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คุณภาพซาก องค์ประกอบเคมี และค่าเสถียรภาพออกซเิดช่ันของเนือ้ไก่ลูกผสม
พืน้เมืองของไทยกับไก่ไข่ ไก่พืน้เมืองไทย ไก่ไข่ และไก่กระทง 
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Abstract: It was investigated whether crossbreeding of Thai native chickens with a layer chicken type improves 
carcass and meat quality in comparison to the respective purebred types and a commercial broiler type. Two-
hundred 1-day old birds, 50 each of Pradu Hang Dam (Thai indigenous; PA), Rhode Island Red (RR), crossbred 
(CB = PA×RR), and broiler (Ross; BR)  were kept in 20 pens per ten chickens. Birds were slaughtered either 
after 120 days (PA, CB and RR) or 45 days (BR). Body and carcass weight and breast proportion were highest 
for BR and lowest for PA and RR (P<0.05), and intermediate with CB. The PA, CB and RR chickens had a higher 
leg proportion than BR (P< 0.05) . The RR had most abdominal fat (P< 0.05) . The breast meat of PA and CB 
chickens were highest in a* value when compare with RR and BR chickens, but lower L* and b* value (P<0.05). 
The breast meat of BR had the highest (P< 0.05) intramuscular fat content, whereas the protein content of PA, 
CB and RR was higher than in BR ( P< 0.05) .  The breast meat of BR had the highest ( P< 0.05)  drip loss 
percentage, while the lower shear force when compare with PA, CB and RR chickens (P<0.05).The content of 
malondialdehyde was higher (P<0.05) in breast meat of BR when compared with RR, CB and PA from day 3 of 
storage onwards. In conclusion, crossbreeding was beneficial with respect to carcass traits, even though the 
advantage over the pure lines was small compared with the difference to the commercial broilers. In the meat 
quality traits, inclusive of chemical, meat color, and oxidative stability, crossbreds did not differ from the pure 
lines, but all extensive types were superior to broilers in this trait. 
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การบริโภคเนือ้สตัว์ปีกมีแนวโน้มที่เพิ่มมากขึน้
เนื่องจากมีราคาต ่ากว่าเนื อ้สัตว์จากแหล่งอื่นและมี
ปริมาณพอเหมาะส าหรับบริโภคภายในครัวเรือน เนือ้สตัว์
ปีกที่นิยมบริโภคคือ เนือ้ไก่ ซึ่งได้จากการเลีย้งในเชิงธุรกิจ
การค้าและการเลีย้งในครัวเรือน การเลีย้งไก่พืน้เมืองถือ
เป็นอีกอาชีพหนึ่งที่เกษตรกรให้ความสนใจเพิ่มมากขึน้
เนื่องจากราคาจ าหน่ายเนือ้ไก่พืน้เมืองในท้องตลาดสูง
กว่าไก่เนือ้ทั่วไปและได้รับความนิยมในการบริโภคเพิ่ม
มากขึน้เนื่องจากเนือ้ไก่พืน้เมืองมีสว่นประกอบของโปรตีน
และไขมนัที่เหมาะสม รสชาติอร่อย มีไขมนัสะสมน้อย ไม่
ยุ่ยเหมือนเนือ้ไก่กระทงที่มีขายในท้องตลาดท าให้ไก่
พื ้น เมื องมี ราคาแพงกว่ า ไก่ เนื ้อป ระมาณ  1 เท่ า 
(Wattanachant  et al., 2004) ไก่ประดู่หางด าจัดเป็นไก่
พื น้เมืองสายพันธุ์ หนึ่ งของไทย และเป็นที่นิยมของ
ผู้ บริโภคมากกว่าไก่กระทง (Pripwai et al., 2014) แต่
ข้อด้อยของไก่พืน้เมืองคือ การเจริญเติบโตช้าและให้
ผลผลิตต ่า (Wang et al., 2009) เพื่อตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภค ไก่พืน้เมืองควรได้รับการปรุงพันธุ์
เพื่อเพิ่มประสทิธิภาพการผลติ โดยการผสมข้ามไก่พนัธุ์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ระหว่างพ่อไก่พืน้เมืองกับแม่พันธุ์ไก่กึ่งไข่กึ่งเนือ้ เช่น ไก่
โรดไอแลนด์เรด หรือแมพ่นัธุ์ผสมที่น าเข้าจากต่างประเทศ 
(อ านวย และคณะ, 2552) ไก่สายพนัธุ์ลกูผสมเกิดจากการ
ผสมข้าม 2 พนัธุ์ (two-ways crossbred) เป็นการเอาข้อดี
ของไก่แต่ละพนัธุ์ของรุ่นพอ่แมม่าไว้ในตวัลกูผสมที่เกิดขึน้ 
(F1) มาจากอิทธิพลของยีนต าแหน่งต่าง ๆ อยู่ในรูป 
heterozygous และท าให้ลกูผสมที่ได้เกิดลกัษณะ hybrid 
vigor คือลูกผสมที่ ได้มีอัตราการเจริญเติบโตที่ดี  ให้
ผลผลิตสงู (ศุภมิตร, 2548) วตัถุประสงค์ในการผสมข้าม
เพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพการผลิตด้านการเจริญเติบโต 
(growth rate) ที่ดีขึน้และรวดเร็วขึน้ โดยใช้น า้หนกัตวัและ
จ านวนวันในการเลีย้งเป็นมาตรฐานในการคัดเลือก ซึ่ง
ลกัษณะรูปร่าง (body conformation) เป็นปัจจัยหนึ่งที่มี
ความส าคญัที่เก่ียวข้องกบัความเป็นกล้ามเนือ้ (Hunton, 
1990) 

