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Abstract 

 Physical properties and chemical compositions of breast meat from two Thai indigenous (P and C) and 
eight crossbred chicken (PD1, PD2, LD1, LD2, CD1, CD2, DD1 and DD2) from four Thai indigenous sire and two 
commercial dams were investigated. Results shown that  the Thai indigenous chicken meat had higher pH, protein 
content, b* value and water holding capacity, but fat and ash contents and shear force of raw and cooked meat 
had less than the crossbred chicken meat. Quantitative Descriptive Analysis (QDA) was employed to study the 
sensory characteristics of cooked breast meat were evaluated by 10 trained assessors, using 13 attributes of 
appearance, texture, flavor and taste. All samples were also assessed for overall liking by a consumer panel of 60 
regular chicken meat consumers. Principle component analysis (PCA) indicated that sensory descriptors that best 
separated the chicken meat samples and closely related to the first principal component (PC1) were greasiness 
and aftertaste. Whiteness, tenderness, juiciness and smoothness were related to the second principal component 
(PC2). The breast meat of three crossbred (PD1, PD2 and LD1) chicken were perceived to provide higher 
greasiness as well as stronger aftertaste than other meat samples. The meat of crossbred (DD1) and a Thai 
indigenous (S) chicken were perceived to have more whiteness, tenderness, juiciness and smoothness than the 
others. Overall liking data showed that a consumer panel liked Thai indigenous chicken breast meat more than 
that of crossbred chicken (p≤0.05). Multiple linear regression results revealed that overall liking scores were 
closely related to the textural characteristics of meat samples (p≤0.05).    
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บทคัดยอ 
 จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของเนื้ออกไกพื้นเมืองไทย 2 สายพันธุ และไกลูกผสม 
8 สายพันธุ จากพอพันธุพื้นเมืองไทย 4 สายพันธุ และแมพันธุตางประเทศ 2 สายพันธุ พบวา เนื้ออกไกพื้นเมืองมีคา pH 
ปริมาณโปรตีน คาสีเหลือง และความสามารถในการอุมน้ําสูงกวาไกลูกผสม แตมีปริมาณไขมัน เถา และความเหนียวของเนื้อ
ดบิและสุกต่ํากวาไกลูกผสม ทําการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้ออกไกสุก 13 ลักษณะ ตามวิธี Quantitative 
Descriptive Analysis (QDA) โดยใชผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนแลว 10 คน และประเมินความชอบโดยรวมของผูบริโภค 60 
คน จากการวิเคราะหองคประกอบหลัก  (Principal component analysis: PCA) พบวา องคประกอบหลักที่ 1 (PC1) เปน
องคประกอบรวมของ ”ความมันตกคาง” และ ”รสชาติตกคางภายในปาก” เนื้อไกลูกผสมจากพอพันธุประดูหางดําและแมพันธุ
ตางประเทศ 1 และ 2 และเนื้อไกลูกผสมจากพอพันธุเหลืองหางขาวและแมพันธุตางประเทศ 1 มี ”ความมัน” และ “รสชาติ
ตกคางภายในปาก” สูงกวาเนื้อไกลูกผสมพันธุอื่น PC2 เปนองคประกอบรวมของ ”ความขาว” “ความนุม” “ความฉ่ําน้ํา” และ ”
ความเนียนละเอียด” เนื้อไกลูกผสมจากพอพันธุแดงกับแมพันธุตางประเทศ 1 และไกพื้นเมืองพันธุชี มี ”ความขาว”  ”ความนุม” 
“ความฉ่ําน้ํา” และ ”ความเนียน” สูงกวาไกลูกผสมพันธุอื่น เมื่อใหผูบริโภคประเมินความชอบของเนื้อไกตมสุก พบวา ผูบริโภค
ชอบเนื้อไกพื้นเมืองมากกวาไกลูกผสมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และจากการประเมินความสัมพันธของคาคะแนน
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ความชอบโดยรวมกับลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้อไก (Multiple linear regression) พบวา ความชอบของผูบริโภคมี
ความสัมพันธกับลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อไกมากที่สุด (p≤0.05) 
คําสําคัญ ไกลูกผสม และไกพื้นเมืองไทย, ลักษณะทางประสาทสัมผัส, วิธีวิเคราะหองคประกอบหลัก 
 

