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ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อคุณภาพเน้ือของไก่เบตง

Effect of Rearing System on Meat Quality of Betong Chickens
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บทคัดย่อ : ศกึษาผลของรูปแบบการเลีย้งไก่เบตงท่ีแตกตา่งกนั 2 รูปแบบ ได้แก่ แบบขงัคอก และแบบกึง่ขงั
กึง่ปลอ่ย ตอ่คณุภาพเนือ้ในแงข่องลกัษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมี ทัง้นีใ้นชว่ง 7 สปัดาห์แรก
ไก่ทกุตวัได้รับการเลีย้งดเูหมือนกนั แตใ่นชว่งสปัดาห์ท่ี 8 ถงึ 24 ไก่ทัง้สองรูปแบบได้รับอาหารส�ำเร็จรูปท่ีมี
โปรตีน 19% เหมือนกนั แตก่ลุม่ท่ีเลีย้งแบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ยได้รับการเสริมข้าวหงุสกุ เม่ือไก่มีอายคุรบ 24 สปัดาห์ 
สุม่ไก่เบตงรูปแบบการเลีย้งละ 30 ตวั มาฆา่เพ่ือศกึษาคณุภาพของเนือ้ตามแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์
ภายในบลอ็ค (Randomized complete block design; RCBD) ผลการศกึษา พบวา่ เนือ้หน้าอกและสะโพก
ของไก่ท่ีเลีย้งแบบขงัคอกมีคา่ความเป็นกรดดา่งหลงัฆา่ 24 ชม. (pH

u
) คา่สี L*, a* และ b* สงูกวา่ แตมี่คา่การ

สญูเสียน�ำ้ระหวา่งการเก็บรักษาต�่ำกวา่เนือ้ไก่เบตงท่ีเลีย้งแบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ย (P < 0.05) อยา่งไรก็ตามความ
แตกตา่งของรูปแบบการเลีย้งไมมี่ผลท�ำให้เนือ้ทัง้สองสว่นมีคา่แรงตดัผา่นแตกตา่งกนั (P > 0.05) แตมี่แนวโน้ม
วา่เนือ้หน้าอกและเนือ้สะโพกจากไก่ท่ีเลีย้งแบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ยมีคา่แรงตดัผา่นสงูกวา่แบบขงัคอก ส�ำหรับองค์ประกอบ
ทางเคมีของเนือ้ พบวา่ รูปแบบการเลีย้งไมมี่ผลท�ำให้เนือ้ทัง้สองชนิดมีเปอร์เซน็ต์โปรตีน ไขมนั เถ้า และคอลลาเจน 
แตกตา่งกนั (P > 0.05) แตมี่แนวโน้มวา่เนือ้สะโพกของไก่ท่ีเลีย้งแบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ยมีปริมาณไขมนัต�่ำกวา่ 
แตป่ริมาณคอลลาเจนมากกวา่เนือ้ไก่ท่ีเลีย้งแบบขงัคอก (P > 0.05) 
ค�ำส�ำคัญ: รูปแบบการเลีย้ง, ไก่เบตง, คณุภาพเนือ้

ABSTRACT : Effects of 2 different Betong chicken rearing systems; indoor and semi - free 
range system; on meat quality in terms of physical characteristics and chemical composition 
were studied. All chickens received the same management practice during the first 7 weeks. 
During week 8 to 24 when different rearing systems were applied, both systems received the 
same commercial concentrate diet containing with 19% of crude protein, but cooked rice was 
only supplemented to those reared under semi - free range system. At the end of week 24, thirty 
Betong chickens of each system was randomly sampled and arranged into randomized complete 
block design (RCBD) for meat quality study. From the results, breast and thigh meat from reared 
Betong chickens under indoor system had significant higher in ultimate pH, colour profile of 
lightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*), but had lower drip loss percentage than meat 
from those reared under semi - free range system (P < 0.05). However, rearing system did not 
show any effect on shear force value (P > 0.05), although this value from those reared under 
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semi – free range system tended to be higher than the indoor system. In terms of meat chemical 
composition, rearing system did not show any significant effect on protein, fat, ash and collagen 
contents (P > 0.05) in both meat type. Nevertheless, thigh meat from semi – free range system 
tended to be lower fat percentage, but higher collagen content than the indoor system (P > 0.05).
Keywords : rearing system, Betong chicken, meat quality

บทน�ำ

ไก่เบตงเป็นพนัธุ์ไก่พืน้เมืองท่ีส�ำคญัของภาคใต้
โดยเฉพาะในพืน้ท่ี 3 จงัหวดัชายแดนใต้ ไก่เบตงถกู
น�ำมาเลีย้งครัง้แรกในอ�ำเภอเบตง โดยชาวจีนท่ีอพยพ
จากเมืองกวางใส มีลกัษณะประจ�ำพนัธุ์ คือ ทัง้เพศผู้
และเพศเมียมีขนล�ำตัวสีเหลืองอ่อนตลอดทัง้ตัว 
ปากและแข้งสีเหลือง หงอนจกัร ปีกสัน้ แข็งแรงพอ
เหมาะกบัล�ำตวั ไมมี่ขนแข็ง และผิวหนงัมีสีขาว 
(กลุม่วิจยัความหลากหลายทางชีวภาพ กองบ�ำรุง
พนัธุ์สตัว์ กรมปศสุตัว์, 2557) 

