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บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1 ความสําคัญและที่มาของปญหา   

 

ปจจุบันการเลี้ยงไกเน้ือ มีการใชสารเสริมในอาหารเพ่ือเพ่ิมสมรรถภาพการผลิต เชน กระตุนการกิน

อาหาร การเจริญเติบโต การปองกันโรค สรางเสริมสุขภาพสัตวใหสมบูรณแข็งแรง  และเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ

ผลผลิตใหเปนตามความตองการของตลาด ซึ่งสารเคมีสังเคราะหที่มักนิยมนํามาใชเปนสารเสริม สวนใหญจะ

เปนรูปเชิงการคาและมักจะมีราคาที่คอนขางสูง เน่ืองจากตองนําเขาจากตางประเทศ ปญหาที่สําคัญของการ

เลี้ยงไกที่สําคัญประการหน่ึงคือการด้ือสารปฏิชีวนะที่ใชรักษาโรคติดเช้ือที่มากับอาหาร แนวทางหน่ึงในการ

แกไขปญหาดังกลาวคือ การใชสมุนไพรที่มีคุณสมบัติในการเสริมสมรรถภาพการผลิตและระบบภูมิคุมกัน

รางกายเพ่ือทดแทนสารปฏิชีวนะ นอกจากน้ีการใชสารเสริมขางตนในการเลี้ยงสัตว อาจกอใหเกิดปญหาสาร

ตกคางในเน้ือสัตวและผลิตภัณฑที่สรางปญหาดานสาธารณสุข ที่มีผลกระทบตอผูบริโภคและเปนปญหาตอการ

สงออก ทั้งน้ีเน่ืองจากการใชสารปฏิชีวนะอาจทําใหจุลินทรียกอใหเกิดโรคดื้อยา  และทําใหเกิดการตกคาง

ในสัตว  ซึ่งสามารถถายทอดสูผูบริโภคและมีผลเสียตอสุขภาพ เชน สารกลุมเตตราซัยคลิน ทําใหทางเดิน

อาหารผิดปกติ ทําใหภูมิตานทานของรางกายบกพรอง และเปนพิษตอกระดูก กลุมสหภาพยุโรป ไดหามการ

นําเขาเน้ือสัตวและผลิตภัณฑจากสัตวทีมีสารปฏิชีวนะตกคาง (Windisch et al., 2008) จึงไดมีการนํา

สมุนไพรหลายชนิด มาใชทดแทนสารเสริมบางชนิด เพ่ือลดสารตกคางและสรางความเช่ือมั่นในสินคาปศุสัตว

แกผูบริโภคทั้งในและตางประเทศ  

จากปญหาดังกลาวจึงมีความจําเปนอยางย่ิง ที่จะตองหาสิ่งที่สามารถนํามาใชทดแทนสารปฏิชีวนะ 

โดยที่ไมเกิดผลกระทบตอการผลิตสัตวและไมมีผลเสียตอผูบริโภค ทั้งน้ีมีสมุนไพรไทยหลายชนิด ไดแก พริก 

ขา ตะไคร และใบมะกรูด ที่เปนสวนประกอบสําคัญของเครื่องตมยําในตํารับอาหารไทย ถือไดวาเปน

ทรัพยากรทางเลือกที่มีศักยภาพสูง เพราะสมุนไพรดังกลาวมีสรรพคุณตางๆที่สงผลดีตอการผลิตปศุสัตว ไดแก 

พริกมีสรรพคุณทางยาในการยับย้ังหรือฆาจุลินทรียกอโรคอยางกวางขวาง  (McElroy et al., 1994 ;  Gal, 

1968)  มีฤทธ์ิในการกระตุนการหลั่งนํ้ายอยและมีผลใหลําไสเล็กบีบตัวมากขึ้น ทําใหอาหารถูกยอยและดูดซึม

ไปใชประโยชนไดมากขึ้น (อังศุมาลี แกวดิเรก, 2549 ; ชัยโย และคณะ, 2524; Blumberger and Glatzel, 

1965 ;  Kawada et al. (1984)  และ Srinivasan and Satyanarayana, 1987) ยังสามารถกระตุนการกิน

และ เรงการเจริญเติบโต (อังศุมาลี แกวดิเรก, 2549) การกระตุนภูมิคุมกัน (Jie et al., 2002)  ตลอดจนการ

เปนแหลงสารสีในสัตวปก (รัชวรรณ ไกลถิ่น, 2549 ; อังศุมาลี แกวดิเรก, 2549; มนทิรา ขุนพิชัย และเรณู 
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กลิ่นสุคนธ, 2548)     ขา สรรพคุณทางยาในการยับย้ังหรือฆาเช้ือรา (แมนสรวง วุฒิอุดมเลิศและคณะ, 2544 

; Haraguchi et al.; 1996)  ฆาเช้ือแบคทีเรีย (แสงจันทร เอ่ียมธรรมชาติ, 2543) ลดการอักเสบ (Yu et al., 

2001 ; Sundari et al., 2001 ; Venkataranganna et al., 2000 ; Dewhirst, 1979)  ยังสามารถผสมใน

อาหารเสริมการเจริญเติบโตไกเน้ือ (บงกช นพพล และคณะ, 2545)    ตะไคร มีสรรพคุณทางยาในการยับย้ัง

เช้ือรา (Inouye et al., 2000)  ฤทธ์ิตานการกลายพันธุ (Vinitketkumnuen et al., 1994)    และใบมะกรูด

มีสรรพคุณในการชวยรักษาอาการจุกเสียดและขับลมในลําไส (รุงระวี เต็มศิริฤกษกุล และคณะ, 2542)และที่

สําคัญสุดคือการเสริมสมุนไพร ไมทําใหมีปญหาการตกคางสารที่ทําใหเกิดเช้ือด้ือยาหรือเปนอันตรายตอ

ผูบริโภค 

ในคนมีการนําสมุนไพรมาใชมากกวาหน่ึงชนิดที่เรียกวาตํารับยา  แตจากงานวิจัยการใชสมุนไพรใน

สัตวปกสวนใหญที่รายงานไว มักมีการใชสมุนไพรรูปเชิงเดียว ทั้งในรูปแบบการบด การสกัดหยาบ และการ

สกัดสารสําคัญออกฤทธ์ิ แตก็มีรายงานของประวัติ สมเปน และคณะ (2552) ไดรายงานถึงการเสริมสมุนไพร

ไทยตอสมรรถภาพการผลิตไกพ้ืนเมือง ของการใชสมุนไพรเชิงเด่ียว ไดแกฟาทะลายโจร บอระเพ็ด   และ

ทองพันช่ัง ที่ระดับความเขมขนที่ 0.1 0.2 0.3 0.4 และ 0.5 มิลลิกรัมตอนํ้า 1 ลิตร เปรียบเทียบกับยา

ปฏิชีวนะ คลอเตตราซัยคลิน ความเขมขน 1.0 มิลลิกรัมตอนํ้า 1 ลิตร และการใชสมุนไพรเชิงตํารับที่ระดับ

ความเขมขน 1.0 2.0 และ 3.0 มิลลิกรัมตอนํ้า 1 ลิตร เปรียบเทียบกับยาปฏิชีวนะ คลอเตตราซัยคลิน ซึ่งเปน

การใหโดยการผสมในนํ้าใหไกกิน 

ดังน้ันการศึกษาในครั้งน้ี จึงมุงเนนเพ่ือศึกษาถึงผลของสมุนไพรในรูปตํารับของสมุนไพรผสมเครื่องตม

ยํา ที่ประกอบดวย พริก ขา ตะไคร และใบมะกรูดที่จะนํามาผสมในอาหารไกเน้ือลูกผสมพ้ืนเมืองตอ

สมรรถภาพการผลิต คุณภาพซาก และคุณภาพเน้ือทางประสาทสัมผัส ที่สําคัญเพ่ือเปนการสงเสริมและ

สนับสนุนการใชสมุนไพรไทย ในการทดแทนการใชสารปฏิชีวนะและสารสังเคราะหในอุตสาหกรรมการเลี้ยงไก

เน้ือของการผลิตอาหารที่ปลอดภัยตอผูบริโภค และการสงเสริมในกลุมเกษตรกรผูสนใจตอไป 

 

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

      1)  เพ่ือศึกษาผลของการเสริมสมุนไพรผสมเครื่องตมยํา ซึ่งประกอบดวย พริก ขา ตะไคร และใบมะกรูด

ในอาหารตอสมรรถภาพการผลิต 

2) เพ่ือศึกษาผลของการเสริมสมุนไพรผสมเครื่องตมยําในอาหารตอคุณภาพซากและคุณภาพเน้ือ 

3) เพ่ือศึกษาผลของการเสริมสมุนไพรผสมเครื่องตมยําในอาหาร ตอการทดสอบประสาทสัมผัส 

4) เพ่ือตรวจวัดระดับสารตกคางในเน้ือและตับของกลุมทดลองที่เสริมสารปฏิชีวนะ  
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1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 

ขอบเขตการวางแผนการทดลอง 

  งานที่ 1 การเลี้ยงไกเนื้อลูกผสมพื้นเมืองดวยอาหารสูตรตางๆ 

การวิจัยใชแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely Randomized Design : CRD) โดย

ใชไกเน้ือลูกผสมพ้ืนเมืองทางการคา คละเพศอายุ 1 วัน  จํานวน 480 ตัว แบงออกเปน 6 กลุม กลุมละ 4 ซ้ํา 

แตละซ้ํามีไก 20 ตัว เลี้ยงเปนระยะเวลา 16 สัปดาห ทําการเสริมสมุนไพรผสมเครื่องตมยํา ซึ่งประกอบดวย 

พริก ขา ตะไคร และใบมะกรูดในอาหารที่ระดับตางๆ เปรียบเทียบกับอาหารสูตรพ้ืนฐาน และสูตรที่เสริมสาร

ปฏิชีวนะ เลี้ยงไกเน้ือลูกผสมพ้ืนเมืองในโรงเรือนเปด ขนาดพ้ืนที่ 2x2 ตารางเมตรตอซ้ํา ใหนํ้าและอาหารกิน

เต็มที่ เก็บขอมูลนํ้าหนักไกที่ทดลอง นํ้าหนักอาหารที่กิน และเปอรเซ็นตการตาย มีการทําวัคซีนปองกันโรค 

รวมระยะเวลาทดลอง 16 สัปดาห  โดยมีรายละเอียดอาหารทดลองที่เตรียมดังน้ี 

กลุมที่ 1 อาหารสูตรพ้ืนฐาน (ควบคุม) 

กลุมที่ 2 อาหารสูตรพ้ืนฐานเสริมสารปฏิชีวนะที่ระดับ 0.10 เปอรเซ็นต 

กลุมที่ 3 อาหารสูตรพ้ืนฐานเสริมสมุนไพรผสมเครื่องตมยําที่ระดับ 0.25 เปอรเซ็นต 

กลุมที่ 4 อาหารสูตรพ้ืนฐานเสริมสมุนไพรผสมเครื่องตมยําที่ระดับ 0.50 เปอรเซ็นต 

กลุมที่ 5 อาหารสูตรพ้ืนฐานเสริมสมุนไพรผสมเครื่องตมยําที่ระดับ 0.75 เปอรเซ็นต 

กลุมที่ 6 อาหารสูตรพ้ืนฐานเสริมสมุนไพรผสมเครื่องตมยําที่ระดับ 1.00 เปอรเซ็นต 

การเตรียมสมุนไพรเครื่องตมยํา มีสัดสวนอางอิงตามงานวิจัยของ สุมิตรา บุญบํารุง (2549) ดังน้ี พริก 

50 กรัม ขา 75 กรัม ตะไคร 125 กรัม และใบมะกรูด 50 กรัม คิดเปนสัดสวน  พริก : ขา : ตะไคร : ใบมะกรูด 

เทากับ 1 : 1.5 : 2.5 : 1 ตามลําดับ และนําไปอบแหงโดยเครื่องอบแหงแบบลมรอน ตามวิธีของ เกสินี มี

ทรัพย (2548) นําสมุนไพรเครื่องตมยําที่อบแหงมาบด มาผสมรวมกันกอนนําไปใชผสมในอาหารทดลองตอไป 

  งานที่ 2 การตรวจวัดคุณภาพซากและคุณภาพเนือ้ของไก 

ใชกลุมตัวอยาง จํานวน 6 กลุม กลุมละ 4 ตัว(เพศผูและเพศเมีย อยางละ 2 ตัว) การตัดแตงซากตาม

วิธีมาตรฐานสากล แบงซากออกเปนช้ินสวนตาง ๆ คือ สวนอก สะโพก ปก นอง และลําตัว นําขอมูลนํ้าหนัก

ช้ินสวนตางๆ เพ่ือหาเปอรเซ็นตตอนํ้าหนักซากอุน เก็บช้ินสวนเน้ือที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส และนําไป

ทดสอบคุณภาพเน้ือ 

  งานที่ 3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
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      การตรวจชิมดวยผูบริโภคที่ไมไดรับการฝกฝนมากอน (panel test) จํานวน 30 คนอายุระหวาง 18-22 ป 

 เมื่อชิมแลวใหตอบแบบสอบถามซึ่งม ี10 สเกล โดยคะแนน 1 หมายถึง ดีที่สุด และ 10 หมายถึง แยที่สุด 

  งานที่ 4 การตรวจวัดปริมาณสารปฏิชีวนะตกคาง 

ตรวจ วัดด วย วิ ธีทางเคมี  โดยใช เครื่อ งแก ส โครมาโทกราฟ  (Gas Chromatography Mass 

Spectrometry ; GC-MS)  

 

1.4 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

    1)  เปนขอมูลเบ้ืองตนสําหรับงานวิจัยการผลิตไกเน้ือและเน้ือสัตวปลอดสารตกคาง โดยการใชสมุนไพรไทย  

    2) สงเสริมการใชใหกับเกษตรกรรายยอยที่เลี้ยงสัตวแบบอินทรีย หรือตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

    3) เผยแพรองคความรูใหแก หนวยงานที่เก่ียวของกับการผลิตอาหารอินทรีย เชน สํานักงานปศุสัตวหรือ

ผูประกอบการคาเชิงพาณิชย 

 

1.5 สมมติฐาน 

      ไกเน้ือลูกผสมพ้ืนเมืองที่ไดรับอาหารทดลองเสริมสมุนไพรผสมเครื่องตมยํามีสมรรถภาพการผลิตและ

คุณภาพซากและคุณภาพเน้ือดีกวาหรือไมแตกตางจากกลุมควบคุม 

1.6 กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  

                                      กรอบแนวความคิดการวิจัย 

 

 

2.  
 

 

 

 

 

การวิเคราะหอาหาร (Proximate analysis) 

อัตราการเจริญเติบโต (Average dairy gain, ADG) 

อัตราการแลกเน้ือ (Feed conversion ratio, FCR) 

ปริมาณอาหารที่กิน (Feed intake) 

ประสิทธิภาพการใชอาหาร  (Feed efficiency ; FE)    

เปอรเซ็นตการตาย(Morthality percentage) 

ตนทุนคาอาหาร (Feed cost) 

เปอรเซ็นตซาก(Carcass percentage)และคณภาพเน้ือ 

 

สูตรอาหารพ้ืนฐาน อาหารพ้ืนฐาน

เสริมสารปฏิชีวนะ 0.10 เปอรเซ็นต 

และอาหารพ้ืนฐานเสริมสมุนไพร

ผสมเครื่องตมยํา(พริก ขา ตะไคร ใบ

มะกรูด)ในสูตรอาหารไกเน้ือลูกผสม

พ้ืนเมือง ที่ระดับ 0.25  0.5   0.75  

และ 1.00 เปอรเซ็นต 

การวิเคราะหสารปฏิชีวนะตกคาง (Drug residuce) 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั(Sensory test) 
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  ตัวแปรอิสระ       ตัวแปรตาม 
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 บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

2.1 พริก 

พริกเปนพืชที่อยูในวงศ Solanaceae มีถิ่นกําเนิดในอเมริกาเขตรอนและหมูเกาะอินเดียตะวันตก 

นิยมปลูกในเขตที่มีอากาศอบอุนและรอน เชน แอฟริกา อินเดีย อเมริกาเขตรอน ญี่ปุน และไทย พริกที่มี

จําหนายในทองตลาดในประเทศไทยไดจากพืชตระกูล Capsicum หลายพันธุ เชน พริกแต พริกขี้นก พริก

ขี้หนู  (Capsicum fructescense Linn.) พริกหยวก (Capsicum annuum Linn.) พริก ช้ีฟา(Capsicum 

annuum var acuminatum Fingarh) พริกทาบาสโก (Tabasco Pepper, Capsicum annuum Lin. var 

conoides Irish) พ ริ ก ห ย ว ก ช นิ ด ย า ว  (Louisiana Long Pepper, Capsicum annuum Linn. Var 

Longum Sendt) สวนในประเทศไทยและญี่ปุนนิยมปลูกพันธุ Capsicum fructescense ซึ่งเปนไมพุมสูงเกิน 

1 เมตร ขึ้นไปและมีรสเผ็ดมากกวา Capsicum annuum  

                                      
    ภาพที่ 1 ลักษณะทั่วไปของพริกจินดา 

    ที่มา : https://www.technologychaoban.com      

องคประกอบทางเคมีที่สําคัญของสารจากพริก  

สารประกอบสําคัญของพริกคือ แคปไซซินอยด (capsaicinoids) ซึ่งเปนกลุมสารที่ทําใหเกิดกลิ่นและ

ความเผ็ดรอน และสารใหสีซึ่งเปนกลุมรงควัตถุพวกแคโรทีนอยด 

     1) สารที่ทําใหเกิดกลิ่นและความเผ็ดรอน คือ แคปไซซินอยด (capsaicinoids) ซึ่งประกอบดวยสาร

ตางๆ  คือ  แคปไซซิน  (capsaicin) ไดไฮโดรแคปไซซิน  (dihydrocapsaicin) นอรไดไฮโดรแคปไซซิน 

(nordihydrocapsaicin) โ ฮ โ ม แ ค ป ไ ซ ซิ น  (homocapsaicin) โ ฮ โ ม ไ ด ไ ฮ โ ด ร แ ค ป ไ ซ ซิ น

(homodihydrocapsaicin) ในผลพริกมีปริมาณสารใหความเผ็ดแตกตางกันไป  

      1.1) แคปไซซิน (capsaicin) เปนสารพวกฟนอลิค เอไมด (phenolic amide) ประกอบดวย C=18, H= 

27, N=1 ,O=3 (สู ต รโม เล กุล  C18H27NO3) ช่ื อท างการค า  คื อ  8–methyl-Nvanillyl-6-nonenamide 

นํ้าหนักโมเลกุลเทากับ 305.46 มีจุดหลอมเหลวเทากับ 65 องศาเซลเซียสสารน้ีพบมากที่ผนังช้ันใน (inner 

wall) ของผล ไส ผนังกั้นระหวางเซลลและรกของพริก ออกฤทธ์ิโดยทําใหเกิดการปลดปลอยของสารสื่อ

กระแสประสาท (neurotransmitter) ที่สงผานความรูสึกปวดจากเซลลประสาทไปยังสมอง หลังรับแคปไซซิน
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ซ้ําๆ จะทําใหสารหมดไปทําใหอาการปวดลดลง แคปไซซินที่พบในรกของพริกจะมีปริมาณรอยละ 4.72-32 ตอ

หนวยนํ้าหนัก ในพริกแหงที่มีจําหนายในทองตลาดจะมีแคปไซซินต้ังแต 0-360 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และถา

หากพริกใดมีแคปไซซินสูงกวา 50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมจะมีรสเผ็ดรอนมาก แคปไซซินมีสมบัติทนทานตอความ

รอนไดดี และไมถูกทําลายดวยดาง แตถูกทําลายโดยสารออกซิไดซ (oxidizing agent) เชนโพแทสเซียม ได

โครเมต (potassium dichromate) หรือโพแทสเซียม เปอรแมงกาเนต (potassium permanganate) 

    2) สารใหสีในพริก จัดอยูในกลุมรงควัตถุพวกแคโรทีนอยด ผลพริกจะมีสารใหสีที่สําคัญคือแคปแซนทิน 

(capsanthin) ซึ่งเปนสารคีโตแคโรทีนอยด (ketocarotenoid) และยังพบสารอ่ืนที่มีสูตรใกลเคียงกันไดแก  

แคปโซรูบิน (capsorubin) เซียแซนทิน (zeazanthin) ลูเทอิน (lutein) นีโอแซนทิน(neoxanthin) ไวโอ

ลาแซนทิน (violaxanthin) และบีตาแคโรทีน สารประกอบแคปแซนทินบริสุทธ์ิจะเปนผลึกรูปเข็มสีแดงเขม 

ละลายไดในแอลกอฮอล มีจุดหลอมเหลว 175-176 องศาเซลเซียสสารละลายแคปแซนทินในปโตรเลียมอีเทอร

ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 475-500 nm ในพริกที่ยังไมสุกจะไมพบรงควัตถุพวกคีโตแคโรทีนอยด แตจะพบ

รงควัตถุที่ใหสีเขียวและเหลืองสม ไดแก ลูเทอีน บีตาแคโรทีน ไวโอลาแซนทิน แคปโซรูบินและคริปโตแซนทิน 

การกระจายตัวของรงควัตถุในผลพริกจะแตกตางกันไปตามสวนตางๆโดยพบในสวนเน้ือสูงกวาเมล็ด เชน ใน

สวนเน้ือของพริก Capsicum annuum var. acuminatum มีบีตาแคโรทีนอยูรอยละ 94.6 ของปริมาณ

ทั้งหมดในพริกขณะที่ในเมล็ดมีอยูเพียงรอยละ 4.9 สีของพริกมีหลากหลาย สีเขียว แดง เหลือง สม มวง และ

งาชาง โดยเฉพาะเมื่อนํามาปลูกในเขตรอนช้ืนที่ไดรับแสงแดดตลอดวันจะมีสี (colorant) ที่สดใส ซึ่งสามารถ

