
KHON KAEN AGR. J. 39 SUPPLMENT : 17-21 (2011). 17
 

การเสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชัน  (Curcuma longa Linn.)  ในอาหารไกกระทงตอ 
ผลการการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเนื้อ 

 
Crude turmeric extract (Curcuma longa Linn.) supplementation in broiler diets  

on sensory evaluation of meat 
 

ไชยวรรณ วฒันจันทร 1 * สุธา วัฒนสิทธ์ิ 1  และอรุณพร อิฐรัตน 2 
Chaiyawan Wattanachant1* Sutha Wattanasit 1 and Aroonporn Itharat2 

 
 
บทคัดยอ: การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาถึงผลของสารสกัดหยาบจากขม้ินชัน (Curcuma longa Linn.) ในอาหารไก
กระทงตอผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเนื้อไก  โดยสุมไกกระทงพันธุฮับบารดเพศผู อายุ 3 สัปดาห จํานวน 120 ตัว แบง
ไกทดลองเปน 5 กลุมตามระดับการเสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชันในสูตรอาหาร ไกแตละกลุมแบงออกเปน 6 ซํ้าๆ ละ 4 ตัว 
อาหารทดลองมี 5 สูตร คือ อาหารที่เสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชันที่ระดับ 0, 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8% ไกทดลองทุกตัวไดรับ
อาหารและนํ้าแบบเต็มที่ (ad libitum) จนมีอายุครบ 6 สัปดาห จึงฆา และนําเนื้อสวนอกมาทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชผู
ประเมินจํานวน 12 คน  ผลการศึกษาพบวา การเสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชันไมมีผลทําใหเนื้อสดมีระดับคะแนนของสีเนื้อ 
กลิ่นของเนื้อ  และความพอใจตอเนื้อดิบโดยรวมไมแตกตางกัน (P>0.05) โดยอยูในชวงพอใจ ถึง พอใจปานกลาง สําหรับเนื้อสุก
ผูประเมินใหคะแนนความนุม ความชุมฉ่ํา  กลิ่นรส  กลิ่นของขมิ้นชัน และความพอใจโดยรวมไมแตกตางกัน (P>0.05)  
คําสําคัญ: สารสกัดหยาบจากขมิ้นชัน   เนื้อไกกระทง   การทดสอบทางประสาทสัมผัส  
 
Abstract: The objective of this study was to determine the effect of crude turmeric extract (Curcuma longa Linn.) 
supplementation in broiler diets on sensory evaluation of meat.  One hundred and twenty 3-week- old male Habbard broilers 
were randomly allotted into 5 groups according to the level of crude turmeric extract supplementation.  Each group consisted of 
six replications with 4 broilers per replication.  Broilers were fed ad libitum with basal diet containing 0, 0.2, 0.4, 0.6 and 0.8% 
of crude turmeric extract until 6 weeks old.  Subsequently, birds were slaughtered and the breast meats were dissected for 
sensory evaluation by 12 panels.  The results revealed that all crude turmeric extract supplementations gave no significant 
difference in colour and smell of raw meat (P>0.05).  The overall acceptance of sensory panels on raw meat from all groups 
were not significant difference but in a satisfactory to good values (P>0.05).   Cooked meat showed no significant difference in 
tenderness, juiciness, meat flavour, turmeric flavour and overall acceptance (P>0.05).  
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บทนํา 

 
ขมิ้นชัน (Curcuma longa Linn.) เปน

สมุนไพรที่ถูกนํามาใชเปนสวนประกอบของอาหาร 
เครื่องสําอาง รวมทั้งใชเปนยารักษาโรคมาตั้งแตสมัย
โบราณ (สถาบันแพทยสมุนไพร, 2540) ทั้งน้ีเพราะ
ขมิ้นชันมีสารเคอรคูมิน (curcumin) เปนองคประกอบ
หลัก ชวยตานอนุมูลอิสระ  ชวยลดคอเลสเตอรอล 
ฟอสโฟลิปด และไตรกลีเซอไรดในเลือด ชวยลดการ
เกิดปฏิกิริยาลิปดเปอรออกซิเดช่ัน (Wright, 2002; Lee 
et al., 2004) ในแงของการนํามาใชในการผลิตสัตว
สวนใหญนิยมนําขมิ้นชันในรูปผงมาผสมในอาหาร 
(ยุทธนา และคณะ,  2545; ชัยวัฒน และคณะ, 2547) 
สวนการนําขมิ้นชันในรูปของสารสกัดหยาบมาใชเพ่ือ
การผลิตสัตวแทนการใชขมิ้นชันผงยังมีไมมากนัก 
เพราะยังมีตนทุนการผลิตคอนขางสูง  สําหรับผลการ
ใชสารสกัดหยาบจากขมิ้นชันในรูปสารผสมเพ่ือเลี้ยง
ไกกระทงนั้น  ขวัญใจ (2550) พบวา การใชสารสกัด
หยาบจากขมิ้นชันในระดับ 0.0 ถึง 0.8% โดยใหในรูป
สารผสมไมมีผลทําใหคุณคาทางโภชนะ และระดับ
คอเลสเตอรอลในเน้ือไกกระทงแตกตางกัน (P>0.05) 
ทั้งน้ีอาจจะเปนเพราะมีการจัดการเลี้ยงดูอยางดี และไก
ไมมีความเครียด  แตการเสริมสารสกัดหยาบจาก
ขมิ้นชันในระดับ 0.6-0.8% มีผลทําใหคา TBARS ของ
เน้ือไกลดลง และการเสริมในระดับ 0.8% มีผลทําให
หนังไกบริเวณหนาอกมีสีเหลืองขึ้น (P<0.05) แสดงวา
สารเคอรคูมินตกคางอยู ในสวนตางๆ ของเนื้อและ
หนังไกทดลองซึ่ งจะเปนประโยชนตอผูบริโภค 
สําหรับการศึกษาครั้งน้ีเปนการศึกษาตอเนื่องจาก
การศึกษาของ ขวัญใจ (2550) โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือ
ศึกษาถึงผลของการเสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชันใน
อาหารตอผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเน้ือ
ไกกระทง  

