
 

บทท่ี 5 
 

วิจารณผลการทดลอง 
 
5.1 คุณภาพเนื้อ (Meat quality) 

5.1.1 สีของเนื้อและหนัง (Meat and Skin color) 
 การวัดสีของเนื้อและหนังไกโดยพิจารณาจากคา L* ซ่ึงหากคา L* มีคาสูงแสดงวาเนื้อและ
หนังไกมีสีซีดจาง และคา chroma และ hue angle แสดงใหเห็นวาไกพันธุโรดไอแลนดเรดมีสีเนื้อ
และสีของหนงัซีดจางกวาไกเบรสและไกแมฮองสอน ปจจัยภายในที่มีผลตอสีของเนื้อและหนังไก
คือ เพศ พันธุ การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันภายในตัวสัตว อายุสัตว ชนิดของกลามเนื้อ ปริมาณ      
ไมโอโกลบิน (myoglobin) การเมแทบอลิซึมของกลามเนื้อ คาพีเอชของเนื้อ และการจัดการ
ภายหลังการฆา สวนปจจัยภายนอก ไดแก อุณหภูมิ ชนิดของแสงภายในหองที่เก็บรักษา ชนิดของ         
บรรจุภัณฑ ชนิดและการเจริญของจุลินทรียบริเวณผิวหนาของเนื้อ (Bekhit and Faustman, 2005; 
Fletcher, 1999) โดยปจจัยที่เกี่ยวของกับพันธุพบวามีความแตกตางของสีระหวางไกสายพันธุ         
ที่เจริญเติบโตชา (slow-growing) และไกพันธุเนื้อที่เจริญเติบโตเร็ว (fast-growing) ของประเทศ
ฝร่ังเศส คือเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกสายพันธุที่เจริญเติบโตเร็วมีคา L* สูงกวาไกสายพันธุ     
ที่เจริญเติบโตชา (Debut et al., 2003 cited by Yang and Jiang, 2005) แตผลการทดลองนี้ไกเบรส 
ซ่ึงจัดเปนไกสายพันธุที่มีการเจริญเติบโตเร็วมีคา L* ของเนื้ออกต่ํากวาไกแมฮองสอนและ                
ไกโรดไอแลนดเรดแสดงวาเนื้ออกของไกเบรสมีสีเขม (P<0.05) แตคา L* ของเนื้อสะโพกไม
แตกตางกัน (P>0.05) สําหรับคา a* พบวาเนื้ออกของไกเบรสและไกแมฮองสอนมีคาสูงกวา         
ไกโรดไอแลนดเรด (P<0.05) สวนเนื้อสะโพกพบวา คา a* ของไกแมฮองสอนมีคาสูงกวาไกเบรส
และไกโรดไอแลนดเรด (P<0.05) Jaturasitha et al. (2002) รายงานวา เนื้อของไกเนื้อมีคา L* และ
คา b* สูงกวาไกพื้นเมืองแสดงวาเนื้อของไกเนื้อมีสีซีดกวาไกพื้นเมือง และจากการทดลองนี้คา b* 
ของเนื้ออกและเนื้อสะโพกจากไกโรดไอแลนดเรดสูงกวาไกแมฮองสอนและไกเบรส (P<0.05) 
ดังนั้นเนื้อของไกโรดไอแลนดเรดจึงมีสีเหลืองซีดกวาไกเบรสและไกแมฮองสอน  

คา L* ที่วัดได จะแปรผกผันกับปริมาณไมโอโกลบิน (myoglobin) ในเนื้อ คือ เมื่อคา L* 
สูงแสดงวามีปริมาณไมโอโกลบินอยูนอย (Pérez et al., 1998) โดยปกติสีของเนื้อไกทั้งคา L*, a* 
และ b* ขึ้นอยูกับความเขมขนและการเกิดปฏิกิริยาของไมโอโกลบิน ปริมาณฮีโมโกลบิน และ
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ไซโตโครม (cytochromes) ในเนื้อ ทั้งนี้ฮีโมโกลบินที่อยูในกลามเนื้อสวนมากจะสูญเสียระหวางที่
เอาเลือดออกจากตัวสัตว ดังนั้นการเอาเลือดออกจากตัวสัตวมากจะทําใหฮีโมโกลบินในเนื้อเหลือ
นอย สงผลใหเนื้อไกมีสีซีด คา L* จึงสูงขึ้น (Bekhit and Faustman, 2005) นอกจากนี้ คา L* ยังมี
ความสัมพันธในทางตรงขามกับคาพีเอชโดยเนื้อท่ีเปน PSE ที่มีคาพีเอชต่ําจะมีคา L* สูงและทําให
ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อลดลง (Zhang and Barbut, 2005) คาพีเอชที่ลดลงยังมี
ความสําคัญตอปริมาณไมโอโกลบิน สงผลใหเนื้อมีคา a* ลดลงและคา b* สูงขึ้น และผลการศึกษา
ของ Castellini et al. (2002) รายงานวา จากการเลี้ยงไกแบบปลอยอิสระจะทําใหกลามเนื้อมี
ความสามารถในการอุมน้ําลดลงและการสะทอนกลับของแสงมากขึ้น เนื้อจึงมีสีจาง สวนเนื้อท่ีมีคา 
พีเอชที่สูงกวา 6.4 จะมีไมโอโกลบินในเนื้อมาก เนื้อจึงมีสีเขมทําใหคา L* ต่ํา แสดงวาเปนเนือ้ DFD 
(Ahn and Maurer, 1990)  

การวัดสีของหนังไกผลการทดลองนี้พบ คา L* ของหนังอกไกแมฮองสอนมีคาสูงสุด 
(P<0.05) และหนังสะโพกของไกแมฮองสอนมีคาสูงกวาไกโรดไอแลนดเรดแตไมแตกตางกับ  
หนังไกเบรส (P<0.05) สวนหนังอกและสะโพกของไกโรดไอแลนดเรดมีคา a* ต่ํากวา                 
ไกแมฮองสอนและไกเบรส (P<0.05) สําหรับคา b* พบวา หนังอกและสะโพกของไกแมฮองสอน 
มีคาต่ําสุด รองลงมาคือ ไกเบรสและไกโรดไอแลนดเรด ตามลําดับ (P<0.05) คา b* ของหนัง       
ไกแมฮองสอนซึ่งจัดเปน ไกพื้นเมืองมีคาสูงกวาหนังของไกบานไทยมีสีเหลืองกวาไกพื้นเมือง   
โดยพิจารณาจากคา b* ของไกบานไทยที่สูงกวาไกพื้นเมือง (5.89 และ 3.34) สวนคา a* ของ        
ไกบานไทยสูงกวาไกพื้นเมือง (1.76 และ 0.06) เนื่องจากมีบาดแผลและรอยเลือดติดบนหนังของไก
มากกวา (รัชนีวรรณและคณะ, 2547) 

 สําหรับปจจัยของเพศพบวา มีผลตอคา L* ของเนื้ออกและสะโพกโดยไกเพศผูมีคาต่ํากวา
เพศเมีย (P<0.05) นอกจากนี้ เนื้อสะโพกของไกเพศผูมีคา a* และ b* สูงกวาเนื้อไกเพศเมีย 
(P<0.05) สําหรับหนังอกไกเพศผูมีคา L* ต่ํากวาและคา b* สูงกวาหนังอกไกเพศเมีย (P<0.05) 
ขณะที่คา a* ของหนังอกไกไมแตกตางกัน ดังนั้นเมื่อพิจารณาคา hue angle และ chroma จึงพบวา 
เนื้อและหนังของไกเพศผูจึงมีสีคลํ้ากวาเพศเมีย ซ่ึง De Marchi et al. (2005) รายงานวา เพศมีผลตอ
คา a* ของเนื้อสะโพกโดยเพศผูมีคาสูงกวาเพศเมีย เชนเดียวกับกลามเนื้ออกไกเพศเมียมีสีซีดกวา 
ไกเพศผูโดยพิจารณาจากคา a* ที่ต่ํากวา (รัชนีวรรณและคณะ, 2547) สําหรับกลามเนื้อสะโพก
คอนขางผันแปร การที่เนื้อไกมีคา a* สูงแสดงวาเนื้อมีสีเขมมากซึ่งการตอสูกันของไกมีความเสี่ยง
ตอการทําใหซากมีสีคลํ้า โดยซากของไกเนื้อที่มีสีคลํ้าพบไดในซากที่มีคาพีเอชสูงกวาปกติ   
อยางไรก็ตาม มีเพียงคา a* เทานั้นที่สามารถชี้บงความแตกตางกันระหวางซากที่มีสีปกติและซากที่
มีสีคลํ้าผิดปกติไดดี (Boulianne and King, 1998)  

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



 89

5.1.2 คาพีเอช (pH) และคาการนําไฟฟา (Conductivity value) 
ปกติในชวงชั่วโมงแรกภายหลังจากที่สัตวตายคาพีเอชจะลดลงจาก 7.2 เปน 6.2 ขณะที่

