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บทคัดยอ 
ทําการศึกษาองคประกอบของซากไก สมบัติและองคประกอบทางเคมี สมบัติทางกายภาพ และลักษณะ

ทางประสาทสัมผัส รวมท้ังศึกษาความชอบเนื้อไกของผูบริโภคและการตั้งใจซ้ือ ไกท่ีนํามาศึกษาประกอบดวย  
ไกพันธุพืน้เมืองไทย พันธุชี (C) และพันธุประดูหางดํา (P) และไกลูกผสมระหวางพอพันธุพื้นเมืองไทยและแม
พันธุตางประเทศ ประกอบดวย พันธุชีพันธุตางประเทศ 1 (CD1) พันธุชีพันธุตางประเทศ 2 (CD2) พันธุ
ประดูหางดําพันธุตางประเทศ 1 (PD1) พันธุประดูหางดําพันธุตางประเทศ 2 (PD2) พันธุเหลืองหางขาว
พันธุตางประเทศ 1 (LD1) พันธุเหลืองหางขาวพันธุตางประเทศ 2 (CD2) พันธุแดงพันธุตางประเทศ 1 
(DD1) และพันธุแดงพันธุตางประเทศ 2 (DD2)  

ผลการศึกษา พบวา น้ําหนักองคประกอบซาก ประกอบดวย ปก แขง นอง สะโพก อก โครง และเคร่ือง
ในของไกลูกผสมมีน้ําหนักมากกวาไกพนัธุพื้นเมืองไทย (p≤0.05) โดยไกลูกผสมพันธุ LD2 มีน้ําหนกั
องคประกอบของอกและสะโพกมากกวาไกลูกผสมสายพันธุอ่ืน (p≤0.05) และไกพื้นเมืองพันธุ P มีน้ําหนัก
องคประกอบของซากมากกวาพันธุ C (p≤0.05) 

จากการวิเคราะหสมบัติและองคประกอบทางเคมี พบวา เนื้ออกของไกพนัธุพื้นเมืองไทยมีปริมาณ
โปรตีนและคา pH สูงกวาไกลูกผสม แตมีปริมาณไขมันและปริมาณเถาตํ่ากวา (p≤0.05) และพบวา เนื้อสะโพก
ของไกพื้นเมืองมีปริมาณโปรตีนและปริมาณเถาสูงกวาไกลูกผสม แตมีปริมาณไขมันและคา pH ตํ่ากวา 
(p≤0.05)  

จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของ พบวา เนื้ออกของไกพันธุพืน้เมืองไทย มีความแดง (a*) ความ
เหลือง  (b*) และความสามารถในการอุมน้ําของเน้ือสูงกวาไกลูกผสม แตมีความสวาง (L*) และคาแรงตัดเฉือน
ช้ินเนื้อท่ีตํ่ากวา (p≤0.05)และพบวา เนื้อสะโพกไกพันธุพื้นเมือง มีความแดง (a*) ความเหลือง (b*) และการ
สูญเสียน้ําของเน้ือ สูงกวาไกลูกผสม แตมีคาแรงตัดเฉือนของช้ินเนื้อท่ีตํ่ากวา (p≤0.05) 

จากการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของเน้ือไกปรุงสุกจํานวน 13 ลักษณะ เม่ือวิเคราะห
องคประกอบหลัก  (Principal component analysis: PCA) ของขอมูลท่ีได พบวา เนื้ออกของไกลูกผสมพันธุ LD1 
ไกลูกผสมพันธุ PD1 และ PD2 มีลักษณะ “ความมัน” และ “รสชาติตกคางภายในปาก” สูงกวาไกสายพันธุอ่ืน 
เนื้ออกไกลูกผสมพันธุ DD1 และไกพื้นเมืองไทยพันธุ C มีลักษณะ “ความขาว” “ความนุม” “ความฉํ่าน้ํา” และ 
“ความเนยีนละเอียด” สูงกวาไกสายพันธุอ่ืน สวนเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพันธุ DD2  มีลักษณะ “ความ
เหนยีว” “ความฉํ่าน้ํา” และ “ความยากงายการแตกออกของเสนใยกลามเนื้อ” สูงกวาไกสายพันธุอ่ืน เนื้อสะโพก



