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   งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคุณภาพทางชีวภาพ(จุลินทรียรวม โคลิฟอรม  Escherichia coli 
Staphylococcus aureus Salmonella spp. และ Campylobacter spp.) องคประกอบทางเคมี(ความช้ืน โปรตีน ไขมัน 
คอเลสเตอรอล และคอลลาเจน) คุณภาพทางกายภาพ (คาความเปนกรด-ดาง คาสี คาการสูญเสียนํ้าระหวางการปรุง 
คาการสูญเสียนํ้า ลักษณะเน้ือสัมผัส คานํ้าในอาหาร ลักษณะโครงสรางทางจุลภาคของเสนใยกลามเน้ือดวยกลอง
จุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด รวมท้ังการประเมินทางประสาทสัมผัสของเน้ือไกบานตะนาวศรีเปรียบเทียบ
กับไกกระทง โดยแบงไกบานตะนาวศรีเปนขนาดเล็ก (S, นํ้าหนัก 0.9-1.2 กก.)  ขนาดกลาง (M, นํ้าหนัก 1.2-1.5 
กก.) ขนาดใหญ (L, นํ้าหนัก 1.5-1.8 กก.) และไกกระทง (นํ้าหนัก 1.5-2.0 กก.)  จากผลการศึกษาทางดานชีวภาพ
พบวาเน้ือไกบานตะนาวศรีและเน้ือไกกระทงมีปริมาณของจุลินทรียรวม โคลิฟอรม  E. coli  และ S. aureus ไมเกิน
มาตรฐานของ เน้ือไก (มกษ. 6700-2548) และไมพบ Salmonella spp. แตพบ Campylobacter spp.  ผลการศึกษา
องคประกอบทางเคมีพบวาเน้ือไกบานตะนาวศรีขนาด S M L มี ปริมาณคอลลาเจนเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติเมื่อไกมีขนาดใหญขึ้น (p<0.05)  เมื่อเปรียบเทียบเน้ือไกบานตะนาวศรีขนาด L กับเน้ือไกกระทงพบวาไกบาน
ตะนาวศรีมีปริมาณคอลลาเจนสูงกวาไกกระทงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  สวนการศึกษาคุณภาพทาง
กายภาพของเน้ือพบวาเน้ืออกของไกบานตะนาวศรี มีคาความสวาง (L*) มากขึ้นเมื่อไกมีขนาดใหญขึ้น(p<0.05)  
สวนของเน้ือสะโพกมีคาความสวาง (L*) และ คาการสูญเสียนํ้าระหวางการปรุง มากขึ้นเมื่อไกมีขนาดใหญขึ้น 
(p<0.05) ซึ่งเปนไปในทิศทางเดียวกันกับคา แรงตัดผาน (p<0.05)   เมื่อนําเน้ือไกบานตะนาวศรีขนาดใหญ (L) 
เปรียบเทียบกับไกกระทงในสวนของเน้ืออกและเน้ือสะโพก พบวา คาของ กรด- เบส คาความสวาง (L*) คาสีแดง
(a*) คาการสูญเสียนํ้าระหวางการปรุง  คาการสูญเสียนํ้า และคาแรงตัดผาน  มีความแตกตางทางสถิติ (p<0.05) ใน
สวนของการศึกษาลักษณะโครงสรางทางจุลภาค ดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด (Scanning 
Electron Microscope) โดยนําเน้ืออกและเน้ือสะโพกมาตัดขนาด 0.5x0.5x1 เซนติเมตร แลวสองดูโครงสรางทาง
จุลภาคตามแนวขวางและตามแนวยาว ผลการทดลอง พบวาลักษณะโครงสรางของเสนใยกลามเน้ือไกสวนเน้ืออก
และเน้ือสะโพกของไกบานตะนาวศรี มีเสนใยกลามเน้ือเล็กลงและมีการอัดแนนของเสนใยกลามเน้ือมากขึ้นเมื่อไก
มีขนาดใหญขึ้น มีผลทําใหเสนใยกลามเน้ือมีความละเอียดของเน้ือมากขึ้น และเมื่อนําเน้ืออกและเน้ือสะโพกของ
ไกบานตะนาวศรีขนาด L มาเปรียบเทียบกับเน้ือของไกกระทงพบวาเน้ือของไกบานตะนาวศรีมีขนาดของเสนใย
กลามเน้ือที่แนนและเล็กกวาไกกระทงในขณะที่โครงสรางเน้ือของไกกระทงมีการจัดเรียงตัวกันอยางหลวม และ
ในสวนของการศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัส พบวาเน้ืออกของไกบานตะนาวศรีมีคะแนนคาสี รสชาติเน้ือ 
ความนุม และความพอใจโดยรวม นอยกวาไกกระทง (p<0.05) สําหรับเน้ือสวนสะโพกพบวาไกบานตะนาวศรีมี
คะแนนคาสี ความนุม ความชุม และความพอใจโดยรวม นอยกวาไกกระทง (p<0.05)
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This research aims to study the biological quality (Total Plate Count, Coliform, Escherichia coli 
Staphylococcus aureus, Salmonella spp. and Campylobacter spp.), chemical composition (moisture, protein, fat, 
cholesterol and collagen), physical quality (pH, color, cooking loss, drip loss, texture, water activity, 
microstructure of muscle fibers by Scanning electron microscope, SEM) as well as sensory evaluation of 
TANAOSREE chicken meat compared with broiler. The TANAOSREE chicken were divided by size S M and L 
which their weight were 0.9-1.2, 1.2-1.5 and 1.5-1.8 kg, respectively and broiler was weight at 1.5-2.0 kg.  The 
result of biological study found that TANAOSREE chicken meat and broiler had no the amount of Total Plate 
Count, Coliform, E. coli and S. aureus exceed than chicken meat standard (The Thai Agricultural Standard 
chicken TAS. 6700-2548). There was no found Salmonella spp., except Campylobacter spp.  The chemical 
composition found that the amount of collagen had significantly increased with S M L size TANAOSREE 
chicken meat (p. <0.05).  When the amount of collagen was compared, meat from L size TANAOSREE chicken 
had the highest (p <0.05).  The physical quality of the meat found that brightness (L *) value of TANAOSREE 
chicken breast meat had significantly increased with S M L size (p. <0.05). The thigh meat from TANAOSREE 
chicken meat had significantly increased in terms of brightness (L *), cooking loss and drip loss with S M L size 
(p. <0.05).  The L size TANAOSREE chicken breast meat were compared with broiler had significantly 
difference (p <0.05) in terms of pH, brightness (L *) , redness (a *)  ,cooking loss and drip loss and cutting.  The 
breast and thigh meat of TANAOSREE chicken and broiler were cut with size of 0.5x0.5x1 cm and examined 
transverse and longitudinal structure with Scanning Electron Microscope. The result showed that the muscle 
fibers structure of bigger size of TANAOSREE chicken breast and thigh meat had more muscle fibers bunches 
which make muscle fibers were smaller and more resolution texture. When compare breast and thigh meat from L 
size TANAOSREE chicken with broiler the result showed that the muscle fibers of TANAOSREE were arranged 
tighter and smaller than those are from broilers, while muscle fibers of broilers were loosely packed arrangement. 
The study of sensory evaluation found that scores for color, taste, texture, softness and overall satisfaction of 
TANAOSREE chicken breast meat had lower than broilers (p <0.05). For the score of color, softness, juiciness 
and overall satisfaction of TANAOSREE chicken breast meat showed lower than broilers (p <0.05). 

 

 / / 
Student’s signature Thesis Advisor’s signature  



   
 

กิตติกรรมประกาศ 

  

 ขาพเจาขอกราบขอบพระคุณ  ผูชวยศาสตราจารยศศิธร นาคทอง  อาจารย ท่ีปรึกษา

วิทยานิพนธหลัก และ ดร. ณัฐพล ฟาภิญโญ อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม เปนอยางสูงท่ีได

กรุณาใหความรู คําปรึกษา คําแนะนํา และตรวจแกไขวิทยานิพนธใหสําเร็จลุลวงไปดวยดีตลอดจน

แนวทางการดําเนินชีวิต 
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สารบัญตาราง 
 
 
ตารางท่ี   หนา 

  
1 ขอกําหนดดานจุลินทรียท่ีอาจปนเปอนในเน้ือไก 10 
2 ผลทางชีวภาพของเนื้อไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง 40 
3 คาเฉล่ียองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกบานตะนาวศรี 41 
4 คาเฉล่ียองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกบานตะนาวศรีและไกกระทง 42 
5 คากรด- เบส ของเนื้อไกบานตะนาวศรี 43 
6 คากรด- เบส ของเนื้อไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง 44 
7 สีของเนื้ออกไกบานตะนาวศรี  45 
8 สีเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีและเนื้ออกของไกกระทง 45 
9 สีของเนื้อสะโพกไกบานตะนาวศรี 46 

10 สีของเนื้อสะโพกไกบานตะนาวศรีและไกกระทง 47 
11 การสูญเสียน้ําระหวางการปรุงของเน้ือไกบานตะนาวศรี 47 
12 การสูญเสียน้ําระหวางการปรุงของเน้ือไกบานตะนาวศรีและไกและไกกระทง 48 
13 การสูญเสียน้ําของเน้ือไกบานตะนาวศรี 49 
14 การสูญเสียน้ําของเน้ือไกบานตะนาวศรีและไกกระทง 49 
15 คาแรงตัดผาน (kg.mm) ของเนื้อไกบานตะนาวศรี 51 
16 คาแรงตัดผาน (kg.mm) ของเนื้อไกบานตะนาวศรีและไกกระทง 52 
17 ลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ืออกไกบานตะนาวศรี 53 
18 ลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ืออกไกบานตะนาวศรีและไกกระทง 54 
19 ลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือสะโพกไกบานตะนาวศรี 55 
20 ลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือสะโพกไกบานตะนาวศรีและไกกระทง 55 
21 คา aw ของเนื้อไกบานตะนาวศรี 56 
22 คา aw ของเนื้อไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง 56 
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สารบัญตาราง (ตอ) 
 
ตารางท่ี         หนา
  

23 คะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีและ 
ไกกระทง 65 

24 คะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีและ        
ไกกระทง  66 
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สารบัญภาพ 
 

ภาพท่ี     หนา 

  
1 ไกบานตะนาวศรี 5 
2 ไกบานตะนาวศรีท้ังตัว 7 
3 ไกบานตะนาวศรีท้ังตัวชําแหละ 7 
4 ไมโอไฟบริลลาโปรตีน 24 
5 สโตรมอลโปรตีนชนิดตางๆ 25 
6 ลักษณะโครงสรางทางจุลภาคภาพตัดตามแนวขวางเสนใยกลามเนื้อของเน้ืออกไก

กอและดิบ 28 
7 ข้ันตอนการเกบ็ตัวอยางและการวิเคราะหดานชีวภาพ การวิเคราะหดานกายภาพ  

การวิเคราะหดานเคมี และการประเมินทางประสาทสัมผัส 31 
8 ภาพตัดตามแนวยาวของเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีและไกกระทง (x 100) 58 
9 ภาพตัดตามแนวยาวของเน้ือสะโพกของไกบานตะนาวศรีและไกกระทง (x100) 59 

10 ภาพตัดตามแนวขวางของเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีและไกกระทง (x100) 60 
11 ภาพตัดตามแนวขวางของเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีและไกกระทง (x100) 61 

 
 

 

  
ภาพผนวกท่ี  

  
1 การวัดคา กรด- เบส โดยใชเคร่ือง pH meter (Testo 205, Thailand) 100 
2 การวัดคาสี โดยใชเคร่ืองวดัสี (การวัดสีระบบ Hunter Lab ) 101 
3 หัววัดแบบตัด (cutting) ของเคร่ือง Instron Universal Testing Machine 102 
4 หัววัดแบบกด (TPA) ของเคร่ือง Instron Universal Testing Machine 102 
5 การวัดคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง 103 
6 การวัดคาการสูญเสียน้ํา 104 

 
 
 
(4) 



   
 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 
ภาพผนวกท่ี     หนา 

  
7 วัดคา aw โดยใชเคร่ือง lab Master-aw 105 
8 การวิเคราะหเนื้อไกดวยเคร่ือง Scanning Electron Microscope 107 
9 หองสําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 109 

10 ตัวอยางภาชนะท่ีใสเนื้อไกใชในการตรวจชิม 109 
11 การตรวจชิมเนื้อไก   110 
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การเปรียบเทียบลักษณะคุณภาพของเนื้อไกบานตะนาวศรีกับไกกระทง 
 

Comparison on Quality Characteristics on TANAOSREE Chicken Meat 

 with Broiler 

 

คํานํา 

 

เนื้อไกไดรับความนิยมจากผูบริโภคเปนอยางมาก เนื่องจากเนื้อไกมีราคาถูกกวาเนื้อสัตว

ชนิดอ่ืน เชน เนื้อสุกร หรือเนื้อโค  และมีคุณสมบัติท่ี นุม ยอยงาย นอกจากนี้เนื้อไกยังไมมีขอกีด

กันทางศาสนาและหากมองในแงโภชนาการแลวพบวาเนื้อไกมีโปรตีนสูงและมีไขมันตํ่า คนไทยจึง

นิยมเล้ียงไกกันมากจนกลายมาเปนการเล้ียงในรูปแบบอุตสาหกรรม ซ่ึงอุตสาหกรรมดังกลาวนี้ 

สวนใหญ จะนําสายพันธุไกเนื้อจากตางประเทศเขามาเล้ียง แตในหมูคนไทย นิยมบริโภคเนื้อไก

พื้นเมืองหรือท่ีเรียกวา เนื้อไกบานมากกวาเนื้อไกกระทง (อภิชัย, 2536) โดยใหเหตุผลวา เนื้อของ

ไกพื้นเมืองนั้น มีไขมันสะสมตํ่า และเนื้อเหนียวไมยุยเหมือนเนื้อไกกระทง     ใหเปอรเซ็นตเนื้อ

หรือสวนท่ีบริโภคไดสูงกวาสัตวชนิดอ่ืน อีกท้ังมีโปรตีนสูงกวา และมีไขมันตํ่า (สัญชัย, 2543) 

ดังนั้นเนื้อไกพื้นเมืองท่ีไดควรมีการควบคุมความปลอดภัย ชีวภาพ รวมถึงควบคุมคุณภาพทาง

กายภาพ ของเนื้อไกใหตรงกับความตองการของผูบริโภค  

 

การผลิตเนื้อไกใหมีคุณภาพ มีหลายข้ันตอนท่ีอาจมีผลกระทบเนื้อไกทางดานกายภาพ 

ดังนั้นการศึกษาถึงรูปแบบกระบวนการผลิตกระบวนการผลิตจึงมีความสําคัญ ท่ีสามารถใชเปน

แนวทางในการจัดการเนื้อไกใหมีคุณภาพ สะอาด และปลอดภัยตอผูบริโภค และสามารถช้ีใหเห็น

ถึง จุดท่ีอาจทําใหอาหารไมปลอดภัยเกิดข้ึนได  และในดานของความปลอดภัยทางดานกายภาพ

ผูบริโภคสามารถสังเกตความเปล่ียนแปลงไดเชน การเปล่ียนแปลงของสี ความสด เปนตน  สวน

การเปล่ียนแปลงทางเคมี มีการสุมตรวจสอบไกเนื้อพื้นเมืองหลังการแปรสภาพ สําหรับการ

ปนเปอนทางชีวภาพผูบริโภคไมสามารถตรวจสอบได ในการตรวจสอบการปนเปอนทางชีวภาพ

สามารถใชเปนเคร่ืองยืนยันความปลอดภัยของเน้ือไกได ดังนั้นความปลอดภัยดานกายภาพ ชีวภาพ
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และทางเคมี จึงเปนส่ิงสําคัญท่ีจําเปนอยางยิ่งท่ีตองมีการควบคุม ในดานคุณภาพเนื้อ สัญชัย และ

คณะ (2546) พบวาเนื้อไกพื้นเมืองมีความเหนียว เนื่องจากไกพื้นเมืองใชระยะเวลาในการเล้ียงท่ี

นานกวาท่ีจะไดน้ําหนักตามความตองการของตลาดซ่ึงมีผลตอการสะสมปริมาณกลามเนื้อจึงทําให

มีปริมาณกลามเนื้อมาก อีกท้ังระยะเวลาการเล้ียงท่ีนานทําใหมีการสะสมเนื้อเยื่อเกี่ยวพันเพิ่มข้ึนจึง

เปนผลใหเนื้อมีความเหนียวมากข้ึน อุดมศรีและคณะ(2540) รายงานวาไกท่ีมีระดับสายเลือด

พื้นเมืองถึง 75 เปอรเซ็นตจะใหซากท่ีมีกลามเนื้อมากทําใหเนื้อแนน และมีคาความสามารถในการ

อุมน้ําของเน้ือดีข้ึนจึงทําใหเนื้อไกพื้นเมืองมีรสชาติดี แตมีคาแรงตัดผานเนื้อมากข้ึน สอดคลองกับ 

สัญชัย และคณะ (2546) ท่ีพบวาคาการสูญเสียน้ํารวมของไกพื้นเมืองลูกผสมสี่สายมีคาสูงกวาไก

พื้นเมือง  
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วัตถุประสงค 
 

1. ศึกษาความปลอดภัยทางชีวภาพของเนื้อไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง 

 

2. ศึกษาองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง 

 

3. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของเนื้อไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง 

 

4. ศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัสของเน้ือไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง 
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การตรวจเอกสาร 
 

1. สายพันธุไกพื้นเมืองในประเทศ  

 

ไกถูกจัดอยูในสัตวปกจําพวกนก แตเดิมนัน้เปนไกปา (red jungle fowl) มีช่ือวิทยาศาสตร

วา Gallus domesticus โดยมีนกเปนตนตระกูล นักสัตววิทยา ไดจดัจาแนกไก ในอาณาจักรสัตวให

อยูใน 

 

 Order Galliformes  

Suborder Galli  

Family Phasianide  

Subfamily Phasianinae  

Tribe Phasianini  

Genus Gallus  

 
ไกลูกผสมพื้นเมือง เปนไกเกิดจากสายพอเปนไกพื้นเมือง สายแมเปนไกกึ่งไขกึ่งเนื้อ ลูกท่ี

ไดจะมีลักษณะภายนอกและสีขนคลายกับไกพื้นเมือง ทําใหขายไดราคาสูงใกลเคียงกับไกพื้นเมือง 
นอกจากนี้ยังมีอัตราการเจริญเติบโตสูงกวาไกพื้นเมืองในชวงอายุท่ี 12 สัปดาห ไกลูกผสมจะมี
น้ําหนักตัวสูงกวาไกพื้นเมืองเกือบ 30 เปอรเซ็น เชน ไกบานตะนาวศรี  

 
การกําเนิดไกบานตะนาวศรี (บริษัท ตะนาวศรีไกไทย จํากัด, 2557) 
 

ไกบานตะนาวศรีเกิดจากการผสมระหวางพอพันธุไกชนกับแมพันธุไกแดง 
 
ไกชน มีพัฒนาการมาจากไกปาซ่ึงมนุษยนํามาเล้ียงไวเพื่อเปนอาหารประจําบาน เม่ือไกปา 

อยูกับคนนานเขา จึงเกิดการขยายพันธุเพิ่มข้ึนเปนจํานวนมาก นิสัยประจําตัวของไกชน คือหวงถ่ิน
ท่ีอยูอาศัยหากมีไกตัวอ่ืนๆ ขามถ่ินเขามาก็จะปกปองท่ีอยูอาศัย และเม่ือถึงชวงผสมพันธุ ไกชนเพศ
ผูจะมีการแยงผสมพันธุกับตัวเมีย โดยท่ีไกชนเพศผูจะตีกันเพื่อแยงไกเพศเมีย การพัฒนาสายพันธุ
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ของไกชนจึงมีวิวัฒนาการเร่ือยมา โดยไกชนท่ีใชในการผสมพันธุเพื่อใหกําเนิดไกบานตะนาวศรี
ตองใชพอพันธุไกชนดั้งเดิมท่ีไดมีการคัดเลือกและปรับปรุงสายพันธุจนมีลักษณะท่ีคงท่ี และพรอม
ท่ีจะผลิตเปนพอพันธุไกท่ีสมบูรณและแข็งแรง  

 
ไกแดง เกิดจากการผสมขามพันธุ ระหวางไกชนและไกตนตระกูลหลายสายพันธุเพื่อใหได

แมไกแดงที่มีลักษณะใหไขตกและสามารถถายทอดคุณลักษณะของลูกไกกับไกบานพันธดั้งเดิม 
ไกแดง  มีลักษณะรูปรางสูง ทะมัดทะแมง ขนพื้นลําตัว หนาคอ หนาทอง ขนใตปก ขนสรอยคอ 
สรอยปกแดง ขนหางมีสีดําหรือแดงมีขนสีขาวแซม ปากและแขงสีเหลือง ผิวหนังสีขาวอมเหลือง 
เปลือกไขมีสีน้ําตาลออน  

 
ผสมพันธุโดยไกชนและไกแดงนํามาเล้ียงรวมกันระหวางไกชนตัวผูกับไกแดงตัวเมีย ใน

อัตราสวนไกชน 1 ตัวตอไกแดง 10 ตัวโดยใหผสมพันธุตามธรรมชาติจนไดไขท่ีสามารถออกเปน

ลูกไกบานตะนาวศรี  

(1.1)                                           (1.2) 

 

ภาพท่ี 1 ไกบานตะนาวศรี 

 (1.1) ไกบานตะนาวศรีเพศผู 

 (1.2) ไกบานตะนาวศรีเพศเมีย 

 

ท่ีมา: บริษัท ตะนาวศรีไกไทย จํากัด  
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ไกบานตะนาวศรี เกิดจากการปรับปรุงสายพันธุของคุณ ลิขิต สุจิฆระ โดยการผสมพันธุ

ระหวางสายพันธุไกพื้นบาน เพื่อดึงเอาลักษณะเดนของไกกวา 20 สายพันธุรวมไวดวยกันทําใหได

ไกบานท่ีมีความแข็งแรงโครงรางสวยงาม เนื้อมากใชเวลาในการเล้ียงประมาณ 90 วัน มีเนื้ออรอย

เหมาะกับการบริโภค ในชวงของการปรับปรุงสายพันธุไกบานตะนาวศรี  คุณลิขิต  สังเกต พบวาไก

โดยท่ัวไปมักจะเกิดโรคประจํา 2 ชนิด คือ  โรคเกี่ยวกับทางเดินอาหาร (ทองรวง บิด

อหิวาตกโรค)    และโรคเก่ียวกับทางเดินหายใจ จนเกษตรกรที่เล้ียงไกตองใชยาปฏิชีวนะอยางมาก

ในการ รักษาโรค ในไกยาเหลานี้สวนใหญนําเขาจากตางประเทศ  ซ่ึงมีราคาแพงทําให คุณลิขิต 

สนใจศึกษาสมุนไพรไทยโดยหวังวาสมุนไพรของไทยท่ีมีอยูเดิมจะชวยรักษาโรคตางๆ ดังกลาว

ขางตน และสามารถใชทดแทนยาปฏิชีวนะได  หลังจากนั้น คุณลิขิต เร่ิมศึกษาสมุนไพรแตละชนิด 

จนพบวาการผสมสมุนไพร ฟาทะลายโจร ขม้ินชัน และไพร ในอัตราสวนท่ีเหมาะสมสามารถชวย

ปองกัน และรักษาโรคเกี่ยวกับระบบทางเดินอาหาร และทางเดินหายใจในไกได  จากน้ันมา ฟารม

ไกบานตะนาวศรี จึงมีการเร่ิมใชสมุนไพรอยางจริงจังและลดการใชยาปฎิชิวนะลง จนในท่ีสุดไม

ตองพึ่งยาโดยหลักสําคัญมีอยูวา “ปองกันการเกิดโรค” คือการผสมสมุนไพรท้ังสามชนิดในอัตราท่ี

เหมาะสม ลงในอาหารไก เพ่ือใหไกมีสุขภาพแข็งแรงเปนการปองกันไมใหเกิดโรค และจากการใช

สมุนนี้องจึงทําใหเรียกไกบานตะนาวศรี วา ไกสมุนไพร  

 

ไกบานตะนาวศรีมีการแบงขนาดของไกบานตะนาวศรีตามนํ้าหนัก เปน 3 ขนาดโดยท่ี 

ขนาดเล็ก (S) มีอายุการเล้ียง 70-80 วัน มีน้ําหนัก 0.9-1.2 kg ขนาดกลาง (M) มีอายุการเล้ียง 80-90 

วัน มีน้ําหนัก 1.2-1.5 kg และขนาดใหญ (L) มีอายุการเล้ียง 90-100 วัน มีน้ําหนัก 1.5-1.8 kgโดย

การจําหนายไกบานตะนาวศรีจะจําหนายในลักษณะท้ังตัว (ภาพท่ี 2) และท้ังตัวชําแหละ (ภาพท่ี 3) 
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ภาพท่ี 2 ไกบานตะนาวศรีท้ังตัว 

 

ท่ีมา: http://tanaosree.co.th/foodvillage/products.php  

 

 

ภาพท่ี 3 ไกบานตะนาวศรีท้ังตัวชําแหละ 

 

ท่ีมา: http://tanaosree.co.th/foodvillage/products.php 
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2. คุณภาพทางชีวภาพของเนื้อไก  

 

อาหารที่เราบริโภคนั้นสวนใหญจะพบจุลินทรียปนเปอนอยูกับอาหาร โดยมีการพบท้ัง
จุลินทรียกลุมท่ีเปนประโยชนและจุลินทรียท่ีใหโทษ สําหรับจุลินทรียกลุมใหโทษท่ีปนเปอนอยูใน
อาหารจะทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ และเช้ือจุลินทรียท่ีพบวาปนเปอนในเน้ือสัตวมากท่ีสุดคือ
แบคทีเรีย การปนเปอนเช้ือจุลินทรียอาจเกิดข้ึนในขณะท่ีสัตวมีชีวิตหรือในระหวางกระบวนการฆา
และการชําแหละเนื้อสัตว รวมถึงการขนสงและเก็บรักษาเนื้อสัตว (World Health Organization, 
2012) แบคทีเรียท่ีมีการปนเปอนในผลิตภัณฑ เนื้อสัตวนั้นสามารถแบงออกไดเปน 2 กลุมหลักๆ 
คือ กลุมแบคทีเรียกอโรค (Salmonella spp. และ S. aureus) กลุมแบคทีเรียท่ีมีคุณสมบัติเปน
แบคทีเรียบงช้ีคุณภาพ (E. coli, Enterococcus spp., Coliform bacteria, Aerobic plate count 
bacteria) โดยท่ีแบคทีเรียท้ังสองกลุมนี้มีความสัมพันธกับความปลอดภัยของอาหารท่ีผูบริโภค
รับประทานและสุขาภิบาลเกี่ยวกับข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑเนื้อสัตว  

