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บทคัดย่อ 
 การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาผลผลิตท่ีได้จากการตดัแต่งและคุณภาพเน้ือของเป็ด
พนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์การศึกษาแบ่งเป็น 2 การทดลอง โดยการทดลองท่ี 1 ศึกษาผลผลิตของช้ินส่วน
หลกัท่ีได้จากการตดัแต่ง และคุณภาพเน้ือ ของเป็ดพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์ใช้เป็ดเน้ือพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์
จ  านวน 30 ตวั ท่ีเล้ียงในฟาร์มมาตรฐานระบบปิด ผลการศึกษาพบว่าเป็ดเน้ือพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลยมี์
น ้ าหนกัซากเฉล่ีย 2,527.62 กรัม ช้ินส่วนอก สะโพกรวมน่อง และสันในเม่ือเทียบกบัน ้ าหนักซาก
คิดเป็น 20.04 20.19 และ 1.55 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั  คุณภาพเน้ือของช้ินส่วนหลกั พบวา่ช้ินส่วน
น่อง และสันในมีซาร์โคเมียร์ยาวท่ีสุด (P<0.01) ช้ินส่วนอก และสันในมีขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือเล็ก
ท่ีสุด (P<0.01) ช้ินส่วนน่องมีค่า pH สูงท่ีสุด และมีค่าการสูญเสียน ้ าระหว่างการปรุงสุกต ่าท่ีสุด 
(P<0.01) ช้ินส่วนสันในมีค่า L* และ a* สูงท่ีสุด ช้ินส่วนอก และสะโพกมีค่า b* สูงท่ีสุด (P<0.01) 
ช้ินส่วนน่อง และสะโพกมีค่าการสูญเสียน ้าระหวา่งการท าละลายต ่าท่ีสุด (P<0.01) ช้ินส่วนสันในมี
ค่าแรงตดัผ่านเน้ือต ่าท่ีสุด ตามด้วยช้ินส่วนอก น่องและสะโพก ตามล าดบั ปริมาณคอลลาเจนท่ี
ละลายได ้และเปอร์เซ็นตก์ารละลายไดข้องคอลลาเจน ของช้ินส่วนอกมากกวา่สะโพก (P<0.01) 
 การทดลองท่ี 2 ศึกษาผลผลิตของช้ินส่วนหลกัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง และคุณภาพเน้ือของเป็ด
พนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย์ เปรียบเทียบกับไก่เน้ือพนัธ์ุอาร์เบอร์เอเคอร์ โดยใช้เป็ดและไก่พนัธ์ุดังกล่าว 
อย่างละ 10 ตวั พบว่า เป็ดและไก่มีน ้ าหนักซาก เปอร์เซ็นต์ช้ินส่วนอกรวมสันในไม่แตกต่างกนั 
ทางสถิติ (P>0.05) ไก่มีเปอร์เซ็นต์ช้ินส่วนขา และสะโพกรวมน่องมากกว่าเป็ด (P<0 .01) เป็ดมี
เปอร์เซ็นตปี์กสูงกวา่ไก่ (P<0.01) อิทธิพลของชนิดสัตวต่์อคุณภาพเน้ือพบวา่เน้ือเป็ดมีซาร์โคเมียร์
ยาวกวา่ ค่า a* ค่าการสูญเสียน ้ าระหวา่งการปรุงสุก ค่าแรงตดัผา่นเน้ือ ความช้ืน โปรตีน ธาตุเหล็ก 
และกรดไขมนัชนิด omega 6  มากกวา่เน้ือไก่ (P<0.05) ส่วนเน้ือไก่มีขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือใหญ่กวา่ 
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 อิทธิพลของชนิดช้ินส่วนต่อคุณภาพเน้ือพบว่า ช้ินส่วนอกมีโปรตีน เถ้า ธาตุเหล็ก  
กรดไขมนัชนิด omega 6 และเปอร์เซ็นต์การละลายได้ของคอลลาเจนมากกว่าสะโพก (P<0.05) 
ช้ินส่วนสะโพกมีซาร์โคเมียร์ยาวกวา่ ขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือใหญ่กว่า ค่า pH ค่า L* a*  เปอร์เซ็นต์
ไขมนั และกรดไขมนัชนิด omega 3 มากกวา่ช้ินส่วนอก (P<0.05)  
 อิทธิพลร่วมระหว่างชนิดสัตวแ์ละช้ินส่วนต่อคุณภาพเน้ือพบว่า สะโพกไก่มีซาร์โคเมียร์
ยาวท่ีสุด ค่าแรงตดัผ่านเน้ือต ่าท่ีสุด (P<0.01) และมีกรดไขมนั omega 6 ต ่าท่ีสุด (P<0.05) อกไก่มี
ขนาดเส้นใยกล้ามเน้ือใหญ่ท่ีสุด (P<0.01) อกเป็ดมีค่า a* ความช้ืน เถ้า โปรตีน ธาตุเหล็ก และ  
การละลายไดข้องคอลลาเจนมากท่ีสุด (P<0.05)  
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ABSTRACT 
 
 The objective of this study was to evaluate cutting yields and meat characteristics of Cherry 
Valley duck. The study was divided into 2 experiments. Experiment 1, study on cutting yield of 
major parts from carcasses of Cherry Valley duck. A total of 30 Cherry Valley ducks were used in 
this study. All animals were raised in a close system standard farm. The results show that average 
carcass weight of Cherry Valley duck was 2,527.62 g. Percentage of breast, thigh + drumstick and 
fillet were 20.04%, 20.19% and 1.55%, respectively. In terms of meat quality, drumstick and fillet 
had the longest sarcomere length (P<0.01). Breast and fillet had the smallest muscle fiber diameter 
(P<0.01). Drumstick had the highest pH (P<0.01) while had the lowest cooking loss (P<0.01). Fillet 
had the highest L* (lightness) and a* (redness) while breast and thigh had a highest b* (yellowness) 
( P<0.01) .  Thawing loss was lower ( P<0.01)  in drumstick and thigh. Fillet had had lower  
Warner – Bratzler shear force (WBS) than breast, drumstick and thigh, respectively (P<0.01).  
Breast had higher soluble collagen and % solubility than thigh (P<0.01). 
 In experiment 2, the cutting yield and meat quality were determined and compared between 
Cherry Valley duck and Arbor Acres broiler. A total 10 Cherry Valley ducks and 10 Arbor Acres 
broilers were used in this study. The results showed that there were no difference (P>0.05)  on 
carcass weight and breast + fillet percentage. Percentage of leg and thigh +  drumstick of broiler 
were higher than duck ( P<0.01) , while the percentage of duck wing was higher than chicken 
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(P<0.01) .  Influence of animal types on meat quality, duck meat had longer sarcomere length and, 
higher a* value, cooking loss, WBS, moisture, protein, iron and omega 6 fatty acid than chicken meat 
(P < 0.05). While chicken meat had larger muscle fiber size and higher pH, L* and a* value than duck 
meat (P <0.05).  
 The effect of cutting parts on meat quality in the present study, breast meat had more content 
of protein, ash, iron, omega 6 fatty acid and collagen solubility than thigh (P<0.05). While thigh had 
longer sarcomere length, bigger muscle fiber size and higher pH, L*, a*, fat and omega 3 fatty acid 
content than in breast (P<0.05). 

Interaction between animal type and cutting part affected some meat characteristics. Chicken 
thigh had the longest sarcomere length, lowest WBS and omega 6 fatty acid (P<0.05). Chicken breast 
had the biggest muscle fiber size (P<0.05). Duck breast had the highest a* value, % moisture, % ash, 
% protein, iron content and collagen solubility (P<0.05). 
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 ขอขอบคุณรุ่นพี่  รุ่นนอ้ง เพื่อน นกัศึกษาปริญญาเอก ปริญญาโท ท่ีให้ก าลงัใจ และความ
ช่วยเหลือ ในระหว่างการท าวิจยัดว้ยดีเสมอมา รวมถึงบุคลากรภาควิชาเทคโนโลยีการผลิตสัตว์ 
และประมง และบุคลากรภาควิชาครุศาสตร์เกษตร ท่ีให้ความช่วยเหลือในการท าวิทยานิพนธ์แก่
ขา้พเจา้  
 สุดทา้ยน้ี ขา้พเจา้ขอกราบขอบพระคุณอยา่งยิ่งส าหรับ นายอ านาจ ข้ึนกลาง (บิดา) และ
นางปิยะดา ข้ึนกลาง (มารดา) ท่ีสนบัสนุนทุนการศึกษา ตลอดจนสมาชิกทุกคนในครอบครัว ท่ีให้
ความช่วยเหลือ และคอยเป็นก าลงัใจให้ตลอดมา ประโยชน์และคุณค่าทั้งปวงของวทิยานิพนธ์ฉบบั
น้ีผูว้ิจยัขอมอบแด่ ผูมี้พระคุณทุกท่าน ตลอดจนผูท่ี้สามารถน าไปใช้เพื่อให้เกิดประโยชน์ต่อไป 
และขอมอบคุณงามความดีแก่ครูอาจารยทุ์กท่านท่ีไดอ้บรมสั่งสอนดว้ยดีตลอดมา 

 
นิชนนัท ์ ข้ึนกลาง 
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บทที ่1 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมส ำคญัและทีม่ำ 
 การเล้ียงเป็ดเน้ือในระดบัอุตสาหกรรมมีความกา้วหนา้ และพฒันาอยา่งรวดเร็วจนสามารถ
ผลิตเป็นสินคา้เพื่อการส่งออก (วชัรินทร์ บุญภกัดีโอภาส และคณะ. 2542) การส่งออกเน้ือเป็ดของ
ไทยค่อยๆ เพิ่มปริมาณมากข้ึนโดยตั้งแต่ปี 2554 ส่งออก 6,919 ตนั ปี 2555 ส่งออก 6,648 ตนั  
ปี 2556 ส่งออก 7,681 ตนั ปี 2557 ส่งออก 6,646 และในปี 2558 ส่งออกเพิ่มข้ึนถึง 9,519 ตนั  
(กองแผนงานกรมปศุสัตว.์ 2559) ทั้งน้ีภาคเอกชนส่งเสริมให้มีการเล้ียงเป็ดเน้ือเพื่อการคา้ และมี
การพฒันาระบบการเล้ียงให้ทนัสมยัเช่นเดียวกบัการเล้ียงไก่กระทง (ประภากร ธาราฉาย. 2538) ใน
ปัจจุบนัพนัธ์ุเป็ดเน้ือลูกผสมท่ีนิยมเล้ียง ได้แก่ พนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์(Cherry Valley) ซ่ึงมีอตัราการ
เจริญเติบโตดี และมีความแขง็แรง ส าหรับในประเทศไทยเน้ือเป็ดไดรั้บความนิยมในการบริโภคไม่
มากนกัเม่ือเปรียบเทียบกบัเน้ือไก่ เน่ืองจากเน้ือเป็ดมีราคาสูง โดยเฉล่ียเน้ือเป็ดราคากิโลกรัมละ  
95 บาท ขณะท่ีเน้ือไก่ราคากิโลกรัมละ 65-70 บาท (ตลาดกลางสินค้าเกษตรแห่งประเทศไทย  
ณ วนัท่ี 24 มิถุนายน 2559) ผูบ้ริโภคโดยทัว่ไปไม่นิยมซ้ือเน้ือเป็ดสดมาใชใ้นการประกอบอาหาร  
แต่นิยมซ้ือเน้ือเป็ดท่ีปรุงสุก (กรมปศุสัตว.์ 2554) ซ่ึงเน้ือเป็ดมีลกัษณะทางกายภาพแตกต่างจาก
เน้ือสัตวปี์กชนิดอ่ืนๆ โดยเน้ือส่วนอกของเป็ดมีสีแดงเขม้กวา่เน้ือส่วนอกของไก่ (Ali et al. 2008) 
การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลผลิตของช้ินส่วนหลกัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง และศึกษาคุณภาพ
เน้ือของเป็ดเชอร่ีวลัเลยเ์ปรียบเทียบกบัเน้ือไก่เน้ือพนัธ์ุอาร์เบอร์เอเคอร์ ทั้งน้ีเพื่อหาจุดเด่นของเน้ือ
เป็ดเพื่อเปรียบเทียบกบัเน้ือไก่ และเพื่อให้ขอ้มูลท่ีเป็นประโยชน์แก่ผูบ้ริโภค ซ่ึงอาจเป็นการช่วย
ส่งเสริมให้มีการบริโภคเน้ือเป็ดเพิ่มข้ึน ซ่ึงจะเป็นการส่งเสริมให้เกษตรกรผูเ้ล้ียงเป็ดมีรายได้มาก
ข้ึนส่งผลใหอุ้ตสาหกรรมการเล้ียงเป็ดเจริญเติบโต และพฒันามากยิง่ข้ึน 
 

1.2 ควำมมุ่งหมำยและวตัถุประสงค์ 
 ตอนที่ 1 ศึกษาผลผลิตของช้ินส่วนหลกัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง และคุณภาพเน้ือ ในซากเป็ด
พนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์จ  านวน 30 ตวั  
 1. เพื่อศึกษาเปอร์เซ็นตผ์ลผลิตของช้ินส่วนหลกัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง 
 2.เพื่อศึกษาคุณภาพเน้ือของช้ินส่วนหลัก ได้แก่ ความยาวซาร์โคเมียร์ ขนาดเส้นใย
กล้ามเน้ือ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าสี ค่าการสูญเสียน ้ าระหว่างการท าละลาย ค่าการสูญเสียน ้ า
ระหวา่งการปรุงสุก ค่าแรงตดัผา่นเน้ือ และปริมาณคอลลาเจน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 ตอนที่ 2 ศึกษาผลผลิตของช้ินส่วนหลกัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง และคุณภาพเน้ือในซากเป็ด
พนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์เปรียบเทียบกบัไก่พนัธ์ุอาร์เบอร์เอเคอร์ 
 1. เพื่อเปรียบเทียบเปอร์เซ็นต์ผลผลิตของช้ินส่วนหลกัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง ของเป็ดพนัธ์ุ
เชอร่ีวลัเลย ์ และไก่พนัธ์ุอาร์เบอร์เอเคอร์ 
 2. เพื่อศึกษาคุณภาพเน้ือของช้ินส่วนหลัก ได้แก่ ความยาวซาร์โคเมียร์ ขนาดเส้นใย
กลา้มเน้ือ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าสี ค่าการสูญเสียน ้าระหวา่งการปรุงสุก ค่าแรงตดัผา่นเน้ือ  
 3. เพื่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมี แร่ธาตุ องค์ประกอบของกรดไขมัน และปริมาณ 
คอลลาเจน 
   

1.3 สถำนทีด่ ำเนินกำร 
             1.3.1 ห้องปฏิบัติการโภชนศาสตร์สัตว์ ภาควิชาเทคโนโลยีการผลิตสัตว์และประมง  
คณะเทคโนโลยกีารเกษตร สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 
             1.3.2 ห้องปฏิบติัการวิเคราะห์คุณภาพอาหารสัตวท์างกายภาพ ภาควิชาครุศาสตร์เกษตร 
คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 
             1.3.3 ศูนยเ์คร่ืองมือกลางวทิยาศาสตร์ คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัมหิดล 
             1.3.4 บริษทั ดัก๊คิง จ  ากัด 
 

1.4 ขั้นตอนกำรศึกษำ  
              การศึกษาผลผลิตท่ีได้จากการตัดแต่ง และคุณภาพเน้ือเป็ดเชอร่ีวลัเลย์สามารถแบ่ง
การศึกษาออกไดด้งัน้ี  
 1.4.1 ศึกษาผลผลิตของช้ินส่วนหลกัท่ีไดจ้ากการตดัแต่งในซากเป็ดพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์และ
คุณภาพเน้ือ  
 1.4.2 ศึกษาผลผลิตของช้ินส่วนหลกัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง และคุณภาพเน้ือในซากเป็ดพนัธ์ุ
เชอร่ีวลัเลย ์เปรียบเทียบกบัไก่พนัธ์ุอาร์เบอร์เอเคอร์ 
 

1.5 ระยะเวลำกำรด ำเนินกำร 
 ระยะเวลา 12 เดือน 
 

1.6 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ  
 1.6.1 ทราบถึงขอ้มูลพื้นฐานดา้นผลผลิตช้ินส่วนหลกัจากการตดัแต่ง และคุณภาพเน้ือเป็ด
พนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 1.6.2 ทราบถึงขอ้มูลพื้นฐานดา้นผลผลิตช้ินส่วนหลกัจากการตดัแต่ง และคุณภาพเน้ือเป็ด
พนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์ เปรียบเทียบกบัไก่พนัธ์ุอาร์เบอร์เอเคอร์ 
 1.6.3 เพื่อใชเ้ป็นแนวทางในการส่งเสริมการบริโภคเน้ือเป็ดต่อไป 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที ่2 

งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 

2.1 สายพนัธ์ุเป็ดเน้ือ 
 ประภากร ธาราฉาย (2538) กล่าววา่เป็ดเน้ือท่ีนิยมเล้ียงในประเทศไทยมีดงัน้ี  

  1) พนัธ์ุปักก่ิง (Pekin) มีตน้ก าเนิดมาจากประเทศจีน รูปร่างใหญ่ ล าตวักวา้ง และ

หนา ขนปกคลุมล าตวัมีสีขาวลว้น ปากสีเหลืองส้ม แขง้ และเทา้สีแดงส้ม ผิวหนงัสีเหลือง เป็นเป็ด

ท่ีเล้ียงง่าย ไม่มีนิสัยฟักไข่ ให้ไข่ประมาณ 160 ฟอง/ปี เปลือกไข่สีขาว เม่ือโตเต็มท่ีตวัผูน้ ้ าหนัก

ประมาณ 4.0 กิโลกรัม ตวัเมียจะมีน ้ าหนกัประมาณ 3.5 กิโลกรัม นอกจากให้เน้ือแลว้ ขนเป็ดปักก่ิง

ยงัเป็นท่ีตอ้งการของอุตสาหกรรมผลิตลูกขนไก่ และใชท้  าฟูกท่ีนอน 

  2) เป็ดเทศ (Muscovy) ใหเ้น้ือมาก ใหไ้ข่นอ้ย การเจริญเติบโตชา้ ตวัเมียชอบฟักไข่

และเล้ียงลูกเก่ง เม่ือโตเตม็ท่ีตวัผูน้ ้ าหนกัประมาณ 4.0-4.5 กิโลกรัม ตวัเมียน ้าหนกัประมาณ 3.0-3.5 

กิโลกรัม เน่ืองจากเป็นเป็ดท่ีมีการเจริญเติบโตชา้ และน ้ าหนกัของตวัผู ้และตวัเมียแตกต่างกนัมาก

จึงไม่นิยมเล้ียงเพื่อการคา้ อยา่งไรก็ตามเม่ือน ามาผสมพนัธ์ุกบัเป็ดสายพนัธ์ุอ่ืนจะใหลู้กเป็นหมนัแต่

มีอตัราการเจริญเติบโตดีและความแตกต่างของน ้าหนกัตวัระหวา่งเพศผูแ้ละเพศเมียนอ้ยลง  

  3) พนัธ์ุป๊ัวฉ่าย (Mule duck) เป็นเป็ดพนัธ์ุผสมระหว่างเป็ดเทศกบัเป็ดธรรมดา  

ลูกเป็ดท่ีไดจ้ะเป็นหมนัทั้งเพศผูแ้ละเพศเมีย ลกัษณะเด่นของเป็ดพนัธ์ุป๊ัวฉ่าย คือ มีโครงร่างใหญ่ 

เล้ียงง่าย โตเร็ว ทนโรค และสภาพแวดลอ้ม เน้ือรสชาติดีกวา่เป็ดทัว่ไป เน้ือแน่น ไขมนัต ่า ตวัผูโ้ต

เตม็วยั มีน ้าหนกัประมาณ 3.0-3.5 กิโลกรัม ตวัเมียน ้าหนกัประมาณ 2.5-3.0 กิโลกรัม 

  4) เป็ดเทศพนัธ์ุกบินทร์บุรี เป็นเป็ดเทศพนัธ์ุเน้ือท่ีกรมปศุสัตวไ์ดว้ิจยัพฒันาและ

ปรับปรุงพนัธ์ุมาอย่างต่อเน่ืองตั้งแต่ปี พ.ศ. 2534 การพฒันาสายพนัธ์ุเร่ิมจากเป็ดพนัธ์ุบาร์บารี 

(Barbary) จากประเทศฝร่ังเศส โดยสถานีบ ารุงพนัธ์ุสัตวบ์างปะกงท าการขยายพนัธ์ุ และคดัเลือกให้

