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บทคัดย่อ 
       การทดลองนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพเนื้อระหว่างการเก็บเย็นของเนื้อไก่ที่ได้รับการเสริมผลมังเคร่ในน้ำดื่ม ได้แก่ 
ความคงตัวของสี การเกิดออกซิเดชั่นและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ โดยนำเนื้อส่วนหน้าอกของไก่เนื้อที่ได้รับน้ำดื่ม
เสริมผลมังเคร่แห้งบดละเอียดที่ระดับ 0, 1 และ 2 % แต่ละกลุ่มการทดลองมี 4 ซ้ำ ๆ ละ 10 ตัว ใช้ไก่เนื้อสายพันธุ์ทางการค้า
อายุ 14 วัน จำนวน 120 ตัว ทำการเลี้ยงไก่ในโรงเรือนเปิด ให้อาหารและน้ำแบบเต็มที่จนไก่เนื้อมีอายุ 38 วัน ผลการทดลอง
พบว่าการเสริมมังเคร่ในน้ำดื่มไม่มีผลต่อ ค่า L*, a*, Hue, % MetMb และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของเนื้อไก่ 
ในวันที่ 0, 3 และ 6 ของการเก็บเย็น (p > 0.05) อย่างไรก็ตามการเสริมมงัเครใ่นน้ำดืม่ที่ระดับ 1 % ทำให้ค่า Chroma ในเนื้อไก่
สูงที่สุด และการเสริมมังเคร่ที่ระดับ 1 และ 2 % ทำให้การเกิดออกซิเดชั่นของไขมันสูงขึ้นเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม ในวันที่ 0 
ของการเก็บเย็น (p < 0.05) แต่ไม่แตกต่างกันในวนัที ่3 และ 6 ของการเก็บเยน็ ดังนั้นจึงสรุปได้ว่าการเสรมิผลมังเคร่บดในน้ำดืม่
ที่ระดับ 1 % มีแนวโน้มช่วยทำให้เนื้อไก่มีค่าความอิ่มตัวของสีดีขึ้น 
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บทนำ 
มังเคร่ (Melastoma malabathricum) เป็นไม้พุ ่มที ่พบได้

ทั ่วไปในเอเชียรวมถึงประเทศไทย มีดอกสีชมพูหรือสีม่วงที ่สวยงาม  
ผลจะถูกห่อหุ้มไว้และบรรจุเมล็ดจำนวนมาก มังเคร่อุดมไปด้วยสารฟลา
โวนอยด์ (Flavonoids) (Zakaria et al., 2011) ผลมังเคร่เมื่อสุกมีสีม่วง
เข้มและเป็นแหล่งสำคัญของสารแอนโทไซยานิน (Anthocyanins) (Aziz 
et al., 2012) ซึ่งเป็นสารในกลุ่มสารฟลาโวนอยด์ โดยผลมังเคร่มีฤทธิ์
ต ้านอนุม ูลอ ิสระสูงส ุดเม ื ่อส ุกเต ็มที ่  (Kasunmala et al., 2020)  
ส่วนของใบ รากและดอกมังเคร่ มีการนำมาใช้เป็นสมุนไพรรักษาอาการ
ต่าง ๆ มาเป็นเวลานาน เช่น อาการปวดฟัน ปวดบาดแผล ท้องเสีย และ
การต ิดเช ื ้ อ (Omar et al., 2012) ม ั ง เคร ่ม ีฤทธ ิ ์ ทางช ี วว ิ ทยา 
หลายประการ เช่น ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและต้านมะเร็ง (Susanti et 
al., 2007) ฤทธิ์ต้านเชื้อจุลินทรีย์ (Omar et al., 2013) ฤทธิ์ต้านการ
อักเสบ แก้ปวดและลดไข้ และฤทธิ์ต้านการเน่าเปื่อย (Omar et al., 
2012) มังเคร่จึงมีความเหมาะสมเพื่อนำมาใช้ทดแทนยาปฏิชีวนะ 
ในอุตสาหกรรมการเลี้ยงสัตว์ โดยเฉพาะไก่เนื้อที่ยังมีปัญหาการใช้ยา
ปฏิชีวนะที่มากเกินไป ส่งผลให้เกิดการดื้อยาในคนและมีการตกค้าง 
ในเน้ือไก่ซึ่งไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค และทำให้มีปัญหาในการส่งออก  