ในอดีตชาวบ้านนิยมเลีย้งไก่เบตงแบบปล่อย
ให้หากินเองตามธรรมชาต ิตามบริเวณลานบ้าน ซึง่
ใช้เวลาเลีย้งนานกวา่ 6 เดือน จงึจะสามารถน�ำไป
บริโภคในครัวเรือนได้ แตปั่จจบุนัไก่เบตงได้รับการ
ยอมรับทัง้จากประชาชนในท้องถ่ินและจากนกัท่อง
เท่ียวชาวไทยและชาวตา่งชาต ิ ในเร่ืองของคณุภาพ
เนือ้ซึง่มีกลิน่หอมและนุม่ สว่นหนงัมีความหนบึ ซึง่
เป็นลกัษณะเฉพาะของไก่เบตง จงึท�ำให้ไก่เบตงเป็น
ท่ีต้องการของตลาด ดงันัน้เกษตรกรจงึต้องปรับเปลีย่น
รูปแบบการเลีย้งจากแบบปล่อยหากินเองตามลาน
มาเป็นแบบเชิงพาณิชย์ เชน่ การเลีย้งแบบกึง่ขงักึง่
ปลอ่ย และแบบขงัคอก เป็นต้น ซึง่แตล่ะรูปแบบ
การเลีย้งมีการจดัการแตกตา่งกนั ท่ีสง่ผลตอ่ระบบ
การผลติแตกตา่งกนั การเลีย้งแบบขงัคอกมีผลให้
สมรรถนะการผลติดีกวา่แบบปลอ่ย (Wang et al., 
2009) แตส่ง่ผลให้ไก่เกิดความเครียด Husak et al. 
(2008) และ Chen et al. (2013) รายงานวา่ การเลีย้ง
แบบปลอ่ยไก่สามารถแสดงพฤตกิรรมตามธรรมชาติ
ได้ เชน่ เดนิออกก�ำลงั คุ้ยเข่ียอาหาร สามารถชว่ยลด
ความเครียดได้ แตไ่ก่ต้องใช้พลงังานในการเดนิออก
ก�ำลงัมากกวา่ ท�ำให้อตัราการแลกเนือ้ต�่ำกวา่ และ
ใช้เวลาในการเลีย้งนานกวา่แบบขงัคอก

อย่างไรก็ตามรูปแบบการเลีย้งเป็นปัจจยัหนึ่ง
ท่ีมีผลตอ่คณุภาพเนือ้ (Castellini et al., 2002; 

Husak et al., 2008; Wang et al., 2009) โดยพบวา่การ
เลีย้งแบบปลอ่ยอิสระและแบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ย มีผล
ให้คา่สเีหลอืง (b*) ของเนือ้หน้าอกสงูกวา่แบบขงัคอก 
(สชุวชั, 2551; วิทธวชั และคณะ, 2555; สนีุย์ และ
คณะ, 2556) ทัง้นีอ้าจเป็นเพราะมีการสะสมของสารสี
จากหญ้าและพืชท่ีไก่ได้รับจากธรรมชาติซึ่งมีใน
บริเวณลานปลอ่ยในเนือ้ นอกจากนี ้ เนือ้ไก่ท่ีเลีย้ง
แบบกึ่งขังกึ่งปล่อยและแบบอินทรีย์ยังมีค่าความ
เป็นกรดด่างและค่าความสามารถในการอุ้มน�ำ้ของ
เนือ้ต�่ำกวา่แบบขงัคอก (Castellini et al., 2002; 
Fanatico et al., 2007) เป็นไปได้วา่ทัง้สองรูปแบบ
การเลีย้ง ไก่ใช้พลงังานในการออกก�ำลงัมากกวา่
แบบขงัคอก จงึท�ำให้กล้ามเนือ้มีอตัราเมทาบอลซิมึ
สงูกวา่ เนือ้จงึสะสมกรดแลคติคมากกวา่ คา่ความ
เป็นกรดดา่งจงึต�่ำกวา่แบบขงัคอก อีกทัง้การเลีย้ง
แบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ยและแบบอินทรีย์ กล้ามเนือ้ท�ำงาน
มาก เนือ้เย่ือเก่ียวพนัจงึมีโครงสร้างท่ีแขง็แรงขึน้ และ
มีปริมาณ intermolecular crosslink มากขึน้ เนือ้จงึ
มีความเหนียวมากกวา่เม่ือเปรียบเทียบกบัการเลีย้ง
แบบขงัคอก (Castellini et al., 2002; Husak et al., 
2008) ย่ิงไปกวา่นัน้ไก่ท่ีเลีย้งแบบปลอ่ยและแบบอินทรีย์
ยงัมีปริมาณโปรตีนในเนือ้หน้าอกมากกวา่ แตมี่ไข
มนัในเนือ้ต�่ำกวา่แบบขงัคอกด้วย (Castellini et al., 
2002; Wang et al., 2009) แม้วา่ Poltowicz and 
Doktor. (2011) จะอ้างวา่ รูปแบบการเลีย้งท่ีแตก
ตา่งกนัไมมี่ผลตอ่คา่สี และคา่ความสามารถในการ
อุ้มน�ำ้ของเนือ้หน้าอกและสะโพกก็ตาม เชน่เดียวกบั 
Dou et al. (2009) และ Wang et al. (2009) ท่ี
รายงานวา่ รูปแบบการเลีย้งไมมี่ผลตอ่คา่ความเป็น 
กรดดา่งของเนือ้ไก่กระทงหลงัฆา่ 24 ชม. และคา่แรง
ตดัผา่น (P > 0.05) 

