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บทคัดย่อ: การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื ่อประเมินลักษณะซาก คุณภาพของเนื้อ และคุณค่าทางโภชนะของไก่เนื ้อเชิงพาณิชย์ 
(commercial broiler, CB) ไก่เบตง (สายเคยู; Betong KU line, BT), ไกลู่กผสม 2 กลุ่ม โดยไก่ลูกผสมแบบท่ี 1 (crossbred chicken 
I, CCI) ได้จากการผสมของพ่อพันธุ์ไก่เนื้อเชิงพาณิชย์กับแม่พันธุ์ไก่เบตง (สายเคยู) และไก่ลูกผสมแบบที่ 2 (crossbred chicken II, 
CCII) ได้จากการผสมของพ่อพันธุ์ไก่เบตง (สายเคยู) กับแม่พันธุ์ไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ ไกแ่ต่ละกลุ่มถูกชำแหละในช่วงน้ำหนักที่สามารถนำไป
จำหน่ายได้โดยมีอายุที่ 6, 16, 10 และ 10 สัปดาห์ ตามลำดับ ไก่ทุกกลุ่มได้รับการเลี้ยงภายใต้สภาพการจัดการและการให้อาหารที่
เหมือนกัน บันทึกน้ำหนักตัว น้ำหนักซากอุ่น และน้ำหนักช้ินส่วนต่าง ๆ กล้ามเนื้ออก (Pectoralis major) ถูกนำมาวิเคราะห์ค่า pH การ
สูญเสียน้ำหลังการละลายและทำให้สุก ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ และองค์ประกอบทางเคมีพื้นฐาน ทำการวิเคราะห์สถิติพรรณนาสำหรับกลุ่ม 
CB และ BT และวิเคราะห์ความแปรปรวนโดยมีแบบหุ่นที่พิจารณาถึงปัจจัยกำหนดได้แก่ กลุ่มพันธุ์ เพศ และชุดการฟักไข่เป็นปัจจัย
กำหนด และส่วนที่เหลือพิจารณาเป็นปัจจัยสุ่ม ผลการศึกษาพบว่า ไก่กลุ่ม BT มีความแปรปรวนของน้ำหนักซากสูงกว่าเมื่อเทียบกับ
กลุ่ม CB ไก่กลุ่ม CCI มีน้ำหนักซากอุ่น และช้ินส่วนต่าง ๆ ใกล้เคียงกับ CCII (P>0.05) แต่อย่างไรก็ตามไก่กลุ่ม CCI มีเปอร์เซ็นต์เนื้ออก
มากกว่า (P<0.05) ไก่ CB มีเปอร์เซ็นต์สะโพก น่อง แข้ง ปีกบน และปีกกลางรวมปลายปีกน้อยที่สุด (P<0.05) ไก่ BT มีเปอร์เซ็นต์ปีก
บน และปีกกลางรวมปลายปีกมากกว่าลูกผสมทั้งสองกลุ่ม (P<0.05) เนื้อไก่กลุ่ม CB มีเปอร์เซ็นต์ไขมันในเนื้อมากสุด (P<0.05) และเนื้อ
ไก่กลุ่ม BT มีเปอร์เซ็นต์ไขมันในเนื้อน้อยสุด (P<0.05) สำหรับคุณภาพเนื้อ เนื้อไก่กลุ่ม BT มีการสูญเสียน้ำภายหลังการทำละลายและ
การทำให้สุกน้อยสุด (P<0.05) ค่าแรงตัดผ่านเนื้อของกลุ่ม CCI และ CCII สูงกว่ากลุ่ม BT และ CB (P<0.05) สรุปได้ว่า ไก่ลูกผสม
สามารถเลี้ยงถึงขนาดที่สามารถจำหน่ายได้ภายในอายุ 10 สัปดาห์ เนื้อของไก่ CCI และ CCII มีความเหนียวกว่า BT และ CB และควรมี
การศึกษาเพิ่มเติมเพื่อหาอายุท่ีเหมาะสมสำหรับการผลิตไก่ลูกผสมให้เป็นไปตามความต้องการของผู้บริโภค 
คำสำคัญ: ไก่ลูกผสม; ซาก; ค่าทางโภชนะ; ไก่พ้ืนเมือง; ไกเ่นื้อเชิงพานิชย์  
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ABSTRACT:  This study evaluated carcass characteristics, meat quality, and nutritive value of four chicken groups: 
commercial broilers (CB), Betong chickens (KU line; BT), and two crossbred types.  Crossbred chicken I (CCI) was 
obtained by mating male parent stock of commercial broilers with female Betong chickens (KU line) while crossbred 
chicken II (CCII) was obtained by mating male Betong (KU line) chickens with female parent stock of commercial 
broilers. The chickens were slaughtered at market size ages of 6, 16, 10, and 10 weeks, respectively. All birds were 
reared under the same management and feeding conditions. Live body weight, hot carcass weight, and retail cut 
yields were recorded. Breast muscle (Pectoralis major) was analyzed for pH, thawing and cooking losses, shear force, 
and proximate compositions. Descriptive statistics were calculated for the CB and BT groups. Analysis of variance 
was performed included breed group, sex, and hatching batch as fixed effects, with residuals treated as random. BT 
chickens showed greater variability in carcass weights than CB. CCI and CCII exhibited similar hot carcass and retail 
cut weights (P>0.05); however, CCI had a significantly higher breast muscle percentage (P<0.05). CB had the lowest 
percentages of thigh, drum shank, wing stick and middle-tip wing cuts (P<0.05), while BT had higher percentages of 
wing stick and middle-tip wing cuts than both crossbred groups (P<0.05). CB meat had the highest fat content 
(P<0.05), whereas BT had the lowest (P<0.05). BT meat also demonstrated the lowest thawing and cooking losses 
(P<0.05). Shear force values were significantly higher in both crossbred groups than in CB and BT(P<0.05). In 
conclusion, CCI and CCII reached market weight by 10 weeks, but their meat texture was tougher than that of CB 
and BT. These findings highlight the need to determine optimal slaughter age for crossbreds and to develop 
strategies to improve meat tenderness in line with consumer preferences. 
Keywords: crossbred chicken; carcass; nutritive values; native chicken; commercial broiler 
 
