
บทท่ี 2 
 

ตรวจเอกสาร 
 

ในอดีตไกเนื้อที่ใชบริโภคสวนใหญเปนไกพื้นเมืองที่เล้ียงกันแบบหลังบาน แมไกแกที่ไข
ไมคุมคาอาหารแลว ไกพันธุไขเพศผูที่เล้ียงเพื่อนํามาทําไกยางและไกพื้นเมืองที่ตอนดวยวิธีเอา   
เม็ดอัณฑะออก ตอมาเมื่อมีการเลี้ยงไกกระทง (broiler) และมีผูนิยมบริโภคกันมากขึ้นเพราะเนื้อนุม
กวาไกพันธุพื้นเมืองจึงมีผูผลิตไกลูกผสมขึ้นเพื่อเล้ียงเปนไกเนื้อโดยเฉพาะ ทั้งตัวผูและตัวเมีย 
จนในที่สุดไดมีผูนําไกเนื้อพันธุลูกผสม (hybrid) เขามาเลี้ยงในประเทศไทยเปนครั้งแรกประมาณ  
ป พ.ศ. 2506 ในระยะแรกไกเนื้อพันธุลูกผสมยังไมเปนที่ยอมรับของตลาดนักโดยเฉพาะในยานคน
จีนเพราะเปนไกที่มีขนสีขาว แตก็ไดรับการยอมรับในเวลาตอมา เพราะไกเนื้อพันธุลูกผสมเปนไกที่
โตเร็ว เนื้อมากและเนื้อนุม ไกตัวผูสามารถนําไปเลี้ยงเปนไกตอนแบบฝงฮอรโมนไดผลดีจนเปนที่
นิยมเลี้ยงกันอยางแพรหลายในปจจุบัน (ปฐม, 2540) อยางไรก็ตาม ปจจุบันเนื้อไกพื้นเมืองไดรับ
การยอมรับกันวาเปนเนื้อที่มีคุณภาพสูง รสชาติดี ใหเนื้อแนนกวาไกพันธุเนื้อ ปริมาณไขมันต่ํากวา 
และเชื่อวามีความปลอดภัยจากสารพิษตกคางจึงทําใหราคาของเนื้อไกพื้นเมืองสูงขึ้นเมื่อ
เปรียบเทียบกับไกพันธุเนื้อ (วิศาลและคณะ, 2545)โดยไกพื้นเมืองมีราคากิโลกรัมละ 80 บาท และ
ไกเนื้อราคากิโลกรัมละ 40-45 บาท (กรมการคาภายใน, 2549) 
 
2.1 ประเภทของเนื้อไก 
 ไกเนื้อที่บริโภคกันอยูในประเทศไทยอาจแบงไดเปน 4 ประเภทดวยกันคือ 

2.1.1 เนื้อไกพันธุผสมหรือไกกระทง (broiler) 
 ไกเนื้อพันธุผสม เมื่อมีอายุ 6-8 สัปดาห มีน้ําหนักประมาณ 1.8-2 กิโลกรัม ใหเนื้อดี นุม 
เนื้อหนาอกเต็ม ใชสําหรับทําไกยาง ไกทอด ไกอบหรือประกอบอาหารอยางอื่นและใชทํา
ผลิตภัณฑไกไดหลายชนิด 

2.1.2 เนื้อแมไกและพอไกแก 
 ไกพอ-แมพันธุที่ไมใชทําพันธุแลวและแมไกไขที่คัดทิ้ง ใหเนื้อมาก มีมัน แตเนื้อคอน 
ขางเหนียว จึงเหมาะสําหรับทําอาหารประเภทตุนหรือตม 
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2.1.3 เนื้อไกพันธุไขเพศผูหรือไกลูกผสมพื้นเมือง 
 ไกพันธุไขเพศผูหรือไกลูกผสมระหวางไกพื้นเมืองกับไกพันธุไข อายุ 6-8 สัปดาห น้ําหนัก
ไมเกิน 1.5 กิโลกรัม ใหเนื้อไมคอยดีนักใชสําหรับทําไกยาง 

2.1.4 เนื้อไกพื้นเมือง 
 ไกอูหรือไกพันธุพื้นเมือง ใหเนื้อแนนกวาไกพันธุผสมหรือไกกระทง รสชาติดี มีมันนอย 
เปนที่นิยมของตลาดบางสวน โดยเฉพาะในเทศกาลตรุษจีนและสารทจีน ไกพื้นเมืองยังขายไดราคา
ดี ใชสําหรับทําไกตมหรือไกยาง (ปฐม, 2540) 
 
2.2 ไกพันธุเบรส 
 เปนสายพันธุไกเนื้อที่รัฐบาลประเทศฝรั่งเศสนอมเกลาฯ ถวายองคพระบาทสมเด็จ    
พระเจาอยูหัว เมื่อป พ.ศ. 2534 โดยในครั้งนั้นไดสงไขที่มีเชื้อมาใหฟก แตไมสามารถฟกออกเปน
ตัวได ตอมาจึงไดสงลูกไกมาใหใหมจํานวน 300 ตัว และไดนําไปทดลองเลี้ยงและขยายพันธุที่ศนูย
พัฒนาโครงการหลวงวัดจันทร อําเภอแมแจม จังหวัดเชียงใหม เพื่อสงเสริมใหเกษตรกรที่อยู       
ในพื้นที่เล้ียง  (ไทยรัฐ, 2548) โดยทั่วไปแลวไกเบรสจัดเปนไกไขที่มีขนาดเล็ก สามารถใหไขได 
250 ฟอง/ตัว/ป แตในประเทศฝรั่งเศสไกเบรสจะมีชื่อเสยีงโดงดังและเปนที่รูจักกันเนื่องจากใหเนื้อ
มากกวาใหไข (Bresse-Gauloise Club, 2000) ไกเบรสเปนไกที่มีเนื้อแนนละเอียด เนื่องจากการเลี้ยง
แบบปศุสัตวอินทรียที่ไมใชสารเรงการเจริญเติบโตและจัดพื้นที่ใหเดินเพื่อออกกําลังกายตลอด 3 
เดือน อาหารที่ใชเล้ียงเปนเศษผักที่เหลือจากการตัดแตงใหกนิเสริมตลอดระยะเวลาการเลี้ยง 3 เดอืน
แรกและในเดือนที่ 4 จะเลี้ยงดวยน้ํานมหรือน้ํานมผสมขาวโพดบด ซ่ึงทําใหเนื้อไกมีกล่ินหอมของ
น้ํานม (ศูนยสารสนเทศ กรมสงเสริมสหกรณ, 2547) ไกพันธุนี้มีขนสีขาว แขงสีฟา เหนียงสีแดง ติ่ง
หูสีขาวและผิวหนังสีขาว ซ่ึงการที่มีขนสีขาวและแขงสีฟาคอนขางหายากในไกที่มีสายพันธุมาจาก
ฝร่ังเศส ไกจะถูกเลี้ยงแบบปลอยอิสระเปนระยะเวลาอยางนอย 9 สัปดาหสําหรับไกรุนเพศเมีย      
11 สัปดาห และสําหรับไกรุนเพศผูตอน 23 สัปดาห อายุของไกเบรสเมื่อเขาในโรงฆาตองมีอายุ
อยางนอย 16 จนถึง 18 หรือ 21 สัปดาห (Verrier et al., 2004) เมื่ออายุ 16 สัปดาหเพศผูน้ําหนัก
ประมาณ 2 กิโลกรัม ขึ้นไป สวนเพศเมียน้ําหนัก 1.8 กิโลกรัม (Figure 1 and 2) (ไทยรัฐ, 2548) 
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                    Figure 1 Bresse male           Figure 2 Bresse female 
 
2.3 ไกพันธุโรดไอแลนดเรด 

ไกพันธุนี้ไดรับการผสมพันธุ คัดและบํารุงพันธุขึ้นมาจากไกหลายพันธุดวยกัน เชน        
ไกเซี่ยงไฮ ไกเล็กฮอรนสีน้ําตาล ไกชนและอาจจะมีเลือดของไกคอรนิสอยูดวย (วิรัตน, 2543)      
ไกพันธุนี้เปนทั้งไกพันธุเนื้อและพันธุไขที่ใหไขคอนขางดี เคยมีสถิติชนะการแขงขันไกไขที่ใหไข
มากที่สุดในประเทศไทยอยูเสมอ ไกโรดไอแลนดเรดมี 2 ชนิดคือ ชนิดมีหงอนกุหลาบ (rose-comb) 
และหงอนจักร (single-comb) แตที่แพรหลายที่สุดเปนชนิดหงอนจักร (ปฐม, 2540) มีขนสีแดง
ตลอดลําตัวยกเวนปลายปกและหางมีขนสีดํา เหนียงยาน ตุมหูแดง ลําตัวใหญยาวและกวาง ผิวหนัง
สีเหลือง (กรมปศุสัตว, 2547) ใหเปลือกไขสีน้ําตาล ซ่ึงเปนที่นิยมของตลาดทางเอเชียและใหไข
ฟองใหญ จึงเปนที่นิยมเล้ียงในประเทศไทย ไกพันธุนี้สามารถใหไขไดดีกวาไกเล็กฮอรน ทําใหไก
พันธุนี้มีชื่อเสียงมากในดานการผลิตไขเปนการคา (วิรัตน, 2543) เมื่ออายุ 16 สัปดาหไกเพศผูมี
น้ําหนักประมาณ 3.6 กิโลกรัม สวนไกเพศเมียมีน้ําหนักประมาณ 2.4 กิโลกรัม (Figure 3 and 4)            
(กรมปศุสัตว, 2547) 

 
 

           
Figure 3 Rhode Island Red male                             Figure 4 Rhode Island Red female 
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2.4 ไกสายพันธุแมฮองสอน 
เปนไกสายพันธุทองถ่ินที่เล้ียงกันมากในชนบทเกือบทุกอําเภอของจังหวัดแมฮองสอน 

รวมถึงหมูบานตางๆของชาวไทยภูเขาในเขตที่สูงไมวาจะเปนกะเหรี่ยง มูเซอ ลีซอ ฯลฯ บางครั้ง
เรียกไกพันธุนี้วา “ไกตอ” เนื่องจากถูกใชเปนไกตอหรือไกที่ใชลอ สําหรับจับไกปาโดยจะผูกขาไก
ตัวผูไวในปา เมื่อไกปาเห็นก็จะเขามาจิกตีตอสูกัน ทําใหสามารถจับไกปาได หรือใชปนยิงไกปามา
เปนอาหาร (อํานวยและคณะ, 2545) จากการคัดเลือกและปรับปรุงพันธุไกแมฮองสอนไดมีการ
ทดสอบโดยนําไกพันธุนี้ไปใหผูเล้ียงไกพื้นเมือง ประชาชนและภัตตาคารอาหารจีนชิมรสชาติของ
เนื้อไก ไดรับผลตอบรับวาไกแมฮองสอนมีรสชาติที่อรอยมากดีกวาไกพื้นเมือง ปจจุบันไดมีการนํา
เนื้อไกบางสวนสงไปขายใหแกภัตตาคารอาหารจีนเพื่อนําไปทําอาหารจีน เชน ไกแชเหลา             
ไกรมควัน เปนตน (อํานวยและคณะ, 2546) กรมปศุสัตวไดทําการรวบรวมพันธุ คัดเลือกและ
ปรับปรุงพันธุมาตั้งแตป พ.ศ. 2544 ลักษณะทั่วไปของไกพันธุนี้คลายกับไกปา คาดวาเปนไกที่มี 
ตนกําเนิดมาจากพันธุไกปา เพศผูมีขนหลัง (saddle) และสรอยคอมีสีเหลืองเขม ขนที่ลําตัวและ  
หางมีสีดํา มีปุยขาวที่โคนหาง หงอนจักร แขงสีดําเรียวเล็กเหมือนไกปา ผิวหนังสีขาว สวนเพศเมีย
ขนทั้งตัวมีสีเหลืองหรือสีน้ําตาลออน หงอนจักร แขงสีดําเรียวเล็กเหมือนไกปา ผิวหนังสีขาว     
โดยเฉลี่ยแลวเมื่ออายุ 16 สัปดาหเพศผูหนักประมาณ 1.4 กิโลกรัม สวนเพศเมียหนักประมาณ      
0.9 กิโลกรัม  (Figure 5 and 6) (กรมปศุสัตว, 2547) 
 
