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สัญญาเลขที่ RDG 4520024 
โครงการ “ การศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติ องคประกอบทางเคมี และคุณภาพทางประสาท

สัมผัสของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู” 
แบบฟอรมสรุปกิจกรรมการวิจัย 

 
รายงานผลการวิจัยตั้งแตวันที่ 1 พฤษภาคม 2545 ถึงวันที่ 30 มิถุนายน 2546 
ช่ือหัวหนาโครงการ: รศ.ดร.กนกอร อินทราพิเชฐ 
หนวยงาน:  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
1. วัตถุประสงคของโครงการ: 

1.1 เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากของไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 
1.2 เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 
1.3 เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไข

เพศผู 
2. รายละเอียดผลการดําเนินงานของโครงการตามแผนงานโดยสรุป 

ดังตารางขางลาง 
 

ตารางกิจกรรมการวิจัย 
กิจกรรม ผลที่คาดวาจะไดรับ ผลการดําเนินงาน หมาย

เหตุ 
1.การเตรียมการ 
1.1 เตรียมโรงเรือนและอุปกรณ

ในการดูแลไกระหวางรอฆา
ชําแหละ 

1.2 เตรียมอุปกรณในการฆา
แหละ 

 
1.3 เตรียมเครื่องมือและ

อุปกรณในหองปฏิบัติการ 
1.4 ดําเนินการจัดหาวัสดุ

อุปกรณและสารเคมีที่ตอง
ใช 

1.5 ฝกอบรมผูชวยวิจัย 
 
1.6  นําไกเขาฟารม 

1.ไดเตรียมการดานตาง 
1.1 ไดเตรียมโรงเรือนและ 
        อุปกรณ 
 
1.2 ไดเตรียมอุปกรณในการ 
       ฆาชําแหละ 
1.3 ไดเตรียมเครื่องมือและ 

อุปกรณในหองปฏิบัติการ 
1.4 ไดดําเนินการจัดหาวัสดุ

อุปกรณและสารเคมี 
1.5 ไดฝกอบรมผูชวยวิจัยกอน

การทดลองวิจัยเพื่อเก็บขอ
มูล 

1.6 ไดนําไกเขาฟารม 

1.เตรียมการดานตางๆเสร็จ 
1.1 เตรียมโรงเรือนและ

อุปกรณแลวเสร็จ 
 
1.2 เตรียมอุปกรณในการฆา

ชําแหละแลวเสร็จ 
1.3 เตรียมเครื่องมือและ

อุปกรณหองปฏิบัติการ
แลวเสร็จ 

1.4 จัดหาวสัดุอุปกรณและ
สารเคมีแลวเสร็จ 

1.5 ฝกอบรมผูชวยวิจัยแลว
เสร็จ 

 
1.6 นําไกเขาฟารมแลวเสร็จ 

 

2. การศึกษาคุณภาพซากและ
ช้ินสวนตัดแตง 

2. ไดทราบขอมูลคุณภาพซาก
และชิ้นสวนตัดแตง 

2. ไดทําการศึกษาภาพซาก
และชิ้นสวนตัดแตงแลว
เสร็จ 

 

    
    
ตารางกิจกรรมการวิจัย (ตอ)    
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3. การศึกษาคุณภาพทางกาย
ภาพและประสาทสัมผัส 

 
3.1 Physical Property Analysis 
 
3.2 Water holding capacity 
 
 
 
 
3.3 Sensory Analysis 

3. ไดทราบขอมูลคุณภาพทาง 
กายภาพและประสาท 
สัมผัส ของไกทุกชนิด 

3.1  ไดทราบขอมูล Physical 
Properties 

3.2  ไดทราบขอมูลคุณภาพการ
อุมน้ําของเนื้อไก ทั้งเนื้อสด
และเนื้อที่ผานการทําใหสุก
ดวยความรอนชื้นและความ
รอนแหง 

3.3 ไดทราบขอมูลคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเนื้อไก
สดและเนื้อที่ผานการทําให
สุกดวยความรอนชื้นและ
ความรอนแหง 

ไดวิเคราะหคุณภาพทางกาย
ภาพโดยใชเครื่อง texture 
analyzer      วิเคราะหปจจัยที่
เกี่ยวกับการอุมน้ําของเนื้อไก  
และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในไก  4 ชนิด 

 

4. การศึกษาคุณสมบัติทาง
เคมี 

 
4.1 Proximate analysis 
 
 
4.2 Fatty Acid determination 
 
4.3 Cholesterol determination 
 
4.4 Collagen determination 
 

4.. ไดเทราบขอมูลคุณสมบัติ
ทางเคมี 

4.1 ไดทราบขอมูลองประกอบ 
ทางเคมีเบ้ืองตนของชิ้น
สวนตัดแตงของไกทุกนิด 

4.2 ไดทราบขอมูลองคประกอบ 
Fatty acids  ของไกทุก
ชนิด 

4.3 ไดทราบขอมูลองคระกอบ    
       Cholesterol ของไกทุก

ชนิด 
4.4 ไดทราบขอมูลองคระกอบ    
       collagen ของไกทุกชนิด 

 ไดวิเคราะหองคประกอบเคมี
ดวยวิธี Proximate analysis 
และวิเคราะหองคประกอบ 
Fatty  acids, Cholesterol และ  
Collagen 

 
 

 
ขอคิดเห็นและขอเสนอแนะอื่น ๆ ตอ สกว. 
 
 
 
        ลงนาม………………………………………………… 
        (รศ.ดร.กนกอร อินทราพิเชฐ) 
                 หัวหนาโครงการ 
                  15 กรกฎาคม 2546 
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แผนการดําเนินงานตลอดโครงการ 
กิจกรรม/ขั้นตอน ปที่ 1 

เดือนที่ พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. 

1.การเตรียมการ 
1.1 เตรียมโรงเรือนและอุปกรณ

ในการดูแลไกระหวางรอฆา
ชําแหละ 

1.2 เตรียมอุปกรณในการฆา
ชําแหละ 

1.3 เตรียมเครื่องมือและ
อุปกรณในหองปฏิบัติการ 

1.4 ดําเนินการจัดหาวัสดุ
อุปกรณและสารเคมีที่ตอง
ใช 

1.5 ฝกอบรมผูชวยวิจัย 
1.6 นําไกเขาฟารม 

                            

2. การศึกษาคุณภาพซากและ
ช้ินสวนตัดแตง 

            

3. การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี 
3.1 Proximate analysis 
3.2 Fatty acids determination 
3.3 Cholesterol determination 
3.4 Collagen determination 

            

4. Thawing loss.             
5. การศึกษาคุณภาพทางกาย

ภาพและประสาทสัมผัส 
5.1  Panelist training 
5.2  Physical property  analysis 
5.3  Sensory analysis 

 
 
 

           

6. Drip loss and cooking loss             
7.   Analysis of  data             
8.   Preparation of  results for   

presentation 
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การศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติ องคประกอบทางเคมีและคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 

กนกอร อินทราพิเชฐ  วิศิษธิพร สุขสมบัติ  และมาโนชญ สุธีรวัฒนานนท 
 

บทคัดยอ 
 
ตัวอยางไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ และลูกผสม 5 สายพันธุ ไกกระทง ทั้งเพศผูและเพศเมีย น้ํา

หนัก 1.3, 1.5 และ 1.8 กิโลกรัม ชนิดละ 15 ตัว และไกไขเพศผู น้ําหนัก 0.9 กิโลกรัม 15 ตัว จากฟารมเอกชน 
ทําการสุมตัวยางไกจากแตละแหลง ฆา ชําแหละซาก และตัดแตง บันทึกน้ําหนักหาเปอรเซ็นตซากและชิ้นสวน 
วัด pH ของเนื้อกอนและหลังเก็บในหองเย็น 24 ช่ัวโมง วิเคราะหคุณภาพการอุมน้ําของเนื้อไก คํานวณหา drip 
loss, thawing loss และ cooking loss เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นและความรอนแหง    วัดเนื้อสัมผัสของเนื้อ
ไกสดและเนื้อสุกใชหัววัดแรง Volodkevitch Bite Jaws และหัววัดแรง Warner Bratzler Blade ดวย Texture 
Analyzer วัดสีเนื้อสดดวยเครื่องวัดสีระบบ Hunter ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยผูประเมินที่ผานการ
ฝกแลว 10 คน โดยประเมินความเขมของสี ลักษณะปรากฏของเนื้อ และกลิ่นของเนื้อสด ดวยวิธี Quality 
Scoring และประเมินคุณลักษณะเนื้อสัมผัส สี และกลิ่นรสของเนื้อสุกดวยวิธี Quantitative Descriptive Analysis 
วิเคราะห proximate composition ไดแก ความชื้น เถา ไขมัน และโปรตีน วิเคราะหกรดไขมันและคอเลสเตอรอล 
ดวย Gas Chromatography และวิเคราะหคอลลาเจน ดวย colorimetric method 

คุณภาพซากของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมีเปอรเซนตสูงกวาไกกระทงทุกขนาด ซากไกเพศ
เมียมีเปอรเซ็นตสูงกวาไกเพศผู และไกน้ําหนักมากมีเปอรเซ็นตซากสูงกวา   ไกกระทงมีเปอรเซนตเนื้อทั้งหมด 
สูงกวาไกลูกผสมทั้ง  2  สายพันธุ ไกน้ําหนักมากกวาเปอรเซนตช้ินสวนตัดแตงมากกวาเชนกัน  สําหรับไกไข
เพศผูมีเปอรเซนตซากและเนื้อนอยกวาไกกระทง   

คุณภาพสีของเนื้อสดวัดดวย colorimeter เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีออนกวาเนื้ออกไกกระทงซึ่ง
เปนสีชมพูเล็กนอย เนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีสีเขมกวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ 
และไกกระทง แตหนังของไกกระทงมีสีเขมกวาของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  สําหรับเนื้อสัมผัสของเนื้อ
ไกสดวัดดวย texture analyzer เนื้อสะโพกมีความเหนียวมากกวาเนื้ออก ทั้งนี้เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไก
กระทงมีคาแรงกดกัดและแรงตานตัดเฉือนต่ํากวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ และเนื้อเพศผูมีความ
เหนียวมากกวาเพศเมีย ความเหนียวของเนื้อลดลงเมื่อผานการทําใหสุกและมีคาแรงทํานองเดียวกับเนื้อสด 
เนื้อที่ทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคาแรงวัดสูงกวาเมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นเล็กนอย  ทั้งนี้เนื้อไกลูกผสม
พ้ืนเมือง 5 สายพันธุมีคาแรงทั้ง 2 ชนิดต่ําไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ และมีคาแรงใกลเคียงกับเนื้อไกกระทง
มาก   

คุณภาพสีและเนื้อสัมผัสของไกไขเพศผู  เนื้อไกไขเพศผูมีสีเขมกวาเนื้อไกกระทงและไกลูกผสมพื้น
เมือง สีหนังไกไขเพศผูมีสีออนและเหลืองกวาไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมอืง คาแรงวัดเนื้อสัมผัสทั้ง 2 ชนิดสูง
กวาไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมือง ความเหนียวลดลงเมื่อทําไหสุก ทั้งนี้เนื้อที่ทําใหสุกดวยความรอนแหงมี
ความเหนียวมากกวาเมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นเชนกัน 

คุณภาพความเปนกรด-ดางกอนและหลัง aging ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลงมีคา pH ใกลเคียงกัน แต
ต่ํากวา pH ของไกกระทงเล็กนอยทั้งเนื้ออก เนื้อนองและเนื้อสะโพก  คา pH จากต่ําไปสูงคือ เนื้ออก เนื้อนอง 
และเนื้อสะโพก ตามลําดับ คุณภาพการอุมน้ําของเนื้อไก drip loss และ thawing loss เปนไปในทํานองเดียวกัน 
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เนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุสูญเสียน้ําหนักมากกวาเนื้อไกกระทง และเนื้ออกของไกทุกสายพันธุสูญ
เสียน้ําหนักมากกวาเนื้อสะโพก การทําใหเนื้อสุกดวยความรอนแหงมี cooking loss สูงกวาการทําใหสุกดวย
ความรอนชื้น และเนื้อไกน้ําหนักนอยกวามี cooking loss มากกวาเนื้อไกที่มีน้ําหนักมากกวา  ทั้งนี้เนื้อไกลูกผสม
พ้ืนเมือง 5 สายพันธุมี cooking loss ใกลเคียงกับเนื้อไกกระทง  ซึ่งมากกวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้อสด โดยรวมไกกระทงมีสีเนื้อและสีหนังเขมกวาไกลูกผสมพื้น
เมืองเล็กนอย เนื้อไกเพศผูมีสีเขมกวาเนื้อไกเพศเมีย ทั้งนี้เนื้อและหนังของไกทุกสายพันธุมีลักษณะปรากฏใกล
เคียงกัน สวนกล่ินเนื้อไกสดของไกทุกสายพันธุใกลเคียงกัน คุณลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อสุก เนื้ออกของไกทุก
สายพันธุมีความชุมฉ่ําไมตางกัน แตเนื้อสะโพกไกกระทงมีความชุมฉ่ํามากกวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สาย
พันพันธุ  เนื้ออกของไกทุกสายพันธุฉีกขาดไดยากงายไมตางกัน แตเนื้อสะโพกไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สาย
พันธุฉีกขาดไดยากกวาเนื้อไกกระทง เนื้ออกไกกระทงมีการยึดเกาะกันของกลามเนื้อดีกวาเนื้อไกลูกผสมพื้น
เมืองทั้ง 2 สายพันธุ แตเนื้อสะโพกไกลูกผสมทั้ง 2 สายพันธุมีการยึดเกาะกันไดดีกวาเนื้อไกกระทง  เนื้ออกไก
กระทงมีความเหนียวกวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองเล็กนอย  แตเนื้อสะโพกไกลูกผสมพื้นเมืองมีความเหนียวกวา
เนื้อไกกระทงมากพอสมควรโดยเฉพาะไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีความเหนียวมากที่สุด เนื้ออกมีคุณ
ลักษณะรวนแหงเปนผงหลังเคี้ยวมากกวาเนื้อสะโพก และเนื้ออกไกกระทงมีความรวนแหงมากกวาเนื้อไกลูก
ผสมพื้นเมือง สวนเนื้อสะโพกไมแตกตางกัน เนื้ออกไกทุกสายพันธุมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันนอยและไมตางกัน 
และเนื้อสะโพกไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมีปริมาณสูงกวาเนื้อไกกระทง เพศผูมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน
สูงกวาเพศเมีย เนื้อสะโพกของไกทุกสายพันธุมีความเล่ียนมันสูงกวาเนื้ออกมากและเนื้อสะโพกไกกระทงมี
ความเล่ียนมันสูงกวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมากพอสมควร  โดยรวมเพศและน้ําหนักของไกไมทํา
ใหคุณลักษณะเนื้อสัมผัสตางกัน  ยกเวนเพศผูที่มีเนื้อเยื่อเกี่ยวพันสูงกวาเพศเมีย  

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเนื้อไกสุก สีเนื้ออกของไกทุกสายพันธุไมตางกัน เนื้อสะโพกไกกระทงมีสี
เขมกวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมอืงทั้ง 2 สายพันธุ โดยเฉพาะมีความแตกตางกันมากเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหง 
เนื้ออกของไกทุกสายพันธุมีกล่ินรสเนื้อไกและกลิ่นรสไขมันไกใกลเคียงกัน แตเนื้อสะโพกของไกกระทงมีกล่ินรส
เหลานี้แรงกวาไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ ทั้งนี้เนื้อสะโพกมีกล่ินรสแรงกวาเนื้ออก    เนื้อไกทุกสายพันธุ
มีกล่ินรสหวาน กล่ินรสน้ําซุป และกลิ่นรสกระดาษไมแตกตางกัน โดยสะโพกของไกทุกสายพันธุมีกล่ินรสมาก
กวาเนื้ออกเล็กนอย แตเนื้ออกมกีล่ินรสกระดาษที่แรงกวาเนื้อสะโพกมาก เนื้อไกทุกสายพันธุมีกล่ินรสอรอยอยู
ในระดับปานกลาง และเนื้อสะโพกมีกล่ินรสที่แรงกวา    เนื้อไกทุกสายพันธุไดรับการยอมรับกล่ินรสโดยรวมใน
ระดับปานกลางทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพก  โดยสายพันธุ เพศ และน้ําหนักของไกไมทําใหคุณลักษณะกล่ินและ
รส  การยอมรับกล่ินและรสโดยรวมตางกัน 

คุณภาพการอุมน้ําและประสาทสัมผัสของไกไขเพศผู  pH ของไกไขเพศผูสูงกวาไกกระทงและไกลูกผสม
พ้ืนเมือง  และลดลงเพียงเล็กนอยเมื่อเก็บซากคางคืนไวในหองเย็น  เนื้อไกไขเพศผูมี drip loss, thawing loss 
และ  cooking loss สูงกวาเนื้อของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2  สายพันธุ   คุณลักษณะของเนื้อสด สี
หนังไกไขเพศผูอยูในระดับเดียวกับไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  ซึ่งสีออนกวาไกกระทง  สวนสีเนื้ออก 
และเนื้อสะโพกมีความเขมใกลเคียงกับของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2 สายพันธุ   เนื้อสดมีกล่ินออน
กวากล่ินของเนื้อไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2 สายพันธุ    คุณลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อสุก เนื้ออกมี
ความชุมฉ่ํานอยกวาไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2  สายพันธุ  แตเนื้อสะโพกมีความชุมฉ่ําเนื้อคลายเนื้อ
ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2 สายพันธุ ซึ่งต่ํากวาเนื้อไกกระทง เนื้อสะโพกมีการฉีกขาดคลายกับไกลูกผสมพื้นเมือง 
ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีการยึดเกาะเหมือนเนื้อของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ เนื้ออกของไกไขเพศผู
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มีความนุม-เหนียว ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน และความเลี่ยนมันคลายกับเนื้อไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  
2 สายพันธุ  แตเนื้อสะโพกคลายกับไกลูกผสมพื้นเมือง ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกชองไกไขเพศผูมีลักษณะรวน
แหงเปนผงคลายเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ สีเนื้อสุกทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกไกไขเพศผูเหมือนสี
เนื้อไกกระทงและเขมกวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ   กล่ินเนื้อ  กล่ินไขมัน กล่ินรสเนื้อ กล่ินรสไข
มัน  กล่ินรสหวาน กล่ินรสน้ําซุป กล่ินรสกระดาษ กล่ินรสโลหะ กล่ินรสออกซิไดซด กล่ินรสอรอย และการยอม
รับกล่ินและรสโดยรวมของเนื้อไกไขเพศผูเมื่อสุกแลวคลายกับไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ    

คุณภาพองคประกอบทางเคมีของไกลูกผสมพื้นเมืองและไกกระทง เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกทุก
สายพันธุมีปริมาณความชื้นไมแตกตาง แตหนังของไกลูกผสมพื้นเมืองมีความชื้นสูงกวาหนังของไกกระทง เนื้อ
สะโพกของไกลูกผสมพื้นเมอืง 4 สายพันธุ มีปริมาณเถานอยกวาเนื้อของไกอีก 2 สายพันธุ แตหนังของไกลูก
ผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีปริมาณเถาสูงกวาไกอีก 2 สายพันธุ ทุกสายพันธุมีไขมันใกลเคียงกัน โดยเนื้อสะโพก
มีปริมาณสูงกวาเนื้ออก แตหนังไกกระทงมีไขมันสูงประมาณ 2 เทาของหนังไกลูกผสมพื้นเมือง ทั้งเนื้อและหนัง
ของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมีปริมาณโปรตีนสูงกวาของไกกระทง กรดไขมันจํานวนคารบอนตั้งแต 
C14 ถึง C22 มีในไกทุกแหลง ชนิดอิ่มตัวที่มีปริมาณมากคือ C16:0 และรองลงมาคือ C18:0  ชนิดไมอิ่มตัวที่มี
ปริมาณมากคือ C18:1n9, C18:2n6, C16:1 และ C18:3n3 กรดไขมันชนิดคารบอนจํานวนเลขคี่ C15:0 และ 
C17:0 มีปริมาณเล็กนอยในบางตัวอยาง กรดไขมัน Omega3 ชนิด EPA (C20:5n3) และ DHA (C22:6n3) พบใน
ไกทุกสายพันธุ แต DHA มีปริมาณมากกวา EPA  ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกกระทงมี cholesterol สูงกวา
เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง  แตหนังของไกลูกผสมพื้นเมืองม ี cholesterol สูงกวาไกกระทง  
เนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมี collagen สูงกวาของไกกระทงมากพอสมควร โดยเฉพาะสูงกวามากใน
เนื้อสะโพก และเนื้อสะโพกมี collagen สูงมากกวา 2 เทาของเนื้ออกทุกสายพันธุ ไกเพศผูมีปริมาณ collagen สูง
กวาไกเพศเมีย   

องคประกอบทางเคมีของไกไขเพศผู  เนื้ออก เนื้อสะโพก  และหนังของไกไขเพศผูมีความชื้นสูงกวาไก
กระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีเถาต่ํากวาไกกระทงและไก
ลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ แตในหนังมีปริมาณใกลเคียงกัน เนื้ออกและหนังของไกไขเพศผูมีไขมันต่ํากวา
ของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  แตเนื้อสะโพกมีไขมันมากกวาไกอีก 3 แหลง  เนื้ออกและ
เนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีโปรตีนใกลเคียงกับเนื้อไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  แตหนังของ
ไกไขเพศผูมีโปรตีนมากกวาของไกจากอีก 3 แหลง ชนิดและปริมาณของกรดไขมัน  และปริมาณ cholesterol 
ของเนื้อไกไขเพศผูคลายกับของไกกระทง แตหนังของไกไขเพศผูมี cholesterol สูงกวาของไกอีก 3 แหลง เนื้ออก
ของไกไขเพศผูมี collagen ใกลเคียงกับของไกกระทง แตเนื้อสะโพกมี collagen ใกลเคียงกับเนื้อของไกลูกผสม
พ้ืนเมืองทั้ง 2 สายพันธุ 
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A comparative study of characteristics, chemical composition and sensory qualities  
of hybrid native chickens, commercial broilers and laying male chicks 

Kanok-Orn Intarapichet, Wisitporn Suksombut and Manote Sutheerawathananond 
 

Abstract 
Fifteen each of 4-breed cross, 5-breed cross and broilers weight 1.3, 1.5 and 1.8 Kg, both male and 

female and laying male chicks weight 0.9 kg were randomly obtained from commercial farms. The chickens 
were slaughtered, kept over night in cold room, and finally broken down into different cuts. pHs before and 
after 24-hr aging, drip loss, thawing loss and cooking loss due to moist heat cooking and dry heat cooking 
were determined. Texture analyzer with Volodkevitch Bite Jaws and Warner Bratzler Blade probes were used 
to measured compressive and shear forces, respectively. Colorimeter in Hunter system was used to 
measured color of meat.  Sensory evaluations were performed by 10 trained panelists. Color, appearance 
and odor of fresh meat were evaluated using quality scoring procedure. Texture, color and flavor 
characteristics of cooked meat were evaluated using quantitative descriptive analysis procedure. Proximate 
compositions were determined. Fatty acids and cholesterol contents were analyzed using gas 
chromatography. Collagen contents were determined using colorimetric method.  

Carcass percentages of both hybrid chickens were higher than those of broilers. Female chickens 
had higher carcass percentages than male chickens. Heavier chickens also had higher carcass percentages. 
Total meat percentages of broilers were higher than those of both hybrids and heavier chickens also had 
higher percentages. Laying male chicks (LMC) had lower percentages of carcass and meat than those of the 
broilers.     

Color by colorimeter of breasts of hybrid chickens was slightly lighter than those of broilers which 
was slightly pink. Thighs of the 4-breed cross were darker than those of the 5-breed cross and broilers. But 
skins of broilers were darker than those of hybrids. For texture measurement, thigh meat was less tender 
than breast. Breast and thigh of broilers had less compressive and shear forces than those of hybrids. In 
general, male chicken meat was less tender than female meat. Tenderness of cooked meat increased and 
forces measured were in the same trends as fresh chicken meat although forces of dry cooked meat were 
slightly higher than those of moist cooked meat. However, forces of 5-breed cross meat were similar to those 
of broilers which were less than those of 4-breed cross chickens.  

For color and texture of laying male chicks (LMC), their breasts were darker red than those of 
broilers and hybrids. But redness of skin was similar to that of broiler which was redder than that of hybrids. 
LMC skin was lighter and more yellow than those of broilers and hybrid chickens, but the meat was darker. 
Forces of LMC meat were higher than those of broilers and hybrids. Similar to other group of chickens, 
forces of cooked meats decreased and dry cooked meats were less tender than moist cooked meats.    

For water holding capacity, both hybrid meats had similar pHs which were lower than those of 
broilers. pHs of the cuts ranging from low to high were breasts, drumsticks and thighs. Meats of hybrids had 
higher drip loss and thawing loss than those of broilers. For all breeds, breasts showed higher weight losses 
than thighs. Dry heat cooking provided higher cooking loss than moist heat cooking. Meats of smaller 
chickens produced higher cooking loss. However, meats of the 5-breed chickens had similar cooking loss to 
those of the broilers.      
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For sensory characteristics of fresh chicken meat in general, broilers had slightly darker meat and 

skin than the hybrids. Visual appearance and odor of meat and skin were similar among chicken breeds. For 
texture characteristics of cooked meat, juiciness of breasts of all chicken breeds was not different, but thighs 
of the broilers were juicier. Fragmentation of breasts of all breeds was not different, but thighs of the hybrids 
showed more difficulty to be fragmented. Cohesiveness of broiler breasts was stronger than those of hybrids, 
but thighs of the hybrids showed better cohesiveness.  Breasts of hybrids were slightly tender than those of 
broilers, but thighs were much less tender, specially thighs of the 4-breed cross. Breast meats produced 
higher powdery residue sensation than thighs. Broiler breasts also showed this attribute higher than hybrid 
breasts. Thigh meat gave very high perception of connective tissue particularly thighs of hybrids were much 
higher than those of the broilers. Connective tissue was higher in male meat than female meat. Thigh meats  
of all breeds were oilier. Obviously thighs of broilers were much oilier than those of hybrids. In general, 
texture characteristics of all chicken meat were not different among sex and weight of chickens except for 
male chickens gave higher sensation of connective tissue than female. 

For cooked chicken meat, color of thighs of broilers were darker than those of hybrids and much 
darker for dry heat cooking.  In general, thighs had strong chicken meat flavor and chicken fat flavor than 
breasts.  However, these flavors were stronger in the thighs. There was no difference in sweet, brothy, and 
cardboardy flavor among breeds. Thighs had slightly stronger intensity than breasts except of cardboardy 
which was higher in breasts. Umami flavor (delicious) of meats of all breeds was in medium range with thighs 
having higher intensity. Odor and flavor acceptance of meats of all breeds was in medium range as well. In 
general, differences of odors and flavors were not found among breed, sex and weight of chickens.  

For water holding capacity and sensory characteristics of laying male chicks (LMC), pHs of their 
meat were slightly higher than those of broilers and hybrids. Drip loss, thawing loss and cooking loss were 
higher than those of broilers and hybrids. Skin color was similar to that of the hybrids. Color of breasts and 
thighs was similar to those of broilers and hybrids. For texture of cooked meats, LMC breasts were less juicy 
than broiler and hybrid breasts. But juiciness of thighs was similar to that of hybrids. Fragmentation of breasts 
were more difficult than those of broilers and hybrids, but of the thighs were similar to that of hybrid which 
were more difficult to be fragmented than broiler thighs. LMC breasts and thighs had similar cohesiveness to 
those of the hybrids. Color of cooked meats were in the same range of broiler meats and more intense than 
hybrid meats. All flavor characteristics and acceptance of cooked meats of LMC were similar to those of 
broilers and hybrids.  

For proximate compositions, moisture contents of meats of all breeds were not different, but hybrid 
skin had higher percentages than broilers. Ash contents of the 4-breed cross were higher than those of the 
5-breed cross and broilers. Fat contents of all chicken breeds were similar except for broiler skin had twice 
as much of the hybrids. Thighs also had twice as much of breasts. Both meat and skin of hybrids contained 
higher protein contents than those of broilers. Fatty acids having C14 to C22 were found in meats of all 
chicken breeds. For saturated fatty acids, the highest presence was C16:0 and the next highest amount was 
C18:0. Unsaturated fatty acids ranging from high to low were C18:1n9, C18:2n6, C16:1 and C18:3n3. Odd 
number carbon fatty acids found in small amount in some samples were C15:0 and C17:0. EPA (C20:5n3) 
and DHA (C22:6n3) omega-fatty acids were found in all chicken breeds, having DHA in higher amount. 
Cholesterol content was higher in both breasts and thighs of broilers than in the hybrids meats, but the 
content was higher in hybrid skins. All hybrid meats had much higher collagen contents than broiler meats. 



 xvii
Thigh meats of all breeds had twice as much of collagen contents than breasts. Male chickens had higher 
collagen than female.  

For chemical contents of laying male chicks (LMC), moisture contents of their breasts, thighs and 
skins were higher than those of broilers and hybrid chickens. LMC breasts and thighs contained higher ash 
contents than those of broilers and hybrid chickens but similar amount in skins. Fat contents of LMC breasts 
and skins were lower but higher in thigh meats. Protein contents of LMC breasts and thighs were similar to 
those of broilers and hybrid chickens but higher in skins. Fatty acid patterns and percentages, and 
cholesterol contents of LMC were similar to those of broilers. But LMC skins contained higher cholesterol 
than those of the other chicken breeds. LMC breasts contained similar amount of collagen to those of 
broilers. But LMC thighs were similar to those of hybrid chickens.  
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A comparative study of characteristics, chemical composition and sensory qualities  
of hybrid native chickens, commercial broilers and laying male chicks 

Kanok-Orn Intarapichet, Wisitporn Suksombut and Manote Sutheerawathananond 
 

Abstract 
Fifteen each of 4-breed cross, 5-breed cross and broilers weight 1.3, 1.5 and 1.8 Kg, both male and 

female and laying male chicks weight 0.9 kg were randomly obtained from commercial farms. The chickens 
were slaughtered, kept over night in cold room, and finally broken down into different cuts. pHs before and 
after 24-hr aging, drip loss, thawing loss and cooking loss due to moist heat cooking and dry heat cooking 
were determined. Texture analyzer with Volodkevitch Bite Jaws and Warner Bratzler Blade probes were used 
to measured compressive and shear forces, respectively. Colorimeter in Hunter system was used to 
measured color of meat.  Sensory evaluations were performed by 10 trained panelists. Color, appearance 
and odor of fresh meat were evaluated using quality scoring procedure. Texture, color and flavor 
characteristics of cooked meat were evaluated using quantitative descriptive analysis procedure. Proximate 
compositions were determined. Fatty acids and cholesterol contents were analyzed using gas 
chromatography. Collagen contents were determined using colorimetric method.  

Carcass percentages of both hybrid chickens were higher than those of broilers. Female chickens 
had higher carcass percentages than male chickens. Heavier chickens also had higher carcass percentages. 
Total meat percentages of broilers were higher than those of both hybrids and heavier chickens also had 
higher percentages. Laying male chicks (LMC) had lower percentages of carcass and meat than those of the 
broilers.     

Color by colorimeter of breasts of hybrid chickens was slightly lighter than those of broilers which 
was slightly pink. Thighs of the 4-breed cross were darker than those of the 5-breed cross and broilers. But 
skins of broilers were darker than those of hybrids. For texture measurement, thigh meat was less tender 
than breast. Breast and thigh of broilers had less compressive and shear forces than those of hybrids. In 
general, male chicken meat was less tender than female meat. Tenderness of cooked meat increased and 
forces measured were in the same trends as fresh chicken meat although forces of dry cooked meat were 
slightly higher than those of moist cooked meat. However, forces of 5-breed cross meat were similar to those 
of broilers which were less than those of 4-breed cross chickens.  

For color and texture of laying male chicks (LMC), their breasts were darker red than those of 
broilers and hybrids. But redness of skin was similar to that of broiler which was redder than that of hybrids. 
LMC skin was lighter and more yellow than those of broilers and hybrid chickens, but the meat was darker. 
Forces of LMC meat were higher than those of broilers and hybrids. Similar to other group of chickens, 
forces of cooked meats decreased and dry cooked meats were less tender than moist cooked meats.    

For water holding capacity, both hybrid meats had similar pHs which were lower than those of 
broilers. pHs of the cuts ranging from low to high were breasts, drumsticks and thighs. Meats of hybrids had 
higher drip loss and thawing loss than those of broilers. For all breeds, breasts showed higher weight losses 
than thighs. Dry heat cooking provided higher cooking loss than moist heat cooking. Meats of smaller 
chickens produced higher cooking loss. However, meats of the 5-breed chickens had similar cooking loss to 
those of the broilers.      
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For sensory characteristics of fresh chicken meat in general, broilers had slightly darker meat and 

skin than the hybrids. Visual appearance and odor of meat and skin were similar among chicken breeds. For 
texture characteristics of cooked meat, juiciness of breasts of all chicken breeds was not different, but thighs 
of the broilers were juicier. Fragmentation of breasts of all breeds was not different, but thighs of the hybrids 
showed more difficulty to be fragmented. Cohesiveness of broiler breasts was stronger than those of hybrids, 
but thighs of the hybrids showed better cohesiveness.  Breasts of hybrids were slightly tender than those of 
broilers, but thighs were much less tender, specially thighs of the 4-breed cross. Breast meats produced 
higher powdery residue sensation than thighs. Broiler breasts also showed this attribute higher than hybrid 
breasts. Thigh meat gave very high perception of connective tissue particularly thighs of hybrids were much 
higher than those of the broilers. Connective tissue was higher in male meat than female meat. Thigh meats  
of all breeds were oilier. Obviously thighs of broilers were much oilier than those of hybrids. In general, 
texture characteristics of all chicken meat were not different among sex and weight of chickens except for 
male chickens gave higher sensation of connective tissue than female. 

For cooked chicken meat, color of thighs of broilers were darker than those of hybrids and much 
darker for dry heat cooking.  In general, thighs had strong chicken meat flavor and chicken fat flavor than 
breasts.  However, these flavors were stronger in the thighs. There was no difference in sweet, brothy, and 
cardboardy flavor among breeds. Thighs had slightly stronger intensity than breasts except of cardboardy 
which was higher in breasts. Umami flavor (delicious) of meats of all breeds was in medium range with thighs 
having higher intensity. Odor and flavor acceptance of meats of all breeds was in medium range as well. In 
general, differences of odors and flavors were not found among breed, sex and weight of chickens.  

For water holding capacity and sensory characteristics of laying male chicks (LMC), pHs of their 
meat were slightly higher than those of broilers and hybrids. Drip loss, thawing loss and cooking loss were 
higher than those of broilers and hybrids. Skin color was similar to that of the hybrids. Color of breasts and 
thighs was similar to those of broilers and hybrids. For texture of cooked meats, LMC breasts were less juicy 
than broiler and hybrid breasts. But juiciness of thighs was similar to that of hybrids. Fragmentation of breasts 
were more difficult than those of broilers and hybrids, but of the thighs were similar to that of hybrid which 
were more difficult to be fragmented than broiler thighs. LMC breasts and thighs had similar cohesiveness to 
those of the hybrids. Color of cooked meats were in the same range of broiler meats and more intense than 
hybrid meats. All flavor characteristics and acceptance of cooked meats of LMC were similar to those of 
broilers and hybrids.  

For proximate compositions, moisture contents of meats of all breeds were not different, but hybrid 
skin had higher percentages than broilers. Ash contents of the 4-breed cross were higher than those of the 
5-breed cross and broilers. Fat contents of all chicken breeds were similar except for broiler skin had twice 
as much of the hybrids. Thighs also had twice as much of breasts. Both meat and skin of hybrids contained 
higher protein contents than those of broilers. Fatty acids having C14 to C22 were found in meats of all 
chicken breeds. For saturated fatty acids, the highest presence was C16:0 and the next highest amount was 
C18:0. Unsaturated fatty acids ranging from high to low were C18:1n9, C18:2n6, C16:1 and C18:3n3. Odd 
number carbon fatty acids found in small amount in some samples were C15:0 and C17:0. EPA (C20:5n3) 
and DHA (C22:6n3) omega-fatty acids were found in all chicken breeds, having DHA in higher amount. 
Cholesterol content was higher in both breasts and thighs of broilers than in the hybrids meats, but the 
content was higher in hybrid skins. All hybrid meats had much higher collagen contents than broiler meats. 
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Thigh meats of all breeds had twice as much of collagen contents than breasts. Male chickens had higher 
collagen than female.  

For chemical contents of laying male chicks (LMC), moisture contents of their breasts, thighs and 
skins were higher than those of broilers and hybrid chickens. LMC breasts and thighs contained higher ash 
contents than those of broilers and hybrid chickens but similar amount in skins. Fat contents of LMC breasts 
and skins were lower but higher in thigh meats. Protein contents of LMC breasts and thighs were similar to 
those of broilers and hybrid chickens but higher in skins. Fatty acid patterns and percentages, and 
cholesterol contents of LMC were similar to those of broilers. But LMC skins contained higher cholesterol 
than those of the other chicken breeds. LMC breasts contained similar amount of collagen to those of 
broilers. But LMC thighs were similar to those of hybrid chickens.  



      xviii

สารบัญ 
 
 

 หนา 

บทที่  1 ความสําคัญและที่มาของปญหาการวิจัย 
 

1 

บทที่  2 การตรวจเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

3 

บทที่  3 วิธีการดําเนินการวิจัย 
 

18 

บทที่  4 การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตง 
ของไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และ ไกไขเพศผู 

20 

 
บทที่  5 

 
การศึกษาเปรียบเทียบเนื้อสัมผัส และสีของไกลูกผสมพื้นเมือง 
ไกกระทง และ ไกไขเพศผู 

 
40 

 
บทที่  6 

 
การศึกษาเปรียบเทียบการสูญเสียน้ําหนัก และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และ ไกไข
เพศผู 

 
55 

 
บทที่  7 

 
การศึกษาคุณภาพองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกลูกผสมพื้น
เมือง ไกกระทง และ ไกไขเพศผู 

 
111 

 
บทที่  8 

 
บรรณานุกรม 

 
138 

 
บทที่  9 

 
ภาคผนวก 

 
142 

 



      xix

สารบัญภาพ 
ภาพที่ 
 

 หนา 

 
2.1 

บทที่  2การตรวจเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
ขั้นตอนการฆาชําแหละไก 

 
8 
 

 
3.1 

 
3.2  

 

บทที่  3วิธีการดําเนินการวิจัย 
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บทที่  2การตรวจเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
Chemical and carcass composition of broiler (1.8-2.3 kgLW, 78 % dressing 
carcass) 
Composition of lean muscle tissue 
Proximate composition of raw poultry meat (per 100 g edible portion, flesh 
plus skin) 
Fat composition of poultry meat 
Vitamin and mineral content of raw poultry meat (per 100 g edible portion, 
meat and skin) 
Carcass composition (% of carcass weight) of broiler 
Offal, viscera and dressed carcass percentage of carcass weight 
ซากและเปอรเซ็นตซากตัดแตงของไกเนื้อพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่ออายุ  89 วัน 
คละเพศ  
Mean lightness (L*) redness (a*) yellowness (b*), raw meat pH, moisture pick-up, 
drip loss, water   holding capacity, cook meat pH, cooking loss and shear 
values of breast fillets selected as light (L *> 50.0) or dark (L *<45.0) 
Distribution of shear value of cooked control and calcium treated chicken 
pectoralis major   muscle according to the sensory categories of Lyon and 
Lyon (1991). 
Chemical composition of cutting poultry piece 
Proximate analysis of muscle obtained from males of different broiler strain 
crosses 
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บทที่  4  การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตง ของไกลูกผสม
พ้ืนเมือง ไกกระทง และ ไกไขเพศผู 

ชนิดของไก อายุ เพศ และแหลงที่มา เพ่ือใชในการศึกษาครั้งนี้ 
น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสมพื้น
เมือง 4 สายพันธุ ที่น้ําหนักสงตลาดตางๆ (เกษตรฟารม) 
น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสมพื้น
เมือง 5 สายพันธ ที่น้ําหนักสงตลาดตางๆ (ตะนาวศรีไกไทย) 
น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกกระทง ที่น้ํา
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น้ําหนักสงตลาด 1.5 กิโลกรัม  
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บทที่  4  การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตง ของไกลูกผสม
พ้ืนเมือง ไกกระทง และ ไกไขเพศผู 

น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกชนิดตางๆ ที่
น้ําหนักสงตลาด 1.8 กิโลกรัม  
น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก (กิโลกรัม) เปอรเซ็นตซากและหลัง/ซี่โครง ของไกลูก
ผสมพื้นเมือง และไก กระทง เพศผูและเพศเมีย ที่น้ําหนักฆาตางๆกัน 
เปอรเซ็นตเลือด ขน หัว คอ แขง และเครื่องใน (เปรียบเทียบกับน้ําหนักมีชีวิต) 
ของไกลูกผสมพื้นเมือง และไกกระทง เพศผูและเพศเมีย ที่น้ําหนักฆาตางๆกัน 
เปอรเซ็นตช้ินสวนตัดแตง (เปรียบเทียบกับน้ําหนักซาก) ของไกลูกผสมพื้น
เมือง และไกกระทง เพศผูและเพศเมีย ที่น้ําหนักฆาตางๆกัน 
แสดงน้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซากเย็น คุณภาพซาก และชิ้นสวนตัดแตงของไกไข
เพศผูและไกกระทงเพศผู 
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5.1 
 

5.2 
 

5.3 
 

5.4 
 

5.5 
 

5.6 
 

5.7 
 

5.8 
 

5.9 
 

5.10 
 

บทที่  5  การศึกษาเปรียบเทียบเนื้อสัมผัส และสีของไกลูกผสมพื้นเมือง ไก
กระทง และ ไกไขเพศผู 

แสดงคาความสวาง (L) ของสีหนังและเนื้อ สวนอกและสะโพกของเนื้อไกสด 
เมื่อวัดดวยระบบ Hunter L, a, b 
แสดงคาความเปนสีเขียวและแดง (a) ของสีหนังและเนื้อ สวนอกและสะโพก
ของเนื้อไกสดเม่ือวัดดวยระบบ Hunter L, a, b 
แสดงคาความเปนสีเหลืองและน้ําเงิน (b) ของสีหนังและเนื้อ สวนอกและ
สะโพกของเนื้อไกสด เมื่อวัดดวยระบบ Hunter L, a,  b 
คาความเหนียว-นุมของเนื้อไกสดโดยใชหัววัดแบบ Volodkevitch Bite  Jaws 
เปนคาแรงตอความหนาของเนื้อไก (g/mm) 
คาความเหนียว-นุมของเนื้อไกที่ทําใหสุกแบบความรอนแหงโดยใชหัววัดแบบ 
Volodkevitch Bite Jaws  เปนคาแรงตอความหนาของเนื้อไก (g/mm) 
คาความเหนียว-นุมของเนื้อไกที่ทําใหสุกแบบความรอนชื้นโดยใชหัววัดแบบ 
Volodkevitch Bite  Jaws  เปนคาแรงตอความหนาของเนื้อไก (g/mm) 
คาความตานทานตอการตัดขาดของเนื้อไกสดโดยใชหัววัดแบบ Warner 
Bratzler blade เปนคาแรงตอความหนาของเนื้อไก (g/mm) 
คาความตานทานตอการตัดขาดของเนื้อไกที่ทําใหสุกแบบความรอนแหงโดยใช
หัววัดแบบ Warner Bratzler blade เปนคาแรงตอความหนาของเนื้อไก (g/mm) 
คาความตานทานตอการตัดขาดของเนื้อไกที่ทําใหสุกแบบความรอนชื้นโดยใช
หัววัดแบบ Warner Bratzler blade เปนคาแรงตอความหนาของเนื้อไก (g/mm) 
สี และเนื้อสัมผัสของเนื้อไกไขเพศผู 
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      xxiii

สารบัญตาราง (ตอ) 
ตาราง
ที่ 

 หนา 

 
 

6.1 
6.2 

 
6.3 

 
6.4 

 
6.5 

 
6.6 

 
6.7 

 
6.8 

 
6.9 

 
6.10 

 
6.11 

 
6.12 

 
6.13 

 
6.14 

 
6.15 

 
6.16 

 
6.17 

 

บทที่ 6 การศึกษาเปรียบเทียบการสูญเสียน้ําหนัก และคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และ ไกไขเพศผู 

คาเฉล่ียความเปนกรด-ดาง (pH) ของเนื้อไกสด 
คะแนนเฉลี่ยปริมาณการสูญเสียน้ําหนักระหวางเก็บเนื้อในหองเย็น (% Drip 
Loss) 
คะแนนเฉลี่ยปรมิาณการสูญเสียน้ําหนักระหวางการทําละลาย (% Thawing 
Loss) 
คะแนนเฉลี่ยปริมาณการสูญเสียน้ําหนักจากการประกอบอาหาร (% Cooking 
Loss) 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะสี (Color) ของเนื้อไกสด ประเมินดวยวิธี Quality 
Scoring 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะปรากฏ (Appearance) ของเนื้อไกสด ประเมินดวยวิธี 
Quality Scoring 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกล่ิน (Odor) ของเนื้อไกสด ประเมินดวยวิธี Quality 
Scoring 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะความชุมฉ่ําของเนื้อ (juiciness) ของเนื้อไกสุก 
ประเมินดวยวิธี QDA   (dry ---------- juicy) 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะการฉีกขาด (fragmentation) ของเนื้อไกสุก ประเมิน
ดวยวิธี QDA   (easy ---------- difficult) 
คะแนนเฉลี่ยคณุลักษณะการยึดเกาะกัน (cohesiveness) ของเนื้อไกสุก 
ประเมินดวยวิธี QDA   (loose ---------- tight) 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะความนุม-เหนียว (tenderness) ของเนื้อไกสุก ประเมิน
ดวยวิธี QDA   (tender ---------- tough) 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะการรวนเปนผง (powdery residue) ของเนื้อไกสุก 
ประเมินดวยวิธี QDA   (less ---------- high) 
คะแนนเฉลี่ยปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (connective tissue) ของเนื้อไกสุก 
ประเมินดวยวิธี QDA   (small amount ---------- large amount ) 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะความเลี่ยนมัน (oiliness) ของเนื้อไกสุก ประเมินดวย
วิธี QDA   (low ---------- high) 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะสี (color) ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA    
(light ---------- dark) 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกล่ินเนื้อ (chicken meat odor) ของเนื้อไกสุก 
ประเมินดวยวิธี QDA   (light ---------- dark) 

คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกล่ินไขมันไก (chicken fat odor)  ของเนื้อไกสุก 
ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
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      xxiv

สารบัญตาราง (ตอ) 
ตาราง
ที่ 

 หนา 

 
 

6.18 
 

6.19 
 

6.20 
 

6.21 
 

6.22 
 

6.23 
 

6.24 
 

6.25 
 

6.26 
 

6.27 
 

6.28 
 

บทที่ 6 การศึกษาเปรียบเทียบการสูญเสียน้ําหนัก และคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และ ไกไขเพศผู 

คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกล่ินรสไก (chicken meat flavor) ของเนื้อไกสุก 
ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกล่ินรสไขมันไก (chicken fat flavor)  ของเนื้อไกสุก 
ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกล่ินรสหวาน (sweet flavor)  ของเนื้อไกสุก ประเมิน
ดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกล่ินรสน้ําซุป (brothy flavor)  ของเนื้อไกสุก ประเมิน
ดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกล่ินรสกระดาษ (cardboardy flavor)  ของเนื้อไกสุก 
ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกล่ินรสโลหะ (metallic flavor)  ของเนื้อไกสุก ประเมิน
ดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกล่ินรสออกซิไดซด (oxidized flavor)  ของเนื้อไกสุก 
ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกล่ินรสอรอย (umami flavor)  ของเนื้อไกสุก ประเมิน
ดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
คะแนนเฉลี่ยการยอมรับกล่ิน (overall odor acceptance)  ของเนื้อไกสุก 
ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
เฉล่ียการยอมรับกล่ินรสโดยรวม (overall flavor acceptance)  ของเนื้อไกสุก 
ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
pH คุณสมบัติการอุมน้ํา และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้อไกไขเพศผู 
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7.1 
7.2 
7.3 
7.4 
7.5 
7.6 
7.7 

 
7.8 

 

บทที่  7 การศึกษาคุณภาพองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไก
กระทง และ ไกไขเพศผู 

ปริมาณความชื้น (moisture content) เฉล่ียของเนื้อไกสด  
ปริมาณเถา (ash content) เฉล่ียของเนื้อไกสด  
ปริมาณไขมัน (fat content) เฉล่ียของเนื้อไกสด ) 
ปริมาณโปรตีน (protein content) เฉล่ียของเนื้อไกสด  
ชนิดของกรดไขมัน (fatty acids profile) ของเนื้อไกสด (%) 
ปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวเฉล่ียของเนื้อไกสด  
ปริมาณกรดไขมันไมอิ่มตัวพันธะคู 1 คู (monounsaturated fatty acid) เฉล่ีย
ของเนื้อไกสด  
ปริมาณกรดไขมันไมอิ่มตัวหลายพันธะคู (polyunsaturated fatty acid) เฉล่ียของ
เนื้อไกสด  
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      xxv

สารบัญตาราง (ตอ) 
ตาราง
ที่ 

 หนา 

 
 

7.9 
7.10 
7.11 
7.12 
7.13 

 
 

บทที่  7 การศึกษาคุณภาพองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไก
กระทง และ ไกไขเพศผู 
ปริมาณคลอเลสเตอรอล (cholesterol content) ของเนื้อไกสด  
ปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได (soluble collagen) เนื้อไกสด (mg/g) ปริมาณไข
มัน ปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลาย (insoluble collagen) เนื้อไกสด (mg/g)  
ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด (total collagen) เนื้อไกสด (mg/g) 
องคประกอบ proximate, fatty acids, cholesterol และ collagen ของเนื้อสดไก
ไขเพศผู 
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      xxvi

สารบัญตารางภาคผนวก 
ตารางภาค
ผนวกที่ 

 หนา 

4.1  
 

4.2 
 

4.3 
 

4.4 
 

4.5 
 

4.6 
 

5.1 
5.2 

 
5.3 

 
6.1 
6.2 
6.3 
6.4 
6.5 

 
6.6 

 
6.7 

 
6.8 
6.9 
6.10 
6.11 
6.12 
6.13 
6.14 
6.15 

 

 น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสมพื้น
เมือง 4 สายพันธุ (เกษตรฟารม) Blood (% of live weight) 
น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสมพื้น
เมือง 5 สายพันธุ (ตะนาวศรีไกไทย) Blood (% of live weight) 
น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกกระทง (พนัส
โพลทรี) Blood (% of live weight) 
น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกชนิดตางๆ ที่
น้ําหนักสง  ตลาด 1.3 กิโลกรัม Blood (% of live weight) 
น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกชนิดตางๆ ที่
น้ําหนักสงตลาด 1.5 กิโลกรัม Blood (% of live weight) 
น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกชนิดตางๆ ที่
น้ําหนักสงตลาด 1.8 กิโลกรัม Blood (% of live weight) 
คาสีของหนังและเนื้อ สวนอกและสะโพกของเนื้อไกสด 
คาความเหนียว-นุมของเนื้อไก เปนคาแรงตอระยะทาง (g/mm) โดยใช หัววัด
แบบ Volodkevitch Bite Jaws 
คาความตานทานตอการตัดขาดของเนื้อไก เปนคาแรงตอระยะทาง (g/mm)โดย
ใชหัววัดแบบ Warner Bratzler blade 
pH of Chicken Muscle 
ปริมาณการสูญเสียน้ําหนักระหวางเก็บเนื้อในหองเย็น (% Drip Loss) 
ปริมาณการสูญเสียน้ําหนักระหวางการทําละลาย (%  Thawing Loss) 
ปริมาณการสูญเสียน้ําหนักเนื่องจากการประกอบอาหาร (% Cooking Loss) 
คาชวงคะแนนการประเมินคุณลักษณะสี กล่ิน และลักษณะปรากฏของเนื้อไก
สด 4 สายพันธุ ประเมินดวยวิธี Quality Scoring 
คาชวงคะแนนการประเมินคุณลักษณะสี กล่ิน และลักษณะปรากฏของเนื้อไก
สด 5 สายพันธุ   ประเมินดวยวิธี Quality Scoring 
คาชวงคะแนนการประเมินคุณลักษณะสี กล่ิน และลักษณะปรากฏของเนื้อไก
สด ไกกระทง   ประเมินดวยวิธี Quality Scoring 
คุณลักษณะความชุมฉ่ํา (juiciness) ของเนื้อไกสุก 
คุณลักษณะการฉีกขาด (fragmentation) ของเนื้อไกสุก 
คุณลักษณะการยึดเกาะกัน (cohesiveness) ของเนื้อไกสุก 
คุณลักษณะความนุม-เหนียว (tenderness) ของเนื้อไกสุก 
คุณลักษณะการรวนเปนผง (pewdery residue)  ของเนื้อไกสุก 
ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (connective tissue) ของเนื้อไกสุก 
คุณลักษณะความเลี่ยนมัน (oiliness) ของเนื้อไกสุก 
คุณลักษณะสีของเนื้อไกสุก (cooked chicken color) 
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      xxvii

สารบัญตารางภาคผนวก (ตอ) 
ตารางภาค
ผนวกที่ 

 หนา 

6.16 
6.17 
6.18 
6.19 
6.20 
6.21 
6.22 
6.23 
6.24 
6.25 
6.26 
6.27 
7.1 
7.2 
7.3 
7.4 
7.5 

 
7.6 
7.7 

 

คุณลักษณะกล่ินเนื้อ (chicken meat odor)  ของเนื้อไกสุก 
คุณลักษณะกล่ินไขมันไก (chicken fat odor) ของเนื้อไกสุก 
คุณลักษณะกล่ินรสไก (chicken meat flavor) ของเนื้อไกสุก 
คุณลักษณะกล่ินรสไขมันไก (chicken fat flavor) ของเนื้อไกสุก 
คุณลักษณะกล่ินรสหวาน (sweet flavor) ของเนื้อไกสุก 
คุณลักษณะกล่ินรสน้ําซุป (brothy flavor) ของเนื้อไกสุก 
คุณลักษณะกล่ินรสกระดาษ (cardboardy flavor) ของเนื้อไกสุก 
คุณลักษณะกล่ินรสโลหะ (metallic flavor) ของเนื้อไกสุก 
คุณลักษณะกล่ินรสออกซิไดซด (oxidized flavor) ของเนื้อไกสุก 
คุณลักษณะกล่ินรสอรอย (umami flavor) ของเนื้อไกสุก 
การยอมรับกล่ินโดยรวม (overall odor acceptance) ของเนื้อไกสุก 
การยอมรับกล่ินรสโดยรวม (overall flavor acceptance) ของเนื้อไกสุก 
ปริมาณความชื้น (moisture content) ของไกสด (%) 
ปริมาณเถา (ash content) ของไกสด (%) 
ปริมาณไขมัน (fat content) ของไกสด (%) 
ปริมาณโปรตีน (protein content) (%) 
ปริมาณกรดไขมันชนิดอิ่มตัวและไมอิ่มตัว (saturated and unsaturated 
fatty acids) (%) 
ปริมาณคลอเลสเตอรอล (cholesterol content) (mg/100g 
ปริมาณคอลลาเจน (collagen content) (mg/g) 
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บทที่ 1 
ความสําคัญและที่มาของปญหาการวิจัย 

 
 ถึงแมการพัฒนาการเลี้ยงไกพ้ืนเมืองไดดําเนินมากวา 20 ปแลว อีกทั้งไดมีการวิจัยในดานตางๆที่
เกี่ยวของกับการผลิตมาอยางตอเนื่อง อาทิ ดานพันธุ อาหาร การปองกันโรค การจัดการ ตลอดจนผูเล้ียง
คือเกษตรกร แตการผลิตในระดับหมูบานยังคงไดรับการพัฒนานอยมาก นอกจากนี้องคความรูในดานคุณ
สมบัติและองคประกอบของเนื้อไกพ้ืนเมือง รวมทั้งคุณภาพของเนื้อและผลิตภัณฑจากไกพ้ืนเมืองมีการวิจัย
นอยมาก เมื่อเปรียบเทียบกับไกกระทง (Broilers) 
 สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร (http:\\www.oae.go.th,2001) ไดรายงานจํานวนไกพ้ืนเมืองที่เล้ียงดู
อยูทั่วประเทศมีประมาณ 91.5 ลานตัว เล้ียงดูอยูในภาคตะวันออกเฉียงเหนือประมาณ 39.9 ลานตัว คิดเปน
รอยละ 43.6 ของทั้งประเทศ จํานวนไกพ้ืนเมืองที่เล้ียงดูอยูในเขตอีสานใต ไดแก นครราชสีมา บุรีรัมย 
ชัยภูมิ และสุรินทร เทากับ 4.3, 3.8, 2.7 และ 2.6 ลานตัวตามลําดับ รวมคิดเปนรอยละ 33.9 ของจํานวนไกที่
เล้ียงดูอยูในภาคตะวันออกเฉียงเหนือทั้งหมด 
 การวิจัยทางดานการตลาดไกพ้ืนเมืองมีไมมากนัก สวนใหญตลาดไกพ้ืนเมืองจะเปนตลาดภายใน 
ประเทศ มีทั้งตลาดระดับ อําเภอ จังหวัด รวมทั้งตลาดกลางที่กรุงเทพมหานคร ซึ่งระบบตลาดสวนใหญจะ
ผานพอคาคนกลาง ซึ่งเปนผูรวบรวมไกพ้ืนเมืองจากชนบทสงสูตลาดตามภูมิภาคตางๆ การพิจารณาคุณ
ภาพเบ้ืองตนของไกพ้ืนเมืองจะพิจารณาจากลักษณะจําเพาะ เชน ตองเปนไกรุน น้ําหนักตัวไมเกิน 2 
กิโลกรัม คุณภาพเนื้อตองดี คือมีสีคอนขางเหลือง ขนเรียบเปนมัน อกโต ซึ่งคุณภาพเทาที่กลาวมาไมไดบง
บอกถึงคุณภาพทางโภชนาการ คุณภาพทางสุขอนามัย รวมทั้งคุณภาพทางการแปรรูป นอกจากนี้ในปจจุบัน 
ไกพ้ืนเมืองเปนที่นิยมของทุกประเทศในแถบเอเชีย เชน จีน ไตหวัน เกาหลี มาเลเซีย ฟลิปปนส และอินโด
นีเซีย ซึ่งนาจะเปนตลาดอนาคตของไกพ้ืนเมืองได ฉะนั้นการไดทราบถึงคุณสมบัติและองคประกอบของเนื้อ
ไกพ้ืนเมือง รวมทั้งคุณภาพของเนื้อและผลิตภัณฑจากไกพ้ืนเมือง หรือกลาวอีกนัยหนึ่งวาการไดทราบถึง
คุณภาพทางโภชนาการ คุณภาพทางสุขอนามัย และคุณภาพทางการแปรรูป จะทําใหสามารถโฆษณาประชา
สัมพันธคุณลักษณะจําเพาะของเนื้อไกพ้ืนเมืองที่ดีเดนกวาไกชนิดอื่นๆ เพ่ือการสงออกได และอาจนําไปสู
การจัดทําขอมูลพ้ืนฐานดานคุณสมบัติและองคประกอบของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง รวมถึงคุณภาพดาน
ตางๆของเนื้อไกพ้ืนเมือง ไกพ้ืนเมืองลูกผสม เปรียบเทียบกับไกกระทง 
 ดังนั้นคณะผูวิจัยจึงมีความประสงคที่จะทําการศึกษาวิจัย เปรียบเทียบคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อ
ไก โดยเฉพาะคุณภาพดานการบริโภค ของไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 
 
วัตถุประสงคของการวิจัย 

1.  เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากของไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 
2. เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศ

ผู 
3. เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพกายภาพ และทางประสาทสัมผัสของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไก

กระทง และไกไขเพศผู 
 

http://www.2001/
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ขอบเขตของการวิจัย 
 การวิจัยครั้งนี้มุงเนนถึงการศึกษาคุณภาพซาก คุณภาพทางเคมี รวมทั้งคุณภาพทางกายภาพ และ
ทางประสาทสัมผัส ของไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 
 
ประโยชนที่ไดรับจากการวิจัย 

1. ทําใหทราบขอมูลคุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตง ขอมูลคุณภาพทางกายภาพ และทาง
ประสาทสัมผัส ของไกลูกผสมพื้นเมืองที่มีการเล้ียงในประเทศ ณ ปจจุบัน  และใชเปนฐานขอ
มูลเพ่ือการเล้ียงและการจัดการไกลูกผสมพื้นเมืองที่เปนมาตรฐานของประเทศตอไป 

2. ไดองคความรูเพ่ือนําไปใชในการพัฒนางานวิจัย การผลิตบัณฑิต และการสงเสริมเผยแพร ขอ
มูลที่ถูกตองใหแกเกษตรกร ผูประกอบการ ผูบริโภค และผูสนใจทั่วไป 

3. ไดมกีารพัฒนานักวิจัย และนักวิชาการทั้งในแงปริมาณและคุณภาพ 



บทที่ 2 
การตรวจเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
 รายงานการวิจัยท่ีเก่ียวของกับคุณสมบัติและองคประกอบของเนื้อไกพื้นเมือง และไกลูกผสมพื้นเมือง เทาที่
พยายามสืบคนขอมูล พบวามีรายงานไวนอยมาก รายงานที่พบจะเปนคุณสมบัติดานตางๆ รวมทั้งองคประกอบทางเคมี
ของไกกระทง ดังแสดงในตารางที่ 2.1, 2.2, 2.3, 2.4 และ 2.5 Kotula (1991) รายงานวาไกกระทงจะมี dressing 
percentage ระหวาง 70-75 คาเฉลี่ย 73 มีสวนประกอบของชิ้นสวนตัดแตง อาทิ legs/thighs, breast, back/rib, 
wings, neck, gizzard, liver และ heart เม่ือเปรียบเทียบเปนรอยละของน้ําหนักซาก ดังแสดงไวในตารางที่ 2.6 นอก
จากนี้ Kotula (1991) ยังรายงานสวนประกอบของชิ้นสวนตางๆ ของสวน offal, viscera และ dressed carcass ดัง
แสดงไวในตารางที่ 2.7 กรมปศุสัตว  กระทรวงเกษตรและ สหกรณ (2544) ไดรายงานองคประกอบและเปอรเซนตซาก
ไกเนื้อพื้นเมืองไวดังแสดงในตารางที่ 2.8 
 Suksombat and Karnchanatawee (2002) รายงานการวิเคราะหสวนประกอบของชิ้นสวนตัดแตงของไก
กระทงที่ทําการฆาชําแหละเมื่ออายุ 7 สัปดาห น้ําหนักตัวระหวาง 1.9-2.0 กิโลกรัม เปอรเซ็นตซาก 72.2+0.9 ดังนี้ 
boneless breast, skinless boneless breast, boneless legs, skinless boneless legs, และ sirloin muscle เทา
กับ 18.7+0.4, 16.6+0.2, 26.6+0.4, 23.3+0.5 และ 4.1+0.1 เปอรเซ็นตของน้ําหนักซาก ตามลําดับ และยังรายงาน
องคประกอบทางเคมีของเนื้อหนาอก (breast) คือมีวัตถุแหง และ โปรตีน เทากับ 26.9+0.3 และ 17.0+0.6 ตามลําดับ 
อยางไรก็ตามรายงานตางๆที่รวบรวมมาใชไกกระทงตางสายพันธุ การตัดแตงซากอาจไมเหมือนกัน ฉะนั้นขอมูลท่ีสรุป
มาจึงเปนเพียงขอมูลเบื้องตนเทานั้น 
 อยางไรก็ตามในการที่จะทําการวิจัยวิเคราะหหาคุณสมบัติและองคประกอบดานตางๆของไกพื้นเมือง ไกลูก
ผสมพื้นเมือง และไกกระทง จึงควรมีการกําหนดกรรมวิธีตางๆ ไมวาจะเปนขั้นตอนการฆาชําแหละ วิธีการตัดแตง ชิ้น
สวนที่ตองตัดแตง รวมถึงวิธีการวิเคราะหในหองปฏิบัติการใหชัดเจน และเปนมาตรฐานเดียวกัน แผนภาพขั้นตอนการ
ฆาชําแหละแสดงไวในรูปท่ี 2.1 
  
ตารางที่ 2.1  Chemical and carcass composition of broiler (1.8-2.3 kgLW, 78 % dressing carcass) 
Chemical composition (g/100 g meat) 
 Water Protein Fat Cholesterol (mg) Ash 
 74.9 23.2 1.6 58 0.98 
Carcass composition (% of carcass weight) 
 Breast Thighs Drumsticks Wings Back/neck Giblets 
 28 18 17 14 18 5 

Source: USDA Agricultural Handbook no. 8-5, National Broiler Council quoted in Taylor and Field  (1999) 
 
เปอรเซ็นตซากและคุณภาพซาก 
 สวนประกอบของซากที่บริโภคไดมีผลตอเปอรเซ็นตซาก และคุณภาพซาก ท่ีประกอบดวยสัดสวนของ กลาม
เนื้อ กระดูก และไขมัน (สัญชัย, 2543) เปนสวนสําคัญที่ผูบริโภคจะตัดสินใจซื้อ อาหารเปนปจจัยภายนอกที่มีผลตอ
เปอรเซ็นตซากเชนกัน นพวรรณและคณะ (2541) รายงานวา ระดับโปรตีนในอาหารมีผลตอน้ําหนักตัว เปอรเซ็นตซาก 
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เนื้อหนาอก และเครื่องใน สวนชวงเวลาในการเลี้ยง และระดับอัตราพันธุกรรมท่ีมีผลตอการสะสมของกลามเน้ือนั้น สอด
คลองกับการศึกษาของ อุดมศรีและคณะ (2535) รายงานวาพันธุ อายุเม่ือฆา และการจัดการมีผลตอคุณภาพซาก ซาก 
สวนระดับอัตราพันธุกรรมนั้นอุดมศรีและคณะ (2539) รายงานวาไกท่ีมีระดับสายเลือดพื้นเมืองถึง 75 % จะใหซากที่
เปนสวนของกลามเน้ือมาก อุดมศรีและคณะ (2540) รายงานเปอรเซ็นตน้ําหนักหลังฆา ของไกลูกผสมพื้นเมือง x โรดไอ
แลนดเรด เทากับ 89.05 % สวนเปอรเซ็นตซากที่กินได คิดจากน้ําหนักมีชีวิต เทากับ 75.04 และจากการศึกษาของ สุชน
และคณะ (2543) ในไกลูกผสมพื้นเมือง x โรดไอแลนดเรด x บารพลีมัทร็อค มีเปอรเซ็นตซากเทากับ 81.70 - 83.10 % 
และไดรายงานวาเม่ือรางกายไดรับอาหารที่มีโปรตีนสูงสามารถสรางเปนเนื้อไดมาก ในทางตรงกันขาม อาหารที่มีระดับ
โปรตีนตํ่าอาจมีกรดอะมิโนบางชนิดไมเพียงพอตอความตองการของรางกาย ทําใหการสังเคราะหโปรตีนมีประสิทธิภาพ
ตํ่าลง และพลังงานในอาหารก็จะถูกนําไปสรางไขมันเพิ่มขึ้น 
 

คุณภาพเนื้อ (Meat Quality) 
 ในอดีตการผลิตเนื้อสัตวมักคํานึงถึงปริมาณเปนหลัก เพื่อใหพอเพียงเล้ียงประชากรภายในประเทศ ขณะที่
ปจจุบันการพัฒนางานวิจัย งานทดลองตางๆ ตลอดจนเทคนิคการผลิตทําใหการผลิตเนื้อสัตวมีปริมาณเพียงพอตอการ
บริโภคภายในประเทศ และยังมีสวนเกินที่จําเปนตองสงออกเพื่อนํารายไดเขาประเทศ ดังนั้นยอมหลีกเล่ียงกระแสของ
คุณภาพเนื้อสัตวไมได 
 
ตารางที่  2.2  Composition of lean muscle tissue 
 Composition (%) 

Species Water Protein Lipid Ash 
Beef 
Pork 

Chicken 
Lamb 
Cod 

Salmon 

70-73 
68-70 
73.7 
73 

81.2 
64 

20-22 
19-20 
20-23 

20 
17.6 
20-22 

4-8 
9-11 
4.7 
5-6 
0.3 

13-15 

1 
1.4 
1 

1.6 
1.2 
1.3 

Source:  Foegeding and Lanier, 1996 
 
ตารางที่ 2.3  Proximate composition of raw poultry meat (per 100 g edible portion, flesh plus skin) 

Nutrient Chicken 
broilers 

Turkey Goose Duck 

Water 
Calories 
Protein 

Total lipid 
Carbohydrate 

Fiber 
Ash 

65.99 
215 
18.6 
15.06 
0.00 
0.00 
0.799 

70.40 
160 

20.42 
8.02 
0.00 
0.00 
0.88 

49.66 
371 

15.86 
33.62 
0.00 
0.00 
0.87 

48.50 
404 

11.49 
39.34 
0.00 
0.00 
0.68 

Source:  Stadelman et al., 1988 
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ตารางที่  2.4  Fat composition of poultry meat 
 

Lipid Chicken Turkey Duck Goose 
Total fat +

Saturated fat s

Monounsaturated fats

Polyunsaturated fata

Cholesterol π

15.06 
29.9 
44.7 
21.0 
75 

8.02 
29.5 
42.9 
23.2 
68 

39.34 
33.3 
49.4 
13.0 
76 

33.62 
27.8 
56.8 
11.0 
80 

+  Grams per 100 g edible portion (meat and skin). 
s  Grams per 100 g total lipid. 
π  Milligrams per 100 g, edible portion (meat and skin). 
  Source:  Stadelman et al., 1988 
 
ตารางที่ 2.5 Vitamin and mineral content of raw poultry meat (per 100 g edible portion, meat and skin) 
 

Nutrient (mg) Chicken broiler Turkey Duck Goose RDA+

Ascorbic acid 
Thiamin 
Riboflavin 
Niacin 
Pantothenic acid 
Vitamin B6

Folacin (mcg) 
Vitamin B12(mcg) 
Vitamin A RE = Retinol 
Equivalent 
Calcium 
Iron 
Magnesium 
Phosphorus 
Potassium 
Sodium 
Zinc 
Copper 
Manganese 

1.6 
0.06 
0.12 
6.80 
0.91 
0.35 

6 
0.31 

 
41 
11 

0.90 
20 
147 
189 
70 

1.31 
0.48 
0.019 

0.0 
0.064 
0.155 
4.085 
0.807 
0.41 

8 
0.40 

 
2 
15 

1.43 
22 
178 
266 
65 

2.20 
0.103 
0.020 

2.8 
0.197 
0.210 
3.934 
0.951 
0.19 
13 

0.25 
 

51 
11 

2.40 
15 
139 
209 
63 

1.36 
0.236 

s 

s 
0.085 
0.245 
3.608 

s 
0.39 

4 
s 
 

17 
12 

2.50 
18 
234 
308 
73 
s 

0.270 
s 

60 
1.5 
1.7 
19.0 

 
2.2 
400 
3.0 

 
1000 
800 

π18  
350 
800 

 
 

15 

+  Recommended dietary allowances, males 19-22, National Research Council (1980). 
s  No reliable data. 
π   Recommended dietary allowances, females 19-22, National Research Council (1980). 
Source: Stadelman et al., 1988 
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ตารางที่ 2.6  Carcass composition (% of carcass weight) of broiler 
 

% of carcass weight Broiler’
s sex 

Age 
(wks) 

LW 
(kg) Legs/ 

thighs 
Breast Back/ 

Rib 
Wings Neck Gizzard Liver Heart 

Male 10 1.77 34.1 25.4 17.0 13.3 3.5 3.5 2.6 0.6 
Female 10 1.36 32.4 25.7 16.6 13.6 4.1 4.1 2.8 0.7 

Source: Kotula (1991) 
 
ตารางที่ 2.7  Offal, viscera and dressed carcass percentage of carcass weight 
 

 1.36 kgLW 1.82 kgLW 
Age in days 94 189 
Empty body weight (g) 1293 1787 
Offal 
Feathers 8.4 8.5 
Blood 3.2 3.3 
Head 2.9 2.7 
Shanks/feet 4.7 3.7 
Total offal 19.1 18.2 
Viscera 
Heart 0.42 0.48 
Liver 2.2 1.7 
Kidney 0.63 0.55 
Pancreas 0.22 0.24 
Spleen 0.23 0.18 
Lung 0.51 0.45 
Digestive tract 10.1 9.4 
Total viscera 14.2 12.9 
Dressed carcass 
Neck 3.5 2.9 
Skin 8.0 9.2 
Legs above hock 20.0 19.3 
Wings 6.3 5.4 
Torso 26.7 29.3 
Total dressed carcass 64.4 66.1 
Total bone in dressed carcass 17.3 15.0 
Total flesh/fat in dressed carcass 38.4 41.0 

Source: Kotula (1991) 
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ตารางที่  2.8 ซากและเปอรเซ็นตซากตัดแตงของไกเนื้อพื้นเมือง  5 สายพันธุ เม่ืออายุ  89 วัน คละเพศ  
 

รายการ น้ําหนัก (กรัม/ตัว) % ของน้ําหนักมีชีวิต 
น.น.มีชีวิต 
เลือด 
ขน 
ซากรวมเครื่องใน 
ซากหักเคร่ืองใน 
เคร่ืองในรวม 
หัวใจ 
มาม 
ตับ 
ก๋ึน 
ไส 
หัว 
คอ 
ปก 
สะโพก-นอง 
สันนอก 
สันใน 
ซี่โครง 
แขง 
ปอด 
ไขมัน + กระดูกอก 

1941/357 
60/18 
77/15 

1,700/317 
1,475/297 

205/37 
8/2 
6/4 
35/6 
53/12 
94/22 
55/11 
90/21 
169/36 
442/110 
195/48 
60/12 
373/75 
87/23 

15 
124.61 

100.00 
3.10 
3.97 
87.58 
75.99 
10.56 
0.41 
0.31 
1.80 
2.73 
4.84 
2.83 
4.64 
8.70 
22.77 
10.05 
3.09 
19.22 
4.32 
0.80 
6.42 

ท่ีมา : ตลาดแรงงาน ตลาดบันเทิง (2544) 
 

คุณภาพเนื้อสัตว (Meat quality) หมายถึงคุณภาพของผลรวมคุณลักษณะ และคุณสมบัติของเนื้อตามความ
ตองการของผูบริโภค รวมทั้งความเหมาะสมสําหรับการแปรรูป (สมชัย, 2529) 
 Hofmann (1993)  ไดใหคําจํากัดความของคุณภาพเนื้อสัตววา เปนผลรวมของคุณสมบัติทางดาน การตรวจ
ชิม คุณคาทางโภชนะ คุณลักษณะทางสุขศาสตร และการแปรรูป 
 คุณภาพเนื้อสัตว มีความหมายที่ซับซอนเพราะอิทธิพลของผลรวมระบบตางๆ ทางสรีระและเคมี ท่ีสัมพันธ
กับคุณสมบัติทางกายภาพ (Kreuzer, 1999) 
 สําหรับนักวิทยาศาสตรแลวคุณภาพเนื้อสัตวพิจารณาจากคุณภาพที่เปนกลาง และสามารถวัดคุณสมบัติของ
เนื้อ โดยไมขึ้นกับทัศนคติของสาธารณชน 
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 เนื้อคุณภาพ (Quality meat) หมายถึงเนื้อท่ีผานการคัดเลือกและมีคุณสมบัติผลผลิตเกินคาเฉลี่ย ซึ่งไดจาก
การปรับปรุงระบบการผลิต กรรมวิธีการฆา และการคัดเลือกหลังฆา (Honikel and Woltersdorf, 1991)  

คุณภาพเนื้อเปนสิ่งที่ผูบริโภคใหความสําคัญ สวนประกอบของซากที่มีปริมาณเนื้อมากยอมเปนที่สนใจตอผู
บริโภค นอกจากนี้ความสําคัญในดานปริมาณโปรตีน ไขมัน ความนุม และรสชาติ ก็เปนสิ่งที่สําคัญในเนื้อสัตว สัญชัย 
(2543) ปริมาณของเนื้อ และไขมันในซากสัตว  แสดงใหเห็นถึงคุณลักษณะทางพันธุกรรมในสัตว การคัดเลือกพันธุ
กรรม และการปรับปรุงพันธุชวยเพ่ิมปริมาณของเนื้อ และลดปริมาณไขมันในซากสัตว 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 2.1  ขั้นตอนการฆาชําแหละไก 
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  ปญหาเกี่ยวกับคุณภาพของเนื้อมีหลายปจจัย เริ่มจากการผลิตจากฟารม มีปจจัยที่สําคัญ เชน 
อาหาร การจัดการดูแล การใหยา เปนตน การขนสงไกมายังโรงฆา การจัดการกอนการฆาสัตวภายในคอก
พัก จนถึงกระบวนการในการฆา การเอาเครื่องในออก การเก็บรักษาซาก การตัดแตง และการจัดจําหนาย 
(จุฑารัตน, 2538)  
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คุณภาพทางประสาทสัมผัส  (Sensory Quality) 
ลักษณะปรากฏ (appearance) เนื้อสัมผัส (texture) และกลิ่นรส (flavor) ของเนื้อไกเปนคุณลักษณะของคุณ

ภาพหลักท่ีมีผลตอการบริโภคและความชอบของผูบริโภคเปนอยางมาก  ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพเหลานี้ประกอบดวย
ปจจัยการการผลิต (production factors)  ไดแก อายุ (age)   เพศ (sex)  สายพันธุ  (genotype) อาหาร (diet)  ความ
หนาแนนในกรง (stocking density)  วิธีฆา (slaughter methods)  การจัดการหลังฆา (postslaughter factors)   
และวิธีการประกอบอาหาร (cooking method)  เพื่อใหทราบคุณลักษณะของเนื้อไกพื้นเมืองที่มีในประเทศ ณ ปจจุบัน 
จึงควรตองทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อไกพื้นเมืองดวย ท้ังนี้เพื่อเปน
ฐานขอมูลสําหรับการพัฒนาไกพื้นเมืองในอนาคตตอไป 

อยางไรก็ตาม การบริโภคเนื้อสัตวมีเหตุหลายประการ เชน คุณคาทางโภชนะ ฐานะทางเศรษฐกิจ ประเพณี
นิยม การหาไดงาย ความเชื่อทางศาสนา เปนตน แตอีกสิ่งหนึ่งที่ทุกคนยอมรับก็คือ ความนารับประทานซึ่งเปนความรู
สึกท่ีเกิดขึ้นหลังจากไดเค้ียวเน้ือและบริโภคลงไป ซึ่งความนารับประทานนี้เปนลักษณะที่จูงใจผูบริโภคหรือผูซื้อ เพื่อใช
ในการประกอบอาหารหรือทําผลิตภัณฑจากสัตว 

 
คุณภาพสีของเนื้อ (meat color)  

  สีของเนื้อ เปนลักษณะภายนอกที่สามารถมองเห็นไดดวยตาเปลา และสามารถใหคะแนนความพอใจ สีของเนื้อ
สามารถบงบอกถึงคุณภาพ และลักษณะทางกายภาพของเนื้อไดอยางเดนชัด การประเมินสีของเนื้อดวยสายตาเปนสิ่งแรก
ท่ีสามารถวัดความพึงพอใจของผูบริโภคได เนื่องจากสีของเนื้อสดจะสงผลถึงสีของเนื้อเม่ือผานการประกอบอาหารแลว  
 สีของเนื้อสดมีผลมาจากชนิดของสัตว โดยกลามเน้ือในสวนตาง ๆ ของรางกายสัตว จะมีลักษณะโครงสรางของ
เสนใยกลามเนื้อแตกตางกัน โดยสัตวอายุนอยจะมีปริมาณของ myoglobin และ haemoglobin ซึ่งเปนองคประกอบของ 
haem (สารสีในเนื้อ) ตํ่ากวาสัตวอายุมาก  โดยสัตวท่ีอายุมากจะมีอัตราการทํางานของกลามเน้ือสูง กลามเนื้อสวนใดที่
ทํางานหนักมาก ๆ จะทําใหเกิดการใชออกซิเจน และมีการสะสมปริมาณของออกซิเจนสูงดวย (สัญชัย, 2534) สวน
ลักษณะการเกิดสีซีดในเนื้อไก เปนผลมาจากการลดลงของ glycogen ในกลามเน้ือ เนื่องจากเม็ดสี กลามเนื้อขาจะมีเม็ด
สีสูงกวากลามเน้ืออก ซึ่งเปนลักษณะเฉพาะของเนื้อไก กลามเนื้ออกจึงมีลักษณะสีซีด การเกิดสีซีดในเนื้อไกอาจเกิดจาก
การแชเย็นเนื้อ น้ําจะมีการพาเม็ดสีออกมาไดนอยมาก (Richardson and Mead, 1999) ความแตกตางของสีในกลาม
เนื้ออกของไก อาจเกิดจากกระบวนการทําใหสลบและสภาวะกอนการฆา อาจทําใหกลามเนื้อมีสีเขม เนื่องจากการสะสม
ปริมาณของกรดแลคติก  
  คาความเปนกรด-ดาง (pH)  กลามเนื้อโดยปกติขณะที่มีชีวิต มีคา pH ประมาณ 7.2 หลังจากที่ตายแลวกลาม
เนื้อมีกระบวนการยอยสลาย  glycogen ในกลามเน้ือแบบไมใชออกซิเจน ทําใหเกิดการสะสมของกรดเลคติกในกลาม
เนื้อ สงผลใหคา pH ลดลงจาก 7.2 เหลือ 6.0 ปจจัยท่ีทําใหเกิดการการยอยสลาย glycogen ในกลามเน้ือ มาจากการจัด
การกอนการฆา การขนสงที่มีผลตอความเครียด เนื่องจากระยะทางและระยะเวลาระหวางการเดินทาง Kannan  และคณะ 
(1997) รายงานวาความเครียดที่เกิดระหวางการขนสงไกมีชีวิต เก่ียวของกับกรงหรือลังที่ใชใสไกระหวางการขนสง 
เพราะมีผลตอการเพิ่ม adrenal hormone และไกท่ีถูกเคล่ือนยายดวยยานพาหนะประมาณ 40 นาที จะมีความเขมขนของ 
CORT (corticosterone) สูงกวาไกท่ีไมไดทําการเคลื่อนยาย นอกจากนี้ การอดอาหารเปนเวลานาน ปริมาณ glycogen 
ในกลามเน้ือจะลดลง  แตความจําเปนในการอดอาหารนั้นก็เพื่อทําใหเนื้อมีคุณภาพ ปองกันการตกคางของอาหารในทาง
เดินอาหาร ท่ีเปนแหลงของเชื้อจุลินทรียในระบบทางเดินอาหาร เชื้อเหลานี้ทําใหเนื้อมีอายุการเก็บรักษาสั้นลง สําหรับ
กระบวนการฆามีผลตอการลดลงของปริมาณไกลโคเจนในกลามเน้ือ โดยสงผลใหคา pH สุดทายลดลง กลามเน้ือจะมีคา
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ความเปนกรดมากขึ้น สงผลกระทบตอคาสีและคาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ Allen และคณะ  (1998) รายงานวา
เนื้อไกท่ีมีคา pH ตํ่า  จะมีความสัมพันธกับคาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (water holding capacity) ทําใหเกิดการสูญ
เสียน้ํา (drip loss) และการสูญเสียขณะประกอบอาหาร (cooking loss) สูงขึ้นเนื่องจากคาความสามารถในการอุมน้ําของ
เนื้อลดลง ทําใหเนื้อเหนียวมากขึ้น แตจะชวยยืดอายุการเก็บรักษา (shelf life) ดังแสดงในตารางที่ 2.9 สอดคลองกับการ
ศึกษาของ Lyon  และคณะ  (1991) รายงานวา ชวงการอดอาหารกอนการขนสงมีผลตอซากหลังการฆา และลักษณะของ
กลามเนื้อ แตถาหากงดทั้งน้ําและอาหารจะมีผลตอองคประกอบทางเคมีและโครงสรางของเนื้อ 
 
Table 2.9 Mean lightness (L*) redness (a*) yellowness (b*), raw meat pH, moisture pick-up, drip loss, water   

holding capacity, cook meat pH, cooking loss and shear values of breast fillets selected as light 
(L *> 50.0) or dark (L *<45.0). 

 
Variable Light Dark 

L* 51.72 ± 0.13 45.12 ± 0.23 
a* 2.21 ± 0.07 3.82 ± 0.10 
b* 4.60 ± 0.15 2.22 ± 014 
Raw meat pH 5.74 ± 0.02 5.98 ± 0.05 
Moisture pick-up, % -1.80 ± 0.12 -0.28 ± 0.09 
Drip loss, % 1.97 ± 0.15 0.76 ± 0.05 
Water holding capacity 0.71 ± 0.01 0.79 ± 0.01 
Cooked meat pH 6.06 ± 0.02 6.19 ± 0.02 
Cooking loss, % 29.43 ± 0.15 27.37 ± 0.16 
Shear, kg 3.49 ± 0.08 3.19 ± 0.05 
Source: Allen et al. (1998). 
 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูประเมินตัดสินคุณภาพเนื้อสัตว (determine of meat quality) ดาน 
ความเหนียวความนุม กล่ินและรสชาติ ความชุมฉํ่า และความพอใจโดยรวม และใหคะแนนตามลักษณะที่พิจารณาได  
 กล่ินและรสชาติ (Flavor and odor) เนื้อสัตวแตละชนิดจะมีกล่ินและรสชาติลักษณะเฉพาะตัวท่ีมีผลมาจาก
สัดสวนของสารประกอบที่ทําใหเกิดกลิ่น กล่ินและรสชาติสามารถบงบอกไดวาเนื้อนั้นมีความนากินหรือไม สงผลตอ
ความพอใจของผูบริโภค  นอกจากนี้กล่ินที่ผิดปกติ (off - flavor) อาจเกิดขึ้นไดในเนื้อสัตวโดยไขมันมีสวนสําคัญที่ทําให
เกิดกลิ่นและรสชาติท่ีผิดปกติในเนื้อ ไขมันในซากประกอบดวยกรดไขมันที่อ่ิมตัวและไมอ่ิมตัว กล่ินที่ผิดปกติในเนื้อเปน
ผลมาจากไขมันทําปฏิกิริยากับออกซิเจนและอุณหภูมิในอากาศ ทําใหเกิดกลิ่นที่เหม็นหืนในเนื้อ ท้ังนี้เนื้อสัตวสวนใหญมี
ปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวในปริมาณสูง นอกจากนี้กล่ินและรสชาติมีผลมาจากวิธีการปรุงอาหาร โดยปกติเนื้อสดมักไมมีกล่ิน
และรสชาติท่ีนารับประทานเมื่อเทียบกับเนื้อท่ีประกอบอาหารแลว กล่ินท่ีไมพึงประสงคของเนื้อสด เนื่องจากการทําลายของ
เชื้อจุลินทรียเปนสวนใหญ สวนเน้ือท่ีผานการปรุงแลวจะเกิดกลิ่นของสารละเหยจําพวก volatile compound โดย 
Richard และ Mead (1999) รายงานวา องคประกอบของ oxygen, nitrogen, aldehydes และ ketones จะใหกล่ินท่ี
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เปนลักษณะ sulfurous, meaty, toasted, fatty, tallowy, fruity หรือ mushroom ท้ังนี้กล่ินและรสชาติท่ีเกิดขึ้น ยัง
เก่ียวของกับวิธีการปรุงอาหาร ซึ่งมีผลตอสารประกอบพวก volatile compound ดวยเชนกัน นอกจากไขมันที่มีสวนทํา
ใหเกิดกลิ่นและรสชาติ ยังพบวากรดอะมิโนมีสวนเก่ียวของโดยทําใหเกิดรสชาติของเนื้อท่ีมีความหวาน เชนพวก glutamic 
acid  และ 5/-inosine  monophosphate 

ความนุมของเน้ือ (Tenderness) ความเหนียวความนุมของเน้ือมากหรือนอยเปนผลมาจาก ชนิดของสัตว 
พันธุ อายุ ชนิดของกลามเน้ือ ปริมาณไขมันแทรกในกลามเน้ือ การเปลี่ยนแปลงทางเคมีภายในกลามเน้ือหลังการฆา และ
ระยะเวลาในการบมเนื้อ สามารถปรับปรุงความนุมของเน้ือเนื่องจากการทํางานเอนไซมยอยกลามเนื้อจากการแชเย็นเนื้อ
เปนเวลานาน วัดความนุมของเน้ือไดโดยวิธีทางประสาทสัมผัสและวิธีใชเคร่ือง Texture analyzer ดังตารางที่ 2.10 

เสนใยกลามเน้ือ และเนื้อเย่ือเก่ียวพัน มีผลตอความนุมของเน้ือ โดยพบวาลักษณะโครงสรางกลามเน้ือท่ีใหญจะ
มีความเหนียวมากกวาเสนใยกลามเน้ือท่ีมีขนาดเล็ก เนื่องจากการเกาะยึดของ actin และ myosin ในขณะที่กลามเนื้อเกิด
การหดตัว และเมื่อสัตวมีอายุมากขึ้นเสนใยกลามเน้ือก็จะใหญขึ้น และกลามเน้ือใดที่มีปริมาณและโครงสรางของเนื้อเย่ือ
เก่ียวพันสูงสงผลใหเนื้อมีความเหนียวเพิ่มขึ้น  กลามเนื้อท่ีทํางานหนักและทําหนาที่รองรับน้ําหนักมาก ๆ การสะสมของ
เนื้อเย่ือเก่ียวพันจะสูงและมีความแข็งแรง เม่ือสัตวมีอายุมากขึ้น 
 ความชุมฉํ่า (Juiciness) ความชุมฉํ่าเนื้อสามารถประเมินจากการประเมินทางประสาทสัมผัสขณะที่บดเค้ียว
เนื้ออยูในปาก วัดจากความชุมฉํ่าของปริมาณน้ําที่มีในเนื้อ สวนมากไดจากเนื้อสัตวอายุนอย ถือวาเปนเนื้อท่ีมีความ
สามารถในการอุมน้ําสูง จะมีระดับคะแนนการประเมินสูงดวย  
 ความพอใจโดยรวม (Overall acceptability) เปนการประเมินความพอใจและการยอมรับรวมกันทั้งสามอยาง 
จากการประเมินเนื้อ คือ ความนุม ความชุมฉํ่า และรสชาติ ซึ่งเนื้อสัตวแตละชนิดจะมีลักษณะเฉพาะและมีความแตกตาง
กัน 
 

คุณภาพเนื้อดานองคประกอบทางเคมีของเนื้อไก (Chemical Composition) 
 องคประกอบทางเคมีเนื้อสัตว มีคุณสมบัติท่ีสําคัญหลายประการที่สําคัญตอการบริโภค คุณคาทางโภชนะของ
เนื้อขึ้นอยูกับปริมาณ โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร (จุฑารัตน, 2538) ดังแสดงในตารางที่ 2.11 สวน
ประกอบของซากและองคประกอบทางเคมีของเนื้อท่ีตางกัน มีผลมาจากอัตราพันธุกรรมหรือสายพันธุท่ีตางกัน (Evan 
et al., 1976) นอกจากนี้กลามเนื้อในแตละสวนก็มีปริมาณขององคประกอบทางเคมีท่ีแตกตางกันไป ในเนื้อไกมีกลาม
เนื้อท่ีสําคัญ 2 ชนิด คือ เนื้อหนาอก (light meat) และ เนื้อขาและสะโพก (dark meat) กลามเน้ือท้ังสองชนิดนี้มีความ
แตกตางทางคุณสมบัติทางชีวเคมีและการตรวจชิมทางประสาทสัมผัส เชน รสชาติ และความนากิน นอกจากนี้ Xlong 
และคณะ (1993) รายงานวาองคประกอบทางเคมีของกลามเน้ือท่ีแตกตางมีความสัมพันธกับสายพันธุของสัตวรวมดวย 
ดังแสดงในตารางที่ 2.12 
 
คุณภาพเนื้อตอการสะสมไขมัน  และระดับของคอเลสเตอรอล ในเนื้อไก 
 การสะสมไขมันในรางกายสัตวเริ่มคอนขางชาเมื่อเปรียบเทียบกับการสะสมโปรตีนและอื่น ๆ แต
เมื่อเริ่มสะสมแลวจะเปนไปในอัตราความเร็วที่พอสมควร (ชัยณรงค, 2529) การสะสมไขมันในกลามเนื้อไก มี
ปจจัยจากหลายสาเหตุ ที่มีผลมาก คือ อาหาร พันธุกรรม และส่ิงแวดลอม สัญชัย  (2543) รายงานวาปริมาณ
การสะสมไขมันมีความสัมพันธกันทางบวกในเรื่องของอาหาร โดยอาหารนั้นมีผลตอปริมาณและคุณภาพ
ของไขมันที่สะสม ทางดานพันธุกรรมนั้น ไกเนื้อที่นําเขามาเล้ียงจากตางประเทศ จะมีอัตราการเจริญเติบโต
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ที่ดีกวาไกพ้ืนเมือง และมีการสะสมไขมันในกลามเนื้อที่มากกวาดวย ซึ่งมีผลตอปริมาณและคุณภาพไขมัน
เชนกัน  

ทางดานส่ิงแวดลอม สัญชัย (2543) รายงานวาไกเนื้อที่เล้ียงในกรงมีปริมาณไขมันสูงกวาที่เล้ียง
ปลอยในเลา และดานอุณหภูมิ พบวา อุณหภูมิสูง ทําใหไกเนื้ออวน สวนระบบแสงพบวาการใหแสงอยางตอ
เนื่องเปนเหตุใหมีการสะสมไขมันมากกวาการใหแสงเปนชวง ๆ เนื่องจากอิทธิพลของแสงมีผลตอการกิน
อาหารของไก นอกจากนี้ยังไดรายงานวา การสะสมไขมันในซากไกถือเปนปญหาหลักของอุตสาหกรรมการ
เล้ียงไก ที่ผูบริโภคใหความสําคัญเนื่องจากเปนปญหาตอสุขภาพ ในซากไกที่ดีควรมีไขมันคลุมสวนของ อก
และหลัง สวนไขมันภายในนั้นตองไมสูง เพราะคุณภาพไขมันมีผลตอความเหม็นหืน  
 ชนิดของไขมันสัตว สามารถบงชี้คุณภาพของไขมันได อาหารมีผลตอการเพิ่มการสังเคราะหของกรดไขมันและ
เพิ่มการสะสมไขมันในเนื้อเย่ือสัตว  Decker  และคณะ (1992) รายงานวากลามเน้ืออกไกมีไขมัน ประมาณ 1.7 % 
ประกอบดวย saturated fatty acid 36.6 % เชน palmitic acid, steric acid, monounsaturated fatty acid 32.5 % 
เชน oleic acid, palmitoleic acid, polyunsaturated fatty acid 30.8 % เชน linoleic acid, arachidonic acid และ 
docosahexaenoic acid (DHA) สวนไขมันตัวอ่ืน ๆ มีตํ่ากวา 1 % ของไขมันทั้งหมด สวนกลามเน้ือสะโพก มีไขมันประมาณ 
4.3 % ประกอบดวย saturated fatty acid 31.3 %, monounsaturated fatty acid 38.3 % และ polyunsaturated fatty 
acid 30.5 % ดังแสดงในตารางที่ 2.13  

 
Table 2.10 Distribution of shear value of cooked control and calcium treated chicken pectoralis major   

muscle according to the sensory categories of Lyon and Lyon (1991).  
 

Control Calcium treat Sensory tenderness 
Shear value % 

Very tender 
(Shear value < 3.62 kg) 

2.5 9.5 

Moderately to slightly tender 
(Shear value 3.62 to 6.61 kg) 

35.0 72.8 

Slightly tender to slightly tough 
(Shear value 6.62 to 9.60 kg) 

42.5 15.2 

Slightly to moderately tough 
(Shear value 9.61 to 12.60 kg) 

20.0 1.9 

Very tough 
(Shear value> 12.60 kg) 

0.0 0.6 

Source:  Young and Lyon  (1997). 
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Table 2.11 Chemical composition of cutting poultry piece.  
 

 Protein, % Fat, % Moisture, % 
Filet sasami 22 0.5 76.1 
Boneless breast 18.2 14.0 67.4 
Skinless breast 21.5 1.2 75.8 
Boneless leg 15.9 15.0 67.7 
Skin 7.6 42.8 49.4 
breast trimming 17.4 15.3 66.6 
Leg Trimming 15.9 16.7 69.2 
Deboned poultry meat 13.8 12.6 72.0 

ท่ีมา : จุฑารัตน (2538) 
 
Table 2.12  Proximate analysis of muscle obtained from males of different broiler strain crosses.  
 

