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บทคัดย่อ: การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความแตกต่างของลักษณะซากของไก่กระดูกดำฟ้าหลวง ซึ่งเปรียบเทียบระหว่าง
ลูกไก่กระดูกดำที่ได้จากการจับคูผ่สมพ่อแม่พันธ์ุของไก่กระดูกดำฟ้าหลวง 1 (MA) และไก่กระดูกดำฟ้าหลวง 2 (MJ) วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized design) จากการแบ่งกลุ่มคู่ผสมเป็น 4 คู่ผสม กลุ่มที่ 1 (MA x MJ) กลุ่มที่ 2 (MA x MA) 
กลุ่มที่ 3 (MJ x MA) และกลุ่มที่ 4 (MJ x MJ) โดยศึกษาในลูกไก่เพศผู้และเพศเมียที่มีอายุ 16 สัปดาห์ที่ได้จากแต่ละกลุ่มทดลองจำนวน 
48 ตัว ผลการศึกษาพบว่าในส่วนของเปอร์เซ็นต์ซาก และองค์ประกอบของซากในไก่กระดูกดำสายพันธ์ุฟ้าหลวงเพศผู้และเพศเมียที่อายุ 
16 สัปดาห์ที่ได้จากคู่ผสมที่ต่างกันไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) ในทุกกลุ่มทดลอง แต่อย่างไรก็ตามในดา้น
คุณภาพเนื้อพบว่าค่า pH ที่ 24 ชั่วโมงของเนื้อสะโพกในไก่กระดูกดำฟ้าหลวงกลุ่มที่มีพ่อพันธุ์ MJ มีค่าสูงกว่ากลุ่มคู่ผสมอื่น อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) อีกทั้งไก่กระดูกดำฟ้าหลวงกลุ่มคู่ผสม MA x MA พบว่าการสูญเสียน้ำจากการทำให้สุกของเนื้ออกที่น้อย
กว่าในกลุ่มอื่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) จากการศึกษาเบื้องต้นแสดงให้เห็นว่าลูกไก่กระดูกดำฟ้าหลวงจากการจับคู่ผสมพ่อแม่
พันธุ์ของไก่กระดูกดำฟ้าหลวงระหว่างพ่อแม่พันธุ์สาย MA และสาย MJ ไม่มีความแตกต่างกันทางด้านลักษณะซาก ในขณะที่การใช้พ่อ
แม่พันธ์ุสาย MA ส่งผลดีในด้านของคุณภาพเนื้อ ซึ่งจะเป็นทางเลือกในจับคู่ผสมที่หลากหลายขึ้นเพื่อการส่งเสริมการเลี้ยงไก่กระดกูดำฟา้
หลวงแก่เกษตรกรที่สนใจได้  
คำสำคัญ: ไก่กระดูกดำ; ไก่ฟ้าหลวง; ลักษณะซาก; คณุภาพเนื้อ  
 
ABSTRACT: The purpose of this study was to determine the carcass characteristics of black bone chickens (Fah 
Luang). The carcass features and meat quality of black-bone chickens were compared from the breeding pairs of 
Fah Luang 1 (MA) and Fah Luang 2 (MJ).  The experiment was conducted using a completely randomized design 
(CRD) and divided into 4 breeding pairs: group 1 (MA x MJ), group 2 (MA x MA), group 3 (MJ x MA), and group 4 (MJ 
x MJ). Subsequently, at 16 weeks of age 48 chicken (male and female chickens) from each group were taken and 
then slaughtered. The different parts of the chicken carcass were weighed. The results showed that the carcass 
percentage and carcass composition of male and female in all experimental group was no significant difference 
(P>0.05). In terms of meat quality, it was found that the pH value at 24 hours of the thigh meat in the black bone 
chicken group with MJ male breeder was higher than the other experimental groups (P<0.05). However, the breast 
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meat from group MA x MA had a lower cooking loss percentage than the other experimental groups (P<0.05). The 
results of this study showed that the carcass characteristics there were no differences between the MA and MJ 
breeders. While using MA breeders has a positive effect in terms of meat quality. This might be an alternative for 
breeding pairs to promote the farmer to raising Fah Luang black bone chickens. 
Keywords: black bone chicken; Fah Luang chicken; carcass characteristic; meat quality  
 
บทนำ 

ไก่กระดูกดำ (Black bone chicken) เป็นไก่ที่มีลักษณะสีดำ 3 ส่วนของร่างกาย ได้แก่ ส่วนของหนัง เนื้อ และกระดูกที่เกิด
จากการสะสมของเม็ดสีเมลานิน (Melanin) ในเนื้อเยื่อเกี่ยวพันในประมาณมาก ซึ่งไก่กระดูกดำพันธุ์ฟ้าหลวงจัดเป็นไก่พื้นเมืองใน
ท้องถิ่นที่เกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ของทางภาคเหนือตอนบนนิยมเลี้ยง จากข้อมูลทางสถิติของสำนักงานปศุสัตว์เขต 5 (กรมปศุสัตว์, 2564) 
รายงานว่าจำนวนไก่พื ้นเมืองและจำนวนเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่พื ้นเมืองในพื้นที่จังหวัดเชียงใหม่และเชียงราย เป็นจังหวัดที่มีจำนวน
ประชากรไก่พื้นเมืองมากเป็นลำดับต้น ๆ ในพื้นที่เขต 5 โดยจำนวนประชากรไก่พื้นเมืองในพื้นที่จังหวัดเชียงใหม่และเชียงรายมีจำนวน
ประชากรไก่พ้ืนเมืองเพิ่มขึ้นตั้งแต่ปี พ.ศ. 2560-2564 ร้อยละ 35.76, 37.43, 36.73, 37.97 และ 39.39 ตามลำดับ อีกทั้งอุดมศรี และ
คณะ (2548) รายงานว่าน้ำหนักตัวเฉลี่ยของไก่กระดูกดำสายพันธุ์ฟ้าหลวงที่ช่วงอายุ  4, 12 และ 16 สัปดาห์ เพศผู้มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
140.04, 1,011.02 และ 1,393.89 กรัม ตามลำดับ และเพศเมียมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 121.62, 827.66 และ 1,062.97 กรัม ตามลำดับ และ
ไก่กระดูกดำสายพันธุ์ฟ้าหลวงสามารถให้ผลผลิตไข่ได้มากถึง 141 ฟองต่อปี (Lengkidworraphiphat et al., 2020) จากการรายงาน
ของศิริพันธ์ และคณะ (2548)ระบุว่าไก่ฟ้าหลวงที่มีที่มาจากทางจังหวัดเชียงรายจะมีลักษณะพิเศษบริเวณสร้อยคอและหลังมีสีเหลือง
หรือน้ำตาลแดง ขนลำตัวดำ มีขอบตา ปาก แข้ง เท้าดำ และมีผิวหนังและเนื้อดำซึ่งจัดเป็นลักษณะเด่นของไก่ฟ้าหลวง 1 (MA) และจาก
การส่งเสริมการเลี้ยงไก่กระดูกดำส่งผลให้เกิดการปรับปรุงพันธุ์จนได้ไก่ฟ้าหลวง 2 (MJ) ที่มีลักษณะเด่นทางด้านการเจริญเติบโตของ
โครงร่างที่ดีกว่าในสายพันธุ์พื้นเมืองแต่ยังคงเอกลักษณ์ด้านความดำของเนื้อและเครื่องใน อีกทั้งในส่วนของสร้อยคอและหลังที่จะมีสี
น้ำตาลแดงที่มากกว่าในสายพันธุ์ดั้งเดิม ความพิเศษของไก่กระดูกดำสายพันธุ์ฟ้าหลวงคือลักษณะของสีดำที่เกิดขึ้นในไก่กระดูกดำ โดย
ลักษณะของสีดำนั ้นมีที ่มาจากลักษณะการถ่ายทอดของยีนที ่ควบคุมการสร้างเม ็ดสีดำ ที ่พบอยู ่ภายในเนื ้อเย ื ่อเก ี ่ยวพัน 
(Fibromelanosis, Fm) ซึ่งยีนนั้นจะถูกควบคุมด้วยยีน 2 ตำแหน่งคือ Autosomal dominant fibromelanosis (Fm/fm+) และ 
Incompletely dominant inhibitor of dermal melanin (Id/id+) (Dorshorst et al., 2010) อีกทั้งจากการรายงานของ Deng et 
al. (2024) ระบุว่ามียีนที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตเม็ดสีเมลานินในเนื้ออกของไก่กระดูกดำอยู่ด้วยกันจำนวน 7 ยีน (ยีน DCT, 
PMEL, MLANA, TYRP1, OCA2, EDNRB2 และ CALML4) โดยที่ลักษณะของยีน sex-linked (Id) จะเข้าไปทำการยับยั้งกระบวนการ
สร้างเม็ดสีดำ และการทำงานของยีน Autosomal dominant fibromelanosis (Fm/fm+) ซึ่งการทำงานของยีนดังกล่าวนั้นจะมี
อิทธิพลอย่างยิ่งต่อระดับการแสดงออกของยีนที่ควบคุมกระบวนการสร้างเม็ดสีดำ (Sun et al., 2022; Jiang and Groen, 2000) โดย
ยีน sex-linked (Id) นั้นจะทำหน้าที่ในการยับยั้งกระบวนการสร้างเม็ดสีดำภายในเซลล์ของสัตว์ ทำให้ระดับการแสดงออกของยีนที่
ควบคุมกระบวนการสร้างเม็ดสีดำนั้นลดลง ดังนั ้นการมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างยีน Incompletely dominant inhibitor of dermal 
melanin (Id/id+) และยีน Autosomal dominant fibromelanosis (Fm/fm+) ซึ่งจะทำให้เกิดความแตกต่างของระดับความเข้มของ
เม็ดสีดำที่พบในเนื้อสัตว์  

