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บทคัดย่อ: งานทดลองนี้เพ่ือศึกษาผลของการใช้กลีเซอรอลดิบท่ีมีเมทานอลต�ำ่จากการผลิตไบโอดีเซลเป็น
แหล่งพลงังานในอาหารไก่เนือ้ต่อลกัษณะซากและคณุภาพเนือ้  โดยใช้ไก่เน้ือสายพันธ์ุ Ross 308 คละเพศ อาย ุ
1 วัน จ�ำนวน 2000 ตัว โดยใช้แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  แบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม กลุ่มละ 10  ซ�้ำ แต่ละซ�้ำ
มี 50 ตัว เป็นเพศผู้ 25 ตัว เพศเมีย 25 ตัว โดยไก่แต่ละกลุ่มจะได้รับการสุ่มให้ได้รับอาหารทดลองที่แตกต่าง
กัน 4 สูตร ดังนี้ กลุ่มที่ 1  กลุ่มควบคุม (corn soy basal diet)  กลุ่มที่ 2, 3 และ 4 เป็นกลุ่มควบคุม (corn soy 
basal diet)  ที่ใช้กลีเซอรอลในสูตรอาหาร 2.5, 5.0 และ 7.5% ตามล�ำดับ ผลการทดลองพบว่าการเสริมกลีเซ
อรอลที่ระดับต่างๆ ไม่มีผลต่อ % น�้ำหนักซากสดรวมเครื่องใน %หัวและคอ %ปีก %เนื้ออกรวม %น่อง %เนื้อ
สะโพก %ไขมันช่องท้อง %แข้ง และ%กระดูก  เมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม  และเมื่อพิจารณาคุณภาพเนื้อ พบ
ว่าการเสรมิกลเีซอรอลในทกุระดับไม่มผีลท�ำให้ค่าการสญูเสยีน�ำ้ระหว่างการปรงุค่าการสญูเสยีน�ำ้ระหว่างการ
เก็บรักษา  ค่าต้านทานแรงเฉือน และสีของเนื้อไก่ส่วนเนื้อหน้าอกแตกต่างจากกลุ่มควบคุม
ค�ำส�ำคัญ: กลีเซอรอลดิบที่มีเมทานอลต�่ำ  ลักษณะซาก และ คุณภาพเนื้อ 

ABSTRACT: The aim of the study was to investigate the use of low methanol crude glycerol from 
biodiesel production as alternative energy feed-stuff in broiler diet on carcass traits and meat quality. 
2,000, day old, Ross308 were divided into 4 treatments, 10 replications each and 50 birds per replication 
(25 males, 25 females). Treatment 1 was control diet, treatment 2,3 and 4 were control diet with 2.5, 5.0 
and 7.5% of low methanol crude glycerol, respectively. The results revealed that the supplementation 
of 0, 2.5, 5.0 and 7.5% of low methanol crude glycerol showed no significant difference carcass traits 
(%dressed weight, %head and neck, %wing, %breast, %drumstick, %thigh, %abdominal fat, %shank 
and %skeleton and meat quality (cooking losses, drip losses, shear force and breast meat color) among 
dietary treatments.
Keywords: low methanol crude glycerol, carcass traits, and meat quality
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บทน�ำ

