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บทคัดย่อ 
การศกึษาครัง้นีม้วีตัถปุระสงคเ์พื่อส ารวจเนือ้อกไก่กระทงและศกึษาการเปล่ียนแปลงดา้นเคมีกายภาพของเนือ้อกไก่ที่

พบต าหนิริว้สีขาว แบ่งออกเป็น 2 การทดลอง โดยการทดลองที่ 1 ท าการสุ่มส ารวจเนือ้อกไก่จาก 4 บรษิัท คือ A, B, C และ D  
ที่วางจ าหน่ายแบบแพก็ถาดในหา้งสรรพสินคา้ การทดลองที่ 2 ศกึษาการเปล่ียนแปลงทางดา้นเคมีกายภาพของเนือ้อกไก่ที่พบ
ต าหนิริว้สีขาวระหว่างการเก็บรกัษาแบบแช่เย็นเป็นเวลา 3 วนั ผลการศกึษาพบวา่บรษิัท A พบเปอรเ์ซ็นตก์ารเกดิต าหนิริว้สีขาว
มากกวา่ บรษิัท D บรษิัท B และบรษิัท C ตามล าดบั โดยบรษิัท A พบการเกิดต าหนิริว้สีขาวระดบัปานกลาง 9% บรษิัท D พบ  
7% บรษิัท B พบ 5% และบรษิัท C พบ 2% ตามล าดบั และพบความสมัพนัธร์ะหว่างน า้หนกัเนือ้อกไก่กบัระดบัการเกิดต าหนิริว้ 
สีขาว (r = 0.806, P<0.01) โดยพบว่าเนือ้อกไก่ที่พบต าหนิริว้สีขาวส่วนใหญ่มีน า้หนกัมากกว่าเนือ้อกไก่ที่ไม่พบต าหนิริว้สีขาว  
ส่วนการศกึษาการเปล่ียนแปลงทางดา้นเคมีกายภาพของเนือ้อกไก่ที่พบต าหนิริว้สีขาว ผลการศกึษาพบว่าเนือ้อกไก่ที่พบต าหนิ
ริว้สีขาวในระดบัที่มากขึน้ส่งผลเพิ่มการสญูเสียน า้ระหว่างการเกบ็รกัษา การออกซิเดชนัของไขมนั ค่าแรงเฉือน และค่าความสว่าง 
(P<0.05) นอกจากนีเ้นือ้อกไก่ที่มีระดบัการเกิดต าหนิริว้สีขาวในระดบัปานกลางและผ่านการเก็บรกัษาเป็นเวลา 3 วนั ก่อใหเ้กิด
ผลเสียต่อคณุภาพเนือ้ในดา้นเหล่านีม้ากกว่ากลุ่มที่ไม่พบต าหนิริว้สีขาว และกลุ่มที่เกิดต าหนิริว้สีขาวในระดบัเบาบาง ตามล าดบั
ส่วนค่าสีแดง (a* value) และค่าสีเหลือง (b* value) มีค่าไม่แตกตา่งกนั 

ค าส าคัญ: ต าหนิริว้สีขาว เนือ้อกไก่ คณุภาพเนือ้ 
 

Abstract 
The objectives of this research were to survey broiler breast meat on the market and to study  

the physicochemical changes in broiler breast meat with white striping (WS). The first experiment was conducted to 
randomly survey broiler breast meat from 4 companies (A, B, C and D) that was sold as sealed tray packs in department 
stores. In the second experiment, the physicochemical changes in broiler breast meat with white striping that had been 
stored chilled for 3 days were studied. The results showed that most of the broiler breast meat had white striping 
(moderate white striping). In more details, it was most evident in the produce of company A (9%), followed in 
decreasing order of amount by company D (7%), B (5%) and C (2%). A significant correlation between weight of breast 
meat and white strip level was found (r = 0.806, P<0.01); chicken breasts with higher levels of white striping level were 
generally heavier than those with little or no white striping. The study of the physicochemical changes in breast meat 
during storage revealed that broiler breast meat with higher levels of white striping showed significantly higher levels 
of moisture loss, lipid oxidation, shear force and lightness value (P<0.05). Furthermore, when breast meat with 
moderate levels of white striping was stored for 3 days, it showed higher loss of quality than did breast meat with no or 
mild white striping. There were no significant differences in redness and yellowness between the white-striped chicken 
breast meat and unstriped meat. 
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ค าน า 
ปัจจบุนัเนือ้สตัวปี์กเป็นท่ีนยิมส าหรบัผูบ้รโิภค เนื่องจากมีประโยชนต์่อสขุภาพ สะดวกในการปรุงอาหาร และราคาที่

