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ความนุ่มของเนื้อไก่ประดู่หางด�ำเชียงใหม่ 1  
ไก่ลูกผสมประดู่หางด�ำเชียงใหม่ 1 และไก่กระทง

Tenderness of Pradu Hang Dam Chiang Mai 1,  
Pradu Hang Dam’s crossbred and broiler

อังคณาภรณ์ พงษ์ด้วง1*, อ�ำนวย เลี้ยวธารากุล2, อภิรักษ์ เพียรมงคล3, 

โปรดปราน ทาเขียว3 และ สัญชัย จตุรสิทธา1

Ungkanaporn Pongduang1*, Amnuay Leotaragul2, Aphirak Pianmongkol3, 

Prodepran Thakeow3 and Sanchai Jaturasitha1

บทคัดย่อ: การศึกษาด้านความเหนียวนุ่มของกล้ามเนื้ออกและสะโพกของไก่ประดู่หางด�ำเชียงใหม่ 1 ไก่ลูกผสมประดู่
หางด�ำเชียงใหม่ 1 (ไก่ลูกผสม) และไก่กระทง น�้ำหนัก 1.2-1.3 กก. โดยใช้สายพันธุ์ละ 80 ตัว (รวม 240 ตัว) วางแผนการ
ทดลองในการศึกษาคุณภาพเนื้อไก่แบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) พบว่าทั้งกล้ามเนื้ออก
และสะโพกของไก่ประดู่หางด�ำและไก่ลูกผสมมีค่าการสูญเสียน�้ำจากการละลายมากกว่าไก่กระทง (P<0.05) และกล้าม
เนื้อสะโพกของไก่ประดู่หางด�ำมีค่าการสูญเสียน�้ำจากการประกอบอาหารมากที่สุด (P<0.05) จากการวิเคราะห์ค่าแรง
ตดัผ่านของเนือ้พบว่าทัง้กล้ามเนือ้อกและสะโพกของไก่ประดูห่างด�ำและไก่ลกูผสมมค่ีาแรงตดัผ่านเนือ้มากกว่าไก่กระทง 
(P<0.05) ส�ำหรบัการวเิคราะห์ปรมิาณคอลลาเจนพบว่าในกล้ามเนือ้อกของไก่ประดูห่างด�ำมปีรมิาณคอลลาเจนทีล่ะลาย
ได้มากที่สุด (P<0.05) เช่นเดียวกับในกล้ามเนื้อสะโพกพบว่าไก่ประดู่หางด�ำมีปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได้ คอลลาเจน
ที่ไม่ละลาย และคอลลาเจนทั้งหมดมากที่สุด (P<0.05) ดังนั้นจากการทดลองนี้สรุปได้ว่าเนื้อของไก่ประดู่หางด�ำมีความ
เหนียวมากที่สุด ซึ่งเป็นอีกทางเลือกหนึ่งส�ำหรับกลุ่มผู้บริโภคที่ไม่นิยมเนื้อท่ียุ่ยมากจนเกินไป
ค�ำส�ำคัญ: การสูญเสียน�้ำจากการละลาย การสูญเสียน�้ำจากการประกอบอาหาร ค่าแรงตัดผ่านของเนื้อ 

ABSTRACT: This experiment was conducted to investigate the effect of lines and muscle types on tenderness of 
Pradu Hang Dam Chiang Mai 1 (Pradu Hang Dam), Pradu Hang Dam’s crossbred (crossbred) and broiler at 1.2-1.3 
kg of body weight. There were 80 chickens for each line group (total 240) and were allotted in CRD. For breast and 
thigh muscle, the results showed that thawing loss of Pradu Hang Dam and its crossbred were higher than broiler 
(P<0.05). For thigh muscle, cooking loss of Pradu Hang Dam was the highest (P<0.05). For shear force value, Pradu 
Hang Dam and its crossbred were higher than broiler both in breast and thigh muscle (P<0.05). For collagen content 
analysis, the results showed that Pradu Hang Dam had the highest content of soluble collagen in breast muscle (P<0.05). 
Likewise to thigh muscle, Pradu Hang Dam had the highest content of soluble, insoluble and total collagen (P<0.05). 
Thus, Pradu Hang Dam meat was the toughest so it can be the alternative meat for consumers who like chewy texture.
Keywords: thawing loss, cooking loss, shear force value    
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บทน�ำ

