
บทที ่2 

ตรวจเอกสาร 

 ในอดีตไก่เน้ือท่ีใชบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นไก่พื้นเมืองท่ีเล้ียงกนัแบบหลงับา้น แม่ไก่แก่ท่ีไข่
ไม่คุม้ค่าอาหารแล้ว ไก่พนัธ์ุไข่เพศผูท่ี้เล้ียงเพื่อน ามาท าไก่ย่าง และไก่พื้นเมืองท่ีตอนด้วยวิธีเอา
อณัฑะออก ต่อมาเม่ือมีการเล้ียงไก่กระทง (broiler) เน่ืองจากมีผูนิ้ยมบริโภคกนัมากข้ึนเพราะเน้ือ
นุ่มกวา่ไก่พนัธ์ุพื้นเมือง จึงมีการผลิตไก่ลูกผสมข้ึนเพื่อเล้ียงเป็นไก่เน้ือ จนในท่ีสุดไดมี้ผูน้ าไก่เน้ือ
พนัธ์ุลูกผสม (hybrid) เขา้มาเล้ียงในประเทศไทยเป็นคร้ังแรกประมาณปี พ.ศ. 2506 ในระยะแรกยงั
ไม่เป็นท่ียอมรับของตลาดนกั แต่ก็ไดรั้บการยอมรับในเวลาต่อมาเพราะเป็นไก่ท่ีโตเร็ว เน้ือมากและ
เน้ือนุ่ม จึงเป็นท่ีนิยมเล้ียงกนัอยา่งแพร่หลายในปัจจุบนั (ปฐม, 2540) อยา่งไรก็ตามปัจจุบนัเน้ือไก่
พื้นเมืองไดรั้บการยอมรับว่าเป็นเน้ือท่ีมีคุณภาพสูง รสชาติดี ให้เน้ือแน่นกว่าไก่พนัธ์ุเน้ือ ปริมาณ
ไขมนัต ่ากวา่ และเช่ือวา่มีความปลอดภยัจากสารพิษตกคา้ง จึงท าให้ราคาของเน้ือไก่พื้นเมืองสูงข้ึน
เม่ือเทียบกบัไก่พนัธ์ุเน้ือ (วศิาล และคณะ, 2545) 
 
2.1 พนัธ์ุและลกัษณะประจ าพนัธ์ุ 

 2.1.1 ไก่พืน้เมือง (Thai native chicken)  

ไก่พื้นเมือง หรือท่ีรู้จกักนัทัว่ไปวา่ ไก่บา้น หรือไก่ชนนั้น มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Gallus 
domesticus เป็นไก่ท่ีมีวิวฒันาการมาจากไก่ป่า ซ่ึงมีตน้ก าเนิดอยู่ในทวีปเอเชียเป็นส่วนใหญ่ ไก่
พื้นเมืองของไทยนั้นมีลกัษณะโดดเด่นหลายประการ เช่น เป็นสัตวท่ี์เล้ียงง่าย ซ่ึงจะพบทัว่ไปใน
ชนบทและอยูคู่่กบัเกษตรกรไทยตลอดมา เป็นสัตวท่ี์หากินเองตามธรรมชาติ ไก่พื้นเมืองตวัผูจ้ะมี
เลือดนกัสู้ซ่ึงเป็นนิสัยดั้งเดิมของไก่ป่า ท าให้มีผูน้  ามาเล้ียงและฝึกเป็นไก่ชน ซ่ึงถา้ตวัใดชนะก็จะมี
ราคาแพง ท าใหเ้กษตรกรมีรายไดเ้พิ่มข้ึน การท่ีไก่พื้นเมืองเป็นสัตวท่ี์เล้ียงง่าย เกษตรกรผูเ้ล้ียงจึงไม่
ตอ้งเสียเวลาดูแล เลา้ไก่ก็สามารถท าข้ึนไดง่้ายๆ เพียงใชไ้มผ้กูเป็นโครงสร้างของเลา้ หลงัคามุงดว้ย
หญา้แฝกก็ใช้การไดแ้ล้ว นอกจากน้ีพฤติกรรมการกินของไก่พื้นเมืองยงัพบว่า ไก่พื้นเมืองจะหา
อาหารกินไดเ้องตามธรรมชาติ แต่ถา้ผูเ้ล้ียงมีเศษอาหาร หรือขา้วเปลือกโปรยให้กินบา้งก็จะท าให้
ไก่อว้นทว้นสมบูรณ์ข้ึน และคุณสมบติัเด่นท่ีส าคญัของไก่พื้นเมือง คือ มีรสชาติอร่อย เน้ือแน่น 
และไขมนันอ้ย ท าใหค้นส่วนใหญ่นิยมบริโภคเน้ือไก่พื้นเมือง (สมควร, 2542) 
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Figure 3 ไก่ประดู่เลาหางขาว 
(กรมปศุสัตว,์ 2546) 

 
 

Figure 4 ไก่เขียวหางด า 
(กรมปศุสัตว,์ 2546) 

 
 

ไก่พื้นเมืองมีลกัษณะภายนอกเหมือนไก่สายพนัธ์ุเอเชียพนัธ์ุต่างๆ ซ่ึงมีลกัษณะนิสัยไก่
ชน (Roberts, 1997) โครงการวิจยัความหลากหลายทางชีวภาพดา้นปศุสัตว์ (2546) ไดร้วบรวม
ลกัษณะมาตรฐานไก่พื้นเมืองไทยได ้12 สายพนัธ์ุไดแ้ก่ ไก่เหลืองหางขาว ไก่พระนเรศวร ไก่ประดู่
หางด า ไก่ประดู่เลาหางขาว ไก่เขียวเลาหางขาว ไก่เขียวหางด า ไก่เทาหางขาว ไก่ทองแดงหางด า ไก่
นกแดง ไก่นกกด ไก่ลายหางขาว และไก่ชี (อ านวย และคณะ, 2552) 

 

 

Figure 1 ไก่เหลืองหางขาว  
(กรมปศุสัตว,์ 2546) 

Figure 2 ไก่พระนเรศวรฯ 
(กรมปศุสัตว,์ 2546) 
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Figure 5 ไก่ประดู่หางด า 
(กรมปศุสัตว,์ 2546) 

 
 

Figure 6 ไก่เขียวเลาหางขาว 
(กรมปศุสัตว,์ 2546) 

 
 

Figure 7 ไก่เทาหางขาว 
(กรมปศุสัตว,์ 2546) 

 
 

Figure 8 ไก่ทองแดงหางด า 
(กรมปศุสัตว,์ 2546) 

 
 

Figure 9 ไก่นกแดง 
(กรมปศุสัตว,์ 2546) 

 
 

Figure 10 ไก่นกกด 
(กรมปศุสัตว,์ 2546) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



6 

Figure 11 ไก่ลายหางขาว 
(กรมปศุสัตว,์ 2546) 

 
 

Figure 12 ไก่ชี 
(กรมปศุสัตว,์ 2546) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 2.1.2 ไก่ลูกผสมพืน้เมือง (Native crossbred chicken) 

ไก่ลูกผสมพื้นเมืองเป็นสายพนัธ์ุท่ีได้พฒันาข้ึนมาเน่ืองจากความต้องการบริโภคไก่
พื้นเมืองท่ีมีเพิ่มมากข้ึน แต่ระยะเวลาในการเล้ียงไก่พื้นเมืองต้องใช้เวลานาน อย่างน้อย  
6-8 เดือน จึงจะได้ขนาดไก่ตามความตอ้งการของตลาด ซ่ึงอาจมีปัญหาด้านรายจ่าย เพราะไก่
พื้นเมืองนั้นให้ผลตอบแทนช้า อาจเกิดปัญหาสภาพคล่องทางการเงินภายในกิจการท่ีด าเนินอยู ่
ดงันั้นจึงมีผูพ้ยายามพฒันาสายพนัธ์ุไก่เพื่อให้มีจุดเด่นเหมือนไก่พื้นเมือง แต่ใชร้ะยะเวลาการเล้ียง
ท่ีน้อยกว่า ซ่ึงหมายความวา่จะไดผ้ลตอบแทนท่ีเร็วข้ึนดว้ยเช่นกนั (สมควร, 2542) การพฒันาไก่
ลูกผสมพื้นเมืองนั้นเป็นการพฒันาเพื่อแกไ้ขปัญหาหรือขอ้ดอ้ยของไก่พื้นเมือง ถึงแมว้า่ไก่พื้นเมือง
จะมีลกัษณะเด่นคือ ปรับตวัไดดี้ในสภาพแวดลอ้มชนบท หากินเก่ง ทนทานต่อโรคระบาดท่ีส าคญั
ในชนบท และสามารถใหผ้ลผลิตได ้แมว้า่การจดัการอยูใ่นระดบัต ่า แต่ขอ้ดอ้ยคือ การเจริญเติบโต
ชา้และอตัราการไข่ต ่าเม่ือเทียบกบัพนัธ์ุแท ้เช่น โรดไอส์แลนด์เรด บาร์พลีมทัร็อค และเล็กฮอร์น
ขาว จากต่างประเทศ ดงันั้นจึงไดมี้การศึกษาหาวิธีท่ีจะพฒันาและเพิ่มผลผลิตของไก่พื้นเมือง โดย
ผสมขา้มกบัไก่พนัธ์ุต่างๆ ขา้งตน้ รวมถึงไก่พนัธ์ุเซ่ียงไฮ ้เป็นตน้ (เกรียงไกร และคณะ, 2543) เพื่อ
ปรับปรุงพนัธ์ุให้ไดล้กัษณะของลูกผสมท่ีตอ้งการ โดยทัว่ไปไก่ลูกผสมเป็นการน าไก่ตั้งแต่ 2 สาย
พนัธ์ุข้ึนไปมาผสมพนัธ์ุกนั เพื่อรวมลกัษณะท่ีดีจากพ่อและแม่พนัธ์ุ (อานนท์, 2542) ไก่ลูกผสม
พื้นเมืองส่วนมากจะเป็นไก่ท่ีเกิดจากการผสมขา้มพนัธ์ุระหวา่งพ่อไก่พื้นเมืองกบัแม่พนัธ์ุไก่ก่ึงไข่
ก่ึงเน้ือ เช่น ไก่โรดไอส์แลนดเ์รด ไก่บาร์พลีมทัร็อค หรือแม่พนัธ์ุพนัธ์ุผสมท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ 
เช่น เรด โปร (RED PRO) คลัเลอร์ เอม็ (COLOR M) และ JA 57 เป็นตน้ (อ านวย และคณะ, 2552) 
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Figure 13 ไก่ลูกผสมพื้นเมือง (กรมปศุสัตว,์ 2546) 
  

2.1.3 ไก่พนัธ์ุโรดไอส์แลนด์เรด (Rhode Island Red) 

ไก่พนัธ์ุโรดไอส์แลนด์เรดหรือโรดไอส์แลนด์แดง ชาวบา้นนิยมเรียกว่า “ไก่โรด” มีตน้
ก าเนิดมาจากประเทศสหรัฐอเมริกา มีลกัษณะเฉพาะคือ ลกัษณะของล าตวัค่อนขา้งจะเป็นส่ีเหล่ียม 
ไม่วา่จะมองจากดา้นบน หรือดา้นขา้ง หงอนจกัร 5 แฉก มีขนสีแดงตลอดล าตวัยกเวน้ปลายปีกและ
หางมีขนสีด า เหนียงยาน ตุม้หูแดง ล าตวัใหญ่ยาวและกวา้ง ผิวหนงัสีเหลือง (กรมปศุสัตว,์ 2546) 
ไก่พนัธ์ุน้ีได้รับการผสมพนัธ์ุ คดัเลือก และบ ารุงพนัธ์ุข้ึนมาจากไก่หลายสายพนัธ์ุด้วยกนั เช่น  
ไก่เซ่ียงไฮ ้ไก่เล็กฮอร์นสีน ้ าตาล ไก่ชน และอาจจะมีเลือดของไก่คอร์นิสอยู่ด้วย (วิรัตน์, 2543)  
ไก่พนัธ์ุน้ีเป็นทั้งไก่พนัธ์ุเน้ือและพนัธ์ุไข่ท่ีให้ไข่ค่อนขา้งดี เคยมีสถิติชนะการแข่งขนัไก่ไข่ท่ีให้ไข่
มากท่ีสุดในประเทศไทยอยู่เสมอ ไก่โรดไอส์แลนด์เรดมี 2 ชนิดคือ ชนิดมีหงอนกุหลาบ (rose-
comb) และหงอนจกัร (single-comb) แต่ท่ีแพร่หลายท่ีสุดเป็นชนิดหงอนจกัร (ปฐม, 2540) ให้
เปลือกไข่สีน ้ าตาล ซ่ึงเป็นท่ีนิยมของตลาดทางเอเชีย และให้ไข่ฟองใหญ่ จึงเป็นท่ีนิยมเล้ียงใน
ประเทศไทย (วรัิตน์, 2543) เม่ืออาย ุ16 สัปดาห์ไก่เพศผูจ้ะมีน ้ าหนกัประมาณ 3.6 กิโลกรัม ส่วนไก่
เพศเมียมีน ้าหนกัประมาณ 2.4 กิโลกรัม (กรมปศุสัตว,์ 2546)  
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Figure 14 ไก่โรดไอส์แลนด์เรด (กรมปศุสัตว,์ 2546) 
 

 2.1.4 ไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ 1 (Pradu Hangdam Chiang Mai 1) 

 ไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ 1 เป็นช่ือของไก่พื้นเมืองไทยพนัธ์ุประดู่หางด า สายพนัธ์ุ
เชียงใหม่ 1 ท่ีถูกพฒันาพนัธ์ุข้ึนมาในระหวา่งปี พ.ศ. 2545-2551 ปัจจุบนัเล้ียงและขยายพนัธ์ุอยูท่ี่
ศูนยว์จิยัและบ ารุงพนัธ์ุสัตวเ์ชียงใหม่ มีลกัษณะประจ าพนัธ์ุดงัน้ี ไก่เพศผูมี้สีหนา้แดงถึงแดงอมด า 
สีขนล าตวั สีขนหาง สีปาก สีแขง้เป็นสีด า สีผิวหนงัขาวอมเหลือง สีขนสร้อยคอ-หลงัสีแดงประดู่ 
และหงอนเป็นหงอนถั่ว ส่วนเพศเมียสีใบหน้าแดงถึงด า สีขนล าตวั สีหาง สีปาก สีแข้ง  
สีขนคอเป็นสีด า สีผิวหนงัขาวอมเหลือง และหงอนเป็นหงอนถัว่ น ้ าหนกัตวัไก่คละเพศเม่ืออาย ุ 
12 และ 16 สัปดาห์ เท่ากบั 1,098.2 ± 180.8 และ 1,561.1 ± 274.4 กรัม ตามล าดบั (อ านวย และ 
อรอนงค,์ 2551)  

ลกัษณะทางเศรษฐกิจ เม่ือเล้ียงในสภาพฟาร์ม 
- ใหไ้ข่ฟองแรกเม่ืออาย ุ188 ± 26 วนั น ้าหนกัตวั 2,038 ± 285 กรัม 
- ผลผลิตไข่ 135 ± 40 ฟอง/ตวั/ปี น ้าหนกัไข่ 50 ± 4 กรัม 
- อตัราการผสมติด 85% อตัราการฟักออกจากไข่มีเช้ือ 90% 
- น ้าหนกัโตเตม็ท่ี เพศผู ้3,493 ± 325 กรัม เพศเมีย 2,302 ± 363 กรัม 
- น ้าหนกัส่งตลาด  

อาย ุ12 สัปดาห์ เพศผู ้1,394 ± 121 กรัม เพศเมีย 1,104 ± 100 กรัม 
อาย ุ16 สัปดาห์ เพศผู ้1,868 ± 132 กรัม เพศเมีย 1,416 ± 126 กรัม  

ลกัษณะทางเศรษฐกิจ เม่ือเล้ียงในสภาพหมู่บา้น 
- ใหไ้ข่ฟองแรกเม่ืออาย ุ229 ± 35 วนั น ้าหนกัตวั 1,623 ± 292 กรัม 
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- ไข่ 3 ± 1 ตบั/ปี จ  านวนไข่ 35 ± 17 ฟอง/ปี ลูกเกิด 24 ± 13 ตวั/ปี 
- อตัราการฟักออกจากไข่ทั้งหมด 66% 
- น ้าหนกัโตเตม็ท่ี เพศผู ้2,600 ± 411 กรัม เพศเมีย 1,687 ± 266 กรัม 
- น ้าหนกัส่งตลาด  

อาย ุ16 สัปดาห์ เพศผู ้1,443 ± 198 กรัม เพศเมีย 1,124 ± 144 กรัม  

 

 

 

 

 

 

 

 

 2.1.5 ไก่ลูกผสมประดู่หางด าเชียงใหม่ 1 (Pradu Hangdam Chiang Mai 1 crossbred) 

 เป็นไก่ลูกผสมท่ีเกิดจากการผสมขา้มพนัธ์ุ  ระหวา่งพอ่ไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ 1 กบัแม่
พนัธ์ุไก่โรดไอส์แลนดเ์รด (อ านวย และคณะ, 2552) เหตุผลท่ีใชไ้ก่โรดไอส์แลนด์เรดเพราะเป็นไก่
พนัธ์ุท่ีสามารถใหผ้ลผลิตทั้งเน้ือและไข่ และค่อนขา้งทนต่อสภาพภูมิอากาศของประเทศไทย 

 
2.2 คุณภาพซาก (carcass quality) 

 การผลิตสัตวเ์พื่อการคา้มีวตัถุประสงคห์ลกั คือ ตน้ทุนการผลิตต ่าสุด และขายให้ไดก้  าไร
สูงสุด สินคา้ (ตวัสัตว)์ ท่ีส่งตลาดตอ้งเป็นท่ีตอ้งการและได้รับความนิยมจากผูบ้ริโภคมากท่ีสุด 
ดงันั้นเพื่อท่ีจะผลิตให้ไดเ้ป้าหมายตามวตัถุประสงค ์จึงจ าเป็นตอ้งมีการบนัทึกขอ้มูลต่างๆ ของตวั
สัตว์ท่ีมีชีวิตและซากสัตว์ท่ีฆ่าแล้ว เพื่อน ามาปรับปรุงการจัดการต่างๆ ให้บรรลุตามต้องการ  
(สัญชยั, 2550) 

Figure 15 ไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ 1  
เพศผู ้(กรมปศุสัตว,์ 2546) 

 

 

Figure 16 ไก่ประดู่หางด าเชียงใหม่ 1  
เพศเมีย (กรมปศุสัตว,์ 2546) 
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 คุณภาพซาก หมายถึง ลกัษณะทางกายภาพ ไดแ้ก่ปริมาณของเน้ือแดง ไขมนั และกระดูก 
ซ่ึงเป็นคุณสมบติัท่ีมีผลต่อคุณค่าทางเศรษฐกิจและลกัษณะท่ีปรากฏในเชิงคุณภาพ เช่น สีของเน้ือ 
ปริมาณไขมนัแทรกในเน้ือ ซ่ึงคุณสมบติัเหล่าน้ีส่งผลต่อความตอ้งการของผูผ้ลิตและผูบ้ริโภค  
(สัญชยั, 2550) อาหารเป็นปัจจยัภายนอกท่ีมีผลต่อเปอร์เซ็นต์ซาก นพวรรณ และคณะ (2541) 
รายงานว่าระดบัโปรตีนในอาหารมีผลต่อน ้ าหนักตวั เปอร์เซ็นต์ซาก เน้ือหน้าอก และเคร่ืองใน 
ส่วนช่วงเวลาในการเล้ียง และระดับอัตราพนัธุกรรมท่ีมีผลต่อการสะสมของกล้ามเน้ือนั้ น 
สอดคลอ้งกบัการศึกษาของอุดมศรี และคณะ (2535) รายงานว่าพนัธ์ุ อายุเม่ือฆ่า และการจดัการ  
มีผลต่อคุณภาพซาก ส่วนระดบัอตัราพนัธุกรรมนั้นอุดมศรี และคณะ (2539) รายงานวา่ไก่ท่ีมีระดบั
สายเลือดพื้นเมืองถึง 75% จะใหซ้ากท่ีเป็นส่วนของกลา้มเน้ือมาก อุดมศรี และคณะ (2540) รายงาน
เปอร์เซ็นต์น ้ าหนักหลงัฆ่าของไก่ลูกผสมพื้นเมือง × โรดไอส์แลนด์เรด เท่ากบั 89.05% ส่วน
เปอร์เซ็นตซ์ากท่ีกินได ้คิดจากน ้าหนกัมีชีวิต เท่ากบั 75.04% และจากการศึกษาของสุชน และคณะ 
(2543) ในไก่ลูกผสมพื้นเมือง × โรดไอส์แลนด์เรด × บาร์พลีมทัร็อค มีเปอร์เซ็นต์ซากเท่ากบั 
81.70-83.10% และไดร้ายงานวา่เม่ือร่างกายไดรั้บอาหารท่ีมีโปรตีนสูงสามารถสร้างเป็นเน้ือไดม้าก 
ในทางตรงกนัขา้มอาหารท่ีมีระดบัโปรตีนต ่าอาจมีกรดอะมิโนบางชนิดไม่เพียงพอต่อความตอ้งการ
ของร่างกาย ท าให้การสังเคราะห์โปรตีนมีประสิทธิภาพต ่าลง และพลงังานในอาหารก็จะถูกน าไป
สร้างไขมนัเพิ่มข้ึน 

 ปัจจัยทีม่ีผลต่อคุณภาพซาก (สัญชยั, 2550) 
1. ตัวของสัตว์ ซ่ึงหมายถึง สภาพทัว่ๆไปของสัตว์ก่อนน ามาฆ่าเพื่อใช้เป็นอาหาร 

สามารถจ าแนกออกไดด้งัน้ี 
ก. ลกัษณะทางพนัธุกรรม คือ ลกัษณะท่ีเก่ียวขอ้งกบัยนี (gene) ซ่ึงไดแ้ก่ 
- ชนิด สัตวท่ี์ใชเ้ป็นอาหารมีทั้งสัตวเ์ล็กและใหญ่ เช่น นก ไก่ เป็ด กระต่าย แพะ แกะ สุกร 

โคหรือกระบือ สัตวต่์างชนิดกนัจะมีลกัษณะความแตกต่างทั้งปริมาณ และความแข็งแรง
ของเน้ือเยือ่เก่ียวพนั ปริมาณ และชนิดของไขมนัท่ีต่างกนั 

- พนัธ์ุ สัตวช์นิดเดียวกนัแต่ต่างสายพนัธ์ุ จะมีความแตกต่างดา้นคุณภาพซาก เช่น โคเน้ือ
พนัธ์ุชาร์โรเลส์จะใหคุ้ณภาพซากสูงกวา่โคนมพนัธ์ุฟรีเซียน โฮลส์ไตน์ 

ข. ลกัษณะเฉพาะตวัของสัตวเ์อง  
- เพศ สัตวเ์พศผูแ้ละเพศเมียจะมีฮอร์โมนบางชนิดท่ีมีผลต่อคุณภาพซากเช่น ฮอร์โมนเพศ

เมียช่วยกระตุน้ให้เกิดความอยากทางอาหาร ท าให้มีการเพิ่มน ้ าหนกัเร็ว ส่วนฮอร์โมนเพศ
ผูจ้ะกระตุน้ให้ร่างกายสะสมเน้ือแดง (โปรตีน) สูง และมีปริมาณไขมนัแทรกภายในและ
ระหวา่งมดักลา้มเน้ือต ่ากวา่เพศเมีย แต่ถา้ไดรั้บการตอนจะมีปริมาณไขมนัแทรกสูงข้ึน 
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- อาย ุสัตวท่ี์มีอายุมากพน้เจริญวยัไปแลว้ จะมีคุณภาพซากต ่ากวา่สัตวท่ี์มีอายุก าลงัเขา้เจริญ
วยั และท าให้คุณภาพของเน้ือดีกวา่ดว้ย  

- ต าแหน่งของกลา้มเน้ือบริเวณต่างๆ ในตวัสัตวจ์ะมีคุณภาพแตกต่างกนัไป กลา้มเน้ือบาง
มดัจะมีลกัษณะเส้นใยกลา้มเน้ือละเอียด มีปริมาณไขมนัแทรกมาก และมีเน้ือเยื่อเก่ียวพนั
ต ่า 

ค. การเล้ียงดูสัตว ์เป็นการจดัการท่ีมีผลต่อคุณภาพซากดงัน้ี 
- การให้อาหารสัตวต์อ้งสัมพนัธ์กบัระยะเวลาการเจริญเติบโตของสัตว ์การให้อาหารแต่ละ

ระยะตอ้งให้ตามความต้องการโปรตีนและพลงังาน จึงจะท าให้สัตว์มีอตัราแลกเน้ือดี  
มีไขมนัแทรกเพิ่ม  

- การออกก าลงั ท าให้สัตวใ์ช้แรงงานหรือมีการเคล่ือนไหวตลอดเวลา ส่งผลให้มีการใช้
ไขมันท่ีสะสมไวใ้นกล้ามเน้ือเพื่อใช้เป็นพลังงาน และเน้ือเยื่อเก่ียวพนัท่ีประกอบใน
กลา้มเน้ือนั้นก็จะเพิ่มความแขง็แรงข้ึน  

2. ส่วนประกอบของซากที่บริโภคได้ (edible meat) หมายถึง ส่วนประกอบของซากท่ี
น าไปใชเ้พื่อการบริโภค โดยให้ความส าคญัมากเฉพาะเน้ือแดง ส่วนประกอบของซากท่ีมีปริมาณ
เน้ือมากย่อมมีผลต่อการตัดสินใจของผูบ้ริโภค (สัญชัย, 2550) ซ่ึงซากสามารถให้ช้ินส่วนท่ีมี
ปริมาณเน้ือแดงสูง ได้แก่ ส่วนของขาสะโพก สันหลัง สันนอก และไหล่ เป็นต้น ซากท่ีให้
ส่วนประกอบเหล่าน้ีสูงจดัเป็นซากท่ีมีคุณภาพสูงดว้ย  

3. ความน่ารับประทาน (palatability) หมายถึง การยอมรับของผูบ้ริโภคต่อเน้ือสัตวน์ั้นๆ 
โดยจะพิจารณาจากลกัษณะภายนอกซาก เช่น สีตรงกบัชนิดสัตวน์ั้นๆ เช่น เน้ือสุกรสีชมพูอมเทา 
เน้ือโคสีแดงสด เน้ือไก่สีเทา เป็นตน้ ลกัษณะรูปทรงของกลา้มเน้ือคงรูปดี ไม่เละ ผิวหนา้ตดัของ
เน้ือแหง้และไม่เยิม้ เป็นตน้ 

4. ความรู้สึกจากการบริโภค (eatability) ความรู้สึกน้ีจะเกิดข้ึนหลงัจากไดเ้ค้ียวเน้ือ โดย
พิจารณาจากความนุ่ม รสชาติ กล่ิน ความชุ่มฉ ่า และความพอใจของผูบ้ริโภคต่อเน้ือนั้น 