 
การรักษาคุณภาพเนื้อไกโดยอาศัยอุณหภูมิต่ําเปนวิธีปองกันการเจริญของจุลินทรียท่ีจะทํา

ใหอาหารเส่ือมเสีย อุณหภูมิต่ําชวยชะลอการเจริญของจุลินทรียใหชาลงไมไดเปนการยับยั้งหรือ
ทําลายการเจริญของจุลินทรีย จุลินทรียท่ีพบในเนื้อไกนั้นมีหลายชนิดอาจแบงออกเปน 2 ประเภท
ใหญ คือจุลินทรียท่ีสามารถทําใหคนเปนโรคได (pathogenic microorganisms) และจุลินทรียท่ีไม
เปนอันตรายแกคน (non- pathogenic microorganisms) (ปรียาและสุดสาย, 2549) จุลินทรียท่ีเปน
อันตรายแกคน แบงออกไดเปน 2 ประเภท คือ 

 
1) ประเภทท่ีเขาไปเปนอันตรายแกคน เชน พวกเช้ือไทฟอยด และเช้ือท่ีทําใหทองเสียอ่ืนๆ 

เชน Salmonella กับ Streptococci (ปรียาและสุดสาย, 2549) 

 

2) ประเภทที่สรางสารพิษออกมาทําใหอาหารเปนพิษ เปนอันตรายทางออมใหคนบริโภค

สารพิษเขาไป เชน Streptococci, Clostridium spp. เปนตน (ปรียาและสุดสาย, 2549) 

 

การตรวจเนื้อสัตวปกตางๆ มับพบจุลินทรียท่ีเปนอันตรายแกคน แตไมคอยปรากฏวาเช้ือ

โรคเหลานี้อันตรายตอคนมากนักท้ังนี้อาจเปนเพราะไดทําใหสัตวปกนั้นสุกท่ัวถึงกอนรับประทาน 

และไมคอยมีผูนิยมบริโภคเนื้อสัตวปกท่ียังดิบอยู เนื่องจากมีกล่ินคาว (สุวรรณ, 2529) 
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จุลินทรียท่ีทําใหอาหารเนาเสีย โดยมากจะทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมี ไดแก 

คารโบไฮเดรตไขมันหรือโปรตีนตางๆ อยางใดอยางหน่ึง หรือท้ัง 3 อยางในอาหาร บางพวกทําให

อาหารบูดเสีย (สุมณฑา และคณะ, 2545) 

 

แหลงของการปนเปอนเช้ือจุลินทรียในเน้ือสัตวตามปกติเนื้อท่ีไดจากสัตวท่ีมีสุขภาพดี ไม

เปนโรค จะปลอดจากจุลินทรีย จุลินทรียท่ีเกิดข้ึนมักเปนผลมาจากการปนเปอนในระหวางการฆา 

ชําแหละ ลาง เลาะกระดูก เคล่ือนยาย และการเก็บรักษา (สุมณฑา และคณะ, 2545) 

 

สุรชัย และคณะ (2552)  ศึกษา สํารวจและสุมเก็บตัวอยางเนื้อไกจากโรงฆาขนาดเล็ก 4 

แหงนํามาศึกษาการเปล่ียนแปลงทางชีวภาพของ เนื้อไก (Total Plate Count E.coli  และ Salmonella 

spp) ในแตละข้ันตอนของการจัดการต้ังแตโรงฆาไกขนาดเล็ก จนถึงตลาดโดยแบงออกเปน   6 

ข้ันตอนคือ 

   

1) หลังการถอนขน  

2) การชั่งน้ําหนัก 

3) ขณะข้ึนรถขนสง  

4) ขณะขนสงถึงตลาด  

5) ขณะขนสงถึงรานคา  

6) ขณะอยูท่ีรานจําหนายที่ตลาดสด   

 

ในการตรวจสอบการปนเปอนเช้ือจุลินทรียในงานวิจัยนี้พบวาปริมาณของเช้ือจุลินทรียจะมี

ปริมาณท่ีเพิ่มสูงข้ึนเม่ือไกไดผานกระบวนการและข้ันตอนตางๆ ของการผลิตถึงจําหนาย สวน

ข้ันตอนท่ีตรวจพบเช้ือจุลินทรียมากท่ีสุด คือข้ันตอนท่ีเนื้อไกอยูท่ีรานจําหนาย ซ่ึงอาจเกิดจากขาด

ความรูและความเขาใจในเร่ืองหลักการผลิตอาหารปลอดภัยของผูท่ีเกี่ยวของในกระบวนการผลิต

ตั้งแตข้ันตอนแรกจนถึงข้ันตอนสุดทายกอนถึงมือผูบริโภค 
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จากภาพรวมทั้งหมดสรุปไดวาการปนเปอนเชื้อจุลินทรียท่ีมาจากข้ันตอนการปฏิบัติตอตัว

ไกนั่นเอง หากข้ันตอนใดทําใหตัวไกสัมผัสกับพื้นของบริเวณโรงฆาแลวมีโอกาสท่ีปริมาณเช้ือจะ

เพิ่มข้ึนในข้ันตอนถัดมาอีกสาเหตุท่ีทําใหเช้ือมีการเจริญเพิ่มจํานวนเร็วมากข้ึนนาจะมาจากการท่ี

โรงฆาไกไมไดคํานึงถึงเร่ืองการควบคุมอุณหภูมิของซากไกใหมีอุณหภูมิท่ีต่ําอยูเสมอซ่ึงจะชวยใน

การควบคุมการเจริญของเชื้อจุลินทรียไดอีกทางหนึ่ง อีกท้ังในเร่ืองของอุปกรณ สถานท่ี ภาชนะ

และรถท่ีใชขนสงซากไก สังเกตไดวามีการทําความสะอาดท่ีไมถูกวิธีและไมถูกตอง ไมมีการใช

น้ํายาฆาเช้ือ หรือน้ํา สะอาดหรือน้ํารอนมาใชในการทําความสะอาด ซ่ึงส่ิงท่ีกลาวมาขางตนนาจะ

เปนสาเหตุใหเกิดการเพ่ิมจํานวนเช้ือจุลินทรียไดอีกทาง 

 

ตารางท่ี 1  ขอกําหนดดานจลิุนทรียท่ีอาจปนเปอนในเน้ือไก  
 

ชนิดของจุลินทรีย ปริมาณท่ีกําหนด 

Total Plate Count 

Coliform 

Staphylococcus aureus 
Salmonella spp  

ตองไมเกิน 5x105 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

ตองไมเกิน 5x105 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

ตองไมเกิน 1x102 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม  

   
ท่ีมา : สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ืองเนื้อไก (มกษ. 6700-2548) 
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3. องคประกอบทางเคมีของเนื้อไก 

 

องคประกอบทางเคมีเนื้อสัตว มีคุณสมบัติท่ีสําคัญหลายประการที่สําคัญตอการบริโภค 

คุณคาทางโภชนะของเนื้อข้ึนอยูกับปริมาณ โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร 

(จุฑารัตน, 2538) สวนประกอบของซากและองคประกอบทางเคมีของเนื้อท่ีตางกัน มีผลมาจาก

อัตราพันธุกรรมหรือสายพันธุท่ีตางกัน (Evan et al., 1976) นอกจากนี้กลามเนื้อในแตละสวนก็มี

ปริมาณขององคประกอบทางเคมีท่ีแตกตางกันไป ในเนื้อไกมีกลามเนื้อท่ีสําคัญ 2 ชนิด คือ เนื้อ

หนาอก (light meat) และ เนื้อขาและสะโพก (dark meat)  

 

เนื้อไกเปนแหลงของโปรตีนท่ีมีปริมาณไขมันตํ่ากวาเนื้อสุกรและเน้ือโค โดยใหพลังงาน 

165 กิโลแคลอร่ีตอ 100  กรัม (สุวรรณ, 2529) ประกอบดวยกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวและไมอ่ิมตัว 

โดยท่ัวไปเนื้อไกไมเหนียวเคี้ยวบดงาย ยอยงาย กล่ินรสเขากับเครื่องปรุงหรืออาหารอื่นๆ   ไดดี 

องคประกอบของไกท้ังตัวโดยเฉล่ียประกอบดวยน้ํารอยละ 74.0 โปรตีนรอยละ 19.0 ไขมันรอยละ 

5.0 และเถารอยละ 0.8 (สุวรรณ, 2529) สําหรับองคประกอบทางเคมีของไกในแตละสวน  พบวาใน

สวนของเนื้อขาวจะมีปริมาณโปรตีนสูงสุด เนื้อดําจะมีปริมาณโปรตีนลดลงและปริมาณไขมันใน

เนื้อดํามากกวาสวนของเนื้อขาว สวนหนังไก เคร่ืองใน และ Mechanically Separated Chicken 

(MSC)  พบวามีโปรตีนตํ่าและไขมันสูง (Heerden, et al., 2002) การสะสมไขมันในรางกายสัตวจะ

คอนขางชาเม่ือเปรียบเทียบกับการสะสมโปรตีนและอ่ืน ๆ แตเม่ือเร่ิมสะสมแลวจะเปนไปในอัตรา

ความเร็วท่ีพอสมควร (ชัยณรงค, 2529) การสะสมไขมันในกลามเนื้อไก มีปจจัยจากหลายสาเหตุ ท่ี

มีผลมาก คือ อาหาร พันธุกรรม และส่ิงแวดลอม สัญชัย (2543) รายงานวาปริมาณการสะสมไขมันมี

ความสัมพันธกันทางบวกในเร่ืองของอาหาร โดยอาหารนั้นมีผลตอปริมาณและคุณภาพของไขมัน

ท่ีสะสม ทางดานพันธุกรรมนั้น ไกเนื้อท่ีนําเขามาเล้ียงจากตางประเทศ จะมีอัตราการเจริญเติบโตท่ี

ดีกวาไกพื้นเมือง และมีการสะสมไขมันในกลามเนื้อท่ีมากกวาดวย ซ่ึงมีผลตอปริมาณและคุณภาพ

ของไขมัน ผลทางดานส่ิงแวดลอมมีผลตอปริมาณไขมันในเนื้อสัตว  สัญชัย (2543) รายงานวาไก

เนื้อท่ีเล้ียงในกรงมีปริมาณไขมันสูงกวาท่ีเล้ียงปลอยในเลา และดานอุณหภูมิ พบวา อุณหภูมิสูง ทํา

ใหไกเนื้ออวน สวนระบบแสงพบวาการใหแสงอยางตอเนื่องเปนเหตุใหมีการสะสมไขมันมากกวา
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การใหแสงเปนชวง ๆ เนื่องจากอิทธิพลของแสงมีผลตอการกินอาหารของไก นอกจากนี้ยังได

รายงานวา การสะสมไขมันในซากไกถือเปนปญหาหลักของอุตสาหกรรมการเล้ียงไก ท่ีผูบริโภคให

ความสําคัญเนื่องจากเปนปญหาตอสุขภาพ ในซากไกท่ีดีควรมีไขมันคลุมสวนของอกและหลัง สวน

ไขมันภายในนั้นตองไมสูง เพราะคุณภาพไขมันมีผลตอความเหม็นหืน 

 

รัชนีวรรณ และคณะ (2547) ศึกษาคุณภาพเนื้อในสวนของกลามเนื้ออกและสะโพกของไก
พื้นเมือง และไกพื้นเมืองลูกผสมส่ีสาย (ไกบานไทย) แบงออกเปนเพศผูและเพศเมีย 47 และ 48 ตัว 
ในไกพื้นเมือง และ 56 และ 58 ตัว ในไกพื้นเมืองลูกผสมส่ีสาย ตามลําดับ โดยมีน้ําหนักมีชีวิตกอน
ฆา 3 ระดับ แบงเปน 1.3 1.5 และ 1.8 kg. พบวาเปอรเซ็นตความช้ืนของไกพื้นเมือง และ ไก
พื้นเมืองลูกผสมส่ีสาย ไมแตกตางกัน เฉล่ียประมาณ 74.6 เปอรเซ็นต สวนเปอรเซ็นตโปรตีนและ
ไขมันของไกบานไทยสูงกวาไกพื้นเมือง (23.21 กับ 20.99 เปอรเซ็นต และ 2.48 กับ 1.3 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ) (p<0.001) แตกตางจากรายงานของ วราภรณ และคณะ (2546) ซ่ึงเปอรเซ็นตความช้ืน
และโปรตีนไมแตกตางกัน แตเปอรเซ็นตไขมันใหผลเชนเดียวกัน และเปอรเซ็นตของความช้ืนและ
โปรตีนของการทดลองนี้สูง แตเปอรเซ็นตไขมันตํ่ากวาไกเนื้อ 
 

Evans et al. (1976) ศึกษาองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกบานไทย และไกพื้นเมืองในสวน

ของเนื้ออกและเนื้อสะโพก จากการศึกษาพบวาเม่ือเปรียบเทียบระหวางกลามเนื้อซ่ึงกลามเนื้อ

สะโพกของไกบานไทยมีเปอรเซ็นตความช้ืนสูงกวาอก ประมาณ 2.0 - 4.0 เปอรเซ็นต (p<0.001) 

แตไกพื้นเมืองกลามเนื้ออกกลับมีเปอรเซ็นตความช้ืนสูงกวาสะโพก ประมาณ 0.4 - 1.0 เปอรเซ็นต 

สําหรับเปอรเซ็นตไขมันท้ังสองสายพันธุใหผลไปในทิศทางเดียวกัน คือ กลามเน้ือสะโพกมี

เปอรเซ็นตไขมันสูงกวาอก ประมาณ 0.7 - 3.0 เปอรเซ็นต  และพบความแตกตางนี้ในไกบานไทย

มากกวาไกพื้นเมือง (p<0.001) แตเปอรเซ็นตโปรตีนใหผลตรงกันขาม โดยท่ีกลามเน้ืออกมี

เปอรเซ็นตโปรตีนสูงกวาสะโพก ประมาณ 0.1-3.7 เปอรเซ็นต (p<0.001) และแตกตางอยางมากใน

ไกบานไทย ซ่ึงผลที่ไดสอดคลองกับ รายงานของ Lawrie (1998) และ Xiong et al. (1993)  
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ในสวนของคอเลสเตอรอลมีรายงานวาเนื้อไกมีปริมาณคอเลสเตอรอลประมาณ 57 g / 100 

gเนื้อสด ท้ังนี้ไมไดระบุวาเปนเนื้อจากสวนใดและเม่ือเปรียบเทียบปจจัยจากเพศและนํ้าหนักไมมี

ผลตอปริมาณของคอเลสเตอรอล (p>0.05) แตเม่ือทําใหสุกแลวปริมาณของคอเลสเตอรอลสูงข้ึน 

ท้ังนี้เนื่องจากปริมาณนํ้าท่ีลดลง นอกจากนี้พบวาปริมาณคอเลสเตอรอลเพ่ิมข้ึนเม่ือมีกรดไขมันไม

อ่ิมตัวในระดับสูง (Forsythe et al., 1980 อางโดย ยุวฉัตรและคณะ, 2543) 

 

สัญชัย (2543) กลาววาปริมาณคอลลาเจนท่ีสะสมในกลามเนื้อเพิ่มข้ึนอีกท้ังการเกิด cross 

linkage ของเสนใยคอลลาเจนท่ีคงทน ทําใหเนื้อเหนียว ซ่ึงพบในสัตวท่ีมีอายุมากข้ึน สําหรับปจจัย

จากชนิดของกลามเนื้อท่ีแตกตางกัน สงผลใหปริมาณคอลลาเจนแตกตางกัน ซ่ึงกลามเนื้ออกมีปริมา

คอลลาเจนตํ่ากวาสะโพกอยางเห็นไดชัด (p<0.001) แตพบความแตกตางนี้ในไกพื้นเมืองมากกวาไก

บานไทย รวมท้ังคะแนนความนุมของกลามเนื้ออกท่ีสูงกวาสะโพก (p<0.001) แตความชุมฉํ่านอย

กวา (p<0.05) ท้ังนี้เปนผลมาจากปริมาณไขมันภายในกลามเน้ือสะโพกท่ีสูงกวา ซ่ึงไขมันแทรกมี

ผลทําใหเนื้อเกิดความชุมฉํ่าได นอกจากนี้ รัชนีวรรณและคณะ (2547) ยังพบวาไกบานไทยมี

ปริมาณคอเลสเตอรอลของกลามเนื้ออกสูง แตในกลามเนื้อสะโพกตํ่ากวาไกพื้นเมือง สวนกลามเนื้อ

สะโพกมีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงกวาอกอยางเห็นไดชัด (p<0.001) โดยปริมาณคอเลสเตอรอล

กลามเน้ืออกของไกพื้นเมือง และไกบานไทยเทากับ 30.81 และ 37.98 กรัม/ 100 กรัมเนื้อสด 

ตามลําดับ ซ่ึงใกลเคียงกับรายงานของ วราภรณ และคณะ (2546)  
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4. ลักษณะทางกายภาพของเน้ือไก 

 

4.1 คาความเปนกรด-เบส  

 

 คากรด- เบส ของกลามเนื้อโดยปกติขณะท่ีมีชีวิต มีคากรด- เบส ประมาณ 7.2  หลังจาก

ท่ีตายแลวกลามเนื้อมีกระบวนการยอยสลายไกลโคเจนในกลามเนื้อแบบไมใชออกซิเจน ทําใหเกิด

การสะสมของกรดเลคติกในกลามเนื้อ สงผลใหคากรด- เบส ลดลงจาก 7.2 เหลือ 6.0 ปจจัยที่ทําให

เกิดการการยอยสลายไกลโคเจน ในกลามเนื้อ มาจากการจัดการกอนการฆา การขนสงท่ีมีผลตอ

ความเครียด เนื่องจากระยะทางและระยะเวลาระหวางการเดินทาง สอดคลองกับ Warriss et al. 
(1999) และ Allen et al. (1998) ท่ีพบวาปจจัยท่ีมีผลทําใหคากรด- เบส ของเนื้อลดลงเกิดจากการ

จัดการกอนฆา ระยะทางและเวลาในการขนสงและกระบวนการฆา นอกจากน้ี  Kannan et al. 
(1997) รายงานวาความเครียดท่ีเกิดระหวางการขนสงไกมีชีวิตเกี่ยวของกับกรงหรือลังท่ีใชใสไก

ระหวางการขนสง เพราะมีผลตอการเพ่ิม adrenal hormone และไกท่ีถูกเคล่ือนยายดวยยานพาหนะ

ประมาณ 40 นาที จะมีความเขมขนของ corticosterone สูงกวาไกท่ีไมไดทําการเคล่ือนยาย 

นอกจากนี้ การอดอาหารเปนเวลานาน ปริมาณ ไกลโคเจนในกลามเนื้อจะลดลง แตความจําเปนใน

การอดอาหารนั้นก็เพื่อทําใหเนื้อมีคุณภาพ ปองกันการตกคางของอาหารในทางเดินอาหาร ท่ีเปน

แหลงของเช้ือจุลินทรียในระบบทางเดินอาหาร   เช้ือเหลานี้ทําใหเนื้อมีอายุการเก็บรักษาส้ันลง 

สําหรับกระบวนการฆามีผลตอการลดลงของปริมาณ     ไกลโคเจนในกลามเนื้อ โดยสงผลใหคา

กรด- เบส สุดทายลดลงกลามเนื้อจะมีคา กรด- เบส เทากับ 11  เม่ือความเปนกรดมากข้ึนสงผล

กระทบตอคาสีและคาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ สอดคลองกับงานวิจัยของ Allen et al. 
(1998) ท่ีรายงานวาเนื้อไกที่มีคากรด- เบส ต่ําจะมีความสัมพันธกับคาความสามารถในการอุมน้ํา

ของเนื้อ (water  holding capacity) ทําใหเกิดการสูญเสียน้ํา (drip loss) และการสูญเสียระหวางการ

ปรุง (cooking loss) สูงข้ึนเนื่องจากคาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อลดลง ทําใหเนื้อเหนียว

มากข้ึน  
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4.2 สีของเนื้อไก  

 

 สีของเนื้อสดมีผลมาจากชนิดของสัตว โดยกลามเนื้อในสวนตาง ๆ ของรางกายสัตว จะ

มีลักษณะโครงสรางของเสนใยกลามเนื้อแตกตางกัน โดยสัตวอายุนอยจะมีปริมาณของ ไมโอโกบิล 

และ ฮีโมโกบิล ซ่ึงเปนองคประกอบของ สารสีในเนื้อ (pigment) ต่ํากวาสัตวอายุมาก โดยสัตวท่ี

อายุมากจะมีอัตราการทํางานของกลามเนื้อสูง กลามเนื้อสวนใดท่ีทํางานหนักมาก ๆ จะทําใหเกิด

การใชออกซิเจน และมีการสะสมปริมาณของออกซิเจนสูงดวย (สัญชัย, 2534) สวนลักษณะการเกิด

สีซีดในเนื้อไก เปนผลมาจากการลดลงของไกลโคเจนในกลามเนื้อเนื่องจากเม็ดสี กลามเนื้อขาจะมี

เม็ดสีสูงกวากลามเนื้ออก ซ่ึงเปนลักษณะเฉพาะของเน้ือไก กลามเนื้ออกจึงมีลักษณะสีซีด การเกิดสี

ซีดในเนื้อไกอาจเกิดจากการแชเย็นเนื้อ เม่ือนําเนื้ออกจากการแชเย็นจึงทําใหเนื้อเกิดการสูญเสียน้ํา 

น้ําจะมีการพาเม็ดสีของเนื้อออกมาออกมาดวย แตจะสามารถพาเม็ดสีออกมาไดนอยมาก (Mead, 

1999) ความแตกตางของสีท่ีเกิดข้ึนในกลามเน้ือของไกอาจเกิดจากกระบวนการทําใหสลบและ

สภาวะกอนการฆา อาจทําใหกลามเนื้อมีสีเขม เนื่องจากการสะสมปริมาณของกรดแลคติก 

 

 สีของเนื้อจะข้ึนอยูกับชนิดของสัตว อายุ การทํางานของกลามเนื้อปริมาณเม็ดสีในเลือด

และเม็ดสีในกลาม เนื้อ และการเปล่ียนแปลงของสีภายในกลามเนื้อเปนตน สีของเนื้อนับเปน

ลักษณะประการแรกที่บงบอกคุณภาพของเนื้อนั้น เนื้อสะโพกและนองเม่ือทําใหสุกจะมีสีเขมกวา

ปกติ มีความชุมฉํ่า (juiciness) มากกวาเนื้ออก ความชุมฉํ่านี้อาจเพราะในเน้ือขาวมีไขมันนอยกวา

ในเนื้อสีเขม จึงมีเปอรเซ็นการสูญเสียน้ําสูง เม่ือน้ําหนักเพิ่มข้ึนกลามเน้ือจะมีสีเขมข้ึน (สัญชัย, 

2543) 

 

 กลามเนื้อสวนตาง ๆ ของรางกายมีโครงสรางของเสนใยกลามเนื้อท่ีแตกตางกัน สวนท่ี

ทํางานหนักทําใหเกิดการใชและสะสมออกซิเจนในปริมาณสูง (สัญชัย, 2543) ดังนั้นกลามเนื้อ

สะโพกจึงมีสีเขมกวาอาจเกิดจากกระบวนการฆา การสะสมของกรดแลคติคและปจจัยสําคัญดาน

อ่ืนท่ีมีผลตอคาสีของเนื้อสด เชนคากรด- เบส และสภาวะแสงเปนตน ทําใหเนื้อท่ีไดมีสีเขมและ
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แตกตางตางกัน (Fletcher, 1999) นอกจากนี้ Kannan et al. (1997) รายงานวา ความเครียดท่ีเกิดข้ึน

กอนการฆา มีผลทําใหสีของกลามเนื้อสะโพกเปล่ียนไป 

 

 จันทรพรและกันยา (2554ก) ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพซากและคุณสมบัติบางประการ 
ของเนื้อไก 4 ชนิด คือ ไกกระทง ไกพื้นเมืองไทย ไกสีทอง และไกบานตะนาวศรี โดยการสุม
ตัวอยางไกแตละชนิดมาจํานวน 30 ตัว คละเพศ และมีน้ําหนักมีชีวิต 1.8 - 2.3 kg. ทําการฆาและ
ชําแหละช้ินสวนตามมาตรฐานสากล จากน้ันศึกษาคุณสมบัติบางประการของเน้ือ ไดแก สีของเนื้อ 
(คา L* a* และ b*) จากการทดลองสีเนื้อ พบวา สีเนื้อของไกกระทง และไกสีทอง  มีคา L*สูงกวา
เนื้อไกบานตะนาวศรี และเนื้อไกพื้นเมืองมีคา L* ต่ําท่ีสุด  (P<0.05)  เม่ือเปรียบเทียบกลามเนื้อแต
ละชนิดพบวา กลามเนื้อสะโพกมีคา L* สูงกวากลามเนื้ออกและกลามเนื้อนอง โดยท่ีกลามเนื้อนอง
และกลามเนื้อสะโพกของไกกระทงมีคา L* สูงท่ีสุด สวนกลามเนื้อนองของไกพื้นเมืองมีคา L*ต่ํา
ท่ีสุด คา a* ของไกท้ัง 4 ชนิดไมตางกันทางสถิติ กลามเนื้อนองมีคา a* สูงท่ีสุด รองลงมาคือ
กลามเนื้อสะโพก สวนกลามเนื้ออกมีคา a * ต่ําท่ีสุด และเนื้อไกกระทงมีคา b* สูงท่ีสุด รองลงมาคือ
ไกสีทองและไกบานตะนาวศรี สวนไกพื้นเมืองมีคา b* ต่ําท่ีสุด  

 

4.3 การสูญเสียน้ําระหวางการปรุง  

 

 การสูญเสียน้ําระหวางการปรุงสุกเกิดข้ึน เม่ือเนื้อสัตวไดรับความรอนจะเกิดการ

สูญเสียสภาพของเสนใยโปรตีนและโครงสรางของเซลลก็จะถูกทําลายลง  ซ่ึงจะมีผลตอ

ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ วิธีการท่ีใชหาคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงคือการ

คํานวณหาน้ําหนักเนื้อสุก  การนําเนื้อไปทําใหสุกจะทําใหน้ําอิสระ (free water) ถูกปลดปลอย

ออกมาจากสวนของชองวางระหวางเซลลกลามเน้ือและภายนอกเซลลกลามเน้ือ ทําใหรูปรางเน้ือ 

ขนาดและนํ้าหนักของช้ินเนื้อสูญเสียน้ําขณะปรุง ซ่ึงการสูญเสียน้ําจากการปรุง มีความสําคัญตอ

ผูบริโภค  โดยเนื้อท่ีมีการสูญเสียน้ํามากระหวางปรุงอาจเปนเนื้อ   Pale Soft Exudative (PSE) ซ่ึงมี

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักระหวางการทําใหสุกสูงเพราะน้ําออกมาจากเนื้อในขณะถูกความรอน

ระหวางการปรุงอาหาร และยังมีผลทําใหเนื้อท่ีสุกแลวนั้นแหง แข็งไมเปนท่ีนิยมของผูบริโภค การ

สูญเสียน้ําระหวางการปรุง เปนปจจัยหนึ่งท่ีมีผลตอคุณภาพของเน้ือไก ส่ิงท่ีมีผลตอการสูญเสียน้ํา

ดังกลาวมี 4 ขอไดแก (สัญชัย, 2543) 
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1) อายุการเล้ียงดู สัตวท่ีมีอายุมากและอวน การสูญเสียน้ําระหวางการปรุงก็มากข้ึนดวย 

2) ความเครียดของสัตวขณะทําการขนยายสูโรงฆาและวิธีการฆาสัตว 

3) การตัดแตงซาก รวมไปถึงการทําความสะอาดและวิธีการทําใหเย็น 

4) กรรมวิธีการปรุงอาหารมีผลตอการสูญเสียน้ํา 

 

 จันทรพรและกันยา (2554ข)  ศึกษาคุณภาพเนื้อของไก 4 ชนิด คือ ไกกระทง  

ไกพื้นเมืองไทย ไกสีทอง และไกบานตะนาวศรี ทําการทดลองโดยการสุมตัวอยางไกแตละชนิดมา

จํานวน 30 ตัว คละเพศและมีน้ําหนักมีชีวิตระหวาง 1.8-2.3 kg. ทําการฆาและชําแหละช้ินสวนตาม

มาตรฐานสากล จากน้ันนํากลามเนื้ออก สะโพก และนองมาทําการศึกษาคุณภาพเนื้อลักษณะตาง ๆ 

ไดแก การสูญเสียน้ําระหวางการปรุง จากการศึกษาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงของไกกระทง ไก

สีทอง  ไกบานตะนาวศรี และไกพื้นเมือง พบวาเนื้อไกพื้นเมืองมีคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง

สูงกวาไกชนิดอ่ืน ขณะท่ีกลามเนื้อสะโพกมีคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงสูงกวากลามเน้ืออก 

และกลามเน้ือสะโพกของไกพื้นเมืองมีคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงสูงท่ีสุดการสูญเสียน้ํา

ระหวางการปรุงพบวา ปจจัยทางดานพันธุ ชนิดของกลามเนื้อ และปจจัยรวมระหวาง 2 ปจจัยนั้น มี

อิทธิพลตอคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง (P<0.05) โดยท่ีเนื้อไกพื้นเมืองมีคาการสูญเสียน้ํา

ระหวางการปรุงสูงกวาไกชนิดอ่ืน (24.85 เปอรเซ็นต) กลามเนื้อสะโพกมีคาการสูญเสียน้ําระหวาง

การปรุงสูงกวากลามเนื้ออก (25.09 และ 17.98 เปอรเซ็นต ตามลําดับ) และกลามเนื้อสะโพกของไก

พื้นเมืองมีคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงสูงท่ีสุด (30.31 เปอรเซ็นต) ผลการวิจัยนี้แตกตางไปจาก

ไชยวรรณและคณะ (2547) ซ่ึงรายงานวา เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงของกลามเนื้ออก

และสะโพกของไกพื้นเมืองไมตางกันทาง สวน Allen et al. (1998) รายงานวา กลามเนื้ออกของไก

กระทงท่ีมีสีสวางกวา จะมีปริมาณการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงสุกสูงกวาเนื้ออกท่ีมีสีเขม  

 

รัชนีวรรณ และคณะ (2547) ศึกษาคุณภาพเนื้อในสวนของกลามเนื้ออกและสะโพกของ

ไกพื้นเมือง และไกพื้นเมืองลูกผสมส่ีสาย (ไกบานไทย) แบงออกเปนเพศผู และเพศเมีย 47 และ 48 

ตัว ในไกพื้นเมือง และ 56 และ 58 ตัว ในไกพื้นเมืองลูกผสมส่ีสาย ตามลําดับโดยมีน้ําหนักมีชีวิต

กอนฆา 3 ระดับ แบงเปน 1.3 1.5 และ 1.8 kg. จากการศึกษาพบวาไกบานไทยมีความสามารถใน
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การอุมน้ําของเน้ือต่ํากวาไกพื้นเมือง โดยมีเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าโดยรวม (total loss) ซ่ึงคํานวณ

จากผลรวมของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการทําละลาย (thawing loss) และการตม สูงกวาไก

พื้นเมือง (25.18 และ 21.45 เปอรเซ็นต ตามลําดับ) (p<0.001) ท้ังนี้เปนผลสืบเนื่องจากเปอรเซ็นต

การสูญเสียน้ําจากการทําละลาย ของไกบานไทยท่ีสูงกวา (7.18 และ 5.36 ตามลําดับ) (p<0.001) แต

เปอรเซ็นตคาการสูญเสียน้ําอ่ืนๆ พบวาไมแตกตางกัน แตจากการรายงานของ วราภรณ และคณะ 

(2546) ไมพบความแตกตางของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําในสายพันธุ 

 

 วีรนุช และคณะ (2552) ศึกษาคุณภาพของเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็กโดยการศึกษา

ผลของระยะเวลาการเก็บเนื้อไกตอการเปล่ียนแปลงทางดานคุณภาพเปนเวลา 9 วัน จากกรศึกษา

พบวาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง เนื้ออกไกท่ีเก็บในตูเย็นทุกชวงเวลา มีคาการสูญเสียน้ําหลัง

การปรุงแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนเนื้ออกไกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองท่ี 6 ช่ัวโมง มีคา

การสูญเสียน้ําหลังการปรุงตํ่าท่ีสุดมีแตกตางทางสถิติ (p<0.05) กับเนื้ออกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองนาน 

4 ช่ัวโมง ไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) กับเนื้ออกไกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองนาน 0 2 ช่ัวโมง 

 

 Wattanachant et al. (2004) ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเน้ือไกพื้นเมือง และ        

ไกกระทง ในระหวางการเก็บรักษาโดยการแชเย็นท่ี 0 3 6 และ 9 วันโดยใชกลามเนื้ออก และ

สะโพก โดยทําการศึกษาการสูญเสียน้ํา และ คาสี คาแรงตัดผาน ในระหวางการเก็บรักษาโดยการ

แชเย็นท่ี 0 2 4 6  และ 8 วัน จากการศึกษาในสวนของการสูญเสียน้ําจากการประกอบอาหาร พบวา

เนื้อไกพื้นเมืองมีคาการสูญเสียน้ําจากการประกอบอาหารสูงกวาไกกระทง และเนื้อไกกระทงมีคา

การสูญเสียน้ําจากการประกอบอาหารของกลามเนื้อสะโพกตํ่ากวากลามเน้ืออก (P<0.05) โดยมีคา 

15.74 และ 19.93 เปอรเซ็นต แตในไกพื้นเมืองพบวากลามเน้ือสะโพกมีคาการสูญเสียน้ําขณะ

ประกอบอาหารสูงกวากลามเนื้ออก (P<0.05) โดยมีคา 28.54 และ 23 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
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4.4 การสูญเสียน้ํา  

 

 การสูญเสียน้ําแบบชาๆ เปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหอาหารเกิดการสูญเสียคุณคาทาง

โภชนาการซ่ึงรวมถึงการเปล่ียนแปลงคุณลักษณะทางกายภาพ การเส่ือมเสียของคุณภาพสี ลักษณะ

เนื้อสัมผัส และคุณคาทางเคมีของอาหาร นอกจากน้ียังมีโอกาสเกิดความเส่ียงของการปนเปอน

อันตรายอันเนื่องจากการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ( Shirai and Yoshikawa, 1999)  นอกจากนี้ ปยะดา 

(2544) รายงานวาคาการสูญเสียน้ํา คือ น้ําหนักของนํ้าท่ีซึมออกจากกอนเนื้อหรือช้ินเนื้อ เปอรเซ็นต

การสูญเสียดังกลาวข้ึนอยูกับระยะเวลา สภาพแวดลอมในการเก็บรักษาและพ้ืนท่ีผิวหรือขนาดของ

ซากท่ีสัมผัสกับบรรยากาศ น้ําท่ีสูญเสียออกไปจากกอนเนื้อนอกจากจะมีผลตอความชุมฉํ่าของเนื้อ

แลวยังสงผลกระทบตอความสูญเสียทางเศรษฐกิจดวยเนื่องจากเปอรเซ็นตผลผลิตท่ีได (yield loss) 

จะตํ่าลงซ่ึงมีความสําคัญตอผูจําหนายเนื้อสดหรือผูประกอบการโรงฆาสัตว  

 

 วีรนุช และคณะ (2552) ศึกษาคุณภาพของเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็กโดยการศึกษา

ผลของระยะเวลาการเก็บเนื้อไกตอการเปล่ียนแปลงทางดานคุณภาพเปนเวลา 9 วัน จากการศึกษา

ในสวนของการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา เนื้ออก ท่ีเก็บในตูเย็นและท่ีอุณหภูมิหองทุก

ชวงเวลา มีคาการสูญเสียน้ําภายหลังการทําใหสุกมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.5) 

 

4.5 ความนุมของเน้ือไก (tenderness)  

 

 ความนุมของเนื้อข้ึนอยูกับองคประกอบภายในกลามเน้ือ เชน ขนาดของเสนใย

กลามเนื้อ (muscle fiber) หากเสนใยมีขนาดเล็กและละเอียดเน้ือนั้นจะมีความนุมมากกวาเนื้อท่ีมี

เสนใยหยาบ (Cunningham and Acker, 2001) รวมถึงปริมาณคอลลาเจน และเนื้อเยื่อเกี่ยวพันอ่ืนๆ 

ซ่ึงความแตกตางจากชนิดและสายพันธุ อายุ น้ําหนักและชนิดของกลามเนื้อ ทําใหเนื้อนั้นมีความ

นุมท่ีแตกตางกัน (Cunningham and Acker, 2001) และ สัญชัย (2543) รายงานวา ความนุมของเน้ือ

ท่ีปรุงแลวในขั้นสุดทายเปนผลรวมของคุณสมบัติภายในเนื้อ ปริมาณคอลลาเจน การเส่ือมสลาย
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ของโปรตีน การสูญเสียน้ําและปจจัยภายนอก (อุณหภูมิและเวลาในการปรุงอาหาร) ขณะท่ีเนื้อ

ไดรับความรอน ความเหนียวจะเกิดข้ึนในระยะแรกระหวางอุณหภูมิท่ี 40 และ 50 องศาเซลเซียส

นั้น เนื้อเยื่อกลามเน้ือ 3 ถึง 4 เทาของเสนเกิดการเสียสภาพของการยืด – หดตัวของโปรตีน สําหรับ

ในระยะท่ี 2 เนื้อเยื่อกลามเนื้อจะมีความเหนียวเปน 2 เทา ท่ีอุณหภูมิระหวาง 65 – 70 องศาเซลเซียส 

อันเปนผลจากคอลลาเจนหดตัว การปรุงอาหารตอไปดวยความรอนช้ืนท่ีประมาณ 65 องศา

เซลเซียส นั้นเปนผลใหเนื้อเยื่อเกี่ยวพันออนข้ึน เนื่องจากคอลลาเจนเปลี่ยนสภาพเปน gelatin 

ดังนั้นเนื้อท่ีมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันสูงจะนุมข้ึนภายใตสภาวะการปรุงอาหารดวยความรอนช้ืน 

ในทางกลับกันเนื้อท่ีมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันตํ่าจะเหนียวข้ึนเม่ือปรุงอาหารดวยความรอนช้ืนเปน

เวลานานๆ อันเนื่องมาจากการเสียสภาพของเสนใยโปรตีน  

 

 คาแรงตัดผานของเนื้อเปนคาท่ีมีความสําคัญในการพิจารณาความนุมของเน้ือ เนื้อท่ีมี

คาแรงตัดผานสูงจะมีความเหนียวมากกวาเนื้อท่ีมีคาแรงตัดผานตํ่าจากการทดลองนี้พบวาความ

แตกตางของสายพันธุมีผลตอคาแรงตัดผานของทั้งกลามเน้ืออกและสะโพก สอดคลองกับ 

Jaturasitha et al. (2002) รายงานวาเนื้อของไกพื้นเมืองเหนียวกวาไกเนื้อ โดยท่ีไกพื้นเมืองมีคาแรง

ตัดผานเนื้อสูงกวาไกกระทง คือ 31.75 และ 13.10 N ตามลําดับ และสอดคลองกับ Jaturasitha et al. 
(2008) ท่ีพบวากลามเนื้ออกของไกพื้นบานไทยมีคาแรงตัดผานเน้ือสูงท่ีสุด สูงกวาไกบาร

พลีมัทร็อค ไกเซ่ียงไฮ และไกลูกผสม และในกลามเน้ือสะโพกพบวาไกพื้นเมืองไทยมีคาแรงตัด

ผานเนื้อสูงกวาไกเซ่ียงไฮ ไกบารพลีมัทร็อค และไกลูกผสม การท่ีไกประดูหางดํามีคาแรงตัดผาน

เนื้อสูงกวาไกลูกผสมและไกกระทง ความเหนียวของเนื้อยังสัมพันธกับปริมาณไขมันและเนื้อเยื่อ

เกี่ยวพันอีกดวยโดยคาแรงตัดผานของเน้ือมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกับปริมาณคอลลาเจนใน

กลามเน้ือ สวนปจจัยภายนอกท่ีมีผลลดความนุมของเน้ือ เชน ความเครียดจากอุณหภูมิกอนฆา 

อุณหภูมิลวกซากสูงและใชเวลานาน การลดอุณหภูมิขณะเก็บอยางรวดเร็ว (Lawrie, 1998) 

นอกจากนี้ยังมีความชุมฉํ่า กล่ินและรสชาติ (Flavour) ซ่ึงมีความสัมพันธกับองคประกอบภายใน

เนื้อท้ังส้ิน (สัญชัย, 2543; Cunningham and Acker, 2001) 
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 จันทรพรและกันยา (2554ข) ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพเนื้อของไก 4 ชนิด คือ ไก
กระทง ไกพื้นเมืองไทย ไกสีทอง และไกบานตะนาวศรี โดยการสุมตัวอยางไกแตละชนิดมาจํานวน 
30 ตัว คละเพศใหมีน้ําหนักตัวระหวาง 1.8 -2.3 กก. ทําการฆาและตัดแตงช้ินสวนตามหลักสากล 
จากนั้นนํากลามเนื้ออก สะโพก และนองมาทําการศึกษาคุณภาพเนื้อลักษณะตาง ๆ ไดแก คาแรงตัด
ผานเนื้อ จากการศึกษาคาแรงตัดผาน พบวาคาแรงตัดผานของเนื้อไกสีทอง ไกตะนาวศรี และไก
กระทง มีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  คือเนื้อไกพื้นเมืองมีคาแรงตัดผานสูงกวา
ไกสีทอง ไกบานตะนาวศรี และไกกระทงตามลําดับ กลามเนื้อสะโพกมีคาแรงตัดผานเนื้อสูงกวา
เนื้ออก (P<0.05) ปจจัยรวมของพันธุไกและกลามเนื้อพบวา กลามเน้ือสะโพกของไกพื้นเมืองมี
คาแรงตัดผานเน้ือสูงที่สุด ในขณะท่ีกลามเนื้อสะโพกไกกระทงมีคาตํ่าท่ีสุด (P<0.05) ซ่ึงสอดคลอง
กับไชยวรรณ และคณะ (2547) ท่ีพบวาคาแรงตัดผานเนื้อของกลามเนื้อสะโพกสูงกวากลามเนื้ออก 
(P<0.05) แตตรงขามกับ วราภรณและคณะ (2546)  รายงานวาคาแรงตัดผานกลามเนื้ออกและ
สะโพกไกไมตางกันทางสถิติสําหรับปจจัยรวมระหวางพันธุไกกับกลามเนื้อสวนตาง ๆ นั้น พบวา 
กลามเนื้อสะโพกของไกพื้นเมืองมีคาแรงตัดผานสูงท่ีสุด ในขณะท่ีกลามเนื้อสะโพกของไกกระทง
มีคาแรงตัดผานต่ํา สอดคลองกับ Wattanachant et al. (2004) รายงานวา กลามเนื้ออกและเนื้อ
สะโพกของไกพื้นเมืองมีคาแรงตัดผานเนื้อสูงกวาเนื้อไกกระทง (P<0.01)  
 

 อังคณาภรณและคณะ (2556) ศึกษาดานความเหนียวนุมของกลามเนื้ออกและสะโพก
ของไกประดูหางดําเชียงใหม 1 ไกลูกผสมประดูหางดําเชียงใหม 1(ไกลูกผสม) และไกกระทง 
น้ําหนัก 1.2-1.3 kg. โดยใชสายพันธุละ 80 ตัว (รวม 240 ตัว) จากการศึกษาคาแรงตัดผาน พบวา
ความแตกตางของสายพันธุมีผลตอคาแรงตัดผานของกลามเนื้ออกและสะโพกอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) โดยท่ีไกประดูหางดําและไกลูกผสมมีคามากกวาไกกระทง การท่ีไกประดูหางดํามี
คาแรงตัดผานเนื้อสูงกวาไกลูกผสมและไกกระทง เนื่องจากไกประดูหางดําเปนไกท่ีมีนิสัยตื่นตัว
และเคล่ือนไหวอยูตลอดเวลา ทําใหกลามเนื้อมีความแข็งแรงและมีการสะสมของไขมันนอย ทําให
เนื้อมีความเหนียวมากกวาไกกระทงโดยท่ัวไป และนอกจากนี้ความเหนียวของเนื้อยังสัมพันธกับ
ปริมาณไขมันและเน้ือเยื่อเกี่ยวพันอีกดวย โดยคาแรงตัดผานของเนื้อมีแนวโนมไปในทิศทาง
เดียวกับปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้อ  
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4.6 ความช้ืนในอาหาร 

 

 ปริมาณน้ําในอาหารเปนปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอการเจริญของจุลินทรียโดยมีคาน้ําใน

อาหาร (water activity : aw) เปนคาท่ีแสดงปริมาณนํ้าท่ีจุลินทรียสามารถนําไปใชดังนั้นการลดคานี้

ดวยวิธีการตางๆ เชน การทําแหง ใสเกลือ หรือเติมน้ําตาลในปริมาณสูงจะทําใหอาหารมีคาน้ําใน

อาหารต่ําลง เม่ือน้ําท่ีจุลินทรียสามารถนําไปใชไดนอยลงจุลินทรียก็จะเจริญไดยาก ซ่ึงอาหารแตละ

ชนิดจะมีคาน้ําในอาหารแตกตางกัน จึงเกิดการเนาเสียจากจุลินทรียตางชนิดกัน โดยแบคทีเรียเจริญ

ไดดีในอาหารที่มีคาน้ําในอาหารสูงและไมสามารถเจริญไดถาอาหารมีคาน้ําในอาหาร ต่ํากวา 0.90 

แตอาจมีแบคทีเรียบางกลุมท่ีสามารถเจริญท่ีน้ําในอาหารตํ่ากวานั้น เชน แบคทีเรียท่ีชอบเกลือ ซ่ึง

สามารถเจริญไดท่ีมีคาน้ําในอาหารประมาณ 0.75 ทําใหเกิดปญหาการเนาเสียในอาหารท่ีมีการเติม

เกลือเชน ปลาเค็ม และเบคอน สวนราสามารถเจริญในอาหารที่มีคาน้ําในอาหารต่ําไดดีกวา

แบคทีเรีย จึงอาจเปนปญหาในอาหารแหงและเคร่ืองเทศ สวนอาหารท่ีมีปริมาณน้ําตาลสูงอาจเกิด

การเนาเสียจากยีสตซ่ึง osmophilic yeast สามารถเจริญได (กระทรวงสาธารณสุข, 2553) 
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5. โครงสรางและสวนประกอบของเนื้อสัตว 

 

 เนื้อสัตว (meat)  หมายถึงช้ินสวนของรางกายสัตว เชน โค กระบือ สุกร แพะ แกะ ไก เปด
กระตาย เปนตน ท่ีมนุษยสามารถนํามาบริโภคได ประกอบดวยสวนของเนื้อเยื่อ อวัยวะภายในแต
สวนท่ีมีความสําคัญคือ เนื้อเยื่อกลามเนื้อหรือกลามเนื้อ (muscle) ซ่ึงใชเรียกในขณะท่ีสัตวยังมีชีวิต
อยู สวนคําวาเนื้อสัตวจะใชเรียกสวนของกลามเนื้อภายหลังจากสัตวตายแลว เนื้อสัตวจัดเปนแหลง
ของโปรตีนท่ีสําคัญ มีกรดอะมิโนท่ีจําเปน (essential amino acid) เพียงพอตอความตองการของ
รางกาย นอกจากโปรตีนแลวเนื้อสัตวยังมีสารอาหารจําพวก ไขมัน เกลือแร และวิตามิน โดยเฉพาะ
ธาตุเหล็ก ซีลีเนียม วิตามินเอ วิตามินบี 12 และกรดโฟลิก ท่ีไมสามารถพบไดในอาหารจําพวกพืช 
หรือมีอยูแตรางกายจะนําไปใชประโยชนไดนอย (Biesalski, 2005) ดังนั้นการใชประโยชนจาก
เนื้อสัตว รวมท้ังการแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆจะชวยเพ่ิมมูลคาของผลผลิตทางการเกษตร และ
เพิ่มชองทางการไดรับสารอาหารโปรตีนท่ีหลากหลายจากผลิตภัณฑเนื้อสัตวใหกับผูบริโภคมาก
ยิ่งข้ึน 
 

5.1 องคประกอบของเนื้อสัตว 
 

 องคประกอบท่ีสําคัญของกลามเนื้อ ไดแก  75 เปอรเซ็น โปรตีน 20 เปอรเซ็น ไขมัน               
3 เปอรเซ็น นอกจากนี้จะเปนสารท่ีละลายไดท่ีไมใชโปรตีนรอยละ 2 ซ่ึงประกอบดวย วิตามิน เกลือ
แรสารท่ีมีไนโตรเจนเปนองคประกอบ คารโบไฮเดรต และสารประกอบอนินทรีย (Tornberg, 
2005) 
 

 5.1.1 โปรตีนเนื้อสัตว (meat protein) 
 
โปรตีนเปนองคประกอบท่ีสําคัญของเน้ือสัตว โดยเฉพาะสวนกลามเนื้อโครงราง 

ซ่ึงมีโปรตีนเปนองคประกอบหลักประมาณ 20 เปอรเซ็น สามารถแบงโปรตีนในเนือ้สัตวตาม
แหลงท่ีมาและความสามารถในการละลายได 3 กลุม (Tornberg, 2005) ดังนี ้
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5.1.1.1 ไมโอไฟบริลลาโปรตีน (myofibrillar protein) เปนโปรตีนที่พบมากท่ีสุด
ประมาณ 50-55 เปอรเซ็น ของโปรตีนท้ังหมดในเน้ือสัตว โปรตีนชนิดนี้ทําหนาท่ีในการยืดหดตัว
ของกลามเนื้อ และสามารถละลายในเกลือ โปรตีนท่ีพบมากท่ีสุดในกลุมนี้คือ ไมโอซิน แอคติน 
โทรโปนิน และโทรโปไมโอซิน  

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาพท่ี 4 ไมโอไฟบริลลาโปรตีน 
 
ท่ีมา: http://www.crossfitoakland.com  
 

5.1.1.2 ซารโคพลาสมิคโปรตีน (sarcoplasmic protein) พบประมาณ 30-34 
เปอรเซ็น ของโปรตีนท้ังหมด เปนโปรตีนท่ีหอหุมรอบเสนใยยอยซ่ึงละลายอยูในสวนของ             
ซารโคพลาสซึมจึงเรียกวาซารโคพลาสมิคโปรตีน มีคุณสมบัติท่ีละลายไดในน้ําและสารละลาย
น้ําเกลือออนๆโปรตีนในกลุมนี้ประกอบไปดวย ไมโอโกลบิน ฮีโมลโกลบิน ไซโตโครม และ
เอนไซมตางๆ 

 
5.1.1.3 สโตรมอลโปรตีน (stromal protein) พบประมาณ 10-15 เปอรเซ็น ของ

โปรตีนท้ังหมด เปนโปรตีนท่ีทําหนาท่ีเช่ือม และยึดใหสวนตางๆ ในรางกายสัตวติดกัน                    
พบกระจายอยูท่ัวไปในตัวสัตว ในโครงกระดูกจะเช่ือมยึดกลามเน้ือใหติดกับกระดูก เปน
สวนประกอบสําคัญในหลอดเลือดตางๆ หอหุมเสนใยประสาทในบางสวน และโดยเฉพาะใน
กลามเนื้อ จะหอหุมต้ังแตกลามเนื้อท้ังกอน เรียกวา อีพิไมเซียม หอหุมมัดกลามเนื้อเรียกวาเพอริไม
เซียม และหอหุมหนวยท่ีเล็กท่ีสุดของกลามเนื้อคือ เสนใยกลามเนื้อ  เรียกวา เอนโดไมเซียม  
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ภาพท่ี 5 สโตรมอลโปรตีนชนิดตางๆ 
 
ท่ีมา: http://www.tarleton.edu 

 
5.1.2 เสนใยกลามเนื้อ (muscle fiber) 

