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บทคดัย่อ 

 
การวิจยัในคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค ์เพื่อศึกษาผลของรูปแบบการเล้ียงต่อคุณภาพซาก 

ลกัษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมีของเน้ือไก่เบตง โดยใช้ไก่เบตงอายุ 1 วนั จ านวน 
360 ตวั แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ๆ ละ 4 ซ ้ า ๆ ละ 30 ตวั วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ โดยกลุ่ม
ท่ี 1 ท าการเล้ียงไก่ปล่อยพื้นขงัคอก (4 ตวัต่อตารางเมตร) ตลอดระยะเวลาการทดลอง กลุ่มท่ี 2  
ท าการเล้ียงไก่ปล่อยพื้นขงัคอก และมีลานปล่อยนอกโรงเรือน (1 ตวัต่อตารางเมตร) ส่วนกลุ่มท่ี 3 
ท าการเล้ียงไก่ปล่อยพื้นขงัคอก และมีลานปล่อยนอกโรงเรือน (2 ตวัต่อตารางเมตร) โดยปล่อยเล้ียง
เม่ืออายุ 5 สัปดาห์ จนส้ินสุดการทดลอง ซ่ึงไก่ทั้งสามกลุ่มจะไดรั้บอาหารสูตรเดียวกนัและเล้ียง
จนถึงอายุ 24 สัปดาห์ จากนั้นท าการสุ่มฆ่าไก่ท่ีอายุ 16 และ 24 สัปดาห์ รูปแบบการเล้ียงละ 16 ตวั 
เพศผู ้8 ตวั เพศเมีย 8 ตวั เพื่อศึกษาลักษณะซาก และคุณภาพเน้ือทั้งลักษณะทางกายภาพ และ
องค์ประกอบทางเคมีของเน้ือไก่เบตง ผลการศึกษา พบว่า รูปแบบการเล้ียงไม่มีผลท าให้ไก่เบตง
เพศผูแ้ละเพศเมียมีน ้ าหนักมีชีวิต น ้ าหนักซากอุ่น น ้ าหนักซากเย็น เปอร์เซ็นต์ช้ินส่วนตดัแต่ง 
 และไขมนัช่องทอ้ง มีค่าแตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05)  

เม่ือพิจารณาลกัษณะทางกายภาพของเน้ือ พบว่า การเล้ียงไก่แบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย 
(แบบท่ี 2 และ 3) มีผลท าให้ไก่เบตงเพศผูท่ี้อาย ุ16 สัปดาห์ มีเปอร์เซ็นตซ์าก และกลา้มเน้ือสะโพก
มีสีเหลืองสูงข้ึน และไก่เบตงเพศเมียมีสีแดงท่ีเข้มข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
นอกจากนั้นการเล้ียงไก่แบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยยงัท าใหไ้ก่เบตงเพศผูท่ี้อาย ุ24 สัปดาห์ มีค่าสีเหลืองของ
หนงัส่วนสะโพกเพิ่มข้ึน (P<0.05) แต่ไม่มีผลท าให้ค่าความเป็นกรดและด่าง ค่าการสูญเสียน ้ าของ
เน้ือระหวา่งการเก็บ ค่าการสูญเสียน ้าจากการท าสุก และค่าแรงตดัผา่นเน้ือแตกต่างกนั (P>0.05)     

ส าหรับองคป์ระกอบทางเคมีของเน้ือ การเล้ียงไก่แบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยไม่มีผลท าให้
ปริมาณความช้ืนโปรตีน เถา้ ปริมาณคอลลาเจน และคอเลสเตอรอลแตกต่างกนั (P>0.05) แต่ท าให้



(6) 

 
 

ไก่เบตงอายุ 24 สัปดาห์เพศเมียมีปริมาณไขมนัในเน้ือสะโพก และมีกรดไขมนัชนิดอีโคซะเพนตะ
อีโนอิก (20:5n3) นอ้ยกวา่เพศผู ้(P<0.05)  ขณะท่ีรูปแบบการเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีผลท าให้เน้ือ
ส่วนอกมีปริมาณกรดอะราชิโดนิค (C20:4n6) ต ่ากวา่แบบขงัคอก  (P<0.05) แต่รูปแบบการเล้ียงไม่
มีผลท าให้เน้ือส่วนอกและส่วนสะโพกมีปริมาณกรดไขมนัอ่ิมตวั กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีมีพนัธะคู่ 1 
ต าแหน่งและกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีมีพนัธะคู่มากกวา่ 1 ต าแหน่ง (P>0.05) 

เม่ือเปรียบเทียบอิทธิพลอายุและเพศต่อพารามิเตอร์ต่างๆ พบว่า เม่ืออายุของไก่
เพิ่มข้ึน น ้ าหนกัมีชีวิต เปอร์เซ็นตซ์าก ค่าแรงตดัผา่นเน้ือ คอลลาเจนทั้งหมด ไขมนั และกรดไขมนั
ชนิดโอเมก้า 3 มีปริมาณเพิ่มสูงข้ึน แต่พบว่าผิวหนังและเน้ือไก่เบตงมีค่าความเหลืองลดลง 
นอกจากนั้นยงัพบวา่ไก่เบตงเพศผูมี้น ้ าหนกัมีชีวิต เปอร์เซ็นตซ์าก ค่าแรงตดัผา่นเน้ือ และผิวหนงัมี
ค่าความแดงมากกว่าเพศเมีย (P<0.05)  และไม่พบว่าไก่เบตงเพศผูอ้ายุ 16 สัปดาห์มีน ้ าหนกัมีชีวิต 
ปริมาณไขมนั และกรดไขมนัโอเมก้า 3  แตกต่างกบัไก่เบตงเพศเมียท่ีอายุ 24 สัปดาห์ (P>0.05) 
ขณะท่ี สัดส่วนระหวา่งกรดไขมนัชนิดโอเมกา้ 6 และโอเมกา้ 3 ลดลงในเน้ือไก่เบตงอาย ุ24 สัปดาห์ 
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ABSTRACT 
 

The objectives of this study were to investigate the effect of rearing system on 
carcass quality, physical properties and chemical composition of Betong chicken meat.  Three 
hundred and sixty 1-day-old chick were randomly allocated to 3 treatment:  (1)  indoor treatment, 
housing in an indoor pen (4 birds/m2) , (2)  chickens were reared in the house with access to the 
courtyard outside the house (1 bird/m2)  and (3)  chickens were reared in the house with access to 
the courtyard outside the house (2 bird/m2), during 5 week of age to slaughter. Each treatment was 
represented by 4 replications containing 30 birds each. All birds were provided with the same diet 
and were reared for 24 weeks. This experiment was conducted with completely randomized design 
(CRD). At 16 and 24 weeks old, sixteen birds of each rearing system were randomly selected and 
slaughtered for carcass characteristics, physical properties and chemical composition.  From the 
study, rearing system had no significant effect on live weight, warm carcass and chill carcass 
weight, retail cut and abdominal fat percentage (P>0.05).  

In terms of carcass characteristics, at 16 weeks the males chicken in semi- free 
range had higher dressing percentage and yellowness value in thigh muscle than the chicken in the 
indoor treatment, while the redness value had significantly higher (P<0.05) in the female chickens. 
In addition, the different rearing system caused higher yellowness value of thigh skin of the female 
aged 24 weeks old (P<0.05). Nevertheless, rearing system did not show any effect on pH, drip loss, 
cooking loss and shear force values of breast and thigh muscles (P>0.05). 

For chemical composition, it was observed that rearing system did not affect 
moisture, protein, ash, collagen and cholesterol contents (P>0.05) .  However, at the aged at 24 
weeks old, it was indicated that the females had lower fat content of thigh meat and 
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eicosapentaenoic acid (C20:5n3)  than the males.  In addition, chickens reared under semi-  free 
range had C20:5n3 higher than those reared under the indoor system (P<0.05).  Furthermore, the 
arachidonic acid (C20:4n6) in breast meat from semi-free system was lower than the indoor system 
(P<0.05) .  Rearing system did not show any significant difference in the saturated fatty acid, 
monounsaturated and polyunsaturated fatty acids of both breast and thigh meats (P>0.05).  
  When determing the effect of age or sex on the physiochemical quality of meat, it 
was found that live weight, dressing percentage, shear value, collagen, fat and n-3 fatty acids 
contents were increased (P<0.05), while the yellowness value of the skin and meat decreased when 
the age of chicken increased.  Live weight, dressing percentage, shear value, and redness score of 
the males were higher than the female chickens (P<0.05) .  Males at 16 weeks of age had similar 
live weight, chemical fat and n-3 fatty acid contents with the 24 weeks old females.  Nevertheless, 
the ratio of n-6 to n-3 fatty acids in meat was significantly decreased when the age of chicken 
increased. 
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บทที ่1 
 

บทน า 
 

บทต้นน าเร่ือง 
 

ปัจจุบนัผูบ้ริโภคมีความห่วงใยต่อสุขภาพมากข้ึน จึงหันมาบริโภคอาหารท่ีมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพและมีความปลอดภยัสูง เช่น อาหารท่ีไดจ้ากธรรมชาติ หรืออาหารอินทรีย ์ 
เป็นตน้ ผูผ้ลิตจึงได้ให้ความสนใจท่ีจะผลิตปศุสัตวอิ์นทรีย์ ซ่ึงเป็นการผลิตท่ีไม่ใช้สารปฏิชีวนะ
หรือสารตอ้งห้ามใดๆ ในการกระบวนเล้ียงสัตว ์ป้องกนัการปนเป้ือนในระหว่างการแปรรูป และ
ค านึงถึงสวสัดิภาพของสัตว ์(animal welfare) เช่น การไม่เล้ียงสัตวห์นาแน่นจนเกินไป และมีพื้นท่ี
อย่างเพียงพอส าหรับให้สัตวอ์อกก าลงักาย เป็นตน้ ผลผลิตท่ีได้น้ีเป็นอาหารท่ีมีมาตรฐานความ
ปลอดภัยสูง และถือเป็นสินค้าท่ีมีคุณภาพ (premium grade) ท าให้ผูบ้ริโภคเกิดความนิยมใน
ผลิตภณัฑ์สินค้าอินทรียเ์พิ่มมากข้ึน ซ่ึงผลิตภณัฑ์จากสัตว์ปีกเป็นแหล่งอาหารท่ีส าคญัทัว่โลก  
การบริโภคไก่พื้นเมืองเป็นอีกทางเลือกหน่ึงส าหรับผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจในเร่ืองสุขภาพ เน่ืองจากมี
โปรตีนสูง คอเลสเตอรอล และไขมนัต ่า ผูบ้ริโภคในประเทศไทยนิยมบริโภคเน้ือไก่พื้นเมืองมาก
ข้ึนเพราะเน้ือมีความแน่น รสชาติอร่อย ปราศจากการตกคา้งของสารเคมีต่างๆดว้ยวิธีการเล้ียงแบบ
พื้นถ่ิน    จึงเป็นท่ีตอ้งการของตลาดผูบ้ริโภคส่งผลให้ราคาเน้ือไก่พื้นเมืองสูงกวา่เน้ือไก่ทัว่ไป 2-3 
เท่า โดยเฉพาะในบางช่วงของเทศกาลส าคญั เช่น ปีใหม่ และตรุษจีน เป็นตน้ แต่ไก่พื้นเมืองไทยมี
อตัราการเจริญเติบโตท่ีต ่ามาก ดงันั้นจึงตอ้งใช้เวลาในการเล้ียงประมาณ 4-5 เดือนเพื่อส่งขายใน
ตลาด (Jaturasitha et al., 2002) ในภาคใตข้องประเทศไทยมีไก่พื้นเมืองท่ีนิยมเล้ียงกนัหลายสาย
พนัธ์ุ ไดแ้ก่ ไก่เบตง ไก่คอล่อน ไก่เกา้ชัง่ และไก่พื้นเมืองลกัษณะไก่ชน 

ไก่เบตง (Betong Chicken) เป็นไก่พื้นเมืองพนัธ์ุหน่ึงท่ีนิยมเล้ียงกันในภาคใต้
ตอนล่าง พบมากในจงัหวดัยะลา ปัตตานี และนราธิวาส ซ่ึงมีลกัษณะภายนอกท่ีเด่น คือ มีขนล าตวั
สีเหลืองอ่อน และสีเหลืองทอง ทั้งเพศผูแ้ละเพศเมีย ปากและแขง้สีเหลือง หงอนจกัร ช่วงระยะ  
ไก่เล็กไม่ค่อยมีขน และมีการเจริญเติบโต และประสิทธิภาพการใช้อาหาร น ้ าหนกัตวัมีชีวิต และ
เปอร์เซ็นตซ์ากดีกวา่ไก่พื้นเมืองทัว่ไป (นิรัตน์ และ รัตนา, 2539) และมีศกัยภาพท่ีจะน ามาเล้ียงใน
ระบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยได ้เน่ืองจากมีความทนต่อโรคสูง และสามารถปรับตวัไดดี้ในการปล่อยเล้ียง
ตามธรรมชาติ จึงท าให้มีการเล้ียงเพิ่มมากข้ึน โดยทั่วไปไก่เบตงจะวางจ าหน่ายในช่วงอายุ  
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16-24 สัปดาห์ นอกจากนั้นเน้ือไก่เบตงเป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภคในพื้นท่ี และนกัท่องเท่ียว เน่ืองจาก
มีเน้ือแน่น ไขมนัน้อย หนงับาง มีรสชาติดีกว่าไก่เน้ือสายพนัธ์ุทางการคา้ (ทวี และ อรพิน, 2537) 
แต่การเล้ียงไก่ในพื้นท่ีท่ีหนาแน่น จะส่งผลให้ไก่เกิดความเครียด มีพฤติกรรมท่ีกา้วร้าว ท าให้เกิด
การจิกตีกันจนส่งผลเสียต่อคุณภาพซาก และอาจส่งผลเสียต่อสวสัดิภาพสัตว์ได้ (วรพล และ 
ชนินทร์, 2550; วรีวฒัน์ และคณะ, 2552) ดงันั้นการเล้ียงไก่ในระบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยจึงเป็นทางออกท่ี
เหมาะสม และเน้ือไก่ท่ีไดก้็จะมีคุณภาพสามารถเพิ่มรายไดใ้หก้บัผูเ้ล้ียงหรือเกษตรกร 

ในอดีตเกษตรกรส่วนใหญ่จะเล้ียงไก่แบบปล่อยเป็นทุ่งกวา้ง ให้หาอาหารกินเอง
ตามธรรมชาติ เม่ือมีการเล้ียงจ านวนมากข้ึนก็อาจจะส่งผลต่อโรคระบาด และให้ผลตอบแทนต ่าใน
เชิงพาณิชย ์ปัจจุบนัได้มีการปรับเปล่ียนรูปแบบการเล้ียงจากเดิมมาเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย คือ  
มีโรงเรือนให้หลบันอนในเวลากลางคืน และปล่อยให้ให้ออกมานอกโรงเรือนไดใ้นเวลากลางวนั  
มีพื้นท่ีอยา่งเพียงพอใหส้ัตวไ์ดอ้ยูอ่ยา่งสบาย มีการจดัการดา้นอาหาร โรค และสุขาภิบาลเป็นอยา่งดี 
ซ่ึงการเล้ียงในระบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยน้ีถือเป็นส่วนหน่ึงของระบบการผลิตปศุสัตวอิ์นทรีย ์(มกอช, 
2561) และเป็นกา้วเร่ิมตน้ในการพฒันาไปสู่การเล้ียงไก่แบบอินทรียต่์อไป จากการศึกษารูปแบบ
การเล้ียงไก่เบตงต่อคุณภาพซาก และคุณภาพเน้ือ พบวา่ การเล้ียงแบบขงัคอกท าให้เปอร์เซ็นตซ์าก
น้อยกว่าการเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย และแบบปล่อย ในส่วนของส่วนประกอบทางเคมี พบว่า  
เน้ือสะโพกไก่ท่ีเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีโปรตีนสูงกว่าการเล้ียงแบบขงัคอก (สุนีย ์และคณะ, 
2556) อย่างไรก็ตามขอ้มูลทางวิชาการของการศึกษาผลของรูปแบบการเล้ียงต่อคุณภาพเน้ือใน 
ไก่เบตงค่อนขา้งนอ้ย ดงันั้นในการศึกษาคร้ังน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อเปรียบเทียบผลของรูปแบบการ
เล้ียงท่ีมีต่อคุณภาพซาก ลกัษณะทางกายภาพ และองคป์ระกอบทางเคมีของไก่เบตง เพื่อน าขอ้มูลท่ี
ไดไ้ปใช้เป็นประโยชน์ต่องานวิจยั และเป็นฐานขอ้มูลพื้นฐานส าหรับการศึกษาและส่งเสริมการ
เล้ียงไก่เบตงต่อไป 
 

วตัถุประสงค์  

 
  1. เพื่อศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากของไก่เบตงท่ีเล้ียงในรูปแบบการเล้ียงท่ี
แตกต่างกนั 
  2.  เพื่อศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของเ น้ือด้านลักษณะทางกายภาพ และ
องคป์ระกอบทางเคมีของไก่เบตงท่ีเล้ียงในรูปแบบการเล้ียงท่ีแตกต่างกนั 
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บทที ่2 
 

ตรวจเอกสาร 

 
ไก่เบตง (Betong Chicken) 
 

ไก่เบตง (Betong Chicken) มีตน้ก าเนิดมาจากประเทศจีน เม่ือชาวจีนอพยพมาตั้ง
ถ่ินฐานในอ าเภอเบตง จังหวดัยะลา จึงได้น าไก่พันธ์ุน้ีมาเล้ียงกันอย่างแพร่หลาย และเป็น  
ไก่พื้นเมืองในภาคใตท่ี้นิยมเล้ียงกนัมากสายพนัธ์ุหน่ึง โดยเฉพาะใน 3 จงัหวดัชายแดนใตข้องไทย 
คือ ยะลา ปัตตานี และนราธิวาส เน่ืองจากไก่เบตงมีความสามารถในการปรับตัวเข้ากับ
สภาพแวดลอ้มต่างๆ ไดดี้ ทนต่อสภาพอากาศร้อน โรค และแมลงไดเ้ป็นอยา่งดี 

ลกัษณะประจ าพนัธ์ุของไก่เบตง คือ มีขนล าตวัสีเหลืองอ่อนตลอดทั้งตวั ทั้งใน
เพศผูแ้ละเพศเมีย ปากและแขง้สีเหลือง ผิวหนังสีขาว หงอนจกัร ดงัแสดงในภาพท่ี 1 ไก่เบตงมี  
น ้ าหนักตวัเม่ือให้ไข่ฟองแรก 1,690 กรัม น ้ าหนักตวัเม่ือโตเต็มท่ี เพศผู ้2,500 กิโลกรัม เพศเมีย 
2,000 กิโลกรัม และให้เน้ือคุณภาพน้ี เน้ือนุ่ม จึงท าให้เป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภค (นิรัตน์ และ รัตนา, 
2539; ส านกัพฒันาพนัธ์ุสัตว ์กรมปศุสัตว,์ 2557) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่1 ลกัษณะไก่เบตงเพศผู ้และเพศเมีย  
(ภาพโดย กณัฑาภรณ์ ฤทธ์ิชู)  
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ตารางที ่1 ลกัษณะประจ าพนัธ์ุไก่เบตงเพศผู ้และเพศเมีย 

ลกัษณะ เพศผู้ เพศเมยี 
ปาก สีเหลืองอ่อน มีจงอยปากงองุม้แขง็แรง  โคนปากมีสีน ้ าตาลเข้มค่อยๆ จางเป็นสี

เหลืองท่ีปลายปาก จงอยปากงุม้แขง็แรง 
ตา ตานูนแจ่มใส สีเหลืองอมน ้ าตาล ตานูนแจ่มใส สีเหลืองอมน ้ าตาล 
หงอน หงอนจกัร หงอนจกัรติดหนงัหวั 
สีใบหนา้ แดง แดง 
หวั กวา้ง กวา้ง 
คอ/ สีสร้อยคอ 
หลงั 

คอตั้ง แข็งแรง ขนคอมีสีเหลืองทองท่ีหัว
และค่อยๆ จางลงมาถึงล าตวัคลา้ยสร้อยคอ 

คอตั้ง แขง็แรง สีเหลืองอ่อน 

ปีก  สั้น แขง็แรงพอเหมาะกบัล าตวั ไม่มีขนแขง็ 
ขนสีเหลืองอาจมีเส้นสีด า 1 หรือ 2 เส้น ท่ี
ปลายแถบของขน 

แข็งแรงพอเหมาะกบัล าตวั ขนปีกเต็ม ไม่มี
ขนแขง็ มีสีด าประปราย 

อก กล้ามเน้ือกว้าง ตามลักษณะของไก่เน้ือ
ทัว่ไป ขนท่ีอกและใตปี้กสีเหลืองอ่อน 

กวา้งหนาตามลกัษณะของไก่เน้ือทัว่ไป ขน
สีเหลืองดกคลุมทัว่ตวั 

หลงั ระดบัขนานกบัพ้ืนดิน กวา้งเป็นแผน่ วางแนวขนานกบัพ้ืน ขนสีเหลืองดก 
ขนล าตวั ขนสร้อยสีเหลืองทอง สีเหลืองอ่อน - สีน ้ าตาลอ่อน 
หาง มีขนหางไม่ดก สั้น  มีขนสีน ้ าตาลปน   หางดก ขนแขง็สีน ้ าตาลอ่อน  
ขาไก่ มีขนาดใหญ่พอเหมาะกับล าตัว ขนมีสี

เหลือง 
มีขนาดใหญ่พอเหมาะกบัล าตวั ขนสีเหลือง
ดก 

ผิวหนงั ขาวอมเหลือง ขาวอมเหลือง 
แขง้ไก่ กลม ล ่าสัน เกล็ดวาวแถวแนวเป็นระเบียบ

สีเหลือง 
กลมสีเหลือง เกลด็วางแถวแนวเป็นระเบียบ 

น้ิวไก่ เหยยีดตรงและแขง็แรง เหยยีดตรงและแขง็แรง 
เลบ็ สีขาวอมเหลือง สีขาวอมเหลือง 

ทีม่า : ดดัแปลงจาก นิรัตน์ และรัตนา (2544), ป่ิน และคณะ (2547), ส านกัพฒันาพนัธ์ุสัตว ์        
กรมปศุสัตว ์(2557) 
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รูปแบบการเลีย้งไก่พืน้เมือง 
 

  การเล้ียงไก่พื้นเมืองแบบดั้งเดิม  มี  3  รูปแบบ คือ 

  1.  เล้ียงแบบปล่อยลาน ไก่จะหากินเองตามธรรมชาติ บริเวณลานบา้น เกษตรกร
อาจโปรย ขา้วเปลือก ร า หรือเศษอาหารอ่ืนๆให้กบัไก่ และเกษตรกรอาจมีเล้าเล็ก ๆ ให้ไก่นอน
กลางคืนหรือไม่มีเลยก็ได ้  

  2.  เล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย เป็นการเล้ียงท่ีผูเ้ล้ียงมีบริเวณกวา้ง มีร้ัวหรือคอกลอ้ม
ไก่ไว ้ปล่อยใหไ้ก่ออกหากินตามธรรมชาติในเวลากลางวนั และมีโรงเรือนให้นอนในเวลากลางคืน 
โดยมีพื้นท่ีอยา่งเพียงพอให้ไก่อยูไ่ดอ้ยา่งสบาย และไม่ขดัต่อหลกัสวสัดิภาพสัตว ์ในโรงเรือนมีรัง
หรือคอนใหไ้ก่นอน มีรังไข่ รางอาหาร และรางน ้า ใหอ้าหารเป็นเวลา และมีน ้าใหกิ้นตลอดเวลา 

  3.  เล้ียงแบบขงัคอกหรือโรงเรือน เป็นการเล้ียงเชิงการคา้ ใชส้ายพนัธ์ุไก่พื้นเมือง
ท่ีโตเร็ว โดยควบคุมให้ไก่อยู่ในโรงเรือน โดยพื้นโรงเรือนปูดว้ยวสัดุรองพื้น เช่น แกลบ ข้ีเล่ือย 
ภายในมีรางอาหาร รางน ้ า และรังไข่ มีอาหารคุณภาพดี ท่ีมีโภชนะครบถว้น มีน ้ าให้กินตลอดเวลา 
และมีการจดัการดา้นสุขอนามยัของตวัสัตวแ์ละภายในโรงเรือนเป็นอยา่งดี (ปราโมทย,์ 2543) 

