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บทคัดย่อ: การศกึษาในครัง้นีมี้วตัถปุระสงคเ์พ่ือเปรยีบเทียบ สมรรถนะการเจรญิเตบิโต คณุภาพเนือ้ คณุภาพซาก 
และคณุภาพทางประสาทสมัผสัของไก่ประดู่หางด�ำเชียงใหม่ 1 ท่ีเลีย้งดว้ยอาหารไก่พืน้เมืองส�ำเรจ็รูปและ
อาหารผสมเอง เป็นการน�ำอาหารส�ำเรจ็รูปผสมกบัขา้วโพดเลีย้งสตัวใ์นอตัราสว่น 3:1 โดยวางแผนการทดลอง
แบบสุม่สมบรูณต์ลอด (Completely Randomized Design, CRD) ใชไ้ก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่1 คละเพศ ท่ี
อาย ุ1 วนั จ�ำนวน 240 ตวั แบง่ออกเป็น 2 กลุม่ทดลอง กลุม่ทดลองละ 3 ซ �ำ้ ซ �ำ้ละ 40 ตวั การจดัระบบการ
ใหอ้าหารและน�ำ้แบบใหกิ้นเตม็ท่ี (Ad libitum) ท�ำการเลีย้งเป็นระยะเวลา 10 สปัดาห ์จากการศกึษาพบวา่  
ไก่ประดูห่างด�ำท่ีเลีย้งดว้ยอาหารไก่พืน้เมืองส�ำเรจ็รูปมีสมรรถนะการเจรญิเตบิโต น�ำ้หนกัมีชีวิต ปรมิาณอาหาร
ท่ีกิน อตัราการแลกเนือ้ และคณุภาพซากดีกวา่กลุม่ไก่ประดูห่างด�ำท่ีเลีย้งดว้ยอาหารผสมเองอยา่งมีนยัส�ำคญั
ทางสถิติ (P<0.05) ในขณะท่ีคา่ความนุ่มเหนียวของกลา้มเนือ้อกของไก่ประดูห่างด�ำท่ีไดร้บัอาหารผสมเอง
มีคา่แรงตดัผ่านเนือ้ต�่ำกวา่ไก่กลุม่ท่ีไดร้บัอาหารส�ำเรจ็รูปอย่างมีนยัส�ำคญัทางสถิติ (P<0.05) ในสว่นปัจจยั
ระหวา่งเพศพบวา่ กลา้มเนือ้อกและเนือ้สะโพกของไก่เพศผูมี้คา่แรงตดัผา่นเนือ้สงูกวา่ไก่เพศเมียแตไ่มแ่ตกตา่งกนั 
ทางสถิติ (P>0.05) อยา่งไรก็ตามปัจจยัดา้นอาหารไม่มีผลตอ่ความสามารถในการอุม้น�ำ้ของเนือ้ แตปั่จจยั
ระหวา่งเพศมีอิทธิผลตอ่ความสามารถในการอุม้น�ำ้ของเนือ้ในสว่นของการสญูเสยีน�ำ้จากการปรุงสกุและการ
สญูเสยีน�ำ้จากการละลายอยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ(P<0.05) นอกจากนีก้ารประเมินคณุภาพดา้นประสาทสมัผสั
ยงัพบวา่ เนือ้ไก่ประดูห่างด�ำท่ีเลีย้งดว้ยอาหารผสมเองมีคะแนนความเหนียวนุม่ ความชุม่ฉ�่ำ และความพงึพอใจ
โดยรวมมากกวา่ไก่กลุม่ท่ีไดร้บัอาหารส�ำเรจ็รูปอยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ(P<0.05) ดงันัน้ ผลจากการศกึษา
ในครัง้นี ้ เพ่ือเป็นขอ้มลูในการประกอบการตดัสนิใจใหก้บัเกษตรกรผูท่ี้สนใจเลีย้งไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่ 1 
ไดน้ �ำไปปรบัใชแ้ละพฒันาการเลีย้งไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่1 เชิงพาณิชยไ์ดอ้ยา่งยั่งยืน
ค�ำส�ำคัญ: ไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่1, สมรรถนะการเจรญิเตบิโต, คณุภาพเนือ้, คณุภาพซาก, คณุภาพทางประสาทสมัผสั
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บทน�ำ