อุณหภูมิซากมีคาระหวาง 37-40 องศาเซลเซียส ภายหลังการฆาถาระดับไกลโคเจนในกลามเนื้อมีอยู
นอยมาก การเกิดกรดแลคติกก็นอยตามไปดวย ทําใหภายหลังการฆา 24 ช่ัวโมงมีคาพีเอชมากกวา 
6.0 สงผลใหเนื้อมีลักษณะคล้ํา แข็ง และแหง (dark, firm and dry; DFD) (Le Bihan-Duval, 2004)  
ถาอัตราการสลายไกลโคเจนในกลามเนื้อเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วจะมีการสรางกรดแลคติกมาก ทําให
คาพีเอชนอยกวา 6.0 ภายหลังจากที่สัตวตายนาน 1 ชั่วโมง สงผลใหเกิดเนื้อซีด เหลว และไมคงรูป 
(pale, soft and exudative; PSE) (Lawrie, 1974 cited by สัญชัย, 2543) นอกจากนี้ปจจัยที่มีผลตอ
อุณหภูมิและคาพีเอชของกลามเนื้อภายหลังการฆาไดแก สายพันธุ การเมแทบอลิซึมของกลาม
เนื้อสัตว ขนาดของซาก  ความหนาของไขมัน  ความหนาของกลามเนื้อ และการเก็บรักษา 
(Koohmaraie et al., 1991) ผลการศึกษานี้พบคาพีเอชของเนื้อไกแมฮองสอนภายหลังการฆาเปน
เวลา 45 นาทีและ 24 ช่ัวโมงมีคาพีเอชต่ําสุด รองลงมาคือ ไกโรดไอแลนดเรดและไกเบรส เทากับ 
5.84, 5.99 และ 6.11 ตามลําดับ (P<0.05) และภายหลังการฆา 24 ช่ัวโมง เทากับ 5.68, 5.87 และ 
6.01 ตามลําดับ (P<0.05) แตทุกคาก็อยูในชวงปกติคือ หลังจากที่สัตวตาย คาพีเอชของเนื้อจะลดลง
เหลือ 6.0 หรือต่ํากวาเล็กนอย ถาพีเอชสูงจะทําใหระยะเวลาการเก็บรักษาสั้นลง เพราะเนื้อมีกล่ิน
ผิดปกติและแบคทีเรียสามารถเจริญเติบโตไดดี แตถาพีเอชต่ําสามารถเก็บรักษาไวไดนาน แตเนื้อจะ
เหลวและความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อลดลง (Le Bihan-Duval, 2004) เนื่องจากไกเนื้อที่มี 
การเจริญเติบโตชาพบวา มีคาพีเอชต่ํากวาไกเนื้อที่มีอัตราการเจริญเติบโตปานกลางและอัตรา     
การเจริญเติบโตเร็ว (5.59, 5.82 และ 6.01 ตามลําดับ) ซ่ึงเปนผลมาจากคัดเลือกพันธุมีผลตอ        
การสะสมไกลโคเจน คาพีเอชของไกแตละพันธุจึงแตกตางกัน (Quentin et al., 2003) คาพีเอชของ
เนื้อไกจากการทดลองนี้ใกลเคียงกับรายงานของ สัญชัยและคณะ (2547) ซ่ึงรายงานวา คาพีเอชของ
ไกพื้นเมืองและไกบานไทยมีคาเทากับ 5.84 และ 5.80 ภายหลังการฆา 45 นาที และลดลงเล็กนอย
ภายหลังการฆา 24 ชั่วโมง ซ่ึงมีคาเทากับ 5.83 และ 5.73 ตามลําดับ เชนเดียวกับ Jaturasitha et al., 
(2002) รายงานวา คาพีเอชของไกพื้นเมืองมีแนวโนมต่ํากวาไกเนื้อ (5.64 และ 5.89; P<0.05) ซ่ึง
พฤติกรรมความกาวราวของไกพื้นเมืองจะทําใหเกิดความเครียดตอตัวสัตวขณะฆา จึงมีการดึง   
ไกลโคเจนที่สะสมอยูในกลามเนื้อไปใชสูง ดังนั้นเมื่อสัตวตายจึงเกิดการสะสมกรดแลคติกใน
กลามเนื้อสูง สงผลใหคาพีเอชในกลามเนื้อต่ํา นอกจากนี้  วราภรณและคณะ (2546) รายงานวา เนื้อ
อกในไกพื้นเมือง (N) ไกลูกผสมพื้นเมือง X โรดไอแลนดเรด (NR) และไกลูกผสมพื้นเมือง X
โรดไอแลนดเรด X บารพลีมัทร็อค (NRB) มีคาพีเอชภายหลังการฆาเปนเวลา 45 นาที เทากับ 5.64, 
5.74 และ 5.59 ตามลําดับ สวนกลามเนื้อสะโพกเทากับ 6.05, 6.12 และ 5.99 ตามลําดับ  นอกจากนี้ 
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Pérez et al. (1998) รายงานวา คาพีเอชของเนื้อสัตวแตละชนิดแตกตางกัน และคาพีเอชมีผลตอการ
ทํางานของเอนไซม เมื่อพีเอชลดลงหลังจากสัตวตายเนื่องจากเกิดการสลายตัวของไกลโคเจน 
(glycolysis) จะทําใหการทํางานของเอนไซมที่ยอยโปรตีนจะลดลงถึง 50 เปอรเซ็นต ภายหลังจากที่
สัตวตายเปนเวลา 24 ช่ัวโมง สวน Arslan (2006) รายงานวา การเก็บรักษามีผลตอคาพีเอช โดย   
เนื้อสดของแมไกในสวนของเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีคาพีเอชเทากับ 5.92 และ 6.25 สวนเนื้อ      
แชเยือกแข็งมีคาพีเอชเทากับ 6.04 และ 6.34 ตามลําดับ อยางไรก็ตาม คาพีเอชจะสงผลตอสีของเนื้อ 
โครงสรางของไมโอไฟบริล (myofibril) ความนุม ความชุมฉ่ํา ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ 
และอายุการเก็บรักษา (Castellini et al., 2002; Fletcher, 1999)   

สําหรับคาการนําไฟฟาภายหลังการฆา 45 นาที พบวา เนื้อไกแมฮองสอนมีคาต่ํากวา    
ไกเบรสและไกโรดไอแลนดเรด ซ่ึงมีคาเทากับ 3.10, 4.91 และ 5.08 ตามลําดับ (P<0.05) สวนคา
การนําไฟฟาภายหลังการฆา 24 ชั่วโมงพบวาไกแมฮองสอนมีคาต่ําสุด รองลงมาคือ                      
ไกโรดไอแลนดเรดและไกเบรส ตามลําดับ ซ่ึงคาเทากับ 4.76, 6.07 และ 7.08 ตามลําดับ (P<0.05) 
ปกติแลวคาการนําไฟฟาจะสัมพันธกับคาพีเอช โดยเมื่อคาพีเอชลดลงจะทําใหคาการนําไฟฟาสูงขึ้น 
แตในการทดลองนี้ใหผลที่แตกตางกันคือ ไกพันธุแมฮองสอนที่มีคาพีเอชต่ํากลับมีคาการนําไฟฟา
ต่ําและไกเบรสที่มีคาพีเอชสูงมีคาการนําไฟฟาสูง ซ่ึงไมทราบสาเหตุที่แนชัด แตอาจจะมาจากปจจัย
ภายในตัวสัตว เชน ความเครียดของสัตว พันธุกรรมและเพศ นอกจากนี้ สัตวแตละพันธุอาจมี       
แรธาตุที่เปนองคประกอบของกลามเนื้อในปริมาณที่แตกตางกัน จึงทําใหคาพีเอชและคาการนํา
ไฟฟาที่ไดแตกตางกัน แรธาตุจะทําหนาที่รักษาภาวะสมดุลของน้ําและคาพีเอช (พันทิพา, 2539) 
และคาการนําไฟฟาที่ไดจากการทดลองนี้แตกตางกับ วราภรณและคณะ (2546) ที่รายงานวา คาการ
นําไฟฟาภายหลังการฆา 45 นาทีของกลามเนื้ออกในไกพื้นเมือง (N) ไกลูกผสมพื้นเมือง X
โรดไอแลนดเรด (NR) และไกลูกผสมพื้นเมือง X โรดไอแลนดเรด X บารพลีมัทร็อค (NRB) 
เทากับ 5.52, 4.70 และ 2.79 ตามลําดับ สวนกลามเนื้อสะโพกเทากับ 1.55, 1.09 และ 2.35 ตามลําดับ       
เมื่อกลามเนื้อเกิดการสลายของไกลโคเจนอยางรวดเร็วจะทําใหคาการนําไฟฟาเพิ่มขึ้น ดังนั้นการวดั
คาการนําไฟฟาสามารถใชทํานายคุณภาพเนื้อไดเชนเดียวกับคาแรงตัดผานเนื้อ (Warner-Bratzler 
shear force) การตรวจชิมทางดานความนุม ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติ ความพอใจโดยรวม 
ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ สี และคาพีเอช (Byrne et al., 2000) สวนปจจัยของเพศตอ      
คาพีเอช และคาการนําไฟฟาภายหลังการฆา 45 นาที และ 24 ชั่วโมงจากการทดลองนี้พบวา         
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) สอดคลองกับ Werdi Pratiwit et al. (2004) 
รายงานวา ความแตกตางของเพศไมมีผลตอคาพีเอช แตขัดแยงกับ De Marchi et al. (2005) ที่
รายงานวา กลามเนื้ออกและสะโพกของไกเพศเมียมีคาพีเอชสูงกวาไกเพศผู ขณะที่ Santos et al. 
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(2005) รายงานวา เพศมีผลตอคาพีเอชโดยเนื้อจากไกเพศผูจะมีคาพีเอช (5.69) มากกวาไกเพศเมีย 
(5.64) สวนคาการนําไฟฟาของการทดลองนี้แตกตางกับ สัญชัยและคณะ (2546) ที่รายงานวา        
คาการนําไฟฟาของไกพื้นเมืองภาคเหนือเพศเมียมีคาสูงกวาเพศผู 
 

5.1.3 ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อ (Water holding capacity)  
เนื้อที่มีคาพีเอชต่ําจะมีคา L* สูงสุด ทําใหมีความสามารถในการอุมน้ําต่ําสุดและเมื่อนําไป

ประกอบอาหารจะพบเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะประกอบอาหาร (cooking loss) มากสุด โดย
เนื้อที่พีเอชต่ํามีการสูญเสียความชื้นระหวางประกอบอาหาร 30-60 เปอรเซ็นต ซ่ึงมากกวาเนื้อที่มี 
คาพีเอชเปนปกติและเนื้อท่ีมีคาพีเอชสูง (Zhang and Barbut, 2005) เมื่อสัตวเกิดความเครียดจะทํา
ใหความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อลดลง (Van der Wal et al., 1999) ผลการศึกษานี้พบ
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา (drip loss) และขณะหลอมละลาย (thawing loss) ของเนื้อ
อกและเนื้อสะโพกของไกแมฮองสอนมีคาสูงสุด (P<0.05) แตยังอยูในชวงที่ปกติคือ เปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําขณะเก็บรักษามีคาอยูระหวาง 3 ถึง 10 เปอรเซ็นต (สัญชัย, 2543; Honikel and Hamm, 
1999) ระยะเวลาที่เก็บรักษาเนื้อมีผลตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําโดยการสูญเสียน้ําขณะหลอม
ละลายในวันแรกเทากับ 7.7 เปอรเซ็นต และเพิ่มขึ้นในวันที่สามของการเก็บรักษาคือ มีคาเทากับ 
10.4 เปอรเซ็นต โดยปกติการสูญเสียน้ําขณะหลอมละลายจะมีคาระหวาง 2-18.5 เปอรเซ็นต 
(Galobart and Moran, 2004) นอกจากนี้ อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาเนื้อมีผลตอเปอรเซ็นต      
การสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา ถาเก็บรักษาเนื้อท่ีอุณหภูมิสูงขึ้นจะสูญเสียน้ํามากขึ้น โดยมีสาเหตุมา
จากการหดตัวของซารโคเมียร (sarcomere) (Lesiak et al., 1996) ดังนั้นเนื้ออกของไกแมฮองสอน
จึงเหมาะที่จะนําไปตม แตเนื้อสะโพกของไกแมฮองสอนเหมาะที่จะนําไปยางมากกวาเนื้ออกและ
สะโพกของไกเบรสและไกโรดไอแลนดเรด ตามลําดับ เนื่องจากเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการ
ตมของเนื้ออกและเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการยางของเนื้อสะโพกของไกแมฮองสอนมีคาต่ํา
กวาไกเบรสและไกโรดไอแลนดเรด (P<0.05) อยางไรก็ตาม เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการตม
ของเนื้อสะโพกไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) สําหรับเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํา
จากการยางพบวา เนื้ออกของไกโรดไอแลนดเรดมีคาสูงกวาไกแมฮองสอนและไกเบรส (P<0.05) 
สวนเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําโดยรวมพบวา เนื้ออกของไกแมฮองสอนมีคาต่ําสุด รองลงมาคือ    
ไกโรดไอแลนดเรดและไกเบรส ตามลําดับ (P<0.05) แตเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําโดยรวมของเนื้อ
สะโพกไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) แตจากการเปรียบเทียบระหวาง              
ไกพื้นเมืองและไกลูกผสมพื้นเมือง วราภรณและคณะ (2546) รายงานวา ไกพื้นเมือง (N) ไกลูกผสม
พื้นเมือง X โรดไอแลนดเรด (NR) และไกลูกผสมพื้นเมือง X โรดไอแลนดเรด X บารพลีมัทร็อค 
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(NRB) มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะหลอมละลาย และ
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการตมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และจากการศึกษา
เปรียบเทียบระหวางไกเนื้อและไกพื้นเมืองของ Jaturasitha et al. (2002) รายงานวา เมื่ออุณหภูมิใจ
กลางเนื้อ 80 องศาเซลเซียส เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจาการตมของไกเนื้อสูงกวาไกพื้นเมือง 
อยางไรก็ตาม เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะหลอมละลายและการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษาไม
แตกตางกันระหวางไกเนื้อและไกพื้นเมือง ขณะที่การจัดการฆาสัตวโดยใชไฟฟาในการกระตุนซาก
มีผลตอความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อโดยไกที่ใชไฟฟาในการกระตุนซากจะมีการสูญเสียน้ํา
จากการประกอบอาหารสูงกวาไกที่ไมใชไฟฟาในการกระตุนซาก การใชไฟฟาในการกระตุนซาก
สัตวชวยเรงการหดเกร็งตัวของกลามเนื้อ (rigor mortis) ซ่ึงมีผลตอปฏิกิริยาทางชีวเคมีทําใหคาพีเอช
ของกลามเนื้อลดลง นอกจากนี้ การสูญเสียน้ําจากการประกอบอาหารยังขึ้นอยูกับความสามารถของ
กลามเนื้อในการจับโมเลกุลของน้ํา (Young et al., 2005) สําหรับการแกไขปญหาของเนื้อที่เปน 
PSE หรือไกพันธุที่มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําสูงสามารถทําไดโดยการเสริมคอลลาเจนในเนื้อไก
เพื่อชวยใหเนื้อไกที่เปน PSE มีความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อสูงขึ้นโดยพบวา เปอรเซ็นตการ
สูญเสียนํ้าขณะประกอบอาหารไมมีความแตกตางกันระหวางเนื้อที่เปน PSE ไดรับการเสริมดวย
คอลลาเจน 1.5 เปอรเซ็นต และเนื้อปกติที่ไมเสริมคอลลาเจน (Schilling et al., 2005) นอกจากนี้ 
ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อยังขึ้นอยูกับการสลายตัวของโปรตีนไมโอไฟบริล (myofibril) 
และการลดลงของคาพีเอชโดยเมื่อฉีดแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) เขากลามเนื้อเพื่อเปนการกระตุน
การทํางานของเอนไซมแคลเปน (calpain) จะชวยปรับปรุงและเพิ่มความนุมของเนื้อ รวมทั้งเพิ่ม
ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อเมื่อเปรียบเทียบกับกลุมควบคุม (3.75 vs 8.12 เปอรเซ็นต ) 
ดังนั้น เมื่อทําการตรวจชิมเนื้อที่ฉีดแคลเซียมคลอไรดมีคะแนนความชุมฉ่ําสูงกวากลุมควบคุม (4.2 
vs 3.7) (Pérez et al., 1998) สวนปจจัยจากการประกอบอาหารพบวา เนื้อไกจะมีเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําขณะประกอบอาหารเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการประกอบอาหารโดยระยะเวลาในการ
ประกอบอาหาร 9, 12 และ 21 นาที เนื้อไกจะมีการสูญเสียน้ํา 23, 30 และ 45 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
(Shaarani et al., 2006) และ Wattanachant et al. (2005) รายงานวา เมื่ออุณหภูมิใจกลางชิ้นเนื้อ
ขณะที่ประกอบอาหารอยูระหวาง 50-70 องศาเซลเซียส การสูญเสียน้ําของไกพื้นเมืองและไกเนื้อ
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตเมื่ออุณหภูมิขณะประกอบอาหารอยูระหวาง 80-
100 องศาเซลเซียส พบวา ไกพื้นเมืองมีการสูญเสียน้ําสูงกวาไกเนื้อซ่ึงความแตกตางนี้อาจจะ
สัมพันธกับปริมาณคอลลาเจนของไกแตละพันธุ การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นเมื่ออุณหภูมิใจกลางชิ้น
เนื้อสูงกวา 80 องศาเซลเซียส คือ สูญเสียน้ําจากการประกอบอาหารเพิ่มขึ้น ความชุมฉ่ําของเนื้อ
ลดลง ความนารับประทานของเนื้อนอยลง เนื่องจากเกิดการสูญเสียไขมันและสารอาหารมาก 
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(Joseph et al., 1997) นอกจากนี้การสูญเสียน้ําระหวางประกอบอาหารจะแตกตางกันไปตามขนาด
ของตัวอยางและวิธีที่ใชประกอบอาหารที่ตางกัน  

ปจจัยของเพศไมมีผลตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําขณะเก็บรักษา เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํา
จากการตมของเนื้อ และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการยางของเนื้ออกไกเพศผูและเพศเมีย 
(P>0.05) แตเปอรเซ็นตการสูญเสียขณะหลอมละลายของเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกเพศผูมีคา 
ต่ํากวาไกเพศเมีย (P<0.05) และเนื้อสะโพกของไกเพศผูมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการยาง      
ต่ํากวาไกเพศเมีย (P<0.05) และปจจัยของเพศไมมีผลตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําโดยรวม (P>0.05)  
แตรายงานของ รัชนีวรรณและคณะ (2547) พบวา เนื้อไกเพศเมียมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการ
ตมสูงกวาไกเพศผูประมาณ 3.0-8.0 เปอรเซ็นต จากการศึกษานี้สามารถสรุปไดวาเนื้อของไกเบรส
เหมาะสําหรับแชเย็นขายตามซุปเปอรมารเกต และนํามาทําเปนผลิตภัณฑเนื้อแชเยือกแข็ง สวนเนื้อ
ของไกแมฮองสอนไมเหมาะที่จะแชเย็นหรือแชเยือกแข็ง แตเหมาะสําหรับนํามาแปรรูปอาหาร
ประเภทตมและยาง เนื่องจากวามีการสูญเสียน้ําจากการประกอบอาหารนอย ความแตกตางเหลานี้
จึงเปนปจจัยสําคัญในทางอุตสาหกรรมการผลิตที่สามารถบงชี้ถึงผลกําไรจากการสูญเสียน้ําหนัก
ของเนื้อ 
 

5.1.4 คาแรงตัดผานเนื้อ (Shear force value) 
ความนุมเปนการตรวจสอบที่มีผลตอการยอมรับของผูบริโภคมาก ปจจัยที่มีผลตอความนุม

ไดแก การหดตัวของกลามเนื้อ การบม สวนประกอบของเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน และไขมันภายใน
กลามเนื้อ (intramuscular fat) (Yu et al., 2005) ขณะที่ความเหนียวของเนื้อที่ปรุงสุกสัมพันธกับการ
วิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส (texture) คือ การวัดคาแรงตัดผานโดยใชเครื่อง Warner-Bratzler shear 
force (WBSF)  (Purslow, 2005) การวัดจากคาแรงตัดและพลังงานที่ใชในการตัดผานเนื้อ ผล
การศึกษานี้ปจจัยจากพันธุมีผลตอคาแรงตัดผานทั้งกลามเนื้ออกและสะโพกพบวา เนื้อไก
แมฮองสอนมีคาแรงตัดผานต่ํากวาเนื้อไกโรดไอแลนดเรดและไกเบรส (P<0.05) และคาพลังงานที่
ใชในการตัดของกลามเนื้ออกและเนื้อสะโพกพบวา เนื้อไกแมฮองสอนใชพลังงานในการตัดต่ํากวา
เนื้อไกเบรสและไกโรดไอแลนดเรด (P<0.05) โดยพบความสัมพันธเชิงบวกระหวางคาแรงตัดผาน
และการสูญเสียน้ําจากการตม (De Smet et al., 1998 cited by Van Oeckel et al., 1999) ซ่ึงคาแรงตัด
ผานใหผลสอดคลองกับคาการสูญเสียน้ําจากการตม เนื่องจากเนื้อที่นํามาศึกษาจะตองผานการตม
เพื่อใหไดอุณหภูมิใจกลางเนื้อ  80 องศาเซลเซียส เพื่อหาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการตมแลวจึง
นํามาหาคาแรงตัดผาน ซ่ึงเนื้อไกแมฮองสอนมีการสูญเสียน้ําจากการตมนอยกวาจึงมีความนุมกวา 
รวมทั้งใชแรงและพลังงานในการตัดผานชิ้นเนื้อนอย สวนการศึกษาเปรียบเทียบระหวาง              
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ไกพื้นเมืองและไกเนื้อของ  Jaturasitha et al., (2002) พบวา เนื้อไกพื้นเมืองมีคาแรง (N) พลังงาน 
(J) และระยะทาง (mm)ในการตัดผานเนื้อสูงกวาไกเนื้อ (31.75 vs 13.10 N, 0.26 vs 0.12 J และ 
69.40 vs 72.35 mm ตามลําดับ; P<0.05) และ Wattanachant et al. (2005) รายงานวา เนื้อของ        
ไกพื้นเมืองประกอบดวยคอลลาเจนที่ละลายไดนอยกวาเนื้อของไกเนื้อ จึงทําใหคาแรงตัดผานของ
ไกพื้นเมืองสูงกวาไกเนื้อ  

