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บทคัดย่อ: ไก่พื้นเมืองไทยมีวิวัฒนาการสามารถปรับตัวภายใต้สภาพภูมิอากาศร้อนชื้น และเนื่องจากเอกลักษณ์ของเนื้อและคุณภาพ
เนื้อที่ดีของไก่พื้นเมืองไทยทำให้เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค แต่อย่างไรก็ตามเนื่องจากไก่พื้นเมืองไทยสายพันธุ์แท้มีการเจริญเติบโตช้า
ทั่วไปจึงนิยมใช้การผสมข้ามพันธุ์เพื่อปรับปรุงพันธุ์ แต่เนื่องจากการผสมข้ามดังกล่าวส่งผลต่อลักษณะองค์ประกอบซากรวมถึงด้าน
ปริมาณและคุณภาพของการสะสมไขมัน ดังนั้นการศึกษาครั้งน้ีจึงมีจุดประสงค์เพื่อตรวจสอบอิทธิพลของระดับสายเลอืดพื้นเมืองไทยตอ่
ลักษณะดังกล่าวโดยศึกษาในไก่ 4 สายพันธุ์ประกอบด้วยสายไก่พื้นเมืองพันธุ์แท้พันธุ์ชี (CH), ไข่มุกอีสาน 1 (KM1) (ระดับสายเลือด
พื้นเมือง 50%), ไข่มุกอีสาน 2 (KM2) (ระดับสายเลือดพื้นเมือง 25%) และไก่เนื้อ (BR) โดยกำหนดทรีทเมนต์เป็นสายพันธุ์ สายพันธุ์ละ 
100 ตัวแบบคละเพศ แบ่งออกเป็น 4 ซ้ำ ซ้ำละ 25 ตัว ผลการศึกษาพบว่าน้ำหนักตัวของสายพันธุ์ BR สูงกว่า KM2, KM1 และ CH 
ตามลำดับ เช่นเดียวกันกับสัดส่วนเนื้ออกพบว่า BR และ KM2 มีค่าสูงกว่า (P<0.01) KM1 และ CH การศึกษานี้ไม่พบความแตกต่าง
ระหว่างเปอร์เซ็นต์ไขมันในกล้ามเนื้อระหว่างไก่ลูกผสมสายพันธุ์ KM1 และ KM2 การศึกษาองค์ประกอบกรดไขมันพบว่า กรดไขมันไม่
อิ่มตัวเชิงซ้อน (PUFA) และ กรดไขมัน omega-6 ของสายพันธ์ุ CH มีค่าสูงกว่า (P<0.01) ในขณะที่ BR และ KM2 มีค่า MUFA สูงกว่า 
(P<0.01) ซึ่งการทำงานของเอนไซม์ △9desaturase ในสายพันธ์ุ BR และ KM2 มีการทำงานสูงกว่า (P <0.01) KM1 และ CH แต่การ
ทำงานของเอนไซม์△5 และ△6 ของสายพันธุ์ CH มีการทำงานสูงกว่า (P<0.01) จึงสรุปได้ว่าการผสมข้ามพันธุ ์ส่งผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของกรดไขมันโดยการแทนที่ PUFA ด้วย MUFA ผ่านการควบคุมการทำงานของเอนไซม์ desaturase ทำให้
สูญเสียกรดไขมันท่ีจำเป็นซึ่งเป็นท่ีนิยมของผู้บริโภคเช่น PUFA  
คำสำคัญ: ระดับสายเลือด; องค์ประกอบซาก; การสะสมไขมัน; ไกล่กูผสมพื้นเมืองไทย 
 
ABSTRACT: Thai native chicken had evolved to adapt under the tropical condition. The meat of the chicken has a 
unique texture and excellent quality, thus gaining more popularity. However, Thai native chicken has low growth 
performance. Crossbreeding usually has been applied for growth improvement. However, crossbreeding may affect 
body composition and quality of fat deposition. This study was the aim to investigate the effect of breed fractions 
on these traits.  The study used 4 chicken breeds including 100% Chee breed (CH) (100% Thai native chicken 
background), Kaimook e-san1 (KM1) (50% CH background), Kaimook e-san2 (KM2) (25% CH background), and broiler 
(BR) (0% CH background). Chicken breeds were assigned as treatment (n=100/breed) with mixed sex and 4 
replications (n=25/replication). The results show the bodyweight of BR higher (P<0.01) than KM2, KM1 and CH 
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respectively. Similarly, the result of breast percentage of BR and KM2 higher (P<0.01) than KM1 and CH breed). 
However, there is a non-significant difference (P>0.05) in intramuscular fat between the KM1 and KM2 breeds. The 
result of fatty acid, total PUFA and n-6 fatty acid displayed that CH had a highly significant higher (P<0.01) than BR 
and KM2. While BR and KM2 had a higher (P<0.01) total MUFA. An activity of △9desaturase enzyme showed that 
BR and KM2 were higher (P<0.01) activity than KM1 and CH but △5 and △6 enzyme activities for CH were higher 
(P<0.01). The crossbreeding modulated fatty acid composition by instead of PUFA by MUFA composition via 
regulation of desaturase enzyme activity leads to loss of essential fatty acid that is consumer preference especially 
long-chain PUFA. 
Keyword: breed fraction; carcass composition; fat deposition; Thai native crossbred chickens 
 