ส่วนประกอบของซากท่ีบริโภคได้มีผลต่อเปอร์เซ็นต์ซาก และคุณภาพซากท่ี
ประกอบดว้ยสัดส่วนของกลา้มเน้ือ กระดูก และไขมนั (สัญชยั, 2555) เป็นส่วนส าคญัท่ีผูบ้ริโภคจะ
ตดัสินใจซ้ือ Jaturasitha et al. (2008a) รายงานวา่น ้ าหนกัเขา้ฆ่าของไก่กระดูกด า ไก่พื้นเมืองไทย 
ไก่เบรส และไก่โรดไอส์แลนด์เรดพบความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.001) โดยท่ีไก่
โรดไอส์แลนด์เรดมีน ้ าหนักมากท่ีสุด รองลงมาคือไก่เบรส ไก่พื้นเมืองไทย และไก่กระดูกด า 
ส าหรับเปอร์เซ็นตซ์ากของทั้ง 4 สายพนัธ์ุพบความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ ช้ินส่วนตดั
แต่งแบบสากลพบว่าเปอร์เซ็นต์เน้ืออกรวมกระดูก เน้ือสะโพกรวมกระดูก ขารวมกระดูก สันใน 
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และส่ีช้ินส่วนใหญ่ (four-portion cut) ของไก่ทั้ง 4 สายพนัธ์ุพบความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญั
ทางสถิติ ช้ินส่วนตดัแต่งแบบไทยไม่รวมกระดูกพบว่าเปอร์เซ็นต์สะโพก ขา สันใน และเน้ือแดง
รวมของไก่ทั้ง 4 สายพนัธ์ุพบความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ ส าหรับเปอร์เซ็นตเ์น้ืออก
พบวา่ไก่พื้นเมืองไทยและไก่เบรสมีเปอร์เซ็นตม์ากกวา่ไก่กระดูกด าและไก่โรดไอส์แลนด์เรดอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เปอร์เซ็นตก์ระดูกพบวา่ไก่โรดไอส์แลนด์เรดมีเปอร์เซ็นตม์ากกวา่ไก่
พื้นเมืองไทย ไก่เบรส และไก่กระดูกด าอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ส าหรับสัดส่วนเน้ือแดง
ต่อกระดูกพบวา่ไก่เบรสมีสัดส่วนมากกวา่ไก่พื้นเมืองไทย ไก่กระดูกด า และไก่โรดไอส์แลนด์เรด 
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ส าหรับวราภรณ์ และคณะ (2545) รายงานวา่เปอร์เซ็นตซ์ากของ
ไก่พื้นเมืองลูกผสม 2 สาย (พื้นเมือง ×  โรดไอส์แลนด์เรด) และลูกผสม 3 สาย (พื้นเมือง ×  โรดไอส์
แลนด์เรด ×  บาร์พลีมทัร็อค) เม่ืออายุ 3 เดือน มีค่า 64.5, 64.3 และ 64.2 % ตามล าดบั เปอร์เซ็นต์
ซากท่ีไดน้ี้ใกลเ้คียงกนั โดยไม่รวมน ้ าหนกัของหัว แขง้ และอวยัวะภายในทั้งหมด แต่เปอร์เซ็นต์
ช้ินส่วนย่อยของเน้ือท่ีมีราคาสูง เช่น กลา้มเน้ืออก สันใน สะโพก น่อง รวมทั้งอตัราส่วนเน้ือต่อ
กระดูกของไก่พื้นเมืองสูงกวา่ไก่ลูกผสม  

จากการศึกษาของ Jaturasitha et al. (2008b) พบวา่น ้ าหนกัเขา้ฆ่าของไก่พื้นเมืองไทย  
ไก่ลูกผสมพื้นเมือง ไก่บาร์พลีมทัร็อค และไก่เซ่ียงไฮพ้บความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) โดยไก่เซ่ียงไฮแ้ละไก่บาร์พลีมทัร็อคมีน ้ าหนักมากกว่าไก่ลูกผสมพื้นเมืองและไก่พื้น
เมืองไทย (1.70, 1.64, 1.48 และ 1.28 กก. ตามล าดบั) ส าหรับเปอร์เซ็นตซ์ากของทั้ง 4 สายพนัธ์ุพบ
ความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ ช้ินส่วนตดัแต่งแบบสากลพบวา่เปอร์เซ็นตเ์น้ืออกรวม
กระดูก เน้ือสะโพกรวมกระดูก สันใน และส่ีช้ินส่วนใหญ่ (four-portion cut) ของไก่ทั้ง 4 สายพนัธ์ุ
พบความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ แต่เปอร์เซ็นตข์ารวมกระดูกพบความแตกต่างอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ไก่บาร์พลีมทัร็อคและไก่เซ่ียงไฮมี้เปอร์เซ็นต์มากกวา่ไก่พื้นเมืองไทย
และไก่ลูกผสมพื้นเมือง โดยมีค่า 18.2, 17.9, 16.7 และ 16.5% ตามล าดบั ช้ินส่วนตดัแต่งแบบไทย
ไม่รวมกระดูกพบว่าเปอร์เซ็นต์เน้ืออกของไก่พื้นเมืองไทยและไก่บาร์พลีมทัร็อคมีเปอร์เซ็นต์
มากกว่าไก่ลูกผสมพื้นเมืองและไก่เซ่ียงไฮอ้ย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เปอร์เซ็นต์กระดูก
พบว่าไก่พลีมทัร็อคมีเปอร์เซ็นตม์ากท่ีสุดอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) และสัดส่วนเน้ือแดง
ต่อกระดูกพบวา่ไก่พื้นเมืองไทยมีเปอร์เซ็นตม์ากท่ีสุดอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ส าหรับใน
ส่วนของเปอร์เซ็นตเ์น้ือสะโพก ขา สันใน และเน้ือแดงรวมของไก่ทั้ง 4 สายพนัธ์ุพบความแตกต่าง
อยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ เม่ือพิจารณาจากความแตกต่างของสายพนัธ์ุพบวา่น ้ าหนกัเขา้ฆ่าเฉล่ีย
ของไก่สายพนัธ์ุต่างประเทศและไก่ลูกผสมจะมีค่าเฉล่ียสูงกว่าไก่พื้นเมือง เน่ืองจากค่าเฉล่ียการ
เจริญเติบโตของไก่ท่ีมีเลือดของสายพนัธ์ุต่างประเทศจะมีการเจริญเติบโตเฉล่ียสูงกว่าการ
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เจริญเติบโตของไก่พื้นเมือง (วราภรณ์, 2546) นอกจากน้ีสายพันธ์ุยงัมีผลต่อการสร้างและ
เจริญเติบโตของกลา้มเน้ือ ซ่ึงอิทธิพลดา้นสายพนัธ์ุนั้นสามารถวดัไดต้ั้งแต่ระยะตวัอ่อน โดยจะพบ
ความแตกต่างของการแบ่งตวัของเซลล์หลงัการปฏิสนธิ (Cunningham and Acker, 2001) อยา่งไรก็
ตามการสะสมไขมนัอาจเป็นอีกหน่ึงปัจจยัท่ีท าให้น ้ าหนกัเฉล่ียเขา้ฆ่าของไก่สายพนัธ์ุต่างประเทศ
สูงกว่าไก่พื้นเมือง ซ่ึงปัจจยัดงักล่าวอาจส่งผลท าให้เปอร์เซ็นต์ซากของสัตวท่ี์ต่างสายพนัธ์ุกนัมี
เปอร์เซ็นตซ์ากต่างกนั  
 
2.3 คุณภาพเนือ้ (meat quality) 

 ในอดีตการผลิตเน้ือสัตว์มกัค านึงถึงปริมาณเป็นหลัก เพื่อให้พอเพียงเล้ียงประชากร
ภายในประเทศ ขณะท่ีปัจจุบนัการพฒันางานวิจยั งานทดลองต่างๆ ตลอดจนเทคนิคการผลิตท าให้
การผลิตเน้ือสัตวมี์ปริมาณเพียงพอต่อการบริโภคภายในประเทศ และยงัมีส่วนเกินท่ีจ าเป็นตอ้ง
ส่งออกเพื่อน ารายไดเ้ขา้ประเทศ ดงันั้นย่อมหลีกเล่ียงกระแสของคุณภาพเน้ือสัตวไ์ม่ได ้คุณภาพ
เน้ือเป็นส่ิงท่ีบ่งบอกถึงคุณสมบติัและลกัษณะโดยรวมของเน้ือ ซ่ึงมีความส าคญัในดา้นคุณค่าทาง
โภชนาการ การยอมรับของผูบ้ริโภค สุขภาพของผูบ้ริโภค และผลกระทบต่อกระบวนการแปรรูป 
การรู้สึกสัมผสั (sensory perception) จากผูบ้ริโภค คุณภาพของเน้ือเป็นผลโดยตรงจากปัจจยัหลาย
ปัจจยั เช่น พนัธ์ุ เพศ อาหาร น ้ าหนกัฆ่า การจดัการก่อนฆ่า และการเปล่ียนแปลงทางเคมีหลงัฆ่า 
เป็นตน้ (Flores et al., 1999) คุณภาพเน้ือเป็นส่ิงท่ีผูบ้ริโภคใหค้วามส าคญั นอกจากน้ีความส าคญัใน
ด้านปริมาณโปรตีน ไขมนั ความนุ่ม และรสชาติ ก็เป็นส่ิงท่ีส าคญัในเน้ือสัตว์ (สัญชัย, 2555) 
ปริมาณของเน้ือและไขมันในซากสัตว์ แสดงให้เห็นถึงคุณลักษณะทางพันธุกรรมในสัตว ์ 
การคดัเลือกพนัธุกรรม และการปรับปรุงพนัธ์ุช่วยเพิ่มปริมาณของเน้ือ และลดปริมาณไขมนัใน
ซากสัตว ์

คุณภาพเน้ือสัตว ์หมายถึง เน้ือท่ีผา่นการคดัเลือกใหไ้ดคุ้ณลกัษณะตามท่ีตอ้งการ โดยการ
พัฒนาปรับปรุงการผลิต การฆ่า และการคัดเลือกหลังฆ่า ความต้องการของผู ้บริโภคและ
ผูป้ระกอบการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์มีความส าคญัต่อคุณภาพเน้ือสัตว ์เช่น ความสามารถใน
การอุม้น ้ า กล่ิน ชนิดและปริมาณไขมนั ปริมาณจุลินทรียใ์นเน้ือ รวมทั้งสีอีกดว้ย การเปล่ียนแปลง
จากกลา้มเน้ือไปเป็นเน้ือสัตวเ์ป็นกระบวนการท่ีใช้เวลานานไม่ต ่ากวา่ 48 ชัว่โมง ข้ึนอยู่กบัชนิด
ของสัตว์ ดังนั้ นในระยะเวลาดังกล่าว กระบวนการฆ่าจึงมีผลต่อคุณภาพเน้ือ (สัญชัย, 2555) 
นอกจากนั้นความแตกต่างระหว่างชนิดของสัตวห์รือแม้แต่สัตวแ์ต่ละตวัต่างมีความแปรปรวน 
สามารถส่งผลโดยตรงไดเ้ช่นกนั อยา่งไรก็ตาม ไก่พื้นเมืองโดยทัว่ไปจะมีอตัราการเจริญเติบโตช้า
กว่าไก่กระทง ซ่ึงอาจมีผลต่อความแตกต่างในด้านคุณสมบติัต่างๆ ของเน้ือ คือเน้ือไก่พื้นเมือง 



14 

มีความเหนียวแน่น (firmness) และมีกล่ินของเน้ือมากกวา่ไก่กระทง โดยเฉพาะเม่ือผา่นการปรุงสุก 
(จนัทร์พร และกนัยา, 2549 และ Wattanachant et al., 2004) 
 

2.3.1 ความเป็นกรด-ด่าง (pH value) 

กลา้มเน้ือโดยปกติขณะท่ีมีชีวิต มีค่า pH ประมาณ 7.2 หลงัจากท่ีตายแลว้กลา้มเน้ือมี
กระบวนการยอ่ยสลาย glycogen ในกลา้มเน้ือแบบไม่ใช้ออกซิเจน ท าให้เกิดการสะสมของกรด 
แลคติกในกล้ามเน้ือ ส่งผลให้ค่า pH ลดลงจาก 7.2 เหลือ 6.0 ปัจจยัท่ีท าให้เกิดการย่อยสลาย 
glycogen ในกล้ามเน้ือมาจากการจดัการก่อนการฆ่า การขนส่งท่ีมีผลต่อความเครียดเน่ืองจาก
ระยะทางและระยะเวลาระหวา่งการเดินทาง Kannan et al. (1997) รายงานวา่กรงหรือลงัท่ีใชใ้ส่ไก่
ระหวา่งการขนส่งมีผลต่อการเพิ่ม adrenal hormone ท าให้เกิดความเครียดระหวา่งการขนส่งไก่มี
ชีวิต นอกจากน้ีการอดอาหารเป็นเวลานาน ปริมาณ glycogen ในกล้ามเน้ือจะลดลง ส าหรับ
กระบวนการฆ่ามีผลต่อการลดลงของปริมาณ glycogen ในเน้ือ โดยส่งผลให้ค่า pH สุดทา้ยลดลง 
กลา้มเน้ือจะมีความเป็นกรดมากข้ึน ส่งผลกระทบต่อค่าสีและค่าความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือ 
(Allen et al., 1998 และ สัญชยั, 2550) เน้ือไก่ท่ีมีค่า pH ต ่าจะมีความสัมพนัธ์กบัอุณหภูมิและ
ความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือ โดยท าให้เกิดการสูญเสียน ้ าขณะเก็บ (drip loss) และการ
สูญเสียน ้าขณะประกอบอาหาร (cooking loss) สูงข้ึน ท าให้เน้ือมีความเหนียวมากข้ึน (สัญชยั และ
คณะ, 2547) นอกจากน้ีค่า pH ยงัมีผลต่อลกัษณะทางคุณภาพของเน้ือในดา้นอ่ืนๆ อีก เช่น ความนุ่ม 
ความชุ่มฉ ่า ความสามารถในการอุม้น ้าของเน้ือ การสูญเสียในขณะประกอบอาหาร และอายุในการ
เก็บรักษา (Fletcher, 2002) โดยค่า pH ของเน้ือจะแปรผนัไปตามปัจจยัต่างๆ คือ ปริมาณ glycogen 
เร่ิมตน้ท่ีมีอยูใ่นกลา้มเน้ือช่วงท่ีสัตวจ์ะถูกฆ่า ความทนทานต่อสภาพความเครียดของสัตว ์ต าแหน่ง
ของกลา้มเน้ือ และอตัราการลดอุณหภูมิของซาก เป็นตน้ (เยาวลกัษณ์, 2536)  

