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บทคัดย่อ: การศกึษาครัง้นีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของการเสริมเนือ้มะเก๋ียงในอาหารตอ่ลกัษณะซากและ
คณุภาพเนือ้ของสกุรขนุ โดยใช้สกุรลกูผสมสามสายเลอืด (ดร็ูอค× (แลนด์เรซ× ลาร์จไวท์)) น�ำ้หนกัเร่ิมต้นประมาณ 
15 กก. จ�ำนวน 32 ตวั แบง่เป็น 4 กลุม่ๆ ละ 4 ซ�ำ้ๆ ละ 2 ตวั (คละเพศ) สกุรแตล่ะกลุม่ได้รับอาหารทดลองท่ีมี
การเสริมเนือ้มะเก๋ียงท่ีระดบั 0, 0.5, 1 และ 1.5% ตามล�ำดบั เม่ือสิน้สดุการทดลองสุม่สกุรซ�ำ้ละ 1 ตวั เพ่ือศกึษา
ลกัษณะซากและคณุภาพเนือ้ พบวา่ การเสริมเนือ้มะเก๋ียงแห้งบดระดบั 0.5, 1 และ 1.5% ในอาหารไมมี่ผลตอ่
ลกัษณะซาก (P>0.05) และคณุภาพเนือ้ (P>0.05) ของสกุรขนุ อยา่งไรก็ตาม ความสวา่งเนือ้ (L*) ท่ีวดันาทีท่ี 
45 ในกลุม่ควบคมุ และกลุม่ท่ีเสริมเนือ้มะเก๋ียงแห้งบดท่ีระดบั 0.5% มีคา่สงูกวา่กลุม่ท่ีเสริมเนือ้มะเก๋ียงแห้งบด
ท่ีระดบั 1% และ 1.5% อยา่งมีส�ำคญัทางสถิต ิ(P<0.05) ผลการศกึษานีส้ามารถสรุปได้วา่การเสริมเนือ้มะเก๋ียง
แห้งบดในอาหารไมส่ง่ผลตอ่คณุภาพเนือ้ของสกุรขนุ 
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ABSTRACT: This study aims to investigate effects of Cleistocalx nervosum var. paniala meat 
supplementation in diets on carcass characteristics and meat quality of fattening pigs. Thirty-two 
hybrid pigs (Duroc x (landrace x largewhite)) weighing about 15 kg. Each our used. It is separated 
into 4 groups, 4 replications each, 2 pig (Boar and sow) for each replication. The pigs of each group 
were fed Cleistocalx nervosum var. paniala meat at 0, 0.5, 1 and 1.5% respectively. At the end of the 
experiment, 1 pig of replication was randomly collected to study carcass characteristics and meat 
quality. It is found that the no effect on carcass characteristics thought out the experiment (P>0.05) and 
also the no effect on meat quality (P>0.05). Conclude that the supplementation of dried Cleistocalx 
nervosum meat in diets was no effect the meat quality of fattening pigs. 
Keywords: Cleistocalx nervosum var. paniala meat, Carcass characteristics, Meat quality, Fattening pigs
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บทน�ำ