คํานํา 
 ปจจุบันเนื้อไกพื้นเมืองไทยไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้นโดยผูบริโภคใหการยอมรับวาเปนเนื้อที่มีรสชาติดี  มีเนื้อสัมผัส
แนน มีสัดสวนของปริมาณไขมันและโปรตีนที่เหมาะสม และเกษตรกรยังนิยมเล้ียงไวเพื่อเปนปจจัยทางดานอาหาร เนื่องจากไก
พื้นเมืองมีความทนทานตอโรคและสภาพแวดลอม แตมีขอดอย คือ เจริญเติบโตชา และใหผลผลิตต่ํา (สวัสดิ์ และ เกรียงไกร, 
2525) จึงไดมีการปรับปรุงพันธุเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพดานการเจริญเติบโต โดยนิยมผสมขามพันธุกับไกพันธุตางประเทศที่มี
อัตราการเจริญเติบโตที่ดีกวา และผลงานวิจัยเรื่องไกพื้นเมืองของไทยที่ผานมา พบวา ฐานขอมูลเกี่ยวกับลักษณะและสมบัติ
เฉพาะตัวของเนื้อไกพื้นเมืองยังไมแพรหลายมากนัก การศึกษาวิจัยโดยสวนใหญจะเนนหนักทางดานการปรับปรุงพันธุและการ
เพิ่มประสิทธิภาพการเจริญเติบโต จึงทําใหขอมูลที่มีอยูยังไมสมบูรณครบถวน ดังนั้นการศึกษาในครั้งนี้มีจุดมุงหมายเพื่อศึกษา
คุณภาพของเนื้อไกพื้นเมืองและไกลูกผสมทางดานสมบัติทางกายภาพ องคประกอบทางเคมี ลักษณะทางประสาทสัมผัส และ
ความชอบของผูบริโภค เพื่อใชเปนฐานขอมูลในการปรับปรุงพนัธุและพัฒนาการเลี้ยงไกพื้นเมืองและไกลูกผสมใหไดลักษณะที่
ตรงตามความตองการของผูบริโภค 
 

อุปกรณและวิธีการ 
ตัวอยางเนื้อไก 10 สายพันธุ  ประกอบดวย เนื้ออกไกพื้นเมืองไทย 2 สายพันธุ ไดแก พันธุประดูหางดํา (P) และชี (C) 

และไกลูกผสม 8 สายพันธุ (PD1, PD2, LD1, LD2, CD1, CD2, DD1 and DD2) จากการผสมระหวางไกพอพันธุพื้นเมืองไทย 
4 สายพันธุ ไดแก พอพันธุประดูหางดํา, เหลืองหางขาว, ชี และแดง กับแมพันธุตางประเทศ 2 สายพันธุ ไดแก แมพันธุ
ตางประเทศ 1 (D1) และ 2 (D2) นํามาศึกษาสมบัติทางกายภาพ โดยวัดคาการสูญเสียน้ําของเนื้อ (%cooking loss) 
(Jaturasitha et al, 2008), คาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (%water holding capacity) (Castellini et al, 2002), วัด
ลักษณะเนื้อสัมผัส (Harris and Shorthose, 1988) โดยวัดเปนคาแรงตัดเฉือนสูงสุด (Maximum shear force, gf.) และวัดคาสี
ของเนื้อไกดิบและสุก ในระบบ CIE L*, a*, b* (AOAC, 1999) ศึกษาองคประกอบทางเคมี โดยวิเคราะหปริมาณความชื้น, 
ปริมาณโปรตีน, ปริมาณไขมัน, ปริมาณเถา และคาความเปนกรดดาง (pH) ดวยวิธี proximate analysis (AOAC, 2000) 
ศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้ออกไกตมสุกทั้ง 10 สายพันธุ ตามเทคนิคประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสแบบ
พรรณนาเชิงปริมาณ (Quantitative Descriptive Analysis; QDA) (Stone, 1992) โดยใชผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนแลว 
(Trained Panels) จํานวน 10 คน ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้อไกสุก จํานวน 13 ลักษณะ ไดแก ความขาว 
ความเขมของสีน้ําตาล รสหวาน ความเหนียว ความนุม ความฉ่ําน้ํา ความเนียนละเอียด ความยากงายในการแตกออกของเสน
ใยกลามเนื้อ การติดตามซอกฟนในขณะเคี้ยว เศษเนื้อไกตกคาง กล่ินรสตกคาง รสชาติตกคาง และความมันตกคางภายใน
ปาก และจัดกลุมลักษณะทางประสาทสัมผัสดวยวิธีวิเคราะหองคประกอบหลัก (Principal component analysis: PCA) 
(Gacula, 1997) ศึกษาความชอบของผูบริโภค จํานวน 60 คน โดยใหผูบริโภคประเมินความชอบโดยรวมของเนื้อไกตมสุกโดย
ใชสเกลความชอบแบบ 9-points Hedonic (Stone and Sidel, 1993) และหาความสัมพันธของคาคะแนนความชอบโดยรวม
กับลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้อไกดวยวิธี Multiple linear regression (O’Mahony, 1986) 

วิเคราะหความแตกตางของคาสังเกตดานตางๆของตัวอยางเนื้อไกแตละสายพันธุโดยการวิเคราะหความแปรปรวน 
(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยแตละตัวอยางตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (SPSS for Windows, 2002) 