การทดลองนี้เป็นการทดลองต่อเนื่องจากการทดลองก่อนหน้า 
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ที่ได้ศึกษาผลของการเสริมผลมังเคร่ในน้ำดื่มต่อสมรรถภาพการผลิต 
คุณภาพซาก และคุณภาพเนื้อในไก่เนื้อ ผลการทดลองพบว่าการเสริม
ผลมังเคร่บดในน้ำดื่ม แม้จะไม่มีผลต่อสมรรถภาพการผลิตและคุณภาพ
ซาก แต่มีผลทำให้อัตราการตายของไก่เน้ือลดลงและคุณภาพเน้ือหลังฆ่า
บางประการ เช่น เนื้อไก่มีสีเหลืองมากขึ้นและความสามารถในการอุ้ม
น้ำของเน้ือไก่ดีขึ้น (Pastsart, 2019) อย่างไรก็ตามยังขาดข้อมูลเกี่ยวกับ
ผลของสารออกฤทธิ์ในมังเคร่ต่อคุณภาพของเนื้อระหว่างการเก็บรักษา 
(Shelf-life stability) ดังน้ันการทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
คุณภาพของเนื้อไก่ที่ได้รับการเสริมมังเคร่ในน้ำดื่มในระหว่างการเก็บ
เย็น ได้แก่ ความคงตัวของสี การเกิดออกซิเดชั ่นและความสามารถ 
ในการต้านอนุมูลอิสระซึ่งเป็นตัวบ่งชี้คุณภาพของเนื้อระหว่างการเก็บ
ร ักษา เพื ่อเป็นแนวทางในการทดแทนหรือลดการใช้ยาปฏิชีวนะ 
ในอุตสาหกรรมการเลี้ยงไก่เนื้อ เพื่อได้อาหารที่ปลอดภัย และยืดอายุ
การเก็บรักษาเนื ้อหลังการเก็บเกี ่ยวให้ยาวนานขึ ้น ทั ้งนี ้การเสริม
ผลมังเคร่บดในน้ำดื่มเป็นรูปแบบท่ีเกษตรกรสามารถนำไปประยุกต์ใช้ได้
ง่ายและไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณโภชนะต่าง ๆ ในสูตรอาหาร
ของไก่เน้ืออีกด้วย 
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อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely randomized 

design, CRD) โดยใช้ไก่เน้ือสายพันธุ์ CP707 คละเพศ อายุ 1 วัน จำนวน 
120 ตัว เลี้ยงในคอกขังรวม ระบบเปิด เมื่ออายุครบ 14 วัน ทำการสุ่ม
สัตว์ทดลองออกเป็น 3 กลุ่ม ดังน้ี 1) น้ำดื่มเสริมผลมังเคร่บดละเอียด 0 
% (กลุ่มควบคุม) 2) น้ำดื่มเสริมผลมังเคร่บดละเอียด 1 % ในน้ำดื่ม และ 
3) น้ำดื ่มเสริมผลมังเคร่บดละเอียด 2 % ในน้ำดื ่ม โดยเลี ้ยงกลุ่ม 
การทดลองละ 4 ซ้ำ ๆ ละ 10 ตัว สัดส่วนตัวผู้และตัวเมียในแต่ละกลุ่ม
เท่า ๆ กัน เลี้ยงในกรงขนาด 1 × 1 เมตร ไก่ทดลองแต่ละกลุ่มจะได้รับ
อาหารสำเร็จรูปทางการค้า (Commercial feed) สูตรเดียวกัน โดยมี
คุณค่าอาหารตรงตามความต้องการของไก่เนื้อในระยะต่าง ๆ คืออาหาร
ช่วงอายุแรกเกิด ถึง 21 วัน (0 - 3 สัปดาห์) มีโปรตีนประมาณ 23 % 
และอาหารช่วงอายุ 22 - 42 วัน (3 - 6 สัปดาห์) มีโปรตีนประมาณ 20 
% โดยให้มีระดับพลังงาน 3,200 กิโลแคลอรี/กิโลกรัม ในทั้ง 2 ระยะ  
ไก่ทุกกลุ่มจะได้รับอาหารและน้ำด่ืมอย่างเต็มท่ีตลอดจนอายุครบ 38 วัน 
ทั้งนี้มีการดําเนินการเลี้ยงสัตว์ตามจรรยาบรรณการใช้สัตว์เพื่องานทาง
วิทยาศาสตร์ สภาวิจัยแห่งชาติ เลขท่ีใบอนุญาตการใช้สัตว์ U1-03985-
2559 