Breast Tight Strain 
cross Moisture Protein Fat Moisture Protein Fat 

 % % 
1 75.9a 21.5 d 1.3 bc 72.8 18.1 b 6.4 b

2 75.5 ab 20.7 c 1.4 bc 73.3 18.4 b 6.2 bc

3 75.1ab 22.2 c 1.0 c 73.8 19.4 b 6.4 ab

4 74.6 b 22.3 c 1.2 bc 72.9 21.3 a 5.0 d

5 75.0 ab 22.8 bc 1.5 bc 73.6 18.4 b 6.5 ab

6 75.1ab 23.6 a 2.0 a 73.7 18.1 b 7.2 a

7 75.4 ab 23.0 ab 1.7 ab 73.2 19.3 b 6.4 b

8 74.8 ab 23.6 a 2.0 a 73.2 19.0 b 5.6cd

Pooled  means1 75.2 22.4 1.5 73.3 19.0 6.2 
Pooled SEM 0.5 0.1 0.1 0.2 0.3 0.1 

 a-b  Means with I the same with no common superscripts differ significantly (P ≤ 0.05). Each value 
represents the mean for three sample; each sample was polled from three birds per replicate group 
and analyzed in duplicate 

     1 The pooled  (eight strain crosses) means of respective muscle constituents of breast and thigh differ 
significantly (P ≤ 0.05) 

Source: Xlong et  al. (1993) 
 



 15 

 การบริโภคไขมันในปริมาณสูงจะทําใหเกิดปญหาตอสุขภาพผูบริโภคเพราะจะทําใหเกิดการสะสมของคลอเลส
เตอรอลในเสนเลือดทําใหหัวใจทํางานหนักมากขึ้น แตคลอเลสเตอรอลมีความสําคัญจําเปนตอรางกายคือเปนสารตั้งตน
ในการผลิตน้ําดีและกรดโคลิกซึ่งมีสวนรวมในการยอยไขมัน และยังเปนสารตั้งตนในการสังเคราะห steroid hormone 
ชนิดตาง ๆ  ไดแก  estrogen, progesterone และ testosterone  
 คลอเลสเตอรอลพบไดในทุกเซลลของรางกาย โดยเฉพาะในเลือด น้ําดี สมอง ระดับของคลอเลสเตอรอลในราง
กายมีความสัมพันธกับภาวะการเปนโรคหัวใจ และหลอดเลือดแข็งตัว และยังมีความสัมพันธกับ steroid hormone 
เพราะสามารถสังเคราะหไดในรางกาย โดยจะพบแหลงของ คลอเลสเตอรอลในไขมันของเนื้อสัตว (Abraham et  al., 
1973)  และจากอาหาร การสังเคราะหคลอเลสเตอรอลเริ่มจาก acetyl CoA ซึ่งไดมาจากกระบวนการ metabolism ของ
คารโบไฮเดรต กรดไขมัน และกรดอะมิโน 

  
คุณภาพของเนื้อที่เก่ียวของกับปริมาณของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันและคอลลาเจน 
 เนื้อเยื่อเกี่ยวพันมีความสําคัญตอคุณภาพเนื้อสัตว  สัตวที่มีอายุมากและกลามเนื้อที่ทํางานหนัก
เปนประจําเนื้อเยื่อเกี่ยวพันจะมีความแข็งแรง สงผลตอความนุมและคุณภาพของเนื้อ การเปลี่ยนแปลงของ
เนื้อเยื่อเกี่ยวพันในรางกายสัตวมีเฉพาะการขยายขนาดและความแข็งแรงเทานั้น เมื่อสัตวมีอายุมากขึ้น การ
ทํางานของกลามเนื้อในรางกายแตละสวนมีความแตกตางกันตอเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน กลามเนื้อที่มีการทํางานหนัก
และทําหนาที่รองรับน้ําหนักมาก ๆ มีปริมาณของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันสูงประกอบกับคุณภาพของเนื้อเยื่อเกี่ยว
พันต่ํา สงผลใหเนื้อมีความเหนียวมากขึ้น (สัญชัย, 2534) 
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Table 2.13  Fatty acid composition of raw chicken (broiler) muscle. a  
 

Light muscle Dark muscle 
Fatty acid 

No skin With skin No skin With skin 
12:0 -  0.01 (0.1) 0.02 (0.6) 0.02 (0.1) 
14:0 0.01 (0.9) 0.09 (0.9) 0.03 (0.9) 0.15 (0.9) 
16:0 0.28 (24.6) 2.33 (23.8) 0.74 (21.6) 3.82 (23.2) 
18:0 0.13 (11.4) 0.63 (6.4) 0.29 (8.5) 1.07 (6.5) 
Total sat. 0.44 (36.6) 3.16 (31.5) 1.10 (31.3) 5.26 (31.2) 
16:1 0.04 (3.5) 0.60 (6.1) 0.20 (5.8) 1.02 (6.1) 
18:1 0.34 (29.8) 3.74 (38.2) 1.11 (32.4) 6.34 (38.5) 
20:1 0.01 (0.9) 0.12 (1.2) 0.01 (0.3) 0.18 (1.1) 
22:1 -  -  -  -  

Total 
monounsat. 

0.39 (32.5) 4.52 (45.1) 1.34 (38.2) 7.65 (45.3) 

18:2 0.22 (19.3) 2.07 (21.1) 0.82 (23.9) 3.55 (21.6) 
18:3 0.01 (0.9) 0.10 (1.0) 0.04 (1.2) 0.17 (1.0) 
20:4 0.06 (5.3) 0.06 (0.6) 0.10 (2.9) 0.09 (0.6) 
20:5 0.01 (0.9) 0.01 (0.1) 0.01 (0.3) 0.01 (0.1) 
22:5 0.01 (0.9) 0.1 (0.1) 0.02 (0.6) 0.02 (0.1) 
22:6 0.02 (1.8) 0.02 (0.2) 0.04 (1.2) 0.03 (0.2) 
Total polyunsat. 0.37 (3.08) 3.96 (23.5) 1.07 (30.5) 2.34 (23.4) 
Total fat  
 (g/100g 
muscle) 

1.65  11.07  4.13  18.34  

a Fatty acid concentrations expressed as g/100 g muscle. Number in parentheses are percent of total fatty 
acid content. 

Source: Decker et  al. (1992) 
   

กลามเนื้อไกจัดวาเปนกลามเนื้อที่มีความเหนียวนอย เมื่อเทียบกับสัตวใหญชนิดอื่น ๆ แตในไกพ้ืน
เมือง เนื้อมีความเหนียวมากกวาเนื้อไกพันธุจากตางประเทศ แตผูบริโภคใหการยอมรับเนื้อไกพ้ืนเมือง วาเปน
เนื้อที่อรอย เนื้อไมยุย เมื่อเทียบกับไกเนื้อที่มีการเล้ียงในเชิงพานิชยทั่ว ๆ ไป ทั้งนี้ก็ตองขึ้นอยูกับ อายุ 
ระยะเวลาการเลี้ยง และน้ําหนักของไก โดยทั่วไปแลวน้ําหนักเขาฆาประมาณ 1,300 กรัม อายุการเล้ียง
ประมาณ 4 เดือนของไกพ้ืนเมือง พบวาเหมาะแกการบริโภคได นอกจากนี้ไกลูกผสมพื้นเมืองก็จัดวาเปนไก
ที่ใหเนื้อที่ไมแตกตางจากไกพ้ืนเมือง (สวัสดิ์ และเกรียงไกร, 2525) 
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อิทธิพลของสายพันธุที่มีผลตอราคาตนทุน 
 การที่ไกพ้ืนเมืองมีรสชาติดีกวาไกเนื้อหรือไกพันธุตางประเทศ และเปนที่นิยมบริโภคกันโดยทั่วไป
แลว ราคาก็สูงกวาไกเนื้อประมาณ 2 เทา โดยเฉพาะไกเพศเมียจะมีราคาดีกวาไกเพศผู เนื่องจากเปนที่นิยม
ของตลาด ในเทศกาลงานสําคัญตาง ๆ  เชน  ตรุษจีน ไกเพศผูจะอยูที่กิโลกรัมละ 50 - 60 บาท สวนตัวเมีย
แพงกวาประมาณ 10 เทา อํานวยและคณะ (2540) รายงานวาตนทุนการเล้ียงไกพ้ืนเมืองจะแบงเปนตนทุนผันแปร
ประมาณ 98.5 เปอรเซ็นต และตนทุนคงที่ประมาณ 1.5 % การเล้ียงและการจําหนายที่อายุ 16 สัปดาห จะ
ใหกําไรสูงสุด รองลงมาไดแกที่อายุ 20, 24 และ 12 สัปดาห ตามลําดับ 
 



บทที่ 3 
วิธีการดําเนินการวิจัย 

 
 การวิจัยคร้ังนี้ประกอบดวยการทดลองหลายชุดการทดลอง ซึ่งในแตละการทดลองมีวิธีดําเนินการวิจัยแตกตาง
กันไป รายละเอียดวิธีดําเนินการวิจัยจะระบุไวในแตละการทดลอง ต้ังแตบทที่ 4 ถึงบทที่ 7 อยางไรก็ตาม โครงการวิจัย
นี้มีวิธีดําเนินการวิจัยอยางกวางๆ ซึ่งประกอบดวยขั้นตอนและวิธีดําเนินการตางๆ ดังนี้ 
 
3.1   การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 

3.1.1  สุมตัวอยางไกตามชนิดและน้ําหนักตางๆมาทําการศึกษา โดยในแตละชนิดและน้ําหนักสงตลาดจะ
ประกอบดวย 30 ซ้ํา (เพศผู 15 ตัว เพศเมีย 15 ตัว) 

 3.1.2  ทําการฆา ถอนขน ชําแหละ และตัดแตงชิ้นสวนตางๆ 
3.1.3  บันทึกน้ําหนักแตละชิ้นสวนทุกขั้นตอน รวมทั้งน้ําหนักเคร่ืองใน 

 3.1.4  นําขอมูลท่ีบันทึกได มาทําการคํานวณหาเปอรเซ็นตของแตละชิ้นสวน 
 
3.2  การศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมีบางประการของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 

3.2.1   ตัวอยางซากสวนหนึ่งจากขอ 3.1.2 ประกอบดวย สวนหนัง สวนเน้ือหนาอก และเนื้อสะโพก 
วิเคราะหองคประกอบทางเคมีพื้นฐาน (proximate analysis) ไดแก ความชื้นและของแข็ง เถา ไข
มัน และโปรตีน  

3.2.2 ตัวอยางซากอีกสวนหนึ่งจากขอ 3.1.2 ประกอบดวย สวนหนัง สวนเน้ือหนาอก และเนื้สะโพก 
วิเคราะหองคประกอบกรดไขมัน (fatty acids) ปริมาณคอเลสเตอรอล (cholesterol) และ คอลลา
เจน (colloagen)   

 
3.3  การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไข

เพศผู 
3.3.1 ทําการเปรียบเทียบคุณภาพเนื้อไกสดทางกายภาพและประสาทสัมผัส โดยใชตัวอยางสวนเนื้อหนาอก

และเนื้อสะโพก จากขอ 3.1.2 โดยวิธีการวัดแบบตัดและเฉือน (cutting and shearing) ดวยเคร่ือง 
Texture Analyzer เพื่อหาความเหนียวและความนุมของเน้ือตัวอยาง เปรียบเทียบสีโดยใชเคร่ืองวัด
สี MINOLTA โดยรายงานคาเปน L, a และ b ทําการเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อ
ไกตัวอยางสด โดยประเมินความเขมของสี ลักษณะปรากฏของเนื้อ และกลิ่น ดวยวิธี Quality 
Scoring  

3.3.2   ทําการศึกษาคุณภาพทางการประกอบอาหาร (cooking qualities) ของเนื้อไก สวนเน้ือหนาอก และ
เนื้อนองของตัวอยางซากจากขอ 3.1.2 โดยการทําใหเนื้อไกสุกในตูอบอาหาร (conventional oven) 
ดวยวิธีประกอบอาหารแบบความรอนชื้น (moist heat cooking) และวิธีประกอบอาหารแบบความ
รอนแหง (dry heat cooking) วิเคราะหเปอรเซ็นตการสูญเสียหรือเปอรเซ็นตได (cooking loss 
หรือ cooking yield) 
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3.3.3 เปรียบเทียบคุณลักษณะ (characteristics) ทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของเนื้อไกสุก โดยใช
เนื้อตัวอยางจากขอ 3.1.2  ทําใหสุกดวยวิธี moist heat cooking และ dry heat cooking เปรียบ
เทียบคุณลักษณะทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Quantitative Descriptive Analysis 
(QDA)  

 
การใชตัวอยางเนื้อไกเพื่อการดําเนินการวิจัย ขอ 3.2 และ 3.3 ไดใชชิ้นสวนตัวอยางไกตัดแตงจาก 

ขอ 3.1 ดังแสดงในรูปท่ี 3.1 และ 3.2  
  

  ชิ้นสวนจากไก 5 ตัว  
  

         
          ซีกซาย-สด         ซีกขวา-สด 

 
Frozen                Frozen 
 

      % Thawing loss        Proximate analysis 
              Fatty acid analysis 
              Cholesterol analysis 
              Collagen analysis 
 

รูปท่ี 3.1 แสดงการใชตัวอยางจากชิ้นสวนตาง ๆ เพื่อวิเคราะหองคประกอบเคมี  และการสูญเสียน้ําหนักการ
ละลายจากการแชเย็นแข็งตัวอยาง (thawing loss) 

 
 

   ชิ้นสวนจากไก 5 ตัว     ชิ้นสวนจากไก 5 ตัว 
  
 

     ซีกซาย-สด            ซีกขวา-สด   ซีกซาย-สุก-แหง        ซีกขวา-สุก-ชื้น 
 

Physical properties     % Drip loss   % Cooking loss  %Cooking loss 
Sensory analysis                       Physical properties     Physical   properties 

      Sensory analysis        Sensory analysis 
 

รูปท่ี 3.2  แสดงการใชตัวอยางจากชิ้นสวนตาง ๆ เพื่อวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางประสาทสัมผัส การ
สูญเสียน้ําหนักขณะเก็บในหองเย็น (drip loss) และการสูญเสียน้ําหนักจากการทําใหสุก (cooking loss)  

 



บทที่ 4 
การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของ 

ไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 
 
4.1  คํานํา 
 คุณภาพซาก อาทิ น้ําหนักซาก เปอรเซ็นตซาก เปอรเซ็นตอวัยวะภายใน และเปอรเซ็นตสวน
ประกอบของสวนตางๆของรางกายไก โดยเฉพาะสวนที่สามารถสงจําหนายในทองตลาดได ยอมมีคุณคา
ทางเศรษฐกิจแตกตางกันไป อยางไรก็ตามการศึกษาถึงคุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงตางๆของไกในครั้งนี้
เพ่ือที่จะเปนขอมูลพ้ืนฐานในการเปรียบเทียบทั้งในสวนของสายพันธุไก แหลงที่มาของไกแตละชนิด รวมถึง
การจัดการเลี้ยงดูที่แตกตางกัน นอกจากนี้ขอมูลที่ไดจากการวิจัยครั้งนี้จะไดนําไปพิจารณารวมกับงานวิจัย
อื่นๆ เพ่ือพัฒนาเปนขอมูลพ้ืนฐานในการใชประโยชนรวมกันตอไป 
 
4.2  วัตถุประสงค 

4.2.1 เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสมพื้นเมือง และไก
กระทง ที่มาจากแหลงตางๆกัน 

4.2.2 เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสมพื้นเมือง และไก
กระทง ที่มาจากแหลงเดียวกัน แตน้ําหนักตัวตางกัน 

4.2.3 เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกไขเพศผู และไกกระทงเพศผู 
 

4.3  อุปกรณและวิธีการ 
4.3.1 สุมตัวอยางไกตามชนิดและน้ําหนักตางๆมาทําการศึกษา โดยในแตละชนิดและน้ําหนักสง

ตลาดประกอบดวย 30 ซ้ํา (เพศผู 15 ตัว เพศเมีย 15 ตัว) 
- ไกลูกผสมพื้นเมือง (5 สายพันธุ) สุมไกลูกผสมพื้นเมือง (5 สายพันธุ) ที่น้ําหนักสงตลาด 

1.3, 1.5 และ 1.8 กิโลกรมั จากฟารมบริษัท ตะนาวศรีไกไทย จํากัดที่รวมโครงการ 
- ไกลูกผสมพื้นเมือง (4 สายพันธุ) สุมไกลูกผสมพื้นเมืองที่น้ําหนักสงตลาด 1.3, 1.5 และ 

1.8 กิโลกรัม จากฟารมบริษัท เกษตรฟารม จํากัดที่รวมโครงการ 
- ไกกระทง สุมไกกระทงที่น้ําหนักสงตลาด  1.3, 1.5  และ 1.8 กิโลกรัม  จากฟารมบริษัท 

พนัสโพลทรี จํากัด ที่รวมโครงการ 
4.3.2 สุมตัวอยางไกไขเพศผูและไกกระทงเพศผู อยางละ 15 ตัว 

- ไกไขเพศผู (ไก C) สุมไกไขเพศผู (ไก C) ที่น้ําหนักสงตลาด 1.0 กิโลกรัม จากฟารมบริษัท 
พนัสโพลทรี จํากัด ที่รวมโครงการ 

- ไกกระทงเพศผู สุมไกกระทงเพศผูที่น้ําหนักประมาณ 1.0 กิโลกรัม จากฟารมบริษัท พนัส
โพลทรี จํากัด ที่รวมโครงการ 

- รายละเอียดชนิด น้ําหนักสงตลาด  เพศ  แหลงที่มา  และจํานวนไกที่ทําการศึกษาสรุปไว
ในตารางที่ 4.1 

4.3.3 เมื่อไดตัวอยางไกชนิดและน้ําหนักตางๆมาแลว ทําการฆา ถอนขน ชําแหละ และตัดแตง
ช้ินสวนตางๆ บันทึกน้ําหนักแตละชิ้นสวนทุกขั้นตอน รวมทั้งน้ําหนักเครื่องใน นําขอมูลที่
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บันทึกได มาทําการคํานวณหาเปอรเซ็นตของแตละชิ้นสวนตอน้ําหนักมีชีวิต หรือตอน้ํา
หนักซากเย็น 

 
   ตารางที่  4.1 ชนิดของไก อายุ เพศ และแหลงที่มา เพ่ือใชในการศึกษาครั้งนี้ 

ชนิดไก น้ําหนักสงตลาด แหลงที่มา จํานวน (ตัว) 
1. ไกลูกผสมพื้น เมือง 
     (4 สายพันธุ) 

1.1 น้ําหนัก 1.3 ก.ก 
1.2 น้ําหนัก 1.5 ก.ก 
1.3 น้ําหนัก 1.8 ก.ก 

1.1 เกษตรฟารม 
1.2 เกษตรฟารม 
1.3 เกษตรฟารม 

เพศผู 15 เพศเมีย 15 
เพศผู 15 เพศเมีย 15 
เพศผู 15 เพศเมีย 15 

2. ไกลูกผสมพื้นเมือง 
     (5 สายพันธุ) 

2.1 น้ําหนัก 1.3 ก.ก 
2.2 น้ําหนัก 1.5 ก.ก 
2.3 น้ําหนัก 1.8 ก.ก. 

2.1 ตะนาวศรีไกไทย 
2.2 ตะนาวศรีไกไทย 
2.3 ตะนาวศรีไกไทย 

เพศผู 15 เพศเมีย 15 
เพศผู 15 เพศเมีย 15 
เพศผู 15 เพศเมีย 15 

3. ไกกระทง 3.1 น้ําหนัก 1.3 ก.ก 
3.2 น้ําหนัก 1.5 ก.ก 
3.3 น้ําหนัก 1.8 ก.ก. 

3.1 พนัสโพลทรี 
3.2 พนัสโพลทรี 
3.3 พนัสโพลทรี 

เพศผู 15 เพศเมีย 15 
เพศผู 15 เพศเมีย 15 
เพศผู 15 เพศเมีย 15 

4. ไกไขเพศผู (ไก C) น้ําหนัก 1.0 ก.ก. 4.1 พนัสโพลทรี เพศผู 15 
5. ไกกระทงเพศผู น้ําหนัก 1.0 ก.ก. 5.1 พนัสโพลทรี เพศผู 15 

รวม เพศผู 165 เพศเมีย 135 
 

 4.3.4  การฆาและชําแหละ ประกอบดวยขั้นตอนตางๆดังนี้ 
1. อดอาหารไมนอยกวา 6 ช่ัวโมง 
2. ช่ังน้ําหนักมีชีวิต 
3. ปาดคอเอาเลือดออก แขวนซากไวระยะเวลาหนึ่งกอน แลวจึงช่ังน้ําหนักตัวไกหลังเอา

เลือดออก 
4. ลวกน้ํารอนอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ประมาณ 45 วินาที 
5. ถอนขนแลวช่ังน้ําหนักตัวไกหลังถอนขน 
6. เอาเครื่องในออก ช่ังเครื่องในสวนเครื่องในรวม กึ๋น ตับ หัวใจ 
7. แชอางน้ําผสมน้ําแข็ง 1:1 จนอุณหภูมิซากลดลงมาที่ 8 องศาเซลเซียส  หลังจากนั้น

นํามาแชตอในหองเย็น 3 องศาเซลเซียส 
8. แขวนซากไกในหองเย็น 3 องศาเซลเซียสประมาณไมเกิน 30 นาทีแลวช่ังน้ําหนักซาก

เย็นวัดคา pH  
9. แขวนซากในหองเย็นตอจนครบ 24 ช่ัวโมงแลวช่ังน้ําหนักซากวัดคา pH 
10. ตัดหัวแลวช่ังน้ําหนักซากที่เหลือ 
11. ตัดคอแลวช่ังน้ําหนักซากที่เหลือ 
12. ตัดแขงแลวช่ังน้ําหนักซากที่เหลือ 
13. คํานวณเปอรเซ็นตซากจากน้ําหนักซากเย็นที่ปราศจากหัว คอและแขงตอน้ําหนักมี

ชีวิต 
4.4  ผลการทดลอง 

การทดลองนี้ไดวางแผนการทดลองเปนแบบ 3 x 2 x 3 Factorial Design โดยมีปจจัย สายพันธุ [ไก
ลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ (บริษัทเกษตรฟารม) ไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ (บริษัทตะนาวศรีไกไทย) 
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และไกกระทง (บริษัทพนัสโพลทรี)] เพศ (เพศผู และเพศเมีย) และขนาดน้ําหนักสงตลาด (1.3, 1.5 และ 1.8 
กิโลกรัม) อยางไรก็ตามรายงานฉบับนี้เสนอผลการทดลองโดยแยกในแตละสายพันธุ จะเปรียบเทียบเพียง 2 
ปจจัย คือ ขนาดน้ําหนักสงตลาดกับเพศ (3 x 2 Factorial Design) และ ในแตละขนาดสงตลาด จะเปรียบ
เทียบ 2 ปจจัย คือ สายพันธุกับเพศ (3 x 2 Factorial Design) เชนเดียวกัน ในตอนทายถึงจะเปรียบเทียบ 3 
ปจจัย (3 x 2 x 3 Factorial Design) ทั้งนี้เพ่ือใหสามารถพิจารณาอธิบายปจจัยตางๆไดชัดเจนยิ่งขึ้น เพราะ
การรวมเอาปจจัยหลายๆปจจัยเขาดวยกัน อาจทําใหการแปรผลไมชัดเจนเทาที่ควร อยางไรก็ตาม การวาง
แผนการทดลองในเบื้องตนเปนการวางแผนแบบ 3 x 2 x 3 Factorial Design สําหรับในสวนของไกกระทง
เพศผูและไกไขเพศผูจะเปรียบเทียบกันโดยตรง (Simple comparison) ที่น้ําหนักสงตลาด 1.0 กิโลกรัม (t -
Test) 

จากขอมูลที่เก็บรวบรวมระหวางกระบวนการฆา ชําแหละ และตัดแตงช้ินสวนสามารถนํามา
คํานวณคาของลักษณะตางๆ ทั้งในรูปของรอยละ คาเฉล่ีย และคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน แลวนํามาเสนอในรูป 
mean ± SD ในบางลักษณะ แตในบางลักษณะจะนําเสนอขอมูลที่แสดงคาทางสถิติไว ทั้งนี้แลวแตความ
เหมาะสมของการนําเสนอขอมูลดังกลาว 

 
ไกลูกผสม 4 สายพันธุ (บริษัทเกษตรฟารม จํากัด) 
ตารางที่ 4.2 แสดงน้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสม

พ้ืนเมือง 4 สายพันธุ ที่ไดมาจาก บริษัท เกษตรฟารม จํากัด ไก 1.3 กิโลกรัม ทั้งเพศผูและเพศเมียมีน้ําหนัก
มีชีวิตเฉล่ียใกลเคียงกัน (1243 vs 1251 กรัม ตามลําดับ) สวนไก 1.5 กิโลกรัมก็เชนเดียวกัน (1440 vs 1439 
กรัม ตามลําดับ) อยางไรก็ตาม ในไก 1.8 กิโลกรัมนั้น น้ําหนักมีชีวิตเฉล่ียของไกเพศผูจะมากกวาไกเพศเมีย
ประมาณ 100 กรัม (1760 vs 1663 กรัม) 

เปอรเซ็นตเลือดเฉล่ียของไกทั้ง 3 ขนาด ทั้งเพศผูและเพศเมียอยูระหวาง 4.22 ในไกเพศเมีย 1.8 
กิโลกรัม ถึง 4.68 ในไก 1.3 กิโลกรัม เพศผู สวนเปอรเซ็นตขนเฉล่ียอยูระหวาง 3.62 ในไกเพศผู 1.5 
กิโลกรัม ถึง 4.78 ในไก 1.8 กิโลกรัม เพศผู 

เปอรเซ็นตเครื่องในรวม กึ๋น ตับ หัวใจ หัว คอ และแขง เฉล่ียของไกทั้ง 3 ขนาด ทั้งเพศผูและเพศ
เมียอยูระหวาง 9.44 - 11.43, 1.97 – 2.62, 1.67 – 1.93, 0.40 – 0.48, 2.94 – 3.55, 4.63 – 5.47 และ 3.89 – 
5.76 ตามลําดับ จะสังเกตไดวาไกเพศเมียในทุกขนาดจะมีเปอรเซ็นตของอวัยวะเหลานี้นอยกวาไกเพศผู ยก
เวนเปอรเซ็นตของกึ๋นที่คอนขางผันแปร 

เปอรเซ็นตซากของไกทั้ง 3 ขนาด อยูระหวาง 65.98 ถึง 68.90 และในทุกขนาดของไก เปอรเซ็นต
ซากของไกเพศเมียมีคาสูงกวาไกเพศผู และเมื่อไกมีขนาดใหญขึ้นเปอรเซ็นตซากจะมีคาสูงขึ้น 
 เปอรเซ็นต drumsticks, boneless drumsticks, thighs และ boneless thighs มีคาอยูระหวาง 15.30 – 
17.28, 11.32 – 12.44, 16.84 – 18.12 และ 13.97 – 14.46 ตามลําดับ ในไกทุกขนาดเปอรเซ็นตของอวัยวะ
เหลานี้ในไกเพศผูจะมีคาสูงกวาไกเพศเมีย ยกเวนกรณีของเปอรเซ็นตของ boneless thighs ที่คาคอนขาง
แปรปรวน 
 Breasts และ loins ของไกทุกขนาดจะมีเปอรเซ็นตอยูระหวาง 15.37 – 18.84 และ 5.55 – 6.76 ตาม
ลําดับ ไกเพศเมียจะมีเปอรเซ็นตของ breasts และ loins สูงกวาไกเพศผูในทุกขนาดของไก 
 ในไกทุกขนาดทั้งเพศผูและเพศเมียจะมีเปอรเซ็นต upper wings และ lower wings อยูระหวาง 6.66 
– 7.51 และ 6.57 – 7.57 ตามลําดับ ในขณะที่เปอรเซ็นต back + ribs มีคาอยูระหวาง 27.73 – 28.83 
 

ไกลูกผสม 5 สายพันธุ (บริษัทตะนาวศรีไกไทย จํากัด) 
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น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สาย
พันธุ ที่ไดมาจาก บริษัท ตะนาวศรีไกไทย จํากัด แสดงไวในตารางที่ 4.3 ไกทั้งเพศผูและเพศเมียในแตละ
ขนาดมีน้ําหนักมีชีวิตเฉล่ียใกลเคียงกัน (1264 vs 1325, 1407 vs 1447 และ 1610 vs 1659 กรัม ตามลําดับ) 
เนื่องจากน้ําหนักมีชีวิตเฉล่ียของไกเพศผูและเพศเมียในแตละขนาดใกลเคียงกัน น้ําหนักซากเย็นของไกเพศ
ผูและเพศเมียในแตละขนาดจึงใกลเคียงกันดวย 

เปอรเซ็นตเลือดเฉลี่ยของไกทั้ง 3 ขนาด ทั้งเพศผูและเพศเมียอยูระหวาง 4.01 ในไกเพศผู 1.5 
กิโลกรัม ถึง 4.32 ในไก 1.8 กิโลกรัม เพศผู สวนเปอรเซ็นตขนเฉล่ียอยูระหวาง 3.34 ในไกเพศผู 1.3 
กิโลกรัม ถึง 5.02 ในไก 1.3 กิโลกรัม เพศเมีย ไกเพศผูจะมีเปอรเซ็นตขนต่ํากวาไกเพศเมียในทุกขนาด 

เปอรเซ็นตเครื่องในรวม กึ๋น ตับ หัวใจ หัว คอ และแขง เฉล่ียของไกทั้ง 3 ขนาด ทั้งเพศผูและเพศ
เมียอยูระหวาง 9.92 - 11.33, 2.09 – 2.47, 1.59 – 1.84, 0.38 – 0.43, 3.02 – 3.54, 4.87 – 5.46 และ 3.78 – 
5.49 ตามลําดับ จะสังเกตไดวา ไกเพศเมียในทุกขนาดจะมีเปอรเซ็นตของหัวและแขงนอยกวาไกเพศผู 

เปอรเซ็นตซากของไกทั้ง 3 ขนาด อยูระหวาง 67.12 ถึง 68.59 และในทุกขนาดของไก เปอรเซ็นต
ซากของไกเพศเมียมีคาสูงกวาไกเพศผู และเมื่อไกมีขนาดใหญขึ้นเปอรเซ็นตซากจะมีคาสูงขึ้น 
 เปอรเซ็นต drumsticks, boneless drumsticks, thighs และ boneless thighs มีคาอยูระหวาง 14.89 – 
17.17, 10.90 – 11.72, 17.01 – 18.26 และ 14.05 – 14.97 ตามลําดับ ในไกทุกขนาดเปอรเซ็นตของอวัยวะ
เหลานี้ในไกเพศผูจะมีคาสูงกวาไกเพศเมีย ยกเวนกรณีของเปอรเซ็นตของ boneless thighs ที่คาคอนขาง
แปรปรวน 
 Breasts และ loins ของไกทุกขนาดจะมีเปอรเซ็นตอยูระหวาง 15.24 – 18.59 และ 5.50 – 6.45 ตาม
ลําดับ ไกเพศเมียจะมีเปอรเซ็นตของ breasts และ loins สูงกวาไกเพศผูในทุกขนาดของไก 

ในไกทุกขนาดทั้งเพศผูและเพศเมียจะมีเปอรเซ็นต upper wings และ lower wings อยูระหวาง 7.29 
– 8.11 และ 6.90 – 7.95 ตามลําดับ และไกเพศเมียในแตละขนาดจะมีเปอรเซ็นตของ upper wings และ 
lower wings นอยกวาไกเพศผู ในขณะที่เปอรเซ็นต back + ribs มีคาอยูระหวาง 27.17 – 28.61 

 
ไกกระทง (บริษัทพนัสโพลทรี จํากัด) 
ตารางที่ 4.4 แสดงน้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกกระทง 

ที่ไดมาจาก บริษัท พนัสโพลทรี จํากัด ไก 1.3 กิโลกรัม ทั้งเพศผูและเพศเมียมีน้ําหนักมีชีวิตเฉล่ียใกลเคียง
กัน (1235 vs 1209 กรัม ตามลําดับ) สวนไก 1.8 กิโลกรัมก็เชนเดียวกัน (1756 vs 1750 กรัม ตามลําดับ) 
อยางไรก็ตาม ในไก 1.5 กิโลกรัมนั้น น้ําหนักมีชีวิตเฉล่ียของไกเพศผูจะนอยกวาไกเพศเมียประมาณ 150 
กรัม (1424 vs 1573 กรัม) 

เปอรเซ็นตเลือดเฉล่ียของไกทั้ง 3 ขนาด ทั้งเพศผูและเพศเมียอยูระหวาง 3.75 ในไกเพศเมีย 1.8 
กิโลกรัม ถึง 4.75 ในไก 1.3 กิโลกรัม เพศผู สวนเปอรเซ็นตขนเฉล่ียอยูระหวาง 3.88 ในไกเพศผู 1.3 
กิโลกรัม ถึง 4.72 ในไก 1.8 กิโลกรัม เพศผู 

เปอรเซ็นตเครื่องในรวม กึ๋น ตับ หัวใจ ไขมันชองทอง หัว คอ และแขง เฉล่ียของไกทั้ง 3 ขนาด ทั้ง
เพศผูและเพศเมียอยูระหวาง 11.14 – 12.97, 1.47 – 1.72, 1.84 – 2.58, 0.47 – 0.65, 1.23 – 2.45, 2.53 – 
3.12, 4.26 – 5.07 และ 3.92 – 5.74 ตามลําดับ จะสังเกตไดวาไกเพศเมียในทุกขนาดจะมีเปอรเซ็นตของ
อวัยวะเหลานี้นอยกวาไกเพศผู ยกเวนเปอรเซ็นตของกึ๋นที่คอนขางผันแปร นอกจากนี้ไกเพศเมียจะมี
เปอรเซ็นตไขมันในชองทองมากกวาไกเพศผูในทุกขนาด และจะเพิ่มมากขึ้นเมื่อมีน้ําหนักตัวมากขึ้น 
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เปอรเซ็นตซากของไกทั้ง 3 ขนาด อยูระหวาง 64.77 ถึง 68.88 และในทุกขนาดของไก เปอรเซ็นต
ซากของไกเพศเมียมีคาสูงกวาไกเพศผู ยกเวนที่น้ําหนักตัว 1.3 กิโลกรัมที่มีเปอรเซ็นตซากใกลเคียงกัน และ
เมื่อไกมีขนาดใหญขึ้นเปอรเซ็นตซากจะมีคาสูงขึ้นในทุกขนาดของไก 
 เปอรเซน็ต drumsticks, boneless drumsticks, thighs และ boneless thighs มีคาอยูระหวาง 14.00 – 
15.69, 9.93 – 11.27, 17.37 – 19.42 และ 14.13 – 16.27 ตามลําดับ 
 Breasts และ loins ของไกทุกขนาดจะมีเปอรเซ็นตอยูระหวาง 21.21 – 23.48 และ 5.32 – 6.05 ตาม
ลําดับ ไกเพศเมียจะมีเปอรเซ็นตของ breasts และ loins สูงกวาไกเพศผูในทุกขนาดของไก ยกเวน
เปอรเซ็นต breasts ของไกขนาด 1.8 กิโลกรัมที่ทั้งเพศผูและเพศเมียมีคาใกลเคียงกัน 

ในไกทุกขนาดทั้งเพศผูและเพศเมียจะมีเปอรเซ็นต upper wings และ lower wings อยูระหวาง 6.52 
– 6.80 และ 5.94 – 6.19 ตามลําดับ ในขณะที่เปอรเซ็นต back + ribs มีคาอยูระหวาง 25.34 – 27.15 

 
ไกขนาดน้ําหนัก 1.3 กิโลกรัม 
น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกชนิดตางๆที่น้ําหนักสง

ตลาด 1.3 กิโลกรัม แสดงไวในตารางที่ 4.5 ไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ ไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ 
และไกกระทง ทั้งเพศผูและเพศเมียมีน้ําหนักมีชีวิตเฉล่ียใกลเคียงกัน คืออยูระหวาง 1209 ถึง 1325 กิโลกรัม 
น้ําหนักซากเย็นก็เปนเชนเดียวกัน คืออยูระหวาง 934 ถงึ 1056 กิโลกรัม 

เปอรเซ็นตเลือดและเปอรเซ็นตขนอยูระหวาง 4.06 – 4.75 และ 3.34 – 5.02 โดยในไกเพศผูจะมี
เปอรเซ็นตขนนอยกวาไกเพศเมียทั้ง 3 ชนิดไก 

เปอรเซ็นตเครื่องในรวม กึ๋น ตับ และหัวใจ อยูระหวาง 10.98 – 12.97, 1.53 – 2.62, 1.67 – 2.31 
และ 0.39 – 0.65 ตามลําดับ โดยในไกกระทงจะมีเปอรเซ็นตเครื่องในรวม ตับ และหัวใจ สูงกวาไกลูกผสม
พ้ืนเมือง แตมีเปอรเซ็นตกึ๋นต่ํากวา 

เปอรเซ็นตหัว คอ และแขงอยูระหวาง 2.96 – 3.55, 4.77 – 5.20 และ 4.06 – 5.76 ตามลําดับ โดยไก
ลูกผสมพื้นเมืองจะมีเปอรเซ็นตหัวมากกวาไกกระทง สวนเปอรเซ็นตคอมีคาใกลเคียงกันในไกทั้ง 3 ชนิด 
และไกเพศเมียจะมีเปอรเซ็นตแขงนอยกวาไกเพศผูในทุกชนิดของไก 

เปอรเซ็นตซากเย็นของไกทั้ง 3 ชนิด และทั้งสองเพศ มีคาใกลเคียงกัน คือ อยูระหวาง 64.77 – 
67.28 
 เปอรเซ็นต drumsticks, boneless drumsticks, thighs และ boneless thighs มีคาอยูระหวาง 14.62 – 
17.17, 10.35 – 11.72, 17.47 – 19.42 และ 14.25 – 16.27 ตามลําดับ โดยไกเพศผูจะมีเปอรเซ็นต 
drumsticks, boneless drumsticks และ thighs มากกวาไกเพศเมียในทุกชนิดของไก ในขณะที่ไกกระทงจะมี
เปอรเซ็นต drumsticks และ boneless drumsticks นอยกวาไกลูกผสมพื้นเมือง แตจะมีเปอรเซ็นต thighs 
และ boneless thighs สูงกวา 
 Breasts และ loins ของไกทุกชนิดจะมีเปอรเซ็นตอยูระหวาง 15.37 – 22.26 และ 5.32 – 6.35 ตาม
ลําดับ โดยไกกระทงจะมีเปอรเซ็นต breasts สูงกวาไกลูกผสมพื้นเมือง แตมีเปอรเซ็นต loins ต่ํากวา และใน
ไกทั้ง 3 ชนิด ไกเพศเมียจะมีเปอรเซ็นต breasts และ loins สูงกวาไกเพศผู 

ในไกทุกชนิดทั้งเพศผูและเพศเมียจะมีเปอรเซ็นต upper wings, lower wings และ back + ribs อยู
ระหวาง 6.54 – 7.51, 6.17 – 7.57 และ 25.34 – 28.83 ตามลําดับ โดยไกกระทงจะมีเปอรเซ็นตของอวัยวะทั้ง 
3 สวนนี้นอยกวาไกลูกผสมพื้นเมือง นอกจากนี้ upper wings และ lower wings ของไกลูกผสมพื้นเมืองเพศผู
จะมีเปอรเซ็นตสูงกวาไกเพศเมีย 
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ไกขนาดน้ําหนัก 1.5 กิโลกรัม 
ตารางที่ 4.6 แสดงน้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกชนิด

ตางๆที่น้ําหนักสงตลาด 1.5 กิโลกรัม 
ไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ และไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ ทั้งเพศผูและเพศเมียมีน้ําหนัก

มีชีวิตเฉล่ียใกลเคียงกัน คืออยูระหวาง 1407 ถึง 1447 กรัม สวนไกกระทงเพศเมียมีน้ําหนักมีชีวิตเฉล่ียสูง
กวาไกเพศผูประมาณ 150 กรัม (1573 vs 1424 กรัม) น้ําหนักซากเย็นก็เปนเชนเดียวกัน 

เปอรเซ็นตเลือดและเปอรเซ็นตขนอยูระหวาง 4.01 – 4.59 และ 3.62 – 4.67 โดยในไกเพศผูจะมี
เปอรเซ็นตขนนอยกวาไกเพศเมียทั้ง 3 ชนิดไก 

เปอรเซ็นตเครื่องในรวม กึ๋น ตับ และหัวใจ อยูระหวาง 9.96 – 13.41, 1.47 – 2.43, 1.67 – 2.58 และ 
0.40 – 0.58 ตามลําดับ โดยในไกกระทงจะมีเปอรเซ็นตเครื่องในรวม ตับ และหวัใจ สูงกวาไกลูกผสมพื้น
เมือง แตมีเปอรเซ็นตกึ๋นต่ํากวา 

เปอรเซ็นตหัว คอ และแขงอยูระหวาง 2.61 – 3.54, 4.26 – 5.46 และ 3.89 – 5.37 ตามลําดับ โดยไก
ลูกผสมพื้นเมืองจะมีเปอรเซ็นตหัว คอ และแขงมากกวาไกกระทง และไกเพศเมียจะมีเปอรเซ็นตแขงนอย
กวาไกเพศผูในทุกชนิดของไก 

เปอรเซ็นตซากเย็นของไกทั้ง 3 ชนิด และทั้งสองเพศ มีคาใกลเคียงกัน คือ อยูระหวาง 65.28 – 
68.42 
 เปอรเซ็นต drumsticks, boneless drumsticks, thighs และ boneless thighs มีคาอยูระหวาง 14.00 – 
17.28, 9.93 – 11.92, 17.01 – 18.30 และ 14.05 – 15.74 ตามลําดับ โดยไกเพศผูจะมีเปอรเซ็นต drumsticks 
และ boneless drumsticks มากกวาไกเพศเมียในทุกชนิดของไก และไกลูกผสมพื้นเมืองจะมีเปอรเซ็นต 
drumsticks และ boneless drumsticks มากกวาไกกระทงทั้งเพศผูและเพศเมีย ในสวนเปอรเซ็นต thighs และ 
boneless thighs ไกลูกผสมพื้นเมืองเพศผูจะมีคาสูงกวาไกเพศเมีย ในทางตรงกันขามไกกระทงเพศเมียจะมี
คาสูงกวาเพศผู 
 Breasts และ loins ของไกทุกชนิดจะมีเปอรเซ็นตอยูระหวาง 15.24 – 23.48 และ 5.38 – 6.63 ตาม
ลําดับ โดยไกกระทงจะมีเปอรเซ็นต breasts สูงกวาไกลูกผสมพื้นเมือง แตมีเปอรเซ็นต loins ต่ํากวา และใน
ไกทั้ง 3 ชนิด ไกเพศเมียจะมีเปอรเซ็นต breasts และ loins สูงกวาไกเพศผู 

ในไกทุกชนิดทั้งเพศผูและเพศเมียจะมีเปอรเซ็นต upper wings, lower wings และ back + ribs อยู
ระหวาง 6.52 – 8.11, 5.94 – 7.95 และ 25.62 – 28.61 ตามลําดับ โดยไกกระทงจะมีเปอรเซ็นตของอวัยวะทั้ง 
3 สวนนี้นอยกวาไกลูกผสมพื้นเมอืง นอกจากนี้ upper wings และ lower wings ของไกลูกผสมพื้นเมืองเพศผู
จะมีเปอรเซ็นตสูงกวาไกเพศเมีย 

 
ไกขนาดน้ําหนัก 1.8 กิโลกรัม 
น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกชนิดตางๆที่น้ําหนักสง

ตลาด 1.8 กิโลกรัม แสดงไวในตารางที่ 4.7  
ไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ ไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ และไกกระทง ทั้งเพศผูและเพศเมีย

มีน้ําหนักมีชีวิตเฉล่ียอยูระหวาง 1610 ถึง 1760 กรัม น้ําหนักซากเย็นอยูระหวาง 1320 ถึง 1443 กรัม อยางไร
ก็ตามไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุเพศผูจะมีน้ําหนักมีชีวิตเฉล่ียสูงกวาไกเพศเมียประมาณ 100 กรัม 

เปอรเซ็นตเลือดและเปอรเซ็นตขนอยูระหวาง 3.75 – 4.47 และ 3.73 – 4.78 เปอรเซ็นตเครื่องใน
รวม กึ๋น ตับ และหัวใจ อยูระหวาง 9.44 – 12.02, 1.49 – 2.27, 1.59 – 2.12 และ 0.38 – 0.50 ตามลําดับ โดย
ในไกกระทงจะมีเปอรเซ็นตเครื่องในรวม ตับ และหัวใจ สูงกวาไกลูกผสมพื้นเมือง แตมีเปอรเซ็นตกึ๋นต่ํากวา 
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เปอรเซ็นตหัว คอ และแขงอยูระหวาง 2.53 – 3.43, 4.55 – 5.47 และ 3.78 – 5.08 ตามลําดับ โดยไก
ลูกผสมพื้นเมืองจะมีเปอรเซ็นตหัว คอ และแขงมากกวาไกกระทง และไกเพศเมียจะมีเปอรเซ็นตหัวและแขง
นอยกวาไกเพศผูในทุกชนิดของไก 

เปอรเซ็นตซากเย็นของไกทั้ง 3 ชนิด และทั้งสองเพศ มีคาใกลเคียงกัน คือ อยูระหวาง 67.43 – 
68.90 
 เปอรเซ็นต drumsticks, boneless drumsticks, thighs และ boneless thighs มีคาอยูระหวาง 14.25 – 
17.25, 10.15 – 12.44, 16.84 – 19.05 และ 13.97 – 16.20 ตามลําดับ โดยไกลูกผสมพื้นเมืองเพศผูจะมี
เปอรเซ็นต drumsticks, boneless drumsticks และ thighs มากกวาไกเพศเมีย ในขณะที่ไกกระทงจะมี
เปอรเซ็นต drumsticks และ boneless drumsticks นอยกวาไกลูกผสมพื้นเมือง แตจะมีเปอรเซ็นต thighs 
และ boneless thighs สูงกวา 
 Breasts และ loins ของไกทุกชนิดจะมีเปอรเซ็นตอยูระหวาง 16.08 – 22.57 และ 5.57 – 6.76 ตาม
ลําดับ โดยไกกระทงจะมีเปอรเซ็นต breasts สูงกวาไกลูกผสมพื้นเมือง แตมีเปอรเซ็นต loins ต่ํากวา และใน
ไกลูกผสมพื้นเมือง ไกเพศเมียจะมีเปอรเซ็นต breasts และ loins สูงกวาไกเพศผู ไกกระทงทั้งเพศผูและเพศ
เมียจะมีเปอรเซ็นต breasts ใกลเคียงกัน (22.57 vs 22.46) 

ในไกทุกชนิดทั้งเพศผูและเพศเมียจะมีเปอรเซ็นต upper wings, lower wings และ back + ribs อยู
ระหวาง 6.59 – 7.54, 5.98 – 7.54 และ 25.50 – 28.78 ตามลําดับ โดยไกกระทงจะมีเปอรเซ็นตของอวัยวะทั้ง 
3 สวนนี้นอยกวาไกลูกผสมพื้นเมือง นอกจากนี้ upper wings และ lower wings ของไกลูกผสมพื้นเมืองเพศผู
จะมีเปอรเซ็นตสูงกวาไกเพศเมีย 

 
 ไกสายพันธุตางๆ เพศผูและเพศเมีย ที่น้ําหนักสงตลาด 3 ขนาด 

ตารางที่ 4.8 แสดงน้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซากและเปอรเซ็นตหลัง/ซี่โครงของไก
ลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ  และไกกระทง ที่ไดมาจาก บริษัท เกษตรฟารม จํากัด บริษัท ตะนาวศรีไกไทย 
จํากัด และบริษัท พนัสโพลทรี จํากัด ตามลําดับ ไก 1.3 กิโลกรัม ทั้งเพศผูและเพศเมียมีน้ําหนักมีชีวิตเฉล่ีย
ใกลเคียงกัน (1209 - 1324 กรัม) สวนไก 1.5 กิโลกรัมก็เชนเดียวกัน (1407 - 1573 กรัม) และไก 1.8 กิโลกรัม
นั้น น้ําหนกัมีชีวิตเฉล่ียของไกเพศผูและไกเพศเมียใกลเคียงกัน (1610 - 1759 กรัม)  

เปอรเซ็นตซากของไกทั้ง 3 สายพันธุ ทั้ง 3 ขนาด ทั้งเพศผูและเพศเมีย อยูระหวาง 64.77 ถึง 68.90 
ไกลูกผสมพื้นเมืองจะมีเปอรเซ็นตซากสูงกวาไกกระทง (p<0.001)  และในทุกขนาดของไก (p<0.001) 
เปอรเซ็นตซากของไกเพศเมียมีคามากกวาไกเพศผู (p<0.001) และเมื่อไกมีขนาดใหญขึ้นเปอรเซ็นตซากจะ
มีคาสูงขึ้น พบวามีปฏิกิริยาสัมพันธระหวางสายพันธุกับขนาดน้ําหนักตัว (p<0.05) และระหวางเพศกับขนาด
น้ําหนักตัว (p<0.01) ในขณะที่เปอรเซ็นต back + ribs มีคาอยูระหวาง 25.34 – 28.83 ไกลูกผสมพื้นเมืองจะมี
เปอรเซ็นต back + ribs มากกวาไกกระทง (p<0.001) 

เปอรเซ็นตเลือด ขน เครื่องใน หัว คอ และแขงแสดงไวในตารางที่ 4.9 เปอรเซ็นตเลือดเฉลี่ยของ
ไกทั้ง 3 พันธุ ทั้ง 3 ขนาด ทั้งเพศผูและเพศเมียอยูระหวาง 3.75 ในไกกระทงเพศเมีย 1.8 กิโลกรัม ถึง 4.68 
ในไกลูกผสม 4 สายพันธุ 1.3 กิโลกรัม เพศผู ไกลูกผสม 4 และ 5 สายพันธุมีเปอรเซ็นตเลือดสูงกวาไก
กระทง (p<0.05) 

สวนเปอรเซ็นตขนเฉลี่ยอยูระหวาง 3.34 ในไกลูกผสม 5 สายพันธุเพศผู 1.3 กิโลกรัม ถึง 5.02 ในไก
ลูกผสม 5 สายพันธุ 1.3 กิโลกรัม เพศเมีย ไกเพศผูจะมีเปอรเซ็นตขนนอยกวาไกเพศเมียในทุกสายพันธุ 
(p<0.05) และทุกขนาดน้ําหนัก นอกจากนี้ยังพบวามีปฏิกิริยาสัมพันธระหวาง พันธุกับเพศ (p<0.05) และ
เพศกับขนาดน้ําหนักตัว (p<0.001) 
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เปอรเซ็นตเครื่องในรวม กึ๋น ตับ หัวใจ หัว คอ และแขง เฉล่ียของไกทั้ง 3 พันธุ ทั้ง 3 ขนาด ทั้งเพศ
ผูและเพศเมียอยูระหวาง 9.44 - 12.97, 1.47 – 2.62, 1.59 – 2.58, 0.39 – 0.65, 2.53 – 3.55, 4.26 – 5.47 และ 
2.53 – 5.76 ตามลําดับ จะสังเกตไดวาไกเพศเมียในทุกสายพันธุและทุกขนาดจะมีเปอรเซ็นตของอวัยวะ
เหลานี้นอยกวาไกเพศผู (p<0.001) ไกกระทงจะมีเปอรเซ็นตของตับและหัวใจมากกวาไกลูกผสมพื้นเมือง 
(p<0.001) แตจะมีเปอรเซ็นตของหัว คอ และแขงนอยกวาไกลูกผสมพื้นเมือง (p<0.001) เมื่อไกมีขนาดน้ํา
หนักตัวเพิ่มขึ้นจะพบวาเปอรเซ็นตของอวัยวะตางๆดังกลาวจะลดลง (p<0.001) ยกเวนเปอรเซ็นตของคอที่
ไมแตกตางกันระหวางขนาดน้ําหนักตัว (p>0.05) นอกจากนี้ยังพบวามีปฏิกิริยาสัมพันธระหวางสายพันธุกับ
ขนาดน้ําหนักตัวในทุกลักษณะดังกลาวขางตน แตมีปฏิกิริยาสัมพันธระหวางสายพันธุกับเพศเฉพาะ
เปอรเซ็นตของตับ หัวใจและหัว (p<0.001 – p<0.05) รวมทั้งมีปฏิกิริยาสัมพันธระหวางสายพันธุ เพศและ
ขนาดน้ําหนักตัวในสวนของเปอรเซ็นตตับ หัวใจและแขง 

เปอรเซ็นตช้ินสวนตัดแตงเฉล่ียของไกทั้ง 3 พันธุ ทั้ง 3 ขนาด ทั้งเพศผูและเพศเมีย แสดงไวในตา
รางที่ 4.10 โดยเปอรเซ็นต drumsticks, boneless drumsticks, thighs และ boneless thighs มีคาอยูระหวาง 
14.00 – 17.28, 9.93 – 12.44, 16.85 – 19.05 และ 13.97 – 16.20 ตามลําดับ ในไกทุกชนิด เปอรเซ็นตของ
อวัยวะเหลานี้ในไกเพศผูจะมีคาสูงกวาไกเพศเมีย (p<0.001) ยกเวนกรณีของเปอรเซ็นตของ boneless 
thighs ที่คาคอนขางแปรปรวน ไกลูกผสมพื้นเมืองจะมีเปอรเซ็นต drumsticks และ boneless drumsticks 
มากกวาไกกระทง (p<0.001) แตจะมีเปอรเซ็นต thighs และ boneless thighs นอยกวาไกกระทง (p<0.001) 
เมื่อไกมีขนาดน้ําหนักตัวมากขึ้นเปอรเซ็นต drumsticks และ thighs จะลดลงนอกจากนี้ยังพบวามีปฏิกิริยา
สัมพันธระหวางสายพันธุกับขนาดน้ําหนักตัว(p<0.001 – p<0.05)  ระหวางสายพันธุ เพศและน้ําหนักตัว 
(p<0.001 – p<0.05) 
 Breasts, loins และ total meat ของไกทุกชนิดจะมีเปอรเซ็นตอยูระหวาง 15.24 – 23.48, 5.32 – 6.76 
และ 46.28 – 55.20 ตามลําดับ ไกเพศเมียจะมีเปอรเซ็นตของ breasts, loins และ total meat สูงกวาไกเพศผู 
(p<0.001) ไกกระทงจะมีเปอรเซ็นต breasts และ total meat สูงกวาไกลูกผสมพื้นเมือง (p<0.001) แตจะมี
เปอรเซ็นต loins ต่ํากวา (p<0.001) ไกที่มีขนาดน้ําหนักตัวเพ่ิมขึ้นจะมีเปอรเซ็นตอวัยวะเหลานี้เพ่ิมมากขึ้น
ดวย (p<0.001 – p<0.05) 
 ในไกทุกชนิด ทุกขนาด ทั้งเพศผูและเพศเมียจะมีเปอรเซ็นต upper wings และ lower wings อยู
ระหวาง 6.52 – 8.11 และ 5.94 – 7.95 ตามลําดับ ไกลูกผสมพื้นเมืองจะมีเปอรเซ็นต upper wings และ 
lower wings มากกวาไกกระทง (p<0.001) ไกเพศผูจะมีเปอรเซ็นต upper wings และ lower wings มากกวาไก
เพศเมีย (p<0.001) เมื่อไกมีขนาดน้ําหนักตัวมากขึ้นจะมีเปอรเซ็นต upper wings และ lower wings ลดลง 
นอกจากนี้ยังพบวามีปฏิกิริยาสัมพันธระหวาง สายพันธุกับเพศ สายพันธุกับขนาดน้ําหนักตัว และเพศกับ
ขนาดน้ําหนักตัว 
 
 ไกกระทงเพศผูและไกไขเพศผู 
 ตารางที่ 4.11 แสดงน้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซากเย็น เปอรเซ็นตซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกไขเพศ
ผูและไกกระทงเพศผู ที่น้ําหนักตัว 0.9 และ 1.2 กรัมตามลําดับ  
 เปอรเซ็นตเลือด ขน เครื่องในรวม กึ๋น ตับ และหัวใจ ของไกทั้ง 2 ประเภทไมมีความแตกตางอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีเปอรเซ็นต เลือด ขน เครื่องในรวม กึ๋น ตับ และหัวใจ อยูในชวง 4.82 – 5.19, 
3.95 – 4.21, 14.61 – 14.73, 1.68 – 1.69, 2.72 – 2.79 และ 0.61 – 0.64 ตามลําดับ อยางไรก็ตาม ไกไขเพศผู
จะมีเปอรเซ็นตหัว คอ และแขงมากกวาไก กระทงเพศผู (p<0.001) แตมีเปอรเซ็นตซากนอยกวา (p<0.001) 
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 ไกไขเพศผูและไกกระทงเพศผูมีเปอรเซ็นตสะโพกเทากัน แตไกไขเพศผูมีเปอรเซ็นตนอง นองถอด
กระดูก ปกบน ปกลาง และโครงมากกวาไกกระทงเพศผู (p<0.001 – p<0.01) ในขณะที่ไกกระทงเพศผู มี
เปอรเซ็นตสะโพกถอดกระดูก อก อกใน มากกวาไกไขเพศผู (p<0.001 – p<0.05) 

 
ตารางที่ 4.2  น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สาย

พันธุ ที่น้ําหนักสงตลาดตางๆ (เกษตรฟารม) 
 

1.3 kg 1.5 kg 1.8 kg 
Male Female Male Female Male Female 

 
Portions 

--------%  live weight------ --------% live weight------- --------% live weight------- 
Blood 4.68+0.52 4.41+0.60 4.29+0.81 4.59+1.78 4.47+0.88 4.22+0.59 
Feather 3.69+1.04 4.13+1.07 3.62+1.24 4.67+1.13 4.78+1.00 4.00+0.79 
Total viscera 11.16+1.26 11.43+1.31 10.47+0.93 9.96+1.16 9.44+1.05 10.71+0.91 
Gizzard 2.62+0.58 2.61+0.42 2.43+0.35 2.06+0.38 1.97+0.35 2.11+0.47 
Liver 1.93+0.24 1.79+0.14 1.84+0.28 1.67+0.28 1.73+0.21 1.71+0.23 
Heart 0.48+0.06 0.45+0.09 0.48+0.06 0.40+0.06 0.47+0.11 0.41+0.05 
Head 3.55+0.33 3.18+0.29 3.46+0.44 3.10+0.30 3.31+0.31 2.94+0.27 
Neck 5.06+0.46 4.77+0.50 5.34+0.97 4.93+0.55 5.47+0.86 4.63+0.42 
Shank 5.76+0.41 4.31+0.33 5.37+1.29 3.89+0.35 4.64+0.83 4.03+0.36 
Carcass 65.98+1.29 67.17+1.44 66.78+1.64 68.42+1.01 67.97+1.84 68.90+1.13 
 -----% carcass weight--- ------% carcass weight--- ------% carcass weight--- 
Drumsticks 17.03+0.96 15.85+0.51 17.28+0.79 15.30+0.88 17.25+0.87 15.52+0.94 
Boneless drumsticks 11.43+0.86 11.32+0.44 11.92+0.87 11.50+0.76 12.44+0.71 11.68+0.58 
Thighs 17.89+0.66 17.47+1.02 18.12+0.74 17.36+0.59 17.80+0.97 16.84+0.81 
Boneless thighs 14.25+0.66 14.42+0.82 14.46+0.69 14.45+0.71 14.49+0.86 13.97+0.85 
Breasts 15.37+0.96 17.02+1.42 15.77+0.86 18.84+0.72 16.08+0.98 18.47+1.35 
Loins 5.55+0.41 6.18+0.68 5.60+0.51 6.63+0.55 6.25+0.51 6.76+0.66 
Upper wings 7.51+0.48 7.50+0.55 7.57+0.63 6.88+0.40 7.27+0.38 6.66+0.29 
Lower wings 7.57+0.49 6.87+0.40 7.53+0.43 6.57+0.28 7.14+0.43 6.70+0.26 
Back + Ribs 28.62+1.49 28.83+2.04 27.73+1.04 27.92+1.44 27.99+1.18 28.78+0.98 
Live weight (g) 1243+73 1251+103 1440+39 1439+85 1760+130 1663+106 
Carcass weight (g) 999+66 994+86 1166+49 1156+65 1433+119 1339+90 

Values showed are Mean ± SD 
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ตารางที่ 4.3  น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สาย

พันธ ที่น้ําหนักสงตลาดตางๆ (ตะนาวศรีไกไทย) 
 

1.3 kg 1.5 kg 1.8 kg 
Male Female Male Female Male Female 

 
Portions 

------% live weight------ ------%  live weight----- ------%  live weight------ 
Blood 4.06+0.87 4.24+0.44 4.01+0.84 4.15+0.35 4.32+0.43 4.19+0.42 
Feather 3.34+1.21 5.02+1.62 3.79+1.15 4.21+1.51 3.73+0.84 4.32+1.04 
Total viscera 10.98+0.99 10.98+1.38 10.77+0.91 11.16+1.13 9.92+0.82 11.33+1.57 
Gizzard 2.47+0.45 2.26+0.33 2.40+0.31 2.42+0.36 2.27+0.28 2.09+0.22 
Liver 1.84+0.23 1.67+0.18 1.77+0.20 1.69+0.15 1.62+0.17 1.59+0.17 
Heart 0.43+0.05 0.39+0.06 0.40+0.05 0.42+0.05 0.43+0.05 0.38+0.05 
Head 3.53+0.21 3.18+0.26 3.54+0.29 3.09+0.19 3.43+0.30 3.02+0.40 
Neck 5.17+0.36 5.20+0.34 5.46+0.44 5.05+0.35 5.28+0.36 4.87+0.38 
Shank 5.49+0.34 4.06+0.32 5.22+0.62 4.07+0.88 5.08+0.54 3.78+0.26 
Carcass 67.12+1.84 67.28+2.06 67.12+1.76 68.28+1.91 68.21+1.19 68.59+1.30 
 -----% carcass weight---- -----%  carcass weight--- -----%  carcass weight--- 
Drumsticks 17.17+0.48 15.18+1.16 16.77+0.77 14.89+0.52 17.05+0.78 15.26+0.62 
Boneless drumsticks 11.72+0.59 11.32+0.49 11.16+0.49 10.90+0.60 11.64+0.84 11.26+0.56 
Thighs 18.26+1.13 17.99+0.85 17.81+0.89 17.01+0.90 17.99+0.81 17.63+0.64 
Boneless thighs 14.82+1.35 14.92+1.35 14.39+1.00 14.05+0.86 14.63+1.14 14.97+0.82 
Breasts 16.05+1.05 17.74+1.03 15.24+1.57 18.59+1.19 16.18+0.87 17.71+1.26 
Loins 5.64+0.40 6.35+0.40 5.50+0.45 6.36+0.48 5.80+0.40 6.45+0.50 
Upper wings 7.46+0.53 7.29+0.39 8.11+0.73 7.43+0.33 7.54+0.30 7.33+0.75 
Lower wings 7.93+0.36 7.20+0.31 7.95+0.28 7.22+0.26 7.54+0.35 6.90+0.38 
Back + Ribs 27.17+1.29 27.38+1.32 28.35+1.60 28.61+0.82 27.80+0.81 28.46+1.59 
Live weight (g) 1264+54 1325+83 1407+70 1447+71 1610+108 1659+91 
Carcass weight (g) 1028+56 1056+72 1144+51 1164+53 1320+94 1331+76 

     Values showed are Mean ± SD 
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    ตารางที่ 4.4  น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกกระทง ที่น้ําหนักสง  

ตลาดตาง ๆ (พนัสโพลทรี) 
 

1.3 kg 1.5 kg 1.8 kg 
Male Female Male Female Male Female 

 
Portions 

-------%f live weight----- ---------%  live weight-----
- 

--------%  live weight------
- 

Blood 4.75+0.67 4.52+0.46 4.50+0.58 4.13+0.70 4.25+0.58 3.75+0.20 
Feather 3.88+0.65 4.47+0.63 4.05+0.46 4.30+0.72 4.72+0.71 4.02+0.53 
Total viscera 11.76+0.96 12.97+1.15 13.41+1.81 11.62+0.98 11.14+0.95 12.02+1.07 
Gizzard 1.53+0.24 1.72+0.31 1.68+0.27 1.47+0.31 1.49+0.33 1.66+0.38 
Liver 2.31+0.26 2.28+0.33 2.58+0.43 2.12+0.29 2.12+0.29 1.84+0.21 
Heart 0.65+0.10 0.55+0.06 0.58+0.10 0.48+0.08 0.50+0.08 0.47+0.08 
Fat 1.23+0.56 1.65+0.54 1.72+0.56 2.25+0.93 1.67+0.54 2.45+1.17 
Head 3.12+0.17 2.96+0.16 2.61+0.54 2.69+0.16 2.76+0.17 2.53+0.24 
Neck 5.07+0.40 4.80+0.51 4.80+0.65 4.26+0.34 4.55+0.44 4.56+0.27 
Shank 5.74+0.43 4.66+0.40 4.61+0.31 4.13+0.34 4.73+0.39 3.92+0.37 
Carcass 65.00+2.27 64.77+2.17 65.28+1.86 68.41+1.72 67.43+1.73 68.88+1.36 
 -----% carcass weight---- ----%  carcass weight---- ----% carcass weight---- 
Drumsticks 15.69+0.79 14.62+0.80 15.03+1.16 14.00+0.48 14.30+0.80 14.25+0.80 
Boneless drumsticks 11.27+0.81 10.35+0.66 10.98+0.68 9.93+0.51 10.15+0.67 10.39+0.85 
Thighs 19.42+1.11 18.25+1.06 17.37+0.73 18.30+0.70 19.05+1.54 17.83+1.44 
Boneless thighs 16.27+1.00 15.30+1.01 14.13+0.93 15.74+0.64 16.20+1.45 14.97+1.56 
Breasts 21.21+1.10 22.26+1.58 22.03+1.59 23.48+1.42 22.57+1.77 22.46+1.13 
Loins 5.32+0.41 5.72+0.47 5.38+0.40 6.05+0.59 5.57+0.34 6.00+0.55 
Upper wings 6.54+0.41 6.80+0.60 6.53+0.48 6.52+0.41 6.70+0.63 6.59+0.33 
Lower wings 6.19+0.30 6.17+0.35 5.94+0.32 6.00+0.38 6.12+0.62 5.98+0.46 
Back+Ribs 25.34+1.25 26.02+1.37 27.15+1.09 25.62+1.51 25.50+1.16 26.85+1.29 
Live weight (g) 1235+127 1209+102 1424+69 1573+168 1756+128 1750+144 
Carcass weight (g) 975+114 934+91 1101+70 1251+135 1395+103 1398+122 

      Values showed are Mean ± SD 
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     ตารางที่ 4.5  น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกชนิดตางๆ ที่น้ําหนักสง

ตลาด 1.3 กิโลกรัม  
 

Kaset Tanao Broiler 
Male Female Male Female Male Female 

 
Portions 

--------- % live weight-----
- 

--------- % live weight-----
- 

--------% live weight------- 

Blood 4.68+0.52 4.41+0.60 4.06+0.87 4.24+0.44 4.75+0.67 4.52+0.46 
Feather 3.69+1.04 4.13+1.07 3.34+1.21 5.02+1.62 3.88+0.65 4.47+0.63 
Total viscera 11.16+1.26 11.43+1.31 10.98+0.99 10.98+1.38 11.76+0.96 12.97+1.15 
Gizzard 2.62+0.58 2.61+0.42 2.47+0.45 2.26+0.33 1.53+0.24 1.72+0.31 
Liver 1.93+0.24 1.79+0.14 1.84+0.23 1.67+0.18 2.31+0.26 2.28+0.33 
Heart 0.48+0.06 0.45+0.09 0.43+0.05 0.39+0.06 0.65+0.10 0.55+0.06 
Head 3.55+0.33 3.18+0.29 3.53+0.21 3.18+0.26 3.12+0.17 2.96+0.16 
Neck 5.06+0.46 4.77+0.50 5.17+0.36 5.20+0.34 5.07+0.40 4.80+0.51 
Shank 5.76+0.41 4.31+0.33 5.49+0.34 4.06+0.32 5.74+0.43 4.66+0.40 
Carcass 65.98+1.29 67.17+1.44 67.12+1.84 67.28+2.06 65.00+2.27 64.77+2.17 
 ------% carcass weight--- ----- % carcass weight --

- 
-----% carcass weight --- 

Drumsticks 17.03+0.96 15.85+0.51 17.17+0.48 15.18+1.16 15.69+0.79 14.62+0.80 
Boneless drumsticks 11.43+0.86 11.32+0.44 11.72+0.59 11.32+0.49 11.27+0.81 10.35+0.66 
Thighs 17.89+0.66 17.47+1.02 18.26+1.13 17.99+0.85 19.42+1.11 18.25+1.06 
Boneless thighs 14.25+0.66 14.42+0.82 14.82+1.35 14.92+1.35 16.27+1.00 15.30+1.01 
Breasts 15.37+0.96 17.02+1.42 16.05+1.05 17.74+1.03 21.21+1.10 22.26+1.58 
Loins 5.55+0.41 6.18+0.68 5.64+0.40 6.35+0.40 5.32+0.41 5.72+0.47 
Upper wings 7.51+0.48 7.50+0.55 7.46+0.53 7.29+0.39 6.54+0.41 6.80+0.60 
Lower wings 7.57+0.49 6.87+0.40 7.93+0.36 7.20+0.31 6.19+0.30 6.17+0.35 
Back+Ribs 28.62+1.49 28.83+2.04 27.17+1.29 27.38+1.32 25.34+1.25 26.02+1.37 
Live weight (g) 1243+73 1251+103 1264+54 1325+83 1235+127 1209+102 
Carcass weight (g) 999+66 994+86 1028+56 1056+72 975+114 934+91 

       Values showed are Mean ± SD 
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     ตารางที่ 4.6  น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกชนิดตางๆ ที่น้ําหนักสง

ตลาด 1.5 กิโลกรัม  
 

Kaset Tanao Broiler 
Male Female Male Female Male Female 

 
Portions 

-------- % live weight------
- 

--------% live weight------- --------  % live weight-----
- 

Blood 4.29+0.81 4.59+1.78 4.01+0.84 4.15+0.35 4.50+0.58 4.13+0.70 
Feather 3.62+1.24 4.67+1.13 3.79+1.15 4.21+1.51 4.05+0.46 4.30+0.72 
Total viscera 10.47+0.93 9.96+1.16 10.77+0.91 11.16+1.13 13.41+1.81 11.62+0.98 
Gizzard 2.43+0.35 2.06+0.38 2.40+0.31 2.42+0.36 1.68+0.27 1.47+0.31 
Liver 1.84+0.28 1.67+0.28 1.77+0.20 1.69+0.15 2.58+0.43 2.12+0.29 
Heart 0.48+0.06 0.40+0.06 0.40+0.05 0.42+0.05 0.58+0.10 0.48+0.08 
Head 3.46+0.44 3.10+0.30 3.54+0.29 3.09+0.19 2.61+0.54 2.69+0.16 
Neck 5.34+0.97 4.93+0.55 5.46+0.44 5.05+0.35 4.80+0.65 4.26+0.34 
Shank 5.37+1.29 3.89+0.35 5.22+0.62 4.07+0.88 4.61+0.31 4.13+0.34 
Carcass 66.78+1.64 68.42+1.01 67.12+1.76 68.28+1.91 65.28+1.86 68.41+1.72 
 ------ % carcass weight--- ---- % carcass weight---- ----% carcass weight- --- 
Drumsticks 17.28+0.79 15.30+0.88 16.77+0.77 14.89+0.52 15.03+1.16 14.00+0.48 
Boneless drumsticks 11.92+0.87 11.50+0.76 11.16+0.49 10.90+0.60 10.98+0.68 9.93+0.51 
Thighs 18.12+0.74 17.36+0.59 17.81+0.89 17.01+0.90 17.37+0.73 18.30+0.70 
Boneless thighs 14.46+0.69 14.45+0.71 14.39+1.00 14.05+0.86 14.13+0.93 15.74+0.64 
Breasts 15.77+0.86 18.84+0.72 15.24+1.57 18.59+1.19 22.03+1.59 23.48+1.42 
Loins 5.60+0.51 6.63+0.55 5.50+0.45 6.36+0.48 5.38+0.40 6.05+0.59 
Upper wings 7.57+0.63 6.88+0.40 8.11+0.73 7.43+0.33 6.53+0.48 6.52+0.41 
Lower wings 7.53+0.43 6.57+0.28 7.95+0.28 7.22+0.26 5.94+0.32 6.00+0.38 
Back+Ribs 27.73+1.04 27.92+1.44 28.35+1.60 28.61+0.82 27.15+1.09 25.62+1.51 
Live weight (g) 1440+39 1439+85 1407+70 1447+71 1424+69 1573+168 
Carcass weight (g) 1166+49 1156+65 1144+51 1164+53 1101+70 1251+135 

      Values showed are Mean ± SD 
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ตารางที่ 4.7  น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกชนิดตางๆ ที่น้ําหนักสง

ตลาด 1.8 กิโลกรัม  
 

Kaset Tanao Broiler 
Male Female Male Female Male Female 

 
Portions 

---------% live weight------ ---------% live weight------ ---------% live weight------ 
Blood 4.47+0.88 4.22+0.59 4.32+0.43 4.19+0.42 4.25+0.58 3.75+0.20 
Feather 4.78+1.00 4.00+0.79 3.73+0.84 4.32+1.04 4.72+0.71 4.02+0.53 
Total viscera 9.44+1.05 10.71+0.91 9.92+0.82 11.33+1.57 11.14+0.95 12.02+1.07 
Gizzard 1.97+0.35 2.11+0.47 2.27+0.28 2.09+0.22 1.49+0.33 1.66+0.38 
Liver 1.73+0.21 1.71+0.23 1.62+0.17 1.59+0.17 2.12+0.29 1.84+0.21 
Heart 0.47+0.11 0.41+0.05 0.43+0.05 0.38+0.05 0.50+0.08 0.47+0.08 
Head 3.31+0.31 2.94+0.27 3.43+0.30 3.02+0.40 2.76+0.17 2.53+0.24 
Neck 5.47+0.86 4.63+0.42 5.28+0.36 4.87+0.38 4.55+0.44 4.56+0.27 
Shank 4.64+0.83 4.03+0.36 5.08+0.54 3.78+0.26 4.73+0.39 3.92+0.37 
Carcass 67.97+1.84 68.90+1.13 68.21+1.19 68.59+1.30 67.43+1.73 68.88+1.36 
 ------% carcass weight--- ------% carcass weight--- ------% carcass weight--- 
Drumsticks 17.25+0.87 15.52+0.94 17.05+0.78 15.26+0.62 14.30+0.80 14.25+0.80 
Boneless drumsticks 12.44+0.71 11.68+0.58 11.64+0.84 11.26+0.56 10.15+0.67 10.39+0.85 
Thighs 17.80+0.97 16.84+0.81 17.99+0.81 17.63+0.64 19.05+1.54 17.83+1.44 
Boneless thighs 14.49+0.86 13.97+0.85 14.63+1.14 14.97+0.82 16.20+1.45 14.97+1.56 
Breasts 16.08+0.98 18.47+1.35 16.18+0.87 17.71+1.26 22.57+1.77 22.46+1.13 
Loins 6.25+0.51 6.76+0.66 5.80+0.40 6.45+0.50 5.57+0.34 6.00+0.55 
Upper wings 7.27+0.38 6.66+0.29 7.54+0.30 7.33+0.75 6.70+0.63 6.59+0.33 
Lower wings 7.14+0.43 6.70+0.26 7.54+0.35 6.90+0.38 6.12+0.62 5.98+0.46 
Back + Ribs 27.99+1.18 28.78+0.98 27.80+0.81 28.46+1.59 25.50+1.16 26.85+1.29 
Live weight (g) 1760+130 1663+106 1610+108 1659+91 1756+128 1750+144 
Carcass weight (g) 1433+119 1339+90 1320+94 1331+76 1395+103 1398+122 

       Values showed are Mean ± SD 
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     ตารางที่ 4.8  น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก (กิโลกรัม) เปอรเซ็นตซากและหลัง/ซี่โครง ของไกลูกผสมพื้น

เมือง และไก กระทง เพศผูและเพศเมีย ที่น้ําหนักฆาตางๆกัน 
 

สายพันธุ เพศ น้ําหนัก น้ําหนักมี
ชีวิต 

น้ําหนัก
ซาก 

เปอรเซ็นต
ซาก 

เปอรเซน็ต
1/หลัง/ซี่
โครง 

 
ผู 

1.3 
1.5 
1.8 

1263 
1407 
1610 

1028 
1143 
1320 

67.12 
67.12 
68.21 

27.17 
28.35 
27.80 

 
 
 

ลูกผสม 4 สายพันธุ 
 
 

 
เมีย 

1.3 
1.5 
1.8 

1324 
1447 
1658 

1055 
1164 
1331 

67.28 
68.28 
68.59 

27.38 
28.61 
28.46 

 
ผู 

1.3 
1.5 
1.8 

1242 
1440 
1759 

988 
1165 
1432 

65.98 
66.78 
67.96 

28.62 
27.73 
27.99 

 
 
 

ลูกผสม 5 สายพันธุ 
 
 

 
เมีย 

1.3 
1.5 
1.8 

1251 
1439 
1662 

993 
1156 
1338 

67.17 
68.42 
68.90 

28.83 
27.92 
28.78 

 
ผู 

1.3 
1.5 
1.8 

1234 
1423 
1755 

975 
1101 
1395 

64.97 
65.27 
67.43 

25.34 
27.15 
25.50 

 
 
 

ไกกระทง 
 
 

 
เมีย 

1.3 
1.5 
1.8 

1209 
1573 
1749 

934 
1250 
1398 

64.77 
68.41 
68.66 

26.02 
25.62 
26.85 

SEM 26.46 22.70 0.433 0.343 
สายพันธุ 0.0361 0.8591 0.0001 0.0001 
เพศ 0.1134 0.5203 0.0001 0.0541 

น้ําหนัก 0.0001 0.0001 0.0001 0.1493 
สายพันธุ x เพศ 0.0194 0.0145 0.1741 0.8148 

สายพันธุ x น้ําหนัก 0.0001 0.0001 0.0140 0.0005 
เพศ x น้ําหนัก 0.0297 0.0075 0.0059 0.0053 

สายพันธุ x เพศ x น้ําหนัก 0.0281 0.0077 0.1745 0.0421 
            1/

  เปรียบเทียบกับน้ําหนักซาก 
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  ตารางที่ 4.9 เปอรเซ็นตเลือด ขน หัว คอ แขง และเครื่องใน (เปรียบเทียบกับน้ําหนักมีชีวิต) ของไกลูก
ผสมพื้นเมือง และไกกระทง เพศผูและเพศเมีย ที่น้ําหนักฆาตางๆกัน 

 
สายพันธุ เพศ น้ําหนัก เลือด ขน เครื่องใน กึ๋น ตับ หัวใจ หัว คอ แขง 

 
ผู 

 

1.3 
1.5 
1.8 

4.05 
4.01 
4.32 

3.34 
3.79 
3.73 

10.98 
10.77 
9.92 

2.47 
2.40 
2.27 

1.84 
1.77 
1.62 

0.43 
0.40 
0.43 

3.53 
3.54 
3.43 

5.18 
5.46 
5.28 

5.49 
5.22 
5.08 

 
 

ลูกผสม 4 
สายพันธุ 

 
 

เมีย 
 

1.3 
1.5 
1.8 

4.24 
4.15 
4.19 

5.02 
4.21 
4.32 

10.99 
11.16 
11.33 

2.26 
2.42 
2.09 

1.67 
1.69 
1.59 

0.39 
0.42 
0.39 

3.18 
3.09 
3.02 

5.20 
5.05 
4.87 

4.06 
4.07 
3.78 

 
ผู 

 

1.3 
1.5 
1.8 

4.68 
4.29 
4.47 

3.69 
3.62 
4.77 

11.16 
10.47 
9.44 

2.62 
2.43 
1.97 

1.93 
1.84 
1.73 

0.48 
0.48 
0.47 

3.55 
3.46 
3.31 

5.06 
5.34 
5.47 

5.76 
5.37 
4.64 

 
 

ลูกผสม 5 
สายพันธุ 

 
 

เมีย 
 

1.3 
1.5 
1.8 

4.41 
4.59 
4.22 

4.13 
4.67 
4.00 

11.43 
9.96 
10.71 

2.61 
2.06 
2.11 

1.79 
1.67 
1.71 

0.45 
0.40 
0.41 

3.18 
3.10 
2.94 

4.77 
4.93 
4.63 

4.31 
3.89 
4.03 

 
ผู 

 

1.3 
1.5 
1.8 

4.75 
4.50 
4.25 

3.88 
4.05 
4.72 

11.76 
13.41 
11.14 

1.53 
1.68 
1.49 

2.31 
2.58 
2.12 

0.65 
0.58 
0.50 

3.12 
2.61 
2.76 

5.07 
4.80 
4.55 

5.74 
4.61 
4.73 

 
 

ไกกระทง 
 
 

 
เมีย 

 

1.3 
1.5 
1.8 

4.52 
4.13 
3.75 

4.47 
4.30 
4.02 

12.97 
11.62 
12.02 

1.72 
1.47 
1.66 

2.28 
2.12 
1.84 

0.55 
0.48 
0.47 

2.96 
2.69 
2.53 

4.80 
4.26 
4.56 

4.66 
4.13 
2.53 

SEM 0.187 0.261 0.298 0.093 0.064 0.018 0.076 0.131 0.141 
สายพันธุ 0.0355 0.5230 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0028 
เพศ 0.1569 0.0016 0.0142 0.2359 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 

น้ําหนัก 0.0743 0.4507 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.2619 0.0001 
สายพันธุ x เพศ 0.1297 0.0138 0.3543 0.2814 0.0469 0.0300 0.0011 0.1610 0.7735 

สายพันธุ x น้ําหนัก 0.0904 0.5542 0.0190 0.0005 0.0063 0.0007 0.0091 0.0079 0.0001 
เพศ x น้ําหนัก 0.3472 0.0003 0.0001 0.0881 0.1574 0.8336 0.5968 0.1551 0.0944 

สายพันธุ x เพศ x น้ําหนัก 0.7168 0.0611 0.0028 0.0353 0.0358 0.0416 0.4477 0.0649 0.0001 
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ตารางที่  4.10  เปอรเซ็นตช้ินสวนตัดแตง (เปรียบเทียบกับน้ําหนักซาก) ของไกลูกผสมพื้นเมือง และไก
กระทง เพศผูและเพศเมีย ที่น้ําหนักฆาตางๆกัน 

 
 

สายพันธุ 
 

เพศ 
 

น้ํา 
หนัก 

 
นอง 

นอง
ถอด
กระดูก 

 
สะโพก 

สะโพก
ถอด
กระดูก 

 
อก 

 
อกใน 

 
เนื้อ
รวม 

 
ปก
บน 

 
ปก
ลาง 

 
ผู 

 

1.3 
1.5 
1.8 

17.17 
16.76 
17.05 

11.72 
11.16 
11.64 

18.26 
17.81 
17.99 

14.82 
14.39 
14.63 

16.05 
15.24 
16.18 

5.54 
5.50 
5.80 

48.23 
46.28 
48.25 

7.46 
8.11 
7.54 

7.93 
7.95 
7.54 

 
 

ลูกผสม 4 
สายพันธุ 

 
 

เมีย 
 

1.3 
1.5 
1.8 

15.18 
14.89 
15.26 

11.33 
10.89 
11.26 

17.99 
17.01 
17.63 

14.92 
14.05 
14.97 

17.73 
18.59 
17.71 

6.35 
6.36 
6.45 

50.33 
49.90 
50.39 

7.29 
7.43 
7.33 

7.20 
7.22 
6.90 

 
ผู 

 

1.3 
1.5 
1.8 

17.03 
17.28 
17.25 

11.43 
11.92 
12.44 

17.89 
18.12 
17.80 

14.25 
14.46 
14.49 

15.37 
15.77 
16.08 

5.55 
5.60 
6.25 

46.60 
47.75 
49.26 

7.51 
7.57 
7.27 

7.57 
7.53 
7.14 

 
 

ลูกผสม 5 
สายพันธุ 

 
 

เมีย 
 

1.3 
1.5 
1.8 

15.85 
15.30 
15.52 

11.32 
11.50 
11.68 

17.47 
17.36 
16.85 

14.42 
14.45 
13.97 

17.02 
18.84 
18.47 

6.18 
6.63 
6.76 

48.93 
51.42 
50.88 

7.50 
6.88 
6.66 

6.87 
6.58 
6.70 

 
ผู 

 

1.3 
1.5 
1.8 

15.69 
15.03 
14.30 

11.27 
10.98 
10.15 

19.42 
17.37 
19.05 

16.27 
14.13 
16.20 

21.20 
22.03 
22.57 

5.32 
5.38 
5.57 

54.07 
52.52 
54.48 

6.54 
6.53 
6.70 

6.19 
5.94 
6.12 

 
 

ไกกระทง 
 
 

 
เมีย 

 

1.3 
1.5 
1.8 

14.62 
14.00 
14.25 

10.35 
9.93 
10.39 

18.25 
18.30 
17.83 

15.30 
15.74 
14.97 

22.26 
23.48 
22.46 

5.72 
6.05 
6.00 

53.64 
55.20 
53.82 

6.80 
6.52 
6.59 

6.17 
6.00 
5.98 

SEM 0.208 0.175 0.247 0.263 0.322 0.127 0.455 0.128 0.098 
สายพันธุ 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 
เพศ 0.0001 0.0001 0.0001 0.4420 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 

น้ําหนัก 0.0041 0.1032 0.0006 0.0084 0.0002 0.0001 0.0025 0.0441 0.0001 
สายพันธุ x เพศ 0.0001 0.5053 0.6480 0.7439 0.0001 0.1931 0.0001 0.0026 0.0001 

สายพันธุ x น้ําหนัก 0.0229 0.0001 0.0130 0.0467 0.0767 0.0375 0.0001 0.0002 0.0293 
เพศ x น้ําหนัก 0.1936 0.3779 0.0803 0.0112 0.0005 0.0601 0.0001 0.0041 0.4741 

สายพันธุ x เพศ x น้ําหนัก 0.0823 0.0014 0.0003 0.0001 0.2395 0.9095 0.5277 0.3745 0.1451 
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ตารางที่ 4.11  แสดงน้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซากเย็น คุณภาพซาก และชิ้นสวนตัดแตงของไกไขเพศผูและไก
กระทงเพศผู 

 
Portions Laying male Broiler male Pr > T 

---------% live weight-------- 
Blood 4.82+0.21 5.19+0.90 0.0816 
Feather 4.21+0.52 3.95+0.80 0.2338 
Total viscera 14.61+0.67 14.73+0.80 0.5999 
Gizzard 1.69+0.11 1.68+0.39 0.9523 
Liver 2.79+0.31 2.72+0.30 0.4683 
Heart 0.61+0.03 0.64+0.13 0.3279 
Head 4.26+0.28 2.84+0.16 0.0001 
Neck 4.84+0.51 4.31+0.30 0.0003 
Shank 5.98+0.49 4.31+0.30 0.0001 
Carcass 58.37+3.72 62.09+1.93 0.0003 

------% carcass weight------ 
Drumsticks 17.83+0.55 15.05+0.91 0.0001 
Boneless drumsticks 11.34+0.45 10.71+0.76 0.0029 
Thighs 19.22+0.85 19.01+1.42 0.5769 
Boneless thighs 15.06+1.20 16.12+1.73 0.0310 
Breasts 12.96+0.99 21.83+1.28 0.0001 
Loins 4.45+0.40 5.25+0.45 0.0001 
Upper wings 7.70+0.54 6.24+0.57 0.0001 
Lower wings 8.04+0.31 5.92+0.28 0.0001 
Back+Ribs 29.63+1.58 26.34+1.21 0.0001 
Live weight (g) 887+85 1199+90 0.0001 
Carcass weight (g) 518+67 762+66 0.0001 

Values showed are Mean ± SD 
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4.5 วิจารณผลการทดลอง 
 จากการศึกษาคุณภาพและชิ้นสวนตัดแตง โดยสวนของเลือด ขน เครื่องในรวม กึ๋น ตับ หัวใจ หัว 
คอ แขง และซากเย็น คํานวณเปอรเซ็นตโดยเปรียบเทียบกับน้ําหนักมีชีวิต สวนของ drumsticks, boneless 
drumsticks, thighs, boneless thighs, breasts, loins, upper wings, lower wings และ back + ribs คํานวณ
เปอรเซ็นตโดยเปรียบเทียบกับน้ําหนักซากเย็น ผลปรากฏวาคาเปอรเซ็นตช้ินสวนตางๆที่ไดจากงานวิจัยครั้ง
นี้ อยูในชวงเดียวกับที่มีรายงานไว (Kotula, 1991; ตลาดแรงงาน ตลาดบันเทิง, 2544) ซึ่งรายงานทั้งสองชิ้น
นั้น รายงานหนึ่งเปนไกกระทง สวนอีกรายงานหนึ่งเปนไกพ้ืนเมือง อยางไรก็ตาม ในการวิจัยครั้งนี้มีสถาบัน
การศึกษาอื่นที่รวมโครงการอยูดวย และไดทําการวิจัยในไกทั้งที่เหมือนกัน มาจากแหลงเดียวกัน หรืออาจ
จะแตกตางกันบาง ดังเชน สัญชัย (2546) ไดรายงานคุณภาพและชิ้นสวนตัดแตงของไกพ้ืนเมือง ไกลูกผสม
พ้ืนเมือง 4 สายพันธุ (บริษัทเกษตรฟารม จํากัด) ไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ (บริษัทตะนาวศรีไกไทย 
จํากัด) โดยมีเปอรเซ็นตเลือด ขน กึ๋น ตับ หัวใจ หัว คอ และ แขง อยูระหวาง 3.65 – 4.32, 1.53 – 4.92, 2.41 
– 3.23, 1.41 – 1.96, 0.33 – 0.54, 2.93 – 4.29, 5.86 – 7.21 และ 3.75 – 5.95  ตามลําดับ และมีสวน
เปอรเซ็นตของ carcass, drumsticks, boneless drumsticks, thighs, boneless thighs, breasts, loins, upper 
wings และ lower wings อยูระหวาง 65.28 – 68.62, 15.75 – 18.91, 9.97 – 11.26, 19.18 – 20.35, 15.88 – 
19.86, 4.36 – 5.54, 6.62 – 7.56 และ 6.71 – 8.10  ตามลําดับ ซึ่งคุณภาพซากและเปอรเซ็นตช้ินสวนตัดแตง
ดังกลาวอยูในชวงใกลเคียงกนักับที่ไดรายงานไวในรายงานนี้ 
 
4.6 สรุปและขอเสนอแนะ 
 เนื่องจากงานวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยที่มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและชิ้นสวน
ตัดแตงของไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผูที่มาจากแหลงตางๆกัน และศึกษาเปรียบเทียบคุณ
ภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง ที่มาจากแหลงเดียวกัน แตที่น้ําหนักตัวตาง
กัน นอกจากนี้ยังมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาเปนขอมูลพ้ืนฐานในการใชประโยชนตอไป 
 รายงานวิจัยช้ินนี้ไดใหรายละเอียดของคุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงไวครบถวน อยางไรก็ตาม 
ควรไดมีการทําวิจัยในลักษณะนี้ กลาวคือ เมื่อใดก็ตามที่มีการวิจัยในเรื่องไกพ้ืนเมือง หรือไกพ้ืนเมืองลูก
ผสม ตองทําการศึกษาดานคุณภาพซากและเปอรเซ็นตช้ินสวนตัดแตงควบคูกันไปดวนทุกครั้ง เพ่ือที่จะไดมี
การรวบรวมขอมูลดานนี้ใหมากยิ่งขึ้น เพ่ือใชประโยชนในการอางอิงตอไป 
 



บทที่ 5 
การศึกษาเปรียบเทียบเนื้อสัมผัสและสีของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง  

ไกกระทงและไกไขเพศผู 
 
5.1  คํานํา 
 การศึกษาเนื้อสัมผัสและสีของเนื้อไกจากสายพันธุลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู ชวย
ใหเกิดความเขาใจถึงลักษณะเดนหรือพิเศษของแตละสายพันธุ โดยมีการเปรียบเทียบขอมูลการใชแรงกด
สูงสุดและคาแรงตัดสูงสุดในเนื้อไกสด เนื้อไกที่ทําใหสุกโดยความรอนแบบแหงและแบบชื้น ซึ่งขอมูลที่ได
สามารถนําไปเปนพื้นฐานในการวางแผนการแปรรูปที่เหมาะสม การนําไปใชเปนผลิตภัณฑอาหารไดอยาง
ถูกตองมากขึ้น รวมทั้งการนําไปใชในกลยุทธทางการตลาดได 
 
5.2   วัตถุประสงค 

5.2.1 เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบเนื้อสัมผัสและสีของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไข 
เพศผู ที่มาจากแหลงตาง ๆ กัน 

5.2.2 เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบอิทธิพลของวิธีการทําใหสุกแบบใชความรอนชื้นและความรอนแหง
ตอคุณภาพของเนื้อสัมผัส 

 
5.3  อุปกรณและวิธีการ 

5.3.1 การทดสอบการวัดเนื้อสัมผัสของเนื้อไกโดยการกดและการตัดเฉือนกอนการทดสอบจริง 
การเปรียบเทียบคุณภาพดานกายภาพของเนื้อไกโดยการวัดและการตัดแบบเฉือน 

(Cutting and Shearing) เพ่ือหาความเหนียวและความนุมเนื้อของตัวอยาง จะใชหัววัดแบบ Volodkevitch 
Bite Jaws และ  Warner-Bratzler blade attachment ซึ่ งตอกับเครื่อง  Texture Analyzer (TA-XT2 Texture 
Analyzer Stable Micro Systems, UK) ไดทําการศึกษาและทดลองปฏิบัติในการเปรียบเทียบคุณภาพเนื้อไก
โดยใช Texture Analyzer ดังตอไปนี้ 

1. ศึกษาและทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องมือ  โดยใชตัวอยางไสกรอกอิมัลชันชนิดตางๆ มา
ทดสอบเนื่องจากเปนตัวอยางที่มีความสม่ําเสมอตลอดทั้งช้ิน  ตัวอยางไสกรอกที่นํามาทดสอบคือ ฮอทด
อกไก (บริษัท บีเคพี) และฮอทดอกหมู (บริษัท ซีพี) โดยทําใหตัวอยางมีขนาดเทากัน เพ่ือควบคุมพื้นที่ผิว
สัมผัสระหวางตัวอยางกับใบมีดใหคงที่ ตามวิธีที่ดัดแปลงจาก Harris and Shorthose (1988) ทั้งนี้ตองควบ
คุมความชื้นของตัวอยางใหคงที่โดยการเก็บใสถุงพลาสติกปดสนิทและเก็บที่อุณหภูมิประมาณ 5-10 °C  จน
กวาจะทําการวัด ขนาดของตัวอยางที่ใชวิเคราะหดวยหัววัดทั้งสองแบบมีขนาดเทากัน คือ 1.1×3×1.1 ซ.ม. 
(ก×ย×ส) โดยระยะทางที่หัววัดแบบ Volodkevitch Bite Jaws ตัดลงที่ตัวอยางเทากับ 95%strain สวนระยะ
ทางที่หัววัดแบบ Warner-Bratzler blade attachment ตัดลงที่ตัวอยางเทากับ 25 มิลลิเมตร ซึ่งทั้งสองวิธีจะ
รายงานคาแรงสูงสุดที่ใชตัดตัวอยางหนวยเปนกรัม และประเมินความนาเช่ือถือโดยดูจากคาสัมประสิทธิ์
ความแปรปรวน (CV) ของขอมูลซึ่งมีคาไมเกิน 12%  

