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 บทคัดย่อ 
 

การศึกษาคุณภาพซากและเน้ือของไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ 1 ไก่ลูกผสมระหว่างประดู่
หางด าเชียงใหม่ 1 × ไก่โรดไอส์แลนด์เรด (ไก่ลูกผสม) และไก่กระทง น ้ าหนกั 1.2-1.3 กก. สาย
พนัธ์ุละ 80 ตวั โดยแบ่งเป็นเพศผูแ้ละเพศเมียอย่างละ 40 ตวั (รวม 240 ตวั) วางแผนการทดลอง
แบบ 3x2 factorial in CRD โดยมีปัจจยัในการทดลอง คือ สายพนัธ์ุ (ไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ 1 ไก่
ลูกผสม และไก่กระทง) และเพศ (เพศผูแ้ละเพศเมีย) จากการศึกษาคุณภาพซากพบวา่ไก่ลูกผสมมี
น ้ าหนกัมีชีวิต น ้ าหนกัซากอุ่น น ้ าหนกัซากเยน็ และเปอร์เซ็นตโ์ครงมากท่ีสุดอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) เปอร์เซ็นตค์อ แขง้ และปีกล่างพบวา่ไก่ประดู่หางด ามีเปอร์เซ็นตม์ากท่ีสุด (p<0.05) 
เปอร์เซ็นต์ปีกบนและน่องพบว่าไก่ประดู่หางด าและไก่ลูกผสมมีเปอร์เซ็นต์มากกว่าไก่กระทง 
(p<0.05) เปอร์เซ็นต์อกนอกและสะโพกไม่รวมกระดูกพบว่าไก่กระทงมีเปอร์เซ็นต์มากท่ีสุด 
(p<0.05) ในส่วนของปัจจยัจากเพศพบวา่ไก่เพศผูมี้น ้ าหนกัมีชีวิต น ้ าหนกัซากอุ่น น ้ าหนกัซากเยน็ 
เปอร์เซ็นตค์อ แขง้ ปีกล่าง และน่องมากกวา่เพศเมีย แต่มีเปอร์เซ็นตส์ันในและอกนอกนอ้ยกวา่เพศ
เมีย (p<0.05)  

การศึกษาคุณภาพเน้ือในส่วนของค่าความเป็นกรด-ด่างพบวา่ทั้งกลา้มเน้ืออกและสะโพก
ของไก่กระทงมีค่าความเป็นกรด-ด่างท่ี 45 นาทีและ 24 ชม.หลงัฆ่าสูงท่ีสุด (p<0.05) ค่าสีของหนงั
อกและหนงัสะโพกพบว่าไก่ประดู่หางด ามีค่าความสว่าง (L*) และค่าสีแดง (a*) น้อย แต่มีค่าสี
เหลือง (b*) มากท่ีสุด (p<0.05) ค่าสีของเน้ืออกพบวา่ไก่ประดู่หางด าและไก่ลูกผสมมีค่า L* และค่า 
a* น้อย แต่ในส่วนของค่า b* พบวา่ไก่ประดู่หางด ามีค่ามากท่ีสุด (p<0.05) ส าหรับเน้ือสะโพก
พบวา่ไก่ประดู่หางด าและไก่ลูกผสมมีค่า L* นอ้ยกวา่ไก่กระทง แต่มีค่า b* มากกวา่อยา่งมีนยัส าคญั
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ทางสถิติ (p<0.05) องคป์ระกอบทางเคมีของเน้ือพบวา่กลา้มเน้ืออกของไก่ประดู่หางด ามีเปอร์เซ็นต์
โปรตีนมากท่ีสุด แต่มีเปอร์เซ็นต์ไขมนั และไตรกลีเซอไรด์น้อยท่ีสุดอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) ส าหรับในกล้ามเน้ือสะโพกพบว่าไก่ประดู่หางด ามีเปอร์เซ็นต์โปรตีนมากท่ีสุด แต่มี
เปอร์เซ็นต์ความช้ืน ไขมนั คอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรด์น้อยท่ีสุดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) ส าหรับค่าออกซิเดชนัของทั้งกลา้มเน้ืออกและสะโพกพบวา่มีแนวโน้มเพิ่มมากข้ึนตาม
อายุการเก็บรักษา ค่าการสูญเสียน ้ าจากการละลาย การสูญเสียน ้ าจากการประกอบอาหาร และ
ค่าแรงตดัผา่นของทั้งเน้ืออกและสะโพกพบวา่ไก่ประดู่หางด าและไก่ลูกผสมมีค่ามากกวา่ไก่กระทง 
(p<0.05) ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายไดพ้บวา่ในกลา้มเน้ืออกของไก่ประดู่หางด ามีปริมาณมากท่ีสุด 
(p<0.05) แต่ในกลา้มเน้ือสะโพกพบวา่ไก่ประดู่หางด ามีปริมาณคอลลาเจนท่ีละลาย คอลลาเจนท่ีไม่
ละลาย และคอลลาเจนทั้งหมดมากท่ีสุด (p<0.05) การประเมินคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัพบว่า
กลา้มเน้ืออกของไก่ประดู่หางด าและไก่ลูกผสมมีคะแนนความเหนียวนุ่มและความชุ่มฉ ่านอ้ยกว่า
ไก่กระทง แต่กล้ามเน้ือสะโพกพบว่าไก่ประดู่หางด ามีคะแนนความเหนียวนุ่มน้อยท่ีสุดอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