	 ใ น ปั จ จุบัน เ ป็ น ก า ร เ ลี ย้ ง สุก ร ร ะ บ บ
อตุสาหกรรมมากขึน้ และสกุรเป็นสตัว์เศรษฐกิจท่ี
ส�ำคญัท่ีให้เนือ้ปริมาณมาก และมีคณุภาพซากดี 
เนือ้สกุรเป็นสินค้าปศสุตัว์ท่ีได้รับความนิยมในการ
บริโภคภายในประเทศ และมีศกัยภาพในการเป็น
สนิค้าเพ่ือการสง่ออกตา่งประเทศในอนาคต (ดวง
นภา, 2556) การเลีย้งสกุรจงึเป็นอาชีพท่ีได้รับความ
นิยมไม่ว่าจะเป็นเกษตรกรรายย่อยหรือเกษตรกร
รายใหญ่ ซึง่รูปแบบการเลีย้งสกุรมีทัง้การเลีย้งเป็น
อาชีพเสริมเชิงธรุกิจ และเชิงอตุสาหกรรม จงึท�ำให้
มีการแข่งขนัสงูมากในการผลิตและการตลาดสกุร  
ลกัษณะด้านคณุภาพซากและคณุภาพเนือ้จดัได้ว่า
เป็นอีกลักษณะท่ีมีความส�ำคัญทางเศรษฐกิจ 
เพราะสง่ผลตอ่ก�ำไรของผู้ เลีย้งสกุร (Schwab et 
al., 2009) ข้อมลูด้านคณุภาพซากและปริมาณเนือ้
แดงจึงเข้ามีบทบาทในการใช้ตดัสินราคาขายของ
สกุรมากขึน้ ความหนาของไขมนัสนัหลงั พืน้ท่ีหน้า
ตัดเนือ้สนัเป็นสิ่งท่ีใช้ท�ำนายปริมาณเนือ้แดงของ
ซาก และยงัใช้แบง่เกรดของซากสกุรของประเทศ 
ท�ำให้ผู้ ผลิตสุกรจึงหันใช้ยาปฏิชีวนะเพ่ือการ
ปอ้งกนัโรค เร่งการเจริญเตบิโต (Antibiotic growth 
promoters: AGPs) และปรับปรุงคณุภาพซากของ
สกุรขนุ แตจ่ากข้อจ�ำกดัเร่ืองการห้ามใช้สารปฏิชีวนะ
ในการปรับปรุงคณุภาพซากของสกุรขนุ ท�ำให้นกั
วิชาการไ ด้ใ ห้ความสนใจในการปรับปรุงใน
อตุสาหกรรมการผลติสกุร มีการน�ำมาใช้เสริมใน
อาหารสกุรท�ำการผลติสกุร สามารถผลติสกุรได้ตรง
ตอ่ความต้องการ โดยไมก่่อให้เกิดอนัตรายตอ่ผู้
บริโภคทัง้ในทางตรงและทางอ้อม และยงัชว่ยให้
เกษตรกรผู้ เลีย้งสกุรสามารถลดต้นทุนการผลิตลง
ได้ การน�ำพืชสมนุไพรหรือผลไม้ในท้องถ่ินมาใช้ใน
การเลีย้งสกุร จงึเป็นอีกเป็นแนวทางเลือกใหม่
ส�ำหรับเกษตรกรในการลดต้นทุนในการผลิตและ
สามารถปรับปรุงคณุภาพสกุรขนุ 
	  มะเก๋ียงเป็นพืชในอนัดบั Myrtales จดัอยู่
ในวงศ์ Myrtaceae มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ 
Cleistocalyx nervosum var. paniala (ธีรวลัย์ และ
คณะ, 2549) พบมากในแถบจงัหวดัภาคเหนือตอน
บน เชน่ เชียงใหม ่ เชียงราย ล�ำพนู ล�ำปาง พะเยา 
และนา่น (Jansom et al., 2008) ผลและเมลด็มะ