 

          
                Figure 5 Maehongson male                                Figure 6 Maehongson female 
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2.5 คุณภาพเนื้อ (Meat quality) 
 ผูบริโภคหรือผูประกอบการเกี่ยวกับการใชเนื้อไกเพื่อนําไปแปรรูปทําผลิตภัณฑเนื้อสัตว
ควรทราบเกี่ยวกับปจจัยตางๆ ที่มีผลตอคุณภาพของเนื้อหรือผลิตภัณฑที่ตองการ (เยาวลักษณ, 
2536) โดยปกติจะพิจารณาคุณภาพเนื้อจากลักษณะที่เปนองคประกอบโดยรวม ซ่ึงทําใหเกิด
ความชอบหรือไมชอบ เชน คุณสมบัติการตรวจชิม รวมถึงรูปลักษณและคุณภาพ เชน ลักษณะที่
ปรากฏ ไขมันแทรก การเยิ้ม ความแข็ง กล่ิน สี ความชุมฉ่ํา ความนุม คาพีเอช และความสามารถ  
ในการอุมน้ํา เปนตน (สัญชัย, 2543)  
 

2.5.1 สีของเนื้อและหนัง (Meat and Skin color) 
 ปกติกลามเนื้อจะมีสีแดงอมชมพู (purple-red) แตเมื่อถูกชําแหละและตัดเปนชิ้นๆ เนื้อจะ
ถูกอากาศทําใหเนื้อมีสีชมพูสด (bright pink) เนื่องจากออกซิเจนเขาทําปฏิกิริยากับไมโอโกลบิน 
(myoglobin) เกิดเปนสารออกซิไมโอโกลบิน (oxymyoglobin) ท้ังไมโอโกลบินและ                   
ออกซิไมโอโกลบินประกอบดวยธาตุเหล็กอยูในโมเลกุล ซ่ึงจะอยูในรูปเฟอรรัสไอออน (Fe2+) เมื่อ
ไมโอโกลบินเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน เฟอรรัสไอออนจะเปลี่ยนเปนเฟอรริกไอออน (Fe3+) 
สารประกอบที่เกิดขึ้นนี้เรียกวา เมทไมโอโกลบิน (metmyoglobin) ซ่ึงจะทําใหเนื้อสัตวมีสี
เปล่ียนไป (นิธิยา, 2545) (Figure 7) ดังนั้นเนื้อบริเวณที่ขาดออกซิเจนจะมีสีน้ําตาลเนื่องจากเกิด  
เมทไมโอโกลบิน สีของเนื้อลักษณะนี้แสดงใหทราบวา เนื้อมีคุณภาพไมดีและไมเหมาะตอการ
นําไปบริโภค (เยาวลักษณ, 2536) และไมสามารถแกไขใหกลับคืนเปนสีแดงไดอีก นอกจากนี้ยัง  
ทําใหกล่ินและรสเปลี่ยนไปจากเดิมดวย (อรวินทและประชา, 2522)  ปจจัยที่มีผลตอสีของเนื้อไก
ไดแก อายุ เพศ สายพันธุ กระบวนการผลิต สวนประกอบทางเคมีของอาหารไก และการแชเยือก
แข็ง เปนตน (Fletcher, 1999) เมื่ออุณหภูมิของส่ิงแวดลอมในบริเวณที่สัตวอยูเพิ่มสูงขึ้นในชวงที่ 
ทําการฆาสัตว วิธีการจับสัตว การขนสง และการที่สัตวไดรับบาดเจ็บจากการขนสง จะสงผล
กระทบใหกลามเนื้อมีสีแดงคล้ําขึ้น (Smith and Northcutt, 2004) เนื่องจากเกิดการฟกช้ําและเกิด
เปนจุดเลือดทําใหคุณภาพเกรดของซากลดลง (สัญชัย, 2547) นอกจากนี้ความเครียดที่เกิดขึ้นกอน
การฆาและระหวางการฆาสัตวก็สงผลตอคาพีเอช (pH) ของเนื้อ โดยเนื้อท่ีมีคาพีเอชสูงจะมีสีคลํ้า
เขม (darker meat) ซ่ึงพบมากในเนื้อท่ีเปน DFD (dark firm and dry) และเมื่อคาพีเอชต่ําลงเนื้อจะมี
สีออนลง (lighter meat) พบมากในเนื้อท่ีเปน PSE (pale soft and exudative) (Fletcher, 1999) โดย
คาความสวาง (L*) จะขึ้นอยูกับปริมาณไมโอโกลบิน (myoglobin) ในเนื้อ เมื่อคา L* สูงจะเปนเนื้อ
ที่มีปริมาณไมโอโกลบินอยูนอย แสดงวาเนื้อเปน PSE (Pérez et al., 1998) หากคาพีเอชที่สูงกวา 
6.4 จะมีไมโอโกลบินมาก เนื้อจึงมีสีคลํ้าเขมแสดงวาเนื้อเปน DFD (Ahn and Maurer, 1990) 
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นอกจากการเพิ่มขึ้นของไมโอโกลบินจะสัมพันธกับคาพีเอชแลวยังพบวาสัมพันธกับชนิดของ
กลามเนื้อดวย เนื่องจากสีของเนื้อเปนจุดแรกที่ผูบริโภคใชประเมินคุณภาพเนื้อและการยอมรับ โดย
ผูบริโภคเลือกที่จะซื้อเนื้อสดที่มีสีแดง การที่เนื้อมีสีเปลี่ยนไปจะเปนผลใหขายไดนอยลง ผูบริโภค
ไมยอมรับและมีปญหาเรื่องการตีกลับของสินคา (Cornforth, 1999) ผลการศึกษาของ Kennedy      
et al. (2005) พบวา อาหารที่ไกไดรับสามารถทําใหสีหนังตางกัน โดยการเสริมสารสีธรรมชาติ เชน 
แซนโทฟลล (xanthophylls) และ แคโรทีนอยด (carotenoids) เนื่องจากผูบริโภคไดใหความสําคัญ
กับสีของหนังไก และเชื่อวาหนังไกที่มีสีเหลืองมาจากไกที่มีสุขภาพดี ปราศจากโรคตางๆ 
นอกจากนี้สีของเนื้อสัตวยังขึ้นอยูกับอายุและพันธุ เชน ไกเนื้อมีคา L* และ b* สูงกวาไกพื้นเมือง 
(Table 1)  (Jaturasitha et al., 2002) ดังนั้นเนื้อของไกเนื้อจึงมีสีจางกวาไกพื้นเมือง และยังมีความ
แตกตางของสีเนื้อไกระหวางไกสายพันธุที่เจริญเติบโตชา (slow-growing) ของประเทศฝรั่งเศสและ
ไกพันธุเนื้อที่เจริญเติบโตเร็ว (fast-growing) โดยเนื้ออกและสะโพกของไกสายพันธุที่เจริญเติบโต
เร็วมีคา L* มากกวา คา b* และ a* ต่ํากวาไกสายพันธุที่เจริญเติบโตชา (Debut et al., 2003 cited by 
Yang and Jiang, 2005 และ  Quentin et al., 2003) นอกจากนี้ยังมีปจจัยอ่ืน เชน เนื้อท่ีไดรับการฉาย
รังสีสามารถลดปริมาณจุลินทรียที่อยูในเนื้อได แตพบวาจะสงผลตอสีของเนื้อ โดยเนื้อท่ีฉายรังสีจะ
มีสีแดงเพิ่มขึ้น และสีที่เพิ่มขึ้นนี้ยังขึ้นอยูกับระดับความเขมของรังสีที่ไดรับ ชนิดสัตว และชนิด
ของกลามเนื้อ (Lin et al., 2003) 
 

2.5.2 คาพีเอช (pH) 
 ขณะที่สัตวถูกฆากลไกการทํางานของกลามเนื้อยังคงเปนไปตามปกติและเมื่อการ
ไหลเวียนของเลือดหยุดลงจะเปลี่ยนแปลงเมแทบอลิซึมโดยใชออกซิเจน (aerobic metabolism) เปน
เมแทบอลิซึมที่ไมใชออกซิเจน (anaerobic metabolism) ดังนั้นเมื่อสัตวตายจึงมีการดึงเอา           
ไกลโคเจนที่สะสมอยูในกลามเนื้อมาใชเปนแหลงพลังงาน ผลจากการสลายไกลโคเจนทําใหเกิด
กรดแลคติก ซ่ึงโดยปกติในชวงชั่วโมงแรกหลังจากที่สัตวตายคาพีเอชจะลดลงจาก 7.2 เปน 6.2 
ในขณะที่ซากมีอุณหภูมิอยูในชวง 37-40 องศาเซลเซียส ถาระดับไกลโคเจนในกลามเนื้อมีอยูนอย
มาก การเกิดกรดแลคติกจะนอยตามไปดวย ทําใหคาพีเอชภายหลังการฆาเปนเวลา 24 ช่ัวโมง มีคา
สูงกวา 6.0 สงผลใหเนื้อมีลักษณะคล้ํา แข็ง และแหง (dark firm and dry, DFD) ซ่ึงจะทําให
ระยะเวลาการเก็บรักษาสั้นลงเพราะเนื้อมีกล่ินผิดปกติและแบคทีเรียสามารถเจริญไดดี (Le Bihan-
Duval, 2004) ถาอัตราการสลายไกลโคเจนในกลามเนื้อเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วจะมีการสรางกรด      
แลคติกมากทําใหคาพีเอชต่ํากวา 6.0 ภายหลังจากที่สัตวตายเปนเวลา 24 ช่ัวโมง สงผลใหเกิดเนื้อซีด 
เหลว และไมคงรูป (pale soft and exudative, PSE) (Lawrie, 1974 cited by สัญชัย, 2543) สามารถ
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เก็บรักษาไวไดนาน แตเนื้อจะเหลวและลดความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (Le Bihan-Duval, 
2004)  