 
 เสนใยกลามเน้ือหรือเซลลกลามเน้ือโครงราง มีรูปรางเปนเสนกลมยาวคลาย

เสนดาย ปลายท้ังสองขางสอบแหลมคลายกระสวย มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 10-100 ไมครอน
ความยาวต้ังแต 30 เซนติเมตร เสนใยกลามเนื้อจะถูกหอหุมดวยเยื่อบาง ท่ีเรียกวาซารโคเลมมา และ
มีเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน หุมอีกช้ันหนึ่ง เรียกวา เอนโดไมเซียม เสนใยกลามเนื้อหลายๆ เสนรวมกันเปน
มัดกลามเนื้อ โดยมีเนื้อเกี่ยวพันเพอริไมเซียมหอหุมมัดกลามเนื้อลักษณะเฉพาะตัวของเสนใย
กลามเน้ือคือ มีลายปรากฏอยูโดยตลอด เม่ือสองดูดวย กลองจุลทรรศนอิเล็กตรอน (electron 
microscope) ซ่ึงมีกําลังขยายไดมากกวากลองจุลทรรศนปกติจะพบวามีเสนใยกลมยาวเล็กลงไปเปน
จํานวนมาก กลาวคือ ถาเสนใยกลามเนื้อมีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 50 ไมครอน ก็จะมี
จํานวนมากถึง 2,000 เสน เสนใยเล็กๆมีช่ือเรียกวาเสนใยยอย (myofibril) แตละเสนของเสนใย
กลามเนื้อจะมีเสนใยยอยเรียงตัวตามยาวอัดแนนอยูอยางเปนระเบียบ โดยมีซารโคเลมมาหอหุมไว
ภายในของเหลวซารโคพลาสซึม และเม่ือดูเฉพาะเสนใยยอยหนึ่งเสน จะพบวา มีแถบทึบแสงสลับ
กับแถบโปรงแสง และเปนไปตลอดความยาวของเสนใยยอย เปนเหตุผลทําใหเสนใยกลามเนื้อมี
ความลาย (ชัยณรงค, 2529) 
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  เนื้อเยื่อเกี่ยวพันมีความสําคัญตอคุณภาพเนื้อสัตว สัตวท่ีมีอายุมากและกลามเนื้อท่ี

ทํางานหนักเปนประจําเนื้อเยื่อเกี่ยวพันจะมีความแข็งแรง สงผลตอความนุมและคุณภาพของเนื้อ 

การเปล่ียนแปลงของเน้ือเยื่อเกี่ยวพันในรางกายสัตวมีเฉพาะการขยายขนาดและความแข็งแรง

เทานั้น เม่ือสัตวมีอายุมากข้ึน การทํางานของกลามเนื้อในรางกายแตละสวนมีความแตกตางกันตอ

เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน กลามเนื้อท่ีมีการทํางานหนักและทําหนาท่ีรองรับน้ําหนักมาก ๆ มีปริมาณของ

เนื้อเยื่อเกี่ยวพันสูงประกอบกับคุณภาพของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันตํ่า สงผลใหเนื้อมีความเหนียวมากข้ึน 

(สัญชัย, 2543) 

 

 กลามเนื้อไกจัดวาเปนกลามเน้ือท่ีมีความเหนียวนอยเม่ือเทียบกับสัตวใหญชนิด

อ่ืน ๆ แตใน    ไกพื้นเมืองเนื้อมีความเหนียวมากกวาเนื้อไกพันธุจากตางประเทศ แตผูบริโภคใหการ

ยอมรับเนื้อไกพื้นเมืองวาเปนเนื้อท่ีอรอย เนื้อไมยุย เม่ือเทียบกับไกเนื้อท่ีมีการเล้ียงในเชิงพานิชยท่ัว 

ๆ ไป ท้ังนี้ก็ตองข้ึนอยูกับ อายุ ระยะเวลาการเล้ียง และนํ้าหนักของไก โดยท่ัวไปแลวน้ําหนักเขาฆา

ประมาณ 1,300 กรัม อายุการเล้ียงประมาณ 4 เดือนของไกพื้นเมือง พบวาเหมาะแกการบริโภคได 

นอกจากนี้ไกลูกผสมพื้นเมืองก็จัดวาเปนไกท่ีใหเนื้อท่ีไมแตกตางจากไกพื้นเมือง (สวัสดิ์ และเกรียง

ไกร, 2525) 
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6. การตรวจดคูุณลักษณะท่ีสําคัญทางโครงสรางเนื้อ  

 

การตรวจดูโครงสรางเนื้อ ดวยเคร่ือง Scanning Electron Microscope (SEM) เปนเคร่ืองมือ

ท่ีใชในการศึกษาเกี่ยวกับเซลและเน้ือเยื่อ  โดยท่ีเนื้อเยื่อ หมายถึง กลุมของเซลและสารท่ีอยูระหวาง

เซลมาอยูรวมกัน ซ่ึงอาจจะมีลักษณะคลายกัน        เปนชนิดเดียวกัน  ตางชนิดกัน  มีหนาท่ี

เหมือนกัน หรือมีหนาท่ีท่ีสัมพันธกัน ซ่ึงเนื้อเยื่อหลักของส่ิงมีชีวิตประกอบดวย เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน

หรือเนื้อเยื่อประสาน  เนื้อเยื่อบุผิว  เนื้อเยื่อคํ้าจุนและกระดูก  และเนื้อเยื่อประสาท  ซ่ึงเนื้อเยื่อ

เหลานี้ประกอบข้ึนมาจากเซลและสารท่ีอยูระหวางเซล ซ่ึงองคประกอบท้ังสองนี้จะประกอบกันข้ึน

เปนโครงสรางหรืออวัยวะในระบบตางๆของส่ิงมีชีวิต   
 

 SEM เปนกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนท่ีมีกําลังขยายไมสูงเทากับเคร่ือง Transmission 

Electron Microscope (TEM) โดยเคร่ือง SEM มีกําลังขยายสูงสุดประมาณ 10 นาโนเมตร ในการ

เตรียมตัวอยางเพื่อท่ีจะดูดวยเคร่ือง SEM นี้ไมจําเปนตองใชตัวอยางท่ีมีขนาดบางเทากับการดูดวย

เคร่ือง TEM (เพราะไมไดตรวจวัดจากการท่ีอิเล็กตรอนเคล่ือนท่ีทะลุผานตัวอยาง) การสรางภาพทํา

ไดโดยการตรวจวัดอิเล็กตรอนท่ีสะทอนจากพื้นผิวหนาของ ตัวอยางท่ีทําการสํารวจ  ซ่ึงภาพท่ีได

จากเคร่ือง SEM นี้จะเปนภาพลักษณะของ 3 มิติ ดังนั้นเคร่ือง SEM จึงถูกนํามาใชในการศึกษา

สัณฐานและรายละเอียดของลักษณะพื้นผิวของ ลักษณะพื้นผิวดานนอกของเน้ือเยื่อและเซลล    

 

 หลักการทํางานของเคร่ือง SEM จะประกอบดวยแหลงกําเนิดอิเล็กตรอนซ่ึงทําหนาท่ีผลิต

อิเล็กตรอนเพื่อปอนใหกับระบบ โดยกลุมอิเล็กตรอนท่ีไดจากแหลงกําเนิดจะถูกเรงดวย

สนามไฟฟา จากน้ันกลุมอิเล็กตรอนจะผานเลนสรวบรวมรังสี (condenser lens)เพื่อทําใหกลุม

อิเล็กตรอนกลายเปนลําอิเล็กตรอน  ซ่ึงสามารถปรับใหขนาดของลําอิเล็กตรอนใหญหรือเล็กไดตาม

ตองการ หากตองการภาพท่ีมีความคมชัดจะปรับใหลําอิเล็กตรอนมีขนาดเล็ก หลังจากนั้นลํา

อิเล็กตรอนจะถูกปรับระยะโฟกัสโดยเลนสใกลวัตถุ (objective lens) ลงไปบนผิวช้ินงานท่ีตองการ

ศึกษา  หลังจากลําอิเล็กตรอนถูกกราดลงบนช้ินงานจะทําใหเกิดอิเล็กตรอนทุติยภูมิ (secondary 

electron) ข้ึนซ่ึงสัญญาณจากอิเล็กตรอนทุติยภูมินี้จะถูกบันทึก  และแปลงไปเปนสัญญาณทาง 

อิเล็กทรอกนิกสและ ถูกนําไปสรางเปนภาพบนจอโทรทัศนตอไปและสามารถบันทึกภาพจาก
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หนาจอโทรทัศน ขอดีของเครื่อง SEM เม่ือเปรียบเทียบกับเครื่อง TEM  คือ ภาพโครงสรางท่ีเห็น

จากเคร่ือง SEM จะเปนภาพลักษณะ 3 มิติ ในขณะท่ีภาพจากเคร่ือง TEM จะใหภาพลักษณะ 2 มิติ 

อีกทั้งวิธีการใชงานเคร่ือง SEM จะมีความรวดเร็วและใชงานงายกวาเคร่ือง TEM มาก 

 
ประกายแกว (2554) ศึกษาโครงสรางระดับจุลภาคของไกกอและในสวนของเนื้ออกไกดิบ

ท่ีผานการหมักดวยสารละลายชนิดตางๆ ท้ัง 6 ชุดการทดลอง จาก SEM ท่ีกําลังขยาย 500 เทา (ภาพ
ท่ี 6) แสดงใหเห็นวา เนื้ออกไกท่ีไมผานการหมัก เสนใยกลามเนื้อมีการหดตัวลง โดยสังเกตไดจาก
การที่เสนใยกลามเน้ือแยกออกจากเนื้อเยื่อเกี่ยวพันช้ันเอนโดไมเซียม อยางชัดเจน สอดคลองกับ
เสนผานศูนยกลางของเสนใยกลามเนื้อท่ีมีขนาดเล็กท่ีสุด เทากับ 39.96 ไมโครเมตร (p<0.05) อาจ
เปนผลมาจากการสูญเสียน้ําท่ีอยูภายในเนื้อจากการสูญเสียสภาพของโปรตีน ขณะแชเย็นที่อุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง จะเห็นเสนใยกลามเนื้อมีลักษณะอัดแนน สังเกตไดจากชองวาง
ระหวาง เสนใยกลามเนื้อมีลักษณะแคบกวา เสนผานศูนยกลางของเสนใยกลามเนื้อท่ีมีขนาดใหญ
กวา (p<0.05)  

 

 
 

ภาพท่ี 6 ลักษณะโครงสรางทางจุลภาคภาพตัดตามแนวขวางเสนใยกลามเนื้อของเน้ืออก 
 ไกกอและดิบ 

 

ท่ีมา: ประกายแกว (2554) 
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อุปกรณและวิธีการ 

 

อุปกรณ 

 

ตัวอยางทดลอง 

 

 ใชกลุมตัวอยางไกบานตะนาวศรี ท่ีถูกถอนขนและผานการนําเครื่องในออก แบงขนาดไกตาม

น้ําหนัก ขนาดเล็ก (S, อายุการเล้ียง 70-80 วัน น้ําหนักประมาณ 0.9-1.2 kg.) ขนาดกลาง (M, อายุ

การเล้ียง 80-90 วัน น้ําหนักประมาณ 1.2-1.5 kg.) และขนาดใหญ (L, อายุการเล้ียง 90-100 วัน 

น้ําหนักประมาณ 1.5-1.8 kg.) จากบริษัท ตะนาวศรีไกไทย จํากัด ในจังหวัดนครปฐม ใส

ถุงพลาสติกท่ีผานการฆาเช้ือและมีการปดปากถุงอยางมิดชิด โดยในกระบวนการขนสงตองเก็บ

เนื้อไกไวในกลองโฟมที่มีน้ําแข็งเพื่อควบคุมอุณหภูมิใหไมใหเกิน 4 องศาเซลเซียส ระยะเวลา

ในการขนสงเนื้อไกจากโรงงานจนมาถึงสถานท่ีทําการทดลองควรใชระยะเวลาไมเกิน 1 ช่ัวโมง  

 

วิธีการ 

 

งานวิจยัแบงการเก็บตัวอยางออกเปน 4 สวนคือ 

 

สวนท่ี 1 ศึกษาปริมาณจุลินทรียในเนื้อไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง โดยเก็บตัวอยาง
เนื้อไกกระทงและเน้ือไกบานตะนาวศรี ขนาด S M L โดยใชไกท้ังตัว แลวจึงนําตัวอยางเนื้อไกมา
ตัดแตงแยกช้ินสวนเปนเนื้ออก เนื้อสะโพก และเนื้อนอง แยกเอาหนังและกระดูกออก สุมเก็บ
ตัวอยางเนื้อเพ่ือนําไปวิเคราะหดานชีวภาพ โดยทําการสุมเก็บตัวอยาง ตัวอยางละ 2 ซํ้า ทําท้ังหมด 6 
คร้ัง  
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สวนท่ี 2 ศึกษาองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกบานตะนาวศรีและไกกระทง โดยเก็บ
ตัวอยางเนื้อไกบานตะนาวศรีขนาด S M L และเนื้อไกกระทง โดยใชไกท้ังตัว นําตัวอยางเนื้อไกมา
ตัดแตงแยกช้ินสวนเปนเนื้ออก เนื้อสะโพก และเนื้อนอง แยกเอาหนังและกระดูกออก สุมเก็บ
ตัวอยางเพ่ือนําไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยทําการสุมเก็บตัวอยาง ตัวอยางละ 2 ซํ้า ทํา
ท้ังหมด 2 คร้ัง  

 
 สวนท่ี 3 ศึกษาคุณสมบัติทากายภาพของเน้ือไกบานตะนาวศรี เก็บตัวอยางเนื้อไกกระทง

และเนื้อไกบานตะนาวศรีขนาด S M L สวนอกและสวนสะโพก ทําการสุมเก็บตัวอยางเพ่ือนําไป

วิเคราะหดานกายภาพ เก็บตัวอยาง ตัวอยางละ 5 ซํ้า ทําท้ังหมด 3 คร้ัง   

 

ในการศึกษาลักษณะโครงสรางทางจุลภาคดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด 

(Scanning Electron Microscope) เก็บตัวอยางเนื้อไกกระทงและเนื้อไกบานตะนาวศรีขนาด S M L 

สวนอกและสวนสะโพก นําไปตรวจดูลักษณะท่ีสําคัญทางโครงสรางเนื้อไก 

 

สวนท่ี 4 ศึกษาการประเมินทางประสาทสัมผัสของเน้ือไกบานตะนาวศรีและไกกระทงโดย

เก็บตัวอยางเนื้อไกกระทงและเนื้อไกบานตะนาวศรี สวนอกและสวนสะโพก ทําการสุมเก็บตัวอยาง

เพื่อนําไปประเมินทางประสาทสัมผัส เก็บตัวอยางเพื่อทําการทดลอง 6 คร้ัง 
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ภาพท่ี 7 ข้ันตอนการเก็บตัวอยางและการวิเคราะหดานชีวภาพ การวิเคราะหดานเคมี  
               การวิเคราะหดานกายภาพ และการประเมินทางประสาทสัมผัส 
 
 

 

เก็บตัวอยางจากโรงฆาไก 

ใสถุงพลาสติกที่ผานการฆาเช้ือ 

ไกทั้งตัว(ไมมีเครื่องใน) เน้ืออกและเน้ือสะโพกเอาหนังและกระดูกออก 

นํามาตัดแตงแยกช้ินสวนเปนเน้ืออก 
สะโพก นอง เอาหนังและกระดูกออก 

- Total Plate Count 
- Coliform 
- E.coli  
- S. aureus  
- Salmonella spp 
- Campylobacter spp 

-  คาความเปนกรด-ดาง 
-  คาสี 
-  คาการสุญเสียนํ้าระหวางการปรุง 
-  คาการสูญเสียนํ้า  
-  ลักษณะเน้ือสัมผัส 

- แบบหัวตัด 
- แบบหัวกด 

-  คานํ้าในอาหาร 
- วิเคราะหลักษณะโครงสรางทางจุลภาค  

- Scanning Electron Microscope 

-  ความช้ืน 
-  โปรตีน 
-  ไขมัน 
-  คอเลสเตอรอล 
-  คอลลาเจน 

วิเคราะหดานชีวภาพ 
(ภาคผนวก ก) 

วิเคราะหดานกายภาพ 
(ภาคผนวก ค) 

วิเคราะหดานเคมี 
(ภาคผนวก ข) 

การประเมินทางประสาทสัมผัส 
(ภาคผนวก ง) 
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1. การวิเคราะหดานชีวภาพของเนื้อไก (ภาคผนวก ก) 
 

1.1 วิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (Maturin and Peeler, 1998) 
 

1.2 วิเคราะห Coliform ตามวิธีของ Most probable number (MPN Method) 

 (Feng et al., 1998) 
 

1.3 วิเคราะหเช้ือ E.coli ตามวิธีของ Most probable number (MPN Method)  
(Feng et al., 1998) 
 

1.4 วิเคราะหเช้ือ Staphylococcus aureus ตามวิธีของ Most probable number (MPN 

Method) (Edberg et al. 1991) 

 

1.5 วิเคราะหเช้ือ Salmonella spp. ตามวิธีของ (Andrews and Hammack, 1998) 

 

1.6 วิเคราะหเช้ือ Campylobacter spp ตามวิธีของ BAM system (2002) 
 

2. การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเน้ือไก (ภาคผนวก ข) 
 

2.1 วิเคราะหหาปริมาณความชื้น โดยวิธี Hot air Oven Method (AOAC, 2000) 
 
2.2 วิเคราะหหาปริมาณโปรตีนรวม โดยวธีิ Kjeldahl method (AOAC, 2000) 
 
2.3 วิเคราะหปริมาณไขมัน ดวย Soxhlet (AOAC, 2000) 
 
2.4 วิเคราะหปริมาณคอเลสเตอรอล (Jung et al., 1975) 
 
2.5 วิเคราะหปริมาณคอลลาเจน (Hill, 1966; AOAC, 1996) 
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3. การวิเคราะหดานกายภาพของเนื้อไก (ภาคผนวก ค) 

 

3.1 วิเคราะหคาความเปนกรด- เบส โดยใช pH meter (Testo 205, Thailand) 
 
3.2 วิเคราะหคาสีของเนื้อ (Color) โดยเคร่ืองวัดสี (การวัดสีระบบ Hunter Lab) 

 
3.3 วิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัสเนื้อ โดยวิธี Texture Profile Analysis (Li, 2006)  
 
3.4 วิเคราะหคาการสูญเสียน้าํระหวางการปรุง โดยวิธีการของ Papinaho and Fletcher 

(1996) 
 
3.5 วิเคราะหคาการสูญเสียน้าํ โดยวิธีการของ Northcutt et al. (1994) 
 

3.6 วเิคราะหคาน้ําในอาหาร โดยใชเคร่ือง lab Master-aw 
 
3.7 วิเคราะหลักษณะโครงสรางทางจุลภาคที่สําคัญของเนื้อไกตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง

ดวย Scanning Electron Microscope (Wattanachant et al., 2004 ดัดแปลงจาก Palka and 
Duan,1999) โดยใชเคร่ือง JEOL JSM-5600LV 
 
4. การประเมินทางประสาทสัมผัส (ภาคผนวก ง) 
 

4.1 ทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ hedonic scale ดัดแปลงจาก Stone (1992) 
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การวิเคราะหคาทางสถิต ิ
 

การทดลองน้ีใชแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely Randomized Design; CRD) 
วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance) เปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉล่ียของ
แตละกลุมทดลองโดยใช Duncan’s new multiple range test (DMRT) ดวยโปรแกรมคอมพิวเตอร
สําเร็จรูป R (2.9.2)  
 

Yij = μ + T i + εij 

 
   โดยท่ี i = 1, 2,…,n 
    j = 1, 2, 3 
  
    เม่ือ Yij = คาสังเกตท่ีไดจากการทดลองท่ี i ซํ้าท่ี j  

    μ = คาเฉล่ียท้ังหมดในการทดลอง 
    Ti   = อิทธิพลของขนาดตัวไกท่ี i 

    εij = คาความคลาดเคล่ือนของการทดลอง 
 
สถานท่ีทําการทดลอง 
  

1. ศูนยวจิัยและพัฒนาผลิตผลจากสัตว สถาบันสุวรรณวาจกกสิกจิเพื่อการคนควาและวจิัย
ผลิตผลปศุสัตว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม 

 
2. ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขต

กําแพงแสน จังหวัดนครปฐม  
 
3. ภาควิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขต

กําแพงแสน จังหวัดนครปฐม  
 
4. หองปฏิบัติการฝายเคร่ืองมือวิทยาศาสตรกลาง สังกัดสถาบันวิจัยและพัฒนา  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน จังหวัดกรุงเทพมหานคร  
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ระยะเวลาทําการทดลอง 

 

เร่ิมตนการทดลอง  เดือน มิถุนายน   พ.ศ. 2556 
ส้ินสุดการทดลอง   เดือน มกราคม   พ.ศ. 2557 

 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1. นําขอมูลไปใชเปนพืน้ฐานในการปรับปรุงพันธุและพัฒนาการเล้ียงไกพื้นเมืองใหได
ลักษณะท่ีตรงตามความตองการของผูบริโภคตอไป  

 
2. นําขอมูลไปปรับใชเพื่อนําไปเปนพื้นฐานในการแปรรูปเนื้อไกใหตรงกับคุณสมบัตขิอง

เนื้อไกเพื่อเปนการเพิ่มมูลคาของเน้ือไก 
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ผลและวิจารณ 
 

สวนท่ี 1 ศึกษาความปลอดภัยทางชีวภาพของเนื้อไกบานตะนาวศรีกับเนื้อไกกระทง 

  

กระบวนการฆาไกบานตะนาวศรีและไกกระทงในการทดลองน้ีเปนโรงฆาโรงเดียวกันแต

ไกกระทงจะเชือดในตอนเชาและไกบานตะนาวศรีเชือดในตอนเย็น ข้ันตอนการแปรสภาพเริ่มจาก

ไกถูกขนสงจากฟารมมาถึงโรงงานตะนาวศรีไกไทย จังหวัดนครปฐม หลังจากนั้นจะใหไกพักและ

สงเขาหองเชือดโดยกระบวนการเร่ิมจากการทําใหไกสลบดวยการช็อตไฟฟา หลังจากนั้นจะถูก

เชือด ไกท่ีผานการเชือดแลวจะถูกสงตอไปท่ีการลวกแลวถอนขน ไกท่ีผานการถอนขนแลวจะถูก

ตัดคอ ควักไสและเคร่ืองในออก ไกท่ีถูกควักไสและเคร่ืองในออกแลวจะถูกทําความสะอาดอีกคร้ัง 

และลดอุณหภูมิลงโดยการแชเย็นเพื่อรักษาคุณภาพของเนื้อไก ไกบานตะนาวศรีมีกระบวนการฆาท่ี

เหมือนกันกับไกกระทง แตตางกันตรงท่ีไกบานตะนาวศรีขายในลักษณะของไกท้ังตัวแตไกกระทง

ขายในรูปของการตัดแตงเปนช้ินสวนยอย 

 

  จากการศึกษาปริมาณ Total Plate Count ของเนื้อไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง (เนื้อ

ไกรวม เนื้ออก เนื้อสะโพก และเนื้อนอง) มีปริมาณ Total Plate Count เทากับ 7.4 x 103 cfu/g และ 

4.4 x 103 cfu/g ตามลําดับ จากผลการทดลองพบวามีคานอยกวามาตรฐานของ มกษ. 6700-2548 

(2548) ท่ีกําหนดไววาตองไมเกิน 5 x 105 cfu/g และปริมาณ Coliform ของเนื้อไกบานตะนาวศรี

และเนื้อไกกระทง (เนื้อไกรวม เนื้ออก เนื้อสะโพก และเนื้อนอง) มีปริมาณ Coliform เทากับ 166 

MPN/g และ 44.7 MPN/g ตามลําดับ จากผลการทดลองพบวามีคาไมเกินกวามาตรฐานของ มกษ. 