ไก่กระดูกดำยังได้รับความนิยมในกลุ่มผู้บริโภคอาหารสุขภาพ (functional food) เป็นอย่างมากเนื่องจากเนื้อไก่กระดูกดำมี
ความสำคัญทางสังคมและวัฒนธรรมของชุมชนท้องถิ่นทางภาคเหนือของไทย เนื่องจากคุณค่าทางโภชนาการ โปรตีนและคอลลาเจนใน
ปริมาณที่สูงกว่าเนื้อไก่ทางการค้า (Lengkidworraphiphat et al., 2021) มีไขมันและคอเลสเตอรอลต่ำ (Budi et al., 2023) และไก่
กระดูกดำยังมีสารคาร์โนซีนในปริมาณที่สูง ซึ่งสารคาร์โนซีนนั้นเป็นจัดเป็นเปปไทด์ในกลุ่มต้านอนุมูลอิสระที่มีปริมาณที่มากกว่าที่พบได้
ในไก่พื้นเมือง (Khumpeerawat et al., 2021) และเป็นประโยชน์อย่างยิ่งต่อสุขภาพของผู้บริโภค ลักษณะสีดำของเนื้อไก่จึงถือว่าเป็น
ลักษณะสำคัญทางเศรษฐกิจเนื่องจากผู้บริโภคมีความเข้าใจว่าคุณค่าทางโภชนะของเนื้อจะสูงขึ้นตามความเข้มของสีดำของเนื้อไก่ (Xu 
et al., 2023) อีกทั้งในปัจจุบันยังมีการนำเอาไก่กระดูกดำมาใช้ทางการผลิตเจลาตินทางธรรมชาติเพื่อเป็นองค์ประกอบของผลิตภัณฑ์
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ทางเภสัชวิทยาและผลิตภัณฑ์เพื่อความสวยความงามอีกด้วย (Saenmuang et al., 2020) แต่อย่างไรก็ตามสืบเนื่องจากสภาพการผลิต
ไก่กระดูกดำในประเทศไทยยังคงมีการผลิตอยู่ในรูปแบบของกลุ่มผู้ผลิตต้นน้ำที่มีประชากรไก่กระดูกดำพ่อแม่พันธุ์อย่างจำกัด  50 ถึง 
100 ตัว และเป็นรูปแบบการผลิตเพื่อการจัดจำหน่ายสำหรับการนำไปประกอบพิธีกรรมตามความเชื่อทางวัฒนธรรม ศาสนา และงาน
มงคลของชาวภาคเหนือตอนบน (Budi et al., 2023) ซึ่งในมุมมองทางทฤษฎีด้านพันธุศาสตร์ประชากรและพันธุศาสตร์เชิงปริมาณ
พบว่าการเลี้ยงของเกษตรกรในรูปแบบนี้จะส่งผลให้เกิดการเสื่อมถอยของลักษณะสำคัญทางเศรฐกิจต่าง ๆ ของไก่กระดูกดำจากการ
ผสมพันธุ์แบบเลือดชิด (Inbreeding depression) ในไก่กระดูกดำในระยะยาวได้ (Falconer, 1989) และการเปลี่ยนแปลงของสีดำใน
ไก่กระดูกดำนั้นส่งผลกระทบโดยตรงต่อมูลค่าทางการค้าของไก่กระดูกดำในปัจจุบัน  (Sun et al., 2022; Xu et al., 2023) ซึ่งจาก
ผลลัพธ์ที่อาจเกิดขึ้นข้างต้นนั้นจะส่งผลให้เกษตรกรกลุ่มผู้ผลิตไก่กระดูกดำต้นน้ำขาดความยั่งยืนในการประกอบกิจการ และจะเกิด
ผลกระทบต่อมาถึงผู้ผลิตกลางน้ำและผู้ผลิตปลายน้ำได้ เพื่อการแก้ไขปัญหาข้างต้นนั้นสามารถดำเนินการโดยใช้เทคนิคการผสมพันธุ์
แบบพบกันหมดและสลับพ่อแม่ (Full diallel crossbreeding plan) การสร้างลกูผสมไก่กระดูกดำที่ยังคงลักษณะสำคัญทางเศรษฐกิจ
ต่าง ๆ ของไก่กระดูกดำสายพันธ์ุฟ้าหลวงไว้ เพื่อเป็นการสนับสนุนการประกอบกิจการเลี้ยงไก่กระดูกดำของเกษตรกรได้อย่างยั่งยืน 