	 การผลิตไบโอดีเซลท้ังในประเทศและต่าง
ประเทศได้มีการขยายตัวอย่างต่อเน่ืองในช่วงหลาย
ปีที่ผ่านมา และกลีเซอรอลดิบก็เป็นผลผลิตร่วมที่
ส�ำคัญอย่างหน่ึงที่ได้จากการผลิตไบโอดีเซลในการ
ผลิต ไบโอดีเซล 1 ลิตร จะได้กลีเซอรอลดิบประมาณ 
80 กรัม (Thompson and  He, 2006; Shama et 
al., 2008) จากการวิเคราะห์ทางเคมี องค์ประกอบ
ของ        กลีเซอรอลดิบยังมีความแปรปรวนค่อนข้าง
มาก แต่มีองค์ประกอบหลักๆ คือ กลีเซอรอล  
ความชื้น และเถ้า  รวมถึงปริมาณของกรดไขมัน
และเมทานอลอีกเล็กน้อย องค์ประกอบโดยทั่วไป
ของกลีเซอรอลดิบจะมีกลีเซอรอลอยู่ประมาณ 78-
85% น�้ำ 8-15%  เกลือ (NaCl หรือ KCl) 2-10%  
กรดไขมันอิสระ 0.5% และเมทานอลน้อยกว่า 0.5% 
(Kerr et al., 2009) กลีเซอรอลสามารถใช้เป็นแหล่ง
พลังงานได้ เมื่อร่างกายได้รับกลีเซอรอลโดยตรงกลี
เซอรอลสามารถถูกเปลี่ยนให้เป็นกลูโคส เพื่อน�ำไป
ใช้เป็นแหล่งพลังงานหรือน�ำกลีเซอรอลไปใช้เป็น
แหล่งพลังงานโดยตรงในการเปลี่ยนกลีเซอรอลให้
เป็นกลโูคสเพ่ือน�ำไปใช้เป็นแหล่งพลงังาน 1 โมเลกุล
ของกลีเซอรอลจะได้พลังงานทั้งสิ้น 21 ATP ส่วน
การน�ำกลีเซอรอลไปใช้เป็นแหล่งพลังงานโดยตรง 
เริ่มจากการเปลี่ยนกลีเซอรอลให้เป็นไดไฮดรอกซิ
อะซีโตนฟอสเฟทก่อน เมื่อไดไฮดรอกซิอะซีโตน
ฟอสเฟทเข้าสู่วิถีไกลโคไลซีสแล้วจะเปลี่ยนเป็นไพรู
เวท แล้วเข้าสู่วัฏจักรเครบส์ได้พลังงาน 22 ATP 
(Lehninger et al. ,1993) ระดับของพลังงานใน        
กลีเซอรอลดิบขึ้นอยู ่กับปริมาณของกลีเซอรอล  
กรดไขมันอิสระ และเมทานอลในกลีเซอรอลดิบนั้น 
(Kerr et al., 2009) ด้วยคุณสมบัติของกลีเซอรอล
ซึ่งเมื่อสัตว์กินเข้าไปแล้วร่างกายสามารถน�ำไป
สร้างพลังงานได้  จึงมีนักวิจัยให้ความสนใจใน
การน�ำกลีเซอรอลมาใช้เป็นแหล่งพลังงานในอาหาร
สัตว ์ไม ่ว ่าจะเป ็นสัตว ์กระเพาะเดี่ยวหรือสัตว ์
กระเพาะรวม การศึกษาการใช้      กลีเซอรอลใน
อาหารไก่เนื้อหลายๆ งานบ่งชี้ว่าการใช้กลีเซอรอล
ในอหารไก่เนื้อไม่มีผลกระทบต่อสมรรถภาพการ
ผลิตของไก่เนื้อ (Silva et al.,2012; Bernardino et 
al., 2013) แต่ยังมีการทดลองไม่มากนักที่ศึกษาผล
ของการใช้กลีเซอรอลในอาหารไก่เนื้อต่อลักษณะ

ซากและคุณภาพเนื้อ  เช่น ในการศึกษาผลของกลี
เซอรอลต่อลักษณะซากนั้น Silva et al. (2012) 
ท�ำการเสริมกลีเซอรอลที่ระดับ 0, 2.5, 5, 7.5 และ 
10% ในอาหารไก่เนื้อ  ท�ำการเลี้ยงไก่เนื้อเป็นเวลา 
42 วัน จากนั้นท�ำการฆ่าแล้ววัด %ซาก  %น่องและ
แข้ง  %ปีก  และ %ไขมันช่องท้อง พบว่าการเสริมกลี
เซอรอลไม่มีผลต่อลักษณะซาก แต่ขัดแย้งกับ 
Cerrate et al. (2006) ซึ่งท�ำการทดลองเลี้ยงไก่เนื้อ
ด้วยอาหารที่มีกลีเซอรอลบริสุทธ์ที่ระดับ 0,  2.5 
และ  5% พบว่า การใช้กลีเซอรอลที่ระดับต่างๆ ไม่มี
ผลกระทบต่อสมรรถภาพการผลิต นอกจากนี้พบ
ว่าการใช้กลีเซอรอลในสูตรอาหารส่งให้ผลไก่เนื้อมี
เปอร์เซ็นต์เนื้อหน้าอกมากกว่ากลุ่มที่ไม่ได้ใช้กลีเซ
อรอล (P<0.05)  เนื่องจากการใช้กลีเซอรอลเป็น
แหล่งพลังงานในอาหารน้ันกลีเซอรอลจะไปทดแทน
น�้ำมันและวัตถุดิบพลังงานอื่นในสูตรอาหาร เช่น 
ข้าวโพด  ดังนั้นการใช้กลีเซอรอลในสูตรอาหารจึง
อาจมีผลกระทบต่อการสะสมไขมันในซากของไก่
เนือ้ ซึง่อาจมผีลกระทบต่อลกัษณะซากและคุณภาพ
เนื้อของไก่เนื้อ 
	 การทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงค์ เพื่อให้
ทราบผลของการใช้กลีเซอรอลดิบท่ีมีเมทานอลต�่ำ
ในไก่เนื้อต่อลักษณะซากและคุณภาพเนื้อไก่