สําหรับปจจัยของเพศตอคาแรงและพลังงานตัดผานเนื้อของการศึกษานี้ไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) นอกจากปจจัยของพันธุแลวขนาดของเนื้อและวิธีที่ใช
ประกอบอาหารมีผลตอความนุมของเนื้อ โดยเนื้อท่ีนําไปยางจะมีคาแรงตัดผานเพิ่มขึ้นเล็กนอยเมื่อ
เทียบกับการตม (35.5 vs 32.7 N) (Van Oeckel et al., 1999) รวมทั้งอุณหภูมิใจกลางชิ้นเนื้อ หาก
อุณหภูมิใจกลางชิ้นเนื้อเทากับ 80 องศาเซลเซียส คาแรงตัดผานจะเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับ
อุณหภูมิใจกลางเนื้อเทากับ 50 ถึง 70 องศาเซลเซียส ซ่ึงอาจจะขึ้นอยูกับการเสียสภาพของ            
ไมโอไฟบริล การลดลงของคอลลาเจนที่อยูภายในกลามเนื้อและการเสียสภาพของแอคโตไมซิล 
(actomyosin) (Wattanachant et al., 2005) นอกจากนี้ เมื่อความยาวของซารโคเมียรของเนื้ออกใน
ไกลดลงจะทําใหคาแรงตัดผานเนื้อเพิ่มขึ้น (Dunn et al., 1995 cited by Lesiak et al., 1996) หากเพิม่
ระยะเวลาในการเก็บรักษาหลังฆาแลวคาแรงตัดผานของเนื้อสัตวทุกชนิดจะลดลง อยางไรก็ตาม คา
นี้สามารถผันแปรไดในสัตวแตละชนิด โดยสวนมากแลวเมื่อตองการใหเนื้อโคนุมจะบมซากไว 7 
วัน ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของกลามเนื้อจะเกิดขึ้นหลังจากสัตวตาย และความนุมของเนื้อ
จะขึ้นอยูกับการทํางานของเอนไซมที่ทําหนาที่ยอยสลายโปรตีน (proteases) (Koohmaraie et al., 
1991) และยอยสลายโครงสรางของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันภายในกลามเนื้อ (intramuscular connective 
tissue) ทําใหเนื้อเกิดความนุม (Gerelt et al., 2000) การฉายรังสีสามารถกําจัดพวกจุลินทรียที่อยูใน
เนื้อได แตพบวามีผลตอการสูญเสียน้ําของเนื้อและคาแรงตัดผานเนื้อโดย Yoon (2003) รายงานวา
เนื้ออกไกที่ไดรับการฉายรังสีเมื่อนําไปประกอบอาหารมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําระหวางประกอบ
อาหารสูงกวาเนื้ออกไกที่ไมไดรับการฉายรังสี  จึงทําใหคาแรงตัดผานชิ้นเนื้ออกของไกที่ไดรับการ
ฉายรังสียังมีคาสูงกวาเนื้ออกของไกที่ไมไดรับการฉายรังสี 
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5.1.5 การประเมินทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) 
 การประเมินทางดานประสาทสัมผัสเปนการประเมิน ความนุม (tenderness) รสชาติ 
(flavor) ความชุมฉ่ํา (juiciness) และความพอใจโดยรวม (acceptability) ความนุมมีสวนสําคัญมาก
ในการพิจารณาดานคุณภาพและประเมินทางประสาทสัมผัสเนื้อ (Cavitt et al., 2004) ความนุมของ
เนื้อจะขึ้นอยูกับพันธุสัตว เพศ อายุ ชนิดของกลามเนื้อ และลักษณะการแขวนซากสัตวหลังฆา 
(Kannan et al., 2002; Perez-Chabela et al., 2005) ผลการศึกษาครั้งนี้ไกแมฮองสอนมีคะแนนความ
นุมสูงกวาไกโรดไอแลนดเรด อยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.05) แตไมแตกตางกับไกเบรส    
เมื่อพิจารณาดานความเหนียวพบวา เนื้อไกพื้นเมืองมีความเหนียวมากสุด รองลงมาคือ ไกตะนาวศรี  
ไกสีทอง และไกกระทง (5.26, 4.78, 4.08 และ 3.42 ตามลําดับ; P<0.05) (จันทรพรและกันยา, 2549) 
และการปรับปรุงคุณภาพเนื้อสามารถทําไดโดยการปรับปรุงพันธุ ซ่ึงเนื้อของไกเนื้อสายพันธุที่
ไดรับการปรับปรุงพันธุใหมีการเจริญเติบโตเร็วมีคะแนนลักษณะเนื้อสัมผัสและความชุมฉ่ําสูงกวา
ไกสายพันธุที่ไมไดรับการปรับปรุงพันธุ โดยเนื้อสัตวเจริญเติบโตเร็วจะมีไขมันสะสมมากจึงทําให
มีกล่ินรส ความชุมฉ่ําและความนุมสูง (Nute, 1999) จากการศึกษาของ Farmer et al. (1997) ได
เปรียบเทียบการตรวจชิมของไกสายพันธุ ISA ของประเทศฝรั่งเศสและไกสายพันธุ Ross พบวา 
เนื้ออกของไกสายพันธุ ISA มีความนุมมากกวาไกสายพันธุ Ross แตใหผลตรงกันขามใน           
เนื้อสะโพก ขณะที่เนื้ออกและสะโพกของไกสายพันธุ Ross จะมีคะแนนในดานรสชาติสูงกวา     
ไกสายพันธุ ISA นอกจากนี้กล่ินรสของไกทั้งสองสายพันธุไมแตกตางกัน ขณะที่เนื้อของ            
ไกพื้นเมืองเหนียวกวาเนื้อของไกเนื้อท่ีทุกอุณหภูมิใจกลางชิ้นเนื้อท่ีทําการตรวจชิม (Wattanachant 
et al., 2005) แตผลการศึกษาครั้งนี้เนื้อที่ใชทําการทดลองมาจากเนื้อท่ีนํามายางเพื่อหาเปอรเซ็นต
การสูญเสียน้ําจากการยาง ซ่ึงเนื้อของไกแมฮองสอนมีการสูญเสียน้ําออกจากชิ้นเนื้อนอยจึงทําให
เนื้อมีความนุมและชุมฉ่ํามากกวาเนื้อของไกพันธุอ่ืนๆ ที่สูญเสียน้ําออกจากชิ้นเนื้อมาก ดังนั้นความ
นุมของเนื้อจึงแปรผกผันกับเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการยาง นอกจากนี้ พบวาเวลาและ
อุณหภูมิที่ใชในการประกอบอาหารใหสุกมีผลตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการประกอบอาหาร
และความนุมของเนื้อ ซ่ึงเวลาที่ใชในการประกอบอาหาร 4 นาที และอุณหภูมิที่ใชอยูระหวาง    
130-150 องศาเซลเซียส ทําใหเกิดการสูญเสียน้ําจากการประกอบอาหารนอยและเนื้อมีความนุมดี
ที่สุด (Barbanti and Pasquini, 2005) อยางไรก็ตาม ผลการทดลองนี้พบวาพันธุมีผลตอความชุมฉ่ํา
ของเนื้ออกโดยไกเบรสมีความชุมฉ่ําสูงสุด รองลงมาคือ ไกแมฮองสอนและไกโรดไอแลนดเรด 
ตามลําดับ (P<0.05) แตคะแนนความนุมและความชุมฉ่ําของเนื้อสะโพกของไกทั้งสามพันธุ         
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05) ขณะที่ปจจัยจากพันธุตอรสชาติและความพอใจ
โดยรวมของเนื้อไกทั้งสามพันธุไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) อุณหภูมิที่ใชใน
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การประกอบอาหารมีผลตอปริมาณ IMP (inosine mono-phosphate) ซ่ึง IMP เปนนิวคลีโอไทด 
(nucleotide) ชนิดหลักที่พบไดในเนื้อ เมื่อเกิดการสลายตัวจะทําใหไดน้ําตาลไรโบส ซ่ึงจะมีสวนใน
การเกิดปฏิกิริยา Maillard reaction ที่ทําใหเกิดกล่ินและรสชาติ โดยพบวาเนื้อของไกไขพื้นเมือง
อินเดียจะมีรสชาติที่ดีเมื่อใชอุณหภูมิสูงในการประกอบอาหาร ซ่ึงเปนผลมาจากการสลายตัว      
ของ IMP ในปริมาณมากทําใหไดสารประกอบตางๆ ที่กอใหเกิดรสชาติของเนื้อ ดังนั้นรสชาติของ
เนื้อที่ทําใหสุกขึ้นอยูกับชนิดสัตว พันธุสัตว เพศ อายุที่ฆา อุณหภูมิ และวิธีการประกอบอาหาร 
(Vani et al., 2006)    

สําหรับปจจัยของเพศตอการตรวจชิมของการทดลองนี้พบวา มีผลตอความนุมของเนื้ออก
และความชุมฉ่ําของเนื้อสะโพก เนื่องจากเพศผูมีการเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําจากการยางและ
ปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลายต่ํากวาเพศเมีย ดังนั้น เพศผูมีคะแนนความนุมของเนื้ออกและคะแนน
ความชุมฉ่ําของเนื้อสะโพกสูงกวาเพศเมีย (P<0.05) แตไมมีผลตอรสชาติและความพอใจโดยรวม
ของเนื้อ (P>0.05) ซ่ึงแตกตางกับ Yang and Jiang (2005) รายงานวา ไกเพศผูจะมีเนื้อท่ีเหนียวกวา
เพศเมีย 
 