ทั้งนี้ด้วยข้อมูลพื้นฐานเบื้องต้นเพื่อการพัฒนาและปรับปรุงลักษณะซากและคุณภาพเนื้อของไก่กระดูกดำลูกผสมสายพันธุ์ฟ้า
หลวงให้ตอบสนองความต้องการด้านอัตราการการเจริญเติบโตและคุณภาพเนื้อที่เป็นที่ต้องการของเกษตรกรผู้เลี้ยงไก่กระดูกดำ  เพื่อ
การส่งเสริมการผลิตไก่กระดูกดำลูกผสมสายพันธุ์ฟ้าหลวง (สายพันธุ์ MA และ MJ) ให้แก่เกษตรกรผู้เลี้ยงไก่กระดูกดำที่มีความสนใจ 
โดยการศึกษาครั้งนี้คณะผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาถึงลักษณะซาก องค์ประกอบของซาก และคุณภาพเนื้อของลูกไก่กระดูกดำสาย
พันธุ์ฟ้าหลวงที่เกิดจากคู่ผสมที่มีพ่อและแม่พันธุ์ไก่กระดูกดำสายพันธ์ุฟ้าหลวงทีม่ีแหล่งที่มาท่ีแตกต่างกัน (สายพันธ์ุ MA และ MJ)  
 
วิธีการศึกษา 
 การศึกษาครั้งนี้ดำเนินการทดลองประสิทธิภาพการผลิตของไก่กระดูกดำฟ้าหลวง ณ ฟาร์มสัตว์ปีก คณะสัตวศาสตร์แล ะ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยแม่โจ้ จังหวัดเชียงใหม่ โดยได้รับการอนุมัติจากคณะกรรมการกำกับดูแลการการเลี้ยงและใช้สัตว์เพื่องานทาง
วิทยาศาสตร์ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ (เลขท่ี MACUC 011A/2565) โดยใช้ไก่พ่อแม่พันธ์ุไก่กระดูกดำพันธ์ุฟ้าหลวง 1 (MA) และไก่กระดูก
ดำสายพันธ์ุฟ้าหลวง 2 (MJ) ใช้แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized design; CRD) โดยใช้พ่อแม่พันธ์ุไก่กระดกู
ดำแบ่งเป็น 4 คู่ผสม กลุ่มที ่1 (MA x MJ) กลุ่มที ่2 (MA x MA) กลุ่มที ่3 (MJ x MA) และกลุ่มที ่4 (MJ x MJ) เพื่อผลิตลูกไก่กระดูกดำ
ลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวง นำลูกไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงจาก 4 กลุ่มทดลอง กลุ่มละ 4 ซ้ำ ซ้ำละ 16 ตัว (เพศผู้ 8 ตัว เพศเมีย 8 
ตัว) เลี้ยงภายในโรงเรือนเลี้ยงไก่ทดลองแบบเปิด ขนาด 1.25*2.5 เมตร และใช้แกลบเป็นวัสดุรองพื้น ไก่แต่ละกลุ่มทดลองจะได้รับ
อาหารพื้นฐานอย่างเต็มที่ (ad libitum) และมีน้ำสะอาดให้ตลอดเวลา ดำเนินการเลี้ยงเป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์ ไก่ทุกตัวได้รับการทำ
วัคซีนป้องกันโรคนิวคาสเซิล (Newcastle disease; ND) + โรคหลอดลมอักเสบติดต่อ (Infectious Bronchitis; IB) เมื่อมีอายุ 7, 14 
และ 21 วัน ตามลำดับ 
การศึกษาองค์ประกอบซาก 
 เมื่อไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงมีอายุ 16 สัปดาห์ ทำการสุ่มไก่เพศผู้ 8 ตัวและไกเ่พศเมีย 8 ตัวจากแต่ละกลุ่มคู่ผสมที่ทำ
การทดสอบ นำเข้ากระบวนการฆ่าและชำแหละซากสัตว์ปีกโดยใช้วิธีการตามมาตรฐานการชำแหละซากสัตว์ปีก (มกอช.) โดยมีขั้นตอน
ในการพักสัตว์ก่อนการฆ่าอย่างน้อย 6 ช่ัวโมงก่อนการฆ่าและการตัดแต่งซากสัตว์ปีกเพื่อแยกส่วนประกอบซากเป็นช้ินส่วนต่าง ๆ ได้แก่ 
เนื้ออกด้านนอก เนื้ออกด้านใน เนื้อสะโพก น่อง ปีก และอวัยวะภายใน เพื่อนำมาคำนวณเปอร์เซ็นต์ซาก (Dressing Percentage) และ
ร้อยละขององค์ประกอบช้ินส่วนไก่ที่สามารถรบัประทานได ้(Edible meat percentage) และส่วนของเครื่องใน (Giblets percentage) 
ตามวิธีการของสัญชัย (2553) ดังนี้ 
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Dressing percentage (%) = (
𝐶𝑎𝑟𝑐𝑎𝑠𝑠 𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡

𝐿𝑖𝑣𝑒 𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡
) 𝑥 100 

Edible meat percentage (%) = (
𝐸𝑑𝑖𝑏𝑙𝑒 𝑝𝑎𝑟𝑡 𝑜𝑓 𝑒𝑎𝑐ℎ 𝑚𝑒𝑎𝑡 𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡

𝐶𝑎𝑟𝑐𝑎𝑠𝑠 𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡
) 𝑥 100 

Giblets percentage (%) = (
𝑃𝑎𝑟𝑡 𝑜𝑓 𝑒𝑎𝑐ℎ 𝐺𝑖𝑏𝑙𝑒𝑡𝑠 𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡

𝐿𝑖𝑣𝑒 𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡
) 𝑥 100 

 
การศึกษาคุณภาพเนื้อ 
 การศึกษาด้านคุณภาพเนื้อนี้ทำการสุ่มเก็บตัวอย่างเนื้ออกและเนื้อสะโพกในการวิเคราะห์คุณภาพเนื้อของไก่กระดูกดำลูกผสม
พันธุ์ฟ้าหลวง จำนวน 4 ตัวอย่างต่อกลุ่มการทดลอง โดยดำเนินการวัดค่า pH ของเนื้อไก่กระดูกดำด้วยเครื ่อง pH meter รุ่น HI 
991400 (Hanna Instruments, Padua, Italy) โดยวัดค่าจากตัวอย่างโดยการสอดปลาย electrode เข้าไปในเนื ้อไก่กระดูกดำ 
ประมาณ 1 เซนติเมตร ทำการวัด 3 ซ้ำ ต่อ 1 ตัวอย่างและล้างปลายหัว electrode ด้วยน้ำกลั่นก่อนการวัดตัวอย่างถัดไป การวัดสีของ
เนื้อใช้เครื่อง Color reader CR-400 (Konica Minolta Holding Inc., Tokyo, Japan) วัดที่บริเวณผิวด้านใน เนื้ออกและเนื้อสะโพก
ของไก่กระดูกดำ และบันทึกค่าความสว่างของเนื้อ (L*, Lightness) ค่าความแดงของเนื้อ (a*, Redness) และค่าความเหลืองของเนื้อ 
(b*, Yellowness) โดยทำการวัดซ้ำ 3 ครั้ง แล้วนำมาเฉลี่ยเพื่อคำนวณค่า Hue angle = (arctangent [{b*/a*}x360o] / [2x3.14]) 
และค่า Chroma = (square root [a*]2 + [b*]2) ดำเนินการวัดค่าการสูญเสียน้ำจากการทำให้สุกตามวิธีการของ (Choi et al., 2013) 
โดยใช้ตัวอย่างช้ินส่วนอกและสะโพก ซ้ำละ 30 กรัม 3 ซ้ำต่อตัวอย่าง ทำการให้ความร้อนช้ินเนื้อตัวอย่างท่ี 75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
15 นาที และดำเนินการวัดค่าการสูญเสียน้ำจากการแช่เย็นที่ 4 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 24 ช่ัวโมง โดนทำการชั่งน้ำหนักภายหลัง
การทดสอบและนำมาคำนวณเพื่อหาเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนักของช้ินเนื้อ การวัดแรงเฉือนของเนื้อ โดยตัดเนื้อไก่กระดูกดำให้มีหน้า
ตัดขนาด 1 x 1 เซ็นติเมตรและยาว 4 เซ็นติเมตร จากนั้นนำไปวัดแรงเฉือนของเนื้อโดยใช้เครื่อง Instron (Instron Model 3343, USA) 
โดยใช้หัวตัดเฉือนผ่านช้ินเนื้อตัวอย่างท่ีเตรียมไว้และประมวลผลข้อมูลเป็นค่าแรงเฉือนของเนื้อไก่กระดูกดำ 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