สามารถเล้ียงง่าย ขยายพนัธ์ุได้ดี เติบโตเร็ว สามารถเล้ียงส่งตลาดได้ในระยะเวลา 12 สัปดาห์  

ทนโรค ปรับตวัเขา้กบัสภาพภูมิอากาศและส่ิงแวดลอ้มของประเทศไทย 

  5) พนัธ์ุลูกผสม (hybrid breed) เช่น พนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์(Cherry valley) เป็นตน้ โดย

ส่วนใหญ่มีการพฒันาสายพนัธ์ุท่ีมีพนัธ์ุปักก่ิงผสมอยู ่

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 พินิจ ล าดวนหอม (2530) กล่าวว่า เป็ดลูกผสมท่ีนิยมเล้ียงกนัเป็นการคา้ในปัจจุบนัมีการ

คดัเลือก และปรับปรุงพนัธ์ุท าให้ไดเ้ป็ดท่ีมีอตัราการเจริญเติบโตเร็ว อตัราการเปล่ียนอาหารเป็น

เน้ือดี และมีความแข็งแรงทนทานสูงข้ึน เช่น เป็ดพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลยข์องประเทศองักฤษ เป็ดปักก่ิง 

เฮดการ์ดของเดนมาร์ก เป็ดปักก่ิงทีเกลของออสเตรเลีย เป็นตน้ ส่วนใหญ่จะใช้เป็ดสายพ่อพนัธ์ุท่ี

ปรับปรุงมาจากเป็ดพนัธ์ุปักก่ิง และพนัธ์ุไอเลสเบอร่ี ส่วนสายแม่พนัธ์ุมกัจะเป็นแม่เป็ดท่ีถูก

คดัเลือกจากการผสมพนัธ์ุ หรือมีเลือดของเป็ดปักก่ิง หรืออินเดียนรันเนอร์สีขาว Cherry Valley 

Farms (2006) อธิบายไวว้า่ เป็ดพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลยเ์ป็นเป็ดเน้ือท่ีถูกปรับปรุงมาจากเป็ดปักก่ิง ซ่ึงจดัวา่

เป็นเป็ดเน้ือท่ีเล้ียงมากท่ีสุดในประเทศไทย ซ่ึงมีลักษณะขนสีขาวทั้ งตัว จะงอยปากสีเหลือง 

เจริญเติบโตเร็ว หากมีการให้อาหาร การป้องกนัโรค และการเล้ียงดูท่ีถูกตอ้ง จะมีน ้ าหนกัประมาณ 

3.3 กิโลกรัม ภายระยะเวลาประมาณ 47 วนั โดยมีอตัราการแลกเน้ือเท่ากบั 2.35             

 

 
                                                    ภาพที ่2.1 เป็ดสายพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์                                             

ท่ีมา: Anonymous. (2016a) 

 

2.2 สายพนัธ์ุไก่เน้ือ 
 มณฑิชา พุทซาค า (2558) กล่าววา่ไก่เน้ือท่ีนิยมเล้ียงในประเทศไทยมีดงัน้ี 

   1) ไก่พื้นเมือง (Thai native chicken) เป็นไก่พื้นเมืองพนัธ์ุแทข้องไทย มีเน้ือแน่น

กว่าไก่พนัธ์ุต่างประเทศ มีนิสัยชอบฟักไข่ มีความทนทานต่อสภาพการเล้ียงดูแบบปล่อยตาม

ธรรมชาติ หากินเก่ง ปัจจุบนันิยมน าไก่พื้นเมืองมาผสมกบัไก่พนัธ์ุแทพ้นัธ์ุอ่ืนๆ เช่น ไก่เซ่ียงไฮ ้

(Shianghai) ไก่เบตง (Betong) และไก่โรดไอส์แลนด์เรด เพื่อผลิตไก่ลูกผสมสามสาย ซ่ึงเป็นท่ีนิยม

และขายไดร้าคาดีกวา่ไก่เน้ือโดยทัว่ไป  

  2) ไก่เน้ือพนัธ์ุแทท่ี้ใชเ้ป็นพ่อแม่พนัธ์ุ ซ่ึงเป็นพนัธ์ุไก่จากต่างประเทศ และไม่พบ

การเล้ียงไก่เน้ือพนัธ์ุแทท่ี้ใชเ้ป็นพ่อแม่พนัธ์ุในประเทศไทย พนัธ์ุไก่ท่ีน ามาใชเ้ป็นพ่อ และแม่พนัธ์ุ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตอ้งมีลกัษณะเด่นคือใหเ้น้ือมาก เช่น ไก่สายพนัธ์ุคอร์นิช (Cornish) และไก่สายพนัธ์ุไวทพ์ลีมทัรอค 

(White Plymouth Rock) 

  3) ไก่เน้ือสายพนัธ์ุลูกผสม (hybrid breed) คือไก่เน้ือท่ีเกิดจากการน าพนัธ์ุแท ้2 

สายพนัธ์ุข้ึนไปผสมกนั โดยลูกท่ีไดจ้ะมีลกัษณะท่ีดีจากพ่อ และแม่ เช่น อตัราการเจริญเติบโตดี ให้

เน้ือมาก และประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหารดี เป็นตน้ ปัจจุบนัไก่เน้ือท่ีเล้ียงเพื่อการคา้ในประเทศ

ไทยเป็นไก่เน้ือลูกผสมทั้งหมด โดยมีการสั่งพนัธ์ุไก่จากต่างประเทศตั้งแต่ระดบัปู่ยา่-ตายาย (Grand 

Parents Stock; GP) หรือระดับพ่อแม่พันธ์ุ  (Parents Stock; PS) ไก่เน้ือลูกผสมมีช่ือทางการค้า

หลากหลายข้ึนกบับริษทัผูผ้ลิต สายพนัธ์ุอาร์เบอร์เอเคอร์ (Arbor Acres) สายพนัธ์ุรอส (Ross) สาย

พนัธ์ุคอบบ ์(Cobb) และสายพนัธ์ุฮบับาร์ด (Hubbard) เป็นตน้ 

 

 
ภาพที ่2.2 ไก่พนัธ์ุอาร์เบอร์เอเคอร์ 

ท่ีมา: Anonymous. (2016b) 

 

2.3 ผลผลติช้ินส่วนหลกัที่ได้จากการตัดแต่งเป็ด และไก่ 
 เจษฎา ศกัดี และคณะ (2556) รายงานวา่เป็ดพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลยท่ี์อายุ 45 วนั มีน ้ าหนกัมีชีวิต

เฉล่ีย 2.96 กิโลกรัม เปอร์เซ็นต์ซาก 79 เปอร์เซ็นต์ เม่ือตดัแต่งแล้วเทียบกบัน ้ าหนักซากพบว่า

ช้ินส่วนอกเท่ากับ 11.15 เปอร์เซ็นต์ ช้ินส่วนสันใน 1.62 เปอร์เซ็นต์ ช้ินส่วนสะโพก 6.67 

เปอร์เซ็นต ์ช้ินส่วนน่อง 5.66 เปอร์เซ็นต ์และไขมนัช่องทอ้ง 1.22 เปอร์เซ็นต ์ 

 สมรรถภาพการผลิตของเป็ดพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย์เปรียบเทียบระหวา่งสูตรอาหารท่ีใช้วตัถุดิบ

แหล่งพลงังานหลกัต่างกนั คือ มนัส าปะหลงั ขา้วโพด และปลายขา้ว พบวา่หลงัจากเล้ียง 47 วนั เป็ด

มีน ้ าหนักใกล้เคียงกนัคือประมาณ 3.6 กิโลกรัม และมีเปอร์เซ็นต์ซากประมาณ 78 เปอร์เซ็นต์ 

ช้ินส่วนท่ีไดจ้ากการตดัแต่งส่วนใหญ่ไม่แตกต่างกนั (เสาวลกัษณ์ สารี และคณะ. 2555) ดงัตารางท่ี 

2.1 
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ตารางที ่2.1 คุณภาพซากของเป็ดเชอร่ีวลัเลยอ์าย ุ47 วนั เปรียบเทียบระหวา่งสูตรอาหาร 

traits cassava corn broken rice p-value 
live weight (g) 3,638 3,585 3,635 0.28 
breast (%) 14.27 14.01 13.59 0.18 
thigh (%) 8.24 8.21 8.22 0.97 
drumstick (%) 6.74 6.66 6.61 0.51 
ท่ีมา: เสาวลกัษณ์ สารี และคณะ (2555) 
 
 ณิฐิมา เฉลิมแสน และคณะ. (2554) คุณภาพซากของไก่กระทงท่ีได้รับอาหารผสมกาก
สับปะรดหมกัท่ีระดบัแตกต่างกนัคือ 0 4 6 และ10 เปอร์เซ็นต ์จากการทดลองพบวา่เปอร์เซ็นตซ์าก 
และช้ินส่วนท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง คือ อก สันใน ปีก น่อง และขา ไม่แตกต่างกนั  ดงัตารางท่ี 2.2  
 
ตารางที ่2.2 คุณภาพซากของไก่กระทงท่ีไดรั้บอาหาร ผสมกากสับปะรดหมกัท่ีระดบัต่างกนั 

ช้ินส่วน 
ระดบัของกากสับปะรดหมกัท่ีผสมลงในสูตรอาหาร (%) 

P-value 
0 4 6 10 

ซาก (%) 82.39 82.14 83.08 84.75 0.249 
อก (%) 18.97 19.33 20.06 18.39 0.601 
สันใน (%) 4.74 4.81 4.99 4.84 0.868 
ปีก (%) 10.05 10.19 12.11 10.02 0.578 
น่อง (%) 27.98 27.31 27.26 26.86 0.375 
ขา (%) 4.47 4.42 4.67 4.75 0.463 
ท่ีมา : ดดัแปลงจาก ณิฐิมา เฉลิมแสน และคณะ (2554) 
 

2.4 คุณภาพเน้ือและส่วนประกอบทางเคม ี
 จนัทร์พร เจา้ทรัพย.์ (2554) กล่าววา่โดยทัว่ไปเน้ือสัตวห์มายถึง เน้ือท่ีเปล่ียนแปลงมาจาก
กลา้มเน้ือโครงร่างภายหลงัสัตวต์าย ดงันั้นกลา้มเน้ือโครงร่าง จึงจดัไดว้า่มีความส าคญัทางเศรษฐกิจ
ในการผลิตเน้ือสัตวเ์พื่อการคา้อยา่งมาก โดยกลา้มเน้ือโครงร่างจะมีอยูใ่นซากสัตวป์ระมาณ 35-65 
เปอร์เซ็นต์ เม่ือกล่าวถึงเน้ือสัตว์อย่างรวมๆ จึงหมายถึงกล้ามเน้ือโครงร่างเป็นส่วนใหญ่ ซ่ึง
กล้ามเน้ือโครงร่างจะถูกห่อหุ้มด้วยเน้ือเยื่อเก่ียวพนั โดยแต่ละมัดกล้ามเน้ือจะถูกห่อหุ้มด้วย  
อิพิไมเซียม (epimysium) ซ่ึงเป็นแผ่นหนาเช่ือมต่อกับเอ็น (tendon) ในแต่ละมัดกล้ามเน้ือ
ประกอบดว้ยหน่วยยอ่ยลงไปเรียกวา่ muscle bundle เป็นจ านวนมาก โดยมีเน้ือเยือ่เก่ียวพนัท่ีเรียกวา่ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เพอริไมเซียม (perimysium) ห่อหุ้มไว ้โดย muscle bundle จะประกอบไปด้วยเส้นใยกล้ามเน้ือ 
(muscle fiber) เป็นจ านวนมาก แต่ละเส้นใยกลา้มเน้ือจะถูกห่อหุม้ดว้ยเน้ือเยื่อเก่ียวพนับางๆ เรียกวา่ 
เอน็โดไมเซียม (endomysium) ภายในเน้ือเยือ่เก่ียวพนัน้ีจะมีเส้นเลือดฝอย และเส้นประสาทอยู ่โดย
เส้นใยกลา้มเน้ือจะเรียงขนานกนัตามความยาวของกลา้มเน้ือ ดงัภาพท่ี 2.3  
 

 
 

ภาพที ่2.3 โครงสร้างกลา้มเน้ือ 
ท่ีมา : Anonymous. (2016c) 

 
 2.4.1 ความยาวซาร์โคเมียร์ (sarcomere lenght) 
  จุฑารัตน์ เศรษฐกุล (2539) กล่าววา่เส้นใยกลา้มเน้ือเป็นหน่วยโครงสร้างท่ีส าคญั
ในกลา้มเน้ือ โดยประกอบข้ึนจากเยื่อหุ้มเซลล์ เรียกว่า ซาร์โคเลมมา (sarcolemma) ภายในเส้นใย
กลา้มเน้ือจะมีมดัของเส้นใยเล็กๆ อีกจ านวนมากเรียกวา่ ไมโอไฟบริล ซ่ึงในแต่ละไมโอไฟบริลจะ
ประกอบข้ึนดว้ยมดัของเส้นใยกลา้มเน้ือขนาดเล็กเรียกวา่ ไมโอฟิลาเมน (myofilament) 2 ชนิด คือ 
ชนิดหนา (thick filament) หรืออาจเรียกได้ว่า myosin filament เน่ืองจากว่าประกอบด้วยโปรตีน 
ไมโอซินเป็นหลกั และชนิดบาง (thin filament) หรือ actin filament เพราะประกอบดว้ยแอคตินเป็น
ส่วนใหญ่ โดยเส้นใยทั้งสองจะวางตวัอยูใ่นแนวตามยาวกบัไมโอไฟบริล และมีบางส่วนซอ้นกนัท า
ให้เกิดแถบมืด (A band ; anisotropic band) และแถบสว่าง (I band ; isotropic band)  โดยท่ีบริเวณ
ตรงกลางของ I band จะมีเส้นทึบท่ีเรียกวา่ z-line ระยะห่างระหวา่ง z-line 2 เส้น ท่ีอยูติ่ดกนัเรียกวา่ 
1 ซาร์โคเมียร์ (ภาพท่ี 2.4) Vandendriessche et al. (1984) กล่าววา่ในสภาวะปกติซาร์โคเมียร์ จะมี
ความยาวประมาณ 2.5 ไมครอน ความยาวของซาร์โคเมียร์ มีความสัมพนัธ์กบัความนุ่มของเน้ือ  
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โดยจนัทร์พร เจา้ทรัพย ์(2554) กล่าววา่ความยาวของซาร์โคเมียร์ไม่คงท่ีข้ึนอยูก่บัการยืดหดตวัของ
กลา้มเน้ือ โดยถา้เน้ืออยูใ่นสภาวะคลายตวั ความยาวซาร์โคเมียร์จะมากกวา่เน้ือจะนุ่มกวา่ 
   

 
ภาพที ่2.4 ซาร์โคเมียร์ 

ท่ีมา : Aberle et al.  (2001) 
 

  Jing et al. (2009) รายงานวา่เป็ดเชอร่ีวลัเลยมี์ความยาวซาร์โคเมียร์ 1.38 1.26 และ 
1.53 ไมครอน ท่ีอายุ 6 8 และ 10 สัปดาห์ตามล าดบั ขณะท่ี Ali et al. (2007b) รายงานว่าเป็ดสาย
พนัธ์ุ Chungdong ori (Anas platyrhynchos) มีความยาวซาร์โคเมียร์ของเน้ืออก และเน้ือน่องเท่ากบั 
1.85 และ 1.97 ไมครอนตามล าดับ จากการศึกษาของ Papinaho et al. (1996) พบว่าความยาว 
ซาร์โคเมียร์ของเน้ืออกในไก่สายพนัธ์ุ Ross เท่ากบั 1.79 ไมครอน  
 
 2.4.2 ขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือ (muscle fiber diameter) 
  ขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือจะเล็กหรือใหญ่ข้ึนอยูก่บัอิทธิพลของหลายปัจจยั เช่น ชนิด
ของสัตว ์เพศ อาย ุและระดบัโภชนะ (ชยัณรงค ์คนัธพนิต. 2529)  
  จนัทร์พร เจา้ทรัพย์. (2554) กล่าวว่าปริมาณเน้ือเยื่อเก่ียวพนัมีอิทธิพลต่อลกัษณะ
โครงสร้างของเน้ือสัตว ์ถา้มีปริมาณเน้ือเยือ่เก่ียวพนัมากเส้นใยกลา้มเน้ือจะมีขนาดใหญ่ และมีความ
หยาบมากกวา่เส้นใยกลา้มเน้ือท่ีมีเน้ือเยือ่เก่ียวพนันอ้ย โดย Koohmaraie et al. (1988) กล่าววา่ขนาด
ของเส้นใยกลา้มเน้ือมีความสัมพนัธ์ในทางลบกบัความนุ่มแต่มีความสัมพนัธ์ในทางบวกกบัค่าแรง
ตดัผ่านเน้ือ และพบว่าเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีมีขนาดใหญ่จะมีความเหนียวมากกว่าเส้นใยกลา้มเน้ือท่ี
ขนาดเล็กกวา่ ดงัภาพท่ี 2.5  
  การศึกษาขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือของ Papinaho et al. (1996) พบวา่เน้ืออกไก่พนัธ์ุ
Ross มีขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือเท่ากบั 59.7 ไมครอน ขณะท่ีเน้ือน่องมีขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือเท่ากบั 
59.4 ไมครอน จากการศึกษาของ Witkiewicz et al. (2004) พบว่ากล้ามเน้ือสันในของเป็ด 
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เชอร่ีวลัเลยท์ั้งเพศผู ้และเพศเมีย น ้ าหนกัเฉล่ีย 3.12 และ 2.87 กิโลกรัม ตามล าดบั มีสัดส่วนของ
ชนิดเส้นใยกล้ามเน้ือชนิด red fiber ประมาณ 70 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงมากกว่า white fiber ท่ีมี 30 
เปอร์เซ็นต ์โดยความยาวเส้นผา่นศูนยก์ลางของ red fiber เท่ากบั 17 ไมครอน ในขณะท่ี white fiber 
เท่ากบั 32 ไมครอน 
 

 
   

ภาพที ่2.5 ลกัษณะของขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือ 
ท่ีมา : ดดัแปลงจาก Aberle et al.  (2001) 