 
ผล 

   จากการวิเคราะหความแปรปรวนของตัวแปรสมบัติทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกทั้ง 10 สายพันธุ 
พบวา เนื้อไกแตละสายพันธุมีสมบัตทิางกายภาพและองคประกอบทางเคมีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) โดยเนื้อไก
พื้นเมือง มีคาความเปนกรดดาง (pH 4.91-5.03) ปริมาณโปรตีน (93.71-94.13%) คาสีเหลืองของเนื้อดิบ (b* 2.74-4.86) คา 
สีแดงของเนื้อดิบและสุก (a* เนื้อดิบ 2.22-4.30 และ a* เนื้อสุก 2.03-2.15) และความสามารถในการอุมน้ํา (61.94-62.51%) 
สูงกวาไกลูกผสม แตมีปริมาณไขมัน เถา คาความสวางของเนื้อสุก คาความเหนียวของเนื้อดิบและสุก  
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 ในการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้อไก พบวา ผูประเมินที่ผานการฝกฝนใหมีความสามารถในการ
แยกแยะความแตกตางของลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้อไกและประเมินซ้ําไดมีทั้งส้ิน 10 คน โดยกลุมผูประเมินสามารถ
ใชลักษณะทางประสาทสัมผัสทั้ง 13 ลักษณะ ในการประเมินลักษณะของเนื้อไกแตละสายพันธุไดเปนอยางดี (p≤0.05) และ
ตัวอยางเนื้อไกทั้งหมดมีลักษณะทางประสาทสัมผัสที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) ในทุกลักษณะที่ทําการประเมิน
 เมื่อนําเอาลักษณะทางประสาทสัมผัสทั้งหมดมาจัดกลุมดวยวิธีวิเคราะหองคประกอบหลัก (Principal component 
analysis: PCA) พบวา สามารถจัดกลุมลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้อไกได 5 องคประกอบ (PCs) ซึ่งทั้ง 5 PCs สามารถ
อธิบายความแปรปรวนในชุดขอมูลทั้งหมดไดประมาณรอยละ 66  
 องคประกอบหลักที่ 1 (PC1) เปนองคประกอบรวมของ “ความมันตกคาง” และ “รสชาติตกคางภายในปาก” 
องคประกอบหลักที่ 2 (PC2) เปนองคประกอบรวมของ “ความขาว” “ความนุม” “ความฉ่ําน้ํา” และ “ความเนียนละเอียดของ
เนื้อ” องคประกอบหลักที่ 3 (PC3) เปนองคประกอบรวมของ “ความเขมของสีน้ําตาล” และ “การติดตามซอกฟนของเนื้อหลัง
การเคี้ยว” องคประกอบหลักที่ 4  (PC4) เปนองคประกอบรวมของ “ความยากงายในการแตกออกของเสนใย” และ “กล่ินรส
ตกคางภายในปาก”  และองคประกอบหลักที่ 5 (PC5) เปนองคประกอบรวมของ “ความเหนียว” และ “ปริมาณเศษเนื้อตกคาง
ภายในปากหลังการเคี้ยว” ซึ่งแตละองคประกอบมีความสัมพันธกับตัวแปรลักษณะทางประสาทสัมผัสแตกตางกันไป โดย PC1 
สามารถอธิบายความแปรปรวนในชดุขอมูลทั้งหมดไดเปนสัดสวนสูงที่สุด คือ ประมาณรอยละ 14 และ PC2 สามารถอธิบาย
ความแปรปรวนในชุดขอมูลทั้งหมดไดเปนลําดับรองลงมา คือ ประมาณรอยละ 13  
 เมื่อนําคาคะแนนมาตรฐาน (Factor Scores) ของผูประเมินทุกคนตอเนื้อไกทุกสายพันธุในแตละ PC ที่สกัดไดมา
พลอทลงบนพื้นที่ที่ถูกกําหนดโดย PCs ที่มีทิศทางตั้งฉากกัน พบวา สามารถกําหนดตําแหนงเชิงเปรียบเทียบของเนื้อไกแตละ
สายพันธุบน PCs แตละคูไดดังรูปที่ 1 (Figure 1)   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Comparative position of breast meat from two Thai indigenous (P and C) and eight crossbred chicken (PD1, PD2, LD1, LD2, 

CD1, CD2, DD1 and DD2) on PC2 and PC1 

 