เก๋ียงมีสารประกอบกลุ่มฟีนอล แทนนิน และ
แอนโธไซยานิน ท่ีมีอยู่ในผลและเมล็ดมะ
เก๋ียง (Patthamakanokporn et al., 2008; 
อัศพงษ์ และสมชาย, 2556) จะชว่ยในระบบการ
ยอ่ยอาหารและตอ่ต้านอนมุลูอิสระ ท่ีสง่ผลตอ่เพ่ิม
สมรรถภาพการเจริญเตบิโต การยอ่ยได้ และ
ปรับปรุงคณุภาพของซากได้ ซึง่จากการศกึษาของ 
พงศกร และคณะ (2562) ท่ีศกึษาถงึการเสริมเนือ้
มะเก๋ียงท่ีระดบั 0, 0.5, 1 และ 1.5% ตามล�ำดบั พบ
วา่การเสริมเนือ้มะเก๋ียงแห้งบดระดบั 0.5, 1 และ 
1.5% ในอาหารไมมี่ผลตอ่สมรรถภาพการผลติ 
(P>0.05) และไมมี่ผลตอ่ปริมาณเมด็เลือดขาว 
คอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด์ ไลโปโปรตีนท่ีมีความ
หนาแนน่สงู (LDL) และไลโปโปรตีนท่ีมีความหนา
แนน่ต�่ำ (HDL) (P>0.05) ของสกุรขนุ
	 จากการวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลใน
มะเก๋ียงท่ีได้ในเนือ้มะเก๋ียง ซึง่สารประกอบฟีนอล
จะมีฤทธ์ิช่วยเผาผลาญพลังงานและช่วยการ
จดัการกบัโรคอ้วน และสารแอนโธไซยานินเป็นสาร
ต้านอนมุลูอิสระ มีประสทิธิภาพในการยบัยัง้ปฏิ
กิริยาไลปิดออกซเิดชัน่ (เอกชยั, 2558) ท่ีอาจไปได้
ว่าจะส่งผลในการปรับปรุงคุณภาพซากและ
คณุภาพเนือ้ของสกุรได้ ดงันัน้การวิจยัครัง้นีจ้งึมี
วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของการเสริมเนือ้มะเก๋ียง
แห้งบดในอาหารต่อลกัษณะซากและคณุภาพเนือ้
ของสกุรขนุ เพ่ือเป็นแนวทางในการเพ่ิม
ประสิทธิภาพของผลผลิตท่ีได้และการใช้วัตถุดิบ
จากธรรมชาตใิห้เกิดประโยชน์สงูสดุ

วธีิการศกึษา

	 ใช้สกุรระยะเลก็ลกูผสมสามสาย (ดร็ูอค X 
(ลาร์จไวท์ X แลนด์เลช)) น�ำ้หนกัประมาณ 15 
กิโลกรัม จ�ำนวน 32 ตวั ทดลอง ณ ฟาร์มสกุร คณะ
สตัวศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัแมโ่จ้ ใช้
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ภายในบล็อก 
(Randomized Completely Block Design, 
RCBD) โดยใช้อายสุกุรเป็นบลอ็ก ท�ำการแบง่สกุร
ออกเป็น 4 กลุม่ๆ ละ 4 ซ�ำ้ๆ ละ 2 ตวั (คละเพศ) สุม่
ให้ได้รับอาหารทดลองท่ีแตกตา่งคือ กลุม่ท่ี 1 
อาหารไมเ่สริมเนือ้มะเก๋ียงแห้งบดหรือ 0% (กลุม่
ควบคมุ) กลุม่ท่ี 2, 3 และ 4 อาหารควบคมุเสริมเนือ้

672	 แก่นเกษตร 47 ฉบับพิเศษ 2 : (2562)



