
                                                     
 

 มก. พัฒนาสายพันธุ “ไกเคยูเบตง” เพ่ือทางเลือกใหมของผูบริโภค 

              รศ.ดร.วิจารณ วิชชกุิจ คณบดคีณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เปดเผยวา ภาควิชา
สัตวบาล คณะเกษตร ไดพัฒนาและปรับปรุงสายพันธุไกเบตงใหมีคุณลกัษะพันธุท่ีดีขึ้น ชือ่วา 
“ไกเคยเูบตง” เน้ือมาก เหนียวนุม หอม รสชาติด ีนํามาปรุงอาหารไดหลากหลายประเภท เปนท่ี
ตองการและเปนอีกทางเลือกหน่ึงของผูบริโภค ไดบริโภคไกท่ีมีคุณภาพดีและราคาไมแพง  
           “ไกเคยูเบตง” เกิดจากการนําไกเบตงจากจังหวัดยะลา มาทําการวิจัยคัดเลือกเฉพาะไกที่มีลักษณะดี
ตอจากนัน้ ไดพฒันาปรับปรุงสายพันธุใหมคีวามโดดเดน มคีุณลักษณะพนัธุที่ดีข้ึน สามารถเจริญเติบโตไดดี
ในภาคกลาง และมกีารเจริญเตบิโตเร็วกวาไกพืน้เมอืงทั่วไป ใหไขมากข้ึน ลักษณะทั่วไป  มีหงอนแบบจักร 
ทั้งเพศผู และเพศเมีย ขนหงอกชา ขนปกมนีอย  ไมมขีนหาง ทนตอสภาพอากาศรอน ทนตอโรคและแมลง  
ไดดี เมือ่เปนลูกเจี๊ยบจะไมมีขนจนอายุประมาณ 5 – 6 สัปดาห จะออกขนออนสีเหลืองทอง สีขน แบงได 3 
กลุม คือ สีเหลืองทองเขม สีเหลืองทองออน และสีขาวหรือสีขาวแซมน้ําตาล การเจริญเติบโต มีการ
เจริญเตบิโตใกลเคียงกัน โดยเพศผู อายุ 14 สัปดาห น้ําหนัก 1.8 กิโลกรัม และเพศเมียอาย ุ18 สัปดาห 
น้ําหนัก 1.7 กิโลกรัม นอกจากนี้ “ไกเคยเูบตง” จะออกไขฟองแรกเมื่อมีอายุได 27 สัปดาห จะวางไขไดไมต่ํา
กวา 100 ฟอง โดยน้ําหนกัตัวเฉล่ียที่อายุ 15 สัปดาห ประมาณ 1.7 กิโลกรัม 
           ไกเคยูเบตง มคีุณลักษณะที่ดี คือ มีเนื้อมาก เหนียวนุมหอม เนื้อไมแฉะ รสชาติดี เปนที่ถกูใจของ
ผูบริโภค เพราะมีไขมันใตผิวหนังนอย นํามาปรุงอาหารไดหลากหลาย เชน ไกสับ ไกนึ่ง ไกตมเคร่ืองยาจีน 
ขาวมันไก ขาวหนาไก ฯลฯ จึงเปนที่ตองการของผูบริโภค  
           ผูสนใจ สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติมไดที่ ฟารมสุวรรณวาจกกสิกิจ ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน  โทรศัพท 0 -2579 – 8525  

                                                       
           
         
 
 


