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ABSTRACT: The present study was aimed to determine comparison of carcass percentage 
cholesterol and collagen content in laying hens at 75 and 80 weeks of age. Chickens were fed 
ad libitum. Chickens were randomly selected in 40 chickens (20 of age group) from total 5,000 
chickens for the experiment. They were slaughtered and dressed according to international 
standard method. The average live weights were 1,629 and 1,559 grams, respectively. The result 
shown that carcass percentage, breast, fillet, drumstick and thigh of laying hens at 80 weeks of 
age were higher than laying hens at 75 weeks of age (P < 0.01). Breast and thigh muscles were 
used to analyze cholesterol and collagen content. The result shown that the cholesterol content 
in breast and thigh muscle was not significant difference between groups (P > 0.05). Also, the 
soluble collagen and insoluble collagen content were not significant difference between groups 
(P > 0.05). Therefore, the results indicated that age of laying hens had not affected on collagen 
and cholesterol content, but affected on carcass quality. This is useful for farmers to extend 
the replacement of laying hen in case the high price of laying hen. This study was provided the 
information of laying hen meat for the consumers.
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บทคัดย่อ

การศึกษามีวัตถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบ
เปอร์เซ็นต์ซาก ปริมาณคอเลสเตอรอล และคอลลาเจน
ในเนื้อไก่ไข่ที่อายุ 75 และ 80 สัปดาห์ โดยไก่ไข่ได้รับ
น�้ำและอาหารอย่างเต็มที่ (ad libitum) ไก่ถูกสุ่มน�ำมา
ใช้ในการทดลองจ�ำนวน 40 ตัว (ช่วงอายุละ 20 ตัว) 
จากไก่ทั้งหมด 5,000 ตัว ไก่ถูกฆ่าและตัดแต่งตามวิธี
มาตรฐานสากล โดยมีค่าเฉลี่ยน�้ำหนักมีชีวิตเท่ากับ 
1,629 และ 1,559 กรัม ตามล�ำดับ พบว่า เปอร์เซ็นต์
ซาก เนือ้อก เนือ้สนัใน เนือ้น่อง และเนือ้สะโพกของไก่
ไข่อายุ 80 สัปดาห์มีค่าสูงกว่าไก่ไข่อายุ 75 สัปดาห์  
(P < 0.01) จากนั้นเก็บตัวอย่างบริเวณเน้ืออกและ
สะโพกเพื่อน�ำไปวิเคราะห์ปริมาณคอเลสเตอรอลและ
คอลลาเจน ผลการศกึษาพบว่า ปรมิาณคอเลสเตอรอล
ในเนื้ออกและสะโพกของไก่ไข่ที่อายุ 75 และ 80 
สัปดาห์ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถติ ิ (P > 0.05) เช่น
เดียวกับปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได้ (Soluble 
collagen) และคอลลาเจนที่ไม่ละลาย (Insoluble 
collagen) ของเนื้อไก่ไข่พบว่าไม่มีความแตกต่างกัน 
ทางสถิติระหว่างกลุ่ม (P > 0.05) ดังนั้นผลการทดลอง
ในครั้งนี้บ่งชี้ว่าอายุไม่มีผลต่อปริมาณคอลลาเจนและ
คอเลสเตอรอล แต่มีผลต่อคุณภาพซาก ซึ่งนับว่าเป็น
ประโยชน์ต่อเกษตรกรในการยืดอายุการปลดระวาง 
แม่ไก่ไข่หากอยู่ในสภาวะไก่ไข่สาวทดแทนมีราคาแพง  
การศึกษานี้ให้ข้อมูลของเนื้อไก่ไข่ให้กับผู้บริโภค 

ค�ำส�ำคัญ: คุณภาพซาก, คอเลสเตอรอล, คอลลาเจน, 
ไก่ไข่

บทน�ำ

ปัจจุบันความนิยมในการบริโภคไข ่ไก ่มี
จ�ำนวนมากขึ้น เนื่องจากไข่ไก่เป็นแหล่งสารอาหารที่มี
ความส�ำคัญต่อร่างกายและสมองของมนุษย์ อีกทั้งยัง
สามารถน�ำมาใช้ประโยชน์ได้อย่างหลากหลายรวมถึง

การประกอบอาหารท่ีง่ายต่อการรับประทานและ
เหมาะสมส�ำหรับผู้บริโภคในทุกเพศทุกวัย ส่งผลให้ไก่
ไข่มีบทบาทและความส�ำคัญต่อการผลิตไข่เพื่อการ
บริโภคของประชากรมนุษย์ ส�ำหรับการเลี้ยงไก่ไข่ใน
ปัจจบุนัมกีารเลีย้งอย่างแพร่หลายทีม่รีปูแบบการเลีย้ง
ในเชิงอตุสาหกรรมขนาดใหญ่ ไก่ไข่นอกจากผลผลติไข่
แล้วยังสามารถน�ำเนื้อของไก่ไข ่ที่ปลดระวางมา
ประกอบอาหารบริโภคได้ เช่น ไก่ต้มน�้ำปลา หรือ
สามารถจ�ำหน่ายเป็นเนื้อไก่ไข่ปลดระวางเพื่อน�ำมา
แปรรปูเป็นผลติภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น ไส้กรอกไก่ และ ไก่ยอ 
เป็นต้น แต่พบว่า ราคาที่เกษตรกรจ�ำหน่ายเป็นไก่สด
ได้ราคาค่อนข้างต�่ำส่งผลให้เกษตรกรเผชิญกับภาวะ
ราคาตกต�่ำมาอย่างต่อเนื่อง จากสถิติราคาไข่ไก่ตั้งแต่
ปี พ.ศ. 2557–2562 ราคาไข่ไก่คละหน้าฟาร์มเฉลี่ยที่
เกษตรกรขายได้ต�่ำกว่าต้นทุนมาโดยตลอด โดยในปี 
พ.ศ. 2557 ขาดทุน 0.12 บาทต่อฟอง ปี พ.ศ. 2558 
ขาดทุน 0.14 บาทต่อฟอง ปี พ.ศ. 2559 เป็นปีเดียวที่
มีก�ำไรอยู่ที่ 0.06 บาทต่อฟอง ปี พ.ศ. 2560 ขาดทุน 
0.21 บาทต่อฟอง และปี พ.ศ. 2561 ขาดทุน 0.30 ต่อ
ฟอง (Office of Agricultural Economics, 2020) 
โดยราคาไข่ไก่จะผนัผวนตามปรมิาณอปุสงค์และมกัจะ
สูงในช่วงเทศกาล