นํามาใชในอุตสาหกรรมอาหาร ทั้งการปรุงแตงรสชาติและสีสัน (coloring spice)ไดตามความตองการของ

ผูบริโภคหลากหลายผลิตภัณฑแนวโนมในอนาคตการผสมสีในอาหารจะมาจากธรรมชาติเปนสวนใหญ  

 

      การใชประโยชนและผลติภัณฑจากพริก 

      พริกเปนทั้งผัก เครื่องเทศ และเครื่องปรุงแตงรสชาติอาหารที่ใหคุณคาทางอาหารสูง มีรายงานวาหาก

บริโภคพริก 100 กรัม จะไดสารอาหารตางๆ คือ ไขมัน 2.5 กรัม คารโบไฮเดรต 1.9 กรัม แคลเซียม 45 กรัม 

โปรตีน 4.7 กรัม วิตามินเอ 11.40 มิลลิกรัม วิตามินบีหน่ึง 0.24 มิลลิกรัมวิตามินซี 2.5 มิลลิกรัม นอกจากน้ียัง

มีฟอสฟอรัส 85 มิลลิกรัม และธาตุเหล็ก 2.5 มิลลิกรัม สวนประโยชนทางดานการแพทยจะใชพริกเปน

สวนผสมของยาตางๆ ทั้งยาแผนโบราณและยาแผนปจจุบัน เพราะวาสารแคปไซซินมีฤทธ์ิเปนยารักษาโรค

หลายชนิด คือ ยาเจริญอาหาร บรรเทาอาการปวด แกหวัดและไอ ตานโรคหัวใจตีบ ชวยสูบฉีดโลหิต ลดความ

เสี่ยงจากการเกิดโรคมะเร็งและเปนยาขับปสสาวะ อยางไรก็ตามสารแคปไซซินที่ใชกันอยูในปจจุบันยังคงตอง

นําเขาจากตางประเทศและมีราคาแพง นอกจากสารแคปไซซินแลว ในผลสุกของพริกยังประกอบไปดวยสาร

เม็ดสี (pigment) ซึ่งมีบทบาทสําคัญในอุตสาหกรรมอาหารสัตว โดยเฉพาะสัตวปก เน่ืองจากมีคุณสมบัติการ

เพ่ิมสีหนังและสีไขแดงของสัตวปกดังกลาว  

การผลิตพริกเชิงการคานิยมแบงพริกออกเปน 3 กลุม ไดแก 

    1) ปาปริกา (Paprika) เปนพริกที่นิยมปลูกในแถบเมดิเตอเรเนียน นิยมนําไปใชมากในหลายประเทศ 
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ของทวีปยุโรป และอเมริกาเหนือ มูลคาการนําไปใชของพริกกลุมน้ีคือสีแดงสดใส มีกลิ่นออนและมีความเผ็ด

ต่ํา จะนําไปใชในรูปของสีมากกวา โดยมีการผลิตจําหนายในรูปของผงมากที่สุด 

  2) ปาปริกาหวาน (Sweet Paprika) หรือเรียกวา เบล แคปซิคัม (bell capsicum) เปนพริกที่แทบไม

มีความเผ็ดอยูเลย นิยมใชบริโภคในรูปของผักมากกวาจะเปนเครื่องเทศ 

3) ชิลลี (Chillies) เปนพริกที่ปลูกมากในประเทศตางๆ แถบทวีปเอเชีย และแอฟริกาพริกที่ปลูกใน

ประเทศไทยจัดอยูในกลุมน้ี มูลคาการนําไปใชเนนที่ความเผ็ดมากกวาสี พริกในกลุมน้ีจะมีความแตกตางของ

ความเผ็ดมาก และนิยมนําไปใชในการปรุงแตงรสอาหารกันมาก 

 

2.2 ขา 

ขอมูลทางพฤกษศาสตร 

ชื่อวิทยาศาสตร Alpinia galanga (Linn.) Swartz.,     Languas galanga (Linn.) Stuntz 

ชื่อวงศ     Zingiberaceae 

ชื่ออังกฤษ Galangal, False galangal, Greater galangal 

ชื่อทองถ่ิน  กฏกกโรหิณี ขาหยว ขาหลวง สะเอเชย และเสะเออเคย 

 

     
    ภาพที่ 2 ลักษณะทั่วไปของขา 

    ที่มา : https://medthai.com 

 

หลักฐานทางวิทยาศาสตร 

  1. ฤทธิ์ลดการบีบตัวของลําไส 

   ขามีฤทธ์ิลดการบีบตัวของลําไส โดยพบสารออกฤทธ์ิ คือ cineole, camphor และ eugenol  

  2. ฤทธิ์ขับน้ําดี 

   ขามี eugenol ซึ่งมีฤทธ์ิขับนํ้าดี จึงชวยยอยอาหารได  

  3. ฤทธิ์ขับลม 

ขามีนํ้ามันหอมระเหย ซึ่งมีฤทธ์ิขับลม  
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  4. ฤทธิ์ลดการอักเสบ  

    ขามีสารออกฤทธ์ิ คือ 1'-acetoxychavicol acetate , 1'-acetoxyeugenol acetate  และ eugenol  

ชวยลดการอักเสบ  และตํารับที่มีขาเปนสวนประกอบมีฤทธ์ิลดอักเสบได  

  5. ฤทธิ์ยับยั้งแผลในกระเพาะอาหาร 

    ขามีสารออกฤทธ์ิคือ 1'-acetoxychavicol acetate และ 1'-acetoxyeugenol acetate จึงชวยยับย้ัง

แผลในกระเพาะอาหารได  

  6. ฤทธิ์ฆาเชื้อแบคทีเรีย  

    สารสกัดขาดวยไดเอทิลอีเธอร ปโตรเลียมอีเธอร และนํ้ากลั่นสามารถฆาเช้ือแบคทีเรีย Escherichia coli ที่

เปนสาเหตุของอาการแนนจุกเสียดทองได โดยพบ eugenol เปนสารสําคัญในการออกฤทธ์ิฆาเช้ือแบคทีเรีย 

  7. ฤทธิ์ฆาเชื้อรา  

   สารสกัดขาดวยนํ้ากลั่น เมทานอล ไดคลอโรมีเทน เฮกเซน หรืออัลกอฮอล สามารถฆาเช้ือรา คือ 

Microsporum gypseum , Trichophyton rubrum  และ Trichophyton mentagrophyte  ที่เปนสาเหตุ

ของโรคกลากเกลื้อนได โดยพบ 1'-acetoxychavicol acetate และ 1'-acetoxyeugenol acetate เปน

สารสําคัญในการออกฤทธ์ิฆาเช้ือรา 

  8. การทดลองทางคลินิกใชรักษากลากเกลื้อน 

   ไดมีการศึกษาการรักษากลากโดยใชขาเปรียบเทียบกับ tolnaftate พบวาไดผล  

  9. หลักฐานความเปนพิษและการทดสอบความเปนพิษ 

9.1 การทดสอบความเปนพิษ 

เมื่อฉีดสารสกัด 50% เอทานอลจากเหงาขาเขาชองทองหนูถีบจักร พบวาขนาดที่ทําใหสัตวทดลอง

ตายครึ่งหน่ึง (LD50) เทากับ 1 ก./กก.  และ 188 มก./กก.เมื่อฉีดนํ้ามันหอมระเหยจากเหงาขาเขาชองทองหนู

ตะเภา พบวามีคา LD50 เทากับ 0.68 มล./กก.  และเมื่อฉีดสารสกัดอัลกอฮอลจากเหงาขาขนาด 100 มล./กก. 

เขาชองทองหนูถีบจักรติดตอกัน 7 วัน หรือใหสารสกัด 50% เอทานอลทางปากหรือฉีดเขาใตผิวหนังหนูถีบ

จักร พบวาไมเปนพิษ จากการทดสอบพิษเฉียบพลันโดยปอนสารสกัด 95% เอทานอลจากเหงาขาใหหนูถีบ

จักรในขนาด 0.5, 1 และ 3 ก./กก. พบวาไมมีสัตวทดลองตาย แตเมื่อใหสารสกัดเดียวกันน้ีกับนํ้าด่ืมในขนาด 

100 มก./กก. ติดตอกัน 3 เดือน ทําใหหนูถีบจักรตาย 15%  

  9.2 พิษตอเซลล 

    สารสกัดเมทานอลจากเหงาข าที่ ความ เขมขน  20 มคก ./มล . เปน พิษตอ เซลล  Raji  สาร 

galanolactone และ (E)-8b-epoxylabd-12-ene-15,16-dial จากเหงาขาเปนพิษอยางออนตอเซลล 9KB  

ขณะที่สารสกัด 50% เอทานอลจากเหงาขาไมเปนพิษตอเซลลน้ี  

     9.3 ฤทธิ์กอกลายพันธุ 
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                       สารสกัดเหงาขาดวยนํ้าและนํ้ารอน ขนาด 0.5 มล./จานเพาะเช้ือ และเหงาขาสด ไมมีฤทธ์ิกอกลาย

พันธุตอเช้ือ Bacillus subtilis H-17 (Rec+) และ M-45 (Rec-) ทิงเจอร ขนาด 80 มคล./จานเพาะเช้ือ ไมมี

ฤทธ์ิกอกลายพันธุตอเช้ือ Salmonella typhimurium TA 98, 100  

2.3 ตะไคร 

ขอมูลทางพฤกษศาสตร  

ชื่อวิทยาศาสตร Cymbopogon nardus (Linn.) Rendle  Cymbopogon winterianus Jowitt 

ชื่อวงศ Gramineae 

ชื่ออังกฤษ Citronella grass 

ชื่อทองถ่ิน จะไคมะขูด  ตะไครมะขูด  และตะไครแดง 

 

หลักฐานทางวิทยาศาสตร  

1. ฤทธิ์ไลยุงและแมลง  

นํ้ามันตะไครหอม (Citronella oil) ซึ่งเปนนํ้ามันหอมระเหยสกัดจากตนตะไครหอมสามารถใชไล

แมลงได  ครีมที่มีนํ้ามันจากใบตะไครหอม ความเขมขน 1.25, 2.5 และ 5 เปอรเซ็นต มีประสิทธิภาพในการ

ปองกันยุงกัด เมื่อทดสอบกับยุงกนปลอง โดยมีระยะเวลาในการปองกัน นาน 2 ช่ัวโมง และที่ความเขมขน 10 

เปอรเซ็นต จะมีระยะเวลาในการปองกันไดมากกวา 4 ช่ัวโมง ตํารับครีมที่มีสวนผสมของนํ้ามันขา 5 

เปอรเซ็นตนํ้ามันตะไครหอม 2.5 เปอรเซ็นต และวานิลลิน 0.5 เปอรเซ็นต จะมีประสิทธิภาพในการปองกันยุง

กัดไดเชนกัน โดยมีระยะเวลาในการปองกัน นานกวา 6 ช่ัวโมง  และเมื่อทดสอบกับยุงรําคาญ พบวาตํารับครีม

ผสม สามารถปองกันยุงกัดไดดีกวาครีมที่ไมมีนํ้ามันหอมระเหย เมื่อนํานํ้ามันหอมระเหยจากตะไครหอม มา

ทดสอบกับยุงที่เปนพาหะของโรคมาลาเรีย ไขเลือดออก และเทาชาง พบวามีผลปองกันยุงกัดไดนาน 8-10 

ช่ัวโมง และในการทดสอบกับยุงลาย พบวาความเขมขนที่ผลในการปองกันยุงไดรอยละ 50 (EC50) และรอยละ 

95 (EC95) มีคาเทากับ 0.031 และ 5.259  เปอรเซ็นตตามลําดับ และนํ้ามันหอมระเหย ความเขมขน 1 

เปอรเซ็นต สามารถปองกันยุงกัดได 75.19 เปอรเซ็นต  สารสกัด 90 เปอรเซ็นต  เอทานอลจากตะไครหอม 

และสารสกัดตะไครหอมที่ผสมกับนํ้ามันมะกอกและนํ้ามันหอมระเหยกลิ่นชะมดเช็ด เมื่อนํามาทดสอบกับ

ยุงลายและยุงรําคาญตัวเมีย จะมีประสิทธิภาพในการไลยุงไดนาน โดยมีคาเฉลี่ยชวงเวลาอยูที่ 114-126 นาท ี

นอกจากน้ียังมีผลในการควบคุมกําจัดลูกนํ้ายุงไดดวย  

                                            
    ภาพที่ 3 ลักษณะทั่วไปของตะไคร 
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    ที่มา : https://www.technologychaoban.com      

นํ้ามันหอมระเหยจากตะไครหอม ความเขมขน 10 เปอรเซ็นต มีฤทธ์ิดีในการไลตัวออนของเห็บ โดย

ใหผลในการไลไดนานถึง 8 ช่ัวโมง นอกจากน้ียังมีฤทธ์ิไลแมลงที่จะมาทําลายเมล็ดขาวที่เก็บไวได โดยไมมีผล

ตอคุณภาพของขาว  ตะไครหอมยังมีฤทธ์ิไลผีเสื้อกลางคืน  และพวกแมลงบินตางๆ ได  

2. สารสําคัญในการออกฤทธิ์ไลยุง 

             นํ้ามันตะไครหอมมีสวนประกอบที่สําคัญในการออกฤทธ์ิ คือ camphor , cineol , eugenol , 

linalool , citronellal และ citral  

3. การทดลองทางคลินิกใชในการไลยุง 

              มีการศึกษาผลของครีมที่มีสวนผสมนํ้ามันหอมระเหย 14 เปอรเซ็นต ในการทาปองกันยุงรําคาญ

กับอาสาสมัคร 40 คน เปรียบเทียบกับครีมที่ไมมีตัวยา พบวาสามารถปองกันยุงได 13 คน ในอาสาสมัครที่ทา

ครีม 20 คน ขณะที่อาสาสมัครที่ทาครีมที่ไมมีตัวยา จะไมสามารถปองกันยุงได  

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย ไดทดลองประสิทธิภาพปองกันยุงกัดของ

ครีมตะไครหอม 14 เปอรเซ็นต พบวามีผลปองกันยุงกัดไดนาน 2 ชม. ซึ่งใกลเคียงกับครีมจากสารสังเคราะห 

(dimethyl phthatate 20% + diethyl toluamide 5%)  

4. ฤทธิ์ฆาแมลง 

นํ้ ามันหอมระเหยจากตะไครหอม เมื่ อ นํ ามารม เมล็ดถั่ ว  นาน  72 ช่ั วโมง มีผลฆ าแมลง 

Callosobruchus maculatus ที่จะมาทําลายเมล็ดถั่วได นอยกวารอยละ 50 โดยไมมีผลตอการงอกของถั่ว 

แตมีผลตอ parasite ของแมลงชนิดน้ีมากกวา สารสกัดตะไครหอมผสมกับสารสกัดจากเมล็ดสะเดา และขา ใน

อัตรา 200 มล./นํ้า 20 ลิตร มีผลลดการเขาทําลายของเพลี้ยออนและหนอนเจาะฝกซึ่งเปนแมลงศัตรู

ถั่วฝกยาวได แตไมสามารถควบคุมการเขาทําลายของแมลงวันเจาะตนถั่ว สารสกัดตะไครหอม ความเขมขน 

100 ppm จะใหผลนอยมากในการควบคุมแมลงศัตรูกะหล่ํา แตจะมีผลทําใหไรแดงกุหลาบตายรอยละ 95 

ภายใน 20.70 ช่ัวโมง นอกจากน้ีสารสกัด10 เปอรเซ็นต เอทานอล (ตนตะไครหอมแหง 200 ก./4 ลิตร) จะให

ผลดีในการลดปริมาณของหมัดกระโดดซึ่งเปนแมลงศัตรูคะนา แตมีแนวโนมที่จะทําใหนํ้าหนักของคะนาลดลง 

แชมพูที่สวนผสมของสารสกัดตะไครหอม สามารถฆาเห็บ หมัดในสัตวเลี้ยงได  

5. การทดสอบความเปนพิษ  

เมื่อฉีดสารสกัดดวยแอลกอฮอลและนํ้า (1:1) จากตน ขนาด 1 กรัม/กิโลกรัม เขาทางชองทองหนูถีบ

จักร ไมพบความเปนพิษ  

 

2.4 มะกรูด 

ขอมูลทางพฤกษศาสตร  

ชื่อวิทยาศาสตร Citrus hystrix (DC.) 

ชื่อวงศ Rutaceae 
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ชื่ออังกฤษ kaffir lime, porcupine orange, leech lime หรือ mauritrus papeda 

ชื่อทองถ่ิน สมกรูด สมมั่วผ ี(ภาคใต) มะขุนมะขูด (ภาคเหนือ) มะหูด (หนองคาย) 

     
    ภาพที่ 4 ลักษณะทั่วไปของใบมะกรูด 

 

มะกรูดมี จัดเปนพืชพ้ืนเมืองของเอเชียแถบอบอุนและแถบรอน มีลักษณะเปนไมพุมหรือไมยืนตน

ขนาดเล็ก มีหนามเล็ก ๆ อยูตามกิ่ง กานใบมีลักษณะเปนครีบคลายแผนใบ ใบมีสีเขียวแก มีรอยคอดตรงกลาง

คลายใบสองใบตอกัน พ้ืนใบเรียบมีตอมนํ้ามันและมีกลิ่นหอม นิยมนํามาใชปรุงอาหารเพ่ือดับกลิ่นคาวและปรุง

แตงกลิ่นของอาหาร และใบมะกรูดยังมีสรรพคุณในการชวยรักษาอาการจุกเสียดและขับลมในลําไส ใบมะกรูด

เมื่อนํามากลั่นดวยไอนํ้าใหนํ้ามันหอมระเหยประมาณรอยละ 0.08-1.00 โดยมี citronellal เปนสารระเหย

หลัก ซึ่งตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกําหนดใหมีไมตํ่ากวารอยละ 70 citronellal ที่พบในมะกรูดอยู

ในรูป (-)-(S)-citronellal เทาน้ัน สวน (+)-(R)-citronellal พบใน lemon balm และตะไครในปริมาณตํ่า 

นํ้ามันหอมระเหยที่สกัดจากผิวของผลมะกรูดมีประมาณ 4 เปอรเซ็นต โดยพบ β-pinene ในปริมาณมากที่สุด 

คือ ประมาณรอยละ 30 และยังพบสารระเหยชนิดอ่ืนในปริมาณรองลงมา สารระเหยที่พบเฉพาะในนํ้ามันหอม

ระเหยจากใบมะกรูดสด คือ trans-ocimene และ isopulegol  Pudil et al. (1998) ทดลองวิเคราะหสาร

ระเหยในนํ้ามันใบมะกรูดจากอินโดนีเซียที่กลั่นดวยไอนํ้า แลวเก็บที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสซึ่งเปนสภาวะ

เรงในการเก็บรักษา พบวานํ้ามันหอมระเหยเกิด autooxidation ทําใหปริมาณ citronellal ลดลงอยาง

รวดเร็ว แตมี linalool oxide เกิดขึ้นและยังเกิด ρ-mentha-1,4-(8)-diene และ ρ-menth-8-en-3-ol เปน

สารมัธยันต (intermediate) อยางรวดเร็ว แตก็สลายไปขณะเกิด autooxidation นอกจากน้ียังพบสารระเหย

อ่ืน  ๆ  คือ  α-phellandrene, β-phellandrene, α-terpinene, cis-ocimene, 3-hydroxy cyclopean- 

tanone, 4-methyl-(2-methyl-1-propenyl)-tetrahydropyrane, 2,2,6-trimthylcyclohexanone, 

octahydro-3A-methyl-cis-2H-inden-2-one, cis-linalool oxide และ citronellyl formate (พัชราภรณ 

ถิ่นจันทร, 2550) 

 

2.5 ปฏิชีวนะสาร (Antibiotics) 

ปฏิชีวนะสารเปนวัตถุที่เติมในอาหารสัตว (feed additive) ประเภทหน่ึงที่อยูในกลุมสารยับยั้ง

จุลินทรีย หรอืสารกระตุนการเจริญเติบโต (antimicrobial หรือ growth stimulants) ผลิตขึ้นมาโดย
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แบคทีเรีย เช้ือรา และมีคุณสมบัติในการทาํลายแบคทีเรยี (bactericidal) หรือการยับย้ังการเจริญเติบโตของ

แบคทีเรีย (bacteriostatic) โดยเมื่อเติมปฏิชีวนะสารลงในอาหารสัตวแลว ปฏิชีวนะสารดังกลาวจะออกฤทธ์ิ 

ตอจุลินทรียที่เปนโทษในระบบทางเดินอาหารของสัตว มีผลในการกระตุนการเจริญเติบโต และชวยเพ่ิม

ประสิทธิภาพของการใชอาหาร (สาโรจ คาเจริญ, 2542)  

ปฏิชีวนะสารสามารถแบงออกเปน 2 ประเภท คือ 

1. ประเภทออกฤทธ์ิกวาง (broad spectrum) สามารถยับย้ังการเจรญิเติบโต หรือทําลายแบคทีเรีย

ไดทั้งชนิดแกรมบวกและแกรมลบ ตัวอยางเชน กลุม Tetracycline เชน chlortetracycline (aureomycin 

หรือ CTC), oxytetracycline (terramycin หรือ OTC), Tetracycline และ Dimethylchlortetracycline 

เปนตน กลุม Chloramphenical (chloromycetin) และ Tylosin (Tylan) 

2. ประเภทออกฤทธ์ิแคบ (narrow spectrum) สามารถยับย้ังการเจรญิเติบโตหรือทําลายแบคทีเรยี

เฉพาะแกรมลบหรือแกรมบวกอยางหน่ึงอยางใด ใหผลไดสูงกวาประเภทออกฤทธ์ิกวาง หากทราบชนิดของ

แบคทีเรียเปาหมาย ตัวอยางเชน กลุม Penicilin, Erythomycin, Bacitracin, Streptomycin, 