ไก่พื้นเมือง หรือที่รู้จักกันทั่วไปว่า ไก่บ้าน หรือ

ไก่ชน มชีือ่วทิยาศาสตร์ว่า Gallus domesticus เป็นไก่

ที่มีวิวัฒนาการมาจากไก่ป่า ซึ่งมีต้นก�ำเนิดอยู่ในทวีป

เอเชียเป็นส่วนใหญ่ (สมควร, 2542) ไก่พื้นเมืองของ

ไทยมีลักษณะโดดเด่นหลายประการ เช่น เป็นสัตว์ที่

เลีย้งง่าย ซึง่จะพบทัว่ไปในชนบทและอยูคู่ก่บัเกษตรกร

ไทยตลอดมา เป็นสตัว์ทีห่ากนิเองตามธรรมชาต ิไก่พืน้

เมืองตัวผู้จะมีเลือดนักสู้ซึ่งเป็นนิสัยดั้งเดิมของไก่ป่า 

ท�ำให้มีผู้น�ำมาเลี้ยงและฝึกเป็นไก่ชน ซึ่งถ้าตัวใดชนะ

ก็จะมีราคาแพง ท�ำให้เกษตรกรมีรายได้เพิ่มขึ้น คน

ไทยในชนบทเลี้ยงไก่พื้นเมืองมาตั้งแต่อดีต โดยเฉลี่ย 

10-20 ตัวต่อครัวเรือน เนื่องจากไก่พื้นเมืองเป็นไก่ที่

เลี้ยงง่าย มีความทนทานต่อสภาพแวดล้อมและโรค

ต่างๆ จงึมคีวามเสีย่งในการลงทนุน้อย (สพุจน์, 2542) 

ปัจจุบันไก่พื้นเมืองได้รับความนิยมเพิ่มสูงขึ้น และได้

รับการยอมรับว่าเป็นเนื้อที่มีคุณภาพสูง รสชาติดี ให้

เนื้อแน่นกว่าไก่พันธุ์เนื้อ ปริมาณไขมันต�่ำกว่า และ

เชื่อว่ามีความปลอดภัยจากสารพิษตกค้างจึงท�ำให้

ราคาของเนื้อไก่พื้นเมืองสูงขึ้นเมื่อเทียบกับไก่พันธุ์

เนือ้ (วศิาล และคณะ, 2545) ไก่ประดูห่างด�ำเชยีงใหม่ 

1 จัดเป็นไก่พื้นเมืองที่ผ่านการคัดเลือกสายพันธุ์จน

สามารถจดทะเบียนพันธุ์โดยศูนย์วิจัยและบ�ำรุงพันธุ์

สัตว์เชียงใหม่ ปัจจุบันผู ้บริโภคให้ความส�ำคัญกับ

คุณภาพเนื้อเพื่อการบริโภคกันมากขึ้น เนื้อไก่ประดู่

หางด�ำเชยีงใหม่ 1 จงึเป็นทางเลอืกทีน่่าสนใจ เนือ่งจาก

มีไขมันสะสมต�่ำ และเนื้อเหนียวไม่ยุ่ยเหมือนเนื้อไก่

กระทง ซึ่งความเหนียวของเนื้อไก่ประดู่หางด�ำถือว่า

เป็นทางเลือกใหม่ส�ำหรับผู้ที่ชื่นชอบการบริโภคเนื้อที่

ไม่ยุ่ยจนเกินไป ก่อนหน้านี้ได้เคยมีการศึกษาเกี่ยว

กับการเจริญเติบโตและคุณภาพซากของไก่ประดู่หาง

ด�ำเชียงใหม่ 1 (อ�ำนวย และอรอนงค์, 2542) ส�ำหรับ

การศึกษาคุณภาพเนื้อเพื่อการบริโภคทางด้านความ

เหนยีวนุม่ยงัไม่ม ีดงันัน้เพือ่ทีจ่ะน�ำองค์ความรูท้ีไ่ด้นีไ้ป

ใช้พฒันากระบวนการผลติ เพิม่มลูค่าให้แก่ผลผลติ จงึ

ศึกษาผลของสายพันธุ์ต่อคุณภาพเนื้อเพื่อการบริโภค

ทางด้านความเหนียวนุ่ม โดยเปรียบเทียบระหว่าง

ไก่ประดู่หางด�ำเชียงใหม่ 1 ไก่ลูกผสมประดู่หางด�ำ

เชียงใหม่ 1 (ไก่ลูกผสม) และไก่กระทง เพื่อเป็นข้อมูล

ส�ำหรบัการพฒันาผลติภณัฑ์ให้ตรงตามความต้องการ

ของผู้บริโภคต่อไป

วิธีการศึกษา

น�ำไก่พืน้เมอืงประดูห่างด�ำเชยีงใหม่ 1 ไก่ลกูผสม  

และไก่กระทงที่เลี้ยงในเชิงการค้าน�ำมาฆ่าที่น�้ำหนัก 

1.2-1.3 กก. โดยใช้ไก่ทดลองสายพันธุ์ละ 80 ตัว (รวม 

240 ตวั) วางแผนการทดลองในการศกึษาคณุภาพเนือ้

ไก่แบบสุม่สมบรูณ์ (Complete Randomized Design, 

CRD) โดยมีปัจจัยในการทดลอง คือ สายพันธุ์ (ไก่

ประดู่หางด�ำเชียงใหม่ 1 ไก่ลูกผสม และไก่กระทง) 