เหมาะสมไม่แพงมาก โดยชิน้ส่วนท่ีนิยมมากที่สดุ คือ อกไก่ (chicken breast) เนื่องจากเป็นเนือ้ที่ไม่ติดมนั มีปรมิาณไขมนัต ่า 
และคณุค่าทางโปรตีนสงู เนื่องจากเนือ้ไกเ่ป็นท่ีนิยมมาก จงึท าใหอ้ตุสาหกรรมการเลีย้งไก่มีการใชอ้าหารหรือยาเรง่ที่มีผลท าให้ 
ไก่เจรญิเติบโตเรว็เกินกวา่ปกต ิ โดยเฉล่ียมีการเพิ่มขึน้ของน า้หนกัไก่มีชวีิตเป็นสอง แต่อายเุฉล่ียลดลง ซึ่งมีผลท าใหเ้กิด 
ความผิดปกติบนกลา้มเนือ้เป็นต าหนิริว้สีขาว (white striping, WS) ขนานไปกบัทิศทางของเสน้ใยกลา้มเนือ้ทัง้เนือ้หนา้อก และ
สามารถสงัเกตเห็นไดด้ว้ยตาเปล่า การเกิดต าหนิริว้สีขาวพบไดบ้่อยในไก่กระทงที่จ  าหน่ายตามทอ้งตลาดและหา้งสรรพสินคา้
ในปัจจบุนั โดยปรากฏเป็นเสน้สีขาวที่มขีนาดความกวา้งนอ้ยกวา่ 1 มิลลิเมตรไปจนถงึ 2 มิลลิเมตร (Brambila et al., 2016; 
Bowker and Zhuang, 2016; Kuttappan et al., 2016; Yuwares et al., 2018) ต าหนิริว้สีขาวไมม่ีผลต่อความปลอดภยัในการ
บรโิภค แต่ส่งผลต่อคณุภาพของเนือ้ทางดา้นการบรโิภค (eating quality) ไดแ้ก่ ความนุม่ (tenderness) สี (color) กลิ่นรส 
(flavor) เป็นตน้ รวมถึงคณุสมบตัิทางดา้นการน าไปแปรรูป (technological quality) นอกจากนีย้งัพบว่าเนือ้อกไก่ที่พบต าหนิริว้
สีขาวมีปรมิาณไขมนัเพิ่มขึน้และกลา้มเนือ้ลดลงตามปรมิาณความรุนแรงของต าหนิริว้สีขาว โดยพบว่าเมื่อแถบริว้สีขาวเพิ่มขึน้
จะพบไขมนัเพิ่มขึน้ถึง 2.4 เทา่ จากเนือ้ไก่ปกติที่มีไขมนัเพียง 0.2% จะเพิ่มเป็น 0.5% แต่เมื่อตรวจวิเคราะหค์า่ที่เก่ียวกบั
คณุสมบตัิดา้นคณุภาพ เช่น การสญูเสียน า้ระหวา่งการปรุงสกุ คา่แรงเฉือน การออกซิเดชนัของไขมนั พบว่ามีการเปล่ียนแปลง
ไปในทิศทางที่ท  าใหค้ณุภาพเนือ้ลดลง (Kuttappan et al., 2012a; 2016) 

