
 1 

คุณประโยชน์ของส้มแขกในการเลีย้งไก่เนือ้ 1 

Benefits of Asam gelugor (Garcinia atroviridis Griff) in broiler chickens  2 

... 3 

.. 4 

บทคัดย่อ: 5 

ส้มแขก มีช่ือวิทยาศาสตร์ คือ Garcinia atroviridis Griff มีผลขนาดเลก็ มีสารส าคญั คือ แอลฟ่า-ไฮดรอกซี่6 

ซติริก แอซดิ ซึง่มีบทบาทยบัยัง้เอนไซม์ เอ ที พี ซิเตรท ไลเอส ในกระบวนการสร้างไขมัน นอกจากนีมี้กรดอินทรีย์อีก7 

หลายชนดิ ได้แก่ กรดซติริก กรดเพนตาดีคาโนอิค กรดออคตาดีคาโนอิค และกรดโดคีคาโนอิค ซึง่สารสกัดจากผลส้ม8 

แขกมีคณุสมบตัิเป็นสารต้านอนมุูลอิสระ ยบัยัง้จุลินทรีย์ก่อโรค และยับยัง้การเกิดมะเร็ง จากการศกึษาข้อมูลครัง้นี ้9 

การใช้ส้มแขกในการเลีย้งไก่เนือ้มีผลกระตุ้นความอยากกินอาหาร ยบัยัง้การเจริญเติบโตของจลุินทรีย์กลุ่มก่อโรค 10 

เพิ่มจ านวนจลุนิทรีย์กลุม่ท่ีมีประโยชน์ และสง่เสริมสขุภาพทางเดนิอาหารของไก่เนือ้ 11 

ค าส าคัญ : ส้มแขก, คณุประโยชน์, ไก่เนือ้ 12 

 13 

ABSTRACT: 14 

Asam gelugor (Garcinia atroviridis Griff.) is a medium size fruit. The most important bioactive 15 

compound is alpha-hydroxycitric acid (HCA) that to inhibit mechanism of ATP citrate lyase enzyme of fat 16 

synthesis. The plant contains several organic acid for example citric acid, pentadecanoic acid, 17 

octadecanoic acid and dodecanoic acid. Garcinia atroviridis extract exhibit strong antioxidant, 18 

antimicrobial antitumor. This review paper study to the usage of Garcinia atroviridis In broiler chickens to 19 

stimulate feed palatability, inhibit for pathogenic bacteria growth, stimulate activity gut health of broiler 20 

chickens. 21 

 22 

 23 
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บทน า 29 

 30 

 ประเทศไทย เป็นประเทศท่ีอยู่ในเขตร้อนชืน้ จงึมีพืชสมุนไพรในท้องถ่ินหลายชนิดท่ีมีคณุประโยชน์ เช่น ส้ม31 

แขก ซึง่มีคณุสมบตัิกระตุ้นการกินอาหาร ท าให้สตัว์กินอาหารได้มากขึน้ ส่งเสริมสขุภาพสตัว์ โดยมีฤทธ์ิยับยัง้การ32 

เจริญเตบิโตและลดจ านวนจลุนิทรีย์ก่อโรค (ซลัโมเนลลา่ (salmonella spp.) และอี โคไล (E. coli)) ในทางเดินอาหาร33 

ของไก่เนือ้ อีกทัง้ช่วยเพิ่มกระบวนเมทาบอลิซึมของไขมัน ลดระดับโคเลสเตอร์รอลในกระแสเลือดได้อย่างมี34 

ประสิทธิภาพ เน่ืองจากส้มแขกมีสารส าคญั คือ แอลฟ่า-ไฮดรอกซี่ซติริก แอซดิ (alpha-hydroxycitric acid) และกรด35 

อินทรีย์อ่ืน ๆ อีกหลายชนิด ได้แก่ กรดซิตริก (citric acid), กรดเพนตาดีคาโนอิค (pentadecanoic acid), กรดออค36 

ตาดีคาโนอิค (octadecanoic acid) และกรดโดคีคาโนอิค (dodecanoic acid)  (Sebola et al., 2011) อีกทัง้การน า37 

สมนุไพรมาใช้ในอาหารสตัว์เป็นการส่งเสริมการพฒันาและเพิ่มศกัยภาพในการปรับใช้สมนุไพรในพืน้บ้าน ดงันัน้การ38 

รวบรวมข้อมลูเก่ียวกบัส้มแขกในครัง้นี ้จงึเน้นให้ความส าคญัถึงคณุประโยชน์ของส้มแขกในการเลีย้งไก่เนือ้ เพื่อเป็น39 

ฐานข้อมลูทางด้านวิชาการเกษตร และการพฒันาการเลีย้งไก่เนือ้ให้เกษตรกร ตอ่ไป 40 

ลักษณะท่ัวไปของส้มแขก 41 

ส้มแขก มีลกัษณะทรงพุ่มกว้าง ล าต้นสงูใหญ่ประมาณ 20-25 เมตร ไม่ผลดัใบ ใบมีขนาดใหญ่โต ผิวมนั42 

คล้ายใบมงัคดุ แต่มีขนาดใหญ่ และสีจางกว่าใบมงัคดุ ดอกออกตามปลายยอด คล้ายดอกมงัคดุ ผลอ่อนมีสีเขียว 43 