คาพีเอชมีผลตอคุณภาพของเนื้อหลายๆ ดาน เชน ลักษณะสีของเนื้อ ความสามารถในการ
อุมน้ํา ความนุม ความชุมฉ่ํา อายุการเก็บรักษา ความสามารถในการละลายของโปรตีน และอัตรา
การเจริญของจุลินทรียในเนื้อ (Cornforth, 1999; Le Bihan-Duval, 2004)) โดยคาพีเอชของเนื้อจะ
แปรผันไปตามปจจัยตางๆ คือ ปริมาณไกลโคเจนเริ่มตนที่มีอยูในกลามเนื้อชวงที่สัตวจะถูกฆา 
ความทนทานตอสภาพความเครียดของสัตว ตําแหนงของกลามเนื้อ และอัตราการลดอุณหภูมิของ
ซาก เปนตน (เยาวลักษณ, 2536) ปจจัยภายในที่สงผลตอคาพีเอช เชน ชนิดของกลามเนื้อ ชนิดของ
สัตว (Pérez et al., 1998) สายพันธุ เพศโดยเนื้อจากไกเพศผูจะมีคาพีเอชมากกวาเพศเมีย (5.69 vs 
5.64; P<0.05) (Santos et al., 2005) อายุ และลักษณะเฉพาะตัวของสัตว นอกจากนี้การทํางานของ
เอนไซมยังมีผลตอคาพีเอช และการทํางานของเอนไซมที่ยอยโปรตีนจะลดลงถึง 50 เปอรเซ็นต 
หลังจากที่สัตวตาย 24 ชั่วโมง นอกจากนี้คาพีเอชจะลดลงเนื่องจากหลังจากสัตวตายจะเกิด
กระบวนการของไกลโคไลซิส (glycolysis) (Pérez et al., 1998) สวนปจจัยเนื่องจากสายพันธุ 
Jaturasitha et al. (2002) รายงานวา เนื้อไกเนื้อมีคาพีเอชสูงกวาไกพื้นเมือง  (Table 1) ซ่ึงคาพีเอชนี้
อาจจะขึ้นอยูกับพฤติกรรมความกาวราวและชอบการตอสูของไกพื้นเมือง ดังนั้นไกพื้นเมืองจึงมี
การดึงไกลโคเจนที่สะสมอยูในกลามเนื้อมาสลายเพื่อใหไดพลังงานที่จะนําไปใช กรดแลคติก      
จึงสะสมอยูในกลามเนื้อสูง ทําใหคาพีเอชของเนื้อไกพื้นเมืองต่ํา สําหรับไกเนื้อท่ีมีการเจริญเติบโต
ชา พบวามีคาพีเอชต่ํากวาไกเนื้อที่มีอัตราการเจริญเติบโตปานกลางและอัตราการเจริญเติบโตเร็ว 
(5.59, 5.82 และ 6.01  ตามลําดับ) ซ่ึงเปนผลมาจากน้ําหนักตัวและน้ําหนักของเนื้ออก โดยไกสาย
พันธุที่มีการเจริญเติบโตชาอาจจะมีการสะสมไกลโคเจนในกลามเนื้อลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับไก
สายพันธุที่มีการเจริญเติบโตรวดเร็ว (Quentin et al., 2003) สําหรับปจจัยภายนอก เชน อาหาร      
การอดอาหาร การใชไฟฟากระตุน และการแชเย็น (Santos et al., 2005) ตัวอยางเชน เนื้อสดของแม
ไกในสวนของเนื้ออกและสะโพกมีคาพีเอชเทากับ 5.92 และ 6.25 ขณะที่เน้ือแชแข็งมีคาพีเอช
เทากับ 6.04 และ 6.34 ตามลําดับ (Arslan, 2006) 
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Table 1 The meat quality of breast muscles of Thai native chickens (N) and broilers (B) 
 (Jaturasitha et al., 2002) 
Criteria N B 
pH 5.64y 5.89x 
Color   
L*  55.36b 61.21a  
a* 3.08 2.18 
b* 8.70y 10.98x 
Water holding capacity   
Drip loss 2.77 4.02 
Thawing loss 3.06 3.79 
Cooking loss 20.14y 23.63x 
Instron   
Shear force (N) 31.75a 13.10b 

Energy force (J) 0.26a 0.12b 
Distance force (mm) 27.72a 20.59b 

Nutritive value   
Protein (%) 24.18 23.09 
Fat (%) 0.12 0.34 
Moisture (%) 69.40 72.35 
a,b Different superscripts indicate means within the rows that are significantly different (P<0.01) but x,y are 
significantly different (P<0.05) 
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Figure 7 Visible myoglobin redox interconversions on the surface of meat. (Mancini and Hunt,
     2005) 
 

2.5.3 คาการนําไฟฟาของเนื้อ (Conductivity) 
  การวัดคาการนําไฟฟา (electrical conductivity; EC) สามารถใชทํานายคุณภาพเนื้อได
เชนเดียวกับ คาแรงตัดผานเนื้อ (Warner-Bratzler shear force) การประเมินคุณภาพดานความนุม 
ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติ ความพอใจโดยรวม ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ สี และคาพีเอช 
(Byrne et al., 2000)  ขณะที่เนื้อมีอุณหภูมิสูงขึ้นคาพีเอชของเนื้อจะลดต่ําลงและมีการแตกตัวของ
แรธาตุเปนประจุทําใหนําไฟฟาไดดี จากกระบวนการนี้จะสงผลใหน้ําไหลออกจากเนื้อ ซ่ึงจะพา 
เม็ดสีในเนื้อออกมาดวย ลักษณะเชนนี้พบไดกับเนื้อทั่วไป แตเนื้อที่เปน PSE จะมีคาการนําไฟฟา
สูงกวาเนื้อทั่วไป โดยปกติแลวคาการนําไฟฟาจะแปรผกผันกับคาพีเอชของเนื้อ ซ่ึงเนื้อท่ีเปน PSE 
มีคาพีเอชนอยกวา 6 จะมีคาการนําไฟฟามากกวา 6 และคา L* มากกวา 53 (Fàbrega et al., 2004) 
Warriss et al. (1991) รายงานวา การวัดคาการนําไฟฟาภายหลังการฆาเปนเวลา 45 นาทีและ 24 
ชั่วโมงจะพบความสัมพันธของคาการนําไฟฟากับคาพีเอชเฉพาะภายหลังการฆาที่ 45 นาที ซ่ึงคา
การนําไฟฟาและคาพีเอชที่ไดสามารถบงชี้ไดดีวาเนื้อสัตวมีลักษณะซีด เหลว และไมคงรูป (pale 
soft and exudative, PSE) หรือไม 
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2.5.4 ความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity) 
 การที่สัตวเครียดขณะถูกฆาจะทําใหคาพีเอชของเนื้อลดลงอยางรวดเร็ว ขณะที่อุณหภูมิของ
รางกายสัตวสูงขึ้น ในสภาวะเชนนี้จะทําใหความสามารถของการอุมน้ําของกลามเนื้อลดลงเพราะ
โปรตีนของกลามเนื้อถูกทําใหเสียสภาพ (denature) ไปบางสวน โปรตีนจึงจับตัวกันไดนอย ทําให
ลักษณะสัมผัสของเนื้อมีน้ําเยิ้ม (exudate) เสนใยกลามเนื้อเรียงตัวกันอยางหลวมๆทําใหเนื้อ
คอนขางนิ่ม แสงที่มาตกกระทบผิวเนื้อจะสะทอนกลับไดดีมาก เนื้อจึงมีสีจางกวาปกติ เนื้อลักษณะ
นี้เรียกวา PSE (pale soft and exudative) (เยาวลักษณ, 2536) ในทางตรงกันขามเมื่อพลังงานที่สะสม
ในรูปของไกลโคเจนที่อยูในกลามเนื้อถูกใชไปจนหมดกอนฆาทําใหคาพีเอชของเนื้อสูงขึ้น 
ความสามารถในการอุมน้ําจะสูง สีของเนื้อมีความเขมขึ้นและเนื้อเหนียวข้ึน ซ่ึงเนื้อลักษณะแบบนี้
เรียกวา DFD (dark firm and dry) (Lyon and Buhr, 1999) โดยพบวามีน้ําปริมาณมากไหลออกจาก
เนื้อ เมื่อนําเนื้อไปหาคาการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) คือภายใน 24 ชั่วโมง อาจจะมี
ปริมาณน้ําที่ไหลออกมาจากชิ้นเนื้อประมาณ 3 เปอรเซ็นต สวนการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร       
มีคาประมาณ 25-35 เปอรเซ็นต ซ่ึงการวัดความสามารถในการอุมน้ําจะใชในการประเมินความชุม
ฉ่ําและคุณภาพของเนื้อได (Honikel and Hamm, 1999) การสูญเสียน้ําระหวางประกอบอาหารจะ
แตกตางกันไปตามขนาดของตัวอยางและวิธีที่ใชประกอบอาหารที่แตกตางกัน  

Murphy and Marks (2000) รายงานวา การปรุงเนื้อไกใหสุกที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
ทําใหโปรตีนที่สามารถละลายไดสูญเสียประมาณ 90 เปอรเซ็นต และสูญเสียน้ําจากชิ้นเนื้อใน
ปริมาณที่เพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับการปรุงสุกที่อุณหภูมิต่ํากวา 80 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ยังมี
รายงานวาสายพันธุไกก็มีความเกี่ยวของดวยเชน Jaturasitha et al. (2002) รายงานวา เมื่ออุณหภูมิที่
ใจกลางเนื้อ 80 องศาเซลเซียส ไกเนื้อมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหารสูงกวาไก
พื้นเมือง (Table 1) จึงทําใหผูบริโภคมีความตองการบริโภคเนื้อจากไกพื้นเมืองมากกวาไกเนื้อ 
อยางไรก็ตาม เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะหลอมละลาย (thawing loss) และการสูญเสียน้ําขณะ
เก็บรักษาไมแตกตางกันระหวางไกเนื้อและไกพื้นเมือง ขณะที่ Wattanachant et al. (2005) รายงาน
วา เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหารของไกพื้นเมืองเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิใจกลางเนื้ออยู
ระหวาง 80-100 องศาเซลเซียส และสูงกวาไกเนื้ออยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ซ่ึงสัมพันธกับความ
แตกตางกันของสวนประกอบคอลลาเจนระหวางไกตางสายพันธุ นอกจากนี้เวลาที่เหมาะสมในการ
ใชประกอบอาหารเพื่อใหไดอุณหภูมิใจกลางมากกวาหรือเทากับ 70 องศาเซลเซียส ของเนื้อไก
ขึ้นอยูกับสายพันธุ เชน ไกเนื้อระยะเวลาที่เหมาะสมในการประกอบอาหารเทากับ 15 นาที เพื่อให
ไดอุณหภูมิใจกลางชิ้นเนื้อเทากับ 70  องศาเซลเซียส ในขณะที่ไกพื้นเมืองระยะเวลาที่เหมาะสมใน
การประกอบอาหารเทากับ 17 นาที เมื่ออุณหภูมิใจกลางของชิ้นเนื้อเพิ่มขึ้นจะสงผลใหเปอรเซ็นต

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 13

การสูญเสียน้ําจากการประกอบอาหารเพิ่มขึ้น และความสามารถในการอุมน้ําของชิ้นเนื้อลดลง โดย
มีสาเหตุมาจากการหดตัวของซารโคเมียร (sacromere) (Joseph et al., 1997; Lesiak et al., 1996) 
นอกจากนี้ยังสงผลใหคาแรงตัดผานเนื้อตางกันตามไปดวย (Purslow, 2005)  สําหรับปจจัยการเลี้ยง
พบวา มีผลตอความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อโดยไกที่เล้ียงแบบเกษตรอินทรียมีคาพีเอชและ
ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อนอย ดังนั้นเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการประกอบอาหารของ
เนื้อจึงสูง (Castellini et al., 2002) นอกจากนี้ยังมีปจจัยอ่ืนเกี่ยวของเชนผลการศึกษาของ Yoon 
(2003) รายงานวาเนื้ออกไกที่ไดรับการฉายรังสีเมื่อนําไปประกอบอาหารมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํา
ระหวางประกอบอาหารสูงกวาเนื้ออกไกที่ไมไดรับการฉายรังสี จึงทําใหคาแรงตัดผานชิ้นเนื้ออก
ของไกที่ไดรับการฉายรังสียังมีคาสูงกวาเนื้ออกของไกที่ไมไดรับการฉายรังสี  
 

