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บทคัดย่อ 
 

 ศึกษาคุณภาพเน้ือไก่งวงพนัธ์ุเบลท์สวิล สมอลล์ไวท์ท่ีเล้ียงเปรียบเทียบระหว่างอาหารส าเร็จรูปและอาหารผสม
หยวกกลว้ยหมกั วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) แบ่งการทดลองออกเป็น 4 กลุ่ม กลุ่มละ 3
ซ ้ า พบว่า อตัราการสูญเสียน ้ าหนักระหวา่งการปรุงสุก (30.00, 29.33, 29.00 และ 30.00 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั), อตัราการ
สูญเสียน ้ าหนกัระหวา่งการเก็บรักษา (3.59, 2.55, 3.06 และ 2.20 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั), ค่าแรงตดัผ่านเน้ือ (9.16, 9.60, 9.36 
และ 8.85 กิโลกรัมตามล าดบั), ขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือ (69.43, 68.71, 70.20 และ 67.54 ไมครอนตามล าดบั), 
ค่าสีเน้ือ L* a* และ b* (43.28, 43.29, 42.77 และ 43.54 ตามล าดบั), เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน (22.61, 22.89, 22.47 และ 22.70 
เปอร์เซ็นตต์ามล าดบั), เปอร์เซ็นตไ์ขมนั (0.77, 0.60, 0.56 และ 0.87 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั) และเปอร์เซ็นตค์วามช้ืน (76.05, 
76.41, 74.91 และ 75.60 เปอร์เซ็นต์ตามล าดบั) ของไก่งวงท่ีเล้ียงดว้ยอาหารส าเร็จรูปเปรียบเทียบกบัอาหารผสมหยวกกลว้ย
หมกัไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (P > 0.05) โดยสามารถเล้ียงไก่งวงพนัธ์ุเบลทส์วลิ สมอลลไ์วท ์ดว้ยอาหารผสมหยวกกลว้ย
หมกัแทนอาหารส าเร็จรูปได ้เพ่ือช่วยลดตน้ทุนใหก้บัเกษตรกร 
 

ค าส าคญั : ไก่งวงพนัธ์ุเบลทส์วลิ สมอลลไ์วท ์คุณภาพเน้ือ และโภชนาการเน้ือไก่งวง 
 

Abstract 
 

 The study of comparative meat quality of Beltsville Small White turkey to feed with instant feed and fermented 
banana stalk feed. The experimental design was completely randomized design (CRD). The experiments are divided into 4 
groups of 3 replications. We found that cooking loss was 30.00, 29.33, 29.00 and 30.00 % respectively, drip loss (3.59, 
2.55, 3.06 and 2.20 %), and shear force was 9.16, 9.60, 9.36 and 8.85 kg.  respectively. The muscle fiber diameters were 
69.43, 68.71, 70.20 and 67.54 . respectively. Turkey meat had color L* a* and b* value 43.28, 43.29, 42.77 and 43.54 
respectively. The meat chemical compose of protein (22.61, 22.89, 22.47 and 22.70 %), fat (0.77, 0.60, 0.56 and 0.87 %) 
and moisture were 76.05, 76.41, 74.91 and 75.60 % respectively in turkey to feed with instant feed and fermented banana 
stalk feed non significant (P>0.05). These results suggest that we can feed turkey with fermented banana stalk feed 
substitute instant feed for the purpose to decrease the investment cost for the farmer. 
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บทน า 
 

 ไก่งวงเป็นสัตวปี์กอีกชนิดหน่ึงท่ีมีโอกาสและความเป็นไปไดใ้นการพฒันาให้เป็นสัตวเ์ศรษฐกิจตวัใหม่
ส าหรับเกษตรกร เน่ืองจากคุณภาพเน้ือดี มีโปรตีนสูง คอเลสเตอรอลต ่า ทั้งยงัสามารถน ามาประกอบอาหารไดห้ลาย
ชนิดเช่นเดียวกบัเน้ือไก่ ท าใหเ้น้ือไก่งวงเป็นท่ีตอ้งการของตลาด โดยเฉพาะอย่างยิ่งในกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีมีก าลงัการซ้ือ
สูง นอกจากน้ียงัพบว่าไก่งวงเป็นสัตวท่ี์เล้ียงง่าย สามารถเล้ียงปล่อยพ้ืนให้หาอาหารกินเองได้เช่นเดียวกบัไก่
พ้ืนเมืองของไทย สามารถกินอาหารไดห้ลากหลาย เช่น ตน้กลว้ย ผกัตบชวา เศษพืชผกัสวนครัว รวมทั้งยงัสามารถ
ก าจัดวชัพืชได้เป็นอย่างดี ไก่งวงจึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงท่ีควรได้รับการส่งเสริมและพฒันาเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้
กลายเป็นสตัวเ์ศรษฐกิจตวัใหม่ท่ีสร้างรายไดท่ี้มัน่คงใหแ้ก่เกษตรกรไทยในอนาคต ในประเทศไทยมีการเล้ียงไก่งวง
หลายพนัธ์ุ เช่น Norfolk Black, Mammoth Bronze, American Bronze, Beltsville Small White, British white  และ 
Hybrids  แต่ในปัจจุบนัเกษตรกรประสบกบัปัญหาตน้ทุนดา้นวตัถุดิบอาหารสัตวซ่ึ์งมีแนวโน้มเพ่ิมสูงข้ึน  ทาง
ศูนยวิ์จยัและถ่ายทอดเทคโนโลยีมหาสารคามจึงไดมี้การแนะน าสูตรอาหารท่ีใชเ้ล้ียงไก่งวงซ่ึงมีคุณค่าใกลเ้คียงกบั
อาหารส าเร็จรูป เพ่ือลดตน้ทุนค่าอาหารและผลผลิตท่ีไดไ้ม่แตกต่างจากการเล้ียงดว้ยอาหารส าเร็จรูปเพียงอย่างเดียว 
โดยส่งเสริมใหใ้ชอ้าหารผสมหยวกกลว้ยหมกัในการเล้ียงไก่งวง เน่ืองจากหยวกกลว้ยมีระดบัเยื่อใยค่อนขา้งต ่า จึง
สามารถใชเ้ป็นอาหารเล้ียงสตัวก์ระเพาะเด่ียวได ้การทดลองคร้ังน้ีจึงเป็นการศึกษาความแตกต่างของคุณภาพเน้ือไก่
งวงพนัธ์ุเบลทส์วิลล ์สมอลไวทท่ี์เล้ียงอาหารส าเร็จเปรียบเทียบกบัอาหารผสมหยวกกลว้ยหมกั ในดา้นองคป์ระกอบ
ทางเคมี อตัราการสูญเสียน ้าระหวา่งการปรุงสุก อตัราการสูญเสียน ้าหนกัระหวา่งการเกบ็รักษา ค่าแรงตดัผ่านเน้ือ ค่า
สีเน้ือ และค่าความยาวเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือ เพ่ือเป็นแนวทางให้กบัเกษตรกรผูเ้ล้ียงไก่งวงในการ
เลือกใชอ้าหารเพ่ือลดตน้ทุนดา้นการผลิต 

