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บทคัดยอ 
ทําการศึกษาองคประกอบของซากไก สมบัติและองคประกอบทางเคมี สมบัติทางกายภาพ และลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส รวมท้ังศึกษาความชอบเนื้อไกของผูบริโภคและการตั้งใจซ้ือ ไกท่ีนํามาศึกษาประกอบดวย  ไกพันธุพื้น
เมืองไทย พันธุชี (C) และพันธุประดูหางดํา (P) และไกลูกผสมระหวางพอพันธุพื้นเมืองไทยและแมพันธุตางประเทศ 
ประกอบดวย พันธุชีพันธุตางประเทศ 1 (CD1) พันธุชีพันธุตางประเทศ 2 (CD2) พันธุประดูหางดําพันธุตางประเทศ 
1 (PD1) พันธุประดูหางดําพันธุตางประเทศ 2 (PD2) พันธุเหลืองหางขาวพันธุตางประเทศ 1 (LD1) พันธุเหลืองหาง
ขาวพันธุตางประเทศ 2 (CD2) พันธุแดงพันธุตางประเทศ 1 (DD1) และพันธุแดงพันธุตางประเทศ 2 (DD2)  

ผลการศึกษา พบวา น้ําหนักองคประกอบซาก ประกอบดวย ปก แขง นอง สะโพก อก โครง และเครื่องในของ
ไกลูกผสมมีน้ําหนักมากกวาไกพันธุพื้นเมืองไทย (p≤0.05) โดยไกลูกผสมพันธุ LD2 มีน้ําหนักองคประกอบของอกและ
สะโพกมากกวาไกลูกผสมสายพันธุอ่ืน (p≤0.05) และไกพื้นเมืองพันธุ P มีน้ําหนักองคประกอบของซากมากกวาพันธุ C 
(p≤0.05) 

จากการวิเคราะหสมบัติและองคประกอบทางเคมี พบวา เนื้ออกของไกพันธุพื้นเมืองไทยมีปริมาณโปรตีนและคา 
pH สูงกวาไกลูกผสม แตมีปริมาณไขมันและปริมาณเถาตํ่ากวา (p≤0.05) และพบวา เนื้อสะโพกของไกพื้นเมืองมีปริมาณ
โปรตีนและปริมาณเถาสูงกวาไกลูกผสม แตมีปริมาณไขมันและคา pH ตํ่ากวา (p≤0.05)  

จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของ พบวา เนื้ออกของไกพันธุพื้นเมืองไทย มีความแดง (a*) ความเหลือง  
(b*) และความสามารถในการอุมน้ําของเน้ือสูงกวาไกลูกผสม แตมีความสวาง (L*) และคาแรงตัดเฉือนช้ินเนื้อท่ีตํ่ากวา 
(p≤0.05)และพบวา เนื้อสะโพกไกพันธุพื้นเมือง มีความแดง (a*) ความเหลือง (b*) และการสูญเสียน้ําของเน้ือ สูงกวาไก
ลูกผสม แตมีคาแรงตัดเฉือนของช้ินเนื้อท่ีตํ่ากวา (p≤0.05) 

จากการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของเน้ือไกปรุงสุกจํานวน 13 ลักษณะ เม่ือวิเคราะหองคประกอบ
หลัก  (Principal component analysis: PCA) ของขอมูลท่ีได พบวา เนื้ออกของไกลูกผสมพันธุ LD1 ไกลูกผสมพันธุ PD1 
และ PD2 มีลักษณะ “ความมัน” และ “รสชาติตกคางภายในปาก” สูงกวาไกสายพันธุอ่ืน เนื้ออกไกลูกผสมพันธุ DD1 
และไกพื้นเมืองไทยพันธุ C มีลักษณะ “ความขาว” “ความนุม” “ความฉํ่าน้ํา” และ “ความเนียนละเอียด” สูงกวาไกสาย
พันธุอ่ืน สวนเนื้อสะโพกของไกลูกผสมพันธุ DD2  มีลักษณะ “ความเหนียว” “ความฉํ่าน้ํา” และ “ความยากงายการแตก
ออกของเสนใยกลามเน้ือ” สูงกวาไกสายพันธุอ่ืน เนื้อสะโพกไกลูกผสมพันธุ LD2 และ CD2 มีลักษณะ “ความเนียน
ละเอียดของเนื้อ” “การติดตามซอกฟนของเน้ือ” และ “กล่ินรสตกคางภายในปาก” สูงกวาเนื้อไกสายพันธุอ่ืน 

เม่ือประเมินความชอบเนื้อไกของผูทดสอบชิมจํานวน  60 คน โดยทําการประเมินความชอบดานสี กล่ินรส 
ความนุม การเกาะกันของเน้ือ ความฉํ่าน้ํา รสชาติ และความชอบโดยรวม และจัดกลุมผูทดสอบชิมดวยเทคนิค 
Hierarchical clustering analysis โดยใชคาคะแนนความชอบโดยรวมเปนเกณฑ สามารถจัดกลุมได 2 กลุม (Cluster) เม่ือ

                                                           
* วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร) คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแกน. 117 หนา. 