วิธีการทดลอง

	 การทดลองใช้ไก่เนื้อสายพันธุ์ Ross 308 
คละเพศ อายุ 1 วัน จ�ำนวน 2000 ตัว  โดยใช้
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  แบ่งออกเป็น 4 
กลุ่ม กลุ่มละ 10  ซ�้ำ แต่ละซ�้ำมี 50 ตัว เป็นเพศผู้ 25 
ตัว เพศเมีย 25 ตัว  โดยไก่แต่ละกลุ่มจะได้รับการ
สุ่มให้ได้รับอาหารทดลองที่แตกต่างกัน 4 สูตร ดังนี้ 
ประกอบสูตรอาหารไก่เนื้อท่ีมีกลีเซอรอลในสูตร
ดังนี้ 
	 กลุ่มที่ 1  กลุ่มควบคุม (corn soy basal 
diet) 100% 
	 กลุ่มที่ 2  กลุ่มควบคุม (corn soy basal 
diet) ที่ใช้กลีเซอรอลในสูตรอาหาร 2.5%   
	 กลุ่มที่ 3 กลุ่มควบคุม (corn soy basal 
diet)  ที่ใช้กลีเซอรอลในสูตรอาหาร 5.0%   
	 กลุ่มที่ 4 กลุ่มควบคุม (corn soy basal 
diet)  ที่ใช้กลีเซอรอลในสูตรอาหาร 7.5%  

35	 แก่นเกษตร 48 (1) : 35-42 (2563).



เลี้ยงไก่เน้ือในโรงเรือนปิดที่มีการควบคุมสภาพ
แวดล้อมด้วยระบบระเหยไอน�้ำ และใช้แกลบเป็น
วัสดุรองพื้น โดยให้ไก่ได้รับน�้ำและอาหารอย่างเต็ม
ที่ตลอดการทดลอง ให้อาหารโดยใช้ระบบถังแขวน 
และมีระบบการให้น�้ำอัตโนมัติแบบหัวหยด ใช้ระยะ
เวลาในการเลี้ยง 37 วัน โดยไก่เนื้อทุกตัวจะได้รับ
การท�ำวัคซีนป้องกันโรคนิวคาสเซิล (Newcastle 
disease; ND) mที่อายุ 7 วัน  วัคซีนหลอดลมอักเสบ 
(infectious bronchitis; IB) ที่อายุ 7 และ 21 วัน 
วัคซีนป้องกันโรคกัมโบโร่ (infectious bursal 
disease; IBD) ที่อายุ 14 วัน และท�ำวัคซีนป้องกันโร
คนิวคาสเซิล 

การบันทึกข้อมูล

1. ลักษณะซาก
	 เมื่อสิ้นสุดการทดลองท�ำการสุ ่มไก่ใน
แต่ละซ�้ำ ซ�้ำละ 4 ตัว เพศเมีย 2 ตัว และเพศผู้ 2 ตัว 
รวมทั้งหมด 160 ตัว เพื่อน�ำมาช�ำแหละและวัด
คุณภาพซาก โดยท�ำการบันทึกข้อมูลดังนี้ น�้ำหนักมี
ชีวิต (Live weight) น�้ำหนักซากสดรวมเครื่องใน 
(Dressed weight) ซากสดปราศจากเครื่องใน 
(Eviscerated weight) น�้ำหนักคอและหัว (Head 
and neck weight) น�้ำหนักเนื้อหน้าอก (Breast 
weight) น�้ำหนักสะโพก (Drumstick weight) น�้ำ
หนักน่อง (Thigh weight)  น�้ำหนักปีก (Wing 
weight) น�้ำหนักแข้ง (Shank weight) น�้ำหนักไขมัน
ช่องท้อง (Abdominal fat weight) น�้ำหนักโครง
กระดูก (Skelton weight)   น�ำข้อมูลต่างๆ มา
ค�ำนวณหาลักษณะซาก ตามวิธีการของ 
Bernardino et al. (2013) ซึ่งมีสูตรการค�ำนวณดังนี้  
เปอร์เซ็นต์ชิ้นส่วน =     น�้ำหนักชิ้นส่วน x 100
                         น�้ำหนักซากสดปราศจากเครื่องใน