ปัจจุบนัแนวโนม้ของผูบ้ริโภคเริ่มหนัมาใส่ใจ
สขุภาพของตนเองมากขึน้ ท�ำใหมี้การปรบัเปลีย่น
พฤติกรรมบางอย่างเพ่ือท�ำใหเ้ป็นผลดีต่อสุขภาพ 
โดยเฉพาะการใส่ใจในเรื่องของการบรโิภคและการ
ตระหนกัถึงต่อสิ่งท่ีก�ำลงัรบัประทานเขา้ไปไม่ว่าจะ
เป็นการเลือกบรโิภคผลติภณัฑท่ี์มาจากธรรมชาต ิท่ี
มีสว่นผสมจากวตัถดุิบท่ีมีประโยชนต์อ่สขุภาพ ไมมี่
ส่วนผสมของสารเคมี เพ่ือป้องกนัการเกิดโรคและ
ลดความเสี่ยงตา่ง ๆ ทางดา้นสขุภาพทัง้กายและใจ 
ปัจจุบันนีพ้บว่าไก่พืน้เมืองเป็นท่ีไดร้บัความนิยม
อยา่งกวา้งขวาง เน่ืองจากเนือ้ไก่พืน้เมืองมีรสชาตแิละ
ความเหนียวท่ีเป็นเอกลกัษณ ์เนือ้มีไขมนันอ้ย เนือ้แนน่ 
ไม่ยุ่ย (อังคณาภรณ์ และคณะ, 2553) และเนือ้ 
ไ ก่ พื ้นเ มืองยัง มีราคาแพงกว่าไ ก่กระทงทั่ วไป 
(Jaturasitha et al. 2008) ในปี 2555 กรมปศสุตัว์
รว่มมือกบัส�ำนกังานกองทนุสนบัสนนุการวิจยั (สกว.) 
ไดส้นบัสนนุชดุโครงการ ระบบการสรา้งอาชีพการเลีย้ง
ไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่1 อยา่งยั่งยืน ซึง่ครอบคลมุ
พืน้ท่ี 7 จงัหวดั ไดแ้ก่ เชียงราย เชียงใหม ่แมฮ่อ่งสอน 
ล�ำปาง แพร ่น่าน และเพชรบรุี โดยมีวตัถปุระสงค์
เพ่ือใหเ้กิดระบบการสรา้งอาชีพการเลีย้งไก่ประดูห่างด�ำ

อยา่งยั่งยืนและใหเ้กิดการบรูณาการการพฒันาอาชีพ
การเลีย้งไก่พืน้เมือง ไก่พืน้เมืองพนัธุป์ระดู่หางด�ำ
เชียงใหม่ 1 เป็นไก่พืน้เมืองสายพันธุ์หนึ่งท่ีมีการ
เจรญิเตบิโตเรว็ มีคณุภาพซากท่ีดี มีกลิน่ และรสชาติ
อร่อย มีปริมาณคอเลสเตอรอลต�่ำกว่าไก่พืน้เมือง
พนัธุอ่ื์นๆ ท�ำใหเ้หมาะสมกับผูบ้ริโภคท่ีรกัสุขภาพ
ในปัจจุบัน (อ�ำนวย และ อรอนงค์, 2542) ด้วย
คุณลักษณะท่ีดีในด้านอัตราการเจริญเติบโต 
คณุภาพซาก และการยอมรบัของผูบ้รโิภค ท�ำใหก้าร
เลีย้งไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่1 ไดร้บัการสง่เสรมิอยา่ง
แพรห่ลายโดยเฉพาะในเขตภาคเหนือ เกษตรกรใน
จังหวัดน่านหลายรายก็มีความสนใจในการเลีย้งไก่
ประดูห่างด�ำและมีการรวมกลุม่กนัเพ่ือเลีย้งไก่ (สวิุทย ์
และคณะ, 2556) โดยลกัษณะการเลีย้งของเกษตรกร
ในจงัหวดัน่าน เป็นลกัษณะการเลีย้งของเกษตรกร
รายยอ่ยและเลีย้งเพ่ือเป็นอาชีพเสรมิสรา้งรายไดเ้พ่ิม
ใหแ้ก่ครอบครวั อย่างไรก็ตามเม่ือเกษตรกรพฒันา 
การเลีย้งไก่ใหเ้ป็นระบบมากขึน้ ตน้ทนุและคา่ใชจ้า่ย
ดา้นอาหารจงึเป็นปัญหาและอปุสรรคตอ่การเลีย้งไก่
ของเกษตรกร หากเกษตรกรเลีย้งไก่ประดูห่างด�ำและ
ต้องซือ้อาหารส�ำเร็จรูปมาเลีย้งทั้งหมดจะท�ำให้
ตน้ทนุคา่อาหารอยูใ่นระดบัท่ีสงูมาก จงัหวดันา่นเป็น
จงัหวดัท่ีมีการปลกูขา้วโพดเลีย้งสตัวเ์ป็นจ�ำนวนมาก 
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ABSTRACT: The aim of study was to compare the growth performance, meat quality, carcass quality 
and sensory evaluation of Pradu Hang Dam Chiang Mai 1 chicken raised with commercial diet for 
native chicken and mixed diet. Two hundred and forty Pradu Hang Dam Chiang Mai 1 chicken with 
1-day old were divided by 2 treatments with 3 replications (40 chickens per each replication) in 
Completely Randomized Design (CRD). Chickens were given food and water ad libitum throughout 
the experimental period (10 weeks). The study showed that Pradu Hangdam chicken raised with a 
commercial diet for native chicken had higher growth performances, live weight, feed intake and 
carcass quality than chicken raised with mixed diet (P<0.05). While the tenderness of breast muscle 
of Pradu Hang Dam chicken raise with mixed diet was lower in shear force value than chicken raised 
with a commercial diet for native chicken (P<0.05). Furthermore, the result showed that male chicken 
was higher in shear force value than that of female in both breast and thigh muscle (P>0.05). However, 
the water holding capacity in terms of cooking loss and thawing loss did not affect in both diets but 
had effect in gender (P<0.05). In addition, the sensory evaluation score included tenderness, juiciness 
and overall acceptability was higher in Pradu Hang Dam chicken raised with mixed diet group than 
chicken raised with commercial diet for native chicken (P<0.05). Therefore, the results of this study 
would provide useful information to support decision-making for farmers who interested in raising 
Pradu Hang Dam chicken Chiang Mai 1. In order to adapt and develop the commercial of Pradu Hang 
Dam chicken Chiang Mai 1 for sustainable commercialization.
Keywords: Pradu Hang Dam Chiang Mai 1 chicken, growth performance, meat quality, carcass quality, sensory 
evaluation 



