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การเสริมอบเชยในอาหารไก่กระทงต่อคุณภาพซาก

The supplement of cinnamon in the broiler diets on carcass quality

ดวงนภา  พรมเกตุ1*, ขนิษฐา เรืองวิทยานุสรณ์1 และ ทัศน์วรรณ สมจันทร์1

Doungnapa  Promket1, Khanitta Ruangwittayanusorn1 and Tassawan Somchan1

บทคัดย่อ: การใช้สารปฏิชีวนะในอุตสาหกรรมการเลี้ยงไก่	ก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภค	จึงมีการหันมาใช้สาร
จากธรรมชาติทดแทน	อบเชยเป็นสารสกัดจากธรรมชาติที่น่าสนใจ	การทดลองครั้งนี้ใช้ไก่กระทง	200	ตัว	แบ่งเป็น	5	กลุ่ม
การทดลอง	คือ	กลุ่มควบคุม(T1)	กลุ่มเสริมสารปฏิชีวนะ(T2)	 	กลุ่มเสริมอบเชยในระดับ	0.2,	0.4	และ	0.6	%	 (T3-T5)	 
ตามล�าดับ	 เก็บข้อมูลคุณภาพซาก	 ได้แก่	 เปอร์เซ็นต์ซากอุ่น	 เปอร์เซ็นต์ซากตัดแต่ง	 เปอร์เซ็นต์ชิ้นส่วน	 (เครื่องใน	 
เนือ้หน้าอก		สนัใน		ปีก	และเนือ้สะโพก)	เปอร์เซน็ต์ไขมนัในช่องทอัง	ผลการทดลองพบว่า	กลุม่	T2	และ	T3	มเีปอร์เซน็ต์ซาก
อุ่นที่สูงกว่า	T5	อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ	(P<0.05)	(93.50,	92.80	และ	91.75	%,	ตามล�าดับ)	นอกจากนั้น	เปอร์เซ็นต์ปีก	
ของไก่กระทงกลุ่ม	T5	มีค่าต�่าที่สุด	และมีความแตกต่างทางสถิติกับกลุ่ม	T1	และ	T2	(P<0.05)	ส�าหรับเปอร์เซ็นต์ซากตัด
แต่ง	เปอร์เซน็ต์เครือ่งใน	เนือ้หน้าอก	สนัใน	เนือ้สะโพก	และไขมนัในช่องท้อง	ไม่มคีวามแตกต่างกนัทางสถติ	ิดงันัน้อบเชย
จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่สามารถเสริมในอาหารไก่กระทงเพื่อเพิ่มคุณภาพซากของไก่กระทงได้
ค�าส�าคัญ:	อบเชย,	คุณภาพเนื้อ,	ไก่กระทง

ABSTRACT: In broiler production industries, antibiotic drugs have a deleterious effect on customer’s health. Natural 
products are one of interest to avoid synthetic compounds. This study focused on the study of the effect of cinnamon 
extract on broiler production. 200 of broilers were used. They are divided into 5 treatment groups; control (T1), 
supplemented antibiotic (T2), supplemented 0.2% cinnamon extract (T3), supplemented 0.4% cinnamon extract 
(T4), supplemented 0.6% cinnamon extract (T5). Hot carcass weight, dressing percentage, eviscerate percentage, 
breast percentage, pectoralis minor percentage, wing percentage, thigh percentage and abdominal fat percentage 
were measured. It was found that hot carcass percentage was greater in T2 and T3 than those of T5 (p<0.05) (93.50, 
92.80 and 91.75 %, respectively). The significantly lower wing percentage was found in T5 compared to those of 
T1 and T2.  There was no difference among dressing, eviscerate, breast, pectoralis minor, thigh and abdominal fat 
percentage. In conclusion, cinnamon could be used as an alternative for carcass quality improvement in broiler.
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บทน�า

	 อุตสาหกรรมการผลิตไก่เนื้อของประเทศไทยได้

มีการพัฒนา	และขยายตัวอย่างรวดเร็ว	โดยจะเห็นได้

จากมกีารส่งออกเนือ้ไก่และผลติภณัฑ์จากไก่ไปยงัต่าง

ประเทศเป็นมลูค่าทีส่งู	เช่น	ในปี	พ.ศ.	2551	มกีารส่งออก 

เนื้อไก่แช่แข็งจ�านวน	 26,505	 กก.	 และเนื้อไก่สุก

จ�านวน	347,891	กก.	(กรมปศุสัตว์,	2551)	จากความ

ต้องการของผู้บริโภคในปริมาณที่สูง	 น�าไปสู่การที่ 

ผู้ผลิตไก่เนื้อ	 ต้องมีการใช้สารปฏิชีวนะผสมลงใน
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อาหารไก่	 เพื่อพัฒนาคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อ