เม่ือแก่จดัจะเปล่ียนเป็นสีเหลืองแก่ มีขนาดใกล้เคียงกับผลกระท้อนขนาดผลจะมีขนาดใหญ่กว่า  ผลมีรสเปรีย้วจดั 44 

เมลด็ลีบแบน (Chuah et al. 2013; กรมสง่เสริมการเกษตร, 2543) 45 

 46 

 47 

 48 

 49 

 50 

           51 

      Figure 1 Garcinia atroviridis  52 

ทีจ่ดัรปูแบบ: ซา้ย

ข้อคิดเห็น[c3]: แสดงหลกัฐานหรือการอา้งอิง 
 

ข้อคิดเห็น[T4]: เพิ่มเติม references 

 

ขยายเน้ือความใหมี้ความชดัเจนมากย่ิงข้ึน อาทิ
เช่น การใชส้ารสกดัจากสม้แขกเร่ิมตน้เม่ือใด 
จากต่างประเทศก่อน หรือจากประเทศไทย? 
อย่างไร? ในสัตวป์ระเภทใด รูปแบบการใช ้
ประโยชน์ท่ีไดรั้บไดแ้ก่อะไรบา้ง นอกจากนั้น
มีขอ้เสียใดๆหรือไม่?  
 

ขาด motivation ท่ีท าให้เห็นประเด็นท่ีน่าสนใจ
ในการอ่านเน้ือหาต่อไป  
 

ข้อคิดเห็น[c5]: ข้อมลูเหลา่นีไ้ด้มาจาก
ผลงานวิจยัของ Sebola et al., 2011 หรือเป็นขอ้ความท่ี 

Sebola et al., 2011 ได้กลา่วไว้ในเนือ้หาที่อ้างมาจาก
ผุ้ อ่ืน แต่ไม่ใชผ่ลจากการวิจยั เน่ืองจาก Sebola et al., 

2011 ท าการศกึษาเก่ียวกบัสภาพของเนือ้ 
 

ข้อคิดเห็น[c6]: Paper ของ Chuah et al. 2013 ไม่น่าจะมี
ความเก่ียวขอ้งกบัเน้ือหาท่ีใชก้ล่าวอา้งอิง 
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          Source: Anthony et al. (2015) 53 

สารส าคัญในส้มแขก 54 

ส้มแขก มีกรดอินทรีย์หลายชนิดเป็นองค์ประกอบ ท่ีส าคญั คือ แอลฟ่า-ไฮดรอกซี่ซิตริก แอซิด (α-55 

hydroxycitric acid, HCA) มีคณุสมบตัิในการยบัยัง้การท างานของเอนไซม์ เอ ที พี ซเิตรท ไลเอส (ATP citrate 56 

lyase) ซึ่งเป็นเอนไซม์ที่มีบทบาทในกระบวนการสงัเคราะห์ไขมันจากการบริโภคอาหารท่ีมีคาร์โบไฮเดรตสูง 57 

(Anthony et al., 2015) นอกจากนี ้ส้มแขกมีกรดอินทรีย์อ่ืน ๆ เป็นองค์ประกอบอีกหลายชนิด ได้แก่ กรดซติริก (citric 58 

acid), กรดเพนตาดีคาโนอิค (pentadecanoic acid), กรดออคตาดีคาโนอิค (octadecanoic acid) และกรดโดคีคา59 

โนอิค (dodecanoic acid) (Lewis and Neelakantan (2001) ซึง่กรดอินทรีย์ชนิดต่าง ๆ ที่เป็นองค์ประกอบในส้ม60 

แขก ดงันี ้61 

แอลฟ่า-ไฮดรอกซ่ีซิตริก แอซิด (α-hydroxycitric acid) 62 

 63 

 64 

 65 

Figure 2 hydroxycitric acid 66 

Source: Anthony et al. (2015) 67 

คณุสมบตัขิองแอลฟ่า-ไฮดรอกซี่ซติริก แอซดิ 68 

1.  ยบัยัง้การสงัเคราะห์ไขมนัและกระตุ้นการเผาพลาญไขมนั โดยแอลฟ่า-ไฮดรอกซี่ซติริก แอซดิ เป็นกรด69 

อินทรีย์ที่มีบทบาทในการควบคมุเมทาบอลซิมึของไขมนั โดยการยบัยัง้การท างานของเอนไซม์  เอ ที พี ซิเตรท ไลเอส 70 

(ATP citrate lyase)  ซึง่เป็นเอนไซม์ท่ีช่วยในกระบวนการสงัเคราะห์ไขมัน เป็นเอนไซม์ที่ท าหน้าที่ในการเปล่ียนซิเต71 

รท (citrate) ไปเป็นอะซติลิ โค เอ (acetyl CoA) ซึง่อะซติลิ โค เอ เป็นสารตัง้ต้นในการสงัเคราะห์เป็นกรดไขมนั ดงันัน้72 

เม่ือแอลฟ่า-ไฮดรอกซี่ซติริก แอซดิ ยบัยัง้ให้ซิเตรทเปล่ียนไปเป็นอะซติิล โค เอ น้อยลง จงึท าให้การสงัเคราะห์ไขมนั73 

ลดลงด้วย อีกทัง้แอลฟ่า-ไฮดรอกซี่ซติริก แอซดิ ช่วยเพิ่มอตัราการสงัเคราะห์ไกลโคเจนที่ตบั (Sebola et al., 2011) 74 