บทนำ 
 ไก่พื้นเมืองเป็นสายพันธุ์ที่วิวัฒนาการจากไก่ป่าและกระจายพันธุกรรมทั่วไปในประเทศเขตเอเชียตะวันออก เฉียงใต้ โดยมี
ความสามารถในการปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมได้ดีโดยเฉพาะอย่างยิ ่ง ในสภาพทุรกันดาร และเนื่องจากเป็นสายพันธุ์ที่มีการ
เจริญเติบโตช้าและมีการสะสมไขมันน้อย (Jaturasitha et al., 2017) จึงมีความสามารถในการทนทานความเครียดเนื่องจากความร้อน
เนื่องจากสามารถแพร่ความร้อนออกจากร่างกายได้ดี ทนทานต่อโรค มีพฤติกรรมหาอาหาร และการฟักไข่ตามธรรมชาติจึงทำให้
สามารถดำรงชีพและกระจายพันธุกรรมได้กว้างขวางและนิยมเลี้ยงในเขตชนบทจึงมีความสำคัญต่อความมั่นคงทางด้านอาหารโดยเป็น
แหล่งโปรตีน นอกจากนี้ไก่พื้นเมืองไทยยังมีคุณภาพเนื้อที่ดีและเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคโดยมีเนื้อสัมผัสเฉพาะและดีต่อสุขภาพของ
ผู้บริโภค (Wattanachant et al., 2005) 
 Jaturasitha et al. (2008a and b) รายงานว่าไก่พื้นเมืองไทยสายพันธุ์แท้เป็นสายพันธุ์ที่มีการสะสมไขมัน คลอเลสเตอรอล 
และไตรกลีเซอร์ไรด์ต่ำกว่าสายพันธุ์ที่มีการเจริญเติบโตเร็ว เช่น สายพันธุ์ Rhode และ Breese และเมื่อพิจารณาด้านคุณภาพของ
ไขมันพบว่าไก่พื้นเมืองไทยมีกรดไขมันที่ดีต่อสุขภาพสูงกว่าสายพันธุ์ที่เจริญเติบโตเร็ว แต่อย่างไรก็ตามการผลิตไก่พื้นเมืองไทยมี
ข้อจำกัดเนื่องจากเป็นสายพันธุ์ที่มีการเจริญเติบโตช้า จึงใช้ระยะเวลาในการเลี้ยงนานซึ่งเป็นอุปสรรคสำหรับการผลิตไก่พื้นเมืองไทย
สายพันธุ์แท้ ในขณะที่ไก่เนื้อสายพันธุ์ทางการค้าเป็นสายพันธุ์ที่ถูกปรับปรุงพันธุ์เพื่อการเจริญเติบโตภายใต้สภาพอากาศอบอุ่นจึงไม่
สามารถแสดงออกความสามารถทางพันธุกรรมการเจริญเติบโตไดอ้ย่างเต็มที่ภายใต้สภาพอากาศร้อนช้ืนรวมถึงไม่มีความสามารถในการ
ทนร้อน ดังนั้นการผสมข้ามเพื่อเพื่อสร้างไก่ลูกผสมพื้นเมืองจึงมักถูกนำมาใช้แก้ปัญหาดังกล่าว แต่พบว่าการผสมข้ามพันธุ์นี้ส่งผลต่อ
ลักษณะอื่น เช่น การเปลี่ยนแปลงคุณภาพซาก และการเพิ่มการสะสมไขมันช่องท้องรวมถึงไขมันแทรกในกล้ามเนื้อเป็นผลให้ลักษณะ
คุณภาพเนื้อเปลี่ยนแปลง (ชลธี และ คณะ, 2561; Yin et al., 2013) จึงควรมีการพิจารณาถึงผลกระทบในด้านลักษณะต่าง ๆ ดังนั้น
การศึกษาในครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื ่อประเมินถึงผลกระทบจากการลดระดับสายเลือดไก่พื ้นเมืองไทยในการผลิตไก่ลูกผสมพื้น
เมืองไทยต่อการเจริญเติบโต, องค์ประกอบซาก การสะสมไขมันในเนื้อและคุณภาพของไขมัน เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการพิจารณาถึงระดับ
สายเลือดที่เหมาะสมในการผสมข้ามเพื่อผลิตไก่ลูกผสมพื้นเมืองไทย 
 
วิธีการศึกษา 
 1. สัตว์ทดลองและ การจัดการ  
 สัตว์ทดลองที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ได้รับการอนุมัติคณะกรรมการกำกับดูแลการดำเนินการต่อสัตว์เพื่องานทางวิทยาศาสตร์  
รหัสโครงการเลขที่ จส.มข. 34/62 ไก่พื้นเมืองไทยและไกลู่กผสมพื้นเมืองไทยได้รับจากศูนย์เครือข่ายวิจัยและพัฒนาด้านการปรับปรุง
พันธุ์สัตว์ (ไก่พื้นเมือง) มหาวิทยาลัยขอนแก่น ไก่เนื้อทางการค้าจากบริษัทเจริญโภคภัณฑ์จำกัด โดยการศึกษาครั้งนี้ใช้สัตว์ทดลองทั้งสิน้ 
4 สายพันธุ์ได้แก่ ไก่พื้นเมืองไทยสายพันธุ์ชี (Chee: CH) (ระดับสายเลือดพื้นเมืองไทย 100%), ไก่ลูกผสมพื้นเมืองไทยสายพันธุ์ไข่มุก
อีสาน 1 (Kaimook e-san1: KM1) (ระดับสายเลือดพื้นเมืองไทย 50%), ไก่ลูกผสมพื้นเมืองไทยสายพันธุ์ไข่มุกอีสาน 2 (Kaimook e-
san2: KM2) (ระดับสายเลือดพื้นเมืองไทย 25%) และ ไก่เนื้อทางการค้าสายพันธุ์ Arbor Acre (Broiler: BR) (ระดับสายเลือดพื้นเมือง
ไทย 0%) โดยการศึกษานี้กำหนดสายพันธุ ์เป็นทรีทเมนต์ สายพันธุ ์ละ 100 ตัวแบบคละเพศ โดยแบ่งเป็น 4 ซ้ำ ซ้ำละ 25 ตัว 
สัตว์ทดลองทุกกลุ่มถูกเลี้ยงภายใต้ระบบการจัดการในโรงเรือนระบบเปิดโดยใช้พัดลมช่วยระบายอากาศ สัตว์ทดลองได้รับน้ำดื่มและ
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อาหารตลอดระยะเวลาการเลี้ยง (Ad libitum) อาหารที่ใช้เป็นอาหารไก่เนื้อทางการค้า 2 ระยะได้แก่ ระยะเริ่มต้นช่วง 1-3 สัปดาห์แรก 
(21% crude protein (CP), 3 % crude fiber (CF) and 3100 kcal of ME/kg) และ ระยะเจริญเติบโต ตั้งแต่ 3 สัปดาห์จนสิ้นสุด
ระยะการเลี้ยงที่อายุ 12 สัปดาห์ (19% CP, 3 % CF and 3200 kcal of ME/kg) 
 