 
วิธีการศึกษา 

 

การทดลองครั้งน้ีใชไกกระทงเพศผูพันธุฮับ
บารด จํานวน 200 ตัว ซึ่งในชวง 0-3 สัปดาห เลี้ยงใน
คอกขังรวมดวยอาหารควบคุม โดยใหไกทดลองไดรับ
อาหารและน้ําแบบเต็มที่ (ad libitum) เมื่ออายุครบ 3 
สัปดาห จึงสุมไกทดลองจํานวน 120 ตัว เขาทดลอง
โดยแบงไกทดลองเปน 5 กลุมทดลอง กลุมทดลองละ 6 
ซ้ําๆ ละ 4 ตัว แยกเลี้ยงในกรงขังเดี่ยว จากน้ันสุมให
ไดรับอาหารที่เสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชัน (crude 
turmeric extract) ที่มีปริมาณสารสกัดหยาบจาก
ขมิ้นชัน 5 ระดับ คือ 0, 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8% โดยไก
ทดลองทุกตัวไดรับอาหารและนํ้าอยางเต็มที่ (ad 
libitum) จนอายุครบ 6 สัปดาห จึงนําไปฆาตามวิธีการ
ที่ดัดแปลงจาก รัตนา และ นิรัตน (2542) จากน้ันนํา
ซากไกไปแชเย็นที่อุณหภูมิ 2-3oซ. นานประมาณ 24 
ชม. เลาะกลามเน้ือสวนอก (breast meat; Pectoris 
major) เพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสตอเนื้อสด และ
เนื้อสุก สําหรับสูตรอาหารที่ใชในเลี้ยงไกกระทง
ในชวงอายุ 3–6 สัปดาห เปนสูตรอาหารของ ขวัญใจ 
(2550) มีโปรตีน 21.30% และมีพลังงานใชประโยชน
ได 3,155.42 กิโลแคลอรี/กิโลกรัม 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสตาม
เทคนิคของ ทิพยวรรณา (2521) โดยแบงการทดสอบ
ออกเปน 2 สวน ไดแก (1) การทดสอบเนื้อไกสด โดย
นําตัวอยางออกจากหองเย็น ต้ังไวจนมีอุณหภูมิเทากับ
อุณหภูมิหอง จัดตัวอยางในถวยพลาสติกและปดดวย
แผนอลูมิเนียมฟอยล กําหนดเลขรหัสตัวอยางและ
เสิรฟตัวอยางที่จัดไวตามลําดับแบบสุม สําหรับการ
ประเมินเนื้อสวนน้ีกําหนดใหผูตรวจชิมพิจารณาดูสี
ของเน้ือ ลักษณะของเนื้อ และดมกล่ิน และใหความ
พอใจโดยรวม และ (2) การทดสอบเน้ือไกสุก โดยนํา
ตัวอยางเน้ือออกจากหองเย็น ต้ังไวจนมีอุณหภูมิเทากับ
อุณหภูมิหอง แลวตมไกในนํ้าเดือดนาน 2 นาที โดย
เน้ือมีอุณหภูมิที่จุดกลางไมนอยกวา 72 o ซ. นําตัวอยาง
เน้ือหนาอกไปตัดใหมีขนาด 1 x 1 น้ิว วางในถวย
พลาสติกที่ปดดวยแผนอลูมิเนียมฟอยล กําหนดเลข
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ขมิ้นชัน (Curcuma longa Linn.) เปน
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libitum) จนอายุครบ 6 สัปดาห จึงนําไปฆาตามวิธีการ
ที่ดัดแปลงจาก รัตนา และ นิรัตน (2542) จากน้ันนํา
ซากไกไปแชเย็นที่อุณหภูมิ 2-3oซ. นานประมาณ 24 
ชม. เลาะกลามเน้ือสวนอก (breast meat; Pectoris 
major) เพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสตอเนื้อสด และ
เนื้อสุก สําหรับสูตรอาหารที่ใชในเลี้ยงไกกระทง
ในชวงอายุ 3–6 สัปดาห เปนสูตรอาหารของ ขวัญใจ 
(2550) มีโปรตีน 21.30% และมีพลังงานใชประโยชน
ได 3,155.42 กิโลแคลอรี/กิโลกรัม 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสตาม
เทคนิคของ ทิพยวรรณา (2521) โดยแบงการทดสอบ
ออกเปน 2 สวน ไดแก (1) การทดสอบเนื้อไกสด โดย
นําตัวอยางออกจากหองเย็น ต้ังไวจนมีอุณหภูมิเทากับ
อุณหภูมิหอง จัดตัวอยางในถวยพลาสติกและปดดวย
แผนอลูมิเนียมฟอยล กําหนดเลขรหัสตัวอยางและ
เสิรฟตัวอยางที่จัดไวตามลําดับแบบสุม สําหรับการ
ประเมินเนื้อสวนน้ีกําหนดใหผูตรวจชิมพิจารณาดูสี
ของเน้ือ ลักษณะของเนื้อ และดมกล่ิน และใหความ
พอใจโดยรวม และ (2) การทดสอบเน้ือไกสุก โดยนํา
ตัวอยางเน้ือออกจากหองเย็น ต้ังไวจนมีอุณหภูมิเทากับ
อุณหภูมิหอง แลวตมไกในนํ้าเดือดนาน 2 นาที โดย
เน้ือมีอุณหภูมิที่จุดกลางไมนอยกวา 72 o ซ. นําตัวอยาง
เน้ือหนาอกไปตัดใหมีขนาด 1 x 1 น้ิว วางในถวย
พลาสติกที่ปดดวยแผนอลูมิเนียมฟอยล กําหนดเลข