เน่ืองจากการศกึษาถงึผลของรูปแบบการเลีย้ง
ไก่เบตงภายใต้สภาพการผลิตของเกษตรกรต่อ
คณุภาพเนือ้มีคอ่นข้างน้อย ดงันัน้การศกึษาครัง้นี ้
จงึมีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของรูปแบบการเลีย้ง
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ไก่เบตงของเกษตรกรท่ีแตกตา่งกนั 2 รูปแบบ ได้แก่ 
แบบขงัคอก และแบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ยตอ่คณุภาพเนือ้
ทัง้ลกัษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมี

วธีิการศกึษา

ท�ำการสุม่ไก่เบตงท่ีอาย ุ24 สปัดาห์ จากฟาร์ม
เกษตรกร อ�ำเภอตากใบ จงัหวดันราธิวาส ท่ีมีรูป
แบบการเลีย้งแตกตา่งกนั 2 รูปแบบ ได้แก่ รูปแบบ
การเลีย้งแบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ย และแบบขงัคอก รูปแบบ
ละ 30 ตวั แบง่เป็นเพศผู้  15 ตวั และเพศเมีย 15 ตวั 
ส�ำหรับรูปแบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ย จดัไก่เบตงอยูใ่นคอก
ท่ีมีทางเปิดออกสูล่านดิน เพ่ือปลอ่ยให้ไก่เบตงเดิน
คุ้ยเข่ียหากินเองตามธรรมชาตใินเวลากลางวนั และ
กลบัเข้าคอกในเวลากลางคืน โดยคอกมีสดัสว่นพืน้ท่ี 
5 ตวั / ตร. ม. และพืน้ท่ีปลอ่ยมีสดัสว่น 3 ตวั / ตร.ม. 
การให้อาหารและน�ำ้ ระยะกก (0 – 3 สปัดาห์) และ
ระยะเลก็ (3 - 8 สปัดาห์) เกษตรกรให้อาหารส�ำเร็จรูป
ท่ีมีโปรตีน 21% และ 19% ตามล�ำดบั และระยะรุ่น
ถงึสง่ขาย (8 - 24 สปัดาห์) เกษตรกรน�ำอาหาร
ส�ำเร็จรูปโปรตีน 19% ผสมคลกุเคล้ากบัข้าวหงุสกุ
ให้ไก่เบตง และมีน�ำ้ให้ไก่กินตลอดเวลา และแบบขงั
คอกตลอดเวลา เลีย้งไก่เบตงในคอกท่ีไมมี่ทางเปิด
ออกไปยงัลานดนิ ท่ีมีสดัสว่นพืน้ท่ี 5 ตวั / ตร.ม. การให้
อาหารและน�ำ้ ระยะกก เกษตรกรให้อาหารส�ำเร็จรูป
ท่ีมีโปรตีน 21% และระยะเลก็ถงึสง่ขาย ให้อาหาร
ส�ำเร็จรูปท่ีมีโปรตีน 19% และจดัให้มีน�ำ้กินตลอด
เวลา จากนัน้อดอาหารเป็นเวลา 12 ชม. ก่อนฆา่ แต่
ให้กินน�ำ้ตลอดเวลา ท�ำการฆา่และช�ำแหละซากตาม
วิธีการท่ีดดัแปลงจาก รัตนา และ นิรัตน์ (2542) โดย
การเชือดคอตรง jugular vein และปลอ่ยให้เลอืดไหล
ออกจากตวัประมาณ 3 - 4 นาที จนหมด แล้วจุม่ซาก
ลงในน�ำ้ร้อนท่ีอณุหภมิูประมาณ 68 องศาเซลเซียส 
นาน 2 นาที จากนัน้น�ำไปถอนขนด้วยเคร่ืองถอนขนไก่
แบบอตัโนมตัิชนิด rotary drum picker นาน
ประมาณ 30 วินาที จุม่ซากไก่ลงในน�ำ้เยน็แล้วน�ำ
มาถอนขนออ่นด้วยมือ ล้างซากด้วยน�ำ้สะอาด จากนัน้
จงึท�ำการเปิดซากเอาเคร่ืองในออก แล้วน�ำไปแชใ่น
ห้องเยน็อณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 24 ชม. 