ข้อคิดเห็น[c7]: เน้ือหาท่ีเขียนในยอ่หนา้น้ี  
1)ควรปรับปรุงแกไ้ขใหก้ระชบัไดใ้จความ ควรสร้าง
ตารางท่ีบ่งบอกองคป์ระกอบทางโภชนะ และแสดง
กรดอินทรียนิ์ดต่างๆ โดยคิดเป็น 100% จะเขา้ใจง่าย
กวา่ 
2) หากตอ้งการแสดงโครงสร้างทางเคมีของกรด
อินทรียต่์างๆ ควรรวบรวมเป็นภาพเดียว เน่ืองจากบาง
ตวัมีเพยีงภาพแสดงอยา่งเดียว โดยไม่มีรายละเอียด 

3) เน้ือหาท่ีกลา่วส่วนใหญ่ขาดการอา้งอิง และเป็น
การกลา่วเนน้ไปทางกรดอินทรียภ์าพรวมมากกวา่จะ
เป็นภายในตวัส้มแขกเอง 
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2. ช่วยลดปริมาณโคเลสเตอร์รอล (Watson et al., 1969) 75 

กรดซิตริก (citric acid) 76 

 77 

 78 

Figure 3 Citric acid 79 

Source: Miki (2010) 80 

1. กรดซิตริก เป็นกรดอ่อนที่พบได้ตามธรรมชาติ โดยทั่วไปพบในผักและผลไม้ที่มีรสเปรีย้ว 81 

โดยเฉพาะพืชตระกูลมะนาว สปัปะรด และส้ม เป็นกรดท่ีใช้ประโยชน์ในการถนอมอาหาร เพ่ือเพิ่มรสชาติให้กับ82 

อาหารให้มีรสเปรีย้ว และมีกลิ่นหอม เพิ่มความน่ากินของอาหาร เป็นสารลดความฝาด ลดการตกผลกึของน า้ผลไม้ 83 

ช่วยควบคมุระดบัคา่  pH ในผลติภณัฑ์อาหาร (ref,ref)  และยบัยัง้การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ก่อโรค (ref,ref) และ84 

เป็นกรดท่ีมีความปลอดภยัในการบริโภคสงู สามารถเติมลงไปในอาหารได้โดยไม่เกิดอนัตราย สามารถย่อยสลายได้85 

ง่าย และไม่เป็นพิษตอ่สิง่แวดล้อม  86 

กรดเพนตาดีคาโนอคิ (pentadecanoic acid) 87 

 88 

Figure 4 pentadecanoic acid 89 

Source: Miki (2010) 90 

กรดเพนตาดีคาโนอิคมีสตูรทางเคมี C15H30O2 มีน า้หนกัโมเลกลุ 242.39 91 

กรดออคตาดีคาโนอิค (octadecanoic acid) 92 

 93 

 94 

ข้อคิดเห็น[c8]: ไม่ปรากฎในเอกสารอา้งอิงทา้ยเร่ือง 
 

ข้อคิดเห็น[T9]: อยา่งไร? เน้ือความไม่สมบูรณ ์

ข้อคิดเห็น[c10]: เอกสารอา้งอิงฉบบัน้ีขาดความสมบูรณ์
และน่าเช่ือถือ 

 

ข้อคิดเห็น[c11]: ขาดการอา้งอิงท่ีมาของขอ้มูล 
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Figure 5 octadecanoic acid 95 

Source: Miki (2010) 96 

กรดโดคีคาโนอคิ (dodecanoic acid) 97 

 98 

Figure 6 dodecanoic acid 99 

Source: Miki (2010) 100 

 กรดออคตาดีคาโนอิคมีสตูรทางเคมี C12H24O2 มีน า้หนกัโมเลกลุ 200.31 101 

การศึกษาทางคลีินิกและเภสัชวทิยาของส้มแขก 102 

1. ฤทธ์ิในการต้านเชือ้จลุนิทรีย์ก่อโรค  103 

 ส้มแขก ประกอบด้วยกรดอินทรีย์หลายชนิด เช่น แอลฟ่า-ไฮดรอกซี่ซติริก แอซดิ (α-hydroxycitric acid, ซิ104 

ตริก (citric acid), กรดเพนตาดีคาโนอิค (pentadecanoic acid), กรดออคตาดีคาโนอิค (octadecanoic acid) และ105 

กรดโดคีคาโนอิค (dodecanoic acid) ซึง่กรดอินทรีย์เหล่านีมี้บทบาทในการยบัยัง้การเจริญเติบโตของจลุินทรีย์ก่อ106 

โรค (แบคทีเรียกลุม่ก่อโรคและเชือ้รา) ในทางเดินอาหารของสตัว์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ (Lewis and Neelakantan, 107 

2001) 108 

กลไกการออกฤทธ์ิในการยับยัง้การเจริญเตบิโตของจุลินทรีย์ก่อโรค  109 

กรดอินทรีย์ คือ กรดท่ีได้จากธรรมชาต ิจากพืช สตัว์ หรือจุลินทรีย์  โครงสร้างทางเคมีประกอบด้วยหมู่คาร์110 

บอกซิล (Carboxyl, -COOH) ในพนัธะ หรือเรียกอีกช่ือหนึง่ว่ากรดคาร์บอกซิลิก (Carboxylic) (สาโรช, 2547) โดย111 

กลไกการท างานของกรดอินทรีย์ในการยบัยัง้การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ก่อโรค (แบคทีเรียกลุ่มก่อโรคและเชือ้รา) 112 

