณภาพเนื้อท่ีได้ไม่ดีนัก เนื่องจากมีความเหนียวและ
มีไขมันสะสมมาก ท้าให้ ในระหว่างการเก็บรักษาเนื้อ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ง่ายส่งผลให้คุณภาพเนื้อด้าน

ต่างๆ ด้อยลง (Maksri et al., 2017) โดยท่ัวไปไก่ไข่ท่ีขาย
เป็นไก่ปลดไข่จะมีอายุประมาณ 72 ถึง 80 สัปดาห์        
ท้ังนี้ข้ึนอยู่กับสายพันธุ์ ปริมาณผลผลิตไข่ และศักยภาพ
ของผู้ผลิต ซึ่ งมีน้้าหนักตัวไม่เกิน 2 กก. และมีราคา
ค่อนข้างต้่า แต่ปัจจุบันการบริโภคเนื้อไก่ไข่ เช่น ไก่ต้มน้้าปลา 
หรือผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเนื้อไก่ ไข่ เช่น ผลิตภัณฑ์      
ไส้กรอกหรือไก่ยอมีแนวโน้มเพิ่มข้ึน นอกจากนี้ผู้บริโภค 
ท่ีมีทัศนคติต่อการปฏิบัติกับสัตว์อย่างมีมนุษยธรรม จะให้
ความส้าคัญกับการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์จากสัตว์ เช่น เนื้อ 
นม และไข่ ท่ีมาจากการจัดการเลี้ยงสัตว์ท่ี ค้านึงถึง
สุขภาพสัตว์ ซึ่งส่วนใหญ่การเลี้ยงไก่ไข่เป็นการเลี้ยงบน
กรงตับ พบว่าส่งผลต่อสุขภาพของสัตว์ท้าให้บางประเทศ
มีข้อก้าหนดเกี่ยวกับการเลี้ยงไก่ไข่บนกรงตับ โดยการ
เลี้ยงไก่ไข่ท่ีเป็นระบบการเลี้ยงแบบปล่อยอิสระภายใน
คอก พบว่าส่งผลให้ไก่ได้แสดงพฤติกรรมตามธรรมชาติ 
เช่น การคลุกฝุ่น การไซ้ขน การฟักไข่ การกกไข่ ท้าให้ไก่
มีความสุข มีการสร้างภูมิต้านทานโรค และมีสุขภาพ
ร่างกายแข็งแรง และอาจส่งผลต่อลักษณะคุณภาพเนื้อท่ีมี
คุณภาพดีด้วย ดังนั้น การสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค
โดยวิธีการเลี้ยงสัตว์ท่ีไม่ใช้สารเคมีสังเคราะห์ด้วยการ
จัดการเลี้ยงสัตว์ท่ีคล้ายธรรมชาติของสัตว์มากท่ีสุด (Bureau 
of Animal Husbandry and Genetic Improvement, 2010)  

ปัจจุบันผู้บริโภคยังให้ความส้าคัญกับสุขภาพ
มากข้ึน ส่งผลให้ผู้บริโภคพิจารณาและค้านึงถึงปริมาณ
คอเลสเตอรอล (Cholesterol) ซึ่งพบในอาหาร และ
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ หากได้รับในปริมาณท่ีไม่พอเหมาะกับ
ร่างกายจะส่งผลต่อการเป็นโรคหลอดเลือดอุดตัน และอีก
หลายๆ โรค ซึ่งปัจจัยทางด้านพันธุ์ของสัตว์ ชนิดของสัตว์ 
เพศ ชนิดของกล้ามเนื้อ อาหาร และอายุของสัตว์ รวมท้ัง
วิ ธี การประกอบอาหารมี ผลต่อองค์ป ระ กอบ ข อ ง
คอ เล ส เตอ รอล ใน เนื ้อ ส ัต ว ์ ( Jaturasitha, 2004) 
ส้าหรับความนุ่มเนื้อเป็นลักษณะคุณภาพเนื้ออย่างหนึ่ง  
ท่ีผู้บริโภคให้ความสนใจ โดยคอลลาเจน  (Collagen)       
มีบทบาทต่อความนุ่มเนื้อ ซึ่งคอลลาเจนแบ่งออกเป็น        
2 ประเภท คือ คอลลาเจนท่ีไม่ละลาย (Insoluble collagen) 
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และคอลลาเจนท่ีละลาย (Soluble collagen) โดยเนื้อสัตว์ 
ท่ีมีปริมาณของคอลลาเจนท่ีละลายได้มาก เนื้อจะมีความ
นุ่ม แต่เนื้อสัตว์ท่ีมีปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลายมากจะ
ท้าให้เนื้อชนิดนั้นมีความเหนียว (Intarapichet et al., 2003) 