2. การวัดเนื้อสัมผัสของเนื้อไกกอนทําการทดสอบจริง เพ่ือหาวิธีที่เหมาะสมและไดคาที่ถูกตอง
มากที่สุดโดยใชเนื้อไกสด เนื้อไกที่ทําใหสุกดวยวิธีการประกอบอาหารแบบรอนชื้น (moist heat cooking) 
และเนื้อไกที่ทําใหสุกดวยวิธีประกอบอาหารแบบความรอนแหง (dry heat cooking)  เนื้อไกทั้ง 3 ชนิดจะเก็บ
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ใสถุงพลาสติกปดสนิท โดยเนื้อไกสดเก็บที่อุณหภูมิประมาณ 5-10°C และเนื้อไกสุกเก็บที่อุณหภูมิประมาณ 
50-60°C จนกวาจะทําการวัด  จากการทดสอบครั้งนี้พบวา ความหนาของชิ้นเนื้อที่ตางกันจะสงผลตอคาแรง
ที่ใชในการตัดเมื่อวัดโดยใชหัววัดทั้งสองแบบ  เพ่ือลดการแปรปรวนที่เกิดจากความหนาของชิ้นเนื้อ จึงวัด
ความหนาของตัวอยางทุกช้ินตรงบริเวณที่หัววัดตัดผานควบคูไปดวย คาที่ไดรายงานเปนสองแบบคือ คาแรง
สูงสุดที่ใชในการตัดตัวอยาง (g) และคาแรงสูงสุดตอความหนาของตัวอยาง (g/mm) ตามวิธีที่ดัดแปลงมา
จาก Lyon and Lyon (1998) 
 

5.3.2 การทดสอบหาวิธีการวัดสีที่เหมาะสมกอนการทดสอบจริง 
การเปรียบเทียบสีของเนื้อไกสวนอก สะโพก หนังอกและหนังสะโพก ทําโดยวัดดวยเครื่อง

วัดสี CR-300 MINOLTA (Minolta Camera Co.,Ltd., Osaka, Japan) แลวรายงานผลเปนคา L, a,  b ตาม
ระบบของ Hunter แหลงกําเนิดแสงที่ใชเปน Daylight (D65)  โดยทําการทดลองหาวิธีที่จะใชในการวัดสีที่
เหมาะสมกอนทําการทดสอบกับตัวอยางจริง เนื่องจากหัววัดสัมผัสโดยตรงกับตัวอยางไมไดเพราะผิวหนา
ของตัวอยางเนื้อไกเปยก ทําใหหัววัดสกปรกและอาจเกิดความเสียหายแกเครื่องวัดสีได ดังนั้นจึงทําการ
ทดสอบหาวัสดุหอหุมที่ไมมีผลกระทบตอคาของสีที่ได วัสดุที่ใชทดสอบมีดังนี้ 1) ถุงรอนใส (ถุงรอนใส พี พี 
100% ตราโชคดี, หางหุนสวนจํากัด ไทย เอี๋ยว เฮง)  2) ฟลมยืดหอหุมอาหาร ชนิดโพลิไวนิลคลอไรด (m 
WRAP, บริษัท เอ็ม เอ็ม พี แพ็คเกจจิ้ง กรุพ จํากัด, กทม.)  นําวัสดุทั้งสองชนิดมาทดสอบโดยการหุมที่หัว
วัด แลวนําไปวัดกับแผนสีมาตรฐานที่ทราบคาสีที่แนนอนแลวในหนวย L, a, b การวิเคราะหทางสถิติดวย
โปรแกรม SAS พบวาคาสีที่ไดจากการใชวัสดุชนิดที่ 2 ไมมีความแตกตางทางสถิติกับคาของแผนสีมาตร
ฐาน และเปลี่ยนฟลมใหมทุกครั้งที่ทําการวัดตัวอยาง 

สุมไกตัวอยาง 5 ซ้ําจากฟารมตาง ๆ แยกตามชนิดและประเภทที่ผานการชําแหละแลว ตามวิธีการ
ทดลองในบทที่ 4 ซึ่งประกอบดวยเพศผู 15 ตัว เพศเมีย 15 ตัว ดังรายละเอียดในตารางที่ 4.1 
 

5.3.3 การเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของเนื้อไกแบบกดและแบบตัดเฉือน 
เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของเนื้อไกสวนอก สะโพก ทั้งเนื้อสด เนื้อที่ทําใหสุกดวย

วิธีการประกอบอาหารแบบรอนชื้น (Moist Cooked Meat) และเนื้อที่ทําใหสุกดวยวิธีประกอบอาหารแบบ
ความรอนแหง (Dry Cooked Meat) โดยการวัดและการตัดแบบเฉือนเพื่อหาความเหนียวและความนุมเนื้อ
ของตัวอยาง ซึ่งจะใชหัววัดแบบ Volodkevitch Bite Jaws และ Warner-Bratzler blade set ซึ่งตอกับเครื่อง 
Texture Analyzer (TA-TX2 Texture Analyzer, Stable Micro Systems, UK) ซึ่งตองตัดตัวอยางใหมีความกวาง
และยาวเทากันและวัดความหนาของตัวอยางของบริเวณที่จะถูกตัดดวยหัววัดของทุกชิ้นตัวอยางดวย ตัว
อยางที่จะวัดดวยหัววัด Volodkevitch Bite Jaws กวาง 1 ซ.ม.  ยาว 2.5 ซ.ม.  สวนตัวอยางที่จะวัดดวยหัววัด 
Warner-Bratzler blade attachment กวาง 2 ซ.ม. ยาว 2.5 ซ.ม.  ตัวอยางที่รอการวัดตองเก็บไวในถุงพลาสติก
ที่ปดมิดชิดที่อุณหภูมิ 5-10 °C  สําหรับเนื้อสด  สวนเนื้อสุกเก็บที่อุณหภูมิ 50-60 °C  โดยนําถุงที่เก็บตัวอยาง
เก็บไวในภาชนะสแตนเลสที่ควบคุมความรอนดวยอางน้ํารอนอุณหภูมิ 60°C จนกวาจะทําการวัด (Harris 
and Shorthose, 1988; Lyon and Lyon, 1998) การวัดดวยหัววัดแบบ Volodkevitch Bite Jaws จะใหระยะทาง
ที่หัววัดตัดลงที่ตัวอยางเทากับ 95%Strain สวนหัววัดแบบ Warner-Bratzler blade attachment เทากับ 40 mm  
บันทึกคาแรงสูงสุดที่ใชในการตัดตัวอยางในหนวยเปนกรัมสําหรับการวัดดวยหัววัดทั้งสองแบบ  สวนการวัด
ดวยหัววัดแบบ Warner-Bratzler blade attachment ตองมีการบันทึกคาแรงสูงสุดตอความหนาของตัวอยาง
ดวย (Force/Distance) (Lyon and Lyon, 1998) ทําการวัด 5 ซ้ําสําหรับเนื้อไกทุกชนิด 
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5.3.4 การวิเคราะหสี 
การเปรียบเทียบสีของเนื้อไกสดสวนอก สะโพก หนังอกและหนังสะโพก จะใชการสะทอนแสงดวย

เครื่องวัดสี CR-300 MINOLTA (Minolta Camera Co., Ltd., Osaka, Japan) รายงานผลในหนวยของสีตาม
ระบบของ Hunter เปนคา L a b  แหลงแสงที่ใชเปนแบบ Daylight (D65) กอนทําการวัดตองหุมหัววัดดวย 
film wrap (บริษัท เอ็ม เอ็ม พี แพ็คเกจจิ้งกรุพ จํากัด กรุงเทพมหานคร) โดยไมใหเกิดรอยยนที่แผนฟลม
และทําการ calibrate หัววัดที่หุมดวยฟลมกับแผนเทียบสีกอนทําการวัดครั้งแรก  นอกจากนี้ตองทําการ
เปล่ียนฟลมทุกครั้งที่ทําการวัด  ตําแหนงที่ทําการวัดสีตองเปนตําแหนงเดิมทุกครั้ง  ทําการวัด 3 ตําแหนง
ตอเนื้อหรือหนังหนึ่งช้ิน โดยทําการวัดเนื้อหรือหนังจํานวน 5 ช้ินตอเนื้อไกหรือหนังแตละชนิด   (ดังรูปที่ 
5.1) 

 

1 

2 

3 

1 2 3 

                   เนื้ออก                          หนังอก  
 

 

1 2 3 1 2 3 

เนื้อสะโพก หนังสะโพก 

รูปที่ 5.1   ผังตําแหนงบนผิวหนาของชิ้นเนื้อสําหรับการวัดสี   
              1, 2, 3 หมายถึง ตําแหนงที่ทําการวัดสีบนเนื้อ หรือหนังแตละช้ิน 
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5.4 ผลและวิจารณผลการทดลอง 
ไกลูกผสมพื้นเมืองและไกกระทง 
5.4.1 ผลการวิเคราะหและเปรียบเทียบคาสีของหนังและเนื้อ สวนอกและสวนสะโพกของไกสด 

ผลการวิเคราะหสีของเนื้อและหนังไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองดวยระบบของ Hunter 
color  (ตาราง 4.1-4.3) แสดงผลเปนตัวเลข 3 คา คือ  L  a และ b  ซึ่งมีความหมายดังนี้ 

L คือ ความสวางมีคาอยูระหวาง 0 – 100  ซึ่ง 0 คือ สีดํา 50 คือ สีเทา และ 100 คือ สีขาว 
a   คือ คาแสดงความเปนสีเขียวและสีแดง คา a+ หมายถึงความเปนสีแดง และคา a- คือ ความ

เปนสีเขียว 
b  คือ คาแสดงความเปนสีเหลืองและน้ําเงิน b+ คือ ความเปนสีเหลือง และ b- แสดงความเปนสี

น้ําเงิน 
 
พบวาเนื้อไกสวนอกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีคาความสวาง สูงกวาไกกระทงอยางมีนัยสําคัญ (P < 

0.05) สวนเนื้อสะโพกนั้นผลที่ไดตรงกันขามกับเนื้ออก โดยพบวาเนื้อสะโพกของไกกระทงมีความสวางหรือ
ความขาวมากกวาเนื้อนองของไกลูกผสมพื้นเมืองอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (P < 0.01) หนังของไกกระทงทั้งใน
สวนอกและสะโพกมีความสวางมากกวาหนังของไกลูกผสมพื้นเมืองอยางชัดเจน (P < 0.01) (ตารางผนวก 
5.1) โดยคาความสวางของหนังไกกระทงอยูประมาณ 74.22 - 78.77 สวนคาความสวางของหนังไกลูกผสม
พ้ืนเมืองลูกผสมอยูระหวาง 57.06 - 65.97 (ตาราง 5.1)  สําหรับเนื้อไกสวนอกแลวสีแดงนอยกวาเนื้อไกสวน
สะโพก ความเปนสีแดงของเนื้อไกสวนอกไมมีความแตกตางกันทางสถิติทั้งของไกกระทงและไกลูกผสมพื้น
เมือง โดยคาความเปนสีแดงของเนื้อสวนอกของไกกระทงอยูระหวาง 2.14 – 3.70 และไกลูกผสมพื้นเมืองอยู
ระหวาง 1.93 – 3.38 (ตาราง 5.2) สวนความเปนสีแดงเนื้อไกสวนสะโพกของไกกระทงและไกลูกผสมพื้น
เมืองมีความแตกตางทางสถิติ แตเปนความแตกตางที่มิใชการแยกกลุม กลาวคือ กลุมไกลูกผสมพื้นเมือง
เพียง 4 สายพันธุกลุมเดียวเทานั้นที่แตกตางกับไกกระทง ในขณะที่ไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุไมแตก
ตางจากไกกระทง โดยคาความเปนสีแดงของเนื้อสะโพกของไกกระทงอยูระหวาง 8.80 – 10.22  และไกลูก
ผสมพ้ืนเมือง 5 สายพันธุอยูระหวาง 8.59 – 9.07 สวนไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุอยูระหวาง 10.19-
11.66 (ตาราง 5.2)  ดังนั้นความเปนสีแดงของเนื้อไกสวนสะโพกของทั้งไกลูกผสมพื้นเมืองและไกกระทงอาจ
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติหรือมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่งก็ได  ทั้งนี้อาจเกิดเนื่องมาจากสาย
พันธุของไกลูกผสมเอง สภาพการเลี้ยงดู และอาหารที่เปนปจจัยที่ทําใหเกิดความแตกตางที่ไมเดนชัดจาก
กลุมไกกระทง  ความเปนสีแดงของหนังไกจากสวนสะโพกและสวนอกมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ยิ่ง โดยมีความแตกตางระหวางกลุมไกกระทงและกลุมไกลูกผสมพื้นเมือง และในกลุมไกลูกผสมพื้นเมืองเอง
ดวย โดยหนังของเนื้อไกกระทงสวนสะโพกมีสีคาความเปนสีแดงระหวาง 4.31 – 8.31 ซึ่งมากกวาไกลูกผสม
พ้ืนเมืองซึ่งมีคาอยูใกล 0 คือ ระหวาง (-0.93) – 2.98  สําหรับเนื้อและหนังไกกระทงสวนอกและสวนสะโพก
มีความเปนสีเหลืองมากกวาของไกลูกผสมพื้นเมืองอยางมีนัยสําคัญยิ่ง โดยคาความเปนสีเหลืองของเนื้อ
และหนังสวนอกของไกกระทงอยูระหวาง 4.65 – 6.15 และ 16.16 – 21.47 ตามลําดับ สวนของไกลูกผสมพื้น
เมืองมีคาอยูระหวาง 2.81 – 5.56 และ 2.83 – 9.07 ตามลําดับ (ตาราง 5.3) และเชนเดียวกับความเปนสีแดง 
ความเปนสีเหลืองของเนื้อและหนังไกก็มีความแตกตางกันในทุกกลุมไกตัวอยางที่ศึกษา ยิ่งแสดงถึงอิทธิพล
ของปจจัยทางดานพันธุกรรมของไกแตละกลุม การเล้ียงดู และอาหาร วามีความสําคัญเปนอยางมาก จาก
ผลการศึกษาโดยรวมแสดงใหเห็นวาไกกระทงมีหนังที่คอนขางขาวเหลืองปนแดงมากกวาไกลูกผสมพื้นเมือง 
ซึ่งมีสีคอนขางสีเทาเหลือง 
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ตารางที่ 5.1 แสดงคาความสวาง (L) ของสีหนังและเนื้อ สวนอกและสะโพกของเนื้อไกสด เมื่อวัดดวย 
                ระบบ Hunter L, a, b 
 

1.3 Kg. 1.5 Kg. 1.8 Kg. Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ไกลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 49.94 ± 11.05 47.53 ± 2.42 45.92 ±2.76 48.73 ±1.29 45.61 ±2.30 49.99 ±2.39 
Thigh 44.64 ± 4.61 44.26 ± 2.56 42.08 ±1.80 45.87 ±3.44 40.74 ±3.19 42.71 ±3.07 

Skin(Breast) 58.71 ± 4.58 59.28 ± 4.12 58.61 ±3.65 60.68 ±4.25 62.35 ±5.45 63.37 ±3.98 
Skin(Thigh) 57.06 ± 2.47 59.54 ± 3.15 57.23 ±1.87 60.68 ±5.04 60.52 ±3.42 61.03 ±3.82 

ไกลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 49.67 ±3.53 46.13 ±4.57 51.59 ±2.15 48.98 ±2.55 50.13 ±2.25 46.80 ±1.96 
Thigh 42.44 ± 1.68 42.53 ±3.78 45.61 ±2.32 42.46 ±2.30 45.39 ±2.61 42.70 ±3.11 
Skin(Breast) 61.81 ±5.11 62.70 ±4.10 61.72 ±3.85 64.13 ±3.09 62.35 ±4.85 65.18 ±2.59 
Skin(Thigh) 60.72 ±4.96 60.52 ±5.02 60.98 ±4.30 63.78 ±2.54 63.59 ±3.44 65.97 ±3.45 

ไกกระทง 
Breast 44.63 ±2.15 47.88 ±2.58 47.57 ±2.93 49.55 ±2.05 47.16 ±2.17 48.92 ±1.93 
Thigh 43.37 ±3.96 43.34 ±4.35 46.39 ±3.55 47.18 ±4.25 46.81 ±3.83 45.54 ±2.56 
Skin(Breast) 75.09 ±4.63 76.83 ±2.54 76.01 ±3.74 77.27 ±2.46 74.12 ±3.36 77.57 ±3.29 
Skin(Thigh) 77.11 ±2.85 76.99 ±1.96 74.22 ±1.99 77.56 ±2.47 75.39 ±2.31 78.77 ±1.99 
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ตารางที่ 5.2 แสดงคาความเปนสีเขียวและแดง (a) ของสีหนังและเนื้อ สวนอกและสะโพกของเนื้อไกสด  
                 เมื่อวัดดวยระบบ Hunter L, a, b 
 

1.3 Kg. 1.5 Kg. 1.8 Kg. Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ไกลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 2.47 ±0.53 2.14 ±0.83 2.53±0.59 1.93 ±0.79 3.38 ±1.56 2.33 ±1.18 
Thigh 10.41 ±2.46 10.23 ±3.05 11.33 ±1.35 10.19 ±3.07 11.66 ±1.88 11.30 ±2.79 
Skin(Breast) 1.61 ±1.98 -0.52 ±0.74 3.08 ±3.55 -0.40 ±1.42 5.11 ±3.24 0.96 ±1.66 
Skin(Thigh) 1.55 ±1.18 0.56 ±0.91 2.52±2.04 0.69 ±1.66 2.98 ±1.60 1.15 ±1.55 

ไกลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 2.57 ±1.22 2.74 ±0.48 2.80 ±0.89 2.49 ±0.85 2.68 ±0.43 2.09 ±0.86 
Thigh 8.59 ±2.10 8.97 ±1.94 8.64 ±2.13 9.07 ±1.63 8.81 ±2.37 8.88 ±1.74 
Skin(Breast) -0.60 ±0.93 -0.18 ±1.53 -0.56 ±1.25 0.05 ±1.36 -0.07 ±1.72 -0.30 ±1.09 
Skin(Thigh) -0.38 ±0.93 0.33 ±2.28 -0.93 ±1.12 -0.61 ±1.02 -0.09 ±0.78 -0.19 ±1.07 

ไกกระทง 
Breast 3.70 ±0.63 2.83 ±0.77 3.49 ±1.16 2.73 ±0.98 2.84 ±0.85 2.14 ±0.80 
Thigh 9.77 ±2.58 10.22 ±2.63 8.62 ±2.30 9.52 ±2.92 9.41 ±2.41 8.80 ±2.94 
Skin(Breast) 7.97 ±4.03 4.89 ±2.17 5.94 ±2.75 5.27 ±2.15 7.79 ±2.84 4.54 ±2.40 
Skin(Thigh) 6.78 ±2.04 4.72 ±1.41 8.31 ±1.68 4.51 ±1.15 6.00 ±1.18 4.31 ±1.29 
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ตารางที่ 5.3 แสดงคาความเปนสีเหลืองและน้ําเงิน (b) ของสีหนังและเนื้อ สวนอกและสะโพกของเนื้อ 
                 ไกสด เมื่อวัดดวยระบบ Hunter L, a,  b 
 

1.3 Kg. 1.5 Kg. 1.8 Kg. Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ไกลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 3.54 ±1.09 5.56 ±1.02 4.16 ±0.73 4.57 ±0.99 2.81 ±1.04 3.70 ±0.82 
Thigh 5.06 ±1.38 5.70 ±1.23 4.54 ±1.10 5.54 ±1.67 3.59 ±1.11 4.40 ±0.72 
Skin(Breast) 6.12±3.71 8.73 ±2.96 8.25 ±3.16 7.06 ±3.25 8.10 ±1.44 8.32 ±3.08 
Skin(Thigh) 3.93 ±0.92 6.72 ±2.34 6.95 ±2.15 7.38 ±2.56 6.14 ±2.50 6.65 ±2.77 

ไกลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 4.84 ±1.16 4.94 ±0.91 4.60 ±0.79 4.89 ±1.22 5.00 ±1.18 3.92 ±0.67 
Thigh 3.76 ±0.86 4.92 ±1.57 4.38 ±1.23 4.16 ±0.84 4.49 ±1.18 4.22 ±0.76 
Skin(Breast) 2.83 ±3.86 9.07 ±3.21 2.83 ±5.42 9.05 ±3.00 6.00 ±5.27 9.31 ±3.12 
Skin(Thigh) 0.41 ±1.61 4.99 ±2.82 -0.35 ±3.23 5.58 ±3.22 3.89 ±4.11 6.07 ±2.26 

ไกกระทง 
Breast 5.79 ±1.21 5.98 ±1.08 5.58 ±1.45 6.15 ±0.75 4.89 ±1.04 4.65 ±1.28 
Thigh 5.98 ±1.35 5.88 ±1.02 6.23 ±1.03 6.71 ±1.05 5.66 ±1.16 5.67 ±1.00 
Skin(Breast) 17.42 ±1.65 21.47 ±2.67 16.97 ±2.87 19.06 ±4.68 16.16 ±1.95 19.26 ±2.62 
Skin(Thigh) 16.58 ±2.03 17.13 ±2.41 15.79 ±1.86 17.08 ±2.91 16.28 ±1.91 13.79 ±4.08 

 
สําหรับความแตกตางของสีผิวหนังและเนื้อของไกลูกผสมพื้นเมืองและไกกระทงเมื่อพิจารณาจาก

เพศแลวพบวา ความสวางของเนื้อไกสวนอกและสวนสะโพกไมมีความแตกตางกันทั้งเพศผูและเพศเมีย 
สวนหนังเพศเมียทั้งสวนอกและสวนสะโพกมีสีคลํ้ากวาไกเพศผูอยางมีนัยสําคัญยิ่ง  เนื้อไกสวนอกของเพศผู
มีสีคอนขางแดงมากกวาไกเพศเมีย แตพบวาเนื้อสะโพกของไกทั้งสองเพศมีความเปนสีแดงพอกัน หนังไก
ของเพศผูจากทั้งสวนอกและสวนนองมีสีแดงนอยกวาหนังของไกเพศเมียอยางมีนัยสําคัญยิ่ง เมื่อพิจารณา
ความเปนสีเหลืองแลวพบวา ไกเพศเมียมีความเปนสีเหลืองของเนื้อไกและหนังไกจากทั้งสวนอกและสวน
สะโพกมากกวาไกเพศผูอยางมีนัยสําคัญยิ่ง จะเห็นไดวาถาพิจารณาจากลักษณะของเนื้อไกที่ติดหนัง ไกเพศ
เมียจะมีเนื้อสีเหลืองสวางมากกวาไกเพศผู  
 ความแตกตางของสีเมื่อพิจารณาตามน้ําหนัก ความสวางของเนื้อไกสวนอกและสวนสะโพกไมมี
ความแตกตางกันตามน้ําหนัก แตหนังไกมีความสวางมากขั้นเมื่อไกมีน้ําหนักมากขึ้นทั้งในสวนอกและสวน
สะโพก ความเปนสีแดงของเนื้อไกสวนอกและสวนสะโพกไมมีความแตกตางกัน ซึ่งผลที่ไดก็คลายกันกับสี
ของผิวหนังซึ่งมีความเปนสีแดงใกลเคียงกันในทุกกลุมน้ําหนัก เนื้อไกจากทั้งสวนอกและสวนสะโพกของไก
ที่มีน้ําหนักนอยมีความเปนสีเหลืองมากกวาไกที่มีน้ําหนักมากอยางมีนัยสําคัญยิ่ง สวนหนังไกมีความเปนสี
เหลืองใกลเคียงกันในทุกน้ําหนัก  
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5.4.2 ผลการวิเคราะหและเปรียบเทียบคุณลักษณะเนื้อสัมผัส 

  ความนุม-เหนียวของเนื้อไกจะพิจารณาจากคาแรงกดตอระยะทางที่วัดดวยหัววัดแบบ 
Volodkevitch Bite Jaws ดังตารางที่ 5.4 - 5.6 พบวาเนื้อไกสวนอกนุมกวาเนื้อสวนสะโพก ไมวาจะเปรียบ
เทียบระหวางสายพันธุ ระหวางเพศหรือแมแตระหวางน้ําหนักโดยเปรียบเทียบในกลุมของเนื้อสดหรือเนื้อที่
ทําใหสุกดวยแบบเดียวกัน  นอกจากนี้เมื่อเปรียบเทียบระหวางเพศโดยรวม พบวาเนื้อไกเพศผูจะเหนียวกวา
เนื้อไกเพศเมียที่น้ําหนักตัวใกลเคียงกัน ยกเวนในกรณีที่น้ําหนัก 1.8 กิโลกรัม เนื้อไกสดสวนอกเพศเมียมี
ความเหนียว-นุมนอยกวาเนื้อของไกเพศผู  สวนเนื้อสดสวนสะโพกของไกเพศผูมีความเหนียว-นุมมากกวา
เพศเมียในทุกขนาดน้ําหนัก (ตารางที่ 5.4) ความเหนียว-นุมของเนื้อไกเมื่อพิจารณารวมกันระหวางเพศกับ
สายพันธุ (ตารางผนวก 5.2) โดยรวมพบวาคาความเหนียว-นุมของเนื้อไกแตกตางกันทางสถิติ (P < 0.01)   
สําหรับเนื้อไกสด (รูป 5.2)  พบวาเนื้ออกของไกกระทงของไกเพศผูมีความนุมมากกวาของไกเพศเมีย 
สําหรับไกลูกผสมพื้นเมืองเนื้ออกของไกเพศผูจะเหนียวกวาของไกเพศเมีย โดยที่เนื้อสวนอกไกกระทงมี
ความนุมมากกวาเนื้อสวนอกของไกลูกผสมพื้นเมืองอยางชัดเจน สําหรับเนื้อสะโพกของไกกระทงก็พบวามี
ลักษณะเหมือนกับเนื้อสวนอก กลาวคือ เนื้อสะโพกของไกเพศผูจะนุมกวาของไกเพศเมีย ในขณะที่เนื้อ
สะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองเพศผูจะเหนียวมากกวาเนื้อสะโพกของไกเพศเมีย ซึ่งเนื้อสะโพกของไกลูก
ผสมพื้นเมืองเพศเมียมีคาเฉล่ียความเหนียวนุมใกลเคียงไมตางจากเนื้อสะโพกของไกกระทง 
 
ตารางที่ 5.4  คาความเหนียว-นุมของเนื้อไกสดโดยใชหัววัดแบบ Volodkevitch Bite  Jaws เปนคาแรงตอ 

      ความหนาของเนื้อไก (g/mm) 
 

1.3 Kg. 1.5 Kg. 1.8 Kg. Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ไกลูกผสม 4 สายพันธุ 

Breast 241.93 ± 
43.79 

258.05 ± 
29.20 204.04 ±37.39 211.34 ±29.21 249.63 ±26.91 200.84 ±32.55 

Thigh 420.19 ± 
87.07 

267.05 ± 
41.99 

397.40 ±73.10 214.40 ±34.38 394.4 ±70.23 275.53 ±67.32 

ไกลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 420.02±41.20 256.49±42.38 312.03±62.82 240.87±34.08 329.86±70.97 232.94±28.00 
Thigh 353.74±86.39 295.80±50.68 303.02±71.62 244.23±52.81 314.67±65.17 241.34±82.46 

ไกกระทง 
Breast 155.13±10.97 168.90±22.09 147.01±22.75 170.30±32.55 135.63±13.45 137.61±22.01 
Thigh 291.96±42.59 331.23±29.76 217.68±31.84 232.38±20.33 247.91±19.19 224.03±33.90 
 



 48

ตารางที่ 5.5  คาความเหนียว-นุมของเนื้อไกที่ทําใหสุกแบบความรอนแหงโดยใชหัววัดแบบ Volodkevitch  
      Bite Jaws  เปนคาแรงตอความหนาของเนื้อไก (g/mm) 
 

1.3 Kg. 1.5 Kg. 1.8 Kg. Porti
on Male Female Male Female Male Female 

ไกลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 172.70±22.70 199.75±22.30 198.45±24.59 179.85±16.41 173.30±32.65 170.87±18.77 
Thigh 294.29±31.90 203.67±13.67 251.64±108.09 196.05±26.78 256.43±45.47 191.71±28.99 

ไกลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 243.77±29.75 218.10±28.30 198.18±20.63 214.01±30.45 208.93±30.06 215.60±25.97 
Thigh 249.19±31.93 207.47±9.03 239.62±17.18 214.46±21.59 204.17±13.05 217.15±32.18 

ไกกระทง 
Breast 143.18±31.66 158.62±21.71 127.27±11.32 152.35±40.62 126.36±13.18 139.24±4.30 
Thigh 217.23±33.57 181.82±10.35 187.14±22.60 195.81±66.16 163.74±8.44 196.42±21.19 
 
ตารางที่ 5.6  คาความเหนียว-นุมของเนื้อไกที่ทําใหสุกแบบความรอนชื้นโดยใชหัววัดแบบ Volodkevitch Bite 

      Jaws  เปนคาแรงตอความหนาของเนื้อไก (g/mm) 
 

1.3 Kg. 1.5 Kg. 1.8 Kg. Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ไกลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breas

t 237.63±42.65 168.82±12.27 245.83±73.12 183.27±14.50 241.62±99.05 176.22±58.50 

Thigh 251.65±57.44 230.89±38.11 245.10±50.76 180.70±35.67 295.02±82.41 224.69±39.75 
ไกลูกผสม 5 สายพันธุ 

Breast 242.95±31.76 242.14±69.23 186.57±21.30 200.16±36.61 196.37±33.26 211.92±44.36 
Thigh 237.02±55.66 233.88±40.61 222.28±24.94 214.56±35.40 199.95±13.28 198.03±13.11 

ไกกระทง 
Breast 161.04±11.34 161.65±53.03 149.83±8.30 180.08±38.02 130.98±8.00 150.66±22.28 
Thigh 205.89±24.47 234.81±47.67 190.46±14.69 210.23±14.68 198.23±18.63 193.03±13.69 
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 เนื้อไกที่ทําใหสุกดวยความรอนแบบแหงมีความเหนียวเฉล่ียลดลงเมื่อเทียบกับเนื้อไกสดในทุก
กลุมตัวอยาง (รูป 5.3) โดยอยูระหวาง 140 – 270 g/mm ในขณะที่เนื้อสดมีคาอยูระหวาง 160 – 400 g/mm 
เนื้อไกสวนสะโพกยังคงมีความเหนียวมากกวาเนื้อไกสวนอกในทุกกลุมตัวอยาง ความแตกตางของความ
เหนียวระหวางเพศของเนื้อไกสวนอกและสวนสะโพกลดลงอยางเห็นไดชัดหลังผานการทําใหสุก แตอยางไร
ก็ตามเนื้อไกกระทงมีความนุมมากกวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้งสวนอกและสวนสะโพกจากทั้งไกเพศผูและ
เพศเมีย เนื้อไกกระทงสวนอกเพศเมศเมียยังคงมีความเหนียวมากกวาของไกกระทงเพศผูตามลักษณะที่พบ
ในเนื้อไกสด เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้งสองเพศมีคาใกลเคียงกันเมื่อผานการทําใหสุกดวยความรอน
แบบแหง สวนเนื้อสะโพกของไกกระทงจากทั้งสองเพศมีคาใกลเคียงกันเมื่อผานการทําใหสุก เนื้อสะโพก
ของไกพ้ืนเมืองเพศผูยังคงเหนียวกวาของเนื้อไกเพศเมียในกลุมเดียวกันหลังผานการทําใหสุก 
 
 การทําใหสุกดวยความรอนแบบชื้น (รูป 5.4)  ในกลุมไกกระทงเนื้ออกเพศเมียเหนียวกวาของเพศผู
คลายกับลักษณะของเนื้อสดและเนื้อที่ผานการทําใหสุกดวยความรอนแบบแหง แตเนื้อสวนอกของไกลูก
ผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุเพศเมียจะเหนียวกวาเพศผูเปนอยางมาก ซึ่งตางจากลักษณะที่ปรากฎของเนื้อไก
สดและเนื้อไกสุกดวยความรอนแบบแหงที่มีคาใกลเคียงกัน  แตกลับพบวาไกลูกผสมพื้นเมือง  5 สายพันธุ
เพศผูและเพศเมียที่มีคาความเหนียวของเนื้ออกสุกใกลเคียงกัน เนื้อไกสวนสะโพกของไกกระทงยังมี
ลักษณะคลายกันกับเนื้อไกสดสวนอกและที่ทําใหสุกดวยความรอนทั้งแบบแหงและแบบชื้น คือ เนื้อไกของ
เพศผูมีความเหนียวนอยกวาของไกเพศเมียและมีคาความเหนียวนอยกวาของไกลูกผสมพื้นเมือง  4 สาย
พันธุ แตเปนที่นาสังเกตวาไกลูกผสมพื้นเมือง  5 สายพันธุมีความเหนียวนุมของเนื้อสะโพกไกเพศผูใกล
เคียงกับของเพศเมียและใกลเคียงกับของไกกระทง  เมื่อเปรียบเทียบกับผลการทดสอบทางดานประสาท
สัมผัสโดยการชิมในสวนของคาความเหนียว-นุม (Tenderness) โดยพิจารณาระหวางสายพันธุ โดยรวมพบวา
มีแนวโนมไปในทางเดียวกัน คือ เนื้อสะโพกที่ผานการทําใหสุกทั้ง 2 วิธีของไกกระทงมีความนุมมากกวาไก
ลูกผสมพื้นเมือง 
 
 
 
 การศึกษาความตานทานการตัดขาดของเนื้อไกดวยการใชหัววัดแบบ Warner Bratzler blade      
(ตาราง 5.7 - 5.9) พบวาคาแรงตอระยะทางที่ไดมีคามากกวาเมื่อวัดดวยหัววัดแบบ Volodkevitch Bite Jaws 
อยางชัดเจน  และเมื่อเปรียบเทียบเนื้อไกสดระหวางสายพันธุ พบวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองมีความตานทาน
การตัดขาดสูงกวาเนื้อไกกระทงทั้งเนื้ออกและสะโพก (P < 0.01)  เมื่อเปรียบเทียบในกลุมของเนื้อไกสดหรือ
เนื้อไกที่ผานการทําใหสุกดวยแบบเดียวกันโดยพิจารณารวมกันระหวางเพศกับสายพันธุ (ตารางผนวก 5.3) 
โดยรวมพบวาความตานทานการตัดขาดของเนื้อไกในแตละกลุมที่ศึกษาแตกตางกันทางสถิติ (P < 0.01)    
ความตานทานการตัดขาดของเนื้อไกสด (รูป 5.5) ทั้งเพศผูและเพศเมียในสวนอกมีลักษณะตานแรงตัดขาด
ไมชัดเจนขึ้นอยูกับสายพันธุและมีคาแตกตางกันอยางเห็นไดชัด เนื้อไกสดสวนอกและสวนสะโพกมีการ
ตอบสนองตอแรงตัดขาดเปนไปในทางเดียวกัน กลาวคือ ถาแรงตัดขาดในเนื้อสดสวนอกสูง สวนสะโพกก็
สูงตามไปดวยและเปนแบบเดียวกันทั้งสองเพศ  เมื่อนําเนื้อที่ทําใหสุกดวยความรอนแบบแหงมาตัดดวย 
Warner Bratzler blade (รูป 5.6)  พบวาเนื้ออกจะตานแรงตัดไดใกลเคียงกับเนื้อสดและบางกรณีมีคาสูงกวา
ของเนื้อสด แตยังคงรูปแบบเดียวกันคือ เนื้ออกของไกกระทงเพศผูจะตานแรงตัดขาดไดนอยกวาของไกเพศ
เมีย สวนของไกลูกผสมพื้นเมืองมีรูปแบบไมแนนอนขึ้นอยูกับสายพนัธุ  เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองยังคง
มีคาแรงตัดขาดสูงกวาไกกระทงถึงแมวาผานการทําใหสุกแลวก็ตาม คาแรงตานการตัดขาดของเนื้อไกสวน
สะโพกมีคาลดลงอยางเห็นไดชัดในทุกกลุมตัวอยางโดยอยูระหวาง 300 – 400 g/mm เนื้อของไกทั้งสองเพศ
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มีคาใกลเคียงกันทั้งหมด ยกเวนบางกลุมของไกลูกผสมพื้นเมืองที่มีเนื้อสะโพกสุกของไกเพศผูสูงมาก โดย
รวมเมื่อผานการทําใหสุกดวยความรอนแบบแหงเนื้อสะโพกของไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมืองมีคาตาน
แรงตัดขาดใกลเคียงกัน 
 รูปที่ 5.7 แสดงความตานทานการตัดขาดของเนื้อไกที่ผานการทําใหสุกดวยความรอนแบบชื้น คา
แรงตัดขาดของเนื้อไกลดลงเมื่อเทียบกับเนื้อไกสดในกลุมเดียวกัน การตานแรงตัดขาดของเนื้อไกสวนอก
ลดลงบางแตไมมากเทากับของเนื้อไกสวนสะโพก จึงทําใหคาแรงตัดของเนื้อทั้งสองสวนมีคาใกลเคียงกัน
เมื่อผานการทําใหสุกแบบชื้น เนื้อไกสวนอกยังคงมีคาตานแรงตัดที่มีรูปแบบคลายกันทั้งที่อยูในสภาพดิบ
และสุก อยางไรก็ตามเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองมีคาตานแรงตัดขาดสูงกวาไกกระทงในทุกกลุม เนื้ออกของไก
กระทงเพศผูมีคาแรงตัดขาดนอยกวาของเพศเมียเหมือนกันทั้งเนื้อสุกและเนื้อดิบ สําหรับคาความตานทาน
การตัดขาดของเนื้ออกไกลูกผสมพื้นเมืองระหวางเพศผูและเพศเมียไมมีรูปแบบที่แนนอนขึ้นอยูกับแหลงที่
มาของไก คือ ไกลูกผสม 4 สายพันธุพบวาเนื้ออกของไกเพศผูตานแรงตัดขาดไดมากกวาไกเพศเมีย ในขณะ
ที่พบลักษณะตรงกันขามในไกลูกผสม 5 สายพันธุที่เนื้อสะโพกของไกกระทงเพศเมียมีคาแรงตัดขาดสูงกวา
ของไกเพศผู และใกลเคียงกับกลุมของไกลูกผสมพื้นเมือง  ทั้งนี้เมื่อพิจารณาภาพรวมระหวางสายพันธุ
เปรียบเทียบกับการทดสอบชิมในสวนของคา cohesiveness พบวามีแนวโนมไปในทางเดียวกัน คือ เนื้อไก
ลูกผสมพื้นเมืองมีความสามารถในการตานทานตอการตัดขาดมากกวาเนื้อไกกระทง 
 
ตารางที่ 5.7  คาความตานทานตอการตัดขาดของเนื้อไกสดโดยใชหัววัดแบบ Warner Bratzler blade  
                  เปนคาแรงตอความหนาของเนื้อไก (g/mm) 
 

1.3 Kg. 1.5 Kg. 1.8 Kg. Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ไกลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 386.00±68.96 368.31±56.72 292.63±59.93 385.94±48.38 513.64±64.66 361.02±36.06 
Thigh 742.58±141.77 654.85±104.81 587.23±141.81 606.06±227.25 834.60±130.13 566.44±68.94 

ไกลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 285.92±50.15 366.73±53.01 276.72±22.28 358.80±64.63 348.39±55.83 356.78±44.76 
Thigh 942.00±305.35 1049.76±154.55 637.05±72.23 897.67±69.56 814.23±179.24 938.77±81.17 

ไกกระทง 
Breast 229.06±30.07 260.78±16.21 215.05±21.94 312.36±51.37 231.18±28.11 245.73±12.59 
Thigh 499.16±69.04 524.09±73.82 436.87±74.26 363.56±77.87 403.85±56.69 390.90±108.09 
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ตารางที่ 5.8   คาความตานทานตอการตัดขาดของเนื้อไกที่ทําใหสุกแบบความรอนแหงโดยใชหัววัดแบบ 
         Warner Bratzler blade เปนคาแรงตอความหนาของเนื้อไก (g/mm) 
 

1.3 Kg. 1.5 Kg. 1.8 Kg. Porti
on Male Female Male Female Male Female 

ไกลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 453.91±141.69 329.63±114.83 505.12±100.47 315.60±14.54 479.34±109.56 341.56±35.43 
Thigh 289.27±58.19 306.56±49.68 419.83±61.33 317.77±41.25 494.84±243.05 282.76±25.25 

ไกลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 284.96±10.78 431.62±170.02 231.67±17.70 358.91±113.21 308.69±26.08 356.41±18.81 
Thigh 354.18±37.89 317.14±31.25 320.92±53.73 294.78±27.13 307.54±26.32 316.95±29.34 

ไกกระทง 
Breast 262.27±58.84 223.21±24.26 196.98±26.30 264.06±47.54 216.94±27.56 243.60±34.96 
Thigh 314.19±47.27 300.60±45.40 283.29±27.84 299.68±45.15 284.97±17.63 316.43±44.34 
 
ตารางที่ 5.9   คาความตานทานตอการตัดขาดของเนื้อไกที่ทําใหสุกแบบความรอนชื้นโดยใชหัววัดแบบ 
         Warner Bratzler blade เปนคาแรงตอความหนาของเนื้อไก (g/mm) 
 

1.3 Kg. 1.5 Kg. 1.8 Kg. Porti
on Male Female Male Female Male Female 

ไกลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 345.83±77.00 274.77±48.19 288.33±40.25 350.79±86.03 420.29±111.13 337.73±76.46 
Thigh 310.12±81.22 270.19±42.33 370.27±74.86 273.49±36.86 400.77±60.54 256.68±19.80 

ไกลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 271.61±60.78 348.09±50.86 230.61±23.42 302.02±41.01 316.21±92.32 308.93±56.78 
Thigh 273.59±17.57 354.75±41.20 269.63±14.67 295.37±38.27 281.12±35.34 287.74±15.24 

ไกกระทง 
Breast 276.20±32.21 235.73±25.80 210.48±10.51 263.09±36.50 229.94±41.85 261.21±20.32 
Thigh 291.92±88.01 326.35±64.95 245.18±16.29 304.50±46.00 232.87±18.01 308.37±59.97 
 
 จากขอมูลการวัดคาตานแรงตัดขาดของเนื้อไกกลุมตาง ๆ พบวาเนื้ออกของไกกระทงและไกลูก
ผสมพื้นเมืองมีคาตานแรงตัดขาดต่ํากวาเนื้อสวนสะโพกมาก และเนื้อไกสดของลูกผสมพื้นเมืองมีคาตาน
แรงตัดสูงกวาไกกระทง แตอยางไรก็ตามเมื่อผานการทําใหสุกแลว คาตานแรงตัดขาดของเนื้อสะโพกลดลง
เปนอยางมากเมื่อเทียบกับเนื้ออก ซึ่งมีคาแรงตัดขาดเปนแบบเดียวกันกับเนื้อสด การทําใหสุกดวยความ
รอนแบบแหงจะชวยลดความแตกตางระหวางคาตานแรงตัดขาดของเนื้อไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง
เพศผูและเพศเมีย  ขอมูลจากการวัดความเหนียวนุมดวยหัววัดแบบ Volodkelvitch Bite Jaws มีรูปแบบ
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คลายกันกับผลที่ไดจากการวัดดวย Warner Bratzer blade  กลาวคือ เนื้อของไกลูกผสมพื้นเมืองมีความ
เหนียวมากกวาของไกกระทง เมื่อผานการทําใหสุกความเหนียวลดลง และมีคาใกลเคียงกัน เนื้อสะโพกของ
ไกลูกผสมพื้นเมืองมีคาความเหนียวใกลเคียงกันกับไกกระทง ยกเวนไกลูกผสมเพศผูจากบางแหลงที่มีความ
เหนียวไมเปล่ียนแปลงมากหนักหลังการทําใหสุกทั้งแบบรอนแหงและแบบรอนชื้น   แหลงที่มา สายพันธุ 
และอาหารยังเปนปจจัยสําคัญที่ทําใหไกมีลักษณะใกลเคียงหรือแตกตางกันทางดานกายภาพ 
 
  ไกไขเพศผู 

5.4.3 การวิเคราะหคาสีของไกไขเพศผู 
  ตารางที่ 5.10 แสดงคาสีของไกไขเพศผู เมื่อเปรียบเทียบกับคาสีของไกลูกผสมพื้นเมือง
และไกกระทง (ตารางผนวก 5.1) พบวาไกไขเพศผูมีคาความสวางของหนังสวนอกและสะโพกสูงกวาของไก
กระทงและไกลูกผสมพื้นเมือง (แตเนื้อทั้งสองสวนมีสีคลํ้ากวาของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมือง) ความ
เปนสีแดงของหนังไกไขเพศผูจากทั้งสวนอกและสวนสะโพกมีคาใกลเคียงกันกับของไกกระทง แตสูงมาก
กวาหนังของไกลูกผสมพื้นเมืองมาก ซึ่งถาเปรียบเทียบกันแลว หนังไกกระทงและไกไขเพศผูออกสีแดงมาก
กวาไกลูกผสมพื้นเมืองซึ่งมีสีคอนออกไปทางขาวเทา   หนังสวนอกมีความเปนสีเหลืองมากกวาหนังสวน
สะโพกทําใหเกิดเปนสีเหลืองแดงมากกวา เมื่อเทียบกับไกกระทงแลวหนังของไกไขเพศผูจะมีสีเหลืองแดง
อยางชัดเจน สําหรับเนื้อไกสวนอกของไกไขเพศผูมีคาความสวาง สูงกวาของไกกระทงและไกลูกผสมพื้น
เมือง ซึ่งมีคาตามลําดับดังนี้ 51.45, 47.62, 48.00 ความเปนสีแดงและสีเหลืองของเนื้อไกไขเพศผูก็สูงกวา
ของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมือง เนื้อไกไขเพศผูมีสีเหลืองมากกวาของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมือง 
แสดงวาเนื้ออกของไกไขเพศผูมีสีเหลืองแดงมากกวาของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองตามสีของหนังไก 
เนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีความสวางต่ํากวาของเนื้อสวนอกแตยังคงสูงกวาของไกกระทงและไกลูกผสมพื้น
เมือง ความเปนสีแดงของเนื้อสวนสะโพก มากกวาของทั้งไกกระทงและไกไขเพศผู แตความเปนสีเหลืองต่ํา
กวาของไกกระทง แตยังคงสูงกวาของไกลูกผสมพื้นเมือง เห็นไดวา เนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีสีแดงมาก
กวาของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมือง 



 
 

ตารางที่ 5.10   สี และเนื้อสัมผัสของเนื้อไกไขเพศผู 
 

Color Test by Hunter L a b ของเนื้อไกสด 
 Color value Breast Thigh Breast-Skin Thigh-Skin   
 L - value 51.45 ± 3.04 47.45 ± 3.40 77.05 ± 6.90 79.41 ± 2.28   
 a - value  7.02 ± 1.60 11.99 ± 2.64 6.64 ± 4.95 6.05 ± 1.95   
 b - value 6.40 ± 1.82 5.68 ± 1.53 15.56 ± 2.65 13.96 ± 2.72   
Texture Analysis ของเนื้อไกสดและเนื้อไกสุก 

Force/Distance (g/mm) 
Breast Thigh 

 
คุณลักษณะ 
(Probe) Fresh Dry Cooked Moist Cooked Fresh Dry Cooked Moist Cooked 
ความเหนียว – นุม 
(Volodkevitch Bite Jaws) 304.72 ± 65.08 254.70 ± 50.74 278.59 ± 40.77 547.04 ± 153.19 174.53 ± 33.08 200.57 ± 41.42 

ความตานทานตอการตัดขาด 
(Warner Bratzler blade) 318.49 ± 63.04 396.42 ± 116.46 442.98 ± 115.34 801.78 ± 180.85 445.83 ± 53.56 505.07 ± 37.30 

 
 



 
5.4.4 การวิเคราะหคุณลักษณะดานเนื้อสัมผัสของไกไขเพศผู 

ความเหนียว-นุมของเนื้อไก เมื่อวัดโดยหัววัดแบบ Volodkevitch Bite Jaws ฃองเนื้อไกไข
เพศผูทั้งเนื้อสดและเนื้อที่ผานการทําใหสุกทั้งแบบรอนแหงและรอนชื้นแสดงในตารางที่ 5.10 และเมื่อ
เปรียบเทียบกับเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองและไกกระทง (ตารางผนวก 5.2) พบวาเนื้อสดของไกไขเพศผูมีคา
ความเหนียวมากกวาของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองเกือบ 2 เทาทั้งสวนอกและสวนสะโพก เมื่อผาน
การทําใหสุกแบบใชความรอนชื้นคาความเหนียวของเนื้อลดลง โดยเนื้อสะโพกจะลดลงมากกวาครึ่งหนึ่ง
ของคาความเหนียวของเนื้อดิบ สวนเนื้ออกก็ลดลงประมาณ 10% เมื่อเทียบกับเนื้อของไกกระทงแลวเนื้ออก
ของไกกระทงเหนียวนอยกวาของไกไขเพศผู แตเนื้อสะโพกมีคาใกลเคียงกัน ดังนั้นการทําใหสุกแบบใช
ความรอนชื้นทําใหเนื้อไกไขเพศผูสวนอกมีความเหนียวนุมไมแตกตางไปจากเนื้อสดเทาไรนัก แตทําใหเนื้อ
ไกสวนสะโพกมีความนุมมากขึ้น  คาความเหนียว-นุมของเนื้อไกไขเพศผูที่ผานการทําใหสุกแบบความรอน
แหงมีลักษณะคลายกับการทําใหสุกแบบความรอนชื้น แตความเหนียว-นุมจะต่ํากวาแบบความรอนชื้น คือ 
มีความนุมมากกวา ซึ่งเห็นไดชัดในกรณีของเนื้อสะโพก คาความเหนียวจะลดลงอยางมาก เหลือเพียง 30% 
ของความเหนียวเนื้อดิบเทานั้น 

คาความตานทานตอการตัดขาด เมื่อวัดโดยหัววัดแบบ Warner Bratzler blade ของไกไขเพศผูทั้ง
เนื้อสดและเนื้อที่ผานการทําใหสุกทั้งแบบรอนแหงและรอนชื้นแสดงดังตารางที่ 5.10 เมื่อเปรียบเทียบกับ
เนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองและไกกระทง (ตารางผนวก 5.3) พบวาคาความตานทานตอการตัดขาดของเนื้อไกไข
เพศผูสวนอกสูงกวาของไกกระทง แตต่ํากวาของไกลูกผสมพื้นเมือง สําหรับเนื้อสะโพกคาความตานทานตอ
ตัดขาดของไกไขเพศผูมีคาสูงเกือบเปนสองเทาของไกกระทง และสูงกวาของไกลูกผสม 4 สายพันธุ
ประมาณ 20% แตต่ํากวาของไกลูกผสม 
 
5.5 สรุป 

จากขอมูลที่ไดแสดงใหเห็นแนวโนมวา เนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองและไกกระทงมีความแตกตางกันทาง
ดานเนื้อสัมผัสและสี  ปจจัยที่มีผลตอความแตกตางโดยรวมมาจากสายพันธุ (ฟารม) เปนหลัก สวนเพศและ
น้ําหนักไมมีผลตอคุณภาพทางดานเนื้อสัมผัสและสี  สีของเนื้อไกกระทงมีความสวางและความเปนสีเหลือง
มากกวาไกลูกผสมพื้นเมือง ในขณะที่ความเปนสีแดงของไกทั้ง 3 กลุมไมแตกตางกันมากนัก  สวนคุณภาพ
ดานเนื้อสัมผัสพบวาเนื้อไกสดมีคาความเหนียวและความตานทานตอการตัดขาดมากกวาเนื้อไกที่ผานการ
ทําใหสุกสําหรับทุกกลุมของไก และเมื่อพิจารณาคาดังกลาวของเนื้อไกสุกรวมกับผลการทดสอบชิมพบวามี
แนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน คือ เนื้อไกกระทงจะมีความนุมมากวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง แตเนื้อไกลูก
ผสมพื้นเมืองมีความสามารถในการตานทานตอการตัดขาดมากกวาเนื้อไกกระทง เมื่อผานการทําใหสุกทั้ง 
แบบใชความรอนชื้นและความรอนแหง  
 



บทที่ 6 
การศึกษาคุณภาพการอุมน้ําและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ 

เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 
 
 
6.1    คํานํา 

คุณภาพของอาหารประเภทกลามเนื้อ (muscle food) ขึ้นกับ โครงสรางกลามเนื้อ (muscle structure) 
องคประกอบทางเคมี (chemical composition) องคประกอบเคมีของส่ิงแวดลอม (chemical environment) 
ปฏิกิริยาที่เกิดจากองคประกอบเคมี (interaction of chemical constituents) การเปลี่ยนแปลงของเนื้อเยื่อ
กลามเนื้อหลังการฆา (postmortem changes in muscle tissues) ความเครียด และปจจัยตาง ๆ กอนการฆา 
(stress and preslaughter effects) การจัดการผลิตผล (product handling) การแปรรูปและการเก็บรักษา 
(processing and storage) ปริมาณเชื้อ  จุลินทรีย (microbiological numbers and populations) และวิธีการ
ประกอบอาหาร (meat cookery) 
 เนื่องดวยคุณลักษณะทางกายภาพของกลามเนื้อ มีอิทธิพลตอคุณภาพของอาหารกลามเนื้อมาก 
และคุณภาพจะมีความสัมพันธที่เจาะจงเฉพาะชนิดของผลิตภัณฑ ซึ่งสามารถใชการยอมรับของผูบริโภค
เปนเครื่องวัดได ดังนั้นการทดลองนี้จึงไดเนนการศึกษาเกี่ยวกับปจจัยคุณภาพของตัวอยาง เนื้อไกสายพันธุ
ตาง ๆ ที่ใชในการวิจัย ซึ่งไดแก คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส (sensory characteristics) คุณสมบัติและคุณ
ลักษณะทางเคมีฟสิกส (physicochemical characteristics) ที่เกี่ยวของกับคุณภาพและการบริโภคของไกลูก
ผสมพื้นบานและไกกระทง 
 
6.2   วัตถุประสงค 

6.2.1 เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบปริมาณการสูญเสียน้ําหนักของชิ้นสวนตัดแตงของไกที่ไดจากการ
ชําแหละและตัดแตงไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผูที่มาจากแหลงเดียวกัน 
และแหลงตาง  ๆ กัน เมื่อเก็บที่อุณหภูมิหองเย็นและแชเย็นแข็ง  และการสูยเสียน้ําหนัก
เนื่องจากการทําใหสุกดวยความรอนชื้นและความรอนแหง 

6.2.2 เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของชิ้นสวนตัดแตงของไกที่ไดจากการ
ชําแหละและตัดแตงไกลูกผสมพื้นเมอืง ไกกระทง และไกไขเพศผูที่มาจากแหลงเดียงกัน
และแหลงตาง  ๆ กัน 

 
6.3 อุปกรณและวิธีการ 

6.3.1   การวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH Value) 
ทําการวัด pH ของเนื้อสวนอก สะโพก และนอง ที่เวลา 30 นาทีหลังการเชือดและแขวนในหองเย็น  และที่
เวลา 24 ช่ัวโมงหลังการเก็บในหองเย็น  ใช pH meter probe (SENTRON pH Meter, Argus, the Netherlands) 

6.3.2    การวิเคราะหการสูญเสียน้ําหนัก 
6.3.2.1   Drip Loss Test 
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  ช่ังน้ําหนักเริ่มตนเนื้อไกสวนอก และสวนสะโพก  หอดวยผากอซ 2 ช้ัน  แลวบรรจุใสถุง
พลาสติก  มัดแขวนไวที่อุณหภูมิ 4oC เปนเวลา 24 ชม.  จากนั้นนํามาแกะผาออกแลวซับดวย paper towel 
เบาๆ   ช่ังน้ําหนักสุดทาย แลวคํานวณ % Drip loss จากสูตร 
 %  Drip loss    =   [(น้ําหนักเริ่มตน-น้ําหนักสุดทาย)/น้ําหนักเริ่มตน] X 100 
 
 6.3.2.2    Thawing Loss Test 

ช่ังน้ําหนักเริ่มตนเนื้อไกสวนอก และสวนสะโพก บรรจุลงในถุงพลาสติก  เก็บไวที่ -20oC 
เปนเวลา 48 ชม. จากนั้นทําละลายที่ 4oC ขามคืน แลวซับเบา ๆ ดวย Paper Towel จากนั้นช่ังน้ําหนักที่
เหลือ คํานวณ % Thawing Loss จากสูตร 
 
 %  Thawing loss   =   [(น้ําหนักเริ่มตน-น้ําหนักสุดทาย)/น้ําหนักเริ่มตน] X 100 
 

6.3.2.3   Cooking Loss Test 
ทดสอบอุณหภูมิของเตาอบและหาระดับความรอนของเตาอบที่ใหอุณหภูมิคงที่ที่ 150oC 

และทดสอบวาอุณหภูมิเตาอบที่แสดงที่หนาปดของเตานั้นเปนคาที่ไดจริงหรือไมโดยเปรียบเทียบดวยการ
วางเทอรโมมิเตอรไวในเตาอบขณะใหความรอนดวย  พบวาอุณหภูมิของเตาอบที่แสดงบนหนาปดของเตา
นั้นตรงกับอุณหภูมิของเทอรโมมิเตอร  
 ทดลองทําไกใหสุกซึ่งมี 2 วิธี คือ  

1) Moist Heat Cooking  คือ ทําใหเนื้อสุกดวยการนึ่งดวยไอน้ําเดือดโดยใชหมอนึ่งไฟฟาที่ปรับ
ระดับความรอนได และวัดอุณหภูมิภายในเนื้อไกสวนที่หนาที่สุดใหไดเทากับ 85oC ดวย
เทอรโมมิเตอร  

2) Dry  Heat Cooking คือ ทําใหเนื้อสุกโดยใชเตาอบอุณหภูมิ 150oC  ไกสุกเมื่ออุณหภูมิของเนื้อ
ไกสวนที่หนาที่สุดเทากับ 85oC 

วิเคราะห  % Cooking Loss ของทั้งเนื้อไกที่ผานการทําใหสุกทั้ง 2 วิธี โดยชั่งน้ําหนักช้ินเนื้อไกกอนทําใหสุก
และหลังทําใหสุกตามวิธีการที่กลาวมาแลว จากนั้นคํานวณ % Cooking Loss จากสูตร 
 
  %  Cooking loss   =   [(น้ําหนักกอนอบ-น้ําหนักหลังอบ)/น้ําหนักกอนอบ] X 100 

 
6.3.3    การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  (Sensory Evaluation) 

6.3.3.1 การฝกและคัดเลือกผูประเมิน (Panelist Training  and Screening) 
 ครั้งที่1   เปนการฝกเพื่อหาคุณลักษณะ (attributes) ที่จะใชสําหรับกําหนดลงในแผนคะแนน (score 
sheet) โดยมีผูเขาทดสอบทั้งหมด 12 คน ซึ่งทั้งหมดเปนผูที่มีประสบการณการประเมินคุณภาพอาหารทาง
ประสาทสัมผัสมากอน  ลักษณะการฝกเปนการพิจารณกลุมเปด (open discussion) โดยใหผูเขาทดสอบดม
กล่ิน และชิมเนื้อไกที่ผานการทําใหสุกวิธีใหความรอนทั้ง 2 วิธี และใหผูทดสอบบอกวาไดรับกล่ิน 
(odor/aroma) และกล่ินรส  (flavor)  (รวมทั้งรสชาติ) อะไรบาง  แลวสรุปผลคุณลักษณะที่เห็นพองกันที่ได
จากการทดสอบครั้งนี้     กําหนดคุณลักษณะกล่ินและกลิ่นรส ตางๆของเนื้อไกสุกไดพอสังเขป คือ cooked 
chicken, cooked chicken fat, brothy, cardboardy, metallic, umami, oxidized  flavor  และ sweet  
 ครั้งที่ 2  ฝกผูประเมินใหมีความคุนเคยกับคุณลักษณะ (attributes) ที่ไดจากการสรุปในครั้งที่ 1  
โดยเตรียมสารละลายเปน reference สําหรับกล่ินที่ได  คือ ใชสารละลาย 1% Ferrous sulfate สําหรับ
metallic flavor   สารละลายของกระดาษแชน้ํา สําหรับ  cardboardy flavor   และสารละลายผงชอลก สําหรับ 



 57 

chalky Flavor    หลังจากที่ผูทดสอบทําการดมกลิ่นจาก reference แลว  ไดจัดใหผูทดสอบชิมและดมกลิ่น
เนื้อไกสุกอีกครั้ง เพ่ือหาวาคุณลักษณะเพ่ิมจากที่พบในครั้งที่ 1 วามีกลิ่นและรสนั้น ๆ หรือไม  
 ครั้งที่ 3  ทําการคัดเลือกผูทดสอบใหเหลือ 10 คน โดยวิธี Triangle Test (Stone and Sidel, 1993)  
ใชตัวอยาง  2  ตัวอยางคือ เนื้อไกบดทําใหสุกดวยไมโครเวฟกอนเวลาชิม 1 คืน เก็บในตูเย็น อุนกอนเสิรฟ  
และตัวอยางเนื้อไกบดที่ทําใหสุกดวยไมโครเวฟกอนเสิรฟทันที  จากการคัดเลือกไดผูทดสอบที่ผานการ
ทดสอบไดถูกตอง 10 คน 
 ครั้งที่ 4  สรางแผนคะแนน (score sheet) แบบ Quantitative Descriptive Analysis (QDA)  ตามวิธี
ของ Stone และ Sidel (1993) ทําการฝกผูประเมินใหคุนเคยกับ score sheet  และทดลองกระบวนการ
วิเคราะหทางประสาทสัมผัสทั้งหมด โดยทําไกใหสุกดวยวิธีแบบ moist heat cooking  และ dry heat cooking  
และการเตรียมการเสิรพตัวอยางเนื้อไกที่ทําใหเนื้อไกอุนในถวยสแตนเลสที่ไดรับความรอนจากน้ําอุณหภุมิ 
50-60oC   ผูทดสอบฝกการใหคะแนนโดยการดมกลิ่น และชิมรส ใชสารละลาย references เปรียบเทียบ
กล่ินรส  ผูทดสอบแตละคนจะไดรับตัวอยาง  4 ตัวอยาง คือ ตัวอยาง dry cooked breast, moist cooked 
breast, dry cooked thigh และ moist cooked thigh และมีการสุมลําดับการชิมที่แตกตางกันไปในแตละคน 
 การใหคะแนนบนเสนคะแนนที่มีความยาว 10 ซม. ซึ่งมีชวงคะแนนเทากับ 0 – 10 คะแนน (แผน
คะแนนในภาคผนวก บทที่ 9) ผูประเมินจะใหคะแนนโดยขีดเสนตรงตั้งฉากตัดกับเสนคะแนนในระยะมาก
นอยตามความเห็น  ระยะทางจากปลายดานซายมือถึงจุดตัดจะถูกเปลี่ยนเปนคาคะแนน 
 ครั้งที่ 5 ใหผูทดสอบฝกการประเมินเหมือนครั้งที่ 4 โดยใช score sheet ที่จะใชเก็บขอมูลการ
ทดลองจริง  ทั้งนี้เพ่ือใหผูประเมินความคุนเคยกับ score sheet 
 ครั้งที่ 6   ฝกการประเมินเนื้อสัมผัส (texture) ของไกสุก  ประเมินสี และดมกลิ่นของเนื้อไกสด   ซึ่ง
ในการทดสอบดูสีและดมกลิ่นเนื้อสดใชตัวอยางเนื้อไกบานและไกกระทงตามทองตลาด เพ่ือสรางความคุน
เคยกับคุณลักษณะใน score sheet    

สําหรับการฝกชิมเพ่ือวิเคราะหเนื้อสัมผัสไกสุก ใหผูทดสอบฝกการชิมและการกัดตัวอยางที่ถูกตอง  
และทําความเขาใจกับความหมายของแตละคุณลักษณะไดถูกตอง เพ่ือสามารถใหคะแนนในแตละคุณ
ลักษณะไดถูกตอง 
 6.3.3.2  การทดลองเพื่อเก็บขอมูล 

วิเคราะหตัวอยางชิ้นสวนไกที่ไดจากตัดแตงในรายงาน บทที่ 4  สําหรับการวิเคราะหเก็บขอมูลเนื้อ
สดใชสวนเนื้ออก  สวนเนื้อสะโพก และหนัง   สําหรับการวิเคราะหเก็บขอมูลเนื้อไกสุกใชสวนเนื้ออก  และ
สวนเนื้อสะโพกเทานั้น 

 
 การประเมินสี กลิ่นเนื้อสด และหนัง 
ประเมินสีและกลิ่นเนื้อสดดวยวิธี quality scoring (Stone and Sidel, 1993)  มีระดับคะแนนที่

กําหนด 1 – 5 คะแนน พรอมความหมายของแตละคะแนนกํากับ  (แผนคะแนนในภาคผนวก บทที่ 9)  ใชตัว
อยาง 2 ซ้ําตอ 1 เพศในแตละชุดของน้ําหนักไก โดยจัดใหประเมินวันละ 1 เพศ ดังนั้นจะมีตัวอยางที่ใช
ทดลอง 6  ตัวอยางตอ 1 วัน  เชน ถาเปนเพศผูจะมีตัวอยางจากน้ําหนัก 1.8 กก. 2 ชุด  ตัวอยางจากน้ําหนัก 
1.5 กก. 2 ชุด  และตัวอยางจาก 1.3 กก. 2 ชุด   ใน 1 ชุดตัวอยางประกอบดวยเนื้ออก  เนื้อสะโพก และหนัง
จากสวนอกแลหนังจากสวนสะโพก  จัดตัวอยางใหมองเห็นการเรียงตัวของกลามเนื้อ และหุมดวยแผนฟลม
พลาสติกบาง ที่สามารถเปดออกเพื่อดมกลิ่นได 
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 การทําใหเนื้อไกสุกและการเตรียมตัวอยาง 
ใชความรอนเพื่อทําใหเนื้อสุก 2  วิธี คือ 
Moist Heat Cooking  นึ่งเนื้อไกมาดวยไอน้ําเดือดจนอุณหภูมิใจกลางของชิ้นที่หนาที่สุดเทากับ 

85oC ถือวาไกสุก แลวหั่นเปนช้ินส่ีเหล่ียมที่เทากัน เก็บไวในถวยสเตนเลสมีฝาปดที่อุนดวยน้ําในอางอุน
อาหารที่อุณหภูมิ 50-60oC อยูตลอดเวลา 

Dry Heat Cooking  อบเนื้อไกในตูอบที่อุณหภูมิ 150oC จนอุณหภูมิใจกลางชิ้นที่หนาที่สุดเทากับ 
85oC ถือวาไกสุก หั่นเปนช้ินส่ีเหล่ียมที่เทากัน เก็บไวในถวยสเตนเลสมีฝาปดที่อุนดวยน้ําในอางอุนอาหารที่
อุณหภูมิ 50-60oC อยูตลอดเวลา 
 

การประเมินเนื้อสุก     
ในหนึ่งวันจะทําการประเมินเนื้อไกที่ทําใหสุกเพียง 1 วิธี (moist heat cooking หรือ dry heat 

cooking)  และครั้งละ 1 เพศเทานั้น  และในหนึ่งวันจะทําการทดลอง 2 ซ้ํา  ในแตละซ้ําจะมีตัวอยางทั้งหมด 
6 ตัวอยาง คือ เนื้อสวนอกและเนื้อสะโพกของไกแตละชุดน้ําหนักไก โดยจะทําการสุมลําดับการเสิรฟแตก
ตางกันไปในแตละครั้ง 
 ในหนึ่งถาดเสิรฟมี 6 ตัวอยาง คือ เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกที่น้ําหนัก 1.8 กก., 1.5 กก. และ 
1.3 กก. อยางละ 1 ช้ิน โดยจะทําการสุมลําดับการเสิรฟของแตละตัวอยางตางกันไป   ตัวอยางแตละชนิดจะ
เสิรฟในถวยสเตนเลส มีฝาปด ถวยละ 2 ช้ิน โดยจะจัดตัวอยางลงถวยเมื่อผูประเมินพรอมประเมิน คือตัว
อยางสําหรับเสิรฟประมาณ  5-10 นาที กอนเสิรฟ   
  
6.4 ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ไกลูกผสมพื้นเมืองและไกกระทง 
6.4.1 ความเปนกรด – ดาง (pH) ของกลามเนื้อ 

ผลการทดลองแสดงในตารางที่ 6.1  พบวากลามเนื้อสีจาง มีคา pH ต่ํากวากลามเนื้อสีเขม
ทั้งกอน chilled และหลัง chilled ทั้งนี้เพศและน้ําหนักของไกทุกขนาดมีคา pH  ที่ใกลเคียงกัน ไกลูกผสมพื้น
เมือง 4 สายพันธุ มีคา pH เฉล่ียคือ เนื้ออก pH 5.7 – 5.9  เนื้อสะโพกเทากับ  6.0 – 6.4    และเนื้อนองเทา
กับ    5.9 – 6.2   ไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ มีคา pH เฉล่ีย  คือ เนื้ออกเทากับ   5.5 – 5.8   เนื้อสะโพก
เทากับ   6.0 – 6.3  เนื้อนองเทากับ     5.8 – 6.3     ไกกระทง มีคา pH  เฉล่ียคือ เนื้ออกเทากับ   5.9 – 6.3  
เนื้อสะโพกเทากับ   6.3 – 6.6 เนื้อนองเทากับ    6.3 – 6.7 

จากขอมูล pH ของกลามเนื้อไกที่ใชในการทดลองทั้งหมด ปรากฏวาเนื้ออกของไกทุกสายพันธุมีคา 
pH ที่ต่ํากวา pH ของเนื้อสะโพกและเนื้อนอง นอกจากนี้ pH ของเนื้อหลังการเก็บในหองเย็น 24 ช่ัวโมงมีคา
ลดลงเล็กนอย ผลการทดลองนี้แสดงใหเห็นวา pH ของเนื้อมีความสัมพันธอยางสูงกับสีของเนื้อ กลาวคือ 
กลามเนื้อสีเขมกวามีคา pH สูงกวากลามเนื้อสีจางกวา และหลังการฆาและเก็บซากสัตวไวระยะหนึ่ง pH 
ของเนื้อจะลดลงเนื่องจาก post-mortem glycolysis ทําใหเกิดการสะสมปริมาณ lactic acid ในกลามเนื้อ 
(Fletcher, 1999; Cornforth, 1994) นอกจากนี้ pH ของกลามเนื้อยังมีผลตอปจจัยอื่นๆที่เกี่ยวของกับคุณภาพ
ของเนื้อรวมถึง ความนุม-เหนียว, คุณภาพการอุมน้ํา, การสูญเสียจากการประกอบอาหาร, ความชุมฉ่ําเนื้อ 
และการเจริญของเชื้อจุลินทรีย ( Allen, 1997, 1998)  

 คา pH ของเนื้อไกแตละเพศและแตละน้ําหนักมีคาใกลเคียงกันมาก ซึ่งอาจกลาวไดวาเพศและน้ํา
หนักของสัตวไมไดทําให pH ของเนื้อสัตวแตกตางกันอยางชัดเจน ซึ่งทั้งนี้สอดคลองกับผลการทดลองของ 
Berger และคณะ (1997) 
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ตารางที่ 6.1 
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6.4.2  การสูญเสียน้ําหนักขณะเก็บในหองเย็น (Drip Loss) 

 โดยเฉลี่ยของไกทุกสายพันธุ พบวาช้ินสวนไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลงมีคาการสูญเสีย
น้ําหนักขณะเก็บในหองเย็นมากกวาช้ินสวนของไกกระทง (P < 0.01) ทั้งนี้รวมทั้งช้ินสวนอกและชิ้นสวน
สะโพก เมื่อเปรียบเทียบระหวางเพศแลวการสูญเสียน้ําหนักใกลเคียงกันทั้ง 2 เพศ และพบวาช้ินสวนไก
ขนาดใหญกวามีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาช้ินสวนไกขนาดเล็ก (ตารางผนวก 6.2) 

ตารางที่ 6.2 แสดงเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักขณะเก็บโดยการแขวนชิ้นสวนของเนื้อในหองเย็น 
พบวาไกกระทงจากพนัสโพลทรี มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักต่ํากวาไกลูกผสมพื้นเมืองทั้งจากทั้ง 2 
ฟารม ทั้งเพศผูและเพศเมีย และชิ้นสวนไกขนาดเล็ก น้ําหนักนอย มีเปอรเซ็นตการสูญเสียมากกวาช้ินสวน
จากไกที่มีน้ําหนักมากกวา 

 
ตารางที่  6.2 คะแนนเฉลี่ยปริมาณการสูญเสียน้ําหนักระหวางเก็บเนื้อในหองเย็น (% Drip Loss)  
 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 6.55 ± 0.81 4.67 ± 0.67 5.17 ± 0.38 5.34 ± 1.95 5.74 ± 1.50 5.46 ± 1.06 
Thigh 4.51 ± 0.49 3.20 ± 0.24 3.89 ±0.73 2.71 ± 0.41 3.62 ± 0.67 2.85 ± 0.39 

ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 5.52 ± 0.88 5.58 ± 1.04 7.37 ± 2.71 5.38 ± 0.40 5.02 ± 0.55 4.21 ± 0.40 
Thigh 3.34 ± 0.34 3.54 ± 0.57 3.23 ± 0.38 3.40 ± 0.57 2.74 ± 0.31 2.81 ± 1.48 

ไกกระทง 
Breast 3.01 ± 0.55 3.43 ± 0.63 2.50 ± 0.89 2.04 ± 1.09 1.64 ± 0.68 2.79 ± 0.27 
Thigh 3.10 ± 0.81 2.99 ± 0.21 2.47 ± 0.92 3.28 ± 0.41 2.14 ± 0.18 2.78 ± 0.41 

 
 เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักของชิ้นสวนจากไก 1.3 กิโลกรัม ช้ินอกอยูระหวาง 4.67 – 6.55 สําหรับไก
ลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลง และไกกระทงอยูระหวาง 3.01 – 3.43 ช้ินสวนสะโพกสูญเสียน้ําหนักนอยกวา 
คือระหวาง 3.2 – 4.5  สําหรับไกลูกผสมพื้นเมือง และ 2.99 – 3.10 สําหรับไกกระทง 
 ไกขนาด 1.5 กิโลกรัม เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักของชิ้นอกอยูระหวาง 5.34 – 7.37 สําหรับไกลูก
ผสมพื้นเมือง และ 2.04 – 2.50 สําหรับไกกระทง สวนชิ้นสวนโพกอยูระหวาง 2.71 – 3.89 สําหรับไกลูกผสม
พ้ืนเมือง และ 2.47 – 3.28 สําหรับไกกระทง 
 ไกขนาด 1.8 กิโลกรัม ช้ินอกมีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนัก 4.21 – 5.74 สําหรับไกลูกผสมพื้นเมือง 
และ 1.64 – 2.79 สําหรับไกกระทง สวนชิ้นสะโพกมีเปอรเซ็นตสูญเสีย 2.74 – 3.62 สําหรับไกลูกผสมพื้น
เมือง และ 2.14 – 2.78 สําหรับไกกระทง 
 การสูญเสียน้ําหนักของชิ้นสวนตัดแตงของไกโดยเฉพาะชิ้นอกสูงกวาช้ินสวนสะโพก  ทั้งนี้เพราะ
เนื้ออกเปนเนื้อสีขาวมีคา pH ที่ต่ํากวาเนื้อสะโพกที่มีเนื้อสีเขมและมีคา pH ที่สูงกวา การที่เนื้อมีคา pH ต่ํา
กวาเกิดจากกลามเนื้อมีการสะสม lactic acid จาก post-mortem glycolysis มากกวา และในสภาวะที่มีความ
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เปนกรดมากกวา โปรตีนของกลามเนื้อเกิดการจับตัวกันและขับน้ําออกจากโมเลกุล ทําใหกลามเนื้อมีประ
สิทธิภาพการอุมน้ําของกลามเนื้อต่ําลง จึงมีการสูญเสียน้ําหนักมากขึ้นหลังการเก็บในหองเย็น (drip loss) 
และหลังการทําละลายเนื่องจากการแชเย็นแข็ง (thawing loss) (Pearson and Young, 1989). 
 นอกจากนี้ระบบการทําความเย็นในหองเย็นเปนแบบลมเปาที่มีกระแสลมคอนขางแรง จึงทําใหช้ิน
สวนตัดแตงของไกมีการสูญเสียน้ําหนักคอนขางสูงคือ สูงกวา 2% ซึ่งจากการทดลองของ Mielnik และคณะ 
(1999) ซากไกที่เก็บในหองเย็นแบบเปาลม (air chilling) มีการสูญเสียน้ําหนักเพียงประมาณ 2% และอีก
สาเหตุหนึ่งที่ทําใหมีการสูญเสียน้ําหนักมากอาจเนื่องจากใชอุณหภูมิในการลวกสูงเกินไป ทําใหมีการสูญ
เสียผิวหนังช้ันนอกมากขึ้นระหวางการถอนขน สงผลใหสูญเสียน้ําหนักมากขึ้นระหวางเก็บในหองเย็น และ
การเปลี่ยนสีของผิวหนังก็มากขึ้น (Mielnik et.al., 1999) Mielnik และคณะยังพบวาการเก็บซากโดยการทําให
เย็นแบบ evaporative air chilling โดยพนน้ําใหเปนฟลมบนผิวของซากแลวใหความเย็นโดยลมเย็นเปา 2-4o 

C จะลดการสูญเสียน้ําหนักของซากไดดีมาก 
 

6.4.3  การสูญเสียจากการละลาย (Thawing Loss) 
การสูญเสียน้ําหนักจากการละลาย (Thawing loss) โดยเฉล่ียของไกทั้ง 3 สายพันธุ ช้ินสวน

อกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีการสูญเสียน้ําหนักหลังการละลายน้ําแข็งมากกวา (P<0.01) ช้ินอกของไก
กระทง แตช้ินสะโพกมีการสูญเสียน้ําหนักที่ไมแตกตางกัน และพบวาช้ินอกของไกทั้ง 2 เพศมีการสูญเสียน้ํา
หนักไมตางกัน สวนชิ้นสะโพกของไกเพศเมียมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาไกเพศผู เมื่อเปรียบเทยีบระหวาง
น้ําหนักแลวชิ้นสวนของไกขนาด 1.5 และ 1.8 กิโลกรัม มีคาการสูญเสียน้ําหนักมากกวาช้ินสวนของไกขนาด 
1.3 กิโลกรัม โดยเฉพาะชิ้นอก สวนชิ้นสะโพกไมแตกตางกัน (ตารางที่ 6.3)  

 
   ตารางที่  6.3 คะแนนเฉลี่ยปริมาณการสูญเสียน้ําหนักระหวางการทําละลาย (% Thawing Loss)  

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ลูกผสม 4 สายพันธุ 

Breast 1.70 ± 0.98 3.70 ± 2.13 6.01 ± 5.09 5.24 ± 1.97 2.52 ± 1.02 3.24 ± 2.98 
Thigh 1.18 ± 0.71 2.74 ± 1.07 1.74 ± 0.50 0.81 ± 0.34 0.87 ± 1.02 0.76 ± 0.26 

ลูกผสม 5 สายพันธุ 

Breast 3.75 ± 2.08 2.86 ± 1.33 5.52 ± 2.73 3.97 ± 2.11 3.68 ± 1.51 3.20 ± 1.46 
Thigh 1.52 ± 0.65 1.09 ± 0.39 1.26 ± 0.40 1.13 ± 0.42 1.17 ± 0.28 1.75 ± 0.44 

ไกกระทง 
Breast 0.80 ± 0.22 2.01 ± 0.54 1.39 ± 1.17 1.27 ± 0.65 1.36 ± 1.12 1.57 ± 0.88 
Thigh 0.73 ± 0.19 1.64 ± 1.77 1.30 ± 0.56 3.40 ± 3.33 0.52 ± 0.12 1.11 ± 0.59 
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การสูญเสียน้ําหนักจากการทําละลายน้ําแข็ง ไดผลเชนเดียวกับการเสียน้ําหนักขณะเก็บในหองเย็น 
คือ ช้ินสวนจากไกกระทงมีเปอรเซ็นตสูญเสียนอยกวาไกลูกผสมพื้นเมือง แตการสูญเสียในลักษณะนี้ ช้ินอก
ขนาดใหญจะมีการสูญเสียมากกวาช้ินอกขนาดเล็กกวา  สําหรับสะโพกขนาดใหญกวามี thawing loss นอย
กวา สะโพกชิ้นเล็กกวา ดังแสดงในตารางที่ 6.3  คาเฉล่ียมีดังนี้ ไกขนาด 1.3 กิโลกรัม มีเปอรเซ็นต thawing 
loss ของช้ินอกระหวาง 1.70 – 3.75 สําหรับไกลูกผสมพื้นเมือง และ 0.80 – 2.01 สําหรับไกกระทง ช้ิน
สะโพก 1.09 – 2.74 สําหรับไกลูกผสมพื้นเมืองและ 0.73 – 1.64 สําหรับไกกระทง 
 ไกลูกผสมพื้นเมืองขนาด 1.5 กิโลกรัม ช้ินอกมี thawing loss ระหวาง 3.97 – 6.01 และไกกระทง
ระหวาง 1.30 – 3.23 ช้ินสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง มี thawing loss ระหวาง 0.81 – 1.74 และไกกระทง
ระหวาง 1.3 – 3.23  
 ไกลูกผสมพื้นเมืองขนาด 1.8 กิโลกรัม ช้ินอกมี thawing loss ระหวาง 2.52 – 3.68 และไกกระทง
ระหวาง 1.39 – 1.57 สวนชิ้นสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองม ี thawing loss  ระหวาง 0.87 – 1.75  และไก
กระทงอยูระหวาง 0.52 – 1.11 
 ผลการทดลองการสูญเสียน้ําหนักของชิ้นสวนตัดแตงจากการทําละลายน้ําแข็ง เปนไปในทํานอง
เดียวกับการสูญเสียน้ําหนักขณะเก็บในหองเย็นคือ กลามเนื้อสีขาวที่มี pH ต่ํากวา จะสูญเสียน้ําหนักมาก
กวากลามเนื้อสีเขมที่มี pH สูงกวา แตเมื่อพิจารณาจากน้ําหนักของซากแลวปรากฏวา ช้ินสวนตัดแตงขนาด
ใหญมี thawing loss สูงกวา ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาอัตราการแข็งตัวของชิ้นขนาดใหญชากวาชิ้นสวนขนาด
เล็ก ทําใหเกิดผลึกน้ําแข็งที่มีขนาดใหญกวา ดังนั้นเมื่อใหน้ําแข็งละลาย กลามเนื้อจะยึดน้ําไวไดนอยกวา 
เนื่องจากมีการฉีกขาดของเสนใยกลามเนื้อมากกวา ดังนั้นถาตองการให thawing loss นอยที่สุด ควรทําการ
แชแข็งดวยกระบวนการแชแข็งแบบเร็ว (quick freezing) 
 

6.4.4  การสูญเสียน้ําหนักจากการประกอบอาหาร (Cooking Loss) 
การสูญเสียน้ําหนักของเนื้อสัตวเนื่องจากการประกอบอาหาร (Cooking loss) จะเพ่ิมขึ้น

ตามอุณหภูมิที่เพ่ิมขึ้น และสูญเสียอยางรวดเร็วในชวงอุณหภูมิระหวาง 50 – 80o C การสูญเสียสูงที่สุดที่ 80 

o  C แลวก็คงที่ระหวาง 80 – 90 o  C (Combes et al., 2003)  สําหรับการทดลองนี้โดยทั่วไปการทําใหช้ินเนื้อ
สุกแบบใหความรอนแหง และใหความรอนชื้นมีการสูญเสียน้ําหนักเปนไปในทํานองเดียวกัน คือ เนื้อไกลูก
ผสม 5 สายพันธุมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุตามลําดับ  (P < 
0.01) (ตารางที่ 6.4) และพบวาเนื้อไกเพศเมียมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาเนื้อไกเพศผู เนื้อไกขนาดเล็กมี
การสูญเสียน้ําหนักมากกวาเนื้อไกขนาดใหญกวา เพราะพื้นที่ตอน้ําหนักที่สัมผัสความรอนมีมากกวาและทั้ง
นี้ปรากฏวา เนื้อสีขาวมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาเนื้อสีเขมเชนกัน ไมวาจะทําใหสุกดวยความรอนแหง
หรือความรอนชื้น 

 
จากตารางที่ 6.4 แสดงเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเนื่องจากการประกอบอาหาร โดยทําใหช้ิน

เนื้อสุกแบบแหง และสุกแบบชื้น พบวาการใหความรอนแบบแหง จะมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาการให
ความรอนชื้น 

การใหความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ เพศผูมีการสูญเสีย
น้ําหนักระหวาง 8.42 - 17.42 % และ 9.61 - 13.01 % ตามลําดับ สวนเพศเมียมีการสูญเสียน้ําหนักระหวาง 
11.67 - 25.02 % และ 10.80 - 18.21 % ตามลําดับ เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสม 5 สายพันธุ เพศผูมี
การสูญเสียน้ําหนักระหวาง 15.51 - 18.45 % และ 12.18 - 30.45 % ตามลําดับ สวนเพศเมียมีการสูญเสียน้ํา
หนักระหวาง 17.91 - 22.20 % และ16.75 - 22.26 % ตามลําดับ 
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ตารางที่ 6.4 
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 เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกกระทง เพศผูมีการสูญเสียระหวาง 14.85 - 18.75 % และ 11.98 - 
12.99 % ตามลําดับ สวนเพศเมียมีการสูญเสียน้ําหนักระหวาง 18.63 - 21.70 % และ 15.40 - 19.68 % ตาม
ลําดับ 
 การใหความรอนแหง เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสม 4 สายพันธุ  เพศผูมีการสูญเสียน้ําหนัก
ระหวาง 16.30 - 20.02% และ 17.22 - 20.16% ตามลําดับ  สวนเพศเมียมีการสูญเสียน้ําหนักระหวาง 16.60 - 
26.03 % และ 19.82 - 20.10 % เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสม 5 สายพันธุ เพศผูมีการสูญเสียน้ําหนัก
ระหวาง 19.37 - 28.92 % และ 16.14 - 36.05 % ตามลําดับ เพศเมียมีการสูญเสียน้ําหนักระหวาง 15.80 - 
20.65 % และ 17.19 - 24.59 % ตามลําดับ สวนเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกกระทงเพศผูมีการสูญเสียน้ํา
หนักระหวาง 23.70 - 26.84 % และ 14.40 - 19.04 % ตามลําดับ สวนเพศเมียมีการสูญเสียน้ําหนักระหวาง 
20.07 -  22.88 %  และ  24.07 - 31.40 %  ตามลําดับ 
 

6.4.5 สี ลักษณะปรากฏและกลิ่นของเนื้อไกสด  (Color Appearance and Odor of Fresh Meat) 
สีของเนื้อไกสด 
ตารางที่ 6.5 แสดงคาคะแนนเฉลี่ยสีของอก สะโพก และหนังไกสด พบวาสีของเนื้อทุก

ชนิด ไกเพศผูจะมีสีเขมกวาเพศเมีย   เนื้อสะโพกมีสีเขมกวาเนื้ออก และเนื้อของไกที่มีน้ําหนักมากกวามีสี
เขมกวาเนื้อของไกที่มีน้ําหนักนอยกวา 
 
   ตาราง 6.5  คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะสี (Color) ของเนื้อไกสด ประเมินดวยวิธี Quality Scoring 
 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 
Portion 

Male Female Male Female Male Female 
ลูกผสม 4 สายพันธุ 

Breast 1.8 ± 0.44 1.7 ± 0.67 2.2 ± 0.81 1.8 ± 0.52 3.4 ± 0.67 1.9 ± 0.45 
Thigh 3.3 ± 0.55 3.4 ± 0.75 3.6 ± 0.75 3.5 ± 0.61 4.8 ± 0.41 3.7 ± 0.73 
Skin 1.6 ± 0.50 1.7 ± 0.80 2.1 ± 0.76 1.8 ± 0.79 2.7 ± 1.22 1.6 ± 0.60 

ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 2.1 ± 0.76 2.5 ± 0.76 1.8 ± 0.70 2.0 ± 0.65 2.8 ± 0.72 2.5 ± 0.76 

Thigh 3.8 ± 0.70 3.4 ± 1.05 3.6 ± 0.76 3.8 ± 1.21 4.2 ± 0.41 3.5 ± 1.05 
Skin 2.0 ± 0.76 2.1 ± 0.89 1.7 ± 0.59 1.9 ± 0.88 2.4 ±1.19 2.4 ± 0.93 

ไกกระทง 
Breast 3.0 ± 0.73 2.6 ± 0.68 2.8 ± 0.79 2.8 ± 0.72 2.7 ± 0.88 1.9± 0.72 

Thigh 4.1 ± 0.91 4.1 ± 0.60 3.4 ± 1.05 4.0 ± 0.60 3.7 ± 1.13 3.5 ± 0.83 
Skin 2.7 ± 1.04 2.1 ± 0.83 1.9 ± 0.75 2.1 ± 0.83 2.4 ± 0.93 1.3 ± 0.57 
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 ไกขนาด 1.3 กิโลกรัม ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้งเพศผูและเพศเมีย เนื้ออกมีสีเล็กนอย (1.7 – 2.5 
คะแนน) แตเนื้ออกไกกระทงมีสีแดงเขมกวา (2.6 – 3.0) เนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีสีแดงเขมกวาสี
เนื้ออกมีคะแนนระหวาง 3.3 – 3.8 และเชนกันเนื้อสะโพกของไกกระทงจะเขมกวาเนื้อสะโพกของไกลูกผสม
พ้ืนเมือง คือมีคะแนนเฉลี่ย 4.1  
 ไกขนาด 1.5 กิโลกรัม ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้งเพศผูและเพศเมีย มีสีของเนื้ออกระหวาง (1.8 – 2.2) 
ไกกระทงมีคะแนนสี 2.8 สีเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง อยูระหวาง 3.5 – 3.8 สีของเนื้อสะโพกของไก
กระทงมีคะแนนระหวาง 3.4 – 4.0  

ไกขนาด 1.8 กิโลกรัม ไกลูกผสมทั้งเพศผูและเพศเมีย เนื้ออกมีคะแนนสีระหวาง 1.9 – 3.4 ไก
กระทงมีคะแนนสี 1.9 – 2.7 เนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีคะแนนสีระหวาง 3.5 – 4.8 แตสีเนื้อสะโพก
ของไกกระทงเจือจางกวา มีคะแนนระหวาง 3.5 – 3.7 
 สีหนังของไกลูกผสมพื้นเมืองใกลเคียงกับสีหนังของไกกระทง โดยมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 1.6 – 2.7 
และ  1.3 – 2.7 ตามลําดับ 
 

 ลักษณะปรากฏของเนื้อไกสด 
ตารางที่ 6.6 แสดงคาคะแนนลักษณะปรากฏของหนังและเนื้อไกสด พบวาโดยทั่วไปเนื้อ

อกมีลักษณะปรากฏที่เรียบและสวยกวาลักษณะปรากฏของเนื้อสะโพก เนื้อไกจากทุกแหลงและทุกขนาดมี
คะแนนลักษณะปรากฏของเนื้ออกระหวาง 3.3 – 4.1 เนื้อสะโพกมีคะแนนระหวาง 2.1 – 3.3 สวนลักษณะ
ปรากฏของหนังไกทุกขนาดและทุกแหลงอยูระหวาง 2.2 – 3.2 

 
   ตารางที่ 6.6 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะปรากฏ (Appearance) ของเนื้อไกสด ประเมินดวยวิธี Quality Scoring  

 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ลูกผสม 4 สายพันธุ
Breast 3.9 ± 0.67 3.9 ± 0.75 4.0 ± 0.76 4.1 ± 0.72 3.4 ± 0.67 3.5 ± 0.69 
Thigh 3.3 ± 0.73 2.8 ± 0.97 2.4 ± 0.60 3.1 ± 0.83 2.1 ± 0.79 2.5 ± 1.00 
Skin 2.2 ± 0.89 2.3 ± 1.08 2.2 ± 1.01 2.6 ± 1.10 2.2 ± 0.93 2.2 ± 0.89 

ลูกผสม 5 สายพันธุ 

Breast 3.7 ± 0.86 3.7 ± 0.86 3.5 ± 0.94 4.0 ± 0.89 3.9 ± 0.67 3.8 ± 1.12 
Thigh 2.9 ± 0.85 2.7 ± 0.86 3.1 ± 1.00 2.7 ± 0.88 2.9 ± 1.04 2.7 ± 0.98 
Skin 2.9 ± 0.91 2.7 ± 1.08 3.1 ± 0.97 3.2 ± 0.99 2.7 ± 1.03 2.5 ± 0.89 

ไกกระทง 

Breast 3.6 ± 1.05 3.5 ± 1.00 3.7 ± 0.75 3.7 ± 0.81 3.3 ± 1.08 3.4 ± 1.10 
Thigh 3.1 ± 1.00 2.5 ± 1.15 2.8 ± 1.07 2.9 ± 1.14 2.5 ± 0.95 2.4 ± 1.04 
Skin 2.9 ± 0.93 2.4 ± 0.75 2.8 ± 1.11 2.9 ± 0.88 2.7 ± 1.04 3.0 ± 1.05 
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 กลิ่นของเนื้อไกสด 
ตารางที่ 6.7 แสดงคาคะแนนกลิ่นของเนื้อไกสด พบวาไกทุกแหลง ทุกเพศ และทุกน้ําหนัก

มีคะแนนที่ใกลเคียงกันมาก คือระหวาง 2.0 – 3.1 ซึ่งเปนกล่ินไกสดที่สูงระดับปานกลาง 
 

ตารางที่ 6.7 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกล่ิน (Odor) ของเนื้อไกสด ประเมินดวยวิธี Quality Scoring  
 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 
Portion 

Male Female Male Female Male Female 
ลูกผสม 4 สายพันธุ
Breast 2.6 ± 0.75 2.3 ± 0.66 2.4 ± 0.88 2.3 ± 0.97 2.8 ± 0.72 2.1± 0.85 
Thigh 2.9 ± 0.75 2.5 ± 0.61 2.9 ± 0.91 2.5 ± 0.89 3.1 ± 1.28 2.4 ± 0.81 

ลูกผสม 5 สายพันธุ 

Breast 2.5 ± 1.15 2.2 ± 1.06 2.3 ± 0.66 2.1 ± 0.85 2.4 ± 1.23 2.5 ± 1.28 
Thigh 2.5 ± 1.15 2.3 ± 1.02 3.0 ± 0.97 2.4 ± 0.88 2.9 ± 1.27 2.6 ± 1.19 

ไกกระทง 

Breast 2.5 ± 0.76 2.3 ± 0.55 2.2  ± 0.95 2.3 ± 0.64 2.0  ± 0.79 2.3  ± 0.92 
Thigh 2.4 ± 0.75 2.5 ± 0.76 2.2  ± 1.01 2.3 ± 0.80 2.3  ± 0.85 2.2  ± 0.67 

 
 

6.4.6 คุณลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อไกสุก (Texture Characteristics of Cooked Meat) 
ความชุมฉ่ําเนื้อ (Juiciness) (dry  ----------  juicy) 
การทําใหเนื้อสุกทั้ง 2 วิธีคือ แบบใหความรอนชื้นโดยการนึ่งดวยน้ําเดือด และแบบใหความ

รอนแหงโดยการอบในตูอบ พบวาความชุมฉ่ําของเนื้ออกของไกทั้ง 3 แหลงไมแตกตางกัน แตเนื้อสะโพกมี
ความชุมฉ่ําเนื้อตางกัน (P< 0.01) (ตารางที่ 6.8) ทั้งนี้ปรากฏวาเนื้อสะโพกของไกกระทงมีความชุมฉ่ําเนื้อสูง
กวาเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2  แหลง 
 เมื่อเปรียบเทียบระหวางเพศและน้ําหนักโดยเฉลี่ยทั้งหมด ปรากฏวาเพศและน้ําหนักไมทําใหเนื้อ
ตัวอยางทั้งสวนอกและสะโพกมีความชุมฉ่ําเนื้อตางกัน แตอยางไรก็ตามคะแนนความชุมฉ่ําโดยเฉลี่ยของ
เนื้อสะโพกจะสูงกวาเนื้ออกในทุกกรณี (ตารางที่ 6.8) 
 ตารางที่ 6.8 แสดงคาเฉล่ียคะแนนความชุมฉ่ําเนื้อของเนื้ออกและเนื้อสะโพกจากไก 5 ตัวของแต
ละเพศ แตละน้ําหนัก และแตละแหลง เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นและความรอนแหง จากการประเมิน
ของ Trained panelist 10 คน   เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออก
และเนื้อสะโพกมีคะแนนความชุมฉ่ําระหวาง 3.41 - 4.21 และ 4.50 - 5.82 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวย
ความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 2.85 - 4.36 และ 4.62 - 5.55 ตามลําดับ 
 เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนน
ความชุมฉ่ําระหวาง 3.35 - 4.07 และ 5.08 - 6.08 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนน
ระหวาง 3.78-4.53 และ 5.27-6.15 ตามลําดับ 
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 เนื้อไกกระทง เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนความชุมฉ่ําระหวาง 
3.32-4.22 และ 6.07-6.71 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 3.61-4.27 และ 
5.03-6.37ตามลําดับ 
 