และกล้ามเนื้อ (อก และสะโพก) ฆ่าและช�ำแหละ

ตามวิธีของสัญชัย (2550) ตัดแต่งแยกกล้ามเนื้ออก 

สะโพก น�ำไปศึกษาคุณภาพเนื้อ โดยน�ำกล้ามเนื้ออก 

(P. major) และกล้ามเนื้อสะโพก (Bicep femoris) 

มาวิเคราะห์หาค่าความสามารถในการอุ้มน�้ำของเนื้อ 

(water holding capacity: WHC) โดยวิธีของสัญชัย 

(2555) โดยท�ำการวเิคราะห์จากค่าการสญูเสยีน�ำ้จาก

การละลาย (thawing loss) และค่าการสญูเสยีน�้ำจาก

การประกอบอาหาร (cooking loss) ท�ำการวัดค่าแรง

ตัดผ่านเนื้อ (Warner - Blazler shear force) โดย

การน�ำชิ้นเนื้อใส่ในถุงร้อนแบบสุญญากาศต้มในน�้ำ

จนอณุหภมูใิจกลางเนือ้สดุท้ายอยูท่ี ่80 องศาเซลเซยีส 

จากนั้นทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 

และซับเนื้อให้แห้ง ใช้หัวเจาะ (core) เนื้อขนาดเส้น

ผ่านศูนย์กลาง 1 ซม. ท�ำการวัดค่าแรงตัดผ่านเนื้อ

ด้วยเครื่อง Texture analyzer (TA-XT2i/50, UK) และ

ท�ำการวเิคราะห์หาปรมิาณคอลลาเจน (collagen con-

tent) ตามวิธีของ Hill (1969) โดยวิเคราะห์หาปริมาณ

คอลลาเจนทีล่ะลาย และละลายไม่ได้ในเนือ้ (soluble 

and insoluble collagen analysis) ข้อมลูทีไ่ด้จากการ

ทดลองน�ำมาวเิคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และ

เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test ด้วยโปรแกรม SAS version 6.12 (SAS, 

1997)  
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ผลการศึกษาและวิจารณ์

ค่าความสามารถในการอุ้มน�้ำของเนื้อ (water 

holding capacity: WHC)   

ความสามารถในการอุ้มน�้ำของเนื้อจะพิจารณา

จากค่าการสูญเสียน�้ำในรูปแบบต่างๆ ซึ่งจากการ

ทดลองนี้จะพิจารณาจากค่าการสูญเสียน�้ำจากการ

ละลายและการสูญเสียน�้ำจากการประกอบอาหาร 

ซึ่งจาก Table 1 พบว่าในกล้ามเนื้ออกและสะโพก

ความแตกต่างของสายพันธุ์มีผลต่อค่าการสูญเสียน�ำ้

จากการละลายอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) 

ไก่ประดู่หางด�ำและไก่ลูกผสมมีค่ามากกว่าไก่กระทง 

ส�ำหรับค่าการสูญเสียน�้ำจากการประกอบอาหารใน

กล้ามเนือ้อกพบความแตกต่างอย่างไม่มนียัส�ำคญัทาง

สถติ ิ(P>0.05) แต่ในกล้ามเนือ้สะโพกพบว่าความแตก

ต่างของสายพันธุ์มีผลต่อค่าการสูญเสียน�้ำจากการ

ประกอบอาหารอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) 

โดยไก่ประดู่หางด�ำมีค่ามากกว่าไก่ลูกผสมและไก่

กระทง ขดัแย้งกบั Jaturasitha et al. (2002) ทีร่ายงาน

ว่าความแตกต่างของสายพันธุ์ไม่มีผลต่อค่าการสูญ

เสียน�้ำจากการละลาย แต่มีผลต่อค่าการสูญเสียน�้ำ

จากการประกอบอาหารโดยพบว่าไก่กระทงมีค่าการ

สญูเสยีน�ำ้จากการประกอบอาหารมากกว่าไก่พืน้เมอืง 

ส�ำหรับ Jaturasitha et al. (2008a) รายงานว่าความ

แตกต่างของสายพนัธุไ์ม่มผีลต่อค่าการสญูเสยีน�ำ้ขณะ

เก็บรักษา การสูญเสียน�ำ้จากการละลาย การสูญเสีย

น�้ำจากการต้ม และการสูญเสียน�้ำขณะย่างของกล้าม

เนื้ออก ส่วนในกล้ามเนื้อสะโพกพบว่าความแตกต่าง

ของสายพันธุ์มีผลต่อค่าการสูญเสียน�้ำขณะย่าง โดย

ไก่กระดูกด�ำมีค่าการสูญเสียมากกว่าไก่พื้นบ้านไทย 

ไก่โรดไอแลนด์เรด และไก่เบรส Wattanachant et al. 