บทนำ 

การผลิตเนื้อไก่เป็นอุตสาหกรรมปศุสัตว์ที่มีความสำคัญต่อเศรษฐกิจและความมั่นคงทางอาหารของประเทศ ด้วยปริมาณการ
บริโภคเนื้อไก่ท่ีเพิ่มสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง การพัฒนาสายพันธุ์ไก่เนื้อท่ีให้ผลผลิตสูง มีคุณภาพเนื้อดี และมีคุณค่าทางโภชนะที่เหมาะสม จึง
เป็นประเด็นสำคัญประเด็นหนึ่งในงานวิจัยด้านสัตวศาสตร์ ไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ (commercial broiler) แม้จะมีอัตราการเจริญเติบโตเร็ว
และให้ผลผลิตสูง แต่คุณภาพเนื้อโดยเฉพาะด้านเนื้อสัมผัส รสชาติ และปริมาณไขมัน อาจไม่สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค
บางกลุ่ม จึงทำใหเ้นื้อไก่พื้นเมืองได้รับความนิยมในการบริโภค เนื่องจากมีลักษณะเฉพาะดังกล่าวแตกต่างจากเนื้อของไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ 
ส่งผลให้การพัฒนาและปรับปรุงพันธุ์ไก่พื้นเมืองได้รับความสนใจจากเกษตรกร อย่างไรก็ตามการเลี้ยงไก่พื้นเมืองยังคงมีข้อจำกัดหลาย
ประการ เช่น อัตราการเจริญเตบิโตช้า ใช้ระยะเวลาในการเลี้ยงนานกว่าจะถึงน้ำหนักตามที่ตลาดต้องการ (Bungsrisawat et al., 2018)  
และแม่พันธุ์ไก่พื้นเมืองให้ผลผลิตไข่จำนวนน้อย (กนก และคณะ, 2560; Chaovapasee et al., 2020) เมื่อเปรียบเทียบกับแม่พันธุ์ไก่
เนื้อเชิงพาณิชย ์จึงทำให้ได้ลูกไกเ่พื่อนำมาเลี้ยงเป็นเนื้อจำนวนน้อย และจากข้อจำกัดดังกล่าวทำให้ต้นทุนการผลิตเนื้อไก่พ้ืนเมืองสูงกว่า
ไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ ดังนั้นการที่เกษตรกรจะผลิตไก่พื้นเมืองจึงจำเป็นต้องมีตลาดที่เฉพาะเจาะจงที่รับซื้อในราคาที่สูงกว่าไก่เนื้อ เชิง
พาณิชย์โดยทั่วไป  

แต่อย่างไรก็ตามระบบการผลิตไก่ในปัจจุบันเปลี่ยนแปลงไป ให้ความสำคัญกับสุขภาพไก่ ผลกระทบของการเลี้ยงไก่ต่อ
สภาพแวดล้อม และมุ่งเน้นระบบการผลิตที่ยั่งยืน (Ritchie, 2023) มากขึ้นแตกต่างจากอดีต ดังนั้นหากมีการพัฒนาให้สอดคล้องกับ
ระบบการผลิตที่เปลี่ยนแปลงไป และมุ่งเน้นด้านรสชาติและเนื้อสัมผัส อาจเป็นทางเลือกหนึ่งของเกษตรกร 

ไก่เบตง (สายเคยู) ถูกพัฒนามาจากไก่เบตงดั้งเดิมที่นิยมเลี้ยงในภาคใต้ของประเทศไทยให้มีการเจริญเติบโตดีขึ้น แต่ยังคง
ลักษณะเนื้อและหนังที่มีความจำเพาะตัว เนื ้อไก่เบตงโดยทั่วไปเหมาะสำหรับทำเป็นอาหารในรูปแบบของไก่ต้ม และข้าวมันไก่ 
(Bungsrisawat et al., 2018) ถึงแม้ว่าระยะเวลาการเลี้ยงไก่เบตง (สายเคยู) เพื่อให้ได้น้ำหนักตลาดน้อยกว่าการเลี้ยงไก่เบตงทั่วไป แต่
ไก่เบตง (สายเคยู) ก็ยังมีระยะเวลาในการเลี้ยงนานกว่าการเลี้ยงไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ ไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ใช้ระยะเวลาเลี้ยงประมาณ 5-6 
สัปดาห์ เพื่อให้ได้น้ำหนักส่งตลาด (Jaturasitha et al., 2002; Aviagen, 2021; Cobb-Vantress, 2022) ไก่เบตง ใช้เวลาประมาณ 24 
สัปดาห์ (ปิ่น, 2541) ในขณะที่ไก่เบตง (สายเคยู) ที่เลี้ยงภายใต้ระบบปิดใช้ระยะเวลาในการเลี้ยงประมาณ 14-16 สัปดาห์ (นัฐพงษ ์และ
คณะ, 2556)  
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ระบบการผสมข้ามระหว่างพันธุ์ (crossbreeding system) เป็นแผนการผสมพันธุ์ที่นิยมเพื่อใช้ประโยชน์จากไก่หลากหลาย
พันธุ์ในรูปแบบต่าง ๆ ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน (Dickerson, 1974; Khan, 2008; Chebo et al., 2022) ในประเทศไทยเพื่อแก้ไขข้อ
กำจัดของไก่พื้นเมืองที่มีการเจริญเติบโตช้า และแม่พันธุ์ไก่พื้นเมืองที่ให้ผลผลิตไข่จำนวนน้อยก็นิยมใช้รูปแบบการผสมข้ามระหว่างไก่
พื้นเมืองกับไก่พันธุ์ต่าง ๆ หรือมีการพัฒนาไก่พันธุ์สังเคราะห์ (synthetic breed) จากไก่พื้นเมืองและไก่เนื้อเชิงพาณิชย์เพื่อผลิตไก่
ลูกผสม โดยมีวัตถุประสงค์หลักเพื่อลดระยะเวลาการเลี้ยงลงเมื่อเปรียบเทียบกับการเลี้ยงไก่พื้นเมืองทั่วไป  เน้นการใช้ประโยชน์จาก
แหล่งพันธุกรรมพื้นเมืองที่มีอยู่ Thi Lan Anh et al. (2015) ศึกษาในไก่ลูกผสมระหว่างพ่อแม่พันธุ์ไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ และไก่เนื้อพันธุ์
สังเคราะห์ 4 สาย พบว่าสามารถเลี้ยงให้ได้น้ำหนักตลาดภายใน 10 สัปดาห์ แต่อย่างไรก็ตามนอกจากระยะเวลาที่ลดลง ลักษณะซาก
และคุณภาพซากก็เป็นสิ่งท่ีผู้บริโภคให้ความสนใจเป็นลำดับต้น ๆ หากการพัฒนาดังกล่าวสามารถคงลักษณะจำเพาะด้านเนื้อสัมผัสและ
รสชาติของไก่พ้ืนเมืองไทยไว้ด้วย ดังนั้นวัตถุประสงค์ของการศึกษาในครั้งคือการเปรียบเทียบลักษณะซาก คุณค่าทางโภชนะ ของไก่เบตง 
(สายเคยู) ไก่เนื้อเชิงพาณิชย ์และไก่ลูกผสมในระยะที่มีน้ำหนักสามารถส่งตลาดได้ 