นอกจากนี้ปริมาณของคอลลาเจนในเนื้อสัตว์              
มีความสัมพันธ์กับค่าแรงตัดผ่านของเนื้อ (Shear force) 
(Wattanachant et al., 2007) ซึ่งค่าแรงตัดผ่านของเนื้อ
สามารถบ่งบอกคุณสมบัติของเนื้อสัมผัส (Texture analyzer) 
โดยปัจจุบันมีเครื่องมือท่ีมีบทบาทอย่างมากส้าหรับใช้ใน
การทดสอบความนุ่มเนื้อ ความเหนียว และความแข็งของ
ชิ้นเนื้อ โดยการวัดค่าแรงตัดผ่านด้วยเครื่องวัดค่าแรง      
ตัดผ่านเนื้อท่ีมีความแม่นย้าสูง จากเหตุผลดังกล่าวจึง
น้ ามาสู่ การศึกษาด้าน คุณ ภาพเนื้ อ  ได้แก่  ปริมาณ
คอเลสเตอรอล คอลลาเจน และค่าแรงตัดผ่านของเนื้อ        
ไก่ไข่ท่ีปลดระวางในช่วงอายุ 85 และ 90 สัปดาห์ ท่ีเลี้ยง
แบบปล่อยพื้น เพื่อสนับสนุนการเลี้ยงไก่ไข่แบบปล่อยพื้น
ตามหลักสวัสดิภาพของสัตว์ท่ีดี และการเปรียบเทียบช่วง
อายุท่ีแตกต่างกันของไก่ไข่ หากพบว่าคุณภาพเนื้อดีกว่า 
หรือคุณภาพเนื้อท่ีได้ไม่แตกต่างกัน ซึ่งจะส่งผลต่อการ
ตัดสินใจของเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ไข่ท่ีมักจะปลดระวางไก่
ในช่วงท่ีราคารับซื้อไก่สูง แต่หากช่วงราคาการรับซื้อต้่า
เกษตรกรบางรายอาจยืดอายกุารปลดระวางไก่ไข่ได้  

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

 
สัตว์ทดลองและการเก็บตัวอย่าง  

 ไก่ไข่ท่ีใช้ในการทดลองครั้งนี้ คือ ไก่ไข่สายพันธุ์
ซีพีบราวน์ อายุ 1 วัน จ้านวนท้ังหมด 40 ตัว โดยแบ่งเป็น 
2 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ี 1 เลี้ยงจนถึงอายุ 85 สัปดาห์ (n = 20) 
และกลุ่มท่ี 2 เลี้ยงจนถึงอายุ 90 สัปดาห์ (n = 20) ไก่ไข่
ท้ังหมดถูกเลี้ยงในโรงเรือนระบบเปิดแบบปล่อยพื้นขนาด 
2×6×3 เมตร หรืออัตราส่วน 0.3 ตร.ม./ตัว โดยไก่ไข่
ได้รับน้้าและอาหารอย่างเต็มท่ี (ad libitum) อาหารท่ีใช้
เป็นอาหารไก่ไข่ส้าเร็จรูปทางการค้า โดยไก่เล็กอายุ 0-6 
สัปดาห์ โปรตีนไม่น้อยกว่า 19 เปอร์เซ็นต์ พลังงาน          