ลกัษณะซาก นบัเป็นข้อมูลที่มีประโยชน์อย่าง
หนึ่ง ต่อการปรับปรุงการผลิตสตัว์ให้ตรงตามเป้าหมาย 
ข้อมูลลักษณะซากที่ ส าคัญ  เช่ น  เปอร์เซ็ นต์ ซาก 
(dressing percentage) เปอร์เซ็นต์ชิน้สว่นตดัแต่ง (retail 
cut) ประกอบด้วยเนือ้อก เนือ้สะโพก เนือ้น่อง ปีก และ
เปอร์เซ็นต์อวัยวะภายใน ปัจจัยที่ส่งผลต่อคุณภาพซาก

บทคัดย่อ: การศึกษาผสมข้ามพนัธุ์ของไก่พืน้เมืองไทยกับไก่พนัธุ์ไข่เพื่อช่วยเพิ่มคณุภาพซากและคณุภาพเนือ้เมื่อเทียบ
กับชนิดไก่พันธุ์แท้และไก่เนือ้ในเชิงพาณิชย์ ใช้ไก่อายุ 1 วนัทัง้หมด 200 ตัว พันธุ์ละ 50 ตวั คือ พันธุ์พืน้เมืองไทย (PA) 
พนัธุ์โรดไอแลนด์เรด (RR) พนัธุ์ลกูผสม (CB = PA × RR) และไก่เนือ้ (Ross; BR) โดยแบ่งเป็น 20 คอก คอกละ 10 ตวั ไก่
จะถกูฆา่เมื่อมีอายคุรบ 120 วนั (PA, CB และ RR) หรือ 45 วนัส าหรับไก่เนือ้ (BR) น า้หนกัมีชีวิต น า้หนกัซากและปริมาณ
กล้ามเนือ้อกมีปริมาณสงูที่สดุในไก่พนัธุ์ BR และและมีปริมาณต ่าสดุในกลุม่ PA และ RR (P<0.05) และระดบัปานกลาง
ส าหรับไก่พนัธุ์  CB ไก่พนัธุ์ PA, CB และ RR มีสดัส่วนของกล้ามเนือ้ขา สงูกว่าไก่พนัธุ์  BR (P<0.05) ไก่พนัธุ์  RR มีไขมนั
ช่องท้องที่สงูที่สดุ (P<0.05) กล้ามเนือ้อกไก่พนัธุ์ PA และ CB มีค่า a* สงูที่สดุเมื่อเปรียบเทียบกบัไก่พนัธุ์ RR และ BR แต่
มีค่า L* และ b* ที่ต ่า กล้ามเนือ้อกของไก่พันธุ์  BR มีไขมนัแทรกกล้ามเนือ้สงูที่สดุขณะที่ปริมาณโปรตีนของไก่พนัธุ์  PA, 
CB และ RR มีปริมาณมากกว่าไก่พันธุ์  BR (P<0.05) กล้ามเนือ้อกไก่ BR มีค่า drip loss สงูที่สดุ (P<0.05) ขณะที่มีค่า 
shear force ต ่ าสุดเมื่ อเทียบกับไก่พันธุ์  PA, CB และ RR (P<0.05) ค่า malondialdehyde มีค่าสูงสุด (P<0.05) มี
ค่าสูงสุดในไก่พันธุ์  BR เทียบกับไก่พันธุ์  RR, CB และ PA หลังจาก 3 วันเป็นต้นไป กล่าวสรุปได้ว่าไก่พันธุ์ลูกผสมมี
ประโยชน์ในด้านลกัษณะซากดีกว่าพนัธุ์แท้ที่มีขนาดตวัเล็กเมื่อเปรียบเทียบกบัไก่เนือ้เชิงพาณิชย์ ด้านคณุภาพเนือ้ เช่น 
องค์ประกอบทางเคมี สีของเนือ้และ ค่าความหืนของเนือ้ไก่ลกูผสมไม่มีความแต่ต่างจากไก่พนัธุ์แท้แต่มีคุณภาพเนือ้ที่
ดีกวา่ไก่เนือ้เชิงพาณิชย์ 
 