Actinomycin และ Griseofulvin 

ระดับการเติมปฏิชีวนะสารในอาหารสัตว สาโรจ คาเจรญิ (2542) ไดรายงานการเติมปฏิชีวนะสารใน

อาหารสัตว โดยทั่วไปกระทําได 2 แบบ คือ 

1) การเติมในระดับตํ่า (subtherapeutic levels) เปนการเติมในระดับที่ไดรับอนุญาตจากหนวยงาน

ควบคุมการใช และใหกินตลอดชวงการผลิต มีจุดประสงคในการเติมระดับตํ่าน้ีเพ่ือที่จะชวยปองกันโรคไมราย 

แรงที่เกิดจากแบคทีเรีย ชวยกระตุนการเจริญเติบโตหรือการใหผลผลติอ่ืน หรือชวยเพ่ิมประสิทธิภาพของการ

ใชอาหาร 

2) การเติมในระดับสูง (therapeutic levels) เปนการเติมปฏิชีวนะสารลงในอาหารสตัวในระดับสูง 

คือต้ังแต 2 ถงึ 50 เทาหรือกวาของระดับตํ่า และใหสัตวกินในระยะเวลาสั้น (ไมกี่วันจนถึงไมกีส่ัปดาห) เพ่ือ

วัตถุประสงคในการรักษาและควบคุมโรคทีเ่กี่ยวพันกับความเครียด อันเน่ืองมาจากการขนยายหรือการปรับตัว

เขากับสภาพแวดลอมใหม 

กลไกการออกฤทธ์ิของปฏิชีวนะสาร  (สาโรจ คาเจริญ, 2542 อางถึงใน Ensminger et al., 1990) 

สรุปกลไกการออกฤทธ์ิของปฏิชีวนะสารดังตอไปน้ี 

1. ชวยในการควบคุมปองกนัโรค โดยไปทําลายแบคทีเรียที่เปนสาเหตุหรือยับย้ังการเพ่ิมจํานวนเซลล 

ของเช้ือโรคกอเหตุ 

2. ทําใหมีการเปลี่ยนแปลงสดัสวนของจุลินทรียในทางเดินอาหาร โดยกระตุนใหจุลินทรียที่สงัเคราะห

ไวตามินและกรดอะมิโนเพ่ิมขึ้น ในขณะที่จุลินทรียทีแ่ยงใชโภชนะกับสัตวมีปริมาณลดลงทําใหสตัวมีโภชนะ

เพ่ือการเติบโตและใหผลผลิตมากขึ้น 
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 3. ชวยเพ่ิมประสิทธิภาพการยอยอาหารและดูดซึมโภชนะ สัตวที่กินปฏิชีวนะสารมผีนังลําไสเล็ก ลํา

ที่บางกวา มีการเคลื่อนตัวของลําไสตํ่ากวาและมีอัตราการหลุดลอกของเซลลบุผนังตํ่ากวา ทําใหประสิทธิภาพ

การยอยอาหารและการดูดซมึโภชนะสูงกวาสัตวอ่ืน 

4. ชวยลดการสรางพิษในระบบทางเดินอาหาร เชน แอมโมเนีย เปนผลจากการยอยสลายยูเรียหรือ

นํ้าดีที่ใชแลว โดยปฏิกิริยาของแบคทีเรียในลําไส ปฏิชีวนะสารยับยั้งการเพ่ิมจํานวนของแบคทีเรียเหลาน้ี จึง

เปนการชวยลดหรือยับยั้งการสรางสารพิษดังกลาว 

5. มีผลลดการสังเคราะหเย่ือบุผนังลําไสเน่ืองจากหลุดลอกชา ลดอัตราการใชพลังงานพ้ืนฐาน ลดการ

สูญเสียไนโตรเจนที่นําไปสังเคราะหแอมโมเนีย ทําใหเก็บกกัไนโตรเจนและโภชนะอ่ืนในรูปของผลผลิตสูงขึ้น 

6. ชวยเพ่ิมการกินอาหารและนํ้า ปฏิชีวนะสารบางตัวเชน chlortetracycline ชวยเพ่ิมการเก็บกักนํ้า

ในเซลลและลําไสใหญดูดซึมนํ้ากลับสูรางกายไดมาก ทําใหสัตวกินนํ้า อาหารสูงกวาสัตวที่ไมไดปฏิชีวนะสาร 

7. ปฏิชีวนะสารบางชนิดกระตุนใหมีการสรางเซลลเม็ดเลือด leucocytes เพ่ิมมากขึน้ จึงเปนเหตุให

สัตวมีระดับความตานทานตอโรคตางๆทีดี่ขึน้ 

จากผลดีของการใชปฏิชีวนะสารดังกลาว จึงมีการใชกันอยางกวางขวาง ขอไมพึงประสงคที่ตองระวัง

หากเกิดแบคทเีรียด้ือยาและการตรวจพบสารตกคางในผลิตภัณฑสัตวที่อาจเปนภัยตอผูบริโภคได ดังน้ันหนวย 

งานที่ทําหนาทีค่วบคุมการใชยา จึงควรระวังในการอนุญาตใหใชปฏิชีวนะสาร และกําหนดใหมีระยะถอนยา 

(withdrawal) ยาวนานขึ้น เพ่ือความปลอดภัยตอผูบริโภค 

 

2.6 ไกพื้นเมือง  

ไกพ้ืนเมือง หรือไกบาน (Domestic Fowl) จัดอยูในวงศ (Family) Phasianidae อันดับ (Order) 

Galliformes ช้ัน (Class) Aves มีตนกําเนิดในแถบเอเชีย มีวิวัฒนาการมาจากไกปาชนิดตางๆ ในประเทศไทย 

ที่พบคือ ไกปา Gallus gallus มีอยู 2 ชนิด คือ ตุมหูแดง และตุมหูขาว ไกพ้ืนเมืองจัดเปนอาหารโปรตีนที่หา

ไดงาย (ไสว นามคุณ และคณะ, 2544) 

2.6.1 ลักษณะทั่วไป 

     ไกที่เลี้ยงในหมูบานตามชนบทของประเทศไทย เกือบแทบทัง้หมดเปนไกพ้ืนเมือง มีลักษณะทีดี่

ไดแก เลี้ยงงาย เจริญเติบโตดี ความตานทานโรคและพยาธิ ไมตองดูแลเอาใจใสมาก ไกพ้ืนเมืองที่นิยมเลี้ยง

ทั่วไปเปนไกอู เปนไกพันธุหนัก ลําตัวใหญ เน้ือมาก เพศเมียขนสีดําปกคลุมทั่วทัง้ตัว สวนเพศผูมีลักษณะเปน

ไกชน แข็งแรงและมีขนาดใหญ ลักษณะสีขนมีหลากหลายสี เชนประดูหางดํา เหลืองหางขาว เปนตน แมพันธุ

หนักประมาณ 2.5 กิโลกรัม สวนพอพันธุหนักประมาณ 3.5 กิโลกรัม ไกพ้ืนเมืองมีความสามารถในการปรับตัว

เขากับสภาพแวดลอมไดดี เพศเมียจะฟกไขเอง เน้ือมีคุณภาพในดานรสชาติและความนากินสูง ทัง้น้ีไกพ้ืนเมือง

จึงมีความสามารถในการมีชีวิตรอด และมคีุณลกัษณะพิเศษที่ดีที่ถายทอดไปยังรุนลูกรุนหลาน ทําใหสามารถ

ดํารงเผาพันธุ มาจนถึงปจจุบันและโดยทั่วไป การเลี้ยงไกพ้ืนเมืองเพ่ือบริโภคเน้ือมากกวาไข 

2.6.2 ประโยชนของการเลีย้งไกพื้นเมือง 
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     ไกพ้ืนเมืองสามารถเลี้ยงใหเปนแหลงโปรตีนจากสัตวที่สามารถหาไดงาย กินเศษอาหารหรือวัสดุ

เหลือใชทางการเกษตร แมลงตางๆ สามารถสรางรายไดใหแกเกษตรกร เลี้ยงเปนงานอดิเรก หรือเปนเกมกีฬา 

มูลไกสามารถใชเปนปุยอินทรีย เพ่ือการเพาะปลูกพืชได  

 

2.6.3 ลักษณะของการเลี้ยงไกพื้นเมือง 

การเลี้ยงไกอาจเลี้ยงไกไวในกรงตลอดเวลา ขังเลาเลี้ยงแบบขังกรงเด่ียว ปลอยเลี้ยงบนพ้ืนคอก เลี้ยง

กึ่งขังกึ่งปลอยหรือแบบปลอย การเลี้ยงแตละแบบตางก็มขีอดีขอเสียแตกตางกันไป หรือขึ้นกับความเหมาะสม

ของผูจะตัดสินใจเลือกเลี้ยง (ไสว นามคุณ และคณะ, 2544) 

2.6.4 การใหอาหารไกพืน้เมือง 

     ในการเลี้ยงไกพ้ืนเมืองทีดี่น้ัน สามารถใหอาหารไดหลายๆ ชนิดผสมกัน ไดแก ปลายขาว รําขาว 

ปลาปน ขาวเปลือก และขาวโพดปน เปนตน หรือใชหัวอาหารไกสําเร็จรูปผสมกบัปลายขาวหรือรําขาวก็ได 

ควรมีเปลือกหอยปนผสมเกลอืปน และผักสด เชน หญาสด ใบกระถิน หรือใบแคใหไกกินทุกวัน ซึง่ไกในแตละ

ระยะหรือชวงอายุจะมีความตองการโภชนะที่ตางกัน (สวัสด์ิ ธรรมบุตร และคณะ, 2542) ดังน้ันการเลี้ยงดูให

อาหารแกไกพ้ืนเมือง สามารถแบงตามชวงอายุไดดังน้ี (ไสว นามคุณ และคณะ, 2544) 

    1) ลูกไกเลก็อายุ 0-6 สัปดาหอาหารสําหรับลูกไกระยะน้ีควรมีโปรตีนประมาณ 18–20 เปอรเซ็นต

พลังงานที่ใชประโยชนได 2,900 กิโลแคลอรีตออาหารหน่ึงกิโลกรัม แคลเซียม 0.8 เปอรเซ็นต และฟอสฟอรัส 

0.4 เปอรเซ็นต โดยในการใหอาหารไกพ้ืนเมืองที่จะเลี้ยงเปนพอแมพันธุน้ันจะตองมีความสัมพันธกับนํ้าหนักตัว

ลูกไก แตหากเปนการเลี้ยงเพ่ือขุนขาย ตองใหลูกไกกินอาหารเต็มที่ แตตองมีนํ้าสะอาดใหกินตลอดเวลา และ

เปลี่ยนนํ้าทุกๆ วัน อยางนอยวันละ 2 ครั้ง ควรมีกรวดเสริมใหกินเพ่ือชวยบดอาหารเปนการเพ่ิมประสิทธิภาพ

การยอยอาหาร 

   2) ไกอายุ 6 สัปดาห จนถึงสงตลาด ควรมีการปรบัเปลี่ยนสูตรอาหารใหมใหเหมาะสม อาจให

อาหารสําเร็จรูปไกเน้ือ หรือไกไข หรือใหอาหารไกไขผสมกับวัตถุดิบอาหารสัตวอ่ืนๆ เชน รําละเอียด ปลาย

ขาว หรือขาวโพด โดยสูตรอาหารจะตองมีโปรตีน 15-18 เปอรเซ็นต พลังงาน 2,900 กิโลแคลอรตีออาหาร

หน่ึงกิโลกรมัแคลเซียม 0.85 เปอรเซ็นตและฟอสฟอรัส 0.53 เปอรเซ็นต ควรใหกินเต็มที่ มีนํ้าใหกินตลอด  

   3) ไกรุนอายุ 7- 16 สัปดาห อาหารสําหรับไกระยะน้ี ควรมีโปรตีนในอาหารประมาณ 14.4% 

พลังงานที่ใชประโยชนได 2,900-3,000 กโิลแคลอรีตออาหารหน่ึงกิโลกรัม แคลเซียม 0.85% และฟอสฟอรัส 

0.53 เปอรเซ็นต ใหนํ้าและอาหารกินเต็มที่ตลอดเวลา  

  4) ไกสาวอายุ 15-26 สัปดาห ในระยะน้ีหากเปนเพศเมีย ควรใหอาหารที่มีโปรตีน 12 เปอรเซ็นต 

พลังงานที่ใชประโยชนได 2,900 กิโลแคลอรีตอกิโลกรัม แคลเซียม 0.9 เปอรเซ็นต ฟอสฟอรัส 0.45 

เปอรเซ็นต และเกลือ 0.55 เปอรเซ็นต และจะมีการจํากัดอาหารใหไกเมื่ออายุได 23 สัปดาห โดยใหกินอาหาร

ไมเกินตัวละ 80 กรัม/ตัว/วัน ใหแสงมีความเขมแสง 1 ฟุตแคนเด้ิล ใหแสงไมใหเกิน 11-12 ช่ัวโมงตอวัน สวน

นํ้ามีใหกินตลอดเวลา  
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  5) ไกพอแมพันธุอายุ 21-72 สัปดาห ควรใหอาหารที่มีโปรตีน 15-16 เปอรเซ็นต พลังงานทีใ่ช

ประโยชนได 2,900 กิโลแคลอรีตอกิโลกรัม แคลเซียม 3.75 เปอรเซน็ต ฟอสฟอรัสที่ใชประโยชนได 0.35 

เปอรเซ็นต เพ่ือสรางเปลือกไข ไกพอแมพันธุควรกินจํานวนอาหารระหวาง 70-80 กรมั/ตัว/วัน การใหอาหาร

มากกวาน้ี แมไกจะอวนและไขลดลง ตองใหแสงสวางตอวันอยางพอเพียงมีความเขมแสง 1 ฟุตแคนเด้ิลใน

ระดับตัวไก และตองใหแสงสวางวันละ 14-15 ช่ัวโมง และนํ้ามีใหกินตลอดเวลา  

2.6.5 โรคสําคญัและการปองกัน 

      โรคสําคญัของไกพ้ืนเมอืงที่พบไดบอยและทําใหไกตายไดและสูญเสียได หากละเลยไมไดทําวัคซีน 

ไดแก โรคนิวคาสเซิล (Newcastle disease) โรคอหิวาต (Fowl cholera) และโรคฝดาษไก (Fowl pox)   

(ไพรัตน ศรแผลง, 2543) ดังน้ันการจะเลี้ยงไกใหมีภูมิคุมโรคสูง จงึตองมีโปรแกรมการทําวัคซีนที่ดี รูจักเลือก

ชนิดวัคซีนที่ดีมีคุณภาพ วิธีการใหวัคซีน และการจัดการสุขภาพของไกทั้งฝงู ดังน้ันการทําวัคซีนปองกันโรคจึง

เปนสิ่งจําเปนอยางมากที่จะชวยลดการสูญเสียจากโรคระบาดที่สําคัญ ทัง้น้ีผูเลี้ยงจะตองมีความรูเกี่ยวกับโรค

สําคัญของไกพ้ืนเมือง และควรใหไกไดรับวัคซีนปองกันโรคตามโปรแกรมที่เหมาะสม (ไพรัตน ศรแผลง, 2543) 

 

2.7 งานทดลองที่มีการใชสมุนไพรในไก 

 

กฤติยา เทียมหิรัณยโสภิต  สุวรรณา กิจภากรณ และชฎา พิศาลพงศ (2551) ไดศึกษาผลของการ

เสริมกากพริกขี้หนู (Capsicum frutescens Linn.) ตอการเจริญเติบโต การยอยไดบริเวณลําไสเล็กสวนปลาย 

และการเกิดลิปดเปอรออกซิเดช่ันในไกเน้ือภายใตสภาวะการเลี้ยงหนาแนน ผลการทดลองสรุปไดวา กากพริก

สามารถใชเปนวัตถุดิบอาหารสัตวไดดีในการเพ่ิมนํ้าหนักตัว และระดับสารแคปไซซินที่ใชเพียง 20 มก./กก. 

สามารถชวยลดการเกิดออกซิเดช่ันของไขมันในเลือดไกเน้ือได ในการเลี้ยงไกที่ความหนาแนนสูง ผลตอบสนอง

ของการใหพริกตอการเจริญเติบโตและการเกิดออกซิเดช่ันของไขมันในเลือดใหผลในระยะแรกสูงกวาระยะหลัง 

 

ประวัติ สมเปน สมศักด์ิ เจริญพันธุ กฤษฎา บูรณารมย และศรันยา กําจัดภัย (2552) ไดศึกษาการ

เสริมสมุนไพรไทยตอสมรรถภาพการผลิตไกพ้ืนเมือง โดยการทดลองที่ 1 ใชสมุนไพรเชิงเด่ียว ฟาทะลายโจร 

บอระเพ็ด   และทองพันช่ัง ที่ระดับความเขมขนที่  0.1 0.2 0.3 0.4 และ 0.5 มิลลิกรัมตอนํ้า 1 ลิตร 

เปรียบเทียบกับยาปฏิชีวนะ คลอเตตราซัยคลิน ความเขมขน 1.0 มิลลิกรัมตอนํ้า 1 ลิตร ละลายนํ้าใหไกกิน 

พบวาสมรรถภาพการผลิตไกพ้ืนเมืองโดยใชสมุนไพรไมมีความแตกตางทางสถิติกับการใชยาปฏิชีวนะ การ

ทดลองที่ 2 เปรียบเทียบผลการใชสมุนไพรเชิงตํารับที่ระดับความเขมขน 1.0 2.0 และ 3.0 มิลลิกรัมตอนํ้า 1 

ลิตร และยาปฏิชีวนะ คลอเตตราซัยคลิน  ความเขมขน 1.0 มิลลิกรัมตอนํ้า 1 ลิตร พบวา อัตราการ

เจริญเติบโตและประสิทธิภาพการใชอาหาร มีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ โดยเฉพาะไกพ้ืนเมืองที่

ไดรับยาปฏิชีวนะ และสมุนไพรเชิงตํารับที่ระดับความเขมขน 1.0 และ 2.0 มิลลิกรัมตอนํ้า 1 ลิตร มีอัตราการ
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เจริญเติบโตสูงกวาสมุนไพรเชิงตนตํารับที่ระดับความเขมขน 3.0 มิลลิกรัมตอนํ้า 1 ลิตร สําหรับประสิทธิภาพ

การใชอาหารและอัตราการรอดชีวิต ทั้งน้ีไมมีความแตกตางทางสถิติ 

 

สมโภชน ทับเจริญ  อรทัย ไตรวุฒานนท  สุชาติ สงวนพันธุ  อรประพันธ สงเสริม  เกรียงศักด์ิ สะอาด

รักษ  มณฑาทิพย ยุนฉลาด  ประนอม เดชวิสิฐสกุล  ธีระวุท ปนทอง และเสาวลักษณ ผองลําเจียก(มปป.) ได

ศึกษาผลการใชกวาวเครือขาวในไกลูกผสมพ้ืนเมือง พบวาการใชผงกวาวเครือขาวระดับ 2 เปอรเซ็นตใน

อาหารเลี้ยงไกลูกผสมพ้ืนเมือง (ไกตะนาวศรี) ต้ังแตอายุ 1 - 18 สัปดาห ทําใหไกเพศผูมีนํ้าหนักอัณฑะลดลง 

(P<0.01) เมื่อเปรียบเทียบกับไกที่กินอาหารกลุมควบคุม (0 เปอรเซ็นต กวาวเครือขาว) นํ้าหนักเน้ือหนาอก

และไขมันในชองทองของไกลูกผสมพ้ืนเมืองที่กินอาหารเสริมกวาวเครือขาวเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.01) ผลการตรวจชิมเน้ือไกจากคะแนนความพึงพอใจโดยรวมของผูบริโภค พบวาไกที่กินอาหารผสม

กวาวเครือขาวมีคะแนนสูงกวาไกกลุมควบคุม การตกคางของปริมาณสาร phytoestrogen “miroestrol” ที่

ออกฤทธ์ิเทียบเทา estradiol ทั้งในเน้ือและตับ ไกลูกผสมพ้ืนเมืองที่กินอาหารเสริมดวยผงกวาวเครือขาวไม

เกินมาตรฐานที่ FDA กําหนด ผงปนแหงจากหัวกวาวเครือขาวที่นํามาใชในอาหารเพ่ือผลิตไกตอนควร มีสาร

ออกฤทธ์ิคลายฮอรโมนเอสโตรเจนรวมเทียบเทา estradiol เทากับ 66.55 ไมโครกรัมตอผงกวาวเครือขาว 

100 มิลลิกรัม 

 

สุมิตรา บุญบํารุง (2549) ไดศึกษาหาสารหอมระเหยที่เปนองคประกอบในสารสกัดกลิ่นรสตมยําโดย

วิธีการกลั่นดวยไอนํ้าและ Simultaneous Distillation-Solvent Extraction เพ่ือศึกษาองคประกอบที่แสดง

ลักษณะเฉพาะของกลิ่นรสตมยําและความสามารถของสารสกัดจากตมยําในการยับยั้งการเกิด NDMA จากการ

ทดลองพบวาผูทดสอบทางประสาทสัมผัสใหการยอมรับสารสกัดกลิ่นรสตมยําโดยวิธี SDE สูงกวาการสกัดดวย

วิธีกลั่นดวยไอนํ้า ดังน้ันจึงเลือกวิธี SDE ในการสกัดกลิ่นรสของตมยํา พบวาสารระเหยที่เปนสารสําคัญในการ

ใหกลิ่นรสในตมยําคือ 1,8-cineole, geranial citronellal และ linalool โดยสารระเหยกลุมน้ีใหกลิ่น 

camphoraceous , citrus , sweet floral องคประกอบสารระเหยที่มีความสําคัญรองลงมาคือกลุมของ 

neral, 3-methyl butanal, β-ocimene, citronellol และmyrcene โดยใหกลิ่น citrus, green, floral, 

sweet balsamic, herbaceous และ terpene like โดยสารกลุมน้ีจะชวยเสริมคุณลักษณะกลิ่นรสซึ่งเปน