2,900 กิโลแคลอรี่/กิโลกรัม ไก่รุ่นอายุ 6-12 สัปดาห์ โปรตีน
ไม่น้อยกว่า 15 เปอร์เซ็นต์ พลังงาน 2,900 กิโลแคลอรี่/กิโลกรัม 
และไก่ไข่อายุ 20 สัปดาห์-ก้าลังไข่ โปรตีนไม่น้อยกว่า 16 
เปอร์เซ็นต์ พลังงาน 2,900 กิโลแคลอรี่/กิโลกรัม เมื่อไก่ไข่ 
มีอายุครบตามช่วงอายุท่ีก้าหนด คือ 85 และ 90 สัปดาห์ 
ไก่ไข่จะถูกสุ่มมาช่วงอายุละ 10 ตัว ชั่งน้้าหนักมีชีวิต 
หลังจากนั้นไก่ไข่ถูกฆ่าตามแบบวิธีมาตรฐานสากลของ 
โรงฆ่าสัตว์ปีก และน้าซากไก่ไข่ไปเก็บที่อุณหภูมิ 4°ซ. 
เป็น เวลา 24 ชั ่วโมง หลังจากนั้นท้าการตัดแต่งและ
แยกชิ้นส่วนของซากไก่ไข่ และเก็บตัวอย่างเนื้ออกและ  
เนื้อสะโพกเพื่อน้าไปวิเคราะห์คุณภาพเนื้อ 
 
การวิเคราะห์คุณภาพเน้ือ 
 น้าตัวอย่างเนื้ออกและเนื้อสะโพกมาวิเคราะห์หา
ปริมาณคอเลสเตอรอลตามวิธีของ Jung et al. (1975) 
และวิเคราะห์หาปริมาณคอลลาเจนตามวิธีของ Hill (1966) 
เพื่อหาค่าคอลลาเจนท่ีละลายได้ (Soluble collagen) 
และคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย (Insoluble collagen) และ
วัดค่าแรงตัดผ่านเนื้อ (Shear force) โดยเครื่องมือวิเคราะห์ 
Texture analyzer (Stable Micro System, TA-XT2i/50, UK) 
ใช้หั วตัดใบมีดแบบ Warner–Blazler shear force โดยอ่ าน 
เป็นค่าแรงท่ีใช้ในการตัดผ่านเนื้อในหน่วยกิโลกรัม/ตร.ซม. 
(kg/cm2) 
 
การวิเคราะห์ทางสถิติ  
 การวิเคราะห์ข้อมูลใช้การวิเคราะห์ทางสถิติแบบ 
t-Tests ด้วยโปรแกรมสา้เร็จรูปทางสถิติ (SAS, 2003) 
โดยพิจารณาความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญท่ี  
P<0.05 
 

ผลการวิจัย 

 
ปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ืออกและเน้ือสะโพกของไก่ไข ่ 
 จากผลการศึกษา พบว่าปริมาณคอเลสเตอรอล
ในเนื้ออกของไก่ไข่ท่ีอายุ 85 และ 90 สัปดาห์ ไม่มีความ
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แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P≥0.05; Figure 1A) 
โดยปริมาณ คอเลสเตอรอลใน เนื้ ออก  มี ค่า เท่ ากับ 
34.50±4.25 และ 46.02±8.51 มก./100 กรัม ตามล้าดับ 
ส้าหรับเนื้อสะโพก พบว่าไก่ไข่ท่ีอายุ 90 สัปดาห์ มีปริมาณ

คอเลสเตอรอลสูงกว่าไก่ไข่ที่อายุ 85 สัปดาห์ อย่างมี 
นัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05; Figure 1B) โดยปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเนื้อสะโพก มีค่าเท่ากับ 67.69±10.76 
และ 42.17±7.43 มก./100 กรัม ตามล้าดับ  

 

                      

Figure 1  Cholesterol content (mg/100g) of laying hen meat at 85 and 90 weeks of age  
                         in breast (A) and thigh (B) 
 

ปริมาณคอลลาเจนในเน้ืออกและเน้ือสะโพกของไก่ไข่ 
 จากผลการศึกษา พบว่าปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่
ละลายในเนื้ออกและสะโพกของไก่ไข่ท่ีอายุ 85 และ 90 สัปดาห์ 
พบว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P≥0.05; 
Figure 2B, D) โดยมีปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลายในเนื้ออก 
มี ค่ าเท่ ากั บ 6.27±0.28 และ 5.22±0.46 กรั ม/100 ก รั ม 
ตามล้าดับ ส่วนในเนื้ อสะโพกมีปริมาณคอลลาเจน         
ท่ีไม่ละลายเท่ากับ 5.15±0.45 และ 6.06±0.73 กรัม/100 กรัม 