ค าส าคัญ: คณุภาพเนือ้ malondialdehyde ไก่ประดูห่างด า ไก่โรดไอแลนด์เรด 
 

วารสารเกษตร 34(2): 277 - 285 (2561) 

เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต โดยการผสมข้ามไก่พันธุ์            
. 



 

 279 

ประกอบด้วย ปัจจัยอันเนื่องมาจากตัวสัตว์โดยเฉพาะ
ลกัษณะทางพันธุกรรม และลกัษณะเฉพาะตัวของสตัว์ 
เช่น เพศ อาย ุต าแหนง่ของเนือ้ รวมทัง้ การเลีย้งดแูละการ
จัดการ ก็ส่งผลต่อคุณภาพซากด้วยเช่นกัน (สัญชัย, 
2550) อายเุข้าฆ่า พนัธุ์ และระดบัอตัราพนัธุกรรมมีผลต่อ
ลักษณะซาก ซึ่งอุดมศรี และคณะ (2539) รายงานว่า
เปอร์เซ็นต์น า้หนักหลังฆ่าของ ไก่ลูกผสมพื น้เมือง x 
โรดไอแลนด์เรด เท่ากับ 89.05% และเปอร์เซ็นต์ซากที่
บริโภคได้คิดจากน า้หนักมี ชีวิต เท่ากับ 75.04 ส่วน
คณุภาพเนือ้เป็นสิ่งผู้บริโภคให้ความส าคญั คุณภาพเนือ้
ของไก่สามารถวิเคราะห์ได้จากลกัษณะทางกายภาพ เช่น 
พีเอช ค่าสีของเนือ้ ความสามารถในการอุ้ มน า้ (water 
holding capacity) ค่าแรงตัดผ่านของเนือ้ รวมทัง้ความ
ยาวของซาร์โครเมีย และค่าองค์ประกอบเคมีของเนือ้ เช่น 
ปริมาณโปรตีน ไขมัน และความชืน้ อีกทัง้ยังรวมถึงการ
ประเมินค่าการหืนของเนื อ้ (thiobarbituric acid, TBA) 
เกิดจากปฏิกิริยา oxidation ของกรดไขมนัและระยะเวลา
ในการเก็บเนือ้ที่สง่ผลให้เนือ้และไขมนัมีกลิ่นเหม็นหืน ซึ่ง
มีผลต่อคุณภาพเนือ้ด้านอื่น ๆ เช่น กลิ่นและรสชาติ 
รวมทัง้คุณค่าทางโภชนาการ ความแตกต่างของพันธุ์ 
น า้หนักเข้าฆ่า ชนิดของกล้ามเนือ้ และอาหารท่ีมีผลต่อ
การสะสมไขมนัของสตัว์ ปริมาณของไขมนัมีผลต่อการหืน
ของเนือ้นัน้ขึน้อยู่กับปริมาณของกรดไขมนัท่ีไม่อิ่มตวัใน
เนื อ้ (Sims and Fioriti, 1991) ดังนัน้วัตถุประสงค์ของ
การศึกษาครัง้นีม้ีวตัถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบลกัษณะ
ซาก คุณภาพเนื อ้ และค่า  oxidation ของเนื อ้ของไก่
ลูกผสมพืน้เมืองของไทยกับไก่ไข่ เปรียบเทียบกับ ไก่
พืน้เมืองของไทย ไก่ไข่ และไก่กระทง เพื่อใช้เป็นประโยชน์
ในการปรับปรุงพนัธุ์ตอ่ไป 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