การฉีกขาดของกลามเนื้อ (Fragmentation)      (easy --------- difficult)   
เปนการประเมินความยากงายในการฉีกขาดของเสนใยกลามเนื้อเมื่อกัดในปาก ตาราง

ผนวก 6.9 แสดงใหเห็นวา เนื้ออกของไกแตละแหลงมีการฉีกขาดในปากไมแตกตางกันไมวาจะถูกทําใหสุก
ดวยความรอนชื้นหรือความรอนแหง แตพบวาเนื้อสะโพกของไกกระทงถูกทําใหฉีกขาดไดงายกวาเนื้อ
สะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลง (P< 0.01) และเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลงไม
แตกตางกัน การที่เนื้อไกกระทงมีคะแนนการฉีกขาดของกลามเนื้อต่ํากวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง อาจเนื่อง
จากเนื้อไกกระทงมีปริมาณไขมันสูงกวา โดยเฉพาะเนื้อสะโพก จึงทําใหผูประเมินรูสึกวาการกัดขาดใหเปน
ช้ินขนาดเล็กลงในปากงายขึ้น เนื่องจากมีไขมันเปนตัวหลอล่ืน แตอยางไรก็ตามเนื้อสะโพกถูกทําใหฉีกขาด
ไดยากกวาเนื่องจากมีปริมาณ collagen สูงกวา (ตารางที่ 7.12) ทั้งนี้ปรากฏวาเพศและน้ําหนักของไกไมไดทํา
ใหความยากงายในการทําใหกลามเนื้อฉีกขาดไดตางกัน (ตารางผนวก 6.9) 
 ตารางที่ 6.9 แสดงคาเฉล่ียคะแนนการฉีกขาดของเนื้อไก 5 ตัว แบงตามเพศ และน้ําหนัก  เมื่อให
ความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีคะแนนระหวาง 1.87 - 2.80 และ 
4.76 - 5.62 ตามลําดับ และเมื่อใหความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 1.61 - 2.38 และ  4.46 - 5.41 ตามลําดับ 
 เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุเมื่อใหความรอนชื้น มีคะแนนระหวาง 
1.98 - 2.53 และ 4.00 - 5.69 ตามลําดับ และเมื่อใหความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 1.98 - 2.95 และ 3.45 - 
5.34 ตามลําดับ 
 เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกกระทง เมื่อใหความรอนชื้น มีคะแนนระหวาง 2.06 - 2.85 และ 3.91 - 
4.52 ตามลําดับ และเมื่อใหความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 2.23 - 2.84 และ 3.55 - 4.16 ตามลําดับ 
 

การยึดเกาะกันหรือความแนนของกลามเนื้อ (Cohesiveness) (loose -------- tight) 
 ความแนนของเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกจากทุกแหลงแตกตางกัน (P< 0.01) เมื่อผาน

การทําใหสุกดวนความรอนทั้ง 2 แบบ (ตารางผนวก 6.10) พบวาเนื้ออกของไกกระทงเมื่อผานความรอนทั้ง 
2 แบบแลวมีความแนนหรือยึดเกาะกันไดดีกวาเนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลง โดยที่การยึดเกาะ
กันของเนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลงไมแตกตางกัน แตตรงกันขามกับเนื้อสะโพกที่พบวาเนื้อ
สะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีการยึดเกาะกันดีกวาเนื้อสะโพกของไกกระทง เมื่อเปรียบเทียบระหวางเพศ
พบวา เนื้ออกของทั้ง 2 เพศไมแตกตางกัน แตเนื้อสะโพกของเพศผูเกาะกันแนนกวาเนื้อสะโพกของเพศเมีย 
(P< 0.05) น้ําหนักของไกแตละสายพันธุไมทําใหความแนนหรือการยึดเกาะกันของกลามเนื้อตางกัน (ตาราง
ผนวก 6.10)  
 ตารางที่ 6.10 แสดงคาเฉล่ียคะแนนการยึดเกาะกันของเนื้อไก 5 ตัว แตละสายพันธุแบงตามเพศ
และน้ําหนัก เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมี
คะแนนเฉลี่ยระหวาง 2.10 - 3.09 และ 5.06 - 5.67 ตามลําดับ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนเฉลี่ย
ระหวาง 1.83 - 2.56 และ 4.96 - 5.86 ตามลําดับ 
 คะแนนเฉลี่ยของเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความ
รอนชื้นมีคาระหวาง 2.48 - 3.23 และ 4.31 - 5.74 ตามลําดับ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนน
ระหวาง  2.39 - 3.29 และ 4.20 - 5.49 ตามลําดับ 
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 คะแนนเฉลี่ยของเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกกระทง เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นมีคาระหวาง 
2.93-3.69 และ 4.05-4.46 ตามลําดับ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 3.22-3.93 และ 3.92-
4.43 ตามลําดับ 
 

ความนุม-เหนียวของเนื้อ (Tenderness) (tender --------- tough)  
ความนุมของเนื้อเปนปจจัยที่สําคัญสําหรับคุณภาพการรับประทานของเนื้อสัตวและขึ้นกับ

ปจจัยของสัตวเองหลายปจจัยอาทิ ชนิดของกลามเนื้อ อายุ และเพศของสัตว ผลงานวิจัยไดแสดงไววา 
กลามเนื้อที่มีปริมาณ collagen มากจะมีความเหนียวกวากลามเนื้อที่มี collagen นอย (Liu et al., 1996) และ
ผลวิจัยรายงานวา เมื่อสัตวมีอายุมากขึ้นปริมาณ collagen จะมีปริมาณคงที่ แตปริมาณ heat insoluble 
collagen  มีปริมาณเพิ่มขึ้น (Berge et al., 1997)  
 ผลการทดลองในครั้งนี้พบวา ในกลามเนื้อชนิดเดียวกันเมื่อใหความรอนดวยวิธีที่แตกตางกัน  คือ
ทําใหสุกดวยความรอนชื้น และทําใหสุกดวยความรอนแหง เนื้อจากสวนเดียวกันใหความนุมหรือเหนียวใกล
เคียงกัน แตสายพันธุของไกมีผลทําใหความนุม-เหนียวของเนื้อแตละสวนแตกตางกัน (P < 0.01) เนื้ออก
ของไกกระทงมีความเหนียวมากกวาเนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลง เมื่อใหความรอนเพื่อทําให
สุก แตเนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลงมีความนุมไมแตกตางกัน สําหรับเนื้อสะโพกปรากฏวาเนื้อ
สะโพกของไกกระทงนุมกวาเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลง (P < 0.01) และเชนเดียวกับเนื้อ
สะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลงไมแตกตางกัน (ตารางผนวก 6.11) นอกจากนี้ปรากฏวาเพศและ
น้ําหนักของสัตวที่ใชการทดลองไมมีผลตอความนุม-เหนียวของเนื้อเมื่อใหความรอนทั้ง 2 แบบ  
 ตารางที่ 6.11 แสดงคาเฉล่ียของความนุม-เหนียวของตัวอยางเนื้อไก 5 ตัว แบงตามเพศ และน้ํา
หนัก ซึ่งเห็นไดชัดเจนวาคะแนนเฉลี่ยของเนื้อสะโพกสูงกวาเนื้ออกในทุกเพศและทุกน้ําหนัก ทั้งนี้แสดงวา
เนื้อสะโพกของไกเหนียวกวาเนื้ออก ซึ่งสอดคลองกับผลการวัดเนื้อสัมผัสของเนื้อไกดวยเครื่อง Texture 
Analyzer คาแรงตัดและแรงเฉือนของเนื้อสะโพกสูงกวาเนื้ออกทุกกรณี (ตารางที่ 5.2 และ 5.3)  และสอด
คลองกับผลการวิเคราะหปริมาณคอลลาเจน (ตารางที่ 7.12 และ ตารางผนวก 7.7) ที่พบวาเนื้อสะโพกมี
ปริมาณคอลลาเจนสูงกวาเนื้ออกทุกรณีเชนกัน 
 เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ เมื่อผานการใหความรอนชื้นมีคะแนน
เฉล่ียระหวาง 2.24 - 3.42 และ 4.46 - 5.66 ตามลําดับ และเมื่อผานความรอนแหงมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 
1.99 - 3.22 และ 4.51 - 5.12 ตามลําดับ 
 ไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ มีคะแนนความนุม-เหนียวของเนื้ออกและเนื้อสะโพก เมื่อทําใหสุก
ดวยความรอนชื้นมีคาเฉล่ียระหวาง 2.63 - 2.96 และ 3.73 - 5.02 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอน
แหงมีคาเฉล่ียระหวาง 2.21 - 3.13 และ 3.35 - 5.26 ตามลําดับ  
 สําหรับไกกระทงมีคะแนนความนุม-เหนียวของเนื้ออกและเนื้อสะโพกเมื่อทําใหสุกดวยความรอน
ช้ืนระหวาง 2.85 - 3.95 และ 3.68 - 4.30 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคาเฉล่ียระหวาง  
3.07 - 3.72 และ 3.26 - 4.25 ตามลําดับ 
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คุณลักษณะรวนเปนผงหลังเค้ียว  (Powdery residue)   (low ---------- high)  
ลักษณะรวนเปนผงหลังเคี้ยวเปนลักษณะหนึ่งของเนื้อสัมผัสที่ผูประเมินสามารถบอกความรู

สึกนี้ไดโดยเฉพาะกับเนื้อไกสวนอก ผลการทดลองของ Farmer และคณะ (1997) พบวาเนื้ออกของไกกระทง 
2 สายพันธุ มีคุณลักษณะรวนเปนผงไมตางกัน แต Farmer และคณะ ไมไดใชคุณลักษณะนี้กับเนื้อสะโพก
ของไก ทั้งนี้อาจเปนเพราะเนื้อสะโพกมีปริมาณน้ําและไขมันหลอล่ืนจึงทําใหการรวนเปนผงนอยมาก ผู
ประเมินจึงเห็นวาไมควรใชคุณลักษณะนี้กับเนื้อสะโพก 
 ผลการทดลองเปรียบเทียบคุณลักษณะรวนเปนผงของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 2 แหลงและไก
กระทง ดวยการทําใหสุกดวยความรอนชื้นและความรอนแหง พบวาจากคะแนนโดยเฉลี่ยของตัวอยางทุก
แหลง เนื้ออกมีคะแนนความรวนเปนผงที่สูงกวาเนื้อสะโพกมาก และพบวาเนื้ออกของไกกระทงมีคะแนนสูง
กวา (P < 0.05) เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2  แหลง ซึ่งมีคุณลักษณะนี้ไมแตกตางกัน (ตารางผนวก 
6.12) และพบวา เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหคุณลักษณะนี้แตกตางกัน 
 ตารางที่ 6.12 แสดงคะแนนเฉลี่ยของคุณลักษณะรวนเปนผงของเนื้อจากไก 5 ตัว แตละเพศ และ
น้ําหนัก ที่ผานการทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพก
ของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 4.49 - 5.71 และ 2.21 - 2.49 ตามลําดับ และเมื่อ
ผานการทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 5.05 - 6.22 และ 2.20 - 3.43 ตามลําดับ 
 ไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นเนื้ออกและเนื้อสะโพกมคีะแนน
เฉล่ียระหวาง 4.96 - 6.07 และ 1.82 - 2.50 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนเฉลี่ย
ระหวาง  4.08 - 5.85 และ 1.90 - 2.51 ตามลําดับ 
 ไกกระทง เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 5.72 - 7.01 
และ 1.84 - 2.36 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 5.69 - 6.66 และ 
2.21 - 2.44  ตามลําดับ 
  

ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน  (Connective tissue)  (low -------- high) 
 การประเมินความรูสึกของผูประเมินตอปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันในตัวอยางเนื้อไกพบวาโดย

เฉล่ียคะแนนของเนื้อตัวอยางทั้งหมดจากทุกแหลง เนื้ออกของไกทุกแหลงมีคะแนนเฉลี่ยไมแตกตางกันและ
เปนคาคะแนนที่คอนขางต่ําคือประมาณ 1.55 เทานั้น ซึ่งตางจากเนื้อสะโพกของไกจากทุกแหลงที่มีคา
คะแนนสูงกวามาก (ตารางผนวก 6.13) ไมวาจะใหความรอนเพื่อทําใหสุกดวยความรอนแบบใด นอกจากนี้
เนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลงมีคะแนนเนื้อเยื่อเกี่ยวพันสูงกวาเนื้อสะโพกของไก
กระทง  โดยเฉพาะพบวาเมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นมีคะแนนแตกตางทางสถิติ (P < 0.01)     เมื่อ
พิจารณาจากเพศของสัตวพบวาเพศผูมีคะแนนเนื้อเยื่อเกี่ยวพันธุสูงกวาเพศเมียโดยเฉพาะเมื่อใหความรอน
ช้ืน ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) แตน้ําหนักของไกไมไดทําใหมี
คะแนนเนื้อเยื่อเกี่ยวพันแตกตางกัน (ตารางผนวก 6.13)  
 ผลการประเมินเนื้อเยื่อเกี่ยวพันมีความสอดคลองกับผลการประเมินความนุม-เหนียวของตัวอยาง
โดยเฉพาะเนื้อสะโพกที่พบวาเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลง มคีวามเหนียวกวาเนื้อสะโพก
ของไกกระทง (ตารางผนวก 6.11 และ ตารางที่ 6.11) และผลการประเมินนี้สอดคลองกับผลการทดลองของ 
Berge และคณะ (1997) เชนกัน ที่พบวาความนุมของเนื้อเพิ่มขึ้นเมื่อมีปริมาณ Total collagen และ Insoluble 
collagen นอยลง  
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 ตารางที่ 6.13 แสดงคะแนนเฉลี่ยผลการประเมินเนื้อเยื่อเกี่ยวพันของตัวอยางไก 5 ตัวตามเพศและ
น้ําหนัก เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุเมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นมีคะแนน
เฉล่ียระหวาง 1.18 - 1.95 และ 4.35 - 5.95 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนเฉลี่ย
ระหวาง 1.10 - 1.44 และ 4.15 - 5.08 ตามลําดับ 
 ตัวอยางเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพก
มีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 1.19 - 1.77 และ 3.54 - 4.90 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมี
คะแนนเฉลี่ยระหวาง 1.15 - 1.75 และ 3.31 - 4.54  ตามลําดับ 
 ตัวอยางเนื้อไกกระทงเมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น   เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนเฉลี่ย
ระหวาง 0.91 - 2.48 และ 3.37 - 4.28 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 
0.95 - 1.67 และ 3.59 - 3.98  ตามลําดับ 
 

ความเลี่ยนมันของเนื้อ (Oiliness) (low --------- high)  
ความเล่ียนมันของเนื้อเปนผลจากปริมาณไขมันที่แทรกอยูในเสนใยกลามเนื้อของสัตว โดย

ธรรมชาติกลามเนื้อสีเขมกวามีปริมาณไขมันมากกวากลามเนื้อสีจางกวา  จากผลการทดลองนี้ผูประเมินได
ประเมินเนื้อสะโพกวามีความเล่ียนมันกวาเนื้ออกสําหรับตัวอยางจากทุกแหลง คะแนนเนื้ออกโดยรวมของ
แตละแหลงคอนขางต่ํากวาคะแนนของเนื้อสะโพก การทดลองของ Farmer และคณะ (1997) ใชศัพทสําหรับ
ความเล่ียนมันวา “greasy” และไมไดใชคุณลักษณะนี้สําหรับการประเมินคุณภาพเนื้อสัมผัสของเนื้ออกที่ใช
ทดลอง แตใชกับตัวอยางเนื้อสะโพกเทานั้น 
 ผลโดยรวมของตัวอยางทุกแหลงปรากฏวา เนื้ออกมีความเล่ียนมันต่ําและไมแตกตางกันไมวาจะทํา
ใหสุกดวยวิธีใด  แตเนื้อสะโพกไกมีความเล่ียนมันตางกัน (P < 0.01) โดยเนื้อสะโพกของไกกระทงมีความ
เล่ียนมันสูงกวาเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลง ซึ่งไมแตกตางกัน (ตารางผนวก 6.14) เพศและ
น้ําหนักของไกไมไดทําใหความเล่ียนมันของเนื้อไกตางกัน 
 ตารางที่ 6.14 แสดงคาเฉล่ียคะแนนความเลี่ยนมันของตัวอยางเนื้อไก 5 ตัวตามเพศและน้ําหนัก
ของไกจากทุกแหลง  เมื่อผานการทําใหสุกดวยความรอน 2 แบบ     เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุเมื่อ
ทําใหสุกดวยความรอนชื้นปรากฏวาเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนความเลี่ยนมันระหวาง 1.35 - 1.85 และ 
4.11 - 5.32 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 1.26 - 1.69 และ 4.33 - 5.11 
ตามลําดับ  
 เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นปรากฏวาเนื้ออกและเนื้อสะโพก
มีคะแนนความเลี่ยนมันระหวาง 1.21 - 1.51 และ 4.63 - 5.09 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอน
แหงมีคะแนนระหวาง 1.29 - 1.67 และ 4.47 - 4.78 ตามลําดับ  
 เนื้อไกกระทงเมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นปรากฏวาเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนความเลี่ยน
มันระหวาง 1.21 - 2.05 และ 5.80 - 6.30 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 
1.25 - 2.39  และ 5.87 - 6.97 ตามลําดับ  
 ผลการประเมินคุณภาพเนื้อสัมผัสดวยคุณลักษณะ (Attributes) ที่เห็นชอบรวมกันของผูประเมิน คือ 
juiciness, fragmentation, cohesiveness, tenderness, powdery residue, connective tissue และ oiliness เมื่อ
พลอตคาเฉล่ีย (mean) ของแตละคุณลักษณะในรูปของใยแมงมุมเพ่ือการพิจารณาเปรียบเทียบชิ้นเนื้อตาม
เพศและน้ําหนักของไกจากแตละแหลง ไดการเปรียบเทียบดังแสดงในรูป 6.1, 6.2, 6.3, 6.4, 6.5 และ 6.6 
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6.4.7 คุณลักษณะสีและกล่ินรสของเนื้อสุก (Color and Flavor of Cooked Meat) 

สีของเนื้อไกสุก  (Color of cooked chicken meat) (light --------- dark)  
สีของเนื้อสดเปนปจจัยสําคัญประการหนึ่งในการเลือกซื้อของผูบริโภค และสีของเนื้อสุกเปน

ปจจัยที่ผูบริโภคใชประเมินในการรับประทาน สีของเนื้อไกกระทงสีน้ําตาลออนถึงสีเทาเปนสีที่ไมยอมรับ
ของชาวตะวันตก เชนเดียวกับเนื้อสุกที่มีสีชมพู (Fletcher, 1999) 

เนื่องจากสีของเนื้อสดที่เนื้อสะโพกมีสีเขมกวาเนื้ออกโดยธรรมชาติอยูแลว เมื่อทําใหเนื้อสุกดวย
การใหความรอนทั้งแบบชื้นและแบบแหง ปรากฏวาเนื้อสะโพกเมื่อสุกแลวมีสีที่เขมกวาเนื้ออก ผลการ
ทดลองเปรียบเทียบระหวางสายพันธุไกทั้ง 3 แหลง พบวาเนื้ออกที่สุกแลวมีสีที่ใกลเคียงกันทุกสายพันธุ 
และเชนเดียวกันสําหรับเนื้อสะโพกที่มีสีไมตางกันเมื่อใหความรอนชื้น แตปรากฏวาเมื่อใหความรอนแหง
เนื้อสะโพกของไกกระทงมีเขมกวา (P < 0.01) สีของเนื้อจากไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2  แหลง ซึ่งไมแตกตาง
กัน (ตารางผนวก 6.15) นอกจากนี้ยังพบวา การใหความรอนแบบแหง ทุกช้ินสวนของเนื้อไกจะมีสีเขมกวา
เนื้อที่ผานการทําใหสุกดวยความรอนชื้น และสีของเนื้อเพศผูมีเขมกวาสีของเพศเมีย สําหรับน้ําหนักของไก
ไมทําใหสีตางกันอยางมีนัยสําคัญ  แตมีขอสังเกตุคือ เนื้อไกที่มีน้ําหนักมากกวาจะมีสีที่เขมกวา 

ตารางที่ 6.5 แสดงคาคะแนนเฉลี่ยของตัวอยางเนื้อจากไก 5 ตัว ของแตละเพศและแตละน้ําหนัก 
เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนสีระหวาง 
1.22 - 2.00 และ 3.89 - 5.18 ตามลําดับ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนสีระหวาง 1.39 - 1.89 และ 
4.27 - 5.76 ตามลําดับ  

เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นเ นื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนน
สีระหวาง 1.20 - 1.71 และ 3.65 - 4.57 ตามลําดับ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนสีระหวาง 1.46 - 
1.80  และ 4.16 - 4.65 ตามลําดับ  

เนื้อไกกระทง เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนสีระหวาง 1.51 - 1.90 
และ 4.20 - 4.63 ตามลําดับ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 1.40 - 2.22 และ 4.58 - 5.53 
ตามลําดับ  

 
กลิ่นเนื้อไก  (Chicken meat odor) (weak ---------- strong)  
กล่ินเนื้อไกสุกเกิดจากปฏิกิริยาของสารประกอบตางๆในเนื้อไกเมื่อไดรับความรอน โดย

เฉพาะปฏิกิริยา Maillard  reaction ซึ่งเปนปฏิกิริยาระหวาง amino acid และสารประกอบที่มี carbonyl group 
เปน free sugar และ sugar phosphate ที่เกิดจาก glycolysis และการแตกตัวของ ATP และอาจมีสาร
ประกอบที่เกิดจากการแตกตัวของ thiamine เกิดเปนสารประกอบที่ระเหยไดหลายชนิดที่ผสมผสานกันแลว
ใหคุณลักษณะเฉพาะของกลิ่นเนื้อไกสุก (Farmer, 1999) จากการทดลองของ Farmer และคณะ (1997) พบ
วาเนื้อไกกระทงตางสายพันธุกัน เมื่อผานการทําใหสุกในตูอบอุณหภูมิ 190°C  และมีอุณหภูมิภายในชิ้น
เนื้อ 90 °C มีกล่ินเนื้อไกสุกที่ไมแตกตางกัน สําหรับการทดลองนี้พบวากล่ินเนื้อไกสุกของเนื้อไกจากแตละ
แหลงมีระดับใกลเคียงกัน ยกเวนเนื้อสะโพกเมื่อใหความรอนแบบชื้นซึ่งมีความแตกตางกันทางสถิติ (P < 
0.05) (ตารางผนวก 6.16) แตสังเกตุไดวาคะแนนกลิ่นเนื้อไกสุกของเนื้อไกกระทงทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพก
สูงกวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลง และคะแนนกลิ่นของเนื้ออกสูงกวาเนื้อสะโพกไมวาจะทําใหสุก
ดวยวิธีใด เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหกล่ินเนื้อไกสุกของตัวอยางเนื้อจากแตละแหลงแตกตางกัน  

ตารางที่ 6.16 แสดงคาคะแนนเฉลี่ยกลิ่นเนื้อไกสุกของตัวอยางจากไก 5 ตัว ของแตละเพศและแต
ละน้ําหนัก ที่ทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 แบบ เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความ
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รอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนกลิ่นเนื้อไกสุกระหวาง 5.70 - 6.25 และ 4.97 - 5.45 ตามลําดับ และ
เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 5.48 - 6.34  และ  4.91 - 5.68 ตามลําดับ 

เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนน
กล่ินเนื้อไกสุกระหวาง 6.13 -  6.77 และ 5.44 - 6.04 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมี
คะแนนระหวาง  6.09 - 6.42  และ  5.24 - 5.53 ตามลําดับ 

เนื้อไกกระทงเมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนกลิ่นเนื้อไกสุกระหวาง  
6.49 - 6.80 และ 5.61 - 6.17 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 6.15 - 6.86 
และ  5.66 - 6.05 ตามลําดับ 

 
กลิ่นไขมันไก (Chicken fat odor)  (weak ---------- strong) 
กล่ินไขมันในเนื้อไกเมื่อไดรับความรอน เกิดจากปฏิกิริยา oxidation ของไขมันที่แทรกในเนื้อ

ไก ซึ่งชนิดที่ทําปฏิกิริยาไดดีคือ ชนิด unsaturated lipid โดยเฉพาะ polyunsaturated lipid กล่ินที่เกิดขึ้นมีทั้ง
กล่ินที่ดีและกลิ่นไมดี ซึ่งขึ้นกับความรุนแรงของปฏิกิริยา ดังนั้นเนื้อที่มีปริมาณไขมันสูงกวาจึงมีกล่ินที่แรง
กวา (Farmer, 1999) ซึ่งสอดคลองกับผลการทดลองนี้ เนื้อสะโพกที่มีปริมาณไขมันมากกวามีความเล่ียนมัน
มากกวา มีกล่ินไขมันที่แรงกวาเนื้ออก และสายพันธุที่ตางกัน ไมไดทําใหเนื้อไกมีกล่ินไขมันที่ตางกัน (ตา
รางผนวก 6.17) สอดคลองกับการทดลองของ Farmer และคณะ (1997) ที่รายงานไววาไกกระทง 2 สายพันธุ 
ที่เล้ียงในที่ที่ตางกันมีกล่ินไขมัน (greasy odor) ของเนื้อสะโพกไมตางกัน และการทดลองของ Farmer และ
คณะ ไมไดใชคุณลักษณะกล่ินไขมันนี้กับการเปรียบเทียบตัวอยางเนื้ออก สําหรับการทดลองนี้ยังพบวาเพศ
และน้ําหนักของไกทุกสายพันธุ ไมทําใหมีกล่ินไขมันของเนื้อตางกัน ไมวาจะทําใหสุกดวยความรอนชื้นหรือ
ความรอนแหง (ตารางผนวก 6.17) แมวาเนื้อไกกระทงจะมีคะแนนสูงกวาเล็กนอย 

ตารางที่ 6.17 แสดงคาเฉล่ียคะแนนกลิ่นไขมันของเนื้อไกทั้ง 5 ตัว แตละเพศและแตละน้ําหนักเมื่อ
ทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 แบบ เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุเมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออก
และเนื้อสะโพกมีคะแนนระหวาง  2.55 - 3.08 และ 4.53 - 5.11 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอน
แหงมีคะแนนระหวาง  2.71 - 2.99  และ  4.47 - 4.86  ตามลําดับ 

เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุเมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนน
ระหวาง 2.06 - 2.49 และ 4.15 - 4.49 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 2 .12 
- 2.53  และ  4.12 - 4.52  ตามลําดับ 

เนื้อไกกระทง เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนระหวาง 2.42 - 2.88 
และ 4.64 - 4.88 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 2.12 - 3.14 และ 4.70 - 
5.19  ตามลําดับ 
 

กลิ่นรสเนื้อไก (Chicken meat flavor)  (weak --------- strong)   
กล่ินรสเนื้อไกหรือ chicken flavor เปน attribute หนึ่งที่มีการใชเพ่ือประเมินความแตกตาง

ระหวางเนื้อไกจากแตละแหลง โดยใชประเมินทั้งสวนเนื้ออกและเนื้อสะโพก และพบวาสําหรับไกกระทงตาง
สายพันธุและใชอาหารเล้ียงที่ตางกันกล่ินรสของเนื้อไกไมแตกตางกัน (Farmer et al., 1997)  ผลการทดลอง
นี้พบวา เนื้อสวนอกของไกทุกแหลงมีกล่ินรสเนื้อไกที่ไมแตกตางกันทั้งที่ผานการทําใหสุกดวยความรอนชื้น
และความรอนแหง  แตพบวาเนื้อสะโพกของไกที่ผานการทําใหสุกทั้ง 2 วิธีมคีวามแตกตางกัน (P < 0.05 
และ P < 0.01) โดยเนื้อสะโพกของไกกระทงมีกล่ินรสเนื้อมากกวาเนื้อของไกลูกผสมพื้นเมือง ซึ่งทั้ง 2 แหลง
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ไมแตกตางกัน (ตารางผนวก 6.18)  เพศและน้ําหนักของไกไมไดทําใหเนื้อมีกล่ินรสเนื้อไกแตกตางกัน  อยาง
ไรก็ตามมีขอสังเกตวาเนื้ออกมีกล่ินรสเนื้อไกสูงกวาเนื้อสะโพกเมื่อผานการทําใหเนื้อสุกทั้ง  2  วิธี 
 ตารางที่ 6.18 แสดงคาคะแนนเฉลี่ยกลิ่นรสเนื้อไกของตัวอยางไก 5 ตัวแตละเพศและน้ําหนัก  เนื้อ
ไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนระหวาง 5.52 
- 5.94 และ 4.80 - 5.71 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 4.98 - 6.03  และ 
4.67 -  5.55 ตามลําดับ 
 เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อผานการทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพก
มีคะแนนระหวาง  6.00 - .26 และ 5.29 - 5.78 ตามลําดับ และเมื่อผานการทําใหสุกดวยความรอนแหงมี
คะแนนระหวาง  5.78 - 6.48 และ 5.43 - 5.93 ตามลําดับ 
 เนื้อไกกระทง เมื่อผานการทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนระหวาง 6.18 
- 6.44 และ 5.67 - 6.33 ตามลําดับ และเมื่อผานการทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 6.21 -  
6.61  และ  6.03 - 6.24 ตามลําดับ 
 

กลิ่นรสไขมันไก  (Chicken fat flavor)  (weak -------- strong)   
เชนเดียวกับกล่ินไขมันไก (chicken fat odor)  คุณลักษณะกล่ินและรสไขมันไกที่ผูประเมิน

ตองไดรับโดยการเคี้ยวในปากก็เปนคุณลักษณะหนึ่งที่ Farmer และคณะ (1997) ไดใชในการประเมินเนื้อ
สะโพกของไกกระทง แตไมไดใชคุณลักษณะนี้ในการประเมินเนื้ออก  ผลการทดลองนี้พบวาเนื้ออกของไก
ทุกสายพันธุมีคะแนนเฉลี่ยที่ต่ํากวาเนื้อสะโพกมาก (ตารางผนวก 6.19) เมื่อเปรียบเทียบระหวางสายพันธุ
แลว กล่ินรสไขมันของเนื้ออกไมแตกตางกัน แตพบวากล่ินรสของเนื้อสะโพกแตกตางกัน (P < 0.05) ทั้ง 2 
วิธีการทําใหสุก  คือ เนื้อสะโพกของไกกระทงมีกล่ินรสนี้แรงกวาเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 
สายพันธุซึ่งมีกล่ินรสนี้ไมแตกตางกัน (ตารางผนวก 6.19)  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหกล่ินรสไขมันแตก
ตาง 
 ตารางที่ 6.18 แสดงคาเฉล่ียคะแนนกลิ่นรสไขมันไกของตัวอยางเนื้อจากไก 5 ตัวของแตละเพศและ
น้ําหนัก  เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ เมื่อผานการทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพก
มีคะแนนระหวาง 2.09 - 2.65 และ 4.58 - 5.11 ตามลําดับ และเมื่อผานการทําใหสุกดวยความรอนแหงมี
คะแนนระหวาง 2.17 - 2.30 และ 4.38 - 5.26 ตามลําดับ 
 เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อผานการทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพก
มีคะแนนกลิ่นรสไขมันไกระหวาง 2.03 - 2.36 และ 4.69 - 4.93 ตามลําดับ และเมื่อผานการทําใหสุกดวย
ความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 1.93 - 2.17 และ  4.52  - 4.92  ตามลําดับ 
 เนื้อไกกระทงเมื่อผานการทําใหสุกดวยความรอนชื้นเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีกล่ินรสไขมันไกดวย
คะแนนระหวาง 1.95 - 2.69 และ 5.35 - 6.00 ตามลําดับ และเมื่อผานการทําใหสุกดวยความรอนแหงมี
คะแนนระหวาง 2.02 - 2.81 และ 5.48 -  5.90  ตามลําดับ 
 

กลิ่นรสหวาน (Sweet flavor)     (weak --------- strong) 
เนื้อไกเมื่อผานการทําใหสุกดวยความรอนแลวมีกล่ินรสหวานเล็กนอยแมวาอาจมีปริมาณน้ํา

ตาลในเนื้อหรือไมมีเลย  กลิ่นรสหวานของเนื้อเกิดจากองคประกอบของกรดอะมิโนและผลิตภัณฑที่เกิด
จากปฏิกิริยาเมื่อไดรับความรอนโดยปฏิกิริยา Maillard reaction   สารประกอบที่ใหกล่ินรสหวาน (meaty, 
sweet) ที่สําคัญ คือ 2-methyl-3-furanthiol เกิดจากปฏิกิริยาระหวาง cysteine และ ribose  หรือสารประกอบ
ที่เกิดจากการแตกตัวของ thiamine,  2-methyl-3-(methylthiol)furan และ 2-methyl-3-methyldithiofuran เปน
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สารประกอบที่ไดจากการแตกตัวของ methionine   นอกจากนี้ยังมีสารประกอบอื่น ๆ ที่เกิดจากปฏิกิริยาตอ
เนื่องใน Maillard reaction   กลุมสาร pyrazine และ aldehyde ที่ใหกล่ินรสหวานของเนื้อ ไดแก 3,5(2)-
diethyl-2(6)-methylpyrazine (sweet, roasted) และ 2-undecenal (tallowy, sweet)  ที่เกิดจาก oxidation ของ n-
9 fatty acid  (Farmer, 1999;  Shi and Ho, 1994) 
 กล่ินรสหวานของเนื้อเปนคุณลักษณะหนึ่งของเนื้อที่ผูประเมินเห็นพองกันในการทดลองนี้  เนื้อไก
จากทั้ง 3 แหลงมีกล่ินรสหวานที่ไมแตกตางกัน และเนื้อสะโพกมีกล่ินรสหวานกวาเนื้ออกเล็กนอยเมื่อทําให
สุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี  เพศและน้ําหนกัของไกไมทําใหมีกล่ินรสหวานที่แตกตางกัน (ตารางผนวก 6.20) 
 ตารางที่ 6.20 แสดงคาเฉล่ียคะแนนกลิ่นรสหวานของเนื้อไกจากไก 5 ตัวของแตละเพศและน้ําหนัก  
เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนระหวาง 
2.29 - 2.86 และ 2.64 - 3.85 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 2.16 - 2.68 
และ 2.54 - 3.36 ตามลําดับ 
 เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนน
กล่ินรสหวานระหวาง  1.66 - 2.41 และ 2.81 - 3.25 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนน
ระหวาง  1.53 - 2.48  และ  2.65 - 2.99 ตามลําดับ 
 เนื้อไกกระทงเมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนกลิ่นรสหวานระหวาง  
1.56 - 2.50 และ 3.05 - 3.37 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 1.55 - 2.00  
และ  2.56 - 2.97 ตามลําดับ 
  

กลิ่นรสน้ําซุปไก (Chicken broth)  (weak ---------- strong)   
กล่ินรสน้ําซุปไกเปนคุณลักษณะหนึ่งที่ผูประเมินเห็นพองกันวาสามารถรับไดจากเนื้อไกสุก  

กล่ินรสนี้มีคุณลักษณะคลายคลึงกับกล่ินรสน้ําตมไกที่เขมขน  สารประกอบที่ใหกล่ินรสนี้นาจะเปนสาร
ประกอบที่เปนผลิตภัณฑจากปฏิกิริยา Maillard reaction เชนกัน โดยเฉพาะมี amino acid ชนิด cysteine 
และ methionine เปนสารตั้งตนที่ทําปฏิกิริยากับ ribose หรือสารประกอบ carbonyls อื่นๆ   สารประกอบที่
ใหกล่ินรสคลายเนื้อประกอบดวย 2,5-dimethyl-3-furanthiol (meaty), 2-furanmethanethiol (roasty), 2-methyl-
3-(ethylthiol)furan (meaty), bis(2-methyl-3-furyl)disulfide (meaty, roasted) และ 2, 3-dimethylpyrazine 
(meaty, roasted) (Farmer, 1999; Shi and Ho, 1994)  ผลจากการทดลองนี้พบวาเนื้อไกจากทั้ง 3 แหลงมี
กล่ินรสน้ําซุปที่ไมแตกตางกัน ไมวาจะผานความรอนเพื่อทําใหสุกดวยวิธีใด (ตารางผนวก 6.21)  แตมีขอ
สังเกตวาเนื้อสะโพกมีกล่ินรสน้ําซุปที่แรงกวาเนื้ออก  ทั้งนี้อาจเนื่องจากเนื้อสะโพกเปนเนื้อแดงกวา  ซึ่งโดย
ธรรมชาติจะมีปริมาณสารประกอบของน้ําตาล ribose มากกวาและทําปฏิกิริยาเนื่องจากความรอนใหสาร
ประกอบที่มีกล่ินรสนี้ไดมากกวา  นอกจากนี้ยังพบวาเพศและน้ําหนักของไกไมมีผลทําใหกล่ินรสนี้ของเนื้อ
ไกแตกตางกัน 
 ตารางที่ 6.21 แสดงคาเฉล่ียคะแนนกลิ่นรสน้ําซุปไกของตัวอยางเนื้อจากไก 5 ตัวแตละเพศและน้ํา
หนัก เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนน
ระหวาง 3.72 - 4.49 และ 3.85 - 4.67 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง  
3.61- 4.05  และ 3.67 - 4.40 ตามลําดับ 
 เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีกล่ินรส
น้ําซุปดวยคะแนนระหวาง 3.21 - 4.17 และ 3.67 - 4.41 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมี
คะแนนระหวาง  3.03  -4.29 และ  3.62 - 4.17  ตามลําดับ 
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 เนื้อไกกระทงเมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีกล่ินรสน้ําซุปดวยคะแนน
ระหวาง  3.48 - 3.95 และ 4.47 - 4.66 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 3.41 
- 4.07 และ 4.11 - 4.60 ตามลําดับ 
  

กลิ่นรสกระดาษ (Cardboardy flavor)  (weak --------- strong)   
กล่ินรสคลายกลองกระดาษเปยกน้ํา (wet cardboard packaging) เกิดจากสารประกอบที่ได

จาก oxidation ของไขมันหรือน้ํามันที่เกิดปฏิกิริยาเพียงเล็กนอย  คุณลักษณะนี้พบวาใชมากในการวิเคราะห 
off-flavor ของผลิตภัณฑสัตว เชน เนื้อสัตว นม และเนยแข็ง  สําหรับการทดลองนี้ไดใชกระดาษสีน้ําตาล
เปยกน้ําเปนตัวอยางเปรียบเทียบ (reference material) และผูประเมินเห็นพองกันวามีคุณลักษณะกล่ินรสนี้
ในตัวอยางเนื้อไก  และผลการทดลองปรากฏวาคะแนนโดยเฉลี่ยของกลิ่นรสนี้ในเนื้ออกจะสูงกวาเนื้อ
สะโพก ซึ่งทั้งนี้อาจเนื่องจากเนื้ออกของไกไมวาจะมาจากแหลงใดก็มีปริมาณกรดไขมันชนิด 
polyunsaturated fatty acids มากกวาในเนื้อสะโพก (ตารางผนวก 7.7 และตาราง 7.7)   ดังนั้นเมื่อทําใหสุก
ดวยความรอนทั้ง 2 วิธีจึงมีโอกาสเกิด oxidation ของกรดไขมันไมอิ่มตัวหลายพันธะคูไดมากกวา  ทําใหผู
ประเมินรับกล่ินรสนี้จากเนื้ออกไดสูงกวาเนื้อสะโพก (ตารางผนวก 6.22)  แตอยางไรก็ตามเนื้อตัวอยางจาก
ไกทุกแหลงในแตละชิ้นสวนมีกล่ินรสนี้ที่ไมแตกตางกัน  และเพศและน้ําหนักของไกก็ไมทําใหเนื้อไกมีกล่ิน
รสนี้แตกตางกัน 
 ตารางที่ 6.22 แสดงคาคะแนนเฉลี่ยกลิ่นรสกระดาษของตัวอยางเนื้อไกจากไก 5 ตัว ของแตละเพศ
และน้ําหนัก เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมี
คะแนนกลิ่นรสกระดาษระหวาง 3.41 - 4.88 และ 1.69 - 2.26 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมี
คะแนนระหวาง  3.38 –4 .64 และ 1.89 - 2.39  ตามลําดับ  
 เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนน
กล่ินรสกระดาษระหวาง 4.00 - 4.57 และ 1.31 - 1.75 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนน
ระหวาง 3.71 - 4.34 และ 1.17 - 1.79  ตามลําดับ  
 เนื้อไกกระทง เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนกลิ่นรสกระดาษ
ระหวาง 4.43 - 5.43 และ 1.39 - 2.09 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 4.83 - 
5.26 และ 1.78 - 2.52  ตามลําดับ  
 

กลิ่นรสโลหะ (Metallic flavor)  (weak --------- strong)   
กล่ินรสคลายกล่ินโลหะของอาหารเกิดจากปฏิกิริยา oxidation ของไขมันหรือน้ํามันเชนกัน 

จัดวาเปน off-flavor สําหรับอาหารและไดมีการใชคุณลักษณะกล่ินรสนี้กับงานวิจัยเนื้อไกและสัตวปกอื่นๆ 
เชนกัน (Farmer et al., 1997; Byrne et al., 2002)  Farmer และคณะ (1997) พบวาผูประเมินเนื้อไกรับรูกล่ิน
รสนี้ของเนื้ออกไกได  และไมไดใชคุณลักษณะนี้ในการประเมินกับเนื้อสะโพก  และพบวาไกกระทงจาก 2 
แหลงมีกล่ินรสไมแตกตางกัน  ผลการทดลองนี้พบวาทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกจากไกทุกสายพันธุมีกล่ินรส
โลหะตางกันเมื่อทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 แบบ (ตารางผนวก 6.23)  แตผูประเมินไดใหคะแนนคุณ
ลักษณะกล่ินรสนี้คอนขางต่ํามาก โดยมีคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดประมาณ 2.00 เทานั้นจากคะแนนเต็ม 10  เพศ
และน้ําหนักของไกไมทําใหคุณลักษณะกล่ินรสโลหะแตกตางกัน  แตมีขอสังเกตวาคะแนนกลิ่นรสโลหะของ
เนื้อสะโพกสูงกวาของเนื้ออก ทั้งนี้เพราะเนื้อสะโพกมีไขมันและ haem pigment มากกวา เกิด oxidation ได
มากกวา  
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 ตารางที่ 6.23 แสดงคาเฉล่ียคะแนนกลิ่นรสโลหะของเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไก 5 ตัว แตละสาย
พันธุ เพศ และน้ําหนัก  เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อ
สะโพกมีคะแนนกลิ่นรสโลหะระหวาง  0.64 - 1.65 และ 1.73 - 2.72 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวยความรอน
แหงมีคะแนนระหวาง 0.65 - 1.09 และ 1.27 - 2.07  ตามลําดับ  
 เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนน
กล่ินรสโลหะระหวาง 0.46 - 0.69 และ 1.33 - 1.87 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนน
ระหวาง  0.44 - 0.56 และ 1.10 - 2.32  ตามลําดับ 
 เนื้อไกกระทง เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนกลิ่นรสโลหะระหวาง 
0.57 - 0.87 และ 0.89 - 1.25 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง  0.51 – 0.84 และ 
0.90 – 1.27 ตามลําดับ  
 

กลิ่นรสออกซิไดซด (Oxidized flavor)  (weak --------- strong)   
กล่ินรสออกซิไดซดเปนคุณลักษณะกล่ินรสผิดปกติอยางหนึ่งที่พบในอาหาร เกิดจาก

ปฏิกิริยา oxidation ของไขมันและน้ํามัน  เปนกล่ินรสออนๆ ที่ยังไมถึงกับเหม็นหืน (rancid) สวนของเนื้อที่มี
องคประกอบไขมันชนิด phospholipid ที่มี unsaturated fatty acids สูง มีความไมคงตัวสูงจึงเกิด oxidation ได
มาก  และเนื้อสีแดงมี haem pigment  ทําหนาที่เปนตัวเรงปฏิกิริยา ทําใหไดผลิตภัณฑสารประกอบ 
carnonyls สูง   สารประกอบ carnonyls เปนสารประกอบหลกัที่ใหกล่ินรสออกซิไดซด โดยเฉพาะ hexanal 
และ malonaldehyde  (Shi and Ho, 1994)  Farmer และคณะ (1997)  ไดใชคําวา “rancid”  ในการประเมิน
คุณลักษณะกล่ินรสที่เกิดจาก oxidation ของไขมันในเนื้อไกกระทงทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพก 
 กล่ินรสออกซิไดซดที่ผูประเมินรับไดในเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกตัวอยางจากทั้ง 3 แหลงไม
แตกตางกันเมื่อทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี  กล่ินรสนี้ของเนื้อสะโพกจะแรงกวาเนื้ออก  แตระดับความ
แรงของกลิ่นจัดไดวาอยูในเกณฑต่ํา คือ โดยเฉล่ียสูงที่สุดประมาณ 2.75 เทานั้นจากคะแนนเต็ม 10 สําหรับ
เนื้อสะโพก (ตารางผนวก 6.24)  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อไกที่ไดมีคุณลักษณะกล่ินรสนี้แตกตาง
กัน 
 ตารางที่ 6.24 แสดงคาคะแนนเฉลี่ยกลิ่นรสออกซิไดซดของตัวอยางเนื้อจากไก 5 ตัว ของแตละสาย
พันธุ แบงตามเพศและน้ําหนัก  เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออก
และเนื้อสะโพกมีคะแนนระหวาง 0.77 - 1.10 และ  2.07 - 2.89 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมี
คะแนนระหวาง  0.74 - 1.10 และ  2.21 - 3.48  ตามลําดับ  
 เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนน
กล่ินรสออกซิไดซดระหวาง  0.80 - 1.22 และ 2.14 - 2.76 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมี
คะแนนระหวาง  0.75 - 0.97 และ  2.16 - 2.71  ตามลําดับ  
 เนื้อไกกระทง เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนกลิ่นรสออกซิไดซด
ระหวาง  0.51 - 1.15 และ 2.06 - 2.56 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 0.65 - 
1.03 และ 2.13 - 2.50  ตามลําดับ  
 

กลิ่นรสอรอย (Umami flavor)  (weak --------- strong)    
Umami เปน taste concept  ที่เกิดขึ้นในราว 1980s  คุณลักษณะกล่ินรสที่จัดเปนกลุมกล่ินรส 

umami ไดแก savory, mouthfullness หรือ brothlike  สารประกอบที่ใหคุณลักษณะกล่ินรสนี้ประกอบดวย 
glutamate, 5′-inosinate และ 5′-guanylate  (2 ชนิดหลังเปนสารประกอบ 5′-nucleotides)  สารประกอบที่ให 
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umami flavor ของอาหารโดยธรรมชาติมีปริมาณตางกัน  glutamate พบในปลา เนื้อหมูและเนื้อวัว  สวน 
guanylate พบมากในเห็ดและพบบางในเนื้อสัตว  สําหรับเนื้อไกพบวามี inosinate มากประมาณ 283 
mg/100 g, glutamate 22 mg/100 g และ guanylate 5 mg/100 g (Ninomiya, 2002) 
 การประเมินกลิ่นรส umami ของเนื้อไกในการทดลองนี้พบวาเนื้อไกจากทุกสายพันธุมีกล่ินรส 
umami ระดับปานกลาง (คะแนนเต็ม 10)  เนื้อสะโพกมีกล่ินรส umami สูงกวาเนื้ออกเล็กนอย  เนื้ออกของ
ไกทั้ง 3 แหลงมีกล่ินรส umami ที่ไมแตกตางกัน  สวนเนื้อสะโพกนั้นพบวาเมื่อใหความรอนแหงไมมีกล่ินรส
ที่ตางกัน  แตเมื่อใหความรอนชื้นพบวาเนื้อไกกระทงมีกล่ินรส umami ที่สูงกวา (P < 0.01) เนื้อไกลูกผสม
พ้ืนเมืองทั้ง 2 แหลง  (ตารางผนวก 6.25) 
 ตารางที่ 6.25 แสดงคาคะแนนเฉลี่ยกลิ่นรส umami ของเนื้อไกจากไก 5 ตัว แบงตามเพศและน้ํา
หนัก  เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนน
กล่ินรส umami ระหวาง  4.40 - 5.04 และ 4.71 - 5.37 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนน
ระหวาง  4.32 - 5.16 และ  4.79 - 5.60  ตามลําดับ  
 เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนน
กล่ินรส umami ระหวาง  4.12 - 5.14 และ  5.05 - 5.78 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนน
ระหวาง  4.08 - 5.04  และ  4.93 - 5.54  ตามลําดับ  
 เนื้อไกกระทง เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนกลิ่นรส umami 
ระหวาง 4.42 - 5.39 และ 5.97 - 6.57 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 4.62 - 
5.31 และ  5.40 - 6.33  ตามลําดับ  
 

การยอมรับกลิ่นโดยรวม (Overall odor acceptance)  (low -------- high)   
ผูประเมินใหการยอมรับกล่ินโดยรวมของตัวอยางเนื้อไกในระดับปานกลาง  ทั้งนี้อาจเนื่อง

จากผูประเมินเปนคนทองถิ่นที่คุนเคยกับอาหารที่มีกล่ินรสเขมขนและมีเครื่องปรุงรส เชน น้ําจิ้มไกเปนตน 
เมื่อตองประเมินตัวอยางเนื้อไกที่ไมมีการปรุงกล่ินรสใด ๆ ดวยเครื่องปรุงกล่ินรส จึงใหคะแนนในการ
ประเมินอยูในระดับปานกลางเทานั้น  แตอยางไรก็ตามพบวาเนื้ออกของไกจากทุกแหลงเมื่อทําใหสุกดวย
ความรอนทั้ง 2 วิธีก็ไมมีความแตกตางของกลิ่นรสที่เกิดขึ้น  เนื้อสะโพกที่ทําใหสุกดวยความรอนแหงก็ไดรับ
การยอมรับจากผูประเมินที่ไมแตกตางเชนเดียวกัน  แตปรากฏวาเมื่อใหความรอนแบบชื้น เนื้อสะโพกของ
ไกกระทงไดรับคะแนนใกลเคียงกับเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ และสูงกวา (P < 0.01) 
เนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ (ตารางผนวก 6.26)  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหมีการ
ยอมรับของกล่ินโดยรวมตางกัน 
 ตารางที่ 6.26 แสดงคะแนนการยอมรับกล่ินโดยรวมเฉลี่ยที่ผูประเมินทีตอเนื้อไก จากไก 5 ตัว แบง
ตามเพศและน้ําหนัก เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อ
สะโพกมีคะแนนการยอมรับกล่ินโดยรวมระหวาง 5.25 - 5.81 และ 4.99 - 5.45 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวย
ความรอนแหงมีคะแนนระหวาง  5.00 - 5.63 และ  4.68-5.67  ตามลําดับ  
 เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนน
การยอมรับกล่ินโดยรวมระหวาง  5.85 - 5.93 และ  5.52 - 5.99 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหง
มีคะแนนระหวาง  5.49 - 5.94 และ  5.64 - 5.85  ตามลําดับ  
 เนื้อไกกระทง เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนการยอมรับกล่ินโดย
รวมระหวาง 5.73 - 6.10 และ 5.94 - 6.37 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 5.41 
- 6.31 และ  5.45 - 6.20  ตามลําดับ  
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การยอมรับกลิ่นรสโดยรวม (Overall flavor acceptance) (low -------- high)   
ผูประเมินใหการยอมรับกล่ินรสโดยรวมของเนื้อไกทั้ง 3 แหลงทํานองเดียวกับการยอมรับกล่ินโดย

รวม คือ ใหการยอมรับในระดับปานกลางเพราะเปนการประเมินเนื้อไกที่ไมมีการปรุงกล่ินรส  เนื้ออกของ
ตัวอยางจากไกทั้ง 3 แหลงไดรับการยอมรับกล่ินรสที่ไมแตกตางกัน  สําหรับเนื้อสะโพกเมื่อทําใหสุกดวย
ความรอนทั้ง 2 วิธี เนื้อไกกระทงไดรับการยอมรับกล่ินรสสูงกวาลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลงเล็กนอย  เพศ
และน้ําหนักของไกไมทําใหคะแนนการยอมรับกล่ินรสโดยรวมแตกตางกัน 
 ตารางที่ 6.27 แสดงคาคะแนนเฉลี่ยการยอมรับกล่ินรสโดยรวมของเนื้อจากไก 5 ตัว แบงตามเพศ
และน้ําหนัก  เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมี
คะแนนการยอมรับกล่ินรสโดยรวมระหวาง  4.77 - 5.37 และ  5.65 - 5.95 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวย
ความรอนแหงมีคะแนนระหวาง 4.61 - 5.35  และ  4.96 - 6.34  ตามลําดับ  
 เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนน
การยอมรับกล่ินรสโดยรวมระหวาง 4.94 - 5.69 และ 6.51 - 6.89 ตามลําดับ  เมื่อทําใหสุกดวยความรอน
แหงมีคะแนนระหวาง  5.02 - 5.67  และ  5.75 – 6.72  ตามลําดับ  
 ผลการประเมินคุณลักษณะสี กล่ิน และกล่ินรสของเนื้อไกสุกที่ผูประเมินเห็นชอบรวมกัน  ซึ่งมีคุณ
ลักษณะที่เดนและชัดเจนประกอบดวยคุณลักษณะ (attribute) สี  กล่ินเนื้อไก  กล่ินไขมันไก  กล่ินรสเนื้อไก  
กล่ินรสไขมันไก  กล่ินรสน้ําซุปไก  กล่ินรสอรอย  การยอมรับกล่ินโดยรวม และการยอมรับกล่ินรสโดยรวม  
เมื่อพลอตคาเฉล่ีย (mean) ของแตละคุณลักษณะในรูปแบบใยแมงมุม  เพ่ือพิจารณาเปรียบเทียบชิ้นเนื้อ
ตามเพศและน้ําหนักของไกแตละสายพันธุ  ไดภาพเปรียบเทียบดังแสดงในรูปที่  6.7, 6.8, 6.9, 6.10, 6.11 
และ 6.12 
 
 ไกไขเพศผู 

6.4.8 ความเปนกรด – ดาง (pH) ของกลามเนื้อ 
เนื้อทุกสวนของไกไขเพศผูที่วัดคา pH ปรากฏวา pH ของเนื้อทั้งหมดสูงกวา pH ของเนื้อไก

ลูกผสมพื้นเมืองและของไกกระทง    หลังการบม (aging) ซากไก   pH ของเนื้อไกลดลงเล็กนอย คือ โดย
เฉล่ียลดลงประมาณ 0.2 หนวย pH   และทุกช้ินสวนมีคา pH ใกลเคียงกัน คือ กอนบมซากทั้งหมดมี pH 
ประมาณ 6.6 และหลังบมซากคางคืนแลวมี pH ประมาณ 6.4  (ตารางที่ 6.28)   ในขณะที่เนื้ออก เนื้อสะโพก
และเนื้อนองของไกลูกผสมพื้นเมืองมี pH กอนและหลังบมซาก ระหวาง 5.7 - 5.9 และ 5.6 - 5.8 (เนื้ออก),  
6.1 - 6.4  และ  6.0 - 6.2 (เนื้อสะโพก) และ 6.0 - 6.2 และ 5.9 - 6.2 (เนื้อนอง) ตามลําดับ 

 
6.4.9 การสูญเสียน้ําหนักขณะเก็บในหองเย็น (Drip Loss)  

การสูญเสียขณะเก็บเนื้อในหองเย็นของเนื้อของไกไขเพศผู ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกสูง
กวาของเนื้อไกกระทง ซึ่งเนื้อไกไขเพศผูมีคาการสูญเสีย 3.68 และ 4.04% ตามลําดับ (ตารางที่ 6.28)  และ
เนื้อไกกระทงมีคาการสูญเสียโดยเฉลี่ย 2.57 และ 2.80% ตามลําดับ (ตารางที่ 6.2)  ทั้งนี้อาจเนื่องจากพื้นที่
ผิวตอน้ําหนักของชิ้นเนื้อไกไขเพศผูสูงกวาของไกกระทง เพราะขนาดตัวหรือน้ําหนักนอยกวา  เมื่อเปรียบ
เทียบการสูญเสียน้ําหนัก drip loss กับเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง เนื้ออกของไกไขเพศผูสูญเสียน้ําหนักนอยกวา
เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมือง (ประมาณ 5.5%) แตสําหรับเนื้อสะโพก เนื้อของไกไขเพศผูสูญเสียนําหนัก
มากกวาเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองเล็กนอย (ประมาณ 3.32%)  ทั้งนี้เพราะเนื้ออกของไกลูกผสมพื้น
เมืองมีคา pH ต่ํากวาเนื้ออกของไกไขเพศผูประมาณ 1 หนวย pH   แต pH ของเนื้อสะโพกมีคาใกลเคียงกัน 
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6.4.10 การสูญเสียน้ําหนักจากการละลาย (Thawing Loss)  

เนื้ออกของไกไขเพศผูมีการสูญเสียน้ําหนักจากการละลายหลังแชเย็นแข็ง (thawing loss) 
สูงกวาเนื้ออกของไกกระทงเล็กนอย คือมีปริมาณการสูญเสีย 1.47%  (ตารางที่ 6.28) และ 1.40% (ตารางที่ 
6.3) ตามลําดับ และมี thawing  loss ต่ํากวาเนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมาก (3.78%) (ตา
รางที่ 6.3) ทั้งนี้เพราะ pH ของเนื้ออกของไกไขเพศผูสูงกวา pH ของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ 

 Thawing loss ของเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีคาสูงกวาเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 
สายพันธุ และไกกระทงเล็กนอย คือ thaw loss ของไกเพศผูประมาณ 1.73% สวนของไกลูกผสมพื้นเมือง
ประมาณ 1.33% และไกกระทงประมาณ 1.45% ทั้งนี้เพราะ pH ใกลเคียงกัน แตเนื้อไกไขเพศผูมีพ้ืนที่ผิวตอ
น้ําหนักมากกวาจึงมีการสูญเสียน้ําหนักไดมากกวา 
 

6.4.11 การสูญเสียน้ําหนักจากการประกอบดาหาร (Cooking Loss) 
 การสูญเสียน้ําหนักจากการประกอบอาหาร พบวาเนื้ออกเมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น

และความรอนแหงมีการสูญเสียใกลเคียงกัน คือ ประมาณ 26.26 และ 25.43% ตามลําดับ ซึ่งเปนคาสูญเสีย
ที่สูงกวาเนื้ออกของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมาก (ไกทั้ง 3 แหลงมีการสูญเสียระหวาง 
15.43-18.61% สําหรับการทําใหสุกดวยความรอนชื้น และระหวาง 19.59 - 23.21% สําหรับการทําใหสุกดวย
ความรอนแหง) และเชนกันเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูทีมีการสูญเสียมากกวาเนื้อสะโพกของไกกระทงและ
ไกลูกผสมพื้นเมือง ดวยความรอนชื้นสูญเสีย 23.62 % และดวยความรอนแหงสูญเสีย  26.95%  ขณะที่ไก
กระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองมีคาการสูญเสียระหวาง 13.41 - 18.87% และ 19.33 - 22.63% ตามลําดับ ทั้ง
นี้พ้ืนที่ผิวตอน้ําหนักของไกไขเพศผูสูงกวาไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองเชนกัน ทําใหมีพ้ืนที่การระเหย
ของของเหลวไดมากกวา 

 
6.4.12 สี ลักษณะปรากฏ และกลิ่นของเนื้อสด (Color, Appearance and Odor of Fresh Meat) 

สีของเนื้อไกสด 
หนังของไกไขเพศผูมีสีใกลเคียงกับสีหนังของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ คือ มี

คะแนนสีประมาณ 1.8 (ตารางที่ 6.28) ซึ่งเปนชวงสีเหลือง-ชมพูเล็กนอย แตสีหนังออนกวาหนังของไก
กระทงเล็กนอย (ไกกระทงมีคะแนนสีระหวาง 1.3 - 2.7) (ตารางผนวก 6.7) 
 เนื้ออกไกไขเพศผูมีสีใกลเคียงกับสีของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุและไกกระทง เนื้ออกไก
ไขเพศผูมีคะแนนสีประมาณ  2.1 (ตารางที่ 6.28) ไกลูกผสมพื้นเมืองมีคะแนนระวาง 1.7 - 3.4 (ตารางผนวก 
6.4 และ 6.5) เนื้ออกไกกระทงมีคะแนนระหวาง 1.9 - 3.0 (ตารางผนวก 6.7) 
 เนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีสีใกลเคียงกับเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ คือ 
เนื้อไกไขเพศผูมีคะแนนสีประมาณ 3.9 (ตารารง 6.28) ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมีคะแนนสีระหวาง 
3.3 - 4.2 (ตารางผนวก 6.5 และ 6.6) และเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีสีใกลเคียงกับเนื้อสะโพกของไกกระทง
เชนกัน คือ เนื้อไกกระทงมีคะแนนสีระหวาง  3.4 - 4.1 (ตารางผนวก 6.7) 
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ลักษณะปรากฏของเนื้อไกสด   
ลักษณะปรากฏของเนื้ออกไกไขเพศผูใกลเคียงกับเนื้ออกไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมือง

ทั้ง 2 สายพันธุ คือเนื้ออกไกไขเพศผูมีคะแนน 3.6 (ตาราง 6.28) และไกลูกผสม และไกกระทงมีคะแนน
ระหวาง 3.3 - 4.1 (ตารางผนวก 6.5 และ 6.6) ซึ่งเปนลักษณะปรากฏที่สูงกวาเกณฑปานกลาง คือ มีลักษณะ
เรียบและสวยพอสมควร 
 ลักษณะปรากฏของเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีคะแนนสูงกวาเนื้อสะโพกของเนื้อไกลูกฟสมพื้น
เมืองและไกกระทงเล็กนอย และจัดอยูในเกณฑที่สูงกวาปานกลางเล็กนอย คือเนื้อสะโพกไกไขเพศผูมี
คะแนน 3.3 ไกลูกผสมพื้นเมืองมีคะแนนระหวาง 2.1 - 3.3 (ตารางผนวก 6.5 และ 6.6) และไกกระทงมี
คะแนน  2.4 - 3.1 (ตารางผนวก 6.7) 
 

กลิ่นของเนื้อไกสด 
กล่ินของไกไขเพศผูทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกใกลเคียงกัน คือมีคะแนนระหวาง 1.6 - 1.7 

(ตาราง 6.28) ซึ่งเปนกล่ินที่ออนมาก และมีกล่ินที่ออนกวาไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ 
ซึ่งไกทั้ง 3 แหลงมีคะแนนกลิ่นของเนื้อสดใกลเคียงกันคือ ระหวาง  2.1 - 3.1 (ตารางผนวก 6.5, 6.6 และ 
6.7) 

 
6.4.13 คุณลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อไกสุก (Texture Characteristics of  Cooked Meat) 

ความชุมฉ่ําของเนื้อ (Juiciness) (dry -------- juicy) 
 ความชุมฉ่ําของเนื้อไกไขเพศผูใกลเคียงกับเนื้อของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ และ

ชุมฉ่ํานอยกวาเนื้อของไกกระทง   ปรากฏวาทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผู เมื่อทําใหสุกดวย
ความรอนแหงมีคะแนนความชุมฉ่ําสูงกวาเมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น เมื่อเปรียบเทียบในวิธีที่ทําใหสุก
วิธีเดียวกัน  พบวาเนื้อสะโพกมีความชุมฉ่ํามากกวาเนื้ออก 
 เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผู เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นมีคะแนนเฉลี่ย 2.42 และ 3.70 
ตามลําดับ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนเฉลี่ย 4.40 และ 5.29 ตามลําดับ (ตารางที่ 6.28) แตเนื้อ
อกและเนื้อสะโพกของไกกระทง เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นคะแนนเฉลี่ย 3.65 และ 6.44 ตามลําดับ และ
เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนเฉลี่ย 3.85 และ 5.92 ตามลําดับ สวนเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไก
ลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 3.68 – 3.84 และ 5.45 
– 5.62 และเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 3.52 – 4.17 และ 5.16 - 5.71 ตามลําดับ 
(ตารางผนวก 6.8) 
 

การฉีกขาดของกลามเนื้อ (Fragmentation)  (easy --------- difficult) 
 การฉีกขาดของกลามเนื้อของไกไขเพศผู  พบวาเนื้ออกมีคาการฉีกขาดงายพอ ๆ กับเนื้อ

ของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองเมื่อทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี  คือมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 2.36 - 
2.96 (ตารางที่ 6.28) และเนื้ออกไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองมีคะแนนใกลเคียงกันเฉล่ียระหวาง 1.98-
2.63 (ตารางผนวก 6.9) 
 สําหรับเนื้อสะโพกของไกไขเพศผู มีคาการฉีกขาดที่ใกลเคียงกับไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ 
ซึ่งมีคาคะแนนที่สูงกวาของไกกระทง คือ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี เนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมี
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คะแนนเฉลี่ยระหวาง 4.65 - 4.79 (ตารางที่ 6.28) ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 
4.49 - 5.30  แตเนื้อสะโพกของไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 3.90-4.19 (ตารางผนวก 6.9) 
 

การยึดเกาะกันหรือความแนนของกลามเนื้อ (Cohesiveness) (loose ------ tight) 
 การยึดเกาะกันของกลามเนื้อของไกไขเพศผูมีลักษณะคลายกับเนื้อของไกลูกผสมพื้นเมือง

ทั้ง 2 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี คือ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นและความรอนแหง 
เนื้ออกมีคะแนน 3.73 และ 2.66 ตามลําดับ (ตารางที่ 6.28) ซึ่งเนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีคะแนนเฉลี่ย 
2.56 - 2.92 และ 2.25 - 2.88 ตามลําดับ และเนื้อไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ย 3.58 และ 3.59 ตามลําดับ (ตาราง
ผนวก 6.10)  
 เนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีการยืดเกาะใกลเคียงกับเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สาย
พันธุ  และมีการยึดเกาะแนนกวาเนื้อสะโพกของไกกระทง จากการทําใหสุกทั้ง 2 วิธี เมื่อทําใหสุกดวยความ
รอนชื้นและความรอนแหงเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ย 5.52 และ 5.24 ตามลําดับ (ตารางที่ 
6.28) และเนื้อสะโพกของไกลูกผสมทั้ง 2 สายพันธุ มีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 5.11 - 5.35 และ 4.79 - 5.28 ตาม
ลําดับ แตเนื้อสะโพกของไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ย 4.31 และ 4.14 ตามลําดับ (ตารางผนวก 6.10) 

 
ความนุม-เหนียวของเนื้อ (Tenderness) (tender -------- tough) 
 เมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น พบวาเนื้ออกของไกไขเพศผูมีความเหนียวมากกวาเนื้ออก

ของไกกระทงและเนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ คือ เนื้ออกของไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ย 
4.37 (ตารางที่ 6.28) เนื้ออกของไกกระทงมีคะแนน 3.51 เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มี
ความนุมมากกวา มีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 2.77 – 2.87 (ตารางผนวก 6.11)     แตเมื่อทําใหสุกดวยความรอน
แหง พบวา เนื้ออกของไกไขเพศผูมีความนุมในระดับใกลเคียงกับเนื้ออกไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ 
และนุมกวาเนื้ออกของไกกระทงเล็กนอย โดยเนื้ออกของไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ย 2.46 (ตารางที่ 6.28)   
เนื้ออกไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมีคะแนนเฉลี่ย 2.46 - 2.64 เนื้ออกไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ย 3.48 
(ตารางผนวก 6.11) 
 สําหรับเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีความเหนียวใกลเคียงกับเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 
สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี และมีความเหนียวมากกวาเนื้อสะโพกของไกกระทง คือ เนื้อ
สะโพกของไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ย 4.03 - 5.19 (ตารางที่ 6.28)  เนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 
สายพันธุ มีคะแนนเฉลี่ย 4.29 - 5.15 และเนื้อสะโพกของไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ย 3.77 - 3.91 (ตารางผนวก 
6.11) 
 

คุณลักษณะรวนเปนผงหลังเค้ียว (Powdery residue)  (low -------- high) 
 เนื้ออกของไกไขเพศผูมีลักษณะรวนเปนผงใกลเคียงกับเนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 

2 สายพันธุ เมื่อทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี  แตมีความรวนเปนผงที่ต่ํากวาเนื้อไกกระทง เนื้ออกของไก
ไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ย 5.30 - 5.73 (ตารางที่ 6.28) เนื้ออกไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มีคะแนนเฉลี่ย 
5.19 - 5.64 ขณะที่เนื้ออกไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ย 6.23 - 6.33 (ตารางผนวก 6.12) 
 สวนเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีลักษณะรวนเปนผงใกลเคียงกับทั้งของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 
สายพันธุและไกกระทง เมื่อทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี   เนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ย 1.50 
- 2.48 (ตารางที่ 6.28) เนื้อสะโพกไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมีคะแนนเฉลี่ย 2.15 - 2.70 และเนื้อ
สะโพกของไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ย 2.08 - 2.35 (ตารางผนวก 6.12) 
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ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (Connective tissue)       (low -------  high) 
 ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันของเนื้อไกไขเพศผูทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีปริมาณนอยกวา

เนื้อของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมือง เมื่อทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี และชิ้นเนื้อชนิดเดียวกันมี
ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันใกลเคียงกันเมื่อทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี     เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไข
เพศผูเมื่อทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี มีคะแนนเฉลี่ย 0.70 - 0.80 และ 3.41 - 3.60 ตามลําดับ (ตารางที่ 
6.28) เนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มีคะแนนเฉลี่ย 1.30 - 1.55 และ 3.90 - 4.95  ตามลําดับ   และ
ไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ย 1.23 - 1.55 และ 3.68 - 3.85 ตามลําดับ (ตารางผนวก 6.13) 

ความเลื่ยนมันของเนื้อ (Oiliness)  (low -------- high) 
 เนื้ออกของไกไขเพศผูมีความเล่ือนมันใกลเคียงกับเนื้ออกของไกกระทงและไกลูกผสมพื้น

เมืองทั้ง 2 สายพันธุ เมื่อผานการทําใหสุกทั้ง 2 วิธี โดยเนื้ออกไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ย 1.20 - 1.60 (ตาราง
ที่ 6.28) เนื้ออกไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มีคะแนนเฉลี่ย 1.45 - 1.59 และเนื้ออกไกกระทงมีคะแนน
เฉล่ียสูงกวาเล็กนอย คือ  1.65 - 1.82 (ตารางผนวก 6.14) 
 สวนเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีความเล่ือมมันใกลเคียงกับเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 
สายพันธุ และเปนความมันที่ต่ํากวาเนื้อสะโพกของไกกระทง ทั้ง 2 วิธีการทําใหสุก เนื้อสะโพกของไกไขเพศ
ผูมีคะแนนเฉลี่ย 4.32 - 4.74 (ตารางที่ 6.28)  เนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง2 สายพันธุมีคะแนน
เฉล่ีย 4.64 - 4.88 และเนื้อสะโพกของไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ย  6.08 - 6.40 (ตารางผนวก 6.14) 
 

6.4.14 คุณลัษณะสีและกล่ินรสของเนื้อสุก (Color and Flavor of Cooked Meat) 
สีของเนื้อไกสุก (Color of cooked chicken meat) (light -------- dark) 
 ความเขมของสีเนื้อไกสุก ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกใกลเคียงกับสีของเนื้อไกกระทง เมื่อ

ทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี และเปนสีที่เขมกวาเนื้อของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ     เมื่อทําให
สุกดวยความรอนชื้น เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกเพศผูมีคะแนนเฉลี่ย 2.88 และ 5.88 ตามลําดับ (ตาราง 
6.28) เนื้อไกกระทงมีคะแนน 1.72 และ 4.50 ตามลําดับ   และเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มี
คะแนนระหวาง 1.43 - 1.54 และ 1.05 - 4.49 ตามลําดับ (ตารางผนวก 6.15)  เมื่อทําใหสุกดวยความรอน
แหง เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ย 1.80 และ 5.63 ตามลําดับ (ตารางที่ 6.28)   เนื้อ
ไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ย 1.85 และ 5.11 ตามลําดับ และเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มีคะแนน
ระหวาง 1.60 - 1.67 และ 4.41 - 4.75 ตามลําดับ (ตารางผนวก 6.15) 
 

กลิ่นเนื้อไก (Chicken meat odor)  (weak -------- strong) 
 เนื้อทั้ง 2 สวน คือ เนื้ออก และเนื้อสะโพกองไกไขเพศผูมีกล่ินที่ใกลเคียงกับกล่ินของเนื้อ

ไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุเมื่อทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี     และการทําใหสุกทั้ง 
2 วิธี เนื้อทั้ง 2 สวนก็มีคะแนนใกลเคียงกัน คือ เนื้อไกไขเพศผูทั้ง  2 สวนมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 5.86 -  
6.33 (ตารางที่ 6.28) เนื้อไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 5.80 - 6.67 และเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สาย
พันธมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 5.17 - 6.45 (ตารางผนวก 6.16) 

 
กลิ่นไขมันไก (Chicken fat odor)  (weak --------- strong) 
 ผลการทดลองของกลิ่นไขมันไกไดผลเชนเดียวกับกล่ินเนื้อ คือ เนื้อทั้ง 2 สวนของไกไข

เพศผูเมื่อผานการทํา ใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี มีกล่ินไขมันที่ใกลเคียงกับเนื้อไกกระทงและไกลูกผสม
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พ้ืนเมืองทั้ง 2 สายพันธุ ทั้งนี้เนื้อสะโพกมีกล่ินที่แรงกวาเนื้ออก เพราะมีองคประกอบไขมันมากกวา (ตาราง
ที่ 7.13 และ ตารางผนวก 7.3) เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 2.43 - 2.53 และ 
4.17 - 4.18 ตามลําดับ (ตารางที่ 6.28) ไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 2.67 -  .76 และ 4.77 - 5.03 ตาม
ลําดับ และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 2.31 - 2.91 และ 4.31 - 4.74 ตามลําดับ 
(ตารางผนวก 6.17) 
 

กลิ่นรสเนื้อไก (Chicken meat flavor)  (weak --------- strong) 
 กล่ินรสเนื้อไกของไกไขเพศผูทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพก เมื่อทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 

วิธี มีคะแนนใกลเคียงกัน และเปนคะแนนใกลเคียงระดับเดียวกันกับเนื้อไกกระทงและเนื้อไกลูกผสมพื้น
เมืองทั้ง 2 สายพันธุ เนื้ออกแลเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 5.95 - 6.40 (ตารางที่ 6.28) 
เนื้อไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 6.15 - 6.37 และเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มีคะแนนเฉลี่ย
ระหวาง 5.22 - 6.17 (ตารางผนวก 6.18) 
 

กลิ่นรสไขมันไก (Chicken fat flavor)  (weak --------- strong) 
 เนื้ออกของไกไขเพศผูมีกล่ินรสไขมันใกลดคียงกับเนื้อไกกระทงและเนื้อไกลูกผสมพื้น

เมืองทั้ง 2 สายพันธุเมื่อทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี    ทั้งนี้เนื้อสะโพกมีกล่ินไขมันที่แรงกวาเนื้ออก 
เนื่องจากมีองคประกอบไขมันที่สูงกวา (ดูตารางที่ 7.13 และตารางผนวก 7.3)   เมื่อทําใหสุกดวยความรอน
ช้ืน เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ย 1.84  และ 4.22 ตามลําดับ  (ตารางที่ 6.28)   ไก
กระทงมีคะแนน 2.25 และ 5.64 ตามลําดับ  และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 
2.20 – 2.44 และ 4.81 – 4.89  ตามลําดับ (ตารางผนวก 6.19)    เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหง  เนื้ออก
และเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ย 2.25  และ 4.86 ตามลําดับ  (ตารางที่ 6.28)   ไกกระทงมี
คะแนน 2.41 และ 5.63 ตามลําดับ  และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 2.03 – 
2.24 และ 4.73 – 4.892  ตามลําดับ (ตารางผนวก 6.19) 

 
กลิ่นรสหวาน (Sweet flavor)  (weak --------- strong)   
 กล่ินรสหวานของเนื้อไกไขเพศผูก็เปนไปทํานองเดียวกันกับเนื้อของไกกระทงและเนื้อไก

ลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  คือเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกทุกชนิดมีกลินรสใกลเคียงกันเมื่อทําใหสุก
ดวยความรอนทั้ง 2 วิธี โดยเนื้อสะโพกมีกล่ินรสหวานมากกวาเนื้ออก 
 ผลจากการทําใหเนื้อสุกทั้ง 2 วิธี  เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศปูมีคะแนนกลิ่นรสหวาน
เฉล่ียระหวาง 1.51 - 1.98 และ 2.16 - 3.07 ตามลําดับ (ตารางที่ 6.28) เนื้อไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 
1.75 - 1.98 และ 2.79 - 3.15 ตามลําดับ และเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 
1.96 - 2.58 และ 2.83 - 3.10 ตามลําดับ (ตารางผนวก 6.20) 
 

กลิ่นรสน้ําซุปไก (Chicken broth flavor)  (weak --------- strong) 
 กล่ินรสน้ําซุปของเนื้อไกไขเพศผูที่ผานการทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี เปนไปทํานอง

เดียวกันกับเนื้อไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ   คือเมื่อทําใหสุกแลวเนื้อสะโพกมีกล่ินรส
น้ําซุปที่แรงกวาเนื้ออกเล็กนอยเทานั้น และกลิ่นรสเนื่องจากการทําใหสุกทั้ง 2 วิธีใกลเคียงกัน 
 ผลจากการทําใหเนื้อสุกทั้ง 2 วิธี  เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผู มีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 
3.06 - 3.56 และ 3.46 - 4.20 ตามลําดับ (ตารางที่ 6.28)  เนื้อของไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง  3.66 - 
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3.76 และ 4.43 - 4.57 ตามลําดับ และเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 3.54 - 4.05 และ 3.94 - 
4.29 ตามลําดับ (ตารางผนวก 6.21) 
 

กลิ่นรสกระดาษ (Carboardy flavor)  (weak --------- strong) 
 กล่ินรสกระดาษของเนื้อไกไขเพศผูทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกเมื่อทําใหสุกดวยความรอน

ทั้ง 2 วิธี ใกลเคียงกับเนื้อไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมือง   และเนื้ออกมีกล่ินรสกระดาษที่แรงกวาเนื้อ
สะโพกเชนกัน 
 ผลจากการทําใหเนื้อสุกทั้ง 2 วิธี  เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 4.41 
- 4.80 และ 1.89 - 2.08 ตามลําดับ (ตารางที่ 6.28)   ไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 5.01 - 5.04 และ 1.77 - 
2.15 ตามลําดับ และไกลูกผสมพื้นเมืองมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 4.04 -  4.29 และ 1.38 - 2.05 ตามลําดับ (ตา
รางผนวก 6.22) 
 

กลิ่นรสโลหะ (Metallic flavor)  (weak --------- strong) 
 กล่ินรสโลหะของไขไกเพศผูอยูในเกณฑที่ต่ํามากเชนเดียวกับเนื้อไกกระทงและเนื้อไกลูก

ผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ และเชนเดียวกับเนื้อสะโพกมีกล่ินรสโลหะสูงกวาเนื้ออกเล็กนอย เพราะเนื้อ
สะโพกมีปริมาณไขมันมากกวา 
 ผลจากการทําใหเนื้อสุกทั้ง 2 วิธี  เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 0.41 
-  0.52 และ 0.95 -  0.98 ตามลําดับ (ตารางที่ 6.28) ไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 0.70 - 0.72 และ 1.08 - 
1.03 ตามลําดับ และไกลูกผสมพื้นเมืองมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 0.51 - 1.09 และ  1.52 -  2.01 ตามลําดับ (ตา
รางผนวก 6.23) 
 

กลิ่นรสออกซิไดซด (Oxidized flavor)  (weak --------- strong) 
 กล่ินรสออกซิไดซของเนื้อไกไขเพศผูคลายกับและใกลเคียงกับไกกระทงและไกลูกผสมพื้น

เมืองทั้ง 2 สายพันธุ  คือมีกล่ินรสนี้ในระดับต่ํา และเนื้อสะโพกมีกล่ินรสแรงกวาเนื้ออก เมื่อผานการทําให
สุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี ทั้งนี้เพราะเนื้อสะโพกมีไขมันมากกวาเนื้ออกและเกิดปฏิกิริยา oxidation ขึ้นเล็ก
นอยเมื่อไดรับความรอน 
 ผลจากการทําใหเนื้อสุกทั้ง 2 วิธี  เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 0.82 
- 0.88 และ 2.16 - 2.36 ตามลําดับ (ตารางที่ 6.28)   ไกกระทงมีคะแนน 0.80 - 0.82 และ 2.34 - 2.39 ตามล
ดับ  และไกลูกผสมพื้นเมืองมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 0.84 - 0.92 และ 2.35 - 2.75 ตามลําดับ (ตารางผนวก 
6.24) 
 

กลิ่นรสอรอย (Umami flavor)  (weak --------- strong) 
 เนื้อไกไขเพศผูไดรับการประเมินกล่ินรสอรอยตางจากเนื้อไกกระทงและไกลูกผสมพื้น

เมืองทั้ง 2 สายพันธเล็กนอย    คือเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนกลิ่นรสอรอยใกลเคียงกันมาก แตเนื้อ
สะโพกของไกกระทงและเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมีคะแนนสูงกวาเนื้ออกเล็กนอย  และเนื้ไก
จากทุกแหลงมีคุณลักษณะนี้อยูในระดับปานกลาง 
 ผลจากการทําใหเนื้อสุกทั้ง 2 วิธี   เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 
4.88 - 4.99 และ 4.70 - 5.49 ตามลําดับ เนื้อไกกระทงมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 4.95 - 4.96 และ 5.91 - 6.24 
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ตามลําดับและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 4.59 - 4.82 และ 4.95 - 5.30 ตาม
ลําดับ (ตารางผนวก 6.25) 
 

การยอมรับกลิ่นโดยรวม (Overall odor acceptance)  (low ------- high) 
 เนื้อไกไขเพศผูทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกที่ผานการทําใหสุกดวยความรอนทั้ง 2 วิธี ไดรับ

การยอมรับใกลเคียงกันและมีคะแนนใกลเคียงกับคะแนนของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สาย
พันธุและการยอมรับอยูในระดับปานกลาง 
 ผลจากการทําใหเนื้อสุกทั้ง 2 วิธี   เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีคะแนนการยอมรับเฉล่ีย
ระหวาง 5.93 - 5.97 และ 6.15 - 6.28 ตามลําดับ (ตารางที่ 6.28) ไกกระทงมีคะแนนการยอมรับเฉล่ียระหวาง 
5.83 - 5.96 และ 5.88 - 6.09 ตามลําดับ และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 5.35 - 
5.76  และ 5.23 - 5.69 ตามลําดับ (ตารางผนวก 6.26) 

การยอมรับกลิ่นรสโดยรวม (Overall flavor acceptance)  (low ------- high) 
 การยอมรับกล่ินรสโดยรวมเปนไปในทํานองเดียวกันกับการยอมรับกล่ินโดยรวม คือ ทั้ง

เนื้ออกและเนื้อสะโพกที่ผานการทําใหสุกทั้ง 2 วิธี ไดรับการยอมรับระดับปานกลาง  คือเนื้ออกแลละเนื้อ
สะโพกของไกไขเพศผูมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 5.52 - 5.76 และ 5.39 - 6.35 ตามลําดับ (ตารางที่ 6.28) ไก
กระทงมีคะแนนเฉลี่ยระหวาง 5.32 - 5.37 และ 6.33 - 6.67 ตามลําดับ  และไกลูกผสมพื้นเมืองมีคะแนน
เฉล่ียระหวาง5.08 - 5.31 และ 5.67 - 6.17 ตามลําดับ (ตารางผนวก 6.27) 
 



 
คุณลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อไกสุก (Texture of Cooked Meat) 
 
ตารางที่ 6.8 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะความชุมฉ่ําของเนื้อ (juiciness) ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (dry ---------- juicy) 

Moist heat cooking Dry heat cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 4.07 ± 2.08 3.47 ± 1.80 4.21 ± 1.55 4.02 ± 2.10 3.41 ± 2.09 3.86 ± 2.02 4.36 ± 1.64 3.35 ± 1.53 3.51 ± 1.52 2.85 ± 1.52 3.30 ± 2.00 3.76 ± 1.93 
Thigh 5.82 ± 1.46 5.63 ± 1.19 5.51 ± 1.68 5.59 ± 1.55 4.50 ± 1.63 5.62 ± 1.62 5.00 ± 2.00 5.55 ± 1.48 5.16 ± 1.22 5.16 ± 1.04 4.62 ± 1.88 5.45 ± 0.91 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 3.63 ± 1.79 3.35 ± 1.88 3.36 ± 1.50 4.07 ± 1.69 3.65 ± 1.94 4.01 ± 2.15 3.78 ± 1.70 4.53 ± 1.61 3.82 ± 1.43 4.29 ± 1.65 4.16 ± 1.75 4.46 ± 1.88 
Thigh 6.08 ± 1.55 5.10 ± 1.26 5.92 ± 1.53 5.08 ± 1.63 5.92 ± 1.50 5.62 ± 1.16 5.97 ± 1.25 5.41 ± 1.40 5.70 ± 1.56 5.27 ± 1.55 6.15 ± 1.04 5.78 ± 1.73 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 3.56 ± 2.30 3.35 ± 2.08 4.22 ± 1.95 3.44 ± 2.25 4.04 ± 1.83 3.32 ± 2.12 3.61 ± 2.18 3.68 ± 1.96 3.88 ± 2.04 3.88 ± 2.29  3.80 ± 2.11 4.27 ± 2.64 
Thigh 6.30 ± 0.65 6.57 ± 0.48 6.63 ± 0.76 6.07 ± 1.30 6.71 ± 0.76 6.34 ± 0.59 6.37 ± 0.94 5.03 ± 1.94 6.83 ± 0.59 5.61 ± 1.15 6.36 ± 1.11 5.31 ± 1.33 
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ตารางที่ 6.9 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะการฉีกขาด (fragmentation) ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (easy ---------- difficult) 
 

Moist heat cooking Dry heat cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 2.24 ± 1.46 1.87 ± 0.58 2.79 ±  

1.14 
1.95 ± 0.95 2.80 ± 0.83 2.05 ± 0.75 1.61 ± 0.71 2.18 ± 1.00 2.06 ± 0.86 1.82 ± 1.02 2.38 ± 0.80 1.84 ± 1.36 

Thigh 4.76 ± 1.82 5.34 ± 1.88 5.62 ±  
2.05 

5.22 ± 1.88 5.43 ± 1.44 5.42 ± 1.82 4.52 ± 1.49 4.97 ± 1.86 4.46 ± 1.49 4.84 ± 1.78 5.41 ± 1.47 4.95 ± 2.21 

 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 2.42 ± 1.10 2.53 ± 1.35 2.21 ± 1.14 1.98 ± 0.75 2.22 ± 0.97 2.43 ± 0.96 2.22 ± 0.97 2.95 ± 1.72 2.06 ± 0.83 2.07 ± 1.49 1.98 ± 0.90 2.56 ± 1.32 
Thigh 5.30 ± 1.68 4.53 ± 1.92 5.69 ± 1.79 4.16 ± 1.96 5.30 ± 1.49 4.00 ± 1.28 5.00 ± 2.04 3.98 ± 1.54 5.26 ± 1.60 3.89 ± 1.89 5.34 ± 1.99 3.45 ± 1.45 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 2.72 ± 1.03 2.79 ± 1.31 2.06 ± 1.06 2.85 ± 1.83 2.67 ± 1.42 2.67 ± 1.60 2.63 ± 1.11 2.81 ± 1.10 2.23 ± 1.22 2.84 ± 1.12 2.61 ± 1.32 2.50 ± 1.66 
Thigh 4.20 ± 1.17 4.19 ± 1.47 3.91 ± 1.84 3.97 ± 1.13 4.38 ± 1.42 4.52 ± 1.48 3.82 ± 1.49 3.81 ± 1.47 3.55 ± 1.49 3.60 ± 1.60 4.43  ± 

1.77 
4.16 ± 1.16 
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ตารางที่ 6.10 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะการยึดเกาะกัน (cohesiveness) ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (loose ---------- tight) 
 

Moist heat cooking Dry heat cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 2.57 ± 1.24 2.18 ± 0.66 3.08 ± 1.97 2.10 ± 1.14  3.09 ± 1.54 2.33 ± 1.03 1.83 ± 1.02 2.44 ± 0.94 2.34 ± 0.82 2.28 ± 0.96 2.56 ± 0.81 2.02 ± 1.17 
Thigh 5.06 ± 1.87 5.43 ± 1.59 5.67 ± 2.03 5.22  ± 

2.07 
5.63 ± 1.68 5.11 ± 1.33 5.21 ± 1.29 5.32 ± 1.51 5.29 ± 1.77 4.96 ± 1.51 5.86 ± 1.39 5.02 ± 1.79 

 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 2.91 ± 1.04 3.16 ± 1.71 2.80 ± 1.24 2.48 ± 1.09 2.96 ± 1.60 3.23 ± 0.82 3.02 ± 1.68 3.29 ± 1.65 2.68 ± 1.22 2.70 ± 1.45 2.39 ± 1.20 3.19 ± 1.64 
Thigh 5.32 ± 1.88 5.30 ± 1.78 5.74 ± 1.79 4.69 ± 1.65 5.28 ± 1.73 4.31 ± 1.35 5.05 ± 1.97 4.26 ± 1.33 5.48 ± 1.69 4.27 ± 1.34  5.49 ± 

1.92 
4.20 ± 1.19 

 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 3.66 ± 1.89  3.69 ± 2.09 2.93 ± 1.93 4.02 ± 2.17 3.63 ± 1.99 3.52 ± 2.10 3.47 ± 1.88 3.61 ± 1.68 3.22 ± 1.99 3.93 ± 1.90 3.69 ± 1.77 3.61 ± 2.25 
Thigh 4.32 ± 1.29 4.23 ± 1.57 4.05 ± 1.60 4.25 ± 1.15 4.46 ± 1.52 4.54 ± 1.21 4.43 ± 1.42 3.98 ± 1.44 3.92 ± 1.41 4.13 ± 1.13 4.27 ± 1.37 4.11 ± 0.94 
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ตารางที่ 6.11 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะความนุม-เหนียว (tenderness) ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (tender ---------- tough) 
 

Moist heat cooking Dry heat cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 2.52 ± 1.49 2.41 ± 0.63 3.18 ± 1.91 2.24 ± 1.05 3.42 ± 0.94 2.83 ± 1.51 1.99 ± 0.94 3.02 ± 1.32 2.41 ± 0.95 2.10 ±  

0.94 
2.87 ± 1.08 2.07 ± 1.42 

Thigh 4.46 ± 2.18 5.66 ± 2.01 5.18 ± 2.33 5.60 ± 2.41 5.15 ± 2.07 4.83 ± 1.83 4.70 ± 1.54 5.04 ± 2.07 4.51 ± 1.64 4.67 ±  
1.91 

5.12 ±1.86 4.84 ± 2.39 

 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 2.89 ± 1.16 3.12 ± 1.65 2.72 ± 1.36 2.63 ± 1.21 2.96 ± 1.67 2.92 ± 0.86 2.80 ± 1.33 3.03 ± 1.21 2.39 ± 1.03 2.27 ± 1.21 2.21 ± 1.08 3.13 ± 1.54 
Thigh 4.91 ± 2.15 4.27 ± 1.87 5.02 ± 2.31 3.73 ± 2.16 4.67 ± 2.20 3.80 ± 1.81 4.56 ± 2.49 3.88 ± 1.62 5.26 ± 1.85 3.68 ± 1.96 5.01 ± 1.93  3.35 ± 1.61 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 3.75 ± 1.58 3.63 ± 1.18 2.85 ± 1.47 3.62 ± 1.38 3.25 ± 1.31 3.95 ± 1.46 3.53 ± 1.21 3.72 ± 1.02 3.07 ± 1.15 3.60 ± 1.03 3.48 ± 1.13 3.46 ± 1.26 
Thigh 3.87 ± 1.73 3.73 ± 1.52 3.68 ± 1.75 3.81 ± 1.32 4.08 ± 1.58 4.30 ± 1.40 4.18 ± 1.64 3.61 ± 1.45 3.26 ± 1.26 3.77 ± 1.06 3.54 ± 1.38 4.25 ± 1.34 
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ตารางที่ 6.12 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะการรวนเปนผง (powdery residue) ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (less ---------- high) 
 

Moist heat cooking Dry heat cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 5.25 ± 2.31 5.53 ± 2.39 4.49 ± 2.05  5.71 ± 2.04 5.06 ± 1.95 5.57 ± 1.82 5.05 ± 2.21 5.89 ± 2.13 5.55 ± 1.62 6.22 ± 1.50 5.56 ± 2.03 5.59 ± 2.12 
Thigh 2.30 ± 1.76 2.49 ± 2.13 2.29 ± 1.60 2.21 ± 2.10 2.49 ± 1.34 2.45 ± 1.46 2.20 ± 1.62 2.76 ± 1.63 2.22 ± 1.50 2.65 ± 0.99 2.94 ± 1.72 3.43 ± 1.96 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 6.07 ± 1.83 5.42 ± 1.92 5.60 ± 2.48 4.96 ± 2.22 5.39 ± 2.06 4.97 ± 1.57 5.85 ± 1.96 5.16 ± 1.73 5.49 ± 2.26 4.87 ± 1.95 5.67 ± 2.22 4.08 ± 1.41 
Thigh 1.96 ± 1.65 2.37 ± 1.72 1.82 ± 1.06 2.50 ± 1.87 2.04 ± 1.53 2.19 ± 1.15 2.03 ± 1.93 2.01 ± 1.36 2.48 ± 1.95 2.51 ± 1.56 1.90 ± 2.06 2.19 ± 1.89 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 5.72 ±  

2.40 
6.69 ± 2.36 5.89 ± 1.65 7.01 ±  

2.14 
5.72 ± 2.45 6.98 ± 1.97 6.21 ± 2.42 6.66 ± 1.84 5.69 ± 2.45 6.47 ± 2.42 5.80 ± 2.40 6.56 ± 2.06 

Thigh 2.29 ±  
2.14 

1.84 ± 1.47 2.03 ± 1.38 2.03 ± 1.25 2.36 ± 2.14 1.96 ± 1.39 2.44 ± 2.39 2.21 ± 1.64 2.41 ± 2.27 2.43 ± 1.43 2.41 ± 2.12 2.23 ± 1.41 
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ตารางที่ 6.13 คะแนนเฉลี่ยปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (connective tissue) ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (small amount ---------- large amount ) 
 

Moist heat cooking Dry heat cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 1.43 ± 1.30 1.18 ± 1.02 1.95 ± 1.58 1.29 ± 0.87 1.62 ± 0.81 1.75 ± 1.28 1.12 ± 1.07 1.11 ± 0.62 1.72 ± 1.14 1.10 ± 0.79 1.44 ± 1.39 1.30 ± 1.35 
Thigh 5.01 ± 1.98 4.57 ± 2.14 5.95 ± 1.72 4.51 ± 1.98 5.31 ± 1.94 4.35 ± 2.24 4.74 ± 2.29 4.15 ± 2.12 4.31 ± 2.11 4.45 ± 1.86 5.08 ± 2.09 4.22 ± 2.07 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 1.77 ± 1.37 1.69 ± 1.33 1.76 ± 1.90 1.19 ± 1.08 1.42 ± 1.62 1.45 ± 1.16 1.75 ± 1.51 1.24 ± 1.29 1.17 ± 1.17 1.24 ± 1.29 1.15 ± 1.09 1.38 ± 1.51 
Thigh 4.65 ± 1.82 4.12 ± 1.44 4.90 ± 2.27 3.54 ± 1.75 4.45 ± 2.23 3.73 ± 1.49 4.25 ± 2.08 3.60 ± 1.98 4.54 ± 1.75 3.31 ± 1.87 4.23 ± 2.10 3.45 ± 1.72 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 2.48 ± 2.36 1.15 ± 0.91 1.86 ± 2.41 1.12 ± 1.00 1.80 ± 1.79 0.91 ± 0.94 1.67 ± 1.42 1.16 ± 0.93 1.33 ± 1.32 1.02 ± 1.03 1.22 ± 1.17 0.95 ± 1.02 
Thigh 3.79 ± 1.70 3.52 ± 1.50 3.37 ± 1.31 3.43 ± 1.47 4.28 ± 1.28 3.70 ± 1.35 3.93 ± 2.07 3.90 ± 2.13 3.98 ± 1.76 3.59 ± 1.97 3.79 ± 2.05 3.90 ± 1.95 
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ตารางที่ 6.14 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะความเลี่ยนมัน (oiliness) ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
 