ถา้เกษตรกรสามารถน�ำขา้วโพดเลีย้งสตัวม์าใชเ้ป็น
อาหารในการเลีย้งไก่ประดู่หางด�ำแล้วส่งผลให้
อตัราการเจรญิเตบิโต คณุภาพซากไมต่า่งจากการเลีย้ง
ดว้ยอาหารส�ำเรจ็รูปมากนกั แต่ช่วยใหเ้กษตรกรมี
ตน้ทนุท่ีต�ำ่กวา่และใชป้ระโยชนจ์ากวตัถดุบิอาหารสตัว์
ท่ีมีอยู่จะเป็นการสง่เสรมิใหเ้กษตรกรสามารถเลีย้ง
ไก่ประดู่หางด�ำได ้พฒันาเป็นอาชีพท่ีสรา้งรายได ้
ใหก้บัเกษตรกร และเป็นการใชท้รพัยากรท่ีมีอยู่ให้
เกิดประโยชนส์งูสดุ

การศึกษาในครั้ง นี ้จึงมีวัตถุประสงค์เ พ่ือ 
เปรยีบเทียบ สมรรถนะการเจรญิเตบิโต คณุภาพเนือ้ 
คณุภาพซาก และคณุภาพทางประสาทสมัผสัของ
ไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่1 ท่ีเลีย้งดว้ยอาหารไก่พืน้เมือง
ทางการคา้และอาหารไก่พืน้เมืองผสมเอง เพ่ือเป็นขอ้มลู
ในการประกอบการตดัสนิใจใหก้บัเกษตรกรผูท่ี้สนใจ
เลีย้งไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่1 ไดน้ �ำไปปรบัใชแ้ละ
พฒันาการเลีย้งไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่1 เชิงพาณิชย์
ไดอ้ยา่งยั่งยืน

วธีิการศกึษา

สัตวท์ดลอง
ใชไ้ก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่1 อาย ุ1 วนั จ�ำนวน 

240 ตวั ท�ำการทดลองในสภาพโรงเรอืนระบบเปิด ท่ี
ส �ำนัก วิชาทรัพยากรการเกษตร จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั ต.ผาสงิห ์อ.เมือง จ.นา่น ระหวา่งเดือน

กมุภาพนัธ ์- เมษายน 2561 โดยการทดลองในครัง้นี ้
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ ์ (completely 
randomized design: CRD) ท�ำการเลีย้งคละเพศ
แบง่ออกเป็น 2 ระยะคือ ระยะแรกลกูไก่ไดร้บัอาหาร
ไก่พืน้เมืองส�ำเรจ็รูป ท่ีมีระดบัโปรตีนไมน่อ้ยกวา่ 20 
เปอรเ์ซน็ต ์ตัง้แตแ่รกเกิดถงึอาย ุ3 สปัดาห ์ระยะท่ี 2 
เม่ือไก่อาย ุ 3 สปัดาห ์ ท�ำการแบง่ออกเป็น 2 กลุม่
การทดลอง กลุม่ละ 3 ซ �ำ้ ซ �ำ้ละ 40 ตวั ไก่ทดลอง
กลุม่ท่ี 1 จะไดร้บัอาหารไก่พืน้เมืองส�ำเรจ็รูป (Control) 
กลุม่ท่ี 2 จะไดร้บัอาหารไก่พืน้เมืองส�ำเรจ็รูปผสมกบั 
ขา้วโพดเลีย้งสตัวบ์ด (อตัราสว่น 3:1) (Table 1) ไก่
จะไดร้บัอาหารและน�ำ้ตามกลุม่การทดลองแบบเตม็ท่ี 
(ad libitum) และใหว้คัซีนปอ้งกนัโรคตามโปรแกรม
การท�ำวคัซีนของกรมปศสุตัว ์ ท�ำการจดบนัทกึขอ้มลู
การเจรญิเตบิโตของไก่ทกุสปัดาห ์ เม่ือสิน้สดุการเลีย้ง
ท่ีอาย ุ10 สปัดาห ์ท�ำการสุม่ไก่ทัง้ 2 กลุม่การทดลอง 
กลุม่ละ 10 ตวั แยกเป็นเพศผู ้5 ตวั และเพศเมีย 5 ตวั 
เพ่ือท�ำการวิเคราะหค์ณุภาพซาก โดยการอดอาหาร
อยา่งนอ้ย 6 ชั่วโมง ชั่งน�ำ้หนกัตวัไก่มีชีวิตจากนัน้
ท�ำการฆา่และช�ำแหละตามวิธีการของ สญัชยั (2550) 
ชั่งน�ำ้หนกัซากและอวยัวะภายใน ส่วนของซากจะ
น�ำมาตดัแต่งชิน้ส่วนต่าง ๆ โดยแบ่งซากออกเป็น
ชิน้สว่นตา่งๆ ดงันี ้สว่นอก สะโพก ปีก นอ่ง และล�ำตวั 
ชั่งน�ำ้หนกั พรอ้มทัง้จดบนัทกึขอ้มลูเพ่ือน�ำมาค�ำนวณ
หาเปอรเ์ซน็ตซ์าก
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Table 1 Chemical composition of commercial diet for native chicken (CDN) and mixed diet (MD)