(2004) รายงานว่าเนื้อไก่พื้นเมืองมีค่าการสูญเสียน�้ำ

จากการประกอบอาหารสูงกว่าไก่กระทง และเนื้อไก่

กระทงมค่ีาการสญูเสยีน�ำ้จากการประกอบอาหารของ

กล้ามเนื้อสะโพกต�่ำกว่ากล้ามเนื้ออก (P<0.05) โดยมี

ค่า 15.74 และ 19.93 เปอร์เซ็นต์ แต่ในไก่พื้นเมืองพบ

ว่ากล้ามเนื้อสะโพกมีค่าการสูญเสียน�้ำขณะประกอบ

อาหารสูงกว่ากล้ามเนื้ออก (P<0.05) โดยมีค่า 28.54 

และ 23 เปอร์เซ็นต์ ตามล�ำดับ Musa et al. (2006) ที่

ศึกษาผลของสายพันธุ์และเพศต่อคุณภาพเนื้อไก่ พบ

ว่าไก่ต่างสายพันธุ์และต่างเพศกันมีค่าความสามารถ

ในการอุม้น�ำ้ของเนือ้ไม่แตกต่างกนัทางสถติ ิ(P>0.05) 

ซึง่จากการทดลองนีแ้สดงให้เหน็ว่าไก่ประดูห่างด�ำมค่ีา

การสูญเสียน�้ำมากที่สุด ซึ่งสัมพันธ์กับค่าความเป็นก

รด-ด่าง (pH) โดยไก่ทีม่กีารเจรญิเตบิโตช้าจะมปีรมิาณ

ไกลโคเจนในกล้ามเนือ้สงู ท�ำให้เกดิการออกซเิดชนัใน

ไมโอโกลบินที่ 24 ชั่วโมงหลังฆ่ามีระดับสูง ท�ำให้เนื้อ

มีค่า pH ต�่ำ และจะท�ำให้ความสามารถในการอุ้มน�้ำ

ของเนื้อลดลง โดยท�ำให้เกิดการสูญเสียน�้ำปริมาณสูง 

(Fernandez et al., 2001)

ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ (Warner - Blazler shear force)   

ค่าแรงตัดผ่านของเนื้อเป็นค่าที่มีความส�ำคัญใน

การพิจารณาความนุ่มของเนื้อ เนื้อที่มีค่าแรงตัดผ่าน

สูงจะมีความเหนียวมากกว่าเนื้อที่มีค่าแรงตัดผ่านต�่ำ 

จากการทดลองนี้พบว่าความแตกต่างของสายพันธุ์มี

ผลต่อค่าแรงตัดผ่านของทั้งกล้ามเนื้ออกและสะโพก

อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(P<0.05) โดยทีไ่ก่ประดูห่าง