เอกลักษณของตมยํา ตมยําที่เตรียมขึ้นในหองปฏิบัติการมีความสามารถในการ ยับย้ังการเกิด NDMA อยู

ในชวง 23-27 เปอรเซ็นต ดังน้ันการรับประทานอาหารไทยที่มี ตะไคร ขา มะนาว ใบมะกรูด เปน

องคประกอบคาดวาจะมีสวนชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดสาร NDMA ซึ่งเปนสารกอมะเร็ง และจากการ

ทดลองพบวาเครื่องตมยําสําเร็จรูปบางตัวอยางที่ผลิตโดยผูประกอบการมีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเกิด 

NDMA สูงกวาตัวอยางตมยําที่เตรียมในหองปฏิบัติการซึ่งอาจหมายถึงเครื่องปรุงมีสวนผสมอ่ืนที่มีคุณสมบัติใน

การยับย้ังการเกิด NDMA ไดมากกวาสวนผสมหลัก (ขา ตะไคร ใบมะกรูด นํ้ามะนาว ผักชี) ที่ใชในตมยํา 
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ดังน้ันจึงควรที่จะมีการศึกษาเพ่ิมเติมเพ่ือหาสวนผสมในอาหารไทยที่มีประสิทธิภาพในการยับย้ังการสราง 

NDMA ตอไป 

 

อรวรรณ เพ่ิมพิพัฒน เยาวมาลย คาเจริญ และบัณฑิต เต็งเจริญกลุ (2551) ไดทําการศึกษาผล ของ

การเสริมสมุนไพรผสมพริกปน เปลือกมังคุดปน และผลกลวยดิบผงในอาหารตอสมรรถนะการเจริญเติบโต 

คุณภาพซาก และการควบคมุโรคบิดในไกเน้ือ โดยมี 10 กลุมการทดลองสมรรถนะการเจริญเติบโต คุณภาพ

ซาก และการควบคุมโรคบิดในไกเน้ือ โดยมี 10 กลุมการทดลองประกอบดวย กลุมควบคุม (NC) กลุมเสริมยา

กันบิดซาลิโนมยัซิน 60 ppm (1-35วัน) (S), กลุมเสริมสมุนไพรผสมที่ระดับ 0.25 และ0.30 เปอรเซ็นต 

(H.0.25 และ H.0.30) กลุมเสริมยากันบิดรวมกับสมุนไพรผสมระดับ 0.25 และ0.30 เปอรเซ็นต (S.H.0.25 

และ S.H.0.30) กลุมเสริมยากันบิดรวมกับสมุนไพรผสมระดับ 0.25 เปอรเซ็นต ที่อายุ 29-42 และ36-42 วัน 

(S.H0.25(29-42) และ S.H.0.25(36-42)) และกลุมเสริมยากันบิดรวมกับสมุนไพรผสมระดับ 0.30 เปอรเซ็นต 

ที่อายุ 29-42 และ36-42 วัน (S.H0.30(29-42) และS.H.0.30(36-42)) พบวา ไมมคีวามแตกตางกันทางสถิติ 

(P>0.05) ตอสมรรถนะการเจริญเติบโต คะแนนเกรดซาก นํ้าหนักอวัยวะภูมิคุมกัน (เบอรซาและไทมัส) และ

คาคะแนนรอยโรคบิดที่ลําไส แตเมื่อพิจารณาถึงอัตราการเลี้ยงรอด อัตราการแลกเน้ือ ประสิทธิภาพการผลิต

ไกเน้ือโดยรวม (PI) ตนทุนคาอาหารจริง และความสูงของวิลลัสที ่42 วันพบวาไกเน้ือกลุม S.H.0.25(36-42) มี

แนวโนมใหคาดังกลาวดีที่สุดกวากลุมอ่ืน (P>0.05) 

 

วันชนะ พิชวงค (2550) ไดศกึษาการใชรําขาวเหนียว(กข6) เปรียบเทียบกับรําขาวจาว(หอมมะล ิ105) 

รวมกับ อัลฟาโทโคเฟอริว อะซิเตรท ในสตูรอาหารไกเน้ือตอคุณภาพอาหารไกเน้ือ การเจริญเติบโต คุณภาพ

ซาก คุณภาพเน้ือและลักษณะปรากฏ โดยทําการเสริมรําขาวชนิดละ 4 ระดับคือ 4, 8, 12 และ 16 เปอรเซ็นต 

ในสูตรอาหารและกลุมควบคุมที่ไมมีการเสรมิรําขาว ใชไกเน้ืออายุ 1 วันจาํนวน 9 กลุมๆ ละ 5 คอก (ซ้ํา) คอก

ละ 20 ตัวรวม 900 ตัว ใชแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomize Design, CRD) ให

อาหารและนํ้าอยางเต็มที ่ทําการทดลองนาน 42 วัน เมื่อครบกําหนดแลวทําการสุมไกคอกละ 4 ตัวเพ่ือทําการ

ฆาชําแหละซาก ผลการทดลองพบวาอาหารที่มีการเสรมิราํขาวทั้งสองชนิดเกิดการหืนไมแตกตางกัน (P>0.05) 

แตการเสริมสามารถเพ่ิมปริมาณของอัลฟาโทโคเฟอรอลไดสูงกวากลุมที่ไมไดเสริมรําขาวและเพ่ิมขึ้นตามระดับ 

การเสริมรําขาว นอกจากน้ีการเสริมรําขาวทั้งสองชนิดชวยชะลอการเกิดการหืนในเน้ืออกและนองไดดีกวา

กลุมที่ไมไดเสรมิรําขาว โดยเฉพาะที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 5, 10 และ 15 วัน (P<0.01) การเสริมรําขาว

หอมมะล ิ ที่ระดับ 12 และ 16 เปอรเซ็นต รวมกับอัลฟาโทโคเฟอริวอะซิเตรท มีคาการหืนนอยที่สดุ แตเมื่อ

ระยะเวลาเก็บเพ่ิมขึ้นคือ 20 และ 25 วัน เน้ืออกจากทุกกลุมการทดลองมีคาการหืนไมแตกตางกัน (P>0.05) 

แตพบวาการเสริมรําขาวทั้งสองชนิดในระดับสูงคือ 12 และ 16 เปอรเซ็นต ในสูตรอาหารชวยชะลอการหืนใน

เน้ือนองไดดีกวาระดับอ่ืนๆและสูงกวากลุมที่ไมไดเสริมรําขาว (P<0.01) การเสริมรําขาวทั้งสองชนิดไมมีผลตอ

การเจริญเติบโต แมวาปริมาณการกินอาหารของไกชวง 0 ถึง 3 สัปดาหในกลุมที่เสริมราํขาวทั้งสองชนิดสูงกวา

http://library.bu.ac.th/search/opac/ResultJournal.cfm?SearchBy=3&TextSearch=%CD%C3%C7%C3%C3%B3%EC%20%E0%BE%D4%E8%C1%BE%D4%BE%D1%B2%B9%EC&SearchAt=Journal
http://library.bu.ac.th/search/opac/ResultJournal.cfm?SearchBy=3&TextSearch=%E0%C2%D2%C7%C1%D2%C5%C2%EC%20%A4%E9%D2%E0%A8%C3%D4%AD&SearchAt=Journal
http://library.bu.ac.th/search/opac/ResultJournal.cfm?SearchBy=3&TextSearch=%BA%D1%B3%B1%D4%B5%20%E0%B5%E7%A7%E0%A8%C3%D4%AD%A1%D8%C5&SearchAt=Journal
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กลุมที่ไมเสริมรําขาวก็ตาม (P>0.05) ดานองคประกอบซากน้ันพบวาไกเน้ือมีขนาดของกึ๋นเพ่ิมขึ้นตามระดับ

การเสริมรําขาว (P<0.01) เน้ือไกจากกลุมที่มีการเสริมรําขาวจาว (หอมมะล1ิ05) ที่ระดับ 4 เปอรเซน็ต มีคา

ความเปนกรดเปนดางของเน้ือลดลงนอยกวากลุมที่ไมไดเสริมรําขาว (P<0.01) คาความเหลืองของเน้ืออกที่

ไดรับการเสริมรําขาวทั้งสองชนิดมีคาตํ่ากวากลุมที่ไมไดเสรมิรําขาว (P<0.01) คาการสญูเสียนํ้า (Drip loss) 

ของเน้ือน้ันพบวา เน้ือนองของกลุมที่ไดรับเสริมรําขาวเหนียว (กข. 6) ทีร่ะดับ 4 เปอรเซ็นต มีการสญูเสียนํ้า

สูงกวากลุมที่ไมเสริมรําขาว การยอมรับของผูบริโภค (สี, กลิ่นรส, รสชาติ, เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม) 

ไมแตกตางกัน (P>0.05) ระหวางกลุมการทดลอง  จากการทดลองสรุปไดวาการเสริมรําขาวทั้งสองชนิดน้ัน 

แมไมมผีลที่ชัดเจนตออัตราการเจริญเติบโต คุณภาพซาก คุณภาพและลกัษณะปรากฏของเน้ือ รวมทัง้การยอม 

รับดานคุณภาพในการบริโภคของเน้ือไก แตการเสริมสามารถเพ่ิมปริมาณของอัลฟาโทโคเฟอรอลในอาหารได 

โดยเฉพาะการเสริมรําขาวจาว (หอมมะล1ิ05) ทีร่ะดับ 12 และ 16 เปอรเซ็นต รวมกับอัลฟาโทโคเฟอริว    

อะซิเตรท ซึ่งสามารถเพ่ิมปริมาณของอัลฟาโทโคเฟอรอลไดมากกวากลุมอ่ืน สงผลใหสามารถปองกันการเกิด

การหืนในเน้ืออกและนองไดดีกวากลุมอ่ืน 

 

นวพร หงสพันธุ (2553) ทําการศึกษาองคประกอบของซากไก สมบัติและองคประกอบทางเคม ีสมบัติ

ทางกายภาพ และลักษณะทางประสาทสัมผัส รวมทัง้ศึกษาความชอบเน้ือไกของผูบรโิภคและการต้ังใจซื้อ ไกที่

นํามาศึกษาประกอบดวยไกพันธุพ้ืนเมืองไทย พันธุชี (C) และพันธุประดูหางดํา (P) และไกลูกผสมระหวางพอ

พันธุพ้ืนเมืองไทยและแมพันธุตางประเทศ ประกอบดวย พันธุชีXพันธุตางประเทศ 1 (CD1) พันธุชีXพันธุ

ตางประเทศ 2 (CD2) พันธุประดูหางดําXพันธุตางประเทศ 1 (PD1) พันธุประดูหางดําXพันธุตางประเทศ 2 

(PD2) พันธุเหลืองหางขาวXพันธุตางประเทศ 1 (LD1) พันธุเหลืองหางขาวXพันธุตางประเทศ 2 (CD2) พันธุ

แดงXพันธุตางประเทศ 1(DD1) และพันธุแดงXพันธุตางประเทศ 2 (DD2) ผลการศกึษา พบวา นํ้าหนักองค 

ประกอบซาก ประกอบดวย ปก แขง นอง สะโพก อก โครง และเครื่องในของไกลูกผสมมีนํ้าหนักมากกวาไก

พันธุพ้ืนเมืองไทย (p≤0.05) โดยไกลูกผสมพันธุ LD2 มีนํ้าหนักองคประกอบของอกและสะโพกมากกวาไกลูก 

ผสมสายพันธุอ่ืน (p≤0.05) และไกพ้ืนเมืองพันธุ P มีนํ้าหนักองคประกอบของซากมากกวาพันธุ C (P≤0.05) 

จากการวิเคราะหสมบัติและองคประกอบทางเคมี พบวา เน้ืออกของไกพันธุพ้ืนเมืองไทยมีปริมาณโปรตีนและ

คา pH สงูกวาไกลูกผสม แตมีปริมาณไขมนัและปริมาณเถาตํ่ากวา (P≤0.05) และพบวา เน้ือสะโพกของไก

พ้ืนเมืองมีปริมาณโปรตีนและปริมาณเถาสูงกวาไกลูกผสม แตมีปริมาณไขมันและคา pH ตํ่ากวา(P≤0.05)จาก 

การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของ พบวา เน้ืออกของไกพันธุพ้ืนเมืองไทย มีความแดง (a*) ความเหลือง (b*) 

และความสามารถในการอุมนํ้าของเน้ือสูงกวาไกลูกผสม แตมีความสวาง (L*) และคาแรงตัดเฉือนช้ินเน้ือที่ตํ่า

กวา (P≤0.05)และพบวาเน้ือสะโพกไกพันธุพ้ืนเมือง มีความแดง (a*) ความเหลือง (b*) และการสูญเสียนํ้าของ 

เน้ือสูงกวาไกลกูผสม แตมคีาแรงตัดเฉือนของช้ินเน้ือที่ตํ่ากวา (P≤0.05) จากการประเมินลักษณะทางประสาท

สัมผสัของเน้ือไกปรุงสุกจํานวน 13 ลักษณะ เมื่อวิเคราะหองคประกอบหลัก (Principal component 

analysis: PCA) ของขอมลูที่ได พบวา เน้ืออกของไกลกูผสมพันธุ LD1ไกลูกผสมพันธุ PD1 และ PD2 มี
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ลักษณะ “ความมัน” และ “รสชาติตกคางภายในปาก” สูงกวาไกสายพันธุอ่ืนเน้ืออกไกลูกผสมพันธุ DD1 และ

ไกพ้ืนเมืองไทยพันธุ C มีลักษณะ “ความขาว” “ความนุม” “ความฉ่ํานํ้า” และ“ความเนียนละเอียด” สูงกวา

ไกสายพันธุอ่ืน สวนเน้ือสะโพกของไกลูกผสมพันธุ DD2 มีลักษณะ “ความเหนียว” “ความฉ่ํานํ้า” และ 

“ความยากงายการแตกออกของเสนใยกลามเน้ือ” สูงกวาไกสายพันธุอ่ืน เน้ือสะโพกไกลูกผสมพันธุ LD2 และ 

CD2 มลีักษณะ “ความเนียนละเอียดของเน้ือ” “การติดตามซอกฟนของเน้ือ” และ“กลิ่นรสตกคางภายใน

ปาก” สูงกวาเน้ือไกสายพันธุอ่ืนเมื่อประเมินความชอบเน้ือไกของผูทดสอบชิมจํานวน 60 คน โดยทําการ

ประเมินความชอบดานส ีกลิ่น รส ความนุม การเกาะกันของเน้ือ ความฉ่ํานํ้า รสชาติ และความชอบโดยรวม 

และจัดกลุมผูทดสอบชิมดวยเทคนิค Hierarchical clustering analysis โดยใชคาคะแนนความชอบโดยรวม

เปนเกณฑ สามารถจัดกลุมได 2 กลุม (Cluster) เมื่อนําคาคะแนนความชอบโดยรวมของกลุมทดสอบชิมมาหา

ความสัมพันธกับลักษณะทางประสาทสัมผสั พบวา ผูทดสอบชิมในกลุมที่ 1 จํานวน 36 คน ชอบเน้ืออกไก

ลูกผสมพันธุ LD1 และ PD1 และไกพ้ืนเมืองไทยพันธุ P ซึง่มีลักษณะทางประสาทสมัผสัดาน “ความมัน” และ 

“รสชาติตกคางภายในปาก” โดดเดนกวาไกสายพันธุอ่ืน สวนผูทดสอบชิมในกลุมที่ 2 จํานวน 24 คน ชอบเน้ือ

อกไกพ้ืนเมืองไทยพันธุ C ซึ่งมีลักษณะ “ความขาว” “ความนุม” “ความฉํ่านํ้า” และ “ความเนียนละเอียด

ของเน้ือ” โดดเดนกวาไกสายพันธุอ่ืน จากการประเมินหาความสัมพันธระหวางขอมูลการต้ังใจซื้อเน้ือไกกับ

ลักษณะทางประสาทสัมผัสดวยเทคนิคการวิเคราะหความถดถอยโลจิสติค (Logistic regression analysis) 

พบวา ลักษณะทางประสาทสัมผสัดาน“ความมันตกคาง” และ “รสชาติตกคางภายในปาก” มีอิทธิพลตอการ

ต้ังใจซื้อเน้ือไกมากที่สุด โดยมีสัดสวนของความนาจะเปนที่ผูทดสอบชิมจะซื้อตอความนาจะเปนที่จะไมซื้อเน้ือ

ไก เทากับ 2.45 คือ หากคาคะแนนความเขมของลักษณะทางประสาทสัมผสัดาน “ความมันตกคาง” และ 

“รสชาติตกคางภายในปาก” เพ่ิมขึ้น 1 หนวย จะสงผลใหโอกาสทีผู่ทดสอบชิมจะซื้อเน้ือไก เพ่ิมขึ้นรอยละ 

245 จากผลการศึกษาทัง้หมดในภาพรวม พบวา ไกลูกผสมระหวางพอพันธุเหลืองหางขาวกับแมพันธุ

ตางประเทศ 1 (LD1) และไกลูกผสมระหวางพอพันธุประดูหางดํากับแมพันธุตางประเทศ 1 (PD1) และไกพันธุ 

พ้ืนเมืองไทยประดูหางดํา (P) มีศักยภาพในการผลิตเน้ือที่มีลักษณะเฉพาะตัวสอดคลองกับความชอบของผูทด 

สอบชิม ควรไดรับการพิจารณานําไปพัฒนาเปนสายพันธุเพ่ือการผลิตเชิงการคาตอไป 
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บทท่ี 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

3.1 วิธีการดําเนนิการวิจัย และเก็บขอมูล 

 

               งานที่ 1 การเลี้ยงไกลูกผสมพืน้เมืองดวยอาหารสูตรตางๆ เก็บขอมูลวัดสมรรถภาพการผลติ 

      การวิจัยครั้งน้ีใชแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely Randomized Design : CRD) 

ใชไกเน้ือลูกผสมพ้ืนเมืองทางการคา คละเพศอายุ 1 วัน  จํานวน 480 ตัว แบงออกเปน 6 กลุม กลุมละ  4 ซ้ํา 

แตละซ้ํามีไก 20 ตัว เลี้ยงเปนระยะเวลา 16 สัปดาห ทาํการเสริมสมนุไพรผสมเครือ่งตมยํา ซึ่งประกอบ ดวย 

พริก ขา ตะไคร และใบมะกรูดในอาหารที่ระดับตางๆ เปรียบเทียบกับอาหารสูตรพ้ืนฐาน และสูตรทีเ่สริมสาร

ปฏิชีวนะ เลี้ยงไกเน้ือลูกผสมพ้ืนเมืองในโรงเรือนเปดแบบปลอยพ้ืน ขนาดพ้ืนที่ 2x2 ตารางเมตรตอซ้ํา ใหนํ้า

และอาหารกินอยางเต็มที่ เก็บขอมูลนํ้าหนักไกเมื่อเริ่มและสิ้นสุดการทดลอง นํ้าหนักอาหารที่กินทุกสัปดาห 

และเปอรเซ็นตการตายของไกทดลอง เพ่ือใชวิเคราะหสมรรถภาพการผลิต มีการทาํวัคซีนปองกันโรค รวม

ระยะเวลาทดลอง 16 สัปดาห  โดยมีรายละเอียดอาหารทดลองดังน้ี 

 

กลุมที ่1 อาหารสูตรพ้ืนฐาน (ควบคุม) 

กลุมที ่2 อาหารสูตรพ้ืนฐานเสริมสารปฏิชีวนะที่ระดับ 0.10 เปอรเซ็นต 

กลุมที ่3 อาหารสูตรพ้ืนฐานเสริมสมุนไพรผสมเครื่องตมยําที่ระดับ 0.25 เปอรเซ็นต 

กลุมที ่4 อาหารสูตรพ้ืนฐานเสริมสมุนไพรผสมเครื่องตมยําที่ระดับ 0.50 เปอรเซ็นต 

กลุมที ่5 อาหารสูตรพ้ืนฐานเสริมสมุนไพรผสมเครื่องตมยําที่ระดับ 0.75 เปอรเซ็นต 

กลุมที่ 6 อาหารสูตรพ้ืนฐานเสริมสมุนไพรผสมเครื่องตมยําที่ระดับ 1.00 เปอรเซ็นต 

 

สําหรับสถานทีท่ดลองจะใชโรงเรือนเลี้ยงสัตวปก สาขาวิชาสัตวศาสตร คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

 

 งานที่ 2 การตรวจวัดคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อของไก 

 

1) การตรวจวัดคุณภาพซาก 

การเตรียมตัวอยางใชเปนกลุมตัวอยาง จํานวน 6 กลุม กลุมละ 8 ตัว (เพศผูและเพศเมีย อยางละ 4 

ตัว) แลวทําการตัดแตงซากตามวิธีมาตรฐานสากล โดยแบงซากออกเปนช้ินสวนตาง ๆ คือ สวนอก สะโพก ปก 

นอง และลําตัว เพ่ือใชหาขอมูลเปอรเซ็นตของช้ินสวนตางๆตอนํ้าหนักซากอุน จากน้ันทําการเลาะแยกเอา

เฉพาะเน้ือของแตละช้ินสวนนําไปเก็บไวที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสเพ่ือศึกษาคุณภาพเน้ือในลักษณะตาง ๆ  
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2) การตรวจวัดคุณภาพเนื้อ 

   ลักษณะคุณภาพเนื้อที่ศึกษา 

 1. สวนประกอบทางเคมีของเน้ือ ไดแก เปอรเซ็นตไขมัน โปรตีน และความช้ืน (AOAC, 1990) 

 2. ปริมาณคอลลาเจน ไดแก ปริมาณคอลลาเจนทั้งหมด (Total collagen) (Hill, 1966) 

 3. คาการสูญเสียนํ้าระหวางการปรุง (Boccard et al., 1981) 

 4. ความนุมเน้ืออกวัดแรงตัดผานเน้ือดวยเครื่อง Hounsfield S-Series (Boccard  et al., 1981) 