5.1.6 ปริมาณคอลลาเจน (Collagen content) 
คอลลาเจนเปนสวนประกอบหลักของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันและมีบทบาทสําคัญในการพิจารณา

ความเหนียวของเนื้อ (Liu et al., 1996) โดยเนื้อมีปริมาณคอลลาเจนที่ละลายสูงจะมีความนุม    
สวนเนื้อที่มีปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลายสูงเนื้อจะมีความเหนียว เมื่อพิจารณาคาเปอรเซ็นต
คอลลาเจนที่ละลายไดโดยคํานวณไดจากปริมาณคอลลาเจนที่ละลายหารดวยปริมาณคอลลาเจน  
ทั้งหมดแลวคูณดวย 100 หากพบวาคานี้สูง แสดงวาเนื้อมีความนุมสูง ผลการทดลองนี้ปจจัยจาก
พันธุไมมีผลตอปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลายและปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดทั้งในเนื้ออกและเนื้อ
สะโพก ขณะที่พันธุมีผลตอปริมาณคอลลาเจนที่ละลายไดของเนื้ออกและเนื้อสะโพก โดยเนื้ออก
ของไกแมฮองสอนมีปริมาณคอลลาเจนที่ละลายไดต่ํากวาไกเบรสแตไมแตกตางกับไกโรดไอแลนด
เรด แตเนื้อสะโพกของไกแมฮองสอนมีปริมาณคอลลาเจนที่ละลายไดสูงสุด จากการหาเปอรเซ็นต   
คอลลา เจนที่ ละลายไดของการทดลองนี้พบว า  เนื้ ออกและ เนื้ อสะโพกของไก เบรส                        
ไกโรดไอรแลนดเรดและไกแมฮองสอนมีคาเทากับ 31.08,  27.27 และ 27.17 เปอรเซ็นตของ     
คอลลาเจนทั้งหมด และ 24.14, 22.63 และ 31.85 เปอรเซ็นตของคอลลาเจนทั้งหมด ตามลําดับ 
แสดงวาเนื้ออกของไกเบรสนุมที่สุดและเนื้อสะโพกของไกแมฮองสอนนุมที่สุด ผลการศึกษานี้ใน
สวนของเนื้ออกไมสอดคลองกับคาแรงตัดผานของเนื้อและคะแนนการตรวจชิม แตสําหรับ        
เนื้อสะโพกของการศึกษานี้เปนไปในทิศทางเดียวกันกับคาแรงและพลังงานที่ใชในการตัดผานเนื้อ 
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โดยปกติแลวปริมาณคอลลาเจนมีความสัมพันธกับคาแรงตัดผานซึ่งสามารถใชในการพิจารณา
ความเหนียวของเนื้อได (Liu et al., 1996) จากการเปรียบเทียบเนื้อของไกพื้นเมืองและไกเนื้อพบวา
ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดของกลามเนื้ออก (pectoralis) และสะโพก (biceps  femoris) ของ 
ไกพื้นเมืองมีคาสูงกวาไกเนื้อ (5.09 vs 3.86 และ 12.85 vs 8.70 มิลลิกรัมตอกรัม ตามลําดับ) และ
เนื้อของไกพื้นเมืองมีเปอรเซ็นตคอลลาเจนที่ละลายไดในเนื้ออกและสะโพกนอยกวาเนื้อของ       
ไกเนื้อ (22.16 vs 31.38 เปอรเซ็นต; 26.06 vs 33.87 เปอรเซ็นตของคอลลาเจนทั้งหมด ตามลําดับ) 
ดังนั้นเนื้อของไกพื้นเมืองจึงเหนียวกวาเนื้อของไกเนื้อ (Wattanachant et al., 2005) ขณะที่เนื้อของ
ไกไขปลดระวางมีความเหนียวมากเมื่อเปรียบเทียบกับไกเนื้อ เนื่องจากมีปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด
อยูในปริมาณสูง (Baker et al., 1969 cited by Lee et al., 2003) และปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดของ
เนื้อจากไกไขที่ปลดระวาง (อายุ 98 สัปดาห) สูงกวาเนื้อจากไกเนื้อ (อายุ 12 สัปดาห) ทั้งในเนื้ออก
และเนื้อสะโพก (4.9 vs 3.9, 14.7 vs 9.3 มิลลิกรัมตอกรัม ตามลําดับ) (Nowsad et al., 2000) แตละ
สวนของกลามเนื้อมีปริมาณคอลลาเจนที่แตกตางกันออกไปและหนังมีปริมาณคอลลาเจนมากกวา
เนื้อ โดยเมื่อนําหนังไกวิเคราะหปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดพบวามีคาเทากับ 18.02 มิลลิกรัมตอกรัม  
(Osburn and Mandigo, 1998)    

จากการทดลองนี้เพศไมมีผลตอปริมาณคอลลาเจนที่ละลายไดของเนื้ออกแลเนื้อะสะโพก 
แตเนื้ออกของไกเพศผูมีปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลายสูงกวาไกเพศเมีย สวนเนื้อสะโพกของไกเพศ
ผูมีปริมาณคอลลาเจนที่ไมละลายต่ํากวาไกเพศเมีย นอกจากนี้ เนื้ออกของไกเพศผูมีปริมาณ    
คอลลาเจนทั้งหมดสูงกวาไกเพศเมีย แตเนื้อสะโพกมีปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดต่ํากวาไกเพศเมีย 
เมื่อพิจารณาเปอรเซ็นตคอลลาเจนที่ละลายไดของเนื้ออกและเนื้อสะโพกในไกเพศผูและไกเพศเมีย
มีคาเทากับ 24.39 vs 33.33 และ 30.00 vs 23.46 เปอรเซ็นตของคอลลาเจนทั้งหมด ตามลําดับ        
จะเห็นไดวาเนื้ออกของเพศเมียมีความนุมกวาและเนื้อสะโพกเหนียวกวาไกเพศผู สอดคลองกับ 
Bilgen et al. (1999) พบวา ความแตกตางระหวางเพศมีผลตอปริมาณคอลลาเจน ซ่ึงเพศผูมีปริมาณ    
คอลลาเจนทั้งหมดสูงกวาเพศเมียในไกทุกๆสายพันธุ และเชนเดียวกับสัตวชนิดอื่นคือ เนื้อของเพศ
ผูมีปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดสูงกวาเพศเมีย ดังรายงานของ Nold et al. (1999) พบวา ปริมาณ
คอลลาเจนทั้งหมดของสุกรเพศผูสูงกวาสุกรเพศผูตอนและเพศเมีย นอกจากนี้แกะเพศผูมีปริมาณ
คอลลาเจนในกลามเนื้อสูงกวาแกะเพศผูตอน การมีปริมาณคอลลาเจนในกลามเนื้อสูงอาจจะ
เนื่องมาจากฮอรโมนเทสโทสเตอโรน (testosterone) ที่ทําใหเพศผูตื่นตัวอยูตลอดเวลา จึงทําให
กลามเนื้อมีการเคลื่อนไหวอยูตลอด ซ่ึงกลามเนื้อที่มีการเคลื่อนไหวมากจะมีความเหนียวกวา
กลามเนื้อที่มีการเคลื่อนไหวนอย (Miller et al., 1990) 
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5.1.7 สวนประกอบทางเคมี (Chemical composition) 
 ผลการวิเคราะหสวนประกอบทางเคมีซ่ึงประกอบดวยปริมาณโปรตีน ความชื้นและไขมัน
พบ ปริมาณโปรตีนในเนื้ออกของไกโรดไอแลนดเรดมีคาสูงสุด รองลงมาคือ ไกแมฮองสอนและ
ไกเบรส ตามลําดับ (P<0.05) แตไกทั้งสามพันธุมีปริมาณโปรตีนของเนื้อสะโพกไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนปริมาณความชื้นในเนื้ออกพบวา ไกแมฮองสอนและไกเบรสมีคาสูง
กวาไกโรดไอแลนดเรด แตพบวาเนื้อสะโพกของไกโรดไอแลนดเรดและไกแมฮองสอนมีปริมาณ
ความชื้นสูงกวาไกเบรส (P<0.05) โดยปกติแลวเนื้อไกมีปริมาณความชื้นอยูประมาณ 76 เปอรเซ็นต 
(Shaarani et al., 2006) เมื่อสัตวเจริญเติบโตเต็มที่การเปลี่ยนแปลงปริมาณโปรตีนคอนขางคงที่ 
ในขณะที่รางกายมีการสะสมไขมันเพิ่มขึ้น จึงทําใหสัดสวนของน้ําในเนื้อลดลง (Lawrie, 1974)   
ในสวนของปริมาณไขมันพบวา เนื้ออกของไกแมฮองสอนและไกเบรสมีคาต่ํากวาไกโรดไอแลนด
เรด และเนื้อสะโพกของไกแมฮองสอนมีปริมาณไขมันต่ํากวาไกเบรสและไกโรดไอแลนดเรด 
(P<0.05) เนื่องจากไกแมฮองสอนจัดเปนไกพื้นเมืองที่มีการเจริญเติบโตชาจึงมีสะสมไขมันนอยกวา
ไกพันธุเนื้อและไกพันธุไข นอกจากนี้ ยังพบวาเนื้อสะโพกมีปริมาณไขมันสูงกวาเนื้ออกจาก
การศึกษาของจันทรพรและกันยา (2549) รายงานวา ปจจัยจากพันธุไมมีอิทธิพลตอปริมาณไขมัน
และความชื้นในเนื้อ แตมีอิทธิพลตอปริมาณโปรตีนในเนื้อ ซ่ึงพบวาเนื้อของไกพื้นเมืองมีปริมาณ
โปรตีนสูงสุด รองลงมาคือ ไกกระทง ไกสีทอง และไกตะนาวศรี (25.13, 23.52, 22.84 และ 22.16 
ตามลําดับ; P<0.05) แต Jaturasitha et al. (2002) รายงานวา ปริมาณความชื้น โปรตีน และไขมัน  
ไมแตกตางกันระหวางเนื้อของไกเนื้อและไกพื้นเมือง เชนเดียวกันกับ Abeni and Bergoglio (2001) 
ที่ไมพบความแตกตางของสวนประกอบทางเคมีของเนื้อไกเนื้อ 3 สายพันธุ ยกเวนเปอรเซ็นตเถา 
แต Wattanachant et al. (2004) รายงานการวิเคราะหสวนประกอบทางเคมีวาไกพื้นเมืองประกอบ
ไปดวยโปรตีนสูงกวาและไขมันที่นอยกวาไกเนื้อ ขณะที่รัชนีวรรณและคณะ (2547) รายงานวา 
ปริมาณความชื้นของไกบานไทยและไกพื้นเมืองไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตไกบาน
ไทยมีปริมาณโปรตีน(23.21 vs 20.99 เปอรเซ็นต) และไขมันสูงกวาไกพ้ืนเมือง (2.48 vs 1.3 
เปอรเซ็นต) (P<0.05) และการศึกษาของ Nowsad et al. (2000) พบวาไกเนื้อมีปริมาณโปรตีนสูงกวา 
(21.1 vs 18.7 เปอรเซ็นต) แตมีปริมาณความชื้น (74.5 vs 76.2 เปอรเซ็นต) และไขมันต่ํากวาไกไขที่
ปลดระวาง (3.17 vs 4.42 เปอรเซ็นต) นอกจากนี้ Lee et al. (2003) ไดศึกษาสวนประกอบทางเคมี
ของไกพันธุไขพบวามีปริมาณความชื้น ปริมาณไขมัน และปริมาณโปรตีนเทากับ 64.46, 7.15 และ 
24.36 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวน Vani et al. (2006) รายงานวา เมื่อนําเสนใยกลามเนื้อของเนื้ออก
และขาของไกไขพื้นเมืองอินเดียมาวิเคราะหสวนประกอบทางเคมีพบปริมาณโปรตีน 82.2 และ 
87.4 ขณะที่ไขมันมี 5.2 และ 6.6 กรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ ขณะที่วิธีการเก็บรักษาไมมีผลตอ
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สวนประกอบทางเคมีซ่ึง Arslan (2006) รายงานการศึกษาสวนประกอบทางเคมีของเนื้อแมไกที่อายุ 
1.5-2 ป พบวาเนื้อแชเย็นตรงสวนของเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีปริมาณโปรตีนเทากับ 20.26 และ 
16.87 เปอรเซ็นต ปริมาณไขมันเทากับ 9.66 และ 20.66 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สําหรับเนื้อแชเยือก
แข็งในสวนของเนื้ออกและเนื้อสะโพกมีปริมาณโปรตีนเทากับ 20.39 และ 16.50 เปอรเซ็นต 
ปริมาณไขมันเทากับ 9.50 และ 20.80 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (P>0.05) สําหรับปจจัยการเลี้ยงพบวา 
มีผลตอสวนประกอบทางเคมี โดยเมื่อเปรียบเทียบการเลี้ยงไกเนื้อเมื่ออายุ 81 วันที่เล้ียงแบบขังกรง
และปลอยอิสระพบวา ไกเนื้อที่เล้ียงแบบขังกรงและเลี้ยงแบบปลอยอิสระมีปริมาณความชื้น 
โปรตีน และไขมันของเนื้ออก เทากับ 74.85 vs 75.78, 22.34 vs 22.76 และ 2.37 vs 0.74 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ เนื่องจากสัตวที่เล้ียงแบบปลอยอิสระมีการเคลื่อนไหวอยูตลอด รางกายมีการเผาผลาญ
พลังงานทําใหมีการสรางกลามเนื้อมากกวาการสรางไขมัน (Castellini et al., 2002) 