การเพิ่มน า้หนกัมีชีวิตและน า้หนกัเนือ้อกไก่กระทง ส่งผลใหเ้กิดต าหนิริว้สีขาวบนเนือ้อก ท าใหค้ณุภาพเนือ้ทัง้ในรูปแบบ
เนือ้สด และเนือ้สตัวป์รุงสกุลดลง นอกจากนีเ้นือ้อกไก่ที่พบต าหนิริว้สีขาวรุนแรงจะมกีารสญูเสยีน า้ระหว่างการปรุงสกุที่สงูขึน้ 
และความนุ่มลดลง ซึ่งอาจเกิดจากความเส่ือมของเสน้ใยกลา้มเนือ้ส่งผลท าใหโ้ปรตีนในกลา้มเนือ้ลดลง การเกิดความผิดปกติ
ดงักล่าวส่งผลกระทบดา้นลบต่อคุณภาพเนือ้และการยอมรบัไดข้องผูบ้ริโภค และไม่มีนกัวิจยัท่านใดบอกไดช้ดัเจนว่าสาเหตุ 
มาจากอะไร มีงานวิจยัหลายฉบบัรายงานว่าอาจเป็นผลขา้งเคียงที่ไม่พึงประสงคจ์ากการปรบัปรุงพนัธุกรรมสตัว ์ (Petracci et al., 
2013; Mudalal et al., 2015; Kuttappan et al., 2016; Tijare et al., 2016; Griffin et al., 2018) นอกจากนี ้National Chicken 
Council (2017) ท าการตรวจการเกิดต าหนิริว้สีขาวในไก่เนือ้ทัง้ฝงู พบวา่มีไก่เพยีงส่วนหนึ่งเท่านัน้ท่ีพบต าหนิริว้สีขาวบน
กลา้มเนือ้อก ถงึแมว้่าไกจ่ะมีสายพนัธุเ์ดยีวกนั การจดัการอาหาร การจดัการส่ิงแวดลอ้ม และอืน่ ๆ เหมือนกนั และไก่ทกุตวั 
ในฝงูมีขนาดและอตัราการเจรญิเติบโตที่ใกลเ้คียงกนั ไม่เพียงแค่นัน้ไก่ที่เลีย้งแบบปล่อยตามธรรมชาติก็ตรวจพบการเกิดแถบ 
ริว้สีขาวไดเ้ช่นกนั การจดัการการใหอ้าหารท่ีมีพลงังาน และโปรตีนสงู อาย ุ เพศ การจ ากดัอาหาร และพนัธุกรรม ส่ิงเหล่านี ้ 
ถกูเชื่อมโยงเขา้กบัสาเหตกุารเกดิความรุนแรงที่เพิ่มขึน้ของต าหนิริว้สีขาวของไก่เนือ้ (Bauermeister et al., 2009; Lorenzi  
et al., 2014; Trocino et al., 2015) งานวจิยัหลายฉบบัชีช้ดัเจนว่าไก่เนือ้ที่มีน า้หนกัมากมีอตัราการเกิดต าหนิริว้สีขาวสงูกว่า 
ไก่ที่มีน า้หนกันอ้ย การเสื่อมของกลา้มเนือ้มิไดเ้กิดจากสาเหตใุดสาเหตเุดียว แมว้า่จะมีปัจจยัโนม้น าใหเ้กิดโรคที่สมัพนัธก์บั 
การเจรญิเติบโตที่รวดเรว็ และสดัส่วนของกลา้มเนือ้ที่เพิ่มขึน้ อนัเป็นผลมาจากการปรบัปรุงพนัธุกรรมสตัว ์ (Kuttappan et al., 
2012a; Lorenzi et al., 2014; Russo et al., 2015; Trocino et al., 2015) 

ความตอ้งการของผูบ้รโิภคที่เพิ่มขึน้ทัง้ทางดา้นคณุภาพและปรมิาณ ดงันัน้จึงเป็นแรงกดดนัในการเพิ่มประสิทธิภาพ 
การผลิต และในเวลาเดยีวกนัผูบ้รโิภคตอ้งไดเ้นือ้สตัวท์ี่มีคณุภาพดี การเกดิต าหนิริว้สีขาวในเนือ้อกไก่เป็นอีกหน่ึงปัจจยัที่ส่งผล
ต่อการยอมรบัและความตอ้งการของผูบ้รโิภคลดลง โดยลกัษณะปรากฏมีผลต่อการตดัสินใจเลือกซือ้เนือ้สตัวข์องผูบ้รโิภคและ
บ่งบอกถงึคณุภาพของเนือ้สตัว ์ โดยเฉพาะเนือ้สตัวส์ดและเนือ้สตัวท์ี่บรรจใุนถาด ดงันัน้อตุสาหกรรมสตัวปี์กตอ้งค านงึและ
ตระหนกัถึงคณุภาพของผลิตภณัฑ ์ ที่ส  าคญัในอนาคตความผิดปกติการเกิดแถบริว้สีขาวนีอ้าจท าใหเ้กิดความสญูเสียทางเศรษฐกิจ 
เนือ้อกไก่เป็นเนือ้ส่วนท่ีผูบ้รโิภคนิยมเนื่องจากเป็นเนือ้ไม่ติดมนั หากเกิดแถบริว้สีขาวที่รุนแรงจะมีผลกระทบดา้นลบต่อลกัษณะ
ปรากฏและการตดัสินใจเลือกซือ้ของผูบ้รโิภค (Kuttappan et al., 2012b; 2016) 