ท�ำการเก็บข้อมลูคณุภาพเนือ้ ด้านลกัษณะทาง
กายภาพ ซึง่ประกอบด้วย การวดัคา่ความเป็นกรด
ดา่งของเนือ้หลงัฆา่ 45 นาที (pH

0
) และคา่ความเป็น 

กรดดา่งหลงัฆา่ 24 ชม. (pH
u
) ด้วยเคร่ือง (Seven2Go, 

Mettler-Toledo, Switzerland) การวดัคา่สีของเนือ้
และหนงั ด้วยเคร่ือง Konica Minolta colorimeter 
(Monica, Japan) คา่ท่ีประเมินได้รายงานตามระบบ 
CIE (Complete International Commission on 
Illumination) โดยจ�ำแนกคา่สี ออกเป็น คา่ L* a* b* 
การหาค่าการสญูเสียน�ำ้ระหว่างการเก็บ และการ
ท�ำให้สุกของเนือ้ ท�ำตามวิธีการท่ีดัดแปลงจาก 
Wattanachant et al. (2004) โดยคา่การสญูเสียน�ำ้
ของเนือ้ระหวา่งการเก็บ ได้จากการตดัชิน้เนือ้สด
สว่นอกและสะโพก ขนาด 1.5 x 3.0 x 0.5 ซม. น�ำ
มาชัง่น�ำ้หนกัครัง้ท่ี 1 จากนัน้น�ำชิน้เนือ้ไปวางลงบน
กระดาษกรอง คลมุด้วยพลาสตกิ แล้วน�ำไปวางใน
ห้องเยน็อณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 24 ชม. จงึน�ำ
ไปชัง่น�ำ้หนกัครัง้ท่ี 2 เพ่ือค�ำนวณหาคา่การสญูเสยีน�ำ้ 
โดยคิดเป็นร้อยละการสูญเสียน�ำ้ระหว่างการเก็บ 
สว่นการหาค่าการสญูเสียน�ำ้เน่ืองจากการท�ำให้สกุ 
ได้จากการตดัชิน้เนือ้ให้มีขนาด 1.5 x 3.0 x 0.5 ซม. 
น�ำไปชัง่น�ำ้หนกัครัง้ท่ี 1 จากนัน้น�ำไปใสใ่นถงุพลาสตกิ
ท่ีปิดสนิทชนิดทนความร้อน แล้วน�ำไปต้มให้สกุใน
อา่งน�ำ้ร้อน (water bath) ท่ีอณุหภมิู 80 องศาเซลเซียส 
นาน 10 นาที หลงัจากนัน้น�ำไปแชใ่นน�ำ้เยน็จน
อณุหภมิูลดลงเทา่กบัอณุหภมิูห้อง จงึน�ำชิน้เนือ้ออก
จากถงุพลาสตกิ แล้วซบัด้วยกระดาษกรองเบอร์ 4 
หลงัจากนัน้จงึน�ำไปชัง่น�ำ้หนกัครัง้ท่ี 2 เพ่ือค�ำนวณ
หาคา่การสญูเสียน�ำ้ โดยคดิเป็นร้อยละการสญูเสีย
น�ำ้เน่ืองจากการท�ำให้สกุ การหาคา่แรงตดัผา่นของ
เนือ้ ใช้วิธีการน�ำตวัอยา่งเนือ้ท่ีได้จากการศกึษาคา่
การสญูเสียน�ำ้เน่ืองจากการท�ำให้สกุ มาตดัแตง่ให้
มีขนาด 1.0 x 2.0 x 0.5 ซม. แล้วจงึน�ำไปวดัคา่แรง
ตดัผา่นด้วยเคร่ือง Texture Analyzer (TA-XT plus 
Stable Micro System Texture Analyzer, UK) โดย
ใช้ใบมีดชนิด Warner-Bratzler shear blade (WB-
blade) มีอตัราการเคลื่อนท่ีของใบมีด (cross head 
speed) เทา่กบั 2 มม./วินาที และโหลดน�ำ้หนกั 
เทา่กบั 50 กก. ตามวิธีการของ Wattanachant et al. 
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(2004) ส�ำหรับองค์ประกอบทางเคมีของเนือ้หน้าอก
และเนือ้สะโพกไก่เบตง วิเคราะห์คา่ปริมาณความชืน้ 
โดยวิธี Oven method ปริมาณโปรตีน โดยวิธี 
kjeldahl method ปริมาณไขมนั โดยวิธี Soxhlet 
apparatus method และเถ้า ใช้วิธีน�ำตวัอยา่งไป
เผาในเตาเผาท่ีอณุหภมิูสงู 600 องศาเซลเซียส ตาม
วิธีการของ AOAC (1990)

การวางแผนการทดลอง และการวเิคราะห์ข้อมูล
ทางสถติิ

วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อค 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) 
โดยจดัทรีทเมนท์ ประกอบด้วย ปัจจยัเน่ืองจากรูป
แบบการเลีย้ง 2 รูปแบบ ได้แก่ การเลีย้งแบบขงัคอก 
และแบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ย และก�ำหนดให้เพศเป็นบลอ็ค 
น�ำข้อมลูคณุภาพเนือ้ทัง้ลกัษณะทางกายภาพและ
ค่าองค์ประกอบทางเคมีไปหาค่าความแปรปรวน 
(Analysis of Variances, ANOVA) ตามแผนการ
ทดลองสุม่สมบรูณ์ภายในบลอ็ค และเปรียบเทียบ
ความแตกตา่งของคา่เฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new 
multiple range test ด้วยโปรแกรม SAS (1998)