 
วิธีการศึกษา 
สัตว์ทดลองและการจัดการ 

การศึกษาครั้งน้ีใช้ไกเ่นื้อ 4 กลุ่ม ดังนี้ 1) ไก่เนื้อเชิงพาณิชย ์(commercial broiler) 2) ไก่เบตง (สายเคยู) (Betong KU line) 
3) ไก่ลูกผสมแบบท่ี 1 (crossbred chicken I) ผลิตจากพ่อพันธุ์ไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ กับแม่พันธุ์เบตง (สายเคยู) และ 4) ไก่ลูกผสมแบบที่ 
2 (crossbred chicken II) ผลิตจากพ่อพันธุ์ไก่เบตง (สายเคยู) กับแม่พันธุ์ไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ ในการศึกษานี้ใช้ไก่จากชุดฟัก จำนวน 2 
ชุด โดยไกทุ่กกลุ่มได้รับการจัดการและให้อาหารในลักษณะเดียวกัน โดยมีรายละเอียดดังนี้ ช่วงอายุ 0-16 วัน ได้รับอาหารไก่ที่มีโปรตีน 
21 % พลังงานใช้ประโยชน์ได้ 3,000 กิโลแคลลอรี่/กิโลกรัม หลังจากนั้นไก่ได้รับอาหารโปรตีน 19% พลังงานใช้ประโยชน์ได้ 3,150 
กิโลแคลลอรี่/กิโลกรัม (อนุพล และคณะ, 2553) ก่อนเข้าสู่โรงชำแหละ 1 สัปดาห์ ได้รับอาหารไก่โปรตีน 18% พลังงานใช้ประโยชน์ได้  
3,200 กิโลแคลลอรี่/กิโลกรัม ไก่ทุกกลุ่ม เลี้ยงบนพื้นปูนที่ปูด้วยแกลบจนถึงอายุ 4 สัปดาห์ แยกเพศเมื่ออายุ 4 สัปดาห์ และเลี้ยงใน
โรงเรือนระบบควบคุมอุณหภูมิด้วยการระเหยน้ำ (evaporative cooling system) จนถึงส่งโรงชำแหละ  

เนื่องจากไก่แต่ละกลุ่มมีการเจริญเติบโตแตกต่างกันทำให้มีอายุต่างกันเมื่อถึงน้ำหนักที่เหมาะสมสำหรับการชำแหละ โดยไก่
เนื้อเชิงพาณิชย์ ไก่เบตง (สายเคยู) ไก่ลูกผสมแบบที่ 1 และ แบบที่ 2 ถูกนำมาชำแหละเมื่ออายุ 6, 16, 10 และ 10 สัปดาห์ ตามลำดับ 
บันทึกน้ำหนักมีชีวิต และลักษณะซากตามอายุที่กำหนด โดยเก็บตัวอย่างจากกลุ่มละ 36 ตัว โดยในแต่ละกลุ่มจะแบ่งเป็นชุดฟักละ 18 
ตัว ประกอบไปด้วยเพศผู้ และเพศเมีย เพศละ 9 ตัว  
การเก็บข้อมูลและการวัดลักษณะซาก 

จากการเก็บตัวอย่าง รวมจำนวนกลุ่มละ 36 ตัว ลักษณะที่บันทึกข้อมูล ได้แก่ น้ำหนักมีชีวิต (live body weight) น้ำหนักซาก
อุ ่น (hot carcass weight) น้ำหนักเนื ้ออก (breast meat weight) น้ำหนักสะโพก (thigh weight) น้ำหนักน่อง (drum weight) 
น้ำหนักแข้ง (shank weight) น้ำหนักปีกบน (wing stick weight) และ น้ำหนักปีกกลางรวมปลายปีก (middle-tip wing weight) 
น้ำหนักมีชีวิตบันทึกที่โรงชำแหละหลังการอดอาหาร 12 ชม. น้ำหนักซากอุ่นบันทึกหลังชำแหละโดยเอาขน ตับ หัวใจ ไต และลำไส้ออก 
ส่วนการตัดแบ่งชิ ้นส่วนต่าง ๆ ได้แก่ อก สะโพก น่อง แข้ง ปีกบน และปีกกลางรวมปลายปีก กระทำตามมาตรฐาน ของ Thai 
Agricultural Standard (2005) และคำนวณเปอร์เซ็นต์ซากและเปอร์เซ็นต์ชิ้นส่วนต่าง ๆ  

เก็บช้ินส่วนของเนื้ออก (Pectoralis major) เพื่อนำไปวิเคราะห์คุณภาพเนื้อ และค่าทางโภชนะ โดยในแต่ละชุดฟัก แต่ละเพศ 
สุ่มตัวอย่างกลุ่มละ 16 ตัว สำหรับการวัดคุณภาพเนื้อ และกลุ่มละ 8 ตัว สำหรับการวิเคราะห์ค่าทางโภชนะ คุณภาพเนื้อที่บันทึก ได้แก่ 
ค่า pH หลังการฆ่า การสูญเสียน้ำหลังการละลายและการทำให้สุก (thawing and cooking loss) แรงตัดผ่านเนื้อ (shear force 
value) โดยหลังการฆ่าทำการวัดค่า pH ด้วยเครื่องวัด pH (pH meter: Testo 205; Germany) ที่เวลา 45 นาที และ 24 ชม. หลังการ
ฆ่า จากนั้นเก็บตัวอย่างเนื้ออกไว้ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ตามวิธีการของ Jaturasitha et al. (2008) จนกระทั่งวิเคราะห์คุณภาพ
เนื้อในข้ันตอนต่อไป ค่าการสูญเสียน้ำหลังการละลายและการทำให้สุกด้วยวิธีการของ Papinaho and Fletcher (1996) และค่าแรงตัด
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ผ่านเนื้อวัดด้วยเครื่อง Lloyd texture analyzer ด้วยใบมีด Warner-Bratzler (Bogner Regis, West Sussex, UK) โดยตัดเนื้อขนาด
กว้าง 2.0 ซม.ยาว 1.0 ซม.สูง 0.15 ซม. ด้วยแรงตัด 80 มม./นาที ตามวิธีการของ Saláková et al . (2009) วิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนะโดยวิธี proximate analysis ตามมาตรฐานของ Association of Official Analytical Chemists (2010) ได้แก่ ค่าความช้ืน 
(moisture) โปรตีน (protein) ไขมัน (fat) และคำนวณเปอร์เซ็นต์บนพ้ืนฐานน้ำหนักแห้ง (dry matter basis) 
การวิเคราะห์ทางสถิติ 