6700-2548 (2548) ท่ีกําหนดไววา Coliform ตองไมเกิน 5 x 103 cfu/g ซ่ึงปริมาณ Total Plate Count 

และ Coliform สามารถปนเปอนมาจากการสัมผัสกับอุจจาระสัตวหรือมนุษย หรือปนเปอนจาก

ส่ิงแวดลอม เชน ดินหรือน้ํา ซ่ึงสามารถแกไขไดโดยมีการใหความรูเกี่ยวกับข้ันตอนท่ีถูกตองใน

การแยกเคร่ืองในออกจากซากสัตว นอกจากน้ีการปนเปอนอาจมีผลเนื่องมาจากภาชนะท่ีใชในการ

รองรับตัวไก การที่ตัวไกสัมผัสกับพื้นในระหวางการตัดแตง อุปกรณท่ีใชในการตัดแตง (มีด) และ

อีกประการหนึ่งท่ีนาจะทําใหปริมาณของเชื้อจุลินทรียเพ่ิมสูงข้ึน เนื่องมาจากการท่ีตัวไกเองไดรับ
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การปนเปอนของเช้ืออยูกอนแลวท่ีอาจมาจากมูลหรือมาจากของเหลวภายในลําไสของไกท่ีปนมา

จากข้ันตอนตางๆปนเปอนเขาสูตัวของไกและเม่ือเวลาผานไปประกอบกับการควบคุมอุณหภูมิไมดี

พอทําใหเช้ือจุลินทรียมีการเจริญเพิ่มมากข้ึน  

 

การศึกษาการปนเปอนเช้ือ E.coli ของเนื้อไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง พบวามี

ปริมาณเทากับ 67 MPN/g และ 16.6 MPN/g ตามลําดับ จากผลการทดลองพบวามีคาไมเกินกวา

มาตรฐานของ มกษ. 6700-2548 (2548) ท่ีกําหนดไววา E.coli ตองไมเกิน 1 x 102 cfu/g ซ่ึงเช้ือ E. 
coli ใชเปนตัวช้ีวัด (indicator) การปนเปอนของอุจจาระในนํ้า ซ่ึงการระบาดของโรคท่ีเกิดจากเช้ือ 

E. coli มักเกิดจากการปนเปอนเช้ือในแหลงน้ําใชและจากผูปฏิบัติงาน (Adam and Moss, 2008) 

ดังนั้นควรมีการจัดทําแผนการเฝาระวังการปนเปอนจากน้ําลางเน้ือสัตวลงในเนื้อสัตว โดยเก็บ

ตัวอยางน้ําท่ีใชลางเนื้อสัตวเพ่ือตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ และเก็บตัวอยาง Swab มือของ

ผูปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวเพื่อตรวจวิเคราะหหาปจจัยของการปนเปอนของเช้ือ E. coli ในเนื้อสัตว 
Parr et al (1999) รายงานวา จากการตรวจสอบโรงฆาสัตวพบวาโรงฆาสัตวบางแหงมีการจัดทําบอ

ใสน้ํายาฆาเช้ือโรคสําหรับจุมเทาแตไมมีมาตรการเขมงวดใหผูปฏิบัติงานปฏิบัติ ประกอบกับ

บางคร้ังมีการชําแหละเนื้อสัตวบนพ้ืน ซ่ึงอาจเปนปจจัยเส่ียงของการปนเปอนเช้ือ E. coli ลงใน

เนื้อสัตว มาตรการปองกันการปนเปอนเช้ือ คือ การใชน้ํายาฆาเช้ือโรคท่ีมีประสิทธิภาพในการฆา

เช้ือ E. coli แกโรงฆาสัตวและจัดใหมีแผนการทําความสะอาดและฆาเช้ือโรคดวยน้ํายาฆาเช้ือโรค
เปนประจําทุกสัปดาห มีการเพิ่มมาตรการใหพนักงานจุมเทาดวยน้ํายาฆาเช้ือโรคกอนเขาปฏิบัติงาน

ในโรงฆาสัตว และฆาเช้ือ E. coli ท่ีอาจปนเปอนในนํ้าลางซากสัตวดวยคลอรีนขนาด 2 พีพีเอ็ม  

นอกจากนี้ Graycey (1999) พบวาการทําความสะอาดและฆาเช้ือโรคบริเวณคอกกักจะชวยลดการ

ปนเปอนของแบคทีเรีย E. coli ในเนื้อสัตว  และการใหความรูเกี่ยวกับข้ันตอนท่ีถูกตองในการแยก
เคร่ืองในออกจากซากสัตวจะชวยใหผูปฏิบัติงานลดการปนเปอนของเช้ือ E. coli ในเนื้อสัตว 

 

การศึกษาการปนเปอนเช้ือ S. aureus ของเนื้อไกบานตะนาวศรีและเน้ือไกกระทงมีการ

ปนเปอนเทากับ <3 MPN/g และ <3 MPN/g ตามลําดับ จากผลการทดลองพบวามีคานอยกวา

มาตรฐานของ มกษ.6700-2548 (2548) ท่ีกําหนดไววาตองไมเกิน 1 x 102 cfu/g การปนเปอนของ
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เช้ือ S. aureus  ท่ีพบปนเปอนในเนื้อไกจากรานจําหนายเนื้อไกในประเทศไทยพบประมาณ 18.18 

เปอรเซ็น (Akbar et al, 2013) การปนเปอนในเนื้อสัตวของเช้ือ S. aureus เกิดจากสารคัดหล่ังจาก

ทางเดินหายใจโดยสามารถพบในโพรงจมูกของผูท่ีมีสุขภาพปกติถึง 40 เปอรเซ็น และการปนเปอน

จากผิวหนังของผูเตรียมอาหาร (Graycey et al., 1999) จากขอมูลการตรวจสอบพบวาผูปฏิบัติงาน

ในโรงฆาไมใสหนากาก หมวกคลุมผมและถุงมือยาง ซ่ึงอาจเปนสาเหตุท่ีสําคัญของการปนเปอน

ของเช้ือ S. aureus ดังนั้นมาตรการปองกันการปนเปอนเช้ือคือใหผูปฏิบัติงานในโรงฆาสวมชุด

ปฏิบัติงาน หมวกคลุมผม หนากากอนามัยและถุงมือยาง  

 

การศึกษาการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ในเนื้อไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง 

พบวาไมพบเช้ือ Salmonella spp. ในเนื้อไก 25 g จากผลการทดลองพบวาเปนไปตามมาตรฐานของ  

มกษ. 6700-2548 (2548) ท่ีกําหนดไววาตองไมพบเช้ือ Salmonella spp. ในเนื้อสัตว 25 g การตรวจ

พบเช้ือ Salmonella spp. จากเนื้อสัตวบงช้ีวาอาจมีการสัมผัสระหวางพาหะของเช้ือ Salmonella spp. 

กับเนื้อสัตวซ่ึงการปนเปอนเช้ือเกิดไดจากหลายปจจัย ไดแก การขับเชื้อออกมาจากอุจจาระของผู

เปนพาหะของโรค Salmonellosis และปนเปอนลงในเนื้อสัตวโดยการสัมผัสดวยมือเปลา และการ

สัมผัสสัตวนําโรค เชน สัตวเล้ียงลูกดวยนม สัตวเล้ือยคลาน และแมลง (Jay, 2000) ดังนั้นแนงทาง

การลดการปนเปอนไดแก การจัดทําแผนเฝาระวังโรค Salmonellosis ในฟารมเล้ียงสัตว การกําจัด

สัตวนําโรค เชน แมลงวัน หนู จิ้งจก ในบริเวณโรงฆาสัตวและปรับปรุงโครงสรางของโรงฆาสัตว

และสถานท่ีจําหนายเนื้อสัตว เชน ติดต้ังมุงลวดปองกันแมลงวันและวางกับดักหนู ผูปฏิบัติงานควร

ไดรับการตรวจอุจจาระเปนประจําทุกปเพื่อคนหาผูเปนพาหะนําโรคและหากพบวาผูปฏิบัติงานเปน

พาหะของเช้ืออาจแกไขโดยปรับเปล่ียนงานของผูปฏิบัติงานท่ีเปนพาหะของเช้ือเพื่อปองกันไมให

สัมผัสกับเนื้อสัตว หรือจัดใหมีมาตรการปองกันการปนเปอนอ่ืนๆ เชน โรงฆาสัตวจัดเตรียมชุด

ปฏิบัติงานท่ีสะอาดใหพนักงานเปล่ียนกอนปฏิบัติงานในโรงฆาสัตว ใหผูปฏิบัติงานสวมถุงมือยาง 

หนากากอนามัย และหมวกคลุมผมเพ่ือปองกันการสัมผัสโดยตรงกับเนื้อสัตว  เพ็ญนภา (2551) ได

ศึกษาถึงการปรับปรุงสุขลักษณะในขบวนการฆาสัตวปกชวยลดความเส่ียงของการปนเปอนเช้ือ 

Salmonella spp. ในซากสัตวปก โดยเฉพาะอยางยิ่งข้ันตอนการเอาเคร่ืองในออกจากซาก ตองไมให

เกิดการฉีกขาดของทางเดินอาหารและลําไส โรงฆาสัตวปกแตละแหงมีการจัดการท่ีแตกตางกัน
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ดังนั้นเม่ือพบปญหาการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp.  จะตองรวบรวมขอมูลและดําเนินการแกไข

ใหเหมาะสมกับการจัดการของโรงฆานั้น การมีมาตรการเฉพาะสําหรับการจัดการในทุกข้ันตอน

การผลิต ตั้งแตการผลิตสัตวมีชีวิต การขนสงสัตว และในขบวนการฆาสัตว จะชวยลดความเส่ียง

ของการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ในโรงฆาสัตวปกไดอยางมีประสิทธิภาพ และลดอุบัติการณ

ของการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ในเนื้อสัตวปก 

 

การศึกษาการปนเปอน Campylobacter spp.ในเน้ือไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง 

พบวาพบเช้ือ Campylobcter spp.ใน ในเนื้อไก 25 g ซ่ึงเช้ือ Campylobacter spp. เปนเช้ือแบคทีเรียท่ี

มีอยูตามปกติในระบบทางเดินอาหาร และขับถายออกทางอุจจาระเช้ือแพรกระจายโดยการปนเปอน

ในหวงโซอาหารตั้งแตข้ันตอนการฆาชําแหละเน้ือสัตว และติดตอมาสูคนไดจากการรับประทาน

เนื้อสัตวท่ีไมสุกโดยเฉพาะเนื้อสัตวปก น้ําดื่มตางๆ รวมถึงการรับประทานผักดิบท่ีปนเปอนจากการ

ใชเขียงควรใหระวังการปนเปอนท่ีมาจากกระบวนการฆาท่ีไมถูกสุขลักษณะหรือในข้ันตอนการผา

ลวงเอาเคร่ืองในออกซ่ึงอาจทําใหระบบทางเดินอาหารแตกทําใหเกิดการปนเปอนกันเนื้อสัตวและ

ส่ิงแวดลอม แลวไมมีการจัดการท่ีดีพอ  
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ตารางท่ี 2  ผลทางชีวภาพของเนื้อไกบานตะนาวศรี (L) และเนื้อไกกระทง 

 

 

หมายเหตุ : *    เกณฑดานจุลชีววิทยาของสินคาปศุสัตวเพื่อการสงออก (กรมปศุสัตว, 2551)  

  * * สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ืองเนื้อไก (มกษ, 2548) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เช้ือ ไกบานตะนาวศรี(L) ไกกระทง เกณฑที่กําหนด(cfu/g) 
Total Plate Count (cfu/g) 7.4 x 103  4.4 x 103  ≤ 5x10

5 

 *  
Coliform (MPN/g) 166  44.7  ≤ 5x10

3

 *  
E.coli (MPN/g) 67  16.6  ≤ 1x10

2

 **  
Staphylococcus aureus (MPN/g) <3  <3  ≤ 1x10

2

 *  
Salmonella spp. ไมพบ ไมพบ ไมพบในตัวอยาง 25 g *

Campylobacter spp. พบ  พบ - 
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สวนท่ี 2 ศึกษาองคประกอบทางเคมีของเนือ้ไกบานตะนาวศรีกับเนื้อไกกระทง 
 
 จากการวิเคราะหคุณคาทางเคมี (โปรตีน ไขมัน ความช้ืน คอลลาเจน คอเลสเตอรอล) ของ
เนื้อไกบานตะนาวศรีและไกกระทง ในตารางที่ 3 พบวาไกบานตะนาวศรีขนาด S  M และ L  มี
คอลลาเจนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคาเทากับ 0.67 0.72 และ  0.91  
เปอรเซ็นต ตามลําดับ จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาเมื่อไกบานตะนาวศรีมีขนาดท่ีเพิ่มข้ึน มีผล
ทําใหคอลลาเจนเพิ่มข้ึนดวย นอกจากนี้ยังพบวาโปรตีนของไกตะนาวศรีขนาด S  M และ L มีคา
สูงข้ึนตามขนาดตัวท่ีเพิ่มข้ึน (p>0.05) โดยมีคาเทากับ 18.83 20.84 และ 21.36 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ซ่ึงเปนไปในทิศทางเดียวกันกับคาของไขมันของไกบานตะนาวศรีทีม่ีปริมาณสูงข้ึนตาม
ขนาดท่ีเพิ่มข้ึน (p>0.05) โดยมีคา เทากับ 1.66 2.01 และ 2.02 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ตรงกันขามกับ
ปริมาณคอเลสเตอรอลที่มีแนวโนมลดลงตามขนาดท่ีเพิ่มข้ึน (p>0.05) โดยมีคาเทากับ 66.54 69.13 
และ 64.26 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
 
ตารางท่ี 3  คาเฉล่ียองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกบานตะนาวศรี 
 

 

องคประกอบทางเคมี 
ไกบานตะนาวศรี 

S M L 
โปรตีน (เปอรเซ็นต) 18.83 20.84 21.36 
ไขมัน (เปอรเซ็นต) 1.66 2.01 2.02 
ความช้ืน (เปอรเซ็นต) 77.62 76.02 75.54 
คอเลสเตอรอล (เปอรเซ็นต) 66.54 69.13 64.26 
คอลลาเจน (เปอรเซ็นต) 0.67c 0.72b 0.91a 
 

a,b,c  อักษรที่ตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ในสวนของการทดลองเปรียบเทียบคุณคาทางเคมีของไกบานตะนาวศรีขนาด L กับไก
กระทงที่ตองนําเนื้อไกบานตะนาวศรีขนาด L มาเปรียบเทียบกับไกกระทงเน่ืองจากมีน้ําหนัก
ใกลเคียงกัน จากผลการทดลองตารางท่ี 4 พบวา โปรตีน ไขมัน ความช้ืน และคอเลสเตอรอล ไมมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ จากการทดลองพบวา โปรตีน (มีคาเทากับ 21.36 และ 21.50 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ) ไขมัน (มีคาเทากับ 2.02 และ 2.44 เปอรเซ็นต ตามลําดับ) และ
คอเลสเตอรอล (มีคาเทากับ 64.26 และ 68.98 เปอรเซ็นต ตามลําดับ) ของไกบานตะนาวศรีมี
ปริมาณนอยกวาไกกระทง นอกจากนี้ยังพบวา คอลลาเจนของไกบานตะนาวศรีมีคามากกวาไก
กระทง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสํายิ่งทางสถิติ (p<0.01) โดยมีคาเทากับ 0.91 และ 0.36 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
 

ตารางท่ี 4  คาเฉล่ียองคประกอบทางเคมีของเนื้อไกบานตะนาวศรีและไกกระทง 
 

องคประกอบทางเคมี ไกบานตะนาวศรี (L) ไกกระทง 
โปรตีน (เปอรเซ็นต) 21.36 21.50 
ไขมัน (เปอรเซ็นต) 2.02 2.44 
ความช้ืน (เปอรเซ็นต) 75.54 74.76 

คอเลสเตอรอล (เปอรเซ็นต) 64.26 68.98 
คอลลาเจน (เปอรเซ็นต) 0.91a 0.36b 
 

a,b  อักษรที่ตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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สวนท่ี 3 ศึกษาคุณสมบัติทากายภาพของเนื้อไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง 

 

3.1 คากรด- เบส ของไกบานตะนาวศรีและไกกระทงในสวนเนื้ออกและเนื้อสะโพก 
 

 ผลการวิเคราะหคา กรด- เบส ของเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีขนาด S 
M และ L พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) (ตารางท่ี 5)   

 
จากตารางท่ี 6 เม่ือนําเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีขนาด L มาเปรียบเทียบกับเนื้ออก

ของไกกระทง พบวาเนื้ออกของไกบานตะนาวศรี ขนาด L มีคา กรด- เบส ต่ํากวาเนื้ออกของไก
กระทง โดยมีคา กรด- เบส เทากับ 5.69 และ 6.00 ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ยิ่งทางสถิติ (p<0.05) และในสวนของเนื้อสะโพกพบวาเนื้อของไกบานตะนาวศรีขนาด L มีคา 
กรด- เบส ต่ํากวาไกกระทง โดยมีคา กรด- เบส เทากับ 6.39 และ 6.47 ตามลําดับ พบวาไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

 
 จากการทดลองพบวาคา กรด- เบส ของเนื้อไกบานตะนาวศรีท้ัง 3 ขนาด ไมวาจะเปน

เนื้ออกหรือเนื้อสะโพกพบวามีคา กรด- เบส ต่ํากวาเนื้อของไกกระทงซ่ึงอาจมีสาเหตุมาจากไกบาน
ตะนาวศรี ตื่นตกใจงายกวาไกกระทง ทําใหมีความเครียดมากกวาจึงทําใหเกิดการสะสมกรดแลคติก
สูงกวาทําใหสงผลตอคา กรด- เบส ของเนื้อ (Jaturasitha et al., 2002) 

 
ตารางท่ี 5  คา กรด- เบส ของเนื้อไกบานตะนาวศรี 
 

ชนิดของเนื้อ 
 

ไกบานตะนาวศรี 
S M L 

เนื้ออก 5.67 ± 0.09 5.67 ± 0.08 5.69± 0.12 

เนื้อสะโพก 6.40 ± 0.14 6.39 ± 0.09 6.39 ± 0.20 

 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
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ตารางท่ี 6  คา กรด- เบส ของเนื้อไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง 
 

ชนิดของเนื้อ ไกบานตะนาวศรี(L) ไกกระทง 
เนื้ออก 5.69b ± 0.12 6.00a ± 0.15 

เนื้อสะโพก 6.39 ± 0.20 6.47 ± 0.20 
 

a,b  อักษรท่ีตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
 

3.2 คาสีเนื้อของไกบานตะนาวศรีและไกกระทงในสวนเนื้ออกและเนื้อสะโพก 
 

 จากตารางท่ี 7 พบวาคาสีเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีขนาด S M และ L โดยการ
พิจารณาจากคา L* (0 = ดํา  100 = ขาว) พบวาเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีท้ัง 3 ขนาด มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคา L* เทากับ 63.65 69.45 และ 71.30 
ตามลําดับ จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาขนาดของไกตะนาวศรีท่ีเพิ่มข้ึนมีผลตอคา L* ของเนื้อ
ทําใหเนื้อมีสีออนข้ึน ในขณะท่ีคา a* และคา b* ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) โดยเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีขนาด S M และ L มีคา a* และ b* มีแนวโนมลงตาม
ขนาดท่ีเพิ่มข้ึน  

 
จากตารางท่ี 8 เม่ือนําเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีขนาด L มาเปรียบเทียบกับเนื้ออก

ของไกกระทงพบวา เนื้ออกของไกบานตะนาวศรีมีสีออนกวาไกกระทง (p<0.05) โดยพิจารณาจาก
คา L* ท่ีมีคาเทากับ 71.30 และ 58.26 ตามลําดับ ในขณะท่ีคา a* และคา b* ของเนื้ออกไกบาน
ตะนาวศรีมีคาตํ่ากวาเนื้ออกของไกกระทง (p<0.05)  
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ตารางท่ี 7  สีของเนื้ออกไกบานตะนาวศรีแสดงในรูปคา L* (Lightness) a* (redness) และ b* 
(yellowness))  

 

 สี 
 

ไกบานตะนาวศรี 
S M L 

L* 63.65b± 5.13 69.45a ± 3.34 71.30a± 5.23 
a* 2.51 ± 1.08 2.21 ± 1.29 1.94 ± 1.03 
b* 12.04 ± 2.98 11.01 ± 1.64 10.35 ± 1.34 

 

a,b  อักษรที่ตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
 
ตารางท่ี 8  สีเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีและเนื้ออกของไกกระทงแสดงในรูปคา L* (Lightness)   

    a* (redness) และ b* (yellowness))  
 

สี ไกบานตะนาวศรี(L) ไกกระทง 
L* 71.30a ± 5.23 58.26b ± 2.47 
a* 1.94b ± 1.03 3.04a ± 1.16 
b* 10.35b  ± 1.34 11.77a ± 2.29 

 
a,b  อักษรที่ตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
 

 จากตารางท่ี 9 พบวาคาสีของเนื้อสะโพกไกบานตะนาวศรีขนาด S M และ L มีสีออน
มากข้ึนเม่ือไกบานตะนาวศรีมีขนาดท่ีเพิ่มข้ึน (p<0.05) โดยพิจารณาจากคา L* ท่ีมีคาเทากับ 56.17 
61.70 และ 65.91 ตามลําดับ ในขณะท่ีคา a* และ b* ของเนื้อสะโพกไกบานตะนาวศรีมีแนวโนม
ลดลงเม่ือไกบานตะนาวศรีมีขนาดท่ีเพิ่มข้ึน แตไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05)  
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 เม่ือนําเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีขนาด L เปรียบเทียบกับเนื้อสะโพกของไก
กระทงพบวาคา L* และ a* มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางท่ี 10) โดย
ท่ีคา L* เนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีมีคามากกวาไกกระทงโดยมีคาเทากับ 65.91 และ 55.00 
ตามลําดับ และเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีขนาด L มีคา a* ต่ํากวาเนื้อของไกกระทง โดยมีคา
เทากับ 3.47 และ 4.76 ตามลําดับ ในขณะท่ีคา b* เนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีขนาด L กับไก
กระทงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

 
 จากผลการทดลองสามารถสรุปไดวาเนื้อท่ีมีคา กรด- เบส สูง จะมีคา L* ต่ํา เปนไปใน

ทิศทางเดียวกับ Fletcher (1999) ท่ีไดอธิบายวา กรด- เบส และคา L* ของเนื้อจะมีความสัมพันธกัน
ในทางตรงกันขามคือถา คา กรด- เบส สูง คา L*  ของเนื้อจะมีคาตํ่า นอกจากนี้ชนิดของกลามเนื้อมี
ผลตอสีอยางมากโดยกลามเนื้ออกมีสีออนกวาสะโพกอยางเห็นไดชัดเนื่องจากมีคา L* สูง และ คา 
a* ต่ํา ซ่ึงกลามเน้ือสวนตางๆ ของรางกายมีโครงสรางของเสนใยกลามเน้ือท่ีแตกตางกัน สวนท่ี
ทํางานหนักทําใหเกิดการใชและสะสมออกซิเจนในปริมาณสูง (สัญชัย, 2543) ดังนั้นกลามเนื้อ
สะโพกจึงมีสีเขมกวา และอาจเกิดจากกระบวนการฆา การสะสมของกรดแลคติคและปจจัยสําคัญ
ดานอ่ืนท่ีมีผลตอคาสีของเนื้อสด เชน คากรด- เบส และสภาวะแสงเปนตน ทําใหเนื้อท่ีไดมีสีเขม
และแตกตางตางกัน (Fletcher, 1999) นอกจากนี้ Kannan et al. (1997) รายงานวา ความเครียดท่ี
เกิดข้ึนกอนการฆามีผลทําใหสีของกลามเนื้อเปล่ียนไป  

 

ตารางท่ี 9  สีของเนื้อสะโพกไกบานตะนาวศรีแสดงในรูปคา L* (Lightness) a* (redness) และ b* 
(yellowness)) 

 

 สี 
 

ไกบานตะนาวศรี 
S M L 

L* 56.17c ± 4.24 61.70b ± 3.23 65.91a ± 5.14 
a* 4.45 ± 1.38 4.17 ± 1.12 3.47 ± 0.97 
b* 10.79 ± 2.93 8.39 ± 2.87 8.88 ± 3.03 

 

a,b,c  อักษรที่ตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
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ตารางท่ี 10  สีของเนื้อสะโพกไกบานตะนาวศรีและไกกระทงแสดงในรูปคา L* (Lightness) a*  
       (redness) และ b* (yellowness)) 

 

สี ไกบานตะนาวศรี(L) ไกกระทง 
L* 65.91a ± 5.14 55.00b ± 3.83 
a* 3.47b  ± 0.97 4.76a ± 1.13 
b* 8.88 ± 3.03 9.83 ± 3.11 

 

a,b  อักษรที่ตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน 

 
3.3 การสูญเสียน้ําระหวางการปรุง และการสูญเสียน้ํา ของเนื้ออกและเนื้อสะโพกไกบาน

ตะนาวศรีและไกกระทง 
 

 จากผลการวิเคราะหการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง จากตารางท่ี 11 พบวาเนื้ออกของไก
บานตะนาวศรีขนาด S M และ L ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) โดยมีการสูญเสียน้ํา
ระหวางการปรุงสุกเทากับ 31.21 31.48 และ 32.44 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงมีผลไปในทิศทาง
เดียวกันกับเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีขนาด S M และ L ท่ีมีการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง
สูงข้ึนตามขนาดท่ีเพิ่มข้ึน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคาเทากับ 
29.98 32.81 และ 33.30 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  

 
ตารางท่ี 11  การสูญเสียน้ําระหวางการปรุงของเน้ือไกบานตะนาวศรี 
 

ชนิดของเนื้อ 
 

ไกบานตะนาวศรี

S M L 
เนื้ออก 31.21 ± 2.90 31.48 ± 1.96 32.44 ± 1.39 
เนื้อสะโพก 29.98b ± 3.22 32.81a ± 3.63 33.30a ± 2.34 

 

a,b  อักษรที่ตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
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 จากตารางท่ี 12 เม่ือเปรียบเทียบเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีขนาด L กับเนื้ออกของไก
กระทงพบวาเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีมีการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงสูงกวาไกกระทง 
(p<0.05) โดยมีคาเทากับ 32.44 และ 27.19 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และเม่ือนําเนื้อสะโพกของไกบาน
ตะนาวศรีขนาด L เปรียบเทียบกับเนื้อของไกกระทงพบวาเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีมีการ
สูญเสียน้ําระหวางการปรุงสูงกวาเนื้อไกกระทง ( p<0.05) โดยมีคาเทากับ 33.30 และ 26.5 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ คาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อสัมพันธกับ กรด- เบส ของกลามเนื้อ 
หากคา กรด- เบส ลดตํ่าลงเกินปกติจะมีผลทําใหโปรตีนเกิดการสลายตัว (denature) และสูญเสีย
ความสามารถในการอุมน้ํา เปนผลใหน้ําซึมออกจากเนื้อมากผิดปกติและมีสีซีด (Lawrie, 1998)   
เม่ือนํามาปรุงอาหารจะทําใหเกิดการสูญเสียน้ําสูงและเนื้อมีความเหนียวกวาเนื้อปกติ  

 
ตารางท่ี 12  การสูญเสียน้ําระหวางการปรุงของเน้ือไกบานตะนาวศรีและไกกระทง 
 

ชนิดของเนื้อ ไกบานตะนาวศรี(L) ไกกระทง 
เนื้ออก 32.44a ± 1.39 27.19b ± 3.37 

เนื้อสะโพก 33.30a ± 2.34 26.50b ±  4.98         
 

a,b  อักษรที่ตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
 

 จากตารางท่ี 13 พบวาการสูญเสียน้ําเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีขนาด S M และ L มี
การสูญเสียน้ําเทากับ 6.03 5.85 และ 5.24 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยจากการทดลองสามารถสรุปไดการสูญเสียน้ําของเน้ืออกไกบาน
ตะนาวศรีมีแนวโนมลดลงตามขนาดท่ีเพ่ิมข้ึน ซ่ึงมีผลไปในทิศทางเดียวกับการสูญเสียน้ําของเน้ือ
สะโพกไกบานตะนาวศรีขนาด S M และ L (p>0.05) ท่ีมีคา เทากับ 3.50 3.19 และ 2.44 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ  
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ตารางท่ี 13  การสูญเสียน้ําของเน้ือไกบานตะนาวศรี 
 

 ชนิดของเนื้อ 
 

ไกบานตะนาวศรี 

S M L 
เนื้ออก 6.03 ± 1.90 5.85 ± 0.79 5.24 ± 1.38 
เนื้อสะโพก 3.50  ± 1.46 3.19 ± 1.45 2.44  ±  1.26 