   อย่างไรก็ตามการเล้ียงไก่แบบปล่อยให้หากินเองตามธรรมชาติ หรือให้อาหาร
โปรตีนต ่า จะท าให้ไก่เจริญเติบโตชา้ ไม่มีความสม ่าเสมอ และอาจมีปัญหาการตาย เน่ืองจากขาด
ระบบการป้องกนัโรค ปัญหาจากการจดัการสภาพการเล้ียงท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ และการสุขาภิบาลท่ี
ไม่ดีพอซ่ึงจะปล่อยใหส้ัตวห์ากินตามบริเวณบา้นและสวน ท่ีมีทั้งพื้นท่ีมีน ้าขงั ช้ืนแฉะ ท าใหมี้อตัรา
การสูญเสียในช่วงแรกเกิดถึงอาย ุ4 สัปดาห์ ประมาณ 32 เปอร์เซ็นต ์(อ านวย และคณะ, 2553)  
  ดงันั้นจึงไดมี้การพยายามน าเอาไก่พื้นเมืองมาเล้ียงอยา่งเป็นระบบ โดยน ามาเล้ียง
ในโรงเรือน มีการจดัการท่ีดี และให้อาหารเต็มท่ี ส่งผลให้ไก่พื้นเมืองมีการเจริญเติบโตสูงข้ึน และ
ใช้ระยะเวลาในการเล้ียงท่ีสั้ นลง ก็สามารถท่ีจะจ าหน่ายได ้แต่อย่างไรก็ตามถ้าน าไก่พื้นเมืองมา
เล้ียงในระบบการผลิตแบบอุตสาหกรรมท่ีมีการจ ากดัพื้นท่ี และเล้ียงสัตวเ์ป็นจ านวนมาก ส่งผลให้
ไก่พื้นเมืองเกิดความเครียด มีพฤติกรรมท่ีกา้วร้าว มีการจิกตีกนัจนส่งผลเสียต่อคุณภาพซาก และ
เกิดปัญหาในดา้นสวสัดิภาพของสัตวไ์ด ้การเล้ียงในพื้นท่ีท่ีหนาแน่นเป็นการจ ากดัการแสดงออก
ทางพฤติกรรม ท าใหมี้การเคล่ือนไหวลดลง จากการศึกษาการเล้ียงไก่แบบปล่อยจะสามารถช่วยลด
ความเครียด เพิ่มสวสัดิภาพของสัตว ์และส่งผลใหคุ้ณภาพซากดีข้ึน (Nielsen et al., 2003) 
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การเลีย้งไก่แบบกึง่ขังกึง่ปล่อย (Semi-free range) 
 
  การเล้ียงไก่แบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย หมายถึง การเล้ียงไก่ในคอกหรือในโรงเรือนท่ี
อนุญาตใหไ้ก่ออกไปเดินคุน้เข่ียอาหารภายนอกคอกหรือโรงเรือนไดอ้ยา่งอิสระ  

ส าหรับประเทศไทย เน่ืองจากยงัไม่มีการก าหนดมาตรฐานของการเล้ียงไก่แบบ 
ก่ึงขงัก่ึงปล่อย แต่กรมปศุสัตวไ์ดแ้นะน าให้ขนาดของพื้นท่ีเล้ียงไก่พื้นเมืองในโรงเรือน หรือความ
หนาแน่นของไก่ต่อพื้นท่ีวา่ ในช่วงอาย ุ7-16 สัปดาห์ ควรเล้ียงไก่ท่ี 8 ตวัต่อตารางเมตร และในช่วง
หนุ่มสาว (17-26 สัปดาห์) ควรเล้ียงไก่ท่ี 5-6 ตวัต่อตารางเมตร  แต่ส าหรับการเล้ียงไก่ลูกผสมใน
ระบบอุตสาหกรรมจะเล้ียงดว้ยความหนาแน่น 10-13 ตวัต่อตารางเมตร (วรพล และชนินทร์, 2550) 
ส าหรับรูปแบบของการเล้ียงไก่ในระบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยนั้น Fanatico (2006) รายงานว่า ประเทศ
ฝร่ังเศสได้ก าหนดส าหรับการเล้ียงไก่แบบปล่อยว่า ความหนาแน่นของไก่ท่ีเล้ียงในโรงเรือนมี
น ้าหนกัตวัรวมกนัไม่เกิน 25 กิโลกรัมต่อตารางเมตร หรือคอกเป็น 12 ตวัต่อตารางเมตร และมีพื้นท่ี
ภายนอกเท่ากบั 2 ตารางเมตรต่อตวั  ขณะท่ีกลุ่มสหภาพยุโรปได้ก าหนดพื้นท่ีภายในโรงเรือน  
ถา้น ้ าหนกัตวัรวมไม่เกิน 27 กิโลกรัมต่อตารางเมตร (13 ตวัต่อตารางเมตร) และมีพื้นท่ีภายนอก
โรงเรือน 1 ตวัต่อตารางเมตร แต่ในสหภาพยุโรปโดยเฉพาะฝร่ังเศสซ่ึงถือเป็นตน้แบบของการเล้ียง
ไก่ในระบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย และสหรัฐอเมริกาได้มีขอ้ก าหนดไว ้จะเห็นได้ว่าในการเล้ียงแบบน้ี
จะต้องมีพื้นท่ีปล่อยออกสู่ภายนอกโรงเรือน เพื่อให้ไก่ได้ออกก าลังกาย ในสหภาพยุโรปและ
ฝร่ังเศส ก าหนดให้พื้นท่ีปล่อยต้องคลุมด้วยพืชหญ้าในการขุนช่วงสุดท้าย เหมือนอยู่ใน
สภาพแวดลอ้มทางธรรมชาติ เพื่อเป็นการเพิ่มสวสัดิภาพให้กบัสัตว ์ซ่ึงพืชท่ีจะน ามาใชใ้นการปลูก
ในแปลงเล้ียงสัตว ์ ควรจะมีการพิจารณาถึงลกัษณะของพื้นท่ีท่ีจะใชป้ลูก อายกุารใหผ้ลผลิต คุณค่า
ทางอาหาร ส่วนพนัธ์ุไก่ท่ีใชเ้ล้ียง ระยะเวลาการเล้ียง อาหาร และความหนาแน่นในโรงเรือนมีความ
แตกต่างกนัไปในแต่ละประเทศ (ดงัแสดงในตารางท่ี 2) นอกจากน้ีระยะเวลาในการเล้ียงยงัมีส่วน
เก่ียวขอ้งกบัอตัราการเจริญเติบโต และน ้ าหนักตวัท่ีตลาดตอ้งการ เช่น ไก่สายพนัธ์ุโตเร็วจะใช้
ระยะเวลาในการเล้ียงท่ีสั้นก็จะไดน้ ้ าหนกัตวัตามความตอ้งการของตลาด และไก่สายพนัธ์ุโตชา้ก็
จะตอ้งใช้ระยะเวลาในการเล้ียงท่ียาวนานกว่า เพื่อท่ีจะไดไ้ก่ท่ีมีน ้ าหนกัตวัตามความตอ้งการของ
ตลาดเช่นกนั (ปภาพินท,์ 2554) 
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ตารางที ่2 เปรียบเทียบมาตรฐานของการเล้ียงไก่แบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยในประเทศต่างๆ 

มาตรฐานการ
เลีย้ง 

พนัธ์ุ 
ระยะเวลา
การเลีย้ง 
(วนั) 

อาหาร 
ความหนาแน่น
ภายในโรงเรือน 
(ต่อ ตร.ม) 

พืน้ทีป่ล่อย 
(ตร.ม/ตวั) 

สหภาพยโุรป พนัธ์ุไก่ทัว่ไป 56 มีธญัพืช 70% ใน
สูตรอาหารระยะขนุ 

 
13 ตวั 

1 

ฝร่ังเศส พนัธ์ุไก่ท่ีโตชา้ 81 มีธญัพืช 70% ใน
สูตรอาหารระยะขนุ 

12 ตวั 2 

สหรัฐอเมริกา ระบุแต่เพียงวา่ตอ้งมีพ้ืนท่ีปล่อยภายนอกโรงเรือน 

ทีม่า : ดดัแปลงจาก Fanatico (2006) 
 
ผลของรูปแบบการเลีย้งไก่ต่อคุณภาพซาก 
 

  คุณภาพซาก (carcass quality) เป็นขอ้มูลท่ีมีประโยชน์ต่อการปรับปรุงการผลิต
สัตวใ์หต้รงตามเป้าหมาย โดยขอ้มูลลกัษณะซากท่ีส าคญั เช่น เปอร์เซ็นตซ์าก (dressing percentage) 
เป็นขอ้มูลชนิดหยาบท่ีบอกถึงน ้ าหนกัรวมของเน้ือแดงของสัตวห์ลงัฆ่า ซ่ึงโดยทัว่ไปไก่พื้นเมืองจะ
มีเปอร์เซ็นต์ซากต ่ ากว่าไก่ เ น้ือ (จันทร์พร และกันยา, 2551; Wattanachant, 2008) นอกจาก
เปอร์เซ็นตซ์ากแลว้ ในการตดัแต่งไก่ การวดัส่วนประกอบของซากท่ีบริโภคได ้(edible meat) จาก
เปอร์เซ็นตช้ิ์นส่วนตดัแต่ง (retail cut) ไม่วา่จะเป็น เน้ืออก เน้ือสะโพก เน้ือน่อง ปีก และเปอร์เซ็นต์
อวยัวะภายใน เช่น ก๋ึน ไต ตบั และหัวใจ เหล่าน้ีก็เป็นข้อมูลส าคญัท่ีน ามาใช้เพื่อเปรียบเทียบ
ลกัษณะคุณภาพของซากไก่ได ้ซ่ึงในการผลิตไก่ในระบบอุตสาหกรรมจะตอ้งค านึงถึงคุณภาพซาก
เป็นส าคญั (สัญชยั, 2550) 
  สุนีย ์และคณะ (2556) ศึกษาผลของรูปแบบการเล้ียงต่อลกัษณะซากของไก่เบตงท่ี
อายุ 20 สัปดาห์ พบวา่ ระบบการเล้ียงไม่มีต่อส่วนประกอบซาก ไดแ้ก่ เปอร์เซ็นตซ์าก ช้ินส่วนตดั
แต่ง ซ่ึงไดแ้ก่ หนา้อก น่อง สะโพก แตกต่างกนั (P>0.05) แต่ไขมนัในช่องทอ้งของไก่เบตงท่ีเล้ียง
แบบขงัคอกมีแนวโนม้สูงกวา่การเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย และแบบปล่อย สอดคลอ้งกบังานทดลอง
ของ Wang และคณะ (2009) ท่ีพบวา่การเล้ียงไก่ในระบบปล่อยมีผลท าใหส้ัดส่วนของไขมนัในช่อง
ทอ้งลดลง สุธาทิพย ์และคณะ (2558) รายงานวา่ไก่ลูกผสมพื้นเมืองxเบตง อายุ 14 สัปดาห์ ลกัษณะ
ซากของเพศผูแ้ละเพศเมียไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) ส่วนการศึกษาของป่ิน และคณะ (2547) 
พบว่า ไก่เบตงเพศผูท่ี้อายุ 24 สัปดาห์มีเปอร์เซ็นต์ซากอุ่น และส่วนประกอบซากสูงกว่าเพศเมีย  
แต่ไขมนัช่องทอ้งของเพศเมียสูงกวา่เพศผู ้ ซ่ึงไก่เบตงมีความสามารถในการสะสมไขมนัช่องทอ้ง 
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โดยเพศเมียจะมีการสะสมไขมันช่องท้องสูงกว่าเพศผู ้ (ด ารัส และวินัย , 2549) นอกจากนั้ น 
Jaturasitha และคณะ (2002) รายงานว่า น ้ าหนกัเขา้ฆ่าของไก่พื้นเมืองท่ีอายุ 16 สัปดาห์มีน ้ าหนัก
น้อยกว่าไก่กระทงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ลกัษณะซากไก่พื้นเมืองและไก่กระทงไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) เช่นเดียวกับการศึกษาของ Jaturasitha และคณะ (2008a) 
รายงานวา่น ้าหนกัเขา้ฆ่าของไก่พื้นเมืองท่ีอาย ุ16 สัปดาห์ไม่มีความแตกต่างกนั 
 
ผลของรูปแบบการเลีย้งไก่เบตงต่อคุณภาพเนือ้ 
 

  คุณภาพเน้ือสัตว ์(meat quality) หมายถึง เน้ือท่ีผา่นการคดัเลือกให้ไดคุ้ณลกัษณะ
ตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค และความเหมาะสมส าหรับการแปรรูป โดยพฒันาปรับปรุงการผลิต 
การฆ่า และการคดัเลือกหลังฆ่า (สัญชัย, 2551) ปัจจยัท่ีเก่ียวข้องกับคุณภาพเน้ือ คือ ความน่า
รับประทานของเน้ือ (palatability) ลกัษณะของเน้ือสัมผสั (texture) สี (colour) กล่ินและรสชาติ 
(odour and flavour) ความชุ่มฉ ่ า  (juiciness) ความนุ่มเหนียว (tenderness) และปริมาณไขมัน  
(ชยัณรงค์, 2529) นอกจากระบบการเล้ียงและอายุจะมีผลต่อลกัษณะซากของเน้ือแลว้ ระบบการ
เล้ียงยงัมีผลต่อคุณภาพของเน้ือทั้งลกัษณะทางกายภาพ และองคป์ระกอบทางเคมี (สุชวชั และคณะ, 
2552; สุนีย ์และคณะ, 2556) ซ่ึงลกัษณะทางกายภาพของเน้ือท่ีส าคญั เช่น สี ความสามารถในการ
อุม้น ้า ค่าความเป็นกรดและด่าง (pH) และค่าแรงตดัผา่นเน้ือ เป็นตน้ ส่วนองคป์ระกอบทางเคมีของ
เน้ือท่ีส าคญั เช่น ปริมาณโภชนะ ปริมาณคอลลาเจน กรดไขมนั และคอเลสเตอรอลในเน้ือ เป็นตน้ 
 

ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อลกัษณะสีของผวิหนังและสีของเนื้อ 
 

สีของเน้ือเป็นลักษณะทางกายภาพท่ีมองเห็นด้วยตาเปล่า ใช้บอกถึงลักษณะ
คุณภาพของเน้ือ สารสีในกล้ามเน้ือ ประกอบด้วยไมโอโกลบิน (myoglobin) ฮีโมโกลบิน 
(hemoglobin) สีของเน้ือจะแตกต่างกนัตามประเภทของสัตว ์สายพนัธ์ุ เพศ อายุ ตลอดจนช้ินส่วน
ท่ีมาจากอวัยวะท่ีต่างกัน และย ัง ข้ึนอยู่กับปริมาณไมโอโกลบินท่ีมีอยู่ในกล้ามเน้ือสัตว์  
สัตวต่์างชนิดกนัมีปริมาณไมโอโกลบินในเน้ือแตกต่างกนั การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีหลงัจากการ
ฆ่า และการเก็บรักษาเน้ือสัตว ์(Warriss, 2000)  

การเล้ียงไก่ในสภาพแวดลอ้มทางธรรมชาติ ท าให้ไก่ไดรั้บหญา้และตน้พืชชนิด
อ่ืนๆ ทางธรรมชาติเป็นอาหาร ซ่ึงเป็นท่ีทราบวา่พืชสามารถสังเคราะห์แสงไดโ้ดยอาศยัสารสีต่าง ๆ 
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ซ่ึงเป็นรงควตัถุท่ีอยู่ในคลอโรพลาสต์มีหลายชนิด เช่น คลอโรฟิลล์ เอ คลอโรฟิลล์ บี เบตา และ 
แอลฟา คาร์โรทีน และลูตีออล เป็นต้น ท าหน้าท่ีในการจบัพลงังานแสงจากดวงอาทิตย์เพื่อใชใ้น
กระบวนการสังเคราะห์แสงของพืช เม่ือไก่ไดรั้บหญา้เป็นอาหารเสริมก็จะไดรั้บรงควตัถุท่ีอยูใ่นพืช
ดว้ย  ท าให้เกิดการสะสมของรงควตัถุซ่ึงเป็นสารสีในผิวหนงัของไก่ และมีส่วนช่วยในการเพิ่ม
ความเขม้ให้กบัผิวหนงัไก่ได ้ และยงัมีเบตาคาร์โรทีนเป็นสารในกลุ่มคาร์โรทีนอยด์ประกอบดว้ย 
วิตามินเอ 2 โมเลกุล เม่ือถูกย่อยในระบบทางเดินอาหารจะสลายเป็นวิตามินเอในล าไส้เล็ก ซ่ึง
ร่างกายสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได ้(วิยดา และคณะ, 2554) และนอกจากน้ีระบบการไหลเวียน
ของเลือดยงัมีส่วนช่วยในการเพิ่มความเขม้ของสีเน้ือ โดยรงควตัถุท่ีให้สีแดงของเน้ือสัตว ์ไดแ้ก่  
ไมโอโกลบิน (myoglobin) ซ่ึงพบมากในกลา้มเน้ือ และฮีโมโกลบิน (hemoglobin) ซ่ึงพบมากใน
เลือดในกระบวนการขนส่งออกซิเจนมายงักลา้มเน้ือ รงควตัถุทั้งสองชนิดน้ีมีหน้าท่ีรับออกซิเจน 
ไวใ้ช้ส าหรับเมตาโบลิซึมของสัตว ์ฮีโมโกลบินจะท าหน้าท่ีในการพาออกซิเจนไปตามเส้นเลือด
ไปสู่ อวยัวะต่าง ๆ ส่วนไมโอโกลบินท าหน้าท่ีรับออกซิเจนจากฮีโมโกลบินเพื่อใช้ในการหดตวั
ของ กลา้มเน้ือ ซ่ึงกลา้มเน้ือในแต่ละมดัจะมีความเขม้ของสีแตกต่างกนั เช่น กลา้มเน้ือท่ีอยูบ่ริเวณ
สะโพกหรือน่องขาจะมีสีแดงเข้มกว่ากล้ามเน้ือท่ีบริเวณส่วนอก เน่ืองจากเป็นกล้ามเน้ือท่ีมี 
การเคล่ือนไหวมากท าให้ตอ้งมีเลือดมาหล่อเล้ียงสูง เพื่อขนส่งออกซิเจนมายงักลา้มเน้ือน ามาใชใ้น
กระบวนการหายใจระดบัเซลล์ สุนีย ์และคณะ (2556) ไดท้  าการศึกษาคุณภาพเน้ือไก่เบตงท่ีเล้ียงใน
รูปแบบการเล้ียงท่ีแตกต่างกนั 3 รูปแบบ ไดแ้ก่ เล้ียงขงัคอก เล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยและเล้ียงปล่อย 
พบว่า เน้ืออกของไก่เบตงท่ีเล้ียงปล่อยมีค่าความเหลือง สูงกว่าการเล้ียงแบบอ่ืนๆ (P<0.05) 
เช่นเดียวกบัการศึกษาของ สุชวชั และคณะ (2552) ท่ีรายงานวา่ ไก่แดงท่ีเล้ียงปล่อย มีค่าความสวา่ง
และค่าความเหลือง ของกลา้มเน้ือสูงกวา่ท่ีเล้ียงขงัในโรงเรือน (P<0.05) สอดคลอ้งกบังานทดลอง
ของ ปภาพินท ์(2554) ท่ีรายงานวา่ ไก่เหลืองหางขาวท่ีเล้ียงแบบปล่อยมีค่าความเหลืองสูงกว่าการ
เล้ียงแบบขงัคอก อาจจะเป็นผลมาจากรงควตัถุท่ีอยูใ่นพืช เช่น แคโรทีนอยด์ ท าให้เกิดการสะสม
สารสีในผิวหนงัและเน้ือของไก่จากการศึกษาของ Husak และคณะ (2008) พบว่า การเล้ียงไก่ใน
ระบบปล่อยจะมีค่าความสวา่งและความแดงของสีเน้ืออกและเน้ือ สะโพกไม่แตกต่างกนั แต่มีความ
เป็นสีเหลืองน้อยกว่ากลุ่มควบคุม และในระบบอินทรียจ์ะมีค่า ความสว่างและความเหลืองของสี
เน้ือส่วนอกและส่วนสะโพกท่ีนอ้ยกวา่กลุ่มควบคุม ซ่ึงใหผ้ลแตกต่างจากการทดลองของ Castellini 
และคณะ (2002) ซ่ึงพบว่าการเล้ียงไก่ในระบบอินทรีย์จะมีค่าความสว่างและค่าความเหลืองท่ี
มากกวา่การเล้ียงแบบขงัคอก ซ่ึงความแตกต่างท่ีเกิดข้ึนอาจจะเกิดจาก กระบวนการท าใหส้ลบหรือ
สภาวะก่อนการฆ่า ท าใหก้ลา้มเน้ือมีสีเขม้กวา่ปกติ เน่ืองจากมีการสะสมของปริมาณกรดแลคติกเขา้
มาเก่ียวขอ้งดว้ย ดงัแสดงในตารางท่ี 3 
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ตารางที ่3 ผลของการเล้ียงไก่รูปแบบต่างๆต่อลกัษณะของสีของเน้ือไก่ 
กล้ามเนือ้ รูปแบบการ

เลีย้ง 
พนัธ์ุไก่ อายุ L* a* b* อ้างองิ 

เน้ืออก ขงัคอก ไก่เบตง 20 สปัดาห์ 51.06 3.55 11.58b สุนีย ์และคณะ 
(2556)  ก่ึงขงัก่ึงปล่อย   51.10 1.55 11.89b 

 เล้ียงปล่อย   50.67 2.59 13.08a 
เน้ือสะโพก ขงัคอก ไก่เบตง 20 สปัดาห์ 44.18 8.38 12.08 

 ก่ึงขงัก่ึงปล่อย   43.55 8.84 12.32 
 เล้ียงปล่อย   42.86 8.71 12.19 

เน้ืออก ขงัคอก ไก่
เหลือง
หางขาว 

16 สปัดาห์ 67.77 1.72 2.03 ปภาพินท ์
(2554)  เล้ียงปล่อย  70.28 1.87 3.69 

เน้ือสะโพก ขงัคอก ไก่
เหลือง
หางขาว 

16 สปัดาห์ 63.15 6.51 0.58 
 เล้ียงปล่อย  65.71 6.95 1.25 

เน้ืออก ขงัคอก ไก่เน้ือ 56 วนั 59.23a 4.76 5.16a Castellini  
และคณะ 
(2002) 

 เล้ียงแบบ
อินทรีย ์

  60.74b 5.02 6.01b 

เน้ือสะโพก ขงัคอก ไก่เน้ือ 56 วนั 52.86a 5.78 4.95ab 
 เล้ียงแบบ

อินทรีย ์
  56.28b 5.84 5.83b 

เน้ืออก ขงัคอก ไก่เน้ือ 81 วนั 58.95a 5.02 4.38a 
 เล้ียงแบบ

อินทรีย ์
  60.39b 4.94 5.76b 

เน้ือสะโพก ขงัคอก ไก่เน้ือ 81 วนั 51.74a 5.93 4.03a 
 เล้ียงแบบ

อินทรีย ์
  54.94b 6.07 5.05b 

a,b,c ในคอลมัน์เดียวกนัแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P<0.05) 
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ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อค่าความเป็นกรดและด่างของเนือ้ 
  
ค่าความเป็นกรดและด่าง (pH) ของเน้ือสัตวเ์ป็นปัจจยัหน่ึงท่ีใช้บอกถึงคุณภาพ

ของเน้ือสัตว ์โดยปกติขณะท่ีสัตวมี์ชีวิตกลา้มเน้ือจะมีค่า pH ประมาณ 7.2 แต่หลงัจากท่ีสัตวต์าย
กลา้มเน้ือจะมีกระบวนการย่อยสลายไกลโคเจนในกลา้มเน้ือแบบไม่ใช้ออกซิเจน ท าให้เกิดการ
สะสมของกรดแลกติกในกลา้มเน้ือ ส่งผลให้ค่า pH ลดลงจาก 7.2 เหลือ 6.0 ปัจจยัท่ีท าให้เกิดการ
ยอ่ยสลายของไกลโคเจนในกลา้มเน้ือมาจากการจดัการก่อนการฆ่า การขนส่งท่ีมีผลต่อความเครียด 
เน่ืองจากระยะทางและเวลาในการเดินทาง (สัญชยั, 2551) การเปล่ียนแปลงของความเป็นกรดและ
ด่างของเน้ือจะมีผลต่อลักษณะของสีเน้ือ ความสามารถในการอุ้มน ้ า และอายุการเก็บรักษา  
จากการศึกษาผลของรูปแบบการเล้ียงไก่แบบปล่อย Castellini และคณะ (2002); Husak และคณะ 
(2008); Ponte และคณะ (2008b) พบว่า การเล้ียงไก่ในระบบปล่อยจะมีผลท าให้ลดค่าความเป็น    
กรดด่างของกลา้มเน้ือ แต่อยา่งไรก็ตามในการศึกษาของสุนีย ์และคณะ (2556) รายงานวา่การเล้ียง
ไก่เบตงทั้ง 3 รูปแบบ ไม่มีผลต่อค่าความเป็นกรดและด่างของเน้ือหลงัฆ่า 0 ชัว่โมง แต่รูปแบบการ
เล้ียงไก่มีผลต่อค่าความเป็นกรดและด่างของเน้ือหลงัฆ่า 24 ชัว่โมง โดยการเล้ียงแบบปล่อยจะมีค่า
สูงกวา่การเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย (P<0.05) แต่ไม่แตกต่างกบัการเล้ียงแบบขงัคอก (P>0.05) ส่วน
การศึกษาของ สุชวชั และคณะ (2552) รายงานว่า รูปแบบการเล้ียงไก่แดงไม่มีผลต่อค่าความเป็น
กรดและด่างของเน้ือหลงัฆ่า 24 ชัว่โมง (P>0.05) และสายพนัธ์ุและต าแหน่งของกลา้มเน้ือเป็นปัจจยั
หน่ึงท่ีมีผลต่อค่าความเป็นกรดและด่าง ซ่ึงกลา้มเน้ืออกเป็นกลา้มเน้ือสีขาวท่ีมีค่าความเป็นกรดและ
ด่างต ่ากวา่กลา้มเน้ือสะโพกซ่ึงมีสีเขม้และมีค่าความเป็นกรดและด่างท่ีสูงกวา่ การท่ีกลา้มเน้ือมีค่า
ความเป็นกรดและด่างต ่ากว่าเกิดจากกลา้มเน้ือมีการสะสมกรดแลคติกจากกระบวนการสลายไกล
โคเจนหลงัจากการฆ่ามากกวา่ และในสภาวะท่ีมีความเป็นกรดมากกวา่ โดย Jaturasitha และคณะ 
(2002) รายงานวา่ เน้ือไก่กระทงมีค่าความเป็นกรดและด่างสูงกวา่ไก่พื้นเมือง  
 
ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อความสามารถในการอุ้มน า้ของเนือ้ 
 
  ความสามารถในการอุม้น ้าของเน้ือ คือ ความสามารถของเน้ือท่ีจะคงไวซ่ึ้งจ านวน
น ้ าให้เกือบเท่าหรือเท่าเดิมได ้ถึงแมจ้ะมีแรงจากภายนอกมากระท าเช่น การตดั การให้ความร้อน 
การบด และการอดั (ชยัณรงค์, 2529) ความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือจะมีผลต่อความชุ่มฉ ่าของ
เน้ือ และส่ิงท่ีเป็นปัจจยัส าคญัต่อความสามารถของการอุม้น ้ าของเน้ือ คือ สภาพความเป็นกรดและ
ด่างของเน้ือ โดยเน้ือในสภาพปกติ จะมี pH ประมาณ 6.8-7.0 ซ่ึงสภาพน้ีโมเลกุลของโปรตีนใน
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กลา้มเน้ือเป็นสารประกอบท่ีมีความเป็นประจุ (ขั้วบวกหรือลบ) สูง เน่ืองจากมีกลุ่มของ carboxyl, 
amino, carbony, hydroxyl, sulhydryl, imidazole อยูภ่ายใน ซ่ึงกลุ่มเหล่าน้ีจะจบัน ้าท่ีอยูใ่นเซลล์ของ
เน้ือไวไ้ดด้ว้ยแรงดึงดูดไฮโดรเจน (hydrogen bone) ท าให้เน้ือมีความสามารถในการอุม้น ้ าสูง และ
น ้ าไม่ไหลซึมออกจากเน้ือ (เยาวลกัษณ์, 2536) ซ่ึง Allen และคณะ (1998) รายงานวา่ เน้ือไก่ท่ีมีค่า
ความเป็นกรดและด่างต ่าจะมีความสัมพนัธ์กบัค่าความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือ โดยท าให้เกิด
การสูญเสียน ้ า (drip loss) และการสูญเสียน ้ าเม่ือน าเน้ือไปประกอบอาหาร (cooking loss) สูงข้ึน 
โดยน ้ าท่ีหลุดออกมาจากเน้ือสดเป็นผลมาจากการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีท่ีเกิดข้ึนในช่วงเวลาก่อน
และหลงัจากการฆ่า โดยค่าความเป็นกรดและด่างในเน้ือจะลดลง  เพราะมีปริมาณของกรดแลคติกท่ี
เพิ่มข้ึน ส่งผลใหโ้ปรตีนในเน้ือเกิดการสูญเสียสภาพ (denature) และมีผลท าใหค้วามสามารถในการ
จบัน ้ าของโปรตีนลดลง (ไชยวรรณ และคณะ, 2547) จากการศึกษาของ ปภาพินท ์(2554) แสดงให้
เห็นว่า รูปแบบการเล้ียงไก่ไม่มีผลต่อความสามารถในการอุ้มน ้ าของเน้ืออก และเน้ือสะโพก 
(P>0.05) แต่ในขณะท่ี Castellini และคณะ (2002) พบวา่ ค่าความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ืออก
และน่องของไก่กระทงท่ีเล้ียงแบบปล่อยมีค่าต ่ากวา่การเล้ียงขงัในโรงเรือน (P<0.05) ส่วนการศึกษา
ของ สุชวชั และคณะ (2552) ท่ีรายงานว่า รูปแบบการเล้ียงไก่แดงไม่มีผลท าให้กล้ามเน้ือมีการ
สูญเสียน ้ าเม่ือท าให้สุกแตกต่างกนั (P>0.05) นอกจากนั้นจนัทร์พร และกนัยา (2551) รายงานว่า 
เน้ือไก่กระทงมีความสามารถในการอุม้น ้ าไดดี้กวา่ไก่พื้นเมือง และกลา้มเน้ืออกมีความสามารถใน
การอุม้น ้าไดดี้กวา่กลา้มเน้ือสะโพก ส่วน Wattanachant และคณะ (2004) พบวา่ค่าความสามารถใน
การอุม้น ้ าของเน้ือท่ีแสดงในรูปของค่าการสูญเสียน ้ าระหว่างการท าให้สุกของไก่พื้นเมืองดีกว่า 
ไก่กระทง (P<0.05) และเน้ืออกดีกวา่เน้ือสะโพก (P<0.05) โดยค่าการสูญเสียน ้ าระหวา่งการท าให้
สุกของเน้ืออกและเน้ือสะโพกมีค่าเท่ากบั 15.74 และ 19.93 เปอร์เซ็นต ์
 
ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อค่าแรงตัดผ่านเนือ้ 
 
  การศึกษาค่าแรงตดัผ่านเน้ือเป็นค่าท่ีใช้บอกความนุ่มของเน้ือได้โดยตรง ซ่ึงถ้า
หากค่าน้ีสูง แสดงว่าเน้ือมีความเหนียวมากกว่าเน้ือท่ีมีค่าแรงตดัผ่านน้อยกว่า (สัญชยั และคณะ, 
2546) ซ่ึงความแน่นหรือความเหนียวของเน้ือเป็นปัจจยัก าหนดการเค้ียว และเป็นส่ิงท่ีผูบ้ริโภคใช้
ในการพิจารณาในการเลือกซ้ือสินคา้ ความนุ่มเหนียวของเน้ือจะมีความสัมพนัธ์กบัชนิดของสัตว ์
สายพนัธ์ุ อายุ ชนิดของกลา้มเน้ือ ปริมาณเน้ือเยื่อเก่ียวพนั ปริมาณไขมนัท่ีแทรกอยู่ในกล้ามเน้ือ 
การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีภายในกลา้มเน้ือหลงัจากฆ่า ระยะเวลาในการบ่มเน้ือ (จุฑารัตน์, 2540) 
ซ่ึงการวดัความนุ่มเหนียวของเน้ือสามารถท่ีจะท าการวดัได้จากการตรวจชิม โดยการประเมิน 
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ความรู้สึกของผูบ้ริโภคและยงัสามารถวดัไดจ้ากเคร่ืองวดัค่าแรงตดัผา่นเน้ือ (warner blatzler shear 
force device) ท่ีมีหวัวดัแบบต่าง ๆ (สัญชยั, 2551) การวดัค่าแรงตดัผา่นของเน้ือเป็นเทคนิคท่ีใช้ใน
การวดัค่าความเหนียวของเน้ือทั้งในเน้ือดิบและเน้ือสุก ซ่ึงวดัออกมาเป็นค่าแรงสูงสุด (maximum 
force; N) และค่าพลงังาน (energy; J) เน้ือเยื่อเก่ียวพนัมีความส าคญัต่อคุณภาพเน้ือสัตว ์โดยเน้ือเยื่อ
เก่ียวพนัในกล้ามเน้ือสามารถแบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ คอลลาเจน (collagen) อิลาสติน (elastin) 
และเรติคูลิน (reticulin) โดยคอลลาเจนเป็นเน้ือเยื่อเก่ียวพนัท่ีมีปริมาณมากท่ีสุดและมีผลต่อคุณภาพ
เน้ือในแง่ความนุ่มเหนียวของเน้ือ เพราะ intermolecular cross linkage ท าหนา้ท่ีในการเช่ือมโมเลกุล
ของคอลลาเจนเขา้ดว้ยกนั ดงันั้นเน้ือท่ีมีปริมาณคอลลาเจนท่ีสูง จึงมีระดบัความเหนียวสูงข้ึนดว้ย 
(Lawrie, 1991) สัตวท่ี์มีอายุมากและกลา้มเน้ือท่ีท างานหนกัเป็นประจ าเน้ือเยื่อเก่ียวพนัจะมีความ
แข็งแรง มีผลต่อความนุ่มและคุณภาพของเน้ือ โดยการท างานของกลา้มเน้ือในแต่ละส่วนมีความ
แตกต่างกนั และสัมพนัธ์กบักลา้มเน้ือเก่ียวพนัท่ีท างานหนกั และท าหนา้ท่ีรองรับน ้ าหนกัมากๆ จะ
มีปริมาณเน้ือเยื่อเก่ียวพนัสูงประกอบกบัคุณภาพของเน้ือเยื่อเก่ียวพนัต ่า จะส่งผลให้เน้ือมีความ
เหนียวมากข้ึน (สัญชัย, 2550) โดย Jaturasitha และคณะ (2002) รายงานว่า ค่าแรงตดัผ่านเน้ือไก่
พื้นเมืองมีค่ามากกว่าไก่กระทง แสดงให้เห็นว่าเน้ือไก่พื้นเมืองมีความเหนียวกว่าไก่กระทง 
เน่ืองจากไก่พื้นเมืองมีอายุฆ่ามากกว่า ในการศึกษาของ Castellini และคณะ (2002) และ Husak  
และคณะ (2008) พบวา่เน้ือส่วนอกและส่วนสะโพกของไก่ท่ีเล้ียงแบบปกติท่ีไม่มีพื้นท่ีปล่อย จะมี
ค่าแรงตดัผ่านเน้ือท่ีน้อยกว่าไก่ท่ีเล้ียงแบบปล่อย ซ่ึง Castellini และคณะ (2002) ไดส้ันนิษฐานวา่
การเล้ียงไก่แบบปล่อยเป็นการเล้ียงในพื้นท่ีกวา้ง ไก่มีการเคล่ือนไหวสูงส่งผลให้เกิดกระบวนการ 
myogenesis ของกลา้มเน้ือแทน การเกิด lipogenesis สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ บณัฑิต และคณะ 
(2560) รายงานว่า เน้ือของไก่พื้นเมืองท่ีเล้ียงปล่อยตามธรรมชาติมีค่าแรงตัดผ่านเน้ือมากกว่า  
ไก่พื้นเมืองท่ีเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยและเล้ียงขงัในโรงเรือนอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
และสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ สุชวชั และคณะ (2552) ท่ีรายงานว่า เน้ือของไก่แดงท่ีเล้ียงแบบ
ปล่อยมีค่าแรงตดัผา่นเน้ือดิบ และเน้ือสุกสูงกวา่การเล้ียงแบบขงัคอก (P<0.05)  
 
ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อปริมาณโภชนะในเนือ้ 
 
  คุณค่าทางโภชนะของเน้ือสัตวมี์คุณสมบติัหลายประการท่ีส าคญัต่อการบริโภค 
ข้ึนอยูก่บัปริมาณ โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต วติามิน เกลือแร่ ส่วนประกอบของซาก และคุณค่า
ทางโภชนะของเน้ือท่ีแตกต่างกนั เน่ืองจากสายพนัธ์ุท่ี เพศ อาย ุชนิดของสัตว ์อาหาร และชนิดของ
กลา้มเน้ือ (สัญชยั, 2550) โดยเน้ือไก่มีกลา้มเน้ือท่ีส าคญั 2 ชนิด คือ เน้ือหนา้อก (light meat) เน้ือขา
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และสะโพก (dark meat) ในการศึกษาของ วิทธวชั และคณะ (2555) รายงานวา่ รูปแบบการเล้ียงไม่
มีผลต่อปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมนั และเถา้ในเน้ืออก แต่ในเน้ือสะโพก พบวา่ ไก่ท่ีเล้ียงแบบ
ก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีปริมาณโปรตีนเพิ่มสูงข้ึน สอดคล้องกับการศึกษาของ สุนีย์ และคณะ (2556) 
รายงานวา่ รูปแบบการเล้ียงมีผลใหเ้น้ือสะโพกท่ีเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนสูงกวา่
ท่ีเล้ียงแบบขงัคอก (P<0.05) แต่ไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนของเน้ืออกไก่เบตง (P>0.05) ในขณะ
ท่ีเปอร์เซ็นต์ไขมนัในเน้ืออก และเน้ือสะโพกท่ีเล้ียงแบบขงัคอกมีค่าต ่ากว่าการเล้ียงแบบอ่ืนๆ 
แตกต่างจากการศึกษาของ Castellini และคณะ (2002) พบว่าการเล้ียงไก่แบบปล่อยท าให้มีไขมนั
สะสมในเน้ือลดลง ซ่ึงการเล้ียงแบบปล่อย หรือก่ึงขงัก่ึงปล่อย ไก่จะมีการเคล่ือนไหวร่างกาย
มากกวา่ ท าใหมี้การเผาผลาญแหล่งคาร์โบไฮเดรตและไขมนัท่ีสะสมในร่างกาย จึงส่งผลใหป้ริมาณ
ไขมนัในเน้ือต ่ากว่าการเล้ียงแบบขงัคอก ส่วนการเพิ่มของโปรตีนอาจเกิดจากการเพิ่มขนาดของ
เส้นใยกล้ามเน้ือ หรือเกิดการซ่อมแซมเส้นใยกล้ามเน้ือท่ีได้รับความเสียหายหรือบาดเจ็บใน
ระหวา่งการเคล่ือนไหว โดยในการสร้างกลา้มเน้ือจะน าโปรตีนท่ีสัตวไ์ดรั้บจากอาหารไปใชใ้นการ
สังเคราะห์เส้นใยโปรตีน ซ่ึงเป็นองคป์ระกอบของกลา้มเน้ือ ท าให้เส้นใยกลา้มเน้ือหนาข้ึน และมี
ผลในการเพิ่มโปรตีนซ่ึงเป็นองคป์ระกอบของเส้นใยกลา้มเน้ือใหสู้งข้ึนดว้ย 
 
ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อปริมาณคอลลาเจนในเนือ้ 
 
  เน้ือเยื่อเก่ียวพนัมีกระจายอยู่ทัว่ไปในทุกส่วนของกลา้มเน้ือ ท าหน้าท่ีห่อหุ้มมดั
กล้ามเน้ือ (muscle fiber bundle) และเส้นใยกล้ามเน้ือ (muscle fiber) ให้อยู่รวมกันและเช่ือม
กลา้มเน้ือใหติ้ดกบักระดูก เน้ือเยื่อเก่ียวพนัเป็นสารประกอบโปรตีนท่ีไม่ละลายน ้ า ซ่ึงแบ่งออกเป็น 
3 ชนิด คือ คอลลาเจน (collagen)   อิลาสติน (elastin) เรติคูลิน (reticulin) โดยคอลลาเจนเป็นเน้ือเยื่อ
เก่ียวพนัท่ีมีปริมาณมากท่ีสุด และมีผลต่อคุณภาพเน้ือท่ีบ่งบอกถึงความนุ่มและเหนียว (tenderness) 
ของเน้ือมากท่ีสุด (เยาวลกัษณ์, 2536) ทั้งน้ีเป็นผลมาจากขนาดของเน้ือเยื่อเก่ียวพนัเพอริไมเซียม 
(perimysium) ท่ีหนาข้ึน และการจดัเรียงตวัของไมโอฟิลาเมนต ์(myofilament) ท่ีแน่นข้ึน (Warriss, 
2000; Wattanachant, 2004) โดยการศึกษาของ วทิธวชั และคณะ (2555) รายงานวา่ เน้ือส่วนอกของ
ไก่ท่ีเล้ียงแบบก่ึงขังก่ึงปล่อยจะมีปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได้ต ่ากว่าการเล้ียงแบบขังคอก 
(P<0.05) แต่ในส่วนของเน้ือสะโพก พบวา่ ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด คอลลาเจนท่ี ละลายได ้และ
ละลายไม่ได ้มีปริมาณสูงกวา่ไก่ท่ีเล้ียงแบบขงัคอก (P<0.05) สอดคลอ้งกบั สุชวชั และคณะ (2552) 
รายงานว่า ไก่แดงท่ีเล้ียงแบบปล่อยมีปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายไดต้ ่ากว่าไก่ท่ีเล้ียงแบบขงัคอก
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงปริมาณคอลลาเจนจะข้ึนอยู่กับกิจกรรมของตัวสัตว์  
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โดยกลา้มเน้ือส่วนสะโพกเป็นกลา้มเน้ือท่ีตอ้งใชใ้นการเคล่ือนไหวหรือการออกก าลงักายของไก่ท่ี
เล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย และแบบปล่อยจึงมีผลต่อปริมาณของเน้ือเยื่อเก่ียวพนั และมีผลต่อความ
เหนียวท่ีสูงข้ึน (Castellini et al., 2002) นอกจากนั้นยงัมีการศึกษาปริมาณของคอลลาเจนใน 
ไก่พื้นเมืองอ่ืนๆ โดย Wattanachant และคณะ (2004) ได้ศึกษาปริมาณคอลลาเจนในไก่พื้นเมือง 
พบว่า เน้ืออก และเน้ือสะโพก ไก่พื้นเมืองมีปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด 5.1 และ 12.9 มก./กรัม 
ตามล าดบั และเน้ือไก่พื้นเมืองมีปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดและคอลลาเจนท่ีละลายได ้สูงกวา่เน้ือไก่
กระทง อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) สอดคล้องกับการศึกษาของ Jaturasitha และคณะ 
(2008b) รายงานวา่ ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายไดใ้นเน้ือสะโพกของไก่พื้นเมืองจะมีปริมาณสูงกวา่
ไก่ลูกผสมบาร์พลีมทัร็อค แต่ไม่มีความแตกต่างกันในสายพนัธ์ุบาร์พลีมทัร็อค และสายพนัธ์ุ 
เซ่ียงไฮ ้ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 16.7, 10.8, 12.7, และ 12.5 ตามล าดบั 
 
ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อชนิดของกรดไขมันในเนือ้ 
 
  กรดไขมนัในธรรมชาติเป็นองค์ประกอบในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด์ท่ีอยู่ใน
ไขมนั น ้ ามนั ซ่ึงใชเ้ป็นตวับ่งช้ีถึงรสชาติของเน้ือ ความสดใหม่ของเน้ือสด และผลิตภณัฑ์ท่ีท าจาก
เน้ือ กรดไขมนัในเน้ือสัตวส่์วนมากเป็นไตรกลีเซอไรด์ประเภทอ่ิมตวั เช่น กรดปาล์มิติก (palmitic 
acid) กรดสเตียริก (stearic acid) กรดโอลิอิก (oleic acid) กรดลิโนลีอิก (linoleic acid) เป็นต้น  
(สัญชยั, 2551) กรดไขมนัประกอบดว้ย กรดไขมนัอ่ิมตวั และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั ส่ิงท่ีใชบ้อกความ
แตกต่าง คือ พนัธะ ซ่ึงใชเ้ป็นดชันีบ่งช้ีความไวในการเกิดปฏิกิริยา oxidation และระยะเวลาในการ
เก็บรักษา กรดไขมนัแต่ละชนิดมีอตัราเร็วในการเกิดปฏิกิริยา oxidation แตกต่างกนัไป ซ่ึงอตัราเร็ว
ในการเกิดปฏิกิริยานั้นข้ึนอยูก่บัจ  านวนพนัธะคู่ในกรดไขมนั โดยจะส่งผลให้เน้ือและไขมนัในเน้ือ
มีกล่ินเหม็นหืน จะส่งผลต่อคุณภาพเน้ือดา้นต่างๆ เช่น กล่ินและรสชาติ โครงสร้างกลา้มเน้ือ และ
คุณค่าทางโภชนะของอาหาร  
  พืชและหญา้โดยทัว่ไปจะเป็นแหล่งของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิด α-linolenic acid  
(18:3n3) สูง (Woods and Fearon, 2009) ในการศึกษาของ Ponte และคณะ (2008a) รายงานว่าพืช
ธรรมชาติจะเป็นแหล่งท่ีดีของกรดไขมนัชนิดโอเมก้า 3 ได้แก่ α-linolenic acid (18:3n3), EPA 
(20:5n3),  DPA (22:5n3) และ DHA (22:6n3) และสามารถท่ีจะสะสมไดใ้นเน้ือ ดงันั้นการเล้ียงไก่
แบบปล่อยจะมีผลในการไปเพิ่มสัดส่วนของกรดไขมนัในกลุ่มโอเมกา้ 3 ใน เน้ือส่วนอกให้สูงข้ึน 
เน่ืองจากการเล้ียงแบบปล่อย ไก่จะไดอ้ยูใ่นสภาพแวดลอ้มท่ีมีความคลา้ยคลึงกบัการเล้ียงในสภาพ
ธรรมชาติ มีแปลงหญ้าให้ออกก าลังกาย และได้รับหญ้าเป็นอาหารเสริม จากผลการศึกษา 
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ชนิดกรดไขมนัในไก่พื้นเมืองและไก่ลูกผสมพื้นเมืองท่ีมีการเล้ียงแบบหลงับา้นและระบบฟาร์ม
ของ ไชยวรรณ และคณะ (2547) และ Wattanachant และคณะ (2004) พบว่า ประกอบด้วยกรด
ไขมนัชนิดอ่ิมตวั กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิดพนัธะเด่ียว และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิดหลายพนัธะ 
เท่ากบั 31.60-65.55, 26.50-38.46  และ 5.69-41.90 เปอร์เซ็นต์ ในเน้ืออก และ 30.7-62.64, 25.52-
36.36 และ 4.26-37.30 เปอร์เซ็นต์ ในเน้ือสะโพก ส่วนการศึกษาของ วราภรณ์ และคณะ (2546) 
รายงานว่า เน้ือส่วนอกของไก่พื้นเมือง ไก่ลูกผสมสองและสามสายพนัธ์ุท่ีเล้ียงแบบขงั มีปริมาณ
กรดไขมนัอ่ิมตวัร้อยละ 40.8 34.3 และ 32.9 ตามล าดบั และเน้ือไก่ทั้งสามสายพนัธ์ุมีปริมาณกรด
ไขมนัไม่อ่ิมตวัร้อยละ 59.2 60.2 และ 67.0 ตามล าดับ ส าหรับเน้ือส่วนสะโพกของไก่พื้นเมือง  
ไก่ลูกผสมสองและสามสายพนัธ์ุ มีปริมาณกรดไขมนัอ่ิมตวัร้อยละ 31.3 32.5 และ 48.0 ตามล าดบั 
และเน้ือไก่ทั้งสามสายพนัธ์ุมีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัร้อยละ 68.6 67.5 และ 51.9 ตามล าดบั 
 
ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อคอเลสเตอรอลในเนือ้ 
 
  คอเลสเตอรอลเป็นไขมนัชนิดหน่ึงท่ีเป็นส่วนประกอบท่ีส าคญัของเซลล์ต่างๆใน
ร่างกายมนุษย ์โดยเฉพาะในเลือด น ้ าดี เน้ือเยื่อสมอง และกลา้มเน้ือ เป็นตน้ แต่ถา้มีปริมาณมาก
เกินไปก็อาจจะเป็นโทษต่อร่างกาย โดยเฉพาะคอเลสเตอรอลเป็นตวัการส าคญัท่ีท าให้เกิดเส้นเลือด
แข็งตวั และเส้นเลือดอุดตนั (สัญชยั, 2550) แต่คอเลสเตอรอลก็มีความจ าเป็นต่อร่างกาย เพราะเป็น
สารตั้งตน้ในการผลิตน ้ าดีและกรดโคลิค (cholic acid) ซ่ึงมีส่วนร่วมในการยอ่ยไขมนั และเป็นสาร
ตั้งตน้ในการสังเคราะห์ steroid hormone ชนิดต่างๆ ไดแ้ก่ estrogen, progesterone และ testosterone 
(ชุมศกัด์ิ, 2540) คอเลสเตอรอลท่ีอยู่ในเน้ือเยื่อทัว่ๆไปหรือในลิโพโปรตีน (lipoprotein) ในเลือด
อาจจะอยู่ในรูปคอเลสเตอรอลอิสระ (free cholesterol) หรือจับอยู่กับกรดไขมันสายยาวเป็น 
cholesteryl ester โดยสารตั้งตน้ท่ีใช้ในการสังเคราะห์คอเลสเตอรอล คือ acetyl CoA ท่ีได้มาจาก
กลูโคส กรดไขมนั และกรดอะมิโน ซ่ึงเปล่ียนเป็น β-hydroxy β-methylglutaryl-CoA (HMG-
CoA) และถูกรีดิวส์เป็น mevalonate และเปล่ียนเป็น isopentenyl pyrophosphate โดยปฏิกิริยา 
decarboxylation และ squalene มีคุณสมบติัเป็นสารประกอบและเกิดการเรียงตวัเป็นวงแหวนได้
เป็นสาร lanosterol ท่ีมีนิวเคลียสเป็น steroid จากนั้นจะมีการเปล่ียนแปลงไปเป็นคอเลสเตอรอล 
(สมทรง, 2542) จากการศึกษาของสุนีย ์และคณะ (2556) รายงานวา่ ปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ือ
ไก่เบตงท่ีเล้ียงขัง ก่ึงขังขังก่ึงปล่อย และแบบปล่อยไม่แตกต่างกัน (P>0.05) และปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเน้ืออก เท่ากบั 23.12, 25.39 และ 25.99 ส่วนเน้ือสะโพก เท่ากบั 30.65, 36.10  
และ 39.27 Jaturasitha และคณะ (2008b) รายงานวา่ ไก่พื้นเมืองมีปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ืออก 
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และเน้ือสะโพก เท่ากบั 12.4  และ 58.7 มิลลิกรัม/100 กรัม ไชยวรรณ และคณะ (2547) รายงานว่า 
ไก่พื้นเมืองมีคอเลสเตอรอลในเน้ืออก และสะโพก เท่ากบั 36.61 และ 38.54 มิลลิกรัม/100 กรัม 
 