 
 2.4.3 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
  Maddock et al. (2005) รายงานว่าหลังจากสัตว์ถูกฆ่าปริมาณออกซิเจนภายใน
กลา้มเน้ือจะลดลงอย่างมาก กระบวนการเมตาบอลิซึมแบบไม่ใชอ้อกซิเจนจะเกิดข้ึน ผลผลิตจาก
กระบวนการน้ีนอกจากจะไดพ้ลงังานนอ้ย เกิดกรดแลคติค และความร้อนแลว้นั้น ยงัเป็นสาเหตุให้
ค่า pH ในกล้ามเน้ือค่อยๆ ลดลง กรดแลคติคจะถูกสร้างข้ึนอย่างต่อเน่ือง จนกระทั่งปริมาณ 
ไกลโคเจนท่ีสะสมภายในกลา้มเน้ือหมดลง อตัราการลดลงของ pH จะมีผลอยา่งมากต่อคุณภาพเน้ือ 
  จุฑารัตน์ เศรษฐกุล (2540) กล่าววา่การเปล่ียนแปลงความเป็นกรดในเน้ือเร็วหรือ
ชา้เกินไป มีผลท าใหเ้น้ือมีคุณภาพดอ้ยได ้ดงัน้ี 
  1. การเกิดเน้ือซีด แฉะ และฉ ่ าน ้ า หรือเน้ือ PSE หรือ pale soft exudative ซ่ึง
หมายถึงเน้ือท่ีมองดูจากลกัษณะภายนอกจะมีสีซีดจางผิดปกติ และเม่ือกดลงไปจะยุบตวัลงไปตาม
แรงกด นอกจากน้ีบริเวณผิวหนา้เน้ือจะมีน ้าเยิม้ออกมา ซ่ึงเป็นผลมาจากปริมาณกรดแลคติคในเน้ือ
เพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็วภายหลงัสัตวถู์กฆ่า เน่ืองจากปฏิกิริยาเมตาบอลิซึมแบบไม่ใช้ออกซิเจน ท่ีเกิด
กรดแลคติค และอุณหภูมิท่ีสูงข้ึน มีผลท าให้ sarcoplasmic protein ซ่ึงเป็นโปรตีนท่ีละลายน ้ า และ
เกลือได้ สูญเสียคุณสมบัติบางประการ ท าให้โปรตีนจับตัวกับน ้ าได้น้อยลง และท าให้เน้ือมี
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  2. การเกิดเน้ือคล ้า แน่น แขง็ และแหง้ หรือ DFD ยอ่มาจาก dark firm dry หมายถึง
เน้ือท่ีมีลักษณะสีคล ้ า เน้ือจะมีความแน่นแข็งมากกว่าปกติ แต่จะมีลักษณะบริเวณผิวหน้าตัด
ค่อนขา้งแห้ง เป็นผลมาจากปริมาณกรดแลคติคในเน้ือเพิ่มข้ึนช้า และน้อยมาก เป็นเพราะก่อนท่ี
สัตวจ์ะถูกฆ่า ปริมาณไกลโคเจนในกลา้มเน้ือถูกใชไ้ปเกือบหมด ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะสัตวอ่์อนเพลีย
จากการเดินทางเป็นเวลานาน หรือไม่ไดรั้บอาหาร เม่ือสัตวต์ายขบวนการให้ไดม้าซ่ึงพลงังานโดย
ผา่นทาง กระบวนการเมตาบอลิซึมแบบไม่ใชอ้อกซิเจนก็อาจจะไม่เกิด หรือเกิดนอ้ยมาก มีผลท าให้
ความเป็นกรดในเน้ือลดลงเพียงเล็กนอ้ย ดงันั้นการเกาะกนัระหวา่งน ้ า และโปรตีนในเน้ือจะสูง จึง
ท าใหเ้น้ือมีคุณสมบติัในการอุม้น ้าไดดี้ จึงไม่มีน ้าไหลซึมออกมา  
  ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงระดบัความเป็นกรดในกลา้มเน้ือ ไดแ้ก่ ชนิดของ
สัตว์ พบว่าในสุกร และสัตว์ปีก ระดับ pH จะลดลงเร็วกว่าในโค ต าแหน่งของกล้ามเน้ือ โดย
ต าแหน่งท่ีมีปริมาณไมโอโกลบินสูงระดบั pH  จะลดลงชา้ ชนิดของเส้นใยกลา้มเน้ือ กลา้มเน้ือชนิด 
red muscle fiber ระดบั pH จะลดลงชา้กวา่ กลา้มเน้ือชนิด white muscle fiber เป็นตน้ 
   Ali et al. (2007b) พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือเป็ดพนัธ์ุ Chungdong ori 
(Anas platyrhynchos) 20 นาทีภายหลงัสัตวต์าย เน้ืออกเป็ดมีค่าความเป็นกรด-ด่าง ต ่ากวา่เน้ือน่อง
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) โดยมีค่าเท่ากบั 5.95 และ 6.52 ตามล าดบั จากการศึกษาของ  
Ali et al. (2008) พบว่าปัจจยัท่ีท าให้ค่าความเป็นกรด-ด่างของกล้ามเน้ืออกเป็ด แตกต่างกันคือ 
อุณหภูมิและระยะเวลาหลงัสัตวต์าย โดยการเก็บรักษาซากเป็ดไวท่ี้อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส หลงั
สัตว์ตาย 50 นาที ค่าความเป็นกรด-ด่างจะมีค่ามากกว่าการเก็บรักษาซากท่ี 10 หรือ 20 องศา
เซลเซียส (P<0.05) นอกจากน้ียงัพบวา่ค่าความเป็นกรด-ด่างมีค่าลดลงตามระยะเวลาหลงัสัตวต์ายท่ี
เพิ่มข้ึน (ภาพท่ี 2.6) 
  Jassim et al. (2011) รายงานว่า เป็ดพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย์เพศผู ้และเพศเมียท่ีอายุ 6 
สัปดาห์ มีค่าความเป็นกรด-ด่างไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P<0.05) โดยวดัค่าความเป็นกรด-ด่างท่ี
เวลา 6 และ 24 ชัว่โมงหลงัสัตวต์าย เป็ดเชอร่ีวลัเลยเ์พศผูมี้ค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 6.0 และ 5.7  
เป็ดเชอร่ีวลัเลยเ์พศเมียมีค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 6.3 และ 5.9 ตามล าดบั 
  Fletcher et.al. (2000) ท าการทดลองในเน้ืออกไก่กระทงท่ีแบ่งออกเป็น 3 กลุ่มคือ 
กลุ่มท่ีมีสีเน้ือปกติ กลุ่มท่ีมีสีเน้ือสวา่งกวา่ปกติ และกลุ่มท่ีมีสีเน้ือคล ้ากวา่ปกติ แตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P<0.01) ซ่ึงกลุ่มท่ีมีสีเน้ือปกติมีค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 5.84 กลุ่มท่ีมีสีเน้ือ
สวา่งกวา่ปกติ มีค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 5.76 ซ่ึงต ่าท่ีสุด และกลุ่มท่ีมีสีเน้ือคล ้ากว่าปกติ มีค่า
ความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 5.93 มีค่ามากท่ีสุด 
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ภาพที ่2.6  ค่าความเป็นกรด-ด่างของซากเป็ดเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 10  

         และ20 องศาเซลเซียสภายใน 24 ชัว่โมง หลงัสัตวต์าย 

                       ท่ีมา: Ali et al. (2008) 
  
 2.4.4 สีเน้ือ (meat color) 
  สีของเน้ือเป็นส่ิงท่ีผูบ้ริโภคให้ความสนใจ เพราะสามารถบอกไดเ้ลยว่า เน้ือนั้น
เป็นท่ียอมรับต่อการบริโภคหรือไม่ สารสีในกลา้มเน้ือ (heam protein) ประกอบดว้ยไมโอโกลบิน 
(myoglobin) มีประมาณ 80–90 % และ ฮีโมโกลบิน (hemoglobin) มีประมาณ 10 % โดยมีธาตุเหล็ก
เป็นองค์ประกอบอยู่ตรงกลางของโมเลกุล การเปล่ียนแปลงกลไกทางเคมีโดยการสูญเสียหรือรับ 
อิเลคตรอนจะก่อใหเ้กิดปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงของสีเน้ือ กลา้มเน้ือแต่ละชนิดในร่างกายสัตวจ์ะมี
สีแตกต่างกนัไป (สัญชยั  จตุรสิทธา. 2550) รงควตัถุท่ีส าคญัคือไมโอโกลบิน (myoglobin) ท่ีมีมาก
ในกลา้มเน้ือท าหน้าท่ีรับออกซิเจนจากฮีโมโกลบินมาสู่กลา้มเน้ือต่าง ๆ ในโมเลกุลไมโอโกลบิน
ประกอบด้วยส่วนของโกลบินและฮีม (heam) ซ่ึงมีธาตุเหล็กเป็นองค์ประกอบ ในโมเลกุลไมโอ
โกลบินจึงมีธาตุเหล็กเป็นองคป์ระกอบอยูด่ว้ย การเปล่ียนแปลงประจุของธาตุเหล็กท่ีมีอยูใ่นฮีมจะ
ท าให้ไมโอโกลบินเกิดการเปล่ียนแปลงไปเน่ืองจากการรวมตวักบัสารบางชนิด และจะท าให้
เกิด การสูญเสียอิเล็กตรอนไปหรือมีจ านวนอิเล็กตรอนเพิ่มข้ึนไดซ่ึ้งจะส่งผลให้เน้ือและผลิตภณัฑ์ 
มีสีแตกต่างกนัออกไป  (รัชนี ตณัฑะพานิชกุล. 2537) 
  ขณะท่ีสัตวย์งัมีชีวติ ไมโอโกลบินในเน้ือเยือ่ของสัตวจ์ะท าหนา้ท่ีในการเก็บสะสม
ออกซิเจนเพื่อน ามาใช้ในปฏิกิริยาทางชีวเคมีของกลา้มเน้ือ กลา้มเน้ือต่างชนิดกนัจะมีหน้าท่ีหรือ
กิจกรรมท่ีต่างกนั จึงท าให้มีความตอ้งการปริมาณออกซิเจนแตกต่างกัน และท าให้กล้ามเน้ือมี
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ปริมาณไมโอโกลบินแตกต่างกันไปด้วย เช่น กล้ามเน้ือสันหลงัซ่ึงมีหน้าท่ี เสริมโครงร่างของ
ร่างกายเท่านั้น จึงตอ้งการออกซิเจนต ่ากว่ากลา้มเน้ือขาหลงัท่ีตอ้งใช้ก าลงัในการเคล่ือนท่ี ดงันั้น 
กลา้มเน้ือสันหลงัจึงมีไมโอโกลบิน นอ้ยกวา่กลา้มเน้ือจากขาหลงัมาก นอกจากน้ีสัตวต่์างชนิดกนั
จะมีปริมาณไมโอโกลบินแตกต่างกนัดว้ย เช่น โคมกัมีปริมาณไมโอโกลบินสูงกวา่สุกร แกะ และ
ไก่ จึงท าใหเ้น้ือของโคมีสีเขม้แก่กวา่สัตวเ์หล่าน้ีมาก ในกลา้มเน้ือของสัตวท่ี์ถูกฆ่าใหม่ๆ จะมีสีแดง
คล ้ า เช่น ในเน้ือโคจะมีสีแดงออกม่วง (purplish – red) เม่ือทิ้งไวส้ักครู่ออกซิเจนในอากาศรอบ 
ช้ินเน้ือ จะท าปฏิกิริยากบัไมโอโกลบินเกิดเป็นออกซีไมโอโกลบิน (oxymyoglobin) ท่ีมีสีแดงสดจึง
ท าให้เน้ือมีสีแดงสดใส (bright  red) หรือมีสีแดงสดคลา้ยผลเชอร่ี (bright cherry red) เม่ือออกซีไม
โอโกลบินเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันต่อไปจะกลาย เป็นเมทไมโอโกลบิน (metmyoglobin) ท่ีมีสี
น ้ าตาล และเม่ือเมทไมโอโกลบิน ถูกความร้อนจะกลายเป็นเมทไมโอโกลบินท่ีเสียสภาพทาง
ธรรมชาติไป (denatured metmyoglobin) ท่ีมีสีน ้ าตาลเขม้และไม่สามารถเปล่ียนเป็นสารสีอ่ืนต่อไป
ไดอี้ก (วฒันี บุญวทิยา. 2542) 
  เน้ือเป็ดมีปริมาณไมโอโกลบิน 0.54 มิลลิกรัม/กรัม (Ismail et al. 2010) ในขณะท่ี
เน้ือสะโพกของไก่มีปริมาณไมโอโกลบินเท่ากับ 0.12 มิลลิกรัม/กรัม และปริมาณฮีโมโกลบิน
เท่ากบั 0.62 มิลลิกรัม/กรัม (Kranen et al. 1999) การวดัสีดว้ยเคร่ืองมือวดัสีโดยแสดงในรูปของค่า 
L* a* b* ซ่ึงเป็นค่าท่ีบ่งบอกความเป็นสีท่ีแทจ้ริงของเน้ือโดยใช้หลกัการสะทอ้นของแสงของช้ิน
เน้ือท่ีสัมผสัอากาศ L* หมายถึง ค่าความสว่าง (Lightness) a* หมายถึง ค่าสีแดง (redness) b* 
หมายถึง ค่าสีเหลือง (yellowness) (สัญชยั จตุรสิทธา. 2550) Ali et al. (2007a) ไดท้  าการศึกษาค่าสี
ระหว่างเน้ืออกเป็ดพนัธ์ุ Cherry Berry และเน้ืออกไก่ พนัธ์ุ Ross พบว่าท่ี 24 ชัว่โมงภายหลงัสัตว์
ตาย เน้ืออกเป็ดมีค่า L* ต ่ากวา่เน้ืออกไก่โดยมีค่าเท่ากบั 39.66 และ 57.06 ตามล าดบั (P<0.05) ค่า a* 
เน้ืออกเป็ดสูงกว่าเ น้ืออกไก่โดยมีค่า เท่ากับ 18.6 และ1.70 ตามล าดับ (P<0.05) ส่วนค่า b*  
ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P<0.05) โดยเน้ืออกเป็ดมีค่าเท่ากบั 4.91 และเน้ืออกไก่มีค่าเท่ากบั 5.17  
ดงัตารางท่ี 2.3 
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ตารางที่ 2.3 สีของเน้ืออกเป็ด และเน้ืออกไก่ในระหว่างการแช่เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  

         ท่ีระยะเวลาต่างกนั 

Color of different meat 

samples 

Storage days 

1 3 5 7 

L* Chicken breast 57.06±5.41ax 54.07±4.15bx 53.48±3.40bx 57.04±3.5ax 

 Duck breast 39.66±1.15by 41.84±1.90aby 41.74±2.40aby 43.24±2.08ay 

a* Chicken breast 1.70±0.99aby 2.45±0.96ay 2.04±1.27aby 1.25±0.83by 

 Duck breast 18.16±1.19ax 19.12±0.58ax 18.77±1.45ax 19.01±1.48ax 

b* Chicken breast 5.17±2.83b 8.43±1.66ax 7.77±2.85ax 6.03±1.53b 

 Duck breast 4.91±0.87b 5.35±1.50aby 5.71±1.64aby 6.57±1.24a 
a-cอกัษรก ากบัท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
x-y อกัษรก ากบัท่ีแตกต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 

 ท่ีมา : ดดัแปลงจาก Ali et al. (2007a) 
 
  Chartrin et al (2006) ทดลองในเป็ดพนัธ์ุ Pekin Mule Hinny และ Muscovy อายุ 
14 สัปดาห์ พบว่าเป็ด Muscovy มีสีเน้ือท่ีอ่อนกว่าเป็ดพนัธ์ุอ่ืน โดยมีค่า L* สูงท่ีสุดเท่ากบั 39.03 
และค่า a* ต ่ากว่าพนัธ์ุอ่ืนเท่ากบั 13.24 ในขณะท่ีเป็ด Pekin เน้ือมีสีเขม้มากท่ีสุด เพราะมีค่า L* 
ต ่าสุดเท่ากบั 34.63 
 
 2.4.5 ค่าแรงตดัผา่นเน้ือ (shear force) 
  ค่าแรงตดัผ่านเน้ือ เป็นค่าท่ีบ่งบอกความนุ่มของเน้ือ ซ่ึงความนุ่มเป็นลักษณะ
ส าคญัท่ีแสดงถึงคุณภาพของเน้ือสัตว์ และเป็นลักษณะท่ีผูบ้ริโภคต้องการมากกว่าลกัษณะอ่ืน 
ซ่ึงความนุ่มของเน้ือมีผลมาจากหลายปัจจยั เช่น ปริมาณเน้ือเยื่อเก่ียวพนั ขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือ 
ปริมาณไขมนัแทรก และโครงสร้างระดบัจุลภาค เป็นตน้ (จนัทร์พร เจา้ทรัพย.์ 2554) 
  Ali et al. (2007b) ท าการศึกษาเปรียบเทียบค่าแรงตดัผ่านเน้ือของช้ินส่วนเน้ืออก
และเน้ือน่องของเป็ดพนัธ์ุ Chungdong ori (Anas platyrhynchos) พบว่าเน้ืออกจะมีค่าแรงตดัผ่าน
เน้ือต ่ากว่าเน้ือน่อง โดยมีค่าเท่ากบั 3.16 และ 3.49 กิโลกรัม ตามล าดบั (p<0.05) แสดงว่าเน้ืออกมี
ความนุ่มมากกว่าเน้ือน่อง และเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าระหว่างการปรุงสุก (cooking loss) มี
ค่าเฉล่ียเท่ากบั 35.14 และ 26.35 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั (P<0.05) 
  จากการศึกษาของ Ali et al. (2007a) ท่ีศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาการบ่มต่อ
ค่าแรงตดัผ่านเน้ือของเน้ืออกเป็ด และเน้ืออกไก่ แช่เยน็ไวท่ี้อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และบ่มใน
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ระยะเวลาท่ีแตกต่างกนัคือ 1 3 5 และ7 วนั พบว่าเน้ืออกไก่ท่ีบ่ม 1 และ 7 วนัมีค่าแรงตดัผ่านเน้ือ
นอ้ยกวา่เน้ืออกเป็ด (เน้ืออกไก่นุ่มกวา่เน้ืออกเป็ด) (P<0.05) ขณะท่ีค่าแรงตดัผา่นเน้ือของเน้ืออกเป็ด 
และเน้ืออกไก่ท่ีบ่มในวนัท่ี 3 และ 5 ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P<0.05) ดงัแสดงในตารางท่ี 2.4  
 
ตารางที ่2.4 อิทธิพลของระยะเวลาการบ่มต่อค่าแรงตดัผา่นเน้ือของเน้ือเป็ดและเน้ือไก่ (mean±SD) 

storage time (days) 
shear force (kg/cm2) 

Chicken Duck 

1 3.47±0.33ay 3.84±0.31ax 

3 3.26±0.47a 3.36±0.29b 

5 3.41±0.34a 3.44±0.37b 

7 2.66±0.37by 3.12±0.21cx 

a-cอกัษรก ากบัท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
x-yอกัษรก ากบัท่ีแตกต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 

ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Ali et al. (2007a)  

 

 2.4.6 ปริมาณคอลลาเจน (collagen content) 

  คอลลาเจนเป็นโปรตีนท่ีพบมากท่ีสุดในร่างกาย เป็นโปรตีนโครงสร้างหลกัของ
เน้ือเยือ่เก่ียวพนั และมีอิทธิพลอยา่งมากต่อความนุ่มของเน้ือ ไกลซีนเป็นกรดอะมิโนท่ีพบมากท่ีสุด
ใน  collagen นอกจาก น้ีย ังพบไฮดรอกซีโปรลีน และโปรลีน ในการวิ เคราะ ห์ป ริมาณ 
คอลลาเจนนิยมวิเคราะห์หาจากปริมาณของไฮดรอกซีโปรลีน เน่ืองจากเป็นส่วนประกอบท่ี
ค่อนขา้งคงท่ี ความสามารถในการละลายได้ และความแข็งแรงของเส้นใยคอลลาเจน ข้ึนอยู่กบั 
intermolecular cross – linkages ระหว่างเส้นใย ซ่ึงในสัตวอ์ายุน้อยจะมีจ านวนเส้นใยและ cross – 
linkages น้อย จึงท าให้เส้นใยคอลลาเจน ไม่แข็งแรง และถูกท าลายได้ง่าย (จนัทร์พร เจา้ทรัพย.์ 
2554) ทั้งน้ีองคป์ระกอบท่ีส าคญัของเน้ือเยื่อเก่ียวพนัท่ีมีบทบาทต่อลกัษณะเน้ือสัมผสัของเน้ือมาก
ท่ีสุดคือ เส้นใยคอลลาเจนกลา้มเน้ือท่ีเคล่ือนไหวมากจะมีปริมาณของ เอนโดไมเซียม และเพอริไม
เซียมค่อนขา้งสูง (O’ Connor et al. 1997) เน้ือเยือ่เก่ียวพนั ซ่ึงประกอบดว้ยคอลลาเจนเป็นส่วนใหญ่ 
เน้ือท่ีมีปริมาณคอลลาเจนมากเน้ือจะเหนียว ปริมาณ collagen ในกลา้มเน้ือแต่ละชนิดมีไม่เท่ากนั 
และปริมาณคอลลาเจนจะเพิ่มข้ึนตามอายุของสัตว์ (สัญชัย จตุรสิทธา. 2550) โดยคอลลาเจน
บางส่วนสามารถละลายได้เม่ือไดรั้บความร้อน เรียกว่า soluble collagen ส าหรับคอลลาเจนท่ีไม่
ละลายเรียกวา่ insoluble collagen (Torrescano et al. 2003) 
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  Zanusso et al. (2003) ศึกษาอิทธิพลของปริมาณการให้อาหารท่ีมีต่อลักษณะ 
เส้นใยกลา้มเน้ือ และคุณลกัษณะของเน้ือเป็ดเทศเพศผู ้อายุ 14 สัปดาห์ พบว่ากลุ่มท่ีไดรั้บอาหาร
มากกว่าจะมีปริมาณคอลลาเจนรวมคอลลาเจนท่ีละลายได้ และเปอร์เซ็นต์การละลายได้ของ 
คอลลาเจนต ่ากวา่กลุ่มควบคุม (p<0.01) ดงัตารางท่ี 2.5 
 
ตารางที ่2.5 อิทธิพลของปริมาณการใหอ้าหารต่อปริมาณคอลลาเจนของเน้ือเป็ดเทศเพศผู ้

trait control overfed significant level 
total collagen 23.90 18.90 ** 
soluble collagen 4.60 2.20 *** 
% solubility 18.90 11.20 *** 
ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Zanusso et al. (2003) 

 

 2.4.7 ส่วนประกอบทางเคมี (chemical composition) 