 
แผนการทดลอง 

การทดลองนีใ้ช้ไก่คละเพศจ านวน 200 ตวั อายุ
แรกเกิด แบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม คือ ไก่ประดู่หางด า(PA) ไก่
ลกูผสม (ระหว่างไก่ประดู่หางด า และไก่โรดไอแลนด์เรด; 
CB) ไก่โรดไอแลนด์เรด (RR) และไก่กระทงสายพนัธุ์รอสส์ 
308 (BR) โดยใช้ไก่พนัธุ์ละ 50 ตวัโดยแบ่งเป็น 5 ซ า้ ๆ ละ 

10 ตัว เลีย้งไก่ทดลองที่ฟาร์มภาควิชาสัตวศาสตร์และ
สตัว์น า้ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ เลีย้ง
เป็นระยะเวลา 120 วนั ส าหรับไก่ประดู่หางด า ไก่ลกูผสม 
และไก่โรดไอแลนด์เรด แต่ส าหรับไก่กระทงเลีย้งเป็น
ระยะเวลา 45 วนั เพื่อไก่ทัง้หมดได้น า้หนกัตลาด (market 
size) ช่วงน า้หนัก 1.50-2.00 กิโลกรัม ไก่ได้รับน า้และ
อาหารเต็มที่ตามความต้องการ (ad libitum) โปรแกรมการ
ให้อาหารส าหรับไก่พนัธุ์ประดู่หางด า ไก่ลกูผสม และไก่
โรดไอแลนด์เรด แบ่งออกเป็น 3 ระยะคือ ระยะแรกเกิด
ช่วง 0-3 สัปดาห์ให้อาหารที่มี โปรตีน 20 เปอร์เซ็นต์ 
พลังงานไม่น้อยกว่า 3,000 kcal/kg ระยะที่ 2 ช่วง 3-10 
สปัดาห์ให้อาหารท่ีมีโปรตีน 18 เปอร์เซ็นต์ พลังงานไม่
น้อยกว่า 3,000 kcal/kg ระยะที่ 3 ช่วง 10-16 สปัดาห์ ให้
อาหารที่มีโปรตีน 16 เปอร์เซ็นต์ พลังงาน ไม่น้อยกว่า 
2,800 kcal/kg ส าหรับอาหารของไก่กระทงพนัธุ์รอสส์ 308 
แบ่งออกเป็น 3 ระยะ คือระยะแรกเกิดช่วง 0-18 วันให้
อาหารที่มีโปรตีน 23 เปอร์เซ็นต์ พลังงานไม่น้อยกว่า 
3,180 kcal/kg ระยะที่  2 ช่ วง 19-30 วันให้อาหารที่ มี
โปรตี น 20 เปอร์เซ็นต์  พลังงาน ไม่ น้อยกว่า 3,180 
kcal/kg ระยะช่วง 30-45 สปัดาห์ ให้อาหารที่มีโปรตีน 18 
เปอร์เซ็นต์ พลงังาน ไม่น้อยกว่า 3,200 kcal/kg ไก่ทดลอง
ทุกตัวได้รับอาหารส าเร็จรูปตามค าแนะน าของ NRC 
(1994) 