ผลการศกึษาและวจิารณ์

ผลของ รูปแบบการเ ลี ้ยง ต่อลักษณะทาง
กายภาพของไก่เบตง

ผลของรูปแบบการเลีย้งตอ่ลกัษณะทางกายภาพ
ของไก่เบตง พบวา่ รูปแบบการเลีย้งท่ีแตกตา่งกนัมี
ผลให้คา่ความเป็นกรดดา่ง คา่สี คา่ความสามารถ
ในการอุ้มน�ำ้ แตกตา่งกนัทัง้ในเนือ้หน้าอกและสะโพก 
(P < 0.05) (Table 1) สว่นอิทธิพลเน่ืองจากเพศท่ี
ก�ำหนดให้เป็นบลอ็ค พบวา่ มีผลให้คา่ส ีคา่การสญูเสยี
น�ำ้เน่ืองจากการเก็บรักษา และคา่แรงตดัผา่น แตกตา่ง
อยา่งมีนยัส�ำคญั (P < 0.05) ทัง้เนือ้หน้าอกและสะโพก

ส�ำหรับค่าความเป็นกรดด่างของเนือ้ไก่เบตง
ทัง้เนือ้หน้าอกและสะโพก พบวา่ รูปแบบการเลีย้ง
ไมมี่ผลตอ่คา่ความเป็นกรดดา่งของเนือ้หลงัฆา่ 45 นาที 
(pH

0
) (P > 0.05) ในขณะท่ีคา่ความเป็นกรดดา่ง

หลงัฆา่ 24 ชม. (pH
u
) การเลีย้งแบบขงัคอกมีคา่สงูกวา่

กึง่ขงักึง่ปลอ่ย (P < 0.05) สอดคล้องกบั Castellini 
et al. (2002) ท่ีรายงานวา่ คา่ pH

u
 ของเนือ้หน้าอก

ไก่กระทงท่ีเลีย้งแบบขงัคอกมีค่าสงูกว่าท่ีเลีย้งแบบ
อินทรีย์ (P < 0.05) อาจเป็นไปได้วา่ การเลีย้งแบบ
กึง่ขงักึง่ปลอ่ย ไก่เบตงต้องใช้พลงังานในการออกก�ำลงั 
มีอตัราเมแทบอลซิมึสงูกวา่การเลีย้งแบบขงัคอก จงึ
ท�ำให้มีการสะสมกรดแลคตคิเพ่ิมขึน้ สง่ผลให้ความ
เป็นกรดดา่งของเนือ้มีคา่ต�่ำกวา่ แตกตา่งจาก สนีุย์ 
และคณะ (2556) ท่ีรายงานวา่ คา่ pH

u
 ของไก่เบตง

ท่ีเลีย้งแบบขงัคอกไม่แตกต่างกับการเลีย้งแบบกึ่ง
ขงักึง่ปลอ่ย แตมี่คา่สงูกวา่การเลีย้งแบบปลอ่ยอิสระ 
อยา่งไรก็ตามรูปแบบการเลีย้งไมมี่ผลให้คา่ pH

u
 ของ

เนือ้ไก่แดงท่ีศกึษาโดย สชุวชั (2551) และไก่เหลอืงหางขาว 
ท่ีศกึษาโดย ปภาพินท์ (2554) แตกตา่งกนั (P > 0.05) 

ส�ำหรับค่าสีของเนือ้หน้าอกและเนือ้สะโพก 
พบวา่ คา่สี L* และ b* ของเนือ้หน้าอก และคา่สี a* 
และ b* ของเนือ้สะโพก ท่ีเลีย้งแบบขงัคอกมีคา่สงูกวา่
แบบกึ่งขังกึ่งปล่อย สอดคล้องกับการศึกษาของ 
Husak et al. (2008) ซึง่พบวา่ คา่สีชนิด L* และ b* 
ของเนือ้หน้าอกท่ีเลีย้งในโรงเรือนสงูกวา่ท่ีเลีย้งแบบ
ปลอ่ยและอินทรีย์ (P < 0.05) แตกตา่งจากการศกึษา
ของ สชุวชั (2551) วิทธวชั และคณะ (2555) และ สนีุย์ 
และคณะ (2556) ท่ีพบวา่เนือ้หน้าอกของไก่ท่ีเลีย้ง
แบบปลอ่ยและกึง่ขงักึง่ปลอ่ย ให้คา่สี L* และ b* 
มากกวา่การเลีย้งแบบขงัคอก (P < 0.05) ซึง่เป็นผล
มาจากแหลง่รงควตัถ ุ เชน่ แคโรทีนอยด์จากหญ้า
และพืชธรรมชาตอ่ืินๆ ท�ำให้เกิดการสะสมของสารสี
ในเนือ้ (Ponte et al., 2008) อยา่งไรก็ตาม 
Poltowicz and Doktor (2011) รายงานวา่รูปแบบ
การเลีย้งท่ีแตกตา่งกนั 2 รูปแบบ ได้แก่ การเลีย้งขงัคอก
ในโรงเรือน และแบบปลอ่ยไมมี่ผลตอ่คา่สีของเนือ้
หน้าอกและสะโพกทัง้ในเพศผู้และเพศเมีย (P > 0.05)