ด�ำและไก่ลูกผสมมีค่ามากกว่าไก่กระทง สอดคล้อง

กับ Jaturasitha et al. (2002) ที่รายงานว่าไก่พื้นเมือง

มีค่าแรงตัดผ่านเนื้อสูงกว่าไก่กระทง คือ 31.75 และ 

13.10 N ตามล�ำดับ สอดคล้องกับ Jaturasitha et 

al. (2008b) ที่พบว่ากล้ามเนื้ออกของไก่พื้นบ้านไทย

มีค่าแรงตัดผ่านเนื้อสูงที่สุด สูงกว่าไก่บาร์พลีมัทร็อค 

ไก่เซี่ยงไฮ้ และไก่ลูกผสม และในกล้ามเนื้อสะโพกพบ

ว่าไก่พืน้เมอืงไทยมค่ีาแรงตดัผ่านเนือ้สงูกว่าไก่เซีย่งไฮ้ 

ไก่บาร์พลีมัทร็อค และไก่ลูกผสม การที่ไก่ประดู่หาง

ด�ำมค่ีาแรงตดัผ่านเนือ้สงูกว่าไก่ลกูผสมและไก่กระทง 

เนื่องจากไก่ประดู่หางด�ำเป็นไก่ที่มีนิสัยตื่นตัวและ

เคลื่อนไหวอยู่ตลอดเวลา ท�ำให้กล้ามเนื้อมีความแข็ง

แรงและมีการสะสมของไขมันน้อย ท�ำให้เนื้อมีความ

เหนียวมากกว่าไก่กระทงโดยทั่วไป และนอกจากนี้

ความเหนียวของเนื้อยังสัมพันธ์กับปริมาณไขมันและ

เนื้อเยื่อเกี่ยวพันอีกด้วย โดยค่าแรงตัดผ่านของเนื้อมี

แนวโน้มไปในทิศทางเดียวกับปริมาณคอลลาเจนใน

กล้ามเนื้อ ดังแสดงใน Table 1 
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ของสัตวที่แตกตางกัน อีกทั้งปริมาณของคอลลาเจนที่ละลายได (soluble collagen) จะลดลงเม่ือ cross-linking ของ
คอลลาเจนเพิ่มมากขึ้นตามอายุของสัตว ดังนั้นไกพื้นเมืองที่มีอายุมากกวาจึงมี cross-linking ของคอลลาเจนสูงกวา 
นอกจากนี้จากการศึกษาคุณภาพเนื้อของไกกระดูกดํา ไกพื้นเมือง ไกเบรส และไกโรดไอแลนดเรดของ Jaturasitha et al. 
(2008a) พบวาในเนื้ออกปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได และคอลลาเจนที่ไมละลายของไกทั้ง 4 สายพันธุไมแตกตางกัน
ทางสถิติ (P>0.05) แตสําหรับในเนื้อสะโพกพบวาปริมาณคอลลาเจนที่ละลายไดของไกทั้ง 4 สายพันธุมีความแตกตางกัน
ทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) โดยมีคา 14.6, 16.7, 9.5 และ 12.7 ตามลําดับ สําหรับปริมาณคอลลาเจนที่ไม
ละลายพบวาไกพื้นเมืองมีแนวโนมมีคามากที่สุด รองลงมาคือไกกระดูกดํา ไกโรดไอแลนดเรด และไกเบรส สําหรับ 
Jaturasitha et al. (2008b) รายงานวาความแตกตางของสายพันธุไมมีผลตอปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้ออก แตมีผล
ตอปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้อสะโพก ไกพื้นเมืองไทยมีปริมาณคอลลาเจนที่ละลายไดมากกวาไกบารพลีมัทร็อค  ไก
เซ่ียงไฮ และไกลูกผสม การที่ไกประดูหางดํามีปริมาณคอลลาเจนมากกวาไกลูกผสมและไกกระทง เนื่องจากไกประดูหาง
ดําเปนไกที่มีนิสัยต่ืนตัวและเคล่ือนไหวอยูตลอดเวลา ทําใหกลามเนื้อมีความแข็งแรงและมีการสะสมของไขมันนอย ทําให
เนื้อมีความเหนียวมากกวาไกกระทงโดยทั่วไป และนอกจากนี้ปริมาณคอลลาเจนของเนื้อยังสัมพันธกับปริมาณไขมันและ
คาแรงตัดผานของเนื้อดวย โดยปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้อมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกับคาแรงตัดผานของเนื้อ และ
การสะสมของไขมันในกลามเนื้อ  
 

Table 2 The collagen content of chicken meat in different breeds 

Criteria 

Breed 

SEM1 P-value Pradu Crossbred Broiler  

Breast muscle 
   Collagen content, g/100 g meat 

       Soluble 0.39a 0.33b 0.34b 0.01 * 
       Insoluble 0.53 0.52 0.54 0.01 0.63 
       Total 0.92 0.84 0.88 0.01 0.08 
Thigh muscle   
   Collagen content, g/100 g meat 

       Soluble 0.73a 0.54b 0.50b 0.02 * 

       Insoluble 1.36a 1.18b 0.85c 0.04 * 

       Total 2.09a 1.73b 1.35c 0.06 * 
a,b,c = Means within the same row with different superscripts differ significantly. * P < 0.05. ** P < 0.01.    
1     = Standard error of the mean 
 

 
  

 

 

ผานเนื้อสูงที่สุด สูงกวาไกบารพลีมัทร็อค ไกเซ่ียงไฮ และไกลูกผสม และในกลามเนื้อสะโพกพบวาไกพื้นเมืองไทยมีคาแรง
ตัดผานเนื้อสูงกวาไกเซ่ียงไฮ ไกบารพลีมัทร็อค และไกลูกผสม การที่ไกประดูหางดํามีคาแรงตัดผานเนื้อสูงกวาไกลูกผสม
และไกกระทง เนื่องจากไกประดูหางดําเปนไกที่มีนิสัยต่ืนตัวและเคล่ือนไหวอยูตลอดเวลา ทําใหกลามเนื้อมีความแข็งแรง
และมีการสะสมของไขมันนอย ทําใหเนื้อมีความเหนียวมากกวาไกกระทงโดยทั่วไป และนอกจากนี้ความเหนียวของเนื้อยัง
สัมพันธกับปริมาณไขมันและเนื้อเย่ือเก่ียวพันอีกดวย โดยคาแรงตัดผานของเนื้อมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกับปริมาณ
คอลลาเจนในกลามเนื้อ ดังแสดงใน Table 1  

 
           Table 1 The water holding capacity and shear force value of chicken meat in different  breeds      

Criteria 

Breed 

SEM1 P-value Pradu Crossbred Broiler  

Breast muscle 
   Water holding capacity, % 

       Thawing loss   21.40a  20.40a  14.80b 0.65 * 
       Cooking loss  19.40 18.70 16.00 0.66 0.07 

   Shear force  (kg)     2.84a     2.66a    1.78b 0.07 * 
Thigh muscle 
   Water holding capacity, % 