2. การศึกษาการเจริญเติบโตและองค์ประกอบซาก 
 ศึกษาการเจริญเติบโตด้วยการชั่งน้ำหนักตัวรายตัวทุก 2 สัปดาห์ตั้งแต่แรกเกิดจนถึงอายุ 12 สัปดาห์ พร้อมทั้งศึกษา
องค์ประกอบซากของไก่แต่ละสายพันธ์ุโดยกระบวนการเชือดที่อายุ 6,8, 10 และ 12 สัปดาห์ของอายุสัตว์ โดยสุ่มสัตว์เข้าทดสอบ 5 ตัว
ต่อซ้ำ รวมทั้งสิ้นสัปดาห์ละ 20 ตัวต่อสายพันธุ์ (เพศผู้และเมียจำนวน 10 ตัวต่อเพศ) ภายหลังจากการการุณฆาตรด้วยวิธีการดึงคอ 
(Cervical translocation) และเชือดเส้นเลือดดำบริเวณคอ ซากจะผ่านกระบวนการเชือด, ถอนขน, แยกอวัยวะภายในและตัดแต่งซาก
เพื่อแยกชิ้นส่วนต่าง ๆ แบบแยกกระดูก ได้แก่ กล้ามเนื้ออกนอก (pectoralis major), กล้ามเนื้ออกใน (pectoralis minor), สะโพก 
(Thigh) และ น่อง (Drumstick) และคำนวณเปอร์เซ็นต์ชิ้นส่วนต่อน้ำหนักซากตามวิธีการของสัญชัย (2550) 
 
 2. การศึกษาปริมาณของไขมันและองค์ประกอบกรดไขมันในกล้ามเนื้อ 
 ศึกษาการสะสมไขมันในกล้ามเนื้ออกและสะโพกเพื่อตรวจสอบการสะสมไขมันแทรกในกล้ามเนื้อ ( Intramuscular fat) ของ
ไกแ่ต่ละสายพันธ์ุตลอดสัปดาห์ที่ทำการศึกษาได้แก่อายุ 6, 8, 10 และ 12 สัปดาห์ ด้วยวิธี Ether extraction (AOAC, 1995) 
 การตรวจสอบองค์ประกอบของกรดไขมันในไขมันแทรกในกล้ามเนือ้ของไก่โดยสุม่เนื้อเยื่อกล้ามเนื้ออกสายพันธุ์ละ 4 ตัว (เพศ
ละ 2 ตัว) ของไก่แต่ละสายพันธ์ุซึง่มีอายุเป้าหมายแตกตา่งกัน โดยสายพันธ์ุ BR, KM2, KM1 และ CH มีอายุเป้าหมายที ่6, 8, 10 และ 
12 สัปดาห์ตามลำดับ โดยเนื้อเยือ่กล้ามเนื้อถูกสุม่จากกระบวนการเชือดและบรรจุในภาวะสญุญากาศและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20OC 
จนถึงการทดสอบองค์ประกอบกรดไขมัน เนื้อเยื่อกล้ามเนื้อถูกสกัดไขมันตามวิธีการของ Folch et al. (1957) จากนั้นไขมันท่ีสกัดได้ถูก
วิเคราะห์องค์ประกอบไขมันด้วย Gas chromatography (GC; HEWLETT PACKARD, HP 6890 Series GC system, U.S.A.) โดยใช้ 
standard FAME mixture (Supelco TM 37 component FAME Mix, Sigma Aldrich Co., U.S.A.) องค์ประกอบของกรดไขมนั
รายงานในรูปแบบร้อยละต่อกรดไขมันท่ีตรวจสอบได้ทั้งหมดและคำนวณตามชนิดของกรดไขมันได้แก ่ กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated 
fatty acid: ∑SFA), กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว (monounsaturated fatty acid: ∑MUFA), กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน 
(polyunsaturated fatty acid: ∑PUFA), กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อนชนิด omega-3 (omega-3 fatty acid: ∑n-3 FA) และ กรดไขมนั
ไม่อิ่มตัวเชิงซ้อนชนิด omega-6 (omega-3 fatty acid: ∑n-6 FA) นอกจากน้ีกรดไขมันถูกคำนวณเพื่อตรวจสอบการทำงานของเอนไซม์
ที่เกี่ยวข้องกับการสังเคราะห์กรดไขมันชนิดต่าง ๆ ได้แก่ Δ9–desaturase activity, Δ5–desaturase activity และ Δ6–desaturase 
activity ตามวิธีการของ Malau-Aduli et al. (1998) and Boschetti et al. (2016) ดังนี้ 

△9 desaturase C16 activity = 100x [𝐶16: 1
(𝐶16: 1 + 𝐶16: 0)⁄ ] 

△9 desaturase C18 activity = 100x [𝐶18: 1
(𝐶18: 1 + 𝐶18: 0)⁄ ] 

△5 + △6 desaturase n6 activity = 𝐶20: 4 𝑛6
𝐶18: 2 𝑛6⁄  

△5 + △6 desaturase n3 activity = 𝐶22: 6 𝑛3
𝐶18: 3 𝑛3⁄  

 

3. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
ข้อมูลการเจรญิเติบโต, องค์ประกอบซาก, เปอร์เซ็นตไ์ขมันแทรกในกล้ามเนื้อ และ องค์ประกอบกรดไขมัน วิเคราะห์ด้วย 

Generalized Linear Model (GLM) (SAS Institute, 1988) โดยเปรียบเทยีบอิทธิพลของสายพันธ์ุซึ่งมีระดับสายเลือดไก่พ้ืนเมืองไทย
แตกต่างกัน และปรับอิทธิพลของเพศ โดยข้อมูลในแต่ละสัปดาห์ถกูวิเคราะหด์้วยโมเดลทางสถิติ yij =  μ +  βi +  αj + ε โดย 

yijk=observation data, μ=overall mean, βi=effect of sex,αj= effect of breeds และ ε=error จากนั้นจึงวิเคราะห์ความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
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ผลการศึกษาและวิจารณ์ 
1. ของไก่ที่มีระดับสายเลือดพ้ืนเมืองไทยไทยแตกต่างกัน 
น้ำหนักตัวที่อายุ 0-12 สัปดาห์ของไก่แต่ละสายพันธุ์ที่ศึกษาได้แก่ สายพันธุ์ CH, KM1, KM2 และ BR แสดงดัง Figure 1 

