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ผลของการใช้กากสาโทต่อคุณภาพเนือ้ของไก่เนือ้

Effect of rice wine residual on meat quality of broiler chickens 
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บทคัดย่อ: การศกึษาผลของกากสาโทเป็นแหลง่โปรตีนทางเลอืกตอ่คณุภาพเนือ้ของไก่เนือ้ ท่ีอาย ุ 42 วนั ไก่
เนือ้เพศผู้  จ�ำนวน 250 ตวั อาย ุ1 วนั แบง่ออกเป็น 5 กลุม่ทดลอง (5 ซ�ำ้ตอ่กลุม่ทดลอง, 10 ตวัตอ่คอก) และให้
อาหารตามสตูรดงัตอ่ไปนี ้อาหารควบคมุ (T1); กากสาโท 25% (T2); กากสาโท 50% (T3); กากสาโท 75% (T4); 
และกากสาโท 100% (T5) วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) โดยแบง่การ
ให้อาหารเป็น 3 ระยะ ตามระดบัของโปรตีน ท่ีอาย ุ42 วนั ท�ำการสุม่เพ่ือช�ำแหละและเก็บตวัอยา่งเนือ้หน้าอก
คอกละ 5 ตวั น�ำไปวเิคราะห์คณุภาพเนือ้ จากผลการทดลองพบวา่ คา่สี (L*, a*, b*) คา่ pH คา่เปอร์เซนต์การ
สญูเสยีน�ำ้เน่ืองจากการปรุง และคา่เปอร์เซนต์การสญูเสยีน�ำ้เน่ืองมาจากการเก็บรักษา ไมมี่ความแตกตา่งกนั
ทางสถิต ิ(P>0.05) แตอ่ยา่งไรก็ตามการทดแทนด้วยกากสาโทในอาหารไก่เนือ้ท่ีระดบัตา่งๆ สง่ผลให้มีความนุ่ม
เนือ้เพ่ิมมากขึน้ (P<0.05) ซึง่การใช้กากสาโทท่ีระดบั 25% ขึน้ไป สามารถปรับปรุงคณุภาพเนือ้ ท่ีอาย ุ42 วนั ค�ำ
ส�ำคัญ: ไก่เนือ้, คณุภาพเนือ้, กากสาโท 

ABSTRACT: The effect of rice wine residual as an alternative protein source on meat quality of broiler 
chickens was assessed at 42 day of age. A total of 250 (1-day old) male broilers were assigned to 5 dietary 
treatments (5 replicates/treatment, 10 birds/pen): Control diet (T1); Rice wine residual 25% in the diet (T2); 
Rice wine residual 50% in the diet (T3); Rice wine residual 75% in the diet (T4) and Rice wine residual 
100% in the diet (T5). Completely Randomized Design was used in this study. Each treatment was provided 
in a 3-stage feeding program. At 42 days of age, 5 birds per pen were randomly selected and processed 
for meat quality measurement. The results indicated that color (L*, a*, b*), pH, %cooking loss and %drip 
loss had no significantly different between the treatments (P>0.05). However, replacement with different 
levels of rice wine residual had reduced shear force value (P<0.05). Up to 25% of rice wine residual can 
be improved meat quality at 42 day of age.
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บทน�ำ

	 ในปัจจุบันโรงงานอุตสาหกรรมสามารถ

ผลติสนิค้าและผลติภณัฑ์ตา่งๆ จากพืชผลทางการ

เกษตรได้หลายชนิดและสามารถผลติได้เป็นจ�ำนวน

มาก ท�ำให้มีผลพลอยได้ตา่งๆ และเศษเหลือท่ี

สามารถน�ำมาใช้เป็นวัตถุดิบอาหารสัตว์ได้เป็น

อยา่งดี อาทิเชน่ เปลือกสบัปะรด เปลือกกล้วย กาก

มนัส�ำปะหลงั (Nwabueze and Otunwa, 2006) 