2.5.5 การประเมินผลทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) 
 การประเมินผลทางประสาทสัมผัสเปนวิธีการประเมินโดยใหผูทดสอบชิมตัดสินคุณภาพ
ดานความเหนียว ความนุม กล่ิน รสชาติ ความชุมฉ่ําและความพอใจโดยรวม เปนตน โดยให
คะแนนตามลักษณะที่พิจารณาได  การสูญเสียน้ําจะลดคุณคาทางโภชนะของอาหารและเปนผลให
เนื้อมีความนุมลดลงและรสชาติดอยลง (Pelicano et al., 2003) นอกจากนี้สวนประกอบของไขมันที่
แทรกอยูระหวางกลามเนื้อ (intramuscular) มีความสัมพันธกับรสชาติ ความพึงพอใจโดยรวมและ
ความนุมของเนื้อ (Mourot and Hermier, 2001) 
 

2.5.5.1 กล่ินและรสชาติ 
 ผูบริโภคสวนมากจะเลือกซื้อเนื้อไกเพราะวามีรสชาติดี โดยเนื้อสัตวแตละชนิดจะมี
ลักษณะกลิ่นและรสชาติซ่ึงเปนลักษณะเฉพาะแตกตางกันไป นอกจากนี้ยังมีสวนประกอบที่
แตกตางกัน สารที่ใหกล่ินและรสชาติของเนื้อไกพบอยูในเสนใยของเนื้อ ซ่ึงมีคุณสมบัติคลายกัน
กับกลูตาไทโอน (glutathione) (Mountney, 1976) เนื้อดิบประกอบไปดวยสารประกอบเคมีหลาย
ชนิดมทีั้งสารที่ระเหยไมได (non-volatile) และสารที่ใหรสชาติเฉพาะ ซ่ึงสารตั้งตนที่มีสวนสําคัญที่
ทําใหเกิดกลิ่นและรสชาติประกอบดวย กรดอะมิโน (amino acids) เพปไทด (peptides) น้ําตาล     
รีดิวซิง (reducing sugars) และนิวคลีโอไทด (nucleotides) (Vani et al., 2006) โดยสารประกอบ
เหลานี้พบในเนื้อดิบและสามารถที่จะเปลี่ยนแปลงในระหวางกระบวนการประกอบอาหาร 
สารประกอบที่ใหรสชาติในเนื้อดิบ เชน รสหวานไดมาจากน้ําตาลกลูโคส ไรโบส และฟรักโทส  
รสเค็มไดมาจากเกลืออนินทรีย (inorganic salt) ซ่ึงมีอยูหลายชนิด เชน โซเดียมกลูตาเมต (sodium 
glutamate) และ โซเดียมแอสพารเทต (sodium aspartate) ในขณะที่กรดแลคติกใหรสเปรี้ยว เปนตน 
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(Reineccius, 1999) (Table 2) นอกจากนี้โมโนโซเดียมกลูตาเมต (monosodium glutamate) อิโนซีน
โมโนฟอสเฟต (inosine monophosphate) และกัวโนซีนโมโนฟอสเฟต (guanosine monophos-
phate) เปนสารประกอบที่ชวยเพิ่มรสชาติของอาหารประเภทเนื้อและซุปชนิดตางๆใหมีรสชาติดี 
แตจะไมสามารถเพิ่มรสชาติใหกับอาหารประเภทผักและผลไม โดยชาวญี่ปุนมีการพัฒนารสชาติ
ของเนื้อใหมีรสชาติอรอยมากขึ้นหรือเรียกอีกชื่อวา “Umami” โดยพบวาการใชโมโนโซเดียมกลู- 
ตาเมต และนิวคลีโอไทด รวมกันจะทําใหเนื้อมีรสชาติดีและอรอยมากกวาการใชโมโนโซเดียม-
กลูตาเมตเพียงอยางเดียวถึง 30 เทาเมื่อผสมในอัตราสวน 1:1  (Farmer, 1999) นอกจากนี้ Vani et al. 
(2006) รายงานวา คาพีเอชและอุณหภูมิที่ใชในการประกอบอาหารมีผลตอปริมาณ IMP (inosine-5'-
monophosphate) ซ่ึง IMP เปนนิวคลีโอไทดชนิดหลักที่พบไดในเนื้อ เมื่อเกิดการสลายตัวจะทําให
ไดน้ําตาลไรโบส ซ่ึงจะมีสวนในการเกิดปฏิกิริยา Maillard reaction ที่ทําใหเกิดกลิ่นและรสชาติ 
นอกจากนี้พบวาเนื้อของไกไขพื้นเมืองอินเดียจะมีรสชาติที่ดีเมื่อใชอุณหภูมิสูงในการประกอบ
อาหาร ซ่ึงเปนผลมาจากการสลายตัวของ IMP ในปริมาณมาก ทําใหไดสารประกอบตางๆที่
กอใหเกิดรสชาติของเนื้อ สอดคลองกับรายงานของ Yang and Jiang (2005) ซ่ึงพบวา ปริมาณ IMP 
และ intramuscular fat (IMF) เปน 2 ปจจัยที่ทําใหเกิดกลิ่นและรสชาติของเนื้อไก โดยพบวาไกสาย
พันธุที่มีปริมาณ IMP และ IMF สูงจะมีรสชาติดีและผลการศึกษาของ Van Heerden et al. (2002) 
โดยเปรียบเทียบเนื้อสะโพกที่มีสีเขม (dark meat) กับเนื้ออกที่มีสีจาง (white meat) พบวา เนื้อ
สะโพกมีปริมาณฟอสโฟลิพิด (phospholipids) สูงกวาเนื้ออก ซ่ึงฟอสโฟลิพิดเปนสาเหตุที่ทําให
เนื้อมีกล่ินผิดปกติ เนื้ออกจึงอรอยกวาเนื้อสะโพก สําหรับกลิ่นผิดปกติของเนื้อไกมี 3 แบบไดแก 
กล่ินคาวปลา (fishy) กล่ินคาวเครื่องใน (visceral) และกลิ่นหืน กล่ินคาวปลาของเนื้อไกเกิดจากใน
อาหารไกมีน้ํามันหรือกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวมากเกินไป ซ่ึงปองกันไดโดยการปรับสวนผสมของ
อาหารไก (นิธิยา, 2545) นอกจากสารประกอบตางๆขางตนแลวรสชาติของเนื้อสัตวยังขึ้นอยูกับ
ปจจัยตางๆ เชน ชนิดของสัตว เพศสัตว อายุของสัตว อาหารสัตว การออกกําลังกาย ระยะเวลาที่เก็บ
รักษา อุณหภูมิ และวิธีการประกอบอาหาร เปนตน (อรวินทและประชา, 2522; Vani et al., 2006) 

กล่ินและรสชาติของเนื้อไกแตกตางกันไปตามกรรมวิธีการประกอบอาหาร สวนประกอบ
ของสารระเหยที่พบในน้ําที่ไดจากเนื้อไกที่ไดรับความรอนจะแตกตางกันไป อยางไรก็ตาม ความ
แตกตางของกลิ่นนี้เปนผลมาจากสารประกอบที่มีในเนื้อไกและการใชวิธีการในการประกอบ
อาหารที่แตกตางกัน การเกิดกลิ่นเกี่ยวของกับสารประกอบทางเคมีซ่ึงทําใหเกิดปฏิกิริยาทางเคมี
และสารตั้งตนที่จะทําใหเกิดกลิ่นตางๆ โดยพบวา Maillard reaction  ลิพิดออกซิเดชัน และการ
สลายตัวของวิตามินบีหนึ่ง (thiamine) เปนปฏิกิริยาที่สําคัญที่ทําใหเกิดกลิ่น (Farmer, 1999) 
สารประกอบที่ใหกล่ินและรสชาติในเนื้อที่ปรุงสุกขึ้นอยูกับปฏิกิ ริยาของไขมันประมาณ               
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90 เปอรเซ็นต และมาจากสารระเหยที่ไดจาก Millard reaction และการสลายตัวของวิตามินบีหนึ่ง
อีก 10 เปอรเซ็นต  

เนื้อสัตวแตละชนิดมีสารประกอบที่แตกตางกัน จึงทําใหกล่ินและรสชาติแตกตางกันคือ 
เนื้อโคเปนแหลงที่มีสารประกอบพวกซัลเฟอรมากที่ สุดในบรรดาเนื้อสัตว  คือประมาณ                
20 เปอรเซ็นตของจํานวนสารระเหยทั้งหมด ซ่ึงสารประกอบซัลเฟอรมีบทบาทสําคัญในการให
กล่ินและรสชาติของเนื้อวัว สวนเนื้อแกะมีกรดคารบอกไซลิก (carboxylic acids) มากกวาเนื้อสัตว
ชนิดอื่น และเนื้อไกมีอนุพันธลิพิดที่ระเหยได (lipid-derived volatiles) มาก โดยพบวา อัลดีไฮด 
(aldehydes) และคีโทน (ketones) เปนพวกสารระเหยที่สําคัญในเนื้อไก ขณะที่เนื้อสุกรมี
แอลกอฮอล (alcohols) และสารประกอบฟนอล (phenolic) มากกวาเนื้อชนิดอื่นๆ นอกจากนี้ Rhee 
et al. (2005) รายงานวาความแตกตางในดานของกลิ่นและรสชาติระหวางที่เก็บรักษาขึ้นอยูกับความ
แตกตางระหวางชนิดของสัตว ชนิดของกลามเนื้อ และวิธีการที่ใชในการตรวจทดสอบชิม โดยเนื้อ
สะโพกจะมกีล่ินและรสชาติที่ผิดปกติมากกวาเนื้ออก เนื่องจากเนื้อสะโพกมีไขมันมากกวาจึงทําให
เกิดการออกซิไดซของไขมันจนเกิดกลิ่นหืน 

 
Table 2 Taste compounds present in meat (Reineccius, 1999) 
Taste Compound 
Sweet Glucose, fructose, ribose, glycine, alanine, serine, threonine, lysine, proline, 

hydroxyproline 
Salty Inorganic salts, sodium glutamate, sodium aspartate 
Sour Aspartic acid, glutamic acid, histidine, asparagines, succinic acid, lactic acid, 

pyrrolidone carboxylic acid, o-phosphoric acid 
Bitter Creatine, creatinine, hypoxanthine, anserine, carnosine, other peptides, histidine, 

arginine, methionine, valine, leucine, isoleucine, phenylalanine, tryptophan, 
tyrosine 