จากการทดลองของไชยวรรณ และคณะ (2547) ในการศึกษาคุณภาพซาก องคป์ระกอบ
ทางเคมี ลกัษณะทางกายภาพ ลกัษณะเน้ือสัมผสัของเน้ือไก่คอล่อนและไก่พื้นเมืองพบวา่ค่า pH0 
ของเน้ือไก่คอล่อนและไก่พื้นเมืองเท่ากบั 6.66 และ 6.60 ตามล าดบั (p>0.05) และเม่ือเวลาผา่นไป 
24 ชัว่โมงพบวา่ pH24 มีค่าลดลงเม่ือเทียบกบั pH0 (p<0.01) โดยเน้ือไก่คอล่อนและไก่พื้นเมืองมีค่า 
pH24 เท่ากบั 5.88 และ 5.84 ตามล าดบั (p>0.05) ส าหรับความแตกต่างระหวา่งเพศ จากการศึกษา
พบวา่ไก่เพศผูแ้ละเพศเมียมีค่า pH0 ไม่แตกต่างกนั (p>0.05) โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.65 และ 6.60 
ตามล าดบั ส าหรับ pH24 ในเน้ือไก่เพศผูแ้ละเพศเมียมีค่าเท่ากบั 5.84 และ 5.87 ตามล าดบั (p>0.05) 
ส าหรับ Jaturasitha et al. (2008a) รายงานวา่กลา้มเน้ืออกของไก่พื้นเมืองไทยมีค่า pH ลดลงจาก 
5.86 ท่ีเวลา 45 นาทีหลงัฆ่าเป็น 5.7 ท่ีเวลา 24 ชัว่โมงหลงัฆ่า Wattanachant et al. (2004) รายงานวา่
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กลา้มเน้ือสะโพกของไก่กระทงและไก่พื้นเมืองมีค่า pH สูงกว่ากลา้มเน้ืออก โดยมีค่า 6.62 และ 
5.93 ส าหรับไก่กระทง และ 5.87 และ 5.72 ส าหรับไก่พื้นเมือง สอดคลอ้งกบั Yu et al. (2005) ท่ี
รายงานวา่กลา้มเน้ือสะโพกมีค่า pH สูงกวา่กลา้มเน้ืออก (6.10 และ 5.77 ตามล าดบั)         

 
2.3.2 สีของเนือ้ (meat color)  

สีของเน้ือเป็นส่ิงท่ีผูบ้ริโภคให้ความสนใจ (สัญชยั, 2550) และใชป้ระกอบการตดัสินใจ
ในการเลือกซ้ือเน้ือ โดยมีปัจจยัท่ีมีผลต่อลกัษณะของการมองเห็นสีอยู ่3 ปัจจยัไดแ้ก่ ลกัษณะของ
เฉดสี (hue) ซ่ึงเป็นคล่ืนแสงท่ีมนุษยส์ามารถมองเห็นได ้โดยตาของมนุษยส์ามารถมองเห็นเป็นสี
ต่างๆ ข้ึนอยูก่บัความยาวคล่ืน ซ่ึงสีท่ีเห็น เช่นสีเหลือง เขียว น ้ าเงิน แดง เป็นตน้ ปัจจยัท่ี 2 คือความ
เขม้ของสี (chroma) โดยสีท่ีเกิดข้ึนจะมีความเขม้มากนอ้ยเพียงใดข้ึนอยู่กบัแสงสีขาวท่ีมาผสมกบั 
สีนั้นๆ และ ปัจจยัสุดทา้ยคือ ค่าของสี (value of a color) ซ่ึงบ่งบอกถึงความสามารถในการสะทอ้น
ของสีนั้น (Forrest et al., 1975) ปกติกลา้มเน้ือจะมีสีแดงอมชมพู (purple-red) แต่เม่ือถูกช าแหละ
และตดัเป็นช้ินๆ เน้ือจะถูกอากาศท าให้เน้ือเป็นสีแดงสด (bright red) เน่ืองจากออกซิเจนเขา้ท า
ปฏิกิริยากบัไมโอโกลบิน (myoglobin) เกิดเป็นสารออกซีไมโอโกลบิน (oxymyoglobin) ทั้งไมโอ
โกลบินและออกซีไมโอโกลบินประกอบด้วยธาตุเหล็กอยู่ในโมเลกุล ซ่ึงจะอยู่ในรูปเฟอร์รัส
ไอออน (Fe2+) เม่ือไมโอโกลบินเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน เฟอร์รัสไอออนจะเปล่ียนเป็นเฟอร์ริก
ไอออน (Fe3+) สารประกอบท่ีเกิดข้ึนน้ีเรียกว่า เมทไมโอโกลบิน (metmyoglobin) ซ่ึงจะท าให้
เน้ือสัตวมี์สีเปล่ียนไป (นิธิยา, 2545) ดงันั้นเน้ือบริเวณท่ีขาดออกซิเจนจะมีสีน ้ าตาลเน่ืองจากเกิด
เมทไมโอโกลบิน (Figure 17) สีของเน้ือลกัษณะน้ีแสดงให้ทราบว่า เน้ือมีคุณภาพไม่ดีและไม่
เหมาะต่อการน าไปบริโภค (เยาวลักษณ์, 2536) สีของเน้ือสดมีผลมาจากชนิดของสัตว์ โดย
กลา้มเน้ือในส่วนต่างๆ ของร่างกายสัตวจ์ะมีลกัษณะโครงสร้างของเส้นใยกลา้มเน้ือแตกต่างกนั 
โดยสัตวอ์ายุน้อยจะมีปริมาณของ myoglobin และ hemoglobin ซ่ึงเป็นองค์ประกอบของ heme 
(สารสีในเน้ือ) ต ่ากว่าสัตว์อายุมาก โดยสัตว์ท่ีอายุมากจะมีอัตราการท างานของกล้ามเน้ือสูง 
กลา้มเน้ือส่วนใดท่ีท างานหนักมากๆ จะท าให้เกิดการใช้ออกซิเจน และมีการสะสมปริมาณของ
ออกซิเจนสูงดว้ย (สัญชยั, 2550) สีของเน้ือสัตวช์นิดต่างๆ มีดงัน้ี  
  เน้ือโค  สีแดงสดเหมือนผลเชอร์ร่ี (cherry red) 
  เน้ือลูกโค  สีชมพอูมน ้าตาล (brownish pink) 
  เน้ือมา้  สีแดงเขม้ (dark red) 
  เน้ือสุกร   สีชมพอูมเทา (grayish pink) 
  เน้ือแพะ-แกะ สีแดงอ่อนถึงแดงอิฐ (light red to brick red) 
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  เน้ือสัตวปี์ก สีเทาขาวถึงแดงหม่น (gray white to dull red) 
  เน้ือปลา  สีเทาขาวถึงแดงเขม้ (gray white to dark red) 
 
 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 17 Chemical reaction of meat color (Forrest et al., 1975) 

 
ปัจจยัท่ีมีผลต่อสีของเน้ือไก่ ไดแ้ก่ อาย ุเพศ สายพนัธ์ุ กระบวนการผลิต ส่วนประกอบทาง

เคมีของอาหารไก่ และการแช่เยือกแข็ง เป็นตน้ (Fletcher, 1999) นอกจากน้ีสีของเน้ือสัตวย์งัข้ึนอยู่
กบัอายแุละพนัธ์ุ เช่น ไก่กระทงมีค่า L* และ b* สูงกวา่ไก่พื้นเมือง (Jaturasitha et al., 2002) ดงันั้น
เน้ือของไก่กระทงจึงมีสีจางกวา่ไก่พื้นเมือง ขดัแยง้กบั Wattanachant et al. (2004) ท่ีพบวา่เน้ือไก่
กระทงมีค่า L* ต ่ากวา่ไก่พื้นเมืองโดยมีค่าเท่ากบั 38.79 และ 42.33 ส าหรับกลา้มเน้ืออกและ 39.32 
และ 32.53 ส าหรับกลา้มเน้ือสะโพก ในขณะท่ีค่า a* ของกลา้มเน้ืออกของไก่พื้นเมืองและไก่
กระทงไม่ต่างกนัทางสถิติ แต่ค่า a* ของกลา้มเน้ือสะโพกและ ค่า b* ของทั้งเน้ืออกและสะโพกไก่
พื้นเมืองสูงกวา่ไก่กระทง (p<0.05) นอกจากน้ีไชยวรรณ และคณะ (2547) ยงัพบวา่เน้ือไก่พื้นเมือง
มีค่าเฉล่ียของ L* a* และ b* เป็น 67.34, 4.22 และ 14.44 ส าหรับเน้ืออก และ 61.36, 8.84 และ 8.79 
ส าหรับเน้ือสะโพกตามล าดบั 
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2.3.3 องค์ประกอบทางเคมี (chemical composition) 

โดยทัว่ไปเน้ือสัตวจ์ะมีองคป์ระกอบทางเคมี ไดแ้ก่ น ้ าซ่ึงเป็นส่วนประกอบท่ีมีมากท่ีสุด 
ประมาณ 70-80% โปรตีน 15-20% ไขมนั 5-25% เถา้ประมาณ 1% และคาร์โบไฮเดรต ประมาณ 
1% ซ่ึงปริมาณขององค์ประกอบเหล่าน้ีจะแตกต่างกนัข้ึนอยู่กบัสายพนัธ์ุ ชนิดของสัตว ์อายุ ชนิด
ของกลา้มเน้ือ เพศ และปัจจยัจากส่ิงแวดล้อม (สัญชยั, 2550) เน้ือไก่ประกอบดว้ยสารอาหารท่ี
ส าคญัมากมาย เช่น โปรตีนท่ีเป็นแหล่งของกรดอะมิโนท่ีจ าเป็น ไขมนัท่ีเป็นแหล่งของกรดไขมนั
ชนิดอ่ิมตวัและไม่อ่ิมตวั วิตามิน และแร่ธาตุต่างๆ ในเน้ือไก่มีปริมาณความช้ืน โปรตีน และไขมนั
เท่ากบั 77.49, 18.83 และ 4.08% ตามล าดบั (de Almeida et al., 2006) ซ่ึงปริมาณขององคป์ระกอบ
เหล่าน้ีจะแตกต่างกนัข้ึนอยู่กบัความแตกต่างของสายพนัธ์ุ ชนิดของสัตว ์อายุ ชนิดของกลา้มเน้ือ 
เพศ และปัจจยัจากส่ิงแวดลอ้ม (สัญชยั, 2550) สอดคลอ้งกบั Xiong et al. (1993) ท่ีรายงานว่า
องคป์ระกอบทางเคมีของกลา้มเน้ือท่ีแตกต่างกนัมีปัจจยัจากสายพนัธ์ุร่วมดว้ย โดยพบวา่สายพนัธ์ุมี
ผลต่อการสะสมไขมนั เม่ือเปรียบเทียบไก่พื้นเมืองกบัไก่สายพนัธ์ุต่างประเทศ ไก่เน้ือท่ีเล้ียงดว้ย
อาหารโปรตีน 21% และพลงังาน 32 kcal ME/kg มีเปอร์เซ็นตค์วามช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ และ
พลงังานรวมเท่ากบั 74.20, 23.31, 1.63, 1.14% และ 1.36 kcal/g ตามล าดบั (Smith et al., 1993) จาก
การศึกษาของ Wattanachant et al. (2004) พบวา่เน้ืออก (Pectoralis major) ของเน้ือไก่กระทงและ
ไก่พื้นเมืองมีความช้ืนไม่ต่างกนัโดยมีค่าเป็น 74.84 และ 74.88% ตามล าดบั แต่เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน
ของเน้ืออกไก่กระทงต ่ากว่าไก่พื้นเมือง (p<0.01) โดยมีค่าเป็น 20.59 และ 22.05% ตามล าดบั 
ในขณะท่ีเน้ืออกไก่กระทงมีไขมนัและเถา้สูงกวา่เน้ือไก่พื้นเมือง (p<0.01) โดยมีค่าเป็น 0.68 และ 
0.37% ส าหรับไขมนั 1.10 และ 1.03% ส าหรับเถา้ตามล าดบั ส่วนเน้ือสะโพก (Biceps femoris) ของ
เน้ือไก่กระทงมีความช้ืน ไขมนั และเถา้ สูงกวา่เน้ือไก่พื้นเมือง (p<0.01) โดยมีค่าเป็น 77.22 และ 
75.97% ส าหรับความช้ืน 0.81 และ 0.58% ส าหรับไขมนั และ 1.06 และ 0.97% ส าหรับเถ้า
ตามล าดบั ในขณะท่ีเน้ือสะโพกไก่กระทงมีโปรตีนต ่ากวา่ไก่พื้นเมือง (p<0.01) มีค่าเป็น 19.08 และ 
20.42% ตามล าดบั ส่วน Abeni and Bergoglio (2001) ท่ีศึกษาในไก่เน้ือ 3 สายพนัธ์ุ พบวา่เน้ืออกมี
เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน ไขมนั และความช้ืน ไม่แตกต่างกนั Lonergan et al. (2003) รายงานวา่ความ
แตกต่างของสายพนัธ์ุไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์ความช้ืนในกลา้มเน้ืออก แต่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์ไขมนั
และโปรตีน โดยพบว่าเน้ือไก่กระทงมีไขมันสูงและมีโปรตีนต ่ ากว่าไก่สายพันธ์ุ Fayoumi, 
Leghorn, F5- Fayoumi และ F5- Leghorn  
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2.3.4 คอเลสเตอรอล  (cholesterol) 