พบว่าน้ำหนักตัวตลอดช่วงอายุของไก่ทั้ง 4 สายพันธุ์แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.01) โดยที่อายุ 1 วัน สายพันธุ์ BR มี
น้ำหนักตัวเริ่มต้นสูงกว่า KM2, KM1 และ CH มีน้ำหนักตัวเท่ากับ 36.9, 33.0 และ 29.5 กรัมตามลำดับ และเมื่อสิ้นสุดการทดลองที่
อายุ 12 สัปดาห์สายพันธุ์ KM2, KM1 และ CH มีน้ำหนักตัว 2680.9, 1500.5 และ 1160.1 กรัมตามลำดับ นอกจากนี้พบว่าเมื่อ
พิจารณาน้ำหนักตลาดขั้นต่ำ (ประมาณ 1300 กรัม) พบว่าไก่สายพันธุ์ KM2, KM1 และ CH ใช้ระยะเวลาการเลี้ยงจนถึง 8, 10 และ 12 
สัปดาห์ตามลำดับ จนถึงน้ำหนักส่งตลาด 
 

 
Figure 1 Body weight of various breed fraction of Thai native chickens 
CH = Chee, KM1 = Kaimook e-san1, KM2 = Kaimook e-san2, BR = Broiler chicken 
a, b c Mean values within a column with no common superscript differ significantly (P< 0.05) 

 

โดยจากผลการศึกษาพบว่าไก่ลูกผสมพื้นเมืองไทยที่สร้างโดยการผสมข้ามระหว่างไก่พื้นเมืองไทยและไก่พันธุ์ทางการค้าซึ่งมี
ระดับสายเลือดไก่พื้นเมืองไทยลดลงเหลือ 50 และ 25% ตามลำดับส่งผลให้ไก่ลูกผสม KM1 และ KM2 มีการเจริญเติบโตสูงขึ้น
ประมาณ 1.3 และ 2.3 เท่าเมื่อเปรียบเทียบกับไก่สายพันธุ์ CH ซึ่งเป็นไก่พื้นเมืองไทยสายพันธุ์แท้ โดยพบว่าไก่สายพันธุ์ KM2 มีอายุ
การเลี้ยงจนถึงน้ำหนักส่งตลาดเร็วกว่าสายพันธุ์ KM1ประมาณ 2 สัปดาห์ดังกล่าวเป็นผลจากการที่สายพันธุ์ KM2 มีระดับสายเลือด
พื้นเมืองต่ำกว่า KM1 จึงได้รับอิทธิพลจากยีนของสายพันธุ์การค้ามากกว่าจึงส่งผลให้ใช้ระยะเวลาการเลี้ยงถึงน้ำหนักเป้าหมายต่ำกว่า
เช่นกัน ผลการศึกษาสอดคล้องกับ ชลธี และคณะ (2561) ซึ่งพบว่าไก่ลูกผสมพื้นเมืองไทยสายพันธุ์ประดู่หางดำและไก่โรดไอแลนด์เรด
มีน้ำหนักตัวที่อายุ 120 วัน สูงกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับไก่พื้นเมืองไทยสายพันธุ์ประดู่หางดำ แต่อย่างไรก็ตาม Jaturasitha et al. 
(2008a) ไม่พบความแตกต่างระหว่างน้ำหนักตัวระหว่างไก่พื้นเมืองไทยและไก่ลูกผสมพื้นเมืองไทย โดยผลการศึกษาท่ีแตกต่างกัน อาจ
เกิดขึ้นเนื่องจากสายพันธ์ุของไก่สายพันธุ์ทางการค้าที่ใช้ในการผสมข้ามพันธ์ุของแต่ละการศึกษามีความแตกต่างกัน 
 

2. องค์ประกอบซากของชิ้นส่วนต่าง ๆ ในไก่ที่มีระดับสายเลือดพ้ืนเมืองไทยไทยแตกต่างกัน 
องค์ประกอบซากภายหลังกระบวนการเชือดและตัดแต่งซากเพื่อแยกชิ้นส่วนของไก่ทั้ง 4 สายพันธุ์ที่อายุ 6, 8, 10 และ 12 

สัปดาห์รายงานดัง Table 1 ผลการศึกษาท่ีอายุ 6 สัปดาห์พบว่าช้ินส่วนบริโภคส่วนใหญ่ได้แก่ อกนอก, อกใน และ สะโพก ของไก่สาย
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พันธุ์ BR มีสัดส่วนของช้ินส่วนต่อน้ำหนักซากมากกว่า (P<0.01) ไก่สายพันธุ์อ่ืนท่ีทำการศึกษา ในขณะที่ช่วงอายุ 8 ถึง 12 สัปดาห์สาย
พันธุ์ KM2 มีเปอร์เซ็นต์เนื้ออกนอกสูงกว่า (P<0.01) สายพันธ์ุ KM1 และ CH โดยสายพันธ์ุ KM1 มีเปอร์เซ็นต์เนื้ออกมากกว่า (P<0.01) 
สายพันธ์ุ CH อย่างไรก็ตามไก่สายพันธุ์ CH มีเปอร์เซ็นต์เนื้ออกในไม่แตกต่างกับสายพันธุ์ KM1 แต่น้อยกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับสายพนัธุ์ 
KM2 ในอายุท่ี 8-12 สัปดาห์ ในขณะที่สัดส่วนเนือ้ขาซึ่งประกอบด้วยสะโพกและน่องพบว่าที่อายุ 6 และ 8 สัปดาห์ไก่สายพันธุ์ KM2 มี
สัดส่วนเนื้อสะโพกมากกว่า (P<0.01) สายพันธ์ุ CH แต่ไม่แตกต่างกับ KM1 และภายหลัง 8 สัปดาห์ไก่ทุกสายพันธุ์มีสัดส่วนเนื้อสะโพก
ไม่แตกต่างกัน นอกจากนี้สัดส่วนเนื้อน่องพบว่าที่อายุ 6 และ 8 สัปดาห์มีสัดส่วนไม่แตกต่ างกันระหว่างสายพันธุ์ และภายหลังอายุ 8 
สัปดาห์ไก่สายพันธุ์ CH มีสัดส่วนเนื้อน่องมากกว่า (P<0.01) เมื่อเปรียบเทียบกับสายพันธ์ุ KM2 
 