 

 งานที่ 3 การประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสั 

การตรวจชิมเน้ือเพ่ือหาคะแนนความนุม รสชาติ ความชุมฉ่ํา และความพอใจโดยรวม โดยการตรวจ

ชิมดวยผูบริโภคที่ไมไดรับการฝกฝนมากอน (panel test) จํานวน 30 คน มีอายุระหวาง 18-22 ป เมื่อชิมแลว

ใหตอบแบบสอบถามซึ่งม ี10 สเกล โดยคะแนน 10 หมายถึง ดีที่สุด และ 1 หมายถึง แยที่สุด 

 

 งานที่ 4 การตรวจวัดปริมาณสารปฏิชีวนะตกคาง 

 ดําเนินการตรวจวัดดวย วิธีทางเคมี โดยใชเครื่องแกสโครมาโทกราฟ (Gas Chromatography Mass 

Spectrometry ; GC-MS)  

 

3.2 ระยะเวลาทําการวิจัย และแผนการดําเนินงานตลอดโครงการวิจัย  

รายละเอียดการ

ดําเนินงานวิจัย 

ระยะเวลา (เดือนที่) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1.เตรียมขอมูล 

อุปกรณและเครื่องมือ 

2.เก็บขอมูล/ทดลอง 

3.วิเคราะหขอมูล 

4. เขียนรายงานวจิัย 

5.เสนอผลการวิจัย

และการเผยแพร 

            

3.3 งบประมาณของโครงการวิจัย  486,320 บาท (สีแ่สนแปดหมื่นหกพันสามรอยย่ีสิบบาทถวน) 

3.4 การเก็บขอมูล 

       ทําการเก็บขอมูลในแตละหนวยการทดลอง ทําการช่ังนํ้าหนักไกทุกตัว วันที่เริ่มเลี้ยงและทุกสัปดาห ทุก

วันพุธ เริ่มเวลา 07.00 นาฬิกา ทุกๆสัปดาหจากสัปดาหที่ 1 จนถึง สัปดาหที่ 16 ณ ฟารมเลี้ยงสัตวปกทดลอง 

สาขาวิชาสัตวศาสตร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี สวนนํ้าหนักอาหารที่ใชทั้งหมด 

จํานวนไกที่รอดชีวิตและตาย จดบันทึกทุกวัน ขอมูลที่ไดไปคํานวณหาอัตราการเจริญเติบโต (Average dairy 

gain, ADG)  อัตราการแลกเน้ือ (Feed conversion ratio, FCR) ปริมาณอาหารที่กิน (Feed intake) ประ 



22 

 

สิทธิภาพการใชอาหาร(Feed efficiency ; FE) เปอรเซ็นตการตาย(Mortality percentage) เปอรเซ็นตซาก 

(Carcass percentage) และตนทุนคาอาหาร (Feed cost) ในแตละสัปดาห  ตามสูตรคํานวณ ดังตอไปน้ี 

 

อัตราการเจริญเติบโต(กรัม/ตัว/วัน)= นํ้าหนักสุดทาย - นํ้าหนักเริ่มตน 

จํานวนวันที่เลี้ยง 

 

อัตราการแลกเน้ือ  =  นํ้าหนักตัวที่เพ่ิม 

    นํ้าหนักอาหารที่กิน 

 

ปริมาณอาหารที่กิน (กรมั/ตัว/วัน) = นํ้าหนักอาหารที่กิน 

จํานวนวันที่เลี้ยง 

 

ประสิทธิภาพการใชอาหาร  =  นํ้าหนักตัวที่เพ่ิม x 100 

นํ้าหนักอาหารที่กิน 

  

เปอรเซ็นตการตาย  =     จํานวนไกทีต่าย x 100 

     จํานวนไกทั้งหมด(มีชีวิต+ตาย) 

 

เปอรเซ็นตซาก    =  นํ้าหนักซากหลังฆา x 100 

                                                                      นํ้าหนักมีชีวิต  

 

เปอรเซ็นตซากตัดแตง   =  นํ้าหนักซากหลังฆา และเอาเครื่องในออก x 100  

                                                                                    นํ้าหนักมีชีวิต  

 

เปอรเซ็นตช้ินสวนตัดแตง   =  นํ้าหนักช้ินสวน    x 100  

                                                          นํ้าหนักซากตัดแตง  

 

ตนทุนคาอาหาร  (บาท/กิโลกรัม) = อัตราการแลกเน้ือ x ราคาอาหาร 

 

          3.5 การวิเคราะหขอมูล 
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นําขอมูลมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA)  และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี 

Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % และ 99 % โดยใชโปรแกรม

สําเร็จรูป  
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บทท่ี 4 

ผลการวจิัย 

 

4.1 งานที่ 1 การเลี้ยงไกเนื้อลูกผสมพื้นเมืองดวยอาหารสูตรตางๆ เพื่อวัดสมรรถภาพการผลิต 

 

          4.1.1 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางโภชนะของอาหารทดลอง 

 ผลการวิเคราะหองคประกอบโภชนะตางๆ  ไดแก วัตถุแหง โปรตีน ไขมัน เถา เยื่อใย และ NFE  ของ

สมุนไพรตํารับเครื่องตมยํา และอาหารทดลองที่ใชในชวงอายุ 1-8 สัปดาห และชวงอายุ 9-16 สัปดาห ดวยวิธี 

Proximate analysis ดังแสดงในตาราง (Table 1-3) 

 

Table 1 Proximate analysis of herbal mixture tom yum accessories 

  

Dry Matter 

(%) 

On dry basis 

Protein 

(%) 

Fat 

(%) 

Ash 

(%) 

Fiber 

(%) 

NFE 

(%) 

Tomyum accessories 87.60 8.09 4.47 7.43 24.52 55.49 

 

 

  Table 2 Proximate analysis of experimental diet formula at duration 1-8 weeks   

Treatment  

Dry Matter 

(%) 

On dry basis 

Protein 

(%) 

Fat 

(%) 

Ash 

(%) 

Fiber 

(%) 

NFE 

(%) 

T1 (Control) 88.51 23.91 5.65 5.84 4.24 60.36 

T2 (0.10% CTC) 88.65 24.17 5.50 5.85 4.55 59.93 

T3(0.25% Tom yum) 88.64 24.61 5.58 5.86 4.69 59.26 

T4(0.50% Tom yum) 88.64 24.56 5.54 5.94 4.49 59.47 

T5(0.75% Tom yum) 88.69 24.33 5.54 5.90 4.33 59.90 

T6(1.00% Tom yum) 88.72 24.03 5.81 5.90 4.20 58.06 
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CTC = Chlotetracycline 

    Table 3 Proximate analysis of experimental diet formula at duration 9-16 weeks   

Treatment  

Dry Matter 

(%) 

On dry basis 

Protein 

(%) 

Fat 

(%) 

Ash 

(%) 

Fiber 

(%) 

NFE 

(%) 

T1 (Control) 88.87 21.01 7.95 5.82 5.05 60.17 

T2 (0.10% CTC) 88.20 21.37 7.93 5.82 4.99 59.89 

T3(0.25% Tom yum) 88.10 21.06 8.01 5.96 4.99 59.98 

T4(0.50% Tom yum) 88.22 20.63 8.00 5.93 5.28 60.16 

T5(0.75% Tom yum) 88.24 20.71 8.03 6.04 5.22 60.01 

T6(1.00% Tom yum) 88.02 21.00 8.09 6.21 5.21 59.49 

  CTC = Chlotetracycline 

4.1.2 สมรรถภาพการผลิต 

    4.1.2.1 อัตราการเจริญเติบโต (กรัม/ตัว/วัน) 

           ผลการศึกษาอัตราการเจริญเติบโตของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการคา  ที่ไดรับการเสริมสมุน 

ไพรตํารับเครื่องตมยําระดับตางๆ (0.25  0.50  0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต) เปรียบเทียบกับกลุมควบคุมและ

กลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน (0.10 เปอรเซ็นต) ดังแสดงในตาราง (Table 4) 

Table 4 Average dairy gain (ADG) of thai native crossbred chicken supplemented with thai 

herbal mixture tom yum accessories (gram/bird/day) 

Period 

(week) 

Treatment 

  Tom yum (%) 

 T1 

Control 

(n=3) 

T2 

CTC 

(n=3) 

T3 

0.25% 

(n=3) 

T4 

0.50% 

(n=3) 

T5 

0.75% 

(n=3) 

T6 

1.00% 

(n=3) 

P value 

1-4 12.75±5.79 13.00±6.31 12.17±5.31 12.03±5.58 11.88±5.28 11.75±5.21 0.999 

5-8 20.93±2.47 22.19±6.13 20.43±2.64 19.86±6.30 21.25±3.04 19.58±4.12 0.963 

9-12 23.30±22.11 23.11±13.43 22.72±15.98 22.21±16.97 19.00±16.40 24.71±7.38 0.998 

13-16 22.65±14.85 17.15±14.13 17.03±7.48 20.73±2.67 20.10±8.72 20.62±11.92 0.972 

1-16 19.91±12.99 18.86±10.45 18.09±9.28 18.71±9.47 18.06±9.52 19.16±8.46 0.996 
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 จาก Table 4 พบวา อัตราการเจริญเติบโตของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการคาทุกกลุมทดลองไมพบ

ความแตกตางทางสถิติทั้ง 4 ชวงระยะการเลี้ยง 1-4, 5-8, 9-12, 13-16 สัปดาหและตลอดการเลี้ยง 1-16 

สัปดาห 

   

   4.1.2.2 ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อ 

ผลการศึกษาประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเน้ือของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการคา ที่ไดรับการ

เสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับตางๆ (0.25  0.50  0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต) เปรียบเทียบกับกลุม

ควบคุม และกลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน (0.10 เปอรเซ็นต) ดังแสดงในตาราง (Table 5) 

 

Table 5 Feed conversion ratio (FCR) of thai native crossbred chicken supplemented with thai 

herbal mixture tom yum accessories 

Period 

(week) 

Treatment 

  Tom yum (%) 

 T1 

Control 

(n=3) 

T2 

CTC 

(n=3) 

T3 

0.25% 

(n=3) 

T4 

0.50% 

(n=3) 

T5 

0.75% 

(n=3) 

T6 

1.00% 

(n=3) 

P value 

1-4 1.71±0.09 1.68±0.05 1.76±0.08 1.83±0.05 1.76±0.08 1.78±0.12 0.268 

5-8 2.62±0.44 2.56±0.67 2.65±0.43 2.98±1.04 2.46±0.42 2.73±1.06 0.941 

9-12 2.46±0.62 2.71±0.15 2.80±0.65 2.67±0.63 3.02±0.62 2.97±0.92 0.901 

13-16 3.38±1.03 4.48±1.68 5.08±1.36 4.29±0.52 4.26±1.52 4.16±1.61 0.777 

1-16 2.49±0.80 2.75±1.26 2.95±1.38 2.87±1.08 2.77±1.15 2.82±1.24 0.938 

 

จาก Table 5 พบวา ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเน้ือของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการคาทุก

กลุมการทดลองไมพบความแตกตางทางสถิติ ทั้ง 4 ชวงระยะการเลี้ยงที่ 1-4,  5-8,  9-12, 13-16 สัปดาห 

และตลอดการเลี้ยง 1-16 สัปดาห 

 

   4.1.2.3 ปริมาณอาหารที่กิน (กรัม/ตัว/วัน) 

ผลการศึกษาปริมาณอาหารที่กินของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการคา ที่ไดรับการเสริมสมุนไพรตํารับ

เครื่องตมยําระดับตางๆ (0.25  0.50  0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต) เปรียบเทียบกับกลุมควบคุม และกลุมเสริม
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สารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน (0.10 เปอรเซ็นต)   พบวาปริมาณอาหารที่กินของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการ

คา ชวงระยะการเลี้ยงที่ 13-16 สัปดาห กลุมทดลองที่ 3 ที่ไดรับการเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ

0.25  เปอรเซ็นต มีปริมาณอาหารที่กินมากกวา กลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน (0.10 เปอรเซ็นต) 

กลุมควบคุม และ กลุมที่ไดรับการเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.75  0.50 และ 1.00 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ พบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) สวนระยะการเลี้ยงที่ 1-4,  5-8,  9-12

สัปดาห และตลอดการเลี้ยง 1-16 สัปดาห  ทุกกลุมการทดลองมีปริมาณอาหารที่กิน ไมพบความแตกตางทาง

สถิติ ดังแสดงในตาราง Table 6 

 

Table 6 Feed intake (FI) of thai native crossbred chicken supplemented with thai herbal 

mixture tom yum accessories (gram/bird/day) 

Period 

(week) 

Treatment 

  Tom yum (%) 

 T1 

Control 

(n=3) 

T2 

CTC 

(n=3) 

T3 

0.25% 

(n=3) 

T4 

0.50% 

(n=3) 

T5 

0.75% 

(n=3) 

T6 

1.00% 

(n=3) 

P value 

1-4 21.93±10.40 21.66±9.87 21.60±9.97 22.15±10.36 21.03±9.79 21.09±9.57 1.000 

5-8 54.80±7.10 54.86±10.05 54.18±10.62 54.84±8.48 52.09±9.07 50.72±8.07 0.976 

9-12 81.29±3.73 82.38±4.96 84.00±3.92 80.61±4.54 80.97±3.94 78.69±5.04 0.661 

13-16 92.30±0.00c 94.40±0.65b 96.00±0.00a 92.12±0.16c 92.30±0.00c 91.08±0.50d 0.000 

1-16 2.49±0.80 2.75±1.26 2.95±1.38 2.87±1.08 2.77±1.15 2.82±1.24 0.938 

abcd Mean within a row with different letter differ significantly (P<0.05) 

 

    4.1.2.4 ประสิทธภิาพการใชอาหาร 

            ผลการศึกษาประสิทธิภาพการใชอาหารของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการคา ที่ไดรับการเสริม

สมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับตางๆ (0.25  0.50  0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต) เปรียบเทียบกับกลุมควบคุม 

และกลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน (0.10 เปอรเซ็นต) พบวา ประสิทธิภาพการใชอาหารของไก

พ้ืนเมืองลูกผสมทางการคาทุกกลุมการทดลองไมพบความแตกตางทางสถิติ ทั้ง 4 ชวงระยะการเลี้ยงที่ 1-4,  

5-8,  9-12, 13-16 สัปดาห และตลอดการเลี้ยง 1-16 สัปดาห ดังแสดงในตาราง (Table 7) 
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Table 7 Feed Efficiency (FE) of thai native crossbred chicken supplemented with thai 

herbal mixture tom yum accessories 

Period 

(week) 

Treatment 

  Tom yum (%) 

 T1 

Control 

(n=3) 

T2 

CTC 

(n=3) 

T3 

0.25% 

(n=3) 

T4 

0.50% 

(n=3) 

T5 

0.75% 

(n=3) 

T6 

1.00% 

(n=3) 

P value 

1-4 74.45±13.29 74.05±13.98 75.93±13.93 78.32±12.34 74.20±12.06 76.00±13.50 0.997 

5-8 51.27±7.71 50.67±4.98 52.60±4.82 54.84±6.72 49.97±5.77 50.41±6.36 0.875 

9-12 38.83±4.55 39.04±4.00 41.36±4.03 40.51±3.94 41.46±3.67 41.13±4.39 0.892 

13-16 31.37±3.46 33.14±1.91 35.23±2.23 33.61±3.16 34.06±3.17 32.62±3.36 0.569 

1-16 54.77±22.30 55.07±21.69 57.11±21.55 57.69±22.94 55.98±20.59 56.18±21.35 0.999 

 

    4.1.2.5 เปอรเซ็นตการตาย 

            ผลการศึกษาเปอรเซ็นตการตายของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการคา ที่ไดรับการเสริมสมุนไพร

ตํารับเครื่องตมยําระดับตางๆ (0.25 0.50  0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต) เปรียบเทียบกับกลุมควบคุม และกลุม

เสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน (0.10 เปอรเซ็นต) พบวา เปอรเซ็นตการตายของไกพ้ืนเมืองลูกผสม

ทางการคาทุกกลุมการทดลอง ตลอดการเลี้ยงไมพบความแตกตางทางสถิติ ดังแสดงในตาราง (Table 8) 

Table 8 Morthality percentage of thai native crossbred chicken supplemented with thai 

herbal mixture tom yum accessories 

Period 

(week) 

Treatment 

  Tom yum (%) 

 T1 

Control 

(n=3) 

T2 

CTC 

(n=3) 

T3 

0.25% 

(n=3) 

T4 

0.50% 

(n=3) 

T5 

0.75% 

(n=3) 

T6 

1.00% 

(n=3) 

P value 

1-4 0.00 0.94±0.63 0.62±1.25 0.00 0.00 0.00 0.997 

5-8 0.62±1.25 0.32±0.64 0.96±1.22 0.62±0.72 0.62±0.72 0.31±0.62 0.916 

9-12 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 - 

13-16 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 - 

1-16 0.15±0.62 0.31±0.56 0.39±0.89 0.15±0.42 0.15±0.42 0.07±0.31 0.623 
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 4.1.2.6 ตนทุนคาอาหาร (บาท/กิโลกรัมอาหาร) 

        ผลการศึกษาตนทุนคาอาหารของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการคา ที่ไดรับการเสริมสมุนไพรตํารับ

เครื่องตมยําระดับตางๆ (0.25  0.50  0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต) เปรียบเทียบกับกลุมควบคุม และกลุมเสริม

สารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน (0.10 เปอรเซ็นต) พบวา ตนทุนคาอาหารของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการคา

ทุกกลุมการทดลอง ไมพบความแตกตางทางสถิติ ทั้ง 4 ชวงระยะการเลี้ยงที่ 1-4,  5-8,  9-12, 13-16 สัปดาห 

และตลอดการเลี้ยง 1-16 สัปดาห ดังแสดงใน Table 9 

Table 9 Feed cost of thai native crossbred chicken supplemented with thai herbal mixture  

tom yum accessories (Bath/kilogram feed) 

Period 

(week) 

Treatment 

  Tom yum (%) 

 T1 

Control 

(n=3) 

T2 

CTC 

(n=3) 

T3 

0.25% 

(n=3) 

T4 

0.50% 

(n=3) 

T5 

0.75% 

(n=3) 

T6 

1.00% 

(n=3) 

P value 

1-4 19.25±3.56 19.32±3.92 18.90±3.53 18.23±3.09 19.25±3.22 18.76±3.52 0.998 

5-8 27.72±3.90 27.82±2.62 26.77±2.29 25.83±3.14 28.31±3.25 27.96±3.47 0.880 

9-12 31.23±3.64 30.93±3.13 29.22±2.87 29.82±2.94 29.10±2.54 29.40±3.12 0.872 

13-16 38.58±3.97 36.27±2.15 34.14±2.19 35.91±3.34 35.43±3.12 37.05±3.59 0.492 

1-16 29.19±7.93 28.58±6.90 27.25±6.20 27.44±7.19 28.02±6.55 28.13±6.89 0.974 

 

4.2 งานที่ 2 การตรวจวัดคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อ 

           4.2.1 การตรวจวัดคุณภาพซากของไก 

 ผลการศึกษาคุณภาพซากของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการคา ที่ไดรับการเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตม

ยําระดับตางๆ (0.25  0.50  0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต) เปรียบเทียบกับกลุมควบคุม และกลุมเสริมสาร

ปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน (0.10 เปอรเซ็นต)  (Table 10) พบวาเปอรเซ็นตซากอุนของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทั้ง 

6 กลุมการทดลอง มีคาใกลเคียงกัน ซึ่งมีเปอรเซ็นตซากอุนอยูในชวงประมาณ 87-90  และเปอรเซ็นตซากตัด

แตงมีคาอยูในชวงประมาณ 77-79 สําหรับเปอรเซ็นตช้ินสวนตัดแตงของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทั้ง 4 กลุมทดลอง

ที่เสริมสมุนไพรเชิงตํารับเครื่องตมยําระดับตางๆ เปรียบเทียบกับกลุมควบคุม และกลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอ

เตตราซัยคลิน (0.10 เปอรเซ็นต) มีคาไมแตกตางทางสถิติ (P>0.05) นอกจากน้ีจากผลการทดลอง พบวา
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นํ้าหนักของหัวใจของกลุมทดลองที่เสริมสมุนไพรเชิงตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25  เปอรเซ็นต มีนํ้าหนักหัวใจ

มากกวากลุมอ่ืนพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 

Table 10 Carcass quality of thai native crossbred chicken supplemented with thai herbal 

mixture tom yum accessories 

 

Factors 

Treatment 

  Tom yum (%) 

 T1 

Control 

(n=8) 

T2 

CTC 

(n=8) 

T3 

0.25% 

(n=8) 

T4 

0.50% 

(n=8) 

T5 

0.75% 

(n=8) 

T6 

1.00% 

(n=8) 

P 

value 

Live weight(g) 2,100 2,112.5 2,200 2,218.8 2,025 2,025 0.860 

Deheading weight(g) 1,900 2,000 2,077.5 2,092.5 1,858.8 1,932.5 0.698 

Defeathering weight(g) 1,846.2 1,862.5 1,978.8 1,947.5 1,762.5 1,812.5 0.799 

Carcass weight(g) 1,637.5 1,662.5 1,746.2 1,730 1,581.2 1,615 0.890 

Carcass percentage        

Hot carcass(%) 88.22 88.10 90.01 87.64 87.06 89.47 0.391 

Dressing carcass(%) 77.97 78.63 79.26 77.90 78.24 79.44 0.960 

 Back(%) 22.81 22.09 20.59 21.41 21.23 21.45 0.694 

 Breast(%) 21.55 22.54 22.64 22.01 22.72 19.53 0.223 

 Wing(%) 11.39 11.70 10.96 11.32 10.62 11.00 0.828 

 Thigh(%) 14.64 14.21 14.18 14.49 14.24 14.00 0.929 

 Leg(%) 14.40 15.46 14.33 14.18 14.52 13.69 0.455 

     Viscerals organ(%) 11.45 10.77 11.53 11.17 12.16 12.50 0.462 

 Head(%) 4.04 3.95 4.58 4.73 4.80 4.79 0.838 

 Neck(%) 5.30 5.33 6.83 6.07 5.64 6.02 0.567 

 Shank(%) 4.96 4.42 5.51 4.67 4.32 4.84 0.640 

 Heart(%) 0.54b 0.48b 0.77a 0.52b 0.50b 0.53b 0.016* 

 Liver(%) 1.60 1.65 2.01 1.49 1.35 1.37 0.167 

 Visceral fat(%) 1.14 0.65 2.06 1.19 0.92 1.32 0.539 
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abMean within a row with different letter differ significantly (P<0.05)  ; CTC = Chlotetracycline 