จากอายุที่ชำแหละของไก่เนื้อแตกต่างกัน จึงทำการวิเคราะห์เฉพาะสถิติพรรณนาของลักษณะลักษณะน้ำหนักมีชีวิตและ
น้ำหนักช้ินส่วนต่าง ๆ ที่อายุชำแหละของไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ และไก่เบตง (สายเคยู) โดยใช้ PROC UNIVARIATE ในโปรแกรม SAS® on 
Demand for Academics (SAS, 2016) และวิเคราะห์ความแปรปรวนเพื่อทดสอบปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อลักษณะน้ำหนักมีชีวิตและ
น้ำหนักช้ินส่วน โดยกำหนดแบบหุ่นดังนี้ 𝑦𝑖𝑗𝑘𝑙 = 𝜇 + 𝐵𝑖 + 𝑆𝑗 + 𝐻𝑘 + 𝑒𝑖𝑗𝑘𝑙 เมื่อ 𝑦𝑖𝑗𝑘𝑙 =ค่าสังเกตุรายตัวของลักษณะข้างต้น
, 𝜇 =ค่าเฉลี่ย, 𝐵𝑖 = ปัจจัยกำหนดของของกลุ่มที่ 𝑖 (เมื่อ 𝑖 =ไก่ลูกผสมแบบที่ 1 และ ไก่ลูกผสมแบบที่ 2), 𝑆𝑗 = ปัจจัยกำหนดของ
เพศท ี ่  𝑗 ( เม ื ่ อ  𝑗 = เพศผ ู ้  และเพศเม ีย ) , 𝐻𝑘 =ป ัจจ ัยกำหนดของช ุดฟ ักที่  𝑘 (เม ื ่ อ  𝑘 = 1 และ 2) , และ 𝑒𝑖𝑗𝑘𝑙 =

ส่วนที่เหลือ~ NID (0, σe
2) ในกรณีลักษณะเปอร์เซ็นต์ซาก เปอร์เซ็นต์ชิ้นส่วน คุณภาพซาก และค่าทางโภชนะ กำหนดแบบหุ่นเหมือน

ข้างต้น โดย 𝐵𝑖 = ปัจจัยกำหนดของของกลุ่มที่ 𝑖 (เมื่อ 𝑖 =ไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ ไก่เบตง (สายเคยู) ไก่ลูกผสมแบบที่ 1 และ ไก่ลูกผสม
แบบที่ 2) ใช้ PROC GLM ในโปรแกรม SAS on Demand for Academics (SAS, 2016) ประมาณค่าเฉลี่ยลิสแควร์ และเปรียบเทยีบ

ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยลิสแควร์ด้วย PDIFF ADJUST=TUKEY กำหนดระดับนัยสำคัญ =0.05 
 
ผลการศึกษาและวิจารณ์ 
น้ำหนักมชีีวิตและน้ำหนักชิ้นส่วนของไก่เนื้อเชิงพาณิชย ์และไก่เบตง (สายเคยู)  

จากลักษณะน้ำหนักมีชีวิตและน้ำหนักชิ้นส่วนต่าง ๆ ของไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ และไก่เบตง (สายเคยู) มีอายุชำแหละที่แตกต่าง
กัน สถิติพรรณนาของลักษณะดังกล่าวที่อายุ 6 สัปดาห์ ของไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ และที่อายุ 16 สัปดาห์ ของไก่เบตง (สายเคยู) แสดงใน 
Table 1 ที่อายุดังกล่าวน้ำหนักเฉลี่ยของลักษณะต่าง ๆ ในไก่เบตง (สายเคยู) น้อยกว่าไก่เนื้อทางการค้า ยกเว้นน้ำหนักปีกกลางรวม
ปลายปีกของไก่เบตง (สายเคยู) มากกว่าไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ เมื่อพิจารณาสัมประสิทธิ์ความแปรปรวน และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของ
ลักษณะดังกล่าวในไก่เนื้อเชิงพาณิชย์มีค่าน้อยกว่าไก่เบตง (สายเคยู) แสดงให้เห็นถึงความสม่ำเสมอในไก่เนื้อเชิงพาณิชย์มากกว่าไก่เบตง 
(สายเคยู) ในระบบการผลิตเชิงพาณิชย์ความสม่ำเสมอมีความสำคัญมากสำหรับการจัดการในหลาย ๆ ด้าน โดยเฉพาะอย่างยิ่งหาก
พิจารณาถึงผลผลิตเมื่อต้องนำมาตัดเป็นช้ินส่วนย่อยที่ต้องการให้มีขนาดใกล้เคียงกันเพื่อนำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ปรุงสุก ซึ่งในระบบ
อุตสาหกรรมต้องการเวลาที่แน่นอนสำหรับการปรุงสุกและเป็นมาตรฐานเดียวกัน นอกจากนี้  Jaturasitha et al. (2002) รายงาน
ลักษณะซากของไก่เนื้อเชิงพาณิชย ์และไก่พ้ืนเมืองไทยท่ีอายุชำแหละพบว่าน้ำหนักซากของไก่เนื้อเชิงพาณิชยม์ากกว่าไก่พื้นเมืองไทย  

ลูกไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ส่วนใหญ่เป็นลูกไก่ที่เกิดจากการผสมข้ามระหว่าง 4 สาย โดยการกำหนดสายพ่อพันธุ์และสายแม่พันธุ์ที่
ชัดเจนจากบริษัทผู้ผลิตตามแผนการปรับปรุงพันธุ์ เป็นการใช้ประโยชน์จากอิทธิพลทางพันธุกรรมทั้งในรูปแบบที่เป็น additive และ 
non additive gene effect และได้ถูกพัฒนาเพื่อให้มีความสม่ำเสมอในลูกไก่เนื้อเชิงพาณิชย ์ในขณะที่ไก่เบตง (สายเคยู) ถูกพัฒนาจาก
ไก่พื้นเมืองเบตงแท้ ถึงแม้จะทำการพัฒนาปรับปรุงมาระยะเวลาหนึ่งเพื่อให้มีการเจริญเติบโตดีขึ้น และแม่พันธุ์สามารถให้ไข่จำนวน
เพิ่มขึ้น (Chaovapasee et al., 2020; Odthon et al., 2020) แต่ในระบบการผลิตไม่ได้คัดเลือกเพื่อพัฒนาแยกเป็นสายพ่อพันธุ์และ
สายแม่พันธุ์ออกจากกัน การใช้ประโยชน์จากอิทธิพลทางพันธุกรรมมีแนวคิดในการพัฒนาให้มีความสมดุลกันระหว่างลักษณะทางการ
สืบพันธุ์และลักษณะการเจริญเติบโตและใช้การคัดเลือกรายตัวเพื่อเป็นพ่อและแม่พันธุ์เพื่อผลิตลูกทดแทนในรุ่นต่อ ๆ ไป หรือเพื่อเป็น
พ่อและแม่พันธ์ุในการผลิตลูกเพื่อเลี้ยงเป็นเนื้อ ดังนั้นในการพัฒนาไก่เบตง (สายเคยู) นอกจากจะต้องให้ไก่ที่นำมาเลี้ยงเพื่อเป็นเนื้อเพื่อ
การบริโภคมีน้ำหนักตัวมากขึ้นเพื่อลดระยะเวลาในการเลี้ยงลงแล้วยังต้องให้มุ่งเน้นให้มีความสม่ำเสมอมากขึ้นด้วย 
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Table 1  Descriptive statistics of live body weight and retail cuts at 6 weeks old of commercial broiler and at 16 
weeks old of Betong chicken (KU line)  