 
วธีิการศึกษา 
      ท าการศึกษาคุณภาพเน้ือไก่งวงพนัธ์ุเบลทส์วิล สมอลลไ์วท์ (คละเพศ) ท่ีเล้ียงดว้ยอาหารส าเร็จรูป (อาหารไก่ไข่ 
ท่ีระดบัโปรตีน 17 เปอร์เซ็นต์) และอาหารผสมหยวกกลว้ยหมกั (วิธีการหมกัหยวกกลว้ยก่อนการผสม น าหยวก
กลว้ย 12.5 กก. หมกัน ้าตาลทรายแดง ½ กก. เกลือแกง ½ ชอ้นโต๊ะ เป็นเวลา 5 วนั) วางแผนการทดลองแบบ ตลอด 
(Completely Randomized Design, CRD) แบ่งเป็น 4 กลุ่ม กลุ่มทดลองละ 3 ซ ้ า ดงัน้ี 
 กลุ่มท่ี 1 ไก่งวงพนัธ์ุเบลทส์วลิล ์สมอลไวท์เล้ียงดว้ยอาหารส าเร็จรูป  
 กลุ่มท่ี 2 ไก่งวงพนัธ์ุเบลทส์วลิล ์สมอลไวทเ์ล้ียงดว้ยอาหารผสมหยวกกลว้ยหมกั อตัราส่วน 75 : 25 เปอร์เซ็นต ์
 กลุ่มท่ี 3 ไก่งวงพนัธ์ุเบลทส์วลิล ์สมอลไวท์เล้ียงดว้ยอาหารผสมหยวกกลว้ยหมกั อตัราส่วน 50 : 50 เปอร์เซ็นต ์
 กลุ่มท่ี 4 ไก่งวงพนัธ์ุเบลทส์วลิล ์สมอลไวท์เล้ียงดว้ยอาหารผสมหยวกกลว้ยหมกั อตัราส่วน 25 : 75 เปอร์เซ็นต ์
 
การเกบ็ข้อมูล 

1.1 การวดัเปอร์เซ็นตสู์ญเสียน ้าหนกัระหวา่งการเกบ็รักษา 7 
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บทน า 
 