Chemical composition1/ (%) CDN MD
Dry matter 9.18 9.52
Ash 5.34 5.23
Crud protein 14.66 13.79
ME (kcal/kg) 2,625 2,650
Fat 2.89 2.52
Fiber 6.50 7.01
Price (Baht/kg) 14.67 12.37

1/Chemical composition from proximate analysis



น�ำตวัอยา่งเนือ้อกและเนือ้สะโพกของไก่เพศผูแ้ละ
เพศเมียในแตล่ะกลุม่การทดลอง มาท�ำ การวิเคราะห์
คณุภาพเนือ้ ซึ่งประกอบดว้ย การวดัค่าความเป็น 
กรดดา่งของเนือ้ (pH value) ดว้ยเครือ่ง Meat pH meter 
(Model HI 99163, Hanna Instruments Ltd, 
Bedfordshire, UK) วดัคา่สขีองเนือ้ (meat color) ดว้ย
เครื่อง Chroma meter (Model CR-410 Konica 
Minolta Sensing, INC. Japan) คา่เนือ้สมัผสั โดยใช้
เครื่อง texture analyzer (Instron, Model 3343, 
Pennsylvania, USA) เพ่ือวดัความแนน่เนือ้ (firmness) 
และแรงเฉือน (work of shear) รวมถงึการวิเคราะห์
ความสามารถในการอุม้น�ำ้ของเนือ้ เชน่ การวดัคา่
การสญูเสียน�ำ้จากการละลาย (thawing loss) และ
การสญูเสยีน�ำ้จากการปรุงสกุ (cooking loss) เป็นตน้ 
นอกจากนีท้ �ำการประเมินคุณภาพด้านประสาท
สมัผสั (sensory evaluation) โดยการน�ำตวัอยา่งเนือ้ไก่
มาตม้ใหส้กุ โดยใหอ้ณุหภมิูใจกลางชิน้เนือ้เทา่กบั 80 
องศาเซลเซียส น�ำชิน้เนือ้ท่ีผา่นการตม้สกุมาท�ำการ
ตดัใหเ้ป็นชิน้ท่ีมีขนาดเทา่ๆ กนั จากนัน้ใหผู้ชิ้มจ�ำนวน
ทัง้สิน้ 20 คน โดยพิจารณาจากความนุม่ (tenderness) 
ความชุ่มฉ�่ำ (juiciness) กลิ่นรส (flavor) กลิ่นรส
ไมพ่งึประสงค ์(off flavor) และความพอพงึใจโดยรวม 
(overall acceptability) โดยใหค้ะแนนตัง้แต ่1 ถงึ 9 
ซึง่หมายถงึ พอใจนอ้ยท่ีสดุไปจนถงึพอใจมากท่ีสดุ 
ยกเวน้ลกัษณะกลิ่นรสไม่พึงประสงคจ์ะใหค้ะแนน
ตัง้แต ่1 ถงึ 9 ซึง่ หมายถงึ รบัรูถ้งึกลิน่ท่ีไมพ่งึประสงค์
นอ้ยท่ีสดุไปจนถึงรบัรูถ้ึงกลิ่นท่ีไม่พึงประสงคม์าก
ท่ีสดุ ซึง่การทดสอบขัน้สดุทา้ยของเนือ้ไก่พืน้เมืองนัน้
อยูท่ี่การยอมรบัของผูบ้รโิภค (acceptability) วา่จะ
มีความนิยมหรอืไมอ่ยา่งไร การศกึษาครัง้นีว้างแผน
การทดลองแบบสุม่สมบรูณ ์ โดยการวิเคราะหค์วาม
แปรปรวน โดยใช ้Analysis of variance (ANOVA) 
และเปรยีบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉลี่ยในแตล่ะ
ทรทีเมนตด์ว้ยวิธี Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมั่น 95 เปอรเ์ซน็ต์

ผลการศกึษาและวจิารณ์

สมรรถนะการเจริญเตบิโต (Growth performance)
ผลการศกึษาสมรรถนะการเจรญิเติบโตของไก่

ประดู่หางด�ำเชียงใหม่ 1 ในช่วงระยะแรกก่อนเขา้
การทดลอง พบวา่ ลกูไก่แรกเกิดถงึอาย ุ21 วนั น�ำ้หนกั
มีชีวิต ปรมิาณอาหารท่ีกิน และประสทิธิภาพการเปลีย่น