Item1/ Mean SD Min Max CV (%) 
Commercial broiler chicken at 6 weeks old    
LBW (g) 2,124.00 297.99 1,446.00 2,791.00 14.03 
HCW (g) 1,786.93 243.37 1,235.50 2,338.50 13.62 
BMW (g) 450.66 57.60 304.80 561.50 12.78 
TW (g) 289.11 50.66 153.80 373.50 17.52 
DW (g) 206.96 31.98 138.60 289.50 15.45 
SW (g) 73.33 14.66 47.60 105.00 19.99 
WSW (g) 87.35 11.38 60.70 115.00 13.03 
MTW (g) 80.47 10.27 62.90 108.50 12.76 
Betong chicken (KU line) at 16 weeks old    
LBW (g) 1,770.78 365.64  1,272.00  2,425.00  20.65  
HCW (g) 1,472.10  322.74  1,036.00  2,028.50  21.92  
BMW (g) 280.06  48.84  175.00  358.00     17.44  
TW (g) 260.83  61.01  166.50  348.50     23.39  
DW (g) 202.49  56.87  129.00  284.00     28.09  
SW (g) 72.96  24.59    39.50  107.00     33.70  
WSW (g) 85.86  18.85   59.50  124.50     21.95  
MTW (g) 87.26  19.81     61.00  120.50     22.70  

 N=36 
1/ LBW = live body weight at slaughter, HCW = hot carcass weight, BMC = breast muscle weight, TW = thigh weight, 

DW = drum weight, SW = shank weight, WSW=wing stick weight and MTW=middle-tip wing weight  
 
น้ำหนักมชีีวิตและน้ำหนักชิ้นส่วนของไก่ลกูผสมแบบที่ 1 และ 2 

จากการวิเคราะห์ความแปรปรวนตามแบบหุ่นที่กำหนดเพื่อเปรียบเทียบน้ำหนักของไก่ ลูกผสมทั้งสองกลุ่มที่อายุชำแหละ
เดียวกัน (10 สัปดาห์) พบว่าน้ำหนักมีชีวิต และน้ำหนักช้ินส่วนต่าง ๆ ของไก่ทั้งสองกลุ่มมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ 
(P>0.05) อย่างไรก็ตาม พบว่าไก่เพศผู้มีน้ำหนักมีชีวิต และน้ำหนักช้ินส่วนต่าง ๆ มากกว่าไก่เพศเมีย (P<0.05) ดังแสดงใน Table 2  

ผลการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าการใช้ประโยชน์จากพ่อพันธุ์หรือแม่พันธุ์เบตง (สายเคยู) ผสมกับพ่อพันธุ์หรือแม่พันธุ์ไก่เนื้อเชิง
พาณิชย์ให้ไก่ลูกผสมที่มีลักษณะการเจริญเติบโตและน้ำหนักชิ้นส่วนต่าง ๆ ใกล้เคียงกัน อย่างไรก็ตามการใช้แม่พันธุ์ไก่เบตง (สายเคยู) 
ยังมีข้อจำกัดเรื่องจำนวนผลผลิตไข่ที่ผลิตได้ซึ่งน้อยกว่าแม่พันธุ์ไก่เนื้อเชิงพาณิชย์อย่างชัดเจน (กนก และคณะ, 2560; Hassan and Ali, 
2018; Chaovapasee et al., 2020) ดังนั้นในระบบการผลิตการใช้แม่พันธุ์ไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ผลิตไก่ลูกผสมจะสามารถให้จำนวนลูกไก่
ต่อแม่พันธุม์ากกว่า ส่งผลให้ต้นทุนการผลิตต่อหน่วยลูกไก่ต่ำกว่า   

น้ำหนักมีชีวิตในไก่ลูกผสมทั้งสองแบบเมื่ออายุ 10 สัปดาห์ จากการศึกษาครั้งนี้ มีค่าใกล้เคียงกับรายงานของ Thi Lan Anh 
et al. (2015) ซึ่งศึกษาการผสมระหว่างพ่อพันธุ์ไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ กับแม่พันธุ์สังเคราะห์สายแม่ 4 สายของไทย ได้แก่ แก่นทอง ไข่มุก
อีสาน สร้อยนิล และสร้อยเพชร นอกจากนี้ยังพบว่าเพศมีอิทธิพลต่อน้ำหนักมีชีวิต และน้ำหนักชิ้นส่วนต่าง ๆ ในไก่ลูกผสมอย่างมี
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นัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยไก่เพศผู้มีค่าดังกล่าวมากกว่าเพศเมียอย่างชัดเจนที่อายุ 10 สัปดาห์ ในขณะที่ไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ซึ่ง
ชำแหละได้ตั้งแต่อายนุ้อย ความแตกต่างของลักษณะดังกล่าวระหว่างเพศผู้และเพศเมียจึงน้อยกว่า (Bochno and Brzozowski, 1998; 
Purnomo et al., 2024) ดังนั้นหากพัฒนาให้อายุชำแหละของไก่ลูกผสมลดลงอาจเป็นไปได้ว่าความแตกต่างของลักษณะดังกล่าว
ระหว่างเพศผู้และเพศเมียจะลดลง (Badi et al., 2023; Siegel and Honaker, 2025) 
 
Table 2  Least square means of live body weight and retail cuts of the crossbred chickens at 10 weeks old 

Item2/ 
Group1/ Sex 

Root MSE 
CCI CCII Male Female 

LBW (g) 2,468.50  2,436.28  2,837.28a  2,067.50b     185.74  
HCW (g) 1,983.22  1,943.72  2,302.06a     1,624.89b     156.09  
BMW (g) 514.06  491.31  566.24a     439.13b      54.75  
TW (g) 363.25  350.50  414.99a   298.76b     38.05  
DW (g) 276.04  270.31  326.26a     220.08b       25.91  
SW (g) 111.13  112.61  138.51a       85.22b     13.75  
WSW (g) 110.99  110.50  127.82a    93.67b       9.42  
MTW (g) 109.46  109.94  127.14a     92.26b     7.66  

For both group and sex effects, N=36 
a, b Least square means within a row with different superscripts in each effect are significantly different (P<0.05).  
1/ CCI = crossbred chicken obtained by mating male parent stock of commercial broiler with female Betong chicken 

(KU line), CCII= crossbred chicken obtained by mating male Betong chicken (KU line) with female parent stock of 
commercial broiler  

2/ LBW = live body weight at slaughter, HCW = hot carcass weight, BMW = breast muscle weight, TW = thigh weight, 
DW = drum weight, SW = shank weight, WSW=wing stick weight and MTW=middle-tip wing weight 