ความไม่สมดลุของอปุสงค์และอปุทานไข่ไก่ใน
ประเทศ เป็นปัจจัยส�ำคัญอย่างหนึ่งท่ีท�ำให้มีการ
พิจารณาการปลดระวางแม่ไก่ไข่ โดยแม่ไก่ไข่เริ่มให้
ผลผลิตไข่เมื่ออายุประมาณ 20 ถึง 21 สัปดาห์ ซึ่งจะ
ให้ไข่ประมาณร้อยละ 50 ให้ไข่สูงสุดเมื่ออายุ 27–28 
สัปดาห์ ประมาณร้อยละ 95 และจะเริ่มปลดระวาง
ประมาณอายุ 80 สัปดาห์ ซึ่งจะให้ไข่ประมาณร้อยละ 
68.4 เมื่อไก่ไข่ปลดระวางจากการให้ไข่มีการน�ำไป
ช�ำแหละขายเป็นเนื้อไก่ไข่ปลดระวางซึ่งเป็นไก่ที่มีอายุ
มากส่งผลให้เนือ้มคีณุภาพต�ำ่ มเีส้นใยกล้ามเนือ้ทีห่ยาบ
กว่าสัตว์ท่ีมีอายุน้อย เปอร์เซ็นต์การอุ ้มน�้ำน้อย 
เนือ่งจากปริมาณคอลลาเจน โครงสร้างของเส้นใยกล้าม
เนื้อท่ีถูกมัดแน่น และการเกิด intermolecular 
crosslink ของเนื้อเยื่อเกี่ยวพันในเนื้อไก่ไข่ปลดระวาง
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มีสูงตามอายุท่ีเพ่ิมมากขึ้น (Lewis and Purslow 
1991; Archile-Contreras et al., 2011) ส่งผลให้มี
ลักษณะเน้ือสัมผัสที่เหนียวมากเกิดปัญหาเคี้ยวยาก 
นอกจากนี้ยังพบว่ามีไขมันสะสมในซากสูง ท�ำให้เนื้อที่
ได้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ง่ายในระหว่างการเก็บ
รักษาและส่งผลให้คุณภาพเนื้อด้านต่าง ๆ ด้อยลง 
(Maksri et al., 2017) จึงไม่เป็นทีต้่องการของผูบ้รโิภค
ไก่ไข่ปลดระวาง ประกอบกับในปัจจุบันผู้บริโภคให้
ความส�ำคัญกับอาหารที่มีผลต่อสุขภาพส่งผลให้ผู ้
บริโภคได้ค�ำนึงถึงคุณภาพของเนื้อสัตว์มากขึ้น

ปริมาณคอเลสเตอรอลเป็นดัชนีบ่งบอกที่มี
ความส�ำคัญต่อสุขภาพของผู ้บริโภค หากได้รับใน
ปริมาณที่ไม่เหมาะสมกับร่างกายอาจส่งผลต่อการเกิด
โรคต่าง ๆ เช่น โรคความดัน โรคหลอดเลือดในสมอง
ตบี และ โรคหัวใจ เป็นต้น (Jaturasitha et al., 2002)  
ซึง่ร่างกายสามารถได้รบัคอเลสเตอรอลจาก 2 ทาง คอื 
จากการรับประทานเน้ือสัตว์ และจากการที่ร่างกาย
สังเคราะห์ขึ้นมา ซึ่งตามปกติผู ้ใหญ่จะสังเคราะห์
คอเลสเตอรอลโดยเฉลี่ยวันละ 1 กรัม และมีการ 
ใช้วันละประมาณ 0.3 กรัม ร่างกายจะควบคุมให้มี
คอเลสเตอรอลในร่างกาย 150 ถึง 200 มิลลิกรัมต่อ
เดซิลิตร นอกจากนี้ปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อสัตว์
มีความแตกต่างกัน ซึ่งพบว่าขึ้นอยู่กับปัจจัยจากชนิด
ของสัตว์ เพศ ชนิดของกล้ามเนื้อ อาหาร และอายุของ
สตัว์ เป็นต้น ส�ำหรบัปรมิาณคอลลาเจนเป็นดชันชีีว้ดัที่
มคีวามส�ำคญัต่อลกัษณะคุณภาพเนือ้ทางด้านความนุม่
เนื้อส ่งผลให้ความนุ ่มเนื้อขึ้นอยู ่กับปริมาณของ 
คอลลาเจน การทนต่อความร้อน และโครงสร้างของ 
myofibrillar protein ในกล้ามเนื้อ จากการรายงาน 
พบว่า เน้ือทีม่ปีรมิาณคอลลาเจนทีล่ะลายได้ (Soluble 
collagen) สูง ส่งผลให้เน้ือมีความนุ่ม ส่วนเน้ือที่ม ี
ปรมิาณคอลลาเจนทีไ่ม่ละลาย (Insoluble collagen) สงู 
ส่งผลให้เนื้อมีความเหนียว (Monson et al., 2005) 
จากการศึกษาของ Jaturasitha et al. (2008) พบว่า 
ปรมิาณคอลลาเจนทีไ่ม่ละลายในเนือ้สะโพกของไก่พืน้
เมืองมีค่ามากที่สุด รองลงมาคือ ไก่กระดูกด�ำ ไก่