  เน้ือสัตว์หมายถึงส่วนท่ีได้จากสัตว์เพื่อน ามาเป็นอาหาร ได้แก่ กล้ามเน้ือและ 
อวยัวะภายในต่างๆ เน้ือท่ีได้จากสัตว์ท่ี ชนิด พนัธ์ุ และอายุต่างกนัจะมีองค์ประกอบทางเคมีท่ี
ต่างกนั กลา้มเน้ือของสัตวจ์ะมีองค์ประกอบทางเคมี ไดแ้ก่ น ้ า 65-80 เปอร์เซ็นต์ โปรตีน 16-22 
เปอร์เซ็นต ์ไขมนั 5-25 เปอร์เซ็นต ์เถา้ 1 เปอร์เซ็นต ์และคาร์โบไฮเดรต 1 เปอร์เซ็นต ์ 
  Omojola et al. (2007) ทดลองในเป็ดพันธ์ุ  Rouen Pekin และ Muscovy พบว่า
เปอร์เซ็นตค์วามช้ืนของเป็ดทั้ง 3 สายพนัธ์ุไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) มีค่าประมาณ 73-75% 
  Ali et al. (2007a) ได้ท าการศึกษาส่วนประกอบทางเคมีในเน้ืออกเป็ด และเน้ือ
อกไก่ พบวา่เน้ืออกไก่มีปริมาณโปรตีน และเถา้มากกวา่เน้ืออกเป็ด แต่เน้ืออกเป็ดมีไขมนัมากกว่า
เน้ืออกไก่ (ตารางท่ี 2.6) 
   
ตารางที ่2.6 ส่วนประกอบทางเคมีของเน้ืออกเป็ด และไก่ (mean±SD) 

source of meat 
 chemical composition (%)  

moisture protein fat ash 

chicken breast 75.47±1.44 22.04±0.48x 1.05±0.30y 1.07±0.04x 

duck breast 76.41±0.70 20.06±0.52y 1.84±0.08x 0.92±0.11y 
x,y อกัษรก ากบัท่ีแตกต่างกนัในแถวแนวตั้งเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
     (P<0.05) 
ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Ali et al. (2007a) 
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  นอกจากน้ีเน้ือสัตวย์งัเป็นแหล่งท่ีมีแร่ธาตุฟอสฟอรัส และเหล็กมาก ยงัพบแร่ธาตุ
ชนิดอ่ืนๆ อีก ไดแ้ก่ แคลเซียม โคบอลต ์ทองแดง แมงกานีส และสังกะสี นอกจากน้ียงัเป็นแหล่งท่ี
มีวติามินบีรวม (รัชนี ตณัฑะพานิชกุล. 2537) 
   Ismed et al. (2013) รายงานวา่เน้ือนกกระจอกเทศ และเน้ือไก่ มีปริมาณธาตุเหล็ก 
0.023 มิลลิกรัม/กรัม และ 0.009 มิลลิกรัม/กรัม ตามล าดบั ถ้าน ามาเปรียบเทียบกนัระหว่าง เป็ด 
นกกระจอกเทศ และไก่ จะพบว่าเป็ดมีธาตุเหล็กมากกว่า โดยจากการศึกษาปริมาณธาตุเหล็กใน 
เน้ือเป็ด 3 สายพนัธ์ุ คือ เป็ดปักก่ิง เป็ดเทศ และเป็ดพื้นเมืองชวา พบวา่ เป็ดปักก่ิง และเป็ดเทศ มีธาตุ
เหล็ก 0.05 มิลลิกรัม/กรัม และเป็ดพื้นเมืองชวา มีธาตุเหล็ก 0.07 มิลลิกรัม/กรัม ซ่ึงไม่แตกต่างกนั
ทางสถิติ (ตารางท่ี 2.7) 
 
ตารางที ่2.7 ปริมาณแร่ธาตุในเน้ือเป็ด  

sample peking muscovy local Java 

calcium (mg/g) 1.77b 1.13a 1.61b 

copper (mg/g) 0.0039ab 0.0027a 0.0050b 

iron (mg/g) 0.05 0.05 0.07 

magnesium (mg/g) 0.37ab 0.37b 0.35a 

phosporus (mg/g) 2.28 2.06 2.11 

potassium (mg/g) 3.18ab 3.56b 3.08a 

zinc (mg/g) 0.02b 0.02a 0.021b 
a,b อกัษรก ากบัท่ีแตกต่างกนัในแถวแนวนอนเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ   

    (P<0.05) 

 ท่ีมา : ดดัแปลงจาก Ismed et al. (2013) 

 

  USDA (1999) รายงานถึงปริมาณโภชนะ และธาตุเหล็กท่ีพบในเน้ือเป็ดและเน้ือไก่ 
โดยปริมาณความช้ืน โปรตีน และเถา้ ในเน้ือไก่มีเปอร์เซ็นต์สูงกว่าเน้ือเป็ด ขณะท่ีปริมาณไขมนั 
และธาตุเหล็กในเน้ือเป็ด มีเปอร์เซ็นตสู์งกวา่เน้ือไก่ (ตารางท่ี 2.8) 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



18 

 

ตารางที ่2.8 คุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณธาตุเหล็กของเน้ือเป็ดและไก่ 
source of meat water (%) protein (%) fat (%) ash (%) iron (mg) 

species meat skin      

chicken white + 68.6 20.3 11.1 0.86 0.8 

  - 74.9 23.2 1.6 0.98 0.7 

 dark + 65.4 16.7 18.3 0.76 1.0 

  - 75.9 20.1 4.3 0.94 1.0 

duck all + 48.5 11.5 39.3 0.68 2.4 

Expressed on a 100 gram portion of meat with/without skin. 
ท่ีมา : ดดัแปลงจาก USDA (1999) 
 
 2.4.8 องคป์ระกอบของกรดไขมนั 
  กรดไขมนั  เป็นกรดอินทรียป์ระเภทหน่ึง มีลกัษณะเป็นโมเลกุลท่ีเกิดจากอะตอม
ของธาตุคาร์บอนและไฮโดรเจนมาเช่ือมต่อกนัเป็นสายโซ่ยาว ซ่ึงหมู่ไฮโดรคาร์บอนท่ีมีผลท าให้
เกิดเป็นกรดไขมันท่ีมีสมบัติแตกต่างกัน โดยกรดไขมันสามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ  
กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acids) และกรดไขมันไม่ อ่ิมตัว (unsaturated fatty acids) โดย  
1) กรดไขมนัอ่ิมตวั  เป็นกรดไขมนัท่ีมีพนัธะระหว่างอะตอมคาร์บอนเป็นพนัธะเด่ียวทั้งหมด
โมเลกุลจึงไม่สามารถรับไฮโดรเจนเพิ่มได้อีก  กรดไขมนัชนิดน้ีมีอะตอมคาร์บอนตั้งแต่ 4-24 
อะตอม  พบไดม้ากในไขมนัสัตว ์ และน ้ ามนัมะพร้าว ไดแ้ก่ กรดสเตียริก (stearic) กรดปาล์มมิติก 
(palmitic) และกรดลอริก (lauric) เป็นตน้ กรดไขมนัอ่ิมตวัมีสมบติัแข็งตวัง่าย  มีจุดหลอมเหลว
สูง เหม็นหืนไดย้าก  เน่ืองจากไม่ท าปฏิกิริยากบัออกซิเจนท่ีมีอยูใ่นอากาศ กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั  คือ 
กรดไขมนัท่ีในหมู่ไฮโดรคาร์บอนมีพนัธะระหวา่งอะตอมคาร์บอนบางพนัธะเป็นพนัธะคู่  ซ่ึงอาจมี
พันธะคู่ เพียงแห่งเดียว (MUFA ; mono unsaturated fatty acid)  หรือหลายแห่ง (PUFA ; poly 
unsaturated fatty acid) ก็ได ้ และการท่ีมีพนัธะคู่  ท  าให้โมเลกุลของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัมีจ านวน
อะตอมไฮโดรเจนนอ้ยกวา่กรดไขมนัอ่ิมตวั เช่น กรดไลโนเลอิก (linoleic) และกรดโอเลอิก (oleic) 
เป็นตน้ กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัมีสมบติัแขง็ตวัยาก  มีจุดหลอมเหลวต ่า  เม่ือตั้งทิ้งไวใ้หส้ัมผสักบัอากาศ
เป็นเวลานานจะเกิดกล่ินเหมน็หืนได ้(พงศธร นนัทธเนศ  และสุนทร  ภูรีปรีชาเลิศ. 2553) 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที ่2.7 ชนิดของกรดไขมนั 

ท่ีมา: Brett White. (2009) 

 

  กรดไขมนัโอเมกา้ 3 (Omega-3 fatty acid) ใช้สัญลกัษณ์ ω-3 fatty acid หมายถึง

กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั ท่ีมีต าแหน่งพนัธะคู่ (double bond) คู่แรกอยูบ่ริเวณคาร์บอนต าแหน่งท่ี 3 

โดยนบัจากดา้นปลายท่ีมีหมู่เมทิล (CH3-) มี 3 ชนิดคือ กรดแอลฟา-ลิโนเลนิก (α-linolenic acid 

หรือ Alpha-linolenic acid, ALA) มีจ านวนคาร์บอน 18 อะตอม กรดไอโคซาเพนตาอีโนอิก 

(Eicosapentaenoic acid ,EPA) มีจ านวนคาร์บอน 20 อะตอม และกรดโดโคซาเฮกซะอีโนอิก 

(Docosahesaenoic acid ,DHA) มีจ านวนคาร์บอน 22 อะตอม ทางโภชนาการกรดไขมนัโอเมกา้ 3 

เป็นกรดไขมนัท่ีจ าเป็น (essential fatty acid) ซ่ึงร่างกายไม่สามารถสร้างได้เองตอ้งได้รับจากการ

บริโภคอาหารเท่านั้น ร่างกายสามารถเปล่ียน ALA ไปเป็นกรดไอโคซาเพนตาอีโนอิก EPA และ 

DHA ได ้แต่เกิดข้ึนไดช้้าและในปริมาณจ ากดั แหล่งท่ีพบ คือ น ้ ามนัปลา (fish oil) ปลาทะเล และ

ปลาน ้ าจืด ประโยชน์ต่อสุขภาพ คือ ลดความเส่ียงต่อการอุดตนัในเส้นเลือด กระตุน้การท างานของ

ระบบประสาท สมอง และดวงตาอีกดว้ย 

  กรดไขมันโอเมก้า  6 (Omega-6 fatty acid) เ ป็นกรดไขมันชนิดไม่ อ่ิมตัว 

(unsaturated fatty acid) ซ่ึงมีพนัธะคู่หลายต าแหน่ง โดยมีต าแหน่งของพนัธะคู่ คู่แรกอยู่บริเวณ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000886/unsaturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001651/linolenic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002075/eicosapentaenoic-acid-epa
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002078/docosahesaenoic-acid-dha
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001343/essential-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002075/eicosapentaenoic-acid-epa
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001904/docosahexaenoic-acid-dha
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/006582/fish-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0886/unsaturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
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คาร์บอนต าแหน่งท่ี 6 โดยนบัจากดา้นปลายท่ีมีหมู่เมทิล (CH3-) กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัท่ีเป็นกรด

ไขมนักลุ่มโอเมกา้ 6 ไดแ้ก่ กรดลิโนเลอิก (linoleic acid, C 18:2) และ กรดอะราชิโดนิก (arachidonic 

acid, C 20:4) แหล่งท่ีพบ คือ ถั่วเหลือง เมล็ดทานตะวนั ร าข้าว เน้ือ นม และไข่ ประโยชน์ต่อ

สุขภาพ คือ ท าใหก้ารเกิดไขมนัอุดตนัในหลอดเลือดลดนอ้ยลง ท าใหเ้ลือดไหลเวยีนดีข้ึน และหวัใจ 

ท างานนอ้ยลง ช่วยลดระดบัคลอเลสเตอรอล ช่วยลดอาการปวดและอาการอกัเสบต่างๆ ช่วยรักษา

ความชุ่มช้ืนให้เซลล์ผิวหนงั ร้ิวรอยต่างๆ บนผิวรวมถึงรักษาอาการทางผิวหนงับาง ชนิด เช่น ผื่น

ผิวหนังเร้ือรัง ผิวแห้งลอกเป็นเกล็ด รังแค ผมร่วง เป็นต้น มีฤทธ์ิเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 

(antioxidant) ช่วยลดและชะลอการเส่ือมของเซลล์ต่างๆ ในร่างกาย ลดอาการแทรกซ้อนทาง

ประสาทของผูป่้วยเบาหวาน อาทิ อาการชาตามปลายมือและปลายเทา้ ช่วยรักษาอาการผิดปกติของ

ชายหญิงวยัเจริญพนัธ์ุ และสตรีวยัทอง (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ์. 2557) นอกจากน้ีไดมี้การศึกษาถึง

อตัราส่วนระหวา่งโอเมกา้ 6 ต่อ โอเมกา้ 3 พบวา่โดยทัว่ไปอตัราส่วนท่ีเหมาะสมต่อการบริโภคคือ 

4 : 1 ซ่ึงอัตราส่วนน้ีจะช่วยลดอัตราการตายอันเน่ืองมาจากโรคหลอดเลือดหัวใจได้ถึ ง  

70 เปอร์เซ็นต ์อตัราส่วน 2.5 : 1 จะช่วยป้องกนัโรคมะเร็งล าไส้ อตัราส่วน 3 : 1  ระงบัการอกัเสบ

ในผู ้ป่ วย ท่ี มีอาการไขข้ออัก เสบ  และอัตรา ส่ วน  5 :1 ส่ งผล ดีกับผู ้ป่ วยโรคหอบ หืด  

(Simopoulos. 2002) 

 

 
 

ภาพที ่2.8 กรดไขมนัโอเมกา้ 3 และโอเมกา้ 6 

ท่ีมา: Anonymous. (2016d) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1647/linoleic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1650/arachidonic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1650/arachidonic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1359/soybean-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2885/%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99-sunflower
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000188/antioxidant-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
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  จากการศึกษา Ali et al. (2007a) ท่ีท าการศึกษาในเน้ืออกเป็ด และอกไก่ท่ีแช่เยน็ไว้
ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 1 วนั พบวา่ปริมาณกรดไขมนัของเน้ืออกเป็ด C14:0 (myristic) 
C16:0 (palmitic) C16:1 (palmitoleic) C18:2 (linoleic) และC18:3 (α-linolenic) มากกว่าปริมาณ
กรดไขมนัของเน้ืออกไก่ (P<0.05) ในขณะท่ี C18:0 และ C20:4 ในเน้ืออกเป็ดมีค่าน้อยกวา่ในเน้ือ
อกไก่อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ผลรวมของ SFA (saturated fatty acids) และ PUFA ของเน้ืออกไก่มี
มากกว่าอกเป็ด ในขณะท่ี USFA (unsaturated fatty acid) และ MUFA เน้ืออกเป็ดสูงกว่าเน้ืออกไก่ 
(ตารางท่ี 2.9) ซ่ึงกรดไขมนัอ่ิมตวั (SFA) เป็นกรดไขมนัท่ีมีโครงสร้างคาร์บอนท่ีเกาะเรียงกนั และ
ทุกโมเลกุลของคาร์บอน จะมีไฮโดรเจนจบัไวเ้ต็มหมด ท าให้เป็นสารเฉ่ือยและจบัตวัเป็นไขไดง่้าย 
เม่ือกินเขา้ไป ก็จะท าให้มีการตกตะกอนในหลอดเลือดจนเกิดอาการเส้นเลือดอุดตนัไดง่้าย ส่วน 
MUFA สามารถช่วยลดคลอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรด์ นอกจากน้ียงัช่วยให้น ้ าเลือดไม่ 
หนืดขน้ ซ่ึงใหผ้ลดีต่อสุขภาพหวัใจและหลอดเลือด 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที ่2.9 องคป์ระกอบของกรดไขมนัของเน้ืออกเป็ด และเน้ืออกไก่ (mean)  
Fatty acid Chicken Duck 

C14:0 0.36b 0.91a 

C16:0 17.22b 21.83a 

C16:1 2.17b 4.16a 

C18:1 34.32 35.66 

C18:2 14.15b 19.34a 

C20:4 11.23 5.49b 

C22:5 0.89 0.68 

C22:6 0.96 0.61 

SFA 35.75 33.21 

USFA 64.25 66.79 

MUFA 36.49 39.82 

PUFA 27.75 26.97 

MUFA/SFA 1.03 1.20 

PUFA/SFA 0.77 0.81 
a-b อกัษรก ากบัท่ีแตกต่างกนัในแถวแนวนอนเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  
    (P<0.05) 
SFA = Saturated fatty acid / USFA = Unsaturated fatty acid / MUFA = Mono-unsaturated fatty acid 
/ PUFA = Poly-unsaturated fatty acid  
ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Ali et al. (2007a)  
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บทที ่3 
วธีิด ำเนินงำนวจิยั 

 

3.1 สัตว์ทดลอง   
 การวจิยัคร้ังน้ีแบ่งออกเป็น 2 การทดลอง ดงัน้ี 
 การทดลองท่ี 1 : เป็ดพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์จ  านวน 30 ตวั อายุ 6 สัปดาห์ เล้ียงภายใตร้ะบบ 
การผลิต และผา่นกระบวนการฆ่าจากโรงงานฆ่าเป็ดท่ีไดม้าตรฐานการส่งออก  
 การทดลองท่ี 2 : เป็ดพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์จ  านวน 10 ตวั และไก่พนัธ์ุอาร์เบอร์เอเคอร์ จ  านวน 
10 ตวั อาย ุ6 สัปดาห์ เป็ดเน้ือท่ีใชใ้นการทดลองเล้ียงภายใตร้ะบบการผลิต และผา่นกระบวนการฆ่า
จากโรงงานฆ่าเป็ดท่ีไดม้าตรฐานส่งออกม ไก่เน้ือท่ีใชใ้นการทดลองเล้ียงภายใตก้ระบวนการของ
ฟาร์ม ภาควิชาเทคโนโลยีการผลิตสัตวแ์ละประมง คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบนัเทคโนโลยี  
พระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั ท่ีผา่นกระบวนการฆ่าท่ีใกลเ้คียงระบบอุตสาหกรรมมากท่ีสุด 
 

3.2 วธิีกำรด ำเนินกำรวจิัย 
 ก่อนกระบวนการฆ่าให้ท าการพกัสัตวไ์วท่ี้คอกพกัอยา่งน้อย 30 นาที แต่ไม่เกิน 2 ชัว่โมง 
โดยท่ีสัตวอ์ดอาหารมาแลว้ไม่ต ่ากวา่ 6 ชัว่โมง ท าการฆ่าสัตวต์ามมาตรฐานสากล คือ แขวนสัตวไ์ว้
บนราวเคล่ือนท่ี ท าให้สลบโดยการจุ่มหัวสัตว์ลงไปในอ่างน ้ าท่ีมีกระแสไฟฟ้าอย่างน้อย 120  
มิลลิแอมแปร์ ไม่ต ่ากว่า 4 วินาที หลงัจากนั้นเชือดคอเพื่อเอาเลือดออก ลวกซากด้วยน ้ าร้อนท่ี
อุณหภูมิ 58-60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1-3 นาที ถอนขน (ในเป็ดจะมีการลอกขนอ่อนโดยการใช้
กาว โดยจะน าซากเป็ดท่ีผ่านการถอนขนหยาบแลว้มาจุ่มในบ่อกาวจนท่วมซาก อุณหภูมิของกาว
ประมาณ 82 องศาเซลเซียส น าซากเป็ดท่ีจุ่มกาวแลว้ มาจุ่มในบ่อน ้ าเยน็ประมาณ 5 องศาเซลเซียส 
แลว้ลอกกาวออก) เอาเคร่ืองในออกจากตวัสัตว ์ท าความสะอาดซาก ลดอุณหภูมิซากให้เหลือ 4-7 
องศาเซลเซียส บรรจุซากใส่ถุง แช่ลงถงัน ้าแขง็ และขนส่งมายงัหอ้งปฏิบติัการ ท าการทดลองท่ีเวลา 
6 ชัว่โมงหลงัสัตวต์าย 
 

3.3 กำรเกบ็ตัวอย่ำงเน้ือ 
 การทดลองท่ี 1 หลงัจากกระบวนการฆ่า เป็ดเชอร่ีวลัเลยจ์  านวน 30 ตวั แบ่งเป็นเพศผู ้และ
เพศเมียอยา่งละ 15 ตวั  ตวัท าการเก็บตวัอยา่งกลา้มเน้ือจากเป็ดพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์จ  านวน 4 ชนิด คือ 
เ น้ืออก (breast ; Pectoralis major)  เ น้ือสะโพก (thigh ; Biceps femoris)  เ น้ือน่อง (drumstick ; 
Tibialis anterior) และเน้ือสันใน (fillet ; Psoas major)  
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                                     อก                                                                         น่อง 

                             
                                   สะโพก                                                                   สันใน 

ภำพที ่3.1 ช้ินส่วนเป็ด 

 