อบุตัิการณข์องการเกดิต าหนิริว้สีขาวรุนแรงเพิ่มขึน้อย่างมากจาก 1.4 เป็น 8.7% (เฉล่ีย 5%) ในปี 2012 และ 25.7% 
เป็น 32.3% (เฉล่ีย 29%) ในปี 2015 นอกจากนีถ้กูรายงานในหลายประเทศ เช่น บราซิล อิตาลี ฟินแลนด ์ สหรฐัอเมรกิา  
และสหราชอาณาจกัร (Ferreira et al., 2014; Russo et al., 2015; Kuttappan et al., 2016; Tijare et al., 2016) ขณะเดยีวกนั
ในแถบเอเชยีตะวนัออกและเอเชยีตะวนัออกเฉียงใตย้งัไมม่ีการรายงานหรือตระหนกัถงึผลเสียที่เกดิขึน้ แมแ้ต่ในประเทศไทย
ผูบ้รโิภคยงัไม่ทราบถึงลกัษณะเหล่านีซ้ึ่งผูบ้รโิภคส่วนใหญ่เขา้ใจวา่ต าหนิริว้สีขาวที่ปรากฏนัน้คือไขมนัแทรก ท าใหไ้ม่มีการตื่นตวั 
(Yuwares et al., 2018) จงึเกดิงานวจิยัชิน้นีข้ึน้มาโดยท าการส ารวจปรมิาณการเกิดต าหนิริว้สีขาวของเนือ้อกไก่ที่จ  าหน่ายบน
หา้งสรรพสินคา้ ในเขตลาดกระบงั กรุงเทพมหานคร และท าการศกึษาการเปล่ียนแปลงทางดา้นเคมี - กายภาพของเนือ้อกไก่ที่
พบต าหนิริว้สีขาว เพื่อใหผู้บ้รโิภคไดต้ระหนกัถงึการเปล่ียนแปลงในระบบอตุสาหกรรมการเลีย้งไกใ่นปัจจบุนั 
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วิธีการศึกษา 
การทดลองที ่1 การส ารวจเนือ้อกไกก่ระทง  

ส ารวจเนือ้อกไก่จาก 4 บรษิัท คือ บรษิัท A, บรษิัท B, บรษิัท C และ บรษิัท D ที่วางจ าหน่ายแบบแพ็กถาด 
ในหา้งสรรพสินคา้ เขตลาดกระบงั กรุงเทพมหานคร ท าการส ารวจทัง้หมด 15 ครัง้ เริ่มตัง้แต่ วนัท่ี 7 พฤศจิกายน พ.ศ. 2561 - 
20 มกราคม พ.ศ. 2562 โดยจะนบัจ านวนเนือ้อกไก่ทัง้หมดที่วางจ าหน่ายในแต่ละครัง้ ท าการจดบนัทึกวนัท่ีส ารวจ จ านวน 
ชิน้เนือ้ทัง้หมด และท าการจดัระดบัความรุนแรงของการเกิดต าหนิริว้สีขาวออกเป็น 3 ชดุการทดลอง ดงันี ้ ชดุการทดลองที่ 1  
เกิดต าหนิริว้สีขาวระดบัปกติ (Non-WS) คือ ไม่พบต าหนิริว้สีขาว ชดุการทดลองที่ 2 เกิดต าหนิริว้สีขาวระดบัเบาบาง (Mild WS) 
คือ พบต าหนิริว้สีขาวจ านวน 1-40 เสน้ ที่มีความหนาขนาด ≤ 0.5 มิลลิเมตร และชดุการทดลองที่ 3 เกิดต าหนิริว้สีขาวระดบั 
ปานกลาง (Moderate WS) คือ พบต าหนิริว้สีขาวจ านวนมากกวา่ 40 เสน้ หรือมีต าหนิริว้สีขาวจ านวน 1-5 เสน้มคีวามหนาของ
ขนาด 1-1.9 มิลลิเมตร (Figure 1) แสดงผลการทดลองเป็นรอ้ยละของการเกดิต าหนิริว้สีขาวในระดบัต่าง ๆ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1 Classification of broiler breast meat according to severity of white striping. Non-WS (no white striation found on 

the meat surface), Mild WS (1 to 40 white lines with the thickness of ≤ 0.5 mm), Moderate WS (more than 40 
white line or 1 to 5 lines with the thickness of 1 to 1.9 mm) 