โรดไอแลนด์เรด และไก่เบรส โดยมีค่าเท่ากับ 25.5 
21.7 20.6 และ 18.8 มิลลิกรัมต่อกรัม ตามล�ำดับ 
เนือ่งจากอายขุองสตัว์เพิม่ข้ึนมผีลต่อปรมิาณคอลลาเจน
ท่ีละลายได้ และคอลลาเจนท่ีไม่ละลายเกิดการเช่ือมต่อ
กัน (Cross-linking) ของพันธะคอลลาเจนในเนื้อสัตว์
ที่เพิ่มตามอายุของสัตว์ ท�ำให้เนื้อมีความเหนียวเพ่ิม
มากขึ้นด้วย เนื่องจากปริมาณของคอลลาเจนที่ละลาย
ได้ลดลงและปริมาณของคอลลาเจนที่ไม ่ละลาย 
เพิ่มขึ้น 

ดงันัน้ จากเหตผุลด้านคณุภาพเนือ้ดังกล่าวจงึ
น�ำมาสูก่ารศกึษาเปอร์เซ็นต์ซาก ปรมิาณคอเลสเตอรอล 
และปริมาณคอลลาเจนของไก่ไข่ท่ีปลดระวางในช่วง
อายุ 75 และ 80 สัปดาห์ โดยเปรียบเทียบช่วงอายุที่
แตกต่างกันว่าช่วงอายุใดของไก่ไข่ที่ให้คุณภาพดีกว่า 
หรือคุณภาพเนื้อที่ได้ไม่แตกต่างกัน ซึ่งจะส่งผลต่อ
เกษตรกรผู้เลี้ยงไก่ไข่ที่มักจะปลดระวางไก่ในช่วงที่
ราคารับซื้อไก ่สูง แต่หากช่วงราคาการรับซื้อต�่ำ
เกษตรกรบางรายอาจตัดสินใจยืดอายุการปลดระวาง
ไก่ไข่ได้ และข้อมูลคุณภาพเนื้อท่ีได้ยังสามารถใช้เป็น
ข้อมูลพื้นฐานให้แก่ผู้บริโภคในการตัดสินใจเลือกซ้ือ
เนื้อไก่ไข่ปลดระวาง นอกจากนี้ การเลือกศึกษาในไก่
ไข่ในช่วงอายุ 75 และ 80 สัปดาห์ เนื่องจากเกษตรกร
มักจะเริ่มปลดระวางแม่ไก่ไข่ที่อายุประมาณ 80 
สปัดาห์เป็นต้นไป โดยพจิารณาจากผลผลติไข่ คณุภาพ
ไข่ขาว และเปลอืกไข่ทีล่ดลงทีอ่าจส่งผลให้การเลีย้งต่อ
ไปได้ผลตอบแทนไม่คุ้มค่า รวมทั้งการปลดระวางไก่ไข่
ท่ีมีอายุมากจะส่งผลให้เน้ือมีคุณภาพต�่ำไม่เป็นท่ี
ต้องการของผู้บริโภค

อุปกรณ์และวิธีการ

สัตว์ทดลองและการเก็บตัวอย่าง
ไก่ไข่ทีใ่ช้ในการทดลองครัง้นี ้คอืไก่ไข่ลกูผสม

สายพนัธุไ์ฮเซก็ บราวน์ (Hisex Brown) เริม่เลีย้งทีอ่ายุ 
1 วนั ในระบบโรงเรอืนแบบปิด (Evaporative cooling 
system) โดยไก่ไข่ได้รับน�้ำและอาหารอย่างเต็มท่ี  
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(ad libitum) อาหารที่ใช้เป็นอาหารส�ำเร็จรูปทางการ
ค้า เมื่อไก่ไข่มีอายุครบตามที่ก�ำหนด คือ อายุ 75 และ 
80 สัปดาห์ตามล�ำดับ ไก่ไข่จะถูกสุ่มมา 40 ตัว (ช่วง
อายลุะ 20 ตวั) จากทัง้หมด 5,000 ตัว ชัง่น�ำ้หนกัมชีีวติ 
หลงัจากน้ันไก่ไข่ถกูฆ่าตามแบบวธิมีาตรฐานสากลของ
โรงฆ่าสัตว์ปีก 