ดงันี ้คือ  113 

1. การเพิ่มความเป็นกรดภายในทางเดนิอาหารของสตัว์ 114 

กรดอินทรีย์จะสามารถเพิ่มความเป็นกรดภายในล าไส้ของไก่เนือ้ได้ เม่ือมีการผสมกรดอินทรีย์ในสดัส่วนท่ี115 

เหมาะสมลงไปในอาหาร  เม่ือล าไส้มีสภาพเป็นกรดอ่อนๆ จะท าให้จลุนิทรีย์ก่อโรค เช่น ซลัโมเนลล่า และ อี โคไล ไม่116 

ข้อคิดเห็น[T12]: ค่อนขา้งไมมี่ความสม ่าเสมอ
ของการเขียน อาจพิจารณาความจ าเป็นของ
การกล่าวถึงกรดต่างๆเหล่าน้ีว่ามีความจ าเป็น
หรือไม ่ทั้งน้ีในคุณสมบติับางประการท่ี
เก่ียวขอ้งกบัฤทธ์ิท่ีมีต่อไก่เน้ือ อาจพิจารณา
น าไปเขียนในส่วนของการอภิปรายผลแทนได ้ 

ข้อคิดเห็น[T13]: ก่อนท่ีผูเ้ขียนจะแยกออกเป็น
ขอ้ๆ ควรมี พารากราฟท่ีเขียนให้เห็นภาพรวม
ก่อน 

ข้อคิดเห็น[c14]: หวัขอ้เนน้ไปท่ีส้มแขก แต่เน้ือหากลบั
เป็นการกลา่วถึงกรดอินทรียโ์ดยทัว่ๆไป และปราศจาก
การยกตวัอยา่งสารเหล่าน้ีท่ีพบในส้มแขกวา่มีร้อยล่ะ
เท่าใด และอา้งงานวิจยัท่ีใชส้้มแขกแลว้เกิดผลนั้นๆ  
 

ข้อคิดเห็น[T15]: ขาดความกระชบั และเช่ือมโยง
เหตุและผล 
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สามารถเจริญเตบิโตได้ เน่ืองจากในธรรมชาตจิลุนิทรีย์ก่อโรคเหลา่นีจ้ะไม่สามารถทนตอ่สภาวะความเป็นกรดภายใน117 

ล าไส้ได้ ท าให้เชือ้ก่อโรคตายและไม่สามารถเจริญเติบโตต่อไปได้ ในทางตรงกันข้าม สภาพแวดล้อมของทางเดิน118 

อาหารที่เป็นกรด จะเป็นผลดีต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีเป็นประโยชน์ เช่น จุลินทรีย์กลุ่มแลกโตบาซิลลสั 119 

(Lactobacillus) และ บิฟิโดแบคเทียเร่ียม (Bifidobacterium) ท าให้จลุนิทรีย์กลุม่ท่ีเป็นประโยชน์เจริญเตบิโตได้อย่าง120 

รวดเร็วขึน้ ท าให้สมดลุจลุินทรีย์ในทางเดินอาหารดีขึน้ และท าให้สขุภาพของล าไส้ของไก่เนือ้ดีขึน้ จึงส่งผลต่ออตัรา121 

การย่อยและดดูซมึสารอาหารได้เพิ่มขึน้ และท าให้สมรรถภาพการผลติของไก่เนือ้เพิ่มขึน้ (Cook and Sellin, 1998) 122 

2. ยบัยัง้หรือฆ่าเชือ้จลิุนทรีย์ก่อโรค (ซลัโมเนลลา่ และ อี โคไล) ภายในทางเดินอาหารของสตัว์ 123 

 กรดอินทรีย์จะรบกวนการสงัเคราะห์โปรตีนที่ผนงัเซลล์ของเชือ้แบคทีเรียก่อโรค รวมทัง้ยงัเข้าไปท าลายเชือ้124 

จากภายในเซลล์ของจุลินทรีย์ก่อโรคได้อย่างมีประสิทธิภาพ  เน่ืองจากกรดอินทรีย์เป็นกรดไขมันท่ีระเหยตวัได้ 125 

(volatile fatty acid) มีโมเลกุลขนาดเลก็ จงึสามารถซมึผ่านผนงัเซลล์แบคทีเรียแกรมลบท่ีก่อโรคได้ดี เม่ือกรดอินทรีย์126 

แทรกผ่านเข้าสูเ่ซลล์ของแบคทีเรียแล้ว กรดอินทรีย์ก็เกิดการแตกตวัของกรดเป็นโมเลกุลท่ีมีขัว้หรือประจุบวกและลบ 127 

(Figure 7) และบริเวณผนงัเซลล์แบคทีเรียก่อโรคจะเป็นชัน้ไขมนั ซึง่จะเป็นโมเลกุลท่ีมีขัว้จะท าการดงึดดูประจุของ128 

กรดท่ีแตกตวัไว้ ในขณะที่กรดท่ีไม่แตกตวัจะผ่านเข้าสู่เซลล์ได้ดีกว่าเพราะเป็นโมเลกุลท่ีไม่มีขัว้  ดงันัน้ในการใช้กรด129 

เพื่อท าลายเชือ้แบคทีเรียก่อโรคนัน้จึงจะต้องมีค านึงถึงคณุสมบตักิารแตกตวัเป็นส าคญั หากต้องการประสิทธิภาพ130 