 จากกราฟตําแหนงเชิงเปรียบเทียบของเนื้อไกแตละพันธุบน PC1 และ PC2 พบวา เนื้อไกลูกผสมจากพอพันธุประดู
หางดําและแมพันธุตางประเทศ 1 (PD1) และ 2 (PD2) และเนื้อไกลูกผสมจากพอพันธุเหลืองหางขาวและแมพันธุตางประเทศ 
1 (LD1) มี “ความมัน” และ “รสชาติตกคางภายในปาก” สูงกวาเนื้อไกสายพันธุอื่น เนื้อไกลูกผสมจากพอพันธุแดงกับแมพันธุ
ตางประเทศ 1 (DD1) และไกพื้นเมืองพันธุชี (C) มี “ความขาว” “ความนุม” “ความฉ่ําน้ํา” และ “ความเนียนละเอียดของเนื้อ” 
สูงกวาไกสายพันธุอื่น  
 จาก Table 1 ความชอบโดยรวมของเนื้อ “ไกพื้นเมือง (P, C)” ไมแตกตางจาก “ไกลูกผสม” อยางมีนัยสําคัญทั้ง 10 
สายพันธุ เชน ไกพื้นเมืองพันธุชี (C) ไมแตกตางกับไกลูกผสมพันธุ PD1, PD2, LD1, LD2, CD2 และ DD1 และไกพื้นเมืองพันธุ
ประดูหางดํา (P) มีคาคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด และจากการประเมินความสัมพันธของคาคะแนนความชอบโดยรวม
กับลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนื้อไก โดยใชเทคนิค multiple linear regression พบวา ความชอบโดยรวมของผูบริโภคมี
ความสัมพันธกับลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อไกมากที่สุด (p≤0.05) 
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Table 1 Overall liking scores of 10 chicken meat samples 
 

 

Overall liking 

scores 

Chicken meat samples 

PD1 PD2 LD1 LD2 CD1 CD2 DD1 DD2 P C 

6.40 

± 
1.53bc 

6.08 

± 
1.64abc 

5.95 

± 
1.71abc 

5.82 

± 
1.65ab 

5.41 

± 
1.59a 

6.12 

± 
1.60abc 

6.07 

± 
1.69abc 

5.45 

± 
1.86a 

6.60 

± 
1.39c 

6.40 

± 
1.56bc 

a -c Means with differing in the same row are significantly different (p≤0.05) 

 
วิจารณและสรุป 

 เนื้ออกของไกพันธุพื้นเมืองไทย มีคาความเปนกรดดางและปริมาณโปรตีนสูงกวา แตมีปริมาณไขมันและเถาต่ํากวาไก
พันธุลูกผสม เนื้ออกไกพันธุพื้นเมืองมีคาสีเหลืองของเนื้อดิบ คาสีแดงของเนื้อดิบและสุก และคาความสามารถในการอุมน้ําของ
เนื้อสูงกวา แตมีคาความขาวของเนื้อสุก คาความเหนียวของเนื้อดิบและสุก ต่ํากวาไกพันธุลูกผสม  เนื้อไกที่มีลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสดานความมันและรสชาติตกคางภายในปากสูงกวาสายพันธุอื่น ไดแก เนื้อไกลูกผสมจากพอพันธุประดูหางดํา
และแมพันธุตางประเทศ 1 และ 2 และเนื้อไกลูกผสมจากพอพันธุเหลืองหางขาวและแมพันธุตางประเทศ 1 เนื้อไกที่มีลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสดานความขาวและเนื้อสัมผัสสูงกวาสายพันธุอื่น ไดแก เนื้อไกลูกผสมจากพอพันธุแดงกับแมพันธุ
ตางประเทศ 1 และไกพื้นเมืองพันธุชี ความชอบโดยรวมของผูบริโภคมีความสัมพันธกับลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อไกมากที่สุด 
ซึ่งผูบริโภคชอบเนื้ออกของไกพื้นเมืองไทยมากกวาไกลูกผสม โดยเนื้อไกพื้นเมืองพันธุประดูหางดํามีคาคะแนนความชอบ
โดยรวมสูงที่สุด จากผลการศึกษาจะเห็นไดวาเนื้อไกพื้นเมืองเปนที่ชื่นชอบของผูบริโภคมากกวาไกลูกผสม Jaturasitha et al. 
(2008) รายงานวา ขอดีของไกพื้นเมืองที่ผูบริโภคนิยม คือ มีปริมาณไขมันต่ํา และเนื้อสัมผัสเหนียวสูฟนขณะเคี้ยว ดังนั้นไก
พื้นเมืองจึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งสําหรับผูบริโภคที่คํานึงถึงสุขภาพ การศึกษาครั้งนี้ทําใหทราบถึงลักษณะและสมบัติเฉพาะตัว
ของเนื้ออกไกพันธุพื้นเมืองไทยและไกพันธุลูกผสม ซึ่งจะเปนแนวทางในการคัดเลือกพันธุและพัฒนาการเลี้ยงไกลูกผสมและไก
พื้นเมืองใหไดลักษณะที่ตรงตามความตองการของผูบริโภค 
 

คําขอบคุณ 
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