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บทคัดย่อ: การศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อเนื้อไก่พื้นเมือง (ชีท่าพระ) โดยการให้ชิมเนื้อไก่ย่าง และใช้
แบบสอบถามสัมภาษณ์ผูท้ี่เข้ารว่ม “การประชมุส�ำนักพัฒนาพันธุ์สัตว์ กรมปศุสตัว์” ประจ�ำปี 2555 จ�ำนวน 98 ราย, “การ
ประชมุองค์การบรหิารส่วนท้องถิน่จงัหวดัขอนแก่น” จ�ำนวน 72 ราย และ “การประชมุหวัหน้าส่วนราชการจงัหวดัขอนแก่น”   
จ�ำนวน 92 ราย ผลการศึกษาพบว่า พบว่าความพึงพอใจในด้านความแน่นนุ่ม กลิ่นหอมของไก่ขณะเคี้ยวและด้านรสชาติ 
อยู่ในระดับคะแนน 3.78 – 4.16 หมายถึงพึงพอใจมาก  ส่วนความพึงพอใจโดยรวม ได้คะแนน 3.92 – 4.35  หมายถึงพึง
พอใจมากถึงมากที่สุด  
ค�ำส�ำคัญ : ไก่พื้นเมือง, ไก่ชีท่าพระ, ความแน่นนุ่ม, รสชาติ, การรับรู้ 

ABSTRACT: The study of consumer satisfaction with the native chicken (Chee-Thapra) was conducted by  testing 
fried chicken meat. Data were collected through interviews questionnaire from 98, 72 and 92 consumers that joined 
“Bureau of Livestock Breed Development, DLD meeting”, “Khon Kaen Municipal Administration Organization 
meeting”  and “Khonkaen Chief of Government Agency meeting”,  respectively. The results showed the firmness, 
odor and flavor were in the very satisfaction level for the taste (score 3.78 – 4.16). For the overall satisfaction, the 
level of very satisfaction to most satisfaction (score 3.92 – 4.35) were found.
Keywords : Native chicken, Chee-Thapra chicken, firmness, flavor, perception
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บทน�ำ

	 ประเทศไทยมีประชากรกว่า 60 ล้านคน มีการ

บริโภคเนื้อไก่เฉลี่ย 15 กก./คน/ปี  เมื่อเทียบกับปี 

2540 ที่มีการบริโภคเนื้อไก่เพียง 5 กก./คน/ปี จะ

เห็นว่ามีอัตราการเติบโตค่อนข้างเร็วมากถึง 200 %   

ปัจจุบันไทยมีการผลิตไก่เนื้อ 900 ล้านตัว/ปี บริโภค

ภายในประเทศ 72 % (ประมาณ 650 ล้านตัว) ที่เหลือ

ส่งออกต่างประเทศ (อนันต์, 2553) ส�ำหรับเนื้อไก่ที่

วางจ�ำหน่ายในตลาดของไทย มี 4 พันธุ์หลัก ได้แก่ 

ไก่เนื้อ ไก่ซี (ไก่ไข่ตัวผู้) ไก่ลูกผสมพื้นเมือง และไก่

พื้นเมือง  ซึ่งจากการสัมภาษณ์ผู้บริโภคไก่ในตลาด

ชุมชนเขตจังหวัดเชียงใหม่และล�ำพูนของอ�ำนวย และ

คณะ (2552)  พบว่า เนื้อไก่ที่ผู้บริโภคต้องการมาก

ที่สุด คือไก่พื้นเมือง รองลงไปคือไก่ลูกผสมพื้นเมือง 

ไก่โต้ง และไก่เนื้อตามล�ำดับ โดยปัจจัยที่มีผลต่อการ

ชอบเนื้อไก่พื้นเมืองมากเป็นอันดับ 1 คือ รสชาติดี

และความแน่นนุ่มของเนื้อ   คล้ายคลึงกับประเทศใน

เอเชียที่นิยมบริโภคเนื้อไก่พื้นเมืองมากกว่าไก่พันธุ์

อื่นๆ  อาทิประเทศจีนพบว่าเหตุผลที่มีการนิยมบริโภค

ไก่พืน้เมอืง เพราะรสชาต ิ(flavor) และความแน่น (firm-

ness) ของเนื้อ (Tang et al., 2009)  ส่วนข้อมูลด้าน

วิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์ พบว่า ไก่พื้นเมืองมีปริมาณของ