สวนปจจัยของเพศตอสวนประกอบทางเคมีของกลามเนื้อพบไกเพศผูมีปริมาณโปรตีนสูง
กวาไกเพศเมียทั้งในเนื้ออกและเนื้อสะโพก (P<0.05) อยางไรก็ตาม ไกเพศผูมีปริมาณความชื้นใน
เนื้ออกนอยกวา แตในเนื้อสะโพกสูงกวาไกเพศเมีย (P<0.05) นอกจากนี้ ไกเพศผูมีปริมาณไขมันใน
เนื้อสะโพกตํ่ากวาไกเพศเมีย (P<0.05) แตในเนื้ออกไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P>0.05) นอกจากนี้ รัชนีวรรณและคณะ (2547) รายงานวา ปจจัยจากเพศมีผลตอปริมาณไขมัน  แต
ปริมาณโปรตีนและความชื้นของเนื้อไกทั้งเพศผูและเพศเมียไมแตกตางกัน (P>0.05) ซ่ึงไกเพศเมยีมี
ปริมาณไขมันสูงกวาไกเพศผูประมาณ 0.2-1.0 เปอรเซ็นต เชนเดียวกันกับ Bartov (1998) รายงานวา 
ปริมาณไขมันในชองทองของไกเพศเมียมีมากกวาเพศผู เนื่องจากเพศผูมีพฤติกรรมที่กาวราวซึ่งเปน
ผลมาจากฮอรโมนเพศ ทําใหมีการตื่นตัวและเคลื่อนไหวอยูตลอดเวลา เนื้อของเพศผูจึงมีไขมัน
สะสมอยูในกลามเนื้อนอยกวาเพศเมีย เชนเดียวกับสัตวชนิดอื่นคือ เนื้อของแพะเพศผูมีปริมาณ
ไขมันนอยกวาเพศผูตอนและเพศเมีย ซ่ึงไดรับอิทธิพลมาจากฮอรโมนเพศคือ เทสโทสเตอโรน 
(testosterone) โดยเปนฮอรโมนที่มีผลใหแสดงลักษณะประจําเพศ (Johnson et al., 1995)  แต De 
Marchi et al. (2005) รายงานวา ปริมาณโปรตีนและไขมันของทั้งสองเพศไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติและ Interapichet and Maikhunthod. (2005) รายงานวา เพศไมมีผลตอปริมาณความชื้นและ
ปริมาณโปรตีนของไกพื้นเมอืงและไกพื้นเมืองพันธุลูกผสม ขณะที่ Rondelli et al. (2003) รายงาน
วา ไขมันจากหนังของไกเพศเมียมีปริมาณสูงกวาไกเพศผู แตในเนื้ออกของทั้งสองเพศไมแตกตาง
กัน เมื่อเปรียบเทียบปริมาณไขมันของสัตวแตละชนิดพบวามีความแปรผันไปตามปจจัยตางๆคือ 
อายุ อาหารที่สัตวไดรับ และเพศ (Rule et al., 2002) 
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5.2 คุณภาพไขมัน (Fat quality) 
5.2.1 ปริมาณกรดไขมันอิสระ (Free fatty acid profile) 

