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หลัก 
 

บทคัดยอ 
จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของเนื้ออกไกพ้ืนเมืองไทย 2 

สายพันธุ และไกลกูผสม 8 สายพันธุ จากพอพันธุพื้นเมอืงไทย 4 สายพันธุ และแมพันธุตางประเทศ 2 
สายพันธุ พบวา เนื้ออกไกพ้ืนเมืองมีคา pH ปริมาณโปรตีน คาสีเหลือง และความสามารถในการอุมน้ํา
สูงกวาไกลูกผสม แตมีปริมาณไขมัน เถา และความเหนียวของเนื้อดิบและสุกต่ํากวาไกลูกผสม ทําการ
ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้ออกไกสุก 13 ลักษณะ ตามวิธ ี Quantitative Descriptive 
Analysis (QDA) โดยใชผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนแลว 10 คน และประเมินความชอบโดยรวมของ
ผูบริโภค 60 คน จากการวิเคราะหองคประกอบหลัก  (Principal component analysis: PCA) พบวา 
องคประกอบหลักที่ 1 (PC1) เปนองคประกอบรวมของ ”ความมันตกคาง” และ ”รสชาติตกคางภายใน
ปาก” เนื้อไกลกูผสมจากพอพันธุประดูหางดําและแมพนัธุตางประเทศ 1 และ 2 และเนื้อไกลูกผสมจาก
พอพันธุเหลืองหางขาวและแมพันธุตางประเทศ 1 มี ”ความมัน” และ “รสชาติตกคางภายในปาก” สูง
กวาเนื้อไกลูกผสมพันธุอ่ืน PC2 เปนองคประกอบรวมของ ”ความขาว” “ความนุม” “ความฉ่ําน้ํา” และ 
”ความเนยีนละเอียด” เนื้อไกลูกผสมจากพอพันธุแดงกบัแมพันธุตางประเทศ 1 และไกพืน้เมืองพันธุชี มี 
”ความขาว”  ”ความนุม” “ความฉ่ําน้ํา” และ ”ความเนยีน” สูงกวาไกลูกผสมพันธุอ่ืน เม่ือใหผูบรโิภค
ประเมินความชอบของเนื้อไกตมสุก พบวา ผูบริโภคชอบเนื้อไกพื้นเมืองมากกวาไกลูกผสมอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และจากการประเมนิความสัมพันธของคาคะแนนความชอบโดยรวมกับ
ลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้อไก (Multiple linear regression) พบวา ความชอบของผูบรโิภคมี
ความสัมพันธกับลักษณะเนือ้สัมผัสของเนื้อไกมากที่สุด (p≤0.05) 
 