อาหารเป็นน�ำ้หนักตัวของไก่มีความแตกต่างกัน 
อยา่งไมมี่นยัส�ำคญัทางสถิต ิ(P>0.05) เน่ืองจากไก่ทัง้
สองกลุ่มการทดลองได้รับอาหารลูกไก่พืน้เมือง
ส�ำเรจ็รูปเหมือนกนั โดยลกูไก่มีน�ำ้หนกัแรกเกิดเฉลีย่ 
37.39 กรมั ซึง่ใหผ้ลใกลเ้คียงกบัรายงานของ ศรญัญา 
และคณะ (2556) พบวา่น�ำ้หนกัแรกเกิดในเกิดในไก่
ประดูห่างด�ำมีคา่เฉลีย่เทา่กบั 37.67 กรมั ทัง้นีแ้มพ่นัธุ์
มีอิทธิพลต่อน�ำ้หนกัแรกเกิดของลกูไก่เกิดมากกว่า
พอ่พนัธุ ์ และนอกจากนีย้งัพบวา่ลกูไก่พนัธุป์ระดูห่างด�ำ
มีน�ำ้หนักแรกเกิดสูงกว่าไก่พืน้เมืองพนัธุอ่ื์นๆ เช่น 
ไก่พนัธุซี์ ไก่พนัธุแ์ดง และไก่พนัธุป์ระดูห่างขาว เป็นตน้ 
(ดรุณีและคณะ, 2551) ไก่ท่ีไดร้บัอาหารไก่พืน้เมือง
ส�ำเรจ็รูปท่ีอาย ุ4 จนถงึ 10 สปัดาหมี์น�ำ้หนกัตวัเพ่ิมขึน้
สงูกวา่ไก่ท่ีเลีย้งดว้ยอาหารส�ำเรจ็รูปผสมขา้วโพดบด
อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) เม่ือสิน้สุด 
การทดลองท่ีอาย ุ 10 สปัดาห ์ ไก่มีน�ำ้หนกัตวัเฉลีย่ 
1,077.66 ± 5.73 และ 1,041.36 ± 5.60 กรมั ตามล�ำดบั 
ซึ่งใกลเ้คียงกับรายงานของ Kammongkun and 
Leotaragul (2015) พบวา่ไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม่
เพศผูท่ี้อาย ุ10 สปัดาห ์มีน�ำ้หนกัตวัเฉลีย่ 1,046.28± 
126.52 กรมั และเพศเมีย 901.66±101.61 กรมั 
ด้านปริมาณอาหารท่ีกินได้ของไก่ประดู่หางด�ำ
เชียงใหม ่1 พบวา่ ไก่ท่ีไดร้บัอาหารผสมเองมีปรมิาณ
การกินไดข้องอาหารสงูกวา่ไก่ท่ีไดร้บัอาหารส�ำเรจ็รูป 
โดยเฉพาะในช่วงสปัดาหท่ี์ 8–10 ซึ่งสอดคลอ้งกบั 
ดรุณีและคณะ (2551) รายงานวา่ไก่อายมุากขึน้ปรมิาณ
การกินอาหารจะเพ่ิมขึน้ดว้ย อตัราการแลกเนือ้ พบวา่ 
ไก่ท่ีไดร้บัอาหารอาหารส�ำเรจ็รูปจะมีประสิทธิภาพ
การเปลี่ยนอาหารเป็นน�ำ้หนักตวัต�่ำกว่าไก่ท่ีไดร้บั
อาหารผสมเองอยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ (P<0.05) 
ยกเวน้ชว่งอายท่ีุ 0–2 สปัดาห ์ท่ีอตัราการแลกเนือ้มี
คา่ไมแ่ตกตา่งกนั นอกจากนีพ้บวา่อายท่ีุ 2-4 สปัดาห ์
ไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่ 1 มีประสทิธิภาพการเปลีย่น
อาหารดีท่ีสดุ (มีค่าเฉลี่ยเท่ากบั 1.90) และเม่ือไก่
อายมุากขึน้ประสทิธิภาพการเปลีย่นอาหารจะลดต�ำ่ลง 
ซึง่สอดคลอ้งกบั อดุมศร ีและคณะ (2539) รายงานวา่
ไก่พนัธุป์ระดูห่างด�ำมีประสทิธิภาพการเปลีย่นอาหาร
ดีท่ีสดุท่ีชว่งอาย ุ2-4 สปัดาห ์(มีคา่เฉลีย่เทา่กบั 1.90)

คุณภาพซาก (Carcass quality)
ผลการศกึษาคณุภาพซากของไก่ประดู่หางด�ำ

เชียงใหม ่1 ท่ีไดร้บัอาหารไก่พืน้เมืองส�ำเรจ็รูป และ
อาหารผสมเอง (Table 3) พบวา่น�ำ้หนกัมีชีวิต น�ำ้หนกั
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ซากอุน่และซากเยน็ เปอรเ์ซน็ตซ์าก และสว่นประกอบ
ของซาก เชน่ อก และสะโพก ทัง้สองกลุม่การทดลอง
มีความแตกตา่งกนัทางสถิตอิยา่งมีนยัส�ำคญั (P<0.05) 
เน่ืองจากไก่ท่ีเลีย้งดว้ยอาหารไก่พืน้เมืองส�ำเรจ็รูปมี
น�ำ้หนกัตวัสงูกวา่ไก่ท่ีเลีย้งดว้ยอาหารผสมเอง จงึสง่ผล
ใหน้�ำ้หนกัซาก และองคป์ระกอบซากมีน�ำ้หนกัท่ีมากกวา่
ตามไปดว้ย ซึง่นอกเหนือจากปัจจยัดา้นน�ำ้หนกัตวัแลว้
ยงัมีปัจจยัร่วมระหว่างสายพนัธุแ์ละเพศท่ีมีผลต่อ
เปอรเ์ซน็ตซ์ากอีกดว้ย (สญัชยัและคณะ, 2555) โดย
ผลการทดลองคณุภาพซากเม่ือเปรยีบเทียบระหวา่ง
ไก่เพศผูแ้ละเพศเมียในครัง้นีพ้บวา่ ไก่ประดูห่างด�ำ
เชียงใหม่ 1 เพศผู้มีน�้ำหนักซาก เปอรเ์ซ็นต์ซาก 
อวยัวะภายนอก และส่วนประกอบของซากสงูกว่า
เพศเมียอย่างมีนยัส�ำคญั (P<0.05) ซึ่งแตกต่างกบั
ผลการทดลองของ สญัชยัและคณะ (2555) พบว่า 
ไมพ่บความแตกตา่งระหวา่งเพศในสว่นของเปอรเ์ซน็ต์
ซากของไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่1 (P>0.05) แตอ่ยา่งไร
ก็ตามเปอรเ์ซ็นตอ์วยัวะภายในของไก่เพศผูส้งูกว่า