ไขมนั คอเลสเตอรอล และไตรกลเีซอไรด์ทีต่ํา่กว่ามาก 

เมื่อเทียบไก่เนื้อ (สัญชัย และคณะ, 2546)  นอกจาก

นี้  จันทร์พร และกันยา (2549) รายงานว่า การตรวจ

ชิมเนื้อไก่ พบว่า เนื้อไก่พื้นเมืองมีความเหนียวมาก

ทีส่ดุ (5.26) รองลงมาคอื ไก่ตะนาวศร ี(4.78) ไก่สทีอง  

(4.08) และไก่กระทง (3.42)  ตามล�ำดับ   อ�ำนวย และ

คณะ (2554) ได้น�ำไก่พืน้เมอืงไทยของกรมปศสุตัว์พนัธุ์

ประดู่หางด�ำเชียงใหม่ ให้ชิมแก่ผู้ที่มาร่วมงาน “วันนัก

ประดิษฐ์” ที่ศูนย์แสดงสินค้าและการประชุมอิมแพ็ค 

เมืองทองธานี จังหวัดนนทบุรี และ งานประกวดการ

ปรุงอาหารล้านนาโดยใช้ไก่ประดู่หางด�ำเชียงใหม่ ที่

กาดวัฒนธรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัด

เชียงใหม่ ผลการศึกษาพบว่า ความพึงพอใจในด้าน

ความแน่นนุ่ม และกลิ่นหอม อยู่ในระดับ พึงพอใจ

มาก  ส�ำหรับด้านรสชาติ และความพึงพอใจโดยรวม 

อยูใ่นระดบัพงึพอใจมาก ถงึ พงึพอใจมากทีส่ดุ ส�ำหรบั

ไก่ชีท่าพระ เป็นไก่พื้นเมืองไทยพันธุ์แท้อีกพันธุ์หนึ่ง

ของกรมปศุสัตว์ ที่สร้างฝูงขึ้นมาโดยความร่วมมือ

ของกรมปศุสัตว์และส�ำนักงานกองทุนสนับสนุนการ

วิจัย มีลักษณะภายนอกประจ�ำพันธุ์คือ ขนสีขาวทั้ง

ตัว ปาก และแข้งมีสีขาวอมเหลือง การศึกษาครั้งนี้จึง

มีวัตถุประสงค์เพื่อทราบความพึงพอใจของผู้บริโภคที่

มีต่อเนื้อไก่พื้นเมืองพันธุ์ชีท่าพระ 

วิธีการศึกษา

	 น�ำไก่พืน้เมอืงชท่ีาพระ ทีม่อีายแุละนํา้หนกัพร้อม

จ�ำหน่าย คือ อายุ  12 สัปดาห์ นํ้าหนักมีชีวิตประมาณ 

1,000 – 1,200 กรัม/ตัว ไปปรุงเป็นไก่ย่าง แล้วน�ำไป

สับ ให้เป็นชิ้นพอดีส�ำหรับการบริโภค

กลุ่มตัวอย่าง

	 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือ ผู้ที่เข้า

ร่วม “การประชุมส�ำนักพัฒนาพันธุ์สัตว์ กรมปศุสัตว์” 

ประจ�ำปี 2555 ณ โรงแรมสวนบัวรีสอร์ท จังหวัด

เชียงใหม่ (25 สิงหาคม 2555) จ�ำนวน 98 ราย, “การ

ประชุมองค์การบริหารส่วนท้องถิ่นจังหวัดขอนแก่น” 

ณ ศาลากลางจังหวัดขอนแก่น  (7 พฤศจิกายน 2555)  

จ�ำนวน 72 ราย  และ “การประชุมหัวหน้าส่วนราชการ

จงัหวดัขอนแก่น”  ณ ศาลากลางจงัหวดัขอนแก่น  (27 

พฤศจิกายน 2555)  จ�ำนวน 92 ราย

การเก็บข้อมูล

	 ออกแบบสอบถามเป็นเครือ่งมอืในการสมัภาษณ์

ผู้บริโภค หลังจากการชิมเนื้อไก่ย่าง โดยข้อมูลความ

พึงพอใจของผู้บริโภค แบ่งเป็นมาตรฐานส่วนประเมิน

ค่าตอบ ประยกุค์ตามแบบของ Likert scale question 

(วิเชียร, 2538) แต่ละค�ำถามมีค�ำตอบให้เลือกโดยก�ำ

หนดค่านํ้าหนักของการประเมินดังนี้

	 ระดับ 1 = พึงพอใจน้อยที่สุด,

	 ระดับ 2 = พึงพอใจน้อย,  
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	 ระดับ 3 = พึงพอใจ