โดยบริเวณหมายเลข 1 วดัความยาวซาร์โคเมียร์ท่ีเวลา 6 ชัว่โมงหลงัสัตวต์าย 
                  หมายเลข 2 วดัความยาวซาร์โคเมียร์ท่ีเวลา 12 ชัว่โมงหลงัสัตวต์าย 
                  หมายเลข 3 วดัความยาวซาร์โคเมียร์ท่ีเวลา 24 ชัว่โมงหลงัสัตวต์าย 
                  หมายเลข 4 วดัขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือ 
                  หมายเลข 5 วดัค่าความเป็นกรด-ด่าง ทั้งช้ินเน้ือ 
                  หมายเลข 6 วดัค่าสีทั้งช้ินเน้ือ 
                  หมายเลข 7 วดัค่าการสูญเสียน ้าหลงัการละลาย หลงัการปรุง และวดัค่าแรงตดัผา่นเน้ือ 
                  หมายเลข 8 วดัปริมาณคอลลาเจน 
 
 การทดลองท่ี 2 หลงัจากกระบวนการฆ่า เก็บตวัอย่างกลา้มเน้ือจากเป็ดพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์
และไก่พนัธ์ุอาร์เบอร์เอเคอร์ จ  านวน 2 ชนิด คือ เน้ืออก (breast ; Pectoralis major)  และเน้ือสะโพก 
(thigh ; Biceps femoris)  
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                         อกเป็ด                                                                     สะโพกเป็ด 

 

                    
                        อกไก่                                                                         สะโพกไก่ 

ภำพที ่3.2 ช้ินส่วนเป็ด และไก่ 

 
โดยบริเวณหมายเลข 1 วดัความยาวซาร์โคเมียร์ท่ีเวลา 6 ชัว่โมงหลงัสัตวต์าย 
                  หมายเลข 2 วดัขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือ 
                  หมายเลข 3 วดัค่าการสูญเสียน ้าหลงัการปรุง และวดัค่าแรงตดัผา่นเน้ือ 
                  หมายเลข 4 วดัปริมาณคอลลาเจน 
                  หมายเลข 5 วดัค่าความเป็นกรด-ด่าง ทั้งช้ินเน้ือ 
                  หมายเลข 6 วดัค่าสีทั้งช้ินเน้ือ 
                  หมายเลข 7 วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี และแร่ธาตุ 
                  หมายเลข 8 วเิคราะห์องคป์ระกอบของกรดไขมนั 
 

3.4 อปุกรณ์ และสำรเคม ี
 อุปกรณ์  
  1. เคร่ืองมือวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (Mettler, SG2, Switzerland ) 
  2. เคร่ืองมือวดัค่าสี Chromameter (Minolta, CR-300, Japan)  
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  3. เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ต าแหน่ง (Tanita, model 1144, Japan) 
  4. เคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ต าแหน่ง (Sartorius, Basic, Germany) 
  5. เคร่ืองบรรจุสุญญากาศ (Ramon, VP-600A, Germany) 
  6. กลอ้งจุลทรรศน์ (Compound microscope Olympus CX-40) 
  7. เคร่ือง Helieum-Neon Laser (His engineering, SC-31004, USA) 
  8. อ่างน ้าร้อนควบคุมอุณหภูมิ (Memmert, WNB 22, Germany) 
  9. เคร่ืองวดัค่าแรงตดัผา่นเน้ือ (Instron, model 1011, USA) 
  10. เคร่ืองบดละเอียด (Moulinex, MR 430 HC, France) 
  11. ไมโครปิเปต ขนาด 2-1000 ไมโครลิตร (Eppendrof, USA) 
  12. เคร่ือง automatic microplate reader (TECAN, Magellen V.5, Switzerland) 
  13. เคร่ือง Homogenizer (IKA, Ultra tarrax T25D, Germany) 

  14. เคร่ืองป่ันเหวีย่ง Refrigerated Centrifuge (Hettich, mikro 22R, Germany) 
  15. Soxhlet extraction (Gerhardt, Germany) 
  16. Protein analyzer (Foss, KjeltecTM2200, Sweden) 
  17. Atomic absorption spectrophotometer (Hitachi, Z-8200, Japan) 
  18. Rotary evaporator (Buchi, R-215, Switzerland) 
  19. Gas Chromatography (Agilent, 6890, USA) 
  20. เคร่ืองเขยา่สาร (Vision scientific, KMC-1300V, Korea) 
  21. ขวดรูปชมพู ่250 มิลลิลิตร (Erlenmeyer flask) 
  22. Hot air oven (Binder, ED 53) 
  23. เตาเผาเถา้ 
    
สารเคมี 
สารเคมีและการเตรียมสารเคมี ไดแ้สดงไวใ้นภาคผนวก ก 
 

3.5 กำรศึกษำผลผลติของช้ินส่วนหลกั  
 การศึกษาปริมาณช้ินส่วนหลงัจากท าการช าแหละซากเป็ดและไก่ ท าการแยกกลา้มเน้ือ
ส่วนขา ปีก อก สันใน น่อง สะโพก ชัง่น ้ าหนกัจากนั้นค านวณหาเปอร์เซ็นต์ของน ้ าหนกัช้ินส่วน
จากการตดัแต่ง  
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3.6 กำรศึกษำคุณภำพเน้ือ 
 3.6.1 ควำมเป็นกรด-ด่ำง และค่ำสี  
 ภายหลงัสัตวต์าย 6 ชัว่โมง ท าการวดัค่า pH ของเน้ือโดยใชเ้คร่ืองวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(pH-meter) จากนั้นท าการวดัค่าสีของเน้ือท าโดยน าตวัอยา่งช้ินเน้ือมาตดั และปล่อยให้ผิวหนา้ของ
ช้ินเน้ือสัมผสักบัอากาศ 30 นาที จากนั้นท าการวดัค่าสีบริเวณหนา้ตดัของช้ินเน้ือซ่ึงจะแสดงผลใน
รูปของค่า L* (ค่าความสวา่ง ; lightness) a* (ค่าสีแดง ; redness) และ b* (ค่าสีเหลือง ; yellowness) 
ดว้ยเคร่ือง Chromameter (Minolta) 
 
 3.6.2 กำรวดัขนำดเส้นใยกล้ำมเน้ือ (ดัดแปลงจำก Tuma et al. 1962) 
 ภายหลงัสัตวต์าย 6 ชัว่โมง ท าการเก็บตวัอยา่งเพื่อวดัขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือโดยน าตวัอยา่ง
แช่ใน neutral formalin 4 %  เป็นเวลา 48 ชัว่โมง ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เม่ือครบตามระยะเวลา
ท่ีก าหนดน าตวัอย่างใส่ในเคร่ืองป่ัน moulinex แล้วเติมสารละลาย NaCl 0.9 % 20 มิลลิลิตร ป่ัน
ตวัอยา่งประมาณ 30 วินาที จากนั้นน าสารละลายท่ีป่ันไดห้ยดลงบนแผน่สไลด์ น าไปวดัขนาดเส้น
ใยกลา้มเน้ือภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์ก าลงัขยาย 4x โดยวดัความยาวของเส้นผา่นศูนยก์ลางของเส้นใย
กลา้มเน้ือทั้งหมด 200 เส้นต่อหน่ึงตวัอยา่ง ดว้ยโปรแกรม Dino lite (Taiwan) 
 
 3.6.3 กำรวัดหำควำมยำวซำร์โคเมียร์ด้วย Helium-neon laser (ดัดแปลงจำก Cross et al. 
1981)  
 น าตวัอยา่งเน้ือท่ีเก็บ 6 ชัว่โมงหลงัสัตวต์าย ตดัช้ินเน้ือขนาด 1 x 1 เซนติเมตร จ านวน 2 ช้ิน 
แช่ใน solution A (KCl 7.46 กรัม boric acid 2.49 กรัม EDTA 1.85  กรัม ละลายในน ้ ากลั่น 700 
มิลลิลิตร เติม glutaraldehyde 25 % 100 มิลลิลิตร ท าการปรับค่า pH  ใหมี้ค่าเท่ากบั 7.1 จากนั้นปรับ
ปริมาตรดว้ยน ้ ากลัน่จนครบ 1 ลิตร) เป็นเวลา 2 ชัว่โมง เม่ือครบตามระยะเวลาท่ีก าหนดน าตวัอยา่ง
เน้ือจาก solution A มาแช่ใน solution B (KCl 1.86 กรัม boric acid 2.49 กรัม EDTA 1.85  กรัม  
ละลายในน ้ ากลัน่ 700 มิลลิลิตร เติม glutaraldehyde 25 % 100 มิลลิลิตร ท าการปรับค่า pH  ให้มีค่า
เท่ากบั 7.1 จากนั้นปรับปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่จนครบ 1 ลิตร)  เป็นเวลา 24 ชัว่โมง เม่ือครบก าหนดน า
ตวัอยา่งเน้ือบดให้แตกบนแผน่สไลด์ ท าการวดัความยาวซาร์โคเมียร์ดว้ยเคร่ือง Helium-neon laser 
โดยวดัตวัอยา่งละ 30 ซ ้ า แลว้น าผลท่ีไดม้าค านวณความยาวซาร์โคเมียร์แลว้น าผลท่ีไดม้าค านวณ
ความยาวซาร์โคเมียร์จะอยูใ่นหน่วยวดัไมครอน ดงัน้ี  
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เม่ือ        D = ระยะห่างระหวา่งแผน่สไลดก์บัจอรับภาพ   = 15 เซนติเมตร 
                                   T = ระหวา่งจุดก่ึงกลางของแถบสวา่งท่ีวดัได ้2 แถบ 
               
 3.6.4 กำรวัดค่ำแรงตัดผ่ำนของเน้ือ (Warner-Bratzler shear force) และเปอร์เซ็นต์กำร

สูญเสียน ำ้หนักระหว่ำงกำรปรุงสุก (Boccard et al. 1981) 
 น าตวัอยา่งเน้ือมาตดัแต่งเอาไขมนัออกใหมี้น ้ าหนกัใกลเ้คียงกนั บนัทึกน ้าหนกัเร่ิมตน้ แลว้
น าเน้ือใส่ถุงร้อน แลว้ปิดผนึกถุง จากนั้นน าไปตม้ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิใจกลาง
เน้ือเท่ากบั 70 องศาเซลเซียส เม่ือครบตามท่ีก าหนดท าใหเ้ยน็ลงโดยการแช่ในน ้า ไหลผา่นประมาณ 
30 นาที แล้วน าเน้ือออกจากถุง ชั่งน ้ าหนักหลังต้มน าไปค านวณค่าเปอร์เซ็นต์ของการสูญเสีย
น ้ าหนกัในระหวา่งการปรุงสุก จากนั้นน าตวัอยา่งท่ีผา่นการปรุงสุกแลว้มาตดัตามแนวยาวของเส้น
ใยกล้ามเน้ือขนาด กวา้ง x ยาว x สูง เท่ากบั 1 x 3 x 1 ลูกบาศก์เซนติเมตร ตวัอย่างละ 5 ช้ิน แล้ว
น าไปวดัค่าแรงตดัผา่นเน้ือ ดว้ยเคร่ือง Instron โดยก าหนดหน่วยเป็นกิโลกรัม 
  
 3.6.5 กำรศึกษำปริมำณคอลลำเจน (ดัดแปลงจำก Hill. 1966)  
 ท าการบดตวัอย่างให้ละเอียดและชั่งน ้ าหนกัประมาณ 4.00 กรัมลงไปในหลอดพลาสติก 
ขนาด 50 มิลลิลิตรเติม ringer solution 20 มิลลิลิตร น าไปป่ันดว้ยเคร่ือง homogenizer แลว้น าไปตม้
ใน water bath ท่ีอุณหภูมิ 77 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที ทิ้งไวใ้ห้เยน็ หลงัจากนั้นน าไปป่ัน
เหวีย่งดว้ยเคร่ือง centrifuge ท่ี 12,000 รอบต่อนาที ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที ท า
การแยกส่วนท่ีเป็นส่วนใส (supernatant) ซ่ึงมีคอลลาเจนท่ีละลายได ้(soluble collagen) และส่วนท่ี
ตกตะกอน (pellet) ซ่ึงมีคอลลาเจนท่ีไม่ละลาย (insoluble collagen) น าส่วนใสมาเติม 12 N HCL 15 
มิลลิลิตร และเติม 6 N HCL 25 มิลลิลิตร ลงในส่วนท่ีเป็นตะกอน จากนั้นน าไปตม้ใน oil bath ท่ี
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 ชัว่โมง เติมผงถ่าน (activated carbon) ลงไปเพื่อปรับสีของ
สารละลายท่ีไดจ้ากการยอ่ยให้ใส และกรองดว้ยกระดาษกรองเบอร์ 111 (Filtres Fioroni) ปรับ pH 
ให้อยูร่ะหวา่ง 4.5-7.5 จากนั้นปรับปริมาตรให้เป็น 100 มิลลิลิตร ใส่ในขวดแกว้ปิดฝาและแช่ตูเ้ยน็ 
หลงัจากนั้นดูดสารละลายท่ีเป็น soluble collagen  400 ไมโครลิตร ใส่ในหลอดทดลอง ในส่วนท่ี
เป็น insoluble collagen จะน าไปเจือจางก่อน โดยดูดสารละลาย 500 ไมโครลิตร เติมน ้ า 2.5 
มิลลิลิตร แลว้ดูดสารละลายออกมา 400 ไมโครลิตร ใส่หลอดทดลอง หลอดทดลองทั้ง soluble และ 
insoluble collagen น ามาเติม chloramine T reagent ปริมาณ 200 ไมโครลิตร แลว้เขย่าให้เขา้กนัตั้ง
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ไวท่ี้อุณหภูมิห้อง 20 นาที เติม color reagent ปริมาณ 200 ไมโครลิตรลงในหลอดทดลอง soluble 
และ insoluble และน าไปตม้ใน water bath ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที ปล่อยทิ้ง
ไวใ้ห้เย็น ดูดสารละลายจากหลอดทดลองลง microplate ปริมาตร 200 ไมโครลิตร น าไปหาค่า
ดูดกลืนแสง ดว้ยเคร่ือง automatic microplate reader ท่ีความยาวคล่ืน 550 นาโนเมตร น าผลท่ีไดไ้ป
ท ากราฟมาตรฐานใช้ความเขม้ขน้ของไฮดรอกซีโพรลีนเท่ากบั 0  0.5  1  1.5  2  2.5  3  3.5  4  5  6  
7 ไมโครกรัมของไฮดรอกซีโพรลีนต่อมิลลิลิตร และค านวณโดยใชสู้ตรดงัน้ี 

  ปริมาณคอลลาเจน = 
𝑐𝑥𝑓𝑥 8

1000 𝑥𝑊
 

     (มิลลิกรัม/กรัมของเน้ือสด) 
   c = ความเขม้ขน้ของไฮดรอกซีโพรลีน =  8 
   f = จ  านวนเท่าของการเจือจางสารละลายท่ีไดจ้ากการยอ่ย 
     โดย soluble collagen      = 1 
             Insoluble collagen  = 6 
   w = น ้าหนกัตวัอยา่ง 
 
 3.6.6 กำรวเิครำะห์ส่วนประกอบทำงเคมีโดยวธีิ AOAC (2005) 
 การศึกษาส่วนประกอบทางเคมีโดยวิธี  Proximate analysis ภายหลงัจากการเก็บตวัอย่าง
เน้ือเป็ด และไก่ไวใ้นตู้แช่แข็ง -20 องศาเซลเซียส น าออกมาละลาย และท าการบดเน้ือเพื่อใช้
วเิคราะห์หา ปริมาณโปรตีน (Crude protein, CP) ดว้ยเคร่ืองวิเคราะห์โปรตีน, ไขมนั (Ether extract, 
EE) ดว้ยเคร่ือง Soxhlet extraction, ความช้ืน (Moisture) ดว้ยการอบในตูอ้บ, เถา้ (Ash) โดยการเผา
ตวัอยา่งในเตาเผาเถา้ และวิเคราะห์ แคลเซียม ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก ดว้ยเคร่ือง Atomic absorption 
spectrophotometer 
 
 3.6.7 กำรวเิครำะห์ปริมำณกรดไขมันตำมวธีิกำรของ Raes et.al. (2001) 
 โดยชัง่ตวัอยา่งเน้ือบดแช่แขง็ 5 กรัม ลงในขวดรูปชมพู ่(erlenmeyer flask) เติม chloroform 
: methanol (2:1) 25 มิลลิลิตร จากนั้นเติม 0.1 เปอร์เซ็นต์ BHT (butylated hydroxytoluene) ท่ีผสม
กบั chloroform จ านวน 3 มิลลิลิตร น าไปป่ัน ดว้ยเคร่ือง homogenizer เป็นเวลา 1 นาที ท่ีความเร็ว 
13,500 รอบต่อนาที แล้วเติม chloroform : methanol (2:1) 15 มิลลิลิตร ปิดฝาด้วยจุกยาง วางไวท่ี้
อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 24 ชัว่โมง  
 เม่ือครบ 24 ชัว่โมง กรองตวัอย่างโดยใช้กระดาษกรอง (กระดาษกรอง whatman เบอร์ 4 
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 110 มิลลิเมตร) ลงในหลอดสกดัตวัอย่าง (extraction tube) ขนาด 100
มิลลิลิตร เติม chloroform : methanol (2:1) 30 มิลลิลิตร (เพื่อล้างหลอดแบ่งท า 3 รอบ รอบละ 10 
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มิลลิลิตร โดยเปล่ียนกระดาษกรองทุกคร้ัง) หลงัจากกระดาษกรองแห้งแลว้ แยกของเหลวใส่ลงใน
หลอดสกดัตวัอย่าง ลา้งหลอดสกดัตวัอย่างดว้ย chloroform : methanol (2:1) 5 มิลลิลิตร หลงัจาก
นั้นเติมน ้ ากลัน่ 2 มิลลิลิตร ลงในหลอดสกดัตวัอย่างผสมให้เขา้กนัโดยใช้แท่งแกว้คน แล้วปรับ
สมดุลหลอดดว้ยน ้ ากลัน่ น าหลอดสกดัตวัอยา่งท่ีไดไ้ปป่ันเหวี่ยง (centrifuge) ท่ี 2,500 รอบ/วินาที 
เป็นเวลา 15 นาที จะได้สารละลายท่ีแยกออกเป็น 2 ชั้นใช้หลอดหยด ดูดของเหลวใสชั้นบนทิ้ง 
จากนั้นเทใส่ seperatory funnel (กรวยแยก) ลา้งหลอดสกดัตวัอยา่งดว้ย chloroform : methanol (2:1) 
5 มิลลิลิตร รอให้สารละลายแยกชั้น ไขสารละลายชั้นล่างลงในขวดก้นกลมโดยท่ีให้เหลือไว้
เล็กน้อย ล้างหลอดสกดัตวัอย่างด้วย chloroform : methanol (2:1) 5 มิลลิลิตร เติมลงไปและเขย่า 
(โดยท่ีถา้สารละลายไม่แยกชั้นให้เติมน ้ ากลัน่ หรือถา้แยกชั้นแลว้แต่สารละลายชั้นบนไม่ใสใหเ้ติม 
methanol) ไขสารละลายชั้นล่างลงในขวดกน้กลม ลา้งกรวยและรอบๆ กรวยแยกดว้ย chloroform : 
methanol (2:1) 5 มิลลิลิตร จากนั้นเขย่าและรอสารละลายแยกชั้นแล้วไขสารละลายชั้นล่างลงใน
ขวดก้นกลม น าไประเหยด้วยเคร่ืองกลั่นระเหยสารแบบหมุน (rotary evaporator) ท่ี 60 องศา
เซลเซียส จนสารละลายภายในแห้ง จากนั้นละลายไขมนัในขวดกน้กลมดว้ย chloroform 2-3 หยด 
แล้วค่อยๆ หยดใส่ขวดปรับปริมาตร ล้างคร้ังท่ี 2 โดยการเติม chloroform 2-3 หยด แล้วดูดล้าง
รอบๆ ขวด ลา้งคร้ังท่ี 3 ลา้งหลอดหยด และลา้งกรวย แลว้ปรับปริมาตรให้ได ้10 มิลลิลิตร จึงเทลง
ในหลอดฝาเกลียว (screw-cap tube) แล้วใช้ pipette ดูดข้ึนมา 1 มิลลิลิตร ใส่หลอดฝาเกลียวอีก
หลอดหน่ึง น าไประเหยแห้งด้วยไนโตรเจน ปิดด้วยพาราฟิล์ม แล้วน าไปเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ -20  
องศาเซลเซียส เพื่อท า fatty acid methylation  
 การท า fatty acid methylation เร่ิมจากน าตวัอย่างท่ีเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
ออกมาท่ีอุณหภูมิหอ้ง เติม internal standard (C19) 200 ไมโครลิตร น าไประเหยดว้ยแก๊สไนโตรเจน 
เติม NaOH/MeOH (0.5N) 3 มิลลิลิตร เขย่าด้วย vortex น าไปอุ่นท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 30 นาที แลว้เขยา่ หลงัจากนั้นเติม BF3 (1/1;v/v) 2 มิลลิลิตร เขยา่ดว้ย vortex น าไปอุ่นท่ี 
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที แลว้เขยา่อยา่งเร็ว เติมน ้ า 1 มิลลิลิตร และเติม hexane 
1 มิลลิลิตร น าไปป่ันเหวีย่งดว้ยเคร่ือง centrifuge ท่ี 2500 รอบ เป็นเวลา 5 นาที ดูดชั้นบนท่ีเป็นส่วน
ใส ใส่ลงใน vial แลว้น าไประเหยดว้ยแก๊สไนโตรเจน เป่าใหแ้หง้ ท าซ ้ า 3 คร้ัง ตั้งแต่ขั้นตอนเติมน ้ า 
1 มิลลิลิตร และเติม hexane 1 มิลลิลิตร จนถึงการเป่าให้แห้ง แล้วน าไปแช่ท่ีอุณหภูมิ -20  
องศาเซลเซียส และวิ เคราะห์ปริมาณองค์ประกอบของกรดไขมันต่อไป โดยใช้เค ร่ือง  
Gas Chromatography 
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3.7 กำรวเิครำะห์ข้อมูล 
 กำรทดลองที ่1 
 ท าการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ General linear model (GLM) ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์
ส าเร็จรูป โดยเปรียบเทียบคุณภาพเน้ือเป็ด 4 ช้ินส่วน คือ อก สะโพก สันใน และน่อง โดยมีแบบหุ่น
ทางสถิติท่ีใชใ้นการศึกษาอิทธิพล ดงัน้ี  