ส�ำหรับคา่การสญูเสยีน�ำ้ของเนือ้ พบวา่ เนือ้ไก่
เบตงทัง้เนือ้หน้าอกและสะโพกท่ีเลีย้งแบบกึ่งขงักึ่ง
ปลอ่ยมีการสญูเสยีน�ำ้ระหวา่งการเก็บสงูกวา่แบบขงัคอก 
(P < 0.05) แตกตา่งจากการศกึษาของ Castellini et al. 
(2002) ท่ีรายงานคา่การสญูเสียน�ำ้ในการเก็บรักษา
ของเนือ้หน้าอกและสะโพกของไก่กระทงท่ีเลีย้ง
แบบขงัคอกมีคา่สงูกวา่แบบอินทรีย์ (P < 0.05) เชน่
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Table 1 Effect of rearing system on physical meat quality of Betong chicken

Item Indoor1 Semi-free range2 SEM P-value

Breast
pH

0
6.16 ± 0.15 6.07 ± 0.15 0.042 0.0949

pH
24

6.01 ± 0.08a 5.84 ± 0.07b 0.020 < 0.0001
Meat color
L* 51.45 ± 4.86a 48.87 ± 4.09b 1.168 0.0345
a* 1.23 ± 1.95 0.52 ± 1.88 0.350 0.0527
b* 7.34 ± 2.32a 4.88 ± 2.05b 0.561 < 0.0001
Skin color
L* 70.21 ± 3.62a 67.67 ± 4.36b 0.969 0.0127
a* 0.57 ± 3.98 1.45 ± 5.01 1.048 0.4140
b* 7.41 ± 3.70 7.31 ± 3.86 0.976 0.9182
Drip loss (%) 1.40 ± 0.43b 1.75 ± 0.63a 0.140 0.0183
Cooking loss (%) 20.27 ± 3.90a 17.13 ± 3.92b 1.010 0.0035
Shear force (kg/cm2) 3.99 ± 1.43 4.24 ± 1.56 0.368 0.5161

Thigh
pH

0
6.49 ± 0.18 6.39 ± 0.14 0.040 0.0501

pH
24

6.20 ± 0.08a 6.08 ± 0.07b 0.020 < 0.0001
Meat color
L* 46.40 ± 6.60 45.71 ± 4.45 1.211 0.5815
a* 8.16 ± 4.13a 6.78 ± 2.93b 0.567 0.0208
b* 6.17 ± 3.43a 3.55 ± 2.93b 0.742 0.0010
Skin color
L* 71.26 ± 4.17a 67.27 ± 7.36b 1.318 0.0044
a* 0.58 ± 1.97b 1.87 ± 3.76a 0.565 0.0282
b* 5.68 ± 2.67 6.67 ± 4.85 0.786 0.2235
Drip loss (%) 1.03 ± 0.29b 1.44 ± 0.70a 0.107 0.0004
Cooking loss (%) 23.04 ± 5.82 21.37 ± 6.19 1.529 0.2928
Shear force (kg/cm2) 4.15 ± 0.59 4.29 ± 0.97 0.213 0.5226

a, b means with different superscripts in a row significantly different (P < 0.05)
1Indoor = Betong chickens were reared in the indoor house all times, 2Semi – free range = Betong chickens were 
reared in the house with access to backyard or garden, during the day the chickens were outdoor and back in to 
the house at night.

เดียวกบั Fanatico et al. (2007) ท่ีรายงานวา่ เนือ้
หน้าอกของไก่ท่ีเลีย้งแบบขงัคอกมีแนวโน้มค่าการ
สูญเสียน�ำ้ในการเก็บรักษาสูงกว่าแบบกึ่งขังกึ่ง
ปลอ่ย (P > 0.05) คา่ความสามารถในการอุ้มน�ำ้นีมี้
ความสมัพนัธ์กบัคา่ความเป็นกรดดา่ง โดยเม่ือ pH 
ลดต�่ำลงอยา่งรวดเร็ว โปรตีนในเนือ้สญูเสียสภาพ
ท�ำให้ความสามารถในการจบัน�ำ้ลดลง และในทาง
ตรงกนัข้าม เม่ือ pH ในเนือ้มีคา่สงู น�ำ้จะถกูจบัไว้
ด้วยโปรตีน ความสามารถในการจับน�ำ้จึงสูงขึน้ 
(ชยัณรงค์, 2529; สญัชยั, 2543) ในขณะท่ีคา่การ
สญูเสียน�ำ้เน่ืองจากการท�ำให้สกุนัน้ พบความแตก

ตา่งเฉพาะเนือ้หน้าอก โดย การท่ีเลีย้งแบบขงัคอก
มีคา่สงูกวา่แบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ย (P < 0.05) ซึง่แตกตา่ง
จากการศกึษาของ สชุวชั (2551), Dou et al. (2009) 
และ Wang et al. (2009) ท่ีรายงานวา่รูปแบบการ
เลีย้งท่ีแตกตา่งกนัไมมี่ผลให้กล้ามเนือ้มีการสญูเสีย
น�ำ้หนกัเม่ือท�ำให้สกุแตกตา่งกนั (P > 0.05)