ตารางที ่4 ผลของการเล้ียงไก่รูปแบบต่างๆต่อปริมาณโภชนะของเน้ือไก่ 

กล้ามเนือ้ รูปแบบการ
เลีย้ง 

พนัธ์ุไก่ อายุ ความช้ืน 
(%) 

โปรตนี 
(%) 

ไขมนั 
(%) 

อ้างองิ 

เน้ืออก ขงัคอก ไก่เหลือง
หางขาว 

16 
สปัดาห์ 

73.79 24.18 1.59 วทิธวชั และ
คณะ (2555) 

 ก่ึงขงัก่ึงปล่อย   73.72 24.61 1.69 
เน้ือสะโพก ขงัคอก   75.48 20.45 3.18 

 ก่ึงขงัก่ึงปล่อย   73.97 21.39 3.07 
เน้ืออก ขงัคอก ไก่เบตง 20 

สปัดาห์ 
73.49 24.72 0.21b สุนีย ์และคณะ 

(2556) 
 ก่ึงขงัก่ึงปล่อย   73.15 25.05 0.76a 
 เล้ียงปล่อย   72.89 25.00 0.80a 

เน้ือสะโพก ขงัคอก   76.03a 20.82b 1.69b 
 ก่ึงขงัก่ึงปล่อย   74.00b 21.54a 3.33a 
 เล้ียงปล่อย   74.57b 21.18ab 3.10a 

เน้ืออก ขงัคอก ไก่เน้ือ 56 วนั 75.54ab 22.39 1.46b Castellini และ
คณะ (2002)  เล้ียงแบบ

อินทรีย ์
  76.28c 22.35 0.72a 

เน้ือสะโพก ขงัคอก ไก่เน้ือ 56 วนั 72.02a 19.01 4.46b 
 เล้ียงแบบ

อินทรีย ์
  77.32b 19.38 2.47a 

เน้ืออก ขงัคอก ไก่เน้ือ 81 วนั 74.85a 22.34 2.37b 
 เล้ียงแบบ

อินทรีย ์
  75.78bc 22.76 0.74a 

เน้ือสะโพก ขงัคอก ไก่เน้ือ 81 วนั 75.39a 19.06 5.01b 
 เล้ียงแบบ

อินทรีย ์
  76.95b 19.47 2.83a 

 a,b,c ในคอลมัน์เดียวกนัแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
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บทที ่3 
 

วสัดุ อปุกรณ์ และวธีิการทดลอง 
 

วสัดุ และอุปกรณ์  
 

1. ไก่เบตงคละเพศ จ านวน 360 ตัว จากหมวดสัตว์ปีก ภาควิชาสัตวศาสตร์  
คณะทรัพยากรธรรมชาติ 

2. โรงเรือน คอก รางอาหาร และภาชนะใส่น ้าส าหรับเล้ียงไก่ 
3. อาหารส าเร็จรูป ทางการคา้ท่ีมีระดบัโปรตีน เท่ากบั 21, 19 และ 17 % วิตามิน 

และเกลือแร่ส าหรับไก่ 
4. อุปกรณ์ท่ีใช้ส าหรับการฆ่าไก่ ได้แก่ มีด เขียง ถุงมือ ถุงซิปใส (ส าหรับใส่

ตวัอยา่งเน้ือไก่)  
5. อุปกรณ์เคร่ืองชัง่ ไดแ้ก่ เคร่ืองชัง่ดิจิตอล ขนาด 7 กิโลกรัม (ส าหรับชัง่ซากไก่) 

เคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ต  าแหน่ง 
6. อุปกรณ์ท่ีใชส้ าหรับการประเมินลกัษณะทางกายภาพของเน้ือ ไดแ้ก่ pH meter 

(Metter /Toledo Seven 2Go) ประเทศสวิตเซอร์แลนด์, color meter รุ่น C 10 ของบริษทั Minorta 
ประเทศญ่ีปุ่น, Texture Analyzer รุ่น TA-XT2i ของบริษทั Stable Micro System ประเทศสหราช
อาณาจกัร โดยใชใ้บมีดชนิด Warner Brazler shear blade (WB-blade) และ water bath 

7. อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการวิเคราะห์ทางเคมี ไดแ้ก่ ตูอ้บ เคร่ืองวิเคราะห์โปรตีน เคร่ือง
สกดัไขมนั เคร่ืองเซนตริฟิวจ ์เคร่ือง spectrophotometer และ เคร่ือง gas chromatography 

8. สารเคมีส าหรับการวิเคราะห์ทางเคมี ไดแ้ก่ ปริมาณโภชนะในเน้ือ (ความช้ืน 
โปรตีน ไขมนั และเถา้) คอลลาเจน กรดไขมนั และคอลเลสเตอรอลในเน้ือ 
 
วธีิการทดลอง 
 

1. สัตวท์ดลองและแผนการทดลอง 
การทดลองในคร้ังน้ีใช้ลูกไก่เบตงจากหมวดสัตว์ปีก ภาควิชาสัตวศาสตร์  

คณะทรัพยากรธรรมชาติ คละเพศจ านวน 360 ตวั แบ่งเป็น 3 ระยะ  คือ ระยะลูกไก่ 0-4 สัปดาห์ 
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ระยะไก่เล็ก 5-8 สัปดาห์ และระยะไก่รุ่น 9-24 สัปดาห์ จดักลุ่มการทดลองตามแผนการทดลองแบบ
สุ่มตลอด (Completely randomized design) แบ่งไก่เป็น 3 กลุ่ม ๆ ละ 4 ซ ้ า ๆ ละ 30 ตวั ดงัน้ี 

รูปแบบท่ี 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพื้นขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการ
เจริญเติบโต 

รูปแบบท่ี 2 (T2) = เล้ียงปล่อยพื้นขงัคอกในโรงเรือนในระยะลูกไก่ 0-4 สัปดาห์ 
ส าหรับระยะไก่เล็ก 5-8 และระยะไก่รุ่น 9-24 สัปดาห์ เล้ียงปล่อยพื้นขงัคอกในโรงเรือนและมีลาน
ปล่อยนอกโรงเรือน 1 ตวั/ตารางเมตร 

รูปแบบท่ี 3 (T3) = เล้ียงปล่อยพื้นขงัคอกในโรงเรือนในระยะลูกไก่ 0-4 สัปดาห์ 
ส าหรับระยะไก่เล็ก 5-8 และระยะไก่รุ่น 9-24 สัปดาห์ เล้ียงปล่อยพื้นขงัคอกในโรงเรือนและ  
มีลานปล่อยนอกโรงเรือน 2 ตวั/ตารางเมตร 

ท าการกกลูกไก่ในช่วงอายุ 4 สัปดาห์แรก และเล้ียงไก่ทั้งสองกลุ่มในคอกขงัรวม 
(ความหนาแน่น 4 ตวัต่อตารางเมตร) โดยขนาดของโรงเรือนท่ีใชใ้นการทดลอง มีขนาดกวา้งxยาว 
เท่ากบั 2.5x3 เมตร ดงัแสดงในภาพท่ี 2 จากนั้นหลงัจากสัปดาห์ท่ี 5 จนกระทัง่ส้ินสุดการทดลองท่ี
อายุ 24 สัปดาห์ ไก่ทดลองกลุ่มท่ี 2 ถูกปล่อยในลานปล่อยนอกโรงเรือนซ่ึงมีขนาดพื้นท่ี 1 ตวัต่อ
ตารางเมตร (3x10 เมตร) ส่วนไก่ทดลองกลุ่มท่ี 3 ถูกปล่อยในลานปล่อยนอกโรงเรือนซ่ึงมีขนาด
พื้นท่ี 2 ตวัต่อตารางเมตร (3x5 เมตร) โดยจะมีประตูเพื่อเปิดออกตลอดเวลา 

 
  

คอกไก่ ลานปล่อย 
  
  

   
ภาพที ่2 โรงเรือนและลานปล่อยท่ีใชใ้นการเล้ียงไก่ 
 
ไก่ทั้งสามกลุ่มการทดลอง ไดรั้บอาหารท่ีมีระดบัโภชนะเท่ากนั ตามความตอ้งการ

โภชนะของไก่พื้นเมือง อาหารท่ีใหเ้ป็นอาหารผสมส าเร็จรูปทางการคา้ท่ีมีระดบัโปรตีน เท่ากบั 21, 
19 และ 16 % ในช่วงอาย ุ0-8, 9-16 17-24 สัปดาห์ ตามล าดบั และมีพลงังานท่ีใชป้ระโยชน์ได ้2,800 
kcal/kg สัตวจ์ะได้รับอาหารและน ้ าแบบเต็มท่ีตลอดระยะเวลา (ad libitum) และไก่ทุกตวัได้รับ  
การท าวคัซีนป้องกนัโรคตามค าแนะน าของกรมปศุสัตวซ่ึ์งประกอบดว้ย วคัซีนป้องกนัโรคนิวคาส
เซิลและหลอดลมอกัเสบ ท่ีอาย ุ7 และ 21 วนั และวคัซีนป้องกนัโรคฝีดาษท่ีอาย ุ56 วนั 

2.5
 เม

ตร
 

3 เมตร 
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ตารางที ่5 ส่วนประกอบทางเคมีของอาหารทดลองในระยะ 0-8, 9-16 และ 17-24 สัปดาห์ 
ส่วนประกอบทางเคมี 0-8 สัปดาห์ 9-16 สัปดาห์ 17-24 สัปดาห์ 

พลงังานท่ีใชป้ระโยชน์ได ้
(kcal/kg) จากการค านวณ 

2,900 2,900 2,900 

จากการวเิคราะห์ (%)    
ความช้ืน 89.00 89.21 89.18 
โปรตีน 20.21 18.89 16.04 
ไขมนั 5.75 7.03 4.37 
เยือ่ใย 3.08 3.61 4.82 
เถา้ 6.01 5.36 6.38 
ทีม่า : สุธา และคณะ (2561) 
 

2. การเก็บตวัอยา่งและการวเิคราะห์ขอ้มูล 
 

  2.1 การฆ่า และการช าแหละ 
  สุ่มตวัอยา่งไก่ทดลองท่ีอายุ 16 และ 24 สัปดาห์ เพศละ 8 ตวัในแต่ละรูปแบบการ
เล้ียงรวม 48 ตวั ท าการชัง่น ้ าหนกัมีชีวิตก่อนฆ่าและน ามาอดอาหารแต่ให้ไก่กินน ้ าสะอาดเป็นเวลา 
12-16 ชัว่โมง หลงัจากนั้นท าการชัง่น ้ าหนกัมีชีวิตหลงัจากการอดอาหาร แลว้ท าการฆ่าโดยวิธีของ
นิรัตน์และรัตนา (2542) โดยการตดัเส้นเลือดด าท่ีคอ (jugular vein) ปล่อยใหเ้ลือดไหลประมาณ 3-4 
นาที จุ่มซากในน ้ าอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ประมาณ 3 นาที ถอนขนดว้ยเคร่ืองถอนขนอตัโนมติั
ชนิด rotary drum picker แลว้ถอนขนอ่อนดว้ยมืออีกคร้ัง น าอวยัวะภายในออก แลว้ท าการแช่ซากท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ชัง่น ้ าหนกัเพื่อวดัเปอร์เซ็นตซ์าก จากนั้นท าการตดั
แยกซากออกเป็นช้ินส่วน (wholesale cut) ได้แก่ ส่วนหน้าอก (breast) สันใน (fillet) ปีก (wing) 
สะโพก (thigh) น่อง (drum stick) เทา้ (feet) หัวและคอ (head and neck) และโครงร่าง (skeletal)  
ท าการชัง่น ้ าหนกัของช้ินส่วนไก่เพื่อน ามาค านวณขอ้มูลองคป์ระกอบซาก และท าการเก็บตวัอย่าง
ของเน้ือส่วนอก และเน้ือสะโพก เพื่อน าไปวิเคราะห์คุณภาพของเน้ือในดา้นต่าง ๆ ไดแ้ก่ ค่าความ
เป็นกรดและด่าง ค่าสี ความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือ ค่าแรงตดัผา่นเน้ือ ปริมาณโภชนะในเน้ือ 
(ความช้ืน โปรตีน ไขมนั และเถา้) ปริมาณคอลลาเจน คอเลสเตอรอล และชนิดของกรดไขมนัใน
เน้ือ 



21 

 

  การค านวณเปอร์เซ็นตซ์าก (Dressing percentage) และเปอร์เซ็นต์ช้ินส่วนตดัแต่ง 
(Retail cut percentage) 
 

  เปอร์เซ็นตน์ ้าหนกัซากทั้งหมด   =   
น ้าหนกัซากเยน็

น ้ าหนกัมีชีวิต
×100 

 

  เปอร์เซ็นตส่์วนตดัแต่ง    =    
น ้าหนกัของช้ินส่วนตดัแต่ง

น ้ าหนกัซากเยน็
×100 

 

  2.2 การหาปริมาณเน้ือแดง กระดูก ผวิหนงั และไขมนัแทรกในมดักลา้มเน้ือ 

  ท าการแยกเน้ือ กระดูก ผวิหนงั และแยกไขมนัท่ีแทรกในมดักลา้มเน้ือจากช้ินส่วน
ซากท่ีผา่นการตดัแต่งแลว้ ซ่ึงไดแ้ก่ ส่วนหนา้อก ปีก สะโพก น่อง หวัและคอ จากนั้นน าไปค านวณ
ตามสูตร ดงัน้ี 

   

  เปอร์เซ็นตเ์น้ือ  =  
น ้าหนกัเน้ือทั้งหมด

น ้าหนกัซากเยน็
×100 

 

  เปอร์เซ็นตก์ระดูก =  
น ้าหนกักระดูกทั้งหมด

น ้าหนกัซากเยน็
×100 

 

  เปอร์เซ็นตผ์วิหนงั =  
น ้าหนกัผวิหนงัทั้งหมด

น ้าหนกัซากเยน็
×100 

 

  เปอร์เซ็นตไ์ขมนัแทรกในมดักลา้มเน้ือ       =     
น ้าหนกัเน้ือทั้งหมด

น ้าหนกัซากเยน็
×100 

 
2.3 การวเิคราะห์คุณภาพเน้ือทางกายภาพ 

  2.3.1 การวดัค่าความเป็นกรดและด่างของเน้ือ (pH value) ท าโดยตรวจวดั
ค่า pH ท่ีชัว่โมงแรกท่ีสัตวต์าย (ไม่เกิน 45 นาที : pH0) และ pH สุดทา้ย (ultimate pH : pH24) วดัใน
ชัว่โมงท่ี 24 หลงัฆ่า โดยวดัตรงส่วนหน้าอกและสะโพก ดว้ยเคร่ือง pH meter ท่ีออกแบบส าหรับ
วดั pH ของเน้ือ 
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  2.3.2 การวดัค่าสีของเน้ือและหนงั (colour) ท าโดยตรวจวดัค่าสีของเน้ือ
และหนงัไก่สด ทั้งส่วนอก และส่วนสะโพก ดว้ยเคร่ือง Color meter รุ่น C 10 ของบริษทั Minorta 
ประเทศญ่ีปุ่น ต าแหน่งท่ีจะท าการวดัจะเป็นต าแหน่งเดิมทุกคร้ังในการวดัแต่ละตวัอย่าง โดย  
ในแต่ละตัวอย่างท าการวดัซ ้ า 5 จุด โดยค่าท่ีประเมินได้รายงานตามระบบ CIE (Complete 
International Commission on lllumination)  โดยจ าแนกค่ า สี  (colour profile)  ออกเป็น ค่ า  L* 
(Lightness) และค่า a* (redness) และค่า b* (yellowness) ตามล าดบั 
 
   2.3.3 การหาค่าการสูญเสียน ้ าของเ น้ือระหว่างการเก็บ (drip loss)  
ท าโดยน าตวัอยา่งเน้ือสดส่วนอกและส่วนสะโพกมาซบัให้แหง้ จากนั้นท าการตดัช้ินเน้ือใหมี้ขนาด
ความกวา้ง x ยาว x หนา เท่ากบั 1.5 x 3.0 x 0.5 เซนติเมตร ชั่งน ้ าหนักของเน้ือ น าไปวางลงบน
กระดาษกรอง คลุมดว้ยพลาสติก จากนั้นน าไปวางในห้องเยน็อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 24 
ชัว่โมง แลว้น ามาชัง่น ้ าหนัก และน ามาค านวณหาค่าการสูญเสียน ้ า โดยคิดเป็นร้อยละ ซ่ึงมีสูตร 
การค านวณ ดงัน้ี 
 
  % การสูญเสียน ้าของเน้ือระหวา่งการเก็บ (drip loss) = 
    

(น ้าหนกัเน้ือเร่ิมตน้-น ้าหนกัเน้ือหลงัเก็บ)× 100

น ้าหนกัเน้ือเร่ิมตน้
 

  
   2.3.4 การหาค่าสูญเสียน ้ าเน่ืองจากการท าสุก (cooking loss) ท าโดยน า
ตัวอย่างเน้ือส่วนอกและสะโพกมาตัดให้มีขนาด กว้าง x ยาว x หนา เท่ากับ 1.5 x 3.0 x 0.5 
เซนติเมตร แลว้จึงน าไปชัง่น ้ าหนกั จากนั้นน าไปบรรจุไวใ้นถุงพลาสติกท่ีปิดสนิทชนิดทนความ
ร้อน (poly-bag zipper) แลว้น าไปตม้ใหสุ้กในอ่างน ้าร้อน (water bath) ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
นาน 10 นาที หลงัจากนั้นน าตวัอยา่งไปแช่ในน ้ าเยน็จนมีอุณหภูมิลดลงเท่ากบัอุณหภูมิห้อง แลว้จึง
น าตวัอย่างเน้ือออกจากถุงพลาสติก ซับดว้ยกระดาษกรองเบอร์ 4 หลงัจากนั้นจึงน าไปชัง่น ้ าหนกั 
แลว้น าน ้าหนกัทั้งสองค่ามาค านวณโดยคิดเทียบเป็นร้อยละ สูตรการค านวณ ดงัน้ี 
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  % การสูญเสียน ้าเน่ืองจากการท าสุก (cooking loss) = 
 

(น ้าหนกัเน้ือเร่ิมตน้-น ้าหนกัเน้ือหลกังจากท าสุก)× 100

น ้าหนกัเน้ือเร่ิมตน้
 

 
  หมายเหตุ เน้ือท่ีผ่านการชั่งน ้ าหนักเพื่อหาค่าการสูญเสียน ้ าเน่ืองจากการท าสุก  
จะน าไปตรวจวดัค่าแรงตดัผา่นเน้ือต่อไป 
 
   2.3.5 การหาค่าแรงตดัผ่านเน้ือ (shear force) ท าโดยน าตวัอย่างเน้ือส่วน
นอก และส่วนสะโพกตดัให้ช้ินเน้ือมีขนาด กวา้ง x ยาว x หนา เท่ากบั 1.5 x 3.0 x 0.5 เซนติเมตร  
ท าการชัง่น ้าหนกัแลว้บรรจุในถุงพลาสติกท่ีปิดสนิทชนิดทนความร้อน (poly-bag zipper) น าไปตม้
ในอ่างน ้ าร้อน (water bath) ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที จากนั้นจึงท าให้เน้ือมี
อุณหภูมิลดลงเท่ากบัอุณหภูมิห้อง โดยการแช่น ้ าเยน็ แลว้จึงน าไปตรวจวดัค่าแรงตดัผ่านเน้ือดว้ย
เคร่ือง Texture Analyzer รุ่น TA-XT2i ของบริษทั Stable Micro System ประเทศสหราชอาณาจกัร 
โดยใช้ใบมีดชนิด Warner Brazler shear blade (WB-blade) โดยมีอตัตราการเคล่ือนท่ีของใบมีด 
(cross head speed) เท่ากบั 2 มม./วินาที ตามวิธีการของ Dawson และคณะ (1991) ดดัแปลงโดย 
Wattanachant และคณะ (2004) 
 
  2.4 การวเิคราะห์คุณภาพเน้ือทางเคมี 
 
   2.4.1 การวิ เคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีของ เ น้ือ  (Proximate 
composition) ได้แก่ ปริมาณความช้ืน (moisture) โดยวิธี Oven method ปริมาณโปรตีน (crude 
protein) โดยวิธี kjeldahl method ปริมาณไขมนั (crude fat) โดยวิธี Soxhlet apparatus method และ
เถ้า (ash) โดยการน าตวัอย่างไปเผาในเตาเผาท่ีอุณหภูมิสูง 600 องศาเซลเซียส ตามวิธีการของ 
AOAC (1999) 
 
   2.4.2 การวิเคราะห์หาคอลลาเจนในเน้ือ (collagen) ประกอบดว้ยการหา
ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด (total collagen) ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได ้(soluble collagen) และ
ปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย (insoluble collagen) ดงัน้ี 
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   1. วิเคราะห์หาปริมาณคอลลาเจนทั้ งหมด (total collagen) ด าเนินการ  
โดยน าเน้ือไก่เบตงทั้งส่วนอก และส่วนสะโพกท่ีสุ่มมาจ านวน 0.5 กรัม/ตวัอย่าง ไปบดละเอียด 
จากนั้นน าไปยอ่ย (hydrolyzed) ดว้ยกรดเกลือ (6 N HCI) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ท่ีอุณหภูมิ 110 องศา
เซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง ตามวิธีการของ Palka (1999) ดัดแปลงโดย Wattanachant และคณะ 
(2004) จานนั้นน าสารละลายท่ีผ่านการย่อยไปท าให้ใสด้วยผงถ่าน (active cabon) แลว้กรองด้วย
กระดาษกรองเบอร์ 4 (Whatman filter paper No.4) แล้วท าให้เป็นกลางด้วยสารละลายโซเดียม- 
ไฮดรอกไซด์ (NaOH) ท่ีระดับความเข้มข้น 10 โมล และ 1 โมล ตามล าดับ จากนั้นน าไปปรับ
ปริมาตรสุดทา้ยใหไ้ดเ้ท่ากบั 100 มิลลิลิตร แลว้น าไปหาปริมาณไฮดรอกซีโพรลีน (hydroxyproline) 
โดยใช้เคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (spectrophotometer) ตามวิธีการของ Bergman และ Loxley 
(1963) แลว้น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความคล่ืน 558 นาโนเมตร แลว้น าค่าท่ีไดไ้ปค านวณหา
ปริมาณคอลลาเจนโดยการคูณด้วยค่าคงท่ี 7.25 (Liu et al., 1996) แล้วรายงานเป็นค่าเฉล่ียของ
ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดต่อน ้าหนกัตวัอยา่งเน้ือ 
   2.  วิ เคราะห์หาปริมาณคอลลา เจนท่ีละลายได้ (soluble collagen) 
ด าเนินการตามเทคนิคท่ีอธิบายโดย Liu และคณะ (1996) โดยน าเน้ือไก่ส่วนอก และส่วนสะโพกท่ี
บดละเอียดและทราบน ้ าหนักท่ีแน่นอน ประมาณ 2.0 กรัม มาผสมกบัสารละลายริงเจอร์ (25% 
Ringer’s solution) ในปริมาตร 8 มิลลิลิตร (อตัราส่วน 1:4) ท าการโฮโมจีไนซ์ จากนั้นน าไปให้
ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 77 องศาเซลเซียส 70 นาที แล้วน าไปป่ันเหวี่ยงด้วยแรงขนาด 500 x g นาน
ประมาณ 30 นาที แยกส่วนใสและส่วนตะกอน โดยน าส่วนตะกอนไปโฮโมจีไนซ์ดว้ยริงเจอร์อีก
คร้ัง แลว้ป่ันแยก จากนั้น    น าส่วนตะกอนท่ีไดจ้ากการป่ันเหวีย่งไปยอ่ยดว้ยกรดเกลือ (6 H HCl) ท่ี
ความร้อน 110 องศาเซลเซียส นานประมาณ 24 ชั่วโมง น ามาท าให้ใสและท าให้เป็นกลาง
เช่นเดียวกบัการหาปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด ปรับปริมาตร 100 มิลลิลิตร แลว้น าไปหาปริมาตร   
ไฮดรอกซีโพรลีน (hydroxyproline) ตามวิธีการของ Bergman และ Loxley (1963) ดัดแปลง  
โดย Wattanachant และคณะ (2004) แลว้น าไปค านวณหาปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย หน่วยเป็น
มิลลิกรัมต่อเน้ือหน่ึงกรัม จากนั้นน าไปค านวณหาปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได้ไปหักลบกบั
ปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย ตามสูตรค านวณ ดงัน้ี 
 
  ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได ้(% ต่อปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด) = 
 

(ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด-ปริมาณคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย)× 100

ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด
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   2.4.3 วิเคราะห์หาชนิดและปริมาณของกรดไขมนัในเน้ือ ตามวิธีการท่ี
ดัดแปลงจาก Folch และคณะ (1957) และ Metcalfe และคณะ (1966) ซ่ึงตัวอย่างท่ีใช้ในการ
วิเคราะห์ประกอบดว้ย เน้ือส่วนอก และส่วนสะโพก ตวัอยา่งจะถูกท าให้อยูใ่นรูปของ methyl ester 
โดยการชัง่น ้ าหนกัตวัอย่าง 15 กรัม เติม chloroform-methanol (2:1) ปริมาตร 90 มิลลิลิตร ป่ันดว้ย
เคร่ือง homogenize นาน 2 นาที เติม chloroform 30 มิลลิลิตร และป่ันอีก 2 นาที กรองดว้ยกระดาษ
กรอง เติม deionize water ปริมาตร 30 มิลลิลิตร เติม 0.58% NaCl ปริมาตร 5 มิลลิลิตร เขยา่ให้เขา้
กนัแลว้วางทิ้งไว ้1 คืนใหแ้ยกชั้น เก็บชั้นของไขมนัใส่ ขวดฝาเกลียว (ห่อฟอยด)์ เก็บท่ี -20◦C  
   ขั้นตอนการท า methylation ท าการชัง่ตวัอยา่งไขมนัประมาณ 25 มิลลิกรัม 
ใส่ลงในหลอดทดลอง โดยการดูดตวัอย่างใส่หลอดทดลองและน าไปท าให้แห้งด้วย N2 gas จน
สารละลายแห้งเหลือเฉพาะกรดไขมนัอยู ่น าไปชัง่น ้ าหนกัเพื่อใชใ้นการค านวณตวัอยา่งไขมนั เติม 
0.5N NaOH/MeOH ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ท าการไล่อากาศดว้ย N2 gas ให้ความร้อน 100 °C นาน  
5 นาที เขยา่ แลว้ตั้งไวใ้ห้เยน็ เติม 14% BF3 in methanol ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ไล่อากาศดว้ย N2 gas 
แลว้ปิดฝา เติม C17: 0 (2.0 มก./มล. ใน Hexane) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ไล่อากาศดว้ย N2 gas  แลว้ปิด
ฝา  ให้ความร้อน 100◦C นาน 5 นาที เขยา่ แลว้ตั้งไวใ้ห้เยน็ เปิดฝาเติม deionize water ปริมาตร 10 
มิลลิลิตร และ hexane ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ปิดฝาเขย่าให้เขา้กนัแลว้ตั้งไวใ้ห้แยกชั้น ตกั Na2SO4 
ประมาณปลายช้อนตกัสาร ใส่ลงในหลอด ทดลองขนาดเล็กหลอดใหม่ เม่ือสารละลายแยกชั้น  
ดูดชั้น hexane ใส่ลงในขวด vial สีชาปริมาณ 1 มิลลิลิตร เพื่อน าไปฉีดเขา้เคร่ือง gas chromatography 
ปริมาตร 1 ไมโครลิตร (Hewlett Packard, HP 6890 series GC system) 
 
   2.4.4 วิเคราะห์หาปริมาณคอลเลสเตอรอลในเน้ือ (Cholesterol) ตามวิธี
ของ Rowe และคณะ (1999) เน้ือไก่ส่วนอกและสะโพก จะน ามาสกัดปริมาณไขมันด้วยสาร 
chloroform-methanol  และสกดัปริมาณคอเลสเตอรอลออกจากไลโปโปรตีน โดยท าการชัง่ตวัอยา่ง
เน้ือไก่ส่วนอกและส่วนสะโพกท่ีบดละเอียด 5 กรัม ใส่ลงใน round bottom flask เติม chloroform-
methanol-isopropanal (90:5:5v/v/v) ปริมาตร 20 มิลลิลิตร เติม 60% KOH ปริมาตร 5 มิลลิลิตร  
(1 มล. ต่อตวัอย่าง 1 กรัม) เขย่าให้เขา้กนั ท าการ reflux เป็นเวลา 1 ชั่วโมง น ามาวางให้เยน็ลงท่ี
อุณหภูมิหอ้ง และท าการถ่ายตวัอยา่งใส่ลง ใน separating funnel  เติม hexane ปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
และเติมน ้ ากลัน่ปริมาตร 25 มิลลิลิตร และเขย่าให้เขา้กนัเป็นเวลา 15 นาที จะเห็นการแยกชั้นของ 
hexane อยา่งชดัเจนซ่ึงจะอยูช่ั้นบน แยกสารละลาย hexane ใส่ erlenmeyer Flask และท าการปิเปต
สารมา 12.5 มิลลิลิตร ท าให้แห้งดว้ยการ dry ดว้ย N2 แลว้น าสารส่วนท่ีแห้งมาละลายดว้ย internal 
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standard  ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ดูดสารใส่ vial  น าไปวิเคราะห์ ปริมาณคอเลสเตอรอลด้วย gas 
chromatography  (Hewlett Packard, HP 6890 series GC system) 
 
การวเิคราะห์ทางสถิติ 
 
  น าขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variances, ANOVA) ตาม
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างระหว่างค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Duncan’s new multiple range test โดยใช้โปรแกรมสถิติส าเร็จรูป 
SAS University Edition 
 
สถานทีท่ าการวจัิย 
 
  ท าการทดลองเล้ียงไก่ท่ีฟาร์มภาควิชาสัตวศาสตร์ คณะทรัพยากรธรรมชาติ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ และท าการวิเคราะห์ผลในห้องปฏิบัติการภาควิชาสัตวศาสตร์  
ค ณ ะ ท รั พ ย า ก ร ธ ร ร ม ช า ติ  แ ล ะ ห้ อ ง ป ฏิ บั ติ ก า ร  ค ณ ะ อุ ต ส า ห ก ร ร ม เ ก ษ ต ร 
มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์
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บทที ่4 
 

ผล และวจิารณ์ผลการทดลอง 
 

ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อคุณภาพซากของไก่เบตง   
 
  ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อคุณภาพซากของไก่เบตงท่ีอายุ 16 สัปดาห์ แสดงใน
ตารางท่ี 6 พบว่า ไก่เบตงเพศผูท่ี้เล้ียงภายใตรู้ปแบบการเล้ียงท่ีแตกต่างกนั 3 รูปแบบ มีผลท าให้
เปอร์เซ็นต์ซากแตกต่างกัน (P<0.05) โดยการเล้ียงแบบก่ึงขังก่ึงปล่อย (รูปแบบท่ี 2 และ 3)  
มีเปอร์เซ็นต์ซากสูงกว่าการเล้ียงแบบขงัคอก แต่รูปแบบการเล้ียงไม่มีผลท าให้น ้ าหนักมีชีวิต 
น ้าหนกัซากอุ่น น ้าหนกัซากเยน็ เปอร์เซ็นตซ์าก เปอร์เซ็นตข์องช้ินส่วนตดัแต่ง และเปอร์เซ็นต์เน้ือ
รวม ผิวหนังรวม กระดูกรวม และไขมันรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05)  
ดงัแสดงในตารางท่ี 8 และ 9 นอกจากนั้นไดท้  าการศึกษาผลของรูปแบบการเล้ียงต่อคุณภาพซาก
ของไก่เบตงท่ีอายุ 24 สัปดาห์ แสดงในตารางท่ี 7 พบว่า รูปแบบการเล้ียงไม่มีผลต่อลกัษณะซาก
อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P>0.05) สอดคล้องกบัการศึกษาของ วิทธวชั และคณะ (2555) Wang 
และคณะ (2009) และ Husak และคณะ (2008)  อย่างไรก็ตามจากการทดลองของ Castellini และ
คณะ (2002) พบวา่ การเล้ียงไก่ในแบบอินทรียมี์ผลท าใหเ้ปอร์เซ็นตข์องเน้ืออกสูงกวา่การเล้ียงแบบ
ปกติท่ีอายุไก่ 56 วนั แต่เม่ือไก่มีอายุ 81 วนั พบว่าการเล้ียงแบบอินทรียมี์ผลท าให้ทั้งสัดส่วนของ
เน้ืออกและเน้ือขาสูงกวา่การเล้ียงแบบปกติ  
  เม่ือพิจารณาเปอร์เซ็นตไ์ขมนัในช่องทอ้ง พบวา่ รูปแบบการเล้ียงท่ีแตกต่างกนัไม่
มีผลท าให้ไก่ทดลองทั้ง 3 กลุ่ม มีปริมาณไขมนัช่องทอ้งแตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) แต่การเล้ียง
ไก่แบบขงัคอก มีแนวโนม้ท าให้ไขมนัช่องทอ้งสูงกวา่การเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย ทั้งน้ีอาจจะเป็น
เพราะการเล้ียงแบบขงัคอก ไก่มีการออกก าลงักายน้อยกว่า ส่งผลให้การเผาผลาญพลงังานน้อย  
จึงท าให้มีการสะสมไขมนัในช่องทอ้งมากกวา่ สอดคลอ้งกบัรายงานของ Wang และคณะ (2009) 
และ Castellini และคณะ (2002) พบว่า การเล้ียงไก่รูปแบบปล่อยและแบบอินทรีย์มีผลท าให้
เปอร์เซ็นตข์องไขมนัช่องทอ้งลดลง  

อยา่งไรก็ตาม การท่ีไม่พบความแตกต่างของไขมนัช่องทอ้งน้ี อาจจะเน่ืองมาจาก
ไก่พื้นเมืองมีลักษณะทางพนัธุกรรม เป็นไก่ท่ีโตช้า มีการสะสมไขมนัต ่า และการเล้ียงไม่ได้
หนาแน่น ท าใหไ้ก่แสดงพฤติกรรมทางธรรมชาติไดอ้ยา่งเตม็ท่ี
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ตารางที ่6 ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อคุณภาพซากของไก่เบตงท่ีอาย ุ16 สัปดาห์ 

ลกัษณะซาก (%) 

เพศผู้ เพศเมยี 

รูปแบบการเลีย้ง รูปแบบการเลีย้ง 

1 2 3 SEM P-value 1 2 3 SEM P-value 
น ้าหนกัมีชีวติ 

(กรัม) 
1796.25 1779.38 1752.25 80.87 0.56 1371.00 1374.38 1384.13 71.69 0.93 

ซากอุ่น (กรัม) 1244.42 1272.85 12.58.61 71.65 0.73 941.55 972.85 987.71 58.79 0.30 
ซากเยน็ (กรัม) 1209.12 1251.12 1248.91 71.16 0.43 916.73 963.19 951.43 66.31 0.37 
เปอร์เซ็นตซ์าก 67.30b 70.28a 71.27a 1.87 0.01 66.88 70.08 68.69 2.95 0.12 

หนา้อก 13.77 14.59 14.24 1.31 0.47 14.94 15.31 15.33 1.83 0.89 
สนัใน 5.60 5.33 5.31 0.66 0.62 5.95 5.75 6.38 0.48 0.44 
น่อง 18.57 18.03 18.32 0.81 0.42 16.95 15.96 16.88 1.29 0.25 
ปีก 12.97 13.86 13.53 1.13 0.31 13.20 12.62 13.47 1.23 0.39 

สะโพก 18.76 19.31 18.43 3.41 0.87 19.28 18.58 19.32 2.38 0.78 
โครงร่าง 28.51 27.18 27.92 2.06 0.45 29.34 28.33 29.34 2.47 0.66 
หวัและคอ 9.79 9.49 9.38 1.08 0.74 7.66 7.28 7.76 0.54 0.18 
แขง้และเทา้ 4.21 4.32 4.51 0.30 0.15 3.38 3.36 3.46 0.31 0.79 

ไขมนัช่องทอ้ง 0.19 0.09 0.10 0.12 0.10 2.15 1.43 1.29 0.25 0.50 
a,b,c ในคอลมันเ์ดียวกนัแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P<0.05) 
รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/
ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร 
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ตารางที ่7 ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อคุณภาพซากของไก่เบตงท่ีอาย ุ24 สัปดาห์ 

ลกัษณะซาก (%) 

เพศผู้ เพศเมยี 

รูปแบบการเลีย้ง รูปแบบการเลีย้ง 

1 2 3 SEM P-value 1 2 3 SEM P-value 
น ้าหนกัมีชีวติ 

(กรัม) 
2157.38 2155.38 2191.63 84.87 0.64 1801.63 1802.38 1775.25 73.26 0.70 

ซากอุ่น (กรัม) 1552.50 1565.81 1570.75 82.92 0.90 1258.00 1236.94 1185.81 87.88 0.26 
ซากเยน็ (กรัม) 1523.63 1526.13 1584.88 69.77 0.16 1197.63 1236.63 1166.88 70.43 0.16 
เปอร์เซ็นตซ์าก 70.63 70.89 72.29 2.37 0.34 66.44 68.60 65.81 3.07 0.19 

หนา้อก 13.41 14.27 14.69 1.29 0.15 15.95 16.57 17.08 1.99 0.54 
สนัใน 5.58 5.96 5.66 0.58 0.41 6.08 5.83 5.84 0.39 0.36 
น่อง 18.33 18.33 18.26 0.52 0.95 15.67 15.46 15.14 0.80 0.42 
ปีก 13.09 13.54 12.93 0.81 0.32 12.87 12.29 12.36 0.83 0.33 

สะโพก 20.15 19.69 20.02 1.68 0.86 19.05 19.91 19.31 2.44 0.77 
โครงร่าง 29.44 28.21 28.45 1.37 0.19 30.38 29.95 30.28 1.75 0.87 
หวัและคอ 9.93 9.67 10.11 0.76 0.52 7.34 7.36 7.40 0.93 0.99 
แขง้และเทา้ 4.00 4.13 3.98 0.36 0.68 2.79 2.89 2.74 0.24 0.46 

ไขมนัช่องทอ้ง 0.43 0.34 0.20 0.33 0.54 3.72 2.96 3.13 0.45 0.88 
a,b,c ในคอลมันเ์ดียวกนัแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P<0.05) 
รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/
ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร
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ตารางที ่8  ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณเน้ือ กระดูก ผวิหนงั และไขมนัรวมของเน้ือไก่เบตงท่ี
อาย ุ16 สัปดาห์ 

รูปแบบการเลีย้ง เพศ เนือ้รวม (%) กระดูกรวม (%) ผวิหนังรวม (%) 
ไขมันแทรกมัด

กล้ามเนือ้ (%) 

1 ผู ้ 43.86 39.59 8.51 0.71 

2  41.81 38.37 9.49 0.77 

3  42.73 39.72 9.01 0.74 
SEM  1.29 3.07 1.07 0.11 

P-value  0.13 0.79 0.46 0.77 

1 เมีย 41.04 39.28 11.47 1.22 

2  43.56 38.18 10.57 1.15 

3  43.42 37.00 9.82 1.00 
SEM  2.92 3.37 0.92 0.12 

P-value  0.43 0.65 0.09 0.08 

รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร 

 

ตารางที ่9  ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณเน้ือ กระดูก ผวิหนงั และไขมนัรวมของเน้ือไก่เบตงท่ี

อาย ุ24 สัปดาห์ 

รูปแบบการเลีย้ง เพศ เนือ้รวม (%) กระดูกรวม (%) ผวิหนังรวม (%) 
ไขมันแทรกมัด

กล้ามเนือ้ (%) 

1 ผู ้ 41.44 38.01 9.26 0.63 
2  41.58 39.91 13.65 0.90 

3  43.64 39.11 8.89 0.55 

SEM  2.19 1.79 3.83 0.25 

P-value  0.33 0.37 0.20 0.19 

1 เมีย 41.27 35.46 15.20 1.30 
2  40.70 36.07 13.14 1.14 

3  41.78 35.67 12.93 1.07 

SEM  1.63 1.29 1.62 0.15 

P-value  0.66 0.80 0.15 0.13 
a,b,c ในคอลมันเ์ดียวกนัแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P<0.05) 
รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร 
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ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อลกัษณะสีของหนังและสีเนือ้ของไก่เบตง 
 

ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อลักษณะสีของหนังและสีของเน้ือไก่เบตง พบว่า  
เม่ืออาย ุ16 สัปดาห์ รูปแบบการเล้ียงมีผลให้ค่าสีเหลือง (b*) ของเน้ือสะโพกไก่เบตงเพศผู ้แตกต่าง
กนั (P<0.05) โดยเน้ือสะโพกไก่ท่ีเล้ียงรูปแบบท่ี 2 มีค่าความเหลืองสูงท่ีสุด ส่วนรูปแบบการเล้ียงท่ี 
1   มีค่าน้อยท่ีสุด แต่ไม่แตกต่างจากรูปแบบท่ี 2 นอกจากนั้นรูปแบบการเล้ียงมีผลท าให้ค่าสีแดง 
(a*) ในเพศเมียแตกต่างกัน (P<0.05) โดยรูปแบบท่ี 3 มีค่าสูงท่ีสุด ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อ
ลกัษณะสีของหนงั และเน้ือ ดงัแสดงในตารางท่ี 10 

ส าหรับสีของเน้ือไก่เบตงท่ีอายุ 24 สัปดาห์ (ตารางท่ี 11) พบวา่ รูปแบบการเล้ียง
ไก่มีผลท าให้ผิวหนงัมีค่าความเหลืองเพิ่มสูงข้ึนในไก่เบตงเพศผู ้ (P<0.05) แต่ไม่พบความแตกต่าง
ในส่วนอ่ืนๆ ขณะท่ี สุนีย ์และคณะ (2556) รายงานว่า การเล้ียงไก่เบตงแบบปล่อยมีผลท าให้ค่า
ความเหลืองสูงกวา่การเล้ียงรูปแบบอ่ืนๆ (P<0.05)  

อน่ึง การท่ีสีเหลือง (b*) ของเน้ือมีค่าสูงข้ึนอาจเป็นเพราะไก่ท่ีเล้ียงแบบก่ึงขงั 
ก่ึงปล่อย และแบบปล่อยไก่ไดรั้บหญา้และพืชธรรมชาติชนิดอ่ืนๆ เป็นอาหารเสริม ซ่ึงในพืชจะมี
สารสีต่างๆท่ีเป็นรงควตัถุอยู่ในคลอโรพลาสต์ ไก่จึงได้รับรงควตัถุท่ีอยู่ในพืชด้วย และเกิดการ
สะสมสารสีในเน้ือไก่ ซ่ึงสอดคล้องกบัการศึกษาของ Castellini และคณะ (2002) และ Fanatico 
และคณะ (2007) รายงานวา่ ไก่ท่ีเล้ียงแบบปล่อยจะมีค่าความเหลืองมากกวา่การเล้ียงขงัคอก  

ส าหรับค่าสีแดง (a*) ของเน้ือ พบว่า การเล้ียงไก่แบบปล่อยมีแนวโน้มท าให้ค่า  
สีแดงในเน้ือเพิ่มสูงมากกว่าการเล้ียงแบบขงัคอก ทั้งน้ีเกิดจากการท่ีสัตวมี์การเคล่ือนไหวร่างกาย
หรือออกก าลังกาย ร่างกายต้องมีการส่งเลือดมาหล่อเล้ียงกล้ามเน้ือ เพื่อขนส่งออกซิเจนมายงั
กลา้มเน้ือมาใชใ้นกระบวนการหายใจระดบัเซลล ์ระบบการไหลเวยีนของเลือดจะมีส่วนช่วยในการ
เพิ่มความเขม้ของสีเน้ือ ท าใหเ้น้ือมีสีแดงมากข้ึน (สัญชยั, 2551)  
 
ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อค่าความเป็นกรดและด่างของเนือ้ไก่เบตง 
 

ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อค่าความเป็นกรดและด่างของเน้ือไก่เบตงท่ีอายุ 16 
สัปดาห์ และ 24 สัปดาห์ แสดงในตารางท่ี 12 และ 13 พบว่า ไก่เบตงเพศผูแ้ละเพศเมียท่ีเล้ียงใน
รูปแบบการเล้ียงท่ีแตกต่างกนั 3 รูปแบบไม่มีผลต่อค่าความเป็นกรดและด่างในเน้ือหลงัฆ่า 0 ชัว่โมง 
และ 24 ชัว่โมง (P>0.05) แต่เม่ือเวลาผา่นไป 24 ชัว่โมง ค่า pHu ของการเล้ียงไก่แบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย
มีแนวโนม้ลดลง (รูปแบบท่ี 2 และ 3 ) กวา่การเล้ียงแบบขงัคอก (รูปแบบท่ี 1) ซ่ึงความเป็นกรดและ
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ด่างของเน้ือเกิดจากปัจจยัต่างๆ เช่น การเคล่ือนไหว การออกก าลงักาย การขนส่ง และวิธีการเชือด 
เป็นตน้ โดยในการศึกษาคร้ังน้ีมีปัจจยัท่ีแตกต่างกนัเกิดจากรูปแบบการเล้ียง คือ การเคล่ือนไหวของ 
ไก่ท่ีเล้ียงในระบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย โดยการเคล่ือนไหวจะเกิดกระบวนการเผาผลาญสารอาหารเพื่อ
สร้างพลงังานระดบัเซลล์ท าให้เกิดกรดแลคติกข้ึนและเกิดการสะสมในกลา้มเน้ือ เม่ือกรดแลคติก
เพิ่มมากข้ึนจะส่งผลให้ค่าความเป็นกรดและด่างของเน้ือลดลง (ปภาพินท,์ 2554) แต่อยา่งไรก็ตาม 
ในการศึกษาน้ีก่อนท่ีจะน าไก่มาเชือด ได้ท าการอดอาหาร 12 ชั่วโมง  และให้ไก่พกัผ่อนอยู่ใน
โรงเรือน ไม่กระตุน้ใหไ้ก่มีความเครียด ลดการเคล่ือนไหว ขณะท่ี ขั้นตอนในการฆ่าและช าแหละก็
ด าเนินการดว้ยความระมดัระวงั ท าให้การเปล่ียนลดลงของค่าความเป็นกรดและด่างเป็นไปอยา่ง
ค่อยเป็นค่อยไป จึงไม่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพของเน้ือ ซ่ึงผลการศึกษาสอดคลอ้งกบั Wang และ
คณะ (2009) ท่ีรายงานว่าการเล้ียง ไก่แบบปล่อยไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่าความเป็นกรดและ
ด่างของเน้ืออก และเน้ือสะโพก แมว้า่ค่าความเป็นกรดและด่างของเน้ือไก่เบตง โดยเฉพาะเน้ือส่วน
สะโพกจะมีค่าค่อยขา้งสูง แต่ก็สอดคลอ้งกบัขอ้สรุปท่ี Wattanachant (2008) ไดใ้ห้ไว ้ทั้งน้ีน่าจะ
เป็นผลเน่ืองมาจากชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือ (muscle fiber type) นัน่เอง อย่างไรก็ตาม สุนีย ์และ
คณะ (2556) มีขอ้สังเกตวา่ รูปแบบการเล้ียงไก่เบตงไม่มีผลต่อค่าความเป็นกรดและด่างของเน้ือไก่
ภายหลงัฆ่า (pH0) แต่มีผลต่อค่าความเป็นกรดและด่างของเน้ือไก่หลงัฆ่า 24 ชัว่โมง (pHµ) ของไก่ท่ี
เล้ียงแบบปล่อย โดยพบวา่มีค่าสูงกวา่การเล้ียงแบบขงัคอกและแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย 
 
ตารางที ่10 ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อค่าสีของผวิหนงัและเน้ือไก่เบตงท่ีอาย ุ16 สัปดาห์ 

  
 
 

 

ค่าสี 

 เพศผู้ เพศเมีย 

 ระบบการเลีย้ง ระบบการเลีย้ง 

 1 2 3 SEM P-value 1 2 3 SEM P-value 

ส่วนอก            
ผวิหนงั L* 64.77 64.42 64.22 4.82 0.97 66.21 67.00 66.37 3.07 0.86 

 a* 1.65 2.23 2.06 1.81 0.80 0.79 1.13 0.81 0.75 0.61 
 b* 14.69 16.04 13.87 4.84 0.67 12.53 13.29 15.39 4.97 0.50 

กลา้มเน้ือ L* 49.46 48.18 48.16 3.83 0.74 45.82 48.69 46.94 3.42 0.26 
 a* 2.29 1.74 1.79 1.08 0.52 0.65 0.84 0.26 1.55 0.75 
 b* 8.77 7.55 7.29 2.14 0.35 7.25 8.67 7.39 2.16 0.37 
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ตารางที ่10 ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อค่าสีของผวิหนงัและเน้ือไก่เบตงท่ีอาย ุ16 สัปดาห์ (ต่อ)  

a,b,c ในคอลมัน์เดียวกนัแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P<0.05) 
รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร 
 
ตารางที ่11  ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อค่าสีของผวิหนงัและเน้ือไก่เบตงท่ีอาย ุ24 สัปดาห์ 
 

 

 

ค่าสี 

 เพศผู้ เพศเมีย 

 ระบบการเลีย้ง ระบบการเลีย้ง 

 1 2 3 SEM P-value 1 2 3 SEM P-value 

ส่วนสะโพก            
ผวิหนงั L* 67.83 63.56 67.19 4.39 0.14 67.86 66.12 65.24 2.90 0.21 

 a* 1.03 3.76 2.56 3.27 0.27 1.52 2.05 1.67 1.91 0.37 
 b* 10.62 12.75 11.44 6.91 0.83 12.61 14.33 12.54 5.68 0.78 

กลา้มเน้ือ L* 48.21 45.42 46.67 5.46 0.60 49.70 53.19 51.10 5.35 0.44 
 a* 5.74 7.92 6.56 2.67 0.28 2.61b 3.54ab 5.09a 2.03 0.04 
 b* 3.45b 7.36a 4.14b 3.07 0.04 6.55 10.23 8.60 3.96 0.20 