ให้ดี	 เร่งการเจริญเติบโต	แต่ข้อจ�ากัดของการใช้สาร

ปฏิชีวนะ	คือ	เกิดปัญหาสารตกค้างในเนื้อสัตว์	ส่งผล 

ต่อสุขภาพผู ้บริโภค	 และก่อให้เกิดการดื้อยาของ 

เชือ้โรค	ดงันัน้	กลุม่สหภาพยโุรป	ได้ห้ามให้มกีารใช้สาร

ปฏิชีวนะ	และห้ามการน�าเขาเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์

จากสตัว์ทีม่สีารสารปฏชิวีนะตกค้าง	(Windisch	et	al.,	 

2008)	 แนวทางในการแก้ไขปัญหาดังกล่าว	 คือการ

ใช้สมุนไพรหรือสารจากธรรมชาติ	 เนื่องจาก	 ไม่มี 

ผลตกค้างในผลติภณัฑ์จากเนือ้สตัว์	รวมทัง้มสีรรพคณุ

ทางยาหลายชนดิ	ท�าให้สตัว์มสีขุภาพแขง็แรง		อบเชย	

(cinnamon)	 เป็นสมุนไพรอีกชนิดหนึ่งที่มีความน่า

สนใจ	ซึง่อบเชย	จะมสีารสกดัในกลุม่	cinnamaldehyde		 

eugenol	และ	carvacrol	(Hernandez	et	al.,	2004)	

ได้มีการศึกษาการเสริมสารสกัดจากอบเชย	 ใน

อาหารไก่	 พบว่า	 จะช่วยกระตุ้นการย่อยได้ของไก่ให้

ดีขึ้น	 (Hernandez	et	 al.,	 2004)	 จากการศึกษาโดย

ใช้เทคนิค	microarray	 เพื่อตรวจสอบการแสดงออก

ของยีนหลังจากที่ได้รับอาหารเสริมอบเชย	 พบว่า	 

มีการแสดงออกของยีนจ�านวน	 62	 ยีน	 และยีนที่พบ

โดยส่วนใหญ่มีความสัมพันธ์กับระบบการเผาผลาญ

อาหาร	(Kim	et	al.,	2010)	นอกจากนี้	สารออกฤทธิ์ใน

อบเชย	มีคุณสมบัติในการต้านทานต่อเชื้อ	จุลลินทรีย์	 

(antimicrobial)	เช่น	Escherichia coli, Pseudomonas 

aeruginosa เป็นต้น (Zhang	et	 al.,	 2009;	Hoque	 

et	al.,	 2008)	จากสรรพคุณของอบเชย	ดังที่กล่าวมา

แล้วน่าจะน�ามาใช้ทดแทนการใช้สารปฏิชีวนะในการ

เพิ่มลักษณะคุณภาพซาก	คุณภาพเนื้อของไก่เนื้อให้

ดีขึ้น	 ซึ่งจะเป็นการพัฒนาอุตสาหกรรมการผลิตไก่

เนื้อต่อไป	ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อ

ศึกษาการเสริมอบเชยในอาหารต่อคุณภาพซากของ

ไก่กระทง

 