 รายงานวิจัยหลายฉบับไดรายงานถึงวิธีลดความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจ โดยลดการ
บริโภคไขมันในอาหารประเภทกรดไขมันชนิดอิ่มตัว และเพิ่มสัดสวนของกรดไมอ่ิมตัวตอกรด
ไขมันชนิดอิ่มตัวที่มีในอาหาร (PUFA:SFA) (Whittemore, 1998) สําหรับคา P/S ratio ควรมีคาอยู
ระหวาง 0.4 ถึง 1.0 และกรดไขมันชนิดโอเมกา 6 ตอโอเมกา 3 ควรมีคานอยกวา 4 (Polak et al., 
2006; Rondelli et al., 2004) คุณภาพไขมันของเนื้อไกจากการทดลองนี้ไกทั้งสามพันธุมีคา P/S 
ratio ทั้งในเนื้ออกและสะโพกมีคาอยูระหวาง 0.6 ถึง 0.8 ดังนั้นเนื้อจากไกทั้งสามพันธุนี้จัดเปน
อาหารเพื่อสุขภาพ เหมาะสําหรับการบริโภคของผูรักสุขภาพ เมื่อเปรียบเทียบองคประกอบไขมัน
ของสัตวแตละชนิดพบวามีความแปรผันไปตามอายุ สายพันธุ อาหารที่สัตวไดรับ และเพศ (Rule   
et al., 2002) กรดไขมันแตละชนิดและปริมาณกรดไขมันของเนื้อสัตวแตละชนิดไมมีการ
เปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษา แตการเปลี่ยนแปลงของกรดไขมันสวนมากมาจากกระบวน  
การแปรรูปเปนผลิตภัณฑ และการเสริมสารตางๆ เพื่อปองกันการเกิดออกซิเดชัน (Baggio          
and Bragagnolo, 2006) การบริโภคกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวจะชวยปองกันการเกิดโรคหัวใจและ
โรคไขมันอุดตันในหลอดเลือด (Wood et al., 2003) จากการศึกษานี้ปริมาณกรดไมริสติก (C14:0) 
ในเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกทั้งสามพันธุไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) สวนเนื้ออกและเนื้อ
สะโพกของไกแมฮองสอนมีปริมาณกรดปาลมิติก (C16:0) ต่ํากวา และกรดสเตียริก (C18:0) สูงกวา
ไกเบรสและไกโรดไอแลนดเรด (P<0.05) สวนปริมาณกรดปาลมิโตเลอิก (C16:1) ในเนื้ออกและ            
เนื้อสะโพกของไกแมฮองสอนมีคาต่ําสุด (P<0.05) อยางไรก็ตาม เนื้ออกของไกทั้งสามพันธุ          
มีปริมาณกรดโอเลอิก (C18:1) และกรดลิโนเลอิก (C18:2) ไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05)           
แตเนื้อสะโพกของไกแมฮองสอนมีปริมาณกรดโอเลอิกต่ํากวาไกเบรสและไกโรดไอแลนดเรด 
(P<0.05) นอกจากนี้ เนื้อสะโพกของไกแมฮองสอนมีปริมาณกรดลิโนเลอิกสูงสุด ขณะที่ปริมาณ
กรดลิโนเลนิก (C18:3) ในเนื้ออกของไกโรดไอแลนดเรดและไกแมฮองสอนมีคาต่ํากวาไกเบรส 
และเนื้อสะโพกของไกแมฮองสอนและไกเบรสมีปริมาณกรดลิโนเลนิกสูงกวาไกโรดไอแลนดเรด 
(P<0.05) เมื่อพิจารณาสัดสวนของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวตอกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว (fatty acid 
ratio; FAR) พบวา เนื้ออกของไกแมฮองสอนมีคาต่ํากวาไกเบรสแตไมแตกตางกันกับ                   
ไกโรดไอแลนดเรด (P<0.05) สวนเนื้อสะโพกของไกแมฮองสอนมีคา FAR ต่ําสุด (P<0.05) 
อยางไรก็ตาม สัดสวนของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูหลายตําแหนงตอกรดไขมันชนิด
อ่ิมตัว (P/S ratio) ในเนื้ออกของไกทั้งสามพันธุไมแตกตางกันทางสถิติ และเนื้อสะโพกของไก
แมฮองสอนและไกเบรสมีคา P/S ratio สูงกวาไกโรดไอแลนดเรด (P<0.05) สวนคา P/S ratio ที่ทํา
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การปรับอัตราสวนแลว (adjusted P/S ratio) เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกแมฮองสอนมีคาสูงสุด 
(P<0.05) ผลการศึกษานี้เมื่อพิจารณาโดยรวมจากคา FAR, P/S ratio และ adjusted P/S ratio พบวา
ไกเบรสจัดเปนไกสายพันธุที่มีกรดไขมันที่มีประโยชนตอรางกายมากที่สุด และผลการทดลองนี้
พบวามีกรดโอเลอิกอยูในเนื้อของไกท้ังสามพันธุประมาณ 36-39.5 เปอรเซ็นต สวน Aumaître 
(1999) รายงานวา กรดไขมันของเนื้อไกสวนมากเปนกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวทั้งที่มีพันธะคู 1 อัน
และพันธะคูหลายอันโดยมีกรดโอเลอิกประมาณ 20-30 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับสุกรพบวา มี
กรดโอเลอิกประมาณ 7-12 เปอรเซ็นต  และสัตวประเภทเคี้ยวเอ้ืองมีเพียง 2 เปอรเซ็นต ขณะที่    
สัญชัยและคณะ (2547) รายงานวา ปริมาณกรดไขมันในเนื้อของไกบานไทยและไกพื้นเมืองไม
แตกตางกัน โดยเฉลี่ยเปอรเซ็นตของ กรดปาลมิติก  กรดสเตียริก กรดโอเลอิก และกรดลิโนเลอิก 
เทากับ 32.4-33.20, 10.87-11.65, 36.72-39.77 และ 13.85-14.03 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวน 
Wattanachant et al. (2004) รายงานวา ไกพื้นเมืองมีกรดไขมันชนิดอิ่มตัวมากกวาและกรดไขมัน
ชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูหลายอันนอยกวาไกเนื้อ แตกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคู 1 อันไม
แตกตางกันระหวางสายพนัธุ การเปลี่ยนแปลงองคประกอบของกรดไขมันในเนื้อเยื่อไขมันสามารถ
เปล่ียนแปลงไดโดยการเสริมอาหารประเภทไขมันจากแหลงตางๆกัน (Waldroup and Waldroup, 
2005) การเสริม CLA (conjugated fatty acid) 1 เปอรเซ็นต ในสูตรอาหารของไกเนื้อพบวาชวยลด
ทั้งกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคู 1 อันและกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูหลายอัน    
เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมควบคุม (30.12 vs 39.27 เปอรเซ็นต, 26.21 vs 32.46 เปอรเซ็นต ตามลําดับ) 
(Du et al., 2002) ขณะที่กรดไขมันในเนื้ออกของไกที่เล้ียงแบบเกษตรอินทรียมีกรดไขมันชนิด
อ่ิมตัวสูงขึ้น กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคู 1 อันลดลง และกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะ
คูหลายอันสงูขึ้นโดยเฉพาะอยางยิ่ง eicosapentaenoic (EPA), docosapentaenoic (DHA) และกรด
ไขมันชนิดโอเมกา 3 ซ่ึงการเพิ่มปริมาณของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูหลายอันจําพวก 
EPA, DHA และกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 พบวามีสวนสําคัญในการพัฒนาการทางดานสมองของ
มนุษย (Castellini et al., 2002) ปริมาณกรดไขมันเหลานี้จะขึ้นอยูกับความแตกตางกันในการ
บริโภคอาหารจําพวกหญา การใชประโยชนจากไขมันของไกเนื้อข้ึนอยูกับองคประกอบของกรด
ไขมันที่อยูในแหลงอาหาร การบริโภคไขมันตางๆ กัน กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูหลายอัน
สามารถดูดซึมไดดีกวากรดไขมันชนิดอิ่มตัว แตกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูหลายอันไวตอ
การเกิดออกซิเดชันมากกวา กรดไขมันชนิดอิ่มตัว ดังนั้นซากไกที่มีกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูง   
เนื้อไกจะเกิดการหืนเร็ว (Lauridsen et al., 1997) จากรายงานของ Nam et al. (1997) พบวา การ
เสริมน้ํามันลินซีด (linseed oil) สามารถลดกรดไขมันชนิดอิ่มตัวทั้งในเนื้ออกและเนื้อสะโพก แมวา
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กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูหลายอันของเนื้ออกและเนื้อสะโพกจะเพิ่มขึ้นหลังจากเสริม
น้ํามันลินซีดไปได 2 สัปดาห หรือระยะเวลานานกวานี้ จึงทําให P/S ratio เพิ่มขึ้น  

สําหรับปจจัยจากเพศในการทดลองนี้ไมมีผลตอปริมาณกรดไมริสติก กรดปาลมิโตเลอิก 
และกรดลิโนเลนิกทั้งในเนื้ออกและเนื้อสะโพก ปริมาณกรดปาลมิติก คา FAR คา P/S ratio และ  
คา adjusted P/S ratio (P>0.05) ในเนื้ออกและปริมาณกรดสเตียริกในเนื้อสะโพก สวนปริมาณกรด
ปาลมิติกในเนื้อสะโพกของไกเพศผูต่ํากวาเพศเมีย (P<0.05) สําหรับปริมาณกรดสเตียริกในเนื้ออก
ของไกเพศผูสูงกวาไกเพศเมีย (P<0.05) อยางไรก็ตาม ในเนื้ออกและสะโพกของไกเพศผูมีปริมาณ
กรดโอเลอิกต่ํากวา แตมีปริมาณกรดลิโนเลอิกสูงกวาไกเพศเมีย สําหรับคา FAR, P/S ratio และ 
adjusted P/S ratio ในเนื้อสะโพกของไกเพศผูมีคาสูงกวาไกเพศเมีย (P<0.05) ดังนั้นเนื้อของไกเพศ
ผูจึงจัดเปนเนื้อที่มีคุณภาพกรดไขมันดีกวาไกเพศเมีย แตการศึกษาของ De Marchi et al. (2005) 
รายงานวา เนื้ออกไกมีปริมาณกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูหลายอันสูงแตไมแตกตางกัน
ระหวางเพศ (P>0.05) ยกเวน กรดปาลมิติก กรดแอลฟา-ลิโนเลอิก (α-linolenic acid, C18:3n3) 
(เพศเมีย>เพศผู) และกรดทราน-แวคซินิก (trans-vaccenic acid, C18:1n7t) กรดอะแรคิโดนิก 
(arachidonic acid, C20:4n6) (เพศผู>เพศเมีย) และจากรายงานของ Infield and Annison (1973) 
รายงานวา กรดไขมันในเลือดของไกเนื้อเพศผูประมาณ 85 เปอรเซ็นต ประกอบดวย กรดปาลมิติก 
กรดสเตียริก กรดโอเลอิก และกรดลิโนเลอิก 
 