 
การศึกษาคุณลักษณะซากและคุณภาพเนือ้ 

น าไก่ทดลองทัง้หมด เข้าฆ่าเพื่อศึกษาวิเคราะห์
ข้อมลูด้านลกัษณะซาก โดยท าการอดอาหารก่อนฆ่าเป็น
เวลา 6 ชั่ วโมง ชั่ งน า้หนักมี ชี วิต รายตัว (slaughter 
weight) ก่อนฆ่าและหลังฆ่าบ่มซากที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 24 ชัว่โมง จากนัน้ตดัแตง่ชิน้สว่น
ซาก โดยจะชั่งน า้หนักชิน้ส่วนซากได้แก่ กล้ามเนือ้อก 
สะโพก และไขมันช่องท้อง น าข้อมูลที่ได้มาค านวณหา
เปอร์เซ็นต์ของแต่ละชิน้ส่วนต่อน า้หนักซากเย็น ตาม
หลักการฆ่าไก่ของ สัญชัย (2550) วัดค่าพีเอชของเนือ้ 
(pH)  ด้ ว ย  pH–meter (Model 191, Knick, D-Berlin, 
Germany) โดยใช้  pH electrode แทงเข้าไปในเนื อ้อก 
(Pectoralis major) ลึกประมาณ 0.5 เซนติเมตรและท า
การวดัสีกล้ามเนือ้อกด้วยเคร่ือง Minolta Chroma Meter 
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(Model CR - 300, Minolta Camera Co., Ltd., Osaka, 
Japan) ได้แก่ คา่ความสว่าง (lightness: L*) ค่าความเป็น
สีแดง (redness: a*) และสีเหลือง (yellowness: b*) ที่ 24 
ชั่วโมง จากนัน้วัดค่าความสามารถในการอุ้ มน า้ของ
กล้ามเนื อ้อก (water holding capacity) ประกอบด้วย 
thawing loss, cooking loss และ drip loss ตามวิธีการ
ของ สัญ ชัย  (2553), Ao et al. (2011) และ Liu et al. 
(2012) แล้วน าไปวัดค่าแรงตัดผ่านกล้ามเนื อ้อกด้วย
เค ร่ือง texture analyser (Model TA.XT2, Stable Micro 
Systems., Ltd., London, England) จ า ก นั ้ น เ ก็ บ
กล้ามเนื อ้อกบดละเอียดแช่ไว้ที่อุณหภูมิ  -20 องศา
เซลเซียส เพื่อน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในเนือ้
ประกอบด้วยเปอร์เซ็นต์ความชืน้ โปรตีน และไขมนัตาม
วิธีของ AOAC (1995) และวิเคราะห์หาค่าการออกซิเดชนั
หรือค่าการหืน (thiobarbituric acid reactive substances, 
TBARS) ตามวิธีของ Rossell (1994) 

 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติิ 

น าข้อมูลที่ได้มาเปรียบเทียบความแตกต่าง
ระหว่างค่าเฉลี่ยของไก่แต่ละพันธุ์จะถูกน ามาวิเคราะห์
ความแปรปรวน (ANOVA) ตามวิธีของ Steel and Torrie 
(1980) โดยเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new 
multiple range test ด้ วย โป รแก รม  SAS 6.12 (SAS, 
1997) ก าหนดคา่นยัส าคญัที่ใช้ในการทดสอบที่ P<0.05  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 

ลักษณะซาก 
พนัธุ์ของไก่มีผลต่อน า้หนกัมีชีวิต น า้หนกัซาก

และองค์ประกอบซาก (ตารางที่ 1) น า้หนกัมีชีวิต น า้หนกั
ซากและเปอร์เซ็นต์ของกล้ามเนือ้อกของไก่ BR มีค่าสูง
ที่สดุอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ตามด้วยไก่ CB และมีค่า
ต ่าสดุในไก่ PA และ RR ในทางตรงกันข้ามเปอร์เซ็นต์ขา
ของไก่ PA, CB และ RR สูงกว่าไก่ BR อย่างมีนัยส าคัญ 
(P<0.001) เปอร์เซ็นต์ไขมนัช่องท้องของไก่ RR มีคา่สงูสดุ
อย่างมีนัยส าคัญ (P<0.001) ขณะที่ไก่ PA และไก่ CB มี
ค่าต ่าที่สดุ สอดคล้อง Tang et al. (2009) รายงานว่าไก่ที่
มีการเจริญเติบโตช้า (slow-growing type) มีเปอร์เซ็นต์
ขาสูงกว่าไก่ที่มีการเจริญเติบโตเร็ว (fast-growing type) 
ปริมาณไขมันช่องท้องของไก่  RR ที่ เพิ่ มมากขึน้อัน
เนื่ อ งม าจากอิ ท ธิ พ ลขอ งพั น ธุ์  ก า รป รับ ตั วกั บ
สภาพแวดล้อม และการเตรียมตวัเพื่อการวางไข่ อิทธิของ
พนัธุ์มีผลต่อการสร้างและการเจริญเติบโตของกล้ามเนือ้
ของสตัว์ที่แตกตา่งกนั (Cunningham and Acker, 2001) 