2. คุณภาพเนื้อไก่
	 โดยการเก็บตัวอย่างส่วนของเนื้อหน้าอก
จากการสุ่มไก่ที่วิเคราะห์ลักษณะซากตามข้อที่ 2 
แบ่งออกเป็นซ้ายและขวา และน�ำชิ้นส่วนเนื้อ
หน้าอกข้างซ้ายวัดค่าต่างๆ ดังนี้  
	 2.1 วัดค่า pH ในเนื้อไก่สดหลังการ
ช�ำแหละโดยใช้เครื่อง pH meter (Testo 205, 

Thailand) วัด pH ของเนื้อไก่สดที่เวลา 0 และ 24 
ชั่วโมง 
	 2.2  วัดค่าสีของเนื้อไก่สดโดยเครื่อง 
Colorimeter (Minolta Colorimeter (CR 300), 
Japan) สีของเนื้อจะแสดงในรูปค่า lightness (L*), 
redness (a*) และ yellowness (b*) โดยเก็บ
ตัวอย่างเนื้อภายใน 1 ชั่วโมง หลังสัตว์ตายเพื่อวัดสี
เนื้อ ตามวิธีของ จันทร์พร และกันยา (2549)
	 2.3  วัดค่าต้านทานแรงเฉือน (shear 
value) โดยใช้ core ที่มีเส้นผ่านศูนย์กลางขนาด 
1.27 เซนติเมตร มาตัดตามความยาวเส้นใยกล้าม
เนื้อ จากนั้นน�ำเนื้อรูปทรงกระบอกขนาดหน้าตัด 
1X1 เซนติเมตร ยาว 2 เซนติเมตร สอดใน 
Triangular hole ของเครื่อง Warner Bratzler 
Shear Device (Challion, G-R ELEC Co. Lid., 
USA) ตามวิธีการของ Papinaho and Fletcher 
(1996)
	 2.4  วัดค่าการสูญเสียน�้ำระหว่างการปรุง 
(cooking losses) โดยน�ำตัวอย่างเนื้อหน้าอก ไป
ต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ด้วยอ่างน�้ำร้อนที่
ควบคุมอุณหภูมิน�้ำได้ เป็นระยะเวลา 15 นาที  จาก
นั้นปล่อยให้เย็น 20 นาที ตามวิธีการของ Papinaho 
and Fletcher (1996) บันทึกค่าที่ได้และค�ำนวณดัง
สมการ

ค่าการสูญเสียน�้ำระหว่างการปรุง(กรัม) = 
น�้ำหนักสด – น�้ำหนักเนื้อที่ผ่านการให้ความร้อน

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน�้ำขณะปรุง = ค่าการสูญเสีย
น�้ำระหว่างการปรุง x 100/ น�้ำหนักสด  (กรัม)
	 2.5  วัดค่าการสูญเสียน�้ำในระหว่างการ
เก็บรักษา (drip losses) น�ำตัวอย่างเนื้อส่วนหน้าอก
ข้างซ้าย มาชั่งน�้ำหนักและจดบันทึก จากนั้นห่อด้วย
ผ้าขาวบางและน�ำไปใส่ในถุงพลาสติก และน�ำไป
แขวนไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ชั่วโมง น�ำมาชั่งน�้ำหนักและจดบันทึก ตาม
วิธีการของ Northcutt et al. (1994) และค�ำนวณดัง
สมการ
ค่าการสูญเสียน�้ำในช่วงการเก็บรักษา (กรัม) =     
น�้ำหนักก่อนเข้าแช่เย็น – น�้ำหนักหลังแช่เย็น
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เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน�้ำหนักขณะเก็บ  = 	     
ค่าการสูญเสียน�้ำในช่วงการเก็บรักษา x100 น�้ำ/
หนักก่อนแช่  (กรัม)