Table 1 Percentage of major edible parts of broiler, crossbred and purebred of Thai native chickens at different 
ages of slaughter 

Weeks of age Breed 
Percentage of major edible parts (%) 

Breast Fillet Thigh Drumstick Meat yield 

6 

CH 9.59c 3.59b 11.15c 10.05 34.41c 

KM1 11.57b 3.63b 11.81bc 10.01 37.02b 

KM2 12.29b 3.55b 12.37b 10.13 38.33b 

BR 21.03a 4.42a 13.69a 10.35 49.49a 

SEM 0.908 0.286 0.584 0.412 1.659 

P-value 0.001 0.001 0.001 0.222 0.001 

8 

CH 10.55c 3.20b 11.47b 10.39 35.61c 

KM1 12.61b 3.70a 11.88ab 10.18 38.36b 

KM2 14.99a 3.99a 13.00a 10.23 42.21a 

SEM 0.642 0.228 0.593 0.482 1.524 

P-value 0.001 0.001 0.004 0.776 0.001 

10 

CH 11.21c 3.81b 11.83 10.91a 37.75c 

KM1 12.53b 3.98b 12.85 10.61a 39.97b 

KM2 14.88a 4.49a 12.51 10.13b 42.01a 

SEM 0.790 0.207 0.540 0.373 1.383 

P-value 0.001 0.001 0.188 0.006 0.001 

12 

CH 12.24c 3.87b 12.77 11.18a 40.05c 

KM1 13.72b 4.09ab 12.79 10.68b 41.29b 

KM2 15.35a 4.36a 13.48 10.20c 43.39a 

SEM 0.605 0.182 0.546 0.309 0.898 

P-value 0.001 0.002 0.073 0.001 0.001 
CH = Chee, KM1 = Kaimook e-san1, KM2 = Kaimook e-san2, BR = Broiler chicken 
a, b Mean values within a column with no common superscript differ significantly (P< 0.05) 
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จากผลการศึกษาพบว่าการลดระดับสายเลือดของไก่พื้นเมืองไทยซึ่งถูกแทนที่ด้วยสายพันธุ์ทางการค้านอกจากส่งผลต่อการ
เจริญเติบโตแล้ว ยังส่งผลต่อองค์ประกอบซาก โดยส่งผลให้สัดส่วนเนื้ออกเพิ่มขึ้น ในขณะที่สัดส่วนของเนื้อขาโดยเฉพาะช่วงอายุ 8-12 
สัปดาห์นั้นไก่ลูกผสมมีสัดส่วนเนื้อขาลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับไก่พื้นเมืองไทยสายพันธุ์แท้ สอดคล้องกับผลการศึกษาของ ชลธี และ
คณะ (2561) ซึ่งพบว่าเปอร์เซ็นต์เนื้ออกของไก่เนื้อสูงกว่าและเปอร์เซ็นต์เนื้อขาน้อยกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับไก่พื้นเมืองไทยสายพันธุ์
ประดู่หางดำ และ ไก่ลูกผสมพื้นเมืองไทย นอกจากนี้การเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบซากซึ่งเป็นอิทธิพลของการผสมข้ามพันธุ์พบการ
รายงานเช่นเดียวกันในไก่พื้นเมืองต่างประเทศ (Tang et al., 2009; Khan et al., 2019)) โดยพบว่าสายพันธุ์ที่มีการเจริญเติบโตช้า มี
สัดส่วนขาที่มากกว่าแต่มีกล้ามเนื้ออกน้อยกว่าสายพันธุ์ท่ีเจริญเติบโตเร็ว การเพิ่มขึ้นของสัดส่วนเนื้ออกเกิดขึ้นจากไก่ลูกผสมโดยเฉพาะ
สายพันธุ์ KM2 ได้รับการถ่ายทอดพันธุกรรมจากไก่สายพันธุ์ทางการค้าซึ่งผ่านการคัดเลือกอย่างเข้มข้นเพื่อเพิ่มการเจริญเติบโตโดย
คัดเลือกจากลักษณะน้ำหนักตัวซึ่งมีสหสัมพันธ์ทางพันธุกรรมเชิงบวกสูง (rG = 0.77) ต่อน้ำหนักของเนื้ออก (Le Bihan-Duval et al., 
1999) นอกจากนี้ยังพบว่าค่าสหสัมพันธ์ทางพันธุกรรมของลักษณะน้ำหนักตัวต่อเปอร์เซ็นต์เนื ้ออก (rG = 0.22-0.30) ซึ่งสูงกว่า
สหสัมพันธ์ทางพันธุกรรมของลักษณะน้ำหนักตัวต่อเปอร์เซ็นต์เนื้อขา (rG = 0.16-0.20) (Chabault et al., 2012) จึงทำให้การแทนท่ี
ระดับสายเลือดไก่พื้นเมืองไทยด้วยไก่เนื้อทางการค้าส่งผลให้มีสัดส่วนของเนื้ออกเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ นอกจากนี้การลด
ระดับสายเลือดพื้นเมืองไทยยังส่งผลใหส้ัดส่วนเนื้อ (Meat yield) ของไก่ลูกผสมพื้นเมืองไทยเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับไก่พื้นเมืองไทย
สายพันธุ์แท้ นอกจากนี้การเพิ่มขึ้นของสัดส่วนเนื้ออกและการลดลงของสัดส่วนเนื้อขาดังกล่าวยังส่งผลทำให้รูปร่างโดยรวมของไก่
เปลี่ยนแปลงไปอีกด้วย 

 

3. การสะสมไขมนัแทรกในกล้ามเนื้อของไก่ที่มีระดับสายเลือดพ้ืนเมืองไทยแตกต่างกัน 
ไขมันแทรกในกล้ามเนื้ออกและสะโพกของไก่ท้ัง 4 สายพันธ์ุที่อายุ 6, 8, 10 และ 12 สัปดาห์แสดงดัง Table 2 ผลการศึกษา