Moist heat cooking Dry heat cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 1.85 ± 1.20 1.35 ± 0.59 1.61 ± 0.71 1.62 ± 0.83 1.50 ± 0.83 1.63 ± 0.84 1.65 ± 0.88 1.52 ± 0.75 1.26 ± 0.75 1.30 ± 0.90 1.49 ± 0.91 1.69 ± 0.88 
Thigh 4.91 ± 1.02 4.62 ± 1.57 5.32 ± 1.38 4.88 ± 1.44 4.34 ± 1.16 4.11 ± 1.47 4.74 ± 1.40 4.44 ± 1.94 5.08 ± 1.28 4.33 ± 1.75 4.75 ± 1.23 5.11 ± 1.54 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 1.51 ± 0.58 1.72 ± 1.33 1.41 ± 0.95 1.21 ± 0.82 1.36 ± 0.85 1.49 ± 0.75 1.53 ± 1.02 1.38 ± 0.86 1.39 ± 0.65 1.29 ± 0.90 1.56 ± 0.84 1.67 ± 1.01 
Thigh 4.96 ± 1.47 4.63 ± 1.79 4.89 ± 1.95 4.63 ± 1.59 5.08 ± 1.87 5.09 ± 1.68 4.62 ± 1.74 4.47 ± 1.78 4.78 ± 1.77 4.58 ± 1.82 4.76 ± 1.56 4.63 ± 1.72 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 2.05 ± 1.41 1.36 ± 0.91 1.94 ± 1.34 1.21 ± 0.97 2.06 ± 1.35 1.27 ± 0.98 2.39 ± 2.25 1.41 ± 0.78 2.07 ± 1.84 1.25 ± 0.69 2.31 ± 1.69 1.49 ± 1.04 
Thigh 5.80 ± 1.38 5.90 ± 1.25 6.30 ± 1.60 6.00 ± 1.66 6.20 ± 1.60 6.26 ± 1.52 6.62 ± 1.09 6.17 ± 2.09 6.97 ± 1.09 5.87 ± 1.87 6.71 ± 1.15 6.07 ± 1.59 

 

 92 



 
คุณลักษณะสี กลิ่น และกลิ่นรสของเนื้อสุก (Color, Odor and Flavor of Cooked Meat) 

 
ตารางที่  6.15 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะสี (color) ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (light ---------- dark) 

Moist heat  cooking Dry  heat  cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 

Breast 1.50 ± 0.82 1.49 ± 0.90 2.00 ± 1.16 1.22 ± 0.75 1.63 ± 0.69 1.42 ± 1.07 1.89 ± 0.64 1.56 ± 0.90 1.73 ± 0.90 1.39 ± 0.95 1.83 ± 0.44 1.59 ± 0.70 
Thigh 4.28 ± 1.78 3.89 ± 1.47 4.90 ± 1.63 4.31 ± 0.83 5.18 ± 1.26 4.35 ± 1.18 4.59 ± 1.11 4.36 ± 1.31 5.24 ± 1.12 4.30 ± 1.19 5.76 ± 1.04 4.27 ± 1.65 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 1.71 ± 0.82 1.27 ± 0.81 1.71 ± 0.97 1.20 ± 0.79 1.41 ± 0.94 1.28 ± 0.83 1.80 ± 0.58 1.51 ± 1.04 1.64 ± 0.67 1.46 ± 1.01 1.66 ± 0.76 1.52 ± 0.96 
Thigh 4.13 ± 1.06 3.65 ± 0.86 4.57 ± 1.19 3.72 ± 1.11 4.33 ± 1.69 3.89 ± 1.47 4.40 ± 1.35 4.29 ± 1.10 4.65 ± 1.48 4.16 ± 1.05 4.50 ± 1.17 4.45 ± 1.11 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 1.80 ± 0.74 1.61 ± 0.73 1.85 ± 0.94 1.90 ± 1.09 1.66 ± 0.85 1.51 ± 0.88 2.22 ± 1.20 1.77 ± 0.81 2.12 ± 1.26 1.40 ± 0.76 2.07 ± 1.05 1.53 ± 1.01 
Thigh 4.49 ± 0.72 4.43 ±1.59 4.95 ± 1.23 4.20 ± 1.54 4.63 ± 1.30 4.31 ± 1.54 4.96 ± 1.18 5.53 ± 1.52 4.92 ± 1.31 5.34 ± 1.00 4.58 ± 1.34 5.33 ± 1.28 
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ตารางที่  6.16 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกลิ่นเนื้อ (chicken meat odor) ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (light ---------- dark) 
 

Moist heat  cooking Dry  heat  cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 5.75 ± 1.66 6.07 ± 1.24 5.70 ± 1.01 6.25 ± 1.39 5.76 ± 1.45 6.24 ± 1.52 5.48 ± 1.43 6.11 ± 1.54 5.71 ± 1.37 6.02 ± 1.53 5.80 ± 1.63 6.34 ± 1.60 
Thigh 5.13 ± 1.83 5.12 ± 1.56 4.97 ± 1.82 5.36 ± 1.39 4.99 ± 1.50 5.45 ± 1.59 4.91 ± 1.54 5.46 ± 1.64 5.05 ± 1.84 5.29 ± 1.83 5.43 ± 1.58 5.68 ± 1.74 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 6.26 ± 1.65 6.13 ± 1.97 6.64 ± 1.76 6.43 ± 1.98 6.77 ± 1.81 6.48 ± 1.76 6.37 ± 1.67 6.09± 1.81 6.38 ± 1.62 6.09± 1.83 6.42 ± 1.71 6.22 ± 1.65 
Thigh 5.57 ± 1.50 5.54 ± 1.81 5.44 ± 1.44 5.75 ± 1.69 5.49 ± 1.39 6.04 ± 1.50 5.30 ± 1.71 5.53 ± 1.78 5.51 ± 1.47 5.24 ± 1.70 5.39 ± 1.68 5.29 ± 1.46 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 6.71 ± 1.71 6.65 ± 2.17 6.68 ± 1.46 6.49 ± 2.03 6.80 ± 1.20 6.68 ± 1.99 6.60 ± 1.84 6.15 ± 1.99 6.86 ± 1.78 6.35 ± 1.92 6.74 ± 1.54 6.43 ± 1.73 
Thigh 6.01 ± 1.29 6.08 ± 1.38 5.61  ± 1.78 6.17 ± 1.44  5.72 ± 1.44 5.93 ± 1.31 5.66± 1.58 5.80 ± 1.70 5.75± 1.62 6.05 ± 1.53 5.83 ± 1.34 5.68 ± 1.62 
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ตารางที่ 6.17 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกลิ่นไขมันไก (chicken fat odor)  ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
 

Moist heat  cooking Dry  heat  cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 2.83 ±  1.05 2.98 ± 1.80 3.08 ± 1.58 2.55 ± 1.51 3.02 ± 1.46 3.00 ± 1.71 2.79 ± 1.33 2.82 ± 2.24 3.02 ± 1.51 2.77 ± 1.94 2.99 ± 1.74 2.71 ± 1.67 
Thigh 4.55± 1.40 4.56 ± 1.42 4.96± 1.34 5.11 ± 1.63 4.53 ± 1.57 4.75 ± 1.65 4.47 ± 1.52 4.80 ± 1.95 4.51 ± 1.50 4.80 ± 1.75 4.76 ± 1.67 4.86 ± 2.07 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 2.39 ± 1.59 2.31 ± 1.62 2.17 ± 1.57 2.42± 1.89 2.06 ± 1.74 2.49 ± 2.15 2.25 ± 1.85 2.22 ± 2.03 2.52 ± 1.91 2.53 ± 1.72 2.12 ± 1.69 2.44 ± 1.92 
Thigh 4.28 ± 1.99 4.37 ± 2.45 4.49 ± 1.99 4.27 ± 2.30 4.29 ± 2.04 4.15 ± 2.43 4.46 ± 2.48 4.30 ± 2.42 4.52 ± 2.20 4.21 ± 2.34 4.47 ± 2.53 4.12 ± 2.09 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 2.83 ± 1.99 2.47 ± 2.48 2.88 ± 2.14 2.47 ± 2.46 2.88 ± 1.90 2.42 ± 2.18 3.14 ± 2.15 2.60 ± 2.44 3.03 ± 2.13 2.55 ± 2.26 3.12 ± 2.12 2.12 ± 1.97 
Thigh 4.69 ± 2.12 4.86 ± 2.22 4.75 ± 2.23 4.79 ± 2.44 4.64 ± 2.27 4.88 ± 2.75 4.70 ± 2.30 5.09 ± 2.43 5.15 ± 2.54 5.19 ± 2.49 4.94 ± 2.17 5.09 ± 2.26 
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ตารางที่ 6.18 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกลิ่นรสไก (chicken meat flavor) ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high)  
 

Moist heat  cooking Dry  heat  cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 5.66 ± 1.62 5.85 ± 1.57 5.57 ± 1.99 5.94 ± 1.24 5.52 ± 1.53 5.91 ± 1.44 4.98 ± 1.36 5.99 ± 1.46 5.60 ± 1.61 6.03 ± 1.55 5.37 ± 1.81 5.74 ± 1.66 
Thigh 5.38 ± 1.60 5.71 ± 1.42 4.80 ± 1.61 5.31 ± 1.43 4.91 ± 1.52 5.53 ± 1.46 4.67 ± 1.68 5.39 ± 1.31 5.12 ± 1.77 5.41 ± 1.42 5.15 ± 1.42 5.55 ± 1.43 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 6.26 ± 1.71 6.01 ± 2.01 6.24 ± 1.88 6.03 ± 1.94 6.26 ± 1.69 6.00 ± 1.88 6.44 ± 1.77 5.78 ± 2.23 6.48 ± 1.62 6.14 ± 2.21 6.28 ± 1.54 5.85 ± 2.09 
Thigh 5.78 ± 1.17 5.44 ± 1.72 5.71 ± 1.39 5.50 ± 1.76 5.29 ± 1.23 5.64 ± 1.66 5.58 ± 1.50 5.46 ± 1.68 5.93 ± 1.48 5.61 ± 1.63 5.79 ± 1.48 5.43 ± 1.94 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 6.20 ± 2.00 6.38 ± 1.87 6.44 ± 1.60 6.18 ± 1.76 6.40 ± 1.55 6.21 ± 1.59 6.40 ± 2.05 6.40 ± 1.93 6.61 ± 1.43 6.21 ± 1.75 6.29 ± 1.70 6.30 ± 1.57 
Thigh 6.06 ± 1.58 6.27 ± 1.22 5.92 ± 1.39 6.33 ± 1.17 5.67 ± 1.59 6.07 ± 1.45 6.24 ± 1.37 6.18 ± 2.01 6.15 ± 1.18 6.24 ± 1.60 6.03 ± 1.16 6.03 ± 1.74 
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ตารางที่ 6.19 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกลิ่นรสไขมันไก (chicken fat flavor)  ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
 

Moist heat  cooking Dry  heat  cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 2.46 ± 1.40 2.53 ± 1.80 2.38 ± 1.13 2.09 ± 1.32 2.54 ± 1.41 2.65 ± 1.64 2.19 ± 1.45 2.20 ± 1.69 2.30 ± 1.56 2.17 ± 1.57 2.30 ± 1.29 2.30 ± 1.48 

Thigh 4.89 ± 1.97 4.58 ± 1.65 5.11 ± 1.79 5.06 ± 1.82 4.88 ± 0.90 4.80 ± 1.69 5.26 ± 1.47 4.76 ± 1.96 4.85 ± 2.08 4.55 ± 1.54 4.38 ± 1.68 5.10 ± 1.57 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 2.36 ± 1.69 2.18 ± 1.73 2.24 ± 1.59 2.19 ± 1.63 2.03 ± 1.71 2.21 ± 1.58 1.97 ± 1.65 1.93 ± 1.69 2.17 ± 1.55 2.10 ± 1.67 1.99 ± 1.66 2.05 ± 1.77 
Thigh 4.71 ± 1.96 4.87 ± 2.44 4.78 ± 2.06 4.69 ± 2.05 4.91 ± 2.55 4.93 ± 2.14 4.62 ± 2.24 4.92 ± 2.35 4.52 ± 1.96 4.65 ± 2.28 4.91 ± 2.31 4.76 ± 2.30 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 2.33 ± 1.79 2.00 ± 1.79 2.69 ± 1.82 2.07 ± 1.97 2.44 ± 1.71 1.95 ± 2.03 2.51 ± 2.05 2.35 ± 2.51 2.81 ± 2.03 2.02 ± 2.17 2.73 ± 1.86 2.05 ± 1.95 
Thigh 5.36 ± 1.61 5.87 ± 2.13 5.35 ± 1.66 5.73 ± 1.93 5.52 ± 1.68 6.00 ± 2.11 5.49 ± 1.54 5.58 ± 2.23 5.90 ± 2.02 5.52 ± 1.99 5.83 ± 1.47 5.48 ± 2.21 
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ตารางที่ 6.20 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกลิ่นรสหวาน (sweet flavor)  ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
 

Moist heat  cooking Dry  heat  cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 2.81 ± 2.44 2.29 ± 1.78 2.86 ± 2.55 2.52 ± 2.14 2.63 ± 2.54 2.34 ± 2.13 2.16 ± 1.86 2.39 ± 1.97 2.51 ± 2.06 2.27 ± 1.89 2.24 ± 2.06 2.68 ± 2.03 
Thigh 2.71 ± 1.95 3.58 ± 2.53 2.64 ± 1.69 3.29 ± 1.79 2.96 ± 1.94 3.42 ± 2.20 2.72 ± 1.95 3.36 ± 2.05 2.83 ± 2.22 3.19 ± 1.77 2.54 ± 1.76 3.21 ± 1.84 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 2.40 ± 1.87 1.66 ± 1.80 2.34 ± 2.04 1.81 ± 2.24 2.41 ± 1.96 1.84 ± 2.21 2.48 ± 1.96 1.53 ± 1.43 2.27 ± 1.90 1.62 ± 1.59 2.20 ± 1.81 1.66 ± 1.69 
Thigh 3.12 ± 1.68 2.82 ± 2.03 3.25 ± 1.66 2.81 ± 2.11 3.12 ± 1.50 3.03 ± 2.16 2.99 ± 1.81 2.82 ± 2.17 2.92 ± 1.61 2.65 ± 1.87 2.80 ± 1.88 2.78 ± 1.94 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 2.00 ± 2.19 1.83 ± 2.34 2.50 ± 2.29 1.56 ± 2.23 2.32 ± 2.70 1.65 ± 2.32 1.77 ± 2.13 1.61 ± 2.42 2.00 ± 2.47 1.77 ± 2.46 1.77 ± 2.25 1.55 ± 2.31 
Thigh 3.05 ± 1.96 3.22 ± 2.83 3.16 ± 2.60 3.07 ± 2.42 3.37 ± 2.58 3.06 ± 2.54 2.97 ± 2.45 2.67 ± 2.46 2.96 ± 2.79 2.81 ± 2.56 2.77 ± 2.44 2.56 ± 2.44 
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ตารางที่ 6.21 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกลิ่นรสน้ําซุป (brothy flavor)  ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
 

Moist heat  cooking Dry  heat  cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 3.92 ± 2.23 4.16 ± 2.09 4.49 ± 2.37 3.95 ± 2.28 3.72 ± 2.10 4.07 ± 2.42 3.96 ± 2.33 4.05 ± 2.07 4.02 ± 2.10 3.88 ± 2.15 3.61 ± 2.38 4.04 ± 1.81 
Thigh 3.85 ± 1.83 4.41 ± 1.79 4.67 ± 1.86 4.37 ± 1.99 4.00 ± 1.63 4.47 ± 1.78 4.15 ± 2.00 4.17 ± 1.85 4.25 ± 1.76 4.08 ± 1.84 3.67 ± 2.18 4.40 ± 1.29 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 4.17 ± 2.38 3.34 ± 2.34 3.84 ± 2.41 3.55 ± 2.37 3.94 ± 2.41 3.21 ± 2.48 4.11 ± 2.42 3.06 ± 2.30 4.29 ± 2.52 3.09 ± 2.23 3.66 ± 2.38 3.03 ± 1.93 
Thigh 4.41 ± 1.69 3.92 ± 1.74 4.20 ± 1.70 4.26 ± 1.96 3.96 ± 1.84 3.67 ± 1.71 4.11 ± 1.85 3.62 ± 1.60 4.17 ± 1.73 3.98 ± 1.70 3.96 ± 1.87 3.83 ± 1.84 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 3.77 ± 1.94 3.48 ± 1.92 3.95 ± 1.73 3.50 ± 2.04 3.68 ± 1.99 3.58 ± 2.11 3.91 ± 1.96 3.68 ± 2.13 3.90 ± 1.76 3.57 ± 2.03 4.07 ± 2.04 3.41 ± 2.09 
Thigh 4.48 ± 1.91 4.58 ± 2.25 4.47 ± 2.11 4.69 ± 2.27 4.66 ± 2.04 4.54 ± 2.23 4.35 ± 1.89 4.53 ± 2.09 4.60 ± 1.84 4.47 ± 2.14 4.49 ± 1.91 4.11 ± 2.07 
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ตารางที่ 6.22 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกลิ่นรสกระดาษ (cardboardy flavor)  ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
 

Moist heat  cooking Dry  heat  cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 3.41 ± 2.25 4.88 ± 2.73 3.91 ± 2.75 4.27 ± 2.49 4.04 ± 2.70 4.37 ± 2.52 3.38 ± 2.22 4.46 ± 2.73 3.90 ± 2.29 4.64 ± 2.83 3.83 ± 2.61 4.34 ± 2.81 
Thigh 2.22 ± 1.51 1.77 ± 0.77 2.26 ± 1.02 1.78 ± 1.09 1.89 ± 1.06 1.69 ± 1.85 2.04 ± 1.48 1.89 ± 1.24 2.10 ± 1.24 1.92 ± 1.05 2.39 ± 1.35 1.92 ± 1.18 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 4.57 ± 2.62 4.10 ± 2.23 4.44 ± 2.63 4.45 ± 2.18 4.19 ± 2.73 4.00 ± 2.08 4.24 ± 2.83 3.76 ± 1.95 4.34 ± 2.40 3.88 ± 2.28 4.28 ± 2.52 3.71 ± 2.08 
Thigh 1.61 ± 0.80 1.75 ± 1.08 1.53 ±  1.00 1.59 ± 0.91 1.31 ± 0.88 1.48 ± 1.02 1.17 ± 1.00 1.28 ± 0.85 1.79 ± 1.13 1.51 ± 1.01 1.27 ± 1.73 1.28 ± 0.87 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 4.89 ± 2.42 5.37 ± 2.70 4.78 ± 2.38 5.43 ± 2.73 4.43 ± 2.33 5.37 ± 2.63 5.06 ± 2.73 5.01 ± 2.40 4.85 ± 2.59 5.05 ± 2.39 4.83 ± 2.20 5.26 ± 2.29 
Thigh 1.73 ± 0.98 1.94 ± 1.25 1.79 ± 1.02 2.09 ± 1.34 1.39 ± 0.96 1.66 ± 1.04 2.15 ± 0.99 2.52 ± 1.25 1.78 ± 0.87 2.32 ± 1.40 1.92 ± 1.20 2.19 ± 1.55 
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ตารางที่ 6.23 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกลิ่นรสโลหะ (metallic flavor)  ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
 

Moist heat  cooking Dry  heat  cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 0.85 ± 0.71 0.96 ± 1.06 1.65 ± 1.69 0.90 ± 0.68 1.54 ± 1.67 0.64 ± 0.63 0.85 ± 0.69 0.73 ± 0.83 0.72 ± 0.83 1.09 ± 1.21 0.82 ± 0.84 0.65 ± 0.68 
Thigh 1.84 ± 1.39 1.73 ± 1.36 1.86 ± 1.79 1.96 ± 1.57 2.72 ± 2.02 1.94 ± 1.48 1.90 ± 1.55 1.69 ± 1.28 2.07 ± 2.09 1.80 ± 1.49 1.27 ± 1.12 1.41 ± 0.91 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 0.68 ± 0.76 0.60 ± 0.85 0.54 ± 0.83 0.69 ± 1.16 0.46 ± 0.45 0.53 ± 0.73 0.51 ± 0.80 0.56 ± 0.75 0.53 ± 0.81 0.44 ± 0.87 0.52 ± 0.69 0.47 ± 0.77 
Thigh 1.47 ± 1.10 1.34 ± 1.55 1.69 ± 1.31 1.33 ± 1.49 1.87 ± 1.42 1.38 ± 1.58 2.32 ± 2.30 1.49 ± 1.48 1.90 ± 2.07 1.10 ± 1.30 1.69 ± 1.21 1.45 ± 1.50 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 0.87 ± 1.69 0.64 ± 1.20 0.85 ± 1.48 0.57 ± 1.05 0.68 ± 0.91 0.58 ± 1.05 0.84 ± 1.11 0.59 ± 0.96 0.84 ± 1.38 0.73 ± 1.09 0.80 ± 1.47 0.51 ± 0.83 
Thigh 1.19 ± 1.23 1.04 ± 1.19 1.09 ± 1.16 0.89 ± 1.31 1.25 ± 1.23 1.00 ± 1.45 1.27 ± 1.17 1.01 ±  1.42 1.14 ± 1.30 0.90 ± 1.21 0.91 ± 1.11 0.97 ± 1.13 
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ตารางที่ 6.24 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกลิ่นรสออกซิไดซด (oxidized flavor)  ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
 

Moist heat  cooking Dry  heat  cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 0.99 ± 0.79 0.77 ± 0.70 1.10 ± 0.81 0.89 ± 0.88 0.98 ± 0.90 0.82 ± 0.78 0.85 ± 0.67 1.05 ± 1.21 1.10 ± 1.44 0.86 ± 0.82 0.74  ± 0.71 0.93 ± 0.94 
Thigh 2.07 ± 1.49 2.39 ± 1.95 2.33 ± 1.56 2.72 ± 2.06 2.69 ± 1.94 2.89 ± 1.72 2.85 ± 2.03 2.86 ± 2.25 3.48 ± 2.52 2.61  ± 1.95 2.21  ± 1.92 2.48 ± 2.15 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 0.96  ± 0.83 0.84  ± 0.97 1.22  ± 1.19 0.84  ± 1.23 0.86  ± 0.81 0.80  ± 0.91 0.93  ± 0.99 0.75  ± 0.95 0.89  ± 1.01 0.97± 1.18 0.76  ± 0.78 0.77  ± 0.88 
Thigh 2.64  ± 2.52 2.19  ± 2.12 2.76  ± 2.27 2.14  ± 2.20 2.44  ± 2.16 2.32  ± 2.08 2.71 ± 2.39 2.20  ± 2.14 2.24  ± 1.78 2.30  ± 2.35 2.51 ± 2.36 2.16  ± 2.25 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 0.89  ± 1.09 0.65  ± 0.84 1.15  ± 1.31 0.51  ± 0.76 0.95  ± 0.96 0.64  ± 0.90 0.95  ± 1.30 0.71  ± 0.87 1.03  ± 1.35 0.65 ± 0.81 0.88 ± 1.22 0.70  ± 1.00 
Thigh 2.30 ± 2.35 2.47  ± 2.39 2.56  ± 2.17 2.06  ± 2.20 2.37  ± 1.98 2.56  ± 2.76 2.13  ± 2.17 2.28 ± 2.09 2.26  ± 2.28 2.50 ± 2.59 2.42  ± 2.48 2.43  ± 2.33 
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ตารางที่ 6.25 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกลิ่นรสอรอย (umami flavor)  ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
 

Moist heat  cooking Dry  heat  cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 4.84 ± 2.02 4.77 ± 2.11 4.99 ± 2.08 4.88 ± 1.95 5.04 ± 2.07 4.40 ± 2.17 4.71 ± 1.86 4.32 ± 2.36 5.16 ± 1.91 4.74 ± 2.15 4.98 ± 2.13 4.61 ± 2.47 
Thigh 4.85 ± 1.88 5.37 ± 2.14 4.71 ± 1.79 5.05 ± 1.76 4.79 ± 1.99 4.96 ± 1.61 5.17 ± 2.06 5.08 ± 1.90 4.79 ± 1.65 5.32 ± 2.10 5.60 ± 1.79 5.18 ± 1.94 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 5.14 ± 2.25 4.27 ± 2.30 5.00 ± 2.07 4.12 ± 2.55 4.96 ± 2.31 4.70 ± 2.34 5.04 ± 2.13 4.30 ± 2.24 5.00 ± 2.12 4.22 ± 2.18 4.91 ± 1.98 4.08 ± 2.29 
Thigh 5.48 ± 2.05 5.05 ± 1.99 5.78 ± 1.78 5.13 ± 1.97 5.12 ± 2.27 5.24 ± 2.37 5.29 ± 2.27 5.10 ± 1.98 5.21 ± 2.38 5.17 ± 1.83 5.54 ±2.19 4.93 ± 2.18 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 5.20 ± 2.03 4.88 ± 2.11 5.39 ± 1.90 4.42 ± 2.12 5.21 ± 1.71 4.63 ± 2.15 5.17 ± 1.59 4.69 ± 2.31 5.31 ± 1.59 4.76 ± 2.48 5.15 ± 1.91 4.62 ± 2.56 
Thigh 6.38 ± 1.40 6.13 ± 1.47 6.31 ± 1.11 5.97 ± 1.27 6.57 ± 1.10 6.09 ± 1.54 6.06 ± 1.19 5.40 ± 2.28 6.33 ± 1.21 5.84 ± 1.71 6.14 ± 1.51 5.72 ± 1.96 
 
 
 
 

 103 



 
 
ตารางที่ 6.26 คะแนนเฉลี่ยการยอมรับกลิ่น (overall odor acceptance)  ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
 

Moist heat  cooking Dry  heat  cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 5.25 ± 1.73 5.49 ± 1.57 5.41 ± 1.46 5.81 ± 1.51 5.67 ± 1.59 5.52 ± 1.64 5.00  ± 1.68 5.45 ± 1.72 5.23 ± 1.66 5.61 ± 1.80 5.17 ± 1.71 5.63 ± 1.39 
Thigh 5.29 ± 1.46 5.29 ± 1.18 4.99 ± 1.05 5.45 ± 1.32 5.07 ± 1.51 5.29 ± 1.10 4.68 ± 1.81 5.37 ± 0.74 5.01 ± 0.98 5.63 ± 1.05 5.43 ± 1.45 5.67 ± 1.03 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 5.74 ± 1.66 5.93 ± 1.80 5.78 ± 1.69 5.74 ± 1.77 5.74 ± 1.80 5.58 ± 2.01 5.91 ± 1.60 5.58 ± 1.89 6.01 ± 1.74 5.57 ± 1.54 5.94 ± 1.54 5.49 ± 1.73 
Thigh 5.52 ± 1.42 5.91 ± 1.26 5.67 ± 1.36 5.99 ± 1.04 5.55 ± 1.17 5.80± 1.26 5.66 ± 1.04 5.85 ± 1.48 5.56 ± 1.49 5.64 ± 1.32 5.69 ± 1.26 5.77 ± 1.14 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 5.74 ± 1.61 5.79 ± 1.60 6.10 ± 1.66 5.74 ± 1.75 5.86 ± 1.20 5.73 ± 1.74 6.20 ± 1.23 5.87 ± 1.70 6.18 ± 1.27 5.79 ± 1.69 6.31 ± 1.24 5.41 ± 2.03 
Thigh 5.96 ± 1.10 6.15 ± 1.36 5.94 ± 1.28 6.37 ± 1.19 6.10 ± 1.31 6.04 ± 1.36 6.16 ± 1.26 5.45 ± 1.90 6.06 ± 1.10 5.87 ± 1.25 6.20 ± 1.36 5.54 ± 1.76 
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ตารางที่ 6.27 คะแนนเฉลี่ยการยอมรับกลิ่นรสโดยรวม (overall flavor acceptance)  ของเนื้อไกสุก ประเมินดวยวิธี QDA   (low ---------- high) 
 

Moist heat  cooking Dry  heat  cooking 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

 
Portion 

Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female Male Female 
 ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 5.14 ± 1.69 4.77 ± 1.91 5.28 ± 1.54 5.27 ± 1.60 5.37 ± 1.71 5.10 ± 1.86 4.98 ± 1.88 4.61 ± 2.07 5.35 ± 1.69 5.06 ± 1.97 5.13 ± 1.71 5.33 ± 2.10 
Thigh 5.85 ± 1.05 5.95 ± 1.56 5.79 ± 0.81 5.89 ± 1.61 5.65 ± 1.46 5.87 ± 1.28 4.96 ± 2.28 5.72 ± 1.27 5.34 ± 1.80 5.72 ± 1.67 5.94 ± 1.18 6.34 ± 1.38 
 ลูกผสม 5 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 5.49 ± 2.01 5.22 ± 1.89 5.42 ± 1.88 4.92 ± 1.93 5.61 ± 1.84 4.70 ± 1.95 5.44 ± 1.73 5.02 ± 1.90 5.76 ± 1.81 5.16 ± 1.64 5.51 ± 1.61 4.99 ± 1.98 
Thigh 6.37 ± 1.39 6.21 ± 1.74 6.42 ± 1.55 6.05 ± 1.55 6.27 ± 1.81 5.72 ± 1.94 5.93 ± 1.64 5.76 ± 1.81 5.90 ± 2.11 6.01 ± 1.57 6.12 ± 1.99 5.96 ± 1.66 
 ไกกระทง ไกกระทง 
Breast 5.45 ± 1.44 5.03 ± 1.55 5.64 ± 1.77 4.94 ± 1.77 5.69 ± 1.39 5.16 ± 1.66 5.43 ± 1.60 5.22 ± 1.60 5.59 ± 1.39 5.30 ± 1.73 5.67 ± 1.48 5.02 ± 1.88 
Thigh 6.89 ± 1.31 6.53 ± 1.56 6.51 ± 1.52 6.76 ± 1.07 6.66 ± 1.49 6.58 ± 1.54 6.50 ± 1.36 5.75 ± 2.18 6.72 ± 1.16 6.25 ± 1.62 6.65 ± 1.42 6.10 ± 1.68 
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   ตารางที่ 6.28  pH คุณสมบัติการอุมน้ํา และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้อไกไขเพศผู 
 

Characteristic Breast Thigh Drumstick 
 Before After Before After Before After 
pH 6.6 ± 0.13 6.4 ± 0.09 6.6 ± 0.13 6.4 ± 0.09 6.6 ± 0.11 6.4 ±0.04 
Drip loss (%) 6.82  ± 1.57 4.23 ± 0.52   

Thawing loss(%) 2.14 ± 0.32 7.70 ± 8.26   
Moist cook Dry cook Moist cook Dry cook   

Cooking loss (%) 26.26 ± 2.14 25.43 ± 3.22 23.62 ± 7.83 26.95 ± 0.43   
Color and  appearance ของเนื้อไกสด 

 Breast Thigh Skin 
Attribute Score range Average Score range Average Score range Average 
Color 1.7 – 2.5 2.1 3.6 – 4.2 3.9 1.6 – 2.0 1.8 
Appearance 3.6 3.6 3.3 3.3 2.1 – 2.2 2.2 
Odor 1.6 – 1.7 1.7 1.6 1.6   
Texture, color and flavor profile ของเนิ้อสุก 
 Breast Thigh  
Attribute Moist cook Dry cook  Moist cook Dry cook    
Juicy 2.42 ± 1.59 4.40 ± 1.79 3.70 ± 1.40 5.29 ± 1.30   
Fragment 2.96 ± 0.92 2.36 ± 0.81 4.79 ± 2.04 4.65 ± 1.58   
Cohesive 3.73 ± 1.21 2.66 ± 0.82 5.52 ± 1.38 5.24 ± 1.35   
Tender 4.37 ± 1.57 2.46 ± 1.08 5.19 ± 1.75 4.03 ± 1.08   
Powdery   5.73 ± 2.90 5.30 ± 2.75 2.48 ± 1.94 1.50 ± 1.18   
Connective   0.70 ± 0.63 0.80 ± 0.65 3.60 ± 2.35 3.41 ± 1.99   
Oily 1.20 ± 0.97 1.60 ± 1.49 4.32 ± 2.25 4.74 ± 1.94   
Color 2.28±1.14 1.80±1.06 5.88±1.61 5.63±1.62   
Cooked meat odor 6.33±1.87 6.12±2.03 6.25±1.92 5.86±2.04   
Cooked fat odor 2.43±2.30 2.53±2.57 4.18±2.01 4.17±2.31   

Cooked meat flavor 6.40±1.72 6.08±2.08 6.40±1.78 5.95±1.98   
Cooked fat flavor 1.84±1.91 2.25±2.27 4.22±2.17 4.86±2.16   
Sweet 1.51±1.83 1.98±1.75 2.16±1.59 3.07±1.89   
Brothy 3.06±2.10 3.56±2.01 3.46±2.38 4.20±2.15   
Cardboardy 4.80±2.22 4.41±2.91 2.08±1.35 1.89±1.42   
Metallic 0.41±0.61 0.52±0.71 0.95±1.14 0.98±1.35   
Oxidized 0.88±1.11 0.82±1.08 2.16±1.78 2.35±2.18   
Umami 4.99±2.12 4.88±2.46 4.70±2.10 5.49±1.99   
Acceptance-odor 5.97±1.73 5.93±1.63 6.28±1.51 6.15±1.37   
Acceptance-flavor 5.52±1.51 5.76±1.56 5.39±1.92 6.35±1.41   
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6.4 สรุปผลการทดลอง 

ไกลูกผสมพื้นเมืองและไกกระทง 
6.5.1  pH ของเนื้อกอนและหลัง aging ในหองเย็นมีคาใกลเคียงกันระหวางช้ินสวนของเนื้อ  เนื้อ

อกมี pH ต่ํากวาเนื้อนองและเนื้อสะโพก และเนื้อนองมี pH ต่ํากวาเนื้อสะโพกเล็กนอย  ไกลูกผสมพื้นเมือง
ทั้ง 2 แหลงมีคา pH ใกลเคียงกันแตต่ํากวา pH ของไกกระทงเล็กนอยทั้งเนื้ออก เนื้อนองและเนื้อสะโพก 

6.5.2  การสูญเสียน้ําหนักของชิ้นสวนเนื้อขณะเก็บในหองเย็น (drip loss)  เนื้ออกสูญเสียน้ําหนัก
มากกวาเนื้อสะโพก  และเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมี drip loss มากกวาไกกระทง 

6.5.3  การสูญเสียน้ําหนักของเนื้อหลังจากแชเยือกแข็งและละลาย (thawing loss) เปนเชนเดียว
กัน คือ เนื้ออกมี thawing loss มากกวาเนื้อสะโพก และเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองมี thawing loss สูงกวาเนื้อไก
กระทง 

6.5.4  การสูญเสียน้ําหนักเนื่องจากการประกอบอาหาร (cooking loss)  การทําใหเนื้อสุกดวย
ความรอนแหงมี cooking loss สูงกวาการทําใหสุกดวยความรอนชื้น  การสูญเสียน้ําหนักของไกทั้ง 3 สาย
พันธุ คือ เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ > เนื้อไกกระทง > เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ   เนื้อไก
น้ําหนักนอยกวามี cooking loss มากกวาเนื้อไกที่มีน้ําหนักมากกวา 

6.5.5  สีเนื้อไกสด  เนื้อไกเพศผูมีสีเขมกวาเนื้อไกเพศเมีย  เนื้อไกที่มีน้ําหนักมากกวามีสีเขมกวา  
โดยทั่วไปไกกระทงมีสีเนื้อและสีหนังเขมกวาไกลูกผสมพื้นเมืองเล็กนอย 

6.5.6  ลักษณะปรากฏ  เนื้ออกมีลักษณะเรียบและสวยกวาเนื้อสะโพก  ลักษณะปรากฏของเนื้อ
ไกและหนังของไกแตละสายพันธุใกลเคียงกัน 

6.5.7  กล่ินของเนื้อไกสด  เนื้ออกและเนื้อสะโพกมีกล่ินใกลเคียงกัน  และเนื้อไกของแตละสาย
พันธุก็มีกล่ินใกลเคียงกัน 

6.5.8  ความชุมฉ่ําของเนื้อสุก  เนื้ออกของไกทุกสายพันธุมีความชุมฉ่ําไมตางกัน  แตเนื้อสะโพก
ของไกกระทงมีความชุมฉ่ํามากกวาเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหคุณ
ลักษณะตางนี้กัน 

6.5.9  การฉีกขาดของกลามเนื้อสุก  เนื้ออกของไกทุกสายพันธุฉีกขาดไดยากงายไมตางกัน  แต
เนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองฉีกขาดไดยากกวาเนื้อสะโพกของไกกระทง  เพศและน้ําหนักของไกไมทํา
ใหคุณลักษณะนี้ตางกัน 

6.5.10  การยึดเกาะกันของกลามเนื้อสุก  เนื้ออกของไกกระทงมีการยึดเกาะกันของกลามเนื้อดี
กวาเนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  สวนเนื้อสะโพกนั้นเนื้อสะโพกของไกลูกผสมทั้ง 2 สาย
พันธุมีการยึดเกาะกันไดดีกวาเนื้อสะโพกของไกกระทง  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหคุณลักษณะนี้ตางกัน 

6.5.11  ความนุม-เหนียวของเนื้อสุก  เนื้ออกของไกกระทงมีความเหนียวกวาเนื้ออกของไกลูกผสม
พ้ืนเมือง  แตเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีความเหนียวกวาเนื้อสะโพกของไกกระทง  เพศและน้ํา
หนักของไกไมทําใหคุณลักษณะนี้ตางกัน 

6.5.12  คุณลักษณะรวนเปนผงหลังเคี้ยว (powdery residue)  เนื้ออกมีคุณลักษณะรวนมากกวาเนื้อ
สะโพก  และเนื้ออกของไกกระทงมีความรวนมากกวาเนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมือง  สวนเนื้อสะโพกไม
แตกตางกัน  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหคุณลักษณะนี้ตางกัน 

6.5.13  เนื้ออกมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันคอนขางต่ํา  และเนื้ออกของไกทุกแหลงมีปริมาณที่ไม
ตางกัน  เนื้อสะโพกมีเนื้อเยื่อเกี่ยวพันสูงกวาเนื้ออกมากพอสมควร  และเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง
มีปริมาณสูงกวาเนื้อสะโพกของไกกระทงเล็กนอย  เพศผูมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันสูงกวาเพศเมีย  แตน้ํา
หนักของไกไมทําใหมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันตางกัน 
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6.5.14  ความเลี่ยนมันของเนื้อ  เนื้อสะโพกของไกทุกสายพันธุมีความเลี่ยนมันสูงกวาเนื้ออกมาก  
เนื้ออกของไกทุกสายพันธุมีความเล่ียนมันต่ํามาก  และเนื้อสะโพกของไกกระทงมีความเลี่ยนมันสูงกวาเนื้อ
สะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมากพอสมควร  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อมีความ
เล่ียนมันตางกัน 

6.5.15  สีของเนื้อไกสุก  การทําใหสุกดวยความรอนชื้นและความรอนแหง เนื้ออกมีสีออนกวาเนื้อ
สะโพกมาก  และเนื้ออกของไกทั้ง 3 สายพันธุไมตางกัน  เนื้อสะโพกของไกกระทงมีสีเขมกวาเนื้อสะโพก
ของไกลูกผสมพื้นเมือง  โดยเฉพาะมีความแตกตางกันเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหง  เพศผูมีเนื้อสุกที่สี
เขมกวาเนื้อเพศเมีย  แตน้ําหนักของไกไมทําใหมีสีตางกัน 

6.5.16  กล่ินเนื้อสุก  เนื้ออกไกทุกสายพันธุมีกล่ินเนื้อไกใกลเคียงกัน  สําหรับเนื้อสะโพกเมื่อทําให
สุกดวยความรอนชื้นมีกล่ินไกตางกัน แตเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงเนื้อสะโพกมีกล่ินไมตางกัน  แตโดย
ทั่วไปเนื้อไกกระทงมีกล่ินแรงกวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองเล็กนอย  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อมี
กล่ินไกตางกัน 

6.5.17  กล่ินไขมันไก  เนื้อสะโพกมีกล่ินไขมันแรงกวาเนื้ออกและกลิ่นไขมันของเนื้อแตละสวน
ของไกทั้ง 3 สายพันธุไมแตกตางกัน  แมวาเนื้อไกกระทงจะมีคะแนนคุณลักษณะนี้สูงกวาเนื้อไกลูกผสมพื้น
เมืองเล็กนอย  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อมีกล่ินไขมันตางกัน 

6.5.18  กล่ินรสเนื้อไก  เนื้ออกของไกทั้ง 3 สายพันธุมีกล่ินรสเนื้อไกไมตางกัน  แตโดยทั่วไปเนื้อ
อกไกกระทงมีคะแนนกลิ่นรสนี้สูงกวา  สวนเนื้อสะโพกของไกทั้ง 3 สายพันธุตางกันโดยไกกระทงมีกล่ินรส
เนื้อไกแรงกวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อไกมีกล่ินรสเนื้อตาง
กัน 

6.5.19  กล่ินรสไขมันไก  เนื้อสะโพกไกทุกสายพันธุมีกล่ินรสไขมันสูงกวาเนื้ออกมากพอสมควร  
เนื้อทั้ง 2 สวนของแตละสายพันธุมีกล่ินรสไขมันไมตางกัน  แตเนื้อไกกระทงมีคะแนนสูงกวาเนื้อไกลูกผสม
พ้ืนเมืองเล็กนอย  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อไกมีกล่ินรสไขมันไกตางกัน 

6.5.20  กล่ินรสหวาน  เนื้อสะโพกของไกทุกสายพันธุมีกล่ินรสหวานกวาเนื้ออกเล็กนอย  แตละ
สายพันธุมีกล่ินรสหวานไมแตกตางกัน  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อไกมีกล่ินรสหวานตางกัน 

6.5.21  กล่ินรสน้ําซุปไก  เนื้อไกของแตละสายพันธุมีกล่ินรสน้ําซุปไมตางกัน  แตเนื้อสะโพกมี
กล่ินรสนี้แรงกวาเนื้ออก  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อมีกล่ินรสน้ําซุปตางกัน 

6.5.22  กล่ินรสกระดาษ  เนื้ออกของไกทุกสายพันธุมีกล่ินรสกระดาษที่สูงกวาเนื้อสะโพกมากพอ
สมควร  ระหวางสายพันธุมีกล่ินรสกระดาษไมตางกันทางสถิติ  แตเนื้อไกกระทงมีกล่ินแรงกวาเล็กนอย  
เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อไกมีกล่ินรสนี้ตางกัน 

6.5.23  กล่ินรสโลหะ  ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกทุกสายพันธุมีกล่ินรสโลหะต่ํามาก  แมวา
เนื้อสะโพกจะมีคะแนนการประเมินสูงกวาเนื้ออกเล็กนอย  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อมีกล่ินรสนี้
ตางกัน 

6.5.24  กล่ินรสออกซิไดซด  เชนเดียวกับกล่ินรสโลหะ เนื้อทุกสวนของไกจากทุกสายพันธุมีกล่ิน
รสออกซิไดซดต่ํามาก  และเนื้อสะโพกมีกล่ินรสนี้สูงกวาเนื้ออกมากพอสมควร  เพศและน้ําหนักของไกไม
ทําใหเนื้อไกมีกล่ินรสนี้ตางกัน 

6.5.25  กล่ินรสอรอย  เนื้อไกทุกสายพันธุมีกล่ินรสอรอยอยูในระดับปานกลาง  โดยเนื้อสะโพกมี
กล่ินรสที่แรงกวา  เปรียบเทียบระหวางสายพันธุแลวไมแตกตางกัน  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อไกมี
กล่ินรสนี้ตางกัน 

6.5.26   การยอมรับกล่ินโดยรวม  เนื้อไกทุกสายพันธุไดรับการยอมรับกล่ินโดยรวมประเมินโดยผู
ประเมินที่ผานการฝกแลวในระดับปานกลาง  ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนการยอมรับกล่ินที่ใกลเคียง
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กันและไมมีความแตกตางกันระหวางสายพันธุ  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหการยอมรับกล่ินโดยรวมตาง
กัน 

6.5.27  การยอมรับกล่ินรสโดยรวม  เนื้อไกทุกสายพันธุไดรับการยอมรับกล่ินรสโดยรวมประเมิน
โดยผูประเมินที่ผานการฝกแลวในระดับปานกลาง  ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกไดรับการยอมรับที่ไมตางกัน
ระหวางสายพันธุ  แตการยอมรับกล่ินรสเนื้อสะโพกของไกกระทงสูงกวาของไกลูกผสมพื้นเมืองเล็กนอย  
เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหการยอมรับกล่ินรสโดยรวมตางกัน 

 
ไกไขเพศผู 
6.5.28 pH ของ ไกไขเพศผูสูงกวา pH ของไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมือง  และลดลงเพียงเล็ก

นอยเมื่อจากเก็บซากคางคืนไวในหองเย็น 
6.5.29 การสูญเสียน้ําหนักทั้ง drip loss, thawing loss และ  cooking loss ของเนื้อไกไขเพศผูสูง

กวาเนื้อของไกกระทง และ ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2  สายพันธุ 
6.5.30 สีของหนังไกไขเพศผูอยูในระดับเดียวกับไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  ซึ่งสีออนกวา

ไกกระทง  สวนสีของเนื้ออก และเนื้อสะโพกมีความเขมใกลเคียงกับเนื้ออก และเนื้อสะโพกของไกกระทง 
และ ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2 สายพันธุ 

6.5.31  ลักษณะปรากฏของเนื้อสด  เนื้ออกใกลเคียงกับเนื้ออกของไกกระทง และไกลูกผสมพื้น
เมืองทั้ง 2 สายพันธุ  แตเนื้อสะโพกมีลักษณะปรากฏที่ดีกวา 

6.5.32  กล่ินเนื้อสดออนกวากล่ินของเนื้อไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2 สายพันธุ ทั้ง
เนื้ออก และ เนื้อสะโพก 

6.5.33 เนื้อสะโพกมีความชุมฉ่ําเนื้อสูงกวาเนื้ออก   และเนื้ออกมีความชุมฉ่ํานอยกวาเนื้ออกของ
ไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2  สายพันธุ  เนื้อสะโพกมีความชุมฉ่ําเนื้อคลายเนื้อสะโพกของไกลูก
ผสมพื้นเมืองทั้ง  2 สายพันธุ ซึ่งต่ํากวาเนื้อของไกกระทง 

6.5.34 เนื้ออกของไกไขเพศผูมีการฉีดขาดคลายกับเนื้ออกของไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมือง
ทั้ง 2 สายพันธุ   แตเนื้อสะโพกคลายกับไกลูกผสมพื้นเมือง 

6.5.35 ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีการยึดเกาะเหมือนเนื้อของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  
ซึ่งมีการยึดเกาะแนนกวาเนื้อของไกกระทง 

6.5.36 เนื้ออกของไกไขเพศผูมีความนุม-เหนียวคลายกับเนื้อของไกกระทง และไกลูกผสมพื้น
เมืองทั้ง  2 สายพันธุ   แตเนื้อสะโพกคลายกับไกลูกผสมพื้นเมือง 

6.5.37 ลักษณะการรวนเปนผงหลังเคี้ยวทั้งเนื้ออก และเนื้อสะโพกชองไกไขเพศผู คลายเนื้อของ
ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ ซึ่งรวนนอยกวาไกกระทง 

6.5.38 เนื้ออกของไกไขเพศผูมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันใกลเคียงกับเนื้อของไกกระทง และไกลูก
ผสมพื้น  เมืองทั้ง  2 สายพันธุ   แตเนื้อสะโพกคลายกับไกลูกผสมพื้นเมือง 

6.5.39 เนื้ออกของไกไขเพศผูมีความเลี่ยนมันคลายกับเนื้อของไกกระทง และไกลูกผสมพื้น  
เมืองทั้ง  2 สายพันธุ   แตเนื้อสะโพกคลายกับไกลูกผสมพื้นเมือง 

6.5.40 ทั้งเนื้ออก และเนื้อสะโพกของไกไขเพศผู เมื่อทําใหสุกแลว เหมือนสีของเนื้อไกกระทง 
และเปนสีที่เขมกวาเนื้อของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ 

6.5.41 กล่ินเนื้อ (chicken meat odor) กล่ินไขมัน (chicken fat odor) กล่ินรสเนื้อ (chicken meat 
flavor)  และกล่ินรสไขมัน (chicken fat flavor) ของเนื้อไกไขเพศผูเมื่อสุกแลวคลายกับกล่ินและรสของไก
กระทง และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ 
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6.5.42 กล่ินรสหวาน  กล่ินรสน้ําซุป กล่ินรสกระดาษ กล่ินรสโลหะ  กล่ินรสออกซิไดซด และกลิ่น
รสอรอยคลายกับกล่ินรสของไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  ทั้งนี้เนื้อสะโพกมีกล่ินรสแรง
กวาเนื้ออก 

6.5.43 เนื้อของไกไขเพศผูไดรับการยอมรับในดานกล่ินและรสระดับปานกลาง ซึ่งใกลเคียงกับ
เนื้อของของไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2 สายพันธุ 
 



  บทที่ 7 
การศึกษาคุณภาพองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง  

ไกกระทง  และไกไขเพศผู 
 

 
7.1   คํานํา 
 กลามเนื้อโครงราง (Skeletal muscle) เปนแหลงอาหารโปรตีนที่มีคุณภาพสูงสําหรับผูบริโภค นอก
จากนี้ยังเปนแหลงของไวตามินและแรธาตุที่จําเปนตอรางกายหลายชนิด เนื้อสัตวปกเปนเนื้อที่มีคุณภาพ
และราคาไมแพง เนื่องจากสัตวปกมี live weight gain เร็ว และมี feed conversion ที่ดี  
 องคประกอบของกลามเนื้อ (Lean muscle) จากสัตวแตละสายพันธุจะมีองคประกอบโปรตีน ไขมัน 
แรธาตุ และปริมาณน้ํา คอนขางคงที่ เมื่อไมคํานึง degree of fatness ของสัตว อยางไรก็ตามองคประกอบ
เคมีของช้ินสวนตัดแตง (Retail cuts) แตละสวนมีความแตกตางกัน ดวยเหตุผลนี้ขอมูลจากการวิเคราะหองค
ประกอบเคมีเบ้ืองตน (Proximate analysis) ของแตละช้ินสวนจึงมีความสําคัญที่แสดงถึง Nutrient content 
ของช้ินสวนนั้นๆ 
 Connective tissue เปนโปรตีนประเภท Stromal protein ที่มีกระจายในระบบของกลามเนื้อและมีบท
บาทสําคัญ ใหความแข็งแรงและหนาที่ตอกลามเนื้อสําหรับการเคล่ือนที่ Connective tissue ในเนื้อสัตว
ประกอบดวย Collagen, Elastin, Proteoglycans และ Structural protein อื่นๆ ชนิดที่มีความสําคัญและเปน
ปจจัยตอความนุมหรือเหนียวของกลามเนื้อ คือ Collagen อยางไรก็ตามความนุมของเนื้อสัตวก็ยังมีปจจัย
อื่นๆ ที่เกี่ยวของ อาทิ ชนิดของกลามเนื้อ อายุ และเพศของสัตว 
 
7.2   วัตถุประสงค 
 เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพการรับประทาน (Eating quality) ของช้ินสวนไกที่ไดจากการชําแหละ
และตัดแตงไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู ที่มาจากแหลงเดียวกันและแหลงตางๆกัน โดย
การวิเคราะห Chemical (proximate) composition, pH, Fatty acids, Cholesterol และ Collagen ของช้ินสวนไก
สด ประกอบดวย สวนหนัง เนื้ออก และเนื้อสะโพก 
 
7.3   อุปกรณและวิธีการ 

7.3.1 การเตรียมตัวอยาง 
บดแตละชิ้นสวนตัวอยางเนื้อไก ประกอบดวยเนื้อสวนอก สะโพกและหนัง ใหละเอียดดวย

เครื่องบดละเอียด ( Super blender, National ) เพ่ือพรอมที่จะใชสําหรับการวิเคราะหทางเคมีตอไป 
7.3.2 การวิเคราะหปริมาณความชื้น 

วิเคราะหความชื้นตามวิธี  AOAC (1997) อบถวยอลูมิเนียมสําหรับหาความชื้นในตูอบ
อุณหภูมิ 105 o C นาน 2-3 ช่ัวโมง เก็บในตูดูดความชื้น จนกระทั่งอุณหภูมิของภาชนะถึงที่อุณหภูมิหอง ช่ัง
ใหไดน้ําหนักที่แนนอน ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักที่แนนอน 2 กรัม ใสลงในถวยอลูมิเนียม อบตัวอยางในตูอบ
ไฟฟาที่อุณหภูมิ  105 o C ขามคืน แลวเก็บในตูดูดความชื้น เมื่อเย็นแลวบันทึกน้ําหนักสุดทายและคํานวณ
ปริมาณความชื้นจากสูตร 
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รอยละความชื้น     =     
ตนอยางเริ่มน้ําหนักตัว

100xหลังอบนักกอนและผลตางน้ําห
 

 
7.3.3 การวิเคราะหปริมาณเถา 

วิเคราะหเถาตามวิธี AOAC (1997) เผาถวยกระเบ้ืองเคลือบในเตาเผา (Carbolite, England) 
อุณหภูมิ 600 o C  เปนเวลา 3  ช่ัวโมง เก็บในตูดูดความชื้น ปลอยใหเย็นจนถึงอุณหภูมิหอง ช่ังน้ําหนักที่แน
นอน ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักที่แนนอนประมาณ  2 กรัม ใสในถวยกระเบ้ืองเคลือบที่ทราบน้ําหนักแลวเผา
ตัวอยางในตูดูดควันจนหมดควัน แลวเผาในเตาเผาอุณหภูมิ 600 o C  นาน  6  ช่ัวโมง หรือจนกวาเถาที่ไดมี
สีขาวหรือชมพูออนทั้งหมด เก็บในตูดูดความชื้น  ช่ังน้ําหนักสุดทายและคํานวณปริมาณเถาจากสูตร 

 

รอยละเถา     =     
ตนอยางเริ่มน้ําหนักตัว

100xหลังเผานักกอนและผลตางน้ําห
 

 
7.3.4    การวิเคราะหปริมาณโปรตีน 

วิเคราะหปริมาณไนโตรเจนที่มีทั้งหมดในตัวอยางดวย Kjeldahl Method (AOAC, 1997) 
แลวเปล่ียนปริมาณไนโตรเจนใหเปนปริมาณโปรตีน โดยคูณดวยคาแฟกเตอร 6.25  

 ช่ังตัวอยางไกใหไดน้ําหนักที่แนนอนประมาณ 1 กรัม ใสขวดยอยโปรตีน ใสสารผสม CuSO4 และ 
K2SO4 (อัตราสวน 1:10)  5  กรัม เติมกรดซัลฟูริกเขมขน ปริมาตร 15 มล.และ antifoam ปริมาณ 5 หยด 
ยอยบนเตาจนไดสารละลายใส  ทิ้งใหเย็น แลวเติมน้ํากล่ันรอนลงไปลางบริเวณคอขวดใหทั่ว ปริมาตร 25 
มล.  ยอยอีกครั้งจนไดสารละลายใส ทิ้งใหเย็น จากนั้นถายสารละลายใสลงในขวดปรับปริมาตรขนาด 100 
มล. ลางขวดยอยใหหมดสารละลายตัวอยางดวยน้ํากล่ันและปรับปริมาตรใหได  100 มล. ปเปตสารละลาย
ตัวอยางปริมาตร 10 มล กล่ันดวยเครื่องกล่ันไอน้ํา (Gerhardt, Vapodest 30) เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอก
ไซดเขมขน 40% ปริมาตร 40 มล. รองรับสารละลายที่กล่ันไดดวยกรดบอริกเขมขน 4 % ไตเตรทสารละลาย
ที่กล่ันไดกับกรดเกลือเขมขน 0.1 N วิเคราะห blank ตามขั้นตอนขางตนดังกลาว  คํานวณปริมาณโปรตีน
จากสูตร 

 

รอยละโปรตีน    =     
W

Fx007.14xNx)BA( -
 

 
  A  =  ปริมาตรกรดเกลือที่ใชไตเตรตกับตัวอยาง (มล.) 
  B  =  ปริมาตรกรดเกลือที่ใชไตเตรตกับ blank (มล.) 
  N  =  ความเขมขนของกรดเกลือ (normality) 
  F  =  แฟกเตอร (แฟกเตอรที่ใชคํานวณหาปริมาณโปรตีนสําหรับเนื้อคือ  6.25) 
  W  = น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน (กรัม) 

 
7.3.5   การวิเคราะหปริมาณไขมัน 

วิเคราะหปริมาณไขมันโดยดัดแปลงจาก Rapid Modified Babcock Method (AOAC, 1997) 
ช่ังตัวอยางไกบด 9 กรัมสําหรับเนื้ออกและสะโพก  และ 4.5 กรัมสําหรับสวนหนังใสลงใน  Paley  bottle 
(Kimble Glass Inc., USA)  เติมน้ําอุน  10 มล. เขยาใหเนื้อกระจายตัว จากนั้นคอยๆ เติมกรดซัลฟูริกเขมขน
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ครั้งละ 3 - 5 มล.   ผสมและเขยาตัวอยางใหเกิดการยอยจนไมมีสวนที่เปนกอน  ซึ่งจะไดของเหลวยอยแลว
สีมวงดํา  จากนั้นจึงเติมน้ํารอนทางคอขวดใหระดับไขมันขึ้นถึงขีด 40% ช่ังน้ําหนักขวดตัวอยางใหเทากัน
แลวนําไปปนเหวี่ยงดวยเครื่องปนเหวี่ยง (Garver Electrifuge, Garver Manufacturing INC., U.S.A.)  นาน  2 - 
3 นาที  อานระดับเปอรเซ็นตไขมันของตัวอยาง  คาที่อานไดจากตัวอยางเนื้ออกและสะโพกจะเปนคา
เปอรเซ็นตไขมันจริง  สวนตัวอยางหนังจะตองคูณคาไขมันที่อานไดดวย 2  

7.3.6  การวิเคราะหองคประกอบของกรดไขมัน  
  สกัดไขมัน จากตัวอยางไกบด คือ สวนหนัง สวนเนื้ออกและสะโพก (ดัดแปลงจากวิธี 
Folch et al., 1957 และ  Metcalfe et al., 1966) ช่ังตัวอยาง 15 กรัมใสในโถปน เติมสารผสมระหวาง 
chloroform – methanol ( 2:1 v/v ) ปริมาณ 90 มล. และปนใหละเอียดเปนเวลา 2 นาทีดวย เครื่องบด
ละเอียด (Nissei AM-8 Homoginizer, Nihonseiki Kaisha,LTD., Japan)  กรองตัวอยางใส Separating funnel 
แลวเติม chloroform ปริมาณ 30 มล. น้ํากล่ันปริมาณ 30 มล. และ 0.58 % NaCl ปริมาณ 5 มล.เขยาใหเขา
กัน แลวตั้งทิ้งไวจนสารละลายแยกชั้นอยางชัดเจน ปลอยสารละลายสวนลางใส Evaporating flask  ที่ทราบ
น้ําหนักที่แนนอน ทําการแยกตัวทําละลายออกจากไขมันโดยระเหยที่อุณหภูมิ 40o C  ดวย Rotary 
Evaporator (BUCHI Rotavapor R-200, BUCHI Labortechnik AG, Switzerland) บันทึกน้ําหนักไขมันที่ได 
 ทําการเตรียมสารอนุพันธุ (Derivatization) ของกรดไขมันจากตัวอยาง ช่ังไขมันที่สกัดได 25 มก. ลง
ในหลอดทดลอง  เติม 0.5 M  methanolic NaOH   (ละลาย NaOH  2 กรัมในน้ํากล่ันประมาณ 2-3 มล. แลว
ปรับปริมาตรใหเปน 50 มล. ดวย Methanol) ปริมาณ 1.5 มล. ไลอากาศดวยกาซไนโตรเจนและปดฝาหลอด
ทันที  จากนั้นใหความรอนอุณหภูมิ 100 o C  นาน 2 นาที  ทิ้งไวใหเย็น  แลวเติม BF3 in methanol ปริมาณ 
2 มล. ไลอากาศดวยกาซไนโตรเจน ปดฝาหลอดทันที ผสมใหเขากัน แลวใหความรอนอุณหภูมิ 100 o C  30 
นาที จากนั้นทําใหเย็นลงที่ 30-40 o C  แลวเติม iso–octane 1 มล. ไลอากาศดวยกาซไนโตรเจนและปดฝา
หลอดทันที  ผสมใหเขากัน แลวเติมสารละลาย saturated NaCl  ปริมาณ 5 มล.ทันที ไลอากาศดวยกาซ
ไนโตรเจนและปดฝาหลอดทันทีแลวผสมใหเขากัน ทิ้งไวที่อุณหภูมิหองจนเกิดการแยกชั้นระหวาง iso–
octane (ช้ันบน) กับสวนของ aqueous phase (ช้ันลาง) อยางชัดเจน แยกสวนของ iso–octane ออกใสลงใน  
vial  แลวทําการสกัดครั้งที่ 2 โดยการเติม iso–octane  อีก 1 มล. และทําซ้ําเชนเดิม ซึ่งสวนของ iso-octane 
คือ Fatty acids methyl esters (FAME) ทําใหเขมขนขึ้นจนมีปริมาตรเหลือเพียง 1 มล.ดวยกาซไนโตรเจน 
ปดฝาหลอดใหสนิทเพ่ือวิเคราะหกรดไขมันดวย GC (HEWLETT PACKARD, HP 6890 Series GC System, 
U.S.A.) ปริมาณ 1 μL โดยเปรียบเทียบคา retention time กับ Standard FAME mixture (SupelcoTM 37 
Component FAME Mix, Sigma-Aldrich Co., USA)  
  Conditions of GC: 
  Column: Supelco SP-2560 (100 M x 250 μm) 
  Injector Temperature: 260 
  Column temperature: initial 70o C, final temperature 240 o C 
  Ramps:  13 o C /min   to 175 o C,  4 o C /min  to 240 o C  
  Flow rate: 1 ml/min 
  Detector Temperature: FID, 260 o C 
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ชนิดของกรดไขมันที่ใชเปนมาตรฐาน (Standard FAME Mix) ที่ใชในการวิเคราะหดวย GC 
ประกอบดวย 
     Component                              Weight% 
1. Butyric Acid Methyl ester (C4:0)      4% 
2. Caproic Acid Methyl ester (C6:0)     4% 
3. Caprylic Acid Methyl ester (C8:0)     4% 
4. Capric Acid Methly ester (C10:0)     4% 
5. Undecanoic Acid Methyl ester (C11:0)     2% 
6. Lauric Acid Methyl ester (C12:0)     4% 
7. Tridecanoic Acid Methyl ester (C13:0)     2% 
8. Myristic Acid Methyl ester (C14:0)     4% 
9. Myristoleic Acid Methyl ester (C14:1)     2% 
10. Pentadecanoic Acid Methyl ester (C15:0)    2% 
11. cis-10-Pentadecenoic Acid Methyl ester (C15:1)    2% 
12. Palmitic Acid Methyl ester (C16:0)     6% 
13. Palmitoleic Acid Methyl ester (C16:1)     2% 
14. Heptadecanoic Acid Methyl ester (C17:0)    2% 
15. cis-10-Heptadecenoic Acid Methyl ester (C17:1)    2% 
16. Stearic Acid Methyl ester (C18:0)     4% 
17. Elaidic Acid Methyl ester (C18:1n9t)     2% 
18. Oleic Acid Methyl ester (C18:1n9c)     4% 
19. Linolelaidic Acid Methyl ester (C18:2n6t)    2% 
20. Linoleic Acid Methyl ester (C18:2n6c)     2% 
21. Arachidic Acid Methyl ester (C20:0)     4% 
22. γ-Linolenic Acid Methyl ester (C18:3n6)    2% 
23. cis-11-Eicosenoic Acid Methyl ester (C20:1)    2% 
24. Linolenic Acid Methyl ester (C18:3n3)     2% 
25. Heneicosanoic Acid Methyl ester (C21:0)    2% 
26. cis-11, 14-Eicosadieanoic Acid Methyl ester (C20:2)   2% 
27. Behenic Acid Methyl ester (C22:0)     4% 
28. cis-8, 11, 14-Eicosatrienoic Acid Methyl ester (C20:3n6)   2% 
29. Erucic Acid Methyl ester (C22:1n9)     2% 
30. cis-11, 14, 17-Eicosatrienoic Acid Methyl ester (C20:3n3)   2% 
31. Arachidonic Acid Methyl ester (C20:4n6)    2% 
32. Tricosanoic Acid Methyl ester (C23:0)     2% 
33. cis-13, 16-Docosadienoic Acid Methyl ester (C22:2)   2% 
34. Lignoceric Acid Methyl ester (C24:0)     4% 
35. Cis-5, 8, 11, 14, 17-Eicosapentaenoic Acid Methyl ester (C20:5n3) 2% 
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     Component                              Weight% 
 

36. Nervonic Acid Methyl ester (C24:1)     2% 
37. Cis-4, 7, 10, 13, 16, 19-Docosahexaenoic Acid Methyl ester (C22:6n3) 2% 
  

7.3.8  การวิเคราะหปริมาณโคเลสเตอรอล 
  ทําการวิเคราะหปริมาณโคเลสเตอรอลโดยดัดแปลงจากวิธีของ Rowe et al. (1999)  ช่ังตัว
อยางไกบด คือ สวนหนัง  เนื้ออกและสะโพก 5 กรัมใสลงใน flat bottom flask เติมสารผสม ethanol-
methanol-isopropanol (90:5:5 v/v/v) ปริมาณ 4 มล.ตอตัวอยาง 1 กรัม  และเติม 60% KOH ปริมาณ 1 
มล.ตอตัวอยาง 1 กรัม จากนั้น  reflux เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ทําใหเย็นลงที่อุณหภูมิหอง  ถายตัวอยางใสใน 
separating funnel เติม hexane ปริมาณ 100 มล. และน้ํากล่ันปริมาณ 25 มล. เขยาใหเขากัน แลวทิ้งไวจน
สังเกตเห็นการแยกชั้นของสารละลายอยางชัดเจน  แยกสวนของชั้น hexane (ช้ันบน) ใสใน flask และปเปต
สวนดังกลาวปริมาณ 12.5 มล.มาทําใหแหงดวยกาซไนโตรเจน แลวละลายสวนที่แหงดวยสารละลาย 
Internal Standard (สารละลาย 5α-cholestane ใน hexane เขมขน 0.1 mg/ml ) ปริมาณ 1 มล. วิเคราะห
ปริมาณโคเลสเตอรอลดวย GC (HEWLETT PACKARD, HP 6890 Series GC System, USA) ปริมาณ 1 μL 
โดยเปรียบเทียบคา retention time ของ peak จากตัวอยางกับสาร Standard Cholesterol (Fluka, USA)  
   Conditions of GC: 
   Column: HP 19091A-112 (Ultra 1 Methyl Siloxane)  (25 M x 320 μm) 
   njector Temperature: 260 o C 
   Column temperature: 300 o C 
   Flow rate: 1 ml/min 
   Detector temperature: FID, 300 o C 

 
7.3.9  การวิเคราะหปริมาณคอลลาเจน 

  วิเคราะหปริมาณคอลลาเจนตามวิธีของ Woessner Jr. (1961) และ Bailey and Light 
(1989) ช่ังตัวอยางเนื้อไกบดในสวนเนื้ออกและสะโพก 6 กรัมใสในหลอด centrifuge เติมน้ํากล่ัน 20 มล.และ
ผสมใหเขากันแลวบมตัวอยางใน water bath  อุณหภูมิ 80 o C  นาน 30 นาที  จากนั้นลดอุณหภูมิลงที่ 40 o C  
โดยวางใน water bath  อุณหภูมิ 30 o C   แลวโฮโมจีไนซดวย Homogenizer (Ystal, Ballrechten-Dottingen) 
เปนเวลา 20 วินาที 3 ครั้ง  ปนเหวี่ยงที่ 4000 rpm เปนเวลา 15 นาที  กรองสวน supernatant ออกจากสวนที่
ตกตะกอนดวยกระดาษกรอง (Whatman No.4) ใสในขวดปรับปริมาตรขนาด 100 มล. แลวเติมสารละลาย
กรดเกลือเขมขน 6 M ปริมาตร 30 มล. สวนของตะกอน เติมสารละลายกรดเกลือเขมขน 6 M ปริมาตร 50 
มล. จากนั้นถายใส volumetric flask ขนาด 250 มล. ผสมใหเขากัน  ทั้งนี้สวนของ supernatant คือคอลลา
เจนที่ละลายได (Soluble collagen) สวนของตะกอน คือคอลลาเจนที่ไมสามารถละลายได (Insoluble 
collagen) ยอยทั้ง 2 สวนดวยความรอนโดยวางใน sand bath อุณหภูมิ 150 o C  นานขามคืน  ปลอยใหเย็นที่
อุณหภูมิหองแลวปรับปริมาตรของ Hydrolyzed sample ดวยน้ํากล่ัน กรองผานกระดาษกรอง (Whatman 
No.4 )   ปเปตสารละลายที่ผานการกรองปริมาตร 10 มล. ลงในขวดปรับปริมาตรขนาด 50 มล. เติมสาร
ละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 1 N ในปริมาตรที่ผานการ Pre-estimate มากอน เเพ่ือใหได pH 6.0 ปรับ
ปริมาตรดวยน้ํากล่ันและผสมใหเขากัน  การประเมินปริมาณของ NaOH ที่จะตองเติมลงในสารละลายตัว
อยาง (Pre-estimating amount of NaOH) ทําโดยปเปต Hydrolyzed sample ที่ผานการกรองปริมาตร 10 มล. 
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ลงในบีกเกอร เติมน้ํากล่ันปริมาตร 50 มล. จากนั้นคอยๆ เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 1 N 
จนกระทั่งได pH 6 บันทึกปริมาตร pre-estimated NaOH  ที่ใช   

สารละลายตัวอยางที่เตรียมได  ทําปฏิกิริยาใหเกิดสี ปเปตสารละลายตัวอยางปริมาตร 2 มล. ลงใน
หลอดทดลอง และเตรียม blank โดยใชน้ํากล่ัน  เติม oxidizing agent, chloramine-T buffer (ละลาย 
chloramine-T 0.7 กรัมในน้ํากล่ันปริมาตร 5 มล. และ citrate-acetate buffer ปริมาตร 45 มล. ทันทีกอนใช) 
ปริมาตร 1 มล. ผสมใหเขากัน ทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 20 นาที จากนั้นเติม color reagent (ละลาย 4-
dimethylaminobenzaldehyde 4 กรัม ใน propanol ปริมาตร 20 มล.  แลวคอยๆเติม 60% perchloric acid 
ปริมาตร 9 มล. คนใหเขากันแลวเก็บในที่เย็น) ปริมาณ 1 มล. ผสมใหเขากันแลวปดฝาหลอดดวย aluminum 
foil ทันที   บมใน water bath อุณหภูมิ 60 o C  นาน 15 นาที ทําใหเย็นดวยน้ํา 5 นาที แลวตั้งทิ้งไวเปนเวลา 
25 นาที  วัดวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 560  นาโนเมตร ดวยเครื่อง UV/VIS 916 Spectrophotometer (GBC 
Scientific Equipment PTY. LTD., Australia) คํานวณหาปริมาณคอลลาเจนจาก calibration curve ของ 
hydroxyproline  (trans-4-hydroxy-L-proline) เขมขน 0–4 μg/ml เปล่ียนปริมาณ hydroxyproline เปนปริมาณ
คอลลาเจนโดยคูณดวยคาแฟกเตอรเทากับ 7.25 (Woessner Jr., 1961 และ Bailey and Light, 1989) 

 
 

7.4 ผลและวิจารณผลการทดลอง 
ไกลูกผสมพื้นเมืองและไกกระทง 
7.4.1 ปริมาณความชื้น (Moisture content) 

  โดยเฉลี่ยปริมาณความชื้นของเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกจากทุกแหลงมีคาไมแตกตาง
กัน (ตารางผนวก 7.1) แตพบวาสวนหนังของไกกระทงมีความชื้นต่ํากวา ระหวางเพศของไก พบวาเนื้อและ
หนังของไกทั้ง 2 เพศมีปริมาณความชื้นตางกัน (P < 0.01) โดยไกเพศผูมีความชื้นมากกวาไกเพศเมีย เมื่อ
เปรียบเทียบระหวางน้ําหนักของไกทั้ง 3 น้ําหนัก พบวาน้ําหนักไมมีผลทําใหปริมาณความชื้นของชิ้นสวนตัว
อยางตางกัน (ตารางผนวก 7.1) 
 ตารางที่ 7.1 แสดงคาเฉล่ียปริมาณความชื้นของชิ้นสวนตัวอยางจากไก 5 ตัวในแตละเพศและแตละ
น้ําหนัก ความชื้นของเนื้ออก เนื้อสะโพก ของไกทั้ง 3 แหลงมีคาใกลเคียงกัน คือตัวอยางของไกลูกผสมพื้น
เมือง 4 สายพันธุมีความชื้นระหวาง 74.52 - 75.53 %  และ 74.09 - 76.46 % ตามลําดับ ไกลูกผสมพื้นเมือง 
5 สายพันธุมีความชื้นระหวาง 74.23 - 75.80 % และ 71.63 - 77.03 % ตามลําดับ สําหรับไกกระทงมีความชื้น
ระหวาง 74.90 - 75.78 % และ 72.30 - 78.44 % ตามลําดับ 
 ความชื้นของหนังไกกระทงต่ํากวาหนังของไกลูกผสมพื้นเมือง และหนังของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 
สายพันธุมีความชื้นใกลเคียงกับหนังของไกลูกผสม 5 สายพันธุ คือระหวาง 46.48 - 56.92 % และ 40.84 - 
62.93 % ตามลําดับ สวนหนังไกกระทงมีความชื้นระหวาง 37.79 - 44.06 % 
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ตารางที่ 7.1  ปริมาณความชื้น (moisture content) เฉล่ียของเนื้อไกสด  
 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 75.43±0.52 74.64±0.74 75.53±0.41 74.52±0.33 74.87±1.61 74.96±0.98 
Thigh 76.46±5.11 74.26±1.40 75.35±0.47 74.09±1.75 75.67±0.75 74.74±0.84 
Skin 55.75±3.13 46.48 ±7.58 53.91±1.16 47.81±12.82 55.82±4.26 56.92±5.98 
ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 75.80±0.53 74.74±0.74 75.56±0.78 74.98±0.58 75.11±0.53 74.23±0.52 
Thigh 77.03±0.72 74.89±0.98 75.27±0.86 74.32±1.62 75.76±0.81 71.63±1.91 
Skin 59.62±14.73 51.16±10.13 62.93±6.88 58.16±5.01 61.91±6.27 40.84±4.21 
ไกกระทง 
Breast 75.69±1.09 75.78±1.74 75.42±1.07 74.97±0.79 75.53±0.63 74.90±2.09 
Thigh 75.13±1.23 75.88±0.75 78.44±5.90 74.55±1.19 75.44±1.63 72.30±2.65 
Skin 44.06±1.75 39.04±2.52 46.08±3.92 37.79±7.09 38.21±4.40 34.57±9.56 

 
 

7.4.2 ปริมาณเถา (Ash content) 
  ปริมาณเถาของเนื้ออก เนื้อสะโพก และหนังของไกทุกเพศและทุกน้ําหนักโดยเฉลี่ยมี
ความแตกตางกัน (P < 0.01) (ตารางผนวก 7.2) สําหรับสวนเนื้ออกและเนื้อสะโพก ตัวอยางไกลูกผสมพื้น
เมือง 5 สายพันธุมีปริมาณใกลเคียงกับของไกกระทง แตแตกตางจากตัวอยางของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สาย
พันธุ สําหรับสวนหนังของไกทุกแหลงมีคาแตกตางกัน โดยหนังของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีปริมาณ
เถามากที่สุด รองลงมาคือตัวอยางจากไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุและไกกระทงมีปริมาณต่ําที่สุด 
 ตารางที่ 7.2 แสดงปริมาณเถาและชิ้นสวนจากไก 5 ตัวในแตละเพศและแตละน้ําหนัก ปริมาณเถา
ของเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีคาระหวาง 1.13 - 1.34 % และ 1.06 - 1.16 
%  ตามลําดับ ตัวอยางของไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุมีคาระหวาง 1.05 - 1.13 % และ 1.00 - 1.07 % 
ตามลําดับ ตัวอยางของไกกระทงมีคาระหวาง 1.13 - 1.23 % และ 1.07 - 1.12 % ตามลําดับ สวนหนังของไก
จากทุกแหลงมีปริมาณเถาต่ํากวาสวนเนื้ออกและเนื้อสะโพก หนังของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีคา
ระหวาง 0.47 - 0.69 % หนังของไกลูกผสม 5 สายพันธุมีคาระหวาง 0.58 - 0.75 % สวนหนังของไกกระทงมี
ปริมาณเถาระหวาง 0.47 - 0.61 % 
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ตารางที่ 7.2  ปริมาณเถา (ash content) เฉล่ียของเนื้อไกสด  
 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 1.21±0.04 1.34±0.13 1.24±0.07 1.15±0.06 1.13±0.02 1.15±0.02 
Thigh 1.07±0.02 1.16±0.07 1.11±0.03 1.10±0.06 1.12±0.06 1.06±0.02 
Skin 0.69±0.09 0.60±0.08 0.68±0.05 0.68±0.10 0.68±0.06 0.47±0.09 
ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 1.13±0.06 1.09±0.13 1.10±0.05 1.08±0.04 1.08±0.08 1.05±0.04 
Thigh 1.07±0.04 1.02±0.07 1.00±0.03 1.05±0.03 1.06±0.06 1.02±0.04 
Skin 0.72±0.02 0.58±0.08 0.66±0.07 0.66±0.13 0.71±0.08 0.75±0.05 
ไกกระทง 
Breast 1.14±0.07 1.13±0.09 1.18±0.06 1.21±0.01 1.18±0.03 1.23±0.02 
Thigh 1.07±0.06 1.12±0.04 1.08±0.03 1.07±0.05 1.07±0.06 1.09±0.06 
Skin 0.57±0.09 0.47±0.09 0.61±0.08 0.51±0.06 0.51±0.07 0.51±0.08 

 
 

7.4.3 ปริมาณไขมัน (Fat content) 
  ไขมันของเนื้ออกโดยเฉลี่ยของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 ฟารมมีปริมาณสูงกวา (P < 0.01) 
เนื้ออกของไกกระทง เนื้อสะโพกของไกทุกแหลงมีปริมาณสูงกวาเนื้ออก แตเนื้อสะโพกของทั้ง 3 แหลงไม
แตกตางกัน หนังของไกกระทงมีปริมาณไขมันสูงกวา (P < 0.01) หนังของไกลูกผสมพื้นเมืองมาก แตหนัง
ของไกลูกผสมพื้นเมืองมีปริมาณไมแตกตางกัน (ตารางผนวก 7.3) 
 ตารางที่ 7.3 ปริมาณไขมันเฉล่ียของตัวอยางจากไก 5 ตัวในแตละเพศและแตละน้ําหนัก เนื้ออก
ของไกกระทงมีไขมันระหวาง 1.44 - 2.60 % ซึ่งต่ํากวาปริมาณไขมันของเนื้ออกจากไกลูกผสมพื้นเมือง 4 
สายพันธุและเนื้ออกจากไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุซึ่งมีคาระหวาง 1.90 - 3.20 %  และ 1.83 - 2.90 % 
ตามลําดับ สําหรับเนื้อสะโพกของไกจากทุกแหลงมีปริมาณไขมันที่ใกลเคียงกันคือ เนื้อสะโพกของไกกระทง
มีคาระหวาง 3.20 - 7.00 %  ไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีคาระหวาง 3.30 - 7.70 %  และไกลูกผสมพื้น
เมือง 5 สายพันธุมีคา ระหวาง 3.20 - 7.05 %  
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ตารางที่ 7.3  ปริมาณไขมัน (fat content) เฉล่ียของเนื้อไกสด ) 
 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 2.20±0.76 2.00±0.79 3.20±0.27 1.90±0.42 2.60±0.55 2.10±0.65 
Thigh 5.00±1.9 4.30±2.05 7.70±3.11 4.20±1.82 3.40±0.96 3.30±0.57 
Skin 21.60±4.50 37.40±9.53 28.60±6.15 31.20±6.46 16.60±4.22 24.60±3.65 
ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 1.83±0.20 2.90±0.22 2.80±0.45 2.10±0.42 2.90±0.74 2.80±0.84 
Thigh 3.20±0.57 4.10±0.82 3.80±1.44 4.25±1.22 3.40±0.22 7.05±1.99 
Skin 21.00±15.36 33.20±10.59 21.00±5.70 26.40±3.85 18.60±3.58 49.40±9.58 
ไกกระทง 
Breast 1.70±0.45 2.20±0.57 1.90±0.82 2.00±0.35 1.44±0.26 2.60±0.82 
Thigh 4.00±1.17 3.20±0.45 3.50±0.50 5.20±1.04 3.50±1.22 7.00±3.59 
Skin 40.20±3.77 50.80±1.64 41.40±3.21 57.60±5.50 52.80±6.46 62.40±10.88 

 
 

7.4.4 ปริมาณโปรตีน (Protein content) 
  โดยเฉลี่ยช้ินสวนของตัวอยางทุกชนิดของไกกระทงมีปริมาณโปรตีนต่ํากวา  (P < 0.01) 
ช้ินสวนของไกลูกผสมพื้นเมือง (ตารางผนวก 7.4) เมื่อเปรียบเทียบระหวางเพศแลว เนื้ออกและเนื้อสะโพก
ของไกเพศผูและเพศเมียมีปริมาณโปรตีนไมแตกตางกัน แตเนื้ออกมีปริมาณโปรตีนมากกวาเนื้อสะโพกและ
หนัง และหนังของเพศเมียมีโปรตีนต่ํากวาเพศผู (P <  0.01) เมื่อเปรียบเทียบระหวางน้ําหนัก ปรากฏวาน้ํา
หนักที่ตางกันของไกมีโปรตีนในเนื้ออก และในเนื้อสะโพกที่ไมตางกัน แตพบวาหนังของไกน้ําหนัก 1.3 
กิโลกรัม มีคาใกลเคียงกับไกน้ําหนัก 1.8 กิโลกรัม และสูงกวาไกน้ําหนัก 1.5 กิโลกรัม 
 ตารางที่ 7.4 แสดงปริมาณโปรตีนของไก 5 ตัว ในแตละเพศและแตละน้ําหนัก เนื้ออกของไกลูก
ผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ มีคาโปรตีน 21.63 - 23.23 % เนื้ออกจากไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุมีโปรตีน 
22.54 - 23.46 % และเนื้ออกของไกกระทงมีโปรตีน 20.56 - 22.58 % เนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 
สายพันธุมีโปรตีนพื้นเมือง 19.14 - 20.92 % เนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุมีโปรตีน 19.36 - 
20.49 % และเนื้อสะโพกของไกกระทงมีโปรตีน 18.01 - 19.18 % สวนหนังของไกกระทงมีโปรตีนต่ํากวาไก
ลูกผสมพื้นเมือง คือหนังไกกระทงมีโปรตีน 9.88 - 14.50 % หนังของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีโปรตีน 
14.40 - 24.06 % และหนังของไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุมีโปรตีน 13.44 - 20.61 % 
 องคประกอบเคมีพ้ืนฐาน (Proximate composition) ของตัวอยางเนื้อไกจากทุกแหลงมีปริมาณที่ใกล
เคียงกับขอมูลที่รวบรวมโดย Foegeding และ Lamier (1996) คือ กลามเนื้อสัตวปกมีปริมาณน้ํา 73.7 % 
โปรตีน 20 - 23 % ไขมัน 4.7 % และเถาประมาณ 1 % ทั้งนี้ไมปรากฏวามีขอมูลขององคประกอบเคมีของ
สวนหนังสัตวปก 
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ตารางที่ 7.4  ปริมาณโปรตีน (protein content) เฉล่ียของเนื้อไกสด  
 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ลูกผสม 4 สายพันธุ 
Breast 22.97±1.06 21.88±1.07 23.23±1.09 22.43±2.21 22.70±1.10 21.63±1.30 
Thigh 20.14±2.08 19.14±1.50 19.69±2.26 19.70±0.77 19.16±0.88 20.92±0.85 
Skin 22.43±1.84 16.23±2.38 20.67±1.20 14.40±0.96 24.06±1.21 20.12±1.71 
ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 22.79±0.57 22.92±0.57 22.98±0.83 23.16±0.69 22.54±1.20 23.46±0.30 
Thigh 20.48±1.99 20.10±0.82 20.49±0.34 19.53±0.29 20.29±1.60 19.36±1.00 
Skin 20.61±1.86 15.57±3.53 16.30±3.68 14.74±1.16 20.60±1.27 13.44±1.86 
ไกกระทง 
Breast 22.58±0.98 21.88±0.69 21.74±1.31 22.24±0.87 20.56±1.59 21.54±1.38 
Thigh 18.83±0.79 18.43±0.49 19.04±0.26 18.27±0.80 19.18±1.53 18.01±0.95 
Skin 14.50±2.74 11.76±1.01 14.44±0.71 9.88±1.12 12.62±2.29 10.14±2.02 

 
 
7.4.5 กรดไขมัน (Fatty acids) 

ชนิดและปริมาณของกรดไขมันที่พบในตัวอยางไกทั้ง 3 แหลง สอดคลองกับขอมูลของ 
Nawar (1996) ที่กลาวไววาปริมาณกรดไขมันในสัตวประกอบดวย ชนิดอิ่มตัวมากที่สุด รองลงมาคือ ชนิดไม
อิ่มตัว และมีชนิดคารบอนจํานวนคี่บางเล็กนอย และขอมูลของ Foegeding และ Lanier (1996)  ที่แสดงไว
สําหรับสัตวปก มี saturated fatty acid ระหวาง 28 - 33 %, monenoic ระหวาง 39 - 51 % และ polyenoic 
ระหวาง 14 - 23 % อยางไรก็ตามผลการทดลองนี้ปรากฏวา เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีกรดไขมันกลุม 
polyunsaturated คอนขางสูงมาก 

 สัตวปกสามารถสังเคราะห saturated และ monounsaturated fatty acid ไดจากอาหารที่
บริโภค แตกรดไขมันจําเปน คือ linoleic acid (C18:2n 6) และ linolenic acid (C18:3n 3) สัตวปกจะตองไดรับ
จากอาหารที่บริโภค และสัตวปกสามารถสังเคราะหกรดไขมันนี้ใหเปนกรดไขมัน EPA และ DHA ได  และ
ในขณะเดียวกันทั้ง EPA และ DHA สัตวปกก็ยังสะสมในกลามเนื้อไดจากอาหารสัตว (Enser, 1999)  
  ตารางที่ 7.5 แสดงชนิดและปริมาณของกรดไขมันที่วิเคราะหดวย GC ปรากฏวา กรดไขมันชนิดที่มี
ปริมาณมากและพบในชิ้นสวนของไกที่ใชวิเคราะหทุกตัวอยางและพบในไกทุกแหลง คือ C16:0, C18:0, 
C16:1, C18:1n9, C18:2n6, C18:3n3 และ C20:4n6  ชนิดที่พบในทุกตัวอยางแตปริมาณต่ํากวา 1% ไดแก 
C14:0, C20:0, C22:0, C20;1, C20:2 และ C20:3n 
 

  



ตารางที่ 7.5 ชนิดของกรดไขมัน (fatty acids profile) ของเนื้อไกสด (%) 
Fatty  1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 
acid Male Female Male Female Male Female 

  

Farm 

Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin 
K                                     
T 0.12 n 0.22 n 0.33 n 0.17 n 0.27 n 0.38 n 0.15 n 0.25 n 0.35 n 0.19 n 0.28 n 0.35 n 0.16 n 0.27 n 0.36 n 0.21 n 0.30 n 0.34 n C12:0 

B                                     
K 0.44 a 0.67 a** 0.81 b** 0.46 ab 0.64 b** 0.73 b** 0.46 a 0.66 b** 0.77 b** 0.48 b** 0.64 b ** 0.73 b** 0.43 a 0.62 b ** 0.75 b ** 0.39 b ** 0.58 b ** 0.70 b** 
T 0.40 a 0.71 a 0.97 a 0.88 a 0.83 a 1.08 a 0.48 a 0.77 a 0.97 a 0.60 a 0.87 a 1.02 a 0.46 a 0.79 a 0.98 a 0.64 a 0.90 a 0.96 a C14:0 

B 0.41 a 0.45 b  0.56 c  0.48 b  0.53 c  0.58 b  0.46 a 0.63 b  0.73 b  0.46 b  0.54 c 0.60 c  1.71 a 0.46 c 0.52 c 0.42 b 0.58 b 0.65 b  
K   0.10 n 0.12 a** 0.08 n 0.11 a** 0.12 b**   0.10 n 0.12 b ** 0.08 n 0.10 a ** 0.12 b**   0.10 n 0.12 b** 0.08 n 0.10 a 0.13 a ** 
T   0.1 n 0.13 a 0.09 n 0.12 a 0.16 a   0.12 n 0.14 a 0.09 n 0.12 a 0.15 a   0.13 n 0.14 a 0.09 n 0.11 a 0.13 a C15:0 

B     0.08 b    0.07 b  0.08 c      0.08 c   0.06 b 0.06 c      0.07 c    0.06 b 0.08 b 
K 23.85 a* 22.12 a ** 23.77 a * 23.24 a *  22.21 a 23.56 a 22.09 ab 22.41 a ** 23.41 a** 22.84 b* 21.83 b** 23.27 b** 21.25 a 21.36 a 22.00 a 21.51 b ** 19.46 c ** 20.79 c ** 
T 27.74 b 19.89 b 21.68 b 21.95 b 21.63 a 24.77 a 21.45 b 20.20 b 21.74 b 22.37 b 22.25 b 23.42 b 21.14 a 20.56 a 21.72 a 23.17 ab 23.84 b 24.18 b C16:0 

B 21.80 b  20.04 b 22.08 b 22.48 ab 22.03 a 23.45 a 23.32 a 23.42 a 24.75 a  24.46 a  24.74 a  27.16 a  21.98 a 21.05 a 22.03 a 24.54 a 25.58 a  26.71 a 
K 0.21 a ** 0.24 a** 0.29 a ** 0.20 a ** 0.24 a** 0.27 a** 0.21 n 0.24 a 0.30 a** 0.22 a** 0.25 a** 0.30 a** 0.21 a 0.25 a ** 0.32 a** 0.24 n 0.26 a** 0.38 a** 
T 0.19 a 0.22 a 0.35 a 0.18 a 0.22 a 0.32 a 0.2  n 0.24 a 0.31 a 0.21 a 0.24 a 0.29 a 0.21 a 0.24 a 0.31 a 0.16 n 0.19 b 0.22 b C17:0 

B 0.11 b 0.14 b  0.14 b 0.11 b 0.13 b  0.15 b  0.11 n 0.11 b 0.12 b  0.09 b  0.10 b  0.10 b  0.44 a 0.10 b 0.10 b    0.10 c  0.12 c  
K 9.50 a 8.27 a 7.17 a 8.28 a 7.52 a 6.78 a 8.22 a 8.30 a ** 7.11 a ** 8.28 a 7.83 ab 6.88 a 3.36 b** 9.12 a** 7.15 a** 9.83 a ** 8.89 a** 8.15 a** 
T 5.54 a 9.24 a 7.54 a 7.98 a 7.57 a 7.19 a 7.51 a 7.41 a 6.73 a 8.20 a 8.02 a 6.81 a 7.78 a 7.00 b 6.38 b 7.18 b 6.23 b 5.77 b C18:0 

B 7.88 a 7.85 a 5.98 a 7.66 a 7.66 a 6.13 a 6.50 a 6.33 b 5.33 b 8.44 a 6.84 b 5.60 a 8.60 a  6.16 b  5.07 c  8.16 b 6.91 b  6.16 b  
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ตารางที่ 7.5 (ตอ) 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 
Male Female Male Female Male Female FA Farm 

Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin 
K 0.16 b* 0.23 ab* 0.25 ab 0.14 a 0.15 a 0.23 a 0.18 a 0.20 a ** 0.25 a** 0.17 a 0.23 a * 0.27 a ** 0.26 a 0.31 a** 0.31 a** 0.18 a ** 0.24 a** 0.35 a ** 

T 0.21 a 0.25 a 0.31 a 0.18 a 0.17 a 0.23 a 0.20 a 0.21 a 0.23 a 0.16 a 0.17 b 0.18 b 0.17 a 0.18 b 0.22 b 0.12 b 0.16 b 0.13 b C20:0 

B 0.15 b  0.18 b  0.18 b 0.16 a 0.17 a 0.17 a 0.14 a 0.12 b 0.13 b  0.16 a 0.15 b 0.14 b 0.47 a 0.13 c  0.15 c  0.17 a 0.15 b  0.15 b 

K 0.09 b ** 0.07 b * 0.05 b 0.08 b * 0.07 a 0.09 a 0.07 a 0.05 a 0.06 a 0.08 b** 0.08 a 0.06 a 0.09 a 0.07 a 0.06 a 0.10 b** 0.09 n 0.09 n 
T 0.15 a 0.13 a 0.10 a 0.12 a 0.10 a 0.08 ab 0.13 a 0.12 a 0.07 a 0.09 b 0.08 a 0.05 ab 0.10 a 0.09 a 0.06 a 0.08 b 0.1 n 0.04 n C22:0 

B 0.09 b 0.09 b 0.06 b 0.10 ab 0.07 a 0.06 b 0.11 a 0.07 a 0.05 a 0.17 a  0.09 a 0.04 b 0.23 a 0.06 a 0.06 a 0.20 a  0.08 n 0.06 n 
K       0.06 n            0.06 n           0.07 n     
T                                     C24:0 

B       0.06 n           0.07 n           0.10 n     
K                                     
T                                 0.05 n   C14:1 

B     0.08 n     0.09 n     0.11 n     0.11 n     0.11 n     0.11 n 
K 1.21 b** 2.43 a 2.35 a 1.67 b** 3.11 a 2.67 a 1.18 b ** 2.29 b * 2.28 b** 1.11 b** 2.33 b** 2.09 b ** 0.80 b ** 1.71 b** 1.89 b** 0.71 c** 1.38 b** 1.19 b** 

T 0.78 b 1.87 a 2.20 a 1.41 b 2.86 a 2.71 a 0.92 b 2.44 b 1.92 b 0.98 b 1.93 b 1.92 b 0.76 b 1.77 b 1.63 b 2.22 b 3.89 a 3.92 a C16:1 

B 2.16  a  2.49 a  3.09 a  3.01 a  2.72 a 3.53 a 2.29 a 3.71 a 3.66 a 2.37 a  4.15 a  4.50 a 3.25 a 3.75 a 4.09 a 3.06 a  3.43 a  3.63 a  
K 0.59 b ** 0.13 b **   0.61 a 0.12 b   0.43 a 0.13 a   0.88 a 0.12  n   0.44 a 0.14 ab   0.58 a 0.14 n   
T 0.77 a 0.22 a   0.61 a 0.18 ab   0.50 a 0.14 a   0.89 a 0.17 n   0.44 a 0.16 a   0.51 a     C17:1 

B 0.45 b 0.12 b   0.44 a 0.13 b   0.44 a 0.10 a   0.84 a 0.13  n   0.59 a 0.11 b   0.46 a 0.11  n   

  
122



ตารางที่ 7.5 (ตอ) 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 
Male Female Male Female Male Female FA Farm 

Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin 
K 24.16 ab* 29.21 a 33.12 b* 28.09 a 31.22 a 34.88 a 24.13 a 30.09 a * 33.39 b** 28.27 a 31.41 a 34.35 a 23.55 b** 29.64 b ** 33.82 a 26.09 a 30.22 c** 34.06 b** 

T 21.69 b 29.03 a 34.45 a 28.39 a 32.80 a 28.95 a 23.64 a 31.55 a 35.00 a 28.60 a 31.62 a 34.55 a 23.25 b 31.35 a 34.81 a 28.37 a 35.47 a 36.72 a C18:1n9c 