 
บทนํา 

 
ขมิ้นชัน (Curcuma longa Linn.) เปน

สมุนไพรที่ถูกนํามาใชเปนสวนประกอบของอาหาร 
เครื่องสําอาง รวมทั้งใชเปนยารักษาโรคมาตั้งแตสมัย
โบราณ (สถาบันแพทยสมุนไพร, 2540) ทั้งน้ีเพราะ
ขมิ้นชันมีสารเคอรคูมิน (curcumin) เปนองคประกอบ
หลัก ชวยตานอนุมูลอิสระ  ชวยลดคอเลสเตอรอล 
ฟอสโฟลิปด และไตรกลีเซอไรดในเลือด ชวยลดการ
เกิดปฏิกิริยาลิปดเปอรออกซิเดช่ัน (Wright, 2002; Lee 
et al., 2004) ในแงของการนํามาใชในการผลิตสัตว
สวนใหญนิยมนําขมิ้นชันในรูปผงมาผสมในอาหาร 
(ยุทธนา และคณะ,  2545; ชัยวัฒน และคณะ, 2547) 
สวนการนําขมิ้นชันในรูปของสารสกัดหยาบมาใชเพ่ือ
การผลิตสัตวแทนการใชขมิ้นชันผงยังมีไมมากนัก 
เพราะยังมีตนทุนการผลิตคอนขางสูง  สําหรับผลการ
ใชสารสกัดหยาบจากขมิ้นชันในรูปสารผสมเพ่ือเลี้ยง
ไกกระทงนั้น  ขวัญใจ (2550) พบวา การใชสารสกัด
หยาบจากขมิ้นชันในระดับ 0.0 ถึง 0.8% โดยใหในรูป
สารผสมไมมีผลทําใหคุณคาทางโภชนะ และระดับ
คอเลสเตอรอลในเน้ือไกกระทงแตกตางกัน (P>0.05) 
ทั้งน้ีอาจจะเปนเพราะมีการจัดการเลี้ยงดูอยางดี และไก
ไมมีความเครียด  แตการเสริมสารสกัดหยาบจาก
ขมิ้นชันในระดับ 0.6-0.8% มีผลทําใหคา TBARS ของ
เน้ือไกลดลง และการเสริมในระดับ 0.8% มีผลทําให
หนังไกบริเวณหนาอกมีสีเหลืองขึ้น (P<0.05) แสดงวา
สารเคอรคูมินตกคางอยู ในสวนตางๆ ของเนื้อและ
หนังไกทดลองซึ่ งจะเปนประโยชนตอผูบริโภค 
สําหรับการศึกษาครั้งน้ีเปนการศึกษาตอเนื่องจาก
การศึกษาของ ขวัญใจ (2550) โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือ
ศึกษาถึงผลของการเสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชันใน
อาหารตอผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเน้ือ
ไกกระทง  

 
วิธีการศึกษา 

 