คอเลสเตอรอลท่ีอยูใ่นเน้ือเยื่อทัว่ๆ ไปหรือในไลโปโปรตีน (lipoprotein) ในเลือดอาจอยู่
ในรูปคอเลสเตอรอลอิสระ (free cholesterol) หรือจบัอยูก่บักรดไขมนัโซ่ยาวเป็น cholesterol ester 
ซ่ึงคอเลสเตอรอลในร่างกายได้มาจากอาหารหรือสังเคราะห์ข้ึนในเซลล์ส่วนใหญ่ในร่างกาย
โดยเฉพาะเซลล์ตบัและล าไส้ สารตั้งตน้ท่ีใชใ้นการสังเคราะห์คอเลสเตอรอล ไดแ้ก่ acetyl CoA  
ท่ีได้มาจากกระบวนการเมตาบอลิสม (metabolism) ของกลูโคส กรดไขมนั และกรดอะมิโน 
โดยประมาณคร่ึงหน่ึงของคอเลสเตอรอลในร่างกายจะถูกสังเคราะห์ข้ึน (ประมาณ 500 มก./วนั) 
ส่วนท่ีเหลือไดม้าจากอาหาร โดยตบัสังเคราะห์คอเลสเตอรอลประมาณ 50% ของการสังเคราะห์
ทั้งหมด ทางเดินอาหารสังเคราะห์ประมาณ 15% และอีก 35% จะถูกสังเคราะห์ทางผิวหนงั โดย
คอเลสเตอรอลในร่างกายท าหนา้ท่ีเป็นส่วนประกอบของผนงัเซลล์ เป็นสารตั้งตน้เกลือน ้ าดี (bile 
salt) และสเตียรอยดฮ์อร์โมน (steroid hormone) เน่ืองจากคอเลสเตอรอลไม่ละลายน ้ า การพาไปใน
กระแสเลือดตอ้งอาศยัไลโปโปรตีน (lipoprotein) หากคอเลสเตอรอลในเลือดสูง ก็เป็นปัจจยัท่ีเส่ียง
ต่อการเป็นโรคหลอดเลือดหวัใจอุดตนั (สมทรง, 2542) คอเลสเตอรอลมีเฉพาะในอาหารท่ีมาจาก
สัตวเ์ท่านั้น โดยพบมากในไข่แดง เนย น ้ านม สมอง ตบั กุ้ง และหอย ในเลือดของคนปกติจะมี
ระดับคอเลสเตอรอลประมาณ 200 มก./ดล. ซ่ึงอยู่ทั้ งในรูปอิสระและเอสเทอร์ นอกจากน้ี
คอเลสเตอรอลยงัเป็นสารตั้งตน้ในการสังเคราะห์กรดน ้าดี ฮอร์โมนเพศ ฮอร์โมนจากต่อมหมวกไต 
และวติามินดี (นิธิยา, 2545) อาหารแต่ละชนิดมีปริมาณคอเลสเตอรอลต่างกนั เช่น เน้ือววัมีปริมาณ
คอเลสเตอรอล 106 เน้ือหมู 60 และเน้ือไก่ 60-90 มก./เน้ือ 100 ก. (เข็มทอง, 2538) จากการศึกษา
ของ Bragagnolo (2001) ไดศึ้กษาปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ือไก่กระทง พบวา่ปริมาณคอเลสเตอ- 
รอลในเน้ือไก่สดในส่วนกลา้มเน้ือสีขาว กลา้มเน้ือสีแดง และหนงัมีปริมาณเฉล่ียเท่ากบั 58, 80 
และ 104 มก./เน้ือ 100 ก. ตามล าดบั แต่เม่ือน าไปท าให้สุก กลา้มเน้ือสีขาว กลา้มเน้ือสีแดง และ
หนงักลบัมีปริมาณคอเลสเตอรอลเพิ่มข้ึน ทั้งน้ีโดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 75, 124 และ 139 มก./เน้ือ 100 
ก. ตามล าดบั นอกจากน้ีจากการศึกษาคุณภาพเน้ือของไก่กระดูกด า ไก่พื้นเมือง ไก่เบรส และไก่
โรดไอส์แลนด์เรด ของ Jaturasitha et al. (2008a) พบว่าในเน้ืออกของไก่ทั้งส่ีสายพนัธ์ุมีปริมาณ
คอเลสเตอรอลแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยไก่โรดไอส์แลนด์เรดมีค่ามาก
ท่ีสุด รองลงมาคือไก่เบรส ไก่พื้นเมือง และไก่กระดูกด า โดยมีค่า 40.5, 36.5, 30.5 และ 27.9 มก./
เน้ือ 100 ก. ตามล าดบั ในเน้ือสะโพกก็เช่นเดียวกนัคือ ไก่โรดไอส์แลนดเ์รดมีค่ามากท่ีสุด รองลงมา
คือไก่เบรส ไก่พื้นเมือง และไก่กระดูกด า โดยมีค่า 83.3, 67.2, 58.7 และ 53.9 มก./เน้ือ 100 ก. ตาม 
ล าดบั และยงัพบวา่ชนิดของกลา้มเน้ือมีผลต่อปริมาณคอเลสเตอรอล โดยกลา้มเน้ืออกมีปริมาณ
คอเลสเตอรอลต ่ากวา่กลา้มเน้ือสะโพกในไก่ทุกสายพนัธ์ุ สอดคลอ้งกบั van Heerden et al. (2002) 
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ท่ีรายงานวา่กลา้มเน้ืออกมีปริมาณคอเลสเตอรอลต ่ากวา่กลา้มเน้ือสะโพก โดยมีค่าเท่ากบั 61.2 และ 
89.3 มก./เน้ือ 100 ก. ตามล าดบั นอกจากน้ีวิธีการท่ีใชเ้ลาะกระดูกออกมีผลต่อปริมาณคอเลสเตอ 
รอล โดย Al-Najdawi and Abdullah (2002) ไดศึ้กษาเปรียบเทียบระหวา่งเน้ือไก่ท่ีเลาะกระดูกออก
ด้วยมือ (hand-deboned) และเน้ือไก่ท่ีเลาะกระดูกออกด้วยเคร่ืองเลาะกระดูก (mechanically-
deboned chickens) พบวา่เน้ือไก่ท่ีเลาะกระดูกออกดว้ยเคร่ืองมีปริมาณคอเลสเตอรอลมากกวา่เน้ือ
ไก่ท่ีเลาะกระดูกออกด้วยมือ โดยมีค่า 63.8 และ 44.41 มก./เน้ือ 100 ก. ตามล าดบั และพบว่า
ปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ือไก่ทั้งสองชนิดมีสัดส่วนโดยตรงต่อปริมาณไขมนั  
 

2.3.5 ไตรกลเีซอไรด์ (triglyceride)  

ไตรกลีเซอไรด์ หรือไตรเอซิลกลีเซอรอล (triacylglycerol) เป็นเอสเทอร์ของกลีเซอรอล
กบักรดไขมนั 3 โมเลกุล เน่ืองจากโมเลกุลของกลีเซอรอลมีต าแหน่งท่ีกรดไขมนัจะเขา้ไปท า
ปฏิกิริยาเอสเทอร์ริฟิเคชนัไดถึ้ง 3 ต าแหน่ง ท าให้ไดไ้ตรเอซิลกลีเซอรอลหลายชนิด ไตรเอซิลกลี 
เซอรอลท่ีโมเลกุลประกอบดว้ยกรดไขมนัชนิดเดียวกนัทั้ง 3 โมเลกุล เรียกวา่ ไตรเอซิลกลีเซอรอล
ชนิดเด่ียว (simple triacylglycerols) ถ้าประกอบดว้ยกรดไขมนัต่างชนิดกนัเรียกว่า ไตรเอซิลกลี 
เซอรอลชนิดผสม (mixed triacylglycerols) ในธรรมชาติไขมนัท่ีโมเลกุลประกอบดว้ยกรดไขมัน
ชนิดเดียวกนัทั้งหมดพบนอ้ยมาก ส่วนใหญ่จะประกอบดว้ยกรดไขมนัต่างชนิดกนั ท าให้ไดไ้ตรเอ 
ซิลกลีเซอรอลต่างชนิดกนัดว้ย ซ่ึงไขมนัแต่ละชนิดจะแตกต่างกนัและผนัแปรไปตามชนิดของกรด
ไขมนัท่ีเป็นองค์ประกอบในโมเลกุล (นิธิยา, 2545) ไตรกลีเซอไรด์เป็นส่วนประกอบท่ีส าคญัของ
ไขมนั และเป็นพลงังานส ารองท่ีมีมากท่ีสุดในร่างกาย โดยเกือบทั้งหมดจะถูกเก็บสะสมไวใ้น
เน้ือเยื่อไขมนั ไตรกลีเซอไรด์ในกระแสเลือดจะรวมอยู่กบัโปรตีนในรูปของ chylomycron และ 
very low density lipoprotein (VLDL) ไลโปโปรตีนทั้งสองจะท าหนา้ท่ีเป็นตวัพาไตรกลีเซอไรด์ไป
ใหเ้น้ือเยือ่ต่างๆ โดย chylomycron จะท าหนา้ท่ีในการพาไตรกลีเซอไรด์จากการยอ่ยและการดูดซึม
ไขมนัท่ีล าไส้ ส่วน VLDL จะท าหนา้ท่ีในการพาไตรกลีเซอไรด์ท่ีสังเคราะห์ข้ึนจากตบั (สมทรง, 
2542) การสังเคราะห์เกิดข้ึนเม่ือพลงังานในร่างกายมีมากเกินความตอ้งการ และถูกสลายเม่ือ
ร่างกายตอ้งการพลงังานโดยกระบวนการ Lipolysis (Scanes et al., 2004) ไตรกลีเซอไรด์เป็นลิปิด
อยา่งง่ายท่ีพบมากท่ีสุดในธรรมชาติ ในสภาพอุณหภูมิปกติจะเรียกไตรกลีเซอไรด์ท่ีอยู่ในสถานะ
ของแข็งว่าไขมนั แต่ถ้าเป็นของเหลวเรียกว่าน ้ ามนั นอกจากน้ีไตรกลีเซอไรด์ยงัเป็นสารอาหาร
สะสมของร่างกายท่ีพบเป็นโมเลกุลเล็กๆ (micelle) กระจายอยู่ทัว่เซลล์ และสะสมในชั้นเซลล์
ไขมนั (adipocyte หรือ fat cell) ในรูปหยดไขมนั (fat droplet) พลงังานท่ีไดจ้ากการสลายไตรกลี
เซอไรดน์ั้นสามารถเก็บไดใ้นปริมาณไม่จ  ากดั เราจึงพบคนท่ีอว้นมากๆ ได ้นอกจากเป็นสารอาหาร
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สะสมแล้วไตรกลีเซอไรด์ท่ีสะสมอยู่ใตผ้ิวหนงัยงัท าหน้าท่ีเป็นฉนวนกนัความร้อนเพื่อให้ความ
อบอุ่นแก่ร่างกาย และยงัท าหนา้ท่ีป้องกนัอวยัวะภายในไม่ให้ไดรั้บความกระทบกระเทือนจากแรง
ภายนอกอีกดว้ย (ธีรวรรธน์, 2543)   

ปริมาณไตรกลีเซอไรด์ในกลา้มเน้ือจะมีค่ามากข้ึนเม่ือสัตวมี์น ้ าหนกัเพิ่มมากข้ึน และ
ปริมาณไขมนัท่ีสกดัไดจ้ากเน้ือจะมีความสอดคลอ้งกบัปริมาณไตรกลีเซอไรด์ โดยมีแนวโนม้ไป
ในทิศทางเดียวกนั (สัญชยั และคณะ, 2546) จากการศึกษาของ Pikul and Kummerow (1990) พบวา่
กลา้มเน้ือสะโพกจะมีปริมาณไตรกลีเซอไรด์สูงกว่ากลา้มเน้ืออก (p<0.05) ส าหรับการศึกษาของ 
Jaturasitha et al. (2008a) ก็พบวา่ในเน้ืออกของไก่กระดูกด า ไก่พื้นเมือง ไก่เบรส และไก่โรดไอส์
แลนด์เรดมีปริมาณไตรกลีเซอไรด์ไม่แตกต่างกนั แต่ส าหรับในเน้ือสะโพกพบความแตกต่างกนั
ทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) โดยไก่โรดไอส์แลนดเ์รดมีค่ามากท่ีสุด รองลงมาคือไก่เบรส ไก่
กระดูกด า และไก่พื้นเมือง โดยมีค่า 6.15, 3.24, 2.07 และ 1.50 ก./เน้ือ 100 ก. ตามล าดบั นอกจากน้ี
ยงัพบวา่อาหารท่ีสัตวไ์ดรั้บมีผลต่อปริมาณคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด ์ไก่เน้ือท่ีไดรั้บอาหาร
ท่ีมีกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัสูง จะมีความเขม้ขน้ของคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ในเลือดต ่า 
ซ่ึงความเข้มข้นของไตรกลีเซอไรด์มีแนวโน้มลดลงในกลุ่มท่ีได้รับอาหารเสริมน ้ ามันดอก
ทานตะวนั และลดลงอยา่งมีนยัส าคญัในกลุ่มท่ีไดรั้บอาหารเสริมน ้ามนัปลาเม่ือเปรียบเทียบกบักลุ่ม
ท่ีไดรั้บอาหารเสริมไขมนัสัตว ์ส าหรับปริมาณคอเลสเตอรอลพบวา่กลุ่มท่ีไดรั้บอาหารเสริมไขมนั
ปลาจะมีปริมาณความเขม้ขน้ของคอเลสเตอรอลลดลงมากกวา่กลุ่มท่ีไดรั้บอาหารเสริมน ้ ามนัดอก
ทานตะวนัและไขมนัสัตว ์ทั้งน้ีเน่ืองจากน ้ ามนัดอกทานตะวนัและน ้ ามนัปลาประกอบด้วยกรด
ไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัสูง (Newman et al., 2002) 
 

2.3.6 ค่าออกซิเดชัน (oxidation value)  