รวบรวมข้อมูลที่ได้จากการทดลองและนำมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variances: ANOVA) ตามแผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized design: CRD) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยในแต่ละกลุ่มทดลอง
ด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ โดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติสำเร็จรูป 
SAS (SAS Institute, 2023) 
 
ผลการศึกษาและวิจารณ์ 
องค์ประกอบซากของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวง 

จากการศึกษาองค์ประกอบซากของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงจากคู่ผสมที่ต่างกัน 4 คู่ ดังแสดงใน Table 1 พบว่า 
น้ำหนักมีชีวิตและน้ำหนักซากของไก่เพศผู้ที่เกิดจากทุกคู่ผสมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) ในส่วนของ
เปอร์เซ็นต์ซากจากการเก็บตัวอย่างไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงที่อายุ 16 สัปดาห์ ในไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงเพศผู้ที่เกิด
จากคู่ผสม MA x MJ คู่ผสม MJ x MA คู่ผสม MA x MA และคู่ผสม MJ x MJ มีค่าเป็น 83.94 %, 83.29%, 83.23% และ 82.99 %
ตามลำดับ แต่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) ทั้งนีเ้ปอร์เซ็นต์ซากของไก่กระดูกดำจากการศึกษานี้มีค่าสงูกว่าที่
พบในการรายงานของ Chaiwang et al. (2023) ที่ทำการศึกษาเปอร์เซ็นต์ซากของไก่พื้นเมืองพบว่ามีค่าอยู่ระหว่าง 68.21% - 71.58% 
ซึ่งอาจเกิดจากช่วงอายุของการเก็บตัวอย่างที่แตกต่างกันจึงส่งผลให้ปริมาณของเปอร์เซ็นต์ซากของไก่พ้ืนเมืองที่ได้รับมีความแตกต่างกัน 
อีกทั้งยังมีความแตกต่างกันทางด้านของจีโนไทป์ และสูตรอาหารซึ่งส่งผลต่อปริมาณของการสะสมเนื้อในไก่อีกด้วย ในขณะที่ร้อยละของ
องค์ประกอบชิ้นส่วนไก่ที่สามารถรับประทานได้ของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวง เพศผู้ที่เกิดจากคู่ผสมที่แตกต่างกัน ไม่มีความ
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แตกต่างกันทางสถิติในส่วนของชิ้นส่วนเนื้ออก (Pectoralis major และ Pectoralis minor) ชิ้นส่วนปีกรวม ชิ้นส่วนน่อง และชิ้นส่วน
เนื้อสะโพก (P>0.05) อีกทั้งเมื่อพิจารณาถึงช้ินส่วนของเครื่องในของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธ์ุฟ้าหลวงเพศผู้ที่เกิดจากคู่ผสมที่แตกต่างกนั
พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติทั้งในส่วนของเปอร์เซ็นต์สัดส่วนของตับ หัวใจ ม้าม กระเพาะบด และลำไส้ (P>0.05) ซึ่งเมื่อ
พิจารณาจากองค์ประกอบซากของไก่กระดูกดำที่มาจากทุกคู่ผสมพันธุ์มีค่าที่ไม่แตกต่างกัน  โดยจากการเปรียบเทียบข้อมูลในด้าน
ลักษณะซากไก่กระดูกดำมีองค์ประกอบซากที่ต่ำกว่าไก่เนื้อทางการค้า แต่ใกล้เคียงกับไก่พื้นเมืองพันธุ์ประดู่หางดำ (ปิยะ และคณะ, 
2562) สืบเนื่องมาจากการปรับตัวเพื่อให้เหมาะสมต่อสภาพแวดล้อมในการดำรงชีวิตของไก่พื้นเมือง เนื่องจากลักษณะของซากและ
คุณภาพเนื้อของไก่พ้ืนเมืองในประเทศไทยส่วนใหญ่ได้รับอิทธิพลหลักมาจากจีโนไทป์ อาย ุน้ำหนักตัว อาหาร และสภาพแวดล้อมเฉพาะ
ของแต่ละพื้นท่ี (สัญชัย และคณะ, 2555; ปิยะ และคณะ, 2562) 

 
Table 1 Average carcass composition of male Thai native black-bone chickens (Fah Luang) 

Parameters MA x MJ MA x MA MJ x MA MJ x MJ SEM P-value 

Live weight (g) 1678.33 1677.50 1672.50 1676.67 0.979 0.279 

Carcass weight (g) 1408.80 1396.19 1393.04 1408.26 0.218 0.341 

Dressing percentage (%) 83.94 83.23 83.29 82.99 0.358 0.831 

Edible meat percentage (%CW)       

Pectoralis major 11.51 10.28 10.16 10.49 0.226 0.129 

Pectoralis minor 3.31 3.38 3.43 3.22 0.091 0.879 

Wings 10.48 10.66 10.79 10.08 0.135 0.274 

Thighs 12.65 12.53 12.86 12.97 0.208 0.885 

Drumsticks 13.02 13.37 13.01 13.27 0.151 0.808 

Giblets percentage (%LW)       

Liver 1.77 1.67 1.87 1.83 0.046 0.488 

Heart 0.49 0.36 0.45 0.47 0.023 0.194 

Spleen 0.31 0.27 0.32 0.27 0.020 0.756 

Gizzard 2.39 2.88 2.41 2.71 0.068 0.148 

Intestine 2.84 2.61 3.11 3.04 0.098 0.299 

SEM= standard error of means. MA x MJ= Fah Luang 1 x Fah Luang 2; MA x MA = Fah Luang 1 x Fah Luang 1; MJ x 
MA= Fah Luang 2 x Fah Luang 1; MJ x MJ= Fah Luang 2 x Fah Luang 2.  
%CW = % of Carcass weight; %LW = % of Live weight 
 