 
คุณภาพเนือ้ 

ลักษณ ะกายภาพและคุณ ภาพ เนื อ้ของ
กล้ามเนือ้อกไก่แตล่ะพนัธุ์มีความแตกตา่งกนั (ตารางที ่2) 
ค่า pH ที่ 24 ชัว่โมง ของไก่พนัธุ์ PA, CB และ RR มีค่าต ่า
กว่าไก่พนัธุ์ BR อย่างมีนยัส าคญัยิ่งทางสถิติ (P<0.001) 
เห็นได้ว่า ไก่พืน้เมืองไทยมีค่า pH ในกล้ามเนือ้อกและ
สะโพก ต ่ากว่าไก่กระทง (Wattanachant  et al., 2004)         
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 1. Body weight, carcass weight and carcass composition of chicken different 

Criteria 
Genotype 

P-value 
PA CB RR BR 

Body weight (g) 1,827 ± 39c 1,894 ± 36b 1,825 ± 33c 2,136 ± 25a 0.001 
Carcass weight (g) 1,268 ± 30c 1,376 ± 31b 1,254 ± 23c 1,567 ± 21a 0.001 
Breast yield (%) 15.1 ± 0.0c 16.2 ± 0.1b 15.0 ± 0.1c 27.1 ± 0.8a 0.001 
Leg yield (%) 29.7 ± 0.2a 30.3 ± 0.1a 30.4 ± 0.2a 27.1 ± 0.4b 0.001 
Abdominal fat (%) 1.76 ± 0.2c 2.64 ± 0.1b 3.25 ± 0.1a 2.57 ± 0.1b 0.001 

PA, Pradu Hang Dam; CB, crossbreds; RR, Rhode Island Red; BR, broilers 
a-cMeans ± SD within a row with no common superscript differ significantly (P<0.05) 
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มีรายงานว่ากล้ามเนื อ้สะโพกของไก่พื น้เมืองเกาหล ี
(Wangchoo) มีคา่ pH ที่ลดลงเมื่อไก่มีอายเุพิ่มขึน้ (Sung 
et al., 2000) การลดลงของค่า pH ในกล้ามเนือ้อก อาจ
มาจากความเครียดก่อนการฆ่าซึ่งจะมีการใช้ ไกลโคเจน
ในกล้ามเนือ้ท าให้เกิดการสะสมของกรดแลคติกซึ่งเป็น
สาเหตหุนึ่งที่ท าให้ค่า pH ลดลง (Berri et al., 2007) ค่าสี
ของกล้ามเนือ้อกจะแสดงโดยค่า ความสว่าง (lightness: 
L*) ค่ าความเป็นสี แดง (redness: a*) และสี เหลื อง 
(yellowness: b*) ไก่แต่ละพันธุ์มีการแสดงออกของค่าสี
เนือ้ที่แตกต่างกัน ไก่ RR และ BR มีค่า L* และค่า b* มี
ค่าสูงสุดแต่มีค่า a* ต ่าสุดเมื่อเทียบกับไก่พันธุ์  PA และ 
CB อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.001) จากผล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การศึกษาแสดงให้เห็นวา่ไก่ที่มีการเจริญเติบโตช้า (slow-
growing type) จะมีค่าความเป็นสีแดงมากกว่าไก่ที่มีการ
เจริญเติบโตเร็ว (fast-growing type) เพราะว่าโดยปกติไก่
ที่มีการเจริญเติบโตช้าจะมีอายุมากกว่าไก่ที่มีการ
เจริญเติบโตเร็ว (Gordon and Charles, 2002) 

จ า ก ก า รศึ ก ษ า  Jaturasitha et al. (2008) 
รายงานว่าไก่พืน้เมืองไทยมีค่าความเป็นสีแดงเข้มสงูแต่
จะมีค่าความสว่างของเนือ้ต ่าเมื่ อเทียบกับไก่กระทง 
(Chaosap and Tuntivisoottikul, 2006) อย่ างไรก็ ตาม
จากการศึกษาของ (Wattanachant et al., 2004) รายงาน
วา่กล้ามเนือ้อกของไก่พืน้เมืองมีค่า L* และ ค่า b* สงูกว่า
ไก่กระทง ซึ่งปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อการแสดงออกของค่าสี

Table 2. Ultimate pH, meat color, chemical composition, water holding capacity, and malondialdehyde 
(MDA) content of breast muscle from chicken different 