KHON KAEN AGR. J. 47 SUPPL.2 : (2019).	 673

มะเก๋ียงแห้งบดท่ีระดบั 0.5%, 1% และ 1.5% ตาม
ล�ำดบั
	 ท�ำการเตรียมเนือ้มะเก๋ียงแห้งตามวิธีของ 
พงศกร และคณะ (2562) แล้วบดเป็นผงละเอียด
ด้วยเคร่ืองบดละเอียด บรรจถุงุพลาสตกิและเก็บ
รักษาไว้ก่อนน�ำไปผสมอาหารทดลองตอ่ไป 
ประกอบสูตรอาหารทดลองตามแผนการทดลอง 
โดยอาหารทดลองมีการค�ำนวณโภชนะไม่ต�่ำกว่า
ความต้องการตามค�ำแนะน�ำของ NRC. (1998) ให้
สกุรได้รับอาหารทดลองแบบเตม็ท่ีวนัละ 2 ครัง้คือ 
เวลา 7:00 – 8:00 น. และ 16:00-17:00 น. ท�ำการ
ชัง่น�ำ้หนกัสกุรทกุๆ สปัดาห์ จนถงึระยะสกุรมีน�ำ้
หนกัเฉลี่ย 95 กิโลกรัม 
	 เม่ือสิน้สดุการทดลอง สกุรทกุตวัท�ำการ
ศกึษาด้านลกัษณะซากและคณุภาพเนือ้ โดยอด
อาหารสกุรก่อนการขนสง่เข้าโรงฆา่ 24 ชัว่โมง และ
ท�ำการพกัก่อนฆา่ไมต่�่ำกวา่ 2 ชัว่โมง ด�ำเนินการฆา่
สัตว์ตามหลักจรรยาบรรณของสัตว์ทดลองและ
ควบคมุด้วยระบบมาตรฐานของโรงฆา่สตัว์ จากนัน้
ท�ำการศกึษาลกัษณะซาก ตามวิธีของ จฑุารัตน์ 
และคณะ (2546) ได้แก่ น�ำ้หนกัมีชีวิต น�ำ้หนกัซาก
อุน่ น�ำ้หนกัซากเยน็ ความหนาของไขมนัสนัหลงั 
พืน้ท่ีหน้าตดัเนือ้สนั และคา่เปอร์เซน็ต์เนือ้แดงของ
ซากสกุรหลงัจากท�ำการตดัแตง่ซาก (LSQ) ท�ำการ
บม่ซากไว้ท่ีอณุหภมิู 3 องศาเซลเซียส เป็นระยะ

เวลา 24 ชัว่โมง น�ำชิน้สว่นของกล้ามเนือ้สนันอกมา
วิเคราะห์คณุภาพเนือ้ ได้แก่ คา่สี คา่ความเป็นกรด
ดา่งในเนือ้ (pH) คา่การสญูเสียน�ำ้จากการแชเ่ย็น  
(drip loss) คา่การสญูเสียน�ำ้จากการต้มสกุ 
(Cooking loss) คา่แรงตดัผา่นเนือ้ (Warner-
Blazer shear force) และคา่การเกิดออกชิเดชัน่ข
องเนือ้ (TBARS)
	 ข้อมูลท่ีได้จากการค�ำนวณลักษณะซาก
และคณุภาพเนือ้ ไปวิเคราะห์คา่ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกตา่งระหวา่งคา่เฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Rang Test (DMRT) ตามวิธีของ 
Steel et al. (1997)

ผลการศกึษา

	 ผลการศึกษาลักษณะซากสุกรขุนของ
อาหารทดลองทัง้ 4 กลุม่ในสกุรขนุ พบวา่ การเสริม
เนือ้มะเก๋ียงแห้งบดท่ีระดบั 0.5%, 1% และ 1.5% 
ในสตูรอาหารทดลอง ไมส่ง่ผลตอ่น�ำ้หนกัมีชีวิต น�ำ้
หนกัซากอุน่ น�ำ้หนกัซากเยน็ เปอร์เซน็ต์ซาก ความ
หนาของไขมนัสนัหลงั พืน้ท่ีหน้าตดัเนือ้สนั และคา่ 
LSQ โดยไมพ่บความแตกตา่งอยา่งมีนยัส�ำคญัทาง
สถิต ิ (P>0.05) เม่ือเทียบกบักลุม่ควบคมุ ดงัแสดง
ใน Table 1

Table 1. Effect of cleistocalyx nervosum var. paniala meat in diets on carcass characteristics of 

fattening pigs (15-95 kg.)