ค่าสี 

 เพศผู้ เพศเมยี 

 ระบบการเลีย้ง ระบบการเลีย้ง 
 1 2 3 SEM P-value 1 2 3 SEM P-value 

ส่วนอก            
ผิวหนงั L* 78.28 61.91 64.87 24.92 0.39 64.98 67.77 66.94 3.95 0.37 

 a* 1.12 5.81 5.83 0.12 0.63 5.86 5.77 5.80 0.10 0.22 
 b* 8.03 11.03 7.69 4.80 0.33 6.00 7.99 6.30 4.20 0.76 

กลา้มเน้ือ L* 45.88 46.47 47.10 2.94 0.72 46.33 47.56 49.47 3.96 0.30 
 a* 1.82 2.41 2.66 1.71 0.60 1.20 1.26 1.58 1.06 0.08 
 b* 5.45 6.04 5.86 1.92 0.82 5.92 7.80 7.08 2.47 0.33 

ส่วนสะโพก            
ผิวหนงั L* 66.50 67.54 63.60 4.68 0.24 66.18 70.66 69.53 6.26 0.35 

 a* 2.73 3.17 5.77 4.60 0.38 0.41 0.53 0.98 2.09 0.85 
 b* 7.45b 9.24ab 12.87a 3.87 0.03 7.14 8.22 9.18 4.42 0.66 
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ตารางที ่11 ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อค่าสีของผวิหนงัและเน้ือไก่เบตงท่ีอาย ุ24 สัปดาห์ (ต่อ) 

รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียง

ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียง

ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร 
 

ตารางที ่12 ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อค่าความเป็นกรดและด่างของเน้ือไก่เบตงท่ีอาย ุ16 สัปดาห์ 

รูปแบบการเลีย้ง เพศ 

ความเป็นกรดและด่าง (pH) 

0 ช่ัวโมง 24 ช่ัวโมง 

อก สะโพก อก สะโพก 
1 ผู ้ 6.03 6.42 5.80 6.18 
2  6.00 6.28 5.82 6.19 
3  5.98 6.25 5.83 6.12 

SEM  0.14 0.17 0.10 0.19 
P-value  0.78 0.12 0.90 0.75 

1 เมีย 6.00 6.31 5.79 6.17 
2  6.05 6.25 5.87 6.15 
3  5.99 6.21 5.72 6.08 

SEM  0.17 0.13 0.21 0.19 
P-value  0.37 0.31 0.40 0.61 

รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร 
 
 
 
 
 

ค่าสี 

 เพศผู้ เพศเมยี 

 ระบบการเลีย้ง ระบบการเลีย้ง 
 1 2 3 SEM P-value 1 2 3 SEM P-value 

กลา้มเน้ือ L* 41.11 48.33 54.06 15.15 0.25 49.77 45.91 46.29 5.80 0.36 
 a* 4.94 7.40 5.64 2.48 0.15 2.87 3.18 4.74 2.90 0.40 
 b* 1.23 1.77 2.34 3.14 0.28 4.61 5.36 5.37 3.47 0.88 
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ตารางที ่13 ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อค่าความเป็นกรดและด่างของเน้ือไก่เบตงท่ีอาย ุ24 สัปดาห์ 

รูปแบบการเลีย้ง เพศ 

ความเป็นกรดและด่าง (pH) 

0 ช่ัวโมง 24 ช่ัวโมง 

อก สะโพก อก สะโพก 
1 ผู ้ 6.24 6.37 5.87 6.07 

2  6.15 6.46 5.81 6.17 

3  6.17 6.50 5.83 6.11 

SEM  0.20 0.20 0.12 0.13 

P-value  0.66 0.44 0.63 0.33 

1 เมีย 6.16 6.52 5.86 6.13 
2  6.22 6.32 5.77 6.02 
3  6.06 6.51 5.80 6.10 

SEM  0.23 0.16 0.10 0.08 

P-value  0.43 0.34 0.22 0.40 
รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร 
 
ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อค่าการสูญเสียน า้ของเนือ้ไก่เบตง 
 
  ผลจากการศึกษาค่าการสูญเสียน ้ าของเน้ือไก่เบตง ไดแ้ก่ การสูญเสียน ้ าระหว่าง
การเก็บ (drip loss) และการสูญเสียน ้ าระหว่างการท าสุก (cooking loss) เม่ือไก่เบตงมีอายุ 16 
สัปดาห์ พบวา่ ค่าการสูญเสียน ้าของเน้ือระหวา่งการเก็บของเน้ืออกไก่เบตงเพศผูแ้ละเพศเมียมีค่าอยู่
ในช่วง 1.33-1.43 เปอร์เซ็นต์ และ 1.41-1.87 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั ส่วนค่าการสูญเสียน ้ าของเน้ือ
ระหว่างการเก็บของเน้ือสะโพกไก่เบตงเพศผู ้และเพศเมีย พบว่า มีค่าอยู่ในช่วง 0.21-0.75 
เปอร์เซ็นต ์และ 0.22-0.75 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั ดงัแสดงในตารางท่ี 14 
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ตารางที ่14 ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อค่าความสามารถในการอุม้น ้ า และค่าแรงตดัผา่นเน้ือไก่เบตง
ท่ีอาย ุ16 สัปดาห์  

รูปแบบการเลีย้ง เพศ 
Drip loss (%) Cooking loss (%) Shear force (kg/cm3) 

อก สะโพก อก สะโพก อก สะโพก 
1 ผู ้ 1.34 0.27 12.04 18.32 3.43 2.98 
2  1.43 0.71 11.21 16.10 4.21 4.17 
3  1.33 0.75 13.68 17.10 3.82 3.36 

SEM  0.30 0.71 5.64 6.74 2.67 1.07 
P-value  0.88 0.59 0.38 0.90 0.92 0.33 

1 เมีย 1.41 0.22 12.85 15.49 2.41 2.40 
2  1.85 0.72 11.62 16.99 3.80 3.36 
3  1.87 0.75 11.77 14.08 3.10 2.70 

SEM  0.42 0.76 4.44 8.07 2.04 0.91 
P-value  0.27 0.56 0.91 0.88 0.64 0.36 

รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร 

 
ตารางที ่15 ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อค่าความสามารถในการอุม้น ้ า และค่าแรงตดัผา่นเน้ือไก่เบตง
ท่ีอาย ุ24 สัปดาห์  

รูปแบบการเลีย้ง เพศ 
Drip loss (%) Cooking loss (%) Shear force (kg/cm3) 

อก สะโพก อก สะโพก อก สะโพก 
1 ผู ้ 1.34 0.89 16.16 16.53 4.83 5.75 

2  1.24 0.83 14.00 19.43 7.87 6.13 

3  0.91 0.73 14.14 15.20 5.79 6.86 

SEM  0.41 0.44 3.12 6.33 2.68 1.05 

P-value  0.34 0.89 0.57 0.64 0.31 0.36 

1 เมีย 1.64 0.73 16.61 21.56 5.72 5.41 

2  1.63 0.72 14.16 15.87 7.63 6.75 

3  1.51 0.74 15.60 15.23 6.61 6.86 

SEM  0.31 0.40 3.02 4.53 2.88 2.14 

P-value  0.80 0.99 0.54 0.15 0.66 0.59 
รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร 
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นอกจากน้ี เม่ือท าการศึกษาการสูญเสียน ้ าระหว่างการเก็บของเน้ือไก่เบตงท่ีอายุ 
24 สัปดาห์ (ตารางท่ี 15) พบวา่ เน้ืออกไก่เบตงเพศผู ้และเพศเมียมีค่าการสูญเสียน ้าระหวา่งการเก็บ
อยูใ่นช่วง 0.91-1.34 เปอร์เซ็นต ์และ 1.51-1.64 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั ส่วนเน้ือสะโพกไก่เบตงเพศผู ้
และเพศเมีย พบว่า มีค่าอยู่ในช่วง 0.73-0.89 เปอร์เซ็นต์ และ 0.72-0.74 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ  
ซ่ึงรูปแบบการเล้ียงไม่มีผลต่อค่าการสูญเสียน ้ าระหว่างการเก็บในไก่เบตงเพศผูแ้ละเพศเมีย และ  
ทั้งเน้ือส่วนอกและส่วนสะโพก (P>0.05) 
  ค่าการสูญเสียน ้ าของเน้ือระหวา่งการท าสุกของไก่เบตงท่ีอายุ 16 และ 24 สัปดาห์ 
โดยรูปแบบการเล้ียงไม่มีผลให้ค่าการสูญเสียน ้ าระหวา่งการท าสุกแตกต่างกนั (P>0.05) สอดคลอ้ง
กบั Wang และคณะ (2009) ซ่ึงพบวา่การเล้ียงไก่ในระบบปล่อยไม่มีผลต่อค่าความสามารถในการ
อุม้น ้ าของเน้ือ แต่ในขณะท่ี Castellini และคณะ (2002) พบว่า ค่าความสามารถในการอุม้น ้ าของ
เน้ืออกและน่องของไก่กระทงท่ีเล้ียงแบบปล่อยมีค่าต ่ากวา่การเล้ียงขงัในโรงเรือน (P<0.05) อยา่งไร 
ก็ตาม เม่ือเปรียบเทียบกบัขอ้มูลของ Wattanachant (2008) พบว่า ค่าการสูญเสียน ้ าระหว่างการท า
ให้สุกของไก่พื้นเมืองก็ยงัอยู่ในช่วงเดียวกนั คือ 20.78 และ 20.46 เปอร์เซ็นต์ ในเน้ือส่วนอกและ
ส่วนสะโพก ตามล าดบั 
 
ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อค่าแรงตัดผ่านเนือ้ไก่เบตง 
 
  การศึกษาค่าแรงตดัผา่นเน้ือ เป็นค่าท่ีใชบ้อกความนุ่มเหนียวของเน้ือ ผลการศึกษา
แสดงในตารางท่ี 14 และ 15 ค่าแรงตดัผ่านถ้ามีค่าสูงแสดงว่าเน้ือมีความเหนียวมากกว่า เน้ือท่ีมี
ค่าแรงตดัผา่นนอ้ย ในการศึกษาคร้ังน้ีพบวา่การเล้ียงไก่เบตงท่ีอาย ุ16 และ 24 สัปดาห์ทั้ง 3 รูปแบบ
ไม่มีผลท าให้ค่าแรงตดัผ่านเน้ือแตกต่างกนัในส่วนเน้ืออกและเน้ือสะโพก (P>0.05) แต่การเล้ียง  
ไก่แบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีแนวโน้มท าให้ค่าแรงตดัผา่นเน้ืออก และเน้ือสะโพกสูงกว่าการเล้ียงแบบ 
ขงัคอก สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ บณัฑิต และคณะ (2560) และสุชวชั และคณะ (2552) รายงาน
ว่า เน้ืออกและเน้ือสะโพกไก่พื้นเมืองท่ีเล้ียงแบบปล่อยมีค่าแรงตดัผ่านเน้ือสูงกว่าไก่ท่ีเล้ียงแบบ  
ขงัคอก เน่ืองจากการเล้ียงไก่แบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยจะมีการเคล่ือนไหวจากการออกก าลงักาย ท าให้
กล้ามเน้ือตอ้งท าหน้าท่ีในการรับน ้ าหนักมากข้ึน และจะมีผลต่อโครงสร้างของปริมาณเน้ือเยื่อ
เก่ียวพนัท่ีเพิ่มสูงข้ึน และเม่ือสัตวมี์อายุมากข้ึนเส้นใยกลา้มเน้ือก็จะใหญ่ข้ึน ส่งผลให้เน้ือมีความ
เหนียวเพิ่มข้ึน (ชยัณรงค์, 2529) ดงัท่ี Dransfield (1994) ไดส้รุปว่า สายพนัธ์ุ เพศ อายุ และอาหาร 
เป็นปัจจยัก่อนฆ่าประการหน่ึงท่ีมีผลต่อความนุ่มเหนียวของเน้ือสัตว ์ยิ่งไปกว่านั้นค่าแรงตดัผา่น
กลา้มเน้ือสัมพนัธ์กบัโครงสร้างของกลา้มเน้ือในระดบัซาโคเมียร์ ปริมาณและระดบัการ crosslink 
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ของเน้ือเยื่อเก่ียวพนัท่ีต าแหน่งของกลา้มเน้ือส่วนต่างๆ และระดบัการท างานเอนไซมย์่อยโปรตีน
จากไลโซโซม (Lawrie, 1991; Warriss, 2000; Wattanachant, 2008)  
 
ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อองค์ประกอบทางเคมีเนือ้ไก่เบตง 
 
  จากการวิเคราะห์หาองคป์ระกอบทางเคมีของเน้ือไก่เบตง ประกอบดว้ย ความช้ืน 
โปรตีน ไขมนั และเถ้า (ตารางท่ี 16 และ 17) พบว่าในเน้ืออกและเน้ือสะโพกไก่เบตงท่ีอายุ 16 
สัปดาห์ไม่มีความแตกต่างของปริมาณโภชนะดงักล่าวจากการเล้ียงแบบขงัคอก (P>0.05) แต่ในเน้ือ
สะโพกพบว่าไก่เบตงท่ีอายุ 24 สัปดาห์ท่ีเล้ียงแบบก่ึงขังก่ึงปล่อยจะมีปริมาณไขมันท่ีลดลง 
(P<0.05) สอดคล้องกับการศึกษาของ Castellini และคณะ (2002) และ Wang และคณะ (2009) 
พบวา่ การเล้ียงไก่แบบปล่อยมีแนวโนม้ท าใหไ้ขมนัสะสมในเน้ือลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบัการเล้ียง
แบบขงัคอก เน่ืองมาจากไก่ท่ีเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย และแบบปล่อยไก่จะไดรั้บการออกก าลงักาย 
เคล่ือนไหวร่างกาย และมีการเผาผลาญแหล่งของพลงังานท่ีสูงข้ึน ส่งผลให้ไขมนัในเน้ือลดลง 
แตกต่างจากการศึกษาของ สุนีย ์และคณะ (2556) รายงานวา่ รูปแบบการเล้ียงมีผลท าให้เน้ือสะโพก
ท่ีเล้ียงแบบก่ึงขังก่ึงปล่อยมีเปอร์เซ็นต์โปรตีนสูงกว่าท่ีเล้ียงแบบขังคอก (P<0.05) ในขณะท่ี
เปอร์เซ็นตไ์ขมนัในเน้ืออก และเน้ือสะโพกท่ีเล้ียงแบบขงัคอกมีค่าต ่ากวา่การเล้ียงแบบอ่ืนๆ 
 
ตารางที่ 16  ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมนั และเถา้ ของเน้ือไก่เบตง
เพศผู ้ท่ีมีอาย ุ16 สัปดาห์ 
รูปแบบ

การเลีย้ง 
เพศ 

ความช้ืน เถ้า โปรตนี ไขมนั 

อก สะโพก อก สะโพก อก สะโพก อก สะโพก 

1 ผู ้ 74.25 76.49 1.28 1.14 26.25 22.09 0.59 6.31 

2  74.79 76.89 1.45 1.19 26.12 22.13 0.57 5.19 

3  74.55 76.52 1.30 1.12 25.08 22.39 0.51 5.93 

SEM  0.79 0.89 0.22 0.18 1.48 0.55 0.18 2.87 

P-value  0.71 0.84 0.62 0.89 0.60 0.78 0.86 0.89 
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ตารางที ่16  ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมนั และเถา้ ของเน้ือไก่เบตงเพศ
เมีย ท่ีมีอาย ุ16 สัปดาห์ (ต่อ) 
รูปแบบ

การเลีย้ง 
เพศ 

ความช้ืน เถ้า โปรตนี ไขมนั 

อก สะโพก อก สะโพก อก สะโพก อก สะโพก 

1 เมีย 74.37 76.07 1.26 1.21 25.21 22.17 0.69 8.57 

2  75.15 75.93 1.25 1.23 25.35 22.45 0.60 7.02 

3  75.55 76.03 1.34 1.20 25.17 22.76 0.62 8.09 

SEM  1.30 0.69 0.10 0.03 0.16 0.46 0.14 1.60 

P-value  0.57 0.97 0.51 0.28 0.42 0.36 0.67 0.51 
รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียงปล่อย
พ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียงปล่อยพ้ืน
ขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร 
 
ตารางที ่17  ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมนั และเถา้ ของเน้ือไก่เบตงเพศ
ผูแ้ละเพศเมีย ท่ีมีอาย ุ24 สัปดาห์ 
รูปแบบ

การเลีย้ง 
เพศ 

ความช้ืน เถ้า โปรตนี ไขมนั 

อก สะโพก อก สะโพก อก สะโพก อก สะโพก 

1 ผู ้ 73.88 75.89 2.21 1.11 24.46 21.93 1.03 7.34 

2  74.48 75.59 1.16 1.08 25.20 22.00 0.91 6.39 

3  73.87 76.33 1.14 1.11 25.16 22.06 0.99 5.05 

SEM  0.36 0.47 0.08 0.05 0.73 0.64 0.30 2.17 

P-value  0.14 0.23 0.61 0.73 0..43 0.96 0.89 0.48 

1 เมีย 73.36 75.30 1.26 1.11 24.55 21.87 1.38 8.61a 

2  73.79 75.37 1.25 1.15 25.11 22.04 1.34 6.07b 

3  74.18 75.22 1.28 1.08 25.39 22.31 1.23 5.92b 

SEM  0.72 0.55 0.09 0.05 0.77 0.73 0.21 0.66 

P-value  0.43 0.95 0.93 0.37 0.45 0.77 0.69 0.01 
a,b,c ในคอลมัน์เดียวกนัแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (P<0.05) 
รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียงปล่อย
พ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียงปล่อยพ้ืน
ขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร 
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ตารางที่ 18  ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณคอลลาเจนในเน้ือไก่เบตงเพศผูแ้ละเพศเมียท่ีมีอายุ 
16 สัปดาห์ 
รูปแบบการเลีย้ง 

เพศ 

คอลลาเจนทีล่ะลายได้ 

(mg/g) 

คอลลาเจนทีล่ะลายไม่ได้ 

(mg/g) 

คอลลาเจนทั้งหมด 

(mg/g) 

อก สะโพก อก สะโพก อก สะโพก 

1 ผู ้ 0.41 1.38 5.39 11.73 5.80 13.12 

2  0.54 1.75 6.08 13.22 6.62 14.97 

3  0.75 1.87 6.60 12.79 7.34 14.65 

SEM  0.26 0.32 2.59 2.16 2.82 2.44 

P-value  0.35 0.22 0.85 0.70 0.80 0.63 

1 เมีย 0.23 0.74 7.97 11.29 8.20 12.02 

2  0.26 0.74 5.26 10.75 5.52 11.49 

3  0.27 0.76 5.42 11.29 5.69 12.05 

SEM  0.06 0.16 1.20 1.55 1.25 1.56 

P-value  0.72 0.98 0.06 0.89 0.07 0.88 
รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียงปล่อย
พ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียงปล่อยพ้ืน
ขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร 
 
ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อปริมาณคอลลาเจนในเนือ้ไก่เบตง 
 
  ปริมาณคอลลาเจนในเน้ือ เป็นอีกค่าหน่ึงท่ีใช้บอกความนุ่มเหนียวของเน้ือ  
ซ่ึงผลการศึกษาแสดงในตารางท่ี 18 จากการศึกษา พบว่า รูปแบบการเล้ียงไม่มีผลท าให้ปริมาณ
คอลลาเจนท่ีละลายได ้ละลายไม่ได ้และคอลลาเจนทั้งหมดแตกต่างกนัในเน้ืออกและเน้ือสะโพก 
(P>0.05) โดยการเล้ียงไก่แบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีแนวโนม้ท าใหป้ริมาณคอลลาเจนทั้งหมด คอลลาเจน
ท่ีละลายได ้และละลายไม่ไดใ้นเน้ืออก และเน้ือสะโพกสูงกวา่การเล้ียงแบบขงัคอก สอดคลอ้งกบั
การศึกษาของ วทิธวชั และคณะ (2555) พบวา่ เน้ือสะโพกไก่ท่ีเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยจะมีปริมาณ 
คอลลาเจนทั้งหมด คอลลาเจนท่ีละลายได ้และละลายไม่ไดสู้งกวา่ไก่ท่ีเล้ียงแบบขงัคอก  
  ปริมาณคอลลาเจนในเน้ือไก่เบตงท่ีอายุ  24 สัปดาห์ แสดงในตารางท่ี  19  
ในการศึกษาพบวา่ ความแตกต่างของรูปแบบการเล้ียงไก่เบตงไม่มีผลต่อปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด 
คอลลาเจนท่ีละลายได ้และละลายไม่ได ้(P>0.05) แต่เน้ืออก และเน้ือสะโพกไก่เบตงท่ีเล้ียงแบบ 
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ก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีแนวโนม้ท าให้ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด คอลลาเจนท่ีละลายได ้และละลายไม่ได้
สูงกวา่การเล้ียงแบบขงัคอก นอกจากนั้นกลา้มเน้ือส่วนอกมีปริมาณคอลลาเจนต ่ากวา่กลา้มเน้ือส่วน
สะโพก เน่ืองจากโครงสร้างระดับจุลภาคและหน้าท่ี (function) ของกล้ามเน้ือท่ีแตกต่างกัน  
ซ่ึงกลา้มเน้ือสะโพกเป็นกลา้มเน้ือท่ีตอ้งใช้ในการเคล่ือนไหวเป็นเวลานาน ร่างกายจึงตอ้งสร้าง
โครงข่ายของเน้ือเยื่อเก่ียวพนัให้มีปริมาณมากกว่า และแข็งแรงกว่าตามความตอ้งการใช้งานของ
ร่างกาย จึงมีผลต่อปริมาณของเน้ือเยื่อเก่ียวพนั และมีผลท าให้เน้ือมีความเหนียวสูงข้ึน (ชยัณรงค์, 
2529; Lawrie, 1991) 
 
ตารางที ่19 ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณคอลลาเจนในเน้ือไก่เบตงท่ีอาย ุ24 สัปดาห์ 
รูปแบบการเลีย้ง 

เพศ 

คอลลาเจนทีล่ะลายได้ 

(mg/g) 

คอลลาเจนทีล่ะลายไม่ได้ 

(mg/g) 

คอลลาเจนทั้งหมด 

(mg/g) 

อก สะโพก อก สะโพก อก สะโพก 

1 ผู ้ 0.24 1.01 5.65 11.96 5.89 12.97 

2  0.27 0.90 6.86 13.19 7.13 14.09 

3  0.32 0.96 7.01 14.13 7.34 15.09 

SEM  0.02 0.12 1.67 3.25 1.73 3.23 

P-value  0.64 0.55 0.58 0.73 0.58 0.74 

1 เมีย 0.14 0.60 5.18 8.34 5.32 8.95 

2  0.16 0.58 5.48 11.02 5.64 11.60 

3  0.19 0.59 5.55 12.07 5.74 12.66 

SEM  0.03 0.09 0.87 1.39 0.89 1.47 

P-value  0.33 0.93 0.66 0.78 0.65 0.81 
รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียงปล่อย
พ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียงปล่อยพ้ืน
ขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร 

 
ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อปริมาณคอเลสเตอรอลในเนือ้ไก่เบตง 
 
  ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณคอเลสเตอรอลของไก่เบตงท่ีอายุ 24 สัปดาห์ 
ได้แสดงไวใ้นตารางท่ี 20 ซ่ึงจากผลการศึกษา พบว่า รูปแบบการเล้ียงท่ีแตกต่างกัน 3 รูปแบบ  
ไม่มีผลต่อปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ืออกและเน้ือสะโพกแตกต่างกนั (P>0.05) สอดคล้องกบั
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รายงานของ วิทธวชั และคณะ (2555) พบวา่ ปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ือของไก่เหลืองขาวท่ีเล้ียง
แบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยไม่แตกต่างจากการเล้ียงแบบขงัรวม ทั้งน้ีพบวา่ปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ืออก 
ต ่ ากว่าเน้ือสะโพก นอกจากน้ียงัสอดคล้องกับการศึกษาของ Bragagnolo (2001) รายงานว่า  
ไก่กระทงชนิดกล้ามเน้ือสีแดง (red muscle) และกล้ามเน้ือสีขาว (white muscle) มีปริมาณ
คอเลสเตอรอลเฉล่ีย 80 และ 58 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามล าดับ ซ่ึงจากการทดลองจะเห็นได้ว่า  
เน้ือไก่เบตงมีปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ืออกและเน้ือสะโพกต ่ากวา่ไก่กระทง และการเล้ียงไก่ใน
ระบบปล่อยไก่จะไดรั้บพืชและหญา้ท่ีอยูใ่นสภาพแวดลอ้มเป็นอาหารเสริม และในขณะเดียวกนัก็
จะไดรั้บกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีเป็นองคป์ระกอบของพืชดว้ย ซ่ึงกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสามารถท่ีจะลด
ปริมาณคอเลสเตอรอลได ้เน่ืองจากไปกระตุน้ให้มีการก าจดั คอเลสเตอรอลในล าไส้ และมีผลต่อ
การเปล่ียนแปลงการกระจายตวัของคอเลสเตอรอลจากพลาสมาเข้าไปในเน้ือเยื่อ ซ่ึงความไม่
แตกต่างของปริมาณคอเลสเตอรอล อาจเกิดจากการท่ีไก่ไดรั้บหญา้เพื่อเป็นเพียงแหล่งอาหารเสริม
จากการท่ีไดรั้บอาหารเป็นปกติอยูแ่ลว้ อยา่งไรก็ตาม Ponte และคณะ (2008a) ท่ีใหข้อ้เสนอวา่ ไก่ท่ี
มีการกินพืชธรรมชาติน้อยกว่า  5 เปอร์เซ็นต์ของว ัตถุแห้ง ไม่ มีผลต่อการลดระดับของ
คอเลสเตอรอลในเน้ือได้ ดงันั้นปริมาณหญา้ท่ีไก่ได้รับจึงอาจจะไม่เพียงพอท่ีจะท าให้เกิดความ
แตกต่างดงักล่าว  