การศึกษาคุณภาพซาก
	 น�ำซากไก ่ไข ่หลังจากถูกฆ ่าตามแบบวิธี
มาตรฐานสากลจ�ำนวนทั้งหมด 40 ตัว (ช่วงอายุละ 20 
ตัว) ไปแช่ในตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
24 ชั่วโมง จากนั้น ท�ำการตัดแต่งและแยกชิ้นส่วนของ
ซากไก่ไข่และท�ำการช่ังน�ำ้หนักของช้ินส่วนไก่ไข่ทัง้หมด
เพือ่น�ำมาค�ำนวณข้อมลูคณุภาพซากและเปอร์เซน็ต์ชิน้
ส่วนต่าง ๆ ของไก่ไข่ ได้แก่ เนื้ออก เนื้อสะโพก เนื้อ
น่อง เน้ือสนัใน ปีก และโครงไก่ หลงัจากท�ำการตดัแต่ง
และแยกชิ้นส่วนของซากไก่ไข่และเก็บตัวอย่างเนื้ออก 
และเนื้อสะโพกเพื่อน�ำไปวิเคราะห์คุณภาพเนื้อต่อไป

การศึกษาคุณภาพเนื้อ
	 สุม่ตัวอย่างเน้ืออกและเน้ือสะโพกมาวิเคราะห์
หาปริมาณคอเลสเตอรอลตามวิธีของ Jung et al. 
(1975) ช่วงอายุละ 10 ตัวอย่าง ตัวอย่างละ 3 ซ�้ำ และ
วเิคราะห์หาปริมาณคอลลาเจนตามวธิขีอง Hill (1966) 
ช่วงอายุละ 10 ตัวอย่าง ตัวอย่างละ 3 ซ�้ำ เพื่อหาค่า
คอลลาเจนทีล่ะลายได้ (Soluble collagen) และคอล
ลาเจนที่ไม่ละลาย (Insoluble collagen) 

การวิเคราะห์ทางสถิติ
	 การวิเคราะห์ข้อมูลใช้การวิเคราะห์ทางสถิติ
แบบ t-tests ด้วยโปรแกรมส�ำเร็จรูปทางสถิติ โดย
พิจารณาความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส�ำคัญที่  
P < 0.05

ผลการทดลองและวิจารณ์

คุณภาพซากของไก่ไข่
	 จากผลการศึกษาด้านคุณภาพซากของไก่ไข่ 
พบว่า น�้ำหนักมีชีวิต เปอร์เซ็นต์ปีก และเปอร์เซ็นต์
โครงกระดูกของไก่ไข่ที่อายุ 75 และ 80 สัปดาห์ไม่มี
ความแตกต่างทางสถิติ (P > 0.05; Table 1) แต่พบว่า 
เปอร์เซน็ต์ซาก เนือ้อก สนัใน เนือ้สะโพก เนือ้น่อง และ
ปีกของไก่ไข่ที่อายุ 80 สัปดาห์ มีเปอร์เซ็นต์สูงกว่าไก่
ไข่ที่อายุ 75 สัปดาห์อย่างมีนัยส�ำคัญยิ่งทางสถิติ  
(P < 0.01; Table 1) อาจเป็นผลมาจากองค์ประกอบ
ซากส่วนที่กินไม่ได้ ได้แก่ หัว ขน หนัง และอวัยวะ
ภายใน เช่น ล�ำไส้ และไขมันช่องท้องของไก่ไข่ที่อายุ 
80 สัปดาห์มีน�้ำหนักที่น้อยกว่า ซึ่งจากการศึกษาของ 
Hossain et al. (2012) พบว่า ไก่เนื้อมีเปอร์เซ็นต์ซาก
ต�ำ่กว่าไก่พืน้เมอืงเป็นผลมาจากน�ำ้หนกัของหวัใจ หนงั 
ไขมันช่องท้อง และขนที่สูงกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับไก่
พื้นเมืองที่มีน�้ำหนักตัวน้อยกว่า โดยเปอร์เซ็นต์ของ
หัวใจ หนัง ไขมันช่องท้อง และขน มีค่าเท่ากับ 0.56, 
6.25, 0.73 และ 4.19 ตามล�ำดับ ในไก่เนื้อ และ 0.37, 
4.54, 0.43 และ 3.03 ตามล�ำดับ ในไก่พื้นเมือง และ
จากการศึกษาของ Abebe et al. (2002) พบว่า น�ำ้หนกั
มีชีวิตมีความสัมพันธ ์ เชิงลบกับเปอร ์ เซ็นต ์ซาก 
 (r = –0.2) สอดคล้องกับ Olawumi (2013) รายงาน
ว่า น�้ำหนักซากมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับน�้ำหนัก 
เนื้ออก (r = 0.921) น�้ำหนักสะโพก (r = 0.957) และ
น�้ำหนักน่อง (r = 0.921) นอกจากนี้ Koomkrong  
et al. (2015) รายงานว่า น�ำ้หนกัมชีวีติและเปอร์เซ็นต์
เนื้ออกมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับขนาดของเส้นใย
กล้ามเนื้อ (r = 0.84 และ 0.91 ตามล�ำดับ) โดยไก่ที่มี
น�้ำหนักมีชีวิตและเปอร์เซ็นต์เนื้อหน้าอกสูงจะมีขนาด
ของเส้นใยกล้ามเนื้อใหญ่กว่าไก่ที่มีน�้ำหนักมีชีวิตและ
เปอร์เซ็นต์เนื้ออกต�่ำ 
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Table 1  Carcass composition of retail cuts from laying hen at 75 and 80 weeks of age