ในสว่นของคา่แรงตดัผา่นของเนือ้ พบวา่ รูปแบบ
การเลีย้งไม่มีผลต่อค่าแรงตดัผ่านของเนือ้ไก่เบตง
ทัง้เนือ้หน้าอกและสะโพก (P > 0.05) สอดคล้องกบั 
Dou et al., (2009) และWang et al. (2009) ท่ี
รายงานวา่ รูปแบบการเลีย้งไมมี่ผลตอ่คา่แรงตดัผา่น
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ของเนือ้ อยา่งไรก็ดีไก่เบตงท่ีเลีย้งแบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ย
ในครัง้นีค้า่แรงตดัผา่นมีแนวโน้มสงูกวา่แบบขงัคอก 
(P > 0.05) ทัง้นีเ้ป็นไปได้วา่ไก่เบตงท่ีเลีย้งแบบกึง่ขงั
กึง่ปลอ่ยมีการเคลื่อนท่ีมากกวา่ กล้ามเนือ้จงึมีการ
ท�ำงานมากกว่าการเลี ย้งแบบขังคอกจึงท�ำให้
เนือ้เย่ือเก่ียวพนัมีโครงสร้างท่ีแข็งแรงขึน้ และมีปริมาณ 
intermolecular crosslink มากขึน้ ท�ำให้เนือ้มี
ความเหนียวมากขึน้ (Castellini et al., 2002; 
Husak et al., 2008; Chen et al., 2013) เชน่เดียวกบั
การศกึษาของ สชุวชั (2551) วิทธวชั และคณะ (2555) 
Catellini et al. (2002) Husak et al. (2008) ท่ี
รายงานวา่ ไก่ท่ีเลีย้งแบบปลอ่ยหรือกึง่ขงักึง่ปลอ่ยมี
คา่แรงตดัผา่นมากกวา่แบบขงัคอก (P < 0.05)

ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อองค์ประกอบทาง
เคมีของเนือ้ไก่เบตง

ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อองค์ประกอบทาง
เคมีของไก่เบตง (Table 2) พบวา่ การเลีย้งแบบกึง่ขงั
กึง่ปลอ่ยมีผลให้เปอร์เซน็ต์ความชืน้ของเนือ้หน้าอก
สงูกวา่แบบขงัคอก (P < 0.05) ในสว่นของเปอร์เซน็ต์
โปรตีน พบวา่ เนือ้หน้าอกของไก่เบตงท่ีเลีย้งแบบ 
ขงัคอกมีแนวโน้มสงูกวา่แบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ย (P > 0.05) 
อาจเป็นผลมาจากไก่เบตงกลุม่นีไ้ด้รับอาหารส�ำเร็จรูป

ตลอดเวลา แตกตา่งจากการศกึษาของ ปภาพินท์ 
(2554) ท่ีรายงานวา่ เนือ้สะโพกของไก่เหลอืงหางขาว
ท่ีเลีย้งแบบปลอ่ยมีเปอร์เซน็ต์โปรตีนสงูกวา่แบบขงัคอก 
(P < 0.05) อาจเป็นผลมาจากการเลีย้งในรูปแบบท่ี
มีพืน้ท่ีปลอ่ย ไก่มีการเคลื่อนไหวมากขึน้โดยเฉพาะ
กล้ามเนือ้สะโพก จงึมีผลให้เส้นใยกล้ามเนือ้มีความ
หนาเพ่ิมขึน้ ปริมาณโปรตีนจงึเพ่ิมขึน้ นอกจากนี ้
การเลีย้งรูปแบบดงักลา่วยงัมีผลให้เปอร์เซน็ต์ไขมนั
มีแนวโน้มต�่ำกวา่แบบขงัคอก (Wang et al., 2009; 
ปภาพินท์, 2554) เน่ืองจากกล้ามเนือ้สะโพกมีการ
ออกก�ำลงัมากกวา่ ท�ำให้มีการเผาผลาญไขมนัท่ีสะสม
ในร่างกายมากกวา่ ปริมาณไขมนัในเนือ้จงึมีแนวโน้ม
ต�ำ่กวา่การเลีย้งแบบขงัคอก (Fanatico et al., 2007; 
Dou et al., 2009; Chen et al., 2013) ซึง่สอดคล้อง
กบัการศกึษาครัง้นี ้ โดยเปอร์เซน็ต์ไขมนัของเนือ้สะโพก
ท่ีเลีย้งแบบกึ่งขงักึ่งปล่อยมีแนวโน้มต�่ำกว่าท่ีเลีย้ง
แบบขงัคอก (P > 0.05) อยา่งไรก็ตามความแตกตา่ง
ขององค์ประกอบทางเคมีในเนือ้ ยงัเป็นผลมาจาก 
เพศ พนัธกุรรม อาหาร สภาพแวดล้อม (Castellini 
et al., 2002; Fanatico et al., 2007; Dou et al., 
2009; Mikulski et al., 2011) 

ในส่วนของคอลลาเจนซึ่งเป็นตัวบ่งบอกถึง
ความนุม่เหนียวของเนือ้ จากการศกึษาครัง้นี ้พบวา่ 

Table 2 Effect of rearing system on chemical composition of Betong breast and thigh meat