ตามล้าดับ ส้าหรับปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได้ ใน       
เนื้ออกและสะโพกของไก่ไข่ท่ีอายุ 85 และ 90 สัปดาห์ 
พบว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P≥0.05; 
Figure 2A, C) โดยมีปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได้ในเนื้อ
อก มีค่าเท่ากับ 0.047±0.01 และ 0.065±0.01 กรัม/100 
กรัม ตามล้าดับ ส่วนในเนื้อสะโพกมีปริมาณคอลลาเจนท่ี
ละลายได้เท่ากับ 0.069±0.01 และ 0.094±0.02 กรัม/100 
กรัม ตามล้าดับ 

 

 

 

 

(A) (B) 
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Figure 2  Collagen content of laying hen at 85 and 90 weeks of age including soluble collagen in   
              breast (A), insoluble collagen in breast (B), soluble collagen in thigh (C) and insoluble collagen 
                in thigh (D)  
 

ค่าแรงตัดผ่านเน้ืออกและเน้ือสะโพกในไก่ไข ่
 จากผลการศึกษาพบว่า ค่าแรงตัดผ่านเนื้ออก
และเนื้อสะโพกของไก่ไข่ท่ีอายุ 85 และ 90 สัปดาห์ ไม่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P≥0.05; Figure 3) 

โดยค่าแรงตัดผ่านในเนื้ออก มีค่าเท่ากับ 5.05±0.53 และ 
5.39±0.56 กก./ตร.ซม. ตามล้าดับ ส้าหรับเนื้อสะโพกมี
ค่าเท่ากับ 10.42±0.53 และ 10.38±0.28 กก./ตร.ซม. 
ตามล้าดับ 

     

 

 

 

 

 

Figure 3  Shear force value (kg/cm2) of laying hen at 85 and 90 weeks of age in breast (A) and thigh (B) 
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ความสัมพันธ์ของปริมาณคอลลาเจนต่อค่าแรงตัดผ่านเน้ือ 
 จากผลการศึกษาเนื้ออกและเนื้อสะโพกของ     
ไก่ไข่ท่ีอายุ 85 และ 90 สัปดาห์ (Table 1) พบว่าปริมาณ
คอลลาเจนท่ีไม่ละลายมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับค่าแรง

ตัดผ่านเนื้อ (r=0.918; P<0.001) และ (r=0.885; P<0.001) 
ตามล้าดับ นอกจากนี้ในเนื้อสะโพก (Table 1) พบว่า
ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได้มีความสัมพันธ์เชิงบวกกับ
ปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย (r=0.740; P<0.01)  

 
Table 1  Correlation coefficients (r) between soluble collagen, insoluble collagen and shear force  
             .in breast and thigh of laying hen meat at 85 and 90 weeks of age 
 

  Traits Soluble 
collagen 

Insoluble     
collagen 

     Shear force     Age 

  Breast     

  Soluble collagen −  0.324      .0.530      0.617 
  Insoluble collagen 0.324  −          0.918***           -0.146 
  Shear force 0.530     .0.918***     −     ..0.176 
  Age 0.617        .-.0.146      .0.176     − 

  Thigh     

  Soluble collagen −    .0.740**      .0.668     0.161 
  Insoluble collagen   .0.740**  −          0.885***        ..  .0.398 
  Shear force 0.668     .0.885***    −        . …0.139 
  Age 0.161         . 0.398      .0.139              − 

 

**P<0.01, ***P<0.001 

 

วิจารณ์ผลการวิจัย 

 

ปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ืออกและเน้ือสะโพกของไก่ไข่ 
 จากการศึกษาครั้งนี้ พบว่าปริมาณคอเลสเตอรอล
ในเนื้ออกของไก่ไข่อายุ 85 และ 90 สัปดาห์ ไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ แต่พบว่ามีปริมาณ
เพิ่มข้ึนเล็กน้อยตามอายุของไก่ท่ีเพิ่มข้ึน สอดคล้องกับ
การศึกษาของ Fakolade (2015) ที่รายงานว่า เนื้ออก
ของไก่ไข่อายุ 20 สัปดาห์ มีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงกว่า
เนื้ออกของไก่ไข่อายุ 16 สัปดาห์ โดยมีค่าเท่ากับ 72.45 
และ 69.91 มก./100 กรัม ตามล้าดับ เช่นเดียวกับ