นอกจากน้ีการศึกษาองค์ประกอบซากในไก่กระดูกดำเพศเมียยังพบว่า น้ำหนักมีชีวิตและน้ำหนักซากของไก่เพศเมียที่เกิดจาก
ทุกคู่ผสมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) ข้อมูลเปอร์เซ็นต์ซากจากการเก็บตัวอย่างไก่กระดูกดำลูกผสมพันธ์ุฟ้า
หลวงเพศเมียที่อายุ 16 สัปดาห์ ที่เกิดจากคู่ผสม MA x MA มีค่าเปอร์เซ็นต์ซาก 83.34 % ในขณะที่คู่ผสม MJ x MA คู่ผสม MA x MJ 
และคู่ผสม MJ x MJ ตามลำดับ (82.85%, 82.40% และ 81.19 %) ดังแสดงใน Table 2 แต่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (P>0.05) อีกทั้งในด้านของร้อยละขององค์ประกอบชิ้นส่วนไก่ที่สามารถรับประทานได้ของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวง เพศ
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เมียที่เกิดจากคู่ผสมที่แตกตา่งกัน ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติในส่วนของช้ินส่วนเนื้ออก (Pectoralis major และ Pectoralis minor) 
ช้ินส่วนปีกรวม ช้ินส่วนน่อง และชิ้นส่วนสะโพก (P>0.05) เมื่อพิจารณาถึงช้ินส่วนของเครื่องในของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงเพศ
เมียที่เกิดจากคู่ผสมที่แตกต่างกันพบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติทั้งในส่วนของเปอร์เซ็นต์สัดส่วนของตับ หัวใจ ม้าม กระเพาะบด 
และลำไส้ (P>0.05) ซึ่งสอดคล้องกับการรายงานของสัญชัย และคณะ (2555) ระบุว่าสายพันธุ์ของไก่พ้ืนเมืองและเพศนั้นเป็นปัจจัยร่วม
ที่จะส่งผลโดยตรงต่อเปอร์เซ็นต์ซากของไก่พ้ืนเมือง ซึ่งในไก่ประดู่หางดำนั้นไม่พบความแตกต่างกันในส่วนของเปอร์เซ็นต์ซากในระหว่าง
เพศที่แตกต่างกันของไก่ประดู่หางดำเชียงใหม่ 1 และจากผลการศึกษาองค์ประกอบซากของการทดลองนี้พบว่าไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์
ฟ้าหลวงเพศผู้จะมีอัตราส่วนขององค์ประกอบซากท้ังในส่วนของเปอร์เซ็นต์ซาก ช้ินส่วนปีก และช้ินส่วนน่องที่ค่อนข้างสูงกว่าที่พบในไก่
กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงเพศเมีย ซึ่งสอดคล้องกับการรายงานของวัชรพงษ์ และคณะ (2566) ปิยะ และคณะ (2562) และสัญชัย
และคณะ (2555) ที่พบว่าไก่พื้นเมืองเพศผู้ในระยะเวลาการเลี้ยงท่ีเท่ากันน้ันจะมีเปอรเ์ซ็นต์สว่นของเนื้ออก และส่วนของสะโพกที่สูงกว่า
ที่พบในไกพ่ื้นเมืองเพศเมีย 
 
Table 2 Average carcass composition of female Thai native black-bone chickens (Fah Luang) 

Parameters MA x MJ MA x MA MJ x MA MJ x MJ SEM P-value 

Live weight (g) 1215.00 1251.67 1210.00 1205.00 0.551 0.165 

Carcass weight (g) 1001.18 1043.15 1002.51 978.39 0.337 0.216 

Dressing percentage (%) 82.40 83.34 82.85 81.19 0.456 0.407 

Edible meat percentage (%CW)       

Pectoralis major 12.33 10.74 11.33 12.59 0.390 0.312 

Pectoralis minor 4.04 4.27 3.73 3.90 0.116 0.421 

Wings 9.94 10.38 10.62 10.54 0.135 0.301 

Thighs 12.42 13.16 12.72 11.66 0.277 0.285 

Drumsticks 11.46 12.02 11.99 11.68 0.155 0.543 

Giblets percentage (%LW)       

Liver 1.72 1.81 1.89 1.99 0.064 0.488 

Heart 0.41 0.42 0.47 0.43 0.015 0.435 

Spleen 0.44 0.23 0.28 0.20 0.066 0.601 

Gizzard 3.03 2.80 2.92 3.52 0.121 0.179 

Intestine 3.64 3.22 3.01 3.12 0.113 0.216 

SEM= standard error of means. MA x MJ= Fah Luang 1 x Fah Luang 2; MA x MA = Fah Luang 1 x Fah Luang 1; MJ x 
MA= Fah Luang 2 x Fah Luang 1; MJ x MJ= Fah Luang 2 x Fah Luang 2. 
%CW = % of Carcass weight; %LW = % of Live weight 
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คุณภาพเนื้อของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวง 
จากการศึกษาลักษณะคุณภาพของเนื้อของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงจากคู่ผสมที่ต่างกัน 4 คู่  ดังแสดงใน Table 3 

พบว่า ค่าความเป็นกรดด่างของเนื้อ (pH value) ณ 45 นาทีภายหลังการฆ่าในส่วนของเนื้ออก และ 24 ช่ัวโมงภายหลังการฆ่าทั้งเนื้ออก
และเนื้อสะโพกนั้น เนื้อไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงที่เกิดจากคู่ผสมที่แตกต่างกันทั้ง 4 คู่ผสมนั้นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) แต่เมื่อพิจารณาในส่วนของเนื้อสะโพกที่ทำการวิเคราะห์ที่ 45 นาทีภายหลังการฆ่าพบว่าในเนื้อไก่กระดูก
ดำลูกผสมพันธ์ุฟ้าหลวงที่เกิดจากคู่ผสม MJ x MJ มีค่า pH อยู่ท่ี 6.01 ซึ่งสูงกว่าค่าท่ีพบในเนื้อไก่ที่เกิดจากคู่ผสม MJ x MA คู่ผสม MA 
x MJ และคู่ผสม MA x MA ตามลำดับ (5.97, 5.89 และ 5.73) (P<0.05) ซึ่งมีค่า pH ที่พบในการศึกษาครั้งนี้มีความใกล้เคียงกับการ
รายงานของ Kralik et al. (2014) และสัญชัย และคณะ (2547) ที่มีการรายงานว่าค่า pH ที่ปกติที่พบในไก่พื้นเมืองมีค่าอยู่ที่ 5.91-6.02 
และหากพบค่า pH ที่ 5.88-5.84 บ่งบอกได้ว่าเนื้อของไก่พื้นเมืองนั้นอยู่ในภาวะ Pale Soft Exudative (PSE) แต่หากพบค่า pH ที่ 
6.35-6.40 บ่งบอกได้ว่าเนื้อของไก่พื้นเมืองนั้นอยู่ในภาวะ Dark Firm Dry (DFD) ในสภาวะปกติพบว่าค่า pH ของซากไก่หลังจากการ
ชำแหละจะมีค่าอยู่ในช่วง 5.30 - 6.50 (Jaturasitha, 2012) ซึ่งโดยทั่วไปในเนื้อไก่จะเกิดกระบวนการ onset ของการเกิด Ligor 
mortis ภายใน 2–4 ชั่วโมงหลังการฆ่า จึงเป็นผลให้หลังการฆ่าที่ 1 ชั่วโมงค่า pH จะอยู่ใกล้เคียงกับ 6.5 และภายหลังฆ่าเป็นเวลา 24 
ชั่วโมงค่า pH จะลดลงไปอยู่ใกล้เคียงกับ 5.8 และในขณะที่การศึกษาของ Chaisan and Baipong (2023) พบว่าเนื้อไก่กระดูกดำหลัง
การชำแหละมีค่า pH อยู่ระหว่าง 6.26 ถึง 6.30 ซึ่งสูงกว่าท่ีพบในการทดลองนี้ จากการรายงานของ ปภาพินท ์(2554) ระบุว่าการที่เนื้อ
ไก่มีค่า pH ที่ต่ำนั้นสืบเนื่องมาจากการที่สัตว์มีการเคลื่อนไหวมากและจากพฤติกรรมที่ตื่นตกใจได้ง่าย ความเครียดส่งผลให้เกิดการ
สลายตัวของไกลโคเจนในกล้ามเนื้อเร็วขึ้น ซึ่งส่งผลให้เกิดการสะสมของกรดแลคติกในปริมาณมากขึ้นตามไปด้วย  มีผลให้ค่า pH ของ
เนื้อลดลงไปจากค่าปกติได้ (ไชยวรรณ และคณะ, 2547) อีกทั้งการจัดการก่อนการฆ่า วิธีการในการฆ่า ระยะเวลาและการขนส่ง ก็เป็น
อีกปัจจัยที่ส่งผลกระทบต่อค่า pH ของเนื้อเช่นกัน (Warriss et al., 1999) ซึ่งจากค่า pH ที่ต่ำนี้อาจสบืเนื่องมาจากการสะสมของกรด
แลคติคในกล้ามเนื้ออกและกล้ามเนื้อสะโพกที่มากข้ึน ส่งผลให้ค่า pH ในเนื้อสัตว์มีค่าน้อยลงได้ 