ในร่างกายจะความสามารถในการสังเคราะห์คอเลสเตอรอลของข้ึนมาเองได ้และ
ไดรั้บจากอาหารท่ีกินเขา้ไป โดยธรรมชาติของไก่พื้นเมืองจะมีการสะสมคอเลสเตอรอลในเน้ือต ่า
อยูแ่ลว้ จากการศึกษาปริมาณคอเลสเตอรอลในไก่พื้นเมืองเพศผู ้และเพศเมียท่ีเล้ียงโดยวิธีการของ
เกษตรกรมีค่าเท่ากบั 37.81 และ 39.27 มิลลิกรัม/100 กรัม ในเน้ือส่วนอก และ 38.41 และ 40.34  
มิลลิกรัม/100 กรัม และในเน้ือสะโพก ตามล าดบั (ไชยวรรณ และคณะ, 2547) และไก่พื้นเมืองท่ี
เล้ียงจากฟาร์มต่าง ๆ จะมีค่าระหว่าง 36.12-40.04 และ 79.81-83.87 มิลลิกรัม/100 กรัม ในเน้ืออก
และเน้ือสะโพก ตามล าดบั (สัญชยั และคณะ, 2546) 
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ตารางที ่20 ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณคอเลสเตอรอลในเน้ือไก่เบตง    

รูปแบบการเลีย้ง 

คอเลสเตอรอล (มก./100 กรัม เนือ้) 

อก สะโพก 

ผู้ เมยี ผู้ เมยี 
1 41.96 39.85 71.33 58.51 
2 48.52 42.64 72.05 63.28 
3 45.02 45.18 76.50 62.68 

SEM 1.09 2.27 7.94 2.10 
P-value 0.74 0.21 0.79 0.19 

รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร 
 
ผลของรูปแบบการเลีย้งต่อชนิดของกรดไขมันในเนือ้ไก่เบตง 
 
  ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณกรดไขมนัของเน้ืออกและเน้ือสะโพกไก่เบตงท่ี
อายุ 16 สัปดาห์ ไดแ้สดงไวใ้นตารางท่ี 21 และ 22 ซ่ึงจากผลการศึกษา พบว่า รูปแบบการเล้ียงท่ี
แตกต่างกนั 3 รูปแบบ ไม่มีผลต่อปริมาณกรดไขมนัชนิดอ่ิมตวั (SFA) กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีมีพนัธะ
คู่ 1 ต าแหน่ง (MUFA) กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีมีพนัธะคู่มากกวา่ 1 ต าแหน่ง (PUFA) และปริมาณกรด
ไขมนัรายชนิด ทั้งในเน้ืออก และเน้ือสะโพกอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P>0.05) สอดคล้องกับ
รายงานของ วิทธวชั และคณะ (2555) ท่ีไดศึ้กษาเปรียบเทียบการเล้ียงไก่ในคอกแบบขงัรวม และ
แบบขงัคอกร่วมกบัการปล่อยสู่แปลงหญา้ในไก่เหลืองหางขาว  
  การศึกษาในคร้ังน้ี พบวา่ เน้ือสะโพกไก่เบตงเพศเมียมีปริมาณ SFA และ MUFA 
สูงกว่าเพศผู ้ และในส่วนของกรดไขมนัอ่ิมตวัมีปริมาณกรดปาล์มิติก (C16:0) สูงท่ีสุด รองลงมา 
คือ กรด สเตียริก (C18:0) และกรดไมริสติก (C14:0) ตามล าดบั ส าหรับกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั พบวา่ มี
ปริมาณกรดโอลิอิก (C18:1n9c) สูงท่ีสุด รองลงมา คือ กรดลิโนลีอิก (C18:2n6c) กรดอะราชิโดนิก 
(C20:4n6) ตามล าดับ ซ่ึงปริมาณของกรดไขมนัจะสอดคล้องกับไขมนัท่ีสะสมในซาก (Gyles, 
1988) เม่ือพิจารณาสัดส่วนของกรดไขมนัชนิดโอเมกา้ 3 ในเน้ืออกและเน้ือสะโพก พบวา่ การเล้ียง
ไก่แบบท่ี 3 ท าให้กรดไขมนัชนิดโอเมก้า 3 ในเน้ืออกสูงท่ีสุดทั้งเพศผูแ้ละเพศเมีย แต่การเล้ียง
รูปแบบท่ี 2 ท  าใหก้รดไขมนัชนิดโอเมกา้ 3 ในเน้ือสะโพกสูงท่ีสุดทั้งเพศผูแ้ละเพศเมีย 
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  ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณกรดไขมนัของเน้ืออกและเน้ือสะโพกไก่เบตงท่ี
อายุ 24 สัปดาห์ ไดแ้สดงไวใ้นตารางท่ี 23 และ 24 ซ่ึงจากผลการศึกษา พบว่า รูปแบบการเล้ียงท่ี
แตกต่างกนั 3 รูปแบบ มีผลต่อกรดอีโคซะเพนตะอีโนอิก (20:5n3) ในเน้ือสะโพกของไก่เบตงเพศผู ้
(P<0.05) แต่รูปแบบการเล้ียงท่ีแตกต่างกันไม่มีผลต่อกรดไขมนัชนิดอ่ิมตัว (SFA) กรดไขมัน 
ไม่อ่ิมตวัท่ีมีพนัธะคู่ 1 ต าแหน่ง (MUFA) กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีมีพนัธะคู่มากกว่า 1 ต าแหน่ง 
(PUFA) กรดไขมันโอเมก้า 3 และกรดไขมันโอเมก้า 6 ทั้ งในเน้ืออก และเน้ือสะโพกอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05)   
  การสะสมไขมนัในร่างกายสัตวเ์ป็นผลมาจากชนิดของกรดไขมนัท่ีสัตวไ์ดรั้บจาก
อาหารท่ีกินเขา้ไป (Du et al., 2000) และในการทดลองคร้ังน้ีไก่ทุกกลุ่มไดรั้บอาหารสูตรเดียวกนั
ตลอดระยะเวลาการทดลอง ดงันั้นความแตกต่างของการสะสมกรดไขมนัในเน้ืออาจมาจากการท่ี
ปล่อยไก่ออกนอกโรงเรือน ซ่ึงไก่จะไดรั้บหญา้หรือพืชธรรมชาติเป็นอาหารเสริม และในการศึกษา
ของ Ponte และคณะ (2008a) รายงานว่า พืชและหญา้โดยทัว่ไปจะเป็นแหล่งของกรดไขมันไม่
อ่ิมตวัชนิดโอเมกา้ 3 สูงและสามารถสะสมไดใ้นเน้ือ โดยไก่ท่ีเล้ียงในทุ่งหญา้จะมีกรดไขมนัชนิด 
eicosapentaenoic acid (EPA, 20:5n3) ในเน้ืออกสูงข้ึน และมีส่วนช่วยในการลดสัดส่วนของ  
n-6/n-3 ให้ลดลง สอดคลอ้งกบัการศึกษาในคร้ังน้ีท่ี พบวา่ สัดส่วนระหวา่งกรดไขมนัชนิดโอเมกา้ 
6 ต่อโอเมก้า 3 ของไก่ท่ีเล้ียงแบบท่ี 2 และ 3 มีแนวโน้มลดลงทั้งในเน้ืออก และเน้ือสะโพกใน  
ไก่เบตงเพศผูแ้ละเพศเมีย ซ่ึงกรดไขมนัชนิดโอเมก้า 6 ต่อโอเมก้า 3 ก็มีความส าคญัต่อสุขภาพ
ร่างกายมนุษย์ โดยสัดส่วนท่ีต ่ าจะมีผลในการลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคหลายชนิด เช่น  
โรคเส้นเลือดหัวใจตีบ และโรคมะเร็ง เป็นตน้ (Wolfram, 2003) ดงันั้นการเล้ียงไก่แบบก่ึงขงัก่ึง
ปล่อย อาจจะมีส่วนในการไปเพิ่มสัดส่วนของกรดไขมนัชนิดโอเมกา้ 3 ในเน้ืออกและสะโพกให้
สูงข้ึน 
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ตารางที ่21 ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณกรดไขมนัของเน้ืออกไก่เบตงท่ีอาย ุ16 สัปดาห์ 

รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร: SFA = กรดไขมนัชนิดอ่ิมตวั 
(satuated fatty acid), MUFA = กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิดพนัธะเด่ียว (mono-unsatuated fatty acid), PUFA = กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิด
หลายพนัธะ (poly-unsatuated fatty acid) 

ชนิดกรด
ไขมัน 

เพศผู้ เพศเมีย 

รูปแบบการเลีย้ง รูปแบบการเลีย้ง 

1 2 3 SEM P-value 1 2 3 SEM P-value 
C12:0 0.18 0.13 0.17 0.03 0.46 0.18 0.16 0.15 0.04 0.75 
C14:0 0.54 0.45 0.54 0.15 0.79 0.62 0.55 0.53 0.13 0.77 
C15:0 0.19 0.17 0.18 0.06 0.98 0.26 0.27 0.13 0.12 0.54 
C16:0 21.65 18.08 21.05 2.83 0.49 24.13 22.46 21.66 3.94 0.83 
C18:0 9.52 8.44 9.20 0.57 0.30 9.00 8.85 8.14 1.51 0.84 
C20:0 0.11 0.13 0.11 0.06 0.95 0.13 0.11 0.09 0.03 0.52 
C22:0 0.03 0.00 0.00 0.02 0.46 0.04 0.04 0.00 0.04 0.65 
C24:0 0.03 0.04 0.03 0.03 0.95 0.06 0.07 0.00 0.03 0.17 
C14:1 0.05 0.05 0.06 0.01 0.76 0.06 0.06 0.07 0.01 0.35 
C16:1 1.49 1.25 1.49 0.29 0.68 2.05 1.79 1.95 0.27 0.67 
C17:1 0.14 0.10 0.18 0.06 0.58 0.20 0.20 0.11 0.11 0.69 
C18:1n9c 24.55 20.96 24.09 4.47 0.71 27.75 25.34 25.27 4.17 0.81 
C20:1 0.24 0.19 0.25 0.03 0.33 0.22 0.20 0.19 0.05 0.88 
C24:1 1.69 1.45 1.85 0.58 0.80 1.36 1.48 1.80 0.28 0.40 
C18:2n6t 0.11 0.10 0.11 0.01 0.74 0.11 0.11 0.11 0.00 0.10 
C18:2n6c 14.24 12.59 14.58 1.20 0.35 15.09 14.01 15.02 1.78 0.81 
C18:3n6 0.10 0.03 0.10 0.03 0.18 0.11 0.09 0.11 0.02 0.52 
C18:3n3 0.40 0.36 0.40 0.20 0.97 0.33 0.31 0.27 0.07 0.72 
C20:2 0.49 0.35 0.41 0.10 0.52 0.40 0.39 0.33 0.06 0.60 
C20:3n6 0.46 0.45 0.54 0.15 0.84 0.48 0.45 0.55 0.03 0.14 
C20:4n6 9.85 8.10 10.17 2.72 0.74 6.58 7.02 9.13 1.51 0.33 
C20:5n3 0.07 0.05 0.10 0.04 0.54 0.08 0.07 0.10 0.01 0.23 
C22:2n2 0.08 0.00 0.04 0.03 0.20 0.03 0.03 0.04 0.04 0.96 
C22:6n3 2.16 1.69 2.29 0.07 0.70 1.35 1.42 2.19 0.41 0.23 
SFA 32.22 31.25 27.43 3.68 0.48 34.41 32.49 30.68 5.77 0.82 
MUFA 28.18 23.97 27.90 4.17 0.59 31.63 29.05 29.37 4.48 0.83 
PUFA 31.46 23.71 31.42 3.53 0.18 30.14 24.38 28.03 0.40 0.23 
n-3 2.63 2.10 2.79 0.55 0.50 1.76 1.79 2.56 0.40 0.22 
n-6 24.74 21.26 25.48 1.64 0.15 22.37 21.67 24.90 2.36 0.46 
n-6/n-3 10.13 9.54 9.43 1.36 0.86 12.85 12.26 9.86 1.74 0.33 
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ตารางที ่22 ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณกรดไขมนัของเน้ือสะโพกไก่เบตงท่ีอาย ุ16 สัปดาห์ 

รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพื้นขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียงปล่อยพื้นขงัคอก
ในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียงปล่อยพื้นขงัคอกในโรงเรือน และ
มีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร: SFA = กรดไขมนัชนิดอ่ิมตวั (satuated fatty acid), MUFA = กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิด
พนัธะเด่ียว (mono-unsatuated fatty acid), PUFA = กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิดหลายพนัธะ (poly-unsatuated fatty acid) 

ชนิดกรด
ไขมัน 

เพศผู้ เพศเมีย 

รูปแบบการเลีย้ง รูปแบบการเลีย้ง 

1 2 3 SEM P-value 1 2 3 SEM P-value 
C12:0 0.25 0.18 0.18 0.05 0.40 0.27 0.19 0.24 0.04 0.30 
C14:0 0.78 0.58 0.58 0.12 0.32 0.93 0.75 0.83 0.07 0.18 
C15:0 0.12 0.12 0.09 0.02 0.40 0.14 0.11 0.11 0.00 0.10 
C16:0 21.77 18.65 17.47 2,94 0.43 27.40 22.51 25.09 2.58 0.30 
C18:0 10.56 11.95 10.66 0.67 0.21 10.42 9.02 9.31 0.60 0.19 
C20:0 0.20 0.17 0.17 0.04 0.77 0.15 0.13 0.14 0.02 0.54 
C22:0 0.05 0.06 0.05 0.01 0.65 0.02 0.02 0.04 0.02 0.68 
C24:0 0.02 0.05 0.04 0.03 0.69 0.02 0.00 0.02 0.02 0.63 
C14:1 0.08 0.06 0.07 0.02 0.65 0.12 0.10 0.11 0.01 0.46 
C16:1 2.51 2.05 2.05 0.66 0.75 3.91 3.21 3.69 0.47 0.42 
C17:1 0.22 0.30 0.28 0.04 0.23 0.21 0.20 0.19 0.01 0.16 
C18:1n9c 31.87 26.60 24.56 4.70 0.40 38.99 30.89 34.59 3.17 0.17 
C20:1 0.79 0.59 0.58 0.13 0.34 0.97 0.76 0.86 0.11 0.31 
C24:1 1.17 1.47 1.35 0.15 0.27 1.01 1.04 1.03 0.14 0.99 
C18:2n6t 0.13 0.14 0.13 0.02 0.82 0.12 0.11 0.11 0.01 0.65 
C18:2n6c 23.44 21.37 19.72 2.51 0.44 23.77 19.57 20.53 0.42 0.12 
C18:3n6 0.13 0.10 0.09 0.02 0.36 0.17 0.14 0.13 0.01 0.08 
C18:3n3 0.47 0.43 0.38 0.08 0.61 0.44 0.36 0.38 0.02 0.31 
C20:2 0.34 0.37 0.32 0.03 0.30 0.30 0.26 0.25 0.01 0.21 
C20:3n6 0.33 0.39 0.36 0.04 0.36 0.41 0.36 0.38 0.10 0.88 
C20:4n6 6.73 9.10 8.41 1.22 0.28 5.73 5.61 5.53 0.70 0.96 
C20:5n3 0.00 0.00 0.05 0.03 0.65 0.00 0.02 0.00 0.02 0.64 
C22:2n2 0.13 0.16 0.17 0.06 0.79 0.10 0.09 0.12 0.03 0.68 
C22:6n3 0.99 1.32 1.10 0.21 0.40 1.00 1.01 0.96 0.10 0.90 
SFA 33.72 31.74 29.23 2.96 0.43 39.33 32.71 35.77 3.27 0.28 
MUFA 36.63 31.06 28.88 5.07 0.40 45.19 36.18 40.47 3.38 0.20 
PUFA 33.25 33.39 30.69 2.52 0.55 33.24 28.08 29.35 2.33 0.22 
n-3 1.46 1.78 1.51 0.19 0.32 1.36 1.46 1.37 0.13 0.73 
n-6 30.74 31.09 28.70 2.00 0.52 30.20 25.78 26.67 2.11 0.23 
n-6/n-3 21.14 17.73 19.11 1.76 0.29 20.68 18.92 19.59 0.51 0.08 
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ตารางที ่23 ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณกรดไขมนัของเน้ืออกไก่เบตงท่ีอาย ุ24 สัปดาห์ 

รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียง
ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร: SFA = กรดไขมนัชนิดอ่ิมตวั 
(satuated fatty acid), MUFA = กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิดพนัธะเด่ียว (mono-unsatuated fatty acid), PUFA = กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิด
หลายพนัธะ (poly-unsatuated fatty acid) 

ชนิดกรด
ไขมัน 

เพศผู้ เพศเมีย 

รูปแบบการเลีย้ง รูปแบบการเลีย้ง 

1 2 3 SEM P-value 1 2 3 SEM P-value 
C12:0 0.35 0.36 0.32 0.03 0.54 0.29 0.30 0.36 0.03 0.22 
C14:0 0.82 1.12 0.77 0.25 0.43 0.85 0.86 0.95 0.08 0.56 
C15:0 0.12 0.13 0.13 0.03 0.87 0.11 0.11 0.12 0.01 0.39 
C16:0 23.59 24.12 23.53 1.43 0.90 26.01 25.99 26.55 0.44 0.46 
C18:0 8.50 8.20 8.68 0.82 0.85 7.68 7.54 7.21 0.86 0.87 
C20:0 0.21 0.20 0.24 0.04 0.60 0.10 0.10 0.10 0.01 0.65 
C22:0 0.08 0.03 0.05 0.04 0.63 0.02 0.02 0.02 0.02 0.10 
C14:1 0.07 0.08 0.03 0.02 0.31 0.12 0.13 0.15 0.01 0.35 
C16:1 2.03 2.34 2.07 0.11 0.13 3.84 4.13 4.23 0.49 0.73 
C17:1 0.54 0.48 0.66 0.08 0.23 0.49 0.42 0.41 0.19 0.89 
C18:1n9c 30.26 31.95 31.41 1.54 0.59 33.64 34.47 34.32 2.29 0.93 
C20:1 0.06 0.08 0.03 0.02 0.40 0.04 0.05 0.05 0.01 0.65 
C20:1n9 0.27 0.30 0.27 0.04 0.80 0.10 0.14 0.13 0.02 0.21 
C24:1 0.07 0.09 0.03 0.04 0.44 0.00 0.61 0.00 0.49 0.46 
C18:2n6c 20.31 18.87 19.55 1.57 0.69 16.71 16.19 17.13 0.52 0.34 
C18:3n3 1.31 1.60 1.31 0.24 0.49 1.16 1.16 1.27 0.10 0.54 
C18:3n6c 0.11 0.12 0.10 0.01 0.42 0.12 0.11 0.12 0.01 0.60 
C20:2 0.25 0.24 0.24 0.02 0.86 0.19 0.18 0.17 0.01 0.44 
C20:3n3 0.14 0.48 0.07 0.35 0.53 0.00 0.61 0.03 0.46 0.43 
C20:3n6 0.41 0.36 0.37 0.05 0.67 0.42 0.38 0.36 0.12 0.87 
C20:4n6 8.90a 7.50b 8.62a 0.12 0.01 6.74 6.38 5.30 1.96 0.77 
C20:5n3 0.04 0.06 0.06 0.04 0.93 0.05 0.03 0.05 0.03 0.80 
C22:6n3 1.49 1.28 1.43 0.18 0.56 1.37 1.33 1.07 0.30 0.60 
SFA 33.76 34.22 33.77 2.23 0.97 35.05 34.90 35.28 0.55 0.81 
MUFA 33.30 35.30 34.50 1.52 0.50 38.26 39.92 39.26 2.60 0.82 
PUFA 32.95 20.49 31.73 1.66 0.44 26.74 26.37 25.46 2.15 0.84 
n-3 2.98 3.41 2.85 0.67 0.71 2.58 3.13 2.40 0.44 0.35 
n-6 29.72 29.81 26.84 1.47 0.29 23.98 23.07 22.90 1.87 0.83 
n-6/n-3 9.98 8.75 9.41 9.23 0.98 9.32 7.54 9.52 0.89 0.19 
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ตารางที ่24 ผลของรูปแบบการเล้ียงต่อปริมาณกรดไขมนัของเน้ือสะโพกไก่เบตงท่ีอาย ุ24 สัปดาห์ 

รูปแบบการเล้ียง 1 (T1) = เล้ียงปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาทุกระยะการเจริญเติบโต, รูปแบบการเล้ียง 2 (T2) = เล้ียง

ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร รูปแบบการเล้ียงท่ี 3 (T3) = เล้ียง

ปล่อยพ้ืนขงัคอกในโรงเรือน และมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร: SFA = กรดไขมนัชนิดอ่ิมตวั 

(satuated fatty acid), MUFA = กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิดพนัธะเด่ียว (mono-unsatuated fatty acid), PUFA = กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิด

หลายพนัธะ (poly-unsatuated fatty acid) 

ชนิดกรด
ไขมัน 

เพศผู้ เพศเมีย 

รูปแบบการเลีย้ง รูปแบบการเลีย้ง 

1 2 3 SEM P-value 1 2 3 SEM P-value 
C12:0 0.29 0.33 0.35 0.02 0.26 0.34 0.32 0.36 0.03 0.61 
C14:0 0.77 0.82 0.80 0.06 0.73 1.02 1.01 1.01 0.05 0.99 
C15:0 0.11 0.11 0.10 0.01 0.19 0.12 0.12 0.11 0.01 0.46 
C16:0 21.02 21.49 20.77 1.04 0.80 25.32 25.29 24.89 0.44 0.62 
C18:0 12.92 11.51 12.48 1.54 0.68 7.29 7.29 7.65 0.18 0.23 
C20:0 0.17 0.16 0.20 0.04 0.65 0.10 0.10 0.11 0.00 0.10 
C22:0 0.06 0.04 0.06 0.02 0.76 0.03 0.00 0.00 0.00 0.12 
C14:1 0.08 0.10 0.10 0.02 0.35 0.17 0.17 0.15 0.01 0.13 
C16:1 2.46 3.02 2.99 0.49 0.52 5.10 5.15 4.77 0.22 0.32 
C17:1 0.30 0.25 0.26 0.10 0.87 0.09 0.09 0.10 0.01 0.70 
C18:1n9c 28.22 30.40 29.45 1.93 0.59 36.85 35.60 35.71 2.22 0.83 
C20:1 0.05 0.06 0.07 0.01 0.14 0.04 0.05 0.04 0.01 0.46 
C20:1n9 0.16 0.15 0.02 0.05 0.62 0.09 0.10 0.11 0.01 0.07 
C24:1 0.00 0.03 0.06 0.02 0.17 - - - - - 
C18:2n6c 21.34 21.01 20.36 1.04 0.67 19.44 19.83 19.31 0.80 0.99 
C18:3n3 1.26 1.30 1.31 0.04 0.46 1.43 1.42 1.41 0.08 0.97 
C18:3n6c 0.10 0.11 0.11 0.01 0.65 0.14 0.14 0.13 0.01 0.65 
C20:2 0.31 0.27 0.19 0.11 0.60 0.17 0.17 0.16 0.00 0.11 
C20:3n6 0.34 0.33 0.32 0.01 0.35 0.25 0.25 0.26 0.01 0.63 
C20:4n6 8.91 7.58 8.66 1.67 0.73 3.02 2.93 3.22 0.29 0.64 
C20:5n3 0.01b 0.06a 0.08a 0.01 0.01 - - - - - 
C22:6n3 1.07 0.94 1.00 0.15 0.70 0.56 0.52 0.50 0.06 0.68 
SFA 35.38 34.48 34.85 0.55 0.39 34.19 34.12 34.13 0.63 0.99 
MUFA 31.25 33.99 33.12 2.21 0.53 42.33 41.14 40.88 2.40 0.83 
PUFA 33.37 31.53 32.60 2.39 0.76 24.99 24.73 24.99 0.84 0.94 
n-3 2.38 2.23 2.31 0.13 0.61 1.98 1.92 1.91 0.07 0.64 
n-6 30.69 29.03 29.45 1.70 0.64 22.83 22.64 22.92 0.77 0.93 
n-6/n-3 12.88 12.01 12.77 0.11 0.25 12.77 11.53 12.02 0.19 0.17 
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ผลการเปรียบเทยีบอายุและเพศต่อคุณภาพซากและคุณภาพเนือ้ไก่เบตง 