พบว่าท่ีอายุ 6 สัปดาห์ไก่สายพันธุ์ BR มีการสะสมไขมันในกล้ามเนื้อทั้ง 2 มากกว่าสายพันธุ์ CH แต่ไม่พบความแตกต่างของไขมันแทรก
ในกล้ามเนื้ออกและสะโพกระหว่างไก่สายพันธุ์ KM1 และ KM2 ที่อายุ 6, 8 และ 12 สัปดาห์ สายพันธุ์ CH มีการสะสมไขมันต่ำกว่า 
(P<0.05) ไก่ลูกผสมพื้นเมืองไทยทั้งสายพันธ์ุ KM1 และ KM2 ดังนั้นในภาพรวมการสะสมไขมันในกล้ามเนื้อของไก่เนื้อทางการค้าจึงสูง
กว่าไก่พ้ืนเมืองไทยสายพันธุ์แท้ ทั้งในกล้ามเนื้ออกและสะโพก แต่การสะสมไขมันในกล้ามเนื้อของไก่ลูกผสมทั้งระดับสายเลือดพื้นเมือง 
50% (KM1) และ 25% (KM2) ไม่แตกต่างกัน 

การพัฒนาลักษณะการเจริญเติบโตของไก่พื้นเมืองโดยการผสมข้ามพันธุ์สัมพันธ์กับการเพิ่มการสะสมไขมันในส่วนต่าง ๆของ
ร่างกาย เช่น ไขมันช่องท้อง และ ไขมันแทรกในกล้ามเนื้อ (Yin et al., 2013) การสะสมไขมันมีความสัมพันธ์กับการการเจริญเติบโต
โดยการเพิ่มขึ้นของทั้ง 2 ลักษณะเป็นผลจากปฏิสัมพันธ์ร่วมของยีน (pleiotropic effect) ของลักษณะการเจริญเติบโตและการสะสม
ไขมัน (Zerehdaran et al., 2004) 
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Table 2 Percentage of intramuscular fat deposition in Thai native chickens, commercial broiler, and their crossbreed 

at different ages of slaughter 

Intramuscular fat (%) Breeds 
Age of slaughter (weeks) 

6 8 10 12 

Breast muscle  

CH 1.04c 1.11b 1.18b 1.17b 

KM1 1.24bc 1.26ab 1.26b 1.47ab 

KM2 1.52ab 1.53a 1.65a 1.93a 

BR 1.76a - - - 

SEM 0.151 0.128 0.121 0.162 

P-value 0.032 0.038 0.019 0.015 

Thigh muscle  

CH 4.13c 4.06b 4.09c 4.14b 

KM1 6.05b 5.75a 5.86b 6.52a 

KM2 6.82ab 6.90a 7.36a 7.77a 

BR 7.87a - - - 

SEM 0.368 0.391 0.219 0.464 

P-value 0.001 0.003 0.001 0.001 
CH = Chee, KM1 = Kaimook e-san1, KM2 = Kaimook e-san2, BR = Broiler chicken 
a, b c Mean values within a column with no common superscript differ significantly (P< 0.05) 

 

ไขมันแทรกในกล้ามเนื้อเป็นการสะสมไขมันที่เกิดขึ้นระหว่างเส้นใยกล้ามเนื้อโดยได้รับอิทธิพลจากปัจจัยต่าง ๆ ได้แก่ เพศ, 
อายุ และ ชนิดของกล้ามเนื้อ (Hocquette et al., 2010) ไก่พื้นเมืองไทยมีการสะสมไขมันในกล้ามเนื้ออกและสะโพกต่ำกว่าสายพันธุ์
อื่น การศึกษาในครั้งนี้แสดงให้เห็นว่าการลดระดับสายเลือดไก่พื้นเมืองไทยนอกจากส่งผลให้เจริญเติบโตเพิ่มขึ้นและองค์ประกอบซาก
เปลี่ยนแปลงโดยพบสัดส่วนเนื้อเพิ่มขึ้นโดยเฉพาะสัดส่วนเนื้ออกแล้วยังส่งผลต่อคุณภาพเนื้ออีกด้วย การศึกษาของ Zhao et al. 
(2007) แสดงผลการศึกษาด้านคุณภาพเนื้อพบว่าการคัดเลือกเพื่อเพิ่มไขมันในไก่ส่งผลให้เนื้อมีความนุ่มเพิ่มขึ้นโดยตรวจวัดจากค่าแรง
ตัดผ่าน (shear force) ที่ลดลง แต่อย่างไรก็ตามรายงานของ Jaturasitha et al. (2008a) ไม่พบความแตกต่างของไขมันแทรกใน
กล้ามเนื้อระหว่างไก่พื้นเมืองไทยพันธุ์แท้, ไก่ลูกผสมพื้นเมืองไทย และ ไก่พันธุ์ Barred Plymouth Rock เช่นเดียวกันกับ ไก่ลูกผสม
พื้นเมืองจีนซึ่งไม่พบอิทธิพลของระดับสายเลือดต่อไขมันแทรกในกล้ามเนื้ออก (Yin et al., 2013) 
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Table 3 Fatty acid profile of the various breed fraction of Thai native crossbred chicken 

Items 
Breeds 

SEM P-value 
CH KM1 KM2 BR 

C12:0 0.10b 0.23a 0.25a 0.27a 0.014 0.001 

C14:0 0.50b 0.76a 0.76a 0.77a 0.034 0.005 

C14:1 0.03c 0.10b 0.15a 0.14ab 0.015 0.006 

C16:0 24.05 25.78 25.64 25.56 0.458 0.070 

C16:1 0.87c 2.77b 4.68a 4.40a 0.289 0.001 

C18:0 12.52a 8.76b 7.15c 7.47c 0.333 0.001 

C18:1n9 25.87c 31.43b 36.03a 36.27a 0.923 0.001 

C18:2n6 18.99 20.71 18.99 19.28 0.646 0.243 

C18:3n3 0.55b 1.12a 1.40a 1.47a 0.108 0.003 

C18:3n6 0.09b 0.16a 0.18a 0.17a 0.009 0.001 

C20:1 0.26 0.22 0.22 0.27 0.048 0.835 

C20:2 0.42 0.27 0.61 0.27 0.195 0.582 

C20:3n3 0.34a 0.17b 0.13b 0.16b 0.018 0.001 

C20:3n6 0.80 0.54 0.55 0.61 0.080 0.134 

C20:4n6 12.74a 5.95b 2.71c 2.44c 0.832 0.001 

C20:5n3 0.20 0.18 0.18 0.18 0.025 0.916 

C22:6n3 1.55a 0.84b 0.38c 0.26c 0.140 0.002 

C24:1 0.12a 0.06b 0.04b 0.04b 0.011 0.007 

------------------------Summation of fatty acid------------------------ 

∑SFA 37.20a 35.61ab 33.93b 34.20b 0.610 0.010 

∑MUFA 27.15c 34.57b 41.10a 41.11a 1.106 0.001 

∑PUFA 35.69a 29.92b 25.11c 24.83c 0.875 0.001 

∑n-3 FA 3.06 2.57 2.68 2.34 0.201 0.136 

∑n-6 FA 32.62a 27.35b 22.42c 22.50c 0.874 0.001 
CH = Chee, KM1 = Kaimook e-san1, KM2 = Kaimook e-san2, BR = Broiler chicken 
a, b Mean values within a row with no common superscript differ significantly (P< 0.05) 
 

