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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
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ของไกลูกผสมพื้นเมืองทั้ง 2 สายพันธุมีปริมาณโปรตีนสูงกวาของไกกระทง กรดไขมันจํานวนคารบอนตั้งแต 
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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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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.  
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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.  
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