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  การศึกษาคุณภาพเนื้อและไขมันของไกสามสายพันธุคือ ไกเบรส ไกโรดไอแลนดเรด
และไกแมฮองสอน ที่มีอายุ 16 สัปดาห สายพันธุละ 80 ตัว เปนเพศผูและเพศเมียอยางละ 40 ตัว 
โดยวางแผนการทดลองแบบ 3 X 2 factorial ใน Completely Random Design (CRD) ภายหลัง
การฆาไก นําหนังและเนื ้ออกและสะโพกมาวัดสี และวิเคราะหคุณภาพของเนื้ออกและเนื ้อ
สะโพก คือ คาความเปนกรด-ดาง คาการนําไฟฟา ความสามารถในการอุมน้ํา การประเมินผล
ทางประสาทสัมผัส ปริมาณคอลลาเจน ไขมันทั้งหมด กรดไขมัน คอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด
และการประเมินการหืน ผลการศึกษาพบวา หนังและเนื้อของไกโรดไอแลนด เรดมีสีซีดจาง
มากที่สุด เนื้อไกแมฮองสอนมีคาพีเอช และคาการนําไฟฟาต่ําที่สุด รวมทั้งมีเปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําขณะเก็บรักษา เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะหลอมละลาย และคา Thiobarbituric acid number 
(TBA) สูงสุด แตเนื้อไกแมฮองสอนมีความนุมมากสุด เนื่องจากมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการ
ตม เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการยาง เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําโดยรวม และพลังงานที่ใชในการ
ตัดผานเนื้อนอยที่สุด สําหรับปริมาณคอลลาเจนที่ละลายไดในเนื้ออกของไกแมฮองสอนมีคาต่ําสุด 
แตในเนื้อสะโพกมีปริมาณมากสุด ผลการวิเคราะหสวนประกอบทางเคมีพบวาเนื้อไกโรดไอแลนด
เรดมีเปอรเซ็นตโปรตีนมากที่สุดและเปอรเซ็นตความชื้นต่ําที่สุด แตเนื้อไกแมฮองสอนมีเปอรเซ็นต
ไขมันต่ําที่สุด สําหรับคุณภาพไขมันพบวา ไกเบรสจัดเปนเนื้อท่ีมีคุณภาพดทีี่สุดเนื่องจากมีปริมาณ
กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูงกวา กรดไขมันชนิดอ่ิมตัวและมีปริมาณคอเลสเตอรอลต่ํากวาไกพันธุ
อ่ืนๆ สวนเนื้อไกโรดไอแลนดเรดมีปริมาณไตรกลีเซอไรดมากสุด เมื่อศึกษาความแตกตางระหวาง
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เพศผูและเพศเมียพบวา หนังและเนื้อของไกเพศผูมีสีเขมกวาไกเพศเมีย ขณะที่เนื้ออกของไกเพศผูมี
ความนุม ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดและคอลลาเจนที่ไมละลายสูงกวาไกเพศเมีย แตมีเปอรเซ็นต
ความชื้นต่ํากวาไกเพศเมีย ซ่ึงใหผลตรงกันขามกับเนื้อสะโพก นอกจากนี้ไกเพศผูมีเปอรเซ็นต
โปรตีนมากกวา เปอรเซ็นตไขมันและการสูญเสียน้ําขณะหลอมละลายต่ํากวาไกเพศเมีย สําหรับ
คุณภาพไขมันพบวา เนื้อไกเพศผูมีกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูงกวา แตมีกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว 
ปริมาณไตรกลีเซอไรดและคา TBA ต่ํากวาไกเพศเมีย 
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ABSTRACT 
 

 The study was aimed to determine meat and fat quality of Bresse (B), Rhode Island Red (RIR) 
and Maehongson (MH) chickens (80 chickens/strain, 40 male and 40 female).  The experiment was     
3 x 2 factorial in Completely Random Design (CRD).  The chickens were slaughtered at 16 weeks of 
age.  Skin and meat of  breast and thigh were measured for color, meat quality which were pH value, 
conductivity value, water holding capacity, sensory evaluation, collagen value, total fat content, fatty 
acid profile, cholesterol value, triglyceride value and Thiobarbituric acid number.  The results showed 
that skins and meats of RIR had the lightest color.  MH meats had the lowest pH value, conductivity 
value and also the highest drip loss, thawing loss and Thiobarbituric acid number (TBA).  Moreover, 
MH meats were the most tenderness due to meat had the lowest boiling loss, grilling loss, total loss 
and shear force value.  Breast meats of MH had the lowest soluble collagen but the highest in thigh 
meat.  Chemical compositions showed that RIR meats had the highest protein and the lowest moisture 
contents but MH meats had the lowest fat content.  For fat quality, meat from B chickens were the best 
quality because the B meats had not only the highest unsaturated fatty acid but also the lowest 
saturated fatty acid and cholesterol.  However, RIR meats had the highest triglyceride.  The difference 
between sex, it was found that male chickens had skin and meat color darker than female chickens.  
Breast meat of male chickens had more tenderness, higher total collagen and insoluble collagen, lower 
moisture content than female chickens but they had opposite results in thigh meats.  Moreover, meat of 
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male chickens had higher protein, lower fat contents and thawing loss more than female chickens.  Fat 
quality of meat from male chickens showed higher unsaturated fatty acids and also lower saturated 
fatty acids, triglycerides and TBA number than female chickens. 
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