การหืน (rancidity) เป็นปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงทางเคมีของไขมนัและน ้ ามนั ท าให้มี
กล่ินผดิปกติและคุณสมบติัทั้งทางเคมีและทางกายภาพเปล่ียนไป การหืนเกิดได ้3 แบบ คือ (นิธิยา, 
2545)  

1. Lipolysis เป็นปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนเม่ือพนัธะเอสเทอร์ในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด์เกิดการ
ไฮโดรไลซิส (hydrolysis) ดว้ยเอนไซม์ไลเปส ความร้อน กรด ด่าง หรือปฏิกิริยาทางเคมี
ใดๆ ก็ตาม ปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนน้ีเรียกวา่ lypolysis หรือ lypolitic rancidity หรือ hydrolytic 
rancidity ท าให้มีกล่ินเหม็นหืนมาก เม่ือเกิดการหืนจะท าให้ไขมนัและน ้ ามนัมีกล่ินและ
รสชาติเปล่ียนไป 
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2. Oxidative rancidity เป็นการหืนท่ีเกิดข้ึนเน่ืองจากปฏิกิริยา autoxidation ท่ีพนัธะคู่ของ
กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวักบัออกซิเจนในอากาศเกิดเป็น peroxide linkage ข้ึนระหว่าง
พนัธะคู่ ปฏิกิริยาน้ีเกิดข้ึนเองแบบต่อเน่ืองตลอดเวลาเม่ือไขมันหรือน ้ ามันสัมผสักับ
ออกซิเจนในอากาศ การหืนดว้ยปฏิกิริยาน้ีจะเกิดข้ึนในอาหารท่ีมีไขมนัหรือน ้ ามนัผสมอยู่
ดว้ย การมีโลหะเช่นทองแดงและตะกัว่ จะเป็นตวัเร่งให้ปฏิกิริยาเกิดเร็วข้ึน นอกจากนั้น
ความร้อนและแสงก็มีผลช่วยเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันด้วย การหืนโดยปฏิกิริยาน้ีท าให ้
กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัซ่ึงเป็นกรดไขมนัท่ีจ าเป็นต่อร่างกายถูกท าลาย มีผลท าให้คุณค่า
ทางโภชนาการของไขมนัหรือน ้ ามนัลดลงด้วย และยงัท าลายวิตามินต่างๆ ท่ีละลายใน
ไขมนัหรือน ้ามนัอีกดว้ย 

3. Ketonic rancidity เป็นการเกิดปฏิกิริยา enzymatic oxidation ท่ีโมเลกุลของกรดไขมนั
ชนิดอ่ิมตวั ไดเ้ป็นสารประกอบจ าพวกคีโตน (ketone) 

การเหม็นหืนของเน้ือสัตวเ์กิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัของกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัโดย
ออกซิเจน ออกซิเจนจะมีบทบาทส าคญัในการเกิดปฏิกิริยาน้ี ออกซิเจนอาจมีอยู่ในภาชนะบรรจุ
และมีตวัเร่งปฏิกิริยา ได้แก่ อุณหภูมิในการเก็บรักษา แสงสว่าง สารแคทตาไลท์ (prooxidant 
catalyst) ซ่ึงไดแ้ก่ เกลือ ก๊าซโอโซน สารพวกเปอร์ออกไซด์ และสารพวก strong oxidizing agents 
ต่างๆ โลหะหนกั เช่น ทองแดง ซ่ึงพบวา่ ไขมนัในเน้ือสัตวเ์ม่ือเก็บไวน้านๆ จะมีการแตกตวัท าให้
เกิดการเหม็นหืน ท าให้เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์เส่ือมเสียได้ ซ่ึงส่วนใหญ่จะเกิดการหืนแบบ 
hydrolytic rancidity ซ่ึงเกิดจากสารพวกฟอสโฟไลปิดและไตรกลีเซอไรด์ท่ีสะสมอยู่ในเน้ือเยื่อ  
ถูกยอ่ยสลายดว้ยเอนไซมใ์นสภาวะท่ีมีน ้ าหรือความช้ืนกลายเป็นกรดไขมนัอิสระและกลีเซอรอล 
กรดไขมนัอิสระท่ีเกิดข้ึนก่อให้เกิดการเหม็นหืนได้ ซ่ึงสามารถป้องกนัได้โดยการลดปริมาณ
ออกซิเจนในภาชนะบรรจุ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่า และพยายามใหผ้ลิตภณัฑโ์ดนแสงสวา่งนอ้ยท่ีสุด 
เป็นตน้ (อุมาพร, 2546) การหืนของไขมนัส่งผลทางลบต่อสี กล่ิน รสชาติ รวมทั้งอายุการเก็บรักษา
ของเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ ์นอกจากน้ียงัส่งผลต่อสุขภาพผูบ้ริโภคอีกดว้ย (Wood et al., 2003) การ
วดัระดบัการหืนของไขมนั จะวดัจากค่าของ thiobarbituric acid (TBA) จากการศึกษาของ Rossell 
(1994) พบว่ากลา้มเน้ือไก่มีค่าการหืนสูงกว่าเน้ือแกะ โค และสุกร สัญชยั และคณะ (2547) ได้
ศึกษาผลของสายพนัธ์ุ เพศ น ้าหนกัและกลา้มเน้ือต่อคุณภาพไขมนัของไก่พื้นเมืองและไก่บา้นไทย 
พบวา่ไก่บา้นไทยมีค่าการหืนของเน้ือโดยเฉล่ียรวมทุกน ้ าหนกัและทุกกลา้มเน้ือสูงกวา่ไก่พื้นเมือง 
(p<0.001) และกลา้มเน้ือสะโพกมีค่าการหืนของเน้ือสูงกว่ากล้ามเน้ืออก (p<0.01) โดยมีค่า 0.73 
และ 0.56 มก.ของมาลอนไดอลัดีไฮด/์เน้ือ 1 กก. ส าหรับไก่พื้นเมือง และ 2.44 และ 0.67 มก.ของมา
ลอนไดอลัดีไฮด/์เน้ือ 1 กก. ส าหรับไก่บา้นไทย  
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2.3.7 ความสามารถในการอุ้มน า้ของเนือ้ (water holding capacity)  

กลา้มเน้ือแต่ละชนิดมีความสามารถในการอุม้น ้ าแตกต่างกนั โดยปกติกลา้มเน้ือมีน ้ าอยู่
ประมาณ 65-80% ของน ้ าหนักกล้ามเน้ือทั้งหมด น ้ าเหล่าน้ีท าหน้าท่ีส าคญัต่างๆ ในเซลล์มีชีวิต 
ไดแ้ก่ การท าละลายและเคล่ือนยา้ยสารภายในเซลล์ ท าหนา้ท่ีหล่อล่ืน รักษารูปร่างของเซลล์ และ
เป็นปัจจยัส าคญัในปฏิกิริยาทางชีวเคมีท่ีจ  าเป็น น ้ าเหล่าน้ีส่วนใหญ่จะถูกจบัไวใ้นเส้นใยกลา้มเน้ือ 
โดยเกาะตวัอยู่กบัโปรตีน ถา้หากโปรตีนเหล่าน้ีไม่เส่ือมสภาพก็จะจบัน ้ าไดเ้กือบทั้งหมด แต่ใน
กรณีท่ีโปรตีนเกิดการเส่ือมสภาพ น ้ าเหล่าน้ีจะถูกปลดปล่อยออกมา (ชัยณรงค์, 2529) ส่ิงท่ีเป็น
ปัจจยัส าคญัต่อความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือคือ สภาพความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของเน้ือ ซ่ึง
เน้ือในสภาพปกติมีค่า pH 6.8-7.0 การเปล่ียนแปลงของกลา้มเน้ือในร่างกายของสัตวภ์ายหลงัจาก
สัตว์ตายจะเกิดสภาวะไม่ใช้ออกซิเจน (anaerobic) ดังนั้นการเกิดกระบวนการไกลโคไลซีส 
(glycolysis) หลงัจากสัตวต์ายจะเกิดการสลายไกลโคเจน ท าให้เกิดกรดแลคติกสะสมในเน้ือสูง 
และส่งผลให้เกิดการสูญเสียน ้ าท่ีเส้นใยกลา้มเน้ือหลงัฆ่า ความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือจึง
ลดลง นอกจากน้ีความเครียดของสัตวจ์ากสภาพแวดล้อม ทั้งความหนาแน่นของจ านวนสัตวใ์น
โรงเรือนเดียวกนั การขนส่ง กระบวนการน าสัตวเ์ขา้ฆ่า และขั้นตอนในการฆ่าท่ีมีความรุนแรง เป็น
ปัจจยัท่ีท าใหก้ระบวนการไกลโคไลซีสและการสะสมกรดแลคติกในกลา้มเน้ือสูงข้ึน (Henry et al., 
2001 และ Jette et al., 2003) ซ่ึงมีผลโดยตรงต่อการลดระดบัของค่า pH ของเน้ือ การวดัความ 
สามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือท าไดจ้ากการวดัการสูญเสียในดา้นต่างๆ ไดแ้ก่ การสูญเสียน ้ าขณะ
เก็บรักษา (drip loss) การสูญเสียน ้ าจากการท าละลาย (thawing loss) การสูญเสียน ้ าจากการท าให้
สุกดว้ยการตม้ (boiling loss) และการสูญเสียน ้ าเน่ืองจากการยา่ง (grilling loss) (Honikel, 1987) ค่า
ความสามารถในการอุม้น ้าของเน้ือจะท าการวดัจากปริมาณน ้าท่ีไหลออกจากเน้ือ โดยเม่ือน าเน้ือไป
หาค่าการสูญเสียน ้ าขณะเก็บรักษา คือภายใน 24 ชัว่โมง อาจจะมีปริมาณน ้ าท่ีไหลออกมาจากช้ิน
เน้ือประมาณ 3% ส่วนการสูญเสียน ้าขณะประกอบอาหาร (cooking loss) มีค่าประมาณ 25-35% ซ่ึง
การวดัความสามารถในการอุม้น ้าจะใชใ้นการประเมินความชุ่มฉ ่าและคุณภาพของเน้ือได ้(Honikel 
and Hamm, 1999) การสูญเสียน ้าขณะประกอบอาหารจะแตกต่างกนัไปตามขนาดของตวัอยา่งและ
วธีิท่ีใชป้ระกอบอาหาร กลา้มเน้ือต่างชนิดกนัมีค่าความสามารถในการอุม้น ้ าต่างกนั โดยกลา้มเน้ือ
อกของไก่พื้นเมืองมีค่าการสูญเสียน ้ าขณะเก็บรักษา และค่าการสูญเสียน ้ าจากการท าละลายสูงกวา่ 
แต่ค่าการสูญเสียน ้ าจากการประกอบอาหารและค่าการสูญเสียน ้ าจากการย่างต ่ากว่ากล้ามเน้ือ
สะโพก (Jaturasitha et al., 2008a) ส าหรับ Yu et al. (2005) รายงานวา่กลา้มเน้ืออกมีค่าการสูญเสีย
น ้ าจากการประกอบอาหารต ่ากวา่กลา้มเน้ือสะโพก โดยมีค่าเท่ากบั 17.23 และ 23.10% ตามล าดบั 
แต่ค่าการสูญเสียน ้าจากการท าละลายไม่แตกต่างกนัในแต่ละกลา้มเน้ือ ส าหรับ Wattanachant et al. 
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(2004) รายงานวา่ เน้ือไก่พื้นเมืองมีค่าการสูญเสียน ้ าจากการประกอบอาหารสูงกวา่ไก่กระทง และ
เน้ือไก่กระทงมีค่าการสูญเสียน ้ าจากการประกอบอาหารของกลา้มเน้ือสะโพกต ่ากวา่กลา้มเน้ืออก 
(p<0.05) โดยมีค่า 15.74 และ 19.93% แต่ในไก่พื้นเมืองพบวา่กลา้มเน้ือสะโพกมีค่าการสูญเสียน ้ า
ขณะประกอบอาหารสูงกวา่กลา้มเน้ืออก (p<0.05) โดยมีค่า 28.54 และ 23.00% ตามล าดบั  
 

2.3.8 ค่าแรงตัดผ่านของเนือ้ (Warner-Blatzler shear force value) 
คุณสมบติัของโครงสร้างและลกัษณะเน้ือสัมผสัมีผลต่อลกัษณะของเน้ือ ซ่ึงเน้ือนั้นจะมี

ความคงรูป เหลว และแน่นหรือไม่ข้ึนกบัปัจจยัภายในของเน้ือ เช่น การหดเกร็งตวัภายหลงัฆ่า 
(rigor mortis) ความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือ (water holding capacity) ไขมนัแทรกในเน้ือ 
(intramuscular fat) เน้ือเยื่อเก่ียวพนั (connective tissue) และขนาดของมดักล้ามเน้ือ เป็นต้น 
ลกัษณะเน้ือสัมผสัของเน้ือมีความสัมพนัธ์กบัปริมาณเน้ือเยื่อเก่ียวพนั เน้ือท่ีมีเน้ือเยื่อเก่ียวพนัสูง 
จะมีลกัษณะท่ีหยาบกว่าเน้ือท่ีมีเน้ือเยื่อเก่ียวพนัต ่า ซ่ึงส่งผลต่อความนุ่ม เช่น เน้ือสะโพกซ่ึงมี
เน้ือเยื่อเก่ียวพนัสูงจะมีความนุ่มน้อยกว่าเน้ือสัน เป็นตน้ นอกจากน้ีขนาดของเส้นใยกล้ามเน้ือ 
ก็ส่งผลต่อความนุ่มเช่นกนั คือสัตวท่ี์มีอายุน้อยเส้นใยกล้ามเน้ือจะมีขนาดเล็ก ท าให้มีความนุ่ม
มากกวา่สัตวท่ี์มีอายุมาก (Forrest et al., 1975 และ Lawrie, 1998) เน้ือท่ีผา่นการแช่เยน็จะมีความ
แน่น (firmness) มากข้ึน เน่ืองจากมีการเซ็ตตวัของกล้ามเน้ือ ท าให้ไขมนัแทรกในกลา้มเน้ือแข็ง 
รวมถึงซาร์โคเมียท่ีหดสั้ นลง (สัญชัย, 2550) และยงัสูญเสียน ้ าบางส่วนระหว่างการเก็บรักษา 
นอกจากน้ีโปรตีนแอคตินและไมโอซินท่ีประกอบเป็นกลา้มเน้ือยงัมีผลต่อลกัษณะต่างๆ ขา้งตน้อีก
ดว้ย (Lyon and Buhr, 1999) 