การศึกษาของ  Lawrie (1998) ท่ีรายงานว่า เนื้ออกของ      
ไก่ไข่ท่ีเลี้ยงแบบกรงตับท่ีอายุ 85 สัปดาห์ มีปริมาณ
คอเลสเตอรอลสูงกว่าเนื้ออกของไก่ไข่อายุ 80 สัปดาห์ 
โดยมีค่าเท่ากับ 33.80 และ 32.78 มก./100 กรัม ตามล้าดับ 
ส้ าหรับปริมาณ คอเลส เตอรอลใน เนื้ อสะโพกจาก
การศึกษาครั้งนี้พบว่า ไก่ไข่ท่ีอายุ 90 สัปดาห์ มีปริมาณ
คอเลสเตอรอลสูงกว่าไก่ไข่ท่ีอายุ 85 สัปดาห์  อย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ สอดคล้องกับการศึกษาของ Lawrie 
(1998) ท่ีรายงานว่า เนื้อสะโพกของไก่ไข่ท่ีเลี้ยงแบบกรงตับ 
ที่อายุ 85 สัปดาห์ มีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงกว่า     
เนื้อสะโพกของไก่ไข่อายุ 80 สัปดาห์ โดยมีค่าเท่ากับ 
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52.70 และ 47.92 มก./100 กรัม ตามล้าดับ เนื่องจาก
สัตว์ท่ีมีอายุมากข้ึนจะส่งผลให้อัตราส่วนในการสะสม
ปริมาณไขมันเพิ่มข้ึน (Jaturasitha, 2004) ซึ่งมีผลต่อปริมาณ
คอเลสเตอรอลท่ีมากข้ึนตามไปด้วย (Armstrong et al.,          
2005) นอกจากนี้อาจเนื่องจากรูปแบบการเลี้ยง การเก็บ
รักษาไขมัน ความแตกต่างของอายุ ชนิดของสัตว์ และ
องค์ประกอบทางเคมีในอาหารสัตว์ เป็นปัจจัยท่ีส่งผลต่อ
ปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อสัตว์ (Rule et al., 2002) 
และพบว่าเนื้อสะโพกมีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงกว่าเนื้ออก  
อาจเปนเพราะเนื้อสะโพกมีสัดสวนของไขมันสูงกวา 
เนื่องจากสรีรวิทยาของไกมีการสะสมไขมันภายในชองทอง
และในกลามเนื้อบริเวณนองและสะโพกมากกว่ากล้ามเนื้ออก 
(Wattanachant et al., 2007 ;  Cheva-Isarakul et al., 2004) 
โดยปริมาณ คอเลสเตอรอลของเนื้ อสัตวมี ค่าระหว่าง           
30-120 มก./100 กรัม (Valsta et al., 2005) ดังนั้น ปริมาณ
คอเลสเตอรอลเป็นปัจจัยหนึ่ ง ท่ีสามารถบ่ งบอกถึง
คุณภาพในเนื้อสัตว์ได้ ซึ่งปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีสูงเกิน
ความต้องการของร่างกายจะส่งผลโดยตรงกับความ
ต้องการของผู้บริโภคท่ีใส่ใจในสุขภาพ  
 
ปริมาณคอลลาเจนในเน้ืออกและเน้ือสะโพกของไก่ไข ่
 ปริมาณคอลลาเจนในเนื้อเป็นค่าดัชนีท่ีใช้บอก
ความนุ่มหรือเหนียวของเนื้อ โดยปริมาณคอลลาเจนใน
เนื้ออกและสะโพกของไก่ไข่ท่ีอายุ 85 และ 90 สัปดาห์    
ในการศึกษาครั้งนี้ พบว่าอายุท่ีเพิ่มข้ึนไม่มีอิทธิพลต่อ
ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได้และคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย 
ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Atthaporn et al. (2009) 
ท่ีรายงานว่า อายุ ท่ีเพิ่มข้ึนของไก่พื้นเมืองอายุ 6 ถึง 24 
สัปดาห์ ไม่มีผลต่อปริมาณคอลลาเจนท้ังหมด (P≥0.05) 
แต่จากการศึกษานี้พบว่า ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได้ 
(เนื้ออกและเนื้อสะโพก) มีแนวโน้มเพิ่มสูงข้ึนเล็กน้อยใน
ไก่ไข่ท่ีมีอายุมากข้ึน อาจเนื่องจาก Pyridinoline ซึ่งเป็น
สารประกอบของ Crosslinks ของเส้นใยคอลลาเจน
ส้าหรับสัตว์ท่ีโตเต็มวัยมีปริมาณมากข้ึนตามอายุของสัตว์
ท่ีเพิ่มข้ึน จากการศึกษาของ Coró et al. (2003) ท่ีรายงานว่า