Trait
Age of laying hen

P–value
75 weeks 80 weeks

Live weight, g
Dressing percentage, % 
Breast, %
Thigh, %
Drumstick, %
Fillet, %
Wing, %
Bone, %

1,629.00 ± 51.28
53.63 ± 3.83
7.96 ± 0.33

10.05 ± 0.22
9.27 ± 0.17
2.52 ± 0.08
8.48 ± 0.17

19.95 ± 0.54

1,559.00 ± 45.62
63.63 ± 3.37
9.34 ± 0.30

12.54 ± 0.20
9.93 ± 0.12
3.33 ± 0.16
8.75 ± 0.16

19.77 ± 0.34

0.2684
0.0031
0.0034

<0.0001
0.0096

<0.0001
0.4022
0.7765

ปริมาณคอเลสเตอรอลในไก่ไข่    
 ปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้ออกและเนื้อ

สะโพกของไก่ไข่ที่อายุ 75 และ 80 สัปดาห์ไม่มีความ
แตกต่างกนัทางสถติ ิ(P > 0.05; Table 2) โดยปรมิาณ
คอเลสเตอรอลในเนื้ออกของไก่ไข่ที่อายุ 75 และ 80 
สปัดาห์ มค่ีาเท่ากบั 32.78 ± 4.42 และ 33.80 ± 3.72 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล�ำดับ ส่วนในเนื้อสะโพกมี
ปริมาณคอเลสเตอรอลเท่ากับ 47.92 ± 4.35 และ 
52.70 ± 2.80 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล�ำดับ จาก
การศึกษาครั้งนี้ พบว่า ความแตกต่างของอายุไม่มีผล
ต่อปรมิาณคอเลสเตอรอลในเน้ืออกและเน้ือสะโพกของ
ไก่ไข่ แต่พบว่า มแีนวโน้มเพิม่สงูขึน้ในเนือ้ไก่ไข่ทีม่อีายุ
มากขึ้น (P > 0.05) เนื่องจากสัตว์ที่มีอายุมากขึ้นจะส่ง
ผลให้อัตราส่วนในการสะสมปริมาณไขมันเพิ่มข้ึน 
(Jaturasitha, 2004) ซึง่มผีลต่อปรมิาณคอเลสเตอรอล
ที่มากขึ้นตามไปด้วย (Armstrong et al., 2005) และ
สอดคล้องกับการศึกษาของ Fakolade (2015) 
รายงานว่า เน้ืออกของไก่อายุ 20 สัปดาห์มีปริมาณ
คอเลสเตอรอลสูงกว่าเนื้ออกของไก่อายุ 16 สัปดาห์ 
โดยมีค่าเท่ากับ 72.45 และ 69.91 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม ตามล�ำดับ โดยปริมาณคอเลสเตอรอลเป็นปัจจัย
หนึ่งที่สามารถบ่งบอกถึงคุณภาพของไขมันในเนื้อสัตว์

ได้ ซ่ึงส่งผลโดยตรงกับความต้องการของผู้บริโภคท่ี
ใส่ใจในสุขภาพ โดยพบว่าความแตกต่างของอายุ ชนิด
ของสัตว์ และองค์ประกอบทางเคมีในอาหารสัตว์ถือ
เป็นปัจจยัทีส่่งผลต่อปรมิาณคอเลสเตอรอลในเนือ้สตัว์ 
(Rule et al., 2002) 

จากการศึกษาครั้งนี้ พบว่า ไก่ไข่จะมีปริมาณ
คอเลสเตอรอลต�่ำกว่าไก่เนื้อโดยเนื้ออกไก่ไข่มีปริมาณ
คอเลสเตอรอลอยู่ระหว่าง 32.78 ถึง 33.80 มิลลิกรัม
ต ่อ 100 กรัม และเนื้อสะโพกไก ่ไข ่มีปริมาณ
คอเลสเตอรอลอยู่ระหว่าง 47.92 ถึง 52.70 มิลลิกรัม
ต่อ100 กรัม ซึ่งเม่ือเปรียบเทียบกับไก่เนื้อที่อาย ุ
6 สัปดาห์ พบว ่า เนื้ออกและสะโพกมีปริมาณ
คอเลสเตอรอลประมาณ 57.73 และ 82.62 มิลลิกรัม
ต่อ 100 กรัม ตามล�ำดับ (Mahuemaung et al., 
2004) แต่เมื่อเปรียบเทียบกับไก่พื้นเมืองที่อายุ  
16 สปัดาห์ พบว่า ปรมิาณคอเลสเตอรอลในเนือ้อกของ
ไก่ไข่ที่อายุ 75 และ 80 สัปดาห์ จากการศึกษาในครั้ง
นี้มีค่าสูงกว่าไก่พื้นเมืองซ่ึงมีปริมาณคอเลสเตอรอลใน
เนื้ออกเท่ากับ 12.40 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม แต่ในเนื้อ
สะโพกมค่ีาคอเลสเตอรอลต�ำ่กว่า โดยเนือ้สะโพกไก่พืน้
เมืองมีปริมาณคอเลสเตอรอลเท่ากับ 58.70 มิลลิกรัม
ต่อ 100 กรัม (Jaturasitha et al., 2008) งานวิจัยใน
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ครั้งนี้พบว่า ปริมาณคอเลสเตอรอลในเนื้อไก่ไข่ที่อายุ 
75 และ 80 สปัดาห์ ไม่มคีวามแตกต่างกนั ซึง่อาจเนือ่ง
มาจากอายุของไก่ที่ใช้ในการศึกษามีช่วงอายุท่ีไม่แตก
ต่างกันมากและจ�ำนวนของช่วงอายุที่ใช้อาจมีจ�ำนวน