Source: Kuttappan et al. (2012b); Yuwares et al. (2018) 
 

การทดลองที ่ 2 ศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บรักษาต่อการเปลี่ยนแปลงด้านเคมีกายภาพของเนือ้อกไก่ทีพ่บต าหนิ
ริว้สีขาว 
 น าผลที่ไดจ้ากการทดลองที่ 1 มาท าการศกึษาผลของการเก็บรกัษา เลือกผลของบรษิัทที่ตรวจพบการเกิดต าหนิริว้สีขาว
สงูที่สดุ ท าการเลือกซือ้เนือ้อกไก่กระทงแบบสุ่ม (ไม่ไดก้ าหนดอย่างชดัเจนว่าเป็นอกดา้นซา้ยหรืออกดา้นขวา) จ านวน 60 ชิน้  
ที่วางจ าหน่ายแบบแพก็ถาดบนหา้งสรรพสินคา้ ในเขตลาดกระบงั กรุงเทพมหานคร และท าการจดัระดบัความรุนแรงของ 
การเกิดต าหนิริว้สีขาวเช่นเดียวกบัการทดลองที่ 1 และสุ่มชั่งน า้หนกัเนือ้อกไก่ในแต่ละชดุการทดลองเพื่อแสดงความสมัพนัธ์
ระหว่างการเกิดต าหนิริว้สีขาวและน า้หนกัเนือ้อกไก่ เก็บตวัอยา่งเนือ้อกไก่ทัง้ 3 ชดุการทดลองแชเ่ย็นที่อณุหภมูิ 1-4°C เป็น
ระยะเวลา 1, 2 และ 3 วนั จากนัน้เนือ้อกไก่ทัง้ 3 ชดุการทดลองจะถกูน ามาตรวจวิเคราะหค์ณุภาพเนือ้ 

การวิเคราะหค์ณุภาพเนือ้ น าตวัอย่างเนือ้ไก่ทัง้ 3 ชดุการทดลองที่ไดจ้ากการทดลองที่ 2 น ามาวิเคราะหค์่าการสญูเสีย
น า้ระหว่างการเก็บรกัษา (drip loss) วิเคราะหค์่าการสญูเสียน า้ระหว่างการละลาย (thawing loss) และวิเคราะหค์่าการสญูเสีย
น า้ระหว่างการปรุงสกุ (cooking loss) ตามวิธีการของ Honikel (1998) ตรวจวดัค่า pH ดว้ยเครื่อง pH-meter (Mettler Toledo  
รุน่ SG-20) ตรวจวดัค่าสีดว้ยเครื่องวดัสี (Hunter Lab Miniscan EZ) ในรูปแบบ CIE (L*, a* และ b*) ตรวจวดัคา่แรงเฉือน  
(shear force) ดว้ยเครื่องวดัเนือ้สมัผสั (Instron model 1011) ดว้ยหวัวดั Warner-Bratzler Shear วเิคราะหค์่าการออกซเิดชนัของ
ไขมนัโดยวิธี Thiobarbituric Acid Reactive Substances (TBARS) ตามวิธีการของ Buege and Aust (1978) และตรวจนบั
จ านวนจลิุนทรียท์ัง้หมดตามวิธีการของ AOAC (2006) 
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การวิเคราะหท์างสถิติ  
น าขอ้มลูที่ไดจ้ากการทดลองวิเคราะหค์ณุภาพเนือ้มาวิเคราะหค์วามแปรปรวนสองทาง (Two-way ANOVA) และ

เปรียบเทียบความแตกตา่งระหวา่งคา่เฉล่ียดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ดว้ยโปรแกรมคอมพิวเตอร์
ส าเรจ็รูป (SPSS for windows version 11.5: SPSS Inc.) 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ ์
การส ารวจเนือ้อกไกก่ระทง 