และกากสาโท เป็นต้น ซึง่การใช้เศษเหลือทางการ

เกษตรมาใช้เป็นวตัถดุบิอาหารสตัว์ สามารถชว่ย

ลดมลพิษทางสิ่งแวดล้อมและลดการสูญเสียทาง

เศรษฐกิจได้ อีกทัง้วตัถดุบิเหลา่นัน้สว่นมากมี

โปรตีนในปริมาณท่ีสงู (Xu et al., 2006) โดยเฉพาะ

อยา่งย่ิงกากสาโทซึง่มีปริมาณโปรตีนสงูถงึ 38% 

รวมถงึคาร์โบไฮเดรต วิตามิน และกรดอะมิโนท่ี

จ�ำเป็นหลายชนิด (Vechklang et al., 2011) กาก

สาโทเป็นผลพลอยได้ท่ีได้จากอตุสาหกรรมการผลติ

สาโท ซึง่สาโทเป็นเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ท่ีไมผ่า่น

กระบวนการกลัน่ จดัอยูใ่นกลุม่เคร่ืองด่ืม

แอลกอฮอล์ชนิดไวน์ข้าว (Rice wine) (Tsutsui et 

al., 1998) สาโทอดุมไปด้วยยีสต์ท่ีเป็นประโยชน์ตอ่

สขุภาพของมนษุย์ จงึมีโอกาสท่ีกากสาโทจะมียีสต์

ท่ีเป็นประโยชน์ตกค้างอยู ่ (Piao et al., 2012) ซึง่

เหมาะท่ีจะน�ำมาใช้เป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกใน

การเป็นวัตถุดิบส�ำหรับประกอบสูตรอาหารเลีย้ง

สตัว์ ซึง่การผลติสาโทในแตล่ะครัง้จะมีกากสาโท

เป็นจ�ำนวนมากโรงงานต้องเสียค่าใช้จ่ายในการ

บ�ำบัดก่อนน�ำไปทิง้หรือน�ำไปใช้ประโยชน์เพ่ือ

การเกษตรตา่งๆ เชน่ ใช้ท�ำปุ๋ ยหมกั ใช้เลีย้งปลา ใช้

เลีย้งจลุนิทรีย์และสาหร่ายสีเขียวเซลล์เดียว ใช้เป็น

อาหารสตัว์ เป็นต้น และในปัจจบุนัมีการผลติสาโท

เพ่ิมสงูขึน้ทกุๆ ปี ดงันัน้กากสาโทจงึเป็นอีกทาง

เลือกหนึ่งท่ีน่าสนใจในการน�ำมาใช้ทดแทนแหล่ง

โปรตีนในอาหารสตัว์ การทดลองการใช้กากสาโท

เป็นแหลง่โปรตีนทางเลือกในอาหารปลานิลวยัอ่อน 

พบวา่การใช้กากสาโทท่ีระดบั 22.5% โดยไมส่ง่

ผลกระทบตอ่สมรรถภาพการเจริญเตบิโต ระบบ

ภมิูคุ้มกนัของปลา และลกัษณะสณัฐานวิทยาใน

ล�ำไส้ของลกูปลานิลวยัออ่น ท�ำให้น�ำมาใช้เป็น

แหลง่โปรตีนในอาหารสตัว์ได้โดยสามารถลดต้นทนุ

ค่าอาหารและลดปัญหาในด้านมลภาวะได้อีกด้วย 

ในกากสาโท ประกอบไปด้วยคณุคา่ทางโภชนะท่ีได้

จากข้าวและจลุนิทรีย์ เชน่ ยีสต์และรา ซึง่เป็นองค์

ประกอบหลกัในกระบวนการหมกั (Liu et al., 2007) 