ไม่มากพอที่จะเห็นถึงความแตกต่าง รวมทั้งตัวอย่างที่
ใช้ในการศึกษา จึงส่งผลให้ปริมาณคอเลสเตอรอลไม่
แตกต่างกัน 	  

Table 2  Cholesterol content (mg/100g) in breast and thigh from laying hen at 75 and 80 weeks of age

Muscle
Age of laying hen

P–value
75 weeks 80 weeks

Breast
Thigh

32.78 ± 4.42
47.92 ± 4.35

33.80 ± 3.72
52.70 ± 2.80

0.8017
0.5196

ปริมาณคอลลาเจนในไก่ไข่
ปริมาณคอลลาเจนที่ไม่ละลาย (Insoluble 

collagen content) ในเนื้ออกและสะโพกของไก่ไข่ที่
อายุ 75 และ 80 สัปดาห์ พบว่าไม่มีความแตกต่างกัน
ทางสถิติ (P > 0.05; Table 3) โดยมีปริมาณคอลลา
เจนที่ไม่ละลายในเนื้ออกของไก่ไข่ที่อายุ 75 และ 80 
สัปดาห์ มีค่าเท่ากับ 8.66 ± 1.03 และ 10.23 ± 1.45 
กรัมต่อ 100 กรัม ตามล�ำดับ ส่วนในเนื้อสะโพกของไก่
ไข่ที่อายุ 75 และ 80 สัปดาห์มีปริมาณคอลลาเจนที่ไม่
ละลายเท่ากับ 13.85 ± 1.77 และ 14.43 ± 1.51 กรัม
ต่อ 100 กรัม ตามล�ำดับ ส�ำหรับปริมาณคอลลาเจนที่
ละลายได้ (Soluble collagen content) ในเนื้ออก
และสะโพกของไก่ไข่ที่อายุ 75 และ 80 สัปดาห์ พบว่า 
ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P > 0.05; Table 3) 
โดยมปีริมาณคอลลาเจนทีล่ะลายได้ในเนือ้อกของไก่ไข่
ที่อายุ 75 และ 80 สัปดาห์ มีค่าเท่ากับ 0.09 ± 0.02 
และ 0.10 ± 0.05 กรัมต่อ 100 กรัม ตามล�ำดับ ส่วน
ในเนื้อสะโพกมีปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได้ เท่ากับ 
0.17 ± 0.05 และ 0.18 ± 0.02 กรมัต่อ 100 กรมั ตาม
ล�ำดบั โดยปรมิาณคอลลาเจนในเนือ้อกและสะโพกของ
ไก่ไข่ที่อายุ 75 และ 80 สัปดาห์ ในการศึกษาครั้งนี้ 
พบว่า ไม่มีความแตกต่างกัน จึงส่งผลให้อายุไม่มี
อทิธพิลต่อปรมิาณคอลลาเจนทีล่ะลายได้และคอลลาเจน

ที่ไม่ละลาย (P > 0.05) ทั้งนี้ อาจเนื่องจากการสะสม
ของปรมิาณคอลลาเจนจะเป็นไปอย่างช้า ๆ  และต่อเนือ่ง
เมื่ออายุของสัตว์เพิ่มมากขึ้น อีกทั้ง อายุของไก่ไข่ทีใ่ช้
ในการทดลองนี้มีช่วงอายุท่ีไม่ห่างกันมาก แต่พบว่า  
ปรมิาณคอลลาเจนท่ีละลายได้ในเนือ้อกและเนือ้สะโพก 
มแีนวโน้มเพิม่สงูขึน้ในไก่ไข่ทีม่อีายมุากขึน้ (P > 0.05) 
อาจเนื่องจาก pyridinoline ซึ่งเป็นสารประกอบของ 
crosslinks ในเส้นใยคอลลาเจนส�ำหรบัสตัว์ทีโ่ตเตม็วยั
มีปริมาณมากขึ้นตามอายุของสัตว์ที่เพิ่มขึ้น จากการ
ศึกษาของ Coró et al. (2003) รายงานว่า ความเข้ม
ข้นของ pyridinoline มีความสัมพันธ์กับปริมาณ 
คอลลาเจนทีล่ะลายได้ และปรมิาณคอลลาเจนทัง้หมด
ในเนื้ออกของไก่ไข่อายุ 20 ถึง 540 วัน โดยปริมาณ 
ของ pyridinoline เพิม่ข้ึนตามอายไุก่ทีม่ากข้ึน ซึง่มค่ีา
เท่ากับ 0.448 ถึง 0.568 เปอร์เซ็นต์ 

จากผลการวิจัยในครั้งนี้ขัดแย้งกับทฤษฎี 
และผลวจิยัอืน่ทีร่ายงานว่า ปริมาณและโครงสร้างของ
เนื้อเยื่อเก่ียวพันมีผลต่อความนุ่มของเนื้อ โดยพบว่า 
กล้ามเนื้อบริเวณใดมีปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันและ 
ปริมาณคอลลาเจนสูงจะท�ำให้เนื้อมีความนุ ่มต�่ำ  
โดยสัตว์ที่อายุน้อย ภายในโมเลกุลของคอลลาเจน 
จะมีปริมาณของ intermolecular crosslink ต�่ำ  
ซึ่ง intermolecular crosslink มีหน้าที่เป็นตัวเชื่อม
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ระหว ่างโมเลกุลของคอลลาเจนแต ่ละโมเลกุล 
เข้าด้วยกนั และปริมาณ intermolecular crosslink 
จะเพ่ิมขึน้ตามอายขุองสตัว์ทีเ่พิม่มากขึน้ จึงเป็นสาเหตุ 
ให้เนื้อเหนียวข้ึนไปด้วย รวมทั้งเมื่อสัตว์อายุมากข้ึน