ไกลูกผสมพันธุ LD2 และ CD2 มีลักษณะ “ความเนยีนละเอียดของเนื้อ” “การติดตามซอกฟนของเน้ือ” และ 
“กล่ินรสตกคางภายในปาก” สูงกวาเนื้อไกสายพันธุอ่ืน 

เม่ือประเมินความชอบเน้ือไกของผูทดสอบชิมจํานวน  60 คน โดยทําการประเมินความชอบดานสี กล่ิน
รส ความนุม การเกาะกันของเน้ือ ความฉํ่าน้ํา รสชาติ และความชอบโดยรวม และจัดกลุมผูทดสอบชิมดวย
เทคนิค Hierarchical clustering analysis โดยใชคาคะแนนความชอบโดยรวมเปนเกณฑ สามารถจัดกลุมได 2 
กลุม (Cluster) เม่ือนําคาคะแนนความชอบโดยรวมของกลุมทดสอบชิมมาหาความสัมพันธกับลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส พบวา ผูทดสอบชิมในกลุมท่ี 1 จํานวน 36 คน ชอบเนือ้อกไกลูกผสมพันธุ LD1 และ PD1 และ
ไกพื้นเมืองไทยพันธุ P ซ่ึงมีลักษณะทางประสาทสัมผัสดาน “ความมัน” และ “รสชาติตกคางภายในปาก” โดด
เดนกวาไกสายพันธุอ่ืน สวนผูทดสอบชิมในกลุมท่ี 2 จํานวน 24 คน ชอบเนื้ออกไกพื้นเมืองไทยพันธุ C ซ่ึงมี
ลักษณะ “ความขาว” “ความนุม” “ความฉํ่าน้ํา” และ “ความเนียนละเอียดของเนื้อ” โดดเดนกวาไกสายพันธุอ่ืน  

จากการประเมินหาความสัมพันธระหวางขอมูลการต้ังใจซ้ือเนื้อไกกับลักษณะทางประสาทสัมผัสดวย
เทคนิคการวิเคราะหความถดถอยโลจิสติค (Logistic regression analysis) พบวา ลักษณะทางประสาทสัมผัสดาน 
“ความมันตกคาง” และ “รสชาติตกคางภายในปาก” มีอิทธิพลตอการต้ังใจซ้ือเนื้อไกมากท่ีสุด โดยมีสัดสวนของ
ความนาจะเปนท่ีผูทดสอบชิมจะซ้ือตอความนาจะเปนท่ีจะไมซ้ือเนื้อไก เทากับ 2.45 คือ หากคาคะแนนความ
เขมของลักษณะทางประสาทสัมผัสดาน “ความมันตกคาง” และ “รสชาติตกคางภายในปาก” เพิ่มข้ึน 1 หนวย จะ
สงผลใหโอกาสที่ผูทดสอบชิมจะซ้ือเนื้อไก เพิ่มข้ึนรอยละ 245 

จากผลการศึกษาท้ังหมดในภาพรวม พบวา ไกลูกผสมระหวางพอพันธุเหลืองหางขาวกับแมพันธุ
ตางประเทศ 1 (LD1) และไกลูกผสมระหวางพอพันธุประดูหางดํากับแมพันธุตางประเทศ 1 (PD1) และไกพนัธุ
พื้นเมืองไทยประดูหางดํา (P) มีศักยภาพในการผลิตเนื้อท่ีมีลักษณะเฉพาะตัวสอดคลองกับความชอบของผู
ทดสอบชิม ควรไดรับการพจิารณานําไปพฒันาเปนสายพันธุเพื่อการผลิตเชิงการคาตอไป  

 
 