วิธีการศึกษา

สัตว์ทดลอง

	 การทดลองครั้งนี้ใช้	ไก่กระทงคละเพศอายุ	1	วัน	

จ�านวน	200	ตวั	แบ่งออกเป็น	5	กลุม่ๆละ	4	ซ�า้ๆละ	10	ตวั	 

เลี้ยงภายใต้สภาพโรงเรือนแบบปิด	 (Evaporative	

cooling	 system)	มีการจัดการตามมาตรฐานฟาร์ม	

กกลูกไก่	 7	 วัน	 ให้อาหารและน�้าเป็นแบบเต็มที่	 

(ad libitum)	 ใช ้แผนการทดลองแบบสุ ่มตลอด	 

(completely	 randomized	design,	CRD)	แบ่งสูตร

อาหารเป็น	2	ช่วง	คือ	1)	ช่วงแรกเกิด-อายุ	3	สัปดาห์	

(โปรตีน	23	%)	และ	2)	ช่วงอายุ	3-6	สัปดาห์	(โปรตีน	

20%)	มสีารอาหารต่างๆ	เพยีงพอกบัความต้องการของ

ไก่เนือ้ตาม	NRC	(1994)	โดยไก่ทดลองแต่ละกลุม่การ

ทดลอง	จะได้รับสูตรอาหารที่แตกต่างกัน	5	สูตร	ดังนี้	

1)	 อาหารควบคุม	 ไม่เสริมอบเชย	 และยาปฏิชีวนะ	 

2)	อาหารควบคุมเสริมยาปฏิชีวนะ	chrotetracycline	

200	 	พีพีเอ็ม	 3)	 อาหารควบคุมเสริมอบเชย	 0.2	%	

4)	อาหารควบคุมเสริมอบเชย	0.4	%	และ	5)	อาหาร

ควบคุมเสริมอบเชย	0.6	%

การเก็บข้อมูลคุณภาพซาก

	 ก่อนฆ่าไก่อดอาหารเป็นเวลา	12	ชั่วโมง	จากนั้น 

ฆ่าไก่โดยใช้มีดปลายแหลมเชือดคอไก่ 	 บริเวณ

เส้นเลอืด	jugular	vein	ถอนขนไก่โดยใช้เครือ่งถอนขน

อัตโนมัติ	 น�าเอาเครื่องในไก่ออก	ตัดแยกส่วนหัวและ

แข้งออกจากซาก	จากนั้น	 ตัดแยกขา	ปีกทั้งสองข้าง	

เนื้อหน้าอก	และสะโพก	น�าส่วนต่างๆ	มาชั่งน�้าหนัก	

และบันทึกค่า	 เพื่อค�านวณหาค่าคุณภาพซาก	 ดังนี้	

เปอร์เซ็นต์ซากอุ่น	 เปอร์เซ็นต์ซากตัดแต่ง	 เปอร์เซ็นต์

ชิน้ส่วนตดัแต่ง	(เครือ่งในรวม	ชิน้ส่วนอก	สนัใน	ชิน้ส่วน

สะโพก	ชิ้นส่วนปีก)	และไขมันในช่องท้อง
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การวิเคราะห์ทางสถิติ

	 ข้อมูลที่ได้จากการทดลองทั้งหมดน�ามาวิเคราะห์

หาค่าความแปรปรวน	 (Analysis	 of	 variance) 

	 ตามแผนการทดลองแบบสุ ่มตลอด	 (CRD)	 และ 

เปรยีบเทยีบความแตกต่างของค่าเฉลีย่ทีไ่ด้จากแต่ละ

กลุ่มทดลองโดยวิธี	Duncan’s	 new	multiple	 range	

test	 (DMRT)	 โดยใช้โปรแกรมส�าเร็จรูป	 SAS	 (SAS,	

1998)

ผลการทดลองและวิจารณ์

	 จากการศึกษาผลของการเสริมอบเชยในอาหาร

ไก่กระทงต่อลักษณะคุณภาพซาก	 ได้ผลการทดลอง

ดังแสดงใน	Table 1 เมื่อวิเคราะห์หาเปอร์เซ็นต์ซาก

อุน่	ในแต่ละกลุม่การทดลอง	(T1-T5)	พบว่า	เปอร์เซน็ต์

ซากอุ่นของไก่กระทงที่ได้รับการเสริมสารปฏิชีวนะ	 

มเีปอร์เซน็ต์ซากอุน่สงูทีส่ดุ	(93.50	%)	แต่อย่างไรกต็าม 

ไม่มีความแตกต่างทางสถิติกับเปอร์เซ็นต์ซากอุ่นของ

ไก่กระทงทีไ่ด้รบัการเสรมิอบเชยในระดบั	0.2	และ	0.4	

%	(92.80	และ	92.59	%,	ตามล�าดบั)	ส�าหรบัเปอร์เซน็ต์

ซากอุ่นของไก่กระทงที่ได้รับการเสริมอบเชยในระดับ	

0.6	%	มีค่าต�่าสุด	 (91.75	%)	นอกจากนั้นยังพบว่า	

เปอร์เซ็นต์ปีกของไก่กระทงที่ได้รับการเสริมอบเชย

ในระดับ	0.6	%	มีค่าต�่าสุด	คือ	9.87	%	และมีความ

แตกต่างทางสถิติกับ	เปอร์เซ็นปีกของไก่กระทงกลุ่มที่

ได้รับสารปฏิชีวนะ	กับกลุ่มควบคุม	(P<0.05)	ส�าหรับ

เปอร์เซ็นต์ซากตัดแต่ง	 เปอร์เซ็นเครื่องใน	 เปอร์เซ็นต์

เนื้อหน้าอก	 เปอร์เซ็นต์สันใน	 เปอร์เซ็นต์สะโพก	และ

เปอร์เซ็นต์ไขมันในช่องท้องไม่มีความแตกต่างกัน

ทางสถิติ	(P>0.05)	สอดคล้องกับ	Al-Kassie,	(2009)	

รายงานว่า	 การเสริมอบเชยผงในระดับ	 200	 ppm.	