Umami MSG, 5'-IMP, 5'-GMP, certain peptides 
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2.5.5.2 ความนุมของเนื้อ (Tenderness) 
 เปนที่ชัดเจนแลววาอายุของสัตวมีผลตอความนุมของเนื้อ นอกจากนั้นพันธุ เพศ และปจจัย
ที่เกิดขึ้น ภายหลังการฆา ไดแก การหดตัวของกลามเนื้อ การบม การแชเยือกแข็ง วิธีการประกอบ
อาหาร สวนประกอบของเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน และไขมันภายในกลามเนื้อ (intramuscular fat) ยังมีผล
ตอความนุมของเนื้อ (Yu et al., 2005) การใชอุณหภูมิสูงและใชระยะเวลานานในการลวกขนไกจะ
สงผลเสียตอความนุมของเนื้อโดยจะทําใหเนื้อเหนียว อุณหภูมิและเวลาในการบมซากพบวา มีผล
ตอความนุมโดยพบวาซากที่บมไวนาน 1 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 32 องศาฟาเรนไฮต หรือ 66  องศา 
ฟาเรนไฮต มีความนุมมากกวาเนื้อที่บมไวที่อุณหภูมิ 98.6 องศาฟาเรนไฮต แตพบวาเมื่อบมซากไว
นาน 8 ชั่วโมง ซากจะมีความนุมเทาๆกัน (Mountney, 1976; Dransfield, 1999) การเปลี่ยนแปลง
โครงสรางของกลามเนื้อจะเกิดขึ้นหลังจากสัตวตายและความนุมของเนื้อจะขึ้นอยูกับการทํางาน
ของเอนไซมโปรตีเอส (proteases) ที่ทําหนาที่ยอยสลายโปรตีน (Koohmaraie et al., 1991) 
นอกจากนี้ ชนิดและปริมาณของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันก็มีผลตอความนุมของเนื้อ ซ่ึงเนื้อท่ีมีพังผืดมากจะ
เหนียวมาก ถามีพังผืดนอยจะไมเหนียว เนื้อเยื่อเกี่ยวพันในสัตวมี 2 ชนิดคือ คอลลาเจนที่มีสีขาว
และอีลาสตินที่มีสีเหลือง แมวาเนื้อดิบจะมีอีลาสตินที่มีความเหนียวนอยกวาคอลลาเจน แต            
อีลาสตินไมเปล่ียนแปลงเมื่อไดรับความรอน ในขณะที่คอลลาเจนสลายตัวใหเจลาติน ดังนั้นเนื้อ
สวนที่มีอีลาสตินจึงเหนียวกวาสวนที่มีคอลลาเจน นอกจากนี้การออกกําลังกายทําใหเซลลกลามเนื้อ
แข็งแรง ดังนั้นอวัยวะสวนที่ออกแรงมากจึงเหนียวกวาสวนที่ไมคอยไดออกแรง เชน เนื้ออกไกนุม
กวาเนื้อนอง เนื้อสันในของวัวนุมกวาเนื้อสะโพก เปนตน (อรวินทและประชา, 2522) การเลี้ยงสัตว
โดยการจัดการที่ดีและใหอาหารสัตวอยางถูกตองเหมาะสมกับชนิดของสัตว รวมถึงระยะเวลาที่ให
อาหารสัตว สามารถควบคุมความนุมของเนื้อได (Lyayi et al., 2005) นอกจากน้ีสาเหตุอีกประการ
หนึ่งที่ทําใหเนื้อสัตวมีความนุมลดลงคือ การเกิดการหด-เกร็งตัว  (rigor mortis) ของกลามเนื้อ 
นอกจากนี้ ระยะเวลาและอุณหภูมิที่ใชในการประกอบอาหารใหสุก มีผลตอเปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําจากการประกอบอาหาร และความนุมของเนื้อ ซ่ึงระยะเวลาที่ใชในการประกอบอาหารใหสุก
นาน 4 นาที และอุณหภูมิที่ใชอยูระหวาง 130-150 องศาเซลเซียส ทําใหเกิดการสูญเสียน้ําจากการ
ประกอบอาหารนอยและเนื้อมีความนุมดีที่สุด (Barbanti and Pasquini, 2005) ดังนั้นความนุมของ
เนื้อจึงเปนปจจัยที่สําคัญตอความนาบริโภค (palatability) มากที่สุด (เยาวลักษณ, 2536) 
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2.5.5.3 ความชุมฉ่ํา (Juiciness) 
 ความชุมฉ่ําของเนื้อแบงไดเปน 2 ประการคือ ประการแรกเปนความรูสึกที่ชุมฉ่ําไปดวยน้ํา
ระหวางที่เคี้ยวครั้งแรก ซ่ึงเปนการปลดปลอยอยางรวดเร็วของของเหลวจากเนื้อ ประการที่สองเปน
ความชุมฉ่ําที่มีการปลดปลอยซีรัม (serum) อยางชาๆ และไขมันของเนื้อขณะเคี้ยวจะไปกระตุน
ตอมน้ําลายใหมีการหลั่งน้ําลาย ดังนั้นความชุมฉ่ําจึงมีความสัมพันธกับสวนประกอบของไขมันจาก
เนื้อเปนอยางมาก โดยเนื้อที่มีไขมันแทรกมากจะมีความชุมฉ่ํามากกวาเนื้อที่มีไขมันแทรกนอย 
(Bratzler, 1971; เยาวลักษณ, 2536) นอกจากนี้ปจจัยที่มีผลตอความชุมฉ่ําของเนื้อคือ วิธีการที่ใช
ปรุงเนื้อใหสุก ความแตกตางระหวางกลามเนื้อ โครงสรางของกลามเนื้อ อายุของสัตว พันธุ เพศ 
และการเกิดการหด-เกร็งตัวของกลามเนื้อ (Winger and Hagyard, 1999) รวมทั้งความสามารถใน
การอุมน้ําของเนื้อที่มีผลตอความชุมฉ่ําของเนื้อ (Zhang, 2002 cited by Yang and Jiang, 2005) 
 

2.5.5.4 ความพอใจโดยรวม (Overall acceptability) 
 เปนการประเมินความพอใจจากการทดสอบชิมเนื้อตัวอยาง โดยเปนการประเมินทางดาน
ประสาทสัมผัส เชน กล่ินรส ความนุม และความชุมฉ่ําพรอมกันทั้ง 3 ดาน ในการผลิตผลิตภัณฑ
จากเนื้อสัตวจะประสบความสํา เร็จถามีการประเมินทางประสาทสัมผัสที่จะใชทํานาย                 
การตอบสนองของผูบริโภคตอเนื้อ เพื่อใหแนใจวาผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวนั้นเปนที่ยอมรับ        
ของผูบริโภค (Love, 1999) 
 

2.5.6 ปริมาณคอลลาเจน (Collagen content)  
 เนื้อเยื่อเกี่ยวพันมีกระจายอยูทั่วไปในทุกสวนของกลามเนื้อสัตว ทําหนาที่หอหุมมัด
กลามเนื้อ (muscle fiber bundle) และเสนใยกลามเนื้อ (muscle fiber) ใหอยูรวมกันและเชื่อม
กลามเนื้อใหติดอยูกับกระดูก เนื้อเยื่อเกี่ยวพันเปนสารประกอบพวกโปรตีนที่ไมละลายน้ํา ซ่ึงแบง
ออกไดเปน 3 ชนิดคือ คอลลาเจน (collagen หรือ white connective tissue) อีลาสติน (elastin หรือ 
yellow connective tissue) และเรติคิวลิน (reticulin) (เยาวลักษณ, 2536) คอลลาเจนเปนเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันที่มีมากถึง 20-25 เปอรเซ็นตของโปรตีนทั้งหมด พบไดในผิวหนัง กระดูก กระดูกออน เอ็น
และผนังเสนเลือด (Bodwell and McClain, 1971) ซ่ึงมีสีขาว มีความหนาตั้งแต 1-12 ไมครอน 
ประกอบดวยไฟบริล ซ่ึงวางเรียงกันตามยาวเชนเดียวกับไฟบริลของเซลลกลามเนื้อ และมีความ
ยืดหยุนแตยืดออกไมไดมากเทาอีลาสติน เมื่อตมเนื้อเยื่อเกี่ยวพันนานๆคอลลาเจนจะสลายตัวไดเปน
เจลาติน (gelatin) ซ่ึงละลายน้ําได (อรวินทและประชา, 2522) ปริมาณของคอลลาเจนและโครงสราง
ของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่หอหุมกลุมของเสนใยกลามเนื้อแตละกลุมใหรวมเปนมัดกลามเนื้อ 
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(perimysium) เปนปจจัยหลักในการใชตัดสินความเหนียวของเนื้อไก (Liu et al., 1996) แตการ
เปลี่ยนแปลงความยาวของซารโครเมียร (sarcomere) และความสามารถในการละลายไดของ 
คอลลาเจนเปนปจจัยหลักที่มีอิทธิพลตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหารของเนื้อไก  
(Wattanachant et al., 2005) โดยพบวาเนื้อไกมีคอลลาเจนประมาณ 2 เปอรเซ็นต ซ่ึงนอยกวาเนื้อวัว 
หมู และแกะ จึงทําใหเนื้อไกนุมกวาเนื้อสัตวชนิดอื่น (Crosland et al., 1995) Lee et al. (2003) 
รายงานวา เนื้อของไกพันธุไขมีความเหนียวมากเมื่อเปรียบเทียบกับไกพันธุเนื้อ เนื่องจากมีปริมาณ
คอลลาเจนอยูในปริมาณสูง โดยสวนมากแลวเนื้อจากไกพันธุไขจะนํามาทําซุปไกและผลิตภัณฑ
ประเภทอิมัลชัน เชน ไสกรอกประเภท Frankfurter และ Bologna นอกจากนี้ ไดมีการเพิ่มมูลคาของ
เนื้อไกพันธุไขโดยนํามาทําเปนผลิตภัณฑบรรจุกระปอง เชน ซุป ซอส สตูไก และน้ําเกรวี่ เปนตน 
นอกจากน้ี Liu et al. (1996) รายงานวา เมื่อนําไกโรดไอแลนดเรดที่อายุ 30 สัปดาห มาศึกษา
ความสัมพันธระหวางปริมาณคอลลาเจนและคาแรงตัดผานในกลามเนื้อพบวา กลามเนื้อสะโพก 
(Biceps femoris) และเนื้อนอง (sartorius) มีคาแรงตัดผานและปริมาณคอลลาเจนสูง ในทางกลับกัน
กลามเนื้ออก (pectoralis) มีคาแรงตัดผานและปริมาณคอลลาเจนนอย ดังนั้นปริมาณคอลลาเจนจึงมี
ความสัมพันธกับคาแรงตัดผานที่สามารถใชในการพิจารณาความเหนียวของเนื้อได ขณะที่ 
Wattanachant et al. (2004) รายงานวา ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดของกลามเนื้ออก และเนื้อสะโพก
ของไกพื้นเมืองมีคาเทากับ 5.09 และ 12.85 มิลลิกรัมตอกรัม ตามลําดับ ซ่ึงมีคาสูงกวากลามเนื้ออก 
และเนื้อสะโพกของไกเนื้อที่มีคาเทากับ 3.86 และ 8.70 มิลลิกรัมตอกรัม ตามลําดับ แตหนังไกมี
ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดสูง คือมีคาเทากับ 18.02 มิลลิกรัมตอกรัม (Osburn and Mandigo, 1998) 
 