 
  จากการศึกษาคุณภาพซากไก่เบตง พบวา่ อายุและเพศมีผลต่อน ้ าหนกัมีชีวิต และ
เปอร์เซ็นตซ์าก (Dressing percentage) เม่ืออายุเพิ่มข้ึนน ้ าหนกัมีชีวิตและเปอร์เซ็นตซ์ากเพิ่มสูงข้ึน
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) นอกจากนั้นความแตกต่างของอายุไม่มีผลท าให้เปอร์เซ็นตซ์าก
แตกต่างกนั และน ้ าหนกัมีชีวิตของไก่บตงเพศผูท่ี้อายุ 16 สัปดาห์ไม่แตกต่างกบัไก่เบตงเพศเมียท่ี
อายุ 24 สัปดาห์อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) สอดคล้องกบัการศึกษของ นิรัตน์ และรัตนา 
(2542) พบวา่ ความแตกต่างของอายุไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นตซ์ากไก่ (P>0.05) อยา่งไรก็ตามการศึกษา
ของ สุภาลกัษณ์ และคณะ (2558) รายงานวา่ ไก่เคยเูบตงเพศผูมี้เปอร์เซ็นตซ์ากสูงกวา่เพศเมียอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึง กรมปศุสัตว ์(2560) รายงานวา่ ผูเ้ล้ียงไก่เบตงจะจ าหน่ายไก่เบตงท่ี
อายุ 16-18 สัปดาห์ โดยมีน ้ าหนักตวัเป้าหมายของไก่เบตงเพศผู ้ระหว่าง 2.0-2.2 กิโลกรัม และ 
เพศเมีย 1.7-2.0 กิโลกรัม ส่วนการจ าหน่ายไก่เบตงท่ีอายุ 20-24 สัปดาห์ น ้ าหนกัตวัเป้าหมายของ 
ไก่เบตงเพศผู ้ระหวา่ง 2.2-2.5 กิโลกรัม และเพศเมีย 1.8-2.2 กิโลกรัม 
  ในดา้นลกัษณะทางกายภาพของเน้ือไก่เบตง (ตารางท่ี 25) เม่ือพิจารณาค่าสีของ
หนงัและเน้ือ พบวา่ เพศท่ีแตกต่างกนัท าให้ค่าความแดง และความเหลืองของหนงัและเน้ือแตกต่าง
กนั (P<0.05) ความแตกต่างของอายมีุผลท าใหค้่าความเหลืองของหนงัและเน้ือส่วนสะโพกแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) สอดคล้องกับการศึกษาของ สุชวชั และคณะ (2552)  
ท่ีรายงานวา่ เม่ืออายุเพิ่มข้ึนค่าความเหลืองของเน้ือจะลดลง (P<0.01) ส่วนเพศไม่มีผลค่าความแดง 
และความเหลืองของเน้ือ ส่วนไชยวรรณ และคณะ (2547) พบวา่ ความแตกต่างของเพศมีผลท าให้
ค่าความแดงและเหลืองของเน้ือแตกต่างกนั (P<0.05) Wattanachant และคณะ (2004) รายงานว่า  
ค่าสีของเน้ืออกไก่พื้นเมืองท่ีอายุ 16 สัปดาห์ มีค่าความแดง เท่ากบั -0.6 และ 2.49 ในเน้ืออกและ 
เน้ือสะโพก ตามล าดบั มีค่าความเหลือง เท่ากบั 4.75 และ 4.02 ในเน้ืออกและเน้ือสะโพก ตามล าดบั 
ซ่ึงสีของกล้ามเน้ือจะสัมพนัธ์กับค่าความเป็นกรดและด่าง ชนิดของกล้ามเน้ือ กระบวนการ
เปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของเน้ือหลังจากสัตว์ตาย ปริมาณไมโอโกลบิน และชนิดโครงสร้าง
กลา้มเน้ือ (Fletcher, 1999; Lawrie, 1991; Miller, 1994) 
  ส าหรับค่าแรงตดัผา่นเน้ือ จากการศึกษา พบวา่ ความแตกต่างของอาย ุและไก่เบตง
เพศผูท่ี้อายุ 16 สัปดาห์และเพศเมียท่ีอายุ 24 สัปดาห์มีผลท าให้ค่าแรงตดัผา่นเน้ือแตกต่างกนัทั้งใน
เน้ืออก และเน้ือสะโพกอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) โดยเม่ือไก่มีอายุเพิ่มข้ึน ค่าแรงตดัผ่าน
เน้ือจะสูงข้ึน และไก่เบตงเพศผูจ้ะมีค่าแรงตดัผ่านเน้ือสูงกว่าเพศเมีย สอดคลอ้งกบักบัศึกษาของ 
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สุชวชั และคณะ (2552) พบวา่ เม่ืออายุไก่แดงเพิ่มมากข้ึนค่าแรงตดัผา่นเน้ือจะสูงข้ึน (P<0.01) ซ่ึง 
Warriss (2000) รายงานวา่ เม่ือสัตวอ์ายมุากข้ึนเส้นใยกลา้มเน้ือจะใหญ่ข้ึน มีปริมาณและโครงสร้าง
ของเน้ือเยือ่เก่ียวพนัสูงข้ึน ขณะท่ีความหนาของเน้ือเยือ่เก่ียวพนัชั้นเพอริไมเซียมท่ีเพิ่มข้ึนเม่ือสัตวมี์
อายมุากข้ึนก็มีผลท าใหค้่าแรงตดัผา่นเน้ือสูงข้ึน 
 
ตารางที ่25 อายแุละเพศต่อคุณภาพซากและลกัษณะทางกายภาพของเน้ือไก่เบตง 

ข้อมูล 

อายุ Orthogonal contrasts (P-values) 

16 สัปดาห์ 24 สัปดาห์ 
อายุ เพศ 

เพศผู้ 16 สัปดาห์
และ 

เพศเมยี 24 สัปดาห์ 
เพศผู้ เพศเมยี เพศผู้ เพศเมยี 

น ้าหนกัมีชีวติ 1775.95 1376.50 2168.12 1793.08 0.000 0.000 0.436 
เปอร์เซ็นตซ์าก 69.62 66.55 71.27 68.95 0.965 0.000 0.001 
ค่าสีหนงัอก        

a* 1.68 0.03 2.66 0.66 0.089 0.000 0.128 
b* 14.86 13.73 8.92 6.76 0.000 0.087 0.000 

ค่าสีเน้ืออก        
a* 1.83 0.58 2.08 0.19 0.803 0.000 0.000 

ค่าสีหนงัสะโพก        
a* 2.35 1.41 3.89 0.64 0.552 0.002 0.064 
b* 11.60 13.16 9.86 8.18 0.003 0.956 0.028 

ค่าสีเน้ือสะโพก        
a* 6.74 3.75 5.99 3.59 0.396 0.000 0.000 
b* 4.98 8.46 3.95 5.11 0.000 0.000 0.899 

ค่าแรงตดัผา่น        
เน้ืออก 3.82 3.10 6.15 6.74 0.000 0.926 0.005 

เน้ือสะโพก 3.88 3.03 6.24 6.51 0.000 0.387 0.006 

 
  เม่ือพิจารณาถึงองคป์ระกอบทางเคมีของเน้ือ ดงัแสดงในตารางท่ี 26 พบวา่อายุท่ี
แตกต่างกันมีผลท าให้ปริมาณคอลลาเจน ในเน้ืออกและเน้ือสะโพกไก่เบตงอย่างมีนัยส าคญั 
ทางสถิติ (P<0.05) ทั้งน้ีเม่ือไก่มีอายุเพิ่มข้ึนปริมาณคอลลาเจนซ่ึงรวมทั้งไขมนัในเน้ือก็จะสูงข้ึน  
แต่ในส่วนของปริมาณคอลลาเจนนั้น  Dawson และคณะ (1991) ไดอ้ธิบายวา่ ปริมาณคอลลาเจนท่ี
เพิ่มข้ึน ท าให้ปริมาณ intermolecular crosslink ของคอลลาเจนเพิ่มข้ึน และการละลายได้ของ 
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คอลลาเจนจะลดลง โดยสุชวชั และคณะ (2552) ไดท้  าการศึกษาขนาดของเส้นใยกลา้มเน้ือ และ
ความหนาของเน้ือเยื่อเก่ียวกันชั้นเพอริไมเซียมในไก่แดง พบว่า เม่ือไก่มีอายุมากข้ึนเส้นใย-
กลา้มเน้ือมีขนาดใหญ่ข้ึน และเน้ือเยื่อเก่ียวพนัชั้นเพอริไมเซียมหนาข้ึน (P<0.05) ซ่ึงสอดคลอ้งกบั 
Lawrie (1991) และ Warriss (2000) ท่ีสรุปวา่ ปริมาณและคุณสมบติัทางเคมี รวมทั้งโครงสร้างทาง
จุลภาคของเน้ือเยื่อเก่ียวพนัอาจเปล่ียนแปลงไปตามอายุของสัตว ์พนัธุกรรม รูปแบบการเล้ียง และ
ชนิดของอาหาร ซ่ึงส่งผลใหเ้กิดความแตกต่างในดา้นความนุ่มเหนียวของเน้ือสัตวไ์ด ้

  ส าหรับปริมาณไขมนัในเน้ือ พบวา่ ความแตกต่างของอายุและเพศมีผลต่อปริมาณ
ไขมนัในเน้ืออก ส่วนอายท่ีุแตกต่างกนัมีผลต่อปริมาณไขมนัในเน้ือสะโพกไก่เบตงอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (P<0.05) การสะสมไขมนัในกลา้มเน้ือไก่มีปัจจยัจากหลายสาเหตุ คือ อาหาร พนัธุกรรม 
และส่ิงแวดล้อม รัชนีวรรณ และคณะ (2547) รายงานว่า ไก่พื้นเมืองมีเปอร์เซ็นต์ไขมนัในเน้ือ
สะโพกสูงกวา่เน้ืออก และอิทธิพลของเพศในไก่พื้นเมืองมีผลต่อการสะสมไขมนัในร่างกาย โดยไก่
เพศเมียจะมีการสะสมของไขมนัมากกว่าเพศผู ้สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ สุภาลกัษณ์ และคณะ 
(2558) พบวา่ ไก่เคยเูบตงเพศเมียมีเปอร์เซ็นตไ์ขมนัในเน้ือสะโพกสูงกวา่เพศผู ้(P<0.05) โดยมีค่า
เท่ากบั 7.99 และ 5.22 % ตามล าดบั ซ่ึงในเพศเมียจะมีฮอร์โมนเอสโตรเจนกระตุน้ให้เกิดการสร้าง
ไขมนัเพื่อใชใ้นการสร้างไข่ และเม่ืออายเุพิ่มข้ึนการสะสมไขมนัในเน้ือจะเพิ่มข้ึน (ชยัณรงค,์ 2529) 
 
ตารางที ่26 อายแุละเพศต่อปริมาณคอลลาเจนและไขมนัของเน้ือไก่เบตง 

ข้อมูล 

อายุ Orthogonal contrasts (P-values) 

16 สัปดาห์ 24 สัปดาห์ 
อายุ เพศ 

เพศผู้ 16 สัปดาห์และ 
เพศเมยี 24 สัปดาห์ เพศผู้ เพศเมยี เพศผู้ เพศเมยี 

เน้ืออก        
คอลลาเจน 
(mg/g) 

6.58 4.37 6.79 6.47 0.041 0.121 0.013 

ไขมนั (%) 0.56 0.63 0.98 1.32 0.004 0.000 0.000 
เน้ือสะโพก        
คอลลาเจน
(mg/g) 

14.25 9.40 15.05 11.85 0.000 0.067 0.000 

ไขมนั (%) 5.81 7.20 6.26 7.90 0.026 0.848 0.138 
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  ส าหรับปริมาณกรดไขมนัในเน้ือ (ตารางท่ี 27) พบวา่ ความแตกต่างของอายุมีผล
ต่อกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีมีพนัธะคู่ 1 ต าแหน่ง กรดไขมนัชนิดโอเมกา้ 6 และสัดส่วนของโอเมกา้ 6 
ต่อโอเมกา้ 3 ทั้งในเน้ืออกและเน้ือสะโพก และมีผลต่อกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีมีพนัธะคู่ 2 ต  าแหน่ง
ในเน้ือสะโพก (P<0.05) ในขณะท่ีความแตกต่างของเพศมีผลต่อกรดไขมนัชนิดโอเมก้า 3 และ 
โอเมก้า 6 ทั้งในเน้ืออกและเน้ือสะโพก นอกจากนั้นยงัมีผลต่อกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีมีพนัธะคู่ 1 
ต าแหน่งในเน้ืออก และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีมีพนัธะคู่ 2 ต  าแหน่งในเน้ือสะโพก (P<0.05) ซ่ึงผล
การศึกษาคร้ังน้ีแตกต่างจากผลการศึกษาของ ไชยวรรณ และคณะ (2547) พบวา่อิทธิพลของเพศไม่
มีผลต่อปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีมีพนัธะคู่ 1 ต าแหน่ง และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีมีพนัธะคู่ 2 
ต  าแหน่ง ซ่ึงความแตกต่างน้ีน่าจะเป็นผลมาจากชนิดและปริมาณอาหารท่ีแตกต่างกันและ
พันธุกรรม สอดคล้องกับข้อสรุปของ ชัยณรงค์ (2529) และ Lawrie (1991) นอกจากนั้ นจาก 
ผลการศึกษาคร้ังน้ียงัมีขอ้สังเกตว่าเม่ือไก่มีอายุเพิ่มข้ึนปริมาณกรดไขมนัโอเมก้า 3 ในเน้ือเพิ่ม
สูงข้ึน และสัดส่วนของกรดไขมนัโอเมกา้ 6 ต่อโอเมกา้ 3 จะลดลง ซ่ึงน่าจะเป็นผลดีต่อสุขภาพของ
ผูบ้ริโภค การท่ีกรดไขมนัโอเมกา้ 3 เพิ่มข้ึน น่าจะเป็นผลมาจากในพืชธรรมชาติเป็นแหล่งของกรด
ไขมนัชนิดโอเมก้า 3 ได้แก่ α-linolenic acid (18:3n3), EPA (20:5n3), DPA (22:5n3) และ DHA 
(22:6n3) และสามารถท่ีจะสะสมไดใ้นเน้ือ (Ponte et al., 2008a) และการเปล่ียนแปลงสัดส่วนของ
ไขมนั และน ้ าจะเกิดข้ึนระหว่างการเจริญเติบโต สัตว์ท่ีมีอายุน้อยจะมีสัดส่วนของน ้ าสูงขณะท่ีมี
ไขมนัต ่า แต่เม่ือสัตวโ์ตข้ึนและมีการเปล่ียนพลงังานไปสะสมในรูปไขมนัขนาดของเซลล์ไขมนัจะ
ใหญ่ข้ึน (สัญชยั, 2551) 
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ตารางที ่27 อายแุละเพศต่อปริมาณกรดไขมนัของเน้ือไก่เบตง 

ข้อมูล 

อายุ Orthogonal contrasts (P-values) 

16 สัปดาห์ 24 สัปดาห์ 
อายุ เพศ 

เพศผู้ 16 สัปดาห์และ 
เพศเมยี 24 สัปดาห์ เพศผู้ เพศเมยี เพศผู้ เพศเมยี 

เน้ืออก        
MUFA 26.67 30.01 34.36 39.14 0.003 0.000 0.000 

n-3 2.51 2.03 3.08 2.70 0.010 0.060 0.541 
n-6 23.83 22.98 28.40 23.31 0.002 0.008 0.664 

n-6/n-3 9.70 11.66 9.46 8.79 0.018 0.302 0.303 
เน้ือสะโพก        

MUFA 32.19 40.61 32.79 41.45 0.658 0.000 0.001 
PUFA 32.44 30.22 32.50 24.90 0.000 0.008 0.000 

n-3 1.58 1.40 2.31 1.94 0.002 0.148 0.179 
n-6 30.18 27.55 29.72 22.80 0.000 0.002 0.000 

n-6/n-3 19.33 19.73 12.89 11.77 0.000 0.443 0.000 
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บทที ่5 
 

สรุป และข้อเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

  จากการศึกษาผลของรูปแบบการเล้ียงไก่เบตง จ านวน 3 รูปแบบ คือ รูปแบบท่ี 1 
เล้ียงปล่อยพื้นขงัคอกในโรงเรือนตลอดเวลาจนถึงอายุ 24 สัปดาห์  รูปแบบท่ี 2  เล้ียงปล่อยพื้นขงั
คอกในโรงเรือนในระยะลูกไก่นาน 4 สัปดาห์ จากนั้นเล้ียงปล่อยพื้นขงัคอกในโรงเรือนและมีลาน
ปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 1 ตวั/ตารางเมตร จนถึงอายุ 24 สัปดาห์ และรูปแบบท่ี 3  
เล้ียงแบบปล่อยพื้นขังคอกในโรงเรือนนาน 4 สัปดาห์ จากนั้นเล้ียงแบบปล่อยพื้นขังคอกใน
โรงเรือนและมีลานปล่อยนอกโรงเรือนท่ีความหนาแน่น 2 ตวั/ตารางเมตร จนถึงอายุ 24 สัปดาห์ 
พบว่า รูปแบบการเล้ียงไม่มีผลท าให้ลกัษณะซาก ค่าความเป็นกรดและด่าง ความสามารถในการ 
อุ้มน ้ า องค์ประกอบทางเคมีในเน้ือ (proximate composition คอลลาเจน และคอเลสเตอรอล) 
แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) แต่รูปแบบการเล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อย (แบบท่ี 2 และ 3) มีผลท าให้
เปอร์เซ็นต์ซากของไก่เบตงท่ีอายุ 16 สัปดาห์ สูงกว่า มีค่าสีเหลืองและสีแดงของเน้ือส่วนสะโพก
เขม้กว่า และเน้ือส่วนอกมีปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดสูงกว่าแบบขงัคอก และเม่ืออายุ 24 สัปดาห์ 
พบวา่ รูปแบบการเล้ียงท่ีแตกต่างกนัมีผลท าให้ผิวหนงัส่วนสะโพกของไก่เบตงท่ีเล้ียงรูปแบบท่ี 3  
มีค่าสีเหลืองสูงท่ีสุด แต่มีปริมาณไขมนัในเน้ือสะโพกต ่ากวา่การเล้ียงแบบท่ี 1 และ 2 ในการศึกษา
คร้ังน้ีมีข้อสังเกตว่า เน้ือไก่ท่ีได้จากการเล้ียงไก่แบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีค่าแรงตัดผ่านเน้ือสูงข้ึน 
(P>0.05) ซ่ึงช้ีใหเ้ห็นวา่ เน้ือสัมผสัมีความแน่นมากกวา่เน้ือไก่เบตงท่ีไดจ้ากการเล้ียงแบบขงัคอก 
   จากการศึกษาอายุและเพศต่อคุณภาพซากไก่เบตงพบว่า  เ ม่ืออายุ เพิ่ม ข้ึน 
น ้ าหนกัมีชีวิต เปอร์เซ็นต์ซาก ค่าแรงตดัผ่านเน้ือ ปริมาณคอลลาเจน ไขมนั และกรดไขมนัชนิด 
โอเมกา้ 3 มีปริมาณเพิ่มสูงข้ึน โดยไก่เพศผูจ้ะมีน ้ าหนกัมีชีวิต เปอร์เซ็นต์ซาก และค่าแรงตดัผ่าน
เน้ือสูงกว่าเพศเมีย (P<0.05) แต่ไม่พบว่าไก่เบตงเพศผูอ้ายุ 16 สัปดาห์จะมีน ้ าหนกัมีชีวิต ปริมาณ
ไขมนั และกรดไขมนัโอเมกา้ 3 ไม่แตกต่างกบัไก่เบตงเพศเมียท่ีอาย ุ24 สัปดาห์อยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (P>0.05) แต่อายุท่ีเพิ่มข้ึนท าให้ผิวหนงัและเน้ือไก่เบตงมีค่าความเหลืองลดลง และผิวหนัง
ไก่ เบตงเพศผู ้มีค่ าความแดงสูงกว่าไก่ เบตง เมีย  นอกจากนั้ นไก่ เบตงท่ีอายุ  24 สัปดาห์ 
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เน้ือไก่มีสัดส่วนระหว่างกรดไขมนัชนิดโอเมกา้ 6 และโอเมกา้ 3 ลดลง ก็น่าจะส่งผลดีต่อสุขภาพ
ของผูบ้ริโภค  
  ดงันั้นรูปแบบการเล้ียงท่ีน่าจะเหมาะสมกบัเกษตรกรน่าจะเป็นรูปแบบการเล้ียง 
ขงัคอกและมีลานปล่อย 2 ตวั/ตารางเมตร เพราะถึงแมว้า่จากการศึกษาในคร้ังน้ีรูปแบบการเล้ียงทั้ง 
3 รูปแบบจะแทบไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือ แต่รูปแบบการเล้ียงแบบน้ี
สะดวกและง่ายต่อการจดัการพื้นท่ีของเกษตรกร และควรจ าหน่ายไก่เบตงเพศผูท่ี้อายุ 16 สัปดาห์ 
และเพศเมียท่ีอาย ุ24 สัปดาห์ เพราะจะท าใหไ้ดเ้น้ือท่ีมีคุณภาพ และเน้ือไก่ท่ีไดจ้ากการเล้ียงไก่แบบ
ก่ึงขงัก่ึงปล่อยมีแนวโน้มท่ีจะมีคุณภาพทางโภชนะท่ีดีกว่าการเล้ียงแบบขงัคอก ยิ่งไปกว่านั้นการ
เล้ียงแบบก่ึงขงัก่ึงปล่อยยงัสอดคล้องกบัหลกัสวสัดิภาพของสัตว์ท่ีเน้นการเล้ียงท่ีท าให้สัตว์อยู่
สบาย ซ่ึงรูปแบบการเล้ียงไก่เป็นอีกช่องทางหน่ึงส าหรับการผลิตอาหารท่ีสอดคล้องกบัความ
ตอ้งการของสังคมซ่ึงสามารถท่ีจะพฒันาไปเป็นการเล้ียงไก่เบตงแบบอินทรียไ์ดต่้อไป 
   
ข้อเสนอแนะ 

 
  จากการศึกษาในคร้ังน้ีมีขอ้จ ากดัในเร่ืองของหญา้และพืชธรรมชาติในลานปล่อย
นอกโรงเรือน ซ่ึงไม่มีการพกัหญา้เพื่อให้เกิดการงอกใหม่ข้ึนมาทดแทน ส่งผลให้ปริมาณหญา้และ
พืชอ่ืนๆมีจ านวนท่ีลดลงเม่ือเล้ียงนานข้ึน จึงควรมีแปลงหญา้หมุนเวียนเพื่อให้เกิดการปรับสภาพ
ของตน้หญา้ เพื่อให้ลานปล่อยภายนอกโรงเรือนมีส่ิงแวดลอ้มท่ีใกลเ้คียงกบัธรรมชาติ และควรมี
การเล้ียงแบบแยกเพศ เพราะไก่เพศผูมี้พฤติกรรมท่ีต่อสู้และกา้วร้าว และระดบัความก้ามร้าวจะ
เพิ่มข้ึนตามอายุท่ีเพิ่มข้ึน นอกจากน้ีควรมีการส่งเสริมการเล้ียงไก่เบตงให้มีมาตรฐานเดียวกนั 
เพื่อใหผู้บ้ริโภค หรือผูท่ี้จะน าไก่มาแปรรูปในเชิงอุตสาหกรรมไดว้ตัถุดิบท่ีมีมาตรฐานเดียวกนั 
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ภาคผนวก ก 

 
ภาพประกอบการเตรียมการทดลอง 

 

  
ภาพที ่1 โรงเรือนเล้ียงไก่ดา้นหนา้ ภาพที ่2 โรงเรือนเล้ียงไก่ดา้นหลงั 

  
ภาพที ่3 ลานปล่อยนอกโรงเรือน ภาพที ่4 การกั้นคอกภายนอกโรงเรือน 

 

 

ภาพที ่5 อุปกรณ์ให้น ้าและอาหาร ภาพที ่6 อาหารส าหรับการเล้ียงไก่ 
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ภาคผนวก ข 

 
ภาพประกอบการประเมินคุณภาพซาก และลกัษณะทางกายภาพไก่เบตง 

 

  
ภาพที ่7 ซากไก่เบตงเพศเมียและเพศผูท่ี้อาย ุ 
16 สัปดาห์ 

ภาพที ่8 ซากไก่เบตงเพศเมียและเพศผูท่ี้อาย ุ
24 สัปดาห์ 

  
ภาพที ่9 ช้ินส่วนตดัแต่งไก่เบตงเพศผู ้ ภาพที ่10 ช้ินส่วนตดัแต่งไก่เบตงเพศเมีย 

  
ภาพที ่11 การวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง ภาพที ่12 การวดัค่าสี 
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ภาพที ่13 ตวัอยา่งส าหรับท า drip loss ภาพที ่14 การประเมิน cooking loss 

 

 

ภาพที ่15 การวดัค่าแรงตดัผา่นเน้ือ  
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ภาคผนวก ค 

 
ภาพประกอบการประเมินคุณภาพเนือ้ ด้านลกัษณะองค์ประกอบทางเคมี 

 

  
ภาพที ่16 ตวัอยา่งส าหรับวเิคราะห์ความช้ืน ภาพที ่17 เคร่ืองวเิคราะห์ไขมนั 

  
ภาพที ่18 เคร่ืองยอ่ยโปรตีน ภาพที ่19 เคร่ืองกลัน่โปรตีน 

  
ภาพที ่20 เคร่ืองไตเตรดอตัโนมติั ภาพที ่21 การยอ่ยเน้ือ (วิเคราะห์คอลลาเจน) 
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ภาพที ่22 การท าสี (วเิคราะห์คอลลาเจน) ภาพที ่23 เคร่ือง spectrophotometer 

 

 

ภาพที ่24 เคร่ืองป่ันเหวีย่ง  
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