ค่าแรงตดัผ่านเน้ือเป็นค่าท่ีใช้บ่งช้ีความนุ่มของเน้ือโดยตรง ซ่ึงวดัออกมาเป็นค่าแรง
สูงสุด (maximum force; N หรือ kg) และค่าพลงังาน (energy; J) จากการทดลองของไชยวรรณ และ
คณะ (2547) ในการศึกษาคุณภาพซาก องคป์ระกอบทางเคมี ลกัษณะทางกายภาพ ลกัษณะเน้ือ
สัมผสัของเน้ือไก่คอล่อนและไก่พื้นเมืองพบว่าไก่คอล่อนและไก่พื้นเมืองมีค่าแรงตดัผ่านของ
กลา้มเน้ือส่วนอกและส่วนสะโพกแตกต่างกนัทางสถิติ (p<0.05) โดยค่าแรงตดัผ่านของกลา้มเน้ือ
ส่วนอกมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 369.0 และ 484.0 กรัม/มม. ตามล าดบั และค่าแรงตดัผา่นของกลา้มเน้ือ
สะโพกมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 470.0 และ 639.0 กรัม/มม. ตามล าดบั ทั้งน้ีความแตกต่างระหวา่งเพศก็ไม่มี
ผลต่อค่าแรงตดัผา่นของกลา้มเน้ือทั้งสองชนิด Jaturasitha et al. (2008a) รายงานวา่กลา้มเน้ืออก
ของไก่โรดไอส์แลนดเ์รดมีค่าแรงตดัผา่นเน้ือนอ้ยกวา่ไก่กระดูกด า ไก่บา้นไทย และไก่เบรสอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) แต่ในกล้ามเน้ือสะโพกพบว่าไก่เบรสมีค่าแรงตดัผ่านเน้ือน้อยท่ีสุด 
(p<0.05) นอกจากน้ี Jaturasitha et al. (2002) รายงานว่าค่าแรงตดัผ่านเน้ือของไก่พื้นเมืองมีค่า
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มากกวา่ไก่กระทง โดยมีค่า 31.75 และ 13.10 นิวตนั ซ่ึงแสดงให้เห็นวา่เน้ือของไก่พื้นเมืองมีความ
เหนียวกวา่ไก่กระทง เน่ืองจากไก่พื้นเมืองมีอายุเขา้ฆ่ามากกวา่ (สัญชยั, 2555) โดยไก่กระทงจะใช้
เวลาเล้ียงเพียงแค่ 6 สัปดาห์ แต่ไก่พื้นเมืองตอ้งใชเ้วลาเล้ียงถึง 12 สัปดาห์ 

 
2.3.9 คอลลาเจน (collagen)  

เน้ือเยื่อเก่ียวพนัแบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ คอลลาเจน (collagen) อิลาสติน (elastin) และ 
เรติคูลิน (recticulin) (สัญชัย, 2555) โดยคอลลาเจนเป็นโปรตีนเน้ือเยื่อเก่ียวพนัท่ีมีอยู่ในร่างกาย
สัตวม์ากท่ีสุด คอลลาเจนมีลกัษณะเป็นเส้นยาว มีขนาดเล็ก ยาวและหยิก (wavy) ซ่ึงจะอยู่เป็น
เด่ียวๆ หรืออยูร่วมกนัหลายเส้นเป็นแบบ bundle ก็ได ้ตวัอยา่งท่ีพบง่ายท่ีสุดคือ tendon ซ่ึงท าหนา้ท่ี
เช่ือมกลา้มเน้ือเขา้กบักระดูก คอลลาเจนมีสีขาวมีความยืดหยุน่ต ่า ส่วนประกอบส าคญัของคอลลา
เจนคือไกลโคโปรตีน ซ่ึงมีน ้าตาลกาแลคโตสและกลูโคสปนอยูด่ว้ยเล็กนอ้ย (ชยัณรงค,์ 2529) และ
มีปริมาณกรดอะมิโนพวกไกลซีน (glycine) อยูสู่งเกือบเป็น 1/3 ส่วนของกรดอะมิโนทั้งหมดท่ีมีอยู ่
นอกจากนั้นยงัมีไฮดรอกซีโพรลีนในปริมาณท่ีสูงมากกวา่ 10% (Hultin, 1985)  

คุณสมบติัท่ีส าคญัของคอลลาเจน คือ (สมชยั, 2530) 
1. เม่ืออยูใ่นกรดหรือเบสเจือจาง คอลลาเจนจะไม่ละลายแต่จะพองตวั 
2. ถา้ความเขม้ขน้ของกรดหรือเบสมากข้ึน จะท าลายสะพานเช่ือมของคอลลาเจน (cross-

linkage) ไดบ้า้ง ท าให้คุณสมบติัในการละลายเพิ่มมากข้ึน และพบวา่ในสัตวอ์ายุนอ้ย
จะมีปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายในกรดมากกวา่สัตวอ์ายมุาก 

3. คอลลาเจนจะหดตวัลง 1/3 ของความยาวเดิม เม่ือถูกความร้อนประมาณ 60 °C ซ่ึง
ระดบัอุณหภูมิน้ีคืออุณหภูมิในการหดตวั หรือ shrink temperature ซ่ึงอุณหภูมิจะ
เปล่ียนแปลงมากนอ้ยข้ึนอยูก่บัชนิดของคอลลาเจน 

4. เม่ือต้มคอลลาเจนในอุณหภูมิท่ีสูงกว่าอุณหภูมิหดตวั คอลลาเจนจะอุ้มน ้ าและนุ่ม  
มีลกัษณะเป็นเจลลาติน ฉะนั้นเน้ือท่ีเหนียวเม่ือตม้นานๆ จะท าใหนุ่้มได ้ 

คอลลาเจนแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ คอลลาเจนท่ีละลายได ้(soluble collagen) และ
คอลลาเจนท่ีไม่ละลาย (insoluble collagen) ตามระดับการแตกตวัของการยึดเกาะตวั (cross-
linking) ของไฮดรอกซีโพรลีนในคอลลาเจน (Powell et al., 2000) ปริมาณและโครงสร้างของ
เน้ือเยื่อเก่ียวพนัมีผลต่อความนุ่มของเน้ือ ถา้กลา้มเน้ือมดัใดมีปริมาณเน้ือเยื่อเก่ียวพนัและโปรตีน 
คอลลาเจนสูงจะท าใหมี้ความนุ่มต ่า คุณภาพของคอลลาเจนมีความสัมพนัธ์กบัความเหนียวนุ่มของ
เน้ือสัตว ์เช่น ในขณะท่ีสัตวย์งัอายุนอ้ย ภายในโมเลกุลคอลลาเจนจะมีปริมาณของ intermolecular 
crosslink ซ่ึงก็คือตวัเช่ือมระหว่างโมเลกุลของคอลลาเจนแต่ละโมเลกุลเข้าด้วยกันอยู่ต  ่ามาก 
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ขณะนั้นเน้ือจะนุ่ม แต่เม่ือสัตวอ์ายุมากข้ึนจนเลยอายุหนุ่มสาวไปแลว้นั้น ปริมาณ intermolecular 
crosslink จะสูงมากข้ึน จึงเป็นสาเหตุให้เน้ือเหนียวข้ึนไปด้วย ทั้ งน้ีเน่ืองจากปริมาณเน้ือเยื่อ
เก่ียวพนัท่ีสูงข้ึนดว้ย (สัญชยั, 2555) จากการทดลองของ Wattanachant et al. (2004) ท่ีศึกษา
ปริมาณคอลลาเจนในกลา้มเน้ืออกและสะโพกของไก่สายพนัธ์ุพื้นเมืองเปรียบเทียบกบัไก่กระทง 
พบวา่ไก่พื้นเมืองมีปริมาณคอลลาเจนโดยรวมสูงกวา่ไก่กระทงอยา่งมีนยัส าคญัยิ่ง (p<0.001) โดย
ให้เหตุผลว่า ความแตกต่างจากการทดลองน้ีเกิดข้ึนจากอายุของสัตวท่ี์แตกต่างกนั อีกทั้งปริมาณ
ของคอลลาเจนท่ีละลายได ้(soluble collagen) จะลดลงเม่ือ cross-linking ของคอลลาเจนเพิ่มมาก
ข้ึนตามอายุของสัตว ์ดงันั้นไก่พื้นเมืองท่ีมีอายุมากกว่าจึงมี cross-linking ของคอลลาเจนสูงกว่า 
นอกจากน้ีจากการศึกษาคุณภาพเน้ือของไก่กระดูกด า ไก่พื้นเมือง ไก่เบรส และไก่โรดไอส์แลนด์
เรดของ Jaturasitha et al. (2008a) พบวา่ในเน้ืออกปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได ้และคอลลาเจนท่ี
ไม่ละลายของไก่ทั้ง 4 สายพนัธ์ุไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) แต่ส าหรับในเน้ือสะโพกพบว่า
ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายไดข้องไก่ทั้ง 4 สายพนัธ์ุมีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัส าคญั 
(p<0.05) โดยมีค่า 14.6, 16.7, 9.5 และ 12.7 มก./เน้ือ 1 ก. ตามล าดบั ส าหรับปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่
ละลายพบวา่ไก่พื้นเมืองมีแนวโน้มมีค่ามากท่ีสุด รองลงมาคือไก่กระดูกด า ไก่โรดไอส์แลนด์เรด 
และไก่เบรส โดยมีค่า 25.5, 21.7, 20.6 และ 18.8 มก./เน้ือ 1 ก. ตามล าดบั 
  

2.3.10 การประเมินคุณภาพด้านประสาทสัมผสั (sensory evaluation)  
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัเป็นวิธีการประเมินโดยให้ผูท้ดสอบชิมตดัสิน

คุณภาพด้านความเหนียว ความนุ่ม กล่ิน รสชาติ ความชุ่มฉ ่ าและความพอใจโดยรวม เป็นต้น  
โดยให้คะแนนตามลกัษณะท่ีพิจารณาได ้การสูญเสียน ้ าจะลดคุณค่าทางโภชนะของอาหารและท า
ให้เน้ือมีความนุ่มลดลงและรสชาติดอ้ยลง (Pelicano et al., 2003) ซ่ึงการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัมีความส าคญัในการบอกคุณภาพอาหาร ดงัน้ี (สุคนธ์ช่ืน และวรรณวบิูลย,์ 2546) 

1. ใชบ้อกลกัษณะคุณภาพของอาหารท่ีเคร่ืองมือบอกไม่ได ้
2. ใชบ้อกความรู้สึกของผูบ้ริโภคท่ีมีต่ออาหารนั้น 
3. ใช้หาความสัมพนัธ์ระหว่างการยอมรับของผูบ้ริโภค กับค่าท่ีวดัได้ด้วยเคร่ืองมือ  

เพื่อใชเ้คร่ืองมือในการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพต่อไป 

การตรวจชิมเป็นการตรวจสอบคุณภาพโดยรวม ซ่ึงผูต้รวจชิมตอ้งเป็นผูท่ี้ผา่นการฝึกฝน
มาเป็นอยา่งดี เป็นกลุ่มคนท่ีมีประสาทรับกล่ินและรสใกลเ้คียงกนั การตรวจชิมมีหลกัการวา่ตอ้งใช้
กลุ่มคนกลุ่มเดียวกนั เวลาท่ีตรวจชิมเดียวกนั คือช่วง 9.30-10.30 หรือ 14.30-15.30 น. ต าแหน่งของ
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กลา้มเน้ือเดียวกนั และไม่เป็นผูสู้บบุหร่ีหรือด่ืมสุรา (สัญชยั และคณะ, 2546) การประเมินคุณภาพ
ดา้นการตรวจชิมมีปัจจยัท่ีใชพ้ิจารณา ดงัน้ี 

1. ความนุ่มของเนือ้ (tenderness) 
  ความนุ่มของเน้ือเป็นปัจจยัท่ีส าคญัต่อความน่ารับประทาน (palatability) (เยาวลกัษณ์, 
2536) ความนุ่มของเน้ือข้ึนอยูก่บัชนิดของสัตว ์อาย ุชนิดของกลา้มเน้ือ ปริมาณไขมนัท่ีแทรกอยูใ่น
กล้ามเน้ือ กระบวนการในการฆ่า การเปล่ียนแปลงทางเคมีของกล้ามเน้ือหลังฆ่า การแช่เย็น  
การแช่แข็ง และระยะเวลาในการบ่มเน้ือ (จุฑารัตน์, 2540 และ สัญชยั, 2550) รวมทั้งเน้ือเยื่อเก่ียว 
พนั ลกัษณะเส้นใยกลา้มเน้ือ ขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือ ไขมนัแทรก และความสามารถในการอุม้น ้ า
ของเน้ือ (สัญชยั, 2550) โดยเน้ือท่ีมีความนุ่มยอ่มง่ายต่อการกดัหรือเค้ียว ให้ความรู้สึกอ่อนนุ่มเม่ือ
สัมผสักบัเน้ือเยือ่บริเวณแกม้และล้ิน และเน้ือจะยุย่ละเอียดเม่ือเค้ียวไประยะหน่ึงแลว้ เน้ือท่ีมีความ
นุ่มจะท าให้ผูท่ี้ได้บริโภคเกิดความพอใจและสามารถบริโภคเน้ือได้มาก ตรงกนัขา้มกบัเน้ือท่ีมี
ความเหนียว (อุมาพร, 2546) การรับรู้ความนุ่มของเน้ือดว้ยการเค้ียวสามารถรับรู้ไดโ้ดย (ชยัณรงค,์ 
2529 และ สัญชยั, 2550) 