	 ระดับ 4 = พึงพอใจมาก,

	 ระดับ  5 = พึงพอใจมากที่สุด

	 และสอบถามถึงการรู้จักไก่ชีท่าพระ	

การวิเคราะห์ข้อมูล

	 น�ำข้อมูลจากแบบสอบถามที่ได้ มาวิเคราะห์ค่า

ความถี ่ค่าร้อยละ ค่าเฉลีย่ ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน โดย

ค่าความพึงพอใจ ใช้การแปลผลค่าเฉลี่ยของคะแนน

จากมาตรฐานส่วนประเมนิค่าชนดิ 5 ระดบั และใช้การ

แบ่งช่วงการแปลผลตามหลักของการแบ่งอันตรภาค

ชั้น โดยใช้ค่าสูงสุดลบด้วยค่าตํ่าสุด แล้วหารด้วย

จ�ำนวนระดับที่ศึกษา ดังนั้นความห่างของแต่ละช่วง

จึงเท่ากับ 0.8 สามารถแบ่งช่วงได้ดังนี้

ค่าคะแนนเฉลี่ย :	

	 4.21 – 5.00   หมายถึง พึงพอใจมากที่สุด

	 3.41 – 4.20   หมายถึง พึงพอใจมาก

	 2.61 – 3.40   หมายถึง พึงพอใจ

	 1.81 – 2.60   หมายถึง พึงพอใจน้อย

	 1.00 – 1.80   หมายถึง พึงพอใจน้อยที่สุด

ผลการศึกษา

ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค

	 พบว่ากลุ่มตัวอย่างของผู้บริโภคจากการประชุม

ส�ำนักพัฒนาพันธุ์สัตว์ กรมปศุสัตว์ (DLD meeting) 

เป็นเพศชายร้อยละ 61.76  และเพศหญงิร้อยละ 38.24  

มีอายุเฉลี่ย 46.31 ปี  ระดับการศึกษาส่วนใหญ่คือ

ปริญญาตรี (เกือบทั้งหมดเป็นข้าราชการกรมปศุสัตว์)    

ส�ำหรับการประชุมองค์การบริหารส่วนท้องถิ่นจังหวัด

ขอนแก่น (KK1 meeting) เป็นเพศชายร้อยละ 75.00 

และเพศหญงิร้อยละ 25.00 มอีายเุฉลีย่ 49.20 ปี ระดบั

การศกึษาส่วนใหญ่คอืปรญิญาตรแีละประกาศนยีบตัร

ชั้นสูง (ส่วนใหญ่เป็นข้าราชการส่วนท้องถิ่น) และการ

ประชุมหัวหน้าส่วนราชการจังหวัดขอนแก่น (KK2 

meeting)  เป็นเพศชายร้อยละ 67.39  และเพศหญิง

ร้อยละ325.61  มีอายุเฉลี่ย 43.42 ปี  ระดับการศึกษา

ส่วนใหญ่คือปริญญาตรี (ส่วนใหญ่เป็นหัวหน้าส่วน

ราชการ)   

ความพึงพอใจต่อเนื้อไก่

	 จากการตอบแบบสอบถามของผูบ้รโิภค ถงึความ

พงึพอใจในด้านต่างๆ ของเนือ้ไก่ พบว่า ด้านความแน่น

นุ่ม กลิ่นหอมของไก่ขณะเคี้ยว และด้านรสชาติ อยู่

ในระดับคะแนน 3.78 – 4.16 หมายถึงพึงพอใจมาก  

ส่วนความพึงพอใจโดยรวม ได้คะแนน 3.92 – 4.35  

หมายถงึพงึพอใจมาก ถงึ มากทีส่ดุ  ดงัแสดงสรปุไว้ใน  

Table 1 
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Table 1 	 Satisfaction for sensory properties of fried Chee Thapra meat.