Criteria 
Genotype 

P-value 
PA CB RR BR 

Ultimate pH 6.63 ± 0.05b 6.59 ± 0.03b 6.54 ± 0.04b 6.79 ± 0.06a 0.006 
Meat color           L*(lightness) 54.09 ± 0.86b 54.54 ± 0.48b 59.37 ± 0.49a 60.55 ± 0.54a 0.001 
     a*(redness) 1.89 ± 0.01a 1.65 ± 0.01a 0.84 ± 0.09b 0.95 ± 0.01b 0.001 
    b*(yellowness) 14.85 ± 0.26b 14.78 ± 0.25b 16.79 ± 0.38a 16.95 ± 0.20a 0.001 
Chemical composition % 

        Moisture 74.74 ± 0.03 74.84 ± 0.03 74.89 ± 0.05 74.85 ± 0.02 0.760 
    Protein 23.77 ± 0.13a 23.75 ± 0.09a 23.56 ± 0.13a 23.05 ± 0.17b 0.001 
    Fat 1.47 ± 0.17b 1.39 ± 0.11b 1.53 ± 0.15b 2.09 ± 0.15a 0.001 
Water holding capacity, % 
   Thawing loss 21.07 ± 0.19a 20.18±0.26a 15.82 ± 0.49b 16.02 ± 0.76b 0.001 
   Cooking loss 19.10 ± 0.25 18.95±0.34 18.71 ± 0.28 18.66 ± 0.51 0.773 
   Drip loss 24 h 9.26 ± 0.41b 9.66±0.80b 10.11 ± 0.85b 12.54 ± 0.64a 0.003 
Shear force (N) 2.59 ± 0.14a 2.13±0.11a 2.05 ± 0.12b 1.96 ± 0.12b 0.008 
TBARS, μg of malondialdehyde/kg meat   

      Day 0 25 ± 0 29±2 54 ± 17 63 ± 17 0.113 
    Day 3 155 ± 0b 183±12b 181 ± 13b 298 ± 10a 0.001 
    Day 6 247 ± 20b 262±31b 262 ± 1b 448 ± 30a 0.025 
    Day 9 403 ± 21b 427±15b 475 ± 15b 644 ± 0a 0.001 

PA, Pradu Hang Dam; CB, crossbreds; RR, Rhode Island Red; BR, broilers 
a-bMeans ± SD within a row with no common superscript differ significantly (P<0.05) 

CB อย่ างมี นัยส าคัญ ทางสถิติ  (P<0.001) จากผล                    
. 
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ของเนือ้มาจาก pH ของกล้ามเนือ้ที่ลดลง (Dadgar et al., 
2011) นอกจากนี ้ปัจจัยของพนัธุ์ อาหาร และรงควตัถใุน
เม็ดเลือด (heme) มีผลต่อค่าสีของเนือ้ (Fletcher, 1999) 
ปัจจัยทางพันธุกรรมของไก่เป็นสาเหตุหลักที่ส่งผลต่อ
ระดบัไมโอโกลบินใน กล้ามเนือ้ (Berri et al., 2001) 

องค์ประกอบทางเคมีของกล้ามเนือ้อกของไก่แต่
ละพนัธุ์มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ โดย
ปริมาณความชืน้ของกล้ามเนือ้อกไก่แต่ละพนัธุ์ไม่ความ
แตกต่างกันทางสถิติ  โดยปกติในกล้ามเนื อ้อกจะมี
ป ริมาณความชื น้อยู่ ที่  76% (Shaarani et al., 2006) 
กล้ามเนื อ้อกไก่  BR มี เปอร์เซ็นต์ไขมันสูงที่ สุดแต่มี
ปริมาณโปรตีนที่ต ่าที่สุดเมือเทียบกับไก่สายพันธุ์อื่น 
(P<0.001) สอดคล้องกับการศึกษาที่พบว่าไก่ที่มีการ
เจริญเติบโตช้าจะมีปริมาณโปรตีนท่ีสงู (Fanatico et al., 
2007) นอกจากนีจ้ากการศึกษาในไก่พื น้เมืองเกาหลี
พบว่ามีปริมาณไขมันที่ต ่ากว่าไก่กระทง (Young and 
Choi, 2003) สอดคล้องกับการศึกษาที่ ว่าอัตราส่วน
ความชืน้ท่ีสงูจะสง่ผลให้เนือ้มีปริมาณโปรตีนที่ต ่าของไก่
ปลดระวางเมื่อเปรียบเทียบกับไก่กระทง (Nowsad et al., 
2000) 