ก. ความอ่อนนุ่มท่ีรู้สึกในแกม้และล้ิน หมายถึง ความรู้สึกแรกสุดท่ีเน้ือสัตวเ์ร่ิมเขา้ปาก
และสัมผสักับล้ิน และเน้ือเยื่อบริเวณกระพุง้แก้ม ความอ่อนนุ่มท่ีสัมผสันั้นอาจมี
ความรู้สึกวา่นุ่มจนเขา้ขั้นยุย่ (mushy) ไปจนกระดา้ง 

ข. ความสามารถตา้นต่อแรงบดของฟัน เป็นความรู้สึกท่ีมนุษยรั์บทราบจากแรงกดของ
ฟันท่ีพยายามกดัและบดกอ้นเน้ือในปาก ตวัอยา่งเช่น เน้ือบางช้ินอาจมีความตา้นทาน
สูงจนแทบกดัไม่เขา้ ในขณะท่ีถา้เป็นลกัษณะตรงกนัขา้มก็จะมีความรู้สึกวา่กดัไดง่้าย 

ค. ความง่ายดายในการเค้ียว หรือความง่ายต่อการแยกส่วน หมายถึง ความสามารถของ
ฟันท่ีจะกัดผ่านเส้นใยกล้ามเน้ือ ท าให้ซาโคเลมมา (sarcolemma) ฉีกขาดได้ง่าย 
ความรู้สึกในช่วงน้ีกล่าวไดอี้กนยัหน่ึงวา่เป็นความรู้สึกง่ายท่ีจะเค้ียวช้ินเน้ือให้มีขนาด
ยอ่ยละเอียดลงไปกวา่เดิม (fragmentation) 

ง. การยุ่ยละเอียด (mealiness) เป็นความละเอียดของเน้ือท่ีถูกบดเค้ียวด้วยฟันไปอีก
ระยะเวลาหน่ึง ความรู้สึกน้ีเกิดจากเน้ือท่ีถูกบดเค้ียว จะเกิดการเคล่ือนไหวของอณู
เล็กๆ ระหว่างล้ิน เหงือก และกระพุง้แก้ม และนอกจากนั้นก็จะให้ความรู้สึกว่าเน้ือ
แหง้หรือชุ่มฉ ่าดีดว้ย 

จ. การเกาะตวั (adhesion) หมายถึง ระดบัท่ีเส้นใยกลา้มเน้ือสามารถเกาะตวัอยูด่ว้ยกนัได ้
ในท่ีน้ีความแข็งแรงของเน้ือเยื่อเก่ียวพนัท่ีห่อหุ้มรอบเส้นใยกล้ามเน้ือ และกลุ่มของ
เส้นใยกลา้มเน้ือจะมีผลโดยตรงต่อความรู้สึกของการเกาะตวั 
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ฉ. ส่วนเหลือตกคา้งจากการเค้ียว เป็นผลมาจากเน้ือเยื่อเก่ียวพนัท่ีเหลือหลงัจากเน้ือส่วน
ใหญ่ถูกเค้ียวไปหมดแล้ว เน้ือเยื่อเก่ียวพนัน้ีก็คือ เพอริไมเซียม (perimysium) หรือ 
เอพิไมเซียม (epimysium) 

 2. ความชุ่มฉ ่า (juiciness) 
ความชุ่มฉ ่าของเน้ือเป็นผลมาจากการท่ีกลา้มเน้ือมีคุณสมบติัในการอุม้น ้ า เพราะน ้ าใน

เน้ือช่วยหล่อล่ืนขณะท าการเค้ียวก่อนท่ีจะกลืน นอกจากน้ียงัช่วยกระตุน้ต่อมน ้ าลายให้ท างานได้
อย่างมีประสิทธิภาพ เกิดความรู้สึกชุ่มล าคอ ซ่ึงความชุ่มฉ ่ าของเน้ือสามารถประเมินได้จากการ
ตรวจชิมตวัอย่างขณะท่ีบดเค้ียวอยู่ในปากท าให้รู้สึกว่าเน้ือไม่แห้ง และร่วน นอกจากน้ีไขมนัท่ี
แทรกอยูใ่นเน้ือท าให้เน้ือชุ่มฉ ่า และยงัส่งผลให้เน้ือนุ่มข้ึน ส่วนมากไดจ้ากเน้ือสัตวอ์ายุนอ้ยถือว่า
เป็นเน้ือท่ีมีความสามารถในการอุม้น ้ าสูง จะมีระดบัคะแนนการตรวจชิมสูงด้วย (สัญชัย, 2550) 
นอกจากน้ียงัพบว่าความชุ่มฉ ่ าของเน้ือยงัเก่ียวข้องกับวิธีการ ระยะเวลา และอุณหภูมิในการ
ประกอบอาหาร (Sales and Hayes, 1996) 

3. กลิน่และรสชาติ (flavor)  
ความรู้สึกของรสชาติและกล่ินของเน้ือสัตวท่ี์บริโภคนั้นนบัเป็นความรู้สึกท่ียากในการ

แยกแยะออกจากกนั แต่ในทางสรีรวิทยาแลว้ความรู้สึกในรสชาติเป็นผลสืบเน่ืองมาจากความรู้สึก
รับรู้พื้นฐาน 4 ชนิด คือ รสเค็ม หวาน เปร้ียว และขม โดยเส้นประสาทท่ีผิวของล้ิน ส่วนกล่ินนั้น
รับรู้ไดโ้ดยการถูกกระตุน้ของปลายประสาทในโพรงจมูกดว้ยสารระเหยไดจ้ากเน้ือ ความรู้สึกรวม
จึงกลายเป็นการรับรู้รส (taste) และกล่ิน (smell) นัน่เอง กล่ินและรส (flavor) ของเน้ือมีความส าคญั
ในดา้นการช่วยเสริมคุณภาพเน้ือเพื่อการบริโภค โดยเกิดจากการรวมของรสชาติ (taste) ท่ีเกิดจาก
สารเคมี และรสตามธรรมชาติของมนุษย ์และกล่ิน (odor) ของอาหารท่ีผูบ้ริโภครับสัมผสัจาก
สารเคมีท่ีระเหยได ้(Flores et al., 1999) เน้ือสัตวแ์ต่ละชนิดจะมีกล่ินและรสชาติท่ีเป็นลกัษณะ
พิเศษเฉพาะตวั ข้ึนอยูก่บัสัดส่วนของสารประกอบท่ีท าให้เกิดกล่ิน นอกจากน้ียงัอาจมีกล่ินผิดปกติ 
(off-odours) เกิดข้ึนในเน้ือสัตว ์เช่น กล่ินเพศของสุกรเพศผูท่ี้ไม่ไดต้อน เป็นตน้ (จุฑารัตน์, 2540) 
ส่วนประกอบของเน้ือท่ีท าให้เกิดรสชาติ ไดแ้ก่ สารประกอบในเน้ือ ซ่ึงเม่ือถูกความร้อนจะแปร
สภาพไปเป็นสารประกอบรส กล่ิน ไดแ้ก่ พวกอินโนซินโมโนฟอสเฟต (inosine monophosphate, 
IMP) และไฮโปแซนทีน (hypoxanthine) และเน่ืองจากสารประกอบทั้ง 2 ชนิดน้ี เป็นผลิตผลจาก
การแปรสภาพของพลงังาน ATP ดงันั้นจึงน่าจะเป็นเหตุผลหน่ึงท่ีท าให้กลา้มเน้ือท่ีท างานหนัก 
ของร่างกาย เช่น ขาหลงั ขาหน้า และเน้ือจากสัตวป่์า มีกล่ินรสแรงกว่าเน้ือจากส่วนอ่ืนหรือสัตว์
เล้ียงโดยทัว่ๆ ไป ส่วนรสชาติของเน้ือนั้นเกิดจากสารให้รสของโปรตีนในเน้ือ ซ่ึงเกิดจากกรด 
อะมิโนและสารเปบไทด์ในเน้ือ โดยกรดอะมิโนท่ีให้รสหวาน คือ ไกลซีน (glycine) อะลานีน 



28 

(alanine) ทรีโอนีน (threonine) โพรลีน (proline) ไฮดรอกซีโพรลีน (hydroxyproline) ไลซีน 
(lysine) และกลูตามีน (glutamine) รสขมเกิดจากกรดอะมิโนชนิด โนวาลีน (novaline) ลิวซีน 
(leucine) ไอโซลิวซีน (isoleucine) เมทไธโอนีน (methionine) ทริปโตเฟน (tryptophan) อาร์จินีน 
(arginine) และฮีสติดีน (histidine) รสเปร้ียวเกิดจากกรดอะมิโนชนิดต่างๆ เช่น แอสพาติก (aspartic 
acid) กลูตาเมท (glutamate) เป็นตน้ (สัญชยั, 2550)  

กล่ินของเน้ือเกิดจากอนุพนัธ์ของการเกิดปฏิกิริยา maillard reaction ระหวา่งกรดอะมิโน
และ reducing sugar และเกิดการเปล่ียนแปลงของไขมนัเม่ือโดนความร้อน (Gandemer, 1999) 
รสชาติต่างๆ ท่ีได้จากเน้ือ เช่นความหวานมีความสัมพนัธ์กับกลูโคส ฟรุคโตส ไรโบส และ  
L-amino acids ส าหรับรสชาติเค็มส่วนใหญ่เกิดจากเกลืออนินทรียแ์ละเกลือโซเดียมของ glutamate 
และ aspartate (Haefeli and Glaser, 1990) ส าหรับรสอูมามิ (umami taste) เป็นรสชาติอร่อย 
(savoury) น่ารับประทาน เน่ืองจากมี glutamic acid, monosodium glutamate (MSG), 5'-inosine 
monophosphate (IMP), 5'-guanosine monophosphate (GMP) และเปปไทด์อ่ืน โดยทัว่ไปพบว่า 
glutamate มีความส าคญัท่ีสุดแต่พบวา่ในเน้ือโคมีปริมาณท่ีนอ้ยกวา่เม่ือเทียบกบัเน้ือสุกรหรือเน้ือ
ไก่ เป็นผลท าให้เน้ือโคมีรสอูมามิท่ีนอ้ยกวา่ (Kawamura, 1990) และจากเหตุผลดงักล่าวท าให้น ้ า
ซุปท่ีไดจ้ากสุกรและไก่มีรสชาติท่ีดีกวา่ (Nishimura et al., 1988) นอกจากน้ีการเปล่ียนแปลง
เน่ืองจากการเส่ือมของไขมนัก็มีผลต่อรสชาติ และกล่ินเน้ือ ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัปฏิกิริยา oxidation และ 
degradation ทั้ งกรดไขมันท่ีไม่อ่ิมตัวและกรดไขมันอ่ิมตัว ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ตัวแรกจากการเกิด 
oxidation ได้แก่ monohydroperoxides สลายตัวจาก alkoxy radical ท่ีได้จากกล่ินหอมระเหย 
(aroma volatiles) ซ่ึงโดยมากเป็นสาร aliphatic hydrocarbons (MacLeod and Ames, 1988) 

4. ความพอใจโดยรวม (overall acceptability)  
เป็นการประเมินความพอใจและการยอมรับรวมกนัทั้งสามอย่างจากการตรวจชิมเน้ือ  

คือ ความนุ่ม ความชุ่มฉ ่า และรสชาติ ผูต้รวจชิมให้คะแนนประเมินความพึงพอใจจากการตรวจชิม
ตวัอย่างเน้ือ และตัดสินคุณภาพการบริโภคและลักษณะของเน้ือ ซ่ึงเน้ือสัตว์แต่ละชนิดจะมี
ลกัษณะเฉพาะและมีความแตกต่างกนัไป (สัญชยั, 2550) โดยสารประกอบต่างๆ ท่ีให้กล่ินและรส 
(flavor) และองคป์ระกอบทางเคมี ลว้นส่งผลต่อคะแนนการยอมรับขั้นสุดทา้ยจากการตอบสนอง
โดยระบบประสาทการรับกล่ินและรสชาติ (olfactory and gustatory systems) (Spanier and Miller, 
1993) จากการศึกษาคุณภาพเน้ือของไก่พื้นเมืองภาคเหนือ ไก่พื้นเมือง (จากฟาร์มตะนาวศรี ไก่ไทย
ฟาร์ม) ไก่พื้นเมืองลูกผสมส่ีสาย (จากฟาร์มเกษตรฟาร์ม) และพื้นเมืองลูกผสมส่ีสาย (จากฟาร์ม
ตะนาวศรี ไก่ไทยฟาร์ม) ของสัญชยั และคณะ (2546) พบวา่การทดสอบการประเมินดา้นการตรวจ
ชิมประกอบดว้ยความนุ่ม ความชุ่มฉ ่า รสชาติ และความพอใจโดยรวม ทั้งส่ีกลุ่มมีคะแนนจากการ
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ตรวจชิมไม่แตกต่างกนั ยกเวน้ท่ีลูกผสมส่ีสาย (จากฟาร์มเกษตรฟาร์ม) มีแนวโนม้คะแนนความนุ่ม
มากกว่ากลุ่มอ่ืนเล็กน้อย เม่ือพิจารณาภายในแต่ละกลุ่มปรากฏว่าคะแนนความนุ่มของเน้ือในทุก
กลุ่มการทดลอง กลา้มเน้ืออกมีคะแนนสูงกว่าสะโพก เม่ือน ้ าหนกัเพิ่มข้ึนคะแนนความนุ่มลดลง 
แต่คะแนนความชุ่มฉ ่าเพิ่มข้ึนตามน ้าหนกัทั้งน้ีเพราะปริมาณไขมนัท่ีสูงข้ึน  