Item

cleistocalyx nervosum var. paniala meat 

level (%) SEM P-value

0 0.5 1 1.5
Live weight, kg 103.00 102.75 103.25 93.00 2.54 0.44
Carcass weight, kg 77.74 76.71 81.79 70.08 1.80 0.20
Carcass percentage, % 75.39 74.86 79.51 75.32 0.90 0.28
Chilled carcass weight, kg 73.66 72.04 76.38 66.68 1.71 0.28
Chilled carcass percentage, % 71.43 70.29 75.21 70.56 0.86 0.21
Back fat depth, cm 2.99 2.54 2.90 2.72 0.09 0.32
Loin eye area, cm2 59.33 60.03 61.36 61.69 0.83 0.72
Lenden-Speck-Quotient, LSQ 0.35 0.33 0.38 0.35 0.01 0.54
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	 ผลการศึกษาคุณภาพเนือ้ของสุกรขุนท่ี
เลีย้งด้วยอาหารทดลองทัง้ 4 กลุม่การทดลอง พบ
วา่ การเสริมเนือ้มะเก๋ียงแห้งบดท่ีระดบั 0.5%, 1% 
และ 1.5% ในสตูรอาหารทดลอง ไมส่ง่ผลตอ่มีคา่ 
pH และคา่สีแดง (a*) และคา่สีเหลือง (b*) ท่ีวดันาที
ท่ี 45 และท่ี 24 ชัว่โมง คา่สวา่งเนือ้ (L*) ท่ี  24 
ชัว่โมง คา่การสญูเสียน�ำ้จากการแชเ่ย็น คา่การสญู
เสียน�ำ้จากการต้มสกุ คา่แรงตดัผา่นเนือ้ และคา่

การเกิดออกซเิดชนัของเนือ้ โดยไมพ่บความแตก
ตา่งอยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิติ (P>0.05) เม่ือเทียบ
กบักลุม่ควบคมุ อยา่งไรก็ตาม คา่ความสวา่งเนือ้ 
(L*) ท่ีวดันาทีท่ี 45 ในกลุม่ควบคมุ และกลุม่ท่ีเสริม
เนือ้มะเก๋ียงแห้งบดท่ีระดบั 0.5% มีคา่สงูกวา่กลุม่ท่ี
เสริมเนือ้มะเก๋ียงแห้งบดท่ีระดบั 1% และ 1.5% 
อยา่งมีส�ำคญัทางสถิต ิ(P<0.05) ดงัแสดงใน Table 2

Table 2. Effect of cleistocalyx nervosum var. paniala meat in diets on meat quality of fattening 

pigs (15-95 kg.)

Item
cleistocalyx nervosum var. paniala meat level (%)

SEM P-value
0 0.5 1 1.5

pH
45min

6.06 5.98 5.99 5.93 0.07 0.92
pH

24 h
6.22 6.25 6.18 5.93 0.05 0.17

Lightness (L*)
45 min

53.41a 54.13a 52.79ab 50.90b 0.32 0.02
Redness (a*)

45 min
16.29 17.24 15.87 18.03 0.45 0.37

Yellowness (b*)
45 min

3.44 3.45 3.25 3.35 0.20 0.98
Lightness (L*)

24 h
55.63 56.59 55.45 55.32 0.28 0.40

Redness (a*)
24 h

16.13 15.18 15.35 16.16 0.19 0.20
Yellowness (b*)

24 h
3.09 3.05 2.89 2.81 0.12 0.82

Drip loss (%) 8.53 8.44 8.36 8.28 0.05 0.41
Cooking loss (%) 23.36 25.25 25.96 26.29 0.54 0.28
Shear force (Kg/cm3) 6.38 6.80 5.98 7.03 0.50 0.88
TBARS day0 0.0056 0.0075 0.0066 0.0064 0.001 0.54
TBARS day4 0.0241 0.0218 0.0210 0.0169 0.003 0.82
TBARS day7 0.0299 0.0136 0.0247 0.0136 0.003 0.19