การทดลองครั้งน้ีใชไกกระทงเพศผูพันธุฮับ
บารด จํานวน 200 ตัว ซึ่งในชวง 0-3 สัปดาห เลี้ยงใน
คอกขังรวมดวยอาหารควบคุม โดยใหไกทดลองไดรับ
อาหารและน้ําแบบเต็มที่ (ad libitum) เมื่ออายุครบ 3 
สัปดาห จึงสุมไกทดลองจํานวน 120 ตัว เขาทดลอง
โดยแบงไกทดลองเปน 5 กลุมทดลอง กลุมทดลองละ 6 
ซ้ําๆ ละ 4 ตัว แยกเลี้ยงในกรงขังเดี่ยว จากน้ันสุมให
ไดรับอาหารที่เสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชัน (crude 
turmeric extract) ที่มีปริมาณสารสกัดหยาบจาก
ขมิ้นชัน 5 ระดับ คือ 0, 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8% โดยไก
ทดลองทุกตัวไดรับอาหารและนํ้าอยางเต็มที่ (ad 
libitum) จนอายุครบ 6 สัปดาห จึงนําไปฆาตามวิธีการ
ที่ดัดแปลงจาก รัตนา และ นิรัตน (2542) จากน้ันนํา
ซากไกไปแชเย็นที่อุณหภูมิ 2-3oซ. นานประมาณ 24 
ชม. เลาะกลามเน้ือสวนอก (breast meat; Pectoris 
major) เพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสตอเนื้อสด และ
เนื้อสุก สําหรับสูตรอาหารที่ใชในเลี้ยงไกกระทง
ในชวงอายุ 3–6 สัปดาห เปนสูตรอาหารของ ขวัญใจ 
(2550) มีโปรตีน 21.30% และมีพลังงานใชประโยชน
ได 3,155.42 กิโลแคลอรี/กิโลกรัม 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสตาม
เทคนิคของ ทิพยวรรณา (2521) โดยแบงการทดสอบ
ออกเปน 2 สวน ไดแก (1) การทดสอบเนื้อไกสด โดย
นําตัวอยางออกจากหองเย็น ต้ังไวจนมีอุณหภูมิเทากับ
อุณหภูมิหอง จัดตัวอยางในถวยพลาสติกและปดดวย
แผนอลูมิเนียมฟอยล กําหนดเลขรหัสตัวอยางและ
เสิรฟตัวอยางที่จัดไวตามลําดับแบบสุม สําหรับการ
ประเมินเนื้อสวนน้ีกําหนดใหผูตรวจชิมพิจารณาดูสี
ของเน้ือ ลักษณะของเนื้อ และดมกล่ิน และใหความ
พอใจโดยรวม และ (2) การทดสอบเน้ือไกสุก โดยนํา
ตัวอยางเน้ือออกจากหองเย็น ต้ังไวจนมีอุณหภูมิเทากับ
อุณหภูมิหอง แลวตมไกในนํ้าเดือดนาน 2 นาที โดย
เน้ือมีอุณหภูมิที่จุดกลางไมนอยกวา 72 o ซ. นําตัวอยาง
เน้ือหนาอกไปตัดใหมีขนาด 1 x 1 น้ิว วางในถวย
พลาสติกที่ปดดวยแผนอลูมิเนียมฟอยล กําหนดเลข
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ขมิ้นชัน (Curcuma longa Linn.) เปน

สมุนไพรที่ถูกนํามาใชเปนสวนประกอบของอาหาร 
เครื่องสําอาง รวมทั้งใชเปนยารักษาโรคมาตั้งแตสมัย
โบราณ (สถาบันแพทยสมุนไพร, 2540) ทั้งน้ีเพราะ
ขมิ้นชันมีสารเคอรคูมิน (curcumin) เปนองคประกอบ
หลัก ชวยตานอนุมูลอิสระ  ชวยลดคอเลสเตอรอล 
ฟอสโฟลิปด และไตรกลีเซอไรดในเลือด ชวยลดการ
เกิดปฏิกิริยาลิปดเปอรออกซิเดช่ัน (Wright, 2002; Lee 
et al., 2004) ในแงของการนํามาใชในการผลิตสัตว
สวนใหญนิยมนําขมิ้นชันในรูปผงมาผสมในอาหาร 
(ยุทธนา และคณะ,  2545; ชัยวัฒน และคณะ, 2547) 
สวนการนําขมิ้นชันในรูปของสารสกัดหยาบมาใชเพ่ือ
การผลิตสัตวแทนการใชขมิ้นชันผงยังมีไมมากนัก 
เพราะยังมีตนทุนการผลิตคอนขางสูง  สําหรับผลการ
ใชสารสกัดหยาบจากขมิ้นชันในรูปสารผสมเพ่ือเลี้ยง
ไกกระทงนั้น  ขวัญใจ (2550) พบวา การใชสารสกัด
หยาบจากขมิ้นชันในระดับ 0.0 ถึง 0.8% โดยใหในรูป
สารผสมไมมีผลทําใหคุณคาทางโภชนะ และระดับ
คอเลสเตอรอลในเน้ือไกกระทงแตกตางกัน (P>0.05) 
ทั้งน้ีอาจจะเปนเพราะมีการจัดการเลี้ยงดูอยางดี และไก
ไมมีความเครียด  แตการเสริมสารสกัดหยาบจาก
ขมิ้นชันในระดับ 0.6-0.8% มีผลทําใหคา TBARS ของ
เน้ือไกลดลง และการเสริมในระดับ 0.8% มีผลทําให
หนังไกบริเวณหนาอกมีสีเหลืองขึ้น (P<0.05) แสดงวา
สารเคอรคูมินตกคางอยู ในสวนตางๆ ของเนื้อและ
หนังไกทดลองซึ่ งจะเปนประโยชนตอผูบริโภค 
สําหรับการศึกษาครั้งน้ีเปนการศึกษาตอเนื่องจาก
การศึกษาของ ขวัญใจ (2550) โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือ
ศึกษาถึงผลของการเสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชันใน
อาหารตอผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเน้ือ
ไกกระทง  

 
วิธีการศึกษา 

 