ซึง่เป็นผนงัเซลล์ของยีสต์ Saccharomyces 

cerevisiae จะมี β-glucan, mannan-

oligosaccharides และไคตนิ โดยมีความสามารถ

ในการเพ่ิมการตอบสนองตอ่ระบบภมิูคุ้มกนั การ

ปอ้งกนัโรค และสขุภาพของสตัว์ได้ (Ortuno et al., 

2002) ซึง่กระตุ้นเซลล์ภมิูคุ้มกนัในการท�ำงานได้

อยา่งมีประสทิธิภาพ ปกตเิซลล์คุ้มกนัในสิง่มีชีวิต

จะไมท่�ำงานจนกวา่จะพบสิง่แปลกปลอม โดย 

β-glucan จะไปกระตุ้นการท�ำงานของเซลล์คุ้มกนั

เหลา่นีใ้ห้ท�ำงานอยูต่ลอดเวลา (Dalmo and 

Bogwald, 2008) ดงันัน้การท่ีกากสาโทเป็นแหลง่

โปรตีนทางเลือกในอาหารไก่เนือ้ อาจจะสง่ผลถงึ

คณุภาพเนือ้ของไก่เนือ้ได้ การวิจยัในครัง้นีจ้งึมี

วตัถปุระสงค์เพ่ือศึกษาผลของการน�ำกากสาโทมา

ใช้เป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกในอาหารของไก่เนือ้

ตอ่คณุภาพเนือ้ของไก่เนือ้ท่ีอาย ุ42 วนั

วธีิการศกึษา

กลุ่มการทดลองและอาหารทดลอง

	 ใช้ไก่เนือ้ทางการค้า คละเพศ อาย ุ 1 วนั 
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จ�ำนวน 250 ตวั โดยแบง่เป็น 5 กลุม่ (กลุม่ละ 50 

ตวั) แตล่ะกลุม่มี 5 ซ�ำ้ ซ�ำ้ละ 10 ตวั ใช้กรงขนาด 1 x 

1.15 ตารางเมตรตอ่ซ�ำ้ พืน้ท่ีตอ่ตวั 22 ตวัตอ่ตาราง

เมตร ในแตล่ะคอก มีรางน�ำ้และรางอาหาร อยา่งละ 

1 ราง จดักลุม่ไก่เข้างานทดลองให้น�ำ้หนกัเฉลี่ยของ

ไก่เทา่กนัทกุกลุม่ (allotment) โดยให้กินอาหาร

ทดลองและให้น�ำ้แบบเตม็ท่ี (ad libitum) ในแตล่ะ

คอกรองพืน้ด้วยแกลบ ควบคมุอณุหภมิูภายในโรง

เรือนท่ี 30-34ºC โดยใช้หลอดไฟฟา้ให้แสงสวา่ง 

และความอบอุน่ ให้อาหารตามสตูรโดยการน�ำกาก

สาโทตากแห้ง มาท�ำการวิเคราะห์หาสว่นประกอบ

ทางเคมีโดยประมาณ (Proximate analysis) ตาม

วิธีของ AOAC (1990) หลงัจากการวิเคราะห์พบวา่

กากสาโทสดมีปริมาณโปรตีนหยาบ (Crude 

protein) 38.1% และคา่วตัถแุห้ง (Dry matter) 

4.4% น�ำไปปรับใช้ในสตูรอาหารทดลองซึง่มีระดบั

ของโปรตีน และคา่พลงังาน ตามค�ำแนะน�ำของ 

NRC (1994) โดยอาหารทดลองมี 5 กลุม่ ได้แก่ T1) 