       Thawing loss 16.90a 15.90a 11.20b 0.66 * 

       Cooking loss 28.00a   25.00ab 24.10b 0.64 * 

   Shear force  (kg)  3.37a   2.70b   1.68c 0.08 * 
a,b,c = Means within the same row with different superscripts differ significantly. * P < 0.05. ** P < 0.01.    
1     = Standard error of the mean   

   
ปริมาณคอลลาเจน (collagen content)   
 จาก Table 2 ปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได (soluble collagen) ในเนื้ออกพบความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) จากความแตกตางของสายพันธุ โดยที่ไกประดูหางดํามีคามากกวาไกกระทงและไกลูกผสม 
ปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลาย (insoluble collagen) และปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด (total collagen) พบความแตกตาง
อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) สําหรับกลามเนื้อสะโพกพบวาความแตกตางของสายพันธุมีผลตอปริมาณคอลลา
เจนที่ละลายได คอลลาเจนที่ไมละลาย และปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยไกประดู
หางดํามีคามากกวาไกกระทงและไกลูกผสม จากการทดลองของ Wattanachant et al. (2004) ที่ศึกษาปริมาณคอลลา
เจนในกลามเนื้ออกและสะโพกของไกสายพันธุพื้น เมืองเปรียบเทียบกับไกกระทง พบวาไกพื้นเมืองมีปริมาณคอลลาเจน
โดยรวมสูงกวาไกกระทงอยางมีนัยสําคัญย่ิง (P<0.001) โดยใหเหตุผลวาความแตกตางจากการทดลองนี้เกิดขึ้นจากอายุ

.

.
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ปริมาณคอลลาเจน (collagen content)  

	 จาก Table 2 ปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได้ 

(soluble collagen) ในเนื้ออกพบความแตกต่างอย่าง

มนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(P<0.05) จากความแตกต่างของ

สายพันธุ์ โดยที่ไก่ประดู่หางด�ำมีค่ามากกว่าไก่กระทง

และไก่ลกูผสม ปรมิาณคอลลาเจนทีไ่ม่ละลาย (insolu-

ble collagen) และปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด (total 

collagen) พบความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทาง

สถิติ (P>0.05) ส�ำหรับกล้ามเนื้อสะโพกพบว่าความ

แตกต่างของสายพันธุ์มีผลต่อปริมาณคอลลาเจนที่

ละลายได้ คอลลาเจนทีไ่ม่ละลาย และปรมิาณคอลลา

เจนทัง้หมดอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(P<0.05) โดยไก่

ประดูห่างด�ำมค่ีามากกว่าไก่กระทงและไก่ลกูผสม จาก

การทดลองของ Wattanachant et al. (2004) ที่ศึกษา

ปริมาณคอลลาเจนในกล้ามเนื้ออกและสะโพกของไก่

สายพันธุ์พื้นเมืองเปรียบเทียบกับไก่กระทง พบว่าไก่

พืน้เมอืงมปีรมิาณคอลลาเจนโดยรวมสงูกว่าไก่กระทง

อย่างมนียัส�ำคญัยิง่ (P<0.001) โดยให้เหตผุลว่าความ

แตกต่างจากการทดลองนี้เกิดขึ้นจากอายุของสัตว์ที่

แตกต่างกัน อีกทั้งปริมาณของคอลลาเจนที่ละลายได้ 

(soluble collagen) จะลดลงเมื่อ cross-linking ของ 

คอลลาเจนเพิ่มมากขึ้นตามอายุของสัตว์ ดังนั้นไก่พื้น

เมอืงทีม่อีายมุากกว่าจงึม ีcross-linking ของคอลลาเจน 

สูงกว่า นอกจากนี้จากการศึกษาคุณภาพเนื้อของไก่

กระดูกด�ำ ไก่พื้นเมือง ไก่เบรส และไก่โรดไอแลนด์เรด 

ของ Jaturasitha et al. (2008a) พบว่าในเนื้ออก 

ปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได้ และคอลลาเจนที่ไม่

ละลายของไก่ทั้ง 4 สายพันธุ์ไม่แตกต่างกันทางสถิติ 

(P>0.05) แต่ส�ำหรับในเนื้อสะโพกพบว่าปริมาณคอล

ลาเจนที่ละลายได้ของไก่ทั้ง 4 สายพันธุ์มีความแตก

ต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส�ำคัญ (P<0.05) โดยมีค่า 

14.6, 16.7, 9.5 และ 12.7 ตามล�ำดับ ส�ำหรับปริมาณ

คอลลาเจนทีไ่ม่ละลายพบว่าไก่พืน้เมอืงมแีนวโน้มมค่ีา

มากทีส่ดุ รองลงมาคอืไก่กระดกูด�ำ ไก่โรดไอแลนด์เรด  

และไก่เบรส ส�ำหรับ Jaturasitha et al. (2008b) 