 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
 

 จากตารางท่ี 14 เม่ือนําเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีขนาด L เปรียบเทียบกับเนื้ออกของ
ไกกระทงพบวามีการสูญเสียน้ําของไกบานตะนาวศรีมีคาสูงกวาไกกระทง (p<0.05) โดยมีคาเทากับ 
5.24 และ 2.66 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ในสวนของเนื้อสะโพกพบวาไกบานตะนาวศรีขนาด L มี การ
สูญเสียน้ําสูงกวาเนื้อไกกระทง (p>0.05) โดยมีคาเทากับ 2.44 และ 1.75 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
 
ตารางท่ี 14  การสูญเสียน้ําของเน้ือไกบานตะนาวศรีและไกกระทง 
 

ชนิดของเนื้อ ไกบานตะนาวศรี(L) ไกกระทง 
เนื้ออก 5.24a ± 1.38 2.66b ± 0.71 
เนื้อสะโพก 2.44  ±  1.26 1.75 ± 0.58 
 

a,b  อักษรที่ตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน 

 
 จากผลการทดลองสามารถสรุปไดวาความสามารถในการอุมน้ําของเน้ือจะมี

ความสัมพันธกับคา กรด- เบส และคาสีของเนื้อกลาวคือ ถาเนื้อมีความสามารถในการอุมน้ําของ
เนื้อดี คา กรด- เบส ของเนื้อจะมีคาสูงและยังมีผลทําใหเนื้อมีสีเขม และคา กรด- เบส และคา L* 
ของเนื้อจะมีความสัมพันธกันในทางลบคือถา คากรด- เบส สูง คา L*  ของเน้ือจะมีคาตํ่าและเนื้อท่ีมี 
คากรด- เบส สูงจะมีคาความสามารถในการอุมน้ําไดดี (Fletcher, 1999) ซ่ึงสอดคลองกับการ
ทดลองท่ีพบวาเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีและเน้ือของไกกระทงมีคา กรด- เบส ต่ํากวาเนื้อ
อกของไกบานตะนาวศรีและเน้ือของไกกระทง จึงทําใหเนื้อสะโพกมีคาการสูญเสียน้ํามากกวาเนื้อ
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อก และจากผลการทดลองพบวาไมวาจะเปนเนื้ออกหรือเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีพบวามี
การสูญเสียน้ํามากกวาเนื้อของไกกระทงสอดคลองกับงานวิจัยของ Wattanachant et al. (2004) 
รายงานวาเนื้อไกพื้นเมืองมีคาการสูญเสียน้ําสูงกวาไกกระทงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05)  และ Honikel and Hamm (1994) รายงานวาเนื้อไกมีคาการสูญเสียน้ําระหวางการ
เก็บรักษามีคาเฉล่ียเปน 3 และคาการสูญเสียน้ําระหวางการทําใหสุก  25-35 เปอรเซ็นตตามลําดับ  

 
3.3 การวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส (texture profile analysis) ของเนื้ออกและเนื้อสะโพก

ไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทงโดยใชหัววัดแบบตัด (cutting) และหัววัดแบบกด (TPA)  
 

 จากผลการวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัสเนื้ออกและเนื้อสะโพกไกท่ีผานการนึ่งสุก วัด
เนื้อสัมผัสเนื้อไกบานตะนาวศรีขนาด S M L และเนื้อไกกระทง ซ่ึงการใชหัววัดแบบตัดจะแสดงคา
ในรูปของคาแรงตัดผานหากมีคาแรงตัดผานมากแสดงวาตัวอยางท่ีนํามาทําการวัดมีลักษณะเนื้อ
สัมผัสท่ีแข็ง เหนียว การเกาะรวมตัวของวัตถุหรือมีการทนตอการเค้ียวมีคาท่ีสูง ทําใหการขาดออก
จากกันตองใชแรงมาก แตถาหากคาแรงตัดผานมีคานอย แสดงวาตัวอยางท่ีนํามาทําการวัดมีเนื้อ
สัมผัสท่ีมี   ความนุม ความเหนียว และการเกาะรวมตัวของวัตถุมีการทนตอการเคี้ยวนอย (ธัญญา
ภรณ, 2550) และการใชหัววัดแบบกดจะแสดงคาในรูปของคาความแนน (Hardness) การเกาะ
รวมตัวกัน (Cohesiveness) ความยืดหยุน (Springiness) ความเหนียว (Gumminess) และ ความทน
ตอการเค้ียว (Chewiness) ซ่ึงคา  

 
         Hardness  หมายถึง แรงท่ีใชในการทําใหตัวอยางเสียรูป 

Cohesiveness หมายถึง ความแข็งแรงของพันธะภายในทําใหทนตอ
แรงท่ีมากระทํากอนตัวอยางจะแยกจากกัน 

Springiness  หมายถึง ความสามารถในการคืนตัวของตัวอยาง 
Gumminess  หมายถึง  แรงท่ีท่ีใชในการแยกตัวอยางจนเสียรูป

เนื่องจากมีความแข็งแกรงขฮงโครงสรางเนื้อเยื่อภายใน
สูง ดังนั้นจึงเปรียบเหมือนกับการเค้ียวของมนุษย 

Chewiness  หมายถึง ระยะเวลาท่ีใชในการบดตัวอยางจนกระท่ังเสีย
รูปโดยท่ีค าความทนตอการเ ค้ียวสามารถเปรียบ
เหมือนกับการเค้ียวของมนุษย  
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 จากตารางท่ี 15 พบวาเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีขนาด S M และ L มีคา แรงตัดผาน 
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีแนวโนมมากข้ึนตามขนาดท่ีเพิ่มข้ึนโดยมีคา
เทากับ 10.27 11.53 และ 12.93 kg.mm ตามลําดับ ซ่ึงผลที่ไดเปนไปในทิศทางเดียวกับคาแรงตัดผาน
ของเนื้อสะโพกไกบานตะนาวศรีท่ีมีแนวโนมเพิ่มข้ึนตามขนาดท่ีเพิ่มข้ึน (p<0.01) โดยมีคาเทากับ 
9.60 12.87 และ 12.93 kg.mm จากการทดลองแสดงใหเห็นวาเม่ือไกมีขนาดมากข้ึนจะทําให
ลักษณะของเน้ือเยื่อนั้นมีความแนน ความเหนียว การเกาะรวมตัวกันของเนื้อเยื่อหรือมีความ
ทนทานตอการเค้ียวสูงมากข้ึน 

 
ตารางท่ี 15  คาแรงตัดผาน (kg.mm) ของเนื้อไกบานตะนาวศรี 
 

 ชนิดของเนื้อ 
 

ไกบานตะนาวศรี 
S M L 

เนื้ออก 10.27 ± 5.65 11.53 ± 3.56 12.93 ± 4.56 
เนื้อสะโพก 9.60b± 2.38 12.87a  ± 3.36 12.93a  ± 2.84 
 

a,b  อักษรที่ตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
* คาเฉล่ีย± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
 จากตารางท่ี 16 เม่ือเปรียบเทียบคาแรงตัดผานเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีขนาด L กับ

ไกกระทงจะพบวาเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีมีคาแรงตัดผานมากกวาไกกระทงมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยท่ีโดยมีคาแรงตัดผานเทากับ 12.93 และ 8.20 kg.mm 
ตามลําดับ ซ่ึงเปนไปในทิศทางเดียวกับเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีท่ีมีคาแรงตัดผาน สูงกวา
เนื้อสะโพกของไกกระทง (p>0.05) โดยมีคาเทากับ 12.93 และ 10.40 kg.mm  จากงานวิจัย
สอดคลองกับ Jaturasitha et al. (2002) ท่ีรายงานวาไกพื้นเมืองมีคาแรงตัดผานเนื้อสูงกวาไกกระทง 

สอดคลองกับ Wattanachant et al. (2004) ท่ีรายงานวากลามเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกพื้นเมือง
มีคาแรงตัดผานเนื้อสูงกวาเนื้อไกกระทงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P<0.05)  และ
สอดคลองกับงานวิจัยของวราภรณและคณะ (2546) ท่ีรายงานวากลามเนื้อสะโพกของไกพื้นเมืองมี
คาแรงตัดผานสูงท่ีสุด ในขณะท่ีกลามเนื้อสะโพกของไกกระทงมีคาแรงตัดผานตํ่าท่ีสุด 
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ตารางท่ี 16  คาแรงตัดผาน (kg.mm) ของเนื้อไกบานตะนาวศรีและไกกระทง 
 

ชนิดของเนื้อ ไกบานตะนาวศรี(L) ไกกระทง 
เนื้ออก 12.93a ± 4.56 8.20b ±  1.37 

เนื้อสะโพก 12.93 ± 2.84 10.40  ±  3.92 
 

a,b อักษรที่ตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
* คาเฉล่ีย± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
 จากตารางท่ี 17 และตารางท่ี 19 พบวาลักษณะเนื้อสัมผัสดานความแนน การเกาะ

รวมตัวกัน ความยืดหยุน ความเหนียว และ ความทนตอการเค้ียว ของเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไก
บานตะนาวศรีขนาด S M และ L ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  แตพบวา
ลักษณะเนื้อสัมผัสดาน ความแนน การเกาะรวมตัวกัน ความยืดหยุน ความเหนียว และ ความทนตอ
การเค้ียว มีแนวโนมเพิ่มข้ึนตามขนาดท่ีเพ่ิมข้ึน แสดงวาเม่ือไกบานตะนาวศรีมีขนาดเพิ่มข้ึนความ
แนนของเน้ือจะมากข้ึนทําใหแรงท่ีใชในการทําใหเนื้อเสียรูปตองใชแรงมากข้ึนซ่ึงมีผลมาจากการ
เกาะรวมตัวกันของเน้ือเพิ่มข้ึนทําใหพันธะภายในเน้ือมีความแข็งแรงมากข้ึนจึงตองใชแรงในการ
ทําใหเนื้อแยกออกจากกันมาก เม่ือเนื้อมีความแข็งแกรงของโครงสรางเนื้อเยื่อภายในสูงข้ึนจึงทําให
ตองใชเวลาในการบดเนื้อจนกระทั่งเสียรูปมากข้ึนตามไปดวย  
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ตารางท่ี 17  ลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ืออกไกบานตะนาวศรี 
 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 
 

ไกบานตะนาวศรี 
S M L 

ความแนน (kg) 13.40 ± 9.09 14.67 ± 5.55 16.80 ± 6.97 
การเกาะรวมตัวกัน 0.39 ± 0.16 0.45 ± 0.06 0.48 ± 0.15 

ความยืดหยุน (mm) 3.72 ± 1.62  3.87 ± 1.16 4.32 ± 0.66 

ความเหนียว (kg) 0.43 ± 0.28 0.61 ± 0.29 0.65 ± 0.30 

ความทนตอการเค้ียว(kg.mm) 2.25± 1.36 2.52 ± 1.24 2.69 ± 1.32 

 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน    
 

 จากตารางท่ี 18 เม่ือนําเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีขนาด L เปรียบเทียบกับเนื้ออกของ
ไกกระทงพบวาลักษณะเน้ือสัมผัสดานความแนน การเกาะรวมตัวกัน ความยืดหยุน ความเหนียว 
และ ความทนตอการเค้ียว ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) โดยพบวาเนื้ออกของไกบาน
ตะนาวศรีคามีความแนน การเกาะรวมตัวกัน และมีความเหนียวสูงกวาเนื้ออกของไกกระทง แสดง
วาเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีมีความแนนของเนื้อมากจึงตองใชแรงในการทําใหเนื้อเสียรูป
มากกวาเนื้อของไกกระทงนอกจากน้ีเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีมีความแข็งแรงภายในพันธะ
กลามเน้ือและมีความแข็งแกรงของโครงสรางของเนื้อเยื่อภายในสูงกวาไกกระทงจึงทําใหตองใช
แรงในการแยกเน้ือจนเสียรูปมากกวาเนื้อไกกระทง ในสวนของความยืดหยุนและความทนตอการ
เค้ียวพบวาเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีมีคาตํ่ากวาเนื้ออกของไกกระทง แสดงวาไกบานตะนาวศรีมี
ความสามารถในการคืนตัวของเนื้อนอยกวาไกกระทงและตองใชระยะเวลาในการบดเน้ือจนกระท่ัง
เสียรูปนอยกวาไกกระทง  
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ตารางท่ี 18  ลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ืออกไกบานตะนาวศรีและไกกระทง 
 

ลักษณะเนื้อสัมผัส ไกบานตะนาวศรี(L) ไกกระทง 
ความแนน (kg) 16.80 ± 6.97 15.13 ± 2.97 
การเกาะรวมตัวกัน 0.48 ± 0.15 0.42 ± 0.06 
ความยืดหยุน (mm) 4.32 ± 0.66 4.71 ± 0.42 
ความเหนียว (kg) 0.65 ± 0.30 0.64 ± 0.14 
ความทนตอการเค้ียว(kg.mm) 2.69 ± 1.32 2.99 ± 0.72 
 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน 

 
 จากตารางท่ี 20 เม่ือนําเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีขนาด L เปรียบเทียบกับเนื้อ

สะโพกของไกกระทงพบวาความแนนของเนื้อสะโพกไกบานตะนาวศรีมีคาสูงกวาไกกระทง มี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคาเทากับ 6.13 และ 3.75 kg ตามลําดับ 
แสดงวาเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีมีความแนนของเนื้อมากกวาจึงตองใชแรงในการทําให
เนื้อเสียรูปมากกวาเนื้อสะโพกของไกกระทง ในขณะท่ีเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีมี การเกาะ
รวมตัวกัน ความยืดหยุน ความเหนียว และ ความทนตอการเค้ียวสูงกวาเนื้อสะโพกของไกกระทง
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงวา เนื้ออกของไกบานตะนาวศรีมี
ความแข็งแรงภายในพันธะกลามเน้ือ  มีความสามารถในการคืนตัวของเนื้อและมีความแข็งแกรง
ของโครงสรางเนื้อเยื่อภายในสูงกวาเนื้อสะโพกของไกกระทง  

 
 จากการทดลองพบวาสาเหตุท่ีเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคาแรงตัดผาน ความแนน  การ

เกาะรวมตัวกัน ความยืดหยุน ความเหนียว และ ความทนตอการเค้ียวท่ีแตกตางกันอาจมีผลมาจาก
ปริมาณและโครงสรางภายในของเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน ซ่ึงมีคอลลาเจนเปนองคประกอบหลัก รวมท้ัง
ปริมาณไขมันแทรก โดยเนื้อท่ีมีความนุมมากกวาจะมีปริมาณของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันตํ่าและระดับ
ไขมันแทรกสูง (ชัยณรงค, 2529) ไกท่ีมีน้ําหนักเพิ่มข้ึน คะแนนความนุมของเน้ือจะลดลง เนื่องจาก
ปริมาณคอลลาเจนท่ีสะสมในกลามเนื้อเพิ่มข้ึน อีกทั้งการเกิด cross linkage ของเสนใยคอลลาเจนท่ี
คงทนมีผลทําใหเนื้อเหนียว ซ่ึงพบในสัตวท่ีมีอายุมาก (สัญชัย, 2543)  
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ตารางท่ี 19  ลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือสะโพกไกบานตะนาวศรี 
 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 
 

ไกบานตะนาวศรี 

S M L 

ความแนน (kg) 4.87 ± 1.60 5.20  ± 1.47 6.13  ± 2.23 
การเกาะรวมตัวกัน 0.37 ± 0.08 0.41 ± 0.06 0.43 ± 0.07 

ความยืดหยุน (mm) 4.35 ± 0.65 4.43 ± 0.73 4.60 ± 0.99 

ความเหนียว (kg) 0.18 ± 0.07 0.20 ± 0.08 0.23 ± 0.11 

ความทนตอการเค้ียว (kg.mm) 0.83 ± 0.28 0.91 ± 0.26 1.03 ± 0.47 
 

a,b,  อักษรที่ตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
 

ตารางท่ี 20  ลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือสะโพกไกบานตะนาวศรีและไกกระทง 
 

ลักษณะเนื้อสัมผัส ไกบานตะนาวศรี(L) ไกกระทง 
ความแนน (kg) 6.13a  ± 2.23 3.75b± 1.63 
การเกาะรวมตัวกัน 0.43 ± 0.07 0.42 ± 0.08 
ความยืดหยุน (mm) 4.60 ± 0.99 4.47 ±  0.74  
ความเหนียว (kg) 0.23 ± 0.11 0.16 ± 0.07 
ความทนตอการเค้ียว(kg.mm) 1.03 ± 0.47 0.86 ± 0.35 
 

a,b  อักษรที่ตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
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3.4 คาน้ําในอาหาร (Water activity: aw)  
 

โดยใชเคร่ืองวัดคาน้ําในอาหาร โดยคา aw เปนคาท่ีแสดงระดับพลังงานของน้ํามี
ความสําคัญตออายุการเก็บ การเส่ือมเสีย และความปลอดภัยของอาหาร 

 
 ในอาหารสด (fresh food) เปนอาหารท่ีเนาเสียงาย (perishable food) ท่ีมีคา water 

activity มากกวา 0.85 จากผลการวิเคราะหในตารางท่ี 21 และ 22  พบวาคา aw ของเนื้ออกและเนื้อ
สะโพกของไกบานตะนาวศรี S, M, L และไกกระทงมีคาเทากับ 0.99 เปอรเซ็นต ไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 

ตารางท่ี 21  คา aw ของเนื้อไกบานตะนาวศรี 
 
 

ชนิดของเนื้อ 
 

ไกบานตะนาวศรี 
S M L 

เนื้ออก 0.99 0.99 0.99 
เนื้อสะโพก 0.98 0.99 0.99 
 
ตารางท่ี 22  คา aw ของเนื้อไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง 
 

ชนิดของเนื้อ  ไกบานตะนาวศรี(L) ไกกระทง 
เนื้ออก 0.99 0.99 

เนื้อสะโพก 0.99 0.99 
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3.5 ลักษณะทางโครงสรางทางจุลภาคของเน้ืออกและเนื้อสะโพกไกบานตะนาวศรีและเนื้อ
ไกกระทงดวย Scanning Electron Microscope (SEM) 

 
 จากผลการทดลองเมื่อนําเนื้ออกและเน้ือสะโพกของไกบานตะนาวศรีขนาด S, M, L 

และเนื้อไกกระทง ไปตรวจดูคุณลักษณะท่ีสําคัญทางโครงสรางเนื้อ ดวยเคร่ือง SEM  
 

 จากการตรวจลักษณะโครงสรางทางจุลภาคของเสนใยเนื้อไกสวนเนื้ออกของเนื้อไก
บานตะนาวศรีขนาด S M L และเนื้อไกกระทง โดยใชเคร่ือง SEM พบวา เสนใยกลามเนื้อเของไก
บานตะนาวศรีภาพตัดตามแนวยาวของกลามเนื้อ (ภาพท่ี 8 - 9)  พบวามีการอัดเรียงตัวเปนแนว
เดียวกัน มีการเรียงตัวกันอยางสมํ่าเสมอโดยจากภาพแสดงใหเห็นวาเม่ือไกบานตะนาวศรีมีขนาด
ใหญข้ึน เสนใยของกลามเนื้อจะมีการอัดแนนของเสนใยกลามเนื้อมากข้ึนจึงทําใหเสนใยกลามเนื้อ
มีขนาดเล็กลงหรือมีความละเอียดของเนื้อมากข้ึน นอกจากนี้จากภาพยังพบวามีเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน
แทรกอยูตามเสนใยกลามเน้ือของไกบานตะนาวศรีมากข้ึนเม่ือไกมีขนาดใหญข้ึน สอดคลองกับ
งานวิจัยของ สัญชัย และคณะ (2546) พบวาเนื้อไกพื้นเมืองมีความเหนียว เนื่องจากไกพื้นเมืองใช
ระยะเวลาในการเล้ียงท่ีนานกวาท่ีจะไดน้ําหนักตามความตองการของตลาดซ่ึงมีผลตอการสะสม
ปริมาณกลามเนื้อจึงทําใหมีปริมาณกลามเนื้อมาก อีกท้ังระยะเวลาการเล้ียงท่ีนานทําใหมีการสะสม
เนื้อเยื่อเกี่ยวพันเพิ่มข้ึนจึงเปนผลใหเนื้อมีความเหนียวมากข้ึน ในขณะท่ีเนื้อของไกกระทงมีการ
จัดเรียงตัวอัดเรียงกันอยางสมํ่าเสมอ มีเสนใยกลามเนื้อขนาดใหญกวาเสนใยกลามเนื้อของไกบาน
ตะนาวศรีท้ัง 3 ขนาด  และมีเนื้อเยื่อเกี่ยวพันแทรกอยูตามเสนใยกลามนอยมาก  อาจเปนเพราะใช
เวลาในการเล้ียงท่ีส้ันกวากวาไกบานตะนาวศรี 

 
ในการตรวจสอบความหยาบหรือละเอียดของเนื้อสัตว ทําไดโดยดูจากขนาดเสนใย

กลามเนื้อเม่ือตัดตามขวาง เสนใยกลามเนื้อท่ีมีการเคล่ือนไหวนอยมักมีขนาดของมัดกลามเนื้อเล็ก
ทําใหเนื้อละเอียด ไมเหนียวเพราะมีพังผืดบาง สวนกลามเนื้อท่ีตองใชกําลังมากในการเคล่ือนไหว
จะมีมัดกลามเน้ือขนาดใหญทําใหเนื้อหยาบและเหนียวมากรวมถึงเนื้อเยื่อเกี่ยวพันอ่ืนๆ ซ่ึงความ
แตกตางจากชนิดและสายพันธุ อายุ น้ําหนักและชนิดของกลามเนื้อ ทําใหเนื้อนั้นมีความนุมท่ี
แตกตางกัน (Cunningham and Acker, 2001) และจากงานวิจัยของ Jaturasitha et al. (2002) รายงาน
วาเนื้อของไกพื้นเมืองเหนียวกวาไกกระทง เนื่องจากไกพื้นเมืองมีคาแรงตัดผานเนื้อสูงกวาไก
กระทงซ่ึงความเหนียวของเนื้อมีความสัมพันธกับปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันโดยคาแรงตัดผานของ
เนื้อมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเม่ือเนื้อมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันเพิ่มข้ึน  



58 
  

 
 ภาพท่ี 8 แสดงภาพตัดตามแนวยาวของเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีและไกกระทง ( x 100) 

 (8.1) ไกบานตะนาวศรีขนาด S 
 (8.2) ไกบานตะนาวศรีขนาด M 
 (8.3) ไกบานตะนาวศรีขนาด L 
 (8.4) ไกกระทง 
 
 
 
 
 
 

 
 
(8.1)                                                             (8.2) 
 

 
       
    (8.3)                (8.4) 

Coagulation of connettive tissue Coagulation of connettive tissue 

Coagulation of connettive tissue 

Muscle fiber  
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ภาพท่ี 9 แสดงภาพตัดตามแนวยาวของเน้ือสะโพกของไกบานตะนาวศรีและไกกระทง ( x 100) 

 (9.1) ไกบานตะนาวศรีขนาด S 
 (9.2) ไกบานตะนาวศรีขนาด M 
 (9.3) ไกบานตะนาวศรีขนาด L 
 (9.4) ไกกระทง 

 
 เม่ือนําเนื้ออกและเนื้อสะโพกของเนื้อไกบานตะนาวศรีขนาด S M L และเนื้อของไก

กระทงตัดตามแนวขวาง (ภาพที่ 10 - 11) และนํามาวิเคราะหโครงสรางทางจุลภาค พบวา เนื้อไก
บานตะนาวศรีมีเสนใยกลามเน้ือเรียงตัวกันแนนอยางเห็นไดชัด และมีชองวางระหวางเสนใย
กลามเนื้อท่ีมีขนาดเล็กลงเม่ือไกบานตะนาวศรีมีขนาดใหญข้ึนนอกจากนี้ เนื้อไกบานตะนาวศรียังมี
ความละเอียดและมีขนาดเสนผาศูนยกลางเล็กลงเม่ือไกบานตะนาวศรีมีขนาดใหญข้ึน ในขณะท่ีเนื้อ

 
 

(9.1)           (9.2) 
 

 
 

(9.3)             (9.4) 

Coagulation of connettive tissue 

Muscle fiber  

Muscle fiber  

Muscle fiber  

Coagulation of connettive tissue 
Coagulation of connettive tissue 
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ของไกกระทงมีการจัดเรียงตัวอัดเรียงกันอยางสมํ่าเสมอมีขนาดเสนผาศูนยกลางมีขนาดใหญและมี
ชองวางระหวางสนใยกลามเนื้อท่ีมากกวาเนื้อไกบานตะนาวศรีขนาด S M และ L  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 10 แสดงภาพตัดตามแนวขวางของเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีและไกกระทง ( x 100) 

  (10.1) ไกบานตะนาวศรีขนาด S 
  (10.2) ไกบานตะนาวศรีขนาด M 
  (10.3) ไกบานตะนาวศรีขนาด L 
  (10.4) ไกกระทง 

 
 
 
 

 
       

     (10.1)     (10.2) 
 

  
 

(10.3)      (10.4) 

Coagulation of connettive tissue 

Muscle fiber  

Muscle fiber  
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ภาพท่ี 11 แสดงภาพตัดตามแนวขวางของเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีและไกกระทง ( x 100) 

(11.1) ไกบานตะนาวศรีขนาด S 
(11.2) ไกบานตะนาวศรีขนาด M 
(11.3) ไกบานตะนาวศรีขนาด L 
(11.4) ไกกระทง 

 

 
 

 
 
 
 

 
 
      (11.1)     (11.2) 
 

 
 
       (11.3)         (11.4) 

Muscle fiber  Muscle fiber  

Muscle fiber  
Muscle fiber  
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4. การประเมินทางประสาทสัมผัสของเนื้ออกและเนื้อสะโพกไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง 
 

ในการประเมินทางประสาทสัมผัสจะทําการทดสอบสี กล่ินเนื้อไกรสชาติเนื้อไก ความ
เหนียว ความนุม ความชุม ความรูสึกตกคางและความพอใจโดยรวมโดยการใหคะแนนจะให
คะแนนบนเสนคะแนนท่ีมีความยาว 9 cm ซ่ึงมีชวงคะแนนเทากับ 1(ไมดี) – 9(ดี) คะแนน (ผู
ประเมินจะใหคะแนนโดยขีดเสนตรงตั้งฉากตัดกับเสนคะแนนในระยะมากนอยตามความเห็น 
ระยะทางจากปลายดานซายมือถึงจุดตัดจะถูกเปล่ียนเปนคาคะแนน) ผลการทดลองเม่ือใหผูตรวจชิม
ทดสอบ ดังตารางท่ี 23 และ ตารางท่ี 24 
 