B 26.24 a  29.14 a 32.96 b  28.78 a 30.65 a 33.87 a 23.05 a 27.39 b 30.06 c  27.68 a 33.25 a  36.35 a 31.46 a  32.54 a 34.86 a 28.67 a 33.21 b  35.17 b  
  K 0.24 a 0.39 a** 0.40 ab* 0.22 b** 0.36 a** 0.36 ab** 0.25 a 0.37 a* 0.38 a** 0.27 a 0.43 a** 0.41 a** 0.31 a 0.36 a 0.47 a* 0.27 ab* 0.43 a** 0.46 a** 

C20:1 T 0.22 a 0.41 a 0.47 a 0.22 b 0.37 a 0.43 a 0.22 a 0.38 a 0.40 a 0.24 a 0.35 b 0.35 b 0.22 a 0.37 a 0.48 a 0.22 b 0.28 b 0.29 b 
  B 0.26 a 0.30 b  0.30 b 0.29 a  0.29 b  0.28 b  0.23 a 0.21 b 0.22 b  0.28 a 0.28 c 0.26 c  1.19 a 0.29 a 0.29 b 0.33 a  0.27 b  0.26 b  
  K       0.09 n 0.07 n         0.10 n 0.05 n         0.11 n 0.10 n   

C22:1n9 T     0.09 n           0.06 n           0.04 n       
  B                                     
  K 0.09 ab     0.08 n     0.07 a     0.08 ab     0.10 a     0.09 a     

C24:1 T 0.15 a     0.09 n     0.10 a     0.07 b     0.09 a     0.09 a     
  B 0.08 b     0.07 n     0.09 a     0.10 a     0.30 a     0.11 a     
  K 23.57 b** 27.77 b** 29.16 b** 21.48 b** 26.36 b* 28.23 a 22.99 b** 28.71 ab 29.64 a 21.89 a 27.57 a 29.44 a** 22.99 a 29.58 a 30.62 a 22.40 a 29.03 a** 31.55 a** 

C18:2n6c T 21.87 b 26.37 b 28.48 b 21.69 b 25.80 b 31.08 a 22.33 b 27.37 b 29.44 a 22.41 a 26.50 a 28.32 a 21.57 a 28.27 b 30.21 a 21.11 b 24.31 b 24.85 b 

  B 27.86 a  30.55 a  31.19 a  26.16 a  28.97 a 28.82 a 27.48 a  30.11 a 30.58 a 23.62 a 24.54 a 22.92 b  22.27 a 28.78 ab 29.34 a 
21.94 

ab 24.64 b  24.35 b  
  K   0.12 b** 0.15 b** 0.18 0.14 b** 0.18 a   0.13 b** 0.14 b** 0.11 0.13 b** 0.13 b**   0.12 b** 0.11 c** 0.10 0.12 c** 0.13 c** 

C18:3n6 T   0.12 b 0.14 b   0.13 b 0.18 a   0.15 b 0.16 b   0.16 b 0.15 b   0.15 b 0.16 b   0.16 b 0.16 b 
  B 0.18 n 0.18 a  0.23 a  0.18 n 0.20 a  0.22 a 0.19 n 0.22 a  0.24 a  0.20 n 0.22 a  0.23 a  0.85 n 0.24 a  0.28 a  0.18 n 0.25 a  0.27 a  
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ตารางที่ 7.5 (ตอ) 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

Male Female Male Female Male Female FA Farm 
Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin 

  K 0.46 b** 0.79 b** 0.90 b** 0.80 b** 0.81 b** 0.92 b* 0.53 b** 0.80 b** 0.92 b** 0.83 b** 0.80 b** 0.92 c** 0.47 a 0.76 b** 0.88 c** 0.45 c** 0.70 c** 0.84 c** 

C18:3n3 T 0.35 b 0.68 b 0.93 b 0.86 b 0.86 b 1.16 ab 0.47 b 0.83 b 1.01 b 0.60 b 0.89 b 1.07 b 0.47 a 0.84 b 1.04 b 0.67 b 0.98 b 1.08 b 
  B 1.49 a  1.76 a  2.17 a  1.88 a  2.04 a  1.82 a  1.77 a  2.61 a  3.01 a  1.14 a  1.41 a  1.40 a 6.62 a 1.86 a  2.11 a  0.92 a  1.56 a  1.67 a  
  K 0.50 a 0.39 a 0.31 ab 0.39 a 0.32 ab 0.24 b * 0.44 b** 0.37 a 0.29 a 0.41 b** 0.25 b** 0.25 b** 0.48 a 0.45 a 0.41 a 0.43 b* 0.38 a** 0.30 a** 

C20:2 T 0.57 a 0.45 a 0.34 a 0.40 a 0.37 a 0.35 a 0.48 b 0.53 a 0.31 a 0.39 b 0.37 a 0.28 a 0.50 a 0.43 ab 0.34 a 0.34 b 0.29 b  0.25 b 
  B 0.56 a 0.40 a 0.28 b 0.48 a 0.28 b 0.21 b 0.86 a  0.37 a 0.26 a 0.67 a  0.26 b  0.18 c  2.13 a 0.36 b 0.25 a 0.65 a 0.29 b  0.19 c 
  K 0.77 b* 0.34 b* 0.18 a 0.78 a 0.35 a 0.16 a 0.61 b** 0.34 a 0.17 b** 0.62 b** 0.30 b** 0.15 b** 0.56 a 0.36 ab* 0.18 ab* 0.46 b** 0.28 ab 0.15 a 

C20:3n6 T 1.03 a 0.44 a 0.19 a 0.83 a 0.34 a 0.21 a 0.84 b 0.39 a 0.17 b 0.72 b 0.36 b 0.19 a 0.75 a 0.32 b 0.16 b 0.70 b 0.26 b 0.18 a 
  B 0.84 ab  0.42 a  0.20 a 0.81 a 0.36 a 0.19 a 1.50 a  0.50 a 0.24 a  1.33 a 0.45 a 0.13 b  2.70 a 0.43 a  0.21 a 1.37 a 0.39 a 0.18 a 
  K 0.23 a 0.13 b*   0.16 n     0.14 b** 0.11 a   0.17 b**     0.24 b 0.15 b   0.21 b     

C20:3n3 T 1.05 a 0.27 ab   0.13 n     0.38 b 0.56 a   0.24 b     0.58 ab 0.25 ab   0.41 ab     
  B 0.62 a 0.36 a    0.80 n 0.11 n   0.66 a  0.27 a   0.66 a  0.16 n   1.10 a 0.30 a    0.92 a 0.25 n   
  K 2.36 b* 3.99 b 0.74 ab* 6.67 ab* 3.48 a 0.55 a 9.03 ab 3.47 a 0.62 ab 7.37 a 3.46 a 0.52 a** 10.50 a** 4.32 a* 0.68 a** 4.32 a 4.85 a** 0.74 a* 

C20:4n6 T 10.75 a 5.49 a 0.98 a 8.86 a 3.18 a 0.51 a 10.25 a 3.93 a 0.74 a 8.00 a 3.33 a 0.59 a 11.03 a 4.10 a 0.68 a 6.39 a 1.59 b 0.47 b 
  B 5.17 ab  3.90 b 0.46 b  3.86 b  2.58 a 0.36 a 6.95 b 2.80 a 0.43 b 8.67 a 2.06 a 0.20 b 5.36 b  2.67 b  0.44 b  6.09 a 1.83 b  0.33 b 
  K 0.43 a 0.16 n   0.38 a 0.14 a*   0.37 b** 0.13 n   0.29 b 0.11 a   0.33 a 0.15 n   0.22 b* 0.08 n   

C20:5n3 T 0.48 a     0.42 a 0.12 ab   0.48 b     0.39 ab 0.15 a   0.39 a     0.48 a 0.16 n   
  B 0.48 a 0.14 n   0.51 a  0.10 b    0.71 a  0.16 n   0.49 a 0.13 a   1.18 a 0.13 n   0.42 a  0.14 n   
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ตารางที่ 7.5 (ตอ) 
1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 

Male Female Male Female Male Female FA Farm 
Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin Breast Thigh Skin 

  K 11.23 a** 2.60 b** 0.29 n 9.43 a**  2.63 a** 0.23 n 8.80 a** 2.54 a** 0.25 n 9.17 a** 2.18 a** 0.22 n 8.47 a 3.26 a** 0.22 n 11.34 a** 2.78 a** 0.22 n 
C22:6n3 T 11.99 a 4.08 a 0.37 n 8.96 a 2.16 a 0.29 n 9.42 a 2.66 a 0.29 n 7.97 a 2.33 a 0.31 n 10.31 a 2.91 a 0.29 n 6.92 b 1.19 b 0.32 n 

  B 3.18 b  1.63 c    2.34 b  1.00 b    3.21 b  0.89 b   1.89 b  0.55 b    5.53 a 0.69 b    1.43 c  0.34 b    
 
 
หมายเหตุ: n  แสดงคาเฉลี่ยของกรดไขมันแตละชนิดทีไมไดทําการวิเคราะหทางสถิติ เนื่องจากมีขอมูลไมครบทั้ง 5 ตัวอยาง 

  *  =  significant (p<0.05),  * * =  highly significant (p<0.01) 
  - In the same column, means with the same letter are not significantly different 
  K = 4 สายพันธุ     T = 5 สายพันธุ    B = ไกกระทง 
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 กรดไขมันบางชนิดพบในบางชิ้นสวนของไก และจากตัวอยางไก 5 ตัว พบในบางตัวเทานั้น ไดแก 
C12:0 พบเฉพาะในตัวอยางจากไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุเทานั้น และพบในบางตัวอยางจากไก 5 ตัว 
C22:0 พบปริมาณนอยในไกทุกช้ินสวนของแตละเพศและแตละน้ําหนัก  แตพบเพียงบางตัวอยางของเนื้อ
สะโพกและหนังของไกน้ําหนัก 1.8 กิโลกรัม  C24:0, C14:1, C22:1n9 และ C24:1 พบปริมาณที่ต่ํากวา 0.1% 
ในบางตัวอยางและพบไมครบทั้ง 5 ตัว  C18:3n6, C20:3n3, C20:5n3 (Eicosapentaenoic acid, EPA) และ 
C22:6n3 (Docosahexaenoic acid, DHA) พบในบางตัวอยางและพบในปริมาณที่มากกวา 0.1%  
 กรดไขมัน EPA และ DHA พบไมครบใน 5 ตัวอยาง สําหรับบางช้ินสวนพบ EPA ครบในเนื้ออกใน
ตัวอยางไกทุกชนิดและทุกเพศและน้ําหนัก ในเนื้อสะโพกพบครบทุกตัวอยางเฉพาะในไกเพศเมีย น้ําหนัก 
1.3 และ 1.5 กิโลกรัม กรด DHA พบไมครบในทุกตัวอยางของสวนหนังของไกลูกผสมพื้นเมือง  แตไมพบ
เลยในตัวอยางหนังของไกกระทง  DHA ในตัวอยางเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีสูงกวาตัว
อยางไกกระทง โดยในเนื้ออกไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีคาระหวาง 8.47 - 11.34 % เนื้อสะโพกมีคา
ระหวาง 2.18 - 3.26 % ไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุเนื้ออกมี DHA 6.92 - 11.99 % เนื้อสะโพกมีคา
ระหวาง 1.19 - 4.08 % ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลงมี DHA มากกวา (P <  0.01)  ไกกระทงซึ่งเนื้ออกมี 
DHA 1.43 - 5.53 % และเนื้อสะโพกมีคาระหวาง 0.34 - 1.63 %  
 กรดไขมันชนิดมีจํานวนคารบอนเปนเลขคี่ พบวามีบางในบางตัวอยางและพบในปริมาณที่นอย ได
แก ชนิด C15:0 พบวามีในสวนหนังของไกจากทุกแหลง และพบบางในเนื้อสะโพกและเนื้ออก  ชนิด C17:0 
พบในเนื้อสะโพกและสวนหนัง พบในเนื้ออกครบทุกตัวอยาง ยกเวนตัวอยางเนื้ออกของไกเพศเมียน้ําหนัก 
1.8 กิโลกรัม และชนิด C17:1 พบในเนื้ออกจากไกทุกแหลง เนื้อสะโพกพบไมครบทุกตัวอยางในไกเพศเมีย
น้ําหนัก 1.3 และ 1.8 กิโลกรัม และไมพบเลยในหนังของไกทุกตัวอยาง  
 
  7.4.6 กรดไขมันชนิดอิ่มตัว (Saturated fatty acid)  
  ปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวโดยเฉลี่ยของเนื้ออกมีคาแตกตางกัน (P <  0.05) โดยเนื้ออกของ
ไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีกรดไขมันอิ่มตัวมากกวาเนื้ออกของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สาย
พันธุ (ตารางผนวก 7.5) สวนเนื้อสะโพกและหนังของไกจากทุกแหลงมีคาไมแตกตางกัน ในทุกช้ินสวนของ
ไกจากทุกแหลง พบวาไกเพศเมียมีกรดไขมันอิ่มตัวมากกวาไกเพศผู (P < 0.01) แตเมื่อเปรียบเทียบระหวาง
น้ําหนักแลวชิ้นสวนไกทุกชนิดไมแตกตางกัน 
 ตารางที่ 7.6 แสดงปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวของไก 5 ตัวในแตละเพศและแตละน้ําหนัก โดยเฉลี่ย
เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีกรดไขมันอิ่มตัว 30.84 – 34.24 % ไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สาย
พันธุมีคาระหวาง 28.29 – 31.99 % และไกกระทงมีคาระหวาง 23.03 – 33.58 %  เนื้อสะโพกของไกลูกผสม
พ้ืนเมือง 4 สายพันธุมีกรดไขมันอิ่มตัว 29.61 – 31.95 % ไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุมีคาระหวาง 29.22 
– 31.59 % และไกกระทงมีคาระหวาง 27.91 – 33.47 %  สวนหนังของไกทั้ง 3 แหลงมีกรดไขมันอิ่มตัวใกล
เคียงกัน คือ ไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีคาระหวาง 30.55 – 32.43 %  ไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุมี
คาระหวาง 30.18 – 34.17 % และไกกระทงมีคาระหวาง 28.01 – 33.85 %   
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ตารางที่ 7.6  ปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวเฉล่ียของเนื้อไกสด  
 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ลูกผสม 4 สายพันธุ 

Breast 
34.24±1.53 32.50±1.56 31.12±1.72 32.17±2.17 30.84±1.31 32.40±3.06 

Thigh 31.68±0.80 30.92±1.44 31.95±1.40 30.94±0.48 31.83±2.45 29.61±1.11 
Skin 32.43±0.82 31.72±1.36 32.00±1.79 31.58±0.85 30.71±1.93 30.55±1.86 
ลูกผสม 5 สายพันธุ 

Breast 
28.29±5.08 30.95±0.81 30.09±0.78 31.91±0.59 29.87±0.51 31.65±1.41 

Thigh 30.71±1.07 30.91±0.90 29.25±0.92 32.01±0.68 29.22±0.67 31.59±1.35 
Skin 31.39±1.24 34.17±8.10 30.53±0.93 32.26±1.27 30.18±0.70 31.76±1.40 
ไกกระทง 

Breast 
30.43±0.68 31.09±1.15 30.57±2.51 33.80±1.06 23.03±7.22 33.58±0.94 

Thigh 28.75±0.60 30.67±0.65 30.66±0.35 32.49±1.76 27.91±0.66 33.47±1.40 
Skin 29.06±0.37 30.61±0.55 31.19±0.90 33.71±1.24 28.01±0.59 33.85±1.60 
 

7.4.7 กรดไขมันไมอิ่มตัวชนิดพันธะคู 1 คู (Monounsaturated fatty acid) 
  ปริมาณกรดไขมันไมอิ่มตัวชนิดมีพันธะคู 1 คูโดยเฉล่ียของเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีความ
แตกตางกัน (P <  0.01) แตปริมาณในสวนหนังไมแตกตางกัน (ตารางผนวก 7.5) เนื้ออกของไกกระทงมี
ปริมาณมากกวาของไกลูกผสมพื้นเมือง และเนื้อสะโพกของไกกระทงมีปริมาณใกลเคียงกับไกลูกผสมพื้น
เมือง 5 สายพันธุและทั้ง 2 แหลงมีมากกวาไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ 
 เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกเพศเมียมีปริมาณกรดชนิดนี้มากกวา (P < 0.01) ไกเพศผู แตสวน
หนังของไกทั้ง 2 เพศไมแตกตางกัน เมื่อเปรียบเทียบระหวางน้ําหนักพบวาไกที่มีน้ําหนัก 1.8 กิโลกรัม มี
ปริมาณมากกวาไกน้ําหนัก 1.5 และ 1.3 กิโลกรัม แตไมแตกตางกันทางสถิติ (ตารางผนวก 7.5)  
 ตารางที่ 7.7 แสดงปริมาณกรดไขมันไมอิ่มตัว พันธะคู 1 คูโดยเฉล่ียของไก 5 ตัวในแตละเพศและ
แตละน้ําหนักของไกจากทั้ง 3 แหลง  เนื้ออกของไกทั้ง 3 แหลงมีกรดไขมันชนิดนี้ต่ํากวาเนื้อสะโพกและหนัง 
เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีคาระหวาง 25.18 - 27.81 %  เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมือง 5 
สายพันธุมีคาระหวาง 23.61 - 31.39 % และเนื้ออกของไกกระทงมีคาระหวาง 26.11 - 32.60 %  สวนเนื้อ
สะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีคาระหวาง 31.76 - 34.86 % เนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 
5 สายพันธุมีคาระหวาง 31.49 - 39.69 % และเนื้อสะโพกของไกกระทงมีคาระหวาง 31.41 - 37.78 %  สวน
หนังของไกทั้ง 3 แหลงมีคาใกลเคียงกัน คือ ไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีคาระหวาง 35.70 - 37.92 % ไก
ลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุมีคาระหวาง 32.09 - 40.93 % และไกกระทงมีคาระหวาง 34.04 - 39.35 %  
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ตารางที่ 7.7  ปริมาณกรดไขมันไมอิ่มตัวพันธะคู 1 คู (monounsaturated fatty acid) เฉล่ียของเนื้อไกสด  
 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ลูกผสม 4 สายพันธุ 

Breast 
26.29±2.06 27.75±3.85 25.98±2.29 27.37±2.31 25.18±2.05 27.81±0.94 

Thigh 32.14±2.77 34.86±4.56 32.86±1.81 34.31±3.55 31.76±1.54 32.27±2.59 
Skin 35.87±1.41 37.92±3.50 36.05±1.57 36.85±3.14 36.18±1.17 35.70±1.32 
ลูกผสม 5 สายพันธุ 

Breast 
23.61±3.18 27.35±2.36 25.26±2.45 27.43±1.88 24.61±2.52 31.39±3.73 

Thigh 31.49±1.03 36.14±1.46 34.48±2.10 33.97±1.93 33.58±1.05 39.69±1.70 
Skin 37.18±2.15 32.09±15.19 37.37±0.53 36.82±1.39 36.95±0.47 40.93±1.45 
ไกกระทง 

Breast 
29.19±1.60 32.60±2.64 26.11±2.75 30.83±2.98 30.51±10.94 32.54±1.89 

Thigh 32.02±1.80 33.76±1.05 31.41±3.38 37.78±3.30 36.65±0.91 36.98±1.71 
Skin 36.42±0.46 37.77±1.27 34.04±0.78 41.22±1.34 39.35±0.42 39.16±1.59 
 

7.4.8 กรดไขมันไมอิ่มตัวชนิดหลายพันธะคู (Polyunsaturated fatty acid) 
  โดยเฉลี่ยเนื้ออกมีปริมาณกรดไขมันไมอิ่มตัวชนิดหลายพันธะคูมากกวาเนื้อสะโพกและ
หนัง (ตารางผนวก 7.5) เนื้ออกไกลูกผสมพื้นเมืองมีกรดไขมันชนิดนี้มากกวาเนื้ออกของไกกระทง (P <  
0.05) สวนเนื้อสะโพกและหนังของไกจากทุกแหลงไมแตกตางกัน เมื่อเปรียบเทียบระหวางเพศ พบวาไกเพศ
ผูมีกรดไขมันชนิดนี้มากกวาไกเพศเมียในทุกช้ินสวนตัวอยาง (P < 0.01) และโดยทั่วไปน้ําหนักของไกไมมี
ผลกระทบตอปริมาณไขมันชนิดนี้ 
 ตารางที่ 7.8 แสดงปริมาณกรดไขมันไมอิ่มตัวชนิดหลายพันธะคูของไกตัวอยางทั้ง 5 ตัว ในแตละ
เพศและแตละน้ําหนัก เนื้ออกไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีคาระหวาง 39.43 - 43.98 % เนื้ออกไกลูก
ผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุมีคาระหวาง 36.95 - 48.10 % และเนื้ออกไกกระทงมีคาระหวาง 33.88 – 46.46 % 
เนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีคาระหวาง 34.19 – 38.12 % เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมือง 
5 สายพันธุมีคาระหวาง 28.72 – 37.80 % และเนื้อสะโพกของไกกระทงมีคาระหวาง 29.55 – 39.23 % สวน
หนังของไกทั้ง 3 แหลงมีปริมาณกรดชนิดนี้ใกลเคียงกัน คือ ไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีคาระหวาง 
30.36 – 33.74 %  หนังของไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุมีคาระหวาง 27.31 – 33.74 %  และหนังของไก
กระทงมีคาระหวาง 25.07 – 34.77 % 
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ตารางที่ 7.8  ปริมาณกรดไขมันไมอิ่มตัวหลายพันธะคู (polyunsaturated fatty acid) เฉล่ียของเนื้อไกสด  
 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ลูกผสม 4 สายพันธุ 

Breast 
39.43±3.24 39.75±3.25 42.87±3.64 40.46±0.62 43.98±2.82 39.77±3.67 

Thigh 36.18±2.63 34.19±3.81 35.18±2.42 34.75±3.25 36.42±3.07 38.12±2.35 
Skin 31.70±1.66 30.36±2.57 31.95±1.77 31.57±2.36 33.12±1.59 33.74±1.56 
ลูกผสม 5 สายพันธุ 

Breast 
48.10±5.06 41.70±2.27 44.65±2.22 40.66±1.57 45.51±2.87 36.95±3.98 

Thigh 37.80±1.03 32.94±0.96 36.26±1.65 34.02±2.00 37.21±1.35 28.72±2.48 
Skin 31.43±1.01 33.74±7.10 32.10±0.73 30.92±0.41 32.88±0.60 27.31±1.55 
ไกกระทง 

Breast 
40.38±2.01 36.39±2.38 43.33±1.51 35.36±3.78 46.46±17.80 33.88±2.65 

Thigh 39.23±1.27 35.57±1.70 37.93±3.36 29.72±4.54 35.43±0.76 29.55±1.66 
Skin 34.52±0.46 31.62±1.17 34.77±1.17 25.07±0.71 32.64±0.83 26.98±1.34 
 

7.4.9 ปริมาณคอเลสเตอรอล (Cholesterol content) 
  โดยเฉลี่ยของเนื้อไกแตละแหลงมีปริมาณ cholesterol แตกตางกัน (ตารางผนวก 7.6) เนื้อ
อกและเนื้อสะโพกของไกกระทงมีปริมาณมากกวา (P <  0.01) ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 แหลง และเนื้อจาก
ไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุมีปริมาณ cholesterol มากกวาไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ แตสําหรับหนัง
ปรากฏวาหนังของไกลูกผสมพื้นเมืองมี cholesterol มากกวา (P < 0.01) หนังของไกกระทง  โดยหนังของไก
ลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมี cholesterol มากที่สุด  
 เมื่อเปรียบเทียบระหวางเพศแลว พบวาเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกทั้ง 2 เพศไมแตกตางกัน แต
หนังไกเพศผูมีปริมาณมากกวา (P < 0.01) หนังเพศเมีย พิจารณาจากน้ําหนักทุกช้ินสวนของไกที่วิเคราะห 
พบวาไกที่มีน้ําหนักนอยมีแนวโนมที่จะมีปริมาณ cholesterol มากกวาไกที่มีน้ําหนักมาก  
 ตารางที่ 7.9 แสดงคาเฉล่ียปริมาณ cholesterol จากตัวอยางไก 5 ตัว  เนื้ออก เนื้อสะโพกและหนัง
ของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมี cholesterol ระหวาง 41.47 - 47.38, 69.60 - 75.52  และ 110.22 - 
140.95 mg/100g ตามลําดับ  ช้ินสวนของไกลูกผสม 5 สายพันธุมี cholesterol  ระหวาง 44.64 - 51.87, 70.92 
- 93.15 และ 67.38 - 131.79 mg/100g ตามลําดับ และชิ้นสวนของไกกระทงมี cholesterol ระหวาง 50.77 - 
58.28, 75.83 - 87.14 และ 77.64 - 126.24 mg/100g ตามลําดับ 
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ตารางที่ 7.9  ปริมาณคลอเลสเตอรอล (cholesterol content) ของเนื้อไกสด  
 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg Portion 
Male Female Male Female Male Female 

ลูกผสม 4 สายพันธุ 

Breast 
42.77±2.53 46.92±4.27 43.67±3.12 47.38±6.01 45.80±3.31 41.47±5.91 

Thigh 72.38±4.25 75.52±3.60 73.49±4.26 69.60±4.98 73.26±3.65 72.04±8.40 
Skin 134.74±12.92 124.99±23.50 121.66±8.25 110.22±30.67 132.15±8.00 140.95±26.12 
ลูกผสม 5 สายพันธุ 

Breast 
50.12±4.85 46.85±3.24 51.87±5.52 47.13±3.38 46.99±2.74 44.64±4.67 

Thigh 93.15±15.70 75.10±7.91 79.76±3.22 78.71±4.92 78.75±3.70 70.92±6.18 
Skin 131.79±21.21 106.38±19.58 124.38±18.07 111.25±18.21 115.29±15.68 67.38±17.67 
ไกกระทง 

Breast 
53.10±3.08 58.28±4.53 50.77±6.50 57.45±3.57 54.28±2.35 52.08±3.18 

Thigh 81.22±6.65 83.68±6.45 79.20±1.46 87.14±8.93 76.42±3.47 75.83±2.44 
Skin 126.24±12.75 101.14±8.35 98.61±17.60 85.07±9.81 86.31±12.86 77.64±9.13 
 

7.4.10 ปริมาณคอลลาเจน (Collagen content) 
โดยรวมทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองจากทั้ง 2 แหลง มีปริมาณ 

collagen ทั้งชนิดที่ละลายได  ชนิดที่ไมละลาย  และ collagen ทั้งหมดใกลเคียงกัน (ตารางผนวก 7.7) และ
เปนปริมาณที่สูงกวาเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกกระทง เมื่อเปรียบเทียบระหวางเพศแลวทั้งเพศผูมี 
collagen มากกวาเพศเมีย  เมื่อเปรียบเทียบระหวางน้ําหนักของไกพบวาเนื้ออกจากไกที่มีน้ําหนัก 1.3 
กิโลกรัม มีปริมาณ collagen สูงกวาเนื้ออกจากไกที่มีน้ําหนักมากกวา แตเนื้อสะโพกของไกน้ําหนักมากจะมี 
collagen มากกวา   ซึ่งผลการวิเคราะหปริมาณ collagen ทางเคมีมีความสัมพันธกับคาแรงที่วัดเนื้อไกสด
ดวย Texture Analyzer ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกทั้ง 3 แหลง (ตารางที่ 5.2 และ 5.3) เมื่อใชหัววัดทั้ง 2 
แบบ ที่แสดงใหเห็นวาเนื้อสะโพกมีความเหนียวกวาเนื้ออก และเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้งเนื้ออกและเนื้อ
สะโพกมีความเหนียวกวาเนื้อไกกระทง (ตารางผนวก 5.2 และ 5.3) และเนื้อไกเพศผูมีคาแรงตัดและปริมาณ 
collagen สูงกวาไกเพศเมีย 
 ตารางที่ 7.10, 7.11 และ 7.12 แสดงคาเฉล่ียของปริมาณ collagen ทั้ง 2 ชนิดและปริมาณ collagen 
ทั้งหมด       collagen ชนิดละลายไดของเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสม 4 สายพันธุมีคาระหวาง 1.21 
- 1.80, 1.05 - 2.85 mg/g ตามลําดับ  เนื้อจากไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุมีคาระหวาง 1.29 - 3.63 และ 
1.28 - 2.53 mg/g ตามลําดับ สวนเนื้อของไกกระทงมีคาระหวาง 0.75 - 1.28 และ 1.07 - 2.26 mg/g ตาม
ลําดับ (ตารางที่ 7.10) 
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ตารางที่ 7.10  ปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได (soluble collagen) เนื้อไกสด (mg/g)  
 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 
Portion 

Male Female Male Female Male Female 
ลูกผสม 4 สายพันธุ 

Breast 1.38±0.18 1.50±0.52 1.57±0.39 1.64±0.34 1.80±0.42 1.21±0.15 
Thigh 2.41±1.28 2.85±1.13 2.34±0.96 1.05±0.60 2.02±0.84 1.45±1.23 
ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 3.63±3.05 1.64±0.84 1.39±0.28 1.86±0.71 1.29±0.40 1.48±0.22 
Thigh 1.53±0.22 1.28±0.45 2.53±0.54 1.50±0.42 1.43±0.13 1.78±0.57 
ไกกระทง 
Breast 1.17±0.22 1.28±0.24 0.93±0.53 0.75±0.21 0.99±0.43 0.81±0.33 
Thigh 1.28±0.18 1.45±0.78 1.96±0.94 2.21±1.26 2.26±1.01 1.07±0.26 

 
 collagen ชนิดไมละลายของเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีคาระหวาง 
2.83 - 7.04 และ 8.27 - 12.18 mg/g ตามลําดับ เนื้อจากไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุมีคาระหวาง 2.22 - 
5.47 และ 8.26 - 11.92 mg/g ตามลําดับ และเนื้อไกกระทงมีคาระหวาง 1.79 - 2.96 และ 5.05 - 7.26 mg/g 
ตามลําดับ (ตารางที่ 7.11) 
 

ตารางที่ 7.11  ปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลาย (insoluble collagen) เนื้อไกสด (mg/g)  
 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 
Portion 

Male Female Male Female Male Female 
ลูกผสม 4 สายพันธุ 

Breast 3.18±0.56 3.27±0.49 3.30±0.35 2.83±0.30 7.04±4.19 3.40±0.94 
Thigh 10.65±5.08 9.19±3.57 8.27±2.36 8.85±3.70 11.19±4.41 12.18±5.06 
ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 4.73±2.03 5.47±4.52 2.22±1.55 2.88±1.20 2.98±0.50 3.25±0.53 
Thigh 9.84±1.20 8.26±3.45 9.48±4.68 11.92±4.72 10.96±4.58 10.50±2.32 
ไกกระทง 
Breast 2.96±0.44 2.94±1.47 1.83±1.04 2.03±0.36 2.79±0.49 1.79±0.24 
Thigh 7.05±1.53 6.18±1.60 7.26±3.00 5.95±1.52 6.64±1.41 5.07±0.91 
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 collagen ทั้งหมดของเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีคาระหวาง 4.47 - 
8.84 และ 9.90 - 13.64 mg/g ตามลําดับ เนื้อจากไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุมีคาระหวาง 3.61 - 8.36 
และ 9.55 - 13.42 mg/g ตามลําดับ และเนื้อไกกระทงมีคาระหวาง 2.60 - 4.22 และ 6.14 - 9.22 mg/g ตาม
ลําดับ (ตารางที่ 7.12)  
 
ตารางที่ 7.12 ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด (total collagen) เนื้อไกสด (mg/g)  
 

1.3 Kg 1.5 Kg 1.8 Kg 
Portion 

Male Female Male Female Male Female 
ลูกผสม 4 สายพันธุ 

Breast 4.56±0.62 4.76±0.75 4.86±0.47 4.47±0.55 8.84±4.58 4.62±0.87 
Thigh 13.06±6.14 12.03±3.69 10.61±3.26 9.90±4.17 13.21±5.07 13.64±5.78 
ลูกผสม 5 สายพันธุ 
Breast 8.36±4.20 7.10±5.31 3.61±1.79 4.74±1.79 4.27±0.65 4.73±0.57 
Thigh 11.37±1.36 9.55±3.66 12.01±4.99 13.42±4.92 12.39±4.54 12.27±2.73 
ไกกระทง 
Breast 4.13±0.57 4.22±1.63 2.76±1.53 2.78±0.42 3.78±0.76 2.60±0.51 
Thigh 8.33±1.61 7.63±1.74 9.22±3.88 8.16±2.69 8.89±2.03 6.14±1.07 
 
 ไกไขเพศผู 

7.4.10 ปริมาณความชื้น (Moisture content) 
  เนื้อและหนังของไกไขเพศผูมีปริมาณความชื้นสูงกวาไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 
สายพันธุ เนื้ออก เนื้อสะโพกและหนังของไกไขเพศผูมีความชื้น 75.99, 77.39 และ 65.23% ตามลําดับ (ตา
ราง 7.13)   ไกกระทงมีความชื้น 75.38, 75.29 และ 39.96% ตามลําดับ   ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ 
มีปริมาณความชื้นใกลเคียงกัน คือ 74.99 - 75.07,  74.82 - 75.09  และ 52.78 - 55.77%  ตามลําดับ ช้ินสวน
ตัวอยาง (ตารางผนวก 7.1) 
 

7.4.11 ปริมาณเถา (Ash content) 
  เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีปริมาณเถาต่ํากวาเนื้อของไกกระทง และไกลูก
ผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ ซึ่งกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มีปริมาณเถาที่ใกลเคียงกัน    
เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีปริมาณเถา 0.91 และ 0.83% ตามลําดับ (ตารางที่ 7.13)   เนื้อไก
กระทงมีเถา 1.18 และ 1.08% ตามลําดับ  และเนื้อไกลุกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมีเถา 1.04 - 1.18%  
และ 1.04 - 1.10% ตามลําดับ (ตารางผนวก 7.2) 
 สวนหนังของไกไขเพศผูมีปริมาณเถาใกลเคียงกับหนังของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ   คือ
หนังของไกไขเพศผูมีเถาประมาณ 0.64% (ตารางที่ 7.13)   ไกกระทงมีประมาณ 0.53% ไกลูกผสมพื้นเมือง
ทั้ง 2 สายพันธุมีอยูระหวาง 0.63 - 0.68% (ตารางผนวก 7.2) 
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ตารางที่ 7.13  องคประกอบ proximate, fatty acids, cholesterol และ collagen ของเนื้อสดไกไขเพศผู 

Proximate analysis Breast Thigh Skin 
Moisture (%) 75.99 ± 0.31 77.39 ± 0.95 65.23 ± 3.36 
Ash (%) 0.91 ± 0.02 0.83 ± 0.06 0.64 ± 0.08 
Fat (%) 1.66 ± 0.23 8.20 ± 4.66 12.80 ± 2.28 
Protein (%) 21.24 ± 0.74 19.08 ± 0.80 20.16 ± 1.04 
Fatty acid content (%) 
C12:0 0.07 0.09 0.11 
C14:0 0.48 0.57 0.65 
C16:0 23.05 23.20 24.48 
C18:0 7.78 6.35 5.07 
C20:0 0.09 0.08 - 
C22:0 0.10 0.08 - 
C14:1 0.13 0.13 0.14 
C16:1 2.40 4.05 4.85 
C17:1 0.42 - - 
C18:1n9C 27.59 31.37 33.08 
C20:1 0.31 0.29 0.24 
C24:1 0.08 - - 
C18:2n6C 25.24 26.86 26.97 
C18:3n6 0.17 0.20 0.23 
C18:3n3 1.68 2.16 2.50 
C20:2 0.68 0.36 0.23 
C20:3n6 1.14 0.48 0.25 
C20:4n6 5.08 2.68 0.75 
C20:5n3 0.87 0.26 0.19 
C22:6n3 3.73 1.66 0.38 
Saturated fatty acid 31.55 30.31 30.31 
Monounsaturated fatty acid 30.87 34.83 38.26 
Polyunsaturated fatty acid 37.58 34.66 31.43 
Cholesterol (mg/100 g) 51.22 ± 1.80 81.82 ± 5.23 167.72 ± 8.00 
Soluble collagen (mg/g) 1.36 ± 0.35 1.60 ± 0.53  
Insoluble collagen (mg/g) 2.94 ± 0.55 10.60 ± 3.55  
Total collagen (mg/g) 4.31 ± 0.61 12.20 ± 5.95  
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7.4.12 ปริมาณไขมัน (Fat content) 

  เนื้ออกของไกไขเพศผูมีปริมาณไขมันต่ํากวาไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สาย
พันธุ โดยมีปริมาณไขมันตามลําดับ คือ 1.66, 1.97 และ 2.33-2.56% (ตารางที่ 7.13 และตารางผนวก 7.3)       
เนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีไขมันมากกวาเนื้อสะโพกของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ   
ซึ่งไกจาก 2 กลุมหลังมีปริมาณใกลเคียงกัน    ปริมาณไขมันตามลําดับชนิดของไกมีดังนี้  8.20, 4.40, และ 
4.30 - 4.56%   สําหรับสวนหนัง พบวาหนังของไกไขเพศผูมีปริมาณไขมันต่ํากวาไกกระทงและไกลุกผสมพื้น
เมืองทั้ง 2 สายพันธุมาก   ปริมาณไขมันของหนังตามชนิดของไกมีดังนี้ คือ 12.80,  50.87  และ  26.67 - 
28.27% ตามลําดับ 
 

7.4.13 ปริมาณโปรตีน (Protein content) 
  เนื้ออกของไกไขเพศผูมีปริมาณโปรตีนใกลเคียงกับเนื้ออกของไกกระทง  และต่ํากวาไกลูก
ผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ   คือมีประมาณตามลําดับดังนี้ 21.24, 21.76 และ 22.47 - 23.98% (ตารางที่ 
7.13 และตารางผนวก 7.4)  
 เนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีปริมาณโปรตีนใกลเคียงกับเนื้อสะโพกของไกกระทง   และต่ํากวาไกลูก
ผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุเชนกัน    ปริมาณโปรตีนของเนื้อสะโพกตามลําดับชนิดของไกมีดังนี้ คือ 19.08, 
18.63 และ 19.79 - 20.04%  
 สําหรับหนังของไกไขเพศผูมีโปรตีนสูงกวาหนังของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ   
และมีปริมาณโปรตีนตามลําดับดังนี้ คือ 20.16, 12.22 และ 16.88 - 19.65%  
 

7.4.14 กรดไขมัน (Fatty acids)  
  เนื้ออก เนื้อสะโพกและหนังของไกไขเพศผูมีชนิดและปริมาณของกรดไขมันคลายและใกล
เคียงกับไกกระทง แตกรดไขมันที่จํานวนคารบอนที่เปนเลขคี่พบเพียง C17:1 เทานั้น ชนิดของกรดไขมันที่
พบปริมาณมากไดแก C16:0, C18:1n9c และ C18:2n6c     ซึ่งมีปริมาณมากกวา  25% ขึ้นไป (ตารางที่ 7.13)   
สวนชนิดที่มีมากกวา 1% ขึ้นไปไดแก C18:0, C16:1, C18:3n3, C20:4n6 และ C22:6n3 (DHA) (เฉพาะในเนื้อ
อกและเนื้อสะโพก) สวน C20:5n3 หรือ EPA มีปริมาณที่ต่ํากวา 1%  
 ปริมาณกรดไขมันชนิดอิ่มตัว ชนิดไมอิ่มตัวพันธะคู 1 คู  และชนิดไมอิ่มตัวพันธะคูหลายคู ของตัว
อยางไกไขเพศผูเปนไปในทํานองเดียวกันกับไกกระทง (ตารางที่ 7.13 และ ตารางผนวก 7.5) คือมีกรดไขมัน
ชนิดอิ่มตัวใกลเคียงกับไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  ทั้งตัวอยางเนื้ออก เนื้อสะโพก และ
หนัง   ซึ่งมีปริมาณระหวาง 30 - 32%  
 กรดไขมันชนิดอิ่มตัวพันธะคู 1 คู ของเนื้ออกมีปริมาณต่ํากวาเนื้อสะโพกและหนังเชนกัน คือ 
ประมาณ 30, 35 และ 38% ตามลําดับ  (เนื้ออก เนื้อสะโพก และหนังของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ 
มีประมาณ 2733 - 34 และ 36 - 37% ตามลําดับ)    กรดไขมันไมอิ่มตัวหลายพันธะคูในเนื้ออกของไกไขเพศ
ผูมีปริมาณใกลเคียงกับไกกระทง แตต่ํากวาไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สานพันธุ    ปริมาณตามลําดับคือ 
ประมาณ 38, 39 และ 41-43% สวนเนื้อสะโพกและหนังของตัวอยางจากไกทั้ง 3 ชนิด มีปริมาณใกลเคียงกัน 
คือ ประมาณ 31 - 35%   

7.4.15 ปริมาณคอเลสเตอรอล (Cholesterol content) 
  เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมี cholesterol ใกลเคียงกับเนื้อของไกกระทง ซึ่งเปน
ปริมาณที่สูงกวาเนื้อของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ (ตารางที่ 7.13 และตารางผนวก 7.6)     ไกไข
เพศผูและไกกระทงมี cholesterol ในเนื้ออกและเนื้อสะโพกประมาณ 51 - 54 mg/100g และ 81 - 82 
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mg/100g ตามลําดับ ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ มีประมาณ 45 - 48 mg/100g   และ 73 - 79 mg/100g 
ตามลําดับ 
 สวนหนังของไกไขเพศผูมี cholesterol สูงกวาไกกระทงและไกลูกผสมทั้ง 2 สายพันธุคอนขางมาก 
คือ ประมาณ 168, 96 และ 109 - 127 mg/100g  ตามลําดับ 
 

7.4.16 ปริมาณคอลลาเจน (Collagen content) 
  เนื้ออกของไกไขเพศผูมี soluble collagen ที่ใกลเคียงกับไกกระทง  คือ ประมาณ 1 mg/g 
แตต่ํากวาปริมาณของเนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ ซึ่งประมาณ 2 mg/g (ตารางที่ 7.13 และ 
ตารางผนวก 7.7)   สวน insoluble collagen ของเนื้ออกไกไขเพศผูมีปริมาณใกลเคียงกับเนื้อไกกระทงและไก
พ้ืนเมืองลูกผสมทั้ง 2 สายพันธุ คือ มีปริมาณตามลําดับดังนี้ 2.94, 2.39 และ 3.59 - 3.84 mg/g      ปริมาณ 
total collagen ของเนื้ออกของไกไขเพศผูใกลเคียงกับไกกระทง คือ ประมาณ 3 - 4 mg/g   แตต่ํากวาของเนื้อ
ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ ซึ่งมีประมาณ  5.35 - 5.47 mg/g  
 เนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีปริมาณ soluble collagen ใกลเคียงกับไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมือง
ทั้ง 2 สายพันธุ คือ ประมาณ 1.6 - 2.0 mg/g   แตปริมาณ insoluble collagen มีปริมาณที่ใกลเคียงกับไกลูก
ผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ คือ ประมาณ 10 - 11 mg/g    ซึ่งสูงกวาปริมาณของเนื้อสะโพกของไกกระทงที่
มีประมาณ 6.36 mg/g ปริมาณ total collagen ของเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีปริมาณใกลเคียงกับไกลูกผสม
พ้ืนเมืองทั้ง 2 สายพันธุ คือ ประมาณ 12  mg/g   สูงกวาเนื้อสะโพกของไกกระทงซึ่งมีประมาณ 8 mg/g เทา
นั้น 

 
 
7.3 สรุปผลการทดลอง 
 

ไกลูกผสมพื้นเมืองและไกกระทง 
7.5.1  เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมีปริมาณความชื้นไมแตกตาง

จากเนื้อของไกกระทง แตหนังของไกลูกผสมพื้นเมืองมีความชื้นสูงกวาหนังของไกกระทง และพบวาทั้งเนื้อ
แและหนังของไกเพศผูทั้งหมดมีความชื้นมากกวาเนื้อและหนังของไกเพศเมีย ไกทุกน้ําหนักมีเนื้อและหนังที่
มีความชื้นไมตางกัน สวนเนื้อของไกมีความชื้นประมาณ 74 – 75 % หนังไกลูกผสมมีความชื้นประมาณ 52 – 
56 % หนังไกกระทงมีความชื้นประมาณ  40 % 

7.5.2 เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ มีปริมาณเถานอยกวาเนื้อของ
ไกอีก 2 สายพันธุ แตหนังของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีปริมาณเถาสูงกวาไกอีก 2 สายพันธุ เพศของ
ไกไมทําใหเนื้อของไกทุกสายพันธุมีปริมาณเถาตางกันชนิด แตหนังของเพศผูมีปริมาณเถามากกวาของเพศ
เมีย และน้ําหนักของไกไมทําใหปริมาณเถาตางกัน   เนื้อไกมีเถาประมาณ 1.04 – 1.19 % และหนังมีเถา
ประมาณ 0.53 – 0.68 % 

7.5.3    ปริมาณไขมันในกลามเนื้อแดง คือเนื้อสะโพกมีปริมาณสูงกวากลามเนื้อสีขาว คือกลาม
เนื้อสวนอก เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีปริมาณไขมันสูงกวาของไกกระทง คือประมาณ 2.5 และ 2.0 % 
ตามลําดับ แตเนื้อสะโพกมีไขมันไมตางกัน คือประมาณ 4.330 – 4.65 % สวนหนังไกกระทงมีไขมันสูง
ประมาณ 2 เทาของหนังของไกลูกผสมพื้นเมือง คือประมาณ 27.50 และ 50.87 % ตามลําดับ เพศเมียมี
ปริมาณไขมันมากกวาเพศผู น้ําหนักของไกไมทําใหมีปริมาณไขมันตางกัน  เนื้อของไก   
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7.5.4    เนื้อไกและหนังของไกลูกผสมทั้ง 2 สายพันธุมีปริมาณโปรตีนสูงกวาของไกกระทง คือเนื้อ
อก เนื้อสะโพก และหนังของไกลูกผสมมีประมาณ 22.72, 20.00 และ 18.26 % ตามลําดับ สวนไกกระทงมี
ประมาณ  21.75, 18.63 และ 12.22 % ตามลําดับ  เพศและน้ําหนักไมทําใหมีปริมาณโปรตีนตางกัน ยกเวน
หนังไกเพศผูมีโปรตีนสูงกวาเพศเมีย 

7.5.5    ชนิดกรดไขมันของไกทุกแหลงที่พบมีจํานวนคารบอนเปนเลขคูตั้งแต C14 ถึง C22 ชนิดที่
มีปริมาณมากคือ C16 และ C18 โดยชนิดอิ่มตัวที่มีปริมาณมากคือ C16:0 และรองลงมาคือ C18:0 ชนิดไม
อิ่มตัวที่มีปริมาณมากคือ C18:1n9, C18:2n6, C16:1 และ C18:3n3 พบวามีกรดไขมันชนิดที่มีคารบอน
จํานวนเลขคี่ปริมาณเล็กนอยในบางตัวอยาง ซึ่งไดแก C15:0 และ C17:0 
 กรดไขมันชนิด Omega 3 ชนิด EPA (C20:5n3) และ DHA (C22:6n3) พบในตัวอยางจากไกจากทุก
แหลง แต DHA มีปริมาณมากกวา EPA 

7.5.6    ปริมาณ cholesterol ในสวนเนื้อทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกกระทงมีปริมาณที่สูงกวา
เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง คือเนื้ออกประมาณ 54.40 และ 46.3 mg/100g   ตามลําดับ  
และเนื้อสะโพกมี ประมาณ 80.58 และ 76.06 mg/100g ตามลําดับ แตในสวนหนังพบวาหนังของไกลูกผสม
พ้ืนเมือง มี cholesterol สูงกวาหนังของไกกระทง คือประมาณ  118.43 และ 95.84 mg/100g  เนื้อระหวาง
เพศไมตางกัน แตหนังของเพศผูมีปริมาณมากกวาของเพศเมีย  และไกน้ําหนักนอยมีปริมาณ cholesterol สูง
กวาไกน้ําหนักนอยกวา 

7.5.7    ปริมาณ collagen ทุกชนิดของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองสูงกวาของไกกระทง และปริมาณ 
collagen ของเนื้อสะโพกสูงกวาของเนื้ออกมาก โดยเฉพาะ insoluble และ total collagen สูงมากกวา 2 เทา
ของเนื้ออก  total collagen ของไกลูกผสมพื้นเมือง และไกกระทง มีประมาณ  5.41 และ 3.38 mg/g ตาม
ลําดับ   สวนเนื้อสะโพกมีประมาณ 11.95 และ 8.06 mg/g ตามลําดับ  ไกเพศผูมีปริมาณ collagen สูงกวาไก
เพศเมีย  ไกที่มีน้ําหนักนอยกวามี collagen มากกวาเล็กนอย 
 
 

 ไกไขเพศผู 
7.5.8 เนื้ออก เนื้อสะโพก  และหนังของไกไขเพศผู มีความชื้นสูงกวาไกกระทงและไกลูกผสมพื้น

เมืองทั้ง 2 สายพันธุ 
7.5.9 เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผู มีปริมาณเถาต่ํากวาไกกระทงและไกลูกผสมพื้น

เมืองทั้ง 2 สายพันธุ  แตในหนังมีปริมาณใกลเคียงกับหนังของไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สาย
พันธุ 

7.5.10 เนื้ออกและหนังของไกไขเพศผู มีปริมาณไขมันต่ํากวาของไกกระทง และไกลูกผสมพื้น
เมืองทั้ง 2 สายพันธุ  แตเนื้อสะโพกมีปริมาณไขมันมากกวาของไกจากอีก 3 แหลง 

7.5.11 เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีปริมาณโปรตีนใกลเคียงกับเนื้ออกและเนื้อสะโพก
ของไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  แตหนังของไกไขเพศผูมีปริมาณโปรตีนมากกวาของ
ไกจากอีก 3 แหลง 

7.5.12  ชนิดและปริมาณของกรดไขมันของเนื้อไกไขเพศผูคลายกับของไกกระทง 
7.5.13 เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีปริมาณคอเลสเตอรอลใกลเคียงกับไกกระทง แต

เปนปริมาณที่สูงกวาของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ   ปรากฏวาหนังของไกไขเพศผูมีมีปริมาณคอเลส
เตอรอลสูงกวาหนังของไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมาก 
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7.5.14 เนื้ออกของไกไขเพศผู มีปริมาณคอลลาเจนทั้งชนิด soluble, insoluble และ total collagen 
ที่ใกลเคียงกับเนื้ออกของไกกระทง แตต่ํากวาไกลูกผสมพื้นเมือ’ทั้ง 2 สายพันธุ สวนเนื้อสะโพกมีปริมาณ 
soluble collagen ใกลเคียงกับเนื้อสะโพกทั้งของไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  แตมี
ปริมาณ insoluble และ total collagen ที่ใกลเคียงกับของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  ซึ่งสูงกวาของไก
กระทง   
 
สรุปผลการดําเนินงาน 
 

- ไกลูกผสมพื้นเมืองมีเปอรเซ็นตซาก นอง นองถอดกระดูก และเนื้ออกใน สูงกวาไกกระทง แตมี
เปอรเซ็นตสะโพก สะโพกถอดกระดูก และเนื้ออกนอยกวาไกกระทง 

- เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีโปรตีนสูงกวาของไกกระทง (22.72% vs 21.75% และ 
20.00% vs 18.63% ตามลําดับ) มีโคเลสเตอรอลต่ํากวาของไกกระทง (44.67-47.93 vs 54.40 และ 
72.72-79.40 vs 80.58 mg/100g ตามลําดับ) และมีกรดไขมันไมอิ่มตัวสูง  หนังไกลูกผสมพื้นเมืองมีไข
มันต่ํากวาหนังไกกระทง (27.50%  vs 50.87%) 

- เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีเนื้อสัมผัสรวนแหงหลังเคียวนอยกวาเนื้ออกไกกระทง เนื้ออกและเนื้อ
สะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีความเหนียวมากกวาของไกกระทง โดยรวมเนื้อสะโพกมีกล่ินรสแรง
กวาเนื้ออก 

- คุณภาพโดยรวมของเนื้ออกของไกไขเพศผูคลายกับไกกระทง แตเนื้อสะโพกกลับคลายของไกลูกผสม
พ้ืนเมือง 

 
ขอเสนอแนะ 

- ระยะเวลาของโครงการคอนขางส้ัน ปริมาณงานคอนขางมาก เนื่องจากตัวอยางที่ตองวิเคราะหมีมาก 
ประกอบกับไดเพ่ิมปริมาณงานโดยเปรียบเทียบวิธีการตรวจวัด วิธีการวิเคราะห เพ่ือใหไดขอมูลที่
สมบูรณยิ่งขึ้น จําเปนตองขยายเวลาของโครงการเพื่อรวบรวมรายงานใหสมบูรณยิ่งขึ้น 

- งบประมาณเพียงพอสําหรับดําเนินการ แตถา สกว. สนับสนุนงบประมาณดานครุภัณฑเพ่ิมขึ้นจะทําให
การวิจัยมีความคลองตัวมากขึ้น  และควรสนับสนุนครุภัณฑคอมพิวเตอร เพราะจําเปนสําหรับการวิจัย
มากเชนกัน 

- การวิจัยตอไปในอนาคต ถาเปนการวิจัยหลายสถาบันและตางภูมิภาคกัน ควรมีการควบคุมปจจัยที่
อาจทําใหไดขอมูลแปรปรวนมาก และวิธีวิจัยตาง ๆ ควรเปนวิธีเดียวกันเพื่อใหขอมูลที่เปนมาตรฐาน
เดียวกัน และสามารถใชเปรียบเทียบผลวิจัยได    และ ควรเปนโครงการระยะเวลาไมนอยกวา 2 ป 
เพราะจะไดเนื้อหาองคความรูเพ่ิมขึ้น และสามารถผลิตนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาไดดวย 
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บทที่ 9 
ภาคผนวก 

 
 

1. บทความสําหรับเผยแพร 
 

 
คุณภาพเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองมีคุณสมบัติเดนกวา 

เนื้อไกกระทงอยางไร 
 
 

 ประชาชนชาวไทยนิยมบริโภคเนื้อไกมานาน โดยเฉพาะเนื้อไกพื้นเมืองซึ่งเลี้ยงปลอยอยูตามลานบาน เม่ือมี
ความนิยมมากขึ้นก็เปนที่ตองการของตลาดมากยิ่งขึ้น ประกอบกับไกพื้นเมืองเจริญเติบโตชา ขยายพันธุไดชา ใหลูกมี
ชีวิตรอดนอย ประสิทธิภาพการใชอาหารต่ํา จึงมีการผสมขามสายพันธุเพื่อผลิตไกลูกผสมพื้นเมืองขึ้น โดยคงความเปน
ไกพื้นเมืองไวสวนหนึ่งและเพิ่มสายพันธุท่ีไขดก สายพันธุท่ีใหเนื้อมาก เจริญเติบโตเร็ว อาจมีการผสมขามสายพันธุ ต้ัง
แต 3 สายพันธุ หรืออาจเปน 4 สายพันธุบาง 5 สายพันธุบาง เนื้อไกพื้นเมือง หรือไกบาน หรือไกลูกผสมพื้นเมือง มี
ความโดดเดนเฉพาะตัว ไมวาจะเปนความเหนียวนุม ความมีกล่ินรสเฉพาะตัว อยางไรก็ตาม ท่ีผานมาเปนเพียงความรู
สึกของผูบริโภค ยังไมมีรายงานการวิจัยเปรียบเทียบใหชัดเจนวาเนื้อไกพื้นเมือง หรือเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองมีคุณสมบัติ
ท่ีโดดเดนอยางไรเมื่อเปรียบเทียบกับไกกระทง สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว) จึงไดสนับสนุนให
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสรนารี มหาวิทยาลัยเชียงใหม และมหาวิทยาลัยทักษิณ รวมกันทําการศึกษาวิจัยเปรียบเทียบคุณ
สมบัติ องคประกอบทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อไกพื้นเมือง ไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไก
ไขเพศผู 
 ผลงานวิจัยท่ีไดดําเนินการโดยคณะผูวิจัยจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ในเรื่อง “การศึกษาเปรียบเทียบ
คุณสมบัติ องคประกอบทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู” 
ไดองคความรูพื้นฐานในหลายๆดานที่เก่ียวของกับคุณภาพซาก ชิ้นสวนตัดแตง องคประกอบทางเคมี และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ซึ่งนับเปนขอมูลพื้นฐานที่มีความละเอียดมากที่สุดเทาที่เคยมีการวิจัยมา 
และขอมูลพื้นฐานนี้จะเปนประโยชนอยางยิ่งในการพัฒนางานวิจัยในขั้นตอๆไปในอนาคต สําหรับขอมูลของไกลูกผสม
พื้นเมืองที่นับวาเปนจุดเดนของไกสายพันธุนี้พอจะสรุปไดโดยสังเขปดังนี้: 

- ไกลูกผสมพื้นเมืองมีเปอรเซ็นตซาก (carcass percentage) สูงกวาไกกระทง 
- ไกลูกผสมพื้นเมืองมีเปอรเซ็นตนอง (% drumsticks) และนองถอดกระดูก (% boneless drumsticks) 

มากกวาไกกระทง แตมีเปอรเซ็นตสะโพก (% thighs) และสะโพกถอดกระดูก (% boneless thighs) 
นอยกวาไกกระทง 

- ถึงแมวาไกลูกผสมพื้นเมืองจะมีเปอรเซ็นตเนื้ออกนอก (% breasts) นอยกวาไกกระทง แตมีเปอรเซ็นต
เนื้ออกใน (% loins) สูงกวาไกกระทง 
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- เนื้ออกและเน้ือสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีโปรตีนสูงกวาของไกกระทง (22.72% vs 21.75% และ 
20.00% vs 18.63% ตามลําดับ)  

- เนื้อของไกลูกผสมพื้นเมืองมีไขมันต่ํากวาเนื้อของไกกระทง โดยเฉพาะหนังไกลูกผสมพื้นเมืองมีไขมัน
ตํ่ากวาหนังไกกระทงมาก (27.50%  vs 50.87%)  และเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูง  

- เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีโคเลสเตอรอลต่ํากวาของไกกระทง (44.67-47.93 vs 
54.40 และ 72.72-79.40 vs 80.58 mg/100g ตามลําดับ) 

- เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีความรวนแหงหลังเคี้ยว (powdery residue) นอยกวาเนื้ออกไกกระทง 
- เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีความเหนียว (tenderness) มากกวาของไกกระทง ทําให

ผูบริโภคไดรสชาติในการเคี้ยวมากกวา 
 
ในสวนของเนื้อไกไขเพศผูมีคุณสมบัติทางเคมีตางๆ ใกลเคียงกับไกกระทง แตมีคุณภาพของเนื้อนั้นมีแนวโนม

ใกลเคียงกับเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 
 
สรุป “เนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองมีโปรตีนสูง มีโคเลสเตอรอลต่ํา มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูง มีความเหนียวนุมพอ

เหมาะ เม่ือเปรียบเทียบกับไกกระทง” 
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2. แผนคะแนน สําหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

Judge  ---------------------------------- 
Date    --------------------------------- 
Code    --------------------------------- 

 
                Please evaluate color,  appearance and odor (aroma) of fresh chicken samples by placing  
                appropriate score for each attribute.  Thank you. 
 

Attribute Skin Breast Thigh 

Color    

Appearance    

Odor/Aroma -   

 
             Scoring: 

Color score: Very dark (red) 5 
 Dark (red) 4 
 Moderate  (red)  3 
 Light (pale red) 2 
 Very light (slightly yellow) 1 
Appearance score: Very smooth and nice appearance* 5 
 Smooth and nice appearance 4 
 Moderately smooth and nice 3 
 Slightly smooth 2 
 Not smooth 1 
Odor/Aroma score: Very strong chicken odor 5 
 Strong chicken odor 4 
 Moderate chicken odor 3 
 Weak chicken odor 2 
 Very weak chicken odor 1 

 
          * nice appearance: visualize by looking for consistency of muscle fibers (fine or coarse grain) and  
            texture (loose or firm/compact). For color looking for consistency of skin surface as well. 
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Judge --------------------------------- 

Date ----------------------------------- 

Code ---------------------------------- 

Please evaluate texture of cooked sample.   
 
1.   Juiciness:             dry                      juicy 
 
2.   Fragmentation:    easy                                                                                                      difficult 
 
3.  Cohesion:         loose                                                                                                      tight 
  
4.  Tenderness:    tender                                                                                                      tough 
 
5.   Powdery:          low                                                                                                       high 
 
6.   Connective       low                                                                                                       high 
        tissue:        amount                                                                                                       amount 
  
7.    Oiliness:          low                                                                                                      high     

 
 
 Comment:            
                     
                                
 

Instruction 
 

Juiciness:  Moisture content of meat, squeeze the meat between the teeth in the first few gentle chews. 
Fragmentation: evaluate force necessary to cut across the grain with teeth. 
Cohesion/dense: ease of separation of muscle fibers. 
Tenderness:  hardness of meat fibers, soft (tender), or hard (tough). 
Powderly/Mealy:  fragments are tiny, dry and hard, fragments cling to cheeks, gums and tongue. 
Connective tissue:  evaluate amount of connective tissue present, less amount (small amount) to large amount 
(moderate amount). 
Oiliness: Fat content of meat, evaluate amount fat content, none (less oily) to more (oily). 
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Judge ---------------------------- 

Date ------------------------------ 

Code ----------------------------- 

Please evaluate the sample.  Open the lid, sniff for aroma, and taste for flavor. Place a vertical line across 
the horizontal line at the point that best describes each property in the sample.  Please rinse your mouth with 
water provided after each sample.  Thank you. 
 
1.   Color:                       light                         dark 
 
2. Aroma:  
  (a)   Cooked chicken:      weak                                                                                                  strong 

 
  (b)   Cooked chicken fat:  weak                                                                                                 strong 
             
3.  Flavor:  

a)   Cooked chicken:      weak                                              strong 
 

b)   Cooked chicken fat:  weak                                                                                                  strong 
                                                                                   
c)   Sweet:                   weak                                                                                                  strong 

 
d)   Chicken broth:        weak                                  strong 

 
e)   Cardboardy:           weak                                  strong 
 
b)   Metallic:                weak                                            strong 
 
c) Oxidized:             weak                                             strong 

 
d) Umami:               weak                                             strong 

 
4.   Acceptance: 

a) Aroma:                 low                                                                                                       high  
      (Overall)  

b) Flavor:                 low                                                                                                       high 
            (Overall) 
      
Comment:             
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Triangle Test 
 
 

Name ________________________________________    Date  ________________________ 
 

In front of you are three coded samples, two are the same and one is different: starting from 
the left, evaluate the samples (for texture only) and circle the code that is different from the other 
two. You may re-evaluate the samples. You must make a choice. Thank you. 

 
 

   ___________  _____________        ____________ 
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3. Standard curve of collagen analysis 
 
 

 

 y = 0.1228x + 0.0069
R2 = 0.9998
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   รูปท่ี 9.1  กราฟมาตรฐานของ hydroxyproline เพื่อวิเคราะหปริมาณ collagen ของเนื้อไก 
 

 



 
 รูปที่ 9.2  Chromatogram of fatty acids ของเนื้อไก วิเคราะหดวย Gas Chromatography 

 
    รูปที่ 9.3  Chromatogram of cholesterol ของเนื้อไก วิเคราะหดวย Gas Chromatography 
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ตารางภาคผนวก 
 
ตารางผนวกที่ 4.1 น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สาย

พันธุ (เกษตรฟารม) 
Blood (% of live weight) 

เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 
ผู 4.68 + 0.52 4.29 + 0.60 4.47 + 0.88 4.48 + 0.66 
เมีย 4.41 + 0.60 4.59 + 1.78 4.22 + 0.59 4.41 + 0.99 
เฉล่ีย 4.55 + 0.56 4.44 + 1.19 4.35 + 0.74 4.45 + 0.83 

Feather (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 
ผู 3.69 + 1.04 3.62 + 1.24 4.78 + 1.00 4.03 + 1.09 
เมีย 4.13 + 1.07 4.67 + 1.13 4.00 + 0.79 4.27 + 0.99 
เฉล่ีย 3.91 + 1.06 4.15 + 1.19 4.39 + 0.89 4.15 + 1.04 

Total viscera (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 
ผู 11.16 + 1.26 10.47 + 0.93 9.44 + 1.05 10.36 + 1.08 
เมีย 11.43 + 1.13 9.96 + 1.16 10.71 + 0.91 10.70 + 1.07 
เฉล่ีย 11.29 + 1.12 10.22 + 1.05 10.08 + 0.98 10.53 + 1.08 

Gizzard (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 
ผู 2.62 + 0.58 2.43 + 0.35 1.97 + 0.35 2.34 + 0.43 
เมีย 2.61 + 0.42 2.06 + 0.38 2.11 + 0.47 2.26 + 0.42 
เฉล่ีย 2.62 + 0.50 2.25 + 0.37 2.04 + 0.41 2.30 + 0.43 

Liver (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 
ผู 1.93 + 0.24 1.84 + 0.28 1.73 + 0.21 1.83 + 0.24 
เมีย 1.79 + 0.14 1.67 + 0.28 1.71 + 0.23 1.72 + 0.22 
เฉล่ีย 1.86 + 0.19 1.75 + 0.28 1.72 + 0.22 1.78 + 0.23 

Heart (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 
ผู 0.48 + 0.06 0.48 + 0.06 0.47 + 0.11 0.48 + 0.08 
เมีย 0.45 + 0.09 0.40 + 0.06 0.41 + 0.05 0.42 + 0.07 
เฉล่ีย 0.47 + 0.07 0.44 + 0.06 0.44 + 0.08 0.45 + 0.08 
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ตารางผนวก 4.1 (ตอ) 
Head (% of live weight) 

เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 3.55 + 0.33 3.46 + 0.44 3.31 + 0.31 3.44 + 0.36 
เมีย 3.18 + 0.29 3.10 + 0.30 2.94 + 0.27 3.07 + 0.29 
เฉล่ีย 3.37 + 0.31 3.28 + 0.37 3.13 + 0.29 3.26 + 0.33 

Neck (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 5.06 + 0.46 5.34 + 0.97 5.47 + 0.86 5.29 + 0.76 
เมีย 4.77 + 0.50 4.93 + 0.55 4.63 + 0.42 4.78 + 0.49 
เฉล่ีย 4.92 + 0.48 5.14 + 0.76 5.05 + 0.64 5.04 + 0.63 

Shanks (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 5.76 + 0.41 5.37 + 1.29 4.64 + 0.83 5.26 + 0.84 
เมีย 4.31 + 0.33 3.89 + 0.35 4.03 + 0.36 4.08 + 0.34 
เฉล่ีย 5.04 + 0.36 4.63 + 0.82 4.34 + 0.60 4.67 + 0.59 

Carcass (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 65.98 + 1.29 66.78 + 1.64 67.97 + 1.84 66.91 + 1.59 
เมีย 67.17 + 1.44 68.42 + 1.01 68.90 + 1.13 68.16 + 1.19 
เฉล่ีย 66.58 + 1.37 67.6 + 1.33 68.44 + 1.49 67.54 + 1.39 

Drumsticks (% of carcass weight)  
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 17.03 + 0.96 17.28 + 0.79 17.25 + 0.87 17.19 + 0.87 
เมีย 15.85 + 0.51 15.30 + 0.88 15.52 + 0.94 15.56 + 0.78 
เฉล่ีย 16.44 + 0.74 16.29 + 0.84 16.34 + 0.91 16.38 + 0.83 

Boneless drumsticks (% of carcass weight)  
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 11.43 + 0.86 11.92 + 0.87 12.44 + 0.71 11.93 + 0.81 
เมีย 11.32 + 0.44 11.50 + 0.76 11.68 + 0.58 11.500+ 0.59 
เฉล่ีย 11.38 + 0.65 11.71 + 0.82 12.06 + 0.60 11.72 + 0.70 
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ตารางผนวก 4.1 (ตอ) 
Thighs (% of carcass weight) 

เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 17.89 + 0.66 18.12 + 0.74 17.80 + 0.97 17.94 + 0.79 
เมีย 17.47 + 1.02 17.36 + 0.59 16.84 + 0.81 17.22 + 0.81 
เฉล่ีย 17.68 + 0.84 17.74 + 0.67 17.32 + 0.89 17.58 + 0.80 

Boneless thighs (% of carcass weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 14.25 + 0.66 14.46 + 0.69 14.49 + 0.86 14.40 + 0.74 
เมีย 14.42 + 0.82 14.45 + 0.71 13.97 + 0.85 14.22 + 0.79 
เฉล่ีย 14.34 + 0.74 14.46 + 0.70 14.23 + 0.86 14.31 + 0.77 

Breasts (% of carcass weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 15.37 + 0.96 15.77 + 0.86 16.08 + 0.98 15.74 + 0.93 
เมีย 17.02 + 1.42 18.84 + 0.72 18.47 + 1.35 18.11 + 1.16 
เฉล่ีย 16.19 + 1.19 17.31 + 0.79 17.28 + 1.17 16.93 + 1.05 

Loins (% of carcass weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 5.55 + 0.41 5.60 + 0.51 6.25 + 0.51 5.80 + 0.48 
เมีย 6.18 + 0.68 6.63 + 0.55 6.76 + 0.66 6.52 + 0.63 
เฉล่ีย 5.87 + 0.55 6.12 + 0.53 6.51 + 0.59 6.16 + 0.56 

Upper wings (% of carcass weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 7.51 + 0.48 7.57 + 0.63 7.27 + 0.38 7.45 + 0.50 
เมีย 7.50 + 0.55 6.88 + 0.40 6.66 + 0.29 7.01 + 0.41 
เฉล่ีย 7.51 + 0.52 7.23 + 0.52 6.97 + 0.34 7.23 + 0.46 

Lower wings (% of carcass weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 7.57 + 0.49 7.53 + 0.43 7.14 + 0.43 7.41 + 0.45 
เมีย 6.87 + 0.40 6.57 + 0.28 6.70 + 0.26 6.71 + 0.31 
เฉล่ีย 7.22 + 0.45 7.05 + 0.36 6.92 + 0.35 7.06 + 0.38 
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ตารางผนวก 4.1 (ตอ) 
Back + Ribs (% of carcass weight) 

เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 28.62 + 1.49 27.73 + 1.04 27.99 + 1.18 28.11 + 1.24 
เมีย 28.83 + 2.04 27.92 + 1.44 28.78 + 0.98 28.51 + 1.49 
เฉล่ีย 28.73 + 1.77 27.83 + 1.22 28.39 + 1.08 28.31 + 1.37 

Live weight (g) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 1243 + 73 1440 + 39 1760 + 130 1481 + 81 
เมีย 1251 + 103 1439 + 85 1663 + 106 1451 + 98 
เฉล่ีย 1247 + 88 1440 + 62 1712 + 118 1466 + 90 

Carcass weight (g) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 999 + 66 1166 + 49 1433 + 119 1199 + 78 
เมีย 994 + 86 1156 + 65 1339 + 90 1163 + 80 
เฉล่ีย 997 + 76 1161 + 57 1386 + 105 1181 + 79 
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ตารางผนวกที่ 4.2 น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุ 
(ตะนาวศรีไกไทย) 

Blood (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 4.06 + 0.87 4.01 + 0.84 4.32 + 0.43 4.13 + 0.71 
เมีย 4.24 + 0.44 4.15 + 0.35 4.19 + 0.42 4.19 + 0.40 
เฉล่ีย 4.15 + 0.66 4.08 + 0.60 4.26 + 0.43 4.16 + 0.56 

Feather (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 3.34 + 1.21 3.79 + 1.15 3.73 + 0.84 3.62 + 1.07 
เมีย 5.02 + 1.62 4.21 + 1.51 4.32 + 1.04 4.52 + 1.39 
เฉล่ีย 4.18 + 1.42 4.00 + 1.33 4.03 + 0.94 4.07 + 1.23 

Total viscera (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 10.98 + 0.99 10.77 + 0.91 9.92 + 0.82 10.56 + 0.91 
เมีย 10.98 + 1.38 11.16 + 1.13 11.33 + 1.57 11.57 + 1.36 
เฉล่ีย 10.98 + 1.19 10.97 + 1.02 10.63 + 1.20 11.07 + 1.14 

Gizzard (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 2.47 + 0.45 2.40 + 0.31 2.27 + 0.28 2.38 + 0.35 
เมีย 2.26 + 0.33 2.42 + 0.36 2.09 + 0.22 2.26 + 0.30 
เฉล่ีย 2.37 + 0.39 2.41 + 0.34 2.18 + 0.25 2.32 + 0.33 

Liver (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 1.84 + 0.23 1.77 + 0.20 1.62 + 0.17 1.74 + 0.20 
เมีย 1.67 + 0.18 1.69 + 0.15 1.59 + 0.17 1.65 + 0.17 
เฉล่ีย 1.76 + 0.21 1.73 + 0.18 1.61 + 0.17 1.70 + 0.19 

Heart (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 0.43 + 0.05 0.40 + 0.05 0.43 + 0.05 0.42 + 0.05 
เมีย 0.39 + 0.06 0.42 + 0.05 0.38 + 0.05 0.40 + 0.05 
เฉล่ีย 0.41 + 0.06 0.41 + 0.05 0.41 + 0.05 0.41 + 0.05 
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ตารางผนวกที่ 4.2 (ตอ) 
Head (% of live weight) 

เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 3.53 + 0.21 3.54 + 0.29 3.43 + 0.30 3.50 + 0.27 
เมีย 3.18 + 0.26 3.09 + 0.19 3.02 + 0.40 3.10 + 0.28 
เฉล่ีย 3.36 + 0.24 3.32 + 0.24 3.23 + 0.35 3.30 + 0.28 

Neck (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 5.17 + 0.36 5.46 + 0.44 5.28 + 0.36 5.30 + 0.39 
เมีย 5.20 + 0.34 5.05 + 0.35 4.87 + 0.38 5.04 + 0.36 
เฉล่ีย 5.19 + 0.35 5.26 + 0.40 5.08 + 0.37 5.17 + 0.38 

Shanks (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 5.49 + 0.34 5.22 + 0.62 5.08 + 0.54 5.26 + 0.50 
เมีย 4.06 + 0.32 4.07 + 0.88 3.78 + 0.26 3.97 + 0.49 
เฉล่ีย 4.78 + 0.33 4.65 + 0.75 4.43 + 0.40 4.62 + 0.50 

Carcass (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 67.12 + 1.84 67.12 + 1.76 68.21 + 1.19 67.48 + 1.60 
เมีย 67.28 + 2.06 68.28 + 1.91 68.59 + 1.30 68.05 + 1.76 
เฉล่ีย 67.20 + 1.55 67.70 + 184 68.40 + 1.25 67.77 + 1.68 

Drumsticks (% of carcass weight)  
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 17.17 + 0.48 16.77 + 0.77 17.05 + 0.78 16.99 + 0.68 
เมีย 15.18 + 1.16 14.89 + 0.52 15.26 + 0.62 15.11 + 0.77 
เฉล่ีย 16.18 + 0.82 15.83 + 0.65 16.16 + 0.70 16.05 + 0.73 

Boneless drumsticks (% of carcass weight)  
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 11.72 + 0.59 11.16 + 0.49 11.64 + 0.84 11.51 + 0.64 
เมีย 11.32 + 0.49 10.90 + 0.60 11.26 + 0.56 11.20 + 0.55 
เฉล่ีย 11.52 + 0.54 11.03 + 0.55 11.45 + 0.70 11.36 + 0.92 
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ตารางผนวกที่ 4.2 (ตอ) 
Thighs (% of carcass weight) 

เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 18.26 + 1.13 17.81 + 0.89 17.99 + 0.81 18.02 + 0.94 
เมีย 17.99 + 0.85 17.01 + 0.90 17.63 + 0.64 17.54 + 0.80 
เฉล่ีย 18.13 + 0.99 17.41 + 0.90 17.81 + 0.73 17.78 + 0.87 

Boneless thighs (% of carcass weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 14.82 + 1.35 14.39 + 1.00 14.63 + 1.14 14.61 + 1.16 
เมีย 14.92 + 1.35 14.05 + 0.86 14.97 + 0.82 14.65 + 1.01 
เฉล่ีย 14.87 + 1.35 14.22 + 0.94 14.80 + 0.98 14.63 + 1.09 

Breasts (% of carcass weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 16.05 + 1.05 15.24 + 1.57 16.18 + 0.87 15.82 + 1.16 
เมีย 17.74 + 1.03 18.59 + 1.19 17.71 + 1.26 18.01 + 1.16 
เฉล่ีย 16.90 + 1.04 16.92 + 1.38 17.26 + 1.07 16.92 + 1.16 

Loins (% of carcass weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 5.64 + 0.40 5.50 + 0.45 5.80 + 0.40 5.66 + 0.42 
เมีย 6.35 + 0.40 6.36 + 0.48 6.45 + 0.50 6.39 + 0.46 
เฉล่ีย 6.00 + 0.40 5.93 + 0.47 6.13 + 0.45 6.03 + 0.44 

Upper wings (% of carcass weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 7.46 + 0.53 8.11 + 0.73 7.54 + 0.30 7.70 + 0.52 
เมีย 7.29 + 0.39 7.43 + 0.33 7.33 + 0.75 7.35 + 0.49 
เฉล่ีย 7.33 + 0.46 7.77 + 0.53 7.44 + 0.53 7.53 + 0.51 

Lower wings (% of carcass weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 7.93 + 0.36 7.95 + 0.28 7.54 + 0.35 7.81 + 0.33 
เมีย 7.20 + 0.31 7.22 + 0.26 6.90 + 0.38 7.11 + 0.32 
เฉล่ีย 7.57 + 0.34 7.59 + 0.27 7.22 + 0.37 7.46 + 0.33 
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ตารางผนวกที่ 4.2 (ตอ) 
Back + Ribs (% of carcass weight) 

เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 27.17 + 1.29 28.35 + 1.60 27.80 + 0.81 27.77 + 1.23 
เมีย 27.38 + 1.32 28.61 + 0.82 28.46 + 1.59 28.15 + 1.24 
เฉล่ีย 27.28 + 1.31 28.48 + 1.21 28.13 + 1.20 27.96 + 1.24 

Live weight (g) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 1264 + 54 1407 + 70 1610 + 108 1427 + 77 
เมีย 1325 + 83 1447 + 71 1659 + 91 1477 + 82 
เฉล่ีย 1295 + 69 1424 + 71 1635 + 100 1452 + 80 

Carcass weight (g) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 1028 + 56 1144 + 51 1320 + 94 1164 + 67 
เมีย 1056 + 72 1164 + 53 1331 + 76 1184 + 67 
เฉล่ีย 1042 + 64 1154 + 52 1326 + 85 1174 + 67 
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ตารางผนวกที่  4.3 น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกกระทง (พนัสโพลทรี) 
Blood (% of live weight) 

เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 4.75 + 0.67 4.50 + 0.58 4.25 + 0.58 4.50 + 0.61 
เมีย 4.52 + 0.46 4.13 + 0.70 3.75 + 0.20 4.13 + 0.45 
เฉล่ีย 4.64 + 0.57 4.32 + 0.64 4.00 + 0.39 4.32 + 0.53 

Feather (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 3.88 + 0.65 4.05 + 0.46 4.72 + 0.71 4.21 + 0.61 
เมีย 4.47 + 0.63 4.30 + 0.72 4.02 + 0.53 4.26 + 0.63 
เฉล่ีย 4.18 + 0.64 4.18 + 0.59 4.37 + 0.62 4.23 + 0.62 

Total viscera (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 11.76 + 0.96 13.41 + 1.81 11.14 + 0.95 12.10 + 1.24 
เมีย 12.97 + 1.15 11.62 + 0.98 12.02 + 1.07 12.20 + 1.07 
เฉล่ีย 12.37 + 1.06 12.52 + 1.40 11.58 + 1.01 12.25 + 1.16 

Gizzard (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 1.53 + 0.24 1.68 + 0.27 1.49 + 0.33 1.57 + 0.28 
เมีย 1.72 + 0.31 1.47 + 0.31 1.66 + 0.38 1.62 + 0.33 
เฉล่ีย 1.63 + 0.28 1.58 + 0.29 1.58 + 0.36 1.60 + 0.31 

Liver (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 2.31 + 0.26 2.58 + 0.43 2.12 + 0.29 2.34 + 0.33 
เมีย 2.28 + 0.33 2.12 + 0.29 1.84 + 0.21 2.08 + 0.28 
เฉล่ีย 2.30 + 0.30 2.35 + 0.36 1.98 + 0.25 2.21 + 0.31 

Heart (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 0.65 + 0.10 0.58 + 0.10 0.50 + 0.08 0.58 + 0.09 
เมีย 0.55 + 0.06 0.48 + 0.08 0.47 + 0.08 0.50 + 0.07 
เฉล่ีย 0.60 + 0.08 0.53 + 0.09 0.49 + 0.08 0.54 + 0.08 
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ตารางผนวกที่ 4.3 (ตอ) 
Head (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 3.12 + 0.17 2.61 + 0.54 2.76 + 0.17 2.83 + 0.29 
เมีย 2.96 + 0.16 2.69 + 0.16 2.53 + 0.24 2.73 + 0.19 
เฉล่ีย 3.04 + 0.17 2.65 + 0.35 2.65 + 0.21 2.78 + 0.24 

Neck (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 5.07 + 0.40 4.80 + 0.65 4.55 + 0.44 4.81 + 0.50 
เมีย 4.80 + 0.51 4.26 + 0.34 4.56 + 0.27 4.54 + 0.37 
เฉล่ีย 4.94 + 0.46 4.53 + 0.99 4.56 + 0.36 4.68 + 0.44 

Shanks (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 5.74 + 0.43 4.61 + 0.31 4.73 + 0.39 4.86 + 0.38 
เมีย 4.66 + 0.40 4.13 + 0.34 3.92 + 0.37 4.24 + 0.37 
เฉล่ีย 5.20 + 0.42 4.37 + 0.33 4.33 + 0.38 4.50 + 0.38 

Carcass (% of live weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 65.00 + 2.27 65.28 + 1.86 67.43 + 1.73 65.90 + 1.95 
เมีย 64.77 + 2.17 68.41 + 1.72 68.88 + 1.36 67.35 + 1.75 
เฉล่ีย 64.89 + 2.22 66.85 + 1.79 68.16 + 1.55 66.63 + 1.85 

Drumsticks (% of carcass weight)  
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 15.69 + 0.79 15.03 + 1.16 14.30 + 0.80 15.01 + 0.92 
เมีย 14.62 + 0.80 14.00 + 0.48 14.25 + 0.80 14.29 + 0.69 
เฉล่ีย 15.16 + 0.80 14.52 + 0.82 14.28 + 0.80 14.65 + 0.81 

Boneless drumsticks (% of carcass weight)  
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 11.27 + 0.81 10.98 + 0.68 10.15 + 0.67 10.80 + 0.72 
เมีย 10.35 + 0.66 9.93 + 0.51 10.39 + 0.85 10.22 + 0.67 
เฉล่ีย 10.81 + 0.74 10.46 + 0.60 10.27 + 0.76 10.51 + 0.70 
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ตารางผนวกที่ 4.3 (ตอ) 
Thighs (% of carcass weight) 

เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 19.42 + 1.11 17.37 + 0.73 19.05 + 1.54 18.61 + 1.13 
เมีย 18.25 + 1.06 18.30 + 0.70 17.83 + 1.44 18.13 + 1.07 
เฉล่ีย 18.84 + 1.09 17.84 + 0.72 18.44 + 1.49 18.32 + 1.10 

Boneless thighs (% of carcass weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 16.27 + 1.00 14.13 + 0.93 16.20 + 1.45 15.53 + 1.13 
เมีย 15.30 + 1.01 15.74 + 0.64 14.97 + 1.56 15.34 + 1.07 
เฉล่ีย 15.79 + 1.01 14.94 + 0.79 15.59 + 1.51 15.44 + 1.10 

Breasts (% of carcass weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 21.21 + 1.10 22.03 + 1.59 22.57 + 1.77 21.94 + 1.49 
เมีย 22.26 + 1.58 23.48 + 1.42 22.46 + 1.13 22.73 + 1.38 
เฉล่ีย 21.74 + 1.34 22.76 + 1.51 22.52 + 1.45 22.34 + 1.44 

Loins (% of carcass weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 5.32 + 0.41 5.38 + 0.40 5.57 + 0.34 5.42 + 0.38 
เมีย 5.72 + 0.47 6.05 + 0.59 6.00 + 0.55 5.92 + 0.54 
เฉล่ีย 5.52 + 0.44 5.72 + 0.50 5.79 + 0.45 5.67 + 0.46 

Upper wings (% of carcass weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 6.54 + 0.41 6.53 + 0.48 6.70 + 0.63 6.59 + 0.51 
เมีย 6.80 + 0.60 6.52 + 0.41 6.59 + 0.33 6.64 + 0.45 
เฉล่ีย 6.67 + 0.50 6.53 + 0.45 6.65 + 0.50 6.62 + 0.48 

Lower wings (% of carcass weight) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 6.19 + 0.30 5.94 + 0.32 6.12 + 0.62 6.08 + 0.41 
เมีย 6.17 + 0.35 6.00 + 0.38 5.98 + 0.46 6.05 + 0.40 
เฉล่ีย 6.18 + 0.33 5.97 + 0.35 6.05 + 0.54 6.07 + 0.41 
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ตารางผนวกที่ 4.3 (ตอ) 
Back + Ribs (% of carcass weight) 

เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 25.34 + 1.25 27.15 + 1.09 25.50 + 1.16 26.00 + 1.17 
เมีย 26.02 + 1.37 25.62 + 1.51 26.85 + 1.29 26.16 + 1.39 
เฉล่ีย 25.68 + 1.31 26.39 + 1.30 26.18 + 1.23 26.08 + 1.28 

Live weight (g) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 1235 + 127 1424 + 69 1756 + 128 1472 + 108 
เมีย 1209 + 102 1573 + 168 1750 + 144 1511 + 138 
เฉล่ีย 1222 + 115 1499 + 119 1753 + 136 1492 + 123 

Carcass weight (g) 
เพศ 1.3 ก.ก. 1.5 ก.ก. 1.8 ก.ก. เฉล่ีย 

ผู 975 + 114 1101 + 70 1395 + 103 1157 + 96 
เมีย 934 + 91 1251 + 135 1398 + 122 1194 + 116 
เฉล่ีย 955 + 103 1176 + 103 1397 + 113 1176 + 106 
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ตารางผนวกที่ 4.4 น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกชนิดตางๆ ที่น้ําหนักสง  
ตลาด 1.3 กิโลกรัม  

Blood (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 4.68 + 0.52 4.06 + 0.87 4.75 + 0.67 4.49 + 0.69 
เมีย 4.41 + 0.60 4.24 + 0.44 4.52 + 0.46 4.39 + 0.50 
เฉล่ีย 4.55 + 0.56 4.15 + 0.66 4.64 + 0.57 4.44 + 0.60 

Feather (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 3.69 + 1.04 3.34 + 1.21 3.88 + 0.65 3.64 + 0.97 
เมีย 4.13 + 1.07 5.02 + 1.62 4.47 + 0.63 4.54 + 1.11 
เฉล่ีย 3.91 + 1.06 4.18 + 1.42 4.18 + 0.64 4.09 + 1.04 

Total viscera (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 11.16 + 1.26 10.98 + 0.99 11.76 + 0.96 11.30 + 1.07 
เมีย 11.43 + 1.13 10.98 + 1.38 12.97 + 1.15 11.79 + 1.22 
เฉล่ีย 11.29 + 1.12 10.98 + 1.19 12.37 + 1.06 11.55 + 1.15 

Gizzard (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 2.62 + 0.58 2.47 + 0.45 1.53 + 0.24 2.21 + 0.42 
เมีย 2.61 + 0.42 2.26 + 0.33 1.72 + 0.31 2.20 + 0.35 
เฉล่ีย 2.62 + 0.50 2.37 + 0.39 1.63 + 0.28 2.21 + 0.39 

Liver (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 1.93 + 0.24 1.84 + 0.23 2.31 + 0.26 2.03 + 0.24 
เมีย 1.79 + 0.14 1.67 + 0.18 2.28 + 0.33 1.91 + 0.22 
เฉล่ีย 1.86 + 0.19 1.76 + 0.21 2.30 + 0.30 1.97 + 0.23 

Heart (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 0.48 + 0.06 0.43 + 0.05 0.65 + 0.10 0.52 + 0.07 
เมีย 0.45 + 0.09 0.39 + 0.06 0.55 + 0.06 0.46 + 0.07 
เฉล่ีย 0.47 + 0.07 0.41 + 0.06 0.60 + 0.08 0.49 + 0.07 
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ตารางผนวกที่ 4.4 (ตอ) 
Head (% of live weight) 

เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 3.55 + 0.33 3.53 + 0.21 3.12 + 0.17 3.40 + 0.24 
เมีย 3.18 + 0.29 3.18 + 0.26 2.96 + 0.16 3.11 + 0.24 
เฉล่ีย 3.37 + 0.31 3.36 + 0.24 3.04 + 0.17 3.26 + 0.24 

Neck (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 5.06 + 0.46 5.17 + 0.36 5.07 + 0.40 5.10 + 0.41 
เมีย 4.77 + 0.50 5.20 + 0.34 4.80 + 0.51 4.92 + 0.45 
เฉล่ีย 4.92 + 0.48 5.19 + 0.35 4.94 + 0.46 5.01 + 0.43 

Shanks (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 5.76 + 0.41 5.49 + 0.34 5.74 + 0.43 5.66 + 0.39 
เมีย 4.31 + 0.33 4.06 + 0.32 4.66 + 0.40 4.34 + 0.35 
เฉล่ีย 5.04 + 0.36 4.78 + 0.33 5.20 + 0.42 5.00 + 0.37 

Carcass (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 65.98 + 1.29 67.12 + 1.84 65.00 + 2.27 66.03 + 1.80 
เมีย 67.17 + 1.44 67.28 + 2.06 64.77 + 2.17 66.41 + 1.89 
เฉล่ีย 66.58 + 1.37 67.20 + 1.55 64.89 + 2.22 66.22 + 1.85 

Drumsticks (% of carcass weight)  
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 17.03 + 0.96 17.17 + 0.48 15.69 + 0.79 16.63 + 0.74 
เมีย 15.85 + 0.51 15.18 + 1.16 14.62 + 0.80 15.22 + 0.82 
เฉล่ีย 16.44 + 0.74 16.18 + 0.82 15.16 + 0.80 15.93 + 0.78 

Boneless drumsticks (% of carcass weight)  
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 11.43 + 0.86 11.72 + 0.59 11.27 + 0.81 11.47 + 0.75 
เมีย 11.32 + 0.44 11.32 + 0.49 10.35 + 0.66 10.99 + 0.53 
เฉล่ีย 11.38 + 0.65 11.52 + 0.54 10.81 + 0.74 11.23 + 0.64 
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ตารางผนวกที่ 4.4 (ตอ) 
Thighs (% of carcass weight) 

เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 17.89 + 0.66 18.26 + 1.13 19.42 + 1.11 18.52 + 0.97 
เมีย 17.47 + 1.02 17.99 + 0.85 18.25 + 1.06 17.90 + 0.98 
เฉล่ีย 17.68 + 0.84 18.13 + 0.99 18.84 + 1.09 18.21 + 0.98 

Boneless thighs (% of carcass weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 14.25 + 0.66 14.82 + 1.35 16.27 + 1.00 15.11 + 1.00 
เมีย 14.42 + 0.82 14.92 + 1.35 15.30 + 1.01 14.88 + 1.06 
เฉล่ีย 14.34 + 0.74 14.87 + 1.35 15.79 + 1.01 14.99 + 1.03 

Breasts (% of carcass weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 15.37 + 0.96 16.05 + 1.05 21.21 + 1.10 17.54 + 1.04 
เมีย 17.02 + 1.42 17.74 + 1.03 22.26 + 1.58 19.01 + 1.34 
เฉล่ีย 16.19 + 1.19 16.90 + 1.04 21.74 + 1.34 18.23 + 1.19 

Loins (% of carcass weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 5.55 + 0.41 5.64 + 0.40 5.32 + 0.41 5.50 + 0.41 
เมีย 6.18 + 0.68 6.35 + 0.40 5.72 + 0.47 6.08 + 0.52 
เฉล่ีย 5.87 + 0.55 6.00 + 0.40 5.52 + 0.44 5.80 + 0.46 

Upper wings (% of carcass weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 7.51 + 0.48 7.46 + 0.53 6.54 + 0.41 7.17 + 0.47 
เมีย 7.50 + 0.55 7.29 + 0.39 6.80 + 0.60 7.20 + 0.51 
เฉล่ีย 7.51 + 0.52 7.33 + 0.46 6.67 + 0.50 7.19 + 0.49 

Lower wings (% of carcass weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 7.57 + 0.49 7.93 + 0.36 6.19 + 0.30 7.23 + 0.38 
เมีย 6.87 + 0.40 7.20 + 0.31 6.17 + 0.35 6.75 + 0.35 
เฉล่ีย 7.22 + 0.45 7.57 + 0.34 6.18 + 0.33 6.99 + 0.37 
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ตารางผนวกที่ 4.4 (ตอ) 
Back + Ribs (% of carcass weight) 

เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 28.62 + 1.49 27.17 + 1.29 25.34 + 1.25 27.04 + 1.34 
เมีย 28.83 + 2.04 27.38 + 1.32 26.02 + 1.37 27.41 + 1.58 
เฉล่ีย 28.73 + 1.77 27.28 + 1.31 25.68 + 1.31 27.23 + 1.46 

Live weight (g) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 1243 + 73 1264 + 54 1235 + 127 1247 + 85 
เมีย 1251 + 103 1325 + 83 1209 + 102 1262 + 96 
เฉล่ีย 1247 + 88 1295 + 69 1222 + 115 1255 + 91 

Carcass weight (g) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 999 + 66 1028 + 56 975 + 114 1001 + 79 
เมีย 994 + 86 1056 + 72 934 + 91 995 + 83 
เฉล่ีย 997 + 76 1042 + 64 955 + 103 998 + 81 
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ตารางผนวกที่ 4.5 น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกชนิดตางๆ ที่น้ําหนักสง
ตลาด 1.5 กิโลกรัม  

Blood (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 4.29 + 0.60 4.01 + 0.84 4.50 + 0.58 4.27 + 0.67 
เมีย 4.59 + 1.78 4.15 + 0.35 4.13 + 0.70 4.29 + 0.94 
เฉล่ีย 4.44 + 1.19 4.08 + 0.60 4.32 + 0.64 4.28 + 0.81 

Feather (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 3.62 + 1.24 3.79 + 1.15 4.05 + 0.46 3.82 + 0.95 
เมีย 4.67 + 1.13 4.21 + 1.51 4.30 + 0.72 4.39 + 1.12 
เฉล่ีย 4.15 + 1.19 4.00 + 1.33 4.18 + 0.59 4.11 + 1.04 

Total viscera (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 10.47 + 0.93 10.77 + 0.91 13.41 + 1.81 11.55 + 1.22 
เมีย 9.96 + 1.16 11.16 + 1.13 11.62 + 0.98 10.91 + 1.09 
เฉล่ีย 10.22 + 1.05 10.97 + 1.02 12.52 + 1.40 11.23 + 1.16 

Gizzard (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 2.43 + 0.35 2.40 + 0.31 1.68 + 0.27 2.17 + 0.31 
เมีย 2.06 + 0.38 2.42 + 0.36 1.47 + 0.31 1.98 + 0.35 
เฉล่ีย 2.25 + 0.37 2.41 + 0.34 1.58 + 0.29 2.08 + 0.33 

Liver (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 1.84 + 0.28 1.77 + 0.20 2.58 + 0.43 2.06 + 0.30 
เมีย 1.67 + 0.28 1.69 + 0.15 2.12 + 0.29 1.83 + 0.24 
เฉล่ีย 1.75 + 0.28 1.73 + 0.18 2.35 + 0.36 1.95 + 0.27 

Heart (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 0.48 + 0.06 0.40 + 0.05 0.58 + 0.10 0.49 + 0.07 
เมีย 0.45 + 0.09 0.42 + 0.05 0.48 + 0.08 0.45 + 0.07 
เฉล่ีย 0.44 + 0.06 0.41 + 0.05 0.53 + 0.09 0.47 + 0.07 
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ตารางผนวกที่ 4.5 (ตอ) 
Head (% of live weight) 

เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 3.46 + 0.44 3.54 + 0.29 2.61 + 0.54 3.20 + 0.39 
เมีย 3.10 + 0.30 3.09 + 0.19 2.69 + 0.16 2.96 + 0.22 
เฉล่ีย 3.28 + 0.37 3.32 + 0.24 2.65 + 0.35 3.08 + 0.32 

Neck (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 5.34 + 0.97 5.46 + 0.44 4.80 + 0.65 5.20 + 0.67 
เมีย 4.93 + 0.55 5.05 + 0.35 4.26 + 0.34 4.75 + 0.41 
เฉล่ีย 5.14 + 0.76 5.26 + 0.40 4.53 + 0.99 4.98 + 0.72 

Shanks (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 5.37 + 1.29 5.22 + 0.62 4.61 + 0.31 5.06 + 0.74 
เมีย 3.89 + 0.35 4.07 + 0.88 4.13 + 0.34 4.03 + 0.52 
เฉล่ีย 4.63 + 0.82 4.65 + 0.75 4.37 + 0.33 4.55 + 0.63 

Carcass (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 66.78 + 1.64 67.12 + 1.76 65.28 + 1.86 66.39 + 1.75 
เมีย 68.42 + 1.01 68.28 + 1.91 68.41 + 1.72 68.37 + 1.55 
เฉล่ีย 67.6 + 1.33 67.70 + 1.84 66.85 + 1.79 67.38 + 1.65 

Drumsticks (% of carcass weight)  
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 17.28 + 0.79 16.77 + 0.77 15.03 + 1.16 16.36 + 0.91 
เมีย 15.30 + 0.88 14.89 + 0.52 14.00 + 0.48 14.73 + 0.63 
เฉล่ีย 16.29 + 0.84 15.83 + 0.65 14.52 + 0.82 15.55 + 0.77 

Boneless drumsticks (% of carcass weight)  
เพศ ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 11.92 + 0.87 11.16 + 0.49 10.98 + 0.68 11.35 + 0.68 
เมีย 11.50 + 0.76 10.90 + 0.60 9.93 + 0.51 10.78 + 0.62 
เฉล่ีย 11.71 + 0.82 11.03 + 0.55 10.46 + 0.60 11.07 + 0.66 
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ตารางผนวกที่ 4.5 (ตอ) 
Thighs (% of carcass weight) 

เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 18.12 + 0.74 17.81 + 0.89 17.37 + 0.73 17.77 + 0.79 
เมีย 17.36 + 0.59 17.01 + 0.90 18.30 + 0.70 17.56 + 0.73 
เฉล่ีย 17.74 + 0.67 17.41 + 0.90 17.84 + 0.72 17.66 + 0.76 

Boneless thighs (% of carcass weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 14.46 + 0.69 14.39 + 1.00 14.13 + 0.93 14.33 + 0.87 
เมีย 14.45 + 0.71 14.05 + 0.86 15.74 + 0.64 14.75 + 0.74 
เฉล่ีย 14.46 + 0.70 14.22 + 0.94 14.94 + 0.79 14.57 + 0.81 

Breasts (% of carcass weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 15.77 + 0.86 15.24 + 1.57 22.03 + 1.59 17.68 + 1.34 
เมีย 18.84 + 0.72 18.59 + 1.19 23.48 + 1.42 20.30 + 1.11 
เฉล่ีย 17.31 + 0.79 16.92 + 1.38 22.76 + 1.51 18.99 + 1.23 

Loins (% of carcass weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 5.60 + 0.51 5.50 + 0.45 5.38 + 0.40 5.49 + 0.45 
เมีย 6.63 + 0.55 6.36 + 0.48 6.05 + 0.59 6.35 + 0.54 
เฉล่ีย 6.12 + 0.53 5.93 + 0.47 5.72 + 0.50 5.92 + 0.50 

Upper wings (% of carcass weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 7.57 + 0.63 8.11 + 0.73 6.53 + 0.48 7.40 + 0.61 
เมีย 6.88 + 0.40 7.43 + 0.33 6.52 + 0.41 6.94 + 0.38 
เฉล่ีย 7.23 + 0.52 7.77 + 0.53 6.53 + 0.45 7.18 + 0.50 

Lower wings (% of carcass weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 7.53 + 0.43 7.95 + 0.28 5.94 + 0.32 7.14 + 0.34 
เมีย 6.57 + 0.28 7.22 + 0.26 6.00 + 0.38 6.60 + 0.31 
เฉล่ีย 7.05 + 0.36 7.59 + 0.27 5.97 + 0.35 6.87 + 0.33 
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ตารางผนวกที่ 4.5 (ตอ) 
Back + Ribs (% of carcass weight) 

เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 27.73 + 1.04 28.35 + 1.60 27.15 + 1.09 27.74 + 1.24 
เมีย 27.92 + 1.44 28.61 + 0.82 25.62 + 1.51 27.38 + 1.26 
เฉล่ีย 27.83 + 1.22 28.48 + 1.21 26.39 + 1.30 27.57 + 1.24 

Live weight (g) 
เพศ ลูกผสม 4 สายพันธุ ลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 1440 + 39 1407 + 70 1424 + 69 1424 + 59 
เมีย 1439 + 85 1447 + 71 1573 + 168 1486 + 108 
เฉล่ีย 1440 + 62 1424 + 71 1499 + 119 1454 + 84 

Carcass weight (g) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 1166 + 49 1144 + 51 1101 + 70 1137 + 57 
เมีย 1156 + 65 1164 + 53 1251 + 135 1190 + 84 
เฉล่ีย 1161 + 57 1154 + 52 1176 + 103 1164 + 71 
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 ตารางผนวกที่ 4.6 น้ําหนักมีชีวิต น้ําหนักซาก คุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกชนิดตางๆ ที่น้ําหนักสง
ตลาด 1.8 กิโลกรัม  

Blood (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 4.47 + 0.88 4.32 + 0.43 4.25 + 0.58 4.35 + 0.63 
เมีย 4.22 + 0.59 4.19 + 0.42 3.75 + 0.20 4.05 + 0.40 
เฉล่ีย 4.35 + 0.74 4.26 + 0.43 4.00 + 0.39 4.20 + 0.52 

Feather (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 4.78 + 1.00 3.73 + 0.84 4.72 + 0.71 4.41 + 0.85 
เมีย 4.00 + 0.79 4.32 + 1.04 4.02 + 0.53 4.11 + 0.79 
เฉล่ีย 4.39 + 0.89 4.03 + 0.94 4.37 + 0.62 4.26 + 0.82 

Total viscera (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 9.44 + 1.05 9.92 + 0.82 11.14 + 0.95 10.17 + 0.94 
เมีย 10.71 + 0.91 11.33 + 1.57 12.02 + 1.07 11.35 + 1.18 
เฉล่ีย 10.08 + 0.98 10.63 + 1.20 11.58 + 1.01 10.76 + 1.06 

Gizzard (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 1.97 + 0.35 2.27 + 0.28 1.49 + 0.33 1.91 + 0.32 
เมีย 2.11 + 0.47 2.09 + 0.22 1.66 + 0.38 1.95 + 0.36 
เฉล่ีย 2.04 + 0.41 2.18 + 0.25 1.58 + 0.36 1.93 + 0.34 

Liver (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 1.73 + 0.21 1.62 + 0.17 2.12 + 0.29 1.82 + 0.22 
เมีย 1.71 + 0.23 1.59 + 0.17 1.84 + 0.21 1.71 + 0.20 
เฉล่ีย 1.72 + 0.22 1.61 + 0.17 1.98 + 0.25 1.77 + 0.21 

Heart (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 0.47 + 0.11 0.43 + 0.05 0.50 + 0.08 0.47 + 0.08 
เมีย 0.41 + 0.05 0.38 + 0.05 0.47 + 0.08 0.42 + 0.06 
เฉล่ีย 0.44 + 0.08 0.41 + 0.05 0.49 + 0.08 0.45 + 0.07 
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ตารางผนวกที่ 4.6 (ตอ) 
Head (% of live weight) 

เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 3.31 + 0.31 3.43 + 0.30 2.76 + 0.17 3.17 + 0.26 
เมีย 2.94 + 0.27 3.02 + 0.40 2.53 + 0.24 2.83 + 0.30 
เฉล่ีย 3.13 + 0.29 3.23 + 0.35 2.65 + 0.21 3.00 + 0.28 

Neck (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 5.47 + 0.86 5.28 + 0.36 4.55 + 0.44 5.10 + 0.55 
เมีย 4.63 + 0.42 4.87 + 0.38 4.56 + 0.27 4.69 + 0.36 
เฉล่ีย 5.05 + 0.64 5.08 + 0.37 4.56 + 0.36 4.90 + 0.46 

Shanks (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 4.64 + 0.83 5.08 + 0.54 4.73 + 0.39 4.82 + 0.59 
เมีย 4.03 + 0.36 3.78 + 0.26 3.92 + 0.37 3.91 + 0.21 
เฉล่ีย 4.34 + 0.60 4.43 + 0.40 4.33 + 0.38 4.37 + 0.46 

Carcass (% of live weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 67.97 + 1.84 68.21 + 1.19 67.43 + 1.73 67.87 + 1.59 
เมีย 68.90 + 1.13 68.59 + 1.30 68.88 + 1.36 68.79 + 1.26 
เฉล่ีย 68.44 + 1.49 68.40 + 1.25 68.16 + 1.55 68.33 + 1.43 

Drumsticks (% of carcass weight)  
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 17.25 + 0.87 17.05 + 0.78 14.30 + 0.80 16.20 + 0.82 
เมีย 15.52 + 0.94 15.26 + 0.62 14.25 + 0.80 15.01 + 0.79 
เฉล่ีย 16.34 + 0.91 16.16 + 0.70 14.28 + 0.80 15.59 + 0.80 

Boneless drumsticks (% of carcass weight)  
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 12.44 + 0.71 11.64 + 0.84 10.15 + 0.67 11.41 + 0.74 
เมีย 11.68 + 0.58 11.26 + 0.56 10.39 + 0.85 11.11 + 0.66 
เฉล่ีย 12.06 + 0.60 11.45 + 0.70 10.27 + 0.76 11.26 + 0.69 
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ตารางผนวกที่ 4.6 (ตอ) 
Thighs (% of carcass weight) 

เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 17.80 + 0.97 17.99 + 0.81 19.05 + 1.54 18.28 + 1.11 
เมีย 16.84 + 0.81 17.63 + 0.64 17.83 + 1.44 17.43 + 0.96 
เฉล่ีย 17.32 + 0.89 17.81 + 0.73 18.44 + 1.49 17.86 + 1.04 

Boneless thighs (% of carcass weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 14.49 + 0.86 14.63 + 1.14 16.20 + 1.45 15.11 + 1.15 
เมีย 13.97 + 0.85 14.97 + 0.82 14.97 + 1.56 14.63 + 1.08 
เฉล่ีย 14.23 + 0.86 14.80 + 0.98 15.59 + 1.51 14.87 + 1.12 

Breasts (% of carcass weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 16.08 + 0.98 16.18 + 0.87 22.57 + 1.77 18.27 + 1.21 
เมีย 18.47 + 1.35 17.71 + 1.26 22.46 + 1.13 19.55 + 1.25 
เฉล่ีย 17.28 + 1.17 17.26 + 1.07 22.52 + 1.45 19.02 + 1.23 

Loins (% of carcass weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 
ผู 6.25 + 0.51 5.80 + 0.40 5.57 + 0.34 5.87 + 0.42 
เมีย 6.76 + 0.66 6.45 + 0.50 6.00 + 0.55 6.40 + 0.57 
เฉล่ีย 6.51 + 0.59 6.13 + 0.45 5.79 + 0.45 6.14 + 0.50 

Upper wings (% of carcass weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 
ผู 7.27 + 0.38 7.54 + 0.30 6.70 + 0.63 7.17 + 0.44 

เมีย 6.66 + 0.29 7.33 + 0.75 6.59 + 0.33 6.86 + 0.46 

เฉล่ีย 6.97 + 0.34 7.44 + 0.53 6.65 + 0.50 7.02 + 0.46 

Lower wings (% of carcass weight) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 7.14 + 0.43 7.54 + 0.35 6.12 + 0.62 6.93 + 0.47 
เมีย 6.70 + 0.26 6.90 + 0.38 5.98 + 0.46 6.53 + 0.37 
เฉล่ีย 6.92 + 0.35 7.22 + 0.37 6.05 + 0.54 6.73 + 0.42 
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ตารางผนวกที่ 4.6 (ตอ) 
Back + Ribs (% of carcass weight) 

เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 27.99 + 1.18 27.80 + 0.81 25.50 + 1.16 27.10 + 1.05 
เมีย 28.78 + 0.98 28.46 + 1.59 26.85 + 1.29 28.03 + 1.29 
เฉล่ีย 28.39 + 1.08 28.13 + 1.20 26.18 + 1.23 27.57 + 1.17 

Live weight (g) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 1760 + 130 1610 + 108 1756 + 128 1709 + 122 
เมีย 1663 + 106 1659 + 91 1750 + 144 1691 + 114 
เฉล่ีย 1712 + 1.18 1635 + 100 1753 + 136 1700 + 118 

Carcass weight (g) 
เพศ ไกลูกผสม 4 สายพันธุ ไกลูกผสม 5 สายพันธุ  ไกกระทง  เฉล่ีย 

ผู 1433 + 119 1320 + 94 1395 + 103 1383 + 105 
เมีย 1339 + 90 1331 + 76 1398 + 122 1356 + 96 
เฉล่ีย 1386 + 105 1326 + 85 1397 + 113 1370 + 101 
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ตารางผนวก 5.2  คาความเหนียว-นุมของเนื้อไก เปนคาแรงตอระยะทาง (g/mm) โดยใช หัววัดแบบ 
Volodkevitch Bite Jaws 

 
Factor Fr-Br DC-Br MC-Br Fr-Th DC-Th MC-Th 

Farm K 227.64 b** 182.49 b** 208.90 a** 328.16 a** 232.30 a** 238.01 a** 
(F) T 298.70 a 216.43 a 213.35 a 292.13 b 222.01 a 217.62 b 
  B 152.43 c 141.17 c 155.71 b 257.53 c 190.36 b 205.44 b 

Sex F 208.59 b** 183.16 a 186.10 a 258.44 b** 200.51 b** 213.43 a 
(S) M 243.92 a 176.91 a 199.20 a 326.78 a 229.27 a 227.29 a 

Weight 3 250.09 a** 189.36 a* 202.37 a 326.66 a** 225.61 a 232.36 a 
(W) 5 214.26 b 178.35 ab 190.96 a 268.19 c 214.12 a 210.56 b 

  8 214.42 b 172.38 b 184.63 a 282.98 b 204.94 a 218.16 ab 
F*S K*F 223.41 ** 183.49 176.10 ** 252.33 ** 197.14 ** 212.09 ** 

  K*M 231.87 181.48 241.69 404.00 267.46 263.93 
  T*F 243.43 215.90 218.07 260.46 213.03 215.49 
  T*M 353.97 216.96 208.63 323.81 230.99 219.75 
  B*F 158.94 150.07 164.13 262.54 191.35 212.69 
  B*M 145.92 132.27 147.28 252.52 189.37 198.19 

F*W K*3 249.99 186.23 203.23 343.62 248.98 241.27 
  K*5 207.69 189.15 214.55 305.90 223.85 212.90 
  K*8 225.24 172.08 208.92 334.97 224.07 259.86 
  T*3 338.26 230.94 242.54 324.77 228.33 235.45 
  T*5 276.45 206.10 193.37 273.63 227.04 218.42 
  T*8 281.40 212.27 204.14 278.00 210.66 198.99 
  B*3 162.01 150.90 161.35 311.59 199.53 220.35 
  B*5 158.65 139.81 164.96 225.03 191.47 200.35 
  B*8 136.62 132.80 140.82 235.97 180.08 195.63 

S*W F*3 227.81 192.16 190.87 298.03 197.66 * 233.19 
  F*5 207.50 182.07 187.84 230.34 202.10 201.83 
  F*8 190.46 175.24 179.60 246.96 201.76 205.25 
  M*3 272.36 186.55 213.87 355.30 253.57 231.52 
  M*5 221.02 174.63 194.08 306.03 226.14 219.28 
  M*8 238.37 169.53 189.66 319.00 208.11 231.07 
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ตารางผนวก 5.2   
 

Factor Fr-Br DC-Br MC-Br Fr-Th DC-Th MC-Th 
F*S*W K*F*3 258.05 199.75 168.82 267.05 203.67 230.89 

  K*F*5 211.34 179.85 183.27 214.40 196.05 180.70 
  K*F*8 200.84 170.87 176.22 275.53 191.71 224.69 
  K*M*3 241.93 172.70 237.63 420.19 294.29 251.65 
  K*M*5 204.04 198.45 245.83 397.40 251.65 245.10 
  K*M*8 249.63 173.30 241.62 394.40 256.43 295.02 
  T*F*3 256.49 218.10 242.14 295.80 207.47 233.88 
  T*F*5 240.87 214.01 200.16 244.23 214.46 214.56 
  T*F*8 232.94 215.60 211.92 241.34 217.15 198.03 
  T*M*3 420.02 243.77 242.95 353.74 249.19 237.02 
  T*M*5 312.03 198.18 186.57 303.02 239.62 222.28 
  T*M*8 329.86 208.93 196.37 314.67 204.17 199.95 
  B*F*3 168.90 158.62 161.65 331.23 181.82 234.81 
  B*F*5 170.30 152.35 180.08 232.38 195.81 210.23 
  B*F*8 137.61 139.24 150.66 224.03 196.42 193.03 
  B*M*3 155.13 143.18 161.04 291.96 217.23 205.89 
  B*M*5 147.01 127.27 149.83 217.68 187.14 190.46 
  B*M*8 135.63 126.36 130.98 247.91 163.74 198.23 

 
หมายเหตุ : 
*  =  significant (P<0.05) 
** =   highly significant (P<0.01) 
In the same column, means with the same letter are not significantly different 
K = ไกลูกผสม 4 สายพันธุ Fr-Br = Fresh Breast  
T = ไกลูกผสม 5 สายพันธุ DC-Br = Dry Cooked Breast 
B = ไกกระทง  MC-Br = Moist Cooked Breast 
   Fr-Th = Fresh Thigh  
F = Female  DC-Th = Dry Cooked Thigh 
M = Male   MC-Th = Moist Cooked Thigh 
3 = 1.3 Kg. 
5 = 1.5 Kg. 
8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวกที่ 5.3  คาความตานทานตอการตัดขาดของเนื้อไก เปนคาแรงตอระยะทาง (g/mm)โดยใชหัววัด
แบบ Warner Bratzler blade 

 

Factor Fr-Br DC-Br MC-Br Fr-Th DC-Th MC-Th 
Farm K 384.59 a** 404.19 a** 336.29 a** 665.29 b** 351.84 a* 313.59 a 
(F) T 332.22 b 328.71 b 296.25 b 879.92 a 318.58 ab 293.70 ab 
  B 249.03 c 234.51 c 246.11 c 436.41 c 299.86 b 284.86 b 

Sex F 335.16 a** 318.29 a 298.04 a 665.79 a 305.85 b* 297.49 a 
(S) M 308.73 b 326.65 a 287.72 a 655.29 a 341.00 a 297.27 a 

Weight 3 316.13 b* 330.93 a 292.04 ab* 735.41 a** 313.66 a 304.49 a 
(W) 5 306.92 b 312.06 a 274.22 b 588.07 c 322.71 a 293.07 a 
  8 342.79 a 324.42 a 312.38 a 658.13 b 333.92 a 294.59 a 

F*S K*F 371.75 ** 328.93 ** 321.0 * 609.12 ** 302.37 ** 266.79 ** 
  K*M 397.42 479.46 351.48 721.47 401.31 360.38 
  T*F 360.77 382.31 319.68 962.07 309.62 312.62 
  T*M 303.68 275.11 272.81 797.76 327.54 274.78 
  B*F 272.96 243.62 253.34 426.18 305.57 313.07 
  B*M 225.10 225.39 238.87 446.63 294.15 256.65 

F*W K*3 377.15 ** 391.77 310.30 698.72 297.91 290.15 
  K*5 339.28 410.36 319.56 596.64 368.80 321.88 
  K*8 437.33 410.45 379.01 700.52 388.80 328.73 
  T*3 326.32 358.29 309.85 995.88 335.66 314.17 
  T*5 317.76 295.29 266.31 767.36 307.85 282.50 
  T*8 352.58 332.55 312.57 876.50 312.24 284.43 
  B*3 244.92 242.74 255.97 511.63 307.39 309.14 
  B*5 263.70 230.52 236.79 400.22 291.49 274.84 
  B*8 238.46 230.27 245.57 397.37 300.70 270.62 

S*W F*3 331.94 ** 328.15 286.20 * 742.90 308.10 317.10 
  F*5 352.37 312.86 305.30 622.43 304.08 291.12 
  F*8 321.18 313.85 302.62 632.04 305.38 284.26 
  M*3 300.33 333.71 297.88 727.92 319.21 291.87 
  M*5 261.46 311.26 243.14 553.72 341.35 295.02 
  M*8 364.40 334.99 322.15 684.23 362.45 304.92 
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ตารางผนวกที่ 5.3 (ตอ) 
 

Factor Fr-Br DC-Br MC-Br Fr-Th DC-Th MC-Th 
F*S*W K*F*3 368.31 * 329.63 274.77 654.85 306.56 * 270.19 

  K*F*5 385.94 315.60 350.79 606.06 317.77 273.49 
  K*F*8 361.02 341.56 337.73 566.44 282.76 256.68 
  K*M*3 386.00 453.91 345.83 742.58 289.27 310.12 
  K*M*5 292.63 505.12 288.33 587.23 419.83 370.27 
  K*M*8 513.64 479.34 420.29 834.60 494.84 400.77 
  T*F*3 366.73 431.62 348.09 1049.76 317.14 354.75 
  T*F*5 358.80 358.91 302.02 897.67 294.78 295.37 
  T*F*8 356.78 356.41 308.93 938.77 316.95 287.74 
  T*M*3 285.92 284.96 271.61 942.00 354.18 273.59 
  T*M*5 276.72 231.67 230.61 637.05 320.92 269.63 
  T*M*8 348.39 308.69 316.21 814.23 307.54 281.12 
  B*F*3 260.78 223.21 235.73 524.09 300.60 326.35 
  B*F*5 312.36 264.06 263.09 363.56 299.68 304.50 
  B*F*8 245.73 243.60 261.21 390.90 316.43 308.37 
  B*M*3 229.06 262.27 276.20 499.16 314.19 291.92 
  B*M*5 215.05 196.98 210.48 436.87 283.29 245.18 
  B*M*8 231.18 216.94 229.94 403.85 284.97 232.87 

หมายเหตุ : 
*  =  significant (P<0.05) 
** =   highly significant (P<0.01) 
In the same column, means with the same letter are not significantly different 
K = ไกลูกผสม 4 สายพันธุ Fr-Br = Fresh Breast  
T = ไกลูกผสม 5 สายพันธุ DC-Br = Dry Cooked Breast 
B = ไกกระทง  MC-Br = Moist Cooked Breast 
   Fr-Th = Fresh Thigh  
F = Female  DC-Th = Dry Cooked Thigh 
M = Male   MC-Th = Moist Cooked Thigh 
3 = 1.3 Kg. 
5 = 1.5 Kg. 
8 = 1.8 Kg. 

 



ตารางผนวกที่  5.1 คาสีของหนังและเนื้อ สวนอกและสะโพกของเนื้อไกสด 
 

Factor L- Br L-Th L - Br(S) L - Th(S) a  -Br a - Th a - Br(S) a - Th(S) b - Br b - Th b - Br(S) b - Th(S) 
Farm K 47.95 ab* 43.39 b** 60.50 c** 59.30 c** 2.47 a 10.85 a** 1.64 b** 1.55 b** 4.06 c** 4.81 b** 7.77 b 6.30 b 
(F) T 48.90 a 43.87 b 62.74 b 62.44 b 3.30 a 8.73 b 0.14 c 0.34 c 4.67 b 4.32 c 6.59 c 3.39 c 
  B 47.62 b 45.42 a 76.15 a 76.67 a 2.96 a 9.39 b 6.07 a 5.77 a 5.51 a 6.02 a 18.39 a 16.11 a 

Sex F 48.28 a 44.06 a 67.45 a** 67.20 a** 2.38 b* 9.69 a 1.59 b** 1.72 b** 4.93 a** 5.24 a** 12.37 a** 9.49 a** 
(S) M 48.03 a 44.39 a 65.48 b 65.07 b 3.43 a 9.63 a 3.46 a 2.93 a 4.56 b 4.85 b 9.46 b 7.70 b 

Weight 3 47.65 a 43.78 a 65.57 b** 65.13 b** 3.47 a 9.60 a 2.33 ab 2.20 a 5.08 a** 5.21 a** 11.02 a 8.25 a 
(W) 5 48.72 a 44.93 a 66.33 ab 65.74 b 2.66 a 9.56 a 2.23 b 2.42 a 4.99 a 5.26 b 10.54 a 8.74 a 
  8 48.10 a 43.97 a 67.49 a 67.55 a 2.58 a 9.81 a 3.00 a 2.36 a 4.16 b 4.67 b 11.19 a 8.80 a 

F*S K*F 48.75 ** 44.28 ** 61.11 60.42 2.13 10.57 0.01 ** 0.80 ** 4.61 ** 5.21 8.04 ** 6.92 ** 
  K*M             47.15 42.49 59.89 58.18 2.80 11.13 3.27 2.30 3.51 4.40 7.49 5.67
  T*F             47.30 42.56 64.00 63.42 2.44 8.98 -0.14 -0.15 4.58 4.43 9.14 5.54
  T*M             50.49 45.17 61.48 61.46 4.15 8.49 -0.13 -0.53 4.76 4.20 4.03 1.23
  B*F 48.78 45.33 77.22 77.77 2.57 9.51       4.90 4.51 5.59 6.09 19.93 16.00
  B*M 46.45 45.52 75.07 75.57 3.34 9.27       7.23 7.03 5.42 5.95 16.85 16.21
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ตารางผนวกที่ 5.1 (ตอ) 

 
Factor L- Br L-Th L - Br(S) L - Th(S) a  -Br a - Th a - Br(S) a - Th(S) b - Br b - Th b - Br(S) b - Th(S) 

F*W K*3 48.73 * 44.45 ** 58.99 58.16 ** 2.31 10.32 0.54 ** 0.98 ** 4.55 5.38 ** 7.43 5.32 ** 
  K*5             47.31 43.98 59.64 58.96 2.23 10.76 1.34 1.61 4.37 5.04 7.66 7.17
  K*8             47.80 41.73 62.86 60.78 2.86 11.48 3.04 2.06 3.26 3.99 8.21 6.39
  T*3             47.95 43.52 61.77 60.17 4.85 8.50 0.02 -0.12 4.81 4.32 6.17 2.56
  T*5             50.28 44.03 62.70 62.38 2.65 8.86 -0.26 -0.77 4.74 4.27 5.94 2.62
  T*8             48.46 44.04 63.76 64.78 2.39 8.85 -0.19 -0.14 4.46 4.36 7.66 4.98
  B*3             46.25 43.36 75.96 77.05 3.26 9.99 6.43 5.75 5.88 5.93 19.45 16.86
  B*5             48.56 46.79 76.64 75.89 3.11 9.07 5.61 6.41 5.86 6.47 18.01 16.43
  B*8             48.04 46.13 75.84 77.08 2.49 9.11 6.16 5.15 4.77 5.66 17.71 15.03

S*W F*3       47.18 43.37 66.27 65.68 2.57 9.81 1.39 1.87 * 5.49 ** 5.50 13.10 9.62 ** 
  F*5             49.08 45.17 67.36 67.34 2.39 9.59 1.64 1.53 5.20 5.47 11.72 10.01
  F*8 48.57 43.62 68.70 68.59 2.19 9.66       1.73 1.75 4.09 4.76 12.29 8.84
  M*3 48.11 44.18 64.87 64.57 4.38 9.40       3.27 2.53 4.67 4.92 8.94 6.88
  M*5 48.35 44.69 65.30 64.14 2.94 9.53       2.82 3.30 4.78 5.05 9.35 7.46
  M*8 47.64 44.31 66.27 66.50 2.97 9.96       4.28 2.96 4.24 4.58 10.09 8.77
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ตารางผนวกที่ 5.1 (ตอ) 
 

Factor L- Br L-Th L - Br(S) L - Th(S) a  -Br a - Th a - Br(S) a - Th(S) b - Br b - Th b - Br(S) b - Th(S) 
F*S*W K*F*3              47.53 * 44.26 59.28 59.54 2.14 10.23 -0.52 0.56 5.56 * 5.70 8.75 6.72

  K*F*5 48.73 45.87 60.68 60.68 1.93 10.19       -0.40 0.69 4.57 5.54 7.06 7.38
  K*F*8 49.99 42.71 63.37 61.03 2.33 11.30       0.96 1.15 3.70 4.40 8.31 6.65
  K*M*3 49.94 44.64 58.71 56.79 2.47 10.41       1.61 1.40 3.54 5.06 6.12 3.93
  K*M*5 45.90 42.08 58.61 57.23 2.53 11.33       3.08 2.52 4.16 4.54 8.25 6.95
  K*M*8 45.61 40.74 62.35 60.52 3.38 11.66       5.11 2.98 2.81 3.59 8.10 6.14
  T*F*3 46.13 42.53 62.70 60.52 2.74 8.97       -0.18 0.33 4.94 4.92 9.07 4.99
  T*F*5 48.98 42.46 64.13 63.78 2.49 9.07       0.05 -0.61 4.89 4.16 9.05 5.58
  T*F*8 46.80 42.70 65.18 65.97 2.09 8.88       -0.30 -0.19 3.92 4.22 9.31 6.07
  T*M*3 49.76 44.52 60.83 59.82 6.96 8.02       0.23 -0.58 4.68 3.72 3.26 0.14
  T*M*5 51.59 45.61 61.27 60.98 2.80 8.64       -0.56 -0.93 4.60 4.38 2.83 -0.35
  T*M*8 50.13 45.39 62.35 63.59 2.68 8.81       -0.07 -0.09 5.00 4.49 6.00 3.89
  B*F*3 47.88 43.34 76.83 76.99 2.83 10.22       4.89 4.72 5.98 5.88 21.47 17.13
  B*F*5 49.55 47.18 77.27 77.56 2.73 9.52       5.27 4.51 6.15 6.71 19.06 17.08
  B*F*8 48.92 45.45 77.57 78.77 2.14 8.80       4.54 4.31 4.65 5.67 19.26 13.79
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ตารางผนวกที่ 5.1 (ตอ) 
 

Factor L- Br L-Th L - Br(S) L - Th(S) a  -Br a - Th a - Br(S) a - Th(S) b - Br b - Th b - Br(S) b - Th(S) 
 F*S*W              B*M*3 44.63 43.37 75.09 77.11 3.70 9.77 7.97 6.78 5.79 5.98 17.42 16.58

  B*M*5 47.57 46.39 76.01 74.22 3.49 8.62       5.94 8.31 5.58 6.23 16.97 15.79
  B*M*8 47.16 46.81 74.12 75.39 2.84 9.41       7.79 6.00 4.89 5.66 16.16 16.28

 
หมายเหตุ :              

   
  

 

  

*  =  significant (P<0.05)   L = คาความสวาง K = ไกลูกผสม 4 สายพันธุ 3 = 1.3 Kg. 
** =  highly significant (P<0.01)   a = คาความเปนสีแดงและสีเขียว T = ไกลูกผสม 5 สายพันธุ 5 = 1.5 Kg. 
In the same column, means with the same letter  b = คาความเปนสีเหลืองและสีน้ําเงิน B = ไกกระทง  8 = 1.8 Kg. 
are not significantly different    Br = Breast, Th = Thigh  F = Female    

     Br(S) = Breast-Skin, Th(S) = Thigh-Skin M = Male   
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ตารางผนวก 6.1  pH of Chicken Muscle 
 Sample Breast    Thigh Drum-stick

  Before          Ave. After Ave. Before Ave. After Ave. Before Ave. After Ave.
K3M 5.7 - 6.0 5.9 5.7 - 5.8 5.8 6.1 - 6.8 6.4 6.1 - 6.5 6.2 5.7 - 6.6 6.2 6.0 - 6.3 6.2 K3M, K3F 
K5M 5.7 - 5.8 5.7 5.6 - 5.9 5.7 6.2 - 6.4 6.3 6.0 - 6.1 6.1 6.0 - 6.3 6.1 5.9 - 6.2 6.1   K = 4 สายพันธุ 
K8M 5.6 - 5.9 5.8 5.6 - 5.9 5.8 6.0 - 6.4 6.2 5.8 - 6.2 6.0 6.1 - 6.4 6.2 5.9 - 6.2 6.1   3 = 1.3 Kg. 
K3F 5.7 - 5.9 5.8 5.6 - 5.8 5.7 6.1 - 6.7 6.4 6.0 - 6.4 6.1 6.1 - 6.4 6.2 5.9 - 6.4 6.1   M = Male 
K5F 5.7 - 5.8 5.7 5.5 - 5.7 5.6 6.0 - 6.4 6.2 5.9 - 6.3 6.0 5.8 - 6.3 6.0 5.7 - 6.0 5.9   F = Female  
K8F 5.7 - 6.1 5.8 5.6 - 6.0 5.7 6.0 - 6.5 6.3 5.9 - 6.4 6.1 6.0 - 6.1 6.1 5.9 - 6.0 6.0  
T3M 5.7 - 6.1 5.8 5.5 - 5.8 5.7 6.2 - 6.4 6.3 5.9 - 6.4 6.2 6.0 - 6.4 6.3 6.1 - 6.4 6.3 T3M, T3F 
T5M 5.7 - 6.1 5.8 5.7 - 6.0 5.8 6.0 - 6.2 6.1 5.7 - 6.1 6.0 5.7 - 6.3 6.1 5.4 - 6.2 5.8   T = 5 สายพันธุ 
T8M 5.6 - 5.9 5.8 5.6 - 5.8 5.7 6.0 - 6.1 6.1 6.0 - 6.3 6.1 6.1 - 6.4 6.2 5.7 - 6.3 6.1   3 = 1.3 Kg. 
T3F 4.6 - 5.8 5.5 5.7 - 6.0 5.7 6.0 - 6.3 6.2 6.0 - 6.3 6.2 6.1 - 6.3 6.2 5.5 - 6.3 6.0   M = male 
T5F 5.7 - 6.0 5.8 5.7 - 5.9 5.8 6.0 - 6.5 6.3 6.0 - 6.2 6.0 6.0 - 6.4 6.2 5.6 - 6.3 6.0   F = Female  
T8F 5.8 5.8 5.7 - 5.9 5.8 6.0 - 6.1 6.1 6.1 6.1 6.1 - 6.2 6.2 5.7 - 6.2 6.0  
B3M 5.6 - 6.2 6.0 5.9 - 6.4 6.2 6.3 - 6.5 6.4 6.3 - 6.5 6.4 6.2 - 6.4 6.3 6.4 - 6.6 6.5 B3M, B3F 
B5M 6.2 - 6.4 6.3 6.2 - 6.4 6.3 6.5 - 6.8 6.6 6.6 - 6.8 6.7 6.4 - 6.9 6.7 6.4 - 6.8 6.7   B = Broiler 
B8M 5.7 - 6.3 5.9 5.9 - 6.3 6.2 5.9 - 6.5 6.3 6.3 - 6.5 6.4 5.8 - 6.5 6.3 6.3 - 6.6 6.5   3 = 1.3 Kg. 
B3F 5.8 - 6.2 6.0 5.9 - 6.5 6.2 6.2 - 6.4 6.3 6.4 - 6.7 6.6 6.2 - 6.4 6.3 6.4 - 6.7 6.6   M= Male 
B5F 5.7 - 6.2 5.9 6.1 - 6.3 6.2 6.1 - 6.4 6.3 6.3 - 6.6 6.4 6.2 - 6.4 6.3 6.3 - 6.6 6.5   F = Female  
B8F 5.8 - 6.1 5.9 5.9 - 6.4 6.1 6.1 - 6.6 6.4 6.3 - 6.7 6.4 6.2 - 6.5 6.3 6.3 - 6.7 6.5  
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ตารางผนวก 6.2  ปริมาณการสูญเสียน้ําหนักระหวางเก็บเนื้อในหองเย็น (% Drip Loss) 
 

Factor  Breast Thigh 
Farm K 5.49 a ** 3.46 a ** 
(F) T 5.51 a 3.18 a 
  B 2.57 b 2.80 b 

Sex M 4.72 a 3.23 a 
(S) F 4.32 a 3.06 a 

Weight 3 4.79 a 3.45 a ** 
(W) 5 4.63 ab 3.16 a 
  8 4.14 b 2.82 b 

F*S K*M 5.82 4.01 ** 
  K*F 5.15 2.92 
  T*M 5.97 3.10 
  T*F 5.06 3.25 
  B*M 2.38 2.57 
  B*F 2.75 3.02 

F*W K*3 5.61 * 3.86 
  K*5 5.25 3.30 
  K*8 5.60 3.23 
  T*3 5.55 3.44 
  T*5 6.38 3.31 
  T*8 4.61 2.78 
  B*3 3.22 3.05 
  B*5 2.27 2.88 
  B*8 2.21 2.46 

S*W M*3 5.03 3.65 
  M*5 5.01 3.20 
  M*8 4.13 2.83 
  F*3 4.56 3.24 
  F*5 4.25 3.13 
  F*8 4.15 2.81 

F*S*W K*M*3 6.55 * 4.51 
  K*M*5 5.17 3.89 
  K*M*8 5.75 3.62 
  K*F*3 4.66 3.20 
  K*F*5 5.34 2.70 
  K*F*8 5.46 2.85 
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ตารางผนวก 6.2  (ตอ) 
 

Factor  Breast Thigh 
 F*S*W T*M*3 5.52 3.34 

  T*M*5 7.37 3.23 
  T*M*8 5.02 2.74 
  T*F*3 5.58 3.54 
  T*F*5 5.38 3.40 
  T*F*8 4.21 2.81 
  B*M*3 3.01 3.10 
  B*M*5 2.50 2.47 
  B*M*8 1.63 2.14 
  B*F*3 3.43 2.99 
  B*F*5 2.04 3.29 
  B*F*8 2.79 2.78 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
- In the same column, means with the same letter are not significantly different 
K = 4 สายพันธุ 
T = 5 สายพันธุ 
M = Male 
F = Female 
 
3 = 1.3 Kg. 
5 = 1.5 Kg. 
8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.3  ปริมาณการสูญเสียน้ําหนักระหวางการทําละลาย (%  Thawing Loss) 
 

Factor  Breast Thigh 
Farm K 3.74 a ** 1.35 a 
(F) T 3.83 a 1.32 a 
  B 1.40 b  1.45 a 

Sex M 2.97 a 1.14 b * 
(S) F 3.01 a 1.60 a  

Weight 3 2.47 b * 1.48 ab 
(W) 5 3.90 a 1.61 a 
  8 2.59 b 1.03 b 

F*S K*M 3.41 1.26 
  K*F 4.06 1.44 
  T*M 4.32 1.32 
  T*F 3.34 1.32 
  B*M 1.18 0.85 
  B*F 1.62 2.05 

F*W K*3 2.70 1.96 * 
  K*5 5.63 1.28 
  K*8 2.88 0.82 
  T*3 3.31 1.30 
  T*5 4.74 1.20 
  T*8 3.44 1.46 
  B*3 1.41 1.19 
  B*5 1.33 2.35 
  B*8 1.46 0.81 

S*W M*3 2.08 1.14 
  M*5 4.31 1.44 
  M*8 2.52 0.85 
  F*3 2.86 1.82 
  F*5 3.49 1.78 
  F*8 2.67 1.21 

F*S*W K*M*3 1.70 1.18 * 
  K*M*5 6.03 1.74 
  K*M*8 2.52 0.87 
  K*F*3 3.70 2.74 
  K*F*5 5.24 0.81 
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ตารางผนวก 6.3  (ตอ)) 
 

Factor  Breast Thigh 
 F*S*W K*F*8 3.24 0.76 

  T*M*3 3.75 1.52 
  T*M*5 5.52 1.26 
  T*M*8 3.68 1.17 
  T*F*3 2.86 1.08 
  T*F*5 3.97 1.13 
  T*F*8 3.20 1.75 
  B*M*3 0.80 0.73 
  B*M*5 1.39 1.30 
  B*M*8 1.36 0.52 
  B*F*3 2.01 1.64 
  B*F*5 1.27 3.40 
  B*F*8 1.57 1.11 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
- In the same column, means with the same letter are not significantly different 
K = 4 สายพันธุ 
T = 5 สายพันธุ 
M = Male 
F = Female 
 
3 = 1.3 Kg. 
5 = 1.5 Kg. 
8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.4 ปริมาณการสูญเสียน้ําหนักเนื่องจากการประกอบอาหาร (% Cooking Loss) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 15.43 b ** 19.59 c ** 13.41 b ** 19.33 b ** 
(F) T 18.61 a 20.98 b 18.87 a 22.63 a 
  B 18.58 a  23.21 a  15.03 b  21.95 a  

Sex M 15.85 b ** 22.46 a ** 14.25 b ** 19.85 b ** 
(S) F 19.23 a  20.05 b  17.28 a  22.76 a  

Weight 3 20.04 a ** 22.52 a ** 17.64 a ** 23.78 a ** 
(W) 5 14.74 c 21.58 a 15.16 b 20.22 b 

  8 17.84 b 19.67 b 14.51 b 19.90 b 
F*S K*M 14.26 18.64 ** 11.50 ** 18.67 ** 

  K*F 16.59 20.54 15.31 19.98 
  T*M 16.52 23.58 18.82 23.65 
  T*F 20.69 18.37 18.91 21.61 
  B*M 16.77 25.17 12.43 17.23 
  B*F 20.40 21.24 17.63 26.68 

F*W K*3 20.98 ** 21.17 13.91 ** 19.23 ** 
  K*5 10.76 19.50 14.40 18.62 
  K*8 14.55 18.11 11.91 20.13 
  T*3 18.90 21.55 23.60 30.32 
  T*5 16.71 22.36 17.22 20.90 
  T*8 20.20 19.02 15.78 16.67 
  B*3 20.22 24.86 15.40 21.80 
  B*5 16.74 22.88 13.87 21.15 
  B*8 18.78 21.89 15.83 22.90 

S*W M*3 17.10 ** 21.86 ** 17.68 ** 24.57 ** 
  M*5 12.93 24.64 12.13 18.07 
  M*8 17.52 20.89 12.94 16.90 
  F*3 22.97 23.19 17.59 23.00 
  F*5 16.55 18.52 18.19 22.37 
  F*8 18.17 18.45 16.07 22.90 
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ตารางผนวก 6.4 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 16.94 ** 16.30 ** 9.61 ** 18.63 ** 

  K*M*5 8.42 20.02 11.88 17.22 
  K*M*8 17.43 19.61 13.01 20.16 
  K*F*3 25.01 26.03 18.21 19.82 
  K*F*5 13.10 18.98 16.92 20.01 
  K*F*8 11.67 16.61 10.80 20.10 
  T*M*3 15.61 22.44 30.45 36.06 
  T*M*5 15.51 28.92 12.18 18.75 
  T*M*8 18.44 19.37 13.83 16.14 
  T*F*3 22.20 20.66 16.75 24.59 
  T*F*5 17.91 15.80 22.26 23.05 
  T*F*8 21.96 18.66 17.73 17.19 
  B*M*3 18.75 26.84 12.99 19.03 
  B*M*5 14.85 24.98 12.33 18.24 
  B*M*8 16.69 23.70 11.98 14.40 
  B*F*3 21.70 22.88 17.82 24.57 
  B*F*5 18.63 20.78 15.40 24.06 
  B*F*8 20.87 20.07 19.68 31.40 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
- In the same column, means with the same letter are not significantly different 
K = 4 สายพันธุ 
T = 5 สายพันธุ 
M = Male 
F = Female 
 
3 = 1.3 Kg. 
5 = 1.5 Kg. 
8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.5 คาชวงคะแนนการประเมินคุณลักษณะสี กล่ิน และลักษณะปรากฏของเนื้อไกสด 4 สาย
พันธุ ประเมินดวยวิธี Quality Scoring 

 
Sample Color Appearance Odor 

  Score  Ave Score  Ave Score  Ave 

K3M - B 1.7 - 1.8 1.8 3.8 - 3.9 3.9 2.6 2.6 

K5M - B 1.9 - 2.4 2.2 3.9 - 4.0 4.0 2.2 - 2.6 2.4 

K8M - B 2.9 - 3.8 3.4 3.1 - 3.6 3.4 2.6 - 2.9 2.8 

K3M - T 3.1 - 3.4 3.3 3.3 3.3 2.8 - 2.9 2.9 

K5M - T 3.5 - 3.7 3.6 2.3 - 2.5 2.4 2.8 - 3.0 2.9 

K8M - T 4.8 4.8 2.0 - 2.2 2.1 2.7 - 3.4 3.1 

K3M - S 1.6 1.6 2.1 - 2.3 2.2     

K5M - S 2.0 - 2.1 2.1 2.1 - 2.3 2.2     

K8M - S 2.0 - 3.4 2.7 2.0 - 2.3 2.2     

K3F - B 1.5 - 1.8 1.7 3.7 - 4.0 3.9 2.2 - 2.4 2.3 

K5F - B 1.8 1.8 3.8 - 4.4 4.1 2.0 - 2.5 2.3 

K8F - B 1.8 - 2.0 1.9 3.4 - 3.6 3.5 2.0 - 2.2 2.1 

K3F - T 3.2 - 3.6 3.4 2.7 - 2.8 2.8 2.5 2.5 

K5F - T 3.2 - 3.8 3.5 2.9 - 3.2 3.1 2.2 - 2.7 2.5 

K8F - T 3.6 - 3.8 3.7 2.5 2.5 2.1 - 2.6 2.4 

K3F - S 1.6 - 1.8 1.7 2.1 - 2.5 2.3     

K5F - S 1.6 - 1.9 1.8 2.4 - 2.7 2.6     

K8F - S 1.3 - 1.8 1.6 1.9 - 2.5 2.2     

K3M - B ,   K = 4 สายพันธุ  3 = 1.3 Kg.,  M = Male,  B = Breast 

K3M - T,    K = 4 สายพันธุ  3 = 1.3 Kg.,  M = Male, T = Thigh 

K3M - S,    K = 4 สายพันธุ  3 = 1.3 Kg.,  M = Male, S = Skin 
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ตารางผนวก 6.6  คาชวงคะแนนการประเมินคุณลักษณะสี กล่ิน และลักษณะปรากฏของเนื้อไกสด 5 สาย
พันธุ   ประเมินดวยวิธี Quality Scoring 

 
Color Appearance Odor 

Sample 
Score  Ave Score  Ave Score Ave 

T3M - B 1.7 - 2.4 2.1 3.6 - 3.8 3.7 2.4 - 2.5 2.5 

T5M - B 1.5 - 2.1 1.8 3.2 - 3.7 3.5 2.3 2.3 

T8M - B 2.7 - 2.8 2.8 3.7 - 4.0 3.9 2.1 - 2.6 2.4 

T3M - T 3.5 - 4.1 3.8 2.8 - 3.0 2.9 2.4 - 2.5 2.5 

T5M - T 3.2 - 3.9 3.6 2.8 - 3.3 3.1 3.0 3.0 

T8M - T 4.1 - 4.3 4.2 2.4 - 3.3 2.9 2.5 - 3.2 2.9 

T3M - S 1.8 - 2.1 2.0 2.8 - 3.0 2.9     

T5M - S 1.6 - 1.7 1.7 3.0 - 3.2 3.1     

T8M - S 1.9 - 2.9 2.4 2.6 - 2.8 2.7     

T3F - B 2.5 2.5 3.6 - 3.8 3.7 2.0 - 2.4 2.2 

T5F - B 1.9 - 2.1 2.0 3.9 - 4.0 4 2.0 - 2.2 2.1 

T8F - B 2.1 - 2.9 2.5 3.6 - 3.9 3.8 2.2 - 2.7 2.5 

T3F - T 3.4 3.4 2.6 - 2.8 2.7 2.2 - 2.3 2.3 

T5F - T 3.5 - 4.0 3.8 2.5 - 2.8 2.7 2.3 - 2.4 2.4 

T8F - T 3.3 - 3.6 3.5 2.6 - 2.8 2.7 2.5 - 2.7 2.6 

T3F - S 1.7 - 2.4 2.1 2.5 - 2.9 2.7     

T5F - S 1.7 - 2.0 1.9 2.8 - 3.5 3.2     

T8F - S 2.3 - 2.4 2.4 2.3 - 2.6 2.5     

T3M - B ,   T = 5 สายพันธุ  3 = 1.3 Kg.,  M = Male,  B = Breast 

T3M - T,    T = 5 สายพันธุ  3 = 1.3 Kg.,  M = Male, T = Thigh 

T3M - S,    T = 5 สายพันธุ  3 = 1.3 Kg.,  M = Male, S = Skin 
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ตารางผนวก 6.7  คาชวงคะแนนการประเมินคุณลักษณะสี กล่ิน และลักษณะปรากฏของเนื้อไกสด ไก
กระทง   ประเมินดวยวิธี Quality Scoring 

 
Color Appearance Odor 

Sample 
Score  Ave Score  Ave Score  Ave 

B3M - B 3.0 3.0 3.5 - 3.6 3.6 2.3 - 2.6 2.5 

B5M - B 2.5 - 3.0 2.8 3.6 - 3.7 3.7 2.0 - 2.4 2.2 

B8M - B 2.6 - 2.7 2.7 3.1 - 3.5 3.3 1.9 - 2.1 2.0 

B3M - T 4.0 - 4.2 4.1 3.0 - 3.1 3.1 2.1 - 2.6 2.4 

B5M - T 3.2 - 3.6 3.4 2.6 - 2.9 2.8 1.9 - 2.5 2.2 

B8M - T 3.5 - 3.9 3.7 2.3 - 2.7 2.5 2.2 - 2.3 2.3 

B3M - S 2.4 - 2.9 2.7 2.6 - 3.1 2.9     

B5M - S 1.5 - 2.2 1.9 2.7 - 2.9 2.8     

B8M - S 2.2 - 2.5 2.4 2.6 - 2.7 2.7     

B3F - B 2.5 - 2.7 2.6 3.4 - 3.6 3.5 2.2 - 2.3 2.3 

B5F - B 2.5 - 3.0 2.8 3.5 - 3.8 3.7 2.2 - 2.3 2.3 

B8F - B 1.6 - 2.2 1.9 3.1 - 3.7 3.4 2.1 - 2.5 2.3 

B3F - T 4.0 - 4.1 4.1 2.3 - 2.7 2.5 2.4 - 2.5 2.5 

B5F - T 3.9 - 4.0 4.0 2.8 - 2.9 2.9 2.2 - 2.4 2.3 

B8F - T 3.3 - 3.7 3.5 2.3 - 2.4 2.4 2.1 - 2.2 2.2 

B3F - S 2.0 - 2.1 2.1 2.3 - .5 2.4     

B5F - S 2.0 - 2.1 2.1 2.7 - 3.0 2.9     

B8F - S 1.0 - 1.6 1.3 2.9 - 3.0 3.0     

B3M - B ,   B = ไกกระทง    3 = 1.3 Kg.,  M = Male,  B = Breast 

B3M - T,    B = ไกกระทง    3 = 1.3 Kg.,  M = Male, T = Thigh 

B3M - S,    B = ไกกระทง    3 = 1.3 Kg.,  M = Male, S = Skin 
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ตารางผนวก 6.8 คุณลักษณะความชุมฉ่ํา (juiciness) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K  3.84 a  3.52 a  5.45 b **  5.16 b ** 
(F) T  3.68 a  4.17 a  5.62 b  5.71 a 
  B  3.65 a  3.85 a  6.44 a   5.92 a 

Sex M  3.79 a  3.80 a  5.93 a  5.80 a 
(S) F  3.65 a  3.90 a  5.74 a  5.40 a 

Weight 3  3.57 a  3.88 a  5.92 a  5.56 a 
(W) 5  3.89 a  3.70 a  5.80 a  5.62 a 
  8  3.72 a  3.96 a  5.79 a  5.61 a 

F*S K*M 3.90 3.72 5.28 4.93 ** 
  K*F 3.78 3.32 5.62 5.39 
  T*M 3.55 3.92 5.97 5.94 
  T*F 3.81 4.43 5.27 5.49 
  B*M 3.94 3.76 6.55 6.52 
  B*F 3.37 3.94 6.33 5.32 

F*W K*3 3.77 3.85 5.73 5.27 
  K*5 4.11 3.18 5.55 5.16 
  K*8 3.63 3.53 5.06 5.04 
  T*3 3.49 4.16 5.59 5.69 
  T*5 3.71 4.05 5.50 5.49 
  T*8 3.83 4.31 5.77 5.97 
  B*3 3.45 3.64 6.43 5.70 
  B*5 3.83 3.88 6.35 6.22 
  B*8 3.68 4.03 6.53 5.83 

S*W M*3 3.75 3.92 6.07 5.78 
  M*5 3.93 3.74 6.02 5.90 
  M*8 3.70 3.75 5.71 5.71 
  F*3 3.39 3.85 5.77 5.33 
  F*5 3.84 3.67 5.58 5.35 
  F*8 3.73 4.16 5.86 5.52 
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ตารางผนวก 6.8 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 4.07 4.36 5.82 5.00 

  K*M*5 4.21 3.51 5.51 5.16 
  K*M*8 3.41 3.30 4.50 4.62 
  K*F*3 3.47 3.35 5.64 5.55 
  K*F*5 4.02 2.85 5.59 5.16 
  K*F*8 3.86 3.76 5.62 5.45 
  T*M*3 3.63 3.78 6.08 5.97 
  T*M*5 3.36 3.82 5.92 5.70 
  T*M*8 3.65 4.16 5.92 6.15 
  T*F*3 3.35 4.53 5.10 5.41 
  T*F*5 4.07 4.29 5.08 5.27 
  T*F*8 4.01 4.46 5.62 5.78 
  B*M*3 3.56 3.61 6.30 6.37 
  B*M*5 4.22 3.88 6.63 6.83 
  B*M*8 4.04 3.80 6.72 6.36 
  B*F*3 3.35 3.68 6.57 5.04 
  B*F*5 3.44 3.88 6.07 5.61 
  B*F*8 3.32 4.27 6.34 5.31 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
  
M = Male 3 = 1.3 Kg. 
F = Female 5 = 1.5 Kg. 
 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.9 คุณลักษณะการฉีกขาด (fragmentation) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 2.28 a 1.98 b * 5.30 a ** 4.86 a ** 
(F) T 2.30 a 2.31 ab 4.83 a 4.49 ab 
  B 2.63 a 2.60 a 4.19 b 3.90 b 

Sex M 2.46 a 2.20 a 4.95 a 4.64 a 
(S) F 2.35 a 2.40 a 4.60 a 4.18 a 

Weight 3 2.43 a 2.40 a 4.72 a 4.35 a 
(W) 5 2.31 a 2.18 a 4.76 a 4.27 a 
  8 2.47 a 2.31 a 4.84 a 4.62 a 

F*S K*M 2.61 2.02 5.27 4.80 * 
  K*F 1.96 1.95 5.33 4.92 
  T*M 2.28 2.09 5.43 5.20 
  T*F 2.32 2.52 4.23 3.78 
  B*M 2.48 2.49 4.16 3.93 
  B*F 2.77 2.71 4.23 3.86 

F*W K*3 2.06 1.90 5.05 4.74 
  K*5 2.37 1.94 5.42 4.65 
  K*8 2.43 2.11 5.43 5.18 
  T*3 2.48 2.58 4.92 4.49 
  T*5 2.10 2.07 4.93 4.57 
  T*8 2.32 2.27 4.65 4.40 
  B*3 2.75 2.72 4.20 3.81 
  B*5 2.46 2.53 3.94 3.58 
  B*8 2.67 2.55 4.45 4.30 

S*W M*3 2.46 2.15 4.75 4.45 
  M*5 2.35 2.12 5.07 4.42 
  M*8 2.56 2.32 5.04 5.06 
  F*3 2.40 2.65 4.69 4.25 
  F*5 2.26 2.24 4.45 4.11 
  F*8 2.39 2.30 4.65 4.19 
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ตารางผนวก 6.9 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 2.24 1.61 4.76 4.52 

  K*M*5 2.79 2.06 5.62 4.46 
  K*M*8 2.80 2.38 5.43 5.41 
  K*F*3 1.87 2.18 5.34 4.97 
  K*F*5 1.95 1.82 5.22 4.84 
  K*F*8 2.05 1.84 5.42 4.95 
  T*M*3 2.42 2.22 5.30 5.00 
  T*M*5 2.21 2.06 5.69 5.26 
  T*M*8 2.22 1.98 5.30 5.34 
  T*F*3 2.53 2.95 4.53 3.98 
  T*F*5 1.98 2.07 4.16 3.89 
  T*F*8 2.43 2.56 4.00 3.45 
  B*M*3 2.72 2.63 4.20 3.82 
  B*M*5 2.06 2.23 3.91 3.55 
  B*M*8 2.67 2.61 4.38 4.43 
  B*F*3 2.79 2.81 4.19 3.81 
  B*F*5 2.85 2.84 3.97 3.60 
  B*F*8 2.67 2.50 4.52 4.16 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
  
M = Male 3 = 1.3 Kg. 
F = Female 5 = 1.5 Kg. 
 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.10 คุณลักษณะการยึอเกาะกัน (cohesiveness) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 2.56 b ** 2.25 c ** 5.35 a ** 5.28 a ** 
(F) T 2.92 b 2.88 b 5.11 a 4.79 a 
  B 3.58 a 3.59 a 4.31 b 4.14 b 

Sex M 3.07 a 2.80 a 5.06 a 5.00 a * 
(S) F 2.97 a 3.01 a 4.79 a 4.47 b 

Weight 3 3.03 a 2.94 a 4.94 a 4.71 a 
(W) 5 2.90 a 2.86 a 4.94 a 4.67 a 
  8 3.12 a 2.91 a 4.89 a 4.83 a 

F*S K*M 2.91 2.24 5.45 5.45 
  K*F 2.20 2.25 5.25 5.10 
  T*M 2.89 2.70 5.45 5.34 
  T*F 2.95 3.06 4.77 4.24 
  B*M 3.41 3.46 4.28 4.21 
  B*F 3.74 3.71 4.34 4.08 

F*W K*3 2.38 2.14 5.24 5.27 
  K*5 2.59 2.31 5.44 5.12 
  K*8 2.71 2.29 5.37 5.44 
  T*3 3.03 3.15 5.31 4.65 
  T*5 2.64 2.69 5.22 4.87 
  T*8 3.09 2.79 4.79 4.84 
  B*3 3.68 3.54 4.27 4.21 
  B*5 3.47 3.57 4.15 4.03 
  B*8 3.57 3.65 4.50 4.19 

S*W M*3 3.05 2.78 4.90 4.90 
  M*5 2.94 2.75 5.15 4.89 
  M*8 3.23 2.88 5.12 5.21 
  F*3 3.01 3.11 4.98 4.52 
  F*5 2.87 2.97 4.72 4.45 
  F*8 3.02 2.93 4.65 4.44 
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ตารางผนวก 6.10 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 2.57 1.83 5.06 5.21 

  K*M*5 3.08 2.34 5.67 5.29 
  K*M*8 3.09 2.56 5.63 5.86 
  K*F*3 2.18 2.44 5.43 5.32 
  K*F*5 2.10 2.28 5.22 4.96 
  K*F*8 2.33 2.02 5.11 5.02 
  T*M*3 2.91 3.02 5.32 5.05 
  T*M*5 2.80 2.68 5.74 5.48 
  T*M*8 2.96 2.39 5.28 5.49 
  T*F*3 3.16 3.29 5.30 4.26 
  T*F*5 2.48 2.70 4.69 4.27 
  T*F*8 3.23 3.18 4.31 4.20 
  B*M*3 3.66 3.47 4.32 4.43 
  B*M*5 2.93 3.22 4.05 3.92 
  B*M*8 3.63 3.69 4.46 4.27 
  B*F*3 3.69 3.61 4.23 3.98 
  B*F*5 4.02 3.93 4.25 4.13 
  B*F*8 3.52 3.61 4.54 4.11 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
  
M = Male 3 = 1.3 Kg. 
F = Female 5 = 1.5 Kg. 
 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.11 คุณลักษณะความนุม-เหนียว (tenderness) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 2.77 b ** 2.41 b ** 5.15 a ** 4.81 a ** 
(F) T 2.87 b 2.64 b 4.40 b 4.29 ab 
  B 3.51 a 3.48 a 3.91 b 3.77 b 

Sex M 3.06 a 2.75 a 4.56 a 4.46 a 
(S) F 3.04 a 2.93 a 4.41 a 4.12 a 

Weight 3 3.05 a 3.02 a 4.48 a 4.33 a 
(W) 5 2.87 a 2.64 a 4.50 a 4.19 a 
  8 3.22 a 2.87 a 4.47 a 4.35 a 

F*S K*M 3.04 2.42 4.93 4.78 * 
  K*F 2.49 2.40 5.36 4.85 
  T*M 2.85 2.47 4.86 4.94 
  T*F 2.89 2.81 3.93 3.64 
  B*M 3.29 3.36 3.88 3.66 
  B*F 3.74 3.59 3.95 3.88 

F*W K*3 2.46 2.51 5.06 4.87 
  K*5 2.71 2.25 5.39 4.59 
  K*8 3.12 2.47 4.99 4.98 
  T*3 3.01 2.91 4.59 4.22 
  T*5 2.67 2.33 4.37 4.47 
  T*8 2.94 2.67 4.23 4.18 
  B*3 3.69 3.63 3.80 3.89 
  B*5 3.24 3.33 3.74 3.51 
  B*8 3.60 3.47 4.19 3.90 

S*W M*3 3.05 2.77 4.41 4.48 
  M*5 2.92 2.62 4.63 4.34 
  M*8 3.21 2.85 4.63 4.56 
  F*3 3.05 3.26 4.55 4.18 
  F*5 2.83 2.66 4.38 4.04 
  F*8 3.23 2.89 4.31 4.15 
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ตารางผนวก 6.11 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 2.52 1.99 4.46 4.70 

  K*M*5 3.18 2.41 5.18 4.51 
  K*M*8 3.42 2.87 5.15 5.12 
  K*F*3 2.41 3.02 5.66 5.04 
  K*F*5 2.24 2.10 5.60 4.67 
  K*F*8 2.83 2.07 4.83 4.84 
  T*M*3 2.89 2.80 4.91 4.56 
  T*M*5 2.72 2.39 5.02 5.26 
  T*M*8 2.96 2.21 4.67 5.01 
  T*F*3 3.12 3.03 4.27 3.88 
  T*F*5 2.63 2.27 3.73 3.68 
  T*F*8 2.92 3.13 3.80 3.35 
  B*M*3 3.75 3.53 3.87 4.18 
  B*M*5 2.85 3.07 3.68 3.26 
  B*M*8 3.25 3.48 4.08 3.54 
  B*F*3 3.63 3.72 3.73 3.61 
  B*F*5 3.62 3.60 3.81 3.77 
  B*F*8 3.95 3.46 4.30 4.25 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
  
M = Male 3 = 1.3 Kg. 
F = Female 5 = 1.5 Kg. 
 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.12 คุณลักษณะการรวนเปนผง (pewdery residue)  ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 5.27 b * 5.64 ab * 2.37 a  2.70 a 
(F) T 5.40 b 5.19 b 2.15 a  2.19 a 
  B 6.33 a 6.23 a  2.08 a  2.35 a 

Sex M 5.47 a 5.65 a 2.17 a  2.34 a 
(S) F 5.87 a 5.72 a 2.23 a  2.49 a 

Weight 3 5.78 a 5.80 a 2.21 a  2.28 a 
(W) 5 5.61 a 5.72 a 2.15 a  2.45 a 
  8 5.61 a 5.54 a 2.25 a  2.51 a 

F*S K*M 4.94 5.39 2.36 2.45 
  K*F 5.60 5.90 2.38 2.95 
  T*M 5.69 5.67 1.94 2.14 
  T*F 5.12 4.70 2.35 2.23 
  B*M 5.77 5.90 2.22 2.42 
  B*F 6.89 6.56 1.94 2.29 

F*W K*3 5.39 5.47 2.40 2.48 
  K*5 5.10 5.89 2.25 2.44 
  K*8 5.32 5.57 2.47 3.18 
  T*3 5.75 5.50 2.17 2.02 
  T*5 5.28 5.18 2.16 2.49 
  T*8 5.18 4.88 2.11 2.04 
  B*3 6.20 6.44 2.06 2.33 
  B*5 6.45 6.08 2.03 2.42 
  B*8 6.35 6.18 2.16 2.32 

S*W M*3 5.68 5.70 2.18 2.23 
  M*5 5.33 5.58 2.04 2.37 
  M*8 5.39 5.68 2.29 2.41 
  F*3 5.88 5.90 2.24 2.32 
  F*5 5.89 5.85 2.25 2.53 
  F*8 5.84 5.41 2.20 2.62 
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ตารางผนวก 6.12 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 5.25 5.05 2.30 2.20 

  K*M*5 4.49 5.55 2.29 2.22 
  K*M*8 5.06 5.56 2.49 2.94 
  K*F*3 5.53 5.89 2.49 2.76 
  K*F*5 5.71 6.22 2.21 2.65 
  K*F*8 5.57 5.59 2.45 3.43 
  T*M*3 6.07 5.85 1.96 2.03 
  T*M*5 5.60 5.49 1.82 2.48 
  T*M*8 5.39 5.67 2.04 1.90 
  T*F*3 5.43 5.16 2.37 2.01 
  T*F*5 4.96 4.87 2.50 2.51 
  T*F*8 4.97 4.08 2.19 2.19 
  B*M*3 5.72 6.21 2.29 2.44 
  B*M*5 5.89 5.69 2.03 2.41 
  B*M*8 5.72 5.80 2.36 2.41 
  B*F*3 6.69 6.66 1.84 2.21 
  B*F*5 7.01 6.47 2.03 2.43 
  B*F*8 6.98 6.56 1.96 2.23 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
  
M = Male 3 = 1.3 Kg. 
F = Female 5 = 1.5 Kg. 
 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.13 ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (connective tissue) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 1.53 a 1.30 a 4.95 a ** 4.49 a 
(F) T 1.55 a 1.32 a 4.23 b 3.90 a 
  B 1.55 a 1.23 a 3.68 b 3.85 a 

Sex M 1.79 a * 1.40 a 4.63 a * 4.32 a 
(S) F 1.30 b 1.17 a 3.94 b 3.84 a 

Weight 3 1.62 a 1.34 a 4.28 a 4.10 a 
(W) 5 1.53 a 1.27 a 4.28 a 4.03 a 
  8 1.49 a 1.24 a 4.30 a 4.11 a 

F*S K*M 1.66 1.43 5.42 4.71 
  K*F 1.40 1.17 4.48 4.27 
  T*M 1.65 1.35 4.67 4.34 
  T*F 1.44 1.29 3.79 3.45 
  B*M 2.05 1.41 3.81 3.90 
  B*F 1.06 1.04 3.55 3.80 

F*W K*3 1.30 1.11 4.79 4.44 
  K*5 1.62 1.41 5.23 4.38 
  K*8 1.68 1.37 4.83 4.65 
  T*3 1.73 1.49 4.39 3.93 
  T*5 1.48 1.21 4.22 3.92 
  T*8 1.44 1.26 4.09 3.84 
  B*3 1.81 1.42 3.65 3.92 
  B*5 1.49 1.18 3.40 3.78 
  B*8 1.35 1.08 3.99 3.85 

S*W M*3 1.89 1.51 4.48 4.31 
  M*5 1.86 1.41 4.74 4.28 
  M*8 1.61 1.27 4.68 4.36 
  F*3 1.34 1.17 4.07 3.89 
  F*5 1.20 1.12 3.82 3.78 
  F*8 1.37 1.21 3.93 3.86 



 203 

ตารางผนวก 6.13 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 1.43 1.12 5.01 4.74 

  K*M*5 1.95 1.72 5.95 4.31 
  K*M*8 1.62 1.44 5.31 5.08 
  K*F*3 1.18 1.11 4.57 4.15 
  K*F*5 1.29 1.10 4.51 4.45 
  K*F*8 1.75 1.30 4.35 4.22 
  T*M*3 1.77 1.75 4.65 4.25 
  T*M*5 1.76 1.17 4.90 4.54 
  T*M*8 1.42 1.15 4.45 4.23 
  T*F*3 1.69 1.24 4.12 3.60 
  T*F*5 1.19 1.25 3.54 3.31 
  T*F*8 1.45 1.38 3.73 3.45 
  B*M*3 2.48 1.67 3.79 3.93 
  B*M*5 1.86 1.33 3.37 3.98 
  B*M*8 1.80 1.22 4.28 3.79 
  B*F*3 1.15 1.16 3.52 3.90 
  B*F*5 1.12 1.02 3.43 3.59 
  B*F*8 0.91 0.95 3.70 3.90 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
  
M = Male 3 = 1.3 Kg. 
F = Female 5 = 1.5 Kg. 
 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.14 คุณลักษณะความเลี่ยนมัน (oiliness) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 1.59 a 1.49 a 4.70 b ** 4.74 b ** 
(F) T 1.45 a 1.47 a 4.88 b 4.64 b 
  B 1.65 a 1.82 a 6.08 a 6.40 a 

Sex M 1.70 a 1.74 a 5.31 a 5.45 a 
(S) F 1.43 a 1.44 a 5.13 a 5.08 a 

Weight 3 1.64 a 1.65 a 5.14 a 5.18 a 
(W) 5 1.50 a 1.43 a 5.34 a 5.27 a 
  8 1.55 a 1.70 a 5.18 a 5.34 a 

F*S K*M 1.65 1.47 4.86 4.86 
  K*F 1.53 1.50 4.54 4.63 
  T*M 1.43 1.50 4.98 4.72 
  T*F 1.47 1.44 4.78 4.56 
  B*M 2.02 2.25 6.10 6.77 
  B*F 1.28 1.38 6.06 6.04 

F*W K*3 1.60 1.58 4.76 4.59 
  K*5 1.61 1.28 5.10 4.71 
  K*8 1.56 1.59 4.23 4.93 
  T*3 1.61 1.46 4.79 4.55 
  T*5 1.31 1.34 4.76 4.68 
  T*8 1.42 1.61 5.09 4.70 
  B*3 1.70 1.90 5.85 6.39 
  B*5 1.58 1.66 6.15 6.42 
  B*8 1.66 1.90 6.23 6.39 

S*W M*3 1.80 1.86 5.22 5.33 
  M*5 1.66 1.57 5.51 5.61 
  M*8 1.64 1.79 5.21 5.41 
  F*3 1.48 1.44 5.05 5.03 
  F*5 1.35 1.28 5.17 4.93 
  F*8 1.46 1.61 5.15 5.27 
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ตารางผนวก 6.14 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 1.85 1.65 4.91 4.74 

  K*M*5 1.61 1.26 5.32 5.08 
  K*M*8 1.50 1.49 4.34 4.75 
  K*F*3 1.35 1.52 4.62 4.44 
  K*F*5 1.62 1.30 4.88 4.33 
  K*F*8 1.63 1.69 4.11 5.11 
  T*M*3 1.51 1.53 4.96 4.62 
  T*M*5 1.41 1.39 4.89 4.78 
  T*M*8 1.36 1.56 5.08 4.76 
  T*F*3 1.72 1.38 4.63 4.47 
  T*F*5 1.21 1.29 4.63 4.58 
  T*F*8 1.49 1.66 5.09 4.63 
  B*M*3 2.05 2.39 5.80 6.62 
  B*M*5 1.94 2.07 6.30 6.97 
  B*M*8 2.06 2.31 6.20 6.71 
  B*F*3 1.36 1.41 5.90 6.17 
  B*F*5 1.21 1.25 6.00 5.87 
  B*F*8 1.27 1.49 6.26 6.07 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
  
M = Male 3 = 1.3 Kg. 
F = Female 5 = 1.5 Kg. 
 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.15  คุณลักษณะสีของเนื้อไกสุก (cooked chicken color) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 1.54 a 1.67 a 4.49 a 4.75 ab ** 
(F) T 1.43 a 1.60 a 4.05 a 4.41 b 
  B 1.72 a 1.85 a 4.50 a 5.11 a 

Sex M 1.70 a * 1.88 a ** 4.61 a ** 4.85 a 
(S) F 1.43 b 1.53 b 4.08 b 4.67 a 

Weight 3 1.56 a 1.79 a 4.15 a 4.69 a 
(W) 5 1.65 a 1.62 a 4.44 a 4.77 a 
  8 1.49 a 1.70 a 4.45 a 4.82 a 

F*S K*M 1.71 1.82 4.79 5.20 ** 
  K*F 1.38 1.51 4.18 4.31 
  T*M 1.61 1.70 4.34 4.52 
  T*F 1.25 1.50 3.75 4.30 
  B*M 1.77 2.14 4.69 4.82 
  B*F 1.67 1.56 4.32 5.40 

F*W K*3 1.50 1.73 4.09 4.47 
  K*5 1.61 1.56 4.61 4.77 
  K*8 1.52 1.71 4.76 5.01 
  T*3 1.49 1.66 3.89 4.35 
  T*5 1.45 1.55 4.14 4.40 
  T*8 1.34 1.59 4.11 4.47 
  B*3 1.70 1.99 4.46 5.25 
  B*5 1.88 1.76 4.58 5.13 
  B*8 1.59 1.80 4.47 4.96 

S*W M*3 1.67 1.97 4.30 4.65 
  M*5 1.85 1.83 4.81 4.94 
  M*8 1.57 1.85 4.71 4.95 
  F*3 1.46 1.61 3.99 4.73 
  F*5 1.44 1.42 4.08 4.60 
  F*8 1.40 1.55 4.19 4.68 
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ตารางผนวก 6.15  (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 1.50 1.89 4.28 4.59 

  K*M*5 2.00 1.73 4.90 5.24 
  K*M*8 1.63 1.83 5.18 5.76 
  K*F*3 1.49 1.56 3.89 4.36 
  K*F*5 1.22 1.39 4.31 5.30 
  K*F*8 1.42 1.60 4.35 4.27 
  T*M*3 1.71 1.80 4.13 4.40 
  T*M*5 1.71 1.64 4.57 4.65 
  T*M*8 1.41 1.66 4.33 4.50 
  T*F*3 1.27 1.51 3.65 4.29 
  T*F*5 1.20 1.46 3.72 4.16 
  T*F*8 1.28 1.52 3.89 4.45 
  B*M*3 1.80 2.22 4.49 4.96 
  B*M*5 1.85 2.12 4.95 4.92 
  B*M*8 1.66 2.07 4.63 4.58 
  B*F*3 1.61 1.77 4.43 5.53 
  B*F*5 1.90 1.40 4.20 5.34 
  B*F*8 1.51 1.53 4.31 5.33 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
 3 = 1.3 Kg. 
M = Male 5 = 1.5 Kg. 
F = Female 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.16 คุณลักษณะกล่ินเนื้อ (chicken meat odor)  ของเนื้อไกสุก 

 
Factor M-B D-B M-T D-T 

Farm K 5.96 b 5.91 a 5.17 b * 5.30 a 
(F) T 6.45 ab 6.26 a 5.64 ab 5.38 a 
  B 6.67 a 6.52 a  5.92 a  5.80 a 

Sex M 6.34 a 6.26 a 5.44 a 5.43 a 
(S) F 6.38 a 6.20 a 5.72 a 5.56 a 

Weight 3 6.26 a 6.13 a 5.58 a 5.44 a 
(W) 5 6.36 a 6.23 a 5.55 a 5.48 a 
  8 6.46 a 6.32 a 5.60 a 5.55 a 

F*S K*M 5.74 5.66 5.03 5.13 
  K*F 6.19 6.15 5.31 5.47 
  T*M 6.56 6.39 5.50 5.40 
  T*F 6.35 6.13 5.78 5.35 
  B*M 6.73 6.73 5.78 5.75 
  B*F 6.61 6.31 6.06 5.84 

F*W K*3 5.91 5.79 5.12 5.18 
  K*5 5.98 5.86 5.16 5.17 
  K*8 6.00 6.07 5.22 5.55 
  T*3 6.19 6.23 5.56 5.42 
  T*5 6.53 6.23 5.59 5.38 
  T*8 6.63 6.32 5.77 5.34 
  B*3 6.68 6.38 6.05 5.73 
  B*5 6.58 6.61 5.89 5.90 
  B*8 6.74 6.58 5.83 5.76 

S*W M*3 6.24 6.15 5.57 5.29 
  M*5 6.34 6.32 5.34 5.44 
  M*8 6.44 6.32 5.40 5.55 
  F*3 6.29 6.11 5.58 5.60 
  F*5 6.39 6.15 5.76 5.53 
  F*8 6.47 6.33 5.81 5.55 
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ตารางผนวก 6.16 (ตอ) 

 
Factor M-B D-B M-T D-T 

F*S*W K*M*3 5.75 5.48 5.13 4.91 
  K*M*5 5.70 5.71 4.97 5.05 
  K*M*8 5.76 5.80 4.99 5.43 
  K*F*3 6.07 6.11 5.12 4.46 
  K*F*5 6.25 6.02 5.36 5.29 
  K*F*8 6.24 6.34 5.45 5.68 
  T*M*3 6.26 6.37 5.57 5.30 
  T*M*5 6.64 6.38 5.44 5.51 
  T*M*8 6.77 6.42 5.49 5.39 
  T*F*3 6.13 6.09 5.54 5.53 
  T*F*5 6.43 6.09 5.75 5.24 
  T*F*8 6.48 6.22 6.04 5.29 
  B*M*3 6.71 6.60 6.01 5.66 
  B*M*5 6.68 6.86 5.61 5.75 
  B*M*8 6.80 6.74 5.72 5.83 
  B*F*3 6.65 6.15 6.08 5.80 
  B*F*5 6.49 6.35 6.17 6.05 
  B*F*8 6.68 6.43 5.93 5.68 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
 3 = 1.3 Kg. 
M = Male 5 = 1.5 Kg. 
F = Female 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.17 คุณลักษณะกล่ินไขมันไก (chicken fat odor) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 

Farm K 2.91 a 2.85 a 4.74 a 4.70 a 
(F) T 2.31 a 2.35 a 4.31 a 4.35 a 
  B 2.67 a 2.76 a 4.77 a 5.03 a 

Sex M 2.68 a 2.78 a 4.58 a 4.67 a 
(S) F 2.57 a 2.53 a 4.64 a 4.72 a 

Weight 3 2.63 a 2.64 a 4.55 a 4.64 a 
(W) 5 2.60 a 2.74 a 4.73 a 4.69 a 
  8 2.65 a 2.58 a 4.54 a 4.71 a 

F*S K*M 2.98 2.93 4.68 4.58 
  K*F 2.85 2.77 4.81 4.82 
  T*M 2.21 2.30 4.35 4.48 
  T*F 2.41 2.40 4.26 4.21 
  B*M 2.86 3.09 4.69 4.93 
  B*F 2.46 2.42 4.84 5.12 

F*W K*3 2.90 2.80 4.55 4.63 
  K*5 2.82 2.90 5.03 4.66 
  K*8 3.01 2.85 4.64 4.81 
  T*3 2.35 2.24 4.32 4.38 
  T*5 2.29 2.53 4.38 4.37 
  T*8 2.28 2.28 4.22 4.29 
  B*3 2.65 2.87 4.77 4.90 
  B*5 2.68 2.79 4.77 5.17 
  B*8 2.65 2.62 4.76 5.01 

S*W M*3 2.68 2.73 4.50 4.54 
  M*5 2.71 2.85 4.73 4.73 
  M*8 2.66 2.74 4.49 4.72 
  F*3 2.59 2.55 4.60 4.73 
  F*5 2.48 2.62 4.73 4.74 
  F*8 2.64 2.42 4.59 4.69 
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ตารางผนวก 6.17 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 

F*S*W K*M*3 2.83 2.79 4.55 4.47 
  K*M*5 3.08 3.02 4.96 4.51 
  K*M*8 3.02 2.99 4.53 4.76 
  K*F*3 2.98 2.82 4.56 4.80 
  K*F*5 2.56 2.77 5.11 4.80 
  K*F*8 3.00 2.71 4.75 4.86 
  T*M*3 2.39 2.25 4.28 4.46 
  T*M*5 2.17 2.52 4.49 4.52 
  T*M*8 2.06 2.12 4.29 4.47 
  T*F*3 2.31 2.22 4.37 4.30 
  T*F*5 2.42 2.53 4.27 4.21 
  T*F*8 2.49 2.44 4.15 4.12 
  B*M*3 2.83 3.14 4.69 4.70 
  B*M*5 2.88 3.03 4.75 5.15 
  B*M*8 2.88 3.12 4.64 4.94 
  B*F*3 2.47 2.60 4.86 5.09 
  B*F*5 2.47 2.55 4.79 5.19 
  B*F*8 2.42 2.12 4.88 5.09 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
 3 = 1.3 Kg. 
M = Male 5 = 1.5 Kg. 
F = Female 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.18 คุณลักษณะกล่ินรสไก (chicken meat flavor) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 

Farm K 5.74 a 5.62 b 5.27 b * 5.22 b ** 
(F) T 6.13 a 6.17 ab 5.56 ab 5.64 ab 
  B 6.30 a 6.37 a  6.05 a  6.15 a  

Sex M 6.06 a 6.05 a 5.50 a 5.63 a 
(S) F 6.06 a 6.05 a 5.76 a 5.70 a 

Weight 3 6.06 a 6.00 a 5.77 a 5.59 a 
(W) 5 6.07 a 6.18 a 5.59 a 5.75 a 

  8 6.05 a 5.97 a 5.52 a 5.67 a 
F*S K*M 5.58 5.32 5.03 4.98 
  K*F 5.90 5.92 5.52 5.45 
  T*M 6.25 6.40 5.59 5.77 
  T*F 6.01 5.93 5.53 5.50 
  B*M 6.35 6.43 5.88 6.14 
  B*F 6.25 6.30 6.22 6.15 

F*W K*3 5.76 5.49 5.55 5.03 
  K*5 5.75 5.81 5.05 5.27 
  K*8 5.71 5.56 5.22 5.35 
  T*3 6.13 6.11 5.61 5.52 
  T*5 6.14 6.31 5.61 5.77 
  T*8 6.13 6.07 5.46 5.61 
  B*3 6.29 6.40 6.16 6.21 
  B*5 6.31 6.41 6.12 6.19 
  B*8 6.31 6.29 5.87 6.03 

S*W M*3 6.04 5.94 5.74 5.50 
  M*5 6.08 6.23 5.48 5.74 
  M*8 6.06 5.98 5.29 5.66 
  F*3 6.08 6.06 5.81 5.68 
  F*5 6.05 6.13 5.71 5.75 
  F*8 6.04 5.97 5.75 5.67 
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ตารางผนวก 6.18 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 

F*S*W K*M*3 5.66 4.98 5.38 4.67 
  K*M*5 5.57 5.60 4.80 5.12 
  K*M*8 5.52 5.37 4.91 5.15 
  K*F*3 5.85 5.99 5.71 5.39 
  K*F*5 5.94 6.03 5.31 5.41 
  K*F*8 5.91 5.74 5.53 5.55 
  T*M*3 6.26 6.44 5.78 5.58 
  T*M*5 6.24 6.48 5.71 5.93 
  T*M*8 6.26 6.28 5.29 5.79 
  T*F*3 6.01 5.78 5.44 5.46 
  T*F*5 6.03 6.14 5.50 5.61 
  T*F*8 6.00 5.85 5.64 5.43 
  B*M*3 6.20 6.41 6.06 6.24 
  B*M*5 6.44 6.61 5.92 6.15 
  B*M*8 6.40 6.29 5.67 6.03 
  B*F*3 6.38 6.40 6.27 6.18 
  B*F*5 6.18 6.21 6.33 6.24 
  B*F*8 6.21 6.30 6.07 6.03 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
 3 = 1.3 Kg. 
M = Male 5 = 1.5 Kg. 
F = Female 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.19 คุณลักษณะกล่ินรสไขมันไก (chicken fat flavor) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 2.44 a 2.24 a 4.89 b * 4.82 b * 
(F) T 2.20 a 2.03 a 4.81 b 4.73 b 
  B 2.25 a 2.41 a 5.64 a  5.63 a  

Sex M 2.38 a 2.33 a 5.06 a 5.09 a 
(S) F 2.21 a 2.13 a 5.17 a 5.04 a 

Weight 3 2.31 a 2.19 a 5.05 a 5.11 a 
(W) 5 2.28 a 2.26 a 5.12 a 5.00 a 

  8 2.30 a 2.24 a 5.17 a 5.08 a 
F*S K*M 2.46 2.26 4.96 4.83 
  K*F 2.42 2.22 4.82 4.80 
  T*M 2.21 2.04 4.80 4.69 
  T*F 2.19 2.03 4.83 4.78 
  B*M 2.49 2.69 5.41 5.74 
  B*F 2.01 2.14 5.87 5.53 

F*W K*3 2.50 2.19 4.73 5.01 
  K*5 2.23 2.24 5.09 4.70 
  K*8 2.59 2.30 4.84 4.74 
  T*3 2.27 1.95 4.79 4.77 
  T*5 2.21 2.14 4.73 4.58 
  T*8 2.12 2.02 4.92 4.84 
  B*3 2.16 2.43 5.62 5.53 
  B*5 2.38 2.42 5.54 5.71 
  B*8 2.20 2.39 5.76 5.66 

S*W M*3 2.38 2.22 4.99 5.12 
  M*5 2.43 2.43 5.08 5.09 
  M*8 2.34 2.34 5.10 5.04 
  F*3 2.23 2.16 5.11 5.09 
  F*5 2.12 2.10 5.16 4.91 
  F*8 2.27 2.13 5.25 5.11 
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ตารางผนวก 6.19 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 2.46 2.19 4.89 5.26 

  K*M*5 2.38 2.30 5.11 4.85 
  K*M*8 2.54 2.30 4.88 4.38 
  K*F*3 2.53 2.20 4.58 4.76 
  K*F*5 2.09 2.17 5.06 4.55 
  K*F*8 2.65 2.30 4.80 5.10 
  T*M*3 2.36 1.97 4.71 4.62 
  T*M*5 2.24 2.17 4.78 4.52 
  T*M*8 2.03 1.99 4.91 4.91 
  T*F*3 2.18 1.93 4.87 4.92 
  T*F*5 2.19 2.10 4.69 4.65 
  T*F*8 2.21 2.05 4.93 4.76 
  B*M*3 2.33 2.51 5.36 5.49 
  B*M*5 2.69 2.81 5.35 5.90 
  B*M*8 2.44 2.73 5.52 5.83 
  B*F*3 2.00 2.36 5.87 5.58 
  B*F*5 2.07 2.02 5.73 5.52 
  B*F*8 1.95 2.05 6.00 5.48 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
 3 = 1.3 Kg. 
M = Male 5 = 1.5 Kg. 
F = Female 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.20 คุณลักษณะกล่ินรสหวาน (sweet flavor) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 2.58 a 2.38 a 3.10 a 2.98 a 
(F) T 2.08 a 1.96 a 3.03 a 2.83 a 
  B 1.98 a 1.75 a 3.15 a 2.79 a 

Sex M 2.47 a 2.16 a 3.04 a 2.83 a 
(S) F 1.94 a 1.90 a 3.14 a 2.90 a 

Weight 3 2.17 a 1.99 a 3.09 a 2.92 a 
(W) 5 2.26 a 2.08 a 3.04 a 2.90 a 

  8 2.20 a 2.02 a 3.15 a 2.78 a 
F*S K*M 2.77 2.30 2.77 2.70 
  K*F 2.38 2.45 3.42 3.25 
  T*M 2.38 2.32 3.17 2.90 
  T*F 1.77 1.60 2.89 2.75 
  B*M 2.27 1.85 3.19 2.90 
  B*F 1.68 1.64 3.12 2.68 

F*W K*3 2.55 2.27 3.15 3.04 
  K*5 2.69 2.39 2.96 3.01 
  K*8 2.48 2.46 3.18 2.88 
  T*3 2.03 2.00 2.97 2.90 
  T*5 2.07 1.95 3.03 2.79 
  T*8 2.12 1.93 3.08 2.79 
  B*3 1.92 1.69 3.14 2.82 
  B*5 2.03 1.89 3.11 2.89 
  B*8 1.98 1.66 3.21 2.66 

S*W M*3 2.40 2.14 2.96 2.90 
  M*5 2.56 2.26 3.02 2.90 
  M*8 2.45 2.07 3.15 2.70 
  F*3 1.93 1.84 3.21 2.95 
  F*5 1.96 1.89 3.05 2.89 
  F*8 1.94 1.96 3.16 2.85 
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ตารางผนวก 6.20 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 2.81 2.16 2.71 2.72 

  K*M*5 2.86 2.51 2.64 2.83 
  K*M*8 2.63 2.24 2.96 2.54 
  K*F*3 2.29 2.39 3.58 3.36 
  K*F*5 2.52 2.27 3.29 3.19 
  K*F*8 2.34 2.68 3.40 3.21 
  T*M*3 2.40 2.48 3.12 2.99 
  T*M*5 2.34 2.27 3.25 2.92 
  T*M*8 2.41 2.20 3.12 2.80 
  T*F*3 1.66 1.53 2.82 2.82 
  T*F*5 1.81 1.62 2.81 2.65 
  T*F*8 1.84 1.66 3.03 2.78 
  B*M*3 2.00 1.77 3.05 2.97 
  B*M*5 2.50 2.00 3.16 2.96 
  B*M*8 2.32 1.77 3.37 2.77 
  B*F*3 1.83 1.61 3.22 2.67 
  B*F*5 1.56 1.77 3.07 2.81 
  B*F*8 1.65 1.55 3.06 2.56 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
 3 = 1.3 Kg. 
M = Male 5 = 1.5 Kg. 
F = Female 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.21 คุณลักษณะกล่ินรสน้ําซุป (brothy flavor) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 4.05 a 3.93 a 4.29 a 4.12 a 
(F) T 3.68 a 3.54 a 4.07 a 3.94 a 
  B 3.66 a 3.76 a 4.57 a 4.43 a 

Sex M 3.94 a 3.95 a 4.30 a 4.19 a 
(S) F 3.65 a 3.53 a 4.32 a 4.13 a 

Weight 3 3.81 a 3.79 a 4.28 a 4.15 a 
(W) 5 3.88 a 3.79 a 4.45 a 4.26 a 

  8 3.70 a 3.64 a 4.22 a 4.07 a 
F*S K*M 4.04 3.86 4.17 4.02 
  K*F 4.06 3.99 4.42 4.22 
  T*M 3.99 4.02 4.19 4.08 
  T*F 3.37 3.06 3.95 3.81 
  B*M 3.80 3.96 4.54 4.48 
  B*F 3.52 3.55 4.60 4.37 

F*W K*3 4.04 4.01 4.13 4.16 
  K*5 4.22 3.95 4.52 4.17 
  K*8 3.89 3.82 4.23 4.03 
  T*3 3.76 3.58 4.17 3.86 
  T*5 3.69 3.69 4.23 4.07 
  T*8 3.57 3.34 3.81 3.90 
  B*3 3.62 3.79 4.53 4.44 
  B*5 3.72 3.73 4.58 4.53 
  B*8 3.63 3.74 4.60 4.30 

S*W M*3 3.96 3.99 4.25 4.20 
  M*5 4.09 4.07 4.45 4.34 
  M*8 3.78 3.78 4.21 4.04 
  F*3 3.66 3.60 4.30 4.11 
  F*5 3.67 3.51 4.44 4.18 
  F*8 3.62 3.49 4.22 4.11 



 219 

ตารางผนวก 6.21 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 3.92 3.96 3.85 4.14 

  K*M*5 4.49 4.02 4.67 4.25 
  K*M*8 3.72 3.61 4.00 3.67 
  K*F*3 4.16 4.05 4.41 4.17 
  K*F*5 3.95 3.88 4.37 4.08 
  K*F*8 4.07 4.04 4.47 4.40 
  T*M*3 4.17 4.11 4.41 4.11 
  T*M*5 3.84 4.29 4.20 4.17 
  T*M*8 3.94 3.66 3.96 3.96 
  T*F*3 3.34 3.06 3.92 3.62 
  T*F*5 3.55 3.09 4.26 3.98 
  T*F*8 3.21 3.03 3.67 3.83 
  B*M*3 3.77 3.91 4.48 4.35 
  B*M*5 3.95 3.90 4.47 4.60 
  B*M*8 3.68 4.07 4.66 4.49 
  B*F*3 3.48 3.68 4.58 4.53 
  B*F*5 3.50 3.57 4.69 4.47 
  B*F*8 3.58 3.41 4.54 4.11 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
 3 = 1.3 Kg. 
M = Male 5 = 1.5 Kg. 
F = Female 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.22 คุณลักษณะกล่ินรสกระดาษ (cardboardy flavor) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 4.15 a 4.09 b 1.94 a 2.05 a ** 
(F) T 4.29 a 4.04 b 1.54 a 1.38 b 
  B 5.04 a 5.01 a  1.77 a 2.15 a  

Sex M 4.29 a 4.30 a 1.75 a 1.85 a 
(S) F 4.69 a 4.46 a 1.75 a 1.87 a 

Weight 3 4.54 a 4.32 a 1.84 a 1.84 a 
(W) 5 4.55 a 4.44 a 1.84 a 1.91 a 

  8 4.40 a 4.38 a 1.57 a 1.83 a 
F*S K*M 3.79 3.70 2.13 2.18 
  K*F 4.51 4.48 1.75 1.91 
  T*M 4.40 4.29 1.48 1.41 
  T*F 4.18 3.79 1.61 1.36 
  B*M 4.70 4.91 1.64 1.95 
  B*F 5.39 5.11 1.90 2.34 

F*W K*3 4.14 3.92 2.00 1.97 
  K*5 4.09 4.27 2.02 2.02 
  K*8 4.20 4.09 1.79 2.16 
  T*3 4.34 4.00 1.68 1.23 
  T*5 4.44 4.11 1.56 1.65 
  T*8 4.09 4.00 1.39 1.27 
  B*3 5.13 5.03 1.83 2.34 
  B*5 5.10 4.95 1.94 2.05 
  B*8 4.90 5.05 1.53 2.05 

S*W M*3 4.29 4.23 1.85 1.79 
  M*5 4.38 4.36 1.86 1.89 
  M*8 4.22 4.31 1.53 1.86 
  F*3 4.79 4.41 1.82 1.90 
  F*5 4.71 4.53 1.82 1.92 
  F*8 4.58 4.44 1.61 1.80 
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ตารางผนวก 6.22 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 3.41 3.38 2.22 2.04 

  K*M*5 3.91 3.90 2.26 2.11 
  K*M*8 4.04 3.83 1.89 2.39 
  K*F*3 4.88 4.46 1.77 1.89 
  K*F*5 4.27 4.64 1.78 1.92 
  K*F*8 4.37 4.34 1.69 1.92 
  T*M*3 4.57 4.24 1.61 1.17 
  T*M*5 4.44 4.34 1.53 1.79 
  T*M*8 4.19 4.28 1.31 1.27 
  T*F*3 4.10 3.76 1.75 1.28 
  T*F*5 4.45 3.88 1.59 1.51 
  T*F*8 4.00 3.71 1.48 1.28 
  B*M*3 4.89 5.06 1.73 2.15 
  B*M*5 4.78 4.85 1.79 1.78 
  B*M*8 4.43 4.83 1.39 1.92 
  B*F*3 5.37 5.01 1.94 2.52 
  B*F*5 5.43 5.05 2.09 2.32 
  B*F*8 5.37 5.26 1.66 2.19 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
 3 = 1.3 Kg. 
M = Male 5 = 1.5 Kg. 
F = Female 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.23 คุณลักษณะกล่ินรสโลหะ (metallic flavor) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 

Farm K 1.09 a * 0.81 a 2.01 a ** 1.69 a * 
(F) T 0.58 b 0.51 a 1.52 ab 1.66 a 
  B 0.70 ab  0.72 a 1.08 b  1.03 b  

Sex M 0.90 a 0.72 a 1.66 a 1.61 a 
(S) F 0.68 a 0.65 a 1.40 a 1.31 a 

Weight 3 0.77 a 0.68 a 1.44 a 1.61 a 
(W) 5 0.87 a 0.73 a 1.47 a 1.49 a 

  8 0.74 a 0.63 a 1.70 a 1.28 a 
F*S K*M 1.35 0.80 2.14 1.75 
  K*F 0.83 0.82 1.88 1.63 
  T*M 0.56 0.52 1.68 1.97 
  T*F 0.61 0.50 1.35 1.35 
  B*M 0.80 0.83 1.18 1.11 
  B*F 0.60 0.61 0.98 0.96 

