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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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