การก าจดัเชือ้แบคทีเรียท่ีได้ผลกรดท่ีใช้จะต้องมีปริมาณของกรดท่ียงัไม่แตกตวัท่ีพอเพียงและมีระยะเวลายาวนาน131 

พอท่ีจะท าลายเซลล์แบคทีเรียได้ หรืออาจใช้สารบฟัเฟอร์ (buffer) เช่นเกลือของกรดที่เหมาะสมจะท าให้ได้กรดท่ีไม่132 

แตกตวัออกมาท าลายเชือ้แบคทีเรียได้ดี  เม่ือกรดอินทรีย์เข้าสู่เซลล์ของแบคทีเรียแล้วจะท าให้สภาพความเป็นกรด133 

ภายในเซลล์ของแบคทีเรียสงูขึน้ (Figure 8) ท าให้เซลล์ตายและกรดอินทรีย์จะช่วยยบัยัง้การสงัเคราะห์สารตา่งๆ 134 

ภายในเซลล์ของแบคทีเรีย เช่น อาร์เอ็นเอ ดีเอ็นเอ โปรตีน รวมทัง้ขดัขวางการขนสง่สารตา่งๆในเซลล์ ท าให้เซลล์ตาย135 

ลง (Van de Eijk, 2002) 136 

 137 

 138 

 139 
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Figure 7 Ionization of organic acid 140 

Source: Izat et al., (1990) 141 

 142 

 143 

 144 

 145 

 146 

 147 

Figure 8 Infiltration of organic acid into pathogenic bacteria 148 

Source: Izat et al., (1990) 149 

การท าลายเซลล์แบคทีเรียก่อโรคโดยกรดอินทรีย์สามารถอธิบายได้ด้วยทฤษฎี 2 ทฤษฎี ดงันี ้คือ 150 

1. ทฤษฎีการท าลายโดยการแตกตัว (uncoupling theory) 151 

เม่ือกรดอินทรีย์ผ่านเข้าสูเ่ซลล์ของแบคทีเรียจะเกิดการแตกตวัให้ประจบุวก (H+) ซึง่มีคณุสมบตัิเป็นกรดจงึ152 

ท าให้ความเป็นกรดภายในเซลล์เพิ่มสงูขึน้ เซลล์แบคทีเรียก่อโรคซึง่ไม่ใช่เชือ้ประจ าถ่ินในล าไส้ จึงไม่มีความสามารถ153 

ในการต้านทานความเป็นกรดได้ จะหยดุการเจริญเตบิโตหรือตายลง (Figure 9) (Izat et al., 1990) 154 

 155 

 156 

                       157 

            158 

           Figure 9 Ionization of acid 159 

                      Source : Izat et al., (1990) 160 

2. ทฤษฎีการสะสมประจุลบในเซลล์แบคทีเรีย (anion accumulation theory) 161 

หลงัจากที่กรดอินทรีย์แตกตวัให้ประจบุวก (H+) และประจุลบ (RCOO-) ภายในเซลล์แบคทีเรียก่อโรคแล้ว 162 

แบคทีเรียก็ท าการขบักรดท่ีแตกตวันีอ้อกนอกเซลล์ แตก่ารขบัออกจะขบัออกได้แต่ประจุบวก (H+) ในขณะที่ประจลุบ 163 
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(RCOO-) จะมีการขบัออกได้น้อยมากท าให้มีการสะสมอยู่ภายในเซลล์สงู และประจุลบเหล่านีก็้เป็นพิษต่อระบบการ164 

สงัเคราะห์โปรตีน, อาร์เอ็นเอ และ ดีเอ็นเอ ภายในเซลล์ (Figure 8) นอกจากนีก้ารที่เซลล์แบคทีเรียขบัประจบุวก 165 

(H+) ออกจากเซลล์นัน้ต้องอาศยัพลงังานภายในเซลล์ (adenosine triphosphate; ATP) เข้าช่วย ท าให้เซลล์สญูเสีย166 

พลงังานมาก ไม่เพียงพอท่ีจะน าไปใช้ในกระบวนการอ่ืนๆ เช่น การเจริญเตบิโต หรือการสืบพนัธ์ุ และหากต้องขบักรด167 

ออกมากๆ เซลล์จะสญูเสียพลงังานจนหมดและตายได้  (Figure 10) (Izat et al., 1990) 168 

 169 

 170 

 171 

 172 

   Figure 10 Mechanism of organic acid to inhibit of pathogenic bacteria growth 173 

   Source: Izat et al., (1990) 174 

กรดอินทรีย์มีผลให้ค่า pH อยู่ท่ีประมาณ 3.5-4.0 ซึง่จะมีผลโดยตรงต่อการต้านเชือ้จุลินทรีย์แกรมลบ โดย175 

การท าลายเนือ้เย่ือของเซลล์แบคทีเรีย และความเป็นกรดด่างที่ลดลงนัน้เหมาะสมกับการเติบโตของเชือ้จลุินทรีย์ท่ี176 

เป็นประโยชน์ส่งผลดีตอ่สขุภาพของไก่ (Byrd et al., 2001) ซึง่สอดคล้องกับการรายงานของ ดนยัศกัดิ์ (2550) ท่ี177 

ทดลองเสริมกรดอินทรีย์ในน า้ด่ืมไก่กระทง  พบว่าไก่กระทงกลุม่ท่ีเตมิกรดอินทรีย์ 0.2% และ 0.4% ของน า้ด่ืม ในชว่ง178 