5.2.2 ปริมาณคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด 
 ปริมาณคอเลสเตอรอลที่สะสมอยูในตัวสัตวขึ้นอยูกับหลายปจจัยเชน พันธุ เพศ อายุ และ
อาหารสัตว (Lee et al., 2003) นอกจากนี้ ปจจัยการเกิดออกซิเดชันของคอเลสเตอรอลประกอบดวย 
ความรอนและกระบวนการที่ใชในการผลิต (O’Neill et al., 1999) โดยทั่วไปปริมาณคอเลสเตอรอล
ของเนื้อสัตวจะมีคาระหวาง 30-120 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ซ่ึงพบวาปริมาณคอเลสเตอรอลขึ้นอยูกับ
กรดไขมัน 2 ชนิดนี้คือ กรดไมริสติก และกรดปาลมิติก หากมีกรดไขมันสองชนิดนี้อยูในปริมาณ
สูงจะทําใหเนื้อมีปริมาณคอเลสเตอรอลสูง (Valsta et al., 2005) ผลการทดลองนี้ปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเนื้ออกของไกแมฮองสอนและไกโรดไอแลนดเรดมีปริมาณสูงกวาไกเบรส และ
เนื้อสะโพกของไกแมฮองสอนมีปริมาณสูงกวาไกเบรสและไกโรดไอแลนดเรด (P<0.05) การ
บริโภคอาหารที่มีคอเลสเตอรอลสูงเปนปจจัยหนึ่งที่เส่ียงตอการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน 
(สมทรง, 2542) ขณะที่อาหารที่สัตวไดรับมีผลตอปริมาณคอเลสเตอรอล Grau et al. (2001) รายงาน
วาจากการเลี้ยงไกดวยอาหารที่มีแหลงไขมันตางกัน แตปริมาณไขมันในสูตรอาหารเทากันไมมีผล
ตอปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อไก  แตการ เสริมไคโตซาน  (chitosan) เพื่ อลดปริมาณ
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คอเลสเตอรอลในเลือดพบวา ไกในกลุมที่ไดรับอาหารที่ เสริมไคโตซานมีความเขมขนของ
คอเลสเตอรอลในเลือดลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับกลุมควบคุมและกลุมที่เสริมเพกทิน (pectin)       
ซ่ึงอาหารที่มีเยื่อใยจะมีผลตอการดูดซึมคอเลสเตอรอลในอาหารโดยจะเกิดการจับตัวกันระหวาง
อาหารที่มีเยื่อใยกับกรดน้ําดี (Razdan et al., 1997) นอกจากนี้ วิธีการที่ใชในการเลาะกระดูกออกยัง
สงผลตอปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อ โดยปริมาณคอเลสเตอรอลของเนื้อไกงวงที่ใชเครื่องจักรใน
การเลาะกระดูกออก (63.6 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม) สูงกวาเนื้อที่ใชมือเลาะกระดูกออก (56.9 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัม)  (Serdaroglu et al., 2005) ขณะที่คาคอเลสเตอรอลของไกพันธุเล็กฮอรนที่
เลาะหนังออกสามารถลดคาคอเลสเตอรอลไดซ่ึงการเลาะหนังไกออกดวยมือและการใชเครื่องจักร
มีคาคอเลสเตอรอลของเนื้อเทากับ 58.75 และ 34.29 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (Al-Najdawi and 
Abdullah, 2002) ผลการทดลองนี้ไมพบวาเพศมีผลตอปริมาณคอเลสเตอรอล (P>0.05) เชนเดียวกับ 
สัญชัยและคณะ (2547) รายงานวา ปจจัยจากเพศไมมีผลตอปริมาณคอเลสเตอรอล ซ่ึงแตกตางกับ 
Rondelli et al. (2003) รายงานวา เนื้ออกของไกเพศผูมีปริมาณคอเลสเตอรอลนอยกวาไกเพศเมีย 
(39 vs 48 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ; P<0.05)  
 การมีไตรกลีเซอไรดในรางกายมากสงผลใหเกิดภาวะอวน (obesity) เนื่องจาก acetyl CoA 
จะถูกนําไปสรางเปนไตรกลีเซอไรดสะสมตามเนื้อเยื่อไขมันใตผิวหนังมากกวาปกติ (อุษณีย, 2538) 
Alasnier et al. (2000) รายงานวา ไตรเอซิลกลีเซอไรดของกลามเนื้ออกและสะโพกประกอบดวย 
กรดไขมันชนิดอิ่มตัว 32-35 เปอรเซ็นต กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคู 1 อัน 36-40 เปอรเซน็ต 
และกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูหลายอัน 28-29 เปอรเซ็นต ปกติแลวปริมาณ                  
ไตรกลีเซอไรดจะแปรผันตรงกับปริมาณไขมันในเนื้อ (Fernandez et al., 1999) จากการศึกษานี้
ปริมาณไตรกลีเซอไรดในกลามเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกโรดไอแลนดเรดมีปริมาณสูงสุด และ
ปริมาณไตรกลีเซอไรดในเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกเพศเมียสูงกวาไกเพศผู (P<0.05) เนื่องจาก
ไกโรดไอแลนดเรดมีปริมาณไขมันสูงกวาไกพันธุอ่ืนๆ เชนเดียวกับไกเพศเมียที่มีปริมาณไขมันสูง
กวาไกเพศผู และจากการเปรียบเทียบระหวางเนื้อไกบานกับเนื้อไกพื้นเมืองพบวา เนื้อไกบานไทยมี
ปริมาณไตรกลีเซอไรดสูงกวาไกพื้นเมืองประมาณ 2-3 เทา และไกเพศเมียมีปริมาณไตรกลีเซอไรด
สูงกวาไกเพศผู (สัญชัยและคณะ, 2547) นอกจากนี้พบฮอรโมนเพศมีผลตอปริมาณไตรกลีเซอไรด 
โดยการฉีดฮอรโมนเอสโตรเจนใหไกเพศผูสงผลใหตับเพิ่มการสะสมไตรเอซิลกลีเซอไรด (triacyl-
glyceride) เนื่องจากฮอรโมนเอสโตรเจนมีผลตอลิโพโปรตีน (lipoprotein) ในพลาสมาให
เคลื่อนยายมาเก็บสะสมที่ตับในรูปของไตรเอซิลกลีเซอไรด  (Stanton et al., 2002)   
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5.2.3 คาการหืน (TBA number) 
คา Thiobarbituric acid number (TBA) ที่วัดไดสามารถชี้บงถึงอายุการเก็บรักษาเนื้อ   

ปจจัยที่สงผลตอความเครียดของสัตวเชน การขนสง การใชไฟฟาในการกระตุนตัวสัตว อุณหภูมิ
ของซากหลังฆา คาพีเอชของซาก การหดตัวของเสนใยกลามเนื้อกอนเขาสูการแข็งตัวของซาก 
(cold shortening) การทําลายผนังกลามเนื้อระหวางการบด กรรมวิธีในการเลาะกระดูกออก           
การอดอาหาร และอุณหภูมิสภาพแวดลอม เปนตน (Buckley et al., 1995 cited by Kilic and 
Richards, 2003) ซ่ึงปจจัยเหลานี้จะกระตุน adrenal cortex ใหปลอยฮอรโมน glucocorticoid ที่มีผล
ในการยับยั้งการเจริญเติบโต โดยความเครียดจะเพิ่มการเกิดอนุมูลอิสระ และสงผลใหเกิดการ
ออกซิ เดชันของไขมันที่สะสมอยูตามกลามเนื้อ  ดังผลการทดลองในไก เนื้อที่ เสริมดวย 
corticosterone ในระดับต่ํา (10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของอาหาร) และระดับสูง (20 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัมของอาหาร) ทําใหคา TBA สูงขึ้นตามระดับที่เสริม (Eid et al., 2003) ผลการศึกษานี้พบวา
เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกแมฮองสอนมีคา TBA สูงกวาไกเบรสและไกโรดไอแลนดเรด 
(P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบคา TBA ไกทั้งสามพันธุแลวจะเห็นวาเนื้อของไกแมฮองสอนไมเหมาะสม
ที่จะเก็บรักษาไวนานๆ เพราะเนื้อจะเกิดการหืนมากที่สุด อาจทําใหเนื้อมีกล่ินและรสชาติที่ไม     
พึงประสงคตอผูบริโภค สําหรับปจจัยของเพศพบคา TBA ในเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไกเพศผู 
ต่ํากวาไกเพศเมีย (P<0.05) ในบริเวณกลามเนื้อของสัตวที่มีการออกกําลังกายหรือเคล่ือนไหวอยู
ตลอดเวลา จะทําใหมีปริมาณ haem-iron สูง กลามเนื้อบริเวณนั้นจะเกิดการออกซิเดชันสูง จึงทําให
เนื้อสวนนั้นเกิดการหืนงาย (Castellini et al., 2002) จากการศึกษาของ Boulianne and King (1998) 
ไดเทียบเนื้อไกที่มีสีคลํ้าผิดปกติและเนื้อไกที่มีสีปกติพบวา เนื้อที่มีสีคลํ้าผิดปกติมีคา TBA ตลอด
ระยะเวลาที่ทําการเก็บรักษาสูงกวาเนื้อที่มีสีปกติ เนื่องจากวาเนื้อที่มีสีคลํ้าเกิดการออกซิเดชัน      
สูงกวา จึงเกิดการหืนของเนื้อในอัตราที่สูงกวา โดยปกติแลวไกพื้นเมืองจะเลี้ยงแบบปลอยอิสระ
เมื่อนํามาเลี้ยงแบบขังกรงอาจจะทําใหเกิดความเครียดเนื่องจากการจัดการ ซ่ึง Sahin et al. (2003) 
รายงานวา ความเครียดจากความรอนของสิ่งแวดลอมบริเวณที่สัตวอยูจะนํามาสูการเกิดอนุมูลอิสระ 
ทําใหเกิดการออกซิเดชันของไขมันประเภทกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูหลายอันภายใน
ผนังเซลล นอกจากนี้ พบวาการเกิดออกซิเดชันของคอเลสเตอรอลชวยเรงใหเกิดการออกซิเดชัน
ของไขมัน (O’Neill et al., 1999) การเสริมวิตามินซีและอีจะชวยลดความเขมขนของปริมาณ 
malondialdehyde วิตามินทั้งสองจึงมีบทบาทชวยปองกันการเกิดอนุมูลอิสระและการทําลายเซลล 
สอดคลองกับ Guo et al. (2001) รายงานวา การเสริมวิตามินอีในอาหารไกเนื้อจะทําใหคา TBA ใน
กลามเนื้อสะโพกที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานานมากกวา 4 วัน มีคา
ลดลง และเมื่อเสริมอาหารดวยพวกสารตานการเกิดออกซิเดชันเชน น้ํามันออริกาโน (oregano oil) 
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ในไกงวงจะชวยยับยั้งการเกิดออกซิเดชันของไขมันทั้งในเนื้ออกและเนื้อสะโพกระหวางที่ทําการ
เก็บรักษาได สวน Du et al. (2002) รายงาน  การเสริม CLA (conjugated linoleic acid) ลงในอาหาร
ไก สามารถลดคา TBA ในเนื้อไกได เนื่องจาก CLA จะลดปริมาณกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวและ  
ชวยยืดอายุการรักษาเนื้อโดยปองกันการเกิดออกซิเดชัน โดยอาหารที่มีสวนประกอบของวิตามิน   
ที่ละลายไดในไขมันสามารถชวยลดการเกิดออกซิเดชัน และทําใหคุณภาพเนื้อดีขึ้น ซ่ึงวิตามิน       
ที่ละลายไดในไขมันจะจับตัวกับไขมัน (micellar) สงผานไปยังผนังลําไสเพื่อรวมตัวกับลิโพโปรตนี 
(lipoprotein) และถูกดูดซึมสูทอน้ําเหลืองเพื่อสงใหกับเนื้อเยื่อตางๆของรางกายใชในการดํารงชีพ 
(Lanari et al., 2004) นอกจากนี้ Govaris et al. (2004) รายงานวา เนื้อสะโพกเกิดการออกซิเดชันสูง 
เนื่องจากมีจํานวนกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวที่มีพันธะคูหลายอัน อยางไรก็ตาม ระยะเวลาและสภาวะ
ในการเก็บรักษาจะมีผลตอการเกิดออกซิเดชันซ่ึงจากรายงานของ Du et al. (2000) ที่ศึกษาการ   
เก็บรักษาเนื้อไกภายใตสภาวะที่มีออกซิเจน (aerobic condition) เปนเวลา 7 วัน คา TBA ของเนื้อไก
สูงกวาวันที่ 0 แสดงใหเห็นวาการเก็บรักษาเนื้อในสภาวะที่มีออกซิเจนทําใหเกิดหืนของไขมันเร็ว
ขึ้น นอกจากนี้สภาพแวดลอมที่ทําการเก็บรักษามีผลในการยับยั้งการเกิดออกซิเดชันระหวางการ    
เก็บรักษาเชน ชนิดของวัสดุที่ใชบรรจุภัณฑ อุณหภูมิและสภาพแวดลอมในการเก็บรักษา (Trindade 
et al., 2005) ดังนั้นการเกิดออกซิเดชันของไขมันในกลามเนื้อจึงเปนสาเหตุสําคัญที่คุณภาพเนื้อดอย
ลงและระยะเวลาการเก็บรักษาสั้นลง (Guo et al., 2001)   
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