 ไก่งวงเป็นสัตวปี์กอีกชนิดหน่ึงท่ีมีโอกาสและความเป็นไปไดใ้นการพฒันาให้เป็นสัตวเ์ศรษฐกิจตวัใหม่
ส าหรับเกษตรกร เน่ืองจากคุณภาพเน้ือดี มีโปรตีนสูง คอเลสเตอรอลต ่า ทั้งยงัสามารถน ามาประกอบอาหารไดห้ลาย
ชนิดเช่นเดียวกบัเน้ือไก่ ท าใหเ้น้ือไก่งวงเป็นท่ีตอ้งการของตลาด โดยเฉพาะอย่างยิ่งในกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีมีก าลงัการซ้ือ
สูง นอกจากน้ียงัพบว่าไก่งวงเป็นสัตวท่ี์เล้ียงง่าย สามารถเล้ียงปล่อยพ้ืนให้หาอาหารกินเองได้เช่นเดียวกบัไก่
พ้ืนเมืองของไทย สามารถกินอาหารไดห้ลากหลาย เช่น ตน้กลว้ย ผกัตบชวา เศษพืชผกัสวนครัว รวมทั้งยงัสามารถ
ก าจัดวชัพืชได้เป็นอย่างดี ไก่งวงจึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงท่ีควรได้รับการส่งเสริมและพฒันาเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้
กลายเป็นสตัวเ์ศรษฐกิจตวัใหม่ท่ีสร้างรายไดท่ี้มัน่คงใหแ้ก่เกษตรกรไทยในอนาคต ในประเทศไทยมีการเล้ียงไก่งวง
หลายพนัธ์ุ เช่น Norfolk Black, Mammoth Bronze, American Bronze, Beltsville Small White, British white  และ 
Hybrids  แต่ในปัจจุบนัเกษตรกรประสบกบัปัญหาตน้ทุนดา้นวตัถุดิบอาหารสัตวซ่ึ์งมีแนวโน้มเพ่ิมสูงข้ึน  ทาง
ศูนยวิ์จยัและถ่ายทอดเทคโนโลยีมหาสารคามจึงไดมี้การแนะน าสูตรอาหารท่ีใชเ้ล้ียงไก่งวงซ่ึงมีคุณค่าใกลเ้คียงกบั
อาหารส าเร็จรูป เพ่ือลดตน้ทุนค่าอาหารและผลผลิตท่ีไดไ้ม่แตกต่างจากการเล้ียงดว้ยอาหารส าเร็จรูปเพียงอย่างเดียว 
โดยส่งเสริมใหใ้ชอ้าหารผสมหยวกกลว้ยหมกัในการเล้ียงไก่งวง เน่ืองจากหยวกกลว้ยมีระดบัเยื่อใยค่อนขา้งต ่า จึง
สามารถใชเ้ป็นอาหารเล้ียงสตัวก์ระเพาะเด่ียวได ้การทดลองคร้ังน้ีจึงเป็นการศึกษาความแตกต่างของคุณภาพเน้ือไก่
งวงพนัธ์ุเบลทส์วิลล ์สมอลไวทท่ี์เล้ียงอาหารส าเร็จเปรียบเทียบกบัอาหารผสมหยวกกลว้ยหมกั ในดา้นองคป์ระกอบ
ทางเคมี อตัราการสูญเสียน ้าระหวา่งการปรุงสุก อตัราการสูญเสียน ้าหนกัระหวา่งการเกบ็รักษา ค่าแรงตดัผ่านเน้ือ ค่า
สีเน้ือ และค่าความยาวเส้นผ่านศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือ เพ่ือเป็นแนวทางให้กบัเกษตรกรผูเ้ล้ียงไก่งวงในการ
เลือกใชอ้าหารเพ่ือลดตน้ทุนดา้นการผลิต 

 
วธีิการศึกษา 
      ท าการศึกษาคุณภาพเน้ือไก่งวงพนัธ์ุเบลทส์วิล สมอลลไ์วท์ (คละเพศ) ท่ีเล้ียงดว้ยอาหารส าเร็จรูป (อาหารไก่ไข่ 
ท่ีระดบัโปรตีน 17 เปอร์เซ็นต์) และอาหารผสมหยวกกลว้ยหมกั (วิธีการหมกัหยวกกลว้ยก่อนการผสม น าหยวก
กลว้ย 12.5 กก. หมกัน ้าตาลทรายแดง ½ กก. เกลือแกง ½ ชอ้นโต๊ะ เป็นเวลา 5 วนั) วางแผนการทดลองแบบ ตลอด 
(Completely Randomized Design, CRD) แบ่งเป็น 4 กลุ่ม กลุ่มทดลองละ 3 ซ ้ า ดงัน้ี 
 กลุ่มท่ี 1 ไก่งวงพนัธ์ุเบลทส์วลิล ์สมอลไวท์เล้ียงดว้ยอาหารส าเร็จรูป  
 กลุ่มท่ี 2 ไก่งวงพนัธ์ุเบลทส์วลิล ์สมอลไวทเ์ล้ียงดว้ยอาหารผสมหยวกกลว้ยหมกั อตัราส่วน 75 : 25 เปอร์เซ็นต ์
 กลุ่มท่ี 3 ไก่งวงพนัธ์ุเบลทส์วลิล ์สมอลไวท์เล้ียงดว้ยอาหารผสมหยวกกลว้ยหมกั อตัราส่วน 50 : 50 เปอร์เซ็นต ์
 กลุ่มท่ี 4 ไก่งวงพนัธ์ุเบลทส์วลิล ์สมอลไวท์เล้ียงดว้ยอาหารผสมหยวกกลว้ยหมกั อตัราส่วน 25 : 75 เปอร์เซ็นต ์
 
การเกบ็ข้อมูล 

1.1 การวดัเปอร์เซ็นตสู์ญเสียน ้าหนกัระหวา่งการเกบ็รักษา 7 
1.2 การวดัเปอร์เซ็นตสู์ญเสียน ้าหนกัระหวา่งการปรุงสุก 7 
1.3 ศึกษาขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลางเสน้ใยกลา้มเน้ือ 9 
1.4 การวดัค่าแรงตดัผา่น 11 
1.5 การวิเคราะห์หาค่าสีเน้ือ 10 
1.6 การวิเคราะห์หาความช้ืน 5 
1.7 การวิเคราะห์หาโปรตีน 5 
1.8 การวิเคราะห์หาปริมาณไขมนั 5 

3. การวเิคราะห์ทางสถิติ 
 น าขอ้มลูท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) โดยโปรแกรม The SAS system 
for Windows version 9.0  
 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 
 

 จากการทดลองหาเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนกัระหว่างการปรุงสุกและเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนัก
ระหวา่งการเกบ็รักษาของเน้ือไก่งวงท่ีเล้ียงดว้ยอาหารส าเร็จรูปเปรียบเทียบกบัอาหารผสมหยวกกลว้ยหมกัไม่มีความ
แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) กล่าวคือ ความรู้สึกฉ ่าน ้าจดัเป็นคุณสมบติัท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการในเน้ือสัตว ์เพราะท าให้
มีความรู้สึกวา่เน้ือมี ความอร่อย มีความชุ่มฉ ่า และท าใหร้สชาติดี ส่ิงท่ีท าใหเ้กิดความรู้สึกฉ ่าน ้ าหลงัจากเค้ียวเน้ือคือ
ปริมาณน ้าท่ียงัเหลืออยู่ในเน้ือ ซ่ึงเป็นผลมาจาก ความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือสัตวแ์ละปริมาณไขมนัแทรกใน
กลา้มเน้ือจะช่วยกระตุน้การหลัง่ของน ้าลาย ในระหวา่งการเกบ็รักษาเน้ือท่ีมีความสามารถในการอุม้น ้ าต ่า จะเกิดการ
สูญเสียความช้ืนไดสู้งจึงท าใหน้ ้าหนกัเน้ือลดลงมากตามความสามารถในการอุม้น ้ า โดยเฉพาะในเน้ือท่ีเก็บโดยไม่มี
การป้องกนัการระเหยของน ้า แต่จากการวิจยัเป็นท่ีน่าสังเกตว่าค่าโปรตีนของไก่งวงสูงเม่ือเปรียบเทียบกบักลุ่มสัตว์
ปีก ในขณะท่ีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนในเน้ือแพะมีค่าเท่า 22.3 เปอร์เซ็นต ์6 ซ่ึงมีค่าใกลเ้คียงกนั กล่าวคือ เราอาจสามารถ
เล้ียงไก่งวงเพ่ือใช้ทดแทนเน้ือแพะได้ เน่ืองจากเน้ือไก่งวงมีเปอร์เซ็นต์โปรตีนไม่ต่างจากเน้ือแพะและยงัใช้
ระยะเวลาในการเล้ียงท่ีสั้นกว่า เป็นการลดตน้ทุนการเล้ียงและเพ่ิมรายไดใ้หก้บัเกษตรกรอีกทางเลือกหน่ึง และเม่ือ
เทียบกบัเน้ือโค แกะ และสุกร พบว่ามีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนเท่ากบั 18.5 16.5 และ 15.7 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั 8 ซ่ึง
พบว่าเน้ือไก่งวงมีเปอร์เซ็นต์โปรตีนท่ีสูงกว่า ปริมาณโปรตีนในเน้ือส่วนใหญ่จะไดม้าจากกลา้มเน้ือและเน้ือเยื่อ
เก่ียวพนั โดยปริมาณมากท่ีสุดนั้นจะอยู่ในเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีอาจอยู่ในเซลลก์ลา้มเน้ือ 2 เปอร์เซ็นตไ์ขมนัของเน้ือ
ไก่งวงไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) นอกจากน้ีในกลา้มเน้ืออกของไก่กระทงและไก่พ้ืนเมืองมีความช้ืน
ไม่แตกต่างกนัโดยมีค่าเป็น 74.87 และ 74.88 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั ซ่ึงน ้ าจัดเป็นองค์ประกอบท่ีส าคญัของ 
Extracellular fluid ท าหนา้ท่ีเป็นส่ือในการผ่านสารต่างๆระหว่างเลือดและเส้นใยกลา้มเน้ือ 12 นอกจากน้ียงัพบว่า



156 การศึกษาคุณภาพเนื้อไก่งวงพันธุ์เบลท์สวิล สมอลล์ไวท์
ภูธฤทธิ์ วิทยาพัฒนานุรักษ์ รักษาศิริ และคณะ

วารสารมหาวิทยาลัยทักษิณ
ปีที่ 16 ฉบับที่ 3 ฉบับพิเศษ 2556

จากงานประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 23 ปี 2556

1.2 การวดัเปอร์เซ็นตสู์ญเสียน ้าหนกัระหวา่งการปรุงสุก 7 
1.3 ศึกษาขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลางเสน้ใยกลา้มเน้ือ 9 
1.4 การวดัค่าแรงตดัผา่น 11 
1.5 การวิเคราะห์หาค่าสีเน้ือ 10 
1.6 การวิเคราะห์หาความช้ืน 5 
1.7 การวิเคราะห์หาโปรตีน 5 
1.8 การวิเคราะห์หาปริมาณไขมนั 5 

3. การวเิคราะห์ทางสถิติ 
 น าขอ้มลูท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) โดยโปรแกรม The SAS system 
for Windows version 9.0  
 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 
 

 จากการทดลองหาเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนกัระหว่างการปรุงสุกและเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนัก
ระหวา่งการเกบ็รักษาของเน้ือไก่งวงท่ีเล้ียงดว้ยอาหารส าเร็จรูปเปรียบเทียบกบัอาหารผสมหยวกกลว้ยหมกัไม่มีความ
แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) กล่าวคือ ความรู้สึกฉ ่าน ้าจดัเป็นคุณสมบติัท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการในเน้ือสัตว ์เพราะท าให้
มีความรู้สึกวา่เน้ือมี ความอร่อย มีความชุ่มฉ ่า และท าใหร้สชาติดี ส่ิงท่ีท าใหเ้กิดความรู้สึกฉ ่าน ้ าหลงัจากเค้ียวเน้ือคือ
ปริมาณน ้าท่ียงัเหลืออยู่ในเน้ือ ซ่ึงเป็นผลมาจาก ความสามารถในการอุม้น ้ าของเน้ือสัตวแ์ละปริมาณไขมนัแทรกใน
กลา้มเน้ือจะช่วยกระตุน้การหลัง่ของน ้าลาย ในระหวา่งการเกบ็รักษาเน้ือท่ีมีความสามารถในการอุม้น ้ าต ่า จะเกิดการ
สูญเสียความช้ืนไดสู้งจึงท าใหน้ ้าหนกัเน้ือลดลงมากตามความสามารถในการอุม้น ้ า โดยเฉพาะในเน้ือท่ีเก็บโดยไม่มี
การป้องกนัการระเหยของน ้า แต่จากการวิจยัเป็นท่ีน่าสังเกตว่าค่าโปรตีนของไก่งวงสูงเม่ือเปรียบเทียบกบักลุ่มสัตว์
ปีก ในขณะท่ีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนในเน้ือแพะมีค่าเท่า 22.3 เปอร์เซ็นต ์6 ซ่ึงมีค่าใกลเ้คียงกนั กล่าวคือ เราอาจสามารถ
เล้ียงไก่งวงเพ่ือใช้ทดแทนเน้ือแพะได้ เน่ืองจากเน้ือไก่งวงมีเปอร์เซ็นต์โปรตีนไม่ต่างจากเน้ือแพะและยงัใช้
ระยะเวลาในการเล้ียงท่ีสั้นกว่า เป็นการลดตน้ทุนการเล้ียงและเพ่ิมรายไดใ้หก้บัเกษตรกรอีกทางเลือกหน่ึง และเม่ือ
เทียบกบัเน้ือโค แกะ และสุกร พบว่ามีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนเท่ากบั 18.5 16.5 และ 15.7 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั 8 ซ่ึง
พบว่าเน้ือไก่งวงมีเปอร์เซ็นต์โปรตีนท่ีสูงกว่า ปริมาณโปรตีนในเน้ือส่วนใหญ่จะไดม้าจากกลา้มเน้ือและเน้ือเยื่อ
เก่ียวพนั โดยปริมาณมากท่ีสุดนั้นจะอยู่ในเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีอาจอยู่ในเซลลก์ลา้มเน้ือ 2 เปอร์เซ็นตไ์ขมนัของเน้ือ
ไก่งวงไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) นอกจากน้ีในกลา้มเน้ืออกของไก่กระทงและไก่พ้ืนเมืองมีความช้ืน
ไม่แตกต่างกนัโดยมีค่าเป็น 74.87 และ 74.88 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั ซ่ึงน ้ าจัดเป็นองค์ประกอบท่ีส าคญัของ 
Extracellular fluid ท าหนา้ท่ีเป็นส่ือในการผ่านสารต่างๆระหว่างเลือดและเส้นใยกลา้มเน้ือ 12 นอกจากน้ียงัพบว่า
ความแตกต่างทางดา้นเพศ พนัธ์ุ อายุ และวิธีการใหอ้าหารส่งผลต่อองคป์ระกอบของน ้าโดยผนัแปรกบัปริมาณของ
ไขมนัภายในกลา้มเน้ือ 4 ค่าแรงตดัผ่านเน้ือพบว่า ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) โดยมีค่าเป็น 9.16, 9.60, 9.36 
และ 8.85 กิโลกรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร ตามล าดบั เม่ือเปรียบเทียบกบัการศึกษาคุณภาพเน้ือของไก่กระทง ไก่
พ้ืนเมือง ไก่สีทอง และไก่ตะนาวศรี โดยเน้ือไก่พ้ืนเมือง ไก่สีทอง ไก่ตะนาวศรีและไก่กระทง มีค่าแรงตดัผ่านเน้ือ
เท่ากบั 5.91, 4.28, 3.50 และ 2.49 กก./ลบ.ซม. ตามล าดบั 1 แสดงใหเ้ห็นว่า ค่าแรงตดัผ่านเน้ือของไก่งวงท่ีท าการ
ทดลองมีค่าสูงและมีความเหนียวมากกว่า ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากมีการเล้ียงแบบปล่อย ท าให้สัตวท์ ากิจกรรมมากข้ึน 
ส่งผลท าใหก้ลา้มเน้ือของไก่งวงมีความเหนียวมาก  การขนาดเส้นผ่าศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือพบว่าไม่แตกต่างกนั
ทางสถิติ (P>0.05) ซ่ึงขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเน้ือจะเป็นตัวบ่งบอกความนุ่มของเน้ือได้ คือถ้า
เส้นผ่าศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือมีขนาดใหญ่ เน้ือจะมีความเหนียว ถา้เส้นผ่าศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือมีขนาดเล็ก
เน้ือจะมีความนุ่มกว่า และจากการท่ีสัตว์มีกิจกรรมในการด าเนินชีวิต ท าให้ขนาดของซาโคเมียมีขนาดสูง 
เน่ืองมาจากไก่งวงมีการออกก าลงั จึงมีการเอาพลงังานไปใชท้ าใหก้ระบวนการเมตาบอริซึมมีการท างานตลอดเวลา 
ส่งผลให้ขนาดเส้นใยซาโคเมียมีการขยายในปริมาณสูงและถูกน าไปใช้ในการพัฒนาเน้ือแดงได้มากข้ึน ใน
ขณะเดียวกนัการเพ่ิมข้ึนของเส้นผ่าศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือจะแสดงให้เห็นว่ามีปริมาณโปรตีนสูงดว้ย และค่าสี
เน้ือ (L, a และ b) พบว่าไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) โดยสีของเน้ือเป็นปัจจยัส าคญัท่ีสุดท่ีท าให้ผูบ้ริโภค
ตดัสินใจในการซ้ือ สีของเน้ือจะแตกต่างกนัตามประเภทของสัตว ์เพศ อายุ ตลอดจนช้ินส่วนท่ีมาจากอวยัวะท่ี
ต่างกนัและยงัข้ึนอยูก่บัปริมาณไมโอโกลบินท่ีมีอยูใ่นกลา้มเน้ือสตัว ์เม่ือท าการเปรียบเทียบกบัการศึกษาอิทธิพลของ
ไก่พ้ืนเมืองและลูกผสมต่อสมรรถภาพการผลิตและคุณภาพเน้ือ พบว่า เน้ือไก่เพศผูมี้ค่า L ต ่ากว่าเพศเมีย (53.09 vs. 
55.85 และ 47.81 vs. 49.65 ตามล าดบั) อยา่งมีนยัส าคญัยิ่งทางสถิติ (P<0.05) นอกจากน้ีเน้ือไก่เพศผูย้งัมีค่า a สูงกว่า
ไก่เพศเมีย (5.37 vs. 5.06 และ 5.12 vs. 5.03 ตามล าดบั) อยา่งมีนยัส าคญัยิ่งทางสถิติ (P<0.05) 3 
 