 
เปอร์เซ็นต์ซากอุ่นและเปอร์เซ็นตช์ิ้นส่วนต่าง ๆ ของไก่ทุกกลุ่ม 

เปอร์เซ็นต์ซากอุ่นและน้ำหนักชิ้นส่วนต่าง ๆ ที่อายุชำแหละในไก่ทุก ๆ กลุ่ม (Table 3) พบว่าเปอร์เซ็นต์ซากอุ่น และ
เปอร์เซ็นต์ของช้ินส่วนต่าง ๆ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยกลุ่มไก่เนื้อเชิงพาณิชยม์ีเปอร์เซ็นต์ซากอุ่น และ
เปอร์เซ็นต์เนื้ออกมากที่สุด รองลงมาคือกลุ่มไก่ลูกผสมทั้งสองกลุ่ม ในขณะที่ไก่เบตง (สายเคยู) มีเปอร์เซ็นต์เนื้ออกน้อยที่สุด (P<0.05) 
นอกจากนี้ไก่ลูกผสมกลุ่มที่ 1 เปอร์เซ็นต์เนื้ออกมากกว่าไก่ลูกผสมกลุ่มที่ 2 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) ในขณะที่เปอร์เซ็นต์
น้ำหนักของลักษณะอื่น ๆ ไม่แตกต่างกัน  ช้ีให้เห็นว่าถึงแม้เมื่อพิจารณาในรูปของน้ำหนักไก่ลูกผสมทั้งสองกลุ่มไม่พบความแตกต่างใน
ทุกลักษณะที่ศึกษา (Table 2) แต่เมื่อพิจารณาเป็นเปอร์เซ็นต์เนื้ออกในไก่ลูกผสมกลุ่มที่ 1 ที่เป็นการใช้พ่อพันธุ์ไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ซึ่ง
ผ่านการปรับปรุงพันธุ์เพื่อเพิ่มความสามารถในการเจริญเติบโตมีผลให้ลูกไก่มีสัดส่วนของกล้ามเนื้ออกมากกว่าเมื่อเทียบกับการใช้พ่อ
พันธุ์จากพ่อพันธุ์เบตง (สายเคยู)  

นอกจากน้ียังพบว่าไก่เนื้อเชิงพาณิชย์มีเปอร์เซ็นต์สะโพก น่อง แข้ง ปีกบน และปีกกลางรวมปลายปีกน้อยที่สุด เมื่อเปรียบเทียบ
กับไก่เบตง (สายเคยู) และไก่ลูกผสมทั้งสองกลุ่ม โดยเฉพาะไก่เบตง (สายเคยู) มีเปอร์เซ็นต์ปีกบน และปีกกลางรวมปลายปีก มากกว่าไก่
ลูกผสมทั้งสองกลุ่มอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) ส่วนระหว่างกลุ่มไก่ลูกผสมแบบที่ 1 และ 2 มีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) ในลักษณะดังกล่าว 
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เมื่อเปรียบเทียบระหว่างเพศพบว่าไก่เพศผู้มีเปอร์เซ็นต์ซากอุ่น น่อง และแข้ง มากกว่า (P<0.05) เพศเมีย ในขณะทีไ่ก่เพศเมีย
มีเปอร์เซ็นต์เนื้ออกมากกว่า (P<0.05) ไก่เพศผู้ ส่วนเปอร์เซ็นต์สะโพก ปีกบน และปีกกลางรวมปลายปีกไม่มีความแตกต่างกันระหว่าง
เพศอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05)   

ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ วรรณพร และคณะ (2557) และ กฤษณา และคณะ (2560) ที่รายงานว่าไก่เบตง 
(สายเคยู) มีสัดส่วนสะโพก น่อง และปีก มากกว่าไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ และชี้ให้เห็นถึงความแตกต่างทางสรีรวิทยาระหว่างสายพันธุ์ โดย 
แสดงให้เห็นว่ารูปร่างและสัดส่วนของการเจริญเติบโตของร่างกายในไก่เนื้อเชิงพาณิชย์และไก่เบตง (สายเคยู) มีความแตกต่างกัน 
นอกจากน้ี Sopannarath and Jeanmas (2016) ศึกษารูปแบบการเจริญเติบโตในไก่เบตง (สายเคยู) พบว่ามีความแตกต่างกันระหว่าง
เพศผู้และเพศเมีย 

นอกจากนี้ผลการศึกษายังแสดงให้เห็นว่าการใช้ไก่เบตง (สายเคยู) เป็นพ่อพันธุ์ หรือแม่พันธุ์ ให้สัดส่วนของร่างกายใกล้เคียง
กัน ยกเว้นลักษณะน้ำหนักเนื้ออก แต่อย่างไรก็ตามหากพิจารณาถึงความนิยมในการบริโภคไก่พ้ืนเมืองพบว่าผู้บริโภคไก่พื้นเมืองมักนิยม
บริโภคส่วนของน่อง สะโพก และปีก มากกว่าเนื้ออก ดังนั้นการใช้พ่อพันธุ์เบตง (สายเคยู) อาจเหมาะสมมากกว่าเมื่อพิจารณาควบคู่กับ
ความสามารถในการให้ไข่ของแม่พันธ์ุไก่เนื้อเชิงพาณิชยเ์ปรียบเทียบกับแม่พันธุ์เบตง (สายเคยู) เนื่องจากสามารถผลิตลูกไก่เพื่อเลี้ยงเป็น
เนื้อได้จำนวนมากกว่า (กนก และคณะ, 2560) 

 
Table 3 Least square means of carcass and retail cut percentages at slaughter age of the chickens 

Item2/ 
Group1/ Sex Root MSE 

CB BT CCI CCII Male Female  
HCW (%) 84.19a 82.96b 80.15c 79.55c 82.54a  80.89b  1.63  
BMW (%) 21.32a 15.81c 20.91a 20.14b 19.00b  20.09a  1.19  
TW (%)  13.57b 14.62a 14.66a 14.38a 14.44  14.17   0.92  
DW (%) 9.74b 11.30a 11.12a 11.03a 11.30a  10.30b  0.73  
SW (%) 3.45c 4.08b 4.43a 4.59a 4.56a  3.71b  0.48  
WSW (%) 4.13c 4.84a 4.51b  4.54b 4.48  4.53  0.39  
MTW (%)  3.80c 4.91a 4.46b 4.51b 4.46  4.38  0.31  

For breed group effect, N=36, For sex effect, N=72 
a, b, c Least square means within a row with different superscripts in each effect are significantly different (P<0.05). 
1/ CB = commercial broiler, BT = Betong KU Line, CCI= crossbred chicken obtained by mating male parent stock of 

commercial broiler with female Betong chickens (KU line), CCII= crossbred chicken obtained by mating male 
Betong chicken (KU line) with female parent stock of commercial broiler  

2/ HCW = hot carcass weight, BMW = breast muscle weight, TW = thigh weight, DW = drum weight, SW = shank 
weight, WSW=wing stick weight and MTW=middle-tip wing weight. Values are expressed as % of live body weight. 