การวิเคราะห์ข้อมูล
	 น� ำข ้อมูล ท่ี ได ้มาวิ เคราะห ์ค ่ าความ
แปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) โดยใช้
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design: CRD) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างค่าเฉลี่ยระหว่างกลุ่มข้อมูลโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Rang Test (DMRT) ที่
ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูป 
R version 3.2.2

ผลการทดลองและวิจารณ์ผล

ลักษณะซาก
	 การใช้กลีเซอรอลเป็นแหล่งพลังงานใน
อาหารไก่เนื้อจะท�ำให้ปริมาณการใช้น�้ำมันและ
ข้าวโพดในสูตรอาหารลดลงเน่ืองจากกลีเซอรอล
เข้าไปทดแทนแหล่งพลังงานในสูตรอาหาร ซึ่งแหล่ง
พลังงานหลักในสูตรอาหารไก่เนื้อคือ น�้ำมัน และ
ข้าวโพด เมื่อไขมันในสูตรอาหารลดลงจึงอาจท�ำให้
การสะสมไขมันในซากสัตว์ลดลง และมีผลต่อ
คุณภาพเนื้อ   เมื่อพิจารณาด้านลักษณะซาก พบ
ว่าการเสริมกลีเซอรอลที่ระดับ 2.5%, 5.0% และ 
7.5% ไม่มีผลต่อ %ซากสดรวมเครื่องใน %หัวและ
คอ  %ปีก  %เนื้ออกรวมหนัง %เน้ือสะโพก %น่อง 
%ไขมันช่องท้อง %แข้ง %กระดูก  เมื่อเทียบกับกลุ่ม
ควบคุม (Table 2) แสดงว่าสามารถใช้กลีเซอรอล
ทดแทนแหล่งพลังงานในสูตรอาหารได้ถึงระดับ 
7.5% โดยไม่กระทบต่อลักษณะซากของไก่เนื้อ
สอดคล้องกับการทดลองของ Silva et al. (2012)  ที่
รายงานว่าการใช้กลีเซอรอลในสูตรอาหารที่ระดับ
ถึง 10% ไม่มีผลต่อลักษณะซาก และ Sehu et al. 
(2013) ที่รายงานว่าการใช้กลีเซอรอลดิบในอาหาร
ไก่เนื้อที่ระดับ 5% ไม่มีผลต่อลักษณะซาก แต่การ
ใช้ที่ระดับ 10% ในสูตรอาหารมีแนวโน้มท�ำให้
ผลผลิตซากลดลง นอกจากนี้ Ordonez-Gomez et 

al. (2017) รายงานว่าการใช้กลีเซอรอลในอาหาร
สุกรรุ่นที่ระดับ 10% ในสูตรอาหารไม่ส่งผลต่อ
ลักษณะซากและคุณภาพเนื้อ