2.5.7 สวนประกอบทางเคมี (Chemical composition) ของเนื้อไก  
 เนื้อไกประกอบดวยสารอาหารที่สําคัญมากมาย เชน โปรตีนที่เปนแหลงของกรดอะมิโนที่
จําเปน ไขมันเปนแหลงของกรดไขมันชนิดอิ่มตัวและชนิดไมอ่ิมตัว วิตามิน และแรธาตุตางๆ 
กระทรวงเกษตรของสหรัฐอเมริกาไดใหรายละเอียดเกี่ยวกับปริมาณความชื้นของเนื้อไกวามี
ประมาณ 71 เปอรเซ็นต โดยซากจากไกอายุนอยมีความชื้นมากกวาไกที่อายุมาก เนื้ออกของไกมี
ปริมาณไขมันเพียง 6.7-8.3 เปอรเซ็นต (Mountney, 1976) Jaturasitha et al. (2002) รายงานวา 
ปริมาณความชื้น โปรตีน และไขมันไมแตกตางกันระหวางเนื้อของไกเนื้อและไกพื้นเมือง (Table 1) 
แต Wattanachant et al. (2004) รายงานผลการวิเคราะหสวนประกอบทางเคมีวา เนื้อไกพื้นเมือง
ประกอบไปดวยโปรตีนสงูกวาและไขมันที่นอยกวาไกเนื้อ นอกจากนี้ Vani et al. (2006) รายงานวา 
เสนใยกลามเนื้ออกและเนื้อขาของไกพันธุไขพื้นเมืองอินเดียมีโปรตีน 88.2 และ 87.4 กรัมตอ 100 
กรัม ขณะที่ไขมันมี 5.2 และ 6.6 กรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ สวน Lee et al. (2003) ศึกษา
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สวนประกอบทางเคมีของเนื้อไกพันธุไขพบวา มีปริมาณความชื้น ไขมัน และโปรตีนเทากับ 64.46, 
7.15 และ 24.36 เปอรเซ็นต ตามลําดับ นอกจากนี้ Arslan (2006) ไดศึกษาสวนประกอบทางเคมีของ
เนื้อสดและแชเยือกแข็งของแมไกที่มีอายุ 1.5-2 ป พบวาในเนื้อสดสวนของเนื้ออกและเนื้อสะโพกมี
ปริมาณโปรตีนเทากับ 20.26 และ 16.87 เปอรเซ็นต ไขมันเทากับ 9.66 และ 20.66 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ สําหรับเนื้อแชเยือกแข็งในสวนของเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีปริมาณโปรตีนเทากับ 20.39 
และ 16.50 เปอรเซ็นต และไขมันเทากับ 9.50 และ 20.80 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวน Abeni and 
Bergoglio (2001) ไดศึกษาโดยการนําไกเนื้อมา 3 สายพันธุเพื่อหาสวนประกอบทางเคมีของเนื้ออก 
พบวามีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถา ไมแตกตางกัน ยกเวนเปอรเซ็นตเถา สอดคลองกับ 
Interapichet and Maikhunthod (2005) รายงานวา โปรตีนจากเนื้ออกและสะโพกของไกพื้นเมือง
และไกพื้นเมืองลูกผสมไมแตกตางกันระหวางสายพันธุและเพศ โดยโปรตีนจากเนื้ออกและสะโพก
เทากับ 21-24 เปอรเซ็นต และ 19-21 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ขณะที่ Osburn and Mandigo. (1998) 
รายงานวา เมื่อนําหนังของไกมาวิเคราะหสวนประกอบทางเคมีพบวา มีปริมาณความชื้น ไขมัน 
และโปรตีน เทากับ 49.57, 41.32 และ 9.22 เปอรเซ็นต ตามลําดับ นอกจากนี้การเลี้ยงไกแบบปลอย
อิสระยังทําใหสวนประกอบทางเคมีของกลามเนื้ออกมีปริมาณความชื้นสูงและปริมาณไขมันต่ํากวา
การเลี้ยงแบบขังกรง (Table 4) เนื่องจากสัตวที่เล้ียงแบบปลอยอิสระมีการเคลื่อนไหวอยูตลอด 
รางกายมีการเผาผลาญพลังงานทําใหมีการสรางกลามเนื้อมากกวาการสรางไขมัน (Castellini et al., 
2002) ดังนั้น การบริโภคเนื้อไกจึงเปนแหลงโปรตีนที่เปนไปไดวาจะชวยลดการบริโภคอาหารที่มี
แคลอรี่สูง เนื้อไกนอกจากจะเปนแหลงของโปรตีนแลวยังพบวามีโปรตีนมากกวาเนื้อสัตวชนิด
อ่ืนๆ อีกดวย (Table3) 
 
Table 3 Protein content of selected animal-derived foods (Mangels, 2003) 
Food Amount Protein (g) 
Chicken, baked 3 oz. 28 
Pork roast 3 oz. 25 
Sirloin steak 3 oz. 24 
Flounder, baked 3 oz. 21 
Ground beef, lean, baked 3 oz. 20 
Cow’s milk 1 cup 8 
Cheddar cheese 3 oz. 21 
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Table 4 Chemical and physical characteristic of breast chicken (Castellini et al., 2002) 
 Control Organic 
 56 days 81 days 56 days 81 days 
Moisture (%) 75.54ab 74.85a 76.28c 75.78bc 

Protein (%) 22.39 22.34 22.35 22.76 
Lipids (%) 1.46B 2.37B 0.72A 0.74A 

Ash (%) 0.61 0.64 0.65 0.72 
Ultimate pH 5.96b 5.98b 5.75a 5.80a 

WHC (%) 52.02a 55.26d 51.82a 53.17c 

Cooking loss (%) 31.10A 30.26A 33.98B 33.45B 

L* 59.23a 58.95a 60.74b 60.39b 

a* 4.96 5.02 4.59 4.94 
b* 5.16a 4.38a 6.01b 5.76b 

Shear value (kg/cm2) 1.98a 2.10a 2.25a 2.71b 

a-d  superscripts within row are significantly different (P<0.05), A-B superscripts within row are significantly different (P<0.01) 

 
2.6 คุณภาพไขมัน (Fat quality) 

2.6.1 กรดไขมัน 
กรดไขมันประกอบดวยคารบอน (C) ตอกันเปนสายโซโดยอาจเปนสายตรงหรือสายแขนง

ก็ได มีจํานวนคารบอนตั้งแต 4-24 หรืออาจมากกวานั้น ตรงปลายดานหนึ่งมีหมูคารบอกซิล 
(carboxyl group) ซ่ึงแสดงคุณสมบัติเปนกรดอินทรียอยู กรดไขมันที่พบในพืชและสัตวโดยทั่วไปมี
หมูคารบอกซลิเพียงหมูเดียว มีจํานวนคารบอนเปนเลขคูและเปนสายตรงโดยอาจจะเปนกรดไขมัน
ชนิดอิ่มตัว (saturated fatty acids) หรือชนิดไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acids) ก็ได กรดไขมันชนิด
ไมอ่ิมตัวมีทั้งประเภทที่มีพันธะคู (double bond) เพียงคูเดียว (monoenoic) สองคู (dienoic) สามคู 
(trienoic) หรือหลายคู (polyenoic) (Table 5) ซ่ึงมีคุณสมบัติทางกายภาพตางจากกรดไขมันชนิด
อ่ิมตัว คือ มีจุดหลอมเหลวต่ํากวาและไวตอปฏิกิริยาทางเคมีมากกวา (บุญลอม, 2541) โดยทั่วไป
แลวกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวจะมีลักษณะเปนของเหลวที่อุณหภูมิหอง  
 การเปลี่ยนแปลงสัดสวนของไขมัน น้ํา และเนื้อเยื่อเกี่ยวพันจะเกิดขึ้นระหวางการ
เจริญเติบโต สัตวที่มีอายุนอยจะมีสัดสวนของน้ําและเนื้อเยื่อเกี่ยวพันสูงแตมีไขมันต่ํา เมื่อสัตวโต
ขึ้นจะมีการสะสมในรูปไขมันมากขึ้น ขนาดของเซลลไขมันใหญขึ้น และเมื่อสัดสวนไขมันเพิ่มขึ้น
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ทําใหปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันและน้ําลดลง ซ่ึงรูปแบบการเปลี่ยนแปลงนี้สามารถใชทํานาย
สวนประกอบไขมันของซากได (สัญชัย, 2543) กรดไขมันที่จําเปนตอรางกาย คือ กรดไขมันชนิด
ไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูมากกวา 1 อันไดแก กรดลิโนเลอิก (linoleic acid, C18:2n-6), กรดลิโนเลนิก 
(linolenic acid, C18:3n-3) และ กรดอะแรคิโดนิก (arachidonic acid, C20:4n-6) ซ่ึงรางกายไม
สามารถสังเคราะหไดเองจําเปนตองไดรับจากอาหารเทานั้น หากขาดกรดไขมันที่จําเปนจะทําให
เกิดโรคหรืออาการผิดปกติตางๆได (นิธิยา, 2545; McDonald et al., 2002) กรดไขมันเปน
องคประกอบของไขมันในเนื้อ ซ่ึงมีผลตอกล่ินและอายุการเก็บรักษา โดยเนื้อท่ีมีกรดไขมันชนิดไม
อ่ิมตัวอยูในปริมาณสูงจะสงผลใหเนื้อมีกล่ินที่ผิดปกติและอายุการเก็บรักษาสั้น แตการบริโภค  
กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวจะชวยปองกันการเกิดโรคหัวใจและโรคไขมันอุดตันในหลอดเลือด 
(Wood et al., 2003) และสัดสวนระหวางกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว (PUFA) ตอกรดไขมันชนิดอิ่มตัว 
(SFA) (P/S ratio) ควรจะมีคาอยูระหวาง 0.4 ถึง 1.0 หากมีคามากหรือนอยกวานี้แสดงวากรดไขมัน
ที่บริโภคเขาไปอยูในสภาวะที่ไมสมดุล และสัดสวนระหวางกรดไขมันชนิดโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 
(n-6:n-3 ratio) ควรมีคานอยกวา 4 (Polak et al., 2006; Rondelli et al., 2004; Wood et al., 2003) 
โดยสวนมากไขมันจากเนื้อประกอบดวยกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวชนิดที่มีพันธะคู 1 อัน 
(monounsaturated fatty acid หรือ MUFA) และกรดไขมันชนิดอิ่มตัว กรดไขมันชนิดที่มีอยูในเนื้อ
ไกมาก ไดแก กรดโอเลอิก (oleic, C18:1), กรดปาลมิติก (palmitic, C16:0) และ กรดสเตียริก 
(stearic, C18:0) เนื้อไกและเนื้อหมูประกอบดวยกรดไขมนัชนิดไมอ่ิมตัวสูงกวาเนื้อวัวและเนื้อแกะ 
โดยเฉพาะอยางยิ่งกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูหลายอัน (Valsta et al., 2005) (Figure 8) 
และไขมันเนื้ออกไกมีเปอรเซ็นตของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูง (Buege et al., 1998; Moran, 1996) 
(Table 6) แตไมแตกตางกันระหวางเพศ (P>0.05) ยกเวน กรดปาลมิติก (C16:0), กรดแอลฟา-         
ลิโนเลอิก (α-linolenic acid, C18:3n3) (เพศเมีย>เพศผู) และ กรดทรานส-แวคซินิก (trans-vaccenic 
acid, C18:1n7t)  กรดอะแรคิโดนิก (arachidonic acid, C20:4n6) (เพศผู>เพศเมีย) (De Marchi et al., 
2005)  

การเลี้ยงไกเนื้อแบบปลอยอิสระจะใหเนื้อที่มีองคประกอบของกรดไขมันที่ดีกวาไกเนื้อที่
เล้ียงแบบขังกรงโดยเพิ่มสวนประกอบของกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 และโอเมกา 6 เนื่องจากไกท่ี
เล้ียงแบบปลอยอิสระไดกินหญา ซ่ึงเปนแหลงของกรดไขมันที่จําเปน โดยเฉพาะอยางยิ่งกรดไขมัน
ชนิดโอเมกา 3 (Castellini et al., 2002; Polak et al., 2002) ซ่ึงองคประกอบของกรดไขมันใน
เนื้อเยื่อไขมัน (adipose tissue) ของไกเนื้อไดรับผลมาจากองคประกอบของกรดไขมันที่มีอยูใน
อาหาร ฉะนั้นการเปลี่ยนแปลงองคประกอบของกรดไขมันในเนื้อเยื่อไขมันสามารถเปลี่ยนแปลง
ไดโดยการเสริมอาหารประเภทไขมันจากแหลงตางๆกัน (Waldroup and Waldroup, 2005)      