           4.2.2 การตรวจวัดคุณภาพเนื้อ 

     4.2.2.1 สวนประกอบทางเคมี (ความชื้น โปรตีน และไขมัน) 

            ผลการศึกษาการตรวจวัดคุณภาพเน้ือสวนอก และสวนสะโพกของไกในสวนประกอบทาง

เคมี (ความช้ืน โปรตีน และไขมัน) ของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการคาที่ไดรับการเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตม

ยําระดับตางๆ (0.25 0.50  0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต) เปรียบเทียบกับกลุมควบคุม และกลุมเสริมสาร

ปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน (0.10 เปอรเซ็นต) ดังแสดงในตาราง (Table 11) 

Table 11 Chemical composition of breast and thigh meat  

 

Composition (%) 

Treatment 

  Tom yum (%) 

(g/100g meat) T1 

Control 

(n=3) 

T2 

CTC 

(n=3) 

T3 

0.25% 

(n=3) 

T4 

0.50% 

(n=3) 

T5 

0.75% 

(n=3) 

T6 

1.00% 

(n=3) 

P value 

Breast (%) 

Moisture 

 

72.86c 

 

73.75b 

 

72.00d 

 

74.51a 

 

74.19ab 

 

73.83b 

 

0.000 

Protein 26.39a 18.41d 22.64c 23.33bc 25.08ab 23.94bc 0.000 

Fat 0.66c 0.55c 2.61a 0.68c 0.51c 1.21b 0.000 

Thigh (%)        

Moisture 75.75a 75.60a 72.61c 74.17b 75.61a 74.83b 0.000 

Protein 21.10a 19.77b 18.44c 18.56c 20.73ab 19.83b 0.010 

Fat 1.59d 2.29cd 5.84a 3.87b 2.71c 2.64c 0.000 

abcd Mean within a row with different letter differ significantly (P<0.05) 

จาก Table 11 สวนประกอบทางเคมีของกลามเน้ือสวนอก พบวาความช้ืนของกลุมเสริมสมุนไพร

ตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.50 เปอรเซ็นต มีคาสูงสุด รองลงมากลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.75 

เปอรเซ็นต มากกวากลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 1.00 เปอรเซ็นต กลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเต

ตราซัยคลิน กลุมควบคุม และกลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25 เปอรเซ็นต ตามลําดับพบความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 



  31 

 

โปรตีนของกลามเน้ือสวนอก พบวากลุมควบคุมมีคาสูงสุด  รองลงมากลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่อง

ตมยําระดับ 0.75 เปอรเซ็นต กลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 1.00 เปอรเซ็นต กลุมเสริมสมุนไพร

ตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.50 เปอรเซ็นต กลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25 เปอรเซ็นต และ

กลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน ตามลําดับพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 

ไขมันของกลามเน้ือสวนอกพบวากลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25 เปอรเซ็นต มีคา 

สูงสุด รองลงมากลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 1.00 เปอรเซ็นต กลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตม

ยําระดับ 0.50 เปอรเซ็นต กลุมควบคุม กลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน และกลุมเสรมิสมุนไพรตํารับ

เครื่องตมยําระดับ 0.75 เปอรเซ็นต ตามลําดับ พบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 

กลามเน้ือสวนสะโพก พบความช้ืนของกลุมควบคุมมีคาสูงสุด  รองลงมากลุมเสริมสมุนไพรตํารับ

เครื่องตมยําระดับ 0.75 เปอรเซ็นต กลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน พบความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) หากเทียบกับกลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 1.00 เปอรเซ็นต กลุม

เสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.50 เปอรเซ็นต และกลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

โปรตีนกลามเน้ือสวนสะโพกพบวากลุมควบคุมมีคาสูงสุด  รองลงมากลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตม

ยํา 0.75 เปอรเซ็นต กลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 1.00 เปอรเซ็นต กลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอ

เตตราซัยคลิน พบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) หากเทียบกับกลุมเสริมสมุนไพรตํารับ

เครื่องตมยําระดับ 0.50 เปอรเซ็นต กลุมเสรมิสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

ไขมันของกลามเน้ือสวนสะโพก พบวากลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25 เปอรเซ็นต มี

คาสูงสุด รองลงมากลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.50 เปอรเซ็นต พบความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) หากเมื่อเทียบกับกลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.75 เปอรเซ็นต 

กลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 1.00 เปอรเซ็นต กลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน และ 

กลุมควบคุม ตามลําดับ  

 

 4.2.2.2 ปรมิาณคอลลาเจน 

             อผลการศึกษาการตรวจวัดคุณภาพเน้ือของไกดานปริมาณคอลลาเจน (กรัมตอ100กรัม

ตัวอยาง) ของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการคา ที่ไดรับการเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับตางๆ (0.25  

0.50  0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต) เปรียบเทียบกับกลุมควบคุม และกลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน 
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(0.10 เปอรเซ็นต) พบวากลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลินมีระดับคอลลาเจนมากสุด รองลงมาเปน

กลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25  และ 1.00 เปอรเซ็นต พบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P<0.05) หากเมื่อเทียบกับกลุมเสรมิสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.50 เปอรเซ็นต กลุมควบคุม และ

กลุมเสรมิสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.75 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ดังแสดงใน Table 12 

 

Table 12 The collagen composition of chicken meat  

 

Composition (%) 

Treatment 

  Tom yum (%) 

(mg/g meat) T1 

Control 

(n=4) 

T2 

CTC 

(n=4) 

T3 

0.25% 

(n=4) 

T4 

0.50% 

(n=4) 

T5 

0.75% 

(n=4) 

T6 

1.00% 

(n=4) 

P value 

Collagen 0.64c 1.06a 0.74b 0.65c 0.50d 0.77b 0.000 

abcd Mean within a row with different letter differ significantly (P<0.05) 

 

     4.2.2.3 ความสามารถในการอุมน้ํา (การสูญเสียน้ํา) 

          ผลการศึกษาการตรวจวัดคุณภาพเน้ือดานความสามารถในการอุมนํ้า ของไกพ้ืนเมืองลูกผสม

ทางการคาที่ไดรับการเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับตางๆ (0.25 0.50  0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต) 

เปรียบเทียบกับกลุมควบคุม และกลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน(0.10 เปอรเซ็นต) พบวาคุณภาพ

เน้ือดานการสูญเสียนํ้า ทั้ง 6 กลุมการทดลอง ไมพบความแตกตางทางสถิติ ดังแสดงในตาราง (Table 13) 

 

Table 13 The water holding capacity (Cooking and drip loss) value of chicken meat 

 

Factors 

Treatment 

  Tom yum (%) 

Water holding capacity 

(%) 

T1 

Control 

(n=4) 

T2 

CTC 

(n=4) 

T3 

0.25% 

(n=4) 

T4 

0.50% 

(n=4) 

T5 

0.75% 

(n=4) 

T6 

1.00% 

(n=4) 

P 

value 

Thawing loss 3.23 5.91 0.86 2.27 2.44 2.89 0.193 
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Cooking loss 29.13 27.48 25.52 27.69 26.67 26.09 0.204 

 

 

 4.2.2.4 แรงตัดผานเนื้อ 

             ผลการศึกษาการตรวจวัดคุณภาพเน้ือดานแรงตัดผานเน้ือ ของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการ

คา ที่ ไดรับการเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับตางๆ (0.25  0.50  0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต) 

เปรียบเทียบกับกลุมควบคุม และกลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน(0.10 เปอรเซ็นต) พบวากลุมเสริม

สมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25  เปอรเซ็นต มีคาแรงตัดผานมากสุด  พบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (P<0.05) หากเมื่อเทียบกับกลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน กลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่อง

ตมยําระดับ 1.00 เปอรเซ็นต กลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.75 เปอรเซ็นต กลุมเสริมสมุนไพร

ตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.50 เปอรเซ็นต และกลุมควบคุมตามลําดับ ดังแสดงใน Table 14 

 

Table 14 The sherring force value of chicken meat (kg) 

 

Factor 

Treatment 

  Tom yum (%) 

 T1 

Control 

(n=3) 

T2 

CTC 

(n=3) 

T3 

0.25% 

(n=3) 

T4 

0.50% 

(n=3) 

T5 

0.75% 

(n=3) 

T6 

1.00% 

(n=3) 

P 

value 

Sherring force 1.35e 3.45b 5.00a 1.68de 2.33cd 2.58bc 0.000 

abcde Mean within a row with different letter differ significantly (P<0.05) 

 

4.3 งานที่ 3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการตรวจชิมโดยผูบริโภคที่ไมไดรับการฝกฝนมากอน 

(panel test) จํานวน 30 คน มีอายุระหวาง 18-22 ป ซึ่งเมื่อชิมแลวใหตอบแบบสอบถามซึ่งมี 10 สเกล โดย

คะแนน 10 หมายถึง ดีที่สุด และ 1 หมายถึง แยที่สุด ดังแสดงในตาราง (Table 15)  

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส จากผูทดสอบจํานวน 30 คน พบวาผลความพึงพอใจ

โดยรวมตอเน้ือไกกลุมทดลองที่ 4 ที่เสริมสมุนไพรเชิงตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.50 เปอรเซ็นต มีคะแนนความ
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พึงพอใจมากสุด รองลงมาเปนเน้ือไกกลุมทดลองที่ 6 ที่เสริมสมุนไพรเชิงตํารับเครื่องตมยําระดับ 1.00 

เปอรเซ็นต พบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) หากเทียบกับเน้ือไกกลุมทดลองที่ 1 ที่เปน

กลุมควบคุม แตไมพบความแตกตางทางสถิติหากเทียบกับกลุมทดลองที่ 5, 3 และ 2 ที่เสริมสมุนไพรเชิงตํารับ

เครื่องตมยําระดับ 0.75 และ 0.50 เปอรเซ็นต และกลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน (0.10 

เปอรเซ็นต) ตามลําดับ 

Table 15 The sensory evaluation meat of thai native crossbred chicken supplemented with 

thai herbal mixture  tom yum accessories 

Treatment Appearancens Colorns Odorns Tastens Texure Juiceness Overall 

1 6.47 6.33 6.63 6.17 5.63b 5.57b 5.90b 

2 6.67 6.70 6.67 6.50 5.80b 6.03ab 6.57ab 

3 6.77 6.60 6.33 6.30 5.73b 6.03ab 6.33ab 

4 6.93 6.87 6.47 6.63 6.77a 6.83a 7.00a 

5 6.67 6.43 6.33 6.33 6.70a 6.73a 6.60ab 

6 6.93 6.77 6.17 6.13 6.27ab 6.10ab 6.67a 

ab Mean within a column with different letter differ significantly (P<0.05) 

ns Non different significant 

 

4.4 งานที่ 4 การตรวจวัดปริมาณสารปฏิชีวนะตกคาง 

            ผลการตรวจวัดปริมาณสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลินตกคางในเน้ือและในตับ ดวยวิธีทางเคมีโดย

ใชเครื่องแกสโครมาโทกราฟ (Gas Chromatography Mass Spectrometry ; GC-MS) ดังแสดงในตาราง 

(Table 16) 

Table 16 Antibiotic agent residuce testing  

 

Factor 

Treatment 

  Tom yum (%) 

CTC (mg/kg meat) T1 

Control 

(n=3) 

T2 

CTC 

(n=3) 

T3 

0.25% 

(n=3) 

T4 

0.50% 

(n=3) 

T5 

0.75% 

(n=3) 

T6 

1.00% 

(n=3) 

P value 
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 Meat ND ND ND ND ND ND - 

 Liver ND ND ND ND ND ND - 

CTC = Chlotetracycline 

ND = Not Detected 

 

จาก Table 15  ผลการตรวจวัดหาปริมาณสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน (หนวยวัด mg/kg) ตาม

วิธีทดสอบอางอิง  In-house method based on AOAC (2012) 995.09 พบวาทุกกลุมตัวอยางที่สงตรวจ 

ไมพบสารสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน  
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บทท่ี 5 

สรุป วิจารณ และขอเสนอแนะ 
 

  งานวิจัยผลของสมุนไพรในรูปตํารับสมุนไพรผสมเครื่องตมยํา ที่ประกอบดวย พริก ขา ตะไคร และ

ใบมะกรูดที่นํามาผสมในอาหารไกเน้ือลูกผสมพ้ืนเมืองลูกผสมทางการคา ที่ไดรับการเสริมสมุนไพรตํารับเครื่อง

ตมยําระดับตางๆ (0.25 0.50  0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต) เปรียบเทียบกับกลุมควบคุม และกลุมเสริมสาร

ปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน (0.10 เปอรเซ็นต)  ตอสมรรถภาพการผลิต คุณภาพซาก คุณภาพเน้ือและการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยมีรายละเอียดดังตอไปน้ี 

5.1 สรุปการวิจัย 

   5.1.1 สมรรถภาพการผลิต 

 1) อัตราการเจริญเติบโต พบวาทุกกลุมการทดลองไมพบความแตกตางทางสถิติ 

   2) ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเน้ือ พบวาทุกกลุมการทดลองไมพบความแตกตางทางสถิติ  

3) ปริมาณอาหารที่กิน พบวาชวงระยะการเลี้ยงที่ 13-16 สัปดาห ของกลุมทดลองที่ 3 ที่ไดรับการ

เสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25 เปอรเซ็นต มีปริมาณอาหารที่กินมากกวากลุมอ่ืน พบ

ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  

 4) ประสิทธิภาพการใชอาหาร พบวาทุกกลุมการทดลองไมพบความแตกตางทางสถิติ 

 5) เปอรเซ็นตการตาย พบวาทุกกลุมการทดลอง ตลอดการเลี้ยงไมพบความแตกตางทางสถิติ  

6) ตนทุนคาอาหาร พบวาทุกกลุมการทดลอง ไมพบความแตกตางทางสถิติ  

   5.1.2 คุณภาพซากและคุณภาพเนือ้ 

          1) การตรวจวัดคุณภาพซากของไก 

 ผลการศึกษา พบวาเปอรเซ็นตซากอุนของทั้ง 6 กลุม มีคาใกลเคียงกัน ซึ่งมีเปอรเซ็นตซากอุนอยู

ในชวง 87-90 และเปอรเซ็นตซากตัดแตงมีคาอยูในชวง 77-79 นอกจากน้ี พบวานํ้าหนักของหัวใจของกลุม

ทดลองที่เสริมสมุนไพรเชิงตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25 เปอรเซ็นต มีนํ้าหนักหัวใจมากกวากลุมอ่ืนพบความ

แตกตางทางสถิติ (P<0.05)  

           2) คุณภาพเนื้อ 

    2.1) สวนประกอบทางเคมี (ความชื้น โปรตีน และไขมัน)  ผลการศึกษาการตรวจวัดคุณภาพเน้ือ

สวนอกและสวนสะโพก พบวาความช้ืนของกลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.50 เปอรเซ็นต มี
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คาสูงสุด  โปรตีนของกลามเน้ืออก พบวากลุมควบคุมมีคาสูงสุด  ไขมันของกลามเน้ืออกพบวากลุมเสริม

สมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25 เปอรเซ็นต มีคาสูงสุดพบความแตกตางทางสถิติ (P<0.05)  กลามเน้ือ

สะโพก พบวาความช้ืนและโปรตีนของกลุมควบคุมมีคาสูงสุด  สวนไขมันของกลามเน้ืออก พบวากลุมเสริม

สมุนไพรตํารับเครื่องตมยํา 0.25 เปอรเซ็นต มีคาสูงสุดพบความแตกตางทางสถิติ (P<0.05)  

2.2) ปริมาณคอลลาเจน (กรัมตอ 100 กรัมตัวอยาง) ผลการศึกษาพบวากลุมเสริมสารปฏิชีวนะ

คลอเตตราซัยคลินมีระดับคอลลาเจนมากสุด พบความแตกตางทางสถิติ (P<0.05) เมื่อเทียบกับกลุมอ่ืน 

 2.3) ความสามารถในการอุมน้ํา ผลพบวาคุณภาพเน้ือดานการสูญเสียนํ้า ทั้ง 6 กลุมการทดลอง ไม

พบความแตกตางทางสถิติ  

2.4) แรงตัดผานเนื้อ ผลพบวากลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25  เปอรเซ็นต มีคาแรง

ตัดผานมากสุด  พบความแตกตางทางสถิติ (P<0.05) เมื่อเทียบกับกลุมอ่ืน  

   5.1.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 ผลการประเมินจากผูทดสอบจํานวน 30 คน พบวาความพึงพอใจโดยรวมตอเน้ือไกกลุมที่ 4 ที่เสริม

สมุนไพรเชิงตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.50 เปอรเซ็นต มีคะแนนความพึงพอใจมากสุด พบความแตกตางทาง

สถิติ (P<0.05) หากเทียบกับเน้ือไกกลุมทดลองอ่ืน 

   5.1.4 สารปฏิชีวนะตกคาง 

            ผลการตรวจวัดคลอเตตราซัยคลินตกคาง ในเน้ือและตับ พบวาทุกกลุมตัวอยางที่สงตรวจ ไมพบสาร

ปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน  

 

5.2 การอภิปรายผลการวิจัย 

5.2.1 สมรรถภาพการผลิต 

 จากผลวิจัยของสมรรถภาพการผลิตทั้ง 6 กลุมทดลองไมพบความแตกตางทางสถิติ (P>0.05) ทั้ง

อัตราการเจริญเติบโต ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเน้ือ ประสิทธิภาพการใชอาหาร เปอรเซ็นตการตาย 

ตนทุนคาอาหาร โดยอัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ยมีคา 18.06–19.91 กรัมตอตัวตอวันพบวามีคาสูงกวารายงาน

ของ เกรียงไกร โชปราการ และคณะ (2527) ที่รายงานวาไกพ้ืนเมืองตลอดการเลี้ยงมีการเจริญเติบโตวันละ 

11.32 กรัมและสอดคลองกับ วีรชัย โพธิวาระ (2527) รายงานวาไกพ้ืนเมืองที่เลี้ยงภายใตสภาพการเลี้ยงใน

ชนบท มีการเติบโตเฉลี่ยวันละ 10.48 กรัม  ทั้งน้ีไกที่ใชทดลองเปนไกลูกผสมทางการคา ที่ไดรับการพัฒนา

สายพันธุใหมีสมรรถภาพการเติบโตที่สูงขึ้น 
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 ประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเน้ือ ตลอดการเลี้ยงของกลุมทดลองที่ 3-6  มีคาชวง 2.77–2.95 

มากกวากลุมควบคุมที่มีคา 2.49  และกลุมที่ 2 มีคา 2.75 หากพิจารณาการเลี้ยงในชวง 1-4 สัปดาห กลุม

ทดลองที่ 4-6  มีคาเฉลี่ยชวง 1.76–1.83 มากกวากลุมควบคุมที่มีคา 1.71  และกลุมที่ 2 ทีค่า 1.68 ในชวง 5-

8 สัปดาห กลุมทดลองที่ 4-6  มีคาเฉลี่ยชวง 2.46–2.98 ใกลเคียงกลุมควบคุมที่มีคา 2.62  และกลุมที่ 2 ที่คา 

2.56 ในชวง 9-12 สัปดาห กลุมทดลองที่ 4-6  มีคาเฉลี่ยชวง 2.67–3.02 ใกลเคียงกลุมควบคุมที่มีคา 2.46  

และกลุมที่ 2 ที่คา 2.71 และในชวง 13-16 สัปดาห กลุมทดลองที่ 4-6  มีคาเฉลี่ยชวง 4.16–5.08 มากกวา

กลุมควบคุมที่มีคา 3.38  แตใกลเคียงกลุมที่ 2 ที่คา 4.48 ซึ่งผลทดลองดังกลาวมีความสอดคลองหากเมื่อ

เปรียบเทียบกับรายงานของไสว นามคุณ และคณะ (2544) ไดรายงานประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเน้ือ

ของไกพ้ืนเมืองที่อายุ 4, 8 และ 12 สัปดาห มีคาเทากับ 2.45  2.56 และ 2.80 ตามลําดับ  

 ประสิทธิภาพการใชอาหารตลอดการเลี้ยงของกลุมทดลองที่ 3-6 มีคาชวง 55.98–57.07 เปอรเซ็นต 

ซึ่งมีคามากกวากลุมควบคุม และกลุมเสริมสารปฏิชีวนะ ที่มีคา 54.77 และ 55.07 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  

เปอรเซ็นตการตาย ของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการคาทุกกลุมการทดลอง ตลอดการเลี้ยงไมพบความ

แตกตางทางสถิติ โดยกลุมทดลองที่ 3-6 มีคาชวง 0.07-0.39 เปอรเซ็นต ซึ่งใกลเคียงกับกลุมควบคุม ที่คา 

0.15 เปอรเซ็นตและกลุมเสริมสารปฏิชีวนะ ที่คา 0.31 เปอรเซ็นต ตามลําดับแสดงใหใหเห็นวาการเลี้ยงในครั้ง

น้ี ไดไกทดลองที่มีสุภาพแข็งแรง และเสริมดวยปจจัยบวกของการมีระบบการสุขาภิบาลและการจัดการฟารมที่