ส่งผลให้เปอร์เซ็นต์ซากตัดแต่ง	 ดีกว่ากลุ่มควบคุม	

และนอกจากนั้นยังส่งผลให้ไขมันในช่องท้อง	 และ

เปอร์เซน็ต์อวยัวะภายใน	คอื	ตบั	หวัใจ	และกึน๋	แตกต่าง 

จากกลุ่มควบคุมด้วยเช่นกัน	 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการ

ใช้สารสกัดจากอบเชยจะส่งผลช่วยพัฒนาสมรรถนะ 

การดูดซึมสารอาหารให้สูงขึ้น	 โดยสารสกัดจากพืช	 

ช่วยในการเพิ่มประสิทธิภาพในการท�างานของตับ	

และยังเพิ่มเอนไซม์จากตับอ่อน	 เพื่อช่วยในการย่อย

ให้ดขีึน้	จากการทีป่ระสทิธภิาพการเผาผลาญและการ

ดูดซึมสารอาหาร	 ไม่ว่าจะเป็นโปรตีน	คาร์โบไฮเดรต 

ดขีึน้	จะส่งผลต่อเนือ่งไปท�าให้อวยัวะต่างๆมกีารพฒันา 

ดีขึ้นตามไปด้วย	(Langhout,	2000)	แต่อย่างไรก็ตาม	

การใช้สารสกัดจากอบเชย	 ร่วมกับ	 oregano	 และ 

พริกไทย	ผสมในสูตรอาหารของไก่	ไม่มีผลต่อน�้าหนัก

ของกึน๋	ตบั	ตบัอ่อน	ล�าไส้เลก็	และล�าไส้ใหญ่	แต่พบว่า 

สารสกดัเหล่านีไ้ปช่วยเพิม่ประสทิธภิาพการย่อยได้ให้

สูงขึ้น	(Hernandez	et	al.,	2004)	

Table 1	The	effect	of	different	levels	from	cinnamon	on	carcass	characteristics	of	broiler	chicks	

Parameters T1 T2 T3 T4 T5 probability
hot	carcass,% 92.031BC 93.505A 92.803AB 92.593ABC 91.75C 0.012
dressing	carcass,	% 86.197 86.039 86.289 87.039 91.311 0.162
eviserate 13.276 12.861 12.198 12.685 11.745 0.066
breast	,% 20.043 20.881 20.844 20.749 19.541 0.511
pectoralis minor,	% 4.864 4.889 4.740 4.950 4.783 0.925
thigh,	% 13.929 13.629 13.445 13.347 13.015 0.597
wing,	% 10.633AB 10.920A 10.425ABC 10.249BC 9.871C 0.017
abdominal	fat,	% 1.452 1.538 1.728 1.503 1.285 0.209
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สรุป

 จากการศกึษาการเสรมิอบเชยในอาหารไก่กระทง	

พบว่ากลุ่มที่ได้รับการเสริมสารปฏิชีวนะ	 และเสริม

อบเชยในระดับ	0.2%	ส่งผลต่อเปอร์เซ็นต์ซากอุ่นที่สูง	 

(93.50	และ	92.80	%,	ตามล�าดับ)	และมีความแตก

ต่างทางสถิติ	 กับกลุ ่มเสริมอบเชยในระดับ	 0.6%	

(P<0.05)	นอกจากนั้นยังพบว่า	 เปอร์เซ็นต์ปีกของไก่

กระทงกลุ่มที่เสริมอบเชยในระดับ	 0.6%	มีค่าต�่าสุด	

และมีความแตกต่างทางสถิติกับกลุ่มควบคุม	 และ

กลุ่มที่ได้รับสารปฏิชีวนะ	(P<0.05)	ส�าหรับเปอร์เซ็นต์

ซากตดัแต่ง	เปอร์เซน็ต์เครือ่งใน	เปอร์เซน็ต์เนือ้หน้าอก	

เปอร์เซ็นต์สันใน	 เปอร์เซ็นต์สะโพก	 และเปอร์เซ็นต์ 

ไขมันในช่องท้อง	ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ	

ค�าขอบคุณ

	 คณะผู้วิจัยใครขอขอบคุณทุนอุดหนุนการวิจัย

ส�าหรับบุคลากร	 งบประมาณเงินรายได้คณะ	ประจ�า

ปีงบประมาณ	 	 2554	 	 มหาวิทยาลัยมหาสารคามที่

สนับสนุนเงินทุน	และให้โอกาสในการด�าเนินงานวิจัย

ครัง้นี	้และขอขอบคณุห้องปฏบิตักิารสาขาสตัวศาสตร์	

คณะสัตวแพทยศาสตร์และสัตวศาสตร์	มหาวิทยาลัย

มหาสารคาม	ที่ให้ความอนุเคราะห์	 ในการวิเคราะห์
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