การทดลองครั้งน้ีใชไกกระทงเพศผูพันธุฮับ
บารด จํานวน 200 ตัว ซึ่งในชวง 0-3 สัปดาห เลี้ยงใน
คอกขังรวมดวยอาหารควบคุม โดยใหไกทดลองไดรับ
อาหารและน้ําแบบเต็มที่ (ad libitum) เมื่ออายุครบ 3 
สัปดาห จึงสุมไกทดลองจํานวน 120 ตัว เขาทดลอง
โดยแบงไกทดลองเปน 5 กลุมทดลอง กลุมทดลองละ 6 
ซ้ําๆ ละ 4 ตัว แยกเลี้ยงในกรงขังเดี่ยว จากน้ันสุมให
ไดรับอาหารที่เสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชัน (crude 
turmeric extract) ที่มีปริมาณสารสกัดหยาบจาก
ขมิ้นชัน 5 ระดับ คือ 0, 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8% โดยไก
ทดลองทุกตัวไดรับอาหารและนํ้าอยางเต็มที่ (ad 
libitum) จนอายุครบ 6 สัปดาห จึงนําไปฆาตามวิธีการ
ที่ดัดแปลงจาก รัตนา และ นิรัตน (2542) จากน้ันนํา
ซากไกไปแชเย็นที่อุณหภูมิ 2-3oซ. นานประมาณ 24 
ชม. เลาะกลามเน้ือสวนอก (breast meat; Pectoris 
major) เพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสตอเนื้อสด และ
เนื้อสุก สําหรับสูตรอาหารที่ใชในเลี้ยงไกกระทง
ในชวงอายุ 3–6 สัปดาห เปนสูตรอาหารของ ขวัญใจ 
(2550) มีโปรตีน 21.30% และมีพลังงานใชประโยชน
ได 3,155.42 กิโลแคลอรี/กิโลกรัม 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสตาม
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รหัสตัวอยางและเสิรฟตัวอยางที่จัดไว ซึ่งการศึกษาครั้ง
น้ีเริ่มตนจากการประเมินเนื้อดิบกอน จากนั้นจึงตรวจ
ชิมเน้ือสุก 
การวิเคราะหทางสถิติ  

นําขอมูลที่ไดจากการตรวจชิมไป transform 
ใหอยูในรูป Log10 กอนการวิเคราะหหาความป
รวนปรวน (analysis of variance) และเปรียบเทียบ
ความแตกตางของคาเฉล่ีย โดยวิธี Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) ตามวิธีการของ Steel and 
Torrie (1980)   

 
ผลการศึกษาและวิจารณ 

 
ผลการเสริมสารสกัดหยาบจากขม้ินชันตอ

การยอมรับของผูบริโภคไดแสดงไวในตารางที่ 1  ทั้งน้ี
ผลการยอมรับในเบื้องตนตอเนื้อไกสด พบวาระดับการ
เสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชันที่ 0, 0.2, 0.4, 0.6 และ 
0.8 เปอรเซ็นต ไมมีผลทําใหคะแนนการยอมรับตอคาสี
ของเน้ือสด กลิ่นของเนื้อสด และความพอใจโดยรวม
ตอเน้ือไกดิบ แตกตางกัน (P>0.05)  โดยมีคะแนน
ความพอใจโดยรวมของเน้ือดิบอยูในชวง 2.51–2.83 
(จากสเกล 1-5) คืออยูในเกณฑดีถึงพอใจปานกลาง 
สวนผลการประเมินการยอมรับตอเน้ือไกสุก  พบวา 
การเสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชัน 0, 0.2, 0.4, 0.6 
และ 0.8 เปอรเซ็นต ไมมีผลทําใหคะแนนความนุม  
ความชุมฉ่ํา  กลิ่นรส  กลิ่นของขมิ้นชันในเนื้อ และ
ความพอใจโดยรวมตอเน้ือไกสุก แตกตางกันทางสถิติ 
(P>0.05) โดยเน้ือสุกจากไกกระทงทุกกลุมมีคาความ
พอใจโดยรวมอยูในชวง 2.63–3.03 (จากสเกล 1-5) คือ
อยูในเกณฑดีถึงพอใจปานกลาง แสดงวาการเสริมสาร
สกัดหยาบจากขมิ้นชันไมมีผลกระทบตอการยอมรับ
เนื้อไกทั้งดิบและสุก  

 
สรุป และขอเสนอแนะ 

 

ผลการเสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชันในรูป
ของสารผสมในอาหารไกกระทงในชวงอายุ  4-6 
สัปดาห แลวนําเน้ือสวนอกสวนนอกมาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสมีขอสรุปวา  (1) การเสริมสารสกัด
หยาบจากขม้ินชันไมมีผลทําใหเน้ือสดมีระดับคะแนน
ของสีเน้ือ  กลิ่นของเน้ือไก  และความพอใจโดยรวม
แตกตางกัน (P>0.05) และ (2) การเสริมสารสกัดหยาบ
จากขมิ้นชันไมมีผลทําใหเน้ือสุกมีคะแนนความนุม 
ความชุมฉ่ํา  กลิ่นรส  กลิ่นของขมิ้นชันในเนื้อ และ
ความพอใจโดยรวม แตกตางกัน (P>0.05) อน่ึง
เน่ืองจากจํานวนผูประเมินอาจจะมีไมมาก  ดังน้ัน
เพ่ือใหไดขอมูลที่มีความเที่ยงมากกวาน้ีจึงควรใช
จํานวนผูประเมินใหมากขึ้น และแมวาการเสริมสาร
สกัดหยาบจากขม้ินชันจะมีขอดีหลายประการ  แต
จําเปนตองคํานึงถึงตนทุนในการผลิตดวย 