กลุม่ควบคมุ, T2) ใสก่ากสาโทในระดบั 25% ใน

สตูรอาหาร, T3) ใสก่ากสาโทในระดบั 50% ในสตูร

อาหาร, T4) ใสก่ากสาโทในระดบั 75% ในสตูร

อาหาร, T5) ใสก่ากสาโทในระดบั 100% ในสตูร

อาหาร โดยให้อาหารทดลองตามความต้องการของ

ไก่โดยแบง่เป็น 3 ระยะ ตามระดบัของโปรตีนคือ

ระยะท่ี 1 (Starter) ไก่อายตุัง้แตแ่รกเกิด ถงึ 14 วนั 

ระยะท่ี 2 (Grower) ไก่อายตุัง้แต ่ 15 ถงึ 28 วนั 

ระยะท่ี 3 (Finisher) ไก่อายตุัง้แต ่ 29 ถงึ 42 วนั 

ระยะเวลาท�ำการทดลองทัง้สิน้ 42 วนั 

การวเิคราะห์คุณภาพเนือ้

	 ช�ำแหละไก่เม่ือสิน้สดุการทดลองท่ี 42 วนั 

เก็บตวัอยา่งเนือ้หน้าอกด้านซ้าย (กลุม่การทดลอง

ละ 5 ตวัอยา่ง) เพ่ือน�ำไปวดัคา่ความเป็นกรดดา่ง 

(pH) ของเนือ้หน้าอกไก่ และวดัคา่สี โดยใช้วิธีของ 

CIE lab system (1976) โดยแสดงเป็นคา่ L* (ความ

สวา่ง), a* (ความเป็นสีแดง) และ b* (ความเป็นสี

เหลือง) ท่ีเวลา 4 ชัว่โมงหลงัการช�ำแหละ

Drip loss คือ คา่การสญูเสียน�ำ้ของเนือ้ระหวา่งการ

เก็บรักษา ท�ำการวดัโดยการน�ำตวัอยา่งเนือ้อกไก่

มาชัง่น�ำ้หนกัทนัทีหลงัจากการช�ำแหละ (W0) เก็บ

ตวัอยา่งไว้ในถงุพลาสตกิท่ี 4°C เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

หลงัจากนัน้น�ำตวัอยา่งมาชัง่น�ำ้หนกั (W24) โดย

ก่อนท่ีจะชัง่ ใช้กระดาษช�ำระซบัน�ำ้สว่นท่ีเกินออก

ไป บนัทกึคา่เป็นเปอร์เซน็ต์ โดยค�ำนวนจาก: Drip 

loss (%) = [(W0-W24)/W0] x 100 

	 Cooking loss คือ คา่การสญูเสยีน�ำ้เน่ืองจาก

การปรุง ท�ำการวดัโดยน�ำตวัอยา่งเนือ้อกไก่มาชัง่น�ำ้

หนกั (W1) วางบนถาดตะแกรง หุ้มด้วยกระดาษฟอยด์ 

น�ำไปอบในตู้อบลมร้อน (convection oven) โดยให้

อณุหภมิูภายในเนือ้อกไก่มีคา่ 77°C จากนัน้น�ำมา

วางไว้ให้อณุหภมิูภายในเนือ้อกไก่ลดลงเหลือ 25°C 

ใช้กระดาษช�ำระซบัน�ำ้สว่นท่ีเกินออกไป ชัง่น�ำ้หนกั 

(W2) บนัทกึคา่เป็นเปอร์เซน็ต์ โดยค�ำนวนจาก: 

Cooking loss (%) = [(W1-W2)/W1] x 100 และวดั

หาคา่แรงตดัผา่นเนือ้ (Shear force) โดยใช้เคร่ือง 

Texture Analyzer เตรียมตวัอยา่งเนือ้อกไก่สกุ

ขนาด 19 มม. x 19 มม. (กว้าง x สงู) ใช้หวัทดสอบ

แรงตดัผา่นของเนือ้แบบ Warner - Blazler ความเร็ว

ของหวัทดสอบ 8.33 มิลลเิมตร/วินาที ตามวิธีการ

ของ Lyon and Lyon (1997)

การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถติิ

	 วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 

Variances: ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบสุม่

สมบรูณ์ (Completely Randomized Design: 

CRD) และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉลี่ย

ในแตล่ะปัจจยัการทดลองด้วยวิธี Tukey’s Test 
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โดยใช้โปรแกรม SPSS version 23 (2015)