ความสามารถในการอุ้ มน า้ (water holding 
capacity) เช่น thawing, cooking และ drip losses และ
ค่าแรงตดัผ่านของเนือ้ (shear force) ของกล้ามเนือ้ไก่แต่
ละพนัธุ์มีความแตกต่างกนั ค่า thawing loss ของไก่พนัธุ์ 
PA และ CB มีค่าสูงกว่า ไก่พันธุ์  RR และ BR อย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P<0.001) และไก่พนัธุ์ PA และ CB มี
คา่แรงตดัผ่านของเนือ้สงูที่สดู (P<0.001) เมื่อเทียบกบัไก่
พันธุ์  RR และ BR สอดคล้องกับ Guan et al. (2013) ที่
รายงานว่า ไก่กระทงจะมีค่า drip loss สงูกว่าไก่พืน้เมือง
ของจีน ซึ่งเป็นไก่ที่มีการเจริญเติบโตช้า ซึ่งขดัแย้งกบัการ
รายงานของ Tang et al. (2009) รายงานว่าไก่ที่มีการ
เจริญเติบโตเร็ว จะมีค่าการสูญเสียน า้ต ่ า  และจะมี
ค่าสูงสุดในไก่พื น้เมื องของจีนซึ่ งเป็นพันธุ์ ที่ มี การ
เจริญ เติบโตช้า นอกจากนี  ้Jaturasitha et al. (2008) 
รายงานว่าความแตกต่างของพนัธุ์ ไม่ผลต่อค่าสญูเสียน า้ 
ค่า thawing และ cooking loss ของกล้ามเนือ้อก อย่างไร
ก็ตามค่าความสามารถในการอุ้ มน า้ของเนื อ้มีผลต่อ 

ความชุ่มฉ ่าของเนือ้และความนุ่มของเนือ้ (Wang et al., 
2009) 

ค่าออกซิเดชั่นของเนือ้โดยการตรวจค่าปริมาณ
ของ molondialdehyde (MDA) พบว่ าไก่ พั น ธุ์  BR มี
ปริมาณของค่า MDA สูงที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.001) เมื่อเปรียบเทียบกับไก่พันธุ์  RR, CB และ PA 
สอดคล้องกับการศึกษาของ Pikul and Kummerow 
(1990) รายงานว่าไก่กระทงเป็นไก่ที่มีการเจริญเติบโตเร็ว 
จึงมีการสะสมไขมนัมากเป็นผลให้ไขมันในกล้ามเนือ้ถูก
ออกซิเดชั่นได้มากเช่นเดียวกัน สอดคล้องกับการศึกษา
ขอ ง  Castellini et al. (2006) ราย งาน ว่ า ไก่  Ross มี
เปอร์เซ็นต์ไขมนัในกล้ามเนือ้อกสงูกว่าไก่ Kabir สง่ผลให้ 
ไก่ Ross มีค่า MDA สงูกว่าไก่ Kabir อย่างมีนยัส าคญัซึ่ง
พันธุ์มีผลต่อการสะสมไขมันในกล้ามเนือ้โดยไก่ Kabir 
เป็นไก่ที่เข้าสูว่ยัเจริญพนัธุ์ช้าและมีกิจกรรมตลอดเวลาจึง
ท าให้มีการสะสมไขมนัน้อย 
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ที่น า้หนกัตลาดที่อาย ุ120 วนั สามารถแสดงให้

เห็นว่าไก่ลกูผสมพืน้เมืองมีลกัษณะซากและคณุภาพเนือ้
เทียบเท่ากบัพนัธุ์แท้แต่มีคณุภาพเนือ้ทีดีกวา่ไก่กระทงทัง้
ทางด้านกายภาพเช่น สี ค่าการสญูเสยีน า้ ค่าการตดัผ่าน
ของเนือ้ และค่าเคมี เช่น องค์ประกอบเคมี ค่าการหืนของ
เนือ้ 

 
กิตตกิรรมประกาศ 

 
คณะผู้วิจยัขอบคณุศนูย์วิจยัและบ ารุงพนัธุ์สตัว์

เชียงใหม่ที่ สนับสนุนสัตว์ทดลอง และขอขอบคุณ
เจ้าหน้าที่ ห้ องปฏิบัติ การสาขาสัตวศาสตร์ คณะ
เกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ รวมทัง้ส านักงาน
คณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช) ท่ีสนับสนุนงบวิจัยใน
ครัง้นี ้
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