 
คําขอบคุณ 

 
ขอขอบพระคุณมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร

ที่สนับสนุนงบประมาณวิจัย 
 

เอกสารอางอิง 
 

ขวัญใจ ดําสวาง. 2550. เทคนิคการเตรียมสารสกัด
หยาบจากขม้ินชัน (Curcuma longa Linn.) 
เพื่อใชในอุตสาหกรรมการผลิตไกกระทง.  
วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขา
สัตวศาสตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร. 

ชัยวัฒน สุวรรณทัต, สุวรรณา กิภากรณ, กฤษ อังคนา
พร, พิภพ สดสี และนันทวัน บุณยะประภัศร. 
2547. การใชขมิ้นชันเปนสารตานออกซิ
เ ด ช่ั น ต อ ส ถ า น ภ า พ ภู มิ คุ ม กั น  แ ล ะ
สมรรถภาพการเจริญเติบโตของไกเน้ือซึ่งอยู
ในสภาวะเครียด. ใน รายงานการประชุม
วิชาการเรื่อง สมุนไพรไทย : โอกาสและ
ทางเลือกใหมของอุตสาหกรรมการผลิตสัตว 
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และ 0.8 เปอรเซ็นต ไมมีผลทําใหคะแนนความนุม  
ความชุมฉ่ํา  กลิ่นรส  กลิ่นของขมิ้นชันในเนื้อ และ
ความพอใจโดยรวมตอเน้ือไกสุก แตกตางกันทางสถิติ 
(P>0.05) โดยเน้ือสุกจากไกกระทงทุกกลุมมีคาความ
พอใจโดยรวมอยูในชวง 2.63–3.03 (จากสเกล 1-5) คือ
อยูในเกณฑดีถึงพอใจปานกลาง แสดงวาการเสริมสาร
สกัดหยาบจากขมิ้นชันไมมีผลกระทบตอการยอมรับ
เนื้อไกทั้งดิบและสุก  

 
สรุป และขอเสนอแนะ 

 

ผลการเสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชันในรูป
ของสารผสมในอาหารไกกระทงในชวงอายุ  4-6 
สัปดาห แลวนําเน้ือสวนอกสวนนอกมาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสมีขอสรุปวา  (1) การเสริมสารสกัด
หยาบจากขม้ินชันไมมีผลทําใหเน้ือสดมีระดับคะแนน
ของสีเน้ือ  กลิ่นของเน้ือไก  และความพอใจโดยรวม
แตกตางกัน (P>0.05) และ (2) การเสริมสารสกัดหยาบ
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ความพอใจโดยรวม แตกตางกัน (P>0.05) อน่ึง
เน่ืองจากจํานวนผูประเมินอาจจะมีไมมาก ดังน้ัน
เพ่ือใหไดขอมูลที่มีความเที่ยงมากกวาน้ีจึงควรใช
จํานวนผูประเมินใหมากขึ้น และแมวาการเสริมสาร
สกัดหยาบจากขม้ินชันจะมีขอดีหลายประการ แต
จําเปนตองคํานึงถึงตนทุนในการผลิตดวย 

 
คําขอบคุณ 

 
ขอขอบพระคุณมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร

ที่สนับสนุนงบประมาณวิจัย 
 

เอกสารอางอิง 
 

ขวัญใจ ดําสวาง. 2550. เทคนิคการเตรียมสารสกัด
หยาบจากขม้ินชัน (Curcuma longa Linn.) 
เพื่อใชในอุตสาหกรรมการผลิตไกกระทง.  
วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขา
สัตวศาสตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร. 

ชัยวัฒน สุวรรณทัต, สุวรรณา กิภากรณ, กฤษ อังคนา
พร, พิภพ สดสี และนันทวัน บุณยะประภัศร. 
2547. การใชขมิ้นชันเปนสารตานออกซิ
เ ด ช่ั น ต อ ส ถ า น ภ า พ ภู มิ คุ ม กั น  แ ล ะ
สมรรถภาพการเจริญเติบโตของไกเน้ือซึ่งอยู
ในสภาวะเครียด. ใน รายงานการประชุม
วิชาการเรื่อง สมุนไพรไทย : โอกาสและ
ทางเลือกใหมของอุตสาหกรรมการผลิตสัตว 
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น้ีเริ่มตนจากการประเมินเนื้อดิบกอน จากนั้นจึงตรวจ
ชิมเน้ือสุก 
การวิเคราะหทางสถิติ  

นําขอมูลที่ไดจากการตรวจชิมไป transform 
ใหอยูในรูป Log10 กอนการวิเคราะหหาความป
รวนปรวน (analysis of variance) และเปรียบเทียบ
ความแตกตางของคาเฉล่ีย โดยวิธี Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) ตามวิธีการของ Steel and 
Torrie (1980)   