 
 
 
Table 1 Satisfaction for sensory properties of fried Chee Thapra meat. 
          Sensory attribute Number (person) Scored ± S.D. Meaning 
       DLD meeting 
         - Texture 
         - Odor  
         - Flavor 
         - Overall acceptability 
       KK1 meeting 
         - Texture 
         - Odor  
         - Flavor 
         - Overall acceptability 
       KK2 meeting 
         - Texture 
         - Odor  
         - Flavor 
         - Overall acceptability 

 
      98 
      98 
      98 
      98 
 
      72 
      72 
      72 
      72 
 
      92 
      92 
      92 
      92 

 
3.78 ± 0.71 
3.66 ± 0.75 
3.91 ± 0.67 
3.92 ± 0.64 
 
4.06 ± 0.60 
3.68 ± 0.55 
4.04 ± 0.57 
4.06 ± 0.58 
 
4.04 ± 0.61 
3.99 ± 0.79 
4.16 ± 0.68 
4.35 ± 0.69 

 
Very good 
Very good 
Very good 
Very good 
 
Very good 
Very good 
Very good 
Very good 
 
Very good 
Very good 
Very good 
Excellent 

 
การรูจักพันธุไก 
 จากการสอบถามผูบริโภคทีชิมเนื้อไกยาง (Table 2) พบวาการประชุมสํานักพัฒนาพันธุสัตว ซ่ึงเกือบทั้งหมด
เปนขาราชการของกรมปศุสัตว สวนใหญรูจักไกชีทาพระ (รอยละ 76.53) สวนผูที่เขารวมการประชุมองคการบริหารสวน
ทองถ่ิน และการประชุมหัวหนาสวนราชการของจังหวัดขอนแกนพบวา มีรอยละ 27.17 – 30.56   ที่รูจักไกพื้นเมืองพันธุชี
ทาพระ 
 
Table 2 Evolution of perception in Chee Thapra chicken (C-TP) 
      Breed knowing             Number (person)       Percentage 
       DLD meeting 
         - Know C-TP 
         - Not know C-TP 
       KK1 meeting 
         - Know C-TP 
         - Not know C-TP 
       KK2 meeting 

 
                      75 
                      23 
 
                      22 
                      50 
 

 
            76.53 
            23.47 
 
            30.56 
            69.44 
 

การรู้จักพันธุ์ไก่

	 จากการสอบถามผู้บริโภคทีชิมเนื้อไก่ย่าง (Table 

2) พบว่าการประชุมส�ำนักพัฒนาพันธุ์สัตว์ ซึ่งเกือบ

ทั้งหมดเป็นข้าราชการของกรมปศุสัตว์ ส่วนใหญ่รู้จัก

ไก่ชท่ีาพระ (ร้อยละ 76.53) ส่วนผูท้ีเ่ข้าร่วมการประชมุ

องค์การบริหารส่วนท้องถิ่น และการประชุมหัวหน้า

ส่วนราชการของจงัหวดัขอนแก่นพบว่า มร้ีอยละ 27.17 

– 30.56   ที่รู้จักไก่พื้นเมืองพันธุ์ชีท่าพระ

 
 
 
Table 1 Satisfaction for sensory properties of fried Chee Thapra meat. 
          Sensory attribute Number (person) Scored ± S.D. Meaning 
       DLD meeting 
         - Texture 
         - Odor  
         - Flavor 
         - Overall acceptability 
       KK1 meeting 
         - Texture 
         - Odor  
         - Flavor 
         - Overall acceptability 
       KK2 meeting 
         - Texture 
         - Odor  
         - Flavor 
         - Overall acceptability 

 
      98 
      98 
      98 
      98 
 
      72 
      72 
      72 
      72 
 
      92 
      92 
      92 
      92 

 
3.78 ± 0.71 
3.66 ± 0.75 
3.91 ± 0.67 
3.92 ± 0.64 
 
4.06 ± 0.60 
3.68 ± 0.55 
4.04 ± 0.57 
4.06 ± 0.58 
 
4.04 ± 0.61 
3.99 ± 0.79 
4.16 ± 0.68 
4.35 ± 0.69 

 
Very good 
Very good 
Very good 
Very good 
 
Very good 
Very good 
Very good 
Very good 
 
Very good 
Very good 
Very good 
Excellent 

 
การรูจักพันธุไก 
 จากการสอบถามผูบริโภคทีชิมเนื้อไกยาง (Table 2) พบวาการประชุมสํานักพัฒนาพันธุสัตว ซ่ึงเกือบทั้งหมด
เปนขาราชการของกรมปศุสัตว สวนใหญรูจักไกชีทาพระ (รอยละ 76.53) สวนผูที่เขารวมการประชุมองคการบริหารสวน
ทองถ่ิน และการประชุมหัวหนาสวนราชการของจังหวัดขอนแกนพบวา มีรอยละ 27.17 – 30.56   ที่รูจักไกพื้นเมืองพันธุชี
ทาพระ 
 