รายงานว่าความแตกต่างของสายพันธุ ์ไม่มีผลต่อ 

ปรมิาณคอลลาเจนในกล้ามเนือ้อก แต่มผีลต่อปรมิาณ 

คอลลาเจนในกล้ามเนือ้สะโพก ไก่พืน้เมอืงไทยมปีรมิาณ 

คอลลาเจนที่ละลายได้มากกว่าไก่บาร์พลีมัทร็อค   

ไก่เซีย่งไฮ้ และไก่ลกูผสม การทีไ่ก่ประดูห่างด�ำมปีรมิาณ 

คอลลาเจนมากกว่าไก่ลกูผสมและไก่กระทง เนือ่งจาก

ไก่ประดูห่างด�ำเป็นไก่ทีม่นีสิยัตืน่ตวัและเคลือ่นไหวอยู่

ตลอดเวลา ท�ำให้กล้ามเนื้อมีความแข็งแรงและมีการ

สะสมของไขมันน้อย ท�ำให้เนื้อมีความเหนียวมากกว่า

ไก่กระทงโดยทัว่ไป และนอกจากนีป้รมิาณคอลลาเจน

ของเนือ้ยงัสมัพนัธ์กบัปรมิาณไขมนัและค่าแรงตดัผ่าน

ของเนือ้ด้วย โดยปรมิาณคอลลาเจนในกล้ามเนือ้มแีนว

โน้มไปในทิศทางเดียวกับค่าแรงตัดผ่านของเนื้อ และ

การสะสมของไขมันในกล้ามเนื้อ 

สรุป

 	 เนื้อไก่ประดู ่หางด�ำเป็นเนื้อทางเลือกอีกชนิด

หนึ่งซึ่งนอกจากจะมีรสชาติอร่อย มีโปรตีนสูง มีไขมัน 

คอเลสเตอรอล และไตรกลเีซอไรด์ต�ำ่แล้ว ยงัเป็นเนือ้ที่

มคีวามเหนยีวแน่น ไม่ยุย่ เมือ่เทยีบกบัไก่กระทง ดงัจะ

เหน็ได้จากการทีม่ค่ีาแรงตดัผ่านเนือ้สงู และมปีรมิาณ

คอลลาเจนที่ไม่ละลายมากกว่าไก่กระทง ซึ่งการที่เนื้อ

มีมีความเหนียวแน่น อาจจะเป็นทางเลือกหนึ่งของผู้

บริโภคบางกลุ่มที่ไม่นิยมรับประทานเนื้อที่มีความยุ่ย

มากจนเกินไป 

ค�ำขอบคุณ

	 ขอขอบคุณส�ำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 

(สกว.) ที่สนับสนุนทุนวิจัย ศูนย์วิจัยและบ�ำรุงพันธุ์

สัตว์เชียงใหม่ที่สนับสนุนสัตว์ทดลอง และขอขอบคุณ

ห้องปฏิบัติการภาควิชาสัตวศาสตร์และสัตว์น�้ำ และ

ห้องปฏบิตักิารสถาบนัวจิยัเทคโนโลยหีลงัการเกบ็เกีย่ว 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ที่ให้ความอนุเคราะห์เอื้อเฟื้อ

อุปกรณ์ สถานที่ การประสานงาน และอ�ำนวยความ

สะดวกในการปฏิบัติงาน  

 

ของสัตวที่แตกตางกัน อีกทั้งปริมาณของคอลลาเจนที่ละลายได (soluble collagen) จะลดลงเม่ือ cross-linking ของ
คอลลาเจนเพิ่มมากขึ้นตามอายุของสัตว ดังนั้นไกพื้นเมืองที่มีอายุมากกวาจึงมี cross-linking ของคอลลาเจนสูงกวา 
นอกจากนี้จากการศึกษาคุณภาพเนื้อของไกกระดูกดํา ไกพื้นเมือง ไกเบรส และไกโรดไอแลนดเรดของ Jaturasitha et al. 
(2008a) พบวาในเนื้ออกปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได และคอลลาเจนที่ไมละลายของไกทั้ง 4 สายพันธุไมแตกตางกัน
ทางสถิติ (P>0.05) แตสําหรับในเนื้อสะโพกพบวาปริมาณคอลลาเจนที่ละลายไดของไกทั้ง 4 สายพันธุมีความแตกตางกัน
ทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) โดยมีคา 14.6, 16.7, 9.5 และ 12.7 ตามลําดับ สําหรับปริมาณคอลลาเจนที่ไม
ละลายพบวาไกพื้นเมืองมีแนวโนมมีคามากที่สุด รองลงมาคือไกกระดูกดํา ไกโรดไอแลนดเรด และไกเบรส สําหรับ 
Jaturasitha et al. (2008b) รายงานวาความแตกตางของสายพันธุไมมีผลตอปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้ออก แตมีผล
ตอปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้อสะโพก ไกพื้นเมืองไทยมีปริมาณคอลลาเจนที่ละลายไดมากกวาไกบารพลีมัทร็อค  ไก
เซ่ียงไฮ และไกลูกผสม การที่ไกประดูหางดํามีปริมาณคอลลาเจนมากกวาไกลูกผสมและไกกระทง เนื่องจากไกประดูหาง
ดําเปนไกที่มีนิสัยต่ืนตัวและเคล่ือนไหวอยูตลอดเวลา ทําใหกลามเนื้อมีความแข็งแรงและมีการสะสมของไขมันนอย ทําให
เนื้อมีความเหนียวมากกวาไกกระทงโดยทั่วไป และนอกจากนี้ปริมาณคอลลาเจนของเนื้อยังสัมพันธกับปริมาณไขมันและ
คาแรงตัดผานของเนื้อดวย โดยปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้อมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกับคาแรงตัดผานของเนื้อ และ
การสะสมของไขมันในกลามเนื้อ  
 