ดี ทําใหเปอรเซ็นตการตายของทุกกลุมนอยมาก  

 ตนทุนคาอาหารของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทางการคาทุกกลุมการทดลอง ตลอดการเลี้ยงไมพบความ

แตกตางทางสถิติ กลุมทดลองที่ 3-6 มีคาชวง 27.25-28.13 บาท/กิโลกรัมอาหาร ซึ่งคาตํ่ากวากลุมควบคุม ที่

คา 29.19 บาท/กิโลกรัมอาหาร และกลุมเสริมสารชีวนะ ที่คา 28.58 บาท/กิโลกรัมอาหารตามลําดับ แสดงให

เห็นวาการเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําทุกระดับ มีผลลดตนทุนคาอาหารไดแตไมพบความตางทางสถิติ 

 การเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25 เปอรเซ็นต มีผลทําใหปริมาณอาหารที่กินชวงระยะ

การเลี้ยงที่ 13-16 สัปดาห มากกวากลุมอ่ืน พบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) และใน

ภาพรวมของงานวิจัย แสดงใหเห็นวาการเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําทุกระดับ ไมมีผลกระทบตอ

สมรรถภาพการผลิต  

 

5.2.2 คณุภาพซาก 
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การศึกษาคุณภาพซาก พบวาเปอรเซ็นตซากอุนของไกพ้ืนเมืองลูกผสมทั้ง 6 กลุมการทดลอง มีคา

ใกลเคียงกัน ซึ่งมีเปอรเซ็นตซากอุนอยูในชวงประมาณ 87-90 และเปอรเซ็นตซากตัดแตงมีคาอยูในชวง

ประมาณ 77-79 ซึ่งใกลเคียงกับ มนตชัย ดวงจินดาและคณะ (2550) รายงานวาไกลูกผสมพ้ืนเมืองชี จะมีคา

ตางๆอยูระหวางไกพ้ืนเมืองพันธุแท และไกกระทงและสอดคลองกับ เกรียงไกร   โชประการ และคณะ (2541) 

รายงานวาไกลูกผสมชีกับแมสายพันธุทางการคามีเปอรเซ็นตซากไมรวมเครื่องใน ประมาณ 80 เปอรเซ็นต ซึ่ง

อาจจะเปนผลมาจากการเปนลูกผสมและไดรับลักษณะดีเดนจากทั้งไกพ้ืนเมืองพันธุแท และไกสายพันธุทาง

การคา (สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย, 2550) สําหรับเปอรเซ็นตช้ินสวนตัดแตงของไกพ้ืนเมืองลูกผสม

ทั้ง 4 กลุมทดลองที่เสริมสมุนไพรเชิงตํารับเครื่องตมยําระดับตางๆ (0.25  0.50  0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต) 

เปรียบเทียบกับกลุมควบคุม และกลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน (0.10 เปอรเซ็นต) มีคาไมแตกตาง

ทางสถิติ (P>0.05) มีผลสอดคลองกับงานวิจัยของถนอม ทาทอง (2558) ที่พบวาไกพ้ืนเมืองที่เลี้ยงดวย

ขาวเปลือกงอก มีเน้ืออก สันใน นอง สะโพก ปกบน และปกลาง ไมแตกตางกับไกพ้ืนเมืองที่เลี้ยงดวย

ขาวเปลือก (P>0.05)  และสอดคลองกับ ประวัติ สมเปนและคณะ (2552) ที่ไดศึกษาการเสริมสมุนไพรเชิง

ตํารับ(ฟาทะลายโจร บอระเพ็ดและทองพันช่ัง) ที่ระดับความเขมขน 1.0  2.0 และ  3.0 มิลลิกรัมตอนํ้า 1 

ลิตร และยาปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลิน  ความเขมขน 1.0 มิลลิกรัมตอนํ้า 1 ลิตร หากแตไมไดรายงาน

คุณภาพซาก พบวาประสิทธิภาพการใชอาหารและอัตรารอดชีวิต ไมพบความแตกตางทางสถิติ    จากผลการ

ทดลอง พบวานํ้าหนักของหัวใจของกลุมทดลองที่เสริมสมุนไพรเชิงตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25  เปอรเซ็นต 

มีนํ้าหนักหัวใจมากกวากลุมอ่ืนพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ทั้งน้ีอาจเพราะวากลุม

ทดลองน้ี มีนํ้าหนักมีชีวิต นํ้าหนักซากอุนที่มากกวากลุมอ่ืน จึงมีการใชพลังงานเพ่ือการเจริญเติบโตแปรผัน

ตามกัน ซึ่งขอมูลขางตนสนับสนุนวางานวิจัยครั้งน้ี  การเสริมสมุนไพรตํารับตมยําไมสงผลเชิงลบตอเปอรเซ็นต

ช้ินสวนตัดแตง    

 

5.2.3 คุณภาพเนื้อ 

1) สวนประกอบทางเคมี 

จากผลการศึกษาคุณภาพเน้ือสวนอก ที่พบวาความช้ืนของกลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 

0.50 เปอรเซ็นต มีคาสูงสุดมีคาเทากับ 74.51 เปอรเซ็นต สวนความช้ืนกลามเน้ือสะโพกของกลุมควบคุมมีคา

เทากับ 75.75 เปอรเซ็นต ซึ่งมีคาสูง (P<0.05)  ซึ่งแนวโนมสูงกวาที่รายงานโดย สุภาลักษณ มากชุมพล และ

คณะ (2558) ที่รายงานวาไกพ้ืนเมืองไกเบตงสายพันธุเคยู มีคาความช้ืนที่สวนอกและสะโพกมีคา 70.44 และ 

69.94 เปอรเซ็นต แตผลจากการวิจัยน้ี สอดคลองกับ Wattanachant et al.(2004) ที่พบวา กลามเน้ืออก

ของเน้ือไกกระทงและไกพ้ืนเมืองมีความช้ืนไมตางกันโดยมีคาเปน 74.84 และ 74.88 เปอรเซ็นตตามลําดับ 

โปรตีนของกลามเน้ืออกและสะโพกพบวากลุมควบคุมมีคาสูงสุด มีคาเทากับ 26.39 และ 21.10 เปอรเซ็นต 

(P<0.05)  ซึ่งมากกวารายงานของสุภาลักษณ มากชุมพล และคณะ (2558) ที่คาเทากับ 24.10 และ 17.73 
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เปอรเซ็นต แตสอดคลองกับจันทรพร เจาทรัพยและ กันยา ตันติวิสุทธิกุล (2550) รายงานวาเน้ือของไก

พ้ืนเมืองมีเปอรเซ็นตโปรตีนมากที่สุด (25.13 เปอรเซ็นต) รองลงมาคือ เปอรเซ็นตโปรตีนในเน้ือของไกกระทง 

ไกสีทอง และไกตะนาวศรี คือเทากับ 23.52  22.84 และ 22.16 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งปจจัยดานพันธุจะมี

อิทธิพลตอเปอรเซ็นตโปรตีนในเน้ือ (P<0.05) ไขมันของกลามเน้ือสวนอกและสะโพกพบวากลุมเสริมสมุนไพร

ตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25 เปอรเซ็นต มีคาสูงสุดมีคาเทากับ 2.61 และ 5.84 เปอรเซ็นต (P<0.05) 

สอดคลองกับ สุภาลักษณ มากชุมพล และคณะ (2558) ที่พบวาเปอรเซ็นตไขมันในกลามเน้ือสะโพกสูงกวาใน

กลามเน้ืออก (0.48 และ 0.21 ตามลําดับ) ตางกับงานวิจัยของไชยวรรณ และคณะ (2547) ที่ศึกษาในไก

กระทงและพบวา กลามเน้ือสะโพกมีเปอรเซ็นตไขมันสูงกวากลามเน้ืออก (0.48 และ 0.20 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ) ทั้งน้ีสุภาลักษณ มากชุมพล และคณะ (2558)  กลาววาปจจัยดานพันธุไมมีอิทธิพลตอเปอรเซ็นต

ไขมันในเน้ือ (P>0.05)  

 

 2) ปริมาณคอลลาเจน 

 จากผลการศึกษา พบวากลุมเสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลินมีระดับคอลลาเจนทั้งหมดมากสุดมี

คาเทากับ 1.06 มก./กรัม พบความแตกตางทางสถิติ (P<0.05)  กลุมที่เสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ

ตางๆมี่คา ระหวาง 0.50 – 0.77 มก./กรัม ใกลเคียงกลุมควบคุม มีคา 0.64 มก./กรัม ซึ่งคาคอลลาเจน

ใกลเคียงกับรายงานของจันทรพร เจาทรัพย และคณะ (2550) ที่พบวาตอปริมาณคอลลาเจนที่ตรวจพบในไก

พ้ืนเมืองมีคา 0.60 มก./กรัม แตก็มีปริมาณสูงกวาไกสีทองและไกกระทงที่มีคา  0.29 และ 0.24 มก./กรัม 

ตามลําดับ ผลการวิจัยครั้งน้ีคาที่ไดตํ่ากวารายงานของไชยวรรณ วัฒนจันทรและคณะ (2547) ที่ศึกษาในไก

พ้ืนเมือง ซึ่ งพบวากลามเน้ืออก มีปริมาณคอลลาเจนทั้ งหมดมีคาเปน  7.15 มก ./กรัม และตางกับ 

Wattanachant et al. (2004) ที่ศึกษาในไกพ้ืนเมืองเชนกัน โดยพบวากลามเน้ืออกมีปริมาณคอลลาเจน

ทั้งหมดมีคาเทากับ 5.09 มก/กรัม  และ Ding et al. (1999) พบวาปริมาณคอลลาเจนทั้งหมดในเน้ืออกและ

สะโพกเฉลี่ย 6.7 และ 11.7 มก./กรัม ตามลําดับ ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบโดยภาพรวมกับผลทดลองครั้งน้ีพบวา 

ปริมาณคอลลาเจนจากการทดลองครั้งน้ีมีคาตํ่ากวางานวิจัยอ่ืน อาจมาจากการเตรียมตัวอยางในการทดลอง

ครั้งน้ี จะทําการแยกหนังเอ็นหุมมัดกลามเน้ือออกจนหมด แลวนําเฉพาะเน้ือมาบดเพ่ือทําการทดลองจึงสงผล

ใหปริมาณคอลลาเจนที่ไดคอนขางตํ่า 

 

3) การสูญเสียน้ํา 

    คุณภาพเน้ือดานการสูญเสียนํ้าผลพบวาทั้ง 6 กลุมการทดลอง ไมพบความแตกตางทางสถิติ โดย

กลุมที่เสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับตางๆมีคาการสูญเสียนํ้าจากการละลายมีคาระหวาง 0.86–2.89 

เปอรเซ็นตและการสูญเสียนํ้าจากการปรุงมีคา 25.52–27.69 เปอรเซ็นต สอดคลองกับจันทรพร   เจาทรัพย 

และคณะ (2550) ที่รายงานวาเน้ือไกพ้ืนเมืองมีคาการสูญเสียนํ้าระหวางการปรุงสูงกวาไกชนิดอ่ืน (24.85 
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เปอรเซ็นต) ผลการวิจัยน้ี แตกตางไปจากไชยวรรณและคณะ (2547) ซึ่งรายงานวา เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้า

ระหวางการปรุงของกลามเน้ืออกและสะโพกของไกพ้ืนเมืองไมตางกันทางสถิติ (20.78 และ 20.46 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ)  และตางกับสุภาลักษณ มากชุมพล และคณะ (2558) ที่พบวา เน้ือหนาอกของไกเบตงมีคาการ

สูญเสียนํ้าจากการปรุงเทากับ 18.80 เปอรเซ็นต แตก็ยังมีคาตํ่ากวาไกกระทง (P<0.01) นอกจากน้ี 

Wattanachant et al. (2004) รายงานวาเน้ือไกพ้ืนเมืองมีคาการสูญเสียนํ้าจากการปรุงสูงกวาไกกระทง  จาก

การทดลองน้ีไกทดลองเปนไกลูกผสมพ้ืนเมืองทางการคาที่ใชเวลาเลี้ยงกวา 16 สัปดาห และมีคาสูญเสียนํ้า

ระหวางการปรุงสูงกวาคาที่รายงานในไกกระทง โดยไกพ้ืนเมืองมีการเติบโตชา จะมีปริมาณไกลโคเจนใน

กลามเน้ือสูง ทําใหเกิดออกซิเดช่ันในไมโอโกลบินที่ 24 ช่ัวโมงหลังการฆามีระดับสูง ทําใหคา pH  ตํ่า สงผลให

ความสามารถในการอุมนํ้าของเน้ือลดลง โดยสงผลใหเกิดการสูญเสียนํ้าในปริมาณสูง (Fernandez et al., 

2001) นอกจากน้ี Allen et al. (1998) รายงานวา กลามเน้ืออกของไกกระทงที่มีสีสวางกวา (คา L*>50.0) 

จะมีปริมาณการสูญเสียนํ้าระหวางการปรุงสูงกวาเน้ืออกที่มีสีเขม (คา L*<45.0) เทากับ 29.4 และ 27.4 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

 

4) คาแรงตัดผานเนื้อ 

ผลพบวากลุมเสริมสมุนไพรตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.25  เปอรเซ็นต มีคาแรงตัดผานมากสุดเทากับ 

5.00  กก./ลบ.ซม. (P<0.05)  เทียบกลุมตํารับเครื่องตมอ่ืน   มีคาเทากับ 1.68  2.33 และ 2.58 กก./ลบ.ซม.  

สอดคลองกับงานวิจัยของ จันทรพร เจาทรัพย และคณะ (2550) กลาวคือเน้ือไกพ้ืนเมืองมีคาแรงตัดผานเน้ือ

สูงกวาไกสีทอง ไกตะนาวศรี และไกกระทง คือ มีคาเฉลี่ยเทากับ 5.91 4.28 3.50 และ 2.49 กก./ลบ.ซม. 

ตามลําดับ และกลามเน้ือสะโพกมีคาแรงตัดผานเน้ือสูงกวากลามเน้ืออก (4.48 และ 3.61 กก./ลบ.ซม. 

ตามลําดับ)  และสอดคลองกับ Wattanachant et al. (2004) ที่รายงานวา กลามเน้ืออก และเน้ือสะโพก 

ของไกพ้ืนเมืองมีคาแรงตัดผานเน้ือสูงกวาเน้ือไกกระทง (P<0.01) โดยมีคาเฉลี่ยเปน 4.1 และ 0.8 กก.สําหรับ

กลามเน้ืออก และ 4.7 และ 0.8 กก. สําหรับกลามเน้ือสะโพก ซึ่งจากการทดลองครั้งน้ีคาแรงตัดผานของเน้ือมี

แนวโนมทิศทางเดียวกับปรมิาณคอลลาเจนและไขมันในกลามเน้ือ 

 

5) คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

    การประเมินจากผูทดสอบจํานวน 30 คน พบวาความพึงพอใจโดยรวมตอเน้ือไกกลุมที่ 4 ที่เสริม

สมุนไพรเชิงตํารับเครื่องตมยําระดับ 0.50 เปอรเซ็นต มีคะแนนความพึงพอใจมากสุด (7.00) (P<0.05)  

รองลงมากลุมตํารับเครื่องตมอ่ืน มีคาเทากับ 6.67  6.60 และ 6.33 ของกลุมตํารับเครื่องตมยําระดับ 1.00  

0.75 และ 0.25 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และพบวาความพึงพอใจตอเน้ือไกกลุมที่ 4 มีคะแนนความเหนียวมาก

สุด (6.77) คะแนนความชุมฉ่ํา (6.83) มากกวากลุมอ่ืน (P<0.05)  สอดคลองกับจันทรพร เจาทรัพย และคณะ 

(2550) ศึกษาเปรียบเทียบคาเฉลี่ยของคะแนนความนุม รสชาติ ความชุมฉ่ํา และความพอใจโดยรวม พบวา 



 42 

 

เน้ือไกพ้ืนเมืองมีความเหนียวมากที่สุด (5.26) รองลงมาคือไกตะนาวศรี (4.78) ไกสีทอง (4.08) และไกกระทง 

(3.42) ตามลําดับ ดานคะแนนความชุมฉ่ําของเน้ือน้ัน พบวา เน้ือไกพ้ืนเมืองและเน้ือไกตะนาวศรีมีคะแนน

ความชุมฉ่ําสูงกวาเน้ือไกสีทองและเน้ือไกกระทงตามลําดับ แสดงใหเห็นวาเน้ือไกกระทงจะมีความชุมฉ่ํามาก

ที่สุด รองลงมาคือ เน้ือไกสีทอง สวนเน้ือไกพ้ืนเมืองและเน้ือไกตะนาวศรีน้ันมีความชุมฉ่ํานอย สวนความพอใจ

โดยรวมพบวา ผูบริโภคชอบเน้ือไกกระทงและเน้ือไกสีทองมากกวาเน้ือไกพ้ืนเมืองและเน้ือไกตะนาวศรี 

จากการวิจัยครั้งน้ี ไดขอสังเกตผลจากการวิจัยวา ผูบริโภคมีความชอบเน้ือไกที่เสริมตํารับตมยํา ที่มี

คาความเหนียว ความฉ่ํานํ้า ลักษณะทั่วไปที่ปรากฏ และสี มากกวากลุมควบคุม ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาสารสีที่อยูใน

ตํารับตมยําไดแก สีแดงจากพริกสงผลตอลักษณะทั่วไปที่ปรากฏ และอาจเปนที่จากผูบริโภคครั้งน้ี ที่เปนวัยรุน

ตอนปลาย คือมีอายุระหวาง 18-22 ป ที่นิยมบริโภค ทําใหเกิดความคุนเคยกับรสชาติของเน้ือไกที่มีความนุม 

ความชุมฉ่ํามากกวา สงผลตอความพอใจโดยรวมดังกลาว 

 

6) ปริมาณสารปฏิชีวนะตกคาง 

    การตรวจวัดคลอเตตราซัยคลินตกคางในเน้ือและตับ พบวาทุกกลุมตัวอยางที่สงตรวจ ไมพบสาร

ปฏิชีวนะคลอเตตราซัยคลินน้ัน เปนไปไดวาการทดลองครั้งน้ี ในกลุมทดลองที่เสริมสารปฏิชีวนะคลอเตตรา

ซัยคลิน ในระดับ 0.1 เปอรเซ็นต ซึ่งเปนระดับตํ่าและเปนระดับที่เอกสารกํากับยาแนะนําใหใชในไก นอกจากน้ี

การตรวจสอบในการทดลองครั้งน้ี วัดคาในหนวยวัดระดับ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ซึ่งหากมีการตรวจสอบครั้ง

ตอไป ดังน้ันควรหาวิธีวิเคราะหที่มีคาขีดจํากัดของหนวยวัดที่ตํ่ากวาน้ี 

 

5.3 ขอเสนอแนะ 

1. ควรมีการศึกษาคาพารามิเตอรอ่ืนๆ ที่จะเปนขอมูลสวนสนับสนุนที่จะนํามาขยายผล เพ่ือนํามา

สงเสริมการใชสมุนไพรตํารับตมยําในการเลี้ยงไกตอไป 

2. ควรทําการวิเคราะหปจจัยที่มีอิทธิพลตอลักษณะคุณภาพเน้ือที่ศึกษา โดยเฉพาะปจจัยดานเพศ

และปจจัยดานกลามเน้ือที่มีอยู 2 สวน คือ กลามเน้ืออก และกลามเน้ือสะโพก  

3. ควรทําการวิจัยเปรียบเทียบในไกพ้ืนเมืองพันธุอ่ืนและในไกเน้ือ โดยการทดลองทั้งวัดสมรรถภาพ

การผลิต และการวิเคราะหหาปจจัยที่มีอิทธิพลตอลักษณะคุณภาพเน้ือที่ศึกษาทั้งหมด  
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ตารางภาคผนวกที่ 1 ตาราง ANOVA ของอัตราการเจรญิเติบโต 

ตารางภาคผนวกที่ 1.1 ตาราง ANOVA ของอัตราการเจริญเติบโต สัปดาหที่ 1-4  

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

 Between Groups 5.036 5 1.007 .032 .999 

Within Groups 563.441 18 31.302   

Total 568.477 23    

ตารางภาคผนวกที่ 1.2 ตาราง ANOVA ของอัตราการเจริญเติบโต สัปดาหที่ 5-8 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 18.431 5 3.686 .189 .963 

Within Groups 350.373 18 19.465   

Total 368.805 23    

ตารางภาคผนวกที่ 1.3 ตาราง ANOVA ของอัตราการเจริญเติบโต สัปดาหที่ 9-12 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 73.066 5 14.613 .057 .998 

Within Groups 4610.577 18 256.143   

Total 4683.643 23    

ตารางภาคผนวกที่ 1.4 ตาราง ANOVA ของอัตราการเจริญเติบโต สัปดาหที่ 13-16 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 97.578 5 19.516 .167 .972 

Within Groups 2105.924 18 116.996   

Total 2203.502 23    

ตารางภาคผนวกที่ 1.5 ตาราง ANOVA ของอัตราการเจริญเติบโต สัปดาหที่ 1-16 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 38.914 5 7.783 .076 .996 

Within Groups 9247.791 90 102.753   

Total 9286.704 95    
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ตารางภาคผนวกที่ 2 ตาราง ANOVA ของประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อ 

ตารางภาคผนวกที่ 2.1 ตาราง ANOVA ของประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเน้ือสัปดาหที่ 1-4  

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

 Between Groups .054 5 .011 1.409 .268 

Within Groups .137 18 .008   

Total .190 23    

ตารางภาคผนวกที่ 2.2 ตาราง ANOVA ของประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเน้ือสัปดาหที่ 5-8 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

 Between Groups .641 5 .128 .238 .941 

Within Groups 9.707 18 .539   

Total 10.348 23    

ตารางภาคผนวกที่ 2.3 ตาราง ANOVA ของประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเน้ือสัปดาหที่ 9-12 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