Composition (%) Indoor1 Semi-free range2 SEM P-value
Breast

Moisture 73.34 ± 0.80b 74.23 ± 0.58a 0.265 0.0040
Ash 1.43 ± 0.25 1.33 ± 0.18 0.076 0.1821
Protein 24.22 ± 0.58 23.84 ± 0.72 0.268 0.1737
Fat 0.34 ± 0.11 0.33 ± 0.18 0.065 0.8798
Collagen 5.56 ± 1.55 6.59 ± 1.33 0.812 0.2393

Thigh
Moisture 75.75 ± 0.70 76.01 ± 0.33 0.273 0.3561
Ash 1.14 ± 0.07 1.15 ± 0.04 0.033 0.6834
Protein 21.00 ± 0.96 21.02 ± 0.59 0.369 0.9409
Fat 2.77 ± 1.93 1.79 ± 1.05 0.266 0.0099
Collagen 10.06 ± 3.70 12.30 ± 3.94 1.759 0.2629

a, b means with different superscripts in a row significantly different (P < 0.05)
1Indoor = Betong chickens were reared in the indoor house all times, 2Semi – free range = Betong chickens were 
reared in the house with access to backyard or garden, during the day the chickens were outdoor and back in to 
the house at night.
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รูปแบบการเลีย้งไม่มีผลให้เปอร์เซ็นต์คอลลาเจน
แตกตา่งกนั (P > 0.05) แตมี่แนวโน้มวา่เนือ้ไก่ท่ีได้
จากการเลีย้งแบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ยมีปริมาณคอลลาเจน
สงูกวา่เนือ้ไก่ท่ีได้จากการเลีย้งแบบขงัคอก ผลดงักลา่ว
จึงชีใ้ห้เห็นว่าเนือ้ไก่เบตงท่ีเลีย้งแบบกึ่งขงักึ่งปลอ่ย
มีความเหนียวค่อนข้างมากกว่าท่ีเลีย้งแบบขงัคอก
ทัง้ในเนือ้หน้าอกและสะโพก สอดคล้องกบัผลการศกึษา
ของ วิทธวชั และคณะ (2555) ท่ีรายงานวา่เนือ้สะโพก
ของไก่เหลืองหางขาวท่ีมาจากการเลีย้งแบบกึ่งขงั
กึง่ปลอ่ย มีปริมาณคอลลาเจนทัง้หมด คอลลาเจน
ท่ีละลายได้ และท่ีละลายไมไ่ด้ สงูกวา่แบบขงัคอก 
(P < 0.05) 

สรุป

จากการศกึษาผลของรูปแบบการเลีย้งไก่เบตง
ภายใต้สภาพการเลีย้งของเกษตรกรท่ีแตกตา่งกนั 2 
รูปแบบ ได้แก่ การเลีย้งแบบขงัคอก และแบบกึง่ขงั
กึง่ปลอ่ย ตอ่คณุภาพเนือ้ทัง้ลกัษณะทางกายภาพ
และองค์ประกอบทางเคมีของเนือ้ไก่เบตง สรุปได้วา่ 
เนือ้หน้าอกและสะโพกของไก่เบตงท่ีเลีย้งแบบขงัคอก
มีคา่สี L*, a* และ b* คา่ความเป็นกรดดา่งหลงัฆา่ 
24 ชม. (pH

u
) สงูกวา่ แตมี่คา่การสญูเสียน�ำ้ระหวา่ง

การเก็บน้อยกว่าไก่เบตงท่ีเลีย้งแบบกึ่งขงักึ่งปล่อย 
ในขณะท่ีมีคา่แรงตดัผา่นไมแ่ตกตา่งกนั แตเ่นือ้ไก่
เบตงท่ีเลีย้งแบบกึ่งขงักึ่งปลอ่ยมีแนวโน้มคา่แรงตดั
ผา่นสงูกวา่ท่ีเลีย้งแบบขงัคอก ในขณะท่ีองค์ประกอบ
ทางเคมีของเนือ้ พบวา่ การเลีย้งทัง้สองรูปแบบไมมี่
ผลตอ่เปอร์เซน็ต์เถ้า โปรตีน ไขมนั และคอลลาเจน 
ทัง้เนือ้หน้าอกและสะโพก แตเ่นือ้สะโพกของไก่เบตง
ท่ีเลีย้งแบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ย ปริมาณไขมนัมีแนวโน้ม
ต�ำ่กวา่ และปริมาณคอลลาเจนมีแนวโน้มสงูกวา่แบบ
ขงัคอก อยา่งไรก็ตามเกษตรกรสามารถเลีย้งไก่เบตง
ได้ทัง้ 2 รูปแบบ หากเกษตรกรมีพืน้ท่ีจ�ำกดัควรเลีย้ง
แบบขังคอกแต่หากมีพืน้ท่ีเพียงพอสามารถเลีย้ง
แบบกึง่ขงักึง่ปลอ่ยได้ ทัง้นีเ้กษตรกรควรให้ความ
ส�ำคญัในการจดัการพืน้ท่ีท่ีเหมาะสมกบัจ�ำนวนไก่ท่ี
เลีย้ง เน่ืองจากไก่เบตงมีพฤตกิรรมก้าวร้าว โดยเฉพาะ
เพศผู้มกัจิกตีกนัท�ำให้เนือ้ไก่ไมไ่ด้คณุภาพ
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