Yij = μ + Ai + εij 
 
   Yij คือ ค่าสังเกตใดๆ ของลกัษณะท่ีท าการวเิคราะห์  
   μ คือ ค่าเฉล่ียรวมท่ีเกิดข้ึนกบัทุกๆ ค่าสังเกต  
   Ai คือ ชนิดช้ินส่วนท่ี i (i = 1, 2,3,4)  
   εij คือ ความคลาดเคล่ือนท่ีวดัไม่ได ้
  
 กำรทดลองที ่2 
 1. วเิคราะห์ขอ้มูลปริมาณช้ินส่วน และคุณภาพเน้ือ ตามแบบหุ่นทางสถิติ ดงัน้ี  

Yij = μ + Ai + εij 
 
   Yij คือ ค่าสังเกตใดๆ ของลกัษณะท่ีท าการวเิคราะห์  
   μ คือ ค่าเฉล่ียรวมท่ีเกิดข้ึนกบัทุกๆ ค่าสังเกต  
   Ai คือ ชนิดสัตวท่ี์ i (i = 1, 2)  
   εij คือ ความคลาดเคล่ือนท่ีวดัไม่ได ้
 
 2. เปรียบเทียบปัจจยัท่ีศึกษาโดยใช้สถิติแบบหุ่นเส้นตรงทัว่ไป (General Linear Model) 
จากนั้นท าการเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย (LSM) โดยใช ้PDIFF 
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บทที ่4 

ผลและวจิารณ์ผลการวจิัย 

การทดลองที่  1  ศึกษาเปอร์เซ็นต์ผลผลิตของช้ินส่วนหลักท่ีได้จากการตัดแต่งในซากเป็ด 
พนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์และคุณภาพเน้ือ จ านวน 30 ตวั  
 
4.1 น า้หนักซาก และช้ินส่วนหลกัทีไ่ด้จากการตัดแต่งเป็ด   
 เป็ดท่ีใช้ในการทดลองคร้ังน้ี มีน ้ าหนกัซากเฉล่ีย 2,527.62 กรัม น ้ าหนกัช้ินส่วนอวยัวะ
ต่างๆ มีค่าเฉล่ียดงัน้ี ช้ินส่วนอก 506.39 กรัม ช้ินส่วนสะโพก+น่อง 510.28 กรัม และช้ินส่วนสันใน 
39.13 กรัม เม่ือคิดเป็นเปอร์เซ็นต์เทียบกบัน ้ าหนกัซากพบว่า ช้ินส่วนอกเท่ากบั 20.04 เปอร์เซ็นต์ 
ช้ินส่วนสะโพก+น่องเท่ากับ 20.19 เปอร์เซ็นต์ และช้ินส่วนสันในเท่ากับ 1.55 เปอร์เซ็นต์  
ดงัตารางท่ี 4.1 
  
ตารางที ่4.1 น ้าหนกัซาก และน ้าหนกัช้ินส่วนของเป็ดทดลอง (n = 30) 

 weight (g) breast (g) thigh + drumstick (g) fillet (g) 
Mean 2527.62 506.39 510.28 39.13 
SD 61.05 37.61 26.09 6.19 
CV 2.42 7.43 5.11 15.81 
Min 2444.65 434.60 479.57 29.85 
Max 2661.00 586.06 561.68 56.06 
เม่ือเทียบกบั
น ้าหนกัซาก (%) - 20.04 20.19 1.55 

SD = Standard Deviation, CV = Coefficient of variation, Min = Minimum, Max = Maximum  
 

4.2 คุณภาพเน้ือของเน้ือเป็ด                                                                                                                   
 ผลจากการศึกษาความยาวซาร์โคเมียร์ของ 4 ช้ินส่วนหลกั คือ อก สะโพก น่อง และสันใน 
ท่ีเวลา 6 12 และ 24 ชั่วโมงภายหลงัสัตวต์าย พบว่า ความยาวซาร์โคเมียร์ของช้ินส่วนน่องและ
ช้ินส่วนสันในมีค่ามากกว่าช้ินส่วนอก และช้ินส่วนสะโพก (P<0.05) ขณะท่ีช้ินส่วนน่อง และ
ช้ินส่วนสันในมีความยาวซาร์โคเมียร์ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) เช่นเดียวกบัช้ินส่วนอก และ
ช้ินส่วนสะโพกท่ีมีความยาวซาร์โคเมียร์ ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) (ตารางท่ี 4.2) ซ่ึงมีความ
ยาวของซาร์โคเมียร์ท่ีใกล้เคียงกบั Ali et al. (2007b) ได้รายงานว่าเป็ดสายพนัธ์ุ Chungdong ori  
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(Anas platyrhynchos) มีความยาวซาร์โคเมียร์ของช้ินส่วนอก และช้ินส่วนน่องเท่ากบั 1.85 และ 
1.97 ไมครอนตามล าดับ ความยาวของซาร์โคเมียร์มีความสัมพนัธ์กบัความนุ่มของเน้ือ โดยท่ี 
ซาร์โคเมียร์ยาวเน้ือจะมีความนุ่มมากกว่า (Vandendriessche et al. 1984) ขณะท่ีขนาดของเส้นใย
กล้ามเน้ือ (MFD) พบว่าช้ินส่วนสันในมีขนาดของเส้นใยกล้ามเน้ือเล็กท่ีสุด Koohmaraie et al. 
(1988) กล่าววา่ขนาดของเส้นใยกลา้มเน้ือท่ีมีขนาดใหญ่จะมีความเหนียวมากกวา่เส้นใยกลา้มเน้ือท่ี
ขนาดเล็ก จากการศึกษาคร้ังน้ียงัพบว่าช้ินส่วนสันในมีค่าแรงตดัผ่านเน้ือน้อยท่ีสุด (ตารางท่ี 4.3) 
เน้ือจึงมีความนุ่มมากท่ีสุด 
 
ตารางที่ 4.2 ความยาวซาร์โคเมียร์ และเส้นผ่านศูนย์กลางเส้นใยกล้ามเน้ือของเป็ด 4 ช้ินส่วน  
    (n = 30) 

a-c อกัษรก ากบัท่ีแตกต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
1SL = sarcomere length at 6, 12, 24 h postmortem (µm), 2MFD = muscle fiber diameter (µm) 
  
 การทดลองคร้ังน้ีพบว่าค่า pH ของช้ินส่วนน่องสูงท่ีสุด รองลงมาคือช้ินส่วนสะโพก 
ในขณะท่ีช้ินส่วนสันใน และช้ินส่วนอกมีค่าต ่าท่ีสุด (ตารางท่ี 4.3) สอดคลอ้งกบั Ali  et al. (2007b) 
ท่ีพบว่าช้ินส่วนน่องมีค่า pH สูงกว่าช้ินส่วนอก ซ่ึงมีค่าเท่ากับ 6.52 และ 5.95 ตามล าดับ ทั้ งน้ี
เน่ืองจากชนิดของกลา้มเน้ือมีผลต่อการเปล่ียนแปลงของค่า pH  
 ขณะท่ีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าระหว่างการท าละลาย (thawing loss) พบว่าช้ินส่วนน่อง 
และช้ินส่วนสะโพก มีการสูญเสียน ้ านอ้ยกวา่ช้ินส่วนอก และช้ินส่วนสันใน ในขณะท่ีการสูญเสีย
น ้ าหลงัการปรุงสุก (cooking loss) พบว่าช้ินส่วนอกมีค่าสูงท่ีสุด แต่ช้ินส่วนน่องมีค่าต ่าท่ีสุด ซ่ึง
สอดคล้องกบั Ali  et al. (2007b) ท่ีรายงานว่า ช้ินส่วนอกมีการสูญเสียน ้ าหลงัการปรุงสุกสูงกว่า
ช้ินส่วนน่องโดยมีค่าเท่ากบั 35.14 และ 26.35 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั เม่ือพิจารณาถึงค่าแรงตดัผ่าน
เน้ือพบวา่ช้ินส่วนสันในมีค่าต ่าท่ีสุด 2.87 กิโลกรัม และช้ินส่วนสะโพกมีค่าสูงท่ีสุด 6.23 กิโลกรัม 
ความนุ่มของเน้ือเป็ดในการทดลองคร้ังน้ี พบวา่ช้ินส่วนสันในมีความนุ่มมากท่ีสุด เพราะมีค่าแรง
ตดัผ่านเน้ือต ่าท่ีสุด รองลงมาคือช้ินส่วนอก ช้ินส่วนน่อง ในขณะท่ีช้ินส่วนสะโพกมีความเหนียว
มากท่ีสุด เพราะวา่มีค่าแรงตดัผา่นเน้ือสูงท่ีสุด ตามล าดบั สอดคลอ้งกบั Ali et al. (2007b) ท่ีรายงาน

trait 
LSMeans 

RMSE P-value 
breast drumstick thigh fillet 

SL6h
1 1.90b 2.09a 1.93b 2.07a 0.32 <0.0001 

SL12h
1 1.73b 1.96a 1.85b 2.00a 0.28 <0.0001 

SL24h
1 1.86b 2.02a 1.94b 2.04a 0.31 <0.0001 

MFD2 38.24c 72.48a 65.20b 43.45c 19.26 <0.0001 
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วา่ช้ินส่วนอก มีค่าแรงตดัผา่นเน้ือนอ้ยกวา่ช้ินส่วนน่อง โดยมีค่า 3.16 กิโลกรัม และ 3.49 กิโลกรัม 
ตามล าดบั ท่ีเวลา 24 ชั่วโมงหลงัสัตวต์าย แต่อย่างไรก็ตามค่าแรงตดัผ่านเน้ือมีค่าต ่ากว่าผลการ
ทดลองคร้ังน้ีมาก อาจเป็นเพราะวา่มีสายพนัธ์ุเป็ดแตกต่างกนั  
 
ตารางที ่4.3 คุณภาพของเน้ือเป็ด 4 ช้ินส่วน (n = 30) 

trait 
LSMeans 

RMSE P-value 
breast drumstick thigh fillet 

pH  5.84c 6.28a 6.16b 5.85c 0.21 <0.0001 
color       
  L* 30.90c 32.44b 31.14c 33.26a 1.53 <0.0001 
  a* 18.97d 20.20b 19.12c 21.98a 2.29 <0.0001 
  b* 10.99a 9.39b 10.06a 8.93b 1.25 <0.0001 
thawing loss (%) 10.92a 6.96 b 5.30 b 12.04 a 3.07 <0.0001 
cooking loss (%) 29.19a 23.59c 25.29b 26.69b 2.79 <0.0001 
shear force (kg) 5.03c 5.74b 6.23a 2.87d 1.34 <0.0001 

a-d อกัษรก ากบัท่ีแตกต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
 
 ผลการศึกษาคร้ังน้ีพบวา่ช้ินส่วนสันในมีค่าสีแดงมากท่ีสุดเท่ากบั 21.98 ตามดว้ย ช้ินส่วน
น่อง ช้ินส่วนสะโพก และช้ินส่วนอก โดยมีค่าเท่ากบั 20.20, 19.12 และ 18.97 ตามล าดบั ท่ีเวลา 6 
ชัว่โมงหลงัสัตวต์าย จากรายงานของ Ali et al. (2007) รายงานวา่ช้ินส่วนอก และช้ินส่วนน่อง ของ
เป็ดพนัธ์ุ Chungdong ori (Anas platyrhynchos) มีค่า a* เท่ากบั 12.50 และ 15.12 ตามล าดบั ท่ีเวลา 
24 ชัว่โมงหลงัสัตวต์าย ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการทดลองคร้ังน้ีพบวา่ช้ินส่วนอกมีสีแดงนอ้ยกวา่ช้ินส่วน
น่อง แต่อยา่งไรก็ตามพบวา่ค่า a* ของผลการทดลองคร้ังน้ีสูงกวา่ของ Ali et al. (2007b) ส่วนค่า L* 
ในการทดลองน้ีพบว่าช้ินส่วนสันในมีค่าสูงกว่าช้ินส่วนน่อง ช้ินส่วนสะโพก และช้ินส่วนอก 
ตามล าดบั ซ่ึงขดัแยง้กบัรายงานของ Ali et al. (2007b) ท่ีรายงานว่าค่า L* ของช้ินส่วนอกสูงกว่า
ช้ินส่วนน่องมีค่าเท่ากบั 44.52 และ 42.77 ตามล าดบั การเปล่ียนแปลงกลไกทางเคมีโดยการสูญเสีย
หรือรับอิเล็กตรอนจะก่อให้เกิดปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงของสีเน้ือ กล้ามเน้ือท่ีแตกต่างกัน  
ในร่างกายสัตวจ์ะมีสีแตกต่างกนัไป (สัญชยั  จตุรสิทธา. 2550)  
  ปริมาณคอลลาเจนในกล้ามเน้ือเป็ดพบว่า insoluble collagen และ total collagen 
ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) ในขณะท่ีปริมาณ soluble collagen และ %solubility ของช้ินส่วน
อกมากกวา่ช้ินส่วนสะโพก โดยท่ี soluble collagen มีค่าเท่ากบั 1.13 และ 0.69 มิลลิกรัม/กรัมเน้ือสด 
ตามล าดบั %solubility เท่ากบั 26.91 และ 18.54 มิลลิกรัม/กรัมเน้ือสดตามล าดบั ซ่ึงแตกต่างกนัอยา่ง
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มีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.01) เน้ือเยื่อเก่ียวพนัซ่ึงประกอบด้วยคอลลาเจนเป็นส่วนใหญ่ เน้ือท่ีมี
ปริมาณคอลลาเจนมากเน้ือจะเหนียว ปริมาณคอลลาเจนในกล้ามเน้ือแต่ละชนิดมีไม่เท่ากัน  
(สัญชยั จตุรสิทธา. 2550) โดยคอลลาเจนบางส่วนสามารถละลายไดเ้ม่ือได้รับความร้อน เรียกว่า 
soluble collagen ส าหรับคอลลาเจนไม่ละลายเรียกว่า insoluble collagen (Torrescano et al. 2003) 
จากการทดลองน้ีจะเห็นไดว้่าช้ินส่วนอกมีปริมาณคอลลาเจนท่ีสามารถละลายไดเ้ม่ือไดรั้บความ
ร้อนมากกกวา่ช้ินส่วนสะโพก ช้ินส่วนอกจึงนุ่มกวา่ช้ินส่วนสะโพก ดงัแสดงในตารางท่ี 4.4 
 
ตารางที ่4.4 ปริมาณคอลลาเจนในกลา้มเน้ือเป็ด (n = 30)   

Trait 
LSMeans 

RMSE P-value 
Breast Thigh 

insoluble collagen1 3.19 3.49 1.17 0.522 
soluble collagen1 1.13 0.69 0.15 <0.0001 
total collagen1 4.32 3.95 1.14 0.431 
% solubility1 26.91 18.54 5.23 0.002 

1mg/g wet weight 
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การทดลองที่ 2 ศึกษาเปอร์เซ็นต์ผลผลิตของช้ินส่วนหลกัท่ีได้จากการตดัแต่ง และคุณภาพเน้ือ  
ในซากเป็ดพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย ์เปรียบเทียบกบัไก่พนัธ์ุอาร์เบอร์เอเคอร์ 
 
4.3 น า้หนักซาก และช้ินส่วนหลกัทีไ่ด้จากการตัดแต่งซากเป็ด และซากไก่   
 การศึกษาในเป็ดลูกผสมเชอร์ร่ีวลัเลย ์และไก่พนัธ์ุอาร์เบอร์เอเคอร์ พบว่าน ้ าหนกัซากไม่
รวมหวัและคอ และช้ินส่วนอกไม่รวมช้ินส่วนสันในมีน ้ าหนกัไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) แต่
พบวา่ช้ินส่วนขา และช้ินส่วนสะโพกรวมน่องของไก่ เท่ากบั 5.28 และ28.27 เปอร์เซ็นต์ตามล าดบั  
มีน ้ าหนักมากกว่าช้ินส่วนขา และช้ินส่วนสะโพกรวมน่องของเป็ดเท่ากับ 3.30 และ21.39 
เปอร์เซ็นตต์ามล าดบั อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.01) ในขณะท่ีช้ินส่วนปีกของเป็ดเท่ากบั 13.25 
เปอร์เซ็นต ์มีน ้าหนกัมากกวา่ปีกของไก่ท่ีมีน ้าหนกัเท่ากบั 9.45 เปอร์เซ็นต ์อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P<0.01) ดงัตารางท่ี 4.5 
 
ตารางที ่4.5 น ้าหนกัซาก และเปอร์เซ็นตช้ิ์นส่วนของเป็ดเน้ือ และไก่เน้ือ (n = 10) 

trait chicken duck SD P-value 
carcass weight*  2,121.2 2,068.19 38.34 0.266 
leg 5.28  3.30 1.84 <0.0001 
wing 9.45  13.25 4.96 <0.0001 
breast + fillet 27.55  26.08 24.08 0.211 
thigh + drumstick 28.73 21.39 13.12 <0.0001 

* น ้าหนกัซากไม่รวมหวัและคอ (กรัม) 
 