อายุ 0-15 และ 16-42 วนั ตามล าดบั มีจ านวนเชือ้ อี. โคไล น้อยกว่ากลุ่มควบคมุอย่างมีนยัส าคญัยิ่งทางสถิติ 179 

(p<0.01) และไม่พบเชือ้ซลัโมเนลลา่ในทกุตวัอย่าง มีรายงานเพิ่มจาก Mackeen et al. (2002) ว่า กรดอินทรีย์ในผล180 

ส้มแขก โดยเฉพาะกรดแอลฟ่า-ไอดรอกซี่ซิตริก แอซิดมีผลยับยัง้การเจริญเติบโตของเชือ้ราได้ สอดคล้องกับกา181 

รายงานของ Permana et al. (2001) ท่ีรายงานว่า กรดอินทรีย์ในผลส้มแขก มีผลยบัยัง้การเจริญเตบิโตของแบคทีเรีย 182 

Bacillus cereus และ Staphylococcus aureus ได้ 183 

3. ฤทธ์ิในการยับยัง้การสังเคราะห์ไขมัน 184 

ส้มแขก มีสารส าคญั คือ  แอลฟ่า-ไฮดรอกซี่ซติริก แอซดิ เป็นกรดอินทรีย์ทีมี่บทบาทในการยบัยัง้การท างาน185 

ของเอนไซม์  เอ ที พี ซิเตรท ไลเอส (ATP citrate lyase) ซึง่เป็นเอนไซม์ที่ท าหน้าที่ในการเปล่ียนซเิตรท (citrate) ไป186 

ข้อคิดเห็น[c16]: งานของ Izat et al., 1990 เป็นการใชก้รด 
propionic ท่ีไม่ไดม้าจากส้มแขก และเป็นงานวิจยัเม่ือ 
25 ปี จึงท าใหไ้ม่น่าเช่ือถือ 
 

ทีจ่ดัรปูแบบ: เนน้

ทีจ่ดัรปูแบบ: เนน้

ข้อคิดเห็น[c17]: ของ Permana et al. (2001) ท างานวิจยัจาก
ส่วนราก ไม่ใช่ส่วนผล 
 

ทีจ่ดัรปูแบบ: เนน้

ข้อคิดเห็น[T18]: แบคทีเรียแกรมบวก (และเช้ือ
รา) แต่จากประโยคตน้ paragraph ตอ้งการส่ือ
ผลของกรดถึงแบคทีเรียแกรมลบ // ไม่พบ
ความสอดคลอ้งของเน้ือหา และไม่พบการ
สงัเคราะห์ผล 



 9 

เป็นอะซติลิ โค เอ (acetyl CoA) เพื่อน าไปใช้ในการสงัเคราะห์กรดไขมนัตอ่ไป เม่ือ แอลฟ่า-ไฮดรอกซี่ซติริก แอซดิ (α 187 

- hydroxycitric acid) ท าหน้ายบัยัง้การท างานของเอนไซม์  เอ ที พี ซิเตรท ไลเอส จึงเป็นการยบัยัง้การสงัเคราะห์188 

กรดไขมนั และช่วยเพิ่มอตัราการสงัเคราะห์ไกลโคเจน (Glycogen) ท่ีตบัได้เพิ่มขึน้ (Mahendran and Devi, 2001) 189 

มีการรายงานเพิ่มว่า แอลฟ่า-ไฮดรอกซี่ซติริก แอซดิช่วยลดการสะสมไขมนัใหม่ โดยยบัยัง้การเปล่ียนแป้งไม่ให้เป็น190 

ไขมนัสะสมถึง 2 ขัน้ตอน เป็นตวัสร้างสาร Serotonin ท าให้ไม่หิว เพิ่มการสนัดาปไขมนัเก่า เพิ่มฮอร์โมน Leptin ใน191 

คนอ้วน อีกทัง้ส้มแขกช่วยควบคมุเมทาบอลิซมึของไขมนั โดยมีบทบาทยบัยัง้การสงัเคราะห์กรดไขมนัและเพิ่มอตัรา192 

การสงัเคราะห์ไกลโคเจน (Sebola et al., 2011)   193 

4. ฤทธ์ิในการเป็นสารต้านอนุมูลอสิระ (antioxidant)  194 

Mackeen et al. (2000) รายงานว่า สารสกัดจากราก ใบ ล าต้น และเปลือก (ยกเว้นส่วนของผล) ของส้ม195 

แขกมีสารส าคญัท่ีท าหน้าที่ในการต้านอนมุูลอิสระ ซึ่งส่วนประกอบกรดอินทรีย์หลายชนิด เช่น กรดซิตริก (citric 196 

acid) กรดทาร์ทาริก (tartaric acid) กรดมาลกิ (marlic acid) และกรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid) ซึง่ท าหน้าท่ีเป็น197 

สารต้านอนมุูลอิสระ (antioxidant) และประกอบด้วยกรดแอลฟ่า-ไฮดรอกซี่ ซิตริก แอซิด (alpha-hydroxycitric 198 

acid) อีกทัง้ Amran et al. (2009) รายงานว่า ส้มแขกมีฤทธ์ในการเป็นสารต้านอนมุลูอิสระเน่ืองจากมีคณุสมบตัิเป็น199 