คุณภาพเนื้อ
	 เมื่อพิจารณาด้านคุณภาพเนื้อพบว่าการ
เสริมกลีเซอรอลที่ระดับ 2.5, 5.0 และ 7.5% ไม่มีผล
ท�ำให้ ระดับ pH มีค่าใกล้เคียงกับการศึกษาของ 
Dariusz et al.(2011) คือ ค่า pH ในเนื้อไก่มีค่า
เท่ากับ 6.12 ซึ่งไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพของเนื้อ
ไก่ โดยค่า pH จะขึ้นอยู่กับปริมาณไกลโคเจนใน
กล้ามเนื้อสัตว์ก่อนถูกฆ่า เนื่องจากการลดลงของ 
pH มาจากการกระบวนการเปลี่ยนไกลโคเจนเป็นก
รดแลคติกจากกระบวนการหายใจแบบไม ่ใช ้
ออกซิเจนหลังจากการถูกฆ่า ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งที่
ท�ำให้คุณภาพของเนื้อลดลงด้วย เช่น การสูญเสีย
น�้ำออกมาภายนอกเซลล์ ดังนั้นหากเนื้อสัตว์มีความ
เป็นกรดมากคุณภาพของเนื้อก็ลดลง การที่สัตว์ได้
รับการพักผ่อน ป้องกันไม่ให้สัตว์ตกใจ และได้รับ
สารอาหารท่ีมีสัดส่วนเหมาะสมตามความต้องการ
จะ ท�ำให้เนื้อมีคุณภาพดี มีความเป็นกรดด่าง
ประมาณ 5.80-6.12 แต่ถ้าสัตว์มีการตื่นตกใจ หรือ
ได้รับสารอาหารที่มีสัดส่วนไม่เหมาะสมตามความ
ต้องการ ความเป็นกรดด่างหลังถูกฆ่าจะต�่ำถึง 5.40 
ท�ำให้โปรตีนในเนื้อเสียสภาพธรรมชาติ เช่น ความ
สามารถในการละลายและความสามารถในการอุ้ม
น�้ำ รวมทั้งสีจะเข้มขึ้นด้วย  เมื่อพิจารณาค่าการสูญ
เสียน�้ำระหว่างการปรุงค่าการสูญเสียน�้ำระหว่าง
การเก็บรักษา ค่าต้านทานแรงเฉือน และสีของเนื้อ
ไก่ส่วนเนื้อหน้าอก พบว่าไม่แตกต่างจากกลุ่ม
ควบคุม (ตารางที่ 3) สอดคล้องกับ Mclea and Ball 
(2014) ที่ท�ำการเสริมกลีเซอรอลที่ระดับ 0, 6 และ 
8% ในอาหาร ไก่เนื้อ  พบว่า การเสริมกลีเซอรอล
ไม่มีผลกระทบต่อค่าการสูญเสียน�้ำระหว่างการปรุง 
ค่าสูญเสียน�้ำระหว่างการเก็บรักษา และความนุ่ม
ของเนื้อหน้าอก และสอดคล้องกับ Henz et al. 
(2014) ที่รายงานว่าสามารถใช้กลีเซอรอลในอาหาร
ไก่เนื้อได้ถึงระดับ 15%  โดยไม่มีผลกระทบต่ออัตรา
การสะสมโปรตีน ไขมัน และสิ่งแห้งของซากไก่
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Table 2 Effect of crude glycerol supplementation in diet on carcass traits 

Item

Level of crude glycerol supplementation in diet (%) SEM

   0  2.5  5.0  7.5

Dressed weight (%) 93.84 93.94 93.93 94.03 0.08
Head and neck (%) 6.56 6.47 6.67 6.68 0.04
Wing (%) 8.49 8.44 8.56 8.52 0.04
Breast (%) 31.22 30.64 30.54 30.84 0.11
Thigh (%) 16.51 16.22 16.15 16.27 0.11
 Drumstick (%) 11.92 12.08 11.96 12.01 0.05
Abdominal fat (%) 1.97 2.06 2.19 1.97 0.04
Shank (%) 3.72 3.78 3.75 3.76 0.02
Skeleton (%) 19.65 19.72 19.98 19.76 0.07

Table 3 Effect of crude glycerol supplementation in diet on meat quality

Item

Level of crude glycerol supplementation in diet (%) SEM

   0  2.5   5.0   7.5
pH at 0 hr. 6.03 6.02 6.02 6.01 0.17
pH at 24 hr. 5.91 5.89 5.88 5.89 0.18
Cooking losses 19.03 19.29 19.83 18.45 0.19
Drip losses 2.67 2.48 2.35 2.48 0.08
Shear force 24.36 24.49 22.99 24.21 0.44
Color  L* 56.29 56.55 55.91 55.89 0.19
           a* 6.94 6.71 6.96 6.76 0.13
           b* 18.18 18.92 18.56 18.51 0.33

สรุป

	 การศึกษาการใช้กลีเซอรอลเป็นแหล่ง
พลังงานในอาหารไก่เนื้อ พบว่าสามารถใช้ได้ถึง
ระดับ 7.5% โดยไม่กระทบต่อลักษณะซากไม่ว่าจะ
เป็นชิ้นส่วนซากและไขมันในช่องท้อง  เนื่องจาก
อาหารทดลองได้มีการค�ำนวณให้มีสัดส่วนของ
พลังงานและโปรตีนอย่างถูกต้อง  ท�ำให้ไก่ไม่ต้องใช้
ไขมันสะสมเป็นแหล่งของพลังงาน จึงไม่กระทบต่อ
การสะสมไขมันในกล้ามเนื้อ และเมื่อพิจารณาใน
ด้านคุณภาพเนื้อพบว่าการเสริมกลีเซอรอลทุกๆ 
ระดับในอาหารไม่มีผลต่อค่า pH ของเนื้อ 
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน�้ำขณะปรุง เปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน�้ำขณะเก็บรักษา ค่าต้านทานแรงเฉือน 
และสีของเนื้อไก่
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