ความเข้มข้นของ Pyridinoline มีความสัมพันธ์กับปริมาณ
คอลลาเจนท่ีละลายได้ และปริมาณคอลลาเจนท้ังหมดใน
เนื้ออกของไก่ไข่อายุ 20 ถึง 540 วัน โดยปริมาณของ 
Pyridinoline เพิ่มข้ึนตามอายุไก่ท่ีมากข้ึน ซึ่งมีค่าเท่ากับ 
0.448-0.568 เปอร์เซ็นต์ สอดคล้องกับการศึกษาของ 
Jayasena et al. (2013) ท่ีรายงานว่า ปริมาณคอลลาเจน
ท้ังหมด (Total collagen content) ในเนื้ออกของไก่
พื้นเมืองเกาหลีอายุ 12 สัปดาห์ มีค่าสูงกว่าไก่เนื้ออายุ 5 
สัปดาห์ โดยมีค่าเท่ากับ 2.14 และ 1.58 มก./กรัม ตามล้าดับ 
เช่นเดียวกับจากการศึกษาของ Intarapichet et al. (2008) 
ท่ีรายงานว่า ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได้ในเนื้ออกของไก่
ลูกผสมพื้นเมืองไทย (4 สายพันธุ์) มีค่าสูงกว่าไก่เนื้อ โดยมี
ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได้เท่ากับ 1.5 กับ 0.9 มก./กรัม 
ซึ่งแตกต่างจากการศึกษาของ Atthaporn et al. (2009)        
ท่ีรายงานว่า ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได้ลดลงเมื่อไก่  
มีอายุเพิ่มมากข้ึน เนื่องจากผลของความแตกต่างของอายุ 
(Wattanachant et al., 2005) ซึ่งโดยทางทฤษฎีพบว่า
กล้ามเนื้อของสัตว์ท่ีมีอายุมากถึงแม้ว่าเนื้อเยื่อเกี่ยวพันมี
ปริมาณ สูงข้ึน เล็กน้อย แต่ปริมาณ  Intermolecular 
crosslinks ของเส้นใยคอลลาเจนกลับเพิ่มข้ึน ดังนั้นจึงท้า
ให้คอลลาเจนท่ีละลายได้ลดต้่าลงท้าให้เนื้อมีความเหนียว 
(Warriss, 2000)  