ตารางที่ 2 แสดงคุณภาพเน้ือไก่งวงพนัธ์ุเบลท์สวิล สมอลลไ์วท์ ท่ีเล้ียงดว้ยอาหารส าเร็จรูปและอาหารผสมหยวก
กลว้ยหมกั 

ลกัษณะศึกษา กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3 กลุ่มท่ี 4 
การสูญเสียน ้าหนกัระหวา่งการเกบ็รักษา (%) 
   วนัท่ี 1 3.59 ± 1.29 2.55 ± 1.51 3.06 ± 0.31 2.20 ± 0.33 
   วนัท่ี 2 0.74 ± 0.14 0.83 ± 0.06 0.67 ± 0.15 0.90 ± 0.24 
   วนัท่ี 3 0.65 ± 0.11 0.62 ± 0.04 0.61 ± 0.14 0.67 ± 0.22 
   วนัท่ี 4 0.62 ± 0.12 0.62 ± 0.16 0.49 ± 0.11 0.63 ± 0.19 
   วนัท่ี 5 1.70 ± 1.47 2.14 ± 0.09  1.58 ± 0.55  1.27 ± 0.39  
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วารสารมหาวิทยาลัยทักษิณ
ปีที่ 16 ฉบับที่ 3 ฉบับพิเศษ 2556

จากงานประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 23 ปี 2556

ความแตกต่างทางดา้นเพศ พนัธ์ุ อายุ และวิธีการใหอ้าหารส่งผลต่อองคป์ระกอบของน ้าโดยผนัแปรกบัปริมาณของ
ไขมนัภายในกลา้มเน้ือ 4 ค่าแรงตดัผ่านเน้ือพบว่า ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) โดยมีค่าเป็น 9.16, 9.60, 9.36 
และ 8.85 กิโลกรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร ตามล าดบั เม่ือเปรียบเทียบกบัการศึกษาคุณภาพเน้ือของไก่กระทง ไก่
พ้ืนเมือง ไก่สีทอง และไก่ตะนาวศรี โดยเน้ือไก่พ้ืนเมือง ไก่สีทอง ไก่ตะนาวศรีและไก่กระทง มีค่าแรงตดัผ่านเน้ือ
เท่ากบั 5.91, 4.28, 3.50 และ 2.49 กก./ลบ.ซม. ตามล าดบั 1 แสดงใหเ้ห็นว่า ค่าแรงตดัผ่านเน้ือของไก่งวงท่ีท าการ
ทดลองมีค่าสูงและมีความเหนียวมากกว่า ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากมีการเล้ียงแบบปล่อย ท าให้สัตวท์ ากิจกรรมมากข้ึน 
ส่งผลท าใหก้ลา้มเน้ือของไก่งวงมีความเหนียวมาก  การขนาดเส้นผ่าศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือพบว่าไม่แตกต่างกนั
ทางสถิติ (P>0.05) ซ่ึงขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเน้ือจะเป็นตัวบ่งบอกความนุ่มของเน้ือได้ คือถ้า
เส้นผ่าศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือมีขนาดใหญ่ เน้ือจะมีความเหนียว ถา้เส้นผ่าศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือมีขนาดเล็ก
เน้ือจะมีความนุ่มกว่า และจากการท่ีสัตว์มีกิจกรรมในการด าเนินชีวิต ท าให้ขนาดของซาโคเมียมีขนาดสูง 
เน่ืองมาจากไก่งวงมีการออกก าลงั จึงมีการเอาพลงังานไปใชท้ าใหก้ระบวนการเมตาบอริซึมมีการท างานตลอดเวลา 
ส่งผลให้ขนาดเส้นใยซาโคเมียมีการขยายในปริมาณสูงและถูกน าไปใช้ในการพัฒนาเน้ือแดงได้มากข้ึน ใน
ขณะเดียวกนัการเพ่ิมข้ึนของเส้นผ่าศูนยก์ลางเส้นใยกลา้มเน้ือจะแสดงให้เห็นว่ามีปริมาณโปรตีนสูงดว้ย และค่าสี
เน้ือ (L, a และ b) พบว่าไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) โดยสีของเน้ือเป็นปัจจยัส าคญัท่ีสุดท่ีท าให้ผูบ้ริโภค
ตดัสินใจในการซ้ือ สีของเน้ือจะแตกต่างกนัตามประเภทของสัตว ์เพศ อายุ ตลอดจนช้ินส่วนท่ีมาจากอวยัวะท่ี
ต่างกนัและยงัข้ึนอยูก่บัปริมาณไมโอโกลบินท่ีมีอยูใ่นกลา้มเน้ือสตัว ์เม่ือท าการเปรียบเทียบกบัการศึกษาอิทธิพลของ
ไก่พ้ืนเมืองและลูกผสมต่อสมรรถภาพการผลิตและคุณภาพเน้ือ พบว่า เน้ือไก่เพศผูมี้ค่า L ต ่ากว่าเพศเมีย (53.09 vs. 
55.85 และ 47.81 vs. 49.65 ตามล าดบั) อยา่งมีนยัส าคญัยิ่งทางสถิติ (P<0.05) นอกจากน้ีเน้ือไก่เพศผูย้งัมีค่า a สูงกว่า
ไก่เพศเมีย (5.37 vs. 5.06 และ 5.12 vs. 5.03 ตามล าดบั) อยา่งมีนยัส าคญัยิ่งทางสถิติ (P<0.05) 3 
 

ตารางที่ 2 แสดงคุณภาพเน้ือไก่งวงพนัธ์ุเบลท์สวิล สมอลลไ์วท์ ท่ีเล้ียงดว้ยอาหารส าเร็จรูปและอาหารผสมหยวก
กลว้ยหมกั 

ลกัษณะศึกษา กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3 กลุ่มท่ี 4 
การสูญเสียน ้าหนกัระหวา่งการเกบ็รักษา (%) 
   วนัท่ี 1 3.59 ± 1.29 2.55 ± 1.51 3.06 ± 0.31 2.20 ± 0.33 
   วนัท่ี 2 0.74 ± 0.14 0.83 ± 0.06 0.67 ± 0.15 0.90 ± 0.24 
   วนัท่ี 3 0.65 ± 0.11 0.62 ± 0.04 0.61 ± 0.14 0.67 ± 0.22 
   วนัท่ี 4 0.62 ± 0.12 0.62 ± 0.16 0.49 ± 0.11 0.63 ± 0.19 
   วนัท่ี 5 1.70 ± 1.47 2.14 ± 0.09  1.58 ± 0.55  1.27 ± 0.39  
 
 

ตารางที่ 2  (ต่อ) 
ลกัษณะศึกษา กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3 กลุ่มท่ี 4 

ค่าสีเน้ือ 
L* 43.28 ± 2.03 43.29 ± 0.69  42.77 ± 1.99  43.54 ± 1.19  
a* 5.37 ± 0.51 5.12 ± 0.25 5.06 ± 0.24 5.03 ± 0.27 
b* 0.61 ± 0.11 0.92 ± 0.30 0.82 ± 0.23  0.75 ± 0.33  
ค่าแรงตดัผา่น  (kg) 9.16 ± 0.67 9.60 ± 0.30 9.36 ± 0.59 8.85 ± 0.26 
การสูญเสียน ้าหนกัระหวา่งการปรุงสุก (%) 30.00 ± 2.00  29.33 ±0.58 29.00 ±0.01 30.00 ±0.00 
ขนาดเสน้ผา่สูญกลางเสน้ใยกลา้มเน้ือ() 69.43 ± 1.02  68.71 ±2.45 70.20 ±1.15 67.54 ±1.31 
ความช้ืน (%) 76.05± 1.94 76.41± 0.90 74.91± 0.98 75.60± 0.76 
โปรตีน (%) 22.61± 0.27 22.89± 0.13 22.47±0.70 22.70± 0.50 
ไขมนั (%) 0.77± 0.25 0.60±0.17 0.56± 0.27 0.87±0.21 
 