F*W K*3 0.91 0.79 1.78 1.79 
  K*5 1.28 0.90 1.91 1.94 
  K*8 1.09 0.73 2.33 1.34 
  T*3 0.64 0.53 1.41 1.90 
  T*5 0.62 0.51 1.51 1.50 
  T*8 0.49 0.49 1.63 1.57 
  B*3 0.76 0.71 1.11 1.14 
  B*5 0.71 0.78 0.99 1.02 
  B*8 0.63 0.66 1.13 0.94 

S*W M*3 0.80 0.73 1.50 1.83 
  M*5 1.01 0.70 1.55 1.70 
  M*8 0.89 0.72 1.95 1.29 
  F*3 0.73 0.63 1.37 1.39 
  F*5 0.72 0.77 1.39 1.27 
  F*8 0.58 0.54 1.44 1.28 
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ตารางผนวก 6.23 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 

F*S*W K*M*3 0.85 0.85 1.84 1.90 
  K*M*5 1.65 0.72 1.86 2.07 
  K*M*8 1.54 0.82 2.72 1.27 
  K*F*3 0.96 0.73 1.73 1.69 
  K*F*5 0.90 1.09 1.96 1.80 
  K*F*8 0.64 0.65 1.94 1.41 
  T*M*3 0.68 0.51 1.47 2.32 
  T*M*5 0.54 0.53 1.69 1.90 
  T*M*8 0.46 0.52 1.87 1.69 
  T*F*3 0.60 0.56 1.34 1.49 
  T*F*5 0.69 0.48 1.33 1.10 
  T*F*8 0.53 0.47 1.38 1.45 
  B*M*3 0.87 0.84 1.19 1.27 
  B*M*5 0.85 0.84 1.09 1.14 
  B*M*8 0.68 0.81 1.25 0.91 
  B*F*3 0.64 0.59 1.04 1.01 
  B*F*5 0.57 0.73 0.89 0.90 
  B*F*8 0.58 0.51 1.00 0.97 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
 3 = 1.3 Kg. 
M = Male 5 = 1.5 Kg. 
F = Female 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.24 คุณลักษณะกล่ินรสออกซิไดซด (oxidized flavor) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 0.92 a 0.92 a 2.52 a 2.75 a 
(F) T 0.92 a 0.84 a 2.41 a 2.35 a 
  B 0.80 a 0.82 a 2.39 a 2.34 a 

Sex M 1.01 a 0.90 a 2.46 a 2.53 a 
(S) F 0.75 a 0.82 a 2.42 a 2.42 a 

Weight 3 0.85 a 0.87 a 2.34 a 2.50 a 
(W) 5 0.95 a 0.91 a 2.43 a 2.57 a 

  8 0.84 a 0.80 a 2.54 a 2.37 a 
F*S K*M 1.02 0.89 2.36 2.85 
  K*F 0.83 0.94 2.67 2.65 
  T*M 1.02 0.86 2.61 2.48 
  T*F 0.83 0.83 2.22 2.22 
  B*M 1.00 0.95 2.41 2.27 
  B*F 0.60 0.68 2.36 2.40 

F*W K*3 0.88 0.95 2.23 2.86 
  K*5 0.99 0.98 2.53 3.05 
  K*8 0.90 0.83 2.79 2.34 
  T*3 0.90 0.84 2.42 2.45 
  T*5 1.03 0.93 2.45 2.27 
  T*8 0.83 0.77 2.38 2.33 
  B*3 0.77 0.83 2.38 2.20 
  B*5 0.83 0.84 2.31 2.38 
  B*8 0.79 0.79 2.46 2.42 

S*W M*3 0.95 0.91 2.34 2.56 
  M*5 1.16 1.00 2.55 2.66 
  M*8 0.93 0.79 2.50 2.38 
  F*3 0.75 0.83 2.35 2.45 
  F*5 0.74 0.82 2.30 2.47 
  F*8 0.75 0.80 2.59 2.36 
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ตารางผนวก 6.24 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 0.99 0.85 2.07 2.85 

  K*M*5 1.10 1.10 2.33 3.48 
  K*M*8 0.98 0.74 2.69 2.21 
  K*F*3 0.77 1.05 2.39 2.86 
  K*F*5 0.89 0.86 2.72 2.61 
  K*F*8 0.82 0.93 2.89 2.48 
  T*M*3 0.96 0.93 2.64 2.70 
  T*M*5 1.22 0.89 2.76 2.24 
  T*M*8 0.86 0.76 2.44 2.51 
  T*F*3 0.84 0.75 2.19 2.20 
  T*F*5 0.84 0.97 2.14 2.30 
  T*F*8 0.80 0.77 2.32 2.16 
  B*M*3 0.89 0.95 2.30 2.13 
  B*M*5 1.15 1.03 2.56 2.26 
  B*M*8 0.95 0.88 2.37 2.42 
  B*F*3 0.65 0.71 2.47 2.28 
  B*F*5 0.51 0.65 2.06 2.50 
  B*F*8 0.64 0.70 2.56 2.43 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
 3 = 1.3 Kg. 
M = Male 5 = 1.5 Kg. 
F = Female 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 6.25 คุณลักษณะกล่ินรสอรอย (umami flavor) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 4.82 a 4.75 a 4.95 b ** 5.19 a 
(F) T 4.61 a 4.59 a 5.30 b 5.21 a 
  B 4.96 a 4.95 a 6.24 a  5.91 a 

Sex M 5.09 a 5.05 a 5.56 a 5.57 a 
(S) F 4.51 a 4.48 a 5.44 a 5.31 a 

Weight 3 4.85 a 4.70 a 5.54 a 5.35 a 
(W) 5 4.80 a 4.87 a 5.49 a 5.44 a 

  8 4.74 a 4.72 a 5.46 a 5.52 a 
F*S K*M 4.96 4.95 4.78 5.19 
  K*F 4.68 4.56 5.13 5.20 
  T*M 5.03 4.98 5.46 5.35 
  T*F 4.20 4.20 5.14 5.07 
  B*M 5.27 5.21 6.42 6.17 
  B*F 4.64 4.69 6.07 5.65 

F*W K*3 4.80 4.52 5.11 5.13 
  K*5 4.93 4.95 4.88 5.06 
  K*8 4.72 4.79 4.87 5.39 
  T*3 4.70 4.67 5.26 5.20 
  T*5 4.56 4.61 5.46 5.19 
  T*8 4.58 4.49 5.18 5.23 
  B*3 5.04 4.93 6.26 5.73 
  B*5 4.90 5.04 6.14 6.09 
  B*8 4.92 4.89 6.33 5.93 

S*W M*3 5.06 4.97 5.57 5.51 
  M*5 5.13 5.16 5.60 5.45 
  M*8 5.07 5.01 5.49 5.76 
  F*3 4.64 4.44 5.52 5.19 
  F*5 4.47 4.57 5.38 5.44 
  F*8 4.41 4.44 5.43 5.28 
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ตารางผนวก 6.25 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 4.84 4.71 4.85 5.17 

  K*M*5 4.99 5.16 4.71 4.79 
  K*M*8 5.04 4.98 4.79 5.60 
  K*F*3 4.77 4.32 5.37 5.08 
  K*F*5 4.88 4.74 5.05 5.32 
  K*F*8 4.40 4.61 4.96 5.18 
  T*M*3 5.14 5.04 5.48 5.29 
  T*M*5 5.00 5.00 5.78 5.21 
  T*M*8 4.96 4.91 5.12 5.54 
  T*F*3 4.27 4.30 5.05 5.10 
  T*F*5 4.12 4.22 5.13 5.17 
  T*F*8 4.20 4.08 5.24 4.93 
  B*M*3 5.20 5.17 6.38 6.06 
  B*M*5 5.39 5.31 6.31 6.33 
  B*M*8 5.21 5.15 6.57 6.14 
  B*F*3 4.88 4.69 6.13 5.40 
  B*F*5 4.42 4.76 5.97 5.84 
  B*F*8 4.63 4.62 6.09 5.72 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
 3 = 1.3 Kg. 
M = Male 5 = 1.5 Kg. 
F = Female 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก  6.26 การยอมรับกล่ินโดยรวม (overall odor acceptance) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 5.53 a 5.35 a 5.23 b ** 5.30 b 
(F) T 5.76 a 5.75 a 5.74 a 5.69 ab 
  B 5.83 a 5.96 a  6.09 a  5.88 a  

Sex M 5.70 a 5.77 a 5.57 a 5.60 a 
(S) F 5.71 a 5.60 a 5.81 a 5.64 a 

Weight 3 5.66 a 5.67 a 5.69 a 5.53 a 
(W) 5 5.77 a 5.73 a 5.73 a 5.63 a 

  8 5.68 a 5.66 a 5.64 a 5.71 a 
F*S K*M 5.45 5.13 5.11 5.04 
  K*F 5.61 5.56 5.34 5.55 
  T*M 5.75 5.96 5.58 5.63 
  T*F 5.76 5.55 5.90 5.75 
  B*M 5.90 6.23 6.00 6.14 
  B*F 5.75 5.69 6.19 5.62 

F*W K*3 5.37 5.22 5.29 5.02 
  K*5 5.61 5.42 5.22 5.32 
  K*8 5.59 5.40 5.18 5.55 
  T*3 5.83 5.74 5.72 5.75 
  T*5 5.78 5.79 5.83 5.60 
  T*8 5.66 5.72 5.68 5.73 
  B*3 5.76 6.03 6.06 5.80 
  B*5 5.92 5.98 6.15 5.97 
  B*8 5.80 5.86 6.07 5.87 

S*W M*3 5.58 5.70 5.59 5.50 
  M*5 5.77 5.81 5.53 5.54 
  M*8 5.76 5.80 5.57 5.77 
  F*3 5.73 5.63 5.78 5.56 
  F*5 5.78 5.66 5.94 5.71 
  F*8 5.61 5.51 5.71 5.66 
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ตารางผนวก  6.26 (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 5.25 5.00 5.29 4.68 

  K*M*5 5.41 5.23 4.99 5.01 
  K*M*8 5.67 5.17 5.07 5.43 
  K*F*3 5.49 5.45 5.29 5.37 
  K*F*5 5.81 5.61 5.45 5.63 
  K*F*8 5.52 5.63 5.29 5.67 
  T*M*3 5.74 5.91 5.52 5.66 
  T*M*5 5.78 6.01 5.67 5.56 
  T*M*8 5.74 5.94 5.55 5.69 
  T*F*3 5.93 5.58 5.91 5.85 
  T*F*5 5.77 5.57 5.99 5.64 
  T*F*8 5.58 5.49 5.80 5.77 
  B*M*3 5.74 6.20 5.96 6.16 
  B*M*5 6.10 6.18 5.94 6.06 
  B*M*8 5.86 6.31 6.10 6.20 
  B*F*3 5.79 5.87 6.15 5.45 
  B*F*5 5.74 5.79 6.37 5.87 
  B*F*8 5.73 5.41 6.04 5.54 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
 3 = 1.3 Kg. 
M = Male 5 = 1.5 Kg. 
F = Female 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก  6.27  การยอมรับกล่ินรสโดยรวม (overall flavor acceptance) ของเนื้อไกสุก 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
Farm K 5.16 a 5.08 a 5.84 b ** 5.67 b 
(F) T 5.23 a 5.31 a 6.17 ab 5.95 ab 
  B 5.32 a 5.37 a 6.67 a  6.33 a  

Sex M 5.46 a 5.43 a 6.27 a 6.01 a 
(S) F 5.01 a 5.08 a 6.18 a 5.96 a 

Weight 3 5.18 a 5.12 a 6.30 a 5.77 a 
(W) 5 5.24 a 5.37 a 6.24 a 5.99 a 

  8 5.27 a 5.28 a 6.14 a 6.18 a 
F*S K*M 5.26 5.15 5.77 5.41 
  K*F 5.04 5.00 5.90 5.93 
  T*M 5.51 5.57 6.35 5.99 
  T*F 4.95 5.06 5.99 5.91 
  B*M 5.59 5.56 6.69 6.62 
  B*F 5.04 5.18 6.66 6.03 

F*W K*3 4.95 4.79 5.90 5.34 
  K*5 5.27 5.20 5.84 5.53 
  K*8 5.24 5.23 5.76 6.14 
  T*3 5.35 5.23 6.29 5.85 
  T*5 5.17 5.46 6.24 5.96 
  T*8 5.16 5.25 6.00 6.04 
  B*3 5.24 5.33 6.71 6.12 
  B*5 5.29 5.44 6.63 6.48 
  B*8 5.43 5.34 6.67 6.37 

S*W M*3 5.36 5.28 6.37 5.80 
  M*5 5.45 5.57 6.24 5.98 
  M*8 5.56 5.43 6.20 6.23 
  F*3 5.00 4.95 6.23 5.74 
  F*5 5.04 5.17 6.23 5.99 
  F*8 4.99 5.12 6.09 6.13 
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ตารางผนวก  6.27  (ตอ) 
 

Factor M-B D-B M-T D-T 
F*S*W K*M*3 5.14 4.98 5.85 4.96 

  K*M*5 5.28 5.35 5.79 5.34 
  K*M*8 5.37 5.13 5.65 5.94 
  K*F*3 4.77 4.61 5.95 5.72 
  K*F*5 5.27 5.06 5.89 5.72 
  K*F*8 5.10 5.33 5.87 6.34 
  T*M*3 5.49 5.44 6.37 5.93 
  T*M*5 5.42 5.76 6.42 5.90 
  T*M*8 5.61 5.51 6.27 6.12 
  T*F*3 5.22 5.02 6.21 5.76 
  T*F*5 4.92 5.16 6.05 6.01 
  T*F*8 4.70 4.99 5.72 5.96 
  B*M*3 5.45 5.43 6.89 6.50 
  B*M*5 5.64 5.59 6.51 6.72 
  B*M*8 5.69 5.67 6.66 6.65 
  B*F*3 5.03 5.22 6.53 5.75 
  B*F*5 4.94 5.30 6.76 6.25 
  B*F*8 5.16 5.02 6.68 6.10 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 

M-B = Moisted Breast K = 4 สายพันธุ 
D-B = Dried Breast T = 5 สายพันธุ 
M-T = Moisted Thigh B = ไกกระทง 
D-T = Dried Thigh  
 3 = 1.3 Kg. 
M = Male 5 = 1.5 Kg. 
F = Female 8 = 1.8 Kg. 
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ตารางผนวก 7.1 ปริมาณความชื้น (moisture content) ของไกสด (%) 
 

Factor  Breast Thigh Skin 
Farm K 74.99 a 75.09 a 52.78 a ** 
(F) T 75.07 a 74.82 a 55.77 a 
  B 75.38 a 75.29 a 39.96 b 

Sex M 75.44 a ** 76.06 a ** 53.14 a ** 
(S) F 74.86 b 74.07 b 45.86 b 

Weight 3 75.35 a 75.61 a 49.35 a 
(W) 5 75.16 a 75.34 ab 51.11 a 

  8 74.93 a 74.26 b 48.05 a 
F*S K*M 75.28 75.83 55.16 

  K*F 74.71 74.36 50.40 
  T*M 75.49 76.02 61.49 
  T*F 74.65 73.61 50.05 
  B*M 75.55 76.34 42.78 
  B*F 75.22 74.24 37.13 

F*W K*3 75.04 75.36 51.12 * 
  K*5 75.03 74.72 50.86 
  K*8 74.91 75.20 56.37 
  T*3 75.27 75.96 55.39 
  T*5 75.27 74.80 60.54 
  T*8 74.67 73.69 51.37 
  B*3 75.74 75.50 41.55 
  B*5 75.20 76.50 41.94 
  B*8 75.21 73.87 36.39 

S*W M*3 75.64 76.21 53.14 
  M*5 75.50 76.35 54.31 
  M*8 75.17 75.62 51.98 
  F*3 75.05 75.01 45.56 
  F*5 74.82 74.32 47.92 
  F*8 74.69 72.89 44.11 
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ตารางผนวก 7.1 (ตอ) 
 

Factor  Breast Thigh Skin 
F*S*W K*M*3 75.43 76.46 55.75 * 

  K*M*5 75.53 75.35 53.91 
  K*M*8 74.87 75.67 55.82 
  K*F*3 74.64 74.26 46.48 
  K*F*5 74.52 74.09 47.81 
  K*F*8 74.96 74.74 56.92 
  T*M*3 75.80 77.03 59.62 
  T*M*5 75.56 75.27 62.93 
  T*M*8 75.11 75.76 61.91 
  T*F*3 74.74 74.89 51.16 
  T*F*5 74.98 74.32 58.16 
  T*F*8 74.23 71.63 40.84 
  B*M*3 75.69 75.13 44.06 
  B*M*5 75.42 78.44 46.08 
  B*M*8 75.53 75.44 38.21 
  B*F*3 75.78 75.88 39.04 
  B*F*5 74.97 74.55 37.79 
  B*F*8 74.90 72.30 34.57 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
K = 4 สายพันธุ 3 = 1.3 Kg. 
T = 5 สายพันธุ 5 = 1.5 Kg. 
B = ไกกระทง 8 = 1.8 Kg. 
  
M = Male  
F = Female  
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ตารางผนวก 7.2 ปริมาณเถา (ash content) ของไกสด (%) 
 

Factor  Breast Thigh Skin 
Farm K 1.09 b ** 1.04 b ** 0.68 a ** 
(F) T 1.18 a 1.10 a 0.63 b 
  B 1.18 a 1.08 a 0.53 c 

Sex M 1.14 a 1.07 a 0.65 a ** 
(S) F 1.16 a 1.08 a 0.58 b 

Weight 3 1.17 a 1.09 a 0.60 a 
(W) 5 1.14 ab 1.07 a 0.64 a 

  8 1.14 b 1.07 a 0.61 a 
F*S K*M 1.10 * 1.04 0.70 

  K*F 1.07 1.03 0.66 
  T*M 1.15 1.10 0.68 
  T*F 1.21 1.11 0.58 
  B*M 1.16 1.07 0.56 
  B*F 1.19 1.09 0.50 

F*W K*3 1.11 ** 1.04 0.65 * 
  K*5 1.09 1.02 0.66 
  K*8 1.06 1.04 0.73 
  T*3 1.27 1.12 0.64 
  T*5 1.14 1.10 0.68 
  T*8 1.14 1.09 0.58 
  B*3 1.13 1.10 0.52 
  B*5 1.19 1.07 0.56 
  B*8 1.20 1.08 0.51 

S*W M*3 1.16 1.07 0.66 
  M*5 1.13 1.06 0.65 
  M*8 1.13 1.08 0.64 
  F*3 1.19 1.10 0.55 
  F*5 1.15 1.07 0.62 
  F*8 1.14 1.06 0.58 
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ตารางผนวก 7.2  (ตอ) 
 

Factor  Breast Thigh Skin 
F*S*W K*M*3 1.13 1.07 ** 0.72 * 

  K*M*5 1.10 1.00 0.66 
  K*M*8 1.08 1.06 0.71 
  K*F*3 1.09 1.02 0.58 
  K*F*5 1.08 1.05 0.66 
  K*F*8 1.05 1.02 0.75 
  T*M*3 1.21 1.07 0.69 
  T*M*5 1.24 1.11 0.68 
  T*M*8 1.13 1.12 0.68 
  T*F*3 1.34 1.16 0.60 
  T*F*5 1.15 1.10 0.68 
  T*F*8 1.15 1.06 0.47 
  B*M*3 1.14 1.07 0.57 
  B*M*5 1.18 1.08 0.61 
  B*M*8 1.18 1.07 0.51 
  B*F*3 1.13 1.12 0.47 
  B*F*5 1.21 1.07 0.51 
  B*F*8 1.23 1.09 0.51 

หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
K = 4 สายพันธุ 3 = 1.3 Kg. 
T = 5 สายพันธุ 5 = 1.5 Kg. 
B = ไกกระทง 8 = 1.8 Kg. 
  
M = Male  
F = Female  
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ตารางผนวก 7.3 ปริมาณไขมัน (fat content) ของไกสด (%) 
 

Factor  Breast Thigh Skin 
Farm K 2.33 a ** 4.65 a  26.67 b ** 
(F) T 2.56 a 4.30 a 28.27 b 
  B 1.97 b 4.40 a 50.87 a 

Sex M 2.29 a 4.17 a 29.09 b ** 
(S) F 2.29 a 4.73 a 41.44 a 

Weight 3 2.14 a 3.97 a 34.03 a 
(W) 5 2.32 a 4.78 a 34.37 a 

  8 2.41 a 4.61 a 37.40 a 
F*S K*M 2.67 ** 5.37 ** 22.27 

  K*F 2.00 3.93 31.07 
  T*M 2.51 3.47 20.20 
  T*F 2.60 5.13 36.33 
  B*M 1.68 3.67 44.80 
  B*F 2.27 5.13 56.93 

F*W K*3 2.10 4.65 ** 29.50 ** 
  K*5 2.55 5.95 29.90 
  K*8 2.35 3.35 20.60 
  T*3 2.37 3.65 27.10 
  T*5 2.45 4.03 23.70 
  T*8 2.85 5.23 34.00 
  B*3 1.95 3.60 45.50 
  B*5 1.95 4.35 49.50 
  B*8 2.02 5.25 57.60 

S*W M*3 1.91 ** 4.07 ** 27.60 
  M*5 2.63 5.00 30.33 
  M*8 2.31 3.43 29.33 
  F*3 2.37 3.87 40.47 
  F*5 2.00 4.55 38.40 
  F*8 2.50 5.78 45.47 
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ตารางผนวก 7.3 (ตอ) 
 

Factor  Breast Thigh Skin 
F*S*W K*M*3 2.20 5.00 21.60 ** 

  K*M*5 3.20 7.70 28.60 
  K*M*8 2.60 3.40 16.60 
  K*F*3 2.00 4.30 37.40 
  K*F*5 1.90 4.20 31.20 
  K*F*8 2.10 3.30 24.60 
  T*M*3 1.83 3.20 21.00 
  T*M*5 2.80 3.80 21.00 
  T*M*8 2.90 3.40 18.60 
  T*F*3 2.90 4.10 33.20 
  T*F*5 2.10 4.25 26.40 
  T*F*8 2.80 7.05 49.40 
  B*M*3 1.70 4.00 40.20 
  B*M*5 1.90 3.50 41.40 
  B*M*8 1.44 3.50 52.80 
  B*F*3 2.20 3.20 50.80 
  B*F*5 2.00 5.20 57.60 
  B*F*8 2.60 7.00 62.40 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
K = 4 สายพันธุ 3 = 1.3 Kg. 
T = 5 สายพันธุ 5 = 1.5 Kg. 
B = ไกกระทง 8 = 1.8 Kg. 
  
M = Male  
F = Female  
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ตารางผนวก 7.4 ปริมาณโปรตีน (protein content) (%) 
 

Factor  Breast Thigh Skin 
Farm K 22.47 a ** 19.79 a **  19.65 a ** 
(F) T 22.98 a 20.04 a 16.88 b 
  B 21.76 b 18.63 b 12.22 c 

Sex M 22.46 a 19.70 a 18.47 a ** 
(S) F 22.35 a 19.27 a 14.03 b 

Weight 3 22.50 a 19.52 a 16.85 a ** 
(W) 5 22.63 a 19.45 a 15.07 b 

  8 22.07 a 19.49 a 16.83 a 
F*S K*M 22.97 * 19.66 22.39 

  K*F 21.98 19.92 16.92 
  T*M 22.77 20.42 19.17 
  T*F 23.18 19.66 14.58 
  B*M 21.63 19.02 13.85 
  B*F 21.89 18.24 10.59 

F*W K*3 22.43 19.64 19.33 ** 
  K*5 22.83 19.69 17.54 
  K*8 22.17 20.04 22.09 
  T*3 22.85 20.29 18.09 
  T*5 23.07 20.01 15.52 
  T*8 23.00 19.83 17.02 
  B*3 22.23 18.63 13.13 
  B*5 21.99 18.66 12.16 
  B*8 21.05 18.59 11.38 

S*W M*3 22.78 19.81 19.18 
  M*5 22.65 19.74 17.14 
  M*8 21.94 19.54 19.09 
  F*3 22.23 19.22 14.52 
  F*5 22.61 19.16 13.01 
  F*8 22.21 19.43 14.57 
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ตารางผนวก 7.4 (ตอ) 
 

Factor  Breast Thigh Skin 
F*S*W K*M*3 22.97 20.14 22.43 * 

  K*M*5 23.23 19.69 20.67 
  K*M*8 22.70 19.16 24.06 
  K*F*3 21.88 19.14 16.23 
  K*F*5 22.43 19.70 14.40 
  K*F*8 21.63 20.92 20.12 
  T*M*3 22.79 20.48 20.61 
  T*M*5 22.98 20.49 16.30 
  T*M*8 22.54 20.29 20.60 
  T*F*3 22.92 20.10 15.57 
  T*F*5 23.16 19.53 14.74 
  T*F*8 23.46 19.36 13.44 
  B*M*3 22.58 18.83 14.50 
  B*M*5 21.74 19.04 14.44 
  B*M*8 20.56 19.18 12.62 
  B*F*3 21.88 18.43 11.76 
  B*F*5 22.24 18.27 9.88 
  B*F*8 21.54 18.01 10.14 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
K = 4 สายพันธุ 3 = 1.3 Kg. 
T = 5 สายพันธุ 5 = 1.5 Kg. 
B = ไกกระทง 8 = 1.8 Kg. 
  
M = Male  
F = Female  
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ตารางผนวก 7.5 ปริมาณกรดไขมันชนิดอิ่มตัวและไมอิ่มตัว (saturated and unsaturated fatty acids) 
(%) 

Factor Sat Br Sat Th Sat Sk Mono Br Mono Th Mono Sk Poly Br Poly Th Poly Sk 
Farm K 32.21 a * 31.15 a 31.50 a 26.73 b ** 33.03 b ** 36.43 a 41.05 ab * 35.81 a 32.07 a  

  T 30.46 b 30.62 a 31.71 a 26.61 b 34.89 a 36.89 a 42.93 a 34.49 a 31.40 a 
  B 30.42 b 30.66 a 31.07 a 30.30 a 34.77 a 38.00 a 39.30 b 34.57 a 30.93 a 

Sex M 29.83 b ** 30.22 b ** 30.61 b ** 26.30 b ** 32.93 b ** 36.60 a 43.86 a ** 36.85 a ** 32.79 a ** 

  F 32.33 a 31.40 a 32.25 a 29.45 a 35.53 a 37.61 a 38.33 b  33.06 b 30.15 b 
Weight 3 31.25 ab 30.61 a 31.56 a 27.80 a 33.40 b * 36.21 a 40.96 a 35.99 a * 32.23 a 

  5 31.61 a 31.22 a 31.88 a 27.17 a 34.14 ab 37.06 a 41.22 a 34.64 b 31.06 a 
  8 30.23 b 30.61 a 30.84 a 28.67 a 35.16 a 38.05 a 41.09 a 32.24 b 31.11 a 

F*S K*M 32.07 ** 31.82 ** 31.71 ** 25.81 32.25 36.03 42.10 35.93 ** 32.26 ** 
  K*F 32.35 30.49 31.28 27.64 33.81 36.82 40.00 35.69 31.89 
  T*M 29.42 29.73 30.70 24.49 33.18 37.17 46.09 37.09 32.13 
  T*F 31.50 31.50 32.73 28.73 36.60 36.61 39.77 31.89 30.66 
  B*M 28.01 29.11 29.42 28.60 33.36 36.60 43.39 37.53 33.98 
  B*F 32.82 32.21 32.72 31.99 36.17 39.38 35.21 31.61 27.89 

F*W K*3 33.37 * 31.28 * 32.08 27.02 33.50 ** 36.90 39.59 35.19 31.03 ** 
  K*5 31.64 31.44 31.79 26.68 33.58 36.45 41.67 34.96 31.76 
  K*8 31.62 30.72 30.63 26.49 32.01 35.94 41.88 37.27 33.43 
  T*3 29.62 30.81 32.78 25.48 33.82 34.64 44.90 35.37 32.59 
  T*5 31.00 30.63 31.40 26.35 34.23 37.10 42.65 35.14 31.51 
  T*8 30.76 30.40 30.97 28.00 36.64 38.94 41.23 32.96 30.09 
  B*3 30.76 29.71 29.83 30.89 32.89 37.09 38.38 37.40 33.07 
  B*5 32.19 31.58 32.45 28.47 34.60 37.63 39.35 33.83 29.92 
  B*8 28.31 30.69 30.93 31.52 36.82 39.26 40.17 32.49 29.81 

S*W M*3 30.99 ** 30.38 30.96 26.36 31.88 36.49 42.64 37.74 32.55 * 
  M*5 30.59 30.62 31.24 25.78 32.92 35.82 43.62 36.46 32.94 
  M*8 27.92 29.65 29.63 26.77 34.00 37.49 45.32 36.35 32.88 
  F*3 31.51 30.83 32.17 29.23 34.92 35.93 39.28 34.23 31.91 
  F*5 32.63 31.81 32.52 28.55 35.35 38.30 38.83 32.83 29.19 
  F*8 32.54 31.56 32.06 30.58 36.31 38.60 36.87 32.13 29.35 

F*S*W K*M*3 34.24 * 31.68 ** 32.43 26.29 32.14 ** 35.87 39.43 36.18 31.70 ** 
  K*M*5 31.12 31.95 32.00 25.98 32.86 36.05 42.87 35.18 31.95 
  K*M*8 30.84 31.83 30.71 25.18 31.76 36.18 43.98 36.42 33.12 
  K*F*3 32.50 30.92 31.72 27.75 34.86 37.92 39.75 34.19 30.36 
  K*F*5 32.17 30.94 31.58 27.37 34.31 36.85 40.46 34.75 31.57 
  K*F*8 32.40 29.61 30.55 27.81 32.27 35.70 39.77 38.12 33.74 
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ตารางผนวก 7.5 (ตอ) 
Factor Sat Br Sat Th Sat Sk Mono Br Mono Th Mono Sk Poly Br Poly Th Poly Sk 

 F*S*W T*M*3 28.29 30.71 31.39 23.61 31.49 37.18 48.10 37.80 31.43 
  T*M*5 30.09 29.25 30.53 25.26 34.48 37.37 44.65 36.26 32.10 
  T*M*8 29.87 29.22 30.18 24.61 33.58 36.95 45.51 37.21 32.88 
  T*F*3 30.95 30.91 34.17 27.35 36.14 32.09 41.70 32.94 33.74 
  T*F*5 31.91 32.01 32.26 27.43 33.97 36.82 40.66 34.02 30.92 
  T*F*8 31.65 31.59 31.76 31.39 39.69 40.93 36.95 28.72 27.31 
  B*M*3 30.43 28.75 29.06 29.19 32.02 36.42 40.38 39.23 34.52 
  B*M*5 30.57 30.66 31.19 26.11 31.41 34.04 43.33 37.93 34.77 
  B*M*8 23.03 27.91 28.01 30.51 36.65 39.35 46.46 35.43 32.64 
  B*F*3 31.09 30.67 30.61 32.60 33.76 37.77 36.39 35.57 31.62 
  B*F*5 33.80 32.49 33.71 30.83 37.78 41.22 35.36 29.72 25.07 
  B*F*8 33.58 33.47 33.85 32.54 36.98 39.16 33.88 29.55 26.98 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 
 
K = 4 สายพันธุ 3 = 1.3 Kg. M = Male 
T = 5 สายพันธุ 5 = 1.5 Kg. F = Female 
B = ไกกระทง 8 = 1.8 Kg.  

    
Sat = Saturated Br = Breast 
Mono = Monounsat Th = Thigh 
Poly = Polyunsat  Sk = Skin 
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ตารางผนวก 7.6 ปริมาณคลอเลสเตอรอล (cholesterol content) (mg/100g) 
 

Factor  Breast Thigh Skin 
Farm K 44.67 c ** 72.72 b ** 127.45 a ** 
(F) T 47.93 b 79.40 a 109.41 b 
  B 54.40 a  80.58 a  95.84 c  

Sex M 48.82 a 78.63 a 119.02 a ** 
(S) F 49.14 a 76.51 a 102.78 b 

Weight 3 49.67 a 80.17 a ** 120.88 a ** 
(W) 5 49.71 a 77.98 a 108.53 b 

  8 47.55 a 74.54 b 103.29 b 
F*S K*M 44.08 * 73.04 ** 129.52 * 

  K*F 45.26 72.39 125.39 
  T*M 49.66 83.89 123.82 
  T*F 46.21 74.91 95.00 
  B*M 52.72 78.95 103.72 
  B*F 55.94 82.22 87.95 

F*W K*3 44.84 73.95 129.87 ** 
  K*5 45.53 71.55 115.94 
  K*8 43.64 72.65 136.55 
  T*3 48.49 84.12 119.09 
  T*5 49.50 79.23 117.82 
  T*8 45.82 74.84 91.33 
  B*3 55.69 82.45 113.69 
  B*5 54.11 83.17 91.84 
  B*8 53.18 76.13 81.98 

S*W M*3 48.66 * 82.25 130.92 
  M*5 48.77 77.48 114.88 
  M*8 49.02 76.15 111.25 
  F*3 50.68 78.10 110.84 
  F*5 50.66 78.48 102.18 
  F*8 46.06 72.93 95.32 
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ตารางผนวก 7.6 (ตอ) 
 

Factor  Breast Thigh Skin 
F*S*W K*M*3 42.77 72.38 134.74 

  K*M*5 43.67 73.49 121.66 
  K*M*8 45.80 73.26 132.15 
  K*F*3 46.92 75.52 124.99 
  K*F*5 47.38 69.60 110.22 
  K*F*8 41.47 72.04 140.95 
  T*M*3 50.12 93.15 131.79 
  T*M*5 51.87 79.76 124.38 
  T*M*8 46.99 78.75 115.29 
  T*F*3 46.85 75.10 106.38 
  T*F*5 47.13 78.71 111.25 
  T*F*8 44.64 70.92 67.38 
  B*M*3 53.10 81.22 126.24 
  B*M*5 50.77 79.20 98.61 
  B*M*8 54.28 76.42 86.31 
  B*F*3 58.28 83.68 101.14 
  B*F*5 57.45 87.14 85.07 
  B*F*8 52.08 75.83 77.64 

หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
 - In the same column, means with the same letter are not significantly different 

 
K = 4 สายพันธุ 3 = 1.3 Kg. 
T = 5 สายพันธุ 5 = 1.5 Kg. 
B = ไกกระทง 8 = 1.8 Kg. 
  
M = Male  
F = Female  

 



 244 

ตารางผนวก 7.7 ปริมาณคอลลาเจน (collagen content) (mg/g) 
 

Factor Sol-Br Insol-Br Total-Br Sol-Th Insol-Th Total-Th 
Farm K 1.52 a ** 3.84 a **  5.35 a ** 2.02 a 10.05 a ** 12.07 a ** 

  T  1.88 a 3.59 a 5.47 a 1.67 a  10.16 a 11.83 a 
  B  0.99 b 2.39 b 3.38 b 1.70 a  6.36 b 8.06 b 

Sex M 1.57 a 3.45 a 5.02 a 1.97 a * 9.04 a 11.01 a 
  F 1.35 a 3.10 a 4.45 a 1.63 b 8.68 a 10.30a 

Weight 3 1.77 a 3.76 a * 5.52 a * 1.80 a 8.53 a 10.33 a 
  5 1.36 ab 2.52 b 3.87 b 1.93 a 8.62 a 10.55 a 
  8 1.27 b 3.54 a 4.81 ab 1.67 a  9.42 a 11.09 a 

F*S K*M 1.58 4.50 6.09 2.26 10.03 12.29 
  K*F 1.45 3.17 4.62 1.79 10.07 11.86 
  T*M 2.10 3.31 5.41 1.83 10.09 11.92 
  T*F 1.66 3.87 5.53 1.52 10.23 11.75 
  B*M 1.03 2.53 3.56 1.83 6.98 8.81 
  B*F 0.95 2.25 3.20 1.58 5.73 7.31 

F*W K*3 1.44 3.22 ** 4.66 ** 2.63 * 9.92 12.55 
  K*5 1.60 3.06 4.67 1.70 8.56 10.25 
  K*8 1.51 5.22 6.73 1.74 11.69 13.42 
  T*3 2.63 5.10 7.73 1.40 9.05 10.46 
  T*5 1.62 2.55 4.18 2.01 10.70 12.71 
  T*8 1.38 3.12 4.50 1.60 10.73 12.33 
  B*3 1.23 2.95 4.18 1.37 6.62 7.98 
  B*5 0.84 1.93 2.77 2.08 6.61 8.69 
  B*8 0.90 2.29 3.19 1.66 5.85 7.52 

S*W M*3 2.06 3.62 5.68 1.74 9.18 10.92 
  M*5 1.30 2.45 3.74 2.28 8.34 10.61 
  M*8 1.36 4.27 5.63 1.90 9.60 11.50 
  F*3 1.47 3.89 5.36 1.86 7.88 9.74 
  F*5 1.42 2.58 4.00 1.59 8.90 10.49 
  F*8 1.17 2.81 3.98 1.44 9.25 10.68 
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ตารางผนวก 7.7 (ตอ) 
 

Factor Sol-Br Insol-Br Total-Br Sol-Th Insol-Th Total-Th 
F*S*W K*M*3 1.38 * 3.18 4.56 2.41 * 10.65 13.06 

  K*M*5 1.57 3.30 4.86 2.34 8.27 10.61 
  K*M*8 1.80 7.04 8.84 2.02 11.19 13.21 
  K*F*3 1.50 3.27 4.76 2.85 9.19 12.03 
  K*F*5 1.64 2.83 4.47 1.05 8.85 9.90 
  K*F*8 1.21 3.40 4.62 1.45 12.18 13.64 
  T*M*3 3.63 4.73 8.36 1.53 9.84 11.37 
  T*M*5 1.39 2.22 3.61 2.53 9.48 12.01 
  T*M*8 1.29 2.98 4.27 1.43 10.96 12.39 
  T*F*3 1.64 5.47 7.10 1.28 8.26 9.55 
  T*F*5 1.86 2.88 4.74 1.50 11.92 13.42 
  T*F*8 1.48 3.25 4.73 1.78 10.50 12.27 
  B*M*3 1.17 2.96 4.13 1.28 7.05 8.33 
  B*M*5 0.93 1.83 2.76 1.96 7.26 9.22 
  B*M*8 0.99 2.79 3.78 2.26 6.64 8.89 
  B*F*3 1.28 2.94 4.22 1.45 6.18 7.63 
  B*F*5 0.75 2.03 2.78 2.21 5.95 8.16 
  B*F*8 0.81 1.79 2.60 1.07 5.07 6.14 

 
หมายเหตุ : 
*   =  significant (p<0.05) 
* * =  highly significant (p<0.01) 
- In the same column, means with the same  letter are not significantly different 

 
K = 4 สายพันธุ M = Male 3 = 1.3 Kg. 
T = 5 สายพันธุ F = Female 5 = 1.5 Kg. 
B = ไกกระทง  8 = 1.8 Kg. 
   
Br = Breast Sol = Soluble 
Th = Thigh Insol =  Insoluble 
Sk = Skin Total = Total collagen  

 



 246

0.00
100.00
200.00
300.00
400.00
500.00
600.00

Fr-Br Fr-Th

แร
ง/ร
ะย
ะท
าง

 (g
/m

m)

Broiler-F Broiler-M Kaset-F
Kaset-M Tanow-F Tanow-M

รูปท่ี 5.2  แสดงคาความเหนียว-นุมของเน้ือไกสดเปนคาแรงตอระยะทาง  
                                โดยใชหัววัดแบบ Volodkevitch Bite Jaws    (Kaset = 4 สายพันธุ  
                                Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง M = Male,  Female = Female, 
                                Fr-Br = Fresh Breast, Fr-Th = Fresh Thigh) 
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      รูปท่ี 5.3  แสดงคาความเหนียว-นุมของเน้ือไกท่ีทําใหสุกดวยความรอนแหง 
                   เปนคาแรงตอระยะทาง  โดยใชหัววัดแบบ Volodkevitch Bite Jaws  
                   (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง  
                   M = Male, Female = Female, DC-Br = Dry Cooked Breast,  
                   DC-Th = Dry Cooked Thigh) 
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        รูปท่ี 5.4  แสดงคาความเหนียว-นุมของเน้ือไกท่ีทําใหสุกดวยความรอนชื้น 
                               เปนคาแรงตอระยะทาง  โดยใชหัววัดแบบ Volodkevitch Bite Jaws  
                               (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง 
                               M = Male, Female = Female, MC-Br = Moist Cooked Breast,  
                               MC-Th = Moist Cooked Thigh) 
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       รูปท่ี 5.5  แสดงคาความตานทานตอการตัดขาดของเนื้อไกสดเปนคาแรงตอระยะทาง  
                    โดยใชหัววัดแบบ Warner Bratzler blade (Kaset = 4 สายพันธุ  
                   Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง  M = Male, Female = Female,  
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                   Fr-Br = Fresh Breast, Fr-Th = Fresh Thigh) 
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        รูปท่ี 5.6   แสดงคาความตานทานตอการตัดขาดของเนื้อไกท่ีทําใหสุกดวยความรอนแหง 
                                 เปนคาแรงตอระยะทาง โดยใชหัววัดแบบ Warner Bratzler blade  
                                 (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง 
                                 M = Male, Female = Female, DC-Br = Dry Cooked Breast,  
                                 DC-Th = Dry Cooked Thigh) 
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        รูปท่ี 5.7  แสดงคาแรงตานตอการตัดขาดของเนื้อไกท่ีทําใหสุกดวยความรอนชื้น 
                                เปนคาแรงตอระยะทาง โดยใชหัววัดแบบ Warner Bratzler blade  
                                (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง 
                                M = Male, Female = Female, MC-Br = Moist Cooked Breast,  
                                MC-Th = Moist Cooked Thigh) 
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1.3 Kg Breast -Moist Cooked
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        รูปที่ 6.1 Texture profiles ของเนื้อจากไกน้ําหนัก 1.3 กิโลกรัม ทําใหสุกดวยความรอนชื้น  
                          (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง M = Male,  
                          F = Female, Br = Breast, Th = Thigh) 
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1.5 Kg Breast -Moist Cooked
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1.5 Kg Thigh-Moist Cooked
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           รูปที่ 6.2 Texture profiles ของเนื้อจากไกน้ําหนัก 1.5 กิโลกรัม ทําใหสุกดวยความรอนชื้น 
                         (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง M = Male,  
                         F = Female, Br = Breast, Th = Thigh)  
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1.8 Kg Breast -Moist Cooked
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1.8 Kg Thigh-Moist Cooked
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          รูปที่ 6.3 Texture profiles ของเนื้อจากไกน้ําหนัก 1.8 กิโลกรัม ทําใหสุกดวยความรอนชื้น 
                       (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง M = Male,  
                        F = Female, Br = Breast, Th = Thigh)  
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1.3 Kg Breast -Dry Cooked
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         รูปที่ 6.4  Texture profiles ของเนื้อจากไกน้ําหนัก 1.3 กิโลกรัม ทําใหสุกดวยความรอนแหง 
                       (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง M = Male,  
                        F = Female, Br = Breast, Th = Thigh)  
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1.5 Kg Breast -Dry Cooked
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         รูปที่ 6.5  Texture profiles ของเนื้อจากไกน้ําหนัก 1.5 กิโลกรัม ทําใหสุกดวยความรอนแหง 
                       (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง M = Male,  
                       F = Female, Br = Breast, Th = Thigh)  
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1.8 Kg Breast -Dry Cooked
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          รูปที่ 6.6  Texture profiles ของเนื้อจากไกน้ําหนัก 1.8 กิโลกรัม ทําใหสุกดวยความรอนแหง 
                        (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง M = Male,  
                        F = Female, Br = Breast, Th = Thigh)  
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1.3 Kg Breast-Moist Cooked
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           รูปที่ 6.7  Flavor profiles ของเนื้อจากไกน้ําหนัก 1.3 กิโลกรัม ทําใหสุกดวยความรอนชื้น 
                         (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง M = Male,  
                         F = Female, Br = Breast, Th = Thigh)  
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1.5 Kg Breast-Moist Cooked
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1.5 Kg Thigh-Moist Cooked
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             รูปที่ 6.8  Flavor profiles ของเนื้อจากไกน้ําหนัก 1.5 กิโลกรัม ทําใหสุกดวยความรอนชื้น 
                           (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง M = Male,  
                           F = Female, Br = Breast, Th = Thigh)  
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1.8 Kg Breast-Moist Cooked
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1.8 Kg Thigh-Moist Cooked

0
1
2
3
4
5
6
7
Color

Cooked ch-A

Cooked ch fat-A

Cooked ch-F

Cooked ch fat-FCh broth-F

Umami-F

Acceptance-A

Acceptance-F

Kaset-M-Th Tanow-M-Th Broiler-M-Th
Kaset-F-Th Tanow-F-Th Broiler-F-Th

 
         รูปที่ 6.9   Flavor profiles ของเนื้อจากไกน้ําหนัก 1.8 กิโลกรัม ทําใหสุกดวยความรอนชื้น 
                       (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง M = Male,  
                       F = Female, Br = Breast, Th = Thigh)  
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1.3 Kg Breast-Dry Cooked

0
1
2
3
4
5
6
7
Color

Cooked ch-A

Cooked ch fat-A

Cooked ch-F

Cooked ch fat-FCh broth-F

Umami-F

Acceptance-A

Acceptance-F

Kaset-M-Br Tanow-M-Br Broiler-M-Br
Kaset-F-Br Tanow-F-Br Broiler-F-Br

1.3 Kg Thigh-Dry Cooked
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         รูปที่ 6.10  Texture profiles ของเนื้อจากไกน้ําหนัก 1.3 กิโลกรัม ทําใหสุกดวยความรอนแหง 
                         (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง M = Male,  
                         F = Female, Br = Breast, Th = Thigh)  
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1.5 Kg Breast-Dry Cooked
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1.5 Kg Thigh-Dry Cooked
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          รูปที่ 6.11  Flavor profiles ของเนื้อจากไกน้ําหนัก 1.5 กิโลกรัม ทําใหสุกดวยความรอนแหง 
                       (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง M = Male,  
                       F = Female, Br = Breast, Th = Thigh)  
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1.8 Kg Breast-Dry Cooked
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          รูปที่ 6.12   Flavor profiles ของเนื้อจากไกน้ําหนัก 1.8 กิโลกรัม ทําใหสุกดวยความรอนแหง 
                        (Kaset = 4 สายพันธุ Tanow = 5 สายพันธุ Broiler = ไกกระทง M = Male,  
                        F = Female, Br = Breast, Th = Thigh)  
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1. ชื่อโครงการ: การศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติ องคประกอบทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อไก
ลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 

  Comparative study on characteristics, chemical composition and sensory quality of native cross 
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3. วัตถุประสงคของโครงการ 

- เพื่อศกึษาเปรียบเทียบคุณภาพซาก และชิ้นสวนตัดแตง ของไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 
-  เพื่อศึกษาเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 
- เพื่อศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ และทางประสาทสัมผัสของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และ

ไกไขเพศผู 
4. ผลการดําเนินงาน 

- ไกลูกผสมพื้นเมืองมีเปอรเซ็นตซาก นอง นองถอดกระดูก และเนื้ออกใน สูงกวาไกกระทง แตมีเปอรเซ็นต
สะโพก สะโพกถอดกระดูก และเนื้ออกนอยกวาไกกระทง 

- เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีโปรตีนสูงกวาของไกกระทง (22.72% vs 21.75% และ 
20.00% vs 18.63% ตามลําดับ) มีโคเลสเตอรอลต่ํากวาของไกกระทง (44.67-47.93 vs 54.40 และ 72.72-79.40 
vs 80.58 mg/100g ตามลําดับ) และมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูง  หนังไกลูกผสมพื้นเมืองมีไขมันต่ํากวาหนังไก
กระทง (27.50%  vs 50.87%) 

- เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีเนื้อสัมผัสรวนแหงหลังเคียวนอยกวาเนื้ออกไกกระทง เนื้ออกและเนื้อสะโพก
ของไกลูกผสมพื้นเมืองมีความเหนียวมากกวาของไกกระทง โดยรวมเนื้อสะโพกมีกล่ิรสแรงกวาเนื้ออก 

- คุณภาพโดยรวมของเนื้ออกของไกไขเพศผูคลายกับไกกระทง แตเนื้อสะโพกกลับคลายของไกลูกผสมพื้น
เมือง 

5. ขอเสนอแนะ 
- ระยะเวลาของโครงการคอนขางสั้น ปริมาณงานคอนขางมาก เนื่องจากตัวอยางที่ตองวิเคราะหมีมาก ประกอบ

กับไดเพิ่มปริมาณงานโดยเปรียบเทียบวิธีการตรวจวัด วิธีการวิเคราะห เพื่อใหไดขอมูลที่สมบูรณยิ่งขึ้น จําเปน
ตองขยายเวลาของโครงการเพื่อรวบรวมรายงานใหสมบูรณยิ่งขึ้น 

- งบประมาณเพียงพอสําหรับดําเนินการ แตถา สกว. สนับสนุนงบประมาณดานครุภัณฑเพิ่มขึ้นจะทําใหการ
วิจัยมีความคลองตัวมากขึ้น  และควรสนับสนุนครุภัณฑคอมพิวเตอร เพราะจําเปนสําหรับการวิจัยมากเชนกัน 

- การวิจัยตอไปในอนาคต ถาเปนการวิจัยหลายสถาบันและตางภูมิภาคกัน ควรมีการควบคุมปจจัยที่อาจทําใหได
ขอมูลแปรปรวนมาก และวิธีวิจัยตาง ๆ ควรเปนวิธีเดียวกันเพื่อใหขอมูลที่เปนมาตรฐานเดียวกัน และสามารถ
ใชเปรียบเทียบผลวิจัยได    และ ควรเปนโครงการระยะเวลาไมนอยกวา 2 ป เพราะจะไดเนื้อหาองคความรูเพิ่ม
ขึ้น และสามารถผลิตนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาไดดวย 
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บทสรุปการวิจัย 
Executive Summary 

 
1. ช่ือโครงการ:  การศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติ องคประกอบทางเคมี และคุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัสของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 
 
2. คณะผูวิจัย 

ช่ือหัวหนาโครงการ:  รศ.ดร.กนกอร อินทราพิเชฐ 
   โทรศัพท 044-22-4265 โทรสาร 044-22-4150 
   E-mail: kanokorn@ccs.sut.ac.th
 

ช่ือผูรวมวิจัย:  รศ.ดร. วิศิษฐิพร สุขสมบัติ 
   ดร. มาโนชญ สุธีรวัฒนานนท 
   สํานักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
111 ถนนมหาวิทยาลัย 
อ. เมือง  จ. นครราชสีมา 30000 

   
3. ช่ือหนวยงานที่เขารวมโดรงการ: บริษัท เกษตรฟารม จํากัด จ. สมุทรสาคร 
      บริษัท ตะนาวศรีไกไทยจํากัด  จ. นครปฐม 
      บริษัท พนัสโพลทรี จํากัด จ. ชลบุรี 
      บริษัท โคราชโพลทรี จํากัด จ. นครราชสีมา   

 
4. วัตถุประสงคของโครงการ: 

4.1  เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากของไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 
4.2  เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 
4.3 เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ และทางประสาทสัมผัสของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง  

ไกกระทง และไกไขเพศผู 
 
5. วิธีดําเนินการวิจัย 

5.1   ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผู 
- สุมตัวอยางไกลูกผสมพื้นเมืองจาก 2 แหลง ซึ่งเปนไกลูกผสม 4 สายพันธุ และลูกผสม 5 สาย

พันธุ ไกกระทง ทั้งเพศผูและเพศเมีย น้ําหนัก 1.3, 1.5 และ 1.8 กิโลกรัม ชนิดละ 15 ตัว และไก
ไขเพศผู 15 ตัว แตละชนิดประกอบดวย 30 ซ้ํา  (เพศผู 15 ตัว เพศเมีย 15 ตัว) 

- ทําการฆา ถอนขน ชําแหละ และตัดแตงช้ินสวนตางๆ บันทึกน้ําหนักแตละช้ินสวนทุกขั้นตอน 
รวมทั้งน้ําหนักเครื่องใน  นําขอมูลที่บันทึกได  คํานวณหาเปอรเซ็นตของแตละช้ินสวน 

mailto:kanokorn@ccs.sut.ac.th
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5.2 ศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมีบางประการของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไข
เพศผู 
- ตัวอยางซากสวนหนึ่งจากขอ 5.1 ประกอบดวย สวนหนัง สวนเนื้อหนาอก และเนื้อสะโพก 

วิเคราะหองคประกอบทางเคมีพ้ืนฐาน (proximate analysis) ไดแก ความชื้นและของแข็ง เถา ไข
มัน และโปรตีน  

- ตัวอยางซากอีกสวนหนึ่งจากขอ 5.1 ประกอบดวย สวนหนัง สวนเนื้อหนาอก และเนื้สะโพก 
วิเคราะหองคประกอบกรดไขมัน (fatty acids) ปริมาณคอเลสเตอรอล (cholesterol) และ คอลลา
เจน (colloagen)   

5.3 การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสของเนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง ไก
กระทง และไกไขเพศผู 
- ทําการเปรียบเทียบคุณภาพเนื้อไกสดทางกายภาพและประสาทสัมผัส โดยใชตัวอยางสวนเนื้อ

หนาอกและเนื้อสะโพก จากขอ 5.1 โดยวิธีการวัดแบบตัดและเฉือน (cutting and shearing) ดวย
เครื่อง Texture Analyzer เพ่ือหาความเหนียวและความนุมของเนื้อตัวอยาง เปรียบเทียบสีโดยใช
เครื่องวัดสี MINOLTA โดยรายงานคาเปน L, a และ b ทําการเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของเนื้อไกตัวอยางสด โดยประเมินความเขมของสี ลักษณะปรากฏของเนื้อ และกลิ่น ดวย
วิธี Quality Scoring  

- ทําการศึกษาคุณภาพทางการประกอบอาหาร (cooking qualities) ของเนื้อไก สวนเนื้อหนาอก 
และเนื้อนองของตัวอยางซากจากขอ 5.1 โดยการทําใหเนื้อไกสุกในตูอบอาหาร (conventional 
oven) ดวยวิธีประกอบอาหารแบบความรอนชื้น (moist heat cooking) และวิธีประกอบอาหาร
แบบความรอนแหง (dry heat cooking) วิเคราะหเปอรเซ็นตการสูญเสียหรือเปอรเซ็นตได 
(cooking loss หรือ cooking yield) 

- เปรียบเทียบคุณลักษณะ (characteristics) ทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของเนื้อไกสุก 
โดยใชเนื้อตัวอยางจากขอ 5.1 ทําใหสุกดวยวิธี moist heat cooking และ dry heat cooking 
เปรียบเทียบคุณลักษณะทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Quantitative Descriptive 
Analysis (QDA)  

 
6. ผลที่ไดรับจากโครงการ 

6.1 ไดขอมูลคุณภาพซากและชิ้นสวนตัดแตงของไกลูกผสมพื้นเมือง ไกกระทง และไกไขเพศผูดังนี้ 
โดยรวมไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุและไกกระทงมีเปอรเซนตซากระหวาง 64.77–

68.90   ทั้งนี้ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมเีปอรเซนตซากสูงกวาไกกระทงในทุกขนาดของไก  
ซากไกเพศเมียมีเปอรเซ็นตสูงกวาไกเพศผู  และเมื่อน้ําหนักมากขึ้นเปอรเซนตซากสูงขึ้น     สําหรับ
ช้ินสวนตัดแตงเฉล่ียของไกทั้ง 3 พันธุทุกขนาดและเพศ มีเปอรเซนตนอง (drumstick)  นองถอด
กระดูก (boneless drumstick) สะโพก (thigh) และสะโพกถอดกระดูก (boneless thigh) ระหวาง 
14.00–17.28, 9.93–12.44, 16.85–19.05 และ 13.97–16.20 ตามลําดับ  ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สาย
พันธุ มีเปอรเซนตนอง และนองถอดกระดูก มากกวาไกกระทง  แตมีเปอรเซนตสะโพก และสะโพก
ถอดกระดูกนอยกวา  ทั้งนี้ไกเพศผูมีเปอรเซนตช้ินสวนนองและสะโพกสูงกวาไกเพศเมีย      
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ไกกระทงมีเปอรเซนตอกนอก (breast) สูงกวาไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ (21.20–
23.48 และ 15.24–8.84 ตามลําดับ) แตมีเปอรเซนตอกใน (loin) ต่ํากวา (5.32–6.05 และ 5.50–6.76 
ตามลําดับ)  และไกกระทงมีเปอรเซนตเนื้อทั้งหมด (นองถอดกระดูก  รวม สะโพกถอดกระดูก อก
นอก และอกใน) สูงกวาไกลูกผสมทั้ง  2  สายพันธุ   (52.52–55.20 และ 46.28–50.88 ตามลําดับ)  
เมื่อไกมีน้ําหนักมากขึ้นเปอรเซนตช้ินสวนตัดแตงก็สูงดวยเชนกัน  ไกทั้งหมดมีเปอรเซนตปกบน
และปกลางระหวาง 6.52–8.11 และ 5.94–7.95 ตามลําดับ   ทั้งนี้ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมี
เปอรเซนตปกบนและปกลาง (upper wings and lower wings) สูงกวาไกกระทง ซึ่งเพศผูมีเปอรเซนต
ของช้ินสวนนี้สูงกวาเพศเมีย แตเมื่อไกมีน้ําหนักมากขึ้นเปอรเซนตของช้ินสวนเหลานี้กลับลดลง 

ไกไขเพศผูมีเปอรเซนตซาก (58.37) และเปอรเซนตสะโพกถอดกระดูก อกนอกและอกใน 
(15.06, 12.96 และ 4.45 ตามลําดับ) นอยกวาไกกระทงเพศผู (16.12, 21.83 และ 5.25 ตามลําดับ) 
แตมีสวนนอง นองถอดกระดูก ปกบนและปกลาง (17.83, 11.34, 7.70 และ 8.04 ตามลําดับ) มาก
กวาไกกระทงเพศผู (15.05, 10.71, 6.24 และ 5.92 ตามลําดับ) 

6.2 ไดขอมูลคุณภาพสีและเนื้อสัมผัสเมื่อวัดดวยเครื่องมือวัดสี colorimeter และ  texture analyzer ดังนี้ 
ไกลูกผสมพื้นเมือง  และไกกระทง 
สีของเนื้อสด เนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีความสวางสูงกวาไกกระทงเล็กนอย (คา L

ระหวาง 47.95–48.90  และ 47.62 ตามลําดับ)  แตหนังของไกกระทงมีความสวางมากกวาของไกลูก
ผสมพื้นเมือง (คา L 76.15-76.67 และ 59.30–62.74 ตามลําดับ) เนื้ออกทุกสายพันธมีสีแดงใกลเคียง
กัน (คา a ระหวาง 2.47–3.30)  แตเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีสีแดงเขมกวาไก
อีก 2  สายพันธุ (คา a เทากับ 10.85 และ 8.73–9.39 ตามลําดับ) หนังไกกระทงมีสีแดงเขมกวาไกลูก
ผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ (คา a ระหวาง 5.77–6.07 และ 0.14–1.64 ตามลําดับ) ทั้งนี้เนื้อเพศผูมีสี
แดงเขมกวาเพศเมีย แตหนังเพศเมียมีสีแดงเขมกวาเพศผู   เนื้อทุกสวนและหนังของไกกระทงมีสี
เหลืองเขมกวาไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ (คา b ของเนื้อระหวาง 5.51–6.02 และ 4.06–4.81 
ตามลําดับ  และของหนังระหวาง 16.11–18.39 และ 3.39–7.77 ตามลําดับ)  เนื้อและหนังไกเพศเมีย
มีสีเหลืองเขมกวาเพศผู 

เนื้อสัมผัสของเนื้อไกสด เนื้อสะโพกมีความเหนียวมากกวาเนื้ออก ทั้งนี้เนื้ออกและเนื้อ
สะโพกของไกกระทงมีความนุมกวาและตานแรงตัดเฉือนไดนอยกวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 
สายพันธุ  แรงวัดดวย Volodkevitch Bite Jaws/Warner Bratzler Blade ของไกกระทงมีคา 
152.43/249.03 และ 141.17/436.41 g/mm ตามลําดับ  สวนของไกลูกผสมพื้นเมืองมีคาระหวาง 
227.64–298.70/332.22–384.59 และ 292.01–328.16/665.29–879.92 g/mm ตามลําดับ  และพบวา
เนื้อไกเพศผูมีความเหนียวมากกวาเพศเมีย 

ความเหนียวของเนื้อลดลงเมื่อผานการทําใหสุกโดยมีคาแรงวัดต่ําลง และในทํานองเดียว 
กันกับเนื้อสด เนื้อสะโพกมีความเหนียวมากกวาเนื้ออก และเนื้อของไกกระทงมีความนุมกวาและ
ตานแรงตัดเฉือนไดนอยกวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  เนื้อที่ทําใหสุกดวยความรอน
แหงมีคาแรงสูงกวาเมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้นเล็กนอย เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกกระทงวัด
ดวย Volodkevitch Bite Jaws/Warner Bratzler Blade เมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหงมีคาแรง 
141.17/234.51 และ 190.36/299.86 g/mm ตามลําดับ  เนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองมีคาแรง 182.49 - 
216.43/328.71–404.19 และ 222.01–232.30/318.58–351.84 ตามลําดับ และเมื่อทําใหสุกดวย
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ความรอนชื้น เนื้อไกกระมีคาแรง 155.71/246.11 และ 205.44/284.86 g/mm ตามลําดับ  เนื้อไกลูก
ผสมพื้นเมืองมีคาแรง 213.35–208.90/296.25–336.29 และ 217.62–238.01/293.70–313.59 g/mm 
ตามลําดับ ทั้งนี้เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สายพันธุมีคาแรงทั้ง 2 ชนิดต่ําไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สาย
พันธุ โดยเฉพาะเนื้อสะโพกมีคาแรงใกลเคียงกับเนื้อไกกระทงมาก  และเชนเดียวกับเนื้อสด เนื้อไก
เพศผูมีความเหนียวมากกวาเนื้อไกเพศเมีย 

 
ไกไขเพศผู 
สีหนังของไกไขเพศผูมีความสวางมากกวาของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมือง แตเนื้อของ

ไกไขเพศผูมีสีคลํ้ากวา (คา L ระหวาง 77.05–79.41 และ 47.45–51.45 ตามลําดับ) เนื้ออกมีสีแดง
เขมกวาไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมือง (คา a ระหวาง 7.02–11.99)  หนังมีสีแดงใกลเคียงกัน ซึ่ง
แดงเขมกวาไกลูกผสมพื้นเมือง (คาระหวาง 6.05–6.64) เนื้อมีสีเหลืองใกลเคียงกับไกกระทง ซึ่ง
เหลืองเขมกวาไกลูกผสมพื้นเมือง (คา b ระหวาง 5.68–6.40) หนังมีสีเหลืองใกลเคียงกับไกกระทง
และเหลืองเขมกวาไกลูกผสมพื้นเมือง (13.96–15.56)   

เนื้อสดของไกัไขเพศผูมีความเหนียวมากกวาไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมือง เนื้ออกและ
เนื้อสะโพกมีคาแรงวัดดวย Volodkevitch Bite Jaws/Warner Bratzler Blade ระหวาง 304.72/318.49   
547.04/801.78 g/mm ตามลําดับ ความเหนียวของเนื้อสุกลดลงเชนกัน ทั้งนี้เมื่อทําใหสุกดวยความ
รอนแหง มีคาแรง  254.70/396.42 และ 174.53/445.83 g/mm ตามลําดับ  และเมื่อทําใหสุกดวย
ความรอนชื้น มีคาแรง 278.56/442.98 และ 200.57/505.07 g/mm ตามลําดับ  

6.3 ไดขอมูลคุณภาพความเปนกรด-ดาง คุณภาพการอุมน้ํา และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดังนี้ 
ไกลูกผสมพื้นเมือง  และไกกระทง 
ความเปนกรด-ดาง กอนและหลัง aging ในหองเย็น 24 ช่ัวโมง ไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 

แหลงมีคา pH ใกลเคียงกัน แตต่ํากวา pH ของไกกระทงเล็กนอยทั้งเนื้ออก เนื้อนองและเนื้อสะโพก 
ทั้งนี้เนื้อของไกแตละกลุมมี pH ใกลเคียงกันในชิ้นสวนตอชิ้นสวนชนิดเดียวกัน เนื้อแตละชิ้นสวนมี 
pH จากต่ําไปสูง คือ เนื้ออก เนื้อนอง และเนื้อสะโพก ตามลําดับ  กอนและหลังการบมซาก เนื้ออก 
เนื้อสะโพก และนองของไกลูกผสมพื้นเมืองมี pH ระหวาง 5.5–5.9, 6.0–6.4  และ 5.8–6.3  สวน pH 
ของไกกระทงมีคาระหวาง 5.9–6.3, 6.3–6.7 และ 6.3–6.7 ตามลําดับ 

คุณภาพการอุมน้ําของเนื้อไก การสูญเสียน้ําหนักของชิ้นสวนเนื้อหลังเก็บในหองเย็น (drip 
loss) 24 ช่ัวโมง  และการสูญเสียน้ําหนักของเนื้อหลังจากแชเยือกแข็งและละลาย (thawing loss)  
เปนไปในทํานองเดียวกัน คือ เนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุสูญเสียน้ําหนักมากกวาเนื้อไก
กระทง   และไกทุกแหลง เนื้ออกสูญเสียน้ําหนักมากกวาเนื้อสะโพก เนื้ออกและเนื้อสะโพกไกลูก
ผสมมี drip loss ระหวาง 5.49–5.51 และ 3.18–3.46% ตามลําดับ สวนไกกระทงมี drip loss 2.57 
และ 2.80% ตามลําดับ เนื้ออกไกลูกผสมทั้ง 2 สายพันธุมี thawing loss สูงกวาไกกระทง คือ 3.74–
3.83 และ 1.40% ตามลําดับ เนื้อสะโพกมี thawing loss ใกลเคียงกัน คือ ระหวาง 1.32–1.45% การ
สูญเสียน้ําหนักจากการประกอบอาหาร (cooking loss)  การทําใหเนื้อสุกดวยความรอนแหงมี 
cooking loss สูงกวาการทําใหสุกดวยความรอนชื้น โดยเฉล่ียสูญเสียระหวาง 19.33–23.21 และ 
13.41–18.87% การสูญเสียน้ําหนักของไกทั้ง 3 สายพันธุเปนดังนี้คือ เนื้อไกลูกผสมพื้นเมือง 5 สาย
พันธุมี cooking loss ใกลเคียงกับเนื้อไกกระทง   ซึ่งไกทั้ง 2 ชนิดนี้มี cooking loss มากกวาเนื้อไกลูก
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ผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุ และเนื้อไกน้ําหนักนอยกวามี cooking loss มากกวาเนื้อไกที่มีน้ําหนักมาก
กวา 

คุณลักษณะของเนื้อสดโดยการประเมินทางประสาทสัมผัส สีโดยทั่วไปไกกระทงมีสีเนื้อ
และสีหนังเขมกวาไกลูกผสมพื้นเมืองเล็กนอย เนื้อไกเพศผูมีสีเขมกวาเนื้อไกเพศเมีย  และเนื้อไกที่
มีน้ําหนักมากกวามีสีเขมกวา ทั้งนี้เนื้อและหนังระหวางสายพันธุมีลักษณะปรากฏ (appearance) 
ใกลเคียงกัน   สวนกลิ่น (odor) ของเนื้อไกสดของไกทุกสายพันธุใกลเคียงกัน   

คุณลักษณะสัมผัสของเนื้อสุกโดยการประเมินทางประสาทสัมผัส ความชุมฉ่ํา (juiciness) 
เนื้ออกของไกทุกสายพันธุมีความชุมฉ่ําไมตางกัน แตเนื้อสะโพกของไกกระทงมีความชุมฉ่ํามากกวา
เนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหคุณลักษณะตางนี้
กัน  การฉีกขาด (fragmentation) เนื้ออกของไกทุกสายพันธุฉีกขาดไดยากงายไมตางกัน  แตเนื้อ
สะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ ฉีกขาดไดยากกวาเนื้อสะโพกของไกกระทง เพศและ
น้ําหนักของไกไมทําใหคุณลักษณะนี้ตางกัน  การยึดเกาะกัน (cohesiveness) เนื้ออกของไกกระทงมี
การยึดเกาะกันของกลามเนื้อดีกวาเนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  แตเนื้อสะโพกของ
ไกลูกผสมทั้ง 2 สายพันธุมีการยึดเกาะกันไดดีกวาเนื้อสะโพกของไกกระทง  เพศและน้ําหนักของไก
ไมทําใหคุณลักษณะนี้ตางกัน   ความนุม-เหนียวของเนื้อ (tenderness) เนื้ออกของไกกระทงมีความ
เหนียวกวาเนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมืองเล็กนอย แตเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีความ
เหนียวกวาเนื้อสะโพกของไกกระทงมากพอสมควรโดยเฉพาะไกลูกผสมพื้นเมือง 4 สายพันธุมีความ
เหนียวมากที่สุด เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหคุณลักษณะนี้ตางกัน  คุณลักษณะรวนแหงเปนผง
หลังเคี้ยว (powdery residue)  เนื้ออกมีคุณลักษณะรวนแหงมากกวาเนื้อสะโพก  และเนื้ออกของไก
กระทงมีความรวนแหงมากกวาเนื้ออกของไกลูกผสมพื้นเมือง  สวนเนื้อสะโพกไมแตกตางกัน  เพศ
และน้ําหนักของไกไมทําใหคุณลักษณะนี้ตางกัน   ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (connective tissue) เนื้อ
อกของไกทุกสายพันธุมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันนอยและไมตางกัน เนื้อสะโพกมีเนื้อเยื่อเกี่ยวพันสูง
กวาเนื้ออกมากพอสมควร  และเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองมีปริมาณสูงกวาเนื้อสะโพกของ
ไกกระทง เพศผูมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันสูงกวาเพศเมีย  แตน้ําหนักของไกไมทําใหมีปริมาณ
เนื้อเยื่อเกี่ยวพันตางกัน  ความเล่ียนมันของเนื้อ (oiliness)  เนื้อสะโพกของไกทุกสายพันธุมีความ
เล่ียนมันสูงกวาเนื้ออกมาก เนื้ออกของไกทุกสายพันธุมีความเล่ียนมันต่ํามาก และเนื้อสะโพกของ
ไกกระทงมีความเล่ียนมันสูงกวาเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมากพอสมควร  
เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อมีความเล่ียนมันตางกัน 

คุณลักษณะสีและกลิ่นรสของเนื้อไกสุกโดยการประเมินทางประสาทสัมผัส  สีเนื้อสุก  เนื้อ
อกมีสีออนกวาเนื้อสะโพกมาก  และเนื้ออกของไกทั้ง 3 สายพันธุไมตางกัน  เนื้อสะโพกของไก
กระทงมีสีเขมกวาเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  โดยเฉพาะมีความแตกตางกัน
มากเมื่อทําใหสุกดวยความรอนแหง เพศผูมีเนื้อสุกที่สีเขมกวาเนื้อเพศเมีย แตน้ําหนักของไกไมทํา
ใหมีสีตางกัน        กล่ินเนื้อสุก (chicken odor)  เนื้ออกไกทุกสายพันธุมีกล่ินเนื้อไกใกลเคียงกัน แต
เนื้อสะโพกมีกล่ินไกตางกันเล็กนอยเมื่อทําใหสุกดวยความรอนชื้น โดยรวมเนื้อไกกระทงมีกล่ินแรง
กวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองเพียงเล็กนอย เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อมีกล่ินตางกัน    กล่ิน
ไขมันไก (chicken fat odor) เนื้อสะโพกมีกล่ินไขมันแรงกวาเนื้ออกและกลิ่นไขมันของเนื้อแตละสวน
ของไกทั้ง 3 สายพันธุไมแตกตางกัน  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อมีกล่ินไขมันตางกัน   กล่ิน



 ix 

รสเนื้อไก (chicken flavor) เนื้ออกของไกทั้ง 3 สายพันธุมีกล่ินรสเนื้อไกไมตางกัน  แตเนื้อสะโพก
ของไกกระทงมีกล่ินรสเนื้อไกแรงกวาเนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ  เพศและน้ําหนักของไก
ไมทําใหเนื้อไกมีกล่ินรสเนื้อตางกัน     กล่ินรสไขมันไก (chicken fat flavor) เนื้อสะโพกไกทุกสาย
พันธุมีกล่ินรสไขมันแรงกวาเนื้ออกมาก เนื้ออกทุกสายพันธุมีกล่ินรสไขมันไมตางกัน แตเนื้อสะโพก
ของไกกระทงมีกล่ินแรงกวาเนื้อไกลูกผสมทั้ง 2 สายพันธุ   เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อไกมี
กล่ินรสไขมันไกตางกัน  กล่ินรสหวาน (sweet flavor)  เนื้อสะโพกของไกทุกสายพันธุมีกล่ินรสหวาน
กวาเนื้ออกเล็กนอย แตละสายพันธุมีกล่ินรสหวานไมแตกตางกัน  เพศและน้ําหนักของไกไมทําให
เนื้อไกมีกล่ินรสหวานตางกัน     กล่ินรสน้ําซุปไก (brothy flavor)   เนื้อไกของแตละสายพันธุมีกล่ิน
รสน้ําซุปไมตางกัน  ทั้งนี้เนื้อสะโพกมีกล่ินรสนี้แรงกวาเนื้ออก  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อ
มีกล่ินรสน้ําซุปตางกัน    กล่ินรสกระดาษ (carboardy flavor) เนื้ออกของไกทุกสายพันธุมีกล่ินรส
กระดาษที่สูงกวาเนื้อสะโพกมาก  ระหวางสายพันธุมีกล่ินรสกระดาษไมตางกัน  แตเนื้อไกกระทงมี
กล่ินแรงกวาเล็กนอย เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อไกมีกล่ินรสนี้ตางกัน กล่ินรสโลหะ 
(metallic flavor)  และกล่ินรสออกซิไดซด  (oxidized flavor) ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกทุกสาย
พันธุมีกล่ินรสโลหะต่ํามาก  และเนื้อสะโพกจะมีคะแนนการประเมินสูงกวาเนื้ออกเล็กนอย  เพศ
และน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อมีกล่ินรสนี้ตางกัน   กล่ินรสอรอย (umami flavor) เนื้อไกทุกสายพันธุ
มีกล่ินรสอรอยอยูในระดับปานกลาง  โดยเนื้อสะโพกมีกล่ินรสที่แรงกวา  โดยรวมทุกสายพันธุไม
แตกตางกัน  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหเนื้อไกมีกล่ินรสนี้ตางกัน  การยอมรับกล่ินโดยรวม 
(overall odor acceptance) และการยอมรับกล่ินรสโดยรวม  (overall flavor acceptance) เนื้อไกทุก
สายพันธุไดรับการยอมรับกล่ินโดยรวมในระดับปานกลาง  ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคะแนนการ
ยอมรับกล่ินที่ใกลเคียงกันและไมมีความแตกตางกันระหวางสายพันธุ  เพศและน้ําหนักของไกไมทํา
ใหการยอมรับกล่ินและกลิ่นรสโดยรวมตางกัน 

ไกไขเพศผู  
ความเปนกรด-ดาง และคุณภาพการอุมน้ํา  pH ของไกไขเพศผูสูงกวาไกกระทง และไกลูก

ผสมพื้นเมือง  และลดลงเพียงเล็กนอยเมื่อเก็บซากคางคืนไวในหองเย็น กอนและหลังมี pH ระหวาง 
6.4–6.6    การสูญเสียน้ําหนักทั้ง drip loss, thawing loss และ  cooking loss ของเนื้อไกไขเพศผูสูง
กวาเนื้อของไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2  สายพันธุ  เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศ
ผูมีการสูญเสียน้ําหนักดังนี้  drip loss 6.82  และ 4.23% ตามลําดับ thawing loss 2.14 และ 7.70% 
ตามลําดับ และ cooking loss ดวยความรอนชื้น 23.62–26.26% และ  25.43–26.95%  ดวยความรอน
แหง 

คุณลักษณะของเนื้อสดโดยการประเมินทางประสาทสัมผัส หนังไกไขเพศผูอยูในระดับเดียว
กับไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ ซึ่งสีออนกวาไกกระทง สวนสีของเนื้ออก และเนื้อสะโพกมี
ความเขมใกลเคียงกับของไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2 สายพันธุ  ลักษณะปรากฏของ
เนื้อสด  เนื้ออกใกลเคียงกับเนื้ออกของไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ แตเนื้อ
สะโพกมีลักษณะปรากฏที่ดีกวา   กล่ินเนื้อสดออนกวากล่ินของเนื้อไกกระทง และไกลูกผสมพื้น
เมืองทั้ง  2 สายพันธุ  

คุณลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อสุกโดยการประเมินทางประสาทสัมผัส เนื้อสะโพกมีความชุม
ฉ่ําเนื้อสูงกวาเนื้ออก  และเนื้ออกมีความชุมฉ่ํานอยกวาเนื้ออกของไกกระทง และไกลูกผสมพื้น
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เมืองทั้ง  2  สายพันธุ  เนื้อสะโพกมีความชุมฉ่ําเนื้อคลายเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2 
สายพันธุ ซึ่งต่ํากวาเนื้อของไกกระทง   เนื้ออกของไกไขเพศผูมีการฉีกขาดคลายกับเนื้ออกของไก
กระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ   แตเนื้อสะโพกคลายกับไกลูกผสมพื้นเมือง  ทั้งเนื้อ
อกและเนื้อสะโพกมีการยึดเกาะเหมือนเนื้อของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ ซึ่งมีการยึดเกาะ
แนนกวาเนื้อของไกกระทง       เนื้ออกของไกไขเพศผูมีความนุม-เหนียวคลายกับเนื้อของไกกระทง
และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2 สายพันธุ  แตเนื้อสะโพกคลายกับไกลูกผสมพื้นเมือง   ลักษณะการ
รวนเปนผงหลังเคี้ยว ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูคลายเนื้อของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 
สายพันธุ ซึ่งรวนนอยกวาไกกระทง เนื้ออกของไกไขเพศผูมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันใกลเคียงกับ
เนื้อของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ แตเนื้อสะโพกคลายกับไกลูกผสมพื้นเมือง 
เนื้ออกของไกไขเพศผูมีความเล่ียนมนัคลายกับเนื้อของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2 สาย
พันธุ  แตเนื้อสะโพกคลายกับไกลูกผสมพื้นเมือง           

คุณลักษณะสีและกลิ่นรสของเนื้อสุกโดยการประเมินทางประสาทสัมผัส ทั้งเนื้ออกและเนื้อ
สะโพกของไกไขเพศผูเมื่อทําใหสุกแลวเหมือนสีของเนื้อไกกระทงและเปนสีที่เขมกวาเนื้อของไกลูก
ผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ กล่ินเนื้อ กล่ินไขมัน กล่ินรสเนื้อ กล่ินรสไขมัน กล่ินรสหวาน กล่ินรส
น้ําซุป กล่ินรสกระดาษ กล่ินรสโลหะ กล่ินรสออกซิไดซด และกลิ่นรสอรอยของเนื้อไกไขเพศผูเมื่อ
สุกแลวคลายกับกล่ินและรสของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ ทั้งนี้เนื้อสะโพกมี
กล่ินรสแรงกวาเนื้ออก  การยอมรับโดยรวมทั้งดานกลิ่น และกลิ่นรสของไกไขเพศผู อยูในระดับ
ปานกลาง ซึ่งใกลเคียงกับเนื้อของไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง  2 สายพันธุ 

6.4  ไดขอมูลคุณภาพองคประกอบทางเคมีพ้ืนฐาน กรดไขมัน คอเลสเตอรอล และคอลลาเจน ดังนี้  
ไกลูกผสมพื้นเมืองและไกกระทง 
เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกทุกสายพันธุมีปริมาณความชื้นไมแตกตางมีคาระหวาง 74.82-

75.38 % แตหนังของไกลูกผสมพื้นเมืองมีความชื้นสูงกวาหนังของไกกระทง คือระหวาง 52.78–
55.77 % และ 39.96% ตามลําดับ ทั้งเนื้อแและหนังของไกเพศผูมีความชื้นสูงกวาของไกเพศเมีย 
และไกทุกน้ําหนักมีเนื้อและหนังที่มีความชื้นไมตางกัน   เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพื้น
เมือง 4 สายพันธุมีปริมาณเถานอยกวาเนื้อของไกอีก 2 สายพันธุ  แตหนังของไกลูกผสมพื้นเมือง 4 
สายพันธุมีปริมาณเถาสูงกวาไกอีก 2 สายพันธุ  เพศและน้ําหนักของไกไมทําใหมีปริมาณเถาตางกัน
ชนิด แตหนังของเพศผูมีปริมาณเถามากกวาของเพศเมีย  เนื้อไกทั้งหมดมีเถาระหวาง 1.04-1.19 % 
และหนังมีระหวาง 0.53–0.68 % ปริมาณไขมัน ทุกสายพันธุมีไขมันใกลเคียงกัน โดยเนื้อสะโพกมี
ปริมาณสูงกวาเนื้ออก คือประมาณ 4.30–4.65 และ 1.97–2.59 % ตามลําดับ แตหนังไกกระทงมีไข
มันสูงประมาณ 2 เทาของหนังไกลูกผสมพื้นเมือง คือประมาณ 50.87 และ 27.50 % ตามลําดับ เพศ
เมียมีปริมาณไขมันมากกวาเพศผู  และน้ําหนักของไกไมทําใหมีปริมาณไขมันตางกัน   ปริมาณ
โปรตีน ทั้งเนื้อและหนังของไกลูกผสมทั้ง 2 สายพันธุมีปริมาณโปรตีนสูงกวาของไกกระทง คือ เนื้อ
อก เนื้อสะโพก และหนังของไกลูกผสมพื้นเมืองมีประมาณ 22.72, 20.00 และ 18.26 % ตามลําดับ 
ไกกระทงมีประมาณ 21.75, 18.63 และ 12.22 % ตามลําดับ  เพศและน้ําหนักไมทําใหมีปริมาณ
โปรตีนตางกัน ยกเวนหนังไกเพศผูมีโปรตีนสูงกวาเพศเมีย    ชนิดกรดไขมันจํานวนคารบอนเปน
เลขคูตั้งแต C14 ถึง C22 พบในไกทุกแหลง  ชนิดที่มีปริมาณมากคือ C16 และ C18  โดยชนิดอิ่มตัว
ที่มีปริมาณมากคือ C16:0 ระหวาง 19.46–26.71 % และรองลงมาคือ C18:0 ระหวาง 3.36–9.83 % 
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ชนิดไมอิ่มตัวที่มีปริมาณมากคือ C18:1n9, C18:2n6, C16:1 และ C18:3n3 ระหวาง  21.69–36.72, 
21.11–31.55, 2.20–4.50 และ 0.35–6.62 %  ตามลําดับ พบวามีกรดไขมันชนิดที่มีคารบอนจํานวน
เลขคี่ C15:0 และ C17:0 ปริมาณเล็กนอยในบางตัวอยาง กรดไขมันชนิด Omega 3 ชนิด EPA 
(C20:5n3) และ DHA (C22:6n3) พบในไกทุกสายพันธุแตในบางตัวอยางเทานั้น และ DHA มีปริมาณ
มากกวา EPA   ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกกระทงมี cholesterol สูงกวาเนื้ออกและเนื้อสะโพก
ของไกลูกผสมพื้นเมือง คือเนื้ออกมี 54.40 และ ระหวาง 44.67–47.93  mg/100g ตามลําดับ เนื้อ
สะโพกมี 80.58 และ ระหวาง 72.72–79.40  mg/100g ตามลําดับ  แตหนังของไกลูกผสมพื้นเมืองมี 
cholesterol สูงกวาหนังของไกกระทง คือระหวาง 109.40– 27.45 และ 95.84 mg/100g ตามลําดับ  
เนื้อของไกเพศผูและเพศเมียมีปริมาณ cholesterol ไมตางกัน แตหนังของเพศผูมีปริมาณมากกวา
ของเพศเมีย  และไกน้ําหนักนอยมี cholesterol สูงกวาไกน้ําหนักมากกวา  เนื้อไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 
2 สายพันธุมี collagen ปริมาณสูงกวาของไกกระทงมากพอสมควร โดยเฉพาะสูงกวามากในเนื้อ
สะโพก และเนื้อสะโพกมี collagen สูงมากกวา 2 เทาของเนื้ออกทุกสายพันธุ  เนื้ออกและเนื้อ
สะโพกของไกลูกผสมพื้นเมืองมี total collagen ระหวาง 5.35–5.47 และ 11.83–12.07 gm/g ตาม
ลําดับ และไกกระทงมี 3.38 และ 8.06 mg/g ตามลําดับ ไกเพศผูมีปริมาณ collagen สูงกวาไกเพศ
เมีย ไกที่มีน้ําหนักนอยกวามี collagen มากกวาเล็กนอย 

ไกไขเพศผู 
เนื้ออก เนื้อสะโพก และหนังของไกไขเพศผู มีความชื้นสูงกวาไกกระทงและไกลูกผสมพื้น

เมืองทั้ง 2 สายพันธุ (75.99, 77.39 และ 65.23 % ตามลําดับ) เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผู
มีปริมาณเถาต่ํากวาไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ แตในหนังมีปริมาณใกลเคียง
กัน (0.91, 0.83  และ 0.64 % ตามลําดับ)  เนื้ออกและหนังของไกไขเพศผู มีปริมาณไขมันต่ํากวา
ของไกกระทงและไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ แตเนื้อสะโพกมีปริมาณไขมันมากกวาไกอีก 3 
แหลง (1.66, 8.20 และ 12.80 % ตามลําดับ)  เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกไขเพศผูมีปริมาณโปรตีน
ใกลเคียงกับเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกกระทง และไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ แตหนังของ
ไกไขเพศผูมีปริมาณโปรตีนมากกวาของไกจากอีก 3 แหลง  (21.24, 19.08 และ 20.16 % ตามลําดับ)  
ชนิดและปริมาณของกรดไขมัน และปริมาณ cholesterol ของเนื้อไกไขเพศผูคลายกับของไกกระทง 
แตหนังของไกไขเพศผูมีปริมาณ cholesterol สูงกวาหนังของไกอีก 3 แหลง (167.72 mg/100g)  เนื้อ
อกของไกไขเพศผูมีปริมาณ collagen ใกลเคียงกับไกกระทง (4.31 mg/g) แตเนื้อสะโพกมีปริมาณ 
collagen ใกลเคียงกับเนื้อของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ (12.20 mg/g) ซึ่งสูงกวาไกกระทง   

6.5 ขอมูลจากผลการวิจัยที่ไดจะเปนฐานขอมูลสวนหนึ่งของไกลูกผสมพื้นเมืองที่มีการเล้ียงในประเทศ 
ณ ปจจุบัน และใชเปนฐานขอมูลเพ่ือการวิจัย การพัฒนาการปรับปรุงพันธุ การเล้ียงและการจัดการ
ไกลูกผสมพื้นเมืองใหเปนมาตรฐานของประเทศและสามารถสงเสริมใหมีการสงออกจําหนายตาง
ประเทศตอไปไดมากขึ้น 


	ความสำคัญและที่มาของปัญหาการวิจัย
	วัตถุประสงค์ของการวิจัย
	ขอบเขตของการวิจัย
	ประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัย

	บทที่
	บทที่ 2 
	การตรวจเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
	Water
	Breast
	เปอร์เซ็นต์ซากและคุณภาพซาก 
	คุณภาพเนื้อ (Meat Quality) 


	Lipid
	Broiler’s sex
	Breast
	Back/ 
	Rib
	Wings
	Neck
	Gizzard
	Liver
	Heart


	Offal
	Viscera
	Dressed carcass
	คุณภาพสีของเนื้อ (meat color)  
	Light
	L*
	การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) 

	คุณภาพเนื้อต่อการสะสมไขมัน  และระดับของคอเลสเตอรอล ในเนื้อไก่ 
	Fatty acid
	Total polyunsat.

	Total fat
	อิทธิพลของสายพันธุ์ที่มีผลต่อราคาต้นทุน 





	บทที่
	บทที่ 3 
	วิธีการดำเนินการวิจัย 


	บทที่
	บทที่ 4 
	การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและชิ้นส่วนตัดแต่งของ 
	ไก่ลูกผสมพื้นเมือง ไก่กระทง และไก่ไข่เพศผู้ 

	ชนิดไก่
	เพศผู้ 15 เพศเมีย 15 

	รวม
	เพศผู้ 165 เพศเมีย 135
	 ไก่สายพันธุ์ต่างๆ เพศผู้และเพศเมีย ที่น้ำหนักส่งตลาด 3 ขนาด 
	 ไก่กระทงเพศผู้และไก่ไข่เพศผู้ 
	 ตารางที่ 4.11 แสดงน้ำหนักมีชีวิต น้ำหนักซากเย็น เปอร์เซ็นต์ซากและชิ้นส่วนตัดแต่งของไก่ไข่เพศผู้และไก่กระทงเพศผู้ ที่น้ำหนักตัว 0.9 และ 1.2 กรัมตามลำดับ  
	สายพันธุ์
	 
	ผู้
	 
	ผู้
	 
	ผู้
	SEM
	เพศ
	 
	ผู้ 
	เมีย 
	 
	ผู้ 
	เมีย 
	 
	ผู้ 
	เมีย 
	 
	เพศ
	 
	ผู้ 
	เมีย 
	 
	ผู้ 
	เมีย 
	 
	ผู้ 
	เมีย 






	บทที่
	บทที่ 5 
	ไก่ลูกผสมพื้นเมืองและไก่กระทง 
	5.4.1 ผลการวิเคราะห์และเปรียบเทียบค่าสีของหนังและเนื้อ ส่วนอกและส่วนสะโพกของไก่สด 
	ไก่ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	Breast
	ไก่ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	ไก่กระทง
	ไก่ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	ไก่ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	ไก่กระทง
	ไก่ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	ไก่ลูกผสม 5 สายพันธุ์

	ไก่กระทง
	5.4.2 ผลการวิเคราะห์และเปรียบเทียบคุณลักษณะเนื้อสัมผัส 
	ไก่ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	ไก่ลูกผสม 5 สายพันธุ์


	ไก่กระทง
	Portion
	ไก่ลูกผสม 4 สายพันธุ์

	ไก่ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	ไก่กระทง
	Portion
	ไก่ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	Breast

	ไก่ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	ไก่กระทง
	Male
	ไก่ลูกผสม 4 สายพันธุ์

	ไก่ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	ไก่กระทง
	Portion
	ไก่ลูกผสม 4 สายพันธุ์

	ไก่ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	ไก่กระทง
	Portion
	ไก่ลูกผสม 4 สายพันธุ์

	ไก่ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	ไก่กระทง
	ตารางที่ 5.10   สี และเนื้อสัมผัสของเนื้อไก่ไข่เพศผู้ 
	Moist Cooked

	5.4.4 การวิเคราะห์คุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัสของไก่ไข่เพศผู้ 


	บทที่
	บทที่ 6 
	ไก่ลูกผสมพื้นเมืองและไก่กระทง 
	ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	ไก่กระทง
	ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	ไก่กระทง
	สีของเนื้อไก่สด 


	ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	Breast

	ไก่กระทง
	Breast
	   ตารางที่ 6.6 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะปรากฏ (Appearance) ของเนื้อไก่สด ประเมินด้วยวิธี Quality Scoring  
	ลูกผสม 4 สายพันธุ์


	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	ไก่กระทง
	ตารางที่ 6.7 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะกลิ่น (Odor) ของเนื้อไก่สด ประเมินด้วยวิธี Quality Scoring  
	ลูกผสม 4 สายพันธุ์


	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	ไก่กระทง
	สีของเนื้อไก่สด 
	หนังของไก่ไข่เพศผู้มีสีใกล้เคียงกับสีหนังของไก่ลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ์ คือ มีคะแนนสีประมาณ 1.8 (ตารางที่ 6.28) ซึ่งเป็นช่วงสีเหลือง-ชมพูเล็กน้อย แต่สีหนังอ่อนกว่าหนังของไก่กระทงเล็กน้อย (ไก่กระทงมีคะแนนสีระหว่าง 1.3 - 2.7) (ตารางผนวก 6.7) 
	กลิ่นของเนื้อไก่สด 
	กลิ่นของไก่ไข่เพศผู้ทั้งเนื้ออกและเนื้อสะโพกใกล้เคียงกัน คือมีคะแนนระหว่าง 1.6 - 1.7 (ตาราง 6.28) ซึ่งเป็นกลิ่นที่อ่อนมาก และมีกลิ่นที่อ่อนกว่าไก่กระทงและไก่ลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุ์ ซึ่งไก่ทั้ง 3 แหล่งมีคะแนนกลิ่นของเนื้อสดใกล้เคียงกันคือ ระหว่าง  2.1 - 3.1 (ตารางผนวก 6.5, 6.6 และ 6.7) 
	การฉีกขาดของกล้ามเนื้อ (Fragmentation)  (easy --------- difficult) 
	การยึดเกาะกันหรือความแน่นของกล้ามเนื้อ (Cohesiveness) (loose ------ tight) 
	ความนุ่ม-เหนียวของเนื้อ (Tenderness) (tender -------- tough) 
	ความเลื่ยนมันของเนื้อ (Oiliness)  (low -------- high) 


	สีของเนื้อไก่สุก (Color of cooked chicken meat) (light -------- dark) 
	กลิ่นเนื้อไก่ (Chicken meat odor)  (weak -------- strong) 
	กลิ่นไขมันไก่ (Chicken fat odor)  (weak --------- strong) 
	กลิ่นรสเนื้อไก่ (Chicken meat flavor)  (weak --------- strong) 
	กลิ่นรสไขมันไก่ (Chicken fat flavor)  (weak --------- strong) 
	กลิ่นรสหวาน (Sweet flavor)  (weak --------- strong)   
	กลิ่นรสน้ำซุปไก่ (Chicken broth flavor)  (weak --------- strong) 
	กลิ่นรสกระดาษ (Carboardy flavor)  (weak --------- strong) 
	กลิ่นรสโลหะ (Metallic flavor)  (weak --------- strong) 
	กลิ่นรสอ๊อกซิไดซด์ (Oxidized flavor)  (weak --------- strong) 
	การยอมรับกลิ่นรสโดยรวม (Overall flavor acceptance)  (low ------- high) 






	บทที่
	ป
	ป
	ประกอบอาหาร (meat cookery) 
	ป
	ป
	ป
	ป
	ป
	ป

	ป
	ป
	ป
	ป
	ป

	ป
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	ป
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	ป
	ป
	ป
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	ป
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	ป
	ป


	ป
	ป
	ป
	ป





	บทที่
	ไก่ลูกผสมพื้นเมืองและไก่กระทง


	บทที่
	การศึกษาคุณภาพองค์ประกอบทางเคมีของเนื้อไก่ลูกผสมพื้นเมือง  
	ไก่กระทง  และไก่ไข่เพศผู้ 
	7.2   วัตถุประสงค์ 
	     Component                              Weight% 
	      Component                              Weight% 
	ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	Breast

	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	Breast

	ไก่กระทง
	Breast
	ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	Breast


	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	Breast

	ไก่กระทง
	Breast
	ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	Breast


	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	Breast

	ไก่กระทง
	Breast
	ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	Breast


	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	Breast

	ไก่กระทง
	Breast


	บทที่
	ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	Breast
	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	Breast

	ไก่กระทง
	Breast
	ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	Breast


	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	Breast

	ไก่กระทง
	Breast
	ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	Breast


	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	Breast

	ไก่กระทง
	Breast

	7.4.9 ปริมาณคอเลสเตอรอล (Cholesterol content) 
	ลูกผสม 4 สายพันธุ์
	Breast


	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	Breast

	ไก่กระทง
	Breast

	Portion
	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	ไก่กระทง
	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	ไก่กระทง
	ลูกผสม 5 สายพันธุ์
	ไก่กระทง
	7.4.11 ปริมาณเถ้า (Ash content) 
	Fatty acid content (%)

	 
	7.4.12 ปริมาณไขมัน (Fat content) 
	7.4.13 ปริมาณโปรตีน (Protein content) 
	7.4.14 กรดไขมัน (Fatty acids)  

	7.4.15 ปริมาณคอเลสเตอรอล (Cholesterol content) 
	7.4.16 ปริมาณคอลลาเจน (Collagen content) 
	ไก่ลูกผสมพื้นเมืองและไก่กระทง 
	 ไก่ไข่เพศผู้ 



	สรุปผลการดำเนินงาน 


	บทที่
	บทที่ 8 
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	บทที่
	บทความสำหรับเผยแพร่
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