4.4 คุณภาพเน้ือของเน้ือเป็ด และเน้ือไก่ 
 ผลการศึกษาอิทธิพลของชนิดสัตวต่์อคุณภาพเน้ือ พบวา่ความยาวซาร์โคเมียร์ของเน้ือเป็ด
มากกวา่เน้ือไก่ ซ่ึงโดยทัว่ไปความยาวซาร์โคเมียร์จะสัมพนัธ์กบัความนุ่มของเน้ือ โดยเน้ือท่ีมีความ
ยาวซาร์โคเมียร์มากมกัจะมีความนุ่มมากกว่า (Vandendriessche et al. 1984) ในขณะท่ีเน้ือไก่มี
ขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือใหญ่กวา่เน้ือเป็ด (P<0.01) Koohmaraie et al. (1988) กล่าววา่ขนาดของเส้น
ใยกลา้มเน้ือมีความสัมพนัธ์ในทางลบกบัความนุ่มแต่มีความสัมพนัธ์ในทางบวกกบัค่าแรงตดัผ่าน
เน้ือ และพบวา่เส้นใยกลา้มเน้ือท่ีมีขนาดใหญ่จะมีความเหนียวมากกวา่เส้นใยกลา้มเน้ือท่ีขนาดเล็ก
กว่า ซ่ึงขดัแยง้กบัค่าแรงตดัผ่านเน้ือท่ีพบว่าเน้ือไก่มีค่าแรงตดัผ่านเน้ือต ่ากว่าเน้ือเป็ด (P<0.01) 
นอกจากน้ียงัพบวา่เน้ือเป็ดมีค่าการสูญเสียน ้าระหวา่งการปรุงสุกมากกวา่เน้ือไก่ (P<0.01) ซ่ึงอาจจะ
เป็นสาเหตุใหเ้น้ือเป็ดมีค่าแรงตดัผา่นเน้ือสูงกวา่เน้ือไก่ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 ค่า pH ท่ีเวลาประมาณ 6 ชัว่โมงหลงัสัตวต์ายของเน้ือไก่สูงกวา่เน้ือเป็ด (P<0.01) สีของเน้ือ
พบวา่เน้ือไก่มีค่าความสวา่งของเน้ือ (L*) และค่าสีเหลือง (b*) สูงกวา่เน้ือเป็ด (P<0.01)  ในขณะท่ี
เน้ือเป็ดมีค่าสีแดง (a*) สูงกว่าเน้ือไก่ (P<0.01) สอดคลอ้งกบัการทดลองของ Ali et al. (2007a) ท่ี
ได้ท  าการศึกษาค่าสีระหว่างเน้ืออกเป็ดพนัธ์ุ Cherry Berry และเน้ืออกไก่ พนัธ์ุ Ross พบว่าท่ี 24 
ชัว่โมงภายหลงัสัตวต์าย ช้ินส่วนอกไก่มีค่า L* มากกว่าช้ินส่วนอกเป็ดโดยมีค่าเท่ากบั 57.06 และ 
39.66 ตามล าดบั (P<0.05) ค่า a* ต ่ากวา่เน้ือเป็ดโดยมีค่าเท่ากบั 1.70 และ 18.6 ตามล าดบั (P<0.05) 
ส่วนค่า b* ไม่แตกต่างกนัทางสถิติโดยมีค่าเท่ากบั 5.17 และ 4.91 ตามล าดบั (P>0.05) 
 ผลการศึกษาอิทธิพลของช้ินส่วนต่อคุณภาพเน้ือ พบว่าช้ินส่วนสะโพกมีความยาว 
ซาร์โคเมียร์ ขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือ ค่า pH ค่า L* a* รวมทั้งค่าแรงตดัผ่านเน้ือสูงกว่าช้ินส่วนอก 
(P<0.01)  แต่มีค่ า  b* และการสูญเสียน ้ าระหว่างการปรุงไม่ ต่างจากช้ินส่วนอก (P>0.05)  
ดงัตารางท่ี 4.6 
 
ตารางที ่4.6 คุณภาพเน้ือไก่ และเน้ือเป็ด (n = 10) 

trait 
type  part  P-value 

RMSE 
chicken duck  breast thigh  type part type x part 

SL  1.07 1.08  1.06 1.10  0.001 <.0001 <.0001 0.08 
MFD  71.51 56.01  61.32 66.20  <.0001 <.0001 <.0001 18.49 
pH 6.30 6.11  5.96 6.45  0.0012 <.0001 0.564 0.25 
color           
L* 53.79 44.10  46.22 51.68  <.0001 <.0001 0.992 3.08 
a* 4.62 14.99  9.54 10.07  <.0001 0.035 <.0001 1.09 
b* 9.33 2.95  6.30 5.97  <.0001 0.423 0.324 1.84 
CL  14.66 21.88  17.36 19.17  0.002 0.309 0.739 5.54 
SF  3.36 5.25  4.08 4.47  <.0001 0.050 <.0001 1.25 

SL= Sarcomere length (µm), MFD= Muscle fiber diameter (µm), CL= Cooking loss (%),  
SF= shear force (kg) 
 
 จากการศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างชนิดสัตว์ และช้ินส่วนท่ีมีผลต่อคุณภาพเน้ือ พบว่า
ช้ินส่วนสะโพกไก่มีความยาวซาร์โคเมียร์มากท่ีสุด (P<0.01) สอดคลอ้งกบัค่าแรงตดัผา่นเน้ือ (SF) 
ของช้ินส่วนสะโพกไก่ท่ีมีค่าต ่าท่ีสุด (P<0.01) ขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือของช้ินส่วนอกเป็ดมีขนาดเล็ก
ท่ีสุด (P<0.01) ค่าสีแดง (a*) ของช้ินส่วนอกเป็ดมีค่ามากท่ีสุด (P<0.01) สอดคล้องกับผลการ
ทดลองธาตุเหล็ก ท่ีพบวา่ช้ินส่วนอกเป็ดมีปริมาณธาตุเหล็กมากท่ีสุด ดงัตารางท่ี 4.7 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



38 
 

ตารางที ่4.7 อิทธิพลร่วมระหวา่งชนิดสัตวแ์ละช้ินส่วนท่ีมีผลต่อคุณภาพเน้ือ (n = 10) 

trait 
chicken  duck  

P-value 
breast thigh  breast thigh  

SL (µm) 1.01d 1.13a  1.10b 1.07c  <.0001 
MFD (µm) 78.07d 64.95b  44.56a 67.46c  <.0001 
a* 1.80d 7.43c  17.28a 12.70b  <.0001 
SF (kg) 3.81b 2.79a  4.35c 6.14d  <.0001 

SL = Sarcomere length, MFD = Muscle fiber diameter, a*= redness, SF = shear force 
a-d อกัษรก ากบัท่ีแตกต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05)  
 
 ผลการศึกษาอิทธิพลของชนิดสัตวต่์อปริมาณโภชนะ พบว่าความช้ืน และโปรตีนในเน้ือ
เป็ดมีค่ามากกว่าเน้ือไก่อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) โดยความช้ืนเท่ากบั 76.46 เปอร์เซ็นต์ 
และ 23.47 เปอร์เซ็นต์ตามล าดบั โปรตีน 23.47 และ 21.61 ตามล าดบั ปริมาณเถา้ และไขมนัไม่
แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) 
 ผลการศึกษาอิทธิพลของชนิดช้ินส่วนต่อปริมาณโภชนะ พบว่าช้ินส่วนอกมีปริมาณเถา้ 
และโปรตีนมากกวา่ช้ินส่วนสะโพกอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ในขณะท่ีปริมาณไขมนัของ
ช้ินส่วนสะโพกมากกวา่ช้ินส่วนอกอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) เท่ากบั 3.98 เปอร์เซ็นต ์และ
1.23 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.8  
 
ตารางที ่4.8 ปริมาณโภชนะในเน้ือไก่ และเน้ือเป็ด (n = 10) 

trait1 
type  part  P-value 

RMSE 
chicken duck  breast thigh  type part type x part 

moisture  74.30 76.46  75.91 74.85  <.0001 0.063 0.018 1.76 
ash  1.19 1.19  1.22 1.16  0.693 <.0001 <.0001 0.06 
fat  2.38 2.82  1.23 3.98  0.396 <.0001 0.066 1.57 
protein  21.61 23.47  23.65 21.43  <.0001 <.0001 <.0001 1.21 

1 เปอร์เซ็นต ์
 
 จากการศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างชนิดสัตว ์และช้ินส่วนท่ีมีผลต่อปริมาณโภชนะพบว่า
ความช้ืน เถ้า และโปรตีนของช้ินส่วนอกเป็ดมีค่าสูงท่ีสุด (P<0.05) มีค่าเท่ากบั 77.68, 1.26 และ 
25.20 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ (ตารางท่ี 4.9) ใกล้เคียงกับการศึกษาของ Wawro et al. (2004) ท่ี
ท าการศึกษาปริมาณโภชนะในช้ินส่วนอกเป็ดสายพนัธ์ุลูกผสมพบว่ามีความช้ืน 77 เปอร์เซ็นต์  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เถา้ 1.3 เปอร์เซ็นต ์ไขมนั 1 เปอร์เซ็นต ์และโปรตีน 19 เปอร์เซ็นต์ ในขณะท่ีการศึกษาของ Ali et al. 
(2007a) รายงานวา่ความช้ืนช้ินส่วนอกเป็ด และช้ินส่วนอกไก่ ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ แต่ช้ินส่วน
อกไก่มีปริมาณเถา้และโปรตีนมากกวา่ช้ินส่วนอกเป็ดอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05)  
 
ตารางที ่4.9 อิทธิพลร่วมระหวา่งชนิดสัตวแ์ละช้ินส่วนท่ีมีผลต่อปริมาณโภชนะ (n = 10) 

trait 
chicken  duck 

P-value 
breast thigh  breast thigh 

moisture (%) 74.14b 74.46 b  77.68a 75.24 b 0.018 
ash (%) 1.19 b 1.19 b  1.26 a 1.14c <.0001 
protein (%) 22.10 b 21.12 b  25.20 a 21.75 b <.0001 

a-c อกัษรก ากบัท่ีแตกต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
 
 แต่ผลการทดลองไม่สอดคลอ้งกบั USDA (1999) ท่ีรายงานถึงปริมาณโภชนะท่ีพบในเน้ือ
เป็ดและเน้ือไก่ โดยพบว่าปริมาณความช้ืน โปรตีน และเถา้ ในเน้ือไก่มีเปอร์เซ็นต์สูงกวา่เน้ือเป็ด 
แต่สอดคลอ้งกนัในส่วนของปริมาณธาตุเหล็ก ซ่ึงพบวา่ในเน้ือเป็ดมีปริมาณธาตุเหล็ก 2.4 มิลลิกรัม/
100 กรัม ซ่ึงมีปริมาณสูงกวา่เน้ือไก่  
 จากการศึกษาอิทธิพลของชนิดสัตว ์และช้ินส่วนท่ีมีผลต่อปริมาณแร่ธาตุพบว่าปริมาณ
แคลเซียม และปริมาณฟอสฟอรัสไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P<0.05) ในส่วนของธาตุเหล็กพบว่า  
เน้ือเป็ดมีปริมาณธาตุเหล็กมากกว่าเน้ือไก่ 2.89 และ 0.99 มิลลิกรัม/100กรัม ตามล าดบั เม่ือศึกษา
อิทธิพลของชนิดช้ินส่วนพบว่า ช้ินส่วนอกมีปริมาณธาตุเหล็กมากกว่าช้ินส่วนสะโพก 2.42 และ 
1.46 มิลลิกรัม/100กรัม ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.10  
 
ตารางที ่4.10 ปริมาณ แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก ในเน้ือไก่ และเน้ือเป็ด (n = 10) 

trait 
type  part  P-value 

RMSE 
chicken duck  breast thigh  type part type x part 

Ca1 0.08 0.08  0.08 0.08  0.449 0.691 0.388 0.03 
P1 2.13 2.26  2.27 2.11  0.171 0.111 0.334 0.63 
Fe1 0.99 2.89  2.42 1.46  <.0001 <.0001 <.0001 0.28 

Ca = Calcium P = Phosphorus Fe = Iron 1mg/100g 
  
 รงควตัถุในร่างกายสัตว์ท่ีส าคญั คือ ฮีโมโกลบิน ซ่ึงมีอยู่ในเลือดและอีกชนิดหน่ึง คือ 
ไมโอโกลบินท่ีมีมากในเน้ือ ในโมเลกุลของไมโอโกลบินมีธาตุเหล็กเป็นองค์ประกอบอยู่ด้วย  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ดงันั้นการเปล่ียนแปลงประจุของธาตุเหล็กจะท าให้เน้ือมีสีแตกต่างกนัออกไป (วฒันี บุญวิทยา. 
2542) จากการศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างชนิดสัตว์และช้ินส่วนท่ีมีผลต่อปริมาณแร่ธาตุพบว่า
ช้ินส่วนอกเป็ดมีธาตุเหล็กสูงท่ีสุด (P<.0001) รองลงมาคือช้ินส่วนสะโพกเป็ด ช้ินส่วนสะโพกไก่ 
และช้ินส่วนอกไก่ มีค่า 3.98 1.79 1.13 และ0.86 มิลลิกรัม/100กรัม ตามล าดบั ซ่ึงมีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.01) (ตารางท่ี 4.11) สอดคลอ้งกบัการทดลองของ Ismail et al. (2010) 
ท่ีพบปริมาณไมโอโกลบินในเน้ือเป็ดเท่ากบั 0.54 มิลลิกรัม/กรัม และKranen et al. (1999) รายงาน
ว่าปริมาณไมโอโกลบินในช้ินส่วนสะโพกไก่เท่ากบั 0.12 มิลลิกรัม/กรัม ขณะท่ีช้ินส่วนอกไก่มี
ปริมาณไมโอโกลบินนอ้ยมากไม่สามารถวเิคราะห์ได ้  
 
ตารางที ่4.11 อิทธิพลร่วมระหวา่งชนิดสัตวแ์ละช้ินส่วนท่ีมีผลต่อปริมาณแร่ธาตุ (n = 10)          

trait 
chicken  duck 

P-value 
breast thigh  breast thigh 

Ca1 0.09 0.08  0.08 0.08 0.388 
P1 2.29 2.22  2.25 2.00 0.334 
Fe1 0.86c 1.13c  3.98a 1.79b <.0001 

Ca = Calcium P = Phosphorus Fe = Iron 1mg/100g) 
a-c อกัษรก ากบัท่ีแตกต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกนัทางสถิติ (P<0.05) 
 
 จากการศึกษาอิทธิพลของชนิดสัตวต่์อปริมาณคอลลาเจนพบว่าในเน้ือเป็ดมี % solubility 
มากกว่าในเน้ือไก่ เท่ากับ 21.57 และ19.28 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ซ่ึงไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
(P>0.05) เม่ือศึกษาถึงอิทธิพลของช้ินส่วนต่อปริมาณคอลลาเจนพบว่าช้ินส่วนอกมี % solubility 
มากกว่าช้ินส่วนสะโพก อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) เท่ากบั 21.49 และ18.92 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 4.12 
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ตารางที ่4.12 ปริมาณคอลลาเจนในเน้ือไก่ และเน้ือเป็ด (n = 10) 

trait 
type  part  P-value 

RMSE 
chicken duck  breast thigh  type part type x part 

collagen           
   Soluble1 0.92 0.92  3.45 3.97  0.952 0.350 <.0001 0.25 
   Insoluble1 3.89 3.52  3.45 3.97  0.341 0.187 0.198 1.22 
   Total1 4.81 4.45  4.40 4.85  0.396 0.307 0.054 1.35 
% solubility 19.28 21.57  21.94 18.92  0.132 0.049 0.019 4.70 

1 mg/g wet weight 
 
 การศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างชนิดสัตวแ์ละช้ินส่วนท่ีมีผลต่อปริมาณคอลลาเจนพบว่า
ปริมาณ insoluble และ total collagen ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ ในขณะท่ีปริมาณ soluble ของช้ินส่วน
อกเป็ด และช้ินส่วนสะโพกไก่มีค่ามากท่ีสุด เท่ากบั 1.13 และ 1.05 มิลลิกรัม/กรัมเน้ือสด ตามล าดบั 
คอลลาเจนเป็นโปรตีนท่ีพบมากท่ีสุดในร่างกาย เป็นโปรตีนโครงสร้างหลกัของเน้ือเยื่อเก่ียวพนั 
และมีอิทธิพลอย่างมากต่อความนุ่มของเน้ือ (จนัทร์พร เจา้ทรัพย.์ 2554) จากผลการทดลองท่ีได้
สอดคลอ้งกบัค่าแรงตดัผา่นเน้ือท่ีพบวา่ช้ินส่วนสะโพกไก่มีค่าแรงตดัผา่นเน้ือต ่าท่ีสุด ในส่วนของ 
% solubility นั้นพบวา่ช้ินส่วนอกเป็ดมีค่ามากท่ีสุด (P<0.05) เท่ากบั 24.90 เปอร์เซ็นต์ ดงัตารางท่ี 
4.13 
 
ตารางที ่4.13 อิทธิพลร่วมระหวา่งชนิดสัตวแ์ละช้ินส่วนท่ีมีผลต่อปริมาณคอลลาเจน (n = 10) 

trait 
chicken  duck 

P-value 
breast thigh  breast thigh 

collagen       
   Soluble1 0.78 b 1.05 a  1.13 a 0.71 b <.0001 
% solubility1 18.98 b 19.59 b  24.90 a 18.24 b 0.02 

a-c อกัษรก ากบัท่ีแตกต่างกนัในแถวแนวนอนเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ     
    (P<0.05) 
1 mg/g wet weight 
 
 จากการศึกษาอิทธิพลของชนิดสัตวต่์อปริมาณกรดไขมนัพบว่า ปริมาณกรดไขมนัท่ีพบ
มากในเน้ือไก่ไดแ้ก่ C18:0 C18:2n6c และ C20:4n6 ปริมาณกรดไขมนัท่ีพบมากในเน้ือเป็ด ไดแ้ก่ 
C22:1n9 C18:2n6c และ C20:4 n6 ปริมาณกรดไขมนัในเน้ือไก่ท่ีมากกว่าเน้ือเป็ดอย่างมีนยัส าคญัเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



42 
 

ทางสถิติ (P<0.05) คือ C18:0 C18:2n6c C18:3 n3 C20:2 และ C20:3 n6 ในขณะท่ีปริมาณกรดไขมนั
ในเน้ือเป็ดท่ีพบมากกว่าเน้ือไก่อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) คือ C22:1n9 C20:4 n6 และ 
C22:6 n3 ในส่วนของ saturated fatty acid (SFA), poly-unsaturated fatty acid (PUFA) และ omega3 
ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ ในขณะท่ีปริมาณ mono-unsaturated fatty acid (MUFA) ในเน้ือไก่สูงกว่า
เน้ือเป็ด และปริมาณ omega 6 ในเน้ือเป็ดสูงกวา่เน้ือไก่ อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
 เม่ือศึกษาอิทธิพลของชนิดช้ินส่วนพบว่า ปริมาณกรดไขมนัของช้ินส่วนสะโพกมากกวา่
ช้ินส่วนอก คือ C18:0 C20:0 C22:0 C18:1 n9t C20:1 C18:3 n, C20:2, C20:3 n6 C20:4 n6  
C20:5 n3 และ C22:6 n3 ในส่วนของ SFA และ PUFA มีปริมาณไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) 
ขณะท่ี MUFA และ omega 3 ของช้ินส่วนสะโพกสูงกวา่ช้ินส่วนอก และ omega 6 ในช้ินส่วนอกสูง
กวา่ช้ินส่วนสะโพก จากผลการทดลองเม่ือคิดเป็นอตัราส่วนระหวา่งกรดไขมนั omega 6 : omega 3 
พบว่าในเน้ือเป็ดมีสัดส่วน 7.2 : 1 ในเน้ือไก่ 4.1 : 1 (ตารางท่ี 4.14) โดยทัว่ไปแล้วอตัราส่วนท่ี
เหมาะสมต่อการบริโภคคือ 4 : 1 ซ่ึงอตัราส่วนน้ีจะช่วยลดอตัราการตายอนัเน่ืองมาจากโรคหลอด
เลือดหวัใจไดถึ้ง 70 % และอตัราส่วน 2.5 : 1 จะช่วยป้องกนัโรคมะเร็งล าไส้ 3:1 ระงบัการอกัเสบ
ในผูป่้วยท่ีมีอาการโรคไขขอ้อกัเสบ และอตัราส่วน 5:1 ส่งผลดีกบัผูป่้วยโรคหอบหืด (Simopoulos. 
2002) เพราะฉะนั้นจากการทดลองน้ีจะเห็นได้ว่าเน้ือไก่มีอตัราส่วนท่ีเหมาะสมต่อการบริโภค
มากกวา่เน้ือเป็ด  
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ตารางที ่4.14 แสดงปริมาณกรดไขมนัในเน้ือไก่ และเน้ือเป็ด (n = 10)  

fatty acid1 
type part P-value 

RMSE 
chicken duck breast thigh type part type x part 

C17:0 0.86 3.39 0.52 3.73 0.536 0.432 0.512 6.26 
C18:0 14.16 8.96 7.97 15.14 0.048 0.009 0.007 5.82 
C20:0 0.31 0.06 0.14 0.43 0.531 0.004 0.607 0.26 
C22:0 0.65 0.53 0.29 0.89 0.517 0.003 0.165 0.54 
C18:1 n9t 0.63 0.50 0.34 0.79 0.249 0.003 0.383 0.32 
C20:1 2.36 3.20 0.86 4.71 0.572 0.014 0.312 4.12 
C22:1 n9 0.72 9.14 9.09 0.77 <.0001 <.0001 <.0001 0.75 
C18:2 n6c 37.14 26.47 30.90 32.72 0.031 0.695 0.965 7.54 
C18:3 n6 1.53 1.63 0.40 2.76 0.961 0.214 0.741 3.16 
C18:3 n3 6.44 2.55 2.01 6.98 0.004 0.004 0.331 3.64 
C20:2 2.26 1.14 1.00 2.41 0.031 0.008 0.055 1.52 
C20:3 n6 3.29 2.00 1.95 3.34 0.014 0.008 0.110 1.51 
C20:4 n6 13.01 20.70 13.27 20.44 0.007 0.012 0.561 8.03 
C20:5 n3 0.64 2.22 0.46 2.41 0.121 0.059 0.091 2.74 
C22:6 n3 1.22 1.95 1.05 2.12 0.035 0.003 0.156 1.01 
SFA 8.40 8.41 6.87 9.94 0.997 0.244 0.560 8.09 
MUFA 8.22 4.31 2.24 10.28 0.403 0.091 0.244 13.97 
PUFA 45.14 46.11 47.09 44.16 0.699 0.247 0.275 7.75 
omega 3 7.42 5.29 3.07 9.64 0.181 0.002 0.845 4.87 
omega 6 30.82 38.54 40.92 28.44 0.003 <.0001 0.008 7.51 
omega 6: 
omega 3 