Table 2 Evolution of perception in Chee Thapra chicken (C-TP) 
      Breed knowing             Number (person)       Percentage 
       DLD meeting 
         - Know C-TP 
         - Not know C-TP 
       KK1 meeting 
         - Know C-TP 
         - Not know C-TP 
       KK2 meeting 

 
                      75 
                      23 
 
                      22 
                      50 
 

 
            76.53 
            23.47 
 
            30.56 
            69.44 
 

         - Know C-TP 
         - Not know C-TP 

                      25 
                      67 

            27.17 
            72.83 

 
วิจารณ 

ความพึงพอใจและการรูจักพันธุไกชีทาพระของผูบริโภคที่ไมใชขาราชการของกรมปศุสัตว พบวาใกลเคียงกับที่  
อํานวย และคณะ (2552)  ไดนําไกพื้นเมืองพันธุประดูหางดําเชียงใหมไปสรางการรับรูและสอบถามผูที่มารวมงาน
นิทรรศการในงานประกวดผลงานประดิษฐคิดคน ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร กรุงเทพฯ ซ่ึงสวนใหญเปนนักวิจัย 
นักเรียน นักศึกษา พบวาการรูจักไกพันธุนี้เทากับ 32.70 เปอรเซ็นต  และมีความพึงพอใจในเนื้อไกประดูฯ ดานความแนน
นุม, กล่ินหอมของไก และรสชาติ อยูในระดับพึงพอใจมาก  สวนความพึงพอใจโดยรวมในเนื้อไก ไดระดับพึงพอใจมาก
ที่สุด สอดคลองกับที่ อภิชัย (2536) ที่ไดรายงานวาคนไทยนิยมบริโภคเนื้อไกพื้นเมืองมากกวาเนื้อไกกระทง  
 

สรุป 
 การศึกษาคร้ังนี้ ใหผูบริโภคชิมเนื้อไกชีทาพระยาง ผลการชิมไดผลในระดับพึงพอใจมากถึงพึงพอใจมากที่สุด 
แสดงใหเห็นถึงวาไกพื้นเมืองที่มีอายุและน้ําหนักตัวที่พอดีกับการบริโภค  เปนที่ช่ืนชอบของผูบริโภค ดังนั้นหากมีการ
พัฒนาไกพื้นเมืองอยางจริงจังและกวางขวาง  จะเปนทางเลือกที่ดีแกผูบริโภคที่ตองการเนื้อไกที่มีรสชาติดีและมีคุณคา
ทางการบริโภค   
 

คําขอบคุณ 
 คณะผูวิจัยขอขอบคุณสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ที่ใหทุนอุดหนุนการวิจัยคร้ังนี้ 
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วิจารณ์