จากการส ารวจเนือ้อกไก่กระทงในหา้งสรรพสินคา้ เขตลาดกระบงั กรุงเทพฯ พบว่าแต่ละบรษิัทพบปรมิาณเนือ้อกไก่ 
ที่เกิดต าหนิริว้สีขาวที่แตกตา่งกนั โดยบรษิัท A การพบต าหนิริว้สีขาวระดบัเบาบางมากถงึ 80% รองลงมาคือไม่พบต าหนิริว้สีขาว 
11% และระดบัปานกลาง 9% ตามล าดบั บรษิัท B การพบต าหนิริว้สีขาวระดบัเบาบางและไม่พบต าหนิริว้สีขาวใกลเ้คียงกนั  
คือ 50% และ 45% ตามล าดบั ส่วนระดบัปานกลางพบ 5% ส่วนบรษิัท C พบระดบัที่ไม่เกิดต าหนิริว้สีขาวถึง 58% รองลงมา 
คือระดบัเบาบาง 40% และระดบัปานกลาง 2% และสดุทา้ยบรษิัท D พบต าหนิริว้สีขาวระดบัเบาบาง 70% รองลงมาคือไม่พบ
ต าหนิริว้สีขาว 23% และระดบัปานกลาง 7% (Figure 2) นอกจากนีเ้มื่อท าการสุ่มชั่งน า้หนกัชิน้เนือ้อกไก่ พบว่าน า้หนกัของชิน้ 
เนือ้อกไก่ที่พบต าหนิริว้สีขาวส่วนใหญ่จะมีน า้หนกัมากกวา่เนือ้อกไก่ที่ไม่พบต าหนิริว้สีขาว โดยเนือ้อกไก่ที่ไม่พบต าหนิริว้สีขาวมี
น า้หนกัเฉล่ียอยู่ที่ 203.1 กรมั ส่วนเนือ้อกไก่ที่พบต าหนิริว้สีขาวระดบัเบาบางจะมีน า้หนกัเฉล่ียอยูท่ี่ 219.2 กรมั และเนือ้อกไก่ 
ที่พบต าหนิริว้สีขาวระดบัปานกลางมีน า้หนกัเฉล่ียอยู่ที่ 271.5 กรมั (Figure 3) และพบความสมัพนัธร์ะหว่างน า้หนกัเนือ้อกไก่กบั
ระดบัการเกิดต าหนริิว้สีขาว (r = 0.806, P<0.01) ผลดงักล่าวชีใ้หเ้ห็นว่าเนือ้อกไก่ที่พบต าหนิริว้สีขาวมีน า้หนกัเฉล่ียสงูกวา่เนือ้
อกไก่ที่ไม่พบต าหนิริว้สีขาว ซึ่งสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Mudalal et al. (2014) ดงันัน้การตรวจวดัน า้หนกัเนือ้อกไก่สามารถ
น ามาใชเ้ป็นเกณฑก์ารประเมินการเกดิต าหนิริว้สีขาวของเนือ้อกไก่ (Bauermeister et al., 2009; Kuttappan et al., 2013) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2 Percentage of broiler breast meat with white striping (% white stripe). 
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Figure 3 Broiler breast meat weight with white striping (g). 
 
การวิเคราะหค์ุณภาพเนือ้อกไก่ทีพ่บต าหนิริว้สีขาว 
 จากผลการศกึษาการเปล่ียนแปลงทางเคมกีายภาพของเนือ้อกไก่ ดงัแสดงใน Table 1 พบว่าระดบัการพบต าหนิริว้ 
สีขาวมีผลต่อคา่การสญูเสียน า้ระหว่างการปรุงสกุ (cooking loss) ค่า pH และค่าการออกซิเดชนัของไขมนั (TBARS) (P<0.05) 
โดยเนือ้อกไก่ที่พบต าหนิริว้สีขาวระดบัปานกลางมคี่าการสญูเสียน า้ระหว่างการปรุงสกุ ค่า pH และค่าการออกซิเดชนัของไขมนั
สงูกวา่กลุ่มที่ไม่พบต าหนิริว้สีขาวและพบต าหนิริว้สีขาวระดบัเบาบางอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ (P<0.05) นอกจากนีเ้มื่อ
ระยะเวลาการเก็บรกัษานานขึน้ (3 วนั) เนือ้อกไกเ่หล่านีจ้ะมีค่าการสญูเสียน า้ระหวา่งการปรุงสกุ และค่าการเกดิออกซิเดชนั
ของไขมนัเพิม่ขึน้เมื่อเปรียบเทยีบกบักลุ่มที่ไม่พบต าหนิริว้สีขาว (P<0.05) ซึง่สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ Mudalal et al. (2015) 
และ Tijare et al. (2016) พบว่าเนือ้อกไก่ที่เกิดต าหนิริว้สีขาวมีค่าการสญูเสียน า้ระหวา่งการปรุงสกุสงูกว่าเนือ้อกไก่ที่ไม่เกิด
ต าหนิริว้สีขาว นอกจากนีค้า่การดดูซมึน า้ระหวา่งการหมกัต ่า และค่าความนุ่มลดลงเช่นกนั มีงานวิจยัหลายฉบบักล่าววา่ 
เนือ้อกไก่ที่พบต าหนิริว้สีขาวจะมีปรมิาณไขมนัเยอะกว่าเนือ้อกไก่ที่ไม่พบต าหนิริว้สีขาว ซึ่งจากการทดลองพบว่าค่าการออกซิเดชนั
ของไขมนัเพิ่มขึน้ในกลุ่มที่เกิดต าหนิริว้สีขาว ก็อาจเป็นไปไดว้่าเนือ้อกไก่มีปรมิาณไขมนัเยอะ ท าใหเ้กิดการออกซิเดชนัของไขมนั 
(Mudalal et al., 2015; Kuttappan et al., 2016; Tijare et al., 2016; Yuwares et al., 2018) 