 Between Groups .634 5 .127 .305 .901 

Within Groups 4.990 12 .416   

Total 5.624 17    

ตารางภาคผนวกที่ 2.4 ตาราง ANOVA ของประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเน้ือสัปดาหที่ 13-16 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

 Between Groups 4.498 5 .900 .491 .777 

Within Groups 21.968 12 1.831   

Total 26.466 17    

ตารางภาคผนวกที่ 2.5 ตาราง ANOVA ของประสิทธิภาพการเปลี่ยนอาหารเปนเน้ือสัปดาหที่ 1-16 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

 Between Groups 1.715 5 .343 .250 .938 

Within Groups 106.789 78 1.369   



59 

 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

 Between Groups 1.715 5 .343 .250 .938 

Within Groups 106.789 78 1.369   

Total 108.503 83    

ตารางภาคผนวกที่ 3 ตาราง ANOVA ของปริมาณอาหารที่กิน อัตราการเจรญิเติบโต 

ตารางภาคผนวกที่ 3.1 ตาราง ANOVA ของปริมาณอาหารที่กิน สัปดาหที่ 1-4  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3.990 5 .798 .008 1.000 

Within Groups 1801.554 18 100.086   

Total 1805.544 23    

ตารางภาคผนวกที่ 3.2 ตาราง ANOVA ของปริมาณอาหารที่กิน สัปดาหที่ 5-8  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 61.979 5 12.396 .154 .976 

Within Groups 1451.846 18 80.658   

Total 1513.826 23    

ตารางภาคผนวกที่ 3.3 ตาราง ANOVA ของปริมาณอาหารที่กิน สัปดาหที่ 9-12 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 63.358 5 12.672 .657 .661 

Within Groups 347.345 18 19.297   

Total 410.702 23    

ตารางภาคผนวกที่ 3.4 ตาราง ANOVA ของปริมาณอาหารที่กิน สัปดาหที่ 13-16 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 65.577 5 13.115 174.152 .000 

Within Groups 1.356 18 .075   

Total 66.932 23    

ตารางภาคผนวกที่ 3.5 ตาราง ANOVA ของปริมาณอาหารที่กิน สัปดาหที่ 1-16 
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 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 213.109 5 42.622 .171 .973 

Within Groups 22408.732 90 248.986   

Total 22621.841 95    

ตารางภาคผนวกที่ 4 ตาราง ANOVA ของประสิทธิภาพการใชอาหาร 

ตารางภาคผนวกที่ 4.1 ตาราง ANOVA ของประสิทธิภาพการใชอาหาร สัปดาหที่ 1-4  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 53.203 5 10.641 .061 .997 

Within Groups 3140.010 18 174.445   

Total 3193.212 23    

ตารางภาคผนวกที่ 4.2 ตาราง ANOVA ของประสิทธิภาพการใชอาหาร สัปดาหที่ 5-8  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 66.184 5 13.237 .350 .875 

Within Groups 680.207 18 37.789   

Total 746.391 23    

ตารางภาคผนวกที่ 4.3 ตาราง ANOVA ของประสิทธิภาพการใชอาหาร สัปดาหที่ 9-12 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 27.365 5 5.473 .323 .892 

Within Groups 304.583 18 16.921   

Total 331.948 23    

ตารางภาคผนวกที่ 4.4 ตาราง ANOVA ของประสิทธิภาพการใชอาหาร สัปดาหที่ 13-16 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 34.433 5 6.887 .793 .569 

Within Groups 156.322 18 8.685   

Total 190.755 23    

ตารางภาคผนวกที่ 4.5 ตาราง ANOVA ของประสิทธิภาพการใชอาหาร สัปดาหที่ 1-16 
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 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 103.252 5 20.650 .043 .999 

Within Groups 43208.702 90 480.097   

Total 43311.954 95    

ตารางภาคผนวกที่ 5 ตาราง ANOVA ของเปอรเซ็นตการตาย 

ตารางภาคผนวกที่ 5.1 ตาราง ANOVA ของเปอรเซ็นตการตาย สัปดาหที่ 1-4  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3.505 5 .701 2.144 .107 

Within Groups 5.885 18 .327   

Total 9.390 23    

ตารางภาคผนวกที่ 5.2 ตาราง ANOVA ของเปอรเซ็นตการตาย สัปดาหที่ 5-8  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.159 5 .232 .283 .916 

Within Groups 14.731 18 .818   

Total 15.891 23    

ตารางภาคผนวกที่ 5.3 ตาราง ANOVA ของเปอรเซ็นตการตาย สัปดาหที่ 9-12 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .000 5 .000 . . 

Within Groups .000 18 .000   

Total .000 23    

ตารางภาคผนวกที่ 5.4 ตาราง ANOVA ของเปอรเซ็นตการตาย สัปดาหที่ 13-16 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .000 5 .000 . . 

Within Groups .000 18 .000   

Total .000 23    

ตารางภาคผนวกที่ 5.5 ตาราง ANOVA ของเปอรเซ็นตการตาย สัปดาหที่ 1-16 
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 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.154 5 .231 .702 .623 

Within Groups 29.565 90 .329   

Total 30.719 95    

ตารางภาคผนวกที่ 6 ตาราง ANOVA ของตนทุนคาอาหาร 

ตารางภาคผนวกที่ 6.1 ตาราง ANOVA ของตนทุนคาอาหาร สัปดาหที ่1-4  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3.467 5 .693 .057 .998 

Within Groups 218.947 18 12.164   

Total 222.413 23    

ตารางภาคผนวกที่ 6.2 ตาราง ANOVA ของตนทุนคาอาหาร สัปดาหที ่5-8  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 17.179 5 3.436 .344 .880 

Within Groups 179.889 18 9.994   

Total 197.068 23    

ตารางภาคผนวกที่ 6.3 ตาราง ANOVA ของตนทุนคาอาหาร สัปดาหที ่9-12 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 16.694 5 3.339 .356 .872 

Within Groups 168.977 18 9.388   

Total 185.671 23    

ตารางภาคผนวกที่ 6.4 ตาราง ANOVA ของตนทุนคาอาหาร สัปดาหที ่13-16 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 45.228 5 9.046 .918 .492 

Within Groups 177.394 18 9.855   

Total 222.622 23    

ตารางภาคผนวกที่ 6.5 ตาราง ANOVA ของตนทุนคาอาหาร สัปดาหที ่1-16 
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 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 41.657 5 8.331 .168 .974 

Within Groups 4474.304 90 49.714   

Total 4515.961 95    

ตารางภาคผนวกที่ 7 ตาราง ANOVA ของลักษณะซากไกเพศผู 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

liveweight Between Groups 275260.417 5 55052.083 .379 .860 

Within Groups 6093437.500 42 145081.845   

Total 6368697.917 47    

debreedingwt Between Groups 366893.750 5 73378.750 .603 .698 

Within Groups 5108937.500 42 121641.369   

Total 5475831.250 47    

defeatherwt Between Groups 266391.667 5 53278.333 .467 .799 

Within Groups 4791075.000 42 114073.214   

Total 5057466.667 47    

carcassweight Between Groups 168416.667 5 33683.333 .333 .890 

Within Groups 4248975.000 42 101166.071   

Total 4417391.667 47    

percentcarcass Between Groups 49.979 5 9.996 1.070 .391 

Within Groups 392.304 42 9.341   

Total 442.284 47    

percentdressing Between Groups 17.240 5 3.448 .201 .960 

Within Groups 720.901 42 17.164   

Total 738.142 47    

pervisceralorgan Between Groups 16.185 5 3.237 .945 .462 

Within Groups 143.934 42 3.427   

Total 160.119 47    
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perhead Between Groups 5.917 5 1.183 .411 .838 

Within Groups 120.801 42 2.876   

Total 126.718 47    

perneck Between Groups 13.215 5 2.643 .783 .567 

Within Groups 141.705 42 3.374   

Total 154.920 47    

pershank Between Groups 7.374 5 1.475 .682 .640 

Within Groups 90.851 42 2.163   

Total 98.225 47    

perheart Between Groups .470 5 .094 3.159 .016 

Within Groups 1.251 42 .030   

Total 1.721 47    

perliver Between Groups 2.388 5 .478 1.652 .167 

Within Groups 12.140 42 .289   

Total 14.528 47    

pervisfat Between Groups 9.102 5 1.820 .825 .539 

Within Groups 92.697 42 2.207   

Total 101.799 47    

perback Between Groups 23.306 5 4.661 .608 .694 

Within Groups 321.888 42 7.664   

Total 345.193 47    

perbreast Between Groups 59.009 5 11.802 1.460 .223 

Within Groups 339.464 42 8.082   

Total 398.473 47    

perwing Between Groups 5.820 5 1.164 .426 .828 

Within Groups 114.680 42 2.730   

Total 120.500 47    
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perthigh Between Groups 2.108 5 .422 .266 .929 

Within Groups 66.569 42 1.585   

Total 68.677 47    

perleg Between Groups 13.488 5 2.698 .957 .455 

Within Groups 118.441 42 2.820   

Total 131.929 47    

ตารางภาคผนวกที่ 8 ตาราง ANOVA ของลักษณะซากไกเพศเมีย 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

liveweight Between Groups 283750.000 5 56750.000 1.061 .414 

Within Groups 962500.000 18 53472.222   

Total 1246250.000 23    

debreedingwt Between Groups 196350.000 5 39270.000 .717 .619 

Within Groups 985850.000 18 54769.444   

Total 1182200.000 23    

defeatherwt Between Groups 203250.000 5 40650.000 .778 .579 

Within Groups 940950.000 18 52275.000   

Total 1144200.000 23    

carcassweight Between Groups 123470.833 5 24694.167 .553 .734 

Within Groups 804225.000 18 44679.167   

Total 927695.833 23    

percentcarcass Between Groups 29.435 5 5.887 .667 .653 

Within Groups 158.879 18 8.827   

Total 188.314 23    

percentdressing Between Groups 43.603 5 8.721 .531 .750 

Within Groups 295.794 18 16.433   

Total 339.397 23    

pervisceralorgan Between Groups 10.937 5 2.187 .970 .462 
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Within Groups 40.577 18 2.254   

Total 51.514 23    

perhead Between Groups 18.278 5 3.656 1.675 .191 

Within Groups 39.272 18 2.182   

Total 57.549 23    

perneck Between Groups 32.539 5 6.508 2.127 .109 

Within Groups 55.071 18 3.060   

Total 87.610 23    

pershank Between Groups 3.475 5 .695 .648 .667 

Within Groups 19.313 18 1.073   

Total 22.788 23    

perheart Between Groups .307 5 .061 2.189 .101 

Within Groups .505 18 .028   

Total .812 23    

perliver Between Groups 2.033 5 .407 .790 .571 

Within Groups 9.269 18 .515   

Total 11.303 23    

pervisfat Between Groups 1.392 5 .278 .714 .621 

Within Groups 7.021 18 .390   

Total 8.413 23    

perback Between Groups 2.866 5 .573 .120 .986 

Within Groups 85.973 18 4.776   

Total 88.839 23    

perbreast Between Groups 5.251 5 1.050 .593 .706 

Within Groups 31.897 18 1.772   

Total 37.148 23    

perwing Between Groups 9.162 5 1.832 .538 .745 
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Within Groups 61.335 18 3.408   

Total 70.497 23    

perthigh Between Groups 6.663 5 1.333 .661 .658 

Within Groups 36.312 18 2.017   

Total 42.976 23    

perleg Between Groups 7.868 5 1.574 3.677 .018 

Within Groups 7.704 18 .428   

Total 15.573 23    

ตารางภาคผนวกที่ 9 ตาราง ANOVA ของลักษณะซากไกเพศผูและเพศเมีย 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

liveweight Between Groups 275260.417 5 55052.083 .379 .860 

Within Groups 6093437.500 42 145081.845   

Total 6368697.917 47    

debreedingwt Between Groups 366893.750 5 73378.750 .603 .698 

Within Groups 5108937.500 42 121641.369   

Total 5475831.250 47    

defeatherwt Between Groups 266391.667 5 53278.333 .467 .799 

Within Groups 4791075.000 42 114073.214   

Total 5057466.667 47    

carcassweight Between Groups 168416.667 5 33683.333 .333 .890 

Within Groups 4248975.000 42 101166.071   

Total 4417391.667 47    

percentcarcass Between Groups 49.979 5 9.996 1.070 .391 

Within Groups 392.304 42 9.341   

Total 442.284 47    

percentdressing Between Groups 17.240 5 3.448 .201 .960 

Within Groups 720.901 42 17.164   
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Total 738.142 47    

pervisceralorgan Between Groups 16.185 5 3.237 .945 .462 

Within Groups 143.934 42 3.427   

Total 160.119 47    

perhead Between Groups 5.917 5 1.183 .411 .838 

Within Groups 120.801 42 2.876   

Total 126.718 47    

perneck Between Groups 13.215 5 2.643 .783 .567 

Within Groups 141.705 42 3.374   

Total 154.920 47    

pershank Between Groups 7.374 5 1.475 .682 .640 

Within Groups 90.851 42 2.163   

Total 98.225 47    

perheart Between Groups .470 5 .094 3.159 .016 

Within Groups 1.251 42 .030   

Total 1.721 47    

perliver Between Groups 2.388 5 .478 1.652 .167 

Within Groups 12.140 42 .289   

Total 14.528 47    

pervisfat Between Groups 9.102 5 1.820 .825 .539 

Within Groups 92.697 42 2.207   

Total 101.799 47    

perback Between Groups 23.306 5 4.661 .608 .694 

Within Groups 321.888 42 7.664   

Total 345.193 47    

perbreast Between Groups 59.009 5 11.802 1.460 .223 

Within Groups 339.464 42 8.082   
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Total 398.473 47    

perwing Between Groups 5.820 5 1.164 .426 .828 

Within Groups 114.680 42 2.730   

Total 120.500 47    

perthigh Between Groups 2.108 5 .422 .266 .929 

Within Groups 66.569 42 1.585   

Total 68.677 47    

perleg Between Groups 13.488 5 2.698 .957 .455 

Within Groups 118.441 42 2.820   

Total 131.929 47    

ตารางภาคผนวกที่ 10 ตาราง ANOVA คาวิเคราะห ไขมัน โปรตีนและความช้ืนของกลามเน้ือสวนสะโพก 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

ไขมัน Between Groups 34.152 5 6.830 31.287 .000 

Within Groups 2.620 12 .218   

Total 36.771 17    

ความช้ืน Between Groups 22.127 5 4.425 28.355 .000 

Within Groups 1.873 12 .156   

Total 24.000 17    

โปรตีน Between Groups 17.769 5 3.554 9.143 .001 

Within Groups 4.664 12 .389   

Total 22.434 17    

 

 

 

ตารางภาคผนวกที่ 11 ตาราง ANOVA คาวิเคราะห ไขมัน โปรตีนและความช้ืนของกลามเน้ือสวนอก 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

FAT Between Groups 9.825 5 1.965 54.889 .000 
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Within Groups .430 12 .036   

Total 10.255 17    

MOISTURE Between Groups 13.060 5 2.612 25.856 .000 

Within Groups 1.212 12 .101   

Total 14.272 17    

PROTEIN Between Groups 112.064 5 22.413 20.201 .000 

Within Groups 12.205 11 1.110   

Total 124.269 16    

 

 

ตารางภาคผนวกที่ 12 ตาราง ANOVA คาวิเคราะหปริมาณคอลลาเจน 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

คอลลาเจน Between Groups 5366.998 5 1073.400 195.397 .000 

Within Groups 65.921 12 5.493   

Total 5432.919 17    

 

 

ตารางภาคผนวกที่ 13 ตาราง ANOVA คาวิเคราะหการสูญเสียนํ้า 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

THAWING Between 

Groups 
41.705 5 8.341 1.771 .193 

Within 

Groups 
56.522 12 4.710 

  

Total 98.227 17    

COOKING Between 

Groups 
24.968 5 4.994 1.721 .204 
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Within 

Groups 
34.822 12 2.902 

  

Total 59.790 17    

 

 

ตารางภาคผนวกที่ 14 ตาราง ANOVA คาวิเคราะหแรงตัดผานเน้ือ 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

คาแรงตัดผานเน้ืออก Between Groups 26.451 5 5.290 22.843 .000 

Within Groups 2.779 12 .232   

Total 29.231 17    

 

ตารางภาคผนวกที่ 15 ตาราง ANOVA ของการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

ลักษณะที่ปรากฎ Between Groups 4.828 5 .966 .429 .828 

Within Groups 391.900 174 2.252   

Total 396.728 179    

สี Between Groups 5.694 5 1.139 .637 .672 

Within Groups 311.300 174 1.789   

Total 316.994 179    

กลิ่น Between Groups 5.600 5 1.120 .491 .782 

Within Groups 396.600 174 2.279   

Total 402.200 179    

รสชาติ Between Groups 5.578 5 1.116 .482 .790 

Within Groups 403.067 174 2.316   

Total 408.644 179    

เน้ือสัมผัส Between Groups 37.783 5 7.557 2.523 .031 
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Within Groups 521.167 174 2.995   

Total 558.950 179    

ความชุมฉ่ํา Between Groups 34.517 5 6.903 2.513 .032 

Within Groups 478.033 174 2.747   

Total 512.550 179    

ความชอบรวม Between Groups 20.378 5 4.076 1.670 .144 

Within Groups 424.600 174 2.440   

Total 444.978 179    
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ภาพภาคผนวก 

                        
 

   ภาพภาคผนวกที่ 1 การเตรียมคอกทดลอง  

 

                          
 

   ภาพภาคผนวกที่ 2 การปูวัสดุรองพ้ืนคอกดวยแกลบ และอุปกรณการกกลูกไก 

 

                         
 

    ภาพภาคผนวกที่ 3 สภาพลูกไกกอนการจัดเขาหนวยทดลอง 
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ภาพภาคผนวกที ่4 ลูกไกที่ไดรับการจัดเขาหนวยทดลอง ภายใตสภาพการกกใหความอบอุน  

 

 

     
 

 ภาพภาคผนวกที ่5 ลูกไกพ้ืนเมืองที่ถูกคดัเลือกเขาทําการทดลอง 

 

 

     
 

ภาพภาคผนวกที ่6 การช่ังนํ้าหนักในชวงลกูไกถึงไกเล็กและการทําวัคซนีปองกันโรค 
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ภาพภาคผนวกที ่7 การตัดและจี้จงอยปากลูกไก 

 

 

 

 

     
 

ภาพภาคผนวกที ่8 การช่ังนํ้าหนักอาหารที่เหลือของแตละวัน 
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ภาพภาคผนวกที ่9 การบดแหงสมุนไพรเพ่ือใชในการทดลอง 

 

  
 

  
 

ภาพภาคผนวกที ่10 สมุนไพร พริก (ก) ขา (ข)  ตะไคร (ค)  และใบมะกรูด (ง) แหงบดเพ่ือใชในการทดลอง 

 

   
 

ภาพภาคผนวกที ่11 การเตรียมสมุนไพรตํารับตมยํา  

ก ข 

ค ง 
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  ภาพภาคผนวกที ่12 สภาพการเลี้ยงไกทดลองชวงอายุสัปดาหที่ 1-4  

 

 

     
  ภาพภาคผนวกที ่13 สภาพการเลี้ยงไกทดลองชวงอายุสัปดาหที่ 5-8 

 

 

        
  ภาพภาคผนวกที ่14 สภาพการเลี้ยงไกทดลองชวงอายุสัปดาหที่ 9-12 

 

         
  ภาพภาคผนวกที ่15 สภาพการเลี้ยงไกทดลองชวงอายุสัปดาหที่ 13-16 



53 

 

      
 

ภาพภาคผนวกที ่16 การช่ังนํ้าหนักไก 

 

 

          
 

ภาพภาคผนวกที ่17 ลักษณะภายนอกที่ปรากฏกลุมทดลองที่ 1 เพศผู (ซาย) เพศเมีย (ขวา) 

 

 

           
 

ภาพภาคผนวกที ่18 ลักษณะภายนอกที่ปรากฏกลุมทดลองที่ 2 เพศผู (ซาย) เพศเมีย (ขวา) 
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ภาพภาคผนวกที ่19 ลักษณะภายนอกที่ปรากฏกลุมทดลองที่ 3 เพศผู (ซาย) เพศเมีย (ขวา) 

 

  
ภาพภาคผนวกที ่20 ลักษณะภายนอกที่ปรากฏกลุมทดลองที่ 4 เพศผู (ซาย) เพศเมีย (ขวา) 

 

      
ภาพภาคผนวกที ่21 ลักษณะภายนอกที่ปรากฏกลุมทดลองที่ 5 เพศผู (ซาย) เพศเมีย (ขวา) 

 

                                 
ภาพภาคผนวกที ่22 ลักษณะภายนอกที่ปรากฏกลุมทดลองที่ 6 เพศผู (ซาย) เพศเมีย (ขวา) 
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ภาพภาคผนวกที ่23 ลักษณะซากไกกลุมทดลองที่ 1 เพศผู (ก) เพศเมีย (ข) 

 

 

                    
 

ภาพภาคผนวกที ่24 ลักษณะซากไกกลุมทดลองที่ 2 เพศผู (ก) เพศเมีย (ข) 

 

 

             
 

ภาพภาคผนวกที ่25 ลักษณะซากไกกลุมทดลองที่ 3 เพศผู (ก) เพศเมีย (ข) 

 

ก ข 

ก ข 

ก ข 
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ภาพภาคผนวกที ่26 ลักษณะซากไกกลุมทดลองที่ 4 เพศผู (ก) เพศเมีย (ข) 

 

 

               
   

ภาพภาคผนวกที ่27 ลักษณะซากไกกลุมทดลองที่ 5 เพศผู (ก) เพศเมีย (ข) 

 

 

              
 

ก ข 

ก ข 

ก ข 
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ภาพภาคผนวกที ่28 ลักษณะซากไกกลุมทดลองที่ 6 เพศผู (ก) เพศเมีย (ข) 
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