นําคาคะแนนความชอบโดยรวมของกลุมทดสอบชิมมาหาความสัมพันธกับลักษณะทางประสาทสัมผัส พบวา ผูทดสอบ
ชิมในกลุมท่ี 1 จํานวน 36 คน ชอบเนื้ออกไกลูกผสมพันธุ LD1 และ PD1 และไกพื้นเมืองไทยพันธุ P ซ่ึงมีลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสดาน “ความมัน” และ “รสชาติตกคางภายในปาก” โดดเดนกวาไกสายพันธุอ่ืน สวนผูทดสอบชิมในกลุมท่ี 
2 จํานวน 24 คน ชอบเนื้ออกไกพื้นเมืองไทยพันธุ C ซ่ึงมีลักษณะ “ความขาว” “ความนุม” “ความฉ่ําน้ํา” และ “ความ
เนียนละเอียดของเนื้อ” โดดเดนกวาไกสายพันธุอ่ืน  

จากการประเมินหาความสัมพันธระหวางขอมูลการตั้งใจซ้ือเนื้อไกกับลักษณะทางประสาทสัมผัสดวยเทคนิค
การวิเคราะหความถดถอยโลจิสติค (Logistic regression analysis) พบวา ลักษณะทางประสาทสัมผัสดาน “ความมัน
ตกคาง” และ “รสชาติตกคางภายในปาก” มีอิทธิพลตอการต้ังใจซ้ือเนื้อไกมากท่ีสุด โดยมีสัดสวนของความนาจะเปนท่ีผู
ทดสอบชิมจะซ้ือตอความนาจะเปนท่ีจะไมซ้ือเนื้อไก เทากับ 2.45 คือ หากคาคะแนนความเขมของลักษณะทางประสาท
สัมผัสดาน “ความมันตกคาง” และ “รสชาติตกคางภายในปาก” เพิ่มข้ึน 1 หนวย จะสงผลใหโอกาสที่ผูทดสอบชิมจะซ้ือ
เนื้อไก เพิ่มข้ึนรอยละ 245 

จากผลการศึกษาทั้งหมดในภาพรวม พบวา ไกลูกผสมระหวางพอพันธุเหลืองหางขาวกับแมพันธุตางประเทศ 1 
(LD1) และไกลูกผสมระหวางพอพันธุประดูหางดํากับแมพันธุตางประเทศ 1 (PD1) และไกพันธุพื้นเมืองไทยประดูหาง
ดํา (P) มีศักยภาพในการผลิตเนื้อท่ีมีลักษณะเฉพาะตัวสอดคลองกับความชอบของผูทดสอบชิม ควรไดรับการพิจารณา
นําไปพัฒนาเปนสายพันธุเพื่อการผลิตเชิงการคาตอไป  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Characteristics of Thai Indigenous and Crossbred Chicken Meat and Consumer Liking 
 

Nawaporn Hongpan* 
 

Abstract 
Carcass compositions of 2 Thai indigenous chickens namely “Chee” (C) and “Pradu” (P) and cross-bred 

chickens comprising of “CCommercial dams 1 (D1)” (CD1), “C Commercial dams 2 (D2)” (CD2), “PD1” (PD1), 
“PD2” (PD2), “Lueng Hang Kao (L)D1” (LD1), “LD2” (LD2), “Dang (D)D1” (DD1) and DD2 (DD2) were 
studied. Chemical properties and compositions, physical properties and sensory characteristics of chicken meat 
samples were investigated.  

The results showed that generally cross-bred chicken carcass weights were higher than those of Thai 
indigenous chicken (p≤0.05). Among the cross-bred chicken, LD2 had the highest weight of breast and thigh (p≤0.05). 
Between two Thai indigenous chickens, “Pradu” carcass weights were higher than that of “Chee” (p≤0.05).  

Thai indigenous chicken breast meat had higher protein content and pH-value, but lower fat and ash contents 
than those of cross-bred chicken (p≤0.05). On the contrary, Thai indigenous chicken thigh meat had higher protein and 
ash content but lower fat and pH-value (p≤0.05).  

Result also show that Thai indigenous chicken breast meat had higher redness (a*), yellowness (b*) and water 
holding capacity (WHC) but lower lightness (L*) and shear force value than that of cross-bred chicken (p≤0.05). Thigh 
meat of Thai indigenous chicken had higher a*, b* and coking loss values but lower shear force values than that of the 
crossbred chicken (p≤0.05).  

Quantitative Descriptive Analysis (QDA) was employed to evaluate intensity of 13 sensory attributes of 
chicken meat samples by 10 trained assessors. Principle component analysis (PCA) indicated that sensory descriptors 
that best separated chicken breast meat samples were “Greasiness” and “Aftertaste”. PD1, PD2 and LD1 chicken breast 
meat had higher “Greasiness” and stronger “Aftertaste” than other meat samples. Results also show that DD1 and C 
chicken breast meat samples had more “whiteness”, “tenderness”, “juiciness” and “smoothness” than other meat 
samples. DD2 chicken thigh meat samples had more “toughness”, “juiciness” and higher “degree of disintegration” 
than other meat samples. LD2 and CD2 chicken thigh meat had more “smoothness”, “compactness” and higher “flavor 
retention” than other meat samples. 

Cooked chicken meat samples overall liking and purchase intent were also evaluated by a 60 member 
untrained panelists. Hierarchical clustering analysis of overall liking data show that 60 testers could be formed into 2 
clusters. Regression analysis of each cluster onto Principle components of sensory attributes indicated that testers in 
cluster 1 (n=36) liked LD1, PD1 and P chicken breast meat more than other meat samples because of their moderate 
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“greasiness” and “aftertaste”. Cluster 2 testers (n=24) seemed to like C chicken breast meat more than other samples 
because of its moderate “whiteness”, “tenderness”, “juiciness” and “smoothness”. 

Logistic regression analysis results revealed that “greasiness” and “aftertaste” are sensory attributes that had 
the highest contribution on the odds ratios of purchase intent. The probability of buying will be increased 24.5% when 
the intensity of “greasiness” and “aftertaste” has been increased 1 unit. LD1, PD1 and P chicken should be considered 
for commercial meat production in the near future. 
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