 
Table 3 Average pH value of Thai native black-bone chickens (Fah Luang) meat 

Parameters MA x MJ MA x MA MJ x MA MJ x MJ SEM P-value 

pH value at 45min postmortem       

Breast  5.35 5.30 5.30 5.30 0.02 0.70 

Thigh  5.89 5.73 5.97 6.01 0.04 0.06 

pH value at 24h postmortem       

Breast  5.24 5.23 5.26 5.31 0.07 0.50 

Thigh  5.91 ab 5.70 b 5.94 a 6.05 a 0.05 0.01 

SEM= standard error of means. MA x MJ= Fah Luang 1 x Fah Luang 2; MA x MA = Fah Luang 1 x Fah Luang 1; MJ x 
MA= Fah Luang 2 x Fah Luang 1; MJ x MJ= Fah Luang 2 x Fah Luang 2. 
a-b Means in the same row with different superscripts differ (P<0.05) 

 
คุณภาพของเนื้อสัตว์ได้รับผลกระทบจากหลายปัจจัย ไม่ว่าจะเป็นสายพันธุ์ อาหาร การจัดการ โดยสายพันธ์ุถือเป็นปัจจัยหลัก

ที่มีความสำคัญในการปรับปรุงคุณภาพของเนื้อ (Mir et al., 2017) ดัชนีชี้วัดคุณภาพของเนื้อมีหลากหลายปัจจัยซึ่งสีของเนื้อก็เป็นอีก
หนึ่งปัจจัยที่เป็นตัวชี้วัดคุณภาพของเนื้อเช่นเดียวกับองค์ประกอบของเนื้อสัมผัส จากการศึกษานี้ดังแสดงใน Table 4 และ Figure 1 
พบว่าลักษณะค่าสีของเนื้อ ณ 45 นาทีภายหลังการฆ่าในส่วนของเนื้ออก พบว่าค่าความเป็นสีแดง (a*) ค่า Hue angle และค่า Chroma 
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ที่วิเคราะห์ในไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงที่เกิดจากคู่ผสมที่ต่างกันไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (P>0.05) 
ในขณะที่ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) และค่า Chroma ในไก่กลุ่มที่เกิดจากคู่ผสม MA x MJ มี
ค่า 46.29, 4.29, 6.62 และ 9.14 ตามลำดับ ซึ่งสูงกว่าที่พบในไก่กลุ่มที่เกิดจากคู่ผสมอื่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) อีกทั้ง
ลักษณะของสีเนื้อท่ีวิเคราะห์ ณ 45 นาที ภายหลังการฆ่าของเนื้อสะโพกพบว่า ลักษณะสีของเนื้อไก่กระดูกดำลูกผสมพันธ์ุฟ้าหลวงที่เกิด
จากคู่ผสมที่แตกต่างกันทั้ง 4 คู่ผสมนั้นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05; Table 4 และ Figure 1) ในขณะที่
ลักษณะสีของผิวหนัง ณ 45 นาทีภายหลังการฆ่ามีค่าความสว่าง (L*) ในกลุ่มของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงกลุ่มที่เกิดจากคู่ผสม 
MA x MJ อยู่ที่ 46.21 ซึ่งสูงกว่าที่พบในกลุ่ม MJ x MA ซึ่งมีค่าความสว่างของหนังเพียง 38.78 (P<0.05) แต่อย่างไรก็ตามของความ
แตกต่างของคู่ผสมไม่ส่งผลต่อค่าความเป็นสีแดง (a*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ค่า Hue angle และค่า Chroma ในไก่กระดูกดำ
ลูกผสมพันธ์ุฟ้าหลวงจากทุกคู่ผสม (P>0.05) จากการรายงานของ Fletcher (1999) และ Xiong et al. (1999) ระบุว่าอิทธิพลหลักของ
การเกิดสีในเนื้อและหนังของสัตว์เกิดจากปัจจัยทางด้านการสะสมเม็ดสี Myoglobin ภายในเส้นใยกล้ามเนื้อของตัวสัตว์เอง และอิทธิพล
หลักท่ีส่งผลต่อสีของเนื้อสัตว์เกิดจากพันธุกรรมของตัวสัตว์เอง 
 

Table 4 Average color of Thai native black-bone chickens (Fah Luang) meat at 45 minutes postmortem 
Items MA x MJ MA x MA MJ x MA MJ x MJ SEM P-value 

Color at 45min postmortem       

Breast L*-value 46.29a 34.93b 34.84b 42.25ab 1.813 0.042 

 a*-value 4.29a 1.92b 2.07b 4.45a 0.622 0.021 

 b*-value 6.62a 0.83b 1.61b 3.99ab 0.825 0.043 

 Hue angle 47.03 106.12 189.28 39.51 30.081 0.307 

 Chroma 9.14a 2.21c 3.43c 6.01b 0.947 0.025 

Thigh L*-value 37.31 32.40 34.16 36.73 1.015 0.291 

 a*-value 6.91 5.13 2.64 6.72 0.877 0.303 

 b*-value 2.62 1.30 0.79 2.03 0.471 0.583 

 Hue angle 18.66   18.33 19.03 14.94 7.356 0.145 

 Chroma 7.44 5.39 3.05 7.10 0.937 0.354 

Skin L*-value 46.21a 40.10a 38.78b 41.71ab 1.03 0.046 

 a*-value 3.81 2.83 2.39 2.89 0.28 0.314 

 b*-value 0.69 -0.03 -1.19 -0.51 0.42 0.492 

 Hue angle 244.47 287.60 244.47 252.82 40.07 0.281 

 Chroma 5.59 4.33 3.54 2.50 0.56 0.272 

SEM= standard error of means. L*= Lightness, a*= Redness, b*= Yellowness. MA x MJ= Fah Luang 1 x Fah Luang 2; 
MA x MA = Fah Luang 1 x Fah Luang 1; MJ x MA= Fah Luang 2 x Fah Luang 1; MJ x MJ= Fah Luang 2 x Fah Luang 2. 
a-b Means in the same row with different superscripts differ (P<0.05) 
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MA x MJ MA x MA 