 
4.1:1 

 
7.2:1 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

1 เปอ ร์ เ ซ็นต์  SFA (saturated fatty acid) = C17:0, C18:0, C20:0 และC22:0 / MUFA (mono-
unsaturated fatty acid) = C18:1 n9t, C20:1 และ  C22:1n9 / PUFA (poly-unsaturated fatty acid) = 
C18:2 n6c, C18:3 n6, C18:3 n3, C20:2, C20:3n6, C20:4n6, C20:5n3 และC22:6n3 / omega 3 = 
C18:3n3, C20:5n3 และ C22:6n3 / omega 6 = C18:2 n6c และ C20:4n6  
 
 จากการศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างชนิดสัตว์ และช้ินส่วนต่อปริมาณกรดไขมนั พบว่า
ปริมาณ C18:0 ในช้ินส่วนสะโพกไก่มีค่ามากท่ีสุด เท่ากบั 21.44 รองลงมาคือ ช้ินส่วนอกเป็ด 9.08 
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ช้ินส่วนสะโพกเป็ด 8.85 และช้ินส่วนอกไก่ 6.87 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั ในขณะท่ี C22:1n9 ใน
ช้ินส่วนอกเป็ดมีค่ามากท่ีสุด เท่ากบั 17.82 รองลงมาคือ ช้ินส่วนสะโพกไก่ 1.09 ช้ินส่วนสะโพก
เป็ด 0.45 และช้ินส่วนอกไก่ 0.36 เปอร์เซ็นต์ ในส่วนของปริมาณ omega 6 พบมากในช้ินส่วนอก
เป็ด ช้ินส่วนสะโพกเป็ด และช้ินส่วนอกไก่ อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ  (P<0.05) ขณะท่ีช้ินส่วน
สะโพกไก่มีปริมาณ omega 6 น้อยท่ีสุด (P<0.05) ซ่ึงสอดคล้องกบัการทดลองของ Int. (2012) ท่ี
ท าการศึกษาในเป็ดสายพนัธ์ุปักก่ิงพบวา่ปริมาณ omega 6 ของช้ินส่วนอกเป็ด และช้ินส่วนสะโพก
เป็ด มีปริมาณไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) 
 
ตารางที ่4.15 อิทธิพลร่วมระหวา่งชนิดสัตว ์และช้ินส่วนต่อปริมาณกรดไขมนั (n = 10) 

Trait1 
chicken  duck 

P-value 
breast thigh  breast thigh 

C18:0 6.87 b 21.44 a  9.08 b 8.85 b 0.007 
C22:1n9 0.36 b 1.09 b  17.82 a 0.45 b <.0001 
Omega 6 40.47 a 21.18 b  41.37 a 35.71 a 0.008 

a-c อกัษรก ากบัท่ีแตกต่างกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
1 เปอร์เซ็นต ์
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บทที ่5 

สรุปและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง  
 ตอนท่ี 1 ศึกษาเปอร์เซ็นต์ผลผลิตของช้ินส่วนหลกัท่ีได้จากการตดัแต่งในซากเป็ดพนัธ์ุ 
เชอร่ีวลัเลย ์และคุณภาพเน้ือ จ านวน 30 ตวั โดยศึกษากลา้มเน้ือ 4 ช้ินส่วน คือ อก สะโพก น่อง และ
สันใน ผลการศึกษามีดงัน้ี ผลการศึกษาปริมาณช้ินส่วนท่ีไดจ้ากการตดัแต่งพบว่า มีน ้ าหนกัซาก
เฉล่ีย 2,525.62 กรัมช้ินส่วนอก 506.39 กรัม สะโพกรวมน่อง 510.28 กรัม และสันใน 39.13 กรัม 
  ความยาวซาร์โคเมียร์ท่ีระยะเวลาแตกต่างกนั คือ 6 12 และ 24 ชัว่โมงภายหลงัสัตว์ตาย 
พบวา่ช้ินส่วนน่องและสันในมีซาร์โคเมียร์ยาวท่ีสุด ช้ินส่วนอก และสันในมีขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือ
เล็กท่ีสุด นอกจากน้ีช้ินส่วนสันในยงัมีค่าแรงตดัผ่านเน้ือต ่าท่ีสุดอีกด้วย จึงมีความนุ่มมากท่ีสุด 
ช้ินส่วนน่องมีค่าความเป็นกรด-ด่างสูงท่ีสุด ช้ินส่วนสันในมีค่า L* และ a* สูงท่ีสุด ในขณะท่ี
ช้ินส่วนสะโพก และอก มีค่า b* มากท่ีสุด ช้ินส่วนอก และสันในมีค่าการสูญเสียน ้ าระหวา่งการท า
ละลายมากท่ีสุด นอกจากน้ีช้ินส่วนอกยงัมีค่าการสูญเสียน ้ าระหว่างการปรุงสุกมากท่ีสุดอีกด้วย
ปริมาณ insoluble collagen และ total collagen ไม่แตกต่างกนั ในขณะท่ีปริมาณ soluble collagen 
และ %solubility ของช้ินส่วนอกมากกวา่สะโพก 
 
 ตอนท่ี 2 ศึกษาเปอร์เซ็นตผ์ลผลิตของช้ินส่วนหลกัท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง และคุณภาพเน้ือ ใน
ซากเป็ดพนัธ์ุเชอร่ีวลัเลย์ เปรียบเทียบกับซากไก่พนัธ์ุอาร์เบอร์เอเคอร์ โดยศึกษากล้ามเน้ือ 2 
ช้ินส่วน คือ อก และสะโพก ผลการศึกษามีดงัน้ี ผลการศึกษาปริมาณช้ินส่วนท่ีไดจ้ากการตดัแต่ง
พบวา่ เป็ดมีน ้าหนกัซาก 2,068.19 กรัม ไก่มีน ้าหนกัซาก 2,121.20 กรัม ช้ินส่วนขา ปีก และสะโพก
รวมน่องของไก่มีน ้าหนกัมากกวา่เป็ด 
 
อิทธิพลของชนิดสัตว ์
 เน้ือเป็ดมีซาร์โคเมียร์ยาวกวา่ ค่า a* ค่าการสูญเสียน ้าระหวา่งการปรุงสุก ค่าแรงตดัผา่นเน้ือ 
ความช้ืน โปรตีน ธาตุเหล็ก และกรดไขมนัชนิด omega 6  มากกวา่เน้ือไก่ ส่วนเน้ือไก่มีขนาดเส้นใย
กลา้มเน้ือใหญ่กวา่ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) สูงกวา่ มีค่า L* และ b* มากกวา่เน้ือเป็ด จะเห็นได้
วา่เน้ือไก่มีสีเน้ือท่ีออกเหลือง ในขณะท่ีเน้ือเป็ดมีค่า a* มากกวา่เน้ือไก่ ซ่ึงเห็นไดจ้ากการท่ีเน้ือเป็ด
มีสีเน้ือท่ีออกแดง  
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



46 

 

อิทธิพลของชนิดช้ินส่วน 
 ช้ินส่วนอกมีโปรตีน เถา้ ธาตุเหล็ก กรดไขมนัชนิด omega 6 และเปอร์เซ็นตก์ารละลายได้
ของคอลลาเจนมากกว่าสะโพก ช้ินส่วนสะโพกมีซาร์โคเมียร์ยาวกว่า ขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือใหญ่
กวา่ ค่า pH ค่า L* a*  เปอร์เซ็นตไ์ขมนั และกรดไขมนัชนิด omega 3 มากกวา่ช้ินส่วนอก  
อิทธิพลร่วมระหวา่งชนิดสัตว ์และช้ินส่วน 
 อกไก่มีขนาดเส้นใยกลา้มเน้ือใหญ่ท่ีสุด อกเป็ดมีค่า a* ความช้ืน เถา้ โปรตีน ธาตุเหล็ก และ 
การละลายไดข้องคอลลาเจนมากท่ีสุด สะโพกไก่มีซาร์โคเมียร์ยาวท่ีสุด ค่าแรงตดัผา่นเน้ือต ่าท่ีสุด 
และมีกรดไขมนั omega 6 ต ่าท่ีสุด 
 เม่ือคิดเป็นอตัราส่วนระหวา่งกรดไขมนั omega 6 : omega 3 พบวา่ในเน้ือเป็ดมีอตัราส่วน  
7.2 : 1 ในเน้ือไก่มีอัตราส่วน 4.1 : 1 ซ่ึงอัตราส่วนท่ีเหมาะสมในการบริโภคกรดไขมัน  
omega 6 : omega 3 คือ 4 : 1 ซ่ึงอตัราส่วนน้ีจะช่วยลดอตัราการตายอนัเน่ืองมาจากโรคหลอดเลือด
หวัใจไดถึ้ง 70 % ดงันั้นอาจกล่าวไดว้า่เน้ือไก่มีความเหมาะสมกบัผูท่ี้มีปัญหาของโรคหวัใจ ขณะท่ี
เน้ือเป็ดมีโปรตีน และธาตุเหล็กสูงอาจเหมาะกับผูห้ญิงท่ีมีประจ าเดือนมาก หรือผูท่ี้เป็นโรค 
โลหิตจาง นอกจากน้ีอตัราส่วน 2.5 : 1 จะช่วยป้องกนัโรคมะเร็งล าไส้ อตัราส่วน 3:1 ระงบัการ
อกัเสบในผูป่้วยท่ีมีอาการโรคไขขอ้อกัเสบ และอตัราส่วน 5:1 ส่งผลดีกบัผูป่้วยโรคหอบหืด 
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
 1. ตวัอยา่งท่ีใชท้  าการศึกษาอาจจะมีนอ้ยเกินไป ควรเพิ่มปริมาณตวัอยา่งใหม้ากข้ึน 
 2. ศึกษา และเปรียบเทียบในกลา้มเน้ือชนิดอ่ืน เพื่อท่ีจะไดมี้ขอ้มูลมากยิง่ข้ึน 
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ภาคผนวก ก 

สารเคมีและการเตรียมสารเคมี 
สารเคมี  

 1) Neutral formalin  
 2) Sodium chloride (NaCl; Univer, Australia)  
 3) Potassium chloride (KCl; Ajax Finechem, Australia)  
 4) Ethylenediaminetetraacetic acid disodium salt (EDTA; Univar, Australia)  
 5) Glutaraldehyde 25% (labachemie, India)  

 6) Calcium chloride   
 7) Chloramine-T  
 8) Sodium acetate (Ajax Finechem, Australia) 
 9) Trisodium citrate    

 10) Citric acid     

 11) Sodium hydroxide (NaOH)    

 12) p-Dimethyamino-benzagehyde    

 13) Perchloric acid     

 14) Petroleum ether 
 15) Chloroform (CHCl3) 

 16) Methanol (Univer, Australia)  
 18) Butylated hydroxytoluene (BHT) 

 19) Internal standard (C19:0) 

 20) BF3 
 21) Hexane 

 22) Gas nitrogen 
 23) Sulfuric acid (H2SO4) 
 24) Boric acid  
 25) Nitric acid (HNO3) 
 26) Catalyst mixture (Copper sulfate : Potassium sulfate) 
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การเตรียมสารเคมี  

1. วเิคราะห์ความยาวซาร์โคเมียร์  

 - Solution A (pH 7.1)  

  KCl    7.46 g  

  Boric acid   2.49 g  

  EDTA    1.85 g  

  Glutaraldehyde 25%  100 ml  

  Distilled water   700 ml  

ละลาย  KCl 7.46 ก รัม  boricacid 2.49 ก รัม  EDTA 1.85 ก รัม  ใน  Distilledwater 700 มิล ลิ ลิตร  เ ติม

glutaraldehyde 25 % 100 มิลลิลิตร ท าการปรับค่า pH ให้ค่า pH = 7.1 หลงัจากนั้นให้ท าการปรับปริมาตร

ดว้ยน ้า Distilledwater ใหไ้ด ้1 ลิตร เก็บในตูเ้ยน็อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  

 - Solution B (pH 7.1)  

  KCl    1.86 g  

  Boric acid   2.49 g  

  EDTA   1.85 g  

  Glutaraldehyde 25%  100 ml  

  Distilled water   700 ml  

ละลาย KCl 1.86 กรัม boric acid 2.49 กรัม EDTA 1.85 กรัม ใน Distilled water 700 มิลลิลิตร เติม 

glutaraldehyde 25 % 100 มิลลิลิตร ท าการปรับค่า pH ใหค้่า pH = 7.1 หลงัจากนั้นให้ท าการปรับปริมาตร

ดว้ย Distilled water ใหไ้ด ้1 ลิตรเก็บในตูเ้ยน็อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  

 

2. วเิคราะห์ขนาดเส้นใยกล้ามเน้ือ  

 - Neutral formalin 4%  

  Neutral formalin 40 %  100 ml  

  Distilled water   900 ml  

ผสม Neutral formalin 40 % ใน Distilled water ผสมใหเ้ขา้กนั เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง  

 - NaCl 0.9 %  

  NaCl    0.9 g  

  Distilled water   70 ml  
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ละลาย NaCl ใน Distilled water แลว้ปรับปริมาตรใหค้รบ 100 ml ดว้ย Distilled water เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 

 

3. วเิคราะห์ปริมาณคอลลาเจน  

 - Ringer’s solution  

  32.75 mM NaCl   1.916 g  

  1.5 mM KCl  0.1118 g  

  0.5 mM CaCl2   0.073 g  

  Distilled water  

ละลาย NaCl KCl และ CaCl2 ดว้ย Distilled water ปรับปริมาตรใหค้รบ 1000 ml เก็บไวใ้นตูเ้ยน็ 20 องศา

เซลเซียส  

 - Oxidant solution  

  a) Chloramine-T reagent  

   7% (w/v) Chloramine T  

   Distilled water  

  b) Acetate/citrate buffer pH 6.0  

   Sodium acetate   57 g  

   Trisodium citrate  37.5 g  

   Citric acid   5.5 g  

   2-propanol   385 ml  

   Distilled water  

   NaOH  

น าสารละลาย (a) มาผสมในสารละลาย (b) ดว้ยอตัราส่วน 1:4 เตรียมใหม่ทุกคร้ังท่ีใช ้ 

 - Color reagent solution  

  a) p-Dimethyamino-benzagehyde in 60% HClO4  

   p-Dimethyamino-benzagehyde  2 g  

   60% Perchloric acid   3 ml  

  b) 2-propanol  

น าสารละลาย (a) มาผสมในสารละลาย (b) ดว้ยอตัราส่วน 3:13 เตรียมใหม่ทุกคร้ังท่ีใช ้ 

 - Hydroxyproline standard solution  
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เตรียม STD Hydroxyproline ความเขม้ขน้ 0 0.2 0.5 0.7 1.0 1.5 2 2.5 3 3.5 4 5 6 7 8 9 และ 10 

ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร จาก stock Hydroxyproline 1 mg/ml 
 
4. การวเิคราะห์ส่วนประกอบทางเคมี 
 - โปรตีน  

  a) 98% H2SO4 

  b) catalyst mixture (Copper sulfate : Potassium sulfate) 

   อตัราส่วน 7 : 100 

  c) 45% NaOH 

   NaOH 450 g : น ้ากลัน่ 1 ลิตร 

  d) 4% boric acid 

   boric 40 g : น ้ากลัน่ 1 ลิตร 

 - ไขมนั 

  a) Petroleum ether  

 - ธาตุเหล็ก 

  a) 2M HNO3 

  b) Standard Fe 
   เตรียมท่ีความเขม้ขน้ 0, 2, 4, 6, 8 และ 10 ppm ปรับปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่ 
 - แคลเซียม 
  a) Standard Ca 
 

Conc. Stock Ca 100 ppm Strontium 2.5% 
10  1 1 
8 0.8 1 
6 0.6 1 
4 0.4 1 
2 0.2 1 
1 0.1 1 
0 0 1 
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5. การวเิคราะห์ปริมาณกรดไขมัน 

 a) chloroform (CHCl3) : methanol (v/v)  
  อตัราส่วน 2:1 
 b) BHT in chloroform (w/v) 
  BHT 0.3 g : chloroform 300 ml 
 c) NaOH : methanol (0.5N) 
  NaOH 10 g : MeOH 500 ml     
 d) Internal standard (C19:0) 
  C19:0 50 mg : hexane 25 ml 
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ภาคผนวก ข 
 
กราฟ standard ของการฉีดกรดไขมัน 
 

 
 
 

Fatty Acid Retention Time 
1. Butyric (C4:0)  11.38 
2. Caproic (C6:0)  13.45 
3. Caprylic (C8:0)  16.82 
4. Capric (C10:0)  21.07 
5. Undecanoic (C11:0)  23.25 
6. Lauric (C12:0)  25.39 
7. Tridecanoic (C13:0)  27.41 
8. Myristic (C14:0)  29.36 
9. Myristoleic (C14:1)  30.92 
10. Pentadecanoic (C15:0)  31.19 
11. cis-10-Pentadecenoic (C15:1)  32.71 
12. Palmitic (C16:0)  32.97 
13. Palmitoleic (C16:1)  34.18 
14. Heptadecanoic (C17:0)  34.60 
15. cis-10-Heptadecenoic (C17:1)  35.80 
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16. Stearic (C18:0)  36.20 
17. Elaidic (C18:1n9t)  36.91 
18. Oleic (C18:1n9c)  37.24 
19. Linolelaidic (C18:2n6t) 38.02 
20. Linoleic (C18:2n6c)  38.71 
21. Arachidic (C20:0)  39.18 
22. γ-Linolenic (C18:3n6)  39.80 
23. cis-11-Eicosenoic (C20:1)  40.12 
24. Linolenic (C18:3n3)  40.38 
25. Heneicosanoic (C21:0)  40.57 
26. cis-11,14-Eicosadienoic (C20:2)  41.56 
27. Behenic (C22:0)  42.00 
28. cis-8,11,14-Eicosatrienoic (C20:3n6)  42.67 
29. Erucic (C22:1n9)  42.97 
30. cis-11,14,17-Eicosatrienoic (C20:3n3)  43.27 
31. Arachidonic (C20:4n6)  43.40 
32. Tricosanoic (C23:0)  43.56 
33. cis-13,16-Docosadienoic (C22:2)  44.48 
34. Lignoceric (C24:0)  44.91 
35. cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic (C20:5n3)  45.47 
36. Nervonic (C24:1)  45.98 
37. cis-4,7,10,13,16,19-Docosahexaenoic (C22:6n3)  50.23 
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กราฟ sample ของการฉีดกรดไขมัน 
 

 
 

Fatty Acid Retention Time 
1. Butyric (C4:0) 11.38 
8. Myristic (C14:0) 29.35 
10. Pentadecanoic (C15:0) 31.19 
13. Palmitoleic (C16:1) 34.18 
16. Stearic (C18:0) 36.24 
17. Elaidic (C18:1n9t) 36.92 
18. Oleic (C18:1n9c) 37.29 
20. Linoleic (C18:2n6c) 38.75 
21. Arachidic (C20:0) 39.13 
22. γ-Linolenic (C18:3n6) 39.80 
23. cis-11-Eicosenoic (C20:1) 40.10 
24. Linolenic (C18:3n3) 40.37 
25. Heneicosanoic (C21:0) 40.54 
26. cis-11,14-Eicosadienoic (C20:2) 41.55 
27. Behenic (C22:0) 42.06 
28. cis-8,11,14-Eicosatrienoic (C20:3n6) 42.66 
32. Tricosanoic (C23:0)  43.57 
35. cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic Acid Methyl Ester 45.45 
37. cis-4,7,10,13,16,19-Docosahexaenoic Acid Methyl Ester 50.19 
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   Tenderness between Chicken and Duck Meat” ในการประชุมวิชาการ The 5th 
   International Conference on Sustainable Animal Agriculture for Developing 
   Countries (SAADC2015) วนัท่ี 27-30 ตุลาคม พ.ศ. 2558. โรงแรมดุสิตธานี พทัยา 
   ชลบุรี หนา้ 332 
ทุนวจิยั   บริษทั ดัก๊คิง จ  ากดั 
    
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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