ปัจจยัจากเพศต่อคุณภาพเน้ือพบว่าไก่เพศเมียมีค่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือท่ี 24 ชม. 
หลงัฆ่ามากกวา่ไก่เพศผู ้(p<0.05) ค่าสีของเน้ือพบวา่ไก่เพศเมียมีค่า a* ของหนงัอก ค่า b* ของหนงั
สะโพก ค่า L* ของเน้ืออกและสะโพกมากกวา่ไก่เพศผูอ้ยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ปริมาณ
ไตรกลีเซอไรดข์องทั้งกลา้มเน้ืออกและสะโพกพบวา่ไก่เพศเมียมีปริมาณมากกวา่ไก่เพศผู ้(p<0.05) 
ค่าความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือพบวา่ในกลา้มเน้ือสะโพกของเพศเมียมีค่าการสูญเสียน ้ าจาก
การละลายมากกว่าเพศผู ้(p<0.05) ค่าแรงตดัผา่นของเน้ือและปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดพบว่าใน
กลา้มเน้ืออกของไก่เพศผูมี้ค่ามากกว่าไก่เพศเมีย (p<0.05) ดงันั้นจากการทดลองน้ีสรุปไดว้่าเน้ือ
ของไก่ประดู่หางด าเป็นเน้ือทางเลือกท่ีน่าสนใจ เหมาะส าหรับผูบ้ริโภคท่ีให้ความส าคญัด้าน
สุขภาพ เน่ืองจากมีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนสูง แต่มีไขมนั คอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรด์ต ่า และยงัมี
ความเหนียวสู้ฟันไม่ยุย่  
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Abstract 
 

This experiment was conducted to investigate the effect of lines and sexs on carcass and 
meat quality of Pradu Hangdam Chiang Mai 1 (Pradu Hangdam), Pradu Hangdam’s crossbred 
(crossbred between Pradu Hangdam Chiang Mai 1 ×  Rhode Island Red) and broiler at 1.2-1.3 kg 
of body weight. There were 80 chickens for each line group that consisted of 40 males and 40 
females (total 240). There were allotted in 3x2 factorial in CRD with 2 factors. The first factor 
was lines: Pradu Hangdam, Pradu Hangdam’s crossbred and broiler, the second factor was sex: 
male and female. For carcass quality, the results showed that live weight, hot carcass weight, chill 
carcass weight and bone percentage of crossbred were the highest (p<0.05). Pradu Hangdam was 
found the highest percentage of neck, shank and lower wing (p<0.05). Percentage of upper wing 
and drumstick of Pradu Hangdam and crossbred were higher than broiler (p<0.05). Broiler was 
found the highest percentage of outer breast and boneless thigh (p<0.05). For the difference of 
sex, the results showed that live weight, hot carcass weight, chill carcass weight, percentage of 
neck, shank, lower wing and drumstick of male were higher than female but lower in percentage 
of inner breast and outer breast (p<0.05).  

In the part of meat quality, the results showed that pH-value of breast and thigh muscle 
both at 45 min and 24 hr. postmortem of broiler showed the highest (p<0.05). For skin color of 
breast and thigh muscle, the results showed that Pradu Hangdam had the lowest value of lightness 
(L*) and redness (a*) but the highest value of yellowness (b*) (p<0.05). Pradu Hangdam and
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crossbred had the lowest value of L* and a* in breast muscle but Pradu Hangdam had the highest 
b* value (p<0.05). For thigh muscle, Pradu Hangdam and crossbred had the lower L* value but 
higher in b* value than broiler (p<0.05). In terms of chemical compositions, for breast muscle the 
results showed that Pradu Hangdam had the highest protein percentage but lowest in fat 
percentage and triglyceride content (p<0.05). For thigh muscle, protein percentage of Pradu 
Hangdam was the highest but lowest in moisture and fat percentages also in cholesterol and 
triglyceride content (p<0.05). For oxidation value, the results showed that it tended to increase by 
storage time both in breast and thigh muscle. Pradu Hangdam and crossbred had the higher 
thawing loss, cooking loss and shear force value than broiler both in breast and thigh muscle 
(p<0.05). For collagen content of breast muscle, Pradu Hangdam had the highest content of 
soluble collagen (p<0.05) and in thigh muscle, soluble, insoluble and total collagen of Pradu 
Hangdam were the highest (p<0.05). For sensory evaluation, Pradu Hangdam and crossbred were 
lower in tenderness and juiciness scores for breast muscle and thigh muscle Pradu Hangdam had 
the lowest of tenderness score (p<0.05).  

For the difference of sex, pH 24 hr. postmortem of female was higher than male 
(p<0.05). Skin color, the results showed that a* value of breast muscle and b* value of thigh 
muscle of female were higher than male (p<0.05). Meat color, the results showed that L* value 
both in breast and thigh muscle of female were higher than male (p<0.05). For breast and thigh 
muscle, triglyceride content of female were higher than male (p<0.05). Female had the higher 
thawing loss in thigh muscle than male (p<0.05). Male had higher shear force value and total 
collagen content in breast muscle than female (p<0.05). Thus, Pradu Hang Dam meat can be the 
alternative meat for consumer concerned in terms of healthy because its meat composes of high 
protein and low in fat percentages, cholesterol and triglyceride content. Additionally, it is the 
toughest meat. 

  
  
  