ผลการศกึษาและวจิารณ์

	 ผลของการใช้กากสาโทในอาหารต่อ

คณุภาพของเนือ้ไก่แสดงใน Table 1 พบวา่การ

ทดแทนกากสาโทท่ีระดบัตา่งๆ ไมมี่ผลตอ่ pH drip 

loss และ cooking loss ของตวัอยา่งเนือ้หน้าอก 

(P>0.05) อยา่งไรก็ตามการใช้กากสาโทท่ีระดบั 

75-100% ทดแทนแหลง่โปรตีนในอาหารไก่เนือ้สง่

ผลท�ำให้เนือ้อกไก่มีคา่ความเป็นสีเหลือง (b*) ลด

ลง (P<0.05) เม่ือเทียบกบักลุม่ของไก่เนือ้ท่ีได้รับ

อาหารควบคมุ สว่นคา่แรงตดัผา่นของเนือ้ (Shear 

force; kg) เป็นคา่ท่ีสามารถใช้ในการบอกลกัษณะ

ของเนือ้สมัผสัโดยใช้แรงตดัหรือแรงเฉือน และยงั

สามารถบอกถงึความนุม่ของเนือ้ได้ ซึง่ความนุม่

ของเนือ้เป็นลักษณะส�ำคัญท่ีบ่งบอกถึงคุณภาพ

ของเนือ้ และสง่ผลตอ่ความพงึพอใจและการตดัสนิ

ใจซือ้ของผู้บริโภค (Miller et al., 1995) จากผลของ

การใช้กากสาโทในอาหารต่อคุณภาพของเนือ้ไก่ 

พบว่าค่าแรงตดัผ่านของเนือ้มีค่าลดลงตามระดบั

กากสาโทท่ีเพ่ิมมากขึน้ (P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบ

กบักลุม่ควบคมุ โดยขัน้ตอนการผลติสาโทเกิด

กระบวนการ proteolysis ของข้าว โดยเอนไซม์ 

acid proteases ท่ีเกิดระหวา่งขัน้ตอนการหมกั โดย

เอนไซม์ช่วยย่อยสลายข้าวเป็นกรดอะมิโนต่างๆ 

(Kitano et al., 2002) ซึง่อาจมีสว่นชว่ยในการ

ป้องกันการสูญเสียไกลโคเจนในกล้ามเนือ้และ

ปรับปรุงเนือ้สมัผสั (Zhang et al., 2005) โดยทัว่ไป

แล้วคา่ shear force ท่ีแตกตา่งกนัขึน้อยูก่บัหลายๆ 

ปัจจยัทัง้ภายในและภายนอกของเนือ้ (Destefanis 

et al., 2008) ได้แก่ อตัราการเกิดไกลโคไลซสิ 

ปริมาณของเนือ้เย่ือเก่ียวพนัในมดักล้ามเนือ้ ความ

ยาวของซาร์โคเมียร์ (sarcomere length) สภาวะ

การยืดและหดตวัของกล้ามเนือ้ การสลายตวัของ

โปรตีนเส้นใยกล้ามเนือ้หลงัการฆา่ และปริมาณ

เอนไซม์ proteinases (Belew et al., 2003; Warner 

et al., 2010) 

Table 1 Effect of rice wine residue on meat quality attributes of broiler chickens at 42 day of age

Factors
Color pH

(4 hours)

Drip Loss 

(%)

Cooking Loss 

(%)

Shear Force 
(kg)L* a* b*

P-value 0.25 0.37 0.0014 0.19 0.14 0.11 <0.0001

T1 59.74 15.12 8.60a 5.63 1.16 28.15 3.23a

T2 59.45 13.95 8.49a 5.63 0.89 26.33 2.15b

T3 59.58 14.75 8.43a 5.62 0.87 24.32 2.05b

T4 57.53 14.94 7.56ab 5.91 0.84 24.12 2.06b

T5 58.21 14.55 5.93b 5.65 0.78 22.97 2.20b

SEM3 0.83 0.43 0.51 0.10 0.10 1.61 0.17
1  T1 = Basal Diet (Control); T2 = 25% Rice wine residuals in the diet, T3 = 50% Rice wine residuals in the diet, T4 = 75% 
Rice wine residuals in the diet, T5 = 100% Rice wine residuals in the diet. 
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สรุป

	 การใช้กากสาโทซึง่มีปริมาณโปรตีนสงูถึง 

38% เป็นแหลง่โปรตีนในอาหารไก่เนือ้ การทดแทน

แหลง่โปรตีนด้วยกากสาโทท่ีระดบั 25-100% 

สามารถเพ่ิมความนุ่มเนือ้โดยใช้การวิเคราะห์จาก

คา่แรงตดัผา่นเนือ้ (Shear force) ได้ การทดแทน

โปรตีนด้วยกากสาโทในอาหารไก่เนือ้ท่ีระดบัตัง้แต ่

25% ขึน้ไป สามารถปรับปรุงคณุภาพเนือ้ได้
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