4. องค์ประกอบกรดไขมันของไกท่ี่มีระดับสายเลือดพ้ืนเมืองไทยแตกต่างกัน 
องค์ประกอบกรดไขมันในไขมันแทรกกล้ามเนื้อของไก่แต่ละสายพันธุ์แสดงดัง Table 3 ผลการศึกษาพบว่ากรดไขมันชนิด 

C18:0 ของไก่สายพันธุ์ CH สูงกว่า (P<0.01) แต่มีกรดไขมัน C12:0 และ C14:0 ต่ำกว่า (P<0.01) สายพันธุ์อื่นที่ทำการศึกษา โดย
ภาพรวมกรดไขมันอ่ิมตัว (Total SFA) ของสายพันธ์ุ CH สูงกว่าสายพันธ์ุ BR และ KM2 แต่ไม่แตกต่างกับสายพันธุ์ KM1 ในขณะที่กรด
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ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยวรวม (Total MUFA) ประกอบด้วย C14:1 C16:1 และ C18:1 ของไก่สายพันธุ์ BR และ KM2 สูงกว่า (P<0.01) 
สายพันธ์ุ KM1 และ CH และ MUFA ของสายพันธ์ุ KM1 สูงกว่า (P<0.01) สายพันธ์ุ CH เช่นกัน กรดไขมันชนิด omega-3 ของไก่สาย
พันธุ์ CH พบการสะสมของกรดไขมัน DHA (C20:6 n-3) สูงที่สุด (P<0.01) แต่ α-linolenic acid (C18:3 n-3) ต่ำที่สุด (P<0.01) แต่
อย่างไรก็ตามพบว่ากรดไขมัน omega-3 รวม (Total n-3 FA) ของทุกสายพันธุ ์ที ่ทำการศึกษาไม่แตกต่างกัน  ในขณะที่กรดไขมัน 
omega-3 ทุกชนิดไม่แตกต่างกัน (P>0.05) ระหว่างสายพันธ์ุ KM2 และ BR นอกจากน้ีกรดไขมันกลุ่ม omega 6 รวม (Total n-6 FA) 
โดยเฉพาะชนิด Arachidonic acid (C20:4 n-6) ของไก่สายพันธุ์ CH มีการสะสมสูงกว่า (P<0.01) สายพันธุ์อื่น ซึ่งจากองค์ประกอบ
ทั้งหมดพบว่ากรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อนรวม (Total PUFA) ของไก่สายพันธุ์ CH สูงที่สุด (P<0.01) ในทุกสายพันธุ์ที่ศึกษา ในขณะที่
ระหว่างสายพันธ์ุ BR และ KM2 ไม่แตกต่างกันแต่ต่ำกว่า (P<0.01) เมื่อแปรียบเทียบกับสายพันธ์ุ KM1 
 
Table 4 Fatty acid indices of the various breed fraction of native crossbred chicken 

Items 
Breeds 

SEM P-value 
CH KM1 KM2 BR 

Δ9desaturase C16 activity 3.47c 9.65b 15.38a 14.66a 0.886 0.001 

Δ9desaturase C18 activity 67.11c 78.16b 83.40a 82.94a 1.263 0.001 

Δ5 + Δ6activity n6  0.68a 0.29b 0.14b 0.13b 0.054 0.001 

Δ5 + Δ6 activity n3  3.39a 0.75b 0.30b 0.19b 0.546 0.005 
CH = Chee, KM1 = Kaimook e-san1, KM2 = Kaimook e-san2, BR = Broiler chicken 
a, b Mean values within a row with no common superscript differ significantly (P< 0.05) 
 

การทำงานของเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับการสังเคราะห์กรดไขมันซึ่งคำนวณจากดัชนีกรดไขมันของไก่ทั้ง 4 สายพันธุ์แสดงดัง 
Table 4 พบว่าการทำงานของเอนไซม์ △9desaturase ของ C16 และ C18 ในไก่พันธุ์ BR และ KM2 สูงกว่า (P<0.01) ไก่พันธุ์ KM1
และ CH ในขณะที่ไก่ CH มีการทำงานของเอนไซน์ดังกล่าวต่ำที่สุดในสายพันธุ ์ที ่ศึกษา นอกจากนี้การทำงานของ △5 และ △6 

9desaturase ทั้งใน pathway ของกรดไขมันกลุ่ม omega-3 และ 6 ในไก่สายพันธุ์ CH มีการทำงานสูงกว่า (P<0.01) สายพันธุ์อื่น 
ในขณะที่ในไก่ลูกผสมทั้ง 2 สายพันธ์ุมีการทำงานของเอนไซม์ไม่แตกต่างกัน 