1) สี (ขาว-คลํ้า) 
 
 สีเปนลักษณะของสีเนื้อไกภายนอกท่ีผูตรวจชิมมองเห็นภายใตแสงปกติ พบวา เนื้ออกของ
ไกบานตะนาวศรีมีระดับคะแนน 2.81 มีสีขาวมากกวาไกกระทงท่ีมีระดับคะแนน 3.96 และเนื้อ
สะโพกของไกบานตะนาวศรีท่ีมีคะแนนอยูท่ีระดับ 5.42 คะแนน มีความขาวมากกวาเนื้อสะโพก
ของไกกระทงท่ีมี คะแนนของสีท่ีระดับ 7.07 คะแนน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) แสดงวาเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีมีสีออกขาวกวาเนื้ออกและเนื้อ
สะโพกของไกกระทง 
 
2) กล่ินของเนื้อ (กล่ินออน-กล่ินแรง) 
 

กล่ินของเน้ือแสดงถึงลักษณะกล่ินของเนื้อไกท่ีผูตรวจชิมไดทดสอบดม พบวา คะแนน
กล่ินเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีมีคะแนนสูงกวาไกกระทงโดยมีระดับคะแนนเทากับ 4.85 และ 
4.58 ตามลําดับ แสดงวาเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีมีกล่ินแรงกวาไกกระทงไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซ่ึงเปนไปในทิศทางเดียวกับเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีท่ี
มีกล่ินแรงกวาไกกระทง (p>0.05) โดยมีคะแนนอยูท่ีระดับ 5.65 และ 5.54 ตามลําดับ โดยกล่ินของ
เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีและไกกระทง อยูในระดับปานกลางมีกล่ินท่ีไมแรง
เกินไปสามารถที่จะยอมรับได 
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3) รสชาติของเนื้อ (หวานนอย-หวานมาก)  
 

รสชาติของเนื้อแสดงถึงลักษณะความหวานของเนื้อไกท่ีผูทดสอบไดตรวจชิม พบวาเนื้อ
อกของไกกระทงมีความหวานมากกวาไกบานตะนาวศรีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ(p<0.05) โดยมีคาเทากับ 5.85 และ 4.62 ตามลําดับ ซ่ึงเปนไปในทิศทางเดียวกับเนื้อสะโพก
ของไกกระทงท่ีมีความหวานมากกวาไกบานตะนาวศรีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
(p>0.05)   โดยมีคะแนนอยูท่ีระดับ 6.69 และ 5.85 ตามลําดับ 

 
4) ความเหนียว (ไมเหนียว-เหนียวมาก) 
 

ความเหนียวแสดงถึงความเปราะของตัวอยางหรือการแตกหักงายเม่ือไดรับแรงกระทําจาก
ภายนอก จากการทดลองพบวาเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกตะนาวศรีมีความเหนียวมากกวาไก
กระทงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคะแนนเทากับ 5.54 และ 3.08 
ตามลําดับ และ 5.35 และ 1.62 คะแนน ตามลําดับ 

 
5) ความนุม (นุมนอย-นุมมาก)  
 

ความนุมแสดงถึงความงายของการหลุดจากกันของเสนใยเนื้อจากการเค้ียว ซ่ึงเปน
คุณสมบัติท่ีสามารถวัดไดหลังจากการท่ีเนื้อผานการปรุงใหสุก จากการทดลองพบวาเนื้ออกและ
เนื้อสะโพกของไกกระทงมีความนุมมากกวาเนื้อไกบานตะนาวศรี มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05) โดยมีคะแนนความนุมเนื้ออกของไกกระทงและไกบานตะนาวศรี
เทากับ 6.78 และ 4.08 คะแนน ตามลําดับ และเนื้อสะโพกของไกกระทงและไกบานตะนาวศรีมี
คะแนนเทากับ 8.00 และ  5.00 ตามลําดับ  
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6) ความชุมของเน้ือ (ชุมนอย-ชุมมาก)  
 

ความชุมของเน้ือหมายถึงความฉํ่าหรือมีน้ําแทรกอยูในเนื้อสงผลตอความนุมภายในเสนใย
ของเนื้อ เม่ือเค้ียวจะทําใหตัวอยางหลุดออกจากกันไดงาย จากการทดลองพบวาเนื้ออกของไก
กระทงมีความชุมมากกวาไกบานตะนาวศรีมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ(p>0.05) 
โดยมีคะแนนเทากับ 5.58 และ 4.27 ตามลําดับ    และเนื้อสะโพกของไกกระทงมีความชุมมากกวา
ไกบานตะนาวศรีโดยมีระดับคะแนนเทากับ 5.73 แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
นอกจากนี้สวนเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีและไกกระทงมีความชุมอยูในระดับปานกลาง  
 
7) ความรูสึกตกคาง (ไมเล่ียน-เล่ียน) 
 

ความรูสึกตกคางหลังจากการชิม คือความรูสึกถึงความเล่ียนหรือมีความมันมากเกินไปของ
เนื้อ จนไมสามารถจะชิมไดอีก พบวาเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีมีคามากกวาไก
กระทง โดยแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีและ
ไกกระทงมีคะแนนเทากับ 4.39 และ 3.27ตามลําดับ และมีคะแนนของเนื้อสะโพกไกบานตะนาวศรี
และไกกระทงเทากับ 5.00 และ 4.12 ตามลําดับ 

 
8) ความพอใจโดยรวม 
 
 ความพอใจโดยรวม หมายถึง ความพอใจโดยรวมของเนื้อไก พบวา คะแนนพอใจโดยรวม
ในสวนของเนื้ออกพบวาผูตรวจชิมชอบเน้ืออกของไกกระทงมากกวาไกบานตะนาวศรีโดยมี
คะแนนความชอบอยูท่ีระดับ 6.39 และ 4.77 ตามลําดับ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) เปนไปในทิศทางเดียวกับเนื้อสะโพกที่ผูตรวจชิมชอบเนื้อสะโพกของไกกระทงมากกวา                    
ไกบานตะนาวศรี (p<0.05) โดยมีคะแนนท่ีระดับ 7.27 และ 5.63 คะแนน ตามลําดับ  
 

จากการทดลองพบวาผูทดสอบใหคะแนนเนื้อไกกระทงมากกวาเนื้อไกบานตะนาวศรีท้ังนี้
อาจเนื่องมาจากผูทดสอบมีความคุนเคยกับรสชาติของเนื้อไกกระทงท่ีมีความนุม ความชุมฉํ่า
มากกวาจึงอาจ สงผลตอความพอใจโดยรวมดังกลาว 
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ตารางท่ี 23  คะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีและไกกระทง  
 

ลักษณะ   เนื้ออกไกบานตะนาวศรี เนื้ออกไกกระทง 

สี (ขาว-คล้ํา) 2.81b ± 1.33 3.96a ± 1.15 

กลิ่นเนื้อไก (ออน – แรง)  4.85 ± 1.52 4.58 ± 1.73 

รสชาติเนื้อไก(หวานนอย – หวานมาก) 4.62a ± 1.28 5.85b ± 1.51 

ความเหนียว  (ไมเหนียว – เหนียวมาก) 5.54a ± 2.07 3.08b ± 1.50 

ความนุม  (นุมนอย – นุมมาก) 4.08a ± 1.80 6.78b ± 1.09 

ความชุม  (ชุมนอย – ชุมมาก) 4.27 ± 1.27 5.58 ± 1.91 

ความรูสึกตกคาง  (ไมเลี่ยน – เลี่ยน) 4.39 ± 1.79  3.27 ± 1.56 

ความพอใจโดยรวม (ไมชอบ – ชอบ) 4.77a ± 1.38 6.39b ± 1.26 
 

a,b  อักษรที่ตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน         
หมายเหต:ุ ระดับคะแนน 1-9 โดยระดับ 1= นอย และระดับท่ี 9 = มาก                
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ตารางท่ี 24  คะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสเนื้อสะโพกของไกบานตะนาวศรีและไก
กระทง  
 

ลักษณะ  เนื้ออกไกบานตะนาวศรี  เนื้ออกไกกระทง  

สี (ขาว-คล้ํา) 5.42b ± 1.67 7.07a ± 0.86 

กลิ่นเนื้อไก(ออน – แรง) 5.65 ± 2.04 5.54 ± 1.95 

รสชาติเนื้อไก(หวานนอย – หวานมาก) 5.85 ± 1.59 6.69 ± 1.80 

ความเหนียว  (ไมเหนียว – เหนียวมาก) 5.35a ± 1.92 1.62b ± 0.74 

ความนุม  (นุมนอย – นุมมาก) 5.00a ± 1.86 8.00b ± 1.57 

ความชุม  (ชุมนอย – ชุมมาก) 5.73a ± 2.01 7.65b ± 1.21 

ความรูสึกตกคาง  (ไมเลี่ยน – เลี่ยน) 5.00 ± 2.03 4.12 ± 1.69 

ความพอใจโดยรวม (ไมชอบ – ชอบ) 5.63a ± 1.70 7.27b ± 1.67 
 

a,b  อักษรที่ตางกันตามแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน         
หมายเหต:ุ ระดับคะแนน 1-9 โดยระดับ 1= นอย และระดับท่ี 9 = มาก                
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สรุปและขอเสนอแนะ 
 

สรุป 

 
1. ความปลอดภัยทางชีวภาพพบวาเนื้อไกบานตะนาวศรีและเนื้อไกกระทงมี ปริมาณ Total Plate 
Count   Coliform  E. Coli  S. aureus  Salmonella spp. และ Campylobacter spp. ไมเกินท่ีมาตรฐาน
กําหนด  
 
2. องคประกอบทางเคมีของไกบานตะนาวศรีขนาด S M และ L มีปริมาณคอลลาเจน เพิ่มข้ึนตาม
ขนาดที่เพิ่มข้ึน    และเม่ือนําไกบานตะนาวศรีขนาด L เปรียบเทียบกับไกกระทงพบวาไกบาน
ตะนาวศรีมีปริมาณคอลลาเจนสูงกวาเนื้อไกกระทง  

 
3. ลักษณะทางกายภาพ สวนเนื้ออกและเนื้อสะโพก ของไกบานตะนาวศรีขนาด S M และ L  มี
คาสี L* เพ่ิมข้ึนเม่ือไกมีขนาดใหญข้ึน และเนื้อสะโพกมีคาแรงตัดผานเพิ่มข้ึนเม่ือไกมีขนาดใหญ
ข้ึน เม่ือนําเนื้อไกบานตะนาวศรีขนาด L มาเปรียบเทียบกับเนื้อไกกระทง ในสวนเนื้ออกพบวา ไก
บานตะนาวศรีขนาด L มีคากรด- เบส คาสี L*  คาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง คาการสูญเสียน้ํา 
และคาแรงตัดผาน มากกวาไกกระทง ในสวนของเนื้อสะโพกพบวาไกบานตะนาวศรีขนาด L มีคา 
คาสี L*  คาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง และ คาHardness (kg) มากกวาไกกระทง และเม่ือนําเนื้อ
อกและเนื้อสะโพกไกบานตะนาวศรีและไกกระทงไปวิเคราะหลักษณะโครงสรางทางจุลภาคดวย 
SEM พบวาเสนใยในกลามเนื้อของไกตะนาวศรีมีการเรียงตัวอัดกันแนนมากข้ึนเม่ือไกมีขนาดใหญ
ข้ึน และเม่ือเปรียบเทียบไกบานตะนาวศรีขนาด L กับไกกระทงพบวาไกบานตะนาวศรีมีการเรียง
ตัวอัดกันแนนมากกวาไกกระทงและจากภาพพบวาไกบานตะนาวศรี มีเสนใยเนื้อเยื่อเกี่ยวพันแทรก
อยูมากสงผลทําใหเนื้อมีความแนน ความเหนียวมากกวาไกกระทง 
 
4. การประเมินทางประสาทสัมผัส พบวาเนื้ออกของไกบานตะนาวศรีมีสีขาวและเหนียวกวาไก
กระทง  มีรสชาติเนื้อ  ความนุม และความพอใจโดยรวม นอยกวาไกกระทง  ในสวนของเนื้อ
สะโพก พบวา ไกบานตะนาวศรีมีสีขาวและความเหนียวมากกวาไกกระทง  มีความนุม ความชุม 
และความพอใจโดยรวม นอยกวาไกกระทง 
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ขอเสนอแนะ 
 
เพื่อใหการทดสอบมีความถูกตองมากข้ึนผูทดลองมีขอเสนอแนะดังนี ้
 

1. ในการทดสอบทางประสาทสัมผัสควรใชกลุมท่ีบริโภคไกบานเปนประจํา 
 

2. ในการทดลองควรมีการกําหนดเพศไกเพื่อเปนการควบคุมและเพื่อใหไดผลการ
ทดลองท่ีถูกตองและแมนยํา 
 

 3. ควรเพิ่มตัวอยางในการวิเคราะหทางชีวภาพ ทางเคมี ทางกายภาพ และการประเมินทาง
ประสาทสัมผัส เพื่อความแมนยํา 
  
 4. ในการประเมินทางประสาทสัมผัสควรมีการกําหนดน้ําหนักของไกบานตะนาวศรีใหมี 
น้ําหนกัใกลเคียงกับไกกระทง  
 

5. นําขอมูลพื้นฐานจากงานวิจัยไปพัฒนาตอยอดในทางการคาขายเชิงพาณิชย เชน การ
ประชาสัมพันธถึงการบริโภคเนื้อไกบานเพื่อสุขภาพ  
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การวิเคราะหดานจุลินทรียของเน้ือไก 

 

วัสดุอุปกรณ 
 

1. ตูบมเชื้อ (Incubator) 
2. หมอนึ่งฆาเช้ือ (Autoclave) 
3. เคร่ืองบดตัวอยาง (Stomacher) 
4. อางควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) 
5. อุปกรณตรวจวิเคราะหจุลินทรีย เชน จานเพาะเช้ือ หลอดทดลอง เข็มเข่ียเช้ือ ฯลฯ 

 
อาหารเล้ียงเชื้อ  

 

1. Lauryl tryptose broth (LST)  

2. Brilliant green lactose bile broth 2% (BGLB)  

3. Escherichia coli broth (EC)  

4. Plate Count Agar (PCA) 

5. Brilliant Green Lactose 2% Blie Broth (BGBB) 

6. L-EMB ager 

7. Lactose Broth 
8. Selenite Cystein Broth (SCB) 
9. Tetrathionate Green Broth (TBGB) 
10. Brilliant Green Agar (BGA) 
11. Brilliant Sulfite Agar (BSA) 
12. Triple Sugar Iron Agar (TSI) 
13. Lysine Iron Agar (LIA) 

14. Preston agar 
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การวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (Maturin and Peeler, 1998) 
 
วิธีการ 

 
1. เจือจางตัวอยางดวยสารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขน 0.85 เปอรเซ็น จนไดความเจือ

จางท่ีเหมาะสม 
 

2. ปเปตสารละลายท่ีระดับความเจือจางท่ีเตรียมไวปริมาตร 1 ml ใสลงในจานเพาะเช้ือ 
 
3. ทําการหลอมอาหารเล้ียงเช้ือ PCA และท้ิงไวใหมีอุณหภูมิ 45-50 o C มาทํา Pour plate 

 technique บมท่ีอุณหภูมิ 37 o C เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
 

4. นับจํานวนโคโลนีท่ีเกิดขึ้นโดยเลือกนับเฉพาะท่ีมีโคโลนีอยูในชวง 25-250 โคโลนี 
 

5. รายงานผลเปนจํานวนจุลินทรียท้ังหมดในรูป cfu/g. 
 

การวิเคราะหเชื้อ Coliform ตามวิธีของ MPN Method (Feng et al., 1998). 

 

วิธีการ 
 
1. ช่ังตัวอยาง 25 g. ใสในถุงปนอาหารพรอมสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร 250 มิลลิลิตร 

ปนดวยเคร่ือง stomacher 30 วินาที 
 

2. ปเปตตัวอยางจํานวน 1 ml. และ 0.1 ml. ลงในอาหาร LST ความเขมขนปกติ ซ่ึงบรรจุ
ใหล 
อดจํานวน10 มิลลิลิตร ทําซํ้าท่ีระดับเจือจางตางกัน 3 ระดับ ระดับละ 3 หลอด จะไดตัวอยางท่ีระดับ
ความเขมขน 10-1 g/อาหาร หากตัวอยางเปนอาหารท่ีคาดวาปนเปอนมาก ปเปตท่ีระดับเจือจาง  
10-1 – 10-5  

 
 



82 
  

3. นําไปเพาะเช้ือท่ี 35 o C ตรวจการเกิดกรดและกาซภายใน 24 ช่ัวโมง ถาไมพบนําไปเพาะ 
เช้ือตอจนครบ 48 ช่ัวโมง แลวบันทึกผล 
 

4. นํา loop เข่ียเช้ือจากหลอดบรรจุอาหาร LST ท่ีใหผลบวก ใสลงในอาหาร BGBB 
 
5. นําไปเพาะเช้ือท่ี 35 o C ตรวจการเกิดกรดและกาซภายใน 24 ช่ัวโมง และ 48 ช่ัวโมง 

ตามลําดับ คํานวณคา coliform bacteria จากตาราง MPN 
 

การวิเคราะหเชื้อ E.coli ตามวิธี MPN Method (Feng et al., 1998). 

 
วิธีการ 

 
1. ช่ังตัวอยาง 25 g. ใสในถุงปนอาหารพรอมสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร 250 มิลลิลิตร 

ปนดวยเคร่ือง stomacher 30 วินาที 
 
2. ปเปตตัวอยางจํานวน 1 ml. และ 0.1 ml. ลงในอาหาร LST ความเขมขนปกติ ซ่ึงบรรจุใน 

หลอดจํานวน10 มิลลิลิตร ทําซํ้าท่ีระดับเจือจางตางกัน 3 ระดับ ระดับละ 3 หลอด จะไดตัวอยางที 
ระดับความเขมขน 10-1 g/อาหาร หากตัวอยางเปนอาหารท่ีคาดวาปนเปอนมาก ปเปตท่ีระดับเจือจาง 
ท่ีเหมาะสม เชน 10-1 – 10-5 เปนตน 

 
3. นําไปเพาะเช้ือท่ี 35 o C ตรวจการเกิดกรดและกาซภายใน 24 ช่ัวโมง ถาไมพบนําไปเพาะ 

เช้ือตอจนครบ 48 ช่ัวโมง แลวบันทึกผล 
 
4. นํา loop เข่ียเช้ือจากหลอดบรรจุอาหาร LST ท่ีใหผลบวก ใสลงในอาหาร BGBB 
 
5. นําไปเพาะเช้ือท่ี 35 o C ตรวจการเกิดกรดและกาซภายใน 24 ช่ัวโมง และ 48 ช่ัวโมง 

ตามลําดับ คํานวณคา coliform bacteria จากตาราง MPN 
 

6. ถายเชื้อจากหลอดที่บรรจุอาหาร LST ใหผลบวกดวย loop เข่ียเช้ือลงในอาหาร EC broth 
 



83 
  

7. นําไปเพาะเช้ือท่ี 44.5 ± 0.5 o C ในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ เปนเวลา 24ช่ัวโมง และ 48  
ช่ัวโมง ตามลําดับ บันทึกผลการเกิดกาซในหลอดดักกาซ 

 
8. เข่ียเช้ือจากหลอดบรรจุอาหาร EC broth ใหผลบวก streak ลงบนอาหาร L-EMB ager 

เพื่อแยกเช้ือ นําไปเพาะเช้ือท่ี 35 o C เปนเวลา 18-24 ช่ัวโมง 
 
9. ถายเชื้อจากโคโลนีท่ีสงสัย ซ่ึงมีจุดดําตรงกลาง มีหรือไมมี Metallic sheen นําไปทดสอบ 

ปฏิกิริยาทางเคมี IMVic test แลวนําผลท่ีไดมาหาคา MPN จากตารางดัชนีคา MPN คาท่ีไดถือเปน 
E.coli มีหนวยเปน MPN E.coli/g 

 
การวิเคราะหเชื้อ Staphylococcus aureus ตามวิธี MPN Method (Edberg et al. 1991). 

 

วิธีการ 

 

  1. นําตัวอยางเนื้อมาตัดใหเปนช้ินเล็กๆ โดยใชกรรไกรท่ีผานการฆาเช้ือแลว ช่ังเนื้อใหมี

น้ําหนัก  10 g ใสลงใน Stomacher bag ใส Maximum Recovery Dilution (MRD) ปริมาตร 90 ml. 

ลงในถุง Stomacher bag ท่ีมีตัวอยางเนื้ออยู นําไปเขาเคร่ืองตีบดตัวอยาง (Stomacher) ประมาณ 1 

นาที จะทําใหไดสารท่ีมี Dilution factor เทากับ 10-1 ใชปเปตตดูดสารละลายตัวอยางมา 1 ml. ใสลง

ไปในหลอดทดลองท่ีมี Dilution factor เทากับ 10-1 และเจือจางจนได Dilution factor เทากับ 10-3 

 

2. นําของเหลวในแตละ Dilution (10-1 – 10-3) ของตัวอยางเนื้อท่ีเตรียมไว ปริมาตร 1 ml.  

ใสใน Trypticase (Tryptic) Soy Broth with 10 เปอรเซ็นต NaCl and 1 เปอรเซ็นต Sodium Pyruvate 

9 ml. Dilution ละ 3 หลอด แลวนําไปบมท่ี  37  ๐C นาน 48 ช่ัวโมง 

 

3. นําสารละลายในขอท่ี 2.4.1 มา streak บน Baird-Parker agar แลวนําไปบมท่ี    37 ๐C 

นาน 48 ช่ัวโมง 
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4. สังเกตลักษณะโคโลนีท่ีเจริญ ถาเปน S. aureus จะมีโคโลนีสีดํา และมี clear zone 

โดยรอบ และเม่ือนําไปทดสอบ Catalase test จะใหผลบวกและยอมสีติดสีแกรมบวก 

 

5. ยืนยันวาเปน S.aureus ดวยการทดสอบ Coagulase test โดยการเข่ียเช้ือจากแตละโคโลนี

ท่ีสงสัยลงใน BHI ปริมาตร 2 ml. แลวนําไปบมท่ี 37 ๐C นาน 24 ช่ัวโมง 

 

6.หลังจากบมแลวใหนําสารละลายในขอ 5 มา 20 μl ใสลงใน Rabbit plasma ท่ีเตรียมไวให

แลว นําไปบมท่ี 37 ๐C นาน 4 ช่ัวโมง 

 

7. อานผลถามีลักษณะเปนวุนท่ีแข็งตัว ถือวาเปนผลบวกยืนยันวาเปน S. aureus 
 

8. นําผลบวกหรือผลลบท่ีเกิดข้ึนในขอ 7 นําผลการทดลองลงในตารางและอานผลตาม

ตาราง MPN 

 

การวิเคราะหเชื้อ Salmonella spp. (Andrews and Hammack, 1998) 

 
วิธีการ 
 

1. ช่ังตัวอยางๆละ 10 g ลงในถวยบดตัวอยางปลอดเช้ือ 
 

2. เติม lactose broth จํานวน 90 ml. แลวปนดวยความเร็วต่ําเปนเวลา 1 นาที 
 

3. บมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 o C เปนเวลานาน 16-24 ช่ัวโมง 
 
4. ผสม pre-enrichment culture ใหเขากันแลวดูดมาตัวอยางละ 1 ml. เติมลงใน 

TBGB 10 ml. และ SCB 10 ml. บมเพาะเช้ือท่ีในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ 43±0.5 o C เปนเวลานาน 
24 ช่ัวโมง 
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5. นําตัวอยางจาก Selective enrichment medium มาเพาะลงบนเพลท BGA และ BSA 
 
6.  บมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 o C เปนเวลานาน 24 ช่ัวโมง 
 
7.  ตรวจลักษณะโคโลนีท่ีเกิดขึ้นดังนี้ 
 

- อาหาร BGA : โคโลนีของ Salmonella คือไมมีสี ใสหรือทึบ หรือมีสีชมพูแดงใน 
ขณะท่ีอาหารมีสีชมพูหรือแดง 

 
- อาหาร BSA : โคโลนีของ Salmonella จะมีสีน้ําตาลเขมถึงดําบางคร้ังอาจมี 
โคโลนีสะทอนแสง อาหารรอบๆโคโลนีมีสีน้ําตาล 

 
8. เลือกเฉพาะโคโลนีท่ีคาดวาเปน Salmonella จากอาหาร BGA และ BSA ถายลงใน 

TSI และ LIA agar โดย streaking the slant และ stabbing the butt 
 
9. บมเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 o C เปนเวลานาน 24 ช่ัวโมง 
 
10. ลักษณะเฉพาะของ Salmonella บนอาหาร TSI จะพบสีแดงท่ี slant (สภาพเปนดาง) 

และพบสีเหลืองท่ี butt (สภาพเปนกรด) อาจจะมีการสราง H2S ดวยหรือไมก็ได (สังเกตสีดําของ 
butt) ลักษณะเฉพาะของ Salmonella บนอาหาร LIA จะพบเช้ือสามารถเจริญไดท้ังบริเวณผิวและ
ตามรอยท่ีแทงลงรูป อาหารจะมีสีมวงทั่วหลอด ถามีการสราง H2S จะเห็นเปนสีดํา 
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การวิเคราะหเชื้อ Campylobacter spp ตามวิธี BAM system (2002) 
 

1.ตัวอยางเน้ือไก 25 g ใชกรรไกรตัดใหเปนช้ินเล็กๆ แลวนํามาใสใน Preston broth 

ปริมาตร 225 ml.ใสในถุง Stomacher แลวเขาเครื่อง Stomacher ประมาณ 1 นาที แลวนําไปบมท่ี

อุณหภูมิ 42 O C นาน 48 ช่ัวโมง ในสภาพ microaerophilic โดยใชโถท่ีมี Gas pack บรรจุอยู 

 

2. นํา loop แตะของเหลวมา streak ลงบน Preston agar แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 42 O C  