ปรมิาณเน้ือเยือ่เก่ียวพนัจะเพิม่สูงข้ึนด้วย (Jaturasitha, 
2004) ดังนั้น ไก่ท่ีมีอายุมากกว่าจึงมี cross-linking 
ของคอลลาเจนสูงกว่า

Table 3  Collagen content (g/100g) in breast and thigh from laying hen at 75 and 80 weeks of age

Properties
Age of laying hen

P–value
75 weeks 80 weeks

Insoluble collagen content

Breast
Thigh

8.66 ± 1.03
13.85 ± 1.77

10.23 ± 1.45
14.43 ± 1.51

0.5348
0.7900

Soluble collagen content

Breast
Thigh

0.09 ± 0.02
0.17 ± 0.05

0.10 ± 0.05
0.18 ± 0.02

0.7808
0.8623

ส�ำหรับปริมาณคอลลาเจนที่ละลายได้ พบว่า 
เมือ่ไก่มอีายมุากข้ึนจะส่งผลให้มเีปอร์เซน็ต์คอลลาเจน
ที่ละลายได้ลดลง จากการศึกษาของ Chuaynukool 
et al. (2007) พบว่า เนื้ออกและเนื้อสะโพกของไก่ไข่
ปลดระวาง (อายุ 52 สัปดาห์) มีปริมาณคอลลาเจนที่
ละลายได้ต�่ำกว่าเนื้ออกและสะโพกของไก่พื้นเมือง 
(อายุ 16 สัปดาห์) โดยเนื้ออกมีค่าเท่ากับ 19.14 และ 
25.15 เปอร์เซ็นต์ของคอลลาเจนทั้งหมด และเนื้อ
สะโพกมีค่าเท่ากับ 16.02 และ 19.17 เปอร์เซ็นต ์
ของคอลลาเจนทั้งหมด เช่นเดียวกับการศึกษาของ 
Wattanachant et al. (2005) พบว่า ปรมิาณคอลลาเจน
ที่ละลายได้ของกล้ามเนื้ออกไก่พื้นเมืองมีค่าเท่ากับ 
22.2 เปอร์เซ็นต์ของคอลลาเจนทั้งหมด และจากการ
รายงานของ Wattanachant et al. (2004) พบว่า 
กล้ามเน้ืออกและสะโพกของไก่พื้นเมืองมีปริมาณ 
คอลลาเจนทัง้หมด และปรมิาณของคอลลาเจนทีล่ะลายได้
สูงกว่าไก่กระทง (P < 0.01) สอดคล้องกับการศึกษา
ของ Wattanachant (2008) พบว่า ไก่พืน้เมอืงใช้ระยะ

เวลาในการเลี้ยงจนถึงน�้ำหนักส่งตลาดนานกว่าไก่เนื้อ 
โดยใช้เวลาในการเลี้ยง 16 ถึง 18 สัปดาห์ ขณะที่ไก่
เนื้อใช้ระยะเวลาในการเลี้ยง 38 ถึง 45 วัน ซึ่งท�ำให้ไก่
พืน้เมอืงมกีารเกิด intermolecular crosslink ของคอ
ลลาเจนที่มากกว่าไก่เนื้อ อาจเนื่องจากผลของความ
แตกต่างของอายแุละระบบการเลีย้งทีแ่ตกต่างกนั เช่น
เดียวกับการศึกษาของ Lawrie (1991) และ Warriss 
(2000) พบว่า กล้ามเนือ้ของสตัว์ท่ีมอีายมุากและกล้าม
เนื้อท่ีมีการเคลื่อนไหวสูงหรือเคลื่อนท่ีอยู่ตลอดเวลา 
ท�ำให้กล้ามเนือ้มคีวามแขง็แรงมกีารสะสมไขมนัน้อย มี
ปริมาณของเนื้อเยื่อเก่ียวพันสูงข้ึน และมีปริมาณของ 
intermolecular crosslinks ของเส้นใยคอลลาเจนที่
เพิ่มขึ้น จึงส่งผลท�ำให้ปริมาณของคอลลาเจนที่ละลาย
ได้ลดลงท�ำให้เนื้อมีความเหนียว ดังนั้น ความแตกต่าง
ของอายุของสัตว์จึงมีอิทธิพลต่อปริมาณคอลลาเจนที่
ละลายได้จะมีปริมาณลดลง และ cross–linking ของ
คอลลาเจนจะเพ่ิมข้ึนตามอายุของสัตว ์ที่ เพิ่มขึ้น 
(Jaturasitha et al., 2008) 
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จากข้อมูลข้างต้นพบว่า ปริมาณคอลลาเจน
ในเนื้อเป็นหนึ่งในดัชนีที่ใช้บอกถึงลักษณะเน้ือสัมผัส
ส�ำหรับความนุม่หรอืเหนียวของเน้ือทีม่อีทิธพิลจากอายุ 
ความแตกต่างของน�้ำหนักมีชีวิต และระบบการเลี้ยงที่
แตกต่างกัน (Bhaskar Reddy et al., 2016) อีกทั้งยัง
มปัีจจยัทีเ่กีย่วข้องหลายประการทีม่ผีลต่อลกัษณะเนือ้
สัมผัสในเนื้อสัตว์ที่มีอายุมากขึ้น ได้แก่ อัตราการเกิด
ไกลโคลซิสิ ปรมิาณของเน้ือเยือ่เกีย่วพันในมดักล้ามเน้ือ 
ความยาวของซาร์โคเมียร์ ขนาดเส้นใยกล้ามเนื้อ การ
สลายตัวของโปรตีนเส้นใย และปัจจัยด้านไขมันแทรก
ในเนือ้ โดยปัจจยัทีม่ผีลโดยตรงต่อความนุ่มของเนือ้ คือ 
ปริมาณเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่สะสมในเนื้อ ซึ่งส่วนมากจะ
เป็นคอลลาเจน (Meenongyai, 2014)