 
คุณภาพซากและค่าทางโภชนะของเนื้อในไก่ทุกกลุม่ 

คุณภาพซากและค่าทางโภชนะของเนื้อไก่แต่ละกลุ่มที่อายุชำแหละมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05; 
Table 4) โดยไก่เนื้อเชิงพาณิชยม์ีค่า pH หลังฆ่า 45 นาที และ 24 ชม. มากที่สุด ขณะทีไ่ก่เบตง (สายเคยู) มีค่าน้อยที่สุด อย่างไรก็ตาม 
ค่า pH ของในไก่ทุกกลุ่มอยู่ในช่วงค่าปกติ (Guerrero-Legarreta, 2010) และสอดคล้องกับรายงานของ Bungsrisawat et al. (2018) 
รวมถึง Jaturasitha et al. (2008) ที่รายงานค่า pH หลังฆ่า 45 นาที และ 24 ชม. ในไก่พื้นเมืองไทยอยู่ที่ 5.86 และ 5.77 ตามลำดับ 



แก่นเกษตร 54 ฉบับที่ 3: 543-554 (2569)./doi:10.14456/kaj.2026.42.  550  

 

ซึ่งใกล้เคียงกับค่า pH ไก่เบตง (สายเคยู) มีรายงานการเปลี่ยนแปลงของ pH ในเนื้อไก่ที่ส่งผลทำให้คุณภาพเนื้อด้อยลงมีความสมัพันธ์กบั
ความเครียดระหว่างการขนส่งและขั้นตอนกระบวนการฆ่าชำแหละ (Jaturasitha et al., 2008; Langer et al., 2010; Wang et al., 
2017) แต่อย่างไรก็ตามค่า pH ที่อยู่ในช่วงปกติในงานวิจัยนีอ้าจบ่งช้ีว่าได้ว่าไม่พบความเครียดที่ผิดปกติในกระบวนการดังกล่าว  

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหลังการทำละลายและการทำให้สุกของเนื้อเป็นตัวช้ีวัดความสามารถในการอุ้มของเนื้อ ซึ่งพบว่าเนื้อ
จากไก่เนื้อเชิงพาณิชยแ์ละไก่ลูกผสมทั้งสองกลุ่มมีการสูญเสียน้ำมากกว่าไก่เบตง (สายเคยู) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) แสดงว่า
เนื้อของไก่เบตง (สายเคยู) มีความสามารถในการอุ้มน้ำดีกว่า ซึ่งเป็นคุณลักษณะที่พึงประสงค์ในการนำไปแปรรูปเพื่อการบริโภค 
นอกจากนี้เนื้อจากไก่เพศผู้มีการสูญเสียน้ำหลังการทำละลายและการทำให้สุกมากกว่าไก่เพศเมีย (P<0.05) แสดงให้เห็นว่าเนื้อไก่เพศ
เมียมีความสามารถในการอุ้มน้ำได้ดีกว่า ส่งผลให้เนื้อมีความชุ่มช่ำมากกว่า การศึกษาของ Jaturasitha et al. (2008) สนับสนุนผล
การศึกษานี้ โดยรายงานว่าเนื้อไก่เชิงพาณิชย์มีการสูญเสียน้ำมากกว่าไก่พื้นเมืองไทย ดังนั้น แม้ว่าค่า pH หลังฆ่า 45 นาที และ 24 ชม. 
อยู่ในช่วงปกติ ดังนั้นความสามารถในการอุ้มน้ำของเนื้อไก่อาจไม่ได้ขึ้นอยู่กับปัจจัยของการเปลี่ยนแปลงของ pH เพียงอย่างเดียว ความ
แตกต่างขนาดของเส้นใยกล้ามเนื้อ โดยเฉพาะในไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ที่มีเส้นใยกล้ามเนื้อขนาดใหญ่กว่าอาจเป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่ส่งผลต่อ
ความสามารถในการอุ้มน้ำ (Khoshoii et al., 2013; Koomkrong et al., 2015, Bungsrisawat et al., 2018) 

ในด้านแรงตัดผ่านเนื้อ พบว่าไก่ลูกผสมแบบที่ 1 (67.16 N) และแบบที่ 2 (66.62 N) มีค่าแรงตัดผ่านเนื้อมากที่สุด และ
แตกต่างจากไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ (17.33 N) และไก่เบตง (สายเคยู, 19.55 N) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) ค่าดังกล่าวในไก่เบตง 
(สายเคยู) น้อยกว่า Bungsrisawat et al. (2018; 2024) ที่รายงานไว้ (20.01, 29.80 N) แรงตัดผ่านเนื้อเป็นตัวชี้วัดความนุ่มของเนื้อ 
โดยสะท้อนถึงแรงที่ใช้ในการตัดผ่านเส้นใยกล้ามเนื้อโดยตรง ค่าแรงตัดที่สูงในไก่ลูกผสมทั้งสองแบบอาจเกิดจากอายุชำแหละที่มาก
เกินไป (10 สัปดาห์) ส่งผลให้เนื้อมีลักษณะแน่นและเหนียวมากขึ้น รวมถึงมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำมากกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับเนื้อ
ไก่เบตง (สายเคยู) สอดคล้องกับ Li et al. (2020) รายงานว่าไก่ที่มีอายุมากขึ้นจะผลิตเนื้อที่เหนียวกว่าไก่อายุน้อย เนื่องจากเกิดการ
เปลี่ยนแปลงขององค์ประกอบเส้นใยกล้ามเนื้อและปริมาณคอลลาเจนที่สะสมตัวมากขึ้นเมื่อไก่เจริญเติบโตเต็มวัย ปัจจัยทางสรีรวิทยา 
เช่น ความแน่นของเนื้อและขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางของเส้นใยกล้ามเนื้ออาจมีบทบาทสำคัญต่อความแตกต่างของคุณภาพเนื้อโดย 
Khoshoii et al. (2013); Koomkrong et al. (2015) รายงานว่าไก่พื้นเมืองไทยมีเส้นใยกล้ามเนื้อขนาดเล็กกว่าไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ แต่มี
ความหนาของผนังหุ้มมัดเส้นใยกล้ามเนื้อ (endomysium) มากกว่า และ มจีำนวนมัดเส้นใยกล้ามเนื้อต่อพื้นท่ีมากกว่า ซึ่งปัจจัยเหล่านี้
อาจเป็นสาเหตุของความแตกต่างในคุณภาพเนื้อ  
 ในด้านองค์ประกอบทางโภชนะของเนื้อไก่ทั้ง 4 กลุ่ม มีความแตกต่างกัน โดยไก่ลูกผสมทั้งสองกลุ่มมเีปอร์เซ็นต์ความชื้นนอ้ย
ที่สุด และไก่เบตง (สายเคยู) มีเปอร์เซ็นต์ความชื้นมากที่สุด (P<0.05) ซึ่งสอดคล้องกับค่าการสูญเสียน้ำ ไก่เบตง (สายเคยู) สามารถอุ้ม
น้ำไว้ในเนื้อได้มากท่ีสุดซึ่งอาจเป็นผลจากโครงสร้างเส้นใยกล้ามเนื้อขนาดเล็กและมีผนังหุ้มมัดเส้นใยกล้ามเนื้อท่ีหนา (Khoshoii et al., 
2013) เปอร์เซ็นต์ไขมันในเนื้อของไก่เนื้อเชิงพาณิชย์และไก่ลูกผสมทั้งสองกลุ่มแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) และ
ไก่เบตง (สายเคยู) มีเปอร์เซ็นต์ไขมันน้อยที่สุด ในขณะที่เปอร์เซ็นต์โปรตีนในไก่เบตง (สายเคยู) และไก่ลูกผสมทั้งสองกลุ่มแตกต่างกัน
อย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ  (P>0.05) และไก่เนื ้อเชิงพาณิชย์มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนน้อยที ่สุด ซึ ่งสอดคล้องกับรายงานวิจัยของ 
Wattanachant et al. (2004) ที่ศึกษาถึงองค์ประกอบทางเคมีของไก่เนื้อพ้ืนเมืองไทยและไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ และพบว่าไก่พื้นเมืองไทย
มีปริมาณคอลลาเจนรวมในมัดกล้ามเนื้ออกและน่องมากกว่า เปอร์เซ็นต์ความชื้นและโปรตีนจากเนื้อของไก่เนื้อเชิงพาณิชย์และไก่เบตง 
(สายเคยู) ใกล้เคียงกับผลการศึกษาของ Berri et al. (2001) ที่รายงานว่าเนื้อของไก่เนื้อเชิงพานิชย์มีความชื้นและโปรตีนประมาณ 74 
และ 23% (fresh basis) ตามลำดับการผสมข้ามระหว่างไก่พันธุ์เมืองและไก่พ่อแม่พันธุ์เชิงพานิชย์อาจจะสามารถปรับปรุงในเรื่องของ
ผลผลิตและยังคงรักษาคุณภาพของเนื้อไก่ในบางลักษณะไว้ได้ (Yin et al., 2013) โดยอาจจะต้องพิจารณาอายุที่ชำแหละที่เหมาะสม
ของไก่ลูกผสมทั้งสองแบบเพิ่มเติม 
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Table 4 Least square means of meat quality and nutritive values at slaughter age of the chickens 