เมื่อพิจารณาถึงคา่แรงเฉือน (shear force) พบวา่ระดบัการเกิดต าหนิริว้สีขาวและระยะเวลาการเก็บรกัษามีผลต่อ 
การเปล่ียนแปลงของคา่แรงเฉือน โดยเนือ้อกไก่ที่เกิดต าหนิริว้สีขาวระดบัปานกลางมคีา่แรงเฉือนสงูขึน้อยา่งมีนยัส าคญัทางสถติิ 
(P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกบักลุ่มอื่น ๆ ซึ่งสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ Petracci et al. (2013) ที่พบว่าเนือ้อกไก่ที่เกิดต าหน ิ
ริว้สีขาวตอ้งใชแ้รงในการตดัผ่านมากเมื่อเทียบกบัเนือ้อกไก่ที่ไม่พบต าหนิริว้สีขาว และค่าจะเพิ่มสงูขึน้หากพบความรุนแรงต าหนิ 
ริว้สีขาวในระดบัท่ีรุนแรง ทัง้นีอ้าจเป็นเพราะเกิดการเส่ือมของเสน้ใยกลา้มเนือ้จงึส่งผลใหโ้ปรตนีใน myofibrillar และ 
sarcoplasmic ลดลง (Mudalal et al., 2014) นอกจากนีย้งัสอดคลอ้งกบัผลการทดลองที่กลา่วไวก้่อนหนา้นีว้า่เนือ้อกไก่ที่พบ
ต าหนิริว้สีขาวระดบัปานกลาง มคี่าการสญูเสียน า้ระหว่างการปรุงสกุสงูที่สดุจึงส่งผลใหเ้นือ้อกไก่มีเนือ้สมัผสัที่แข็งกว่ากลุ่มอื่น ๆ  

สีจดัเป็นคณุภาพเนือ้อีกดา้นหนึ่งที่ผูบ้รโิภคใหค้วามส าคัญ ผลการทดลองพบวา่ระดบัการเกดิต าหนิริว้สีขาวและระยะ 
เวลาการเก็บรกัษามีผลต่อการเปล่ียนแปลงของคา่ความสว่าง (L* value) โดยเฉพาะในกลุ่มที่มีระดบัการเกดิต าหนิริว้สีขาว 
ปานกลางมีคา่ความสว่างสงูกว่ากลุ่มการทดลองอื่น (P<0.05) ส่วนค่าสีแดง (a* value) และค่าสีเหลือง (b* value) มคี่า 
ไม่แตกตา่งกนัทางสถิติ (P>0.05) ดงัแสดงใน Table 1 ซึง่ผลการทดลองสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Brambila et al. (2016) 
พบว่าเนือ้อกไก่ที่พบต าหนิริว้สีขาวระดบัรุนแรงมีค่าความสว่างสงูกว่าระดบัปานกลาง แต่คา่สีแดง และค่าสีเหลือง ของเนือ้อกไก่
ที่พบต าหนิริว้สีขาวมคี่าไม่แตกตา่งกนั  