เพศเมีย และในสว่นประกอบของซาก เชน่ เปอรเ์ซน็ตอ์ก 
และสะโพกพบความแตกต่างกันอย่างมีนยัส�ำคญั
ทางสถิต ิ (P<0.05) ซึง่ในไก่เพศผูมี้เปอรเ์ซน็ตม์ากกวา่
ไก่เพศเมีย Cunningham and Acker (2001) กลา่ววา่
อิทธิพลของสายพนัธุมี์ผลต่อการสรา้งกลา้มเนือ้อก
และสะโพกของสัตว ์และส่งผลใหคุ้ณภาพซากท่ี
ประกอบดว้ย น�ำ้หนกัซาก เปอรเ์ซน็ตซ์าก เปอรเ์ซน็ต์
อวยัวะภายใน และส่วนประกอบของซากมีความ
แตกตา่งกนัออกไปตามชนิดของสตัวแ์ตล่ะชนิด อีกทัง้
รวมถึงปัจจยัทางเพศก็มีผลตอ่เปอรเ์ซ็นตอ์กเช่นกนั 
(Jaturasitha et al. 2008) นอกจากนีค้วามสมัพนัธ์
ระหว่างอาหารและเพศยงัมีผลต่อคุณภาพซากใน
สว่นกลา้มเนือ้อก และเนือ้สะโพกของไก่ประดูห่างด�ำ
อีกดว้ย 

คุณภาพเนือ้ (Meat quality)
ผลการศึกษาคุณภาพกลา้มเนือ้ส่วนอกและ

สะโพกพบว่า ค่าความเป็นกรดด่างหลังฆ่าของ
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Item Diet SEM P-value
CDN MD

Body weight (g)
at 0 day 37.42 ± 0.44 37.36 ± 0.20 0.616 0.809
at 2 week 136.74 ± 1.13 136.70 ± 1.07 1.108 0.960
at 4 week 286.30 ± 2.09* 282.36 ± 2.00 1.512 0.026
at 6 week 511.32 ± 2.84** 499.84 ± 2.84 2.116 0.001
at 8 week 770.66  ± 4.04** 758.80 ± 3.97 1.779 0.003
at 10 week 1,077.66 ± 5.73** 1,041.36 ± 5.60 1.985 0.001

Feed intake (g)
at 0 – 2 week 181.34 ± 3.08 181.41 ± 2.58 1.683 0.972
at 0 – 4 week 474.14 ± 4.41 471.04 ± 2.55 1.897 0.412
at 0 – 6 week 936.12 ± 6.77 930.22 ± 5.67 2.498 0.312
at 0 – 8 week 1,664.80 ± 6.69* 1,656.46 ± 5.59 3.033 0.047
at 0 – 10 week 2,664.46 ± 7.89** 2,645.53 ± 8.54 2.728 0.003

Feed conversion ratio
at 0 – 2 week 1.83 ± 0.01 1.83 ± 0.01 0.130 0.859
at 0 – 4 week 1.90 ± 0.01* 1.92 ± 0.02 0.109 0.025
at 0 – 6 week 1.97 ± 0.01** 2.01 ± 0.02 0.126 0.003
at 0 – 8 week 2.27 ± 0.02* 2.31 ± 0.01 0.134 0.017
at 0 – 10 week 2.59 ± 0.02** 2.62 ± 0.01 0.122 0.008

* Means within rows with different superscripts were significant different (P<0.05)

** Means within rows with different superscripts were significant different (P<0.01)

Table 2 Effect of commercial diet for native chicken (CDN) and mixed diet (MD) on body weight, 
feed intake and feed conversion ratio of Pradu Hang Dam Chiang Mai 1



กลา้มเนือ้อก และเนือ้สะโพกในไก่ประดู่หางด�ำ
เชียงใหม ่ 1 ท่ีเลีย้งดว้ยอาหารส�ำเรจ็รูปมีคา่แตกตา่ง
กบัไก่กลุม่ท่ีไดร้บัอาหารผสมเองอยา่งไมมี่นยัส�ำคญั
ทางสถิต ิ(P>0.05) โดยคา่ pH หลงัฆา่ของกลา้มเนือ้อก
มีคา่เฉลีย่เทา่กบั 6.85 และเนือ้สะโพกมีคา่ pH เฉลีย่
เทา่กบั 7.03 ดงัแสดงใน Table 4  