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 22

Hsieh et al. (2002) ไดศึกษาไกเนื้อเพศผูที่เล้ียงดวยอาหารที่มีสัดสวนของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว
ที่มีพันธะคู 1 อันตอกรดไขมันชนิดอิ่มตัวเทากับ 1.2 และ 4.8 แลวเสริมดวยวิตามินอี 0, 10 และ 20 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม เปนระยะเวลานาน 3 สัปดาห พบวาในหัวใจ ตับและกลามเนื้ออกมีปริมาณ
กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคู 1 อันเพิ่มขึ้น สวนหัวใจและกลามเนื้ออกมีปริมาณกรดไขมัน
ชนิดอิ่มตัวลดลง เชนเดียวกันกับ Nam et al. (1997) ที่รายงานวา การเสริมน้ํามันลินซีด (linseed oil) 
ในอาหารไกเนื้อสามารถลดกรดไขมันชนิดอิ่มตัวไดทั้งในเนื้ออกและเนื้อสะโพก แมวากรดไขมัน
ชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูหลายอันของเนื้ออกและเนื้อสะโพกจะเพิ่มขึ้นภายหลังจากเสริมน้ํามัน  
ลินซีดไปได 2 สัปดาห หรือระยะเวลานานกวานี้ สวน Wattanachant et al. (2004) รายงานวาไก
พื้นเมืองมีกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวมากกวาและกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูหลายอันนอยกวา
ไกเนื้อ แตกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคู 1 อันไมแตกตางกันระหวางสายพันธุ โดยปกติแลว
กรดไขมันแตละชนิดและปริมาณกรดไขมันของเนื้อสัตวแตละชนิดไมมีการเปลี่ยนแปลงระหวาง  
ที่เก็บรักษา แตการเปลี่ยนแปลงของกรดไขมันสวนมากมาจากกระบวนการแปรรูปไปเปน
ผลิตภัณฑ ซ่ึงมีการเสริมสารตางๆเพื่อปองกันการเกิดออกซิเดชัน (Baggio and Bragagnolo, 2006) 
เมื่อเปรียบเทียบองคประกอบไขมันของสัตวแตละชนิด พบวามีความแปรผันไปตามอายุ อาหารที่
สัตวไดรับ และเพศ (Rule et al., 2002) 
 
Table 5 Some naturally occurring unsaturated fatty acids (White et al., 1968) 
Molecular formula Common name Structural formula 
C16H30O2 Palmitoleic* CH3(CH2)5CH=CH(CH2)7COOH 
C18H34O2 Oleic* CH3(CH2)7CH=CH(CH2)7COOH 
C18H34O2 Elaidic CH3(CH2)7CH=CH(CH2)7COOH 
C18H34O2 Vaccenic CH3(CH2)5CH=CH(CH2)9COOH 
C18H32O2 Linoleic* CH3(CH2)4CH=CHCH2CH=CH(CH2)7COOH 
C18H30O2 Linolenic* CH3CH2CH=CHCH2CH=CHCH2CH=CH(CH2)7COOH 
C18H30O2 alpha-Linolenic CH3(CH2)4CH=CHCH2CH=CHCH2CH=CH(CH2)4COOH 
C18H30O2 Eleostearic CH3(CH2)3CH=CH-CH=CH-CH=CH(CH2)7COOH 
C20H32O2 Arachidonic CH3(CH2)4CH=CHCH2CH=CHCH2CH=CHCH2CH=CH(CH2)3COOH 
C24H46O2 Nervonic CH3(CH2)7CH=CH(CH2)13COOH 
* These are the most abundant unsaturated fatty acid in animal lipids.  
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Table 6 Fatty acid compositions of raw separable chicken fat 
 Chicken fatty acid (% of total) Fatty acid in intramuscular fat 

(% of total) 
 Buege et al. (1998) Moran (1996) 
Saturated fatty acid   
Total 29.4 28.4 
14:0 0.8 0.6 
16:0 23.3 20.7 
18:0 5.7 7.1 
Monounsaturated fatty acid   
Total 46.4 39.9 
16:1 7.3 3.7 
18:1 38.3 36.9 
20:1 0.4 - 
Polyunsaturated fatty acid   
Total 15.0 25.1 
18:2 14.0 25.1 
18:3 0.6 - 
20:2 0.1 - 
20:4 0.2 - 
Total fatty acid 90.8 93.4 
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Figure 8 Fatty acid comparisons of beef, chicken, fish and olive oil (USDA, 2003) 
 

2.6.2 คอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด 
 คอเลสเตอรอลที่อยูในเนื้อเยื่อท่ัวๆไปหรือในลิโพโปรตีน (lipoprotein) ในเลือดอาจอยูใน
รูปคอเลสเตอรอลอิสระ (free cholesterol) หรือจับอยูกับกรดไขมันสายยาวเปน cholesteryl ester 
คอเลสเตอรอลในรางกายไดมาจากอาหารหรือสังเคราะหขึ้นภายในเซลลสวนใหญของรางกาย 
โดยเฉพาะเซลลตับและลําไส สารตั้งตนที่ใชในการสังเคราะหคอเลสเตอรอล คือ acetyl CoA ที่
ไดมาจากกลูโคส กรดไขมัน และกรดอะมิโน โดยประมาณครึ่งหนึ่งของคอเลสเตอรอลในรางกาย
จะถูกสังเคราะหขึ้น (ประมาณ 500 มิลลิกรัม/วัน) สวนที่เหลือไดมาจากอาหาร โดยตับจะสังเคราะห
คอเลสเตอรอลประมาณ 50 เปอรเซ็นตของการสังเคราะหทั้งหมด ทางเดินอาหารจะสังเคราะห
คอเลสเตอรอลประมาณ 15 เปอรเซ็นตและอีก 35 เปอรเซ็นตจะถูกสังเคราะหทางผิวหนัง โดย
คอเลสเตอรอลในรางกายทําหนาที่เปนสวนประกอบของผนังเซลล เปนสารตั้งตนของเกลือน้ําดี 
(bile salt) และสเตอรอยดฮอรโมน (steroid hormone) เนื่องจากคอเลสเตอรอลไมละลายน้ําการพา
ไปในกระแสเลือดตองอาศัยลิโพโปรตีน (lipoprotein) หากคอเลสเตอรอลในเลือดสูงจะเปนปจจัยที่
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เส่ียงตอการเปนโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน (สมทรง, 2542) การรับประทานเนื้อไกแทนเนื้อสัตว
ประเภทเนื้อที่มีสีแดง (red meat) และเนื้อสุกรสามารถลดคอเลสเตอรอลในซีรัมไดเพียงเล็กนอย 
เนื่องมาจากเนื้อไกประกอบดวยกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูหลายอันสูง (Beynen, 1984 
cited by  Bavelaar and Beynen, 2003) ปริมาณคอเลสเตอรอลของเนื้อจะมีคาระหวาง 30-120 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ซ่ึงกรดไขมันที่มีผลตอปริมาณคอเลสเตอรอลคือ กรดไมริสติก และกรด  
ปาลมิติก (Valsta et al., 2005) Buege et al. (1998) รายงานวามีปริมาณคอเลสเตอรอลบริเวณเนื้ออก
ของไก 64 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม สวนในเนื้อสะโพก นอง และปกมีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงกวา
เนื้ออก (90-92 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม) (Table 7) นอกจากนี้วิธีการที่ใชเลาะกระดูกออกมีผลตอ
ปริมาณคอเลสเตอรอล โดยคอเลสเตอรอลของเนื้อไกพันธุเล็กฮอรนที่ใชเครื่องจักรในการเลาะ
กระดูกออกใหเหลือเพียงเนื้อและหนังไก (122.55 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม) มีปริมาณสูงกวาการเลาะ
กระดูกออกดวยมือ (78.70 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม) (Al-Najdawi and Abdullah, 2002) ตัวอยางเชน 
ปริมาณคอเลสเตอรอลของเนื้อไกงวงที่ใชเครื่องจักรในการเลาะกระดูกออกเทากับ 63.6 มิลลิกรัม
ตอ 100 กรัม ขณะที่เนื้อที่ใชมือเลาะกระดูกออกเทากับ 56.9 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม โดยปจจยัหลักที่
สงผลตอปริมาณคอเลสเตอรอลคือ ไขมันที่สะสมอยูในรางกายและหนังไก (Serdaroglu et al., 
2005) การเลาะหนังไกออกสามารถลดคาคอเลสเตอรอลได ซ่ึงเนื้อไกที่เลาะเอาหนังออกดวยมือ
และการใชเครื่องจักรมีปริมาณคอเลสเตอรอลเทากับ 58.75 และ 34.29 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
ตามลําดับ นอกจากนี้ยังอาจลดปริมาณคอเลสเตอรอลลงไดโดยใชอาหารที่เสริมไคโตซาน 
(chitosan)ไกก ลุมที่ ได รับอาหารเสริมมีความเขมขนของคอเลสเตอรอลในเลือดลดลง                  
เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมควบคุมและกลุมที่เสริมเพกทิน (pectin) ซ่ึงอาหารที่มีเยื่อใยจะมีผลตอการ     
ดูดซึมคอเลสเตอรอลโดยจะเกิดการจับตัวกันระหวางอาหารที่มีเยื่อใยกับกรดน้ําดี (Razdan            
et al., 1997) นอกจากนี้ ยังพบวาปริมาณคอเลสเตอรอลที่สะสมอยูในตัวสัตวขึ้นอยูกับหลายปจจัย 
เชน พันธุ เพศ อายุ และอาหารสัตว  (Lee et al., 2003) แตการเลี้ยงไกดวยอาหารที่มีแหลงไขมัน
แตกตางกัน แตมีปริมาณไขมันในสูตรอาหารเทากันไมมีผลตอปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อไก 
(Grau et al., 2001) 
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Table 7  Mean composition of raw chicken cuts (trimmed lean only) (Buege et al., 1998) 
 
Chicken cuts Breast Drum Thigh Wing 
Protein (g/100g) 22.6 18.9 19.3 20 
Fat (g/100g) 2.1 4.1 4.8 4.5 
Cholesterol (mg/100g) 64 92 90 90 
 