 
ผลการศึกษาและวิจารณ 

 
ผลการเสริมสารสกัดหยาบจากขม้ินชันตอ

การยอมรับของผูบริโภคไดแสดงไวในตารางที่ 1  ทั้งน้ี
ผลการยอมรับในเบื้องตนตอเนื้อไกสด พบวาระดับการ
เสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชันที่ 0, 0.2, 0.4, 0.6 และ 
0.8 เปอรเซ็นต ไมมีผลทําใหคะแนนการยอมรับตอคาสี
ของเน้ือสด กลิ่นของเนื้อสด และความพอใจโดยรวม
ตอเน้ือไกดิบ แตกตางกัน (P>0.05)  โดยมีคะแนน
ความพอใจโดยรวมของเน้ือดิบอยูในชวง 2.51–2.83 
(จากสเกล 1-5) คืออยูในเกณฑดีถึงพอใจปานกลาง 
สวนผลการประเมินการยอมรับตอเน้ือไกสุก  พบวา 
การเสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชัน 0, 0.2, 0.4, 0.6 
และ 0.8 เปอรเซ็นต ไมมีผลทําใหคะแนนความนุม  
ความชุมฉ่ํา  กลิ่นรส  กลิ่นของขมิ้นชันในเนื้อ และ
ความพอใจโดยรวมตอเน้ือไกสุก แตกตางกันทางสถิติ 
(P>0.05) โดยเน้ือสุกจากไกกระทงทุกกลุมมีคาความ
พอใจโดยรวมอยูในชวง 2.63–3.03 (จากสเกล 1-5) คือ
อยูในเกณฑดีถึงพอใจปานกลาง แสดงวาการเสริมสาร
สกัดหยาบจากขมิ้นชันไมมีผลกระทบตอการยอมรับ
เนื้อไกทั้งดิบและสุก  

 
สรุป และขอเสนอแนะ 

 

ผลการเสริมสารสกัดหยาบจากขมิ้นชันในรูป
ของสารผสมในอาหารไกกระทงในชวงอายุ  4-6 
สัปดาห แลวนําเน้ือสวนอกสวนนอกมาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสมีขอสรุปวา  (1) การเสริมสารสกัด
หยาบจากขม้ินชันไมมีผลทําใหเน้ือสดมีระดับคะแนน
ของสีเน้ือ  กลิ่นของเน้ือไก  และความพอใจโดยรวม
แตกตางกัน (P>0.05) และ (2) การเสริมสารสกัดหยาบ
จากขมิ้นชันไมมีผลทําใหเน้ือสุกมีคะแนนความนุม 
ความชุมฉ่ํา  กลิ่นรส  กลิ่นของขมิ้นชันในเนื้อ และ
ความพอใจโดยรวม แตกตางกัน (P>0.05) อน่ึง
เน่ืองจากจํานวนผูประเมินอาจจะมีไมมาก  ดังน้ัน
เพ่ือใหไดขอมูลที่มีความเที่ยงมากกวาน้ีจึงควรใช
จํานวนผูประเมินใหมากขึ้น และแมวาการเสริมสาร
สกัดหยาบจากขม้ินชันจะมีขอดีหลายประการ  แต
จําเปนตองคํานึงถึงตนทุนในการผลิตดวย 

 
คําขอบคุณ 

 
ขอขอบพระคุณมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร

ที่สนับสนุนงบประมาณวิจัย 
 

เอกสารอางอิง 
 

ขวัญใจ ดําสวาง. 2550. เทคนิคการเตรียมสารสกัด
หยาบจากขม้ินชัน (Curcuma longa Linn.) 
เพื่อใชในอุตสาหกรรมการผลิตไกกระทง.  
วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขา
สัตวศาสตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร. 

ชัยวัฒน สุวรรณทัต, สุวรรณา กิภากรณ, กฤษ อังคนา
พร, พิภพ สดสี และนันทวัน บุณยะประภัศร. 
2547. การใชขมิ้นชันเปนสารตานออกซิ
เ ด ช่ั น ต อ ส ถ า น ภ า พ ภู มิ คุ ม กั น  แ ล ะ
สมรรถภาพการเจริญเติบโตของไกเน้ือซึ่งอยู
ในสภาวะเครียด. ใน รายงานการประชุม
วิชาการเรื่อง สมุนไพรไทย : โอกาสและ
ทางเลือกใหมของอุตสาหกรรมการผลิตสัตว 

สรุป และข้อเสนอแนะ

Duncan’s      New

Multiple  Range  Test (DMRT)



แก่นเกษตร 39  ฉบับพิเศษ : 17-21 (2554).20
 

ครั้งที่ 2 ณ โรงแรมสยามซิต้ี. กรุงเทพฯ; หนา 
181-187. 

ทิพยวรรณา  งามศักดิ์. 2521. คูมือการชิม. ขอนแกน : 
ภาควิชาผลิตภัณฑเกษตร คณะเกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัยขอนแกน. 85 หนา.  