ซึง่สอดคลอ้งกบัการทดลองของ สญัชยัและคณะ 
(2555) โดยพบวา่ คา่ pH ของกลา้มเนือ้อกไก่ประดู่
หางด�ำเชียงใหม ่1 มีคา่เทา่กบั 6.82 และกลา้มเนือ้
สะโพกมีคา่เทา่กบั 7.01 สว่นคา่ pH ระหวา่งเพศผู้
และเพศเมียของไก่ประดู่หางด�ำเชียงใหม่ 1 พบว่า 
ค่า pH ของทัง้กลา้มเนือ้อกและเนือ้สะโพกของไก่
เพศผูมี้คา่มากกวา่ไก่เพศเมียอยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ
(P<0.05) อยา่งไรก็ตาม ในสว่นของกลา้มเนือ้อกและ
เนือ้สะโพกของไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่1 มีคา่ pH 
นอ้ยกวา่ไก่กระทง เน่ืองจากไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่1 
มีพฤตกิรรมท่ีต่ืนตกใจงา่ย สง่ผลใหไ้ก่เกิดความเครยีด 
ท�ำใหก้ลา้มเนือ้เกิดการสะสมของกรดแลคตกิสงูสง่ผล
ใหค้า่ pH ของกลา้มเนือ้อกและเนือ้สะโพกลดต�่ำลง 
(ไชยวรรณ และคณะ, 2547) ผลการศกึษาคา่สีของ
เนือ้ไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่1 ในทกุกลุม่การทดลอง 
ซึง่ประกอบดว้ย คา่ความสวา่ง (L*) คา่ความเป็นสแีดง 
(a*) และคา่ความเป็นสีเหลือง (b*) พบวา่ คา่สีของ
กลา้มเนือ้อกและเนือ้สะโพกของทัง้สองกลุม่การทดลอง
มีค่าไม่แตกต่างกนัในทางสถิติ (P>0.05) และเม่ือ
เปรยีบเทียบระหวา่งเพศพบวา่ ไก่เพศผูมี้คา่ L* มากกวา่
เพศเมีย โดยกลา้มเนือ้อกมีค่าเท่ากับ 62.72 และ 
60.97 ตามล�ำดับ เนือ้สะโพกมีค่าเท่ากับ 55.85 
และ 53.81 ตามล�ำดบั สอดคลอ้งกบัรายงานของ 
Wattanachant et al. (2004) กลา่ววา่ คา่ L* และ
คา่ b* ในไก่ประดูห่างด�ำมีคา่มากกวา่ไก่พืน้เมือง และ
ไก่กระทง รวมทัง้ยงัพบปฎิสมัพนัธร์ะหว่างเพศท่ีมี
ผลต่อค่าของสีในเนือ้ส่วนอก และเนือ้สะโพก โดย
พบว่าไก่เพศผูมี้ค่า L* และ b* มากกว่าเพศเมีย
อย่างมีนยัส�ำคญัทางสถิติ (P<0.05) ผลการศกึษา
คา่แรงตดัผา่นเนือ้ ดงัแสดงใน Table 4 พบวา่ เนือ้อก
ของไก่ท่ีไดร้บัอาหารผสมเองมีคา่แรงตดัผา่นเนือ้ต�ำ่กวา่
ไก่กลุม่ท่ีไดร้บัอาหารส�ำเรจ็รูป (2.69 และ 2.73 กก. 
ตามล�ำดบั) อยา่งไมมี่นยัส�ำคญัทางสถิต ิ (P>0.05) 
สญัชยั และคณะ (2555) กลา่ววา่ คา่แรงตดัผา่นเนือ้
จะเป็นตัวบ่งบอกไดถ้ึงความนุ่มของเนือ้โดยตรง 
หากค่าแรงตดัผ่านเนือ้มีค่าสงูแสดงว่าเนือ้มีความ

เหนียวแนน่กวา่เนือ้ท่ีมีคา่แรงตดัผา่นนอ้ย นอกจากนี้
กลา้มเนือ้สะโพกมีคา่แรงตดัผา่นเนือ้สงูกวา่กลา้มเนือ้อก 
ทัง้นีเ้น่ืองจากกลา้มเนือ้สะโพกมีไขมนัสะสมนอ้ย หรอื
มีปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดสูงกว่ากลา้มเนือ้อก 
(จนัทรพ์ร และกนัยา, 2549) สว่นคา่แรงตดัผา่นเนือ้
ระหว่างเพศผูแ้ละเพศเมียพบว่า กลา้มเนือ้อกและ
เนือ้สะโพกของเพศผูมี้คา่แรงตดัผา่นเนือ้สงูกวา่เพศเมีย
อยา่งไมมี่นยัส�ำคญัทางสถิต ิ(P>0.05) โดยมีคา่เทา่กบั 
2.53 และ 2.41 ส�ำหรบักลา้มเนือ้อก 2.62 และ 2.60 
ส�ำหรบักลา้มเนือ้สะโพก แสดงใหเ้หน็วา่กลา้มเนือ้อก
และเนือ้สะโพกของไก่ประดู่หางด�ำมีความเหนียว
ไม่นุ่มเหมือนกบัไก่กระทง ซึ่งสอดคลอ้งกบั สมควร 
(2542) รายงานวา่ กลา้มเนือ้ของไก่ประดูห่างด�ำมีไขมนั
สะสมนอ้ย ท�ำใหเ้นือ้แนน่และเหนียวมากกวา่ไก่กระทง