การเตรียมมังเคร่ผสมน้ำ เริ่มจากนำผลแก่ของมังเคร่สดมาชั่ง
น้ำหนักสด ล้างให้สะอาด แล้วนำไปอบที่อุณหภูมิประมาณ 50 องศา
เซลเซียส จนแห้งสนิท ชั่งน้ำหนักหลังอบแห้ง นำไปบดให้ละเอียดด้วย
เครื่องบดเและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 1.0 มิลลิเมตร จากน้ันนำผงมังเคร่
ไปผสมในน้ำดื่มไก่เน้ือตามอัตราส่วนท่ีกำหนด โดยคนให้ละลายน้ำอย่าง
ดี ไก่ได้รับน้ำดื่มอย่างเต็มที่ตลอดการเลี้ยง โดยทำการผสมผงมังเคร่กับ
น้ำดื่มทุกวันและเปลี่ยนน้ำใหม่ทุกวัน เมื่อไก่เน้ืออายุครบ 38 วัน ทำการ
สุ่มไก่ที ่มีน้ำหนักใกล้เคียงกับค่าเฉลี่ยของแต่ละกลุ่ม มาซ้ำละ 4 ตัว 
(กลุ่มทดลองละ 16 ตัว) เพื่อนำเน้ือส่วนหน้าอก (Breast fillet) มาศึกษา
คุณภาพเน้ือระหว่างการเก็บเย็น 

การวัดสีของเนื ้อ ทำได้โดยใช้เนื ้อไก่ส่วนหน้าอกหั่นเป็นชิ้น
ขนาด 4 x 4 เซนติเมตร จำนวน 3 ชิ้น มาทำการวัดสี L*, a* และ b* 
โดยใช ้ เคร ื ่องว ัดส ี  Hunterlab Miniscan color meter (D65 light 
source, 10° standard observer, 45°/0° geometry, 1- inch light 
surface, white standard) วัดจำนวน 3 ครั้งแล้วหาค่าเฉลี่ย สำหรับค่า 
Chroma และ Hue สามารถคำนวณได้ตามวิธีของ Hunter & Harold 
(1987) โดยทำการวัดสีวันท่ี 0, 3 และ 6 วัน หลังห่อเน้ือไว้ด้วย Oxygen 
permeable foil ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ภายใต้แสงหลอดไฟ 

การวิเคราะห์การเกิดออกซิเดชั่นของไมโอโกลบิน (Myoglobin 
oxidation) ในเนื้อ เป็นการคำนวณหาร้อยละการเกิด Metmyoglobin 
(% MetMb) โดยใช้ค่าการสะท้อนกลับของแสงที่ความยาวคลื่นจำเพาะ 
ได้แก่ 520, 530, 570, 580 และ 700 นาโนเมตร ตามวิธีของ Krzywicki 
(1979) และวิธีการคำนวณที่ดัดแปลงโดย Lindahl et al. (2001) โดย
ทำการวิเคราะห์วันที ่ 0, 3 และ 6 วัน หลังห่อเนื ้อไว้ด้วย Oxygen 
permeable foil ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ภายใต้แสงหลอดไฟ 