Item2/ 
Breed Group1/ Sex Root MSE 

CB BT CCI CCII Male Female  
Meat quality 
pH45m    6.64a       5.84c   6.35b  6.33b  6.26 6.32 0.19 
pH24h  6.08a      5.67b 6.02a  5.98a  5.96 5.92 0.17 
TCL (%) 27.52a  14.87b  28.72a  26.15a  27.99a 20.59b      3.99 
SF (N) 17.33b  19.55b  67.16a 66.62a  41.43 42.39 16.76 
Nutritive value 
M (%) 74.12ab   74.39a 73.02b 73.39ab 73.52 73.90 0.82 
P (%) 85.26b  87.00ab  87.77a  89.05a 86.68 87.86 1.66 
F (%) 5.83a      2.38b  3.59a  2.75ab  3.84 3.43 1.54 

For breed group effect, N=8, For sex effect, N=16 
a, b Least square means within a row with different superscripts in each effect are significantly different (P<0.05). 
1/ CB = commercial broiler, BT = Betong KU Line, CCI= crossbred chicken obtained by mating male parent stock of 

commercial broiler with female Betong chickens (KU line), CCII= crossbred chicken obtained by mating male 
Betong chicken (KU line) with female parent stock of commercial broiler  

2/ pH45m = pH at 45 minutes, pH24h = pH at 24 hours, TCL = thawing and cooking loss, SF = shear force value, M 
= moisture, F = fat, P = protein. Moisture is expressed as % of the wet basis while fat and protein are expressed 
as % of the dry matter basis  

  
สรุปและข้อเสนอแนะ 

ไก่เนื้อเชิงพาณิชยเ์ลี้ยงถึงน้ำหนักส่งตลาดที่อายุ 6 สัปดาห์ ขณะที่ไก่เบตง (สายเคยู) ใช้เวลาเลี้ยงนานท่ีสุด 16 สัปดาห์ ถึงจะมี
น้ำหนักสามารถส่งตลาดได้ ในการผลิตไก่ลูกผสมทั้งสอบแบบสามารถผลิตไก่เนื้อที ่มีน้ำหนักส่งตลาดได้ในระยะเวลาที่สั้นลงเมื่อ
เปรียบเทียบกับไก่เบตง (สายเคยู) แต่อย่างไรก็ตามที่อายุ 10 สัปดาห์ ไก่ลูกผสมทั้งสองแบบมีน้ำหนักมีชีวิต เปอร์เซ็นต์ชิ้นส่วนต่าง ๆ 
และลักษณะคุณภาพซากและค่าทางโภชนาการใกล้เคียงกันในทุกลักษณะ ไก่ลูกผสมทั้งสองแบบมีความสามารถในการอุ้มน้ำน้อยกว่า
ไก่เบตง (สายเคยู) และมีค่าแรงตัดผ่านเนื้อมากกว่าไก่เนื้อเชิงพาณิชยแ์ละไก่เบตง (สายเคยู) แสดงให้เห็นว่าไก่ลูกผสมทั้งสองแบบมีเนื้อที่
แน่นมากกว่าไก่เบตง (สายเคยู) และไก่เนื้อเชิงพาณิชย์ หากพิจารณาร่วมกับระบบการผลิตแล้วไก่ลูกผสมแบบที่ 2 จะมีความเหมาะสม
มากกว่า นอกจากนี้ควรศึกษาเพิ่มเติมเพื่อปรับปรุงคุณภาพด้านความนุ่มของเนื้อและความพึงพอใจของผู้บริโภค เพื่อรองรับการพัฒนา
ไก่ลูกผสมในเชิงพาณิชย์ต่อไป 

 
การอนุญาตวิจัยในสัตว์  

การทดลองนี้ได้รับอนุญาตใช้สัตว์เพื่องานทางวิทยาศาสตร์ ตามเอกสารอนุญาตเลขท่ี ACKU64-AGR-014 
 
คำขอบคุณ 
 ผู้วิจัยขอขอบคุณการสนับสนุนทุนในการศึกษาวิจัยจากบริษัทในเครอืซันกรุ๊ป และสำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
แห่งชาติ (สวทช.) นอกจากน้ี ขอขอบคุณภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ในการสนับสนุนสถานท่ีและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ 
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