สารต้านอนมุูลอิสระ (antioxidant) 200 

การใช้ส้มแขกในไก่เนือ้ 201 

สมรรถภาพการผลิต 202 

 การเสริมส้มแขกท่ีระดบั 300 มก./กก. ในอาหารไก่เนือ้ท่ีอายุ 22-35 วนั มีผลให้น า้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้และ203 

ปริมาณอาหารท่ีกินเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(P<0.05) และการเสริมส้มแขกท่ีระดบั 200 300 400 และ 500  204 

มก./กก. ในอาหารไก่เนือ้ท่ีอายุ 22-35 วนั มีผลให้อตัราการเปล่ียนอาหารเป็นน า้หนกัตวัของไก่เนือ้ดีขึน้อย่างมี205 

นยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) การเสริมส้มแขกท่ีระดบั 400 มก./กก. ในอาหารไก่เนือ้ท่ีอายุ 36-42 วนั มีผลให้อตัรา206 

การเปล่ียนอาหารเป็นน า้หนกัตวัของไก่เนือ้ดีขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) และการเสริมส้มแขกท่ีระดบั 207 

300 และ 400 มก./กก. ในอาหารไก่เนือ้ท่ีอาย ุ36-42 วนั มีผลให้ปริมาณอาหารทีกิ่นเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ208 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Mahendran%20P%22%5BAuthor%5D
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(P<0.05) การเสริมส้มแขกท่ีระดบั 300 และ 400 มก./กก. ในอาหารไก่เนือ้ท่ีอายุ 1-42 วนั มีผลให้น า้หนกัตวัท่ี209 

เพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) และการเสริมส้มแขกท่ีระดบั 300 400 และ 500 มก./กก. ในอาหารไก่210 

เนือ้ท่ีอายุ 1-42 วนั พบว่ามีผลให้อตัราการเปล่ียนอาหารเป็นน า้หนกัตวัของไก่เนือ้ดีขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ211 

(P<0.05) อีกทัง้ผลจากการทดลองในครัง้นี ้พบว่าไก่เนือ้กลุม่ท่ีได้รับการเสริมส้มแขกท่ีระดบั 200 300 400 และ 500 212 

มก./กก. มีผลให้ปริมาณอาหารที่กินเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคมุ 213 

(อจัฉรา และคณะ, 2556) อีกทัง้มีการรายงานเพิ่มว่า การเสริมส้มแขกท่ีระดบั 300 มก./กก. ในอาหารไก่เนือ้ช่วงอาย ุ214 

22-35 วนั มีผลให้น า้หนกัตวัที่เพิ่มขึน้และปริมาณอาหารที่กินเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) และการ215 

เสริมส้มแขกท่ีระดบั 200, 300, 400 และ 500 มก./กก. มีผลให้อตัราแลกเนือ้ของไก่เนือ้ดีขึน้อย่างมีนยัส าคญัทาง216 

สถิติ (P<0.05) และพบว่าการเสริมส้มแขกในอาหารของไก่เนือ้ทกุกลุ่มการทดลองมีค่า pH ในทางเดินอาหาร ไม่217 

แตกตา่งกนัทางสถิต ิ(P>0.05) (อจัฉรา และคณะ, 2557ก) ในทางตรงกนัข้าม Sebola et al. (2011) รายงานว่า การ218 

ทดลองเสริมใบส้มแขกบดท่ีระดบั 0 200 300 400 500 และ 600 มก./กก. ในอาหารไก่เนือ้พนัธุ์ Ross 308 พบว่าการ219 

เสริมใบส้มแขกบดในอาหาร ไม่มีผลต่อปริมาณการกินอาหาร การให้ผลผลิตและอตัราการเจริญเตบิโตของไก่เนื อ้220 

สอดคล้องกับการทดลองของ Saito et al. (2004) ท่ีท าการทดลองเสริมส้มแขกในอาหารไก่เนือ้ พบว่าการเสริมส้ม221 

แขกในอาหารไม่มีผลกระทบปริมาณการกินอาหาร อตัราการเจริญเตบิโตของไก่เนือ้ 222 

คุณภาพซาก 223 

การทดลองเสริมใบส้มแขกบดในอาหารไก่เนือ้พนัธุ์  Ross 308 พบว่าการเสริมใบส้มแขกบดท่ีระดบั 300 224 

มก./กก. มีผลให้ juiciness ของไก่เนือ้ลดลง 40% และมีผลให้ fat pad weight ลดลง 18.75% และมีผลให้คณุภาพ225 

ซากของไก่เนือ้เพิ่มขึน้ (Sebola et al., 2011) เน่ืองมาจากในผลส้มแขกมีสารส าคญั คือ แอลฟ่า-ไฮดรอกซี่ซติริก แอ226 

ซดิ มีผลในการยบัยัง้การท างานของเอนไซม์ เอ ที พี ซเิตรท ไลเอส ท าให้ยบัยัง้การน าคาร์โบไฮเดรตไปสงัเคราะห์เป็น227 

ไขมนั และมีผลให้มีการเปล่ียนคาร์โบไฮเดรตไปสะสมเป็นไกลโคเจนในกล้ามเนือ้ได้เพิ่มขึน้ (Shara et al., 2003) 228 

การลดเชือ้จุลินทรีย์ก่อโรค 229 

ข้อคิดเห็น[c19]: Paper ของ Saito et al. (2004) ท าการศกึษา
ในหน ูไม่ใช่ในไก่เนือ้ 
 