ความพึงพอใจและการรู ้จักพันธุ ์ไก่ชีท่าพระของผู ้

บริโภคที่ไม่ใช่ข้าราชการของกรมปศุสัตว์ พบว่าใกล้

เคียงกับที่  อ�ำนวย และคณะ (2552)  ได้น�ำไก่พื้น

เมืองพันธุ์ประดู่หางด�ำเชียงใหม่ไปสร้างการรับรู้และ

สอบถามผู้ที่มาร่วมงานนิทรรศการในงานประกวดผล

งานประดิษฐ์คิดค้น ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

กรุงเทพฯ ซึ่งส่วนใหญ่เป็นนักวิจัย นักเรียน นักศึกษา 

พบว่าการรู้จักไก่พันธุ์นี้เท่ากับ 32.70 เปอร์เซ็นต์  และ

มีความพึงพอใจในเนื้อไก่ประดู่ฯ ด้านความแน่นนุ่ม, 

กลิ่นหอมของไก่ และรสชาติ อยู ่ในระดับพึงพอใจ

มาก  ส่วนความพึงพอใจโดยรวมในเนื้อไก่ ได้ระดับ

พึงพอใจมากที่สุด สอดคล้องกับที่ อภิชัย (2536) ที่ได้

รายงานว่าคนไทยนิยมบริโภคเนื้อไก่พื้นเมืองมากกว่า

เนื้อไก่กระทง 

สรุป

	 การศกึษาครัง้นี ้ให้ผูบ้รโิภคชมิเนือ้ไก่ชท่ีาพระย่าง 

ผลการชิมได้ผลในระดับพึงพอใจมากถึงพึงพอใจมาก

ทีส่ดุ แสดงให้เหน็ถงึว่าไก่พืน้เมอืงทีม่อีายแุละนํา้หนกั

ตวัทีพ่อดกีบัการบรโิภค  เป็นทีช่ืน่ชอบของผูบ้รโิภค ดงั

นั้นหากมีการพัฒนาไก่พื้นเมืองอย่างจริงจังและกว้าง

ขวาง จะเป็นทางเลือกที่ดีแก่ผู้บริโภคที่ต้องการเนื้อไก่

ที่มีรสชาติดีและมีคุณค่าทางการบริโภค  

ค�ำขอบคุณ

	 คณะผูว้จิยัขอขอบคณุส�ำนกังานกองทนุสนบัสนนุ

การวิจัย (สกว.) ที่ให้ทุนอุดหนุนการวิจัยครั้งนี้

เอกสารอ้างอิง

จันทร์พร เจ้าทรัพย์ และ กันยา ตันติวิสุทธิกุล. 2549. คุณภาพ
เนื้อของไก่กระทง ไก่พื้นเมือง ไก่สีทอง และไก่ตะนาวศรี. 	
การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ครั้งที่ 44. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพฯ. หน้า 	
230 – 239.

วิเชียร เกตุสิงห์. 2538. ค่าเฉลี่ยกับการแปลความหมาย : เรื่อง
ง่ายๆทีบ่างครัง้กพ็ลาดได้. วารสารข่าวสารวจิยัการศกึษา.  
18: 8 - 11

สัญชัย จตุสิทธา,  อังคณา ผ่องแผ้ว,  ศุภฤกษ์ สายทอง, ทัศนีย์ 
อภิชาติสรางกูร และ อ�ำนวย เลี้ยวธารากุล. 2546. 	
คณุภาพซากและเนือ้ของไก่พืน้เมอืงและสายพนัธุล์กูผสม 
4 สายพันธุ์). รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์. ส�ำนักงาน	
กองทุนสนับสนุนการวิจัย. กรุงเทพฯ. 

อนันต์ ศิริมงคลเกษม. 2553. อุตสาหกรรมการเลี้ยงสัตว์จะ
รุ่งโรจน์หรือร่วงโรย. สาส์นไก่และสุกร. 8: 30 – 33.

อภิชัย รัตนะวราหะ. 2536. การเลี้ยงไก่พื้นเมืองกับระบบ
การเกษตรของไทย. วารสารสัตวบาล. 3: 11 – 13.

อ�ำนวย เลี้ยวธารากุล, ชาตรี ประทุม และ ศิริพันธ์ โมราถบ. 
2552. แนวทางสร้างการรับรู้ไก่ประดู่หางด�ำเชียงใหม่ 1 
ใน กลุ่มผู้บริโภค. รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์. ส�ำนักงาน
กองทุนสนับสนุนการวิจัย. กรุงเทพฯ. 

อ�ำนวย เลี้ยวธารากุล, ศิริพันธ์ โมราถบ, ดรุณี ณ รังษี, ชาตรี 
ประทุม, สันติ แพ่งเม้า และ อภิรักษ์ 	 เพยีรมงคล. 2554. 
การ	 สร้างอัตลักษณ์ของไก่ประดู่หางด�ำเชียงใหม่ 1. 
รายงานวจิยัฉบบัสมบรูณ์. ส�ำนกังานกองทนุสนบัสนนุการ
วิจัย.  กรุงเทพฯ. 

Tang, H., Y. Z. Gong, C. X. Wu, J. Jiang, Y. Wang, and K. 
Li. 2009. Variation of meat quality traits among five 	
genotypes of chicken. Poul. Sci. 88: 2212 – 2218. 