สรุปผลการทดลอง 
 

 จากการศึกษาคุณภาพเน้ือไก่งวงพนัธ์ุเบลทส์วิล สมอลลไ์วท์ท่ีเล้ียงดว้ยอาหารส าเร็จรูปและอาหารผสม
หยวกกลว้ยหมกั พบว่า คุณภาพของเน้ือไก่งวง ไดแ้ก่ เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้าหนกัระหว่างการปรุงสุก เปอร์เซ็นต์
การสูญเสียน ้ าหนักระหว่างการเก็บรักษา ค่าสีเน้ือ ค่าแรงตัดผ่านเน้ือ ค่าความยาวของเส้นผ่าศูนย์กลางเส้นใย
กลา้มเน้ือ และองค์ประกอบทางเคมี ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ แสดงว่า สามารถเล้ียงไก่งวงดว้ยอาหารผสม
หยวกกลว้ยหมกัแทนการเล้ียงดว้ยอาหารส าเร็จรูปได ้เพ่ือเป็นการลดตน้ทุนในการเล้ียงไก่งวงให้แก่เกษตรกรโดย
อาหารส าเร็จรูปท่ีจ าหน่ายในทอ้งตลาดมีตน้ทุนค่าอาหาร ราคากิโลกรัมละ 17 บาท ส่วนอาหารผสมหยวกกลว้ยหมกั
ตน้ทุนค่าอาหาร กิโลกรัมละ 11.65 บาท สามารถช่วยใหเ้กษตรกรลดตน้ทุนไดกิ้โลกรัมละ 5.35 บาท และเป็นการ
ส่งเสริมให้เกษตรกรหันมาเล้ียงไก่งวงมากข้ึน เน่ืองจากใชต้น้ทุนในการเล้ียงนอ้ยและใชเ้วลาในการเล้ียงสั้น จาก
การศึกษาดา้นคุณภาพเน้ือยงัพบว่า ในเน้ือไก่งวงมีปริมาณโปรตีนสูง ไขมนัต ่า จดัเป็นเน้ือท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย 
เป็นทางเลือกใหม่ใหแ้ก่ผูบ้ริโภคในการเลือกบริโภค  
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วารสารมหาวิทยาลัยทักษิณ
ปีที่ 16 ฉบับที่ 3 ฉบับพิเศษ 2556

จากงานประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 23 ปี 2556

ตารางที่ 2  (ต่อ) 
ลกัษณะศึกษา กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3 กลุ่มท่ี 4 

ค่าสีเน้ือ 
L* 43.28 ± 2.03 43.29 ± 0.69  42.77 ± 1.99  43.54 ± 1.19  
a* 5.37 ± 0.51 5.12 ± 0.25 5.06 ± 0.24 5.03 ± 0.27 
b* 0.61 ± 0.11 0.92 ± 0.30 0.82 ± 0.23  0.75 ± 0.33  
ค่าแรงตดัผา่น  (kg) 9.16 ± 0.67 9.60 ± 0.30 9.36 ± 0.59 8.85 ± 0.26 
การสูญเสียน ้าหนกัระหวา่งการปรุงสุก (%) 30.00 ± 2.00  29.33 ±0.58 29.00 ±0.01 30.00 ±0.00 
ขนาดเสน้ผา่สูญกลางเสน้ใยกลา้มเน้ือ() 69.43 ± 1.02  68.71 ±2.45 70.20 ±1.15 67.54 ±1.31 
ความช้ืน (%) 76.05± 1.94 76.41± 0.90 74.91± 0.98 75.60± 0.76 
โปรตีน (%) 22.61± 0.27 22.89± 0.13 22.47±0.70 22.70± 0.50 
ไขมนั (%) 0.77± 0.25 0.60±0.17 0.56± 0.27 0.87±0.21 
 

สรุปผลการทดลอง 
 

 จากการศึกษาคุณภาพเน้ือไก่งวงพนัธ์ุเบลทส์วิล สมอลลไ์วท์ท่ีเล้ียงดว้ยอาหารส าเร็จรูปและอาหารผสม
หยวกกลว้ยหมกั พบว่า คุณภาพของเน้ือไก่งวง ไดแ้ก่ เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้าหนกัระหว่างการปรุงสุก เปอร์เซ็นต์
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กลา้มเน้ือ และองค์ประกอบทางเคมี ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ แสดงว่า สามารถเล้ียงไก่งวงดว้ยอาหารผสม
หยวกกลว้ยหมกัแทนการเล้ียงดว้ยอาหารส าเร็จรูปได ้เพ่ือเป็นการลดตน้ทุนในการเล้ียงไก่งวงให้แก่เกษตรกรโดย
อาหารส าเร็จรูปท่ีจ าหน่ายในทอ้งตลาดมีตน้ทุนค่าอาหาร ราคากิโลกรัมละ 17 บาท ส่วนอาหารผสมหยวกกลว้ยหมกั
ตน้ทุนค่าอาหาร กิโลกรัมละ 11.65 บาท สามารถช่วยใหเ้กษตรกรลดตน้ทุนไดกิ้โลกรัมละ 5.35 บาท และเป็นการ
ส่งเสริมให้เกษตรกรหันมาเล้ียงไก่งวงมากข้ึน เน่ืองจากใชต้น้ทุนในการเล้ียงนอ้ยและใชเ้วลาในการเล้ียงสั้น จาก
การศึกษาดา้นคุณภาพเน้ือยงัพบว่า ในเน้ือไก่งวงมีปริมาณโปรตีนสูง ไขมนัต ่า จดัเป็นเน้ือท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย 
เป็นทางเลือกใหม่ใหแ้ก่ผูบ้ริโภคในการเลือกบริโภค  
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