ข้อคิดเห็น[T20]: ภาษาไทย? เน่ืองจาก?  
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อจัฉรา และคณะ (2557ข) รายงานว่า การเสริมส้มแขกในอาหารไก่เนือ้ที่ระดบั 400-500 มก./กก. พบว่ามี230 

ผลให้จ านวนเชือ้ซลัโมเนลในทางเดนิอาหารของไก่เนือ้ช่วงอายุ 22-35 วนั และ 36-42 วนั ล่าลดลงอย่างมีนยัส าคญั231 

ทางสถิต ิ(P<0.05)  232 

 233 

 234 

สรุป 235 

ส้มแขก มีสารส าคญั คือ แอลฟ่า-ไฮดรอกซี่ซติริก แอซดิ (α - hydroxycitric acid) และกรดอินทรีย์อ่ืน ๆ 236 

หลายชนดิ ได้แก่ กรดซติริก, กรดเพนตาดีคา, กรดออคตาดีคาโนอิค และกรดโดคีคาโนอิค การใช้ส้มแขกในการเลีย้ง237 

ไก่เนือ้มีผลกระตุ้นความอยากกินอาหาร ยบัยัง้การเจริญเตบิโตของจลิุนทรีย์กลุ่มก่อโรค เพิ่มจ านวนจลิุนทรีย์กลุ่มที่มี238 

ประโยชน์ และสง่เสริมสขุภาพทางเดนิอาหารของไก่เนือ้ 239 

 240 

ค าขอบคุณ 241 

ขอขอบคณุบคุลากรของคณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยันราธิวาสราชนครินทร์ ทกุทา่นท่ีเป็นก าลงัใจใน242 

การเขียนบทความวิชาการในครัง้นี ้243 

เอกสารอ้างองิ 244 

กรมสง่เสริมการเกษตร (2543). การปลกูพืชเคร่ืองเทศและสมนุไพร (พมิพ์ครัง้ท่ี 2).กรุงเทพฯ. 245 

ดนยัศกัดิ ์เย็นใจ กญัจนะ มากวิจิตร์ ชยัภมูิ บญัชาศกัดิ ์อาภสัสรา ชเูทศะ และ ชนินทร์ ตริวฒันวานิช. 2550. ผลของ246 

การเตมิกรดอินทรีย์ในน า้ด่ืมตอ่สมรรถภาพการผลติและจลุนิทรีย์ทีก่่อโรคในไก่กระทง.คณะเกษตร 247 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์. 248 

สาโรจน์ ค้าเจริญ.  2547.  อาหารและการให้อาหารสตัว์ไม่เคีย้วเอือ้ง.  ภาควิชาสตัวศาสตร์.  คณะเกษตรศาสตร์.  249 

มหาวิทยาลยัขอนแก่น.  ขอนแก่น.  657 น. 250 

อจัฉรา  นิยมเดชา เปลือ้ง บญุแก้ว และมงคล คงเสน. 2556. ผลของการใช้ส้มแขกในอาหารตอ่สมรรถภาพการผลติ251 

ของไก่เนือ้. น. 71. ใน: ประชมุวิชาการระดบัชาต ิ“วลยัลกัษณ์วิจยั” ครัง้ท่ี 5. 1-2 สงิหาคม 2556. ณ อาคาร252 

ปฏิบตักิารเทคโนโลยีและพฒันานวตักรรม, มหาวิทยาลยัวลยัลกัษณ์, นครศรีธรรมราช. 253 

ข้อคิดเห็น[c21]: มีเพียงงานวิจยัเดียว ขาดความน่าเช่ือถือ 

 

ข้อคิดเห็น[T22]: เน่ืองจากอะไร? ผูเ้ขียนควร
เพิ่มเติมการสงัเคราะห์ขอ้มูล 

ข้อคิดเห็น[c23]: ควรสรุปวา่ประโยชน์ท่ีใชมี้อะไร โดย
ใชใ้นระดบัใดที่เหมาะสม รูปแบบท่ีใชใ้ดท่ีเหมาะสม 

 

ข้อคิดเห็น[c24]: ในเน้ือหาท่ีอา้งมาพบเพียงงานวิจยัเดียว 
แมจ้ะมีอา้งอิง 2 แหล่ง แต่มาจากกลุม่ผูวิ้จยักลุ่มเดียวกนั 
ซ่ึงคาดวา่เป็นงานวิจยัช้ินเดียวกนั แต่น าเสนอต่าง
ประเภทกนัเท่านั้น ในขณะท่ีงานวิจยัอื่นอีก 2 งานที่
น ามาอา้งอิงนั้น 1 งานไม่พบความแตกต่างหรือผลต่อ
การกระตุน้การกิน ส่วนอีกงานหน่ึงท าในหนูทดลอง 
ไม่ไดท้ าในสตัวปี์ก อีกทั้งไม่ไดอ้ธิบายเหตุผลทางดา้น
วิชาอื่นสนบัสนุน ดงันั้นไม่สามารถท่ีจะสรุปไดว้า่โนอคิ 
การใช้ส้มแขกในการเลีย้งไก่เนือ้มผีลกระตุ้นความอยาก
กินอาหาร  
 

ข้อคิดเห็น[c25]: ควรศึกษาการเขียน manuscript ของ
วารสารและหลกัการการเขียนเอกสารอา้งอิงเชิงวิชาการ 
และแกไ้ขใหถู้กตอ้ง ตามหลกัของวารสาร 
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