Table 2 The collagen content of chicken meat in different breeds 

Criteria 

Breed 

SEM1 P-value Pradu Crossbred Broiler  

Breast muscle 
   Collagen content, g/100 g meat 

       Soluble 0.39a 0.33b 0.34b 0.01 * 
       Insoluble 0.53 0.52 0.54 0.01 0.63 
       Total 0.92 0.84 0.88 0.01 0.08 
Thigh muscle   
   Collagen content, g/100 g meat 

       Soluble 0.73a 0.54b 0.50b 0.02 * 

       Insoluble 1.36a 1.18b 0.85c 0.04 * 

       Total 2.09a 1.73b 1.35c 0.06 * 
a,b,c = Means within the same row with different superscripts differ significantly. * P < 0.05. ** P < 0.01.    
1     = Standard error of the mean 
 

 
  

 

 

ผานเนื้อสูงที่สุด สูงกวาไกบารพลีมัทร็อค ไกเซ่ียงไฮ และไกลูกผสม และในกลามเนื้อสะโพกพบวาไกพื้นเมืองไทยมีคาแรง
ตัดผานเนื้อสูงกวาไกเซ่ียงไฮ ไกบารพลีมัทร็อค และไกลูกผสม การที่ไกประดูหางดํามีคาแรงตัดผานเนื้อสูงกวาไกลูกผสม
และไกกระทง เนื่องจากไกประดูหางดําเปนไกที่มีนิสัยต่ืนตัวและเคล่ือนไหวอยูตลอดเวลา ทําใหกลามเนื้อมีความแข็งแรง
และมีการสะสมของไขมันนอย ทําใหเนื้อมีความเหนียวมากกวาไกกระทงโดยทั่วไป และนอกจากนี้ความเหนียวของเนื้อยัง
สัมพันธกับปริมาณไขมันและเนื้อเย่ือเก่ียวพันอีกดวย โดยคาแรงตัดผานของเนื้อมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกับปริมาณ
คอลลาเจนในกลามเนื้อ ดังแสดงใน Table 1  

 
           Table 1 The water holding capacity and shear force value of chicken meat in different  breeds      

Criteria 

Breed 

SEM1 P-value Pradu Crossbred Broiler  

Breast muscle 
   Water holding capacity, % 

       Thawing loss   21.40a  20.40a  14.80b 0.65 * 
       Cooking loss  19.40 18.70 16.00 0.66 0.07 

   Shear force  (kg)     2.84a     2.66a    1.78b 0.07 * 
Thigh muscle 
   Water holding capacity, % 

       Thawing loss 16.90a 15.90a 11.20b 0.66 * 

       Cooking loss 28.00a   25.00ab 24.10b 0.64 * 

   Shear force  (kg)  3.37a   2.70b   1.68c 0.08 * 
a,b,c = Means within the same row with different superscripts differ significantly. * P < 0.05. ** P < 0.01.    
1     = Standard error of the mean   

   
ปริมาณคอลลาเจน (collagen content)   
 จาก Table 2 ปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได (soluble collagen) ในเนื้ออกพบความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) จากความแตกตางของสายพันธุ โดยที่ไกประดูหางดํามีคามากกวาไกกระทงและไกลูกผสม 
ปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลาย (insoluble collagen) และปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด (total collagen) พบความแตกตาง
อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) สําหรับกลามเนื้อสะโพกพบวาความแตกตางของสายพันธุมีผลตอปริมาณคอลลา
เจนที่ละลายได คอลลาเจนที่ไมละลาย และปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยไกประดู
หางดํามีคามากกวาไกกระทงและไกลูกผสม จากการทดลองของ Wattanachant et al. (2004) ที่ศึกษาปริมาณคอลลา
เจนในกลามเนื้ออกและสะโพกของไกสายพันธุพื้น เมืองเปรียบเทียบกับไกกระทง พบวาไกพื้นเมืองมีปริมาณคอลลาเจน
โดยรวมสูงกวาไกกระทงอยางมีนัยสําคัญย่ิง (P<0.001) โดยใหเหตุผลวาความแตกตางจากการทดลองนี้เกิดขึ้นจากอายุ
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