นอกจากนี้ปริมาณและโครงสร้างของเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันมีผลต่อความนุ่มของเนื้อ โดยกล้ามเนื้อบริเวณท่ีมี
ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันและปริมาณคอลลาเจนสูงจะท้าให้
มีความนุ่มต้่า (Jaturasitha, 2004) และปริมาณคอลลาเจน     
ท่ีละลายได้จากการศึกษาครั้งนี้พบว่า เนื้อสะโพกมีปริมาณ
คอลลาเจนท่ีละลายได้สูงกว่าเนื้ออกเล็กน้อย สอดคล้อง       
กับการศึกษาของ Chaosap and Tuntivisoottikul (2006) 
ท่ีรายงานว่ า กล้ ามเนื้ อสะโพกมีปริมาณคอลลาเจน             
ท่ีละลายได้สูงกว่าเนื้ออก โดยมีค่าเท่ากับ 0.20 มก./กรัม 
และ 0.10 มก./กรัม ตามล้าดับ เช่นเดียวกับการศึกษาของ 
Wattanachant et al. (2004) ท่ีรายงานว่า กล้ามเนื้อส่วนอก
ของไก่พื้นเมืองมีปริมาณคอลลาเจนท้ังหมดและคอลลาเจน
ท่ีละลายได้ (5.09 มก./100 กรัม และ 22.16% ของปริมาณ
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คอลลาเจนท้ังหมด) ต้่ากว่ากล้ามเนื้อสะโพก (12.85 มก./
100 กรัม และ 26.04% ของปริมาณคอลลาเจนท้ังหมด)  
 นอกจากนี้พบว่าปริมาณคอลลาเจนในเนื้ออก
และเนื้อสะโพกของไก่ไข่ท่ีอายุ 85 และ 90 สัปดาห์ ท่ีมี
การเลี้ยงแบบปล่อยพื้นมีความสัมพันธ์กับค่าแรงตัดผ่าน
เนื้อ โดยพบว่าปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลายในเนื้ออก
และเนื้อสะโพกมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับค่าแรงตัดผ่าน
เนื้อ สอดคล้องกับการศึกษาของ Torrescano et al. (2003) 
ท่ีรายงานว่า ปริมาณคอลลาเจนท้ังหมดและคอลลาเจนท่ีไม่
ละลาย มีความสัมพันธ์เชิงบวกกับค่าแรงตัดผ่านเนื้อในเนื้อโค 
โดยมีค่าความสัมพันธ์เท่ากับ r=0.72 และ r=0.66 ตามล้าดับ 
เช่นเดียวกับการศึกษาของ Nishimura et al. (2009)     
ท่ีรายงานว่า ปริมาณคอลลาเจนท้ังหมดมีความสัมพันธ์
เชิงบวกกับค่าแรงตัดผ่านเนื้อในเนื้อสุกร (r=0.72) เนื่องจาก
ค่าแรงตัดผ่านเนื้อสัมพันธ์กับโครงสร้างของกล้ามเนื้อ        
ในระดับซาร์โคเมียร์ ปริมาณและระดับการเกิด Crosslinks 
ของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันท่ีต้าแหน่งของกล้ามเนื้อส่วนต่างๆ 
(Wattanachant et al., 2007) ส้าหรับปริมาณคอลลาเจน  
ท่ีไม่ละลายในเนื้ออกของไก่ไข่จากการศึกษาครั้งนี้พบว่า 
มีความสัมพันธ์เชิงลบกับอายุของไก่ไข่  ซึ่งขัดแย้งกับ
ทฤษฎีและงานวิจัยอื่น แต่สอดคล้องกับผลของคอลลาเจน
ท่ีไม่ละลายในเนื้ออกของการศึกษาครั้งนี้ ท่ีพบว่าไก่ไข่    
ท่ีอายุ 90 สัปดาห์ มีค่าต้่ากว่าไก่ไข่ท่ีอายุ 85 สัปดาห์ 
 
ค่าแรงตัดผ่านเน้ือในเน้ืออกและเน้ือสะโพกของไก่ไข่ 
 ค่าแรงตัดผ่านเนื้อเป็นดัชนีท่ีใช้บอกความนุ่ม
หรือความเหนียวของเนื้อ  และเป็นสิ่ ง ท่ีผู้บริโภคใช้
พิจารณาตัดสินว่าเนื้อนั้นอร่อยหรือไม่อร่อยจากความรู้สึก
หลังรับประทาน (Jaturasitha, 2004) โดยค่าแรงตัดผ่าน
เนื้อสูงแสดงว่าเนื้อมีความเหนียวแน่นกว่าเนื้อท่ีมีค่าแรง
ตัดผ่านน้อย (Jaturasitha et al., 2003) ในทางตรงกันข้าม
ค่าแรงตัดผ่านเนื้อท่ีต้่ากว่าจะเป็นตัวบ่งชี้ว่าเนื้อมีความนุ่ม
มากกว่าค่าแรงตัดผ่านเนื้อท่ีสูงกว่า (Riley et al., 2005) ซึ่ง