  
MJ x MA MJ x MJ 

Figure 1 Representative of color from skin, breast, and thigh of Thai native black-bone chickens (Fah Luang) at 45-
minute post-mortem. MA x MJ= Fah Luang 1 x Fah Luang 2; MA x MA = Fah Luang 1 x Fah Luang 1; MJ x 
MA= Fah Luang 2 x Fah Luang 1; MJ x MJ= Fah Luang 2 x Fah Luang 2. 
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Table 5 Average color of Thai native black-bone chickens (Fah Luang) meat at 24 hours postmortem 
Items MA x MJ MA x MA MJ x MA MJ x MJ SEM P-value 

Color at 24h postmortem       

Breast L*-value 46.71a 35.83b 36.04b 41.99ab 1.608 0.021 

 a*-value 8.11a 1.99b 2.25b 3.44a 0.825 0.018 

 b*-value 9.46 1.22 1.66 4.39 1.085 0.081 

 Hue angle 49.90 109.27 186.38 51.33 28.934 0.321 

 Chroma 12.51a 2.61b 3.63b 6.17b 1.211 0.039 

Thigh L*-value 37.31 32.40 34.16 36.73 1.015 0.291 

 a*-value 6.91 5.13 2.64 6.72 0.877 0.303 

 b*-value 2.62 1.30 0.79 2.03 0.471 0.583 

 Hue angle 18.66   18.33 19.03 14.94 7.356 0.145 

 Chroma 7.44 5.39 3.05 7.10 0.937 0.354 

Skin L*-value 45.22 39.93 37.49 40.22 1.20 0.115 

 a*-value 3.70a 2.55b 2.22b 2.50b 0.20 0.021 

 b*-value 1.60 0.77 2.35 0.61 0.99 0.959 

 Hue angle 145.00b 145.00b 326.23a 245.31a 36.16 0.034 

 Chroma 5.24a 3.60b 3.07b 3.12b 0.27 0.023 

SEM= standard error of means. L*: Lightness, a*: Redness, b*: Yellowness. MA x MJ= Fah Luang 1 x Fah Luang 2; MA 
x MA = Fah Luang 1 x Fah Luang 1; MJ x MA= Fah Luang 2 x Fah Luang 1; MJ x MJ= Fah Luang 2 x Fah Luang 2. 
a-b Means in the same row with different superscripts differ (P<0.05) 
 

จากการวิเคราะห์คุณภาพเนื้อ ณ 24 ชั่วโมงภายหลังฆ่าของเนื้ออกของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงกลุ่มที่เกิดจากคู่ผสม 
MA x MJ (Table 5) พบว่าค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) และค่า Chroma มีค่า 46.71, 8.11, 
9.46 และ 12.51 ตามลำดับ ซึ่งสูงกว่าท่ีพบในไก่กลุ่มที่เกิดจากคู่ผสมอื่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) จากการรายงานของ Deng 
et al. (2024) ระบุว่าและค่าความสว่างของผิวหนังแสดงให้เห็นความสัมพันธ์เชิงบวกกับค่าความสว่างของกล้ามเนื้ออก  โดยค่าความ
สว่างของผิวหนังสามารถใช้เป็นตัวบ่งช้ีทางอ้อมสำหรับการสะสมของเม็ดสเีมลานินของกล้ามเนื้ออกได ้ค่าความเป็นสีแดงของเนื้อนั้นเกิด
จากการปริมาณของ Myoglobin ที่ทำหน้าท่ีในการส่งออกซิเจนเข้าสู่เซลล์กล้ามเนื้อของสัตว์เพื่อใช้ในกระบวนการเมตาบิลิซึม ซึ่งในเนื้อ
ส่วนท่ีมีการทำงานและมีการเคลื่อนไหวบ่อยครั้ง จะเกิดการสะสมของ Myoglobin ในปริมาณที่มากกว่าเนื้อท่ีไม่มีการทำงานหรือมีการ
ทำงานน้อย ดังจะเห็นได้ว่าเนื้อในส่วนสะโพกพบค่าความเป็นสีแดงที่มากกว่าในเนื้ออก แต่ในส่วนของค่า  Hue angle นั้นไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) ในทุกคู่ผสม เมื่อพิจารณาในส่วนของเนื้อสะโพกนั้น ไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวง
กลุ่มที่เกิดจากคู่ผสม MA x MJ พบว่าค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่า Chroma ที่มีค่าเท่ากับ 37.84, 7.46 และ 8.00 
ตามลำดับ (P<0.05) แต่อย่างไรก็ตามพบว่าค่าความเป็นสีเหลอืง (b*) และค่า Hue angle นั้นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (P>0.05) ในทุกคู่ผสม สอดคล้องกับการรายงานของ Kriangwanich et al. (2021) ลักษณะสีของกล้ามเนื้อแต่ละส่วนของไก่
กระดูกดำนั้นเกิดจากการสะสมของเม็ดสีเมลานินที่แตกต่างกัน ดังที่แสดงใน Table 5 พบว่าลักษณะสีของผิวหนัง ณ 24 ชั่วโมง
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ภายหลังการฆ่ามีความเป็นสีแดง (a*) ค่า Hue angle และค่า Chroma ในกลุ่มของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงกลุ่มที่เกิดจาก
คู่ผสม MA x MJ อยู่ที่ 3.70, 145.00 และ 5.24 ตามลำดับ ซึ่งสูงกว่าที่พบในกลุ่มไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงที่เกิดจากคู่ผสมอื่น
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) แต่อย่างไรก็ตามความแตกต่างของคู่ผสมกลับไม่ส่งผลต่อค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสี
เหลือง (b*) ในไก่กระดูกดำลูกผสมพันธ์ุฟ้าหลวง (P>0.05) ซึ่งลักษณะสีของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงจากการศึกษาในครั้งนี้มีคา่
ใกล้เคียงกับการรายงานของปริญญา และคณะ (2549) ที่ระบุว่าเนื้ออกของไก่กระดูกดำสายพันธุ์ฟ้าหลวงมีค่าความสว่างของเนื้อ (L*) 
อยู่ที่ 40.06 ในขณะที่มีค่าความเป็นสีแดงของเนื้อ (a*) อยู่ที่ 9.04 และมีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) อยู่ที่ 3.05 อีกทั้งยังรายงานว่า
ผิวหนังของไก่กระดูกดำสายพันธ์ุฟ้าหลวงมีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) อยู่ท่ี 43.45, 4.97 
และ 0.57 ตามลำดับ ซึ่งการที่เนื้อและสีผิวของกลุ่มคู่ผสม MA x MJ มีค่าสีที่ค่อนข้างโดดเด่นกว่ากลุ่มคู่ผสมอื่นในการทดลองนี้อาจ
เนื่องมาจากได้รับอิทธิพลจากปัจจัยต่างๆ เช่น การสะสมเม็ดสี Myoglobin ภายในเส้นใยกล้ามเนื้อ และอิทธิพลจากพันธุกรรมของสัตว์ 
(Fletcher, 1999; Xiong et al., 1999) 