ยุทธนา ศิริวธนนุกูล, สุรพล ชลดํารงกุล และสมเกียรติ 
ทองรักษ. 2545. ผลของฟาทลายโจร ใบฝรั่ง 
ขมันชัน ไพล และเปลือกมังคุด ตอการรักษา
โรคทองรวงในลูกสุกร. ใน รายงานการ
ประชุมวิชาการเรื่อง สมุนไพรไทย โอกาส
และทางเลือกใหมของอุตสาหกรรมผลิตสัตว 
ณ โรงแรมมารวยการเดน กรุงเทพฯ, หนา 
115-127. 

รัตนา โชติสังกาศ และ นิรัตน กองรัตนานันท. 2542. 
การเจริญเติบโตและคุณภาพซากของไก
พื้นเมืองเลี้ยงภายใตช่ัวโมงแสงธรรมชาติ 
และชั่วโมงแสงยาว 23 ช่ัวโมงตอวัน. วิทยา
สารเกษตรศาสตร (วิทย.) 33 : 60-74. 

สถาบันแพทยสมุนไพร. 2540. ยาสมุนไพรในการ
สาธารณสุขมูลฐาน. ชุมนุมแพทยแผนไทย
และสมุนไพรแหงชาติ ครั้งที่ 1. กรุงเทพฯ.  

Honikel, K.O. and W. Woltersdorf. 1991. 
Feischqualitaet bei Qualitaes and 
Markenfleisch. Mittlbl. Der Baff Kulmbach 
Nr. 112 : 130-133.  

Jaturasitha, S., V. Leangwunta, A. Leotaragul, A. 
Phongphaew, T. Apichartsrungkoon, N. 
Simasathitkul, N. Vearasilp, T. Vearasilp, L. 
Worachai, and U.T. Meulen. 2002.  A 
comparative study of Thai native chicken 
and broiler on productive performance, 
carcass and meat quality. Conference on 
International Agricultural Research for 
Development “Deutscher Tropentag 
Witzenhausen”, October 9-11, 2002.  

Lee, K.W., H. Everts, and A.C. Beynen. 2004.  
Essential oils in broiler nutrition.  Int. J. 
Poultry Sci. 3 : 738-52.  

Steel, R.G.D. and J.H. Torrie. 1980. Principles and 
Procedures of Statistics (A Biometrical 
Approach). McGraw-Hill: New York; 512 p. 

Wattanachant, S., S. Benjakul, and D.A. Ledward. 
2004. Composition, color, and texture of 
Thai indigenous and broiler chicken 
muscles. Poultry Sci. 83 : 123-128. 

Wright, J. 2002. Predicting the antioxidant activity of 
curcumin and curcuminoids. J. Molecular 
Structure  591 : 207-17. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

.



KHON KAEN AGR. J. 39 SUPPLMENT : 17-21 (2011). 21
 
Table 1 Sensory evaluation of raw and cooked meat from broilers fed different levels of crude turmeric extract 
(mean±SD) 1/ 

Items 
Level of crude turmeric extract (%) 

p-value 
0.0 0.2 0.4 0.6 0.8 

Raw meat       
   Colour 2/ 3.80±0.44 3.92±0.40 3.88±0.58 4.03±0.35 3.85±0.57 0.9347 
   Smell 3/ 2.72±0.68 3.00±0.35 2.92±0.38 3.26±0.30 3.15±0.32 0.2509 
   Overall acceptance in raw meat 4/ 2.51±0.32 2.52±0.30 2.71±0.25 2.83±0.30 2.70±0.41 0.1736 
Cooked meat       
   Tenderness 5/ 3.58±0.50 3.53±0.40 3.42±0.20 3.58±0.33 3.67±0.35 0.4931 
   Juiceness 6/ 2.07±0.27 2.33±0.38 2.28±0.51 2.19±0.59 2.28±0.48 0.8684 
   Flavour 7/ 2.98±0.66 3.13±0.54 2.97±0.72 3.23±0.61 3.15±0.63 0.9403 
   Turmeric-flavour 8/ 1.46±0.37 1.40±0.48 1.59±0.46 1.46±0.40 1.38±0.35 0.8894 
   Overall acceptance in cooked meat 9/ 3.03±0.17 2.94±0.35 2.63±0.47 2.71±0.25 2.67±0.66 0.3956 

1/ n = 12 panels; 2/ colour scale of raw meat where  1 = very pale, 2 = pale, 3 = white, 4 = white-gray, 5 = gray; 3/ chicken 
smell of raw meat  where 1 = none detected, 2 =slightly, 3 = moderately chicken smell 4 = strong chicken smell, 5 = very 
strong chicken smell; 4/ overall acceptance of raw meat where 1 = very good,   2 = good, 3 = satisfactory, 4 = slight dislike, 5 
= dislike very much; 5/ Tenderness where  1 = very tender, 2 = tender, 3 = moderately, 4 = tough, 5 = very tough; 6/ juiciness 
where 1 = very juicy , 2 = juicy, 3 = moderately, 4 = dry, 5 = very dry; 7/ flavor of cooked meat after taste where 1 = very 
good, 2 = good, 3 = satisfactory, 4 = slightly dislike, 5 = dislike very much; 8/ turmeric flavor in cooked meat after taste  
where 1 = none detected, 2 = very little, 3 =moderately turmeric flavour 4 = strong, 5 = very strong; 9/ overall acceptance of 
cooked meat where  1 = very good, 2 = good, 3 = satisfactory, 4 = slight dislike, 5 = dislike very much. 