 ไตรเอซิลกลีเซอรอลหรือไตรกลีเซอไรดหรือไขมัน (neutral fat) เปนเอสเทอรของ          
กลีเซอรอลกับกรดไขมัน 3 โมเลกุล เนื่องจากโมเลกุลของกลีเซอรอลมีตําแหนงที่กรดไขมันจะเขา
ไปเกิดปฏิกิริยาเอสเทอรริฟเคชันไดถึง 3 ตําแหนง ทําใหไดไตรเอซิลกลีเซอรอลหลายชนิด                    
ไตรเอซิลกลีเซอรอลที่โมเลกุลประกอบดวยกรดไขมันชนิดเดียวกันทั้ง 3 โมเลกุล เรียกวา                 
ไตรเอซิลกลีเซอรอลชนิดเดียว (simple triacylglycerols) ถาประกอบดวยกรดไขมันตางชนิดกัน 
เรียกวา ไตรเอซิลกลีเซอรอลชนิดผสม (mixed triacylglycerols) ในธรรมชาติไขมันที่โมเลกุล
ประกอบดวยกรดไขมันชนิดเดียวกันทั้งหมดพบนอยมาก สวนใหญจะประกอบดวยกรดไขมันตาง
ชนิดกันทําใหไดไตรเอซิลกลีเซอรอลตางชนิดกันดวย ซ่ึงไขมันแตละชนิดจะแตกตางกันและผัน
แปรไปตามชนิดของกรดไขมันที่เปนองคประกอบในโมเลกุล (นิธิยา, 2545) การมีไตรกลีเซอไรด
ในรางกายมากสงผลใหเกิดภาวะอวน (obesity) เนื่องจาก acetyl CoA จะถูกนําไปสรางเปน        
ไตรกลีเซอไรดสะสมตามเนื้อเยื่อไขมันใตผิวหนังมากกวาปกติ (อุษณีย, 2538) นอกจากนี้ยังพบวา
อาหารที่สัตวไดรับมีผลตอปริมาณไตรกลีเซอไรดและคอเลสเตอรอล โดยไกเนื้อท่ีไดรับอาหารที่มี
กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูงมีความเขมขนของไตรกลีเซอไรดและคอเลสเตอรอลในเลือดต่ํา ซ่ึง
ความเขมขนของไตรกลีเซอไรดมีแนวโนมลดลงในกลุมที่ไดรับอาหารที่เสริมน้ํามันดอกทานตะวัน
และลดลงอยางมีนัยสําคัญในกลุมที่ไดรับอาหารเสริมน้ํามันปลาเมื่อเปรียบเทียบกับกลุมที่ไดรับ
อาหารที่เสริมไขมันสัตว สวนกลุมที่ไดรับอาหารเสริมน้ํามันปลามีความเขมขนของคอเลสเตอรอล
ลดลงกวากลุมที่ไดรับอาหารเสริมน้ํามันดอกทานตะวันและไขมันสัตว ทั้งนี้เนื่องจากน้ํามัน      
ดอกทานตะวันและน้ํามันปลาประกอบดวยกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูง (Newman et al., 2002)  
และการเสริมน้ํามันปลา 1.5 และ 3 เปอรเซ็นต ในไกไขจะชวยลดไขมัน ไตรกลีเซอไรด 
คอเลสเตอรอลชนิด low density lipoprotein (LDL) และ very low density lipoprotein (VLDL)    
ในเลือด (Al-Sultan, 2005) 
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2.6.3 การประเมินคาการหืน  
การหืน (rancidity) เปนปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของไขมันและน้ํามัน ทําใหมีกล่ิน

ผิดปกติและคุณสมบัติทั้งทางเคมีและทางกายภาพเปลี่ยนไป การหืนเกิดได 3 แบบ ดังนี้ 
1. Lipolysis เปนปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นเมื่อพันธะเอสเทอรในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรดเกิดการ

ไฮโดรไลซิส (hydrolysis) ดวยเอนไซมไลเพส ความรอน กรด ดาง หรือปฏิกิริยาทางเคมี
ใดๆก็ตาม ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นนี้เรียกวา lypolysis หรือ lypolytic rancidity หรือ hydrolytic 
rancidity ทําใหมีกล่ินเหม็นหืนมาก เมื่อเกิดการหืนจะทําใหไขมันและน้ํามันมีกล่ินและ
รสชาติเปล่ียนไป (นิธิยา, 2545) 

2. Oxidative rancidity เปนการหืนที่เกิดขึ้นเนื่องจากปฏิกิริยา autoxidation ที่พันธะคูของ 
กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวกับออกซิเจนในอากาศเกิดเปน peroxide linkage ขึ้นระหวาง
พันธะคู ปฏิกิริยานี้เกิดขึ้นเองแบบตอเนื่องตลอดเวลาเมื่อไขมันและน้ํามันสัมผัสกับ
ออกซิเจนในอากาศ การหืนดวยปฏิกิริยานี้จะเกิดขึ้นในอาหารที่มีไขมันและน้ํามันผสมอยู
ดวย  การมีโลหะเชน  ทองแดง  และตะกั่ว  จะเปนตัวเรงใหเกิดปฏิกิ ริยาได เร็วขึ้น 
นอกจากนั้น ความรอนและแสงก็มีผลชวยเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันดวย การหืนโดยปฏิกิริยา
นี้ทําใหกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวซ่ึงเปนกรดไขมันที่จําเปนตอรางกายถูกทําลาย มีผลทําให
คุณคาทางโภชนาการของไขมันและน้ํามันลดลงดวย และยังทําลายวิตามินตางๆที่ละลาย
ในไขมันและน้ํามันอีกดวย  

3. Ketonic rancidity เปนการเกิดปฏิกิริยา enzymatic oxidation ที่โมเลกุลของกรดไขมันชนิด
อ่ิมตัว ไดเปนสารประกอบจําพวกคีโตน (ketone)   
การพิจารณาการหืนของเนื้อจะใชการทดสอบ Thiobarbituric acid number (TBA) ซ่ึงเปน

วิธีการเบื้องตนเพื่อใชประเมินการเกิดออกซิเดชันของไขมัน โดยกลุมสารประกอบพวกอัลดีไฮด
ของไขมัน ปฏิกิริยาระหวางกรดไทโอบารไบทิวริก (thiobarbituric acid) กับ มาลอนไดอัลดีไฮด  
(malondialdehyde) จะไดเปนสารสีแดงซึ่ง สามารถวิเคราะหไดโดยเครื่อง Spectrophotometer ที่
ความยาวคลื่น 538 นาโนเมตร (Allen and Hamilton, 1994 cited by สมจิต, 2544) ซ่ึงความเขมของ
สีจะแปรผันโดยตรงกับการหืนของไขมันหรือคา TBA number ที่วัดได โดยคานี้สามารถชี้บงถึง
อายุการเก็บรักษาเนื้อ เนื่องจากการเกิดออกซิเดชันของไขมันเปนสาเหตุเบื้องตนที่ทําใหเกิดการเนา
เสียของผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวและยังทําใหคุณภาพของเนื้อแชเยือกแข็งมีคุณภาพต่ํา การเกิด
ออกซิเดชันของไขมันในเนื้อระหวางที่ทําการแชเยือกแข็งสามารถสงผลโดยตรงตอสี รสชาติ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส คุณคาทางโภชนาการและความปลอดภัยของอาหาร เปนตน (พันทิพา, 2543; 
Bryhni et al., 2002; Coronado  et al., 2002) โดยกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวจะเปนตัวเพิ่มการเกิด
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ออกซิเดชันของไขมัน อายุการเก็บรักษาของเนื้อจึงถูกจํากัดดวยการเกิดออกซิเดชันของกรดไขมัน
ชนิดไมอ่ิมตัวซ่ึงนําไปสูการเกิดการหืน (สัญชัย, 2543) การเก็บรักษาเนื้อไกภายใตสภาวะออกซิเจน 
(aerobic condition) เปนเวลา 7 วันพบวาคา TBA number ของเนื้อไกสูงกวาวันที่เร่ิมตน แสดงให
เห็นวาชวงระยะเวลาที่เก็บรักษาเกิดการออกซิเดชันของไขมัน (Du et al., 2000) นอกจากนี้อาหารที่
ไกไดรับสามารถเปลี่ยนแปลงสัดสวนของกรดไขมันในเนื้อไกได โดยเนื้อไกของกลุมที่ไดรับ
อาหารที่มีกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวปริมาณสูงเมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 7 เดือน มีคา TBA สูงขึ้นแสดงใหเห็นวาเกิดการออกซิเดชันของไขมันในเนื้อสูงมาก (Grau    
et al., 2001) สวนไกเนื้อที่ไดรับอาหารที่เสริมดวยวิตามินอี 20, 200 และ 800 มิลลิกรัมมีคา TBA 
ในเนื้ออกและเนื้อสะโพกลดลงตามความเขมขนของวิตามินอีที่สูงขึ้นในสูตรอาหาร ดังนั้นการ
เสริมวิตามินอีจะชวยปองกันการออกซิเดชันของไขมันและสามารถยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อได 
(Galvin et al., 1998) สอดคลองกับ Cortinas et al. (2005) ซ่ึงรายงานวา การเสริมกรดไขมันชนิดไม
อ่ิมตัวและวิตามินอีในอาหารไก มีผลตอการออกซิเดชันของไขมันในเนื้อที่ปรุงสุกและเนื้อปรุงสุก
แชเย็นมากกวาเนื้อสดและเนื้อสดแชเย็น โดยการเกิดออกซิเดชันของเนื้อที่ปรุงสุกเพิ่มขึ้นอยางมี
นัยสําคัญเมื่อปริมาณกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวในเนื้อสดเพิ่มขึ้น (Jahan et al., 2005) สําหรับการ
เล้ียงสัตวแบบปลอยอิสระกลามเนื้ออกและนองมีการสะสมกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคู
หลายอันสูง จึงสงผลใหคา TBA number สูงเมื่อเทียบกับสัตวที่เล้ียงแบบขังกรง เนื่องจากกลามเนื้อ
ของสัตวบริเวณที่มีการออกกําลังกายหรือเคลื่อนไหวอยูตลอดเวลาจะทําใหมีปริมาณ haem-iron สูง
จําเปนจะตองใชออกซิเจนมาก กลามเนื้อบริเวณนั้นจะเกิดการออกซิเดชันสูง (Castellini et al., 
2002) นอกจากนี้พบวา การเสริม CLA (conjugated linoleic acid) ลงในสูตรอาหารไกสามารถลดคา 
TBA number ในเนื้อไกได เนื่องจาก CLA จะลดปริมาณกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวโดยการยับยั้งการ
สังเคราะห กรดไขมันในตับและชวยใหเกิด ß-oxidation ของกรดไขมัน นอกจากนี้ ยังชวยยืดอายุ
การรักษาเนื้อโดยปองกันการเกิดออกซิเดชัน (Du et al., 2002; Nagao and Yanagita, 2005) ขณะท่ี
การเกิดออกซิเดชันของคอเลสเตอรอลในเนื้อสะโพกมีอัตราที่สูงกวาเนื้ออก เนื่องจากเนื้อสะโพกมี
ปริมาณคอเลสเตอรอลสูงกวาเนื้ออก ดังนั้นไขมันของเนื้อสะโพกจึงไวตอการเกิดออกซิเดชันเมื่อ
เปรียบเทียบกับเนื้ออก (Galvin et al., 1998) เนื่องจากการเกิดออกซิเดชันของคอเลสเตอรอลชวยเรง
ใหเกิดการออกซิเดชันของไขมัน ซ่ึงขึ้นอยูกับปจจัยตางๆ ดังนี้ ความรอน กระบวนการผลิต และ
สารตั้งตนที่ทําใหเกิดการออกซิเดชัน (O’Neill et al., 1999) จากการศึกษาของ Govaris et al. (2004) 
รายงานวาเนื้อสะโพกเกิดการออกซิเดชันสูง เนื่องจากมีจํานวนกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคู
มาก แตเมื่อเสริมอาหารดวยสารตานการเกิดออกซิเดชันเชน น้ํามันออริกาโน (oregano oil) ในไก
งวงจะชวยยับยั้งการเกิดออกซิเดชันของไขมันทั้งในเนื้ออกและเนื้อสะโพกระหวางที่ทําการเก็บ
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รักษาได นอกจากนี้ยังพบวาความเครียดที่เกิดจากสภาพอากาศรอนสามารถเพิ่มการเกิดลิพิดเปอร-
ออกซิเดชัน (lipid peroxidation) ของกลามเนื้อสัตวได เนื่องจากมีการหลั่งฮอรโมน epinephrine 
และ glucocorticoids จากรางกายสัตว จะสงผลใหเกิดอนุมูลอิสระ (free radical) ในอัตราสูงขึ้น โดย
สังเกตไดจากคา TBA number โดยแสดงความเขมของสีที่วัดไดจากคามาลอนไดอัลดีไฮด 
(malondialdehyde) (Altan et al., 2003)  
 
 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d