วจิารณ์

	 การเสริมเนือ้มะเ ก๋ียงแห้งบดท่ีระดับ 
0.5%, 1% และ 1.5% ในสตูรอาหารทดลองครัง้นีไ้ม่
สง่ผลตอ่ลกัษณะซากของสกุรขนุ ซึง่ในเนือ้มะเก๋ียง
นัน้มีปริมาณสารประกอบฟีนอลในปริมาณสูง 
(Patthamakanokporn et al., 2008)ท่ีสามารถ
ยบัยัง้เอนไซม์ Catechol-Omethyl transferase 
ชว่ยกระตุ้นการสร้างความร้อนของร่างกาย เผา
ผลาญพลงังาน ทัง้ยงัมีสมบตัิในการชะลอการ
ปลอ่ยกลโูคสสูก่ระแสเลือด ชะลอการสร้างอินซลูนิ
ซึง่เป็นฮอร์โมนท่ีสง่เสริมให้ร่างกายสะสมไขมนั ดงั
นัน้ร่างกายจึงเผาผลาญไขมนัแทนท่ีจะสะสมไขมนั 
ซึ่งช่วยการจัดการกับโรคอ้วนและลดการสะสมไข

มนัได้ (เอกชยั, 2558) สอดคล้องกบัการศกึษา 
ศรีสดุา และคณะ (2562) ท่ีใช้เนือ้ของกากเมา่หมกั
ยีสต์ท่ีมีสารออกฤทธ์ิคล้ายกับมะเก๋ียงและเป็นผล
ไม้กลุม่เบอร์ร่ีเช่นกนัมาทดแทนร�ำข้าวในไก่เนือ้สาย
พนัธุ์การค้า ท่ีพบวา่กากเมา่หมกัยีสต์ไมไ่ด้สง่ผลตอ่
คณุภาพซากของไก่เนือ้ อยา่งไรก็ตาม การศกึษา
ครัง้นีย้งัใช้ระดบัของมะเก๋ียงแห้งบดท่ีต�่ำท�ำให้เห็น
ผลท่ีได้แตกตา่งกนัไมช่ดัเจน แตย่งัพบความแตก
ตา่งของความสวา่งของเนือ้ในนาท่ี 45 ทัง้นีอ้าจเนือ้
สุกรขุนกลุ่มท่ีเสริมเนือ้มะเก๋ียงแห้งบดนัน้พบการ
ลดลงของไขมนัสนัหลงั เน่ืองจากไขมนัในเนือ้และ
ไขมนัแทรกจะสง่ผลตอ่ความสวา่งของเนือ้ได้
	 การเสริมเนือ้มะเ ก๋ียงแห้งบดท่ีระดับ 
0.5%, 1% และ 1.5% ในสตูรอาหารทดลองทัง้ใน
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สกุรขนุครัง้นีไ้มส่ง่ผลตอ่คณุภาพเนือ้ของสกุรขนุ ซึง่
สารแอนโธไซยานินในเนือ้มะเก๋ียงนัน้เป็นสารท่ีมี
ประสทิธิภาพในการต้านอนมุลูอิสระสงู มี
ประสิทธิภาพในการยบัยัง้ปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ของ 
LDL (Low density lipoprotein) (เอกชยั, 2558) ซึง่
การเสริมเนือ้มะเก๋ียงแห้งท่ีเพ่ิมขึน้ในอาหารสกุรขนุ
จะพบลดลงของระดับไตรกลีเซอไรด์และการเพ่ิม
ขึน้ของ HDL (พงศกร และคณะ, 2562) อยา่งไร
ก็ตาม ระดบัของเนือ้มะเก๋ียงเสริมในอาหารสกุรขนุ
ในการศึกษาครัง้ไม่พบความแตกต่างทางสถิติของ
คา่การเกิดออกซเิดชนัของเนือ้ทัง้ในวนัท่ี 0, 4 และ
วนัท่ี 7 แตอ่ยา่งใด ทัง้นีอ้าจเป็นผลมาจากการเสริม
ระดบัเนือ้มะเก๋ียงแห้งบดในสตูรอาหารสกุรต�่ำเกิน
ไป
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