 นอกจากนี้ ค่าแรงตัดผ่านเน้ือยังเป็นหน่ึง
ดัชนทีีใ่ช้บ่งบอกถงึลกัษณะเน้ือสมัผสัด้านความนุ่มหรอื
เหนยีวของเน้ือ และเป็นส่ิงทีผู่บ้รโิภคใช้พจิารณาตัดสนิ
ว่าเนื้อนั้นอร่อยหรือไม่อร่อยจากความรู ้สึกหลังรับ
ประทาน (Jaturasitha, 2004) โดยค่าแรงตัดผ่านเนื้อ
สงูแสดงว่าเน้ือมคีวามเหนยีวกว่าเนือ้ทีม่ค่ีาแรงตัดผ่าน
น้อย (Jaturasitha et al., 2003) และค่าแรงตัดผ่าน
พบว่ามีความสัมพันธ์เชิงบวกกับปริมาณคอลลาเจน
ทั้งหมด และคอลลาเจนที่ไม่ละลาย โดยมีค่าความ
สัมพันธ์เท่ากับ r = 0.72 และ r = 0.66 ตามล�ำดับ 
(Torrescano et al., 2003) ดังนัน้ ปรมิาณคอลลาเจน
จึงเป็นปัจจัยที่มีผลโดยตรงต่อเหนียวของเนื้อ และ
เหนยีวยงัมคีวามรูส้กึของมนษุย์เข้าไปเกีย่วข้อง ซึง่การ
ที่จะวัดความรู้สึกของมนุษย์เป็นเรื่องยากและละเอียด
อ่อนมาก จากหลายงานวิจัย พบว่า ไก่ไข่ปลดระวางที่
ช่วงอายุไม่เกิน 90 สัปดาห์ และที่น�้ำหนักมากกว่า 1 
กิโลกรัมแต่ไม่เกิน 2 กิโลกรัมจะมีปริมาณคอลลาเจน
อยู่ระหว่าง 4.01, 4.89 และ 6.84 มิลลิกรัมต่อกรัม 
(Bhaskar Reddy et al., 2016; Chen et al., 2016; 
Muthulakshmi et al., 2016) ซึ่งปริมาณคอลลาเจน
ที่มีสูงขึ้นจะส่งผลกระทบต่อการยอมรับของผู้บริโภค 
เนือ่งจากท�ำให้ผูบ้รโิภครูสึ้กว่าเนือ้เหนยีวหรอืเค้ียวยากขึน้

สรุป

การศึกษาคุณภาพซาก ปริมาคอเลสเตอรอล  
และคอลลาเจนในเนื้ออกและเนื้อสะโพกของไก่ไข่ที่
อายุแตกต่างกัน พบว่าเปอร์เซ็นต์ซาก เนื้ออก สันใน 
เนือ้สะโพก เนือ้น่อง และปีกของไก่ไข่ท่ีอาย ุ80 สปัดาห์
มีเปอร์เซ็นต์สูงกว่าไก่ไข่ท่ีอายุ 75 สัปดาห์อย่างมีนัย
ส�ำคัญยิ่งทางสถิติ ส�ำหรับปริมาณคอเลสเตอรอล และ
คอลลาเจน พบว่าไก่ไข่ท่ีอาย ุ75 สปัดาห์ มปีริมาณน้อย
กว่าไก่ไข่ที่อายุ 80 สัปดาห์เพียงเล็กน้อย ซึ่งไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ ดังนั้น หากต้องการปลดระวางไก่
ไข่ที่อายุ 75 สัปดาห์ เพื่อช่วยประหยัดต้นทุนในการ
เลี้ยงสามารถท�ำได้ข้ึนอยู่กับกลไกราคาของเนื้อไก่ไข่
ปลดระวางและปรมิาณการให้ผลผลติไข่ในช่วงเวลานัน้ 
แต่ถ ้าราคาของไก่ไข ่ปลดระวางมีราคาที่ต�่ำมาก
เกษตรกรอาจยืดอายุการปลดระวางไก่ไข่ได้ เนื่องจาก
อายุไม่มีผลต่อปริมาณคอเลสเตอรอล และคอลลาเจน
ในเนื้อไก่ และการยืดอายุการปลดระวางไก่ไข่ยังมีผล
ต่อเปอร์เซ็นต์ซาก เนื้ออก สันใน เนื้อสะโพก เนื้อน่อง 
และปีกที่เพิ่มขึ้นอีกด้วย
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