ในส่วนการเจริญเติบโตของจุลินทรียร์วม พบว่าทัง้ระดบัการเกิดต าหนิริว้สีขาวและระยะเวลาการเก็บรกัษามีผลต่อ
การเปล่ียนแปลงของการเจริญของเชือ้ แต่ปริมาณการเจรญิเติบโตของเชือ้จุลินทรียค์่อนขา้งที่จะแปรปรวนอาจเนื่องมาจาก 
การปนเป้ือนของปรมิาณเชือ้เริ่มตน้ท่ีไม่เท่ากนัและไม่ไดค้วบคมุตัง้แต่เริม่การทดลอง ดงัแสดงใน Table 1 
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Table 1 Physicochemical Properties of broiler breast meat with white striping from different storage time. 

Parameters 
White Striping Level  Storage Time (Days)  P-Value 

Non-
WS 

Mild 
WS 

Moderate 
WS SE 1 2 3 SE WS S WSxS 

Drip loss (%)   2.14 2.25 2.13 0.09 2.03 2.25 2.23 0.09 ns ns ns 
Thawing loss (%)   3.83 4.63 4.48 0.31 5.38a 3.86b 3.67b 0.31 ns 0.05 ns 
Cooking loss (%)   4.11c 15.48b 19.39a 0.41 15.33b 15.19b 18.45a 0.41 <0.001 <0.001 <0.001 
pH   6.01b 6.00b 6.10a 0.29 0.06 6.00 6.05 0.03 0.05 ns ns 
TBARS (mg MDA 
equivalent / kg meat) 

  1.37b 1.48ab 1.59a 0.04 1.06b 1.64a 1.73a 0.04 0.05 <0.001 ns 

Shear force (N)  2.51b 22.64b 24.42a 0.35 22.09b 22.84b 24.63a 0.35 <0.001 <0.001 <0.001 
Color 
- Lightness (L*)  2.85c 44.63b 49.3a 0.33 42.63b 47.07a 47.07a 0.33 <0.001 <0.001 <0.001 
- Redness (a*)   1.85a 1.63ab 1.47b 0.12 1.75 1.68 1.51 0.12 ns ns ns 
- Yellowness (b*)   8.63 8.74 9.18 0.22 8.63 8.91 9.01 0.22 ns ns ns 
Total microbial growth 
(log CFU/g) 

3.98b 4.3a 4.01b 0.60 4.22a 3.88b 4.26a 0.60 0.05 0.05 <0.001 

SE: standard error, WS: white striping, S: storage time, WSxS: interaction between white striping level and storage time,  
ns: non-significant (P>0.05), a-c different superscripts in the same column indicate significant differences (P<0.05), 
A-C different superscripts in the same row indicate significant differences (P<0.05). 

 

สรุปผลการศึกษา 
จากการท าวิจยัท าใหท้ราบว่าเนือ้อกไก่กระทงบรษิัท A เกิดต าหนิริว้สีขาวมากกวา่บรษิัทอื่น ๆ และการเกิดต าหนิริว้ 

สีขาวนีส่้งผลท าใหค้ณุภาพเนือ้อกไก่ลดลงและยิ่งระยะเวลาการเก็บรกัษานานขึน้คณุภาพเนือ้ยิง่เส่ือมลงเรื่อย ๆ โดยเฉพาะ 
ค่าการสญูเสียน า้ระหว่างการปรุงสกุ ค่าแรงเฉือน และค่าความสว่างสงูกว่าเนือ้อกไก่ในระดบัอื่น (P<0.05) นอกจากนีย้งัส่งผล
ต่อการเพิ่มการออกซเิดชนัของไขมนัในวนัท่ี 3 (P<0.05) ส าหรบัการเจรญิเติบโตของจลิุนทรียร์วมก็มีการปนเป้ือนในทกุระดบั
การพบต าหนิริว้สีขาว แสดงใหเ้ห็นถึงการดอ้ยคณุภาพของเนือ้อกไก่ลงอย่างเห็นไดช้ดั ทัง้นีส้  าหรบัผูท้ี่สนใจนกัวิจยัแนะน าวา่
ควรท าการศกึษาเพิม่เตมิทางดา้นองคป์ระกอบทางเคมีของเนือ้อกไก่ที่พบต าหนิริว้สีขาว 

 
กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคณุคณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คณุทหารลาดกระบงั ที่สนบัสนนุในการท า
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