 
Table 6 Average meat quality of Thai native black-bone chickens (Fah Luang) 

Items MA x MJ MA x MA MJ x MA MJ x MJ SEM P-value 

Cooking loss (%)       

Breast 21.95ab 19.24c 20.77b 23.13a 0.756 0.018 

Thigh 26.44 25.64 21.45 23.97 1.067 0.383 

Dripping loss (%)       

Breast 7.52 9.53 8.01 6.02 0.661 0.375 

Thigh 5.53 5.54 5.01 6.61 0.303 0.315 

Shear force (kg)       

Breast 2.06 1.72 1.94 2.01 0.170 0.910 

Thigh 1.54 1.63 1.50 2.07 0.101 0.065 

SEM= standard error of means. MA x MJ= Fah Luang 1 x Fah Luang 2; MA x MA = Fah Luang 1 x Fah Luang 1; MJ x 
MA= Fah Luang 2 x Fah Luang 1; MJ x MJ= Fah Luang 2 x Fah Luang 2. 
a-c Means in the same row with different superscripts differ (P<0.05) 

 
องค์ประกอบของเนื้อสัมผัสของเนื้อไก่นั้นรวมไปถึงค่าการสูญเสียน้ำจากการทำให้สุกด้วยความร้อนและการสูญเสียน้ำระหว่าง

การเก็บรักษา ซึ่งค่าทั้งสองนั้นบ่งบอกได้ถึงความสามารถในการอุ้มน้ำที่มีอยู่ในเนื้อที่จะส่งผลโดยตรงต่อค่าความชุ่มฉ่ำของเนื้อและความ
นุ่มเหนียวของเนื้อ (Mir et al., 2017) จากข้อมูลผลวิเคราะห์ที่แสดงใน Table 6 จากการศึกษาลักษณะคุณภาพของเนื้อของไก่กระดูก
ดำลูกผสมพันธ์ุฟ้าหลวงจากคู่ผสมที่ต่างกัน 4 คู่ เมื่อพิจารณาจากค่าเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำจากการทำให้สุกด้วยความร้อน (Cooking 
loss) ในส่วนของเนื้ออกของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงที่เกิดจากคู่ผสม MJ x MJ มีค่า 23.13 % ซึ่งสูงกว่าที่พบในเนื้อไก่ที่เกิด
จากคู่ผสม MA x MJ, คู่ผสม MJ x MA และคู่ผสม MA x MA ตามลำดับ (27.95 %, 20.77 % และ 19.24 %) (P<0.05) ค่าการสูญเสยี
น้ำจากการทำให้สุกบ่งบอกถึงการสูญเสียมวลของน้ำอิสระภายในใยกล้ามเนื้อได้ง่าย เนื่องจากมวลน้ำอิสระนี้มีความสามารถในการคลาย
ตัวได้ง่ายเมื่อเกิดการแปรรูปขึ้นกับชิ้นเนื้อ เช่น การตัด การบด และการทำชิ้นเนื้อให้สุก เป็นต้น ซึ่งจากการรายงานของ Sumague et 
al. (2016) ระบุว่าในไก่พื้นเมืองจะมีค่าการสูญเสียมวลของน้ำอิสระอยู่ระหว่าง 12.06-20.15% ซึ่งช่วงความต่างของการสูญเสียมวลน้ำ
อิสระนี้ขึ้นอยู่กับปัจจัยทั้งขนาดของใยกล้ามเนื้อ จีโนไทป์ และอุณหภูมิที่เกิดขึ้นในระหว่างการแปรรูป ในขณะทีเ่ปอร์เซ็นต์การสูญเสียนำ้
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จากการทำให้สุกด้วยความร้อนในเนื้อสะโพกนั้นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติในทุกกลุ่มคู่ผสม(P>0.05) นอกจากนี้จาก
การวิเคราะห์ค่าเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำจากการแช่เย็น (Dripping loss) ในเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้า
หลวงที่เกิดจากคู่ผสมที่แตกต่างกันทั้ง 4 คู่ผสมนั้นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) อีกทั้งจากการวิเคราะห์แรง
เฉือนของเนื้อพบว่าในเนื้อสะโพกของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงที่เกิดจากคู่ผสม MJ x MJ คู่ผสม MA x MA คู่ผสม MA x MJ 
และคู่ผสม MJ x MA มีค่า 2.07 kg, 1.63 kg, 1.54 kg และ 1.50 kg ตามลำดับ ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(P>0.05) ซึ่งค่าแรงเฉือนที่สูงบ่งบอกได้ว่าเนื้อมีค่าการใช้แรงในการเคี้ยวท่ีสูงกว่ากลุ่มที่มีค่าแรงเฉือนต่ำ (ธัญญาภรณ์, 2550) ซึ่งจากการ
รายงานของชัยณรงค์ (2529) อธิบายว่าเนื้อท่ีมีแรงเฉือนต่ำอนุมานได้ว่ามีความนุ่มมากกว่าเนื่องจากมีปริมาณของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันน้อย
กว่าและอาจมีระดับของไขมันแทรกอยู่ภายในกล้ามเนื้อมากกว่า นอกจากนี้ยังคงมีปัจจัยด้านอื่นที่ส่งผลโดยตรงต่อความแตกต่างที่ เกิด
ขึ ้นกับคุณภาพเนื้อของไก่พื ้นเมือง ได้แก่ อายุ เพศ ความเครียดที่เกิดขึ ้นก่อนกระบวนการฆ่า ระหว่างกระบวนการฆ่าและหลัง
กระบวนการฆ่า เป็นต้น 
 
สรุป 
 จากผลการศึกษาครั้งนี้สามารถสรุปได้ว่า ไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงเพศผู้และเพศเมียที่ได้จากกลุ่มคู่ผสมที่ใช้พ่อแม่
พันธุ์ไก่กระดูกดำ 1 (MA) และ 2 (MJ) มีเปอร์เซ็นต์ซาก และองค์ประกอบซากทีไ่ม่ความแตกตา่งกันในทุกกลุ่มคู่ผสม แต่อย่างไรก็ตามใน
ด้านคุณภาพเนื้อพบว่าไก่กระดูกดำลูกผสมพันธ์ุฟ้าหลวง กลุ่มที่มาจากคู่ผสมที่ใช้พ่อพันธุ์ไก่กระดูกดำลูกผสมพันธ์ุฟ้าหลวง 1 (MA) จะมี
คุณภาพเนื้อในส่วนของเนื้ออกและเนื้อสะโพก ด้านความสามารถในการอุ้มน้ำที่ดีกว่ากลุ่มที่ใช้พ่อพันธุ์ไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวง 
2 (MJ) ดังนั้นเพื่อการพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้าหลวงอาจมีการใช้พ่อพันธุ์ไก่กระดูกดำลูกผสมพันธุ์ฟ้า
หลวง 1 (MA) เพื่อเป็นพ่อพันธุ์ในการจับคู่ผสมเพื่อให้ได้ลูกไก่กระดูกดำฟ้าหลวงที่มีคุณภาพเนื้อท่ีดี เพื่อการสนับสนุนการเลี้ยงไก่กระดูก
ดำสายพันธ์ุฟ้าหลวงให้แก่เกษตรกรต่อไป 
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