กรดไขมันอิ่มตัวที่พบส่วนใหญ่ในไก่ทั้ง 4 สายพันธุ์ได้แก่ชนิด C16:0 และ C18:0 ซึ่งกรดไขมัน C16:0 ถูกรายงานว่าสัมพันธ์
กับการเพิ่มขึ้นของคลอเลสเตอรอลในกระแสเลือดของผู้บริโภค เช่นเดียวกับ C14:0 ซึ่งมีความสามารถในการเหนี่ยวนำภาวะดังกล่าว
มากกว่า C16:0 (Yu et al., 1995) ในขณะที่ C18:0 ไม่พบผลกระทบต่อการเปลี่ยนแปลงทั้ง LDL และ HDL (Kris-Etherton et al., 
2005) ดังนั้นสายพันธ์ุ CH ซึ่งมี Total SFA ที่สูงกว่าสายพันธุ์อื่นโดยเกิดจาก C18:0 ในขณะที่ C14:0 ต่ำกว่าและมี C16:0 ไม่แตกต่าง
จากสายพันธุ์อื่นจึงอาจไม่ส่งผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภค สอดคล้องกับรายงานของ Jayasena et al. (2015) ซึ่งพบว่าไขมันที่สกัด
จากไก่พ้ืนเมืองพบกรดไขมัน C14:0 ต่ำกว่า และกรดไขมัน C18:0 สูงกกว่าไขมันท่ีสกัดได้จากไก่เนื้อ จากผลการศึกษาพบว่ากรดไขมัน 
MUFA ในไก่พ้ืนเมืองไทยต่ำกว่าไก่ลูกผสมและไก่เนื้อ สอดคล้องกับ Jaturasitha et al. (2008a) และ Jaturasitha et al. (2008b) ซึ่ง
รายงานกรดไขมันในกล้ามเนื้อของไก่พื้นเมืองไทยมี MUFA ต่ำกว่าไก่สายพันธุ์อื่น โดย MUFA ที่พบอาจเป็นผลเนื่องมาจากการทำงาน

ของเอนไซม์ Δ9desaturase ซึ่งทำหน้าท่ีเปลี่ยนกรดไขมัน C16:0 และ C18:0 เป็น C16:1 และ C18:1 ด้วยการเติมพันธะคู่สู่โครงสร้าง

ของกรดไขมัน ซึ่ง Ahmed et al. (2019) รายงานความสัมพันธ์ระหว่างการสะสมไขมันชนิด MUFA และ การแสดงออกของยีน Δ-9-
desaturase ซึ่งจากการศึกษาโดยBoschetti et al. (2016) พบว่าการสะสมกรดไขมันชนิด MUFA ในกล้ามเนื้ออกของไก่สายพันธุ์ที่

เจริญเติบโตเร็วสัมพันธ์กับการทำงานของเอนไซม์ Δ-9-desaturase กรดไขมัน PUFA ทั้งกลุ่ม omega-3 และ 6 ในกล้ามเนื้อแตกต่าง
กันระหว่างสายพันธุ์ (Jaturasitha et al., 2008a and b) พบว่าการสะสมกรดไขมัน ไขมัน PUFA ทั้งกลุ่ม omega-3 และ 6 ในไก่ที่
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เจริญเติบโตช้ามีการสะสมมากกว่าสายพันธุ ์ที ่เจริญเติบโตเร็ว (Boschetti et al., 2016) โดยกรดไขมัน Arachidonic acid (ARA: 

C20:4 n-6) และ Docosahexaenoic acid (DHA: C22:6n3) ถูกสังเคราะห์จาก linoleic acid (C18:2 n-6) และ α-linolenic acid 

(ALA: C18:3 n-3) ตามลำดับ โดยเอนไซม์ Δ5 และ Δ6 desaturase โดยในการศึกษาครั้งนี้พบว่าไก่สายพันธุ์ CH มีการทำงานของ
เอนไซม์ทั้ง 2 กลุ่มสูงกว่าไก่สายพันธุ์อื่น การทำงานของเอนไซม์ desaturase ได้รับอิทธิพลจากพันธุกรรม (Rymer and Givens, 
2006).โดย Dal Bosco et al. (2012) ได้สันนิษฐานว่ากลไกการทำงานของเอนไซม์ในไก่สายพันธ์ุที่มีการเจริญเติบโตช้าอาจมีเมตาบอลิ
ซึมและการทำงานของเอนไซม์ในกล้ามเนื้อที่แตกต่างนำไปสู่การควบคุมเมตาบอลิซึมของลิพิด อาจเกิดจากการ down-regulation ของ
ยีน Fatty acid desaturase ของสายพันธ์ุที่เจริญเติบโตเร็วทำให้มีการสะสมกรดไขมัน PUFA สายยาวลดลง (Boschetti et al., 2016) 
จึงสรุปได้ว่าไก่พื้นเมืองไทยมีความสามารถในการสะสมกรดไขมัน PUFA สายยาวในกลุ่ม omega-6 และ omega-3 เฉพาะชนิด DHA 
ได้มากกว่าสายพันธ์ุอื่นโดยผ่านการทำงานของเอนไซม์ที่เกี่ยวข้อง 

 

สรุปและข้อเสนอแนะ 
 การสร้างไก่ลูกผสมพื้นเมืองโดยลดระดับสายเลือดของพื้นเมืองไทยสามารถปรับปรุงลักษณะการเจริญเติบโต โดยมีน้ำหนักตัว
ถึงน้ำหนักตลาดเร็วขึ้น 2-4 สัปดาห์สำหรับระดับสายเลือด 50 และ 25% ตามลำดับ การลดดับสายเลือดพื้นเมืองส่งผลให้สัดส่วนเนื้อ
อกและเนื้อมวลรวมเพิ่มขึ้น นอกจากน้ียังส่งผลกระทบต่อการเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัสของเนื้อโดยเพิ่มการสะสมไขมันแทรกในกล้ามเนื้อ 
และเกิดเปลี่ยนแปลงคุณภาพของไขมันที่สะสมโดยองค์ประกอบของกรดไขมันเกิดการแทนที่สัดส่วนกรดไขมัน PUFA สายยาวที่ดีต่อ
สุขภาพด้วยกรดไขมัน MUFA ผ่านการเปลี่ยนแปลงการทำงานของเอนไซม์ที่เกี่ยวข้อง ดังนั้นจึงเป็นข้อควรพิจารณาสำหรับการปรบัปรงุ
พันธุ์ไก่ลูกผสมพื้นเมืองไทยด้วยวิธีการผสมข้าม 
 
คำขอบคุณ 
 การศึกษาในครั้งนี้ได้รับการสนับสนุนงบประมาณโดยโครงการพัฒนานักวิจัยและงานวิจัยเพื่ออุสาหกรรม (พวอ.) (รหัส
โครงการ PHD58I0082) ภายใต้การดำเนินการของสำนักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) และได้รับ
ความอนุเคราะห์สถานที่ทดลองจากศูนย์เครือข่ายวิจัยและพัฒนาด้านการปรับปรุงพันธุ ์สัตว์ (ไก่พื ้นเมือง) คณะเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
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