นาน 48 ช่ัวโมง ในสภาพ microaerophilic โดยใชโถท่ีมี Gas pack เชนกัน 

 

3. สังเกตลักษณะโคโลนี ถาเปนเช้ือ Campylobacter spp จะมีลักษณะโคโลนีเล็ก  

เปนมูกตามลอยลาก 
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเนื้อไก 
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การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเนื้อไก 
 

การวิเคราะหหาปริมาณความชื้น โดยวิธี Hot air Oven Method (AOAC, 2000) 
 
วัสดุอุปกรณ 
 

1. ตูอบไฟฟา (Hot air oven) 
2. ถวยอะลูมิเนียม (Aluminium can) สําหรับหาความชืน้ 
3. โถดูดความชื้น (Desiccator) 
4. เคร่ืองช่ังไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง 

 
วิธีการ 
 

1. อบถวยอะลูมิเนียมในตูอบไฟฟา ท่ีอุณหภูมิ 105±5 o C เวลา 2-3 ช่ัวโมง  
นําออกจากตูอบ ใสลงในโถดูดความชืน้ จนกระท่ังอุณหภูมิของภาชนะเทากับอุณหภูมิหอง  
แลวจึงช่ังนํ้าหนัก 

 
2. กระทําซํ้าเชนเดียวกับขอ 1 จนไดผลตางของนํ้าหนักท่ีช่ังสองคร้ังไมเกิน 1-3 mg 
 
3. ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนกัแนนอน 1-3 g ใสลงในภาชนะหาความช้ืนซ่ึงทราบนํ้าหนัก 

นําไปอบในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105±5 o C เปนเวลา 4-5 ช่ัวโมง 
 
4. นําออกจากตูอบใสโถดูดความชื้น แลวช่ังน้ําหนกัภาชนะพรอมตัวอยาง จากนั้นนํา 

กลับไปเขาตูอบและกระทําซํ้าเชนเดิมจนไดผลตางของน้ําหนกัท้ังสองคร้ังติดตอกันไมเกิน 1-3 mg 
 

การคํานวณ 
 

% ปริมาณความช้ืน = ผลตางน้ําหนกัตัวอยางกอนอบและหลังอบ (g) X 100 
  น้ําหนักตัวอยาง (g) 
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   การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีนรวม โดยวิธี Kjeldahl method (AOAC, 2000) 
 
วัสดุอุปกรณ 
 

1. ขวดแกววิเคราะหโปรตีน (Kjeldahl apparatus) 
2. เคร่ืองยอย (Digestion apparatus) 
3. เคร่ืองกล่ัน (Distallation) 
4. ขาต้ังและบวิเรตสําหรับไทเทรตสารละลาย 
5. ขวดรูปชมพูขนาด (Erlenmeyer flask) 250 ml 
6. กระบอกตวงขนาด 25, 100 และ 300 ml 
7. น้ํากล่ัน 
8. บีกเกอร 
9. Glass bead or Boiling chip 
10. เคร่ืองช่ังไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง 

 
สารเคมี 
 

1. Conc. sulfuric acid 
2. Mix catalyst (สารผสมระหวาง copper sulfate: potassium sulfate อัตราสวน 1:10) 
3. Sodium hydroxide เขมขน 40 เปอรเซ็น โดยใชโซเดยีมไฮดรอกไซด 40 g ละลายใน 
น้ํากล่ัน ปรับปริมาตรใหได 100 ml 
4. Hydrochloric เขมขน 0.1 N 
5. Boric acid เขมขน 4 เปอรเซ็น เตรียมโดยตมน้ํากล่ัน 50 ml ใหรอน แลวใสผงกรด 
บอริกลงไป 4.0 g ตมจนละลายหมด ท้ิงไวจนสารละลายเย็นลงแลวจึงเติมน้ํากล่ันใหครบ 
100 ml 
6. Indicator เตรียมโดยใช (mixed indicator: methylred 0.1 g: bromocresol green 0.1 
g ใน ethanol 100 ml) 
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วิธีการ 
 

 1. ช่ังตัวอยาง 2-5 g  (ควรมีโปรตีนประมาณ 5 g) ใสลงใน Kjeldalh flask เติม mixed 
catalyst: CuSO4 0.1 g, NaSO4 2 g และ conc.H2SO4 25 g 

 
2. ยอยบน Heating mantle โดยใหความรอนออนๆจนกระท่ังหมดฟอง แลวคอยเพิ่มความ 

รอนอุณหภูมิ 400 o C จนกระท่ังสารละลายใส ท้ิงไวใหเย็น 
 
3. เติมน้ํากล่ันลงในหลอดยอย 10-15 ml นําหลอดยอยมาตอเขากับเครื่องกล่ัน 

 
4. เติม 40 เปอรเซ็น NaOH 40-50 ml 

 
5. นํา Receiving flask ท่ีมี 4 เปอรเซ็น boric acid อยู 20-25 ml และเติม Indicator เรียบรอย 

แลวมารองรับสารละลายท่ีกล่ันได 
 

6. กล่ันจนไดสารละลายประมาณ 25 ml 
 

7. ไทเทรตสารละลายท่ีกล่ันไดดวย 0.1 NHCl จนกระท่ังสีของสารละลายเปล่ียนจาก 
สีเขียวเปนสีมวงอมชมพู 

 
8. ทํา blank ตามขอ 1-7 โดยไมตองใสตัวอยาง 

 
9. คํานวณหาปริมาณโปรตีนจากสูตร 
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การคํานวณ 
 

การวิเคราะหโปรตีนโดยวิธีนี้ ควรทําตัวอยางไวตรวจสอบ เรียกวา Blank (โดยใสสารเคมี 
และข้ันตอนการวิเคราะหเชนเดียวกับตัวอยาง) 
 

ปริมาณโปรตีน (เปอรเซ็น) = (A-B)×N×1.4×F 
Wt 

 
A   คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชในการไทเทรตกับตัวอยาง (ml) 
B   คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชในการไทเทรตกับ blank (ml) 
Wt คือ น้ําหนกัของตัวอยาง 
N   คือ ความเขมขนของกรดไฮโดรคลอริก (N) 
F   คือ คาแฟคเตอร 
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การวิเคราะหปริมาณไขมัน ดวย Soxhlet (AOAC, 2000) 
 
วัสดุอุปกรณ 
 

1. Soxhlet apparatus 
2. หลอดใสตัวอยาง 
3. สําลี 
4. ตูอบไฟฟา 
5. เคร่ืองช่ังไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง 
6. โถดูดความชื้น 
 

สารเคมี 
 

ปโตรเลียมอีเทอรหรือเฮกเซน 
 

วิธีการ 
 

1. ใสขวดกลมสําหรับการหาปริมาณไขมัน ซ่ึงมีขนาดความจุ 250 ml ในตูอบไฟฟา 
ท้ิงไวใหเย็นในโถดูดความชื้น และช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 

 
2. ช่ังตัวอยางบนกระดาษกรองท่ีทราบน้ําหนัก 3-5 g หอใหมิดชดิใสลงในหลอด 

สําหรับใสตัวอยาง 
 
3. นําหลอดตัวอยางใสลงใน Soxhlet เติมสารตัวทําละลายปโตรเลียม อีเทอร ลงในขวดหา 

ไขมัน ประมาณ 150 ml แลววางบนเตา 
 
4. ประกอบอุปกรณชุดกล่ันไขมัน พรอมท้ังเปดน้ําหลออุปกรณควบแนนและเปดสวิทชให 

ความรอน 
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5. ปรับความรอนใหหยดของสารทําละลายกล่ันตัวจากอุปกรณควบแนนดวยอัตรา 150 
หยดตอนาที 
 

6. เม่ือครบ 6 ช่ัวโมงแลว นาํหลอดใสตัวอยางออกจาก Soxhlet ท้ิงใหตวัทําละลายไหลจาก 
Soxhlet ลงในขวดกนกลมจนหมด 

 
7. ระเหยตัวทําละลายออกดวยเคร่ืองระเหยแบบสุญญากาศ 
 
8. นําขวดหาไขมันไปอบท่ีอุณหภูมิ 105 o C จนแหง ท้ิงใหเยน็ในโถดดูความช้ืน 
 
9. ช่ังน้ําหนกั แลวอบซํ้านานคร้ังละ 30 นาที จนกระทั่งผลตางของน้ําหนักท้ังสองครั้ง 

ติดตอกันไมเกนิ 1-3 mg 
 
10. คํานวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 

 
การคํานวณ 

ปริมาณไขมัน (เปอรเซ็นต) = W2 x 100 
      W1 

 
เม่ือ W1 คือ น้าํหนักขวดตวัอยางกอนอบ 

W2 คือ น้ําหนกัขวดตัวอยางหลังอบ 
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การวิเคราะหปริมาณคอเลสเตอรอล (Jung et al., 1975) 
 
วิธีการ 

 
1. นําไขมันที่สกัดจากกลามเนื้อสันนอก ไหล และสะโพก โดยวิธีการของ AOAC 

(2000) มาละลายดวย 2 - propanol เตรียมใหมีความเขมขน 50 mg / ml 
 

2. ดูดสารละลายไขมัน ปริมาตร 50 μl ใสในหลอดทดลองขนาด 25 ml. เติม alcoholic 
KOH 10 ml. แชใน Water bath อุณหภูมิ 45 °C เปนเวลา 1 ช่ัวโมงต้ังท้ิงไว        ใหเย็น 
 

3. เติม petroleum ether 5 ml. เขยาใหเขากันดวย Vortex mixture 
 
4. เติมน้ํากล่ัน 5 ml. เขยาใหเขากันดวย Vortex mixture ตั้งท้ิงไวใหแยกช้ัน TBARS 

 (mg malondialdehyde/kg sample) = 7.8 x O.D. 
 
5. เก็บสวนท่ีละลายในช้ัน petroleum ether แลวนําไประเหยแหงใน Water bath ท่ี 

อุณหภูมิ 65 °C 
 

6. เติม ferric acetate/uranyl acetate 5 ml. เขยาอยางแรงดวยเคร่ือง Vortex mixture 
 
7. ปนเหวี่ยงท่ีความเร็ว 2,700 รอบ/นาที นาน 5 นาที 
 
8. เตรียมหลอดอานขนาด 13 x 100 mm. ชุดใหม แลวเติม sulfuric acid reagent  

หลอดละ 2 ml. 
 
9. ดูด Supernatant จากหลอดในขอ 8 มา 3 ml. ใสในหลอดอานท่ีเติม Sulfuric reagent 
 
10. ผสมใหเขากันทันทีดวย Vortex mixer อยางนอย 20 วินาที ตั้งท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง15 

นาที 
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11. วัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 560 นาโนเมตรโดยใชหลอด blank อานคาเปน
ศูนย 
 
คํานวณหาปริมาณคอเลสเตอรอล 
 
Cholesterol (mg/100g) = 2-propanol (ml) x O.D. sample x con. standard (mg/ml) x 100 

O.D. standard x sample weight (g) 
 
หมายเหตุ : หลอด blank จะเติมเฉพาะ ferric acetate/uranyl acetate 3 ml. และ sulfuric acid 

      reagent 2 ml. 
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การวิเคราะหปริมาณคอลลาเจน (Hill, 1966; AOAC, 1996) 
 

วิธีการวิเคราะหหาคาคอลลาเจนท่ีละลายได และละลายไมได (soluble and insoluble 
collagen analysis) มีดังนี้ 
 
วิธีการ 
 

การแยกคอลลาเจน (Hill, 1966) 
 
1. ช่ังตัวอยางกลามเนื้อท่ีบดละเอียดแลว 4 g ใสในหลอด homogenize ขนาด 30 ml 

 
2. ใส strength ringer solution 8 ml 
 
3. Homogenize ดวยความเร็ว 10,000 รอบตอนาที นาน 1 นาที 

 
4. ตมใน Water bath อุณหภมิู 77 °C นาน 70 นาที ตั้งท้ิงไวใหเย็น 1 ช่ัวโมง 
 
5. ปนเหวี่ยงท่ี 5,200 รอบตอนาที นาน 26 นาที 

 
6. แยกสวน Supernatant ใส Erlenmeyer flask ท่ี 1 และสวน Residue ใส Erlenmeyer flask  

ท่ี 2 
 

การยอยคอลลาเจน (AOAC, 1996) 
 
7. เติมกรด sulfuric acid 7 N 30 มิลลิลิตร ลงใน Erlenmeyer flask ท้ัง 2 ท่ีเตรียมไวใน 

ขอ 6 และปดดวยกระจกนาฬกิา 
 

8. อบท่ีอุณหภมิู 105±1 °C นาน 16 ช่ัวโมง 
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9. นําตัวอยางท่ีไดจากการยอยใสลงใน Volumetric flask ขนาด 500 ml ปรับปริมาตรดวย
น้ํากล่ันใหครบ 500 ml 

10.  กรองสารละลายผานกระดาษกรองลงใน Erlenmeyer flask 
 

11.  ปเปตสารละลายจากขอ 10 มาใสลงใน Volume flask ขนาด 100 ml ปรับปริมาตรดวย
น้ํากล่ันใหครบ 100 ml 

 
การทําใหเกิดสี (AOAC, 1996) 

 
11. ปเปตสารละลายท่ีไดในข้ันตอนการยอย 2 ml ใสในหลอดทดลองขนาด 10 ml           

ตัวอยางละ 2 หลอด และทํา blank โดยการเติมน้ํากล่ัน 2 ml ใสในหลอดทดลอง 
 

12.  เติม oxidant solution 1 ml เขยาใหเขากัน ตั้งท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 20±2 นาที 
 

13. เติม color reagent หลอดละ 1ml เขยาทันทีและปดฝาหลอดใหสนิท 
 
14. ตมใน water bath อุณหภูมิ 60±0.5 °C นาน 15 นาที 
 
15. ทําหลอดใหเย็นโดยการเปดน้ําใหไหลผาน 3 นาที 

 
16. ทําหลอดใหแหงโดยการเช็ดหรือต้ังท้ิงไว 

 
17. วัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 558 นาโนเมตร 
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การคํานวณหาปริมาณคอลลาเจน 
 

สมการ standard curve ดังนี้ h = (y+0.0719)/0.0457 
           H (g/100 g) = (2.5 x h)/mv 

 
y = คาการดูดกลืนแสงของตัวอยาง 
h = ความเขมขนของ hydroxyproline (μg /2 ml) 
H = ปริมาณ hydroxyproline (g/100 g) 
m = น้ําหนักตัวอยาง (g) 
v = ปริมาตรสารละลายตัวอยางท่ีดูดมาทําละลาย (ml) 
ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายได = H ของคอลลาเจนท่ีละลายได x 7.52 
ปริมาณคอลลาเจนท่ีไมละลาย = H ของคอลลาเจนท่ีไมละลาย x 7.25 
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ภาคผนวก ค 

การวิเคราะหดานกายภาพของเนื้อไก 
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การวิเคราะหดานกายภาพของเนื้อไก 

 
การวิเคราะหคาความเปนกรด- เบส  
 

โดยใช pH meter (Testo 205, Thailand) 
 

 
ภาคผนวกท่ี 1 การวัดคา pH โดยใชเคร่ือง pH meter (Testo 205, Thailand) 
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การวิเคราะหคาสีของเนื้อ (Color)  
  

โดยเคร่ืองวัดสี (การวัดสีระบบ Hunter Lab) 
   

การวัดสีดวยเคร่ืองวัดสี ในระบบ Hunter Lab จะหัคาสี L* เปนคาความ 
สวาง (lightness) คาสี a* เปนคาสีแดงและสีเขียว (redness/greeness) และคา b* เปนคาสีเหลือง 
และสีน้ําเงิน (yellowness/blueness)  
 
โดยท่ี  คาสี L* คือ คาแสดงความสวางของสี มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100  

กรณีถา L* มีคาเปน 0 หมายถึงมืด  
   แตถามีคาเปน 100 หมายถึง  
 

คาสี a* คือ แสดงความเปนสีแดงและเขียว  
กรณีถา a* มีคาเปนบวก หมายถึง สีแดง และกรณี ถา a* มีคาเปนลบ หมายถึง สี
เขียว  
 

คาสี b* คือ แสดงความเปนสีเหลืองและนํ้าเงิน  
กรณีถา b* มีคาเปนบวก หมายถึง สีเหลือง และกรณี ถา b* มีคาเปนลบ หมายถึง       
สีน้ําเงิน  

  

 
ภาคผนวกท่ี 2 การวัดคาสี โดยใชเคร่ืองวัดสี (การวัดสีระบบ Hunter Lab ) 
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การวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัสเนื้อ โดยวิธี Texture profile analysis (Li, 2006)  
 

โดยใชเคร่ือง Instron Universal Testing Machine (Lloyd Instument; Hampshire, 
England)   โดยใชหวัแบบตัด (Cutting) และหัวแบบกด (TPA) 

 
ทําการตรวจวดัเนื้อไกดวยเคร่ือง  Instron Universal Testing Machine โดยใช

หัววัดชนดิ หัวแบบกด (TPA) วัดตามแนวขวางของเสนใยกลามเนื้อโดยเตรียมตัวอยางช้ิน
เนื้อไก ขนาด 1.5 cm3 

 
ทําการตรวจวดัเนื้อไกดวยเคร่ือง  Instron Universal Testing Machine โดยใช

หัววัดชนดิหวัแบบตัด (cutting) เตรียมเนื้อไกขนาด 1.0x2.0x0.5 cm ทําการวัดตามแนว
ขวางของเสนใยกลามเนื้อ 

 

 
ภาคผนวกท่ี 3 หัววัดแบบตัด (cutting) ของเคร่ือง Instron Universal Testing Machine 

 

 
ภาคผนวกท่ี 4 หัววัดแบบกด (TPA) ของเคร่ือง Instron Universal Testing Machine 
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การวิเคราะหคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง โดยวิธีการของ Papinaho and Fletcher (1996) 
 
วิธีการ 

1. ช่ังน้ําหนกัตัวอยางกอนการทําใหสุก 
 
2. ไปใหความรอนโดยการนึง่ นึ่งท่ีอุณหภมิู 95 oC ระยะเวลา 15 นาที ปลอยใหเย็น 20 นาที 
 
3. ช่ังน้ําหนกัตัวอยางหลังใหความรอน 
 
4. คํานวณผลที่ได 

 
การคํานวณหาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง  
 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง = น้ําหนักสด (g) – น้ําหนักเนื้อท่ีผานการใหความรอน(g) x 100 

      น้ําหนกักอน 
  

 
ภาคผนวกท่ี 5 การวัดคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงสุก  
 
 



104 
  

การวิเคราะหคาการสูญเสียน้ํา โดยวิธีการของ Northcutt et al. (1994) 
 
วิธีการ 

 
1. ช่ังน้ําหนกัตัวอยาง 
 
2. หอดวยผาและใสถุงพลาสติกนําไปแขวนในตูเย็นท่ี 4o C เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
 
3. ช่ังน้ําหนกัตัวอยาง 
 
การคํานวณหาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํา  
 

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํา = น้ําหนกักอนเก็บ (g) – น้ําหนักหลังเก็บ (g) x 100 
น้ําหนกักอน 

 

 
ภาคผนวกท่ี 6 การวัดคาการสูญเสียน้ํา 
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การวิเคราะหคาน้ําในอาหาร โดยใชเคร่ือง lab Master-aw 

 
วิธีการ 
 1. นําตัวอยางเนื้อไกมาตัดเปนส่ีเหล่ียมลูกเตา (น้ําหนัก 2 g) 
 
 2. วางลงในภาชนะบรรจ ุ
 

 3. นําไปใสในเคร่ือง lab Master-aw 
 

water activity คือปริมาณนํ้าอิสระท่ีเปนประโยชนตอการเจริญเติบโตของ จุลินทรีย
ปฎิกิริยาเคมีตาง ๆ คา aw สามารถนิยามไดวาเปนความช้ืนสัมพัทธสมดุล (equilibrium relative 
humidity: ERH) ณ จดุท่ีอาหารไมมีการดดูซับหรือสูญเสียน้ํา (Mohsenin, 1996) คา aw สามารถหา
ไดจากอัตราสวนของความดนัไอท่ีอาหารมีไดสูงสุด (P) ตอความดันไอของน้ํา (P0) ณ อุณหภูมิ
เดียวกัน ดังสมการ  

 
aw x 100 =  เปอรเซ็น ERH = P/P0 x 100 

 

 

 
 
ภาคผนวกท่ี 7 วัดคา aw โดยใชเคร่ือง lab Master-aw 
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การวิเคราะหคุณลักษณะทางโครงสรางทางจุลภาคท่ีสําคญัของเนื้อไกตะนาวศรีและเนื้อไกกระทง 

ดวย Scanning Electro Microscope  (Wattanachant et al., 2004  ดัดแปลงจาก Palka and Duan, 
1999) โดยใช JEOL JSM-5600LV 
 
วิธีการ 
 

1. เตรียมตัวอยางโดยตัดตัวอยางเนื้อใหมีขนาด กวาง x ยาว x หนา เทากับ 0.5 x 0.5 x1 cm 
 
2. แชตัวอยางใน glutaraldehyde 2.5 g/100 ml ท่ีเตรียมใน 0.1 mol/l phosphate buffer         

(pH 7.3) เปนเวลา 2 ช่ัวโมงท่ีอุณหภูมิหอง  
 
3. ลางตัวอยางในน้ํากล่ัน แลวกําจัดน้ําออกดวย ethanol ท่ีระดับความเขมขน 25, 50, 

70, 90 และ absolute ethanol 2 คร้ัง ตามลําดับโดยแชในแตละความเขมขนเปนเวลา 1 ช่ัวโมง 
 
4. จากนั้นทําการตัดตัวอยางเนื้อ โดยจุมช้ินตัวอยางลงในไนโตรเจนเหลว  
 
5. ตัดตัวอยางตาแนวขวางของเสนใยกลามเนื้อ โดยใชมีดโกน  
 
6. แชใน absolute ethanol เพื่อทําแหงดวยคารบอนไดออกไซดเหลว critical point drier

เคลือบตัวอยางดวยทอง  
 
7. นําไปสองดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด (SEM) ท่ีกระแสไฟฟา 10 kV  
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ภาคผนวกท่ี 8 การวิเคราะหเนื้อไกดวยเคร่ือง Scanning Electro Microscope 
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ภาคผนวก ง 
การวิเคราะหทางประสาทสัมผัส 
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การวิเคราะหทางประสาทสมัผัส 
 

การประเมินทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) ทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 
hedonic scale ดัดแปลงจาก Stone (1992) โดยผูบริโภคท่ีไดรับการฝกฝน จํานวน 13 คน โดยจะทํา
การทดสอบ สี  กล่ินเนื้อไก  รสชาติเนื้อไก  ความเหนียว  ความนุม  ความชุม  ความรูสึกตกคาง 
และความพอใจโดยรวม โดยการใหคะแนนจะใหคะแนนบนเสนคะแนนท่ีมีความยาว 9 ซม. ซ่ึงมี
ชวงคะแนนเทากับ 1(ไมดี) – 9(ดี) คะแนน (ผูประเมินจะใหคะแนนโดยขีดเสนตรงตั้งฉากตัดกับ
เสนคะแนนในระยะมากนอยตามความเห็น ระยะทางจากปลายดานซายมือถึงจุดตัดจะถูก
เปล่ียนเปนคาคะแนน  

  

 
 

ภาพผนวกท่ี 9 หองสําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

 
 

ภาพผนวกท่ี 10 ตัวอยางภาชนะท่ีใสเนื้อไกใชในการตรวจชิม 
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ภาคผนวกท่ี 11 การตรวจชิมเนื้อไก   
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ภาคผนวก จ  

แบบสอบถามการยอมรับเนือ้ไก 
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แบบสอบถามการยอมรับเนื้อไก 
 
ช่ือ................................................................................................                    วันที่ ............................................ 
จุดประสงค เพ่ือทดสอบการยอมรับเน้ือไกของผูทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบฝกฝน 
กรุณาใสเครื่องหมาย / ลงในสเกลเสนที่ตรงกับความรูสึกของทาน 
 
1.) ลักษณะที่ปรากฏ (Appearance)  หมายถึงลักษณะของสีภายนอกของเน้ือไก 
               1.1  สี 
      สีขาวนวล                                                                                                                             สีคลํ้า 
               |              | | | | | | | | | |
  1 2 3 4 5 6 7 8 9  
  
2.) รสชาติ (Flavor) 

2.1 กลิ่นของเน้ือ 
    กล่ินออนมาก                                                                                      กล่ินแรงมาก 
               |              | | | | | | | | | |
  1 2 3 4 5 6 7 8 9 
  
 2.2 รสหวานของเน้ือ 
หวานนอยมาก                                                                           หวานมาก 
               |               | | | | | | | | | |
  1 2 3 4 5 6 7 8 9  
 
3). ลักษณะเน้ือสัมผัส (Body and Texture)   
 3.1 ความเหนียว (toughness) 
     ไมเหนียว                                           เหนียวมาก 
               |              | | | | | | | | | |
  1 2 3 4 5 6 7 8 9  

 
3.2 ความนุม (softness) 

     นุมนอยมาก                                                  นุมมาก 
               |              | | | | | | | | | |
  1 2 3 4 5 6 7 8 9  
  



113 
  

3.3 ความชุม (juiciness) 
        ชุมนอย                             ชุมมาก 
               |              | | | | | | | | | |
  1 2 3 4 5 6 7 8 9  
 
3.4 ความรูสึกตกคาง  เชน ความเลี่ยน 
         ไมเล่ียน                                                                     เล่ียนมาก 
               |              | | | | | | | | | |
  1 2 3 4 5 6 7 8 9  
 
4.) ความพอใจโดยรวม (Overall Satisfaction) 
 ไมชอบมากท่ีสุด                                                          ชอบมากที่สุด           
               |            | | | | | | | | | |
  1 2 3 4 5 6 7 8 9  
 
5.) ขอคิดเห็นของทาน (comment) 
……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………… 
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ประวัติการศึกษาและการทํางาน 
 
ชื่อ - นามสกุล    นางสาวพิไลพรรณ  รักการเขียน 
วัน เดือน ป ท่ีเกิด   13 มีนาคม พ.ศ. 2532 
สถานท่ีเกิด    จังหวดันครปฐม 
ประวัติการศึกษา วิทยาศาสตรบัณฑิต  

(สัตวศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตร) 
     มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตสารสนเทศเพชรบุรี 
 

 
 