ในสว่นปัจจยัของเพศและปัจจยัรว่มระหวา่งพนัธุ์
และเพศไม่มีผลต่อค่าแรงตดัผ่านของเนือ้ ส �ำหรบั
ผลการศึกษาความสามารถในการอุม้น�ำ้ของเนือ้ 
พบวา่ปัจจยัดา้นอาหารไมมี่ผลตอ่คา่การสญูเสียน�ำ้
จากการปรุงสกุ และการสญูเสียน�ำ้จากการละลาย 
แตปั่จจยัดา้นเพศ มีอิทธิผลตอ่ความสามารถในการ
อุม้น�ำ้ของเนือ้อยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ (P<0.05) จาก 
Table 4 แสดงใหเ้หน็วา่ กลา้มเนือ้อกมีคา่การสญูเสยี
น�ำ้จากการปรุงสกุนอ้ยกวา่กลา้มเนือ้สะโพก หรอือีก
นยัหนึง่ก็คือกลา้มเนือ้อกมีความสามารถในการอุม้น�ำ้
ของเนือ้สงูกวา่เนือ้สะโพกอยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ
(P<0.05) ซึ่งสอดคลอ้งกบั Promket et al. (2016) 
รายงานวา่คา่การสญูเสียน�ำ้ระหวา่งการปรุงสกุของ
ไก่พืน้เมืองมีคา่มากกวา่ไก่กระทง และในสว่นกลา้ม
เนือ้อกมีค่าการสญูเสียน�ำ้ระหว่างปรุงสกุนอ้ยกว่า
เนือ้สะโพก (P<0.05) นอกจากนีปั้จจยัดา้นเพศยงัมี
ผลตอ่คา่การสญูเสยีน�ำ้จากการปรุงสกุ และการสญูเสยี
น�ำ้จากการละลาย โดยกลา้มเนือ้อกของไก่เพศผูมี้
คา่การสญูเสยีมากกวา่เพศเมีย แตใ่นสว่นกลา้มเนือ้
สะโพกค่าการสญูเสียน�ำ้ของเพศผูแ้ละเพศเมียไมมี่
ความแตกตา่งกนันยัทางสถิต ิ(P>0.05) อยา่งไรก็ตาม
ไก่ประดู่หางด�ำมีค่าการสูญเสียน�้ำมากกว่าไก่
ลกูผสมและไก่กระทง และปัจจยัของพนัธุแ์ละเพศมี
ผลต่อค่าการสญูเสียน�ำ้อย่างมีนัยส�ำคญัทางสถิต ิ
(P<0.05) (สญัชัย และคณะ, 2555) การประเมิน
คุณภาพด้านประสาทสัมผัสจากการตรวจชิม
ประกอบดว้ย ความนุม่ (tenderness) ความชุม่ฉ�่ำ 
(juiciness) กลิ่นรส (flavor) กลิ่นรสไมพ่งึประสงค ์
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(off flavor) และความพอใจโดยรวม (overall 
acceptability) ของเนือ้ไก่ประดู่หางด�ำเชียงใหม่ 1 
ดงัแสดงใน Table 5 พบว่า ค่าความนุ่ม และค่า
ความชุ่มฉ�่ำของเนือ้ไก่กลุม่ท่ีไดร้บัอาหารผสมเองมี
คา่มากกวา่กลุม่ท่ีไดร้บัอาหารส�ำเรจ็รูปอยา่งมีนยัส�ำคญั
ทางสถิต ิ (P<0.05) โดยทัง้นีค้า่ความนุม่ของเนือ้จะ
ขึน้อยูก่บัชนิด อาย ุชนิดของกลา้มเนือ้ของสตัว ์รวม

ไปถงึปรมิาณเนือ้เย่ือเก่ียวพนั และปรมิาณไขมนัแทรก 
(จฑุารตัน,์ 2540) ในสว่นกลิ่นรส กลิ่นไมพ่งึประสงค ์
และความพงึพอใจโดยรวม พบความแตกตา่งอยา่ง
ไมมี่นยัส�ำคญั โดยไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่1 ท่ีไดร้บั
อาหารผสมเองมีคา่ความพงึพอใจของผูเ้ขา้ทดสอบ
มากกวา่ไก่ท่ีไดร้บัอาหารส�ำเรจ็รูป (5.94 และ 5.52 
ตามล�ำดบั)
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Table 5 Effect of commercial diet for native chicken (CDN) and mixed diet (MD) on sensory 
evaluation of Pradu Hang Dam Chiang Mai 1

Item Diet SEM P-value
CDN MD

Sensory evaluation
   Tenderness 4.23 5.50 0.104 0.027
   Juiciness 4.25* 5.43 0.175 0.015
   Flavor 5.74 5.82 0.342 0.746
   Off flavor 2.70 2.69 0.289 0.851
   Overall acceptability 5.52* 5.94 0.167 0.047

* Means within rows with different superscripts were significant different (P<0.05)

สรุป

การศกึษาการเลีย้งไก่ประดูห่างด�ำเชียงใหม ่ 1 
ดว้ยอาหารผสมเอง โดยการน�ำอาหารส�ำเรจ็รูปมาผสม
กบัขา้วโพดอาหารสตัวใ์นอตัราสว่น 3:1 ตอ่สมรรถภาพ
การผลิต คณุภาพซาก และคณุภาพเนือ้ แสดงให้
เห็นว่าอาหารผสมเองสามารถน�ำมาใช้เลีย้งไก่
ประดูห่างด�ำไดโ้ดยท่ีไม่สง่ผลตอ่สมรรถนะการผลิต 
คณุภาพซาก และคณุภาพเนือ้ และยงัชว่ยลดตน้ทนุ
การผลิต นอกจากนีย้งัพบว่าเนือ้ของไก่ท่ีเลีย้งดว้ย
อาหารผสมเองมีความเหนียวนุ่ม และมีรสชาติดี 
อาหารผสมเองจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งให้กับ
เกษตรกรผูท่ี้สนใจเลีย้งไก่ประดู่หางด�ำเชียงใหม่ 1 
ไดน้ �ำไปปรบัใชแ้ละพฒันาการเลีย้งไก่ประดูห่างด�ำ
เชียงใหม ่1 เชิงพาณิชยไ์ดอ้ยา่งยั่งยืน
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