พบว่ามีความสัมพันธ์กับชนิดของสัตว์ สายพันธุ์ อายุ ชนิด
กล้ามเนื้อ ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน ปริมาณไขมันท่ีแทรก
อยู่ในกล้ามเนื้อ เป็นต้น (Sethakul, 1997) จากการศึกษา
ครั้งนี้พบว่า ความแตกต่างของอายุไม่มีผลต่อค่าแรงตัดผ่าน
ในเนื ้ออกและเนื้อสะโพกของไก่ไข่ที่อายุ 85 และ 90 
สัปดาห์  โดยเนื้ออกของไก่ไข่มีแนวโน้มค่าแรงตัดผ่านเนื้อ
เพิ่ ม ข้ึนเล็กน้อยตามอายุ ท่ี เพิ่ ม ข้ึน แต่เนื้อสะโพกมี
แนวโน้มค่าแรงตัดผ่านเนื้อลดลงเล็กน้อยตามอายุ ท่ี
เพิ่มข้ึน ซึ่งค่าแรงตัดผ่านของเนื้อสะโพกมีความขัดแย้งกับ
ทฤษฎีและงานวิจัยอื่น พบว่าอายุของสัตว์ท่ีมากข้ึนจะมี
ค่าแรงตัดผ่านเนื้อเพิ่มสูงข้ึน เนื่องจากสัตว์จะมีเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันมากข้ึนตามอายุท่ีมากข้ึน จากการศึกษาของ 
Jaturasitha et al. (2008) ที่รายงานว่าไก่พื ้นเมือง         
มีค่าแรงตัดผ่านเนื้อสูงกว่าไก่กระทง เนื่องจากไก่กระทง     
มีอายุการเลี้ยงสั้นกว่าไก่พื้นเมืองท้าให้มีการสะสมของเนื้อเย่ือ
เกี่ยวพัน และการเกิด Crosslinks ของคอลลาเจนน้อยกว่า
ไก่พื้นเมือง ซึ่งอายุของสัตว์ท่ีเพิ่มมากข้ึนจะส่งผลต่อ 
Crosslinks ของคอลลาเจนท่ีสูงข้ึน (Pongduang et al., 
2013) และการเคลื่อนไหวของกล้ามเนื้อมาก ส่งผลให้มี
ความแน่นและเหนียวของกล้ามเนื้อซึ่งเป็นลักษณะเด่น
ของไก่พื้นเมือง ส่งผลให้ไก่พื้นเมืองมีค่าแรงตัดผ่านเนื้อ 
สูงกว่าไก่กระทง จากการศึกษาของ Husak et al. (2008) 
พบว่าเนื้ออกและสะโพกของไก่เนื้อท่ีเลี้ยงด้วยระบบการ
เลี้ยงขังกรงจะมีค่าแรงตัดผ่านเนื้อน้อยกว่าไก่เนื้อท่ีเลี้ยง
ด้วยระบบปล่อยพื้น ซึ่งการเลี้ยงไก่ในระบบปล่อยเป็นการ
เลี้ยงในพื้นท่ีกว้าง ไก่มีการเคลื่อนไหวสูงส่งผลท้าให้เกิด
กระบวนการ Myogenesis ของกล้ามเนื้อแทนการเกิด 
Lipogenesis (Castellini et al., 2002) และการเลี้ยงไก่
ในระบบปล่อยจะท้าให้เนื้อมีการยึดเกาะท่ีมากกว่าการ
เลี้ยงในโรงเรือน (Santos et al., 2005) และความ
หนาแน่นสูงในการเลี้ยงจะท้าให้ไก่ถูกจ้ากัดพื้นท่ีในการ
เคลื่อนไหว มีผลท้าให้เนื้อไก่มีความเหนียวลดลง (Farmer 
et al., 1997)  
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สรุปผลการวิจัย 

 
 การศึกษาลักษณะคุณภาพของเนื้ออกและเนื้อสะโพก
ในไก่ไข่ท่ีอายุแตกต่างกันท่ีอายุ 85 และ 90 สัปดาห์ พบว่า
เนื้อสะโพกของไก่ไข่อายุ 90 สัปดาห์ มีค่าคอเลสเตอรอล
สูงกว่าไก่ไข่อายุ 85 สัปดาห์ แต่เนื้ออกไม่มีความแตกต่าง
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ ส้าหรับปริมาณคอลลาเจน      
ท่ีละลายได้และคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย และค่าแรงตัดผ่าน
ในเนื้ออกและสะโพก พบว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ ดังนั้นหากต้องการปลดระวางไก่ไข่      
ท่ีอายุ 85 สัปดาห์ เพื่อช่วยประหยัดต้นทุนในการเลี้ยง
สามารถท้าได้ ข้ึนอยู่กับกลไกราคาของเนื้อไก่ไข่ปลดระวาง
ในช่วงเวลานั้น แต่ถ้าราคาของไก่ไข่ปลดระวางมีราคาท่ี  
ต้่ามากเกษตรกรอาจยืดอายุการปลดระวางไก่ ไข่ได้ 
เนื่องจากอายุไม่มีผลต่อปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้ออก 
คอลลาเจน และค่าแรงตัดผ่านเนื้อ  
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