การวิเคราะห์การเกิดออกซิเดชั่นของไขมัน (Lipid oxidation) 
ในเนื ้อ ทำการวิเคราะห์วันที ่ 0 , 3 และ 6 วัน หลังห่อเนื ้อไว้ด ้วย 
Oxygen permeable foil ที ่อ ุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ภายใต้แสง
หลอดไฟ โดยวิธี Thiobarbituric Reactive Substances (TBARS) ตาม
วิธีของ Tarladgis et al. (1960) โดยคำนวณหาปริมาณ Malondialdehyde 

(MDA) ที่เกิดจากกระบวนการลิปิดออกซิเดชั่นในเนื้อไก่ มีหน่วยเป็น
ไมโครกรัมของ MDA ต่อเน้ือสด 1 กรัม 

การว ิ เคราะห ์ความสามารถในการต ้ านอน ุ ม ู ลอ ิ สระ 
(Antioxidant capacity) ในเนื้อ ทำการวิเคราะห์วันที่ 0, 3 และ 6 วัน 
หลังห่อเนื ้อไว ้ด ้วย Oxygen permeable foil ที ่อ ุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส ภายใต้แสงหลอดไฟ โดยวิธี  DPPH assay ตามวิธีของ Wang 
et al. (2019) ซึ่งสาร 2, 2- diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) เป็น
ตัวสร้างอนุมูลอิสระ (DPPH●) ในตัวทำละลายเอทานอล ได้สารละลาย
สีม่วง ซ่ึงดูดกลืนแสงได้ดีท่ีความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร เมื่อ DPPH● 
ทำปฏิกิริยากับสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สีของสารละลายสีม่วงจะ
เปลี่ยนเป็นสีเหลือง (Sharma & Bhat, 2009) ความสามารถในการต้าน
ออกซิเดชั่นคำนวณได้จากสูตร DPPH Scavenging activity (%) = (1-
As/Ac) × 100 เมื่อ As คือ ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่าง และ Ac คือ 
ค่าการดูดกลืนแสงของตัวควบคุม (Control) (Wang et al., 2019)  

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ โดยนำข้อมูลจากการทดลองมา
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance) ตามแผนการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan 
multiple range test โดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ SPSS ผลการ
ทดลองจะแสดงในรูปค่าเฉลี่ย และค่าความคลาดเคลื่อนมาตรฐานจาก
ค่าเฉลี่ย ค่า p < 0.05 จะพิจารณาว่าแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 
ผลการวิจัย 

ผลการศึกษาความคงตัวของสีเนื้อ (Color stability) ในวันท่ี 0, 
3 และ 6 หลังการเก็บรักษาเน้ือในอุณหภูมิเย็น แสดงใน Table 1 พบว่า
การเสริมมังเคร่ในน้ำดื่มในระดับต่าง ๆ ไม่มีผลต่อค่าความสว่าง  L* 
(Lightness) ค่าสีแดง a* (Redness) และค่าสี Hue ของเนื ้อไก่ (p < 
0.05) สำหรับค่าสีเหลือง b* (Yellowness) ของเนื้อไก่ พบว่าในกลุ่มท่ี
เสริมมังเคร่ 1 % มีค่าสีเหลืองสูงที่สุด (p < 0.05) แต่เมื่อผ่านไป 6 วัน 
พบว่ากลุ่มควบคุมและกลุ่มที่เสริมมังเคร่ 1 % มีสีเหลืองไม่ต่างกัน และ
กลุ่มควบคุมมีค่าของสีเหลืองมากกว่ากลุ่มท่ีเสริมมังเคร่ 2 % (p < 0.05) 
สำหรับค่าความอิ่มตัวของสี หรือค่า Chroma ในวันที่ 0 และ 3 หลัง
การเก็บรักษาเนื้อในอุณหภูมิเย็น พบว่ากลุ่มที่เสริมมังเคร่ 1 % มีค่า 
Chroma สูงที่สุด (p < 0.05) แต่เมื่อผ่านไป 6 วัน พบว่ากลุ่มควบคุม
และกลุ่มที่เสริมมังเคร่ 1 % มีค่า Chroma สูงกว่ากลุ่มที่เสริมมังเคร่ 2 
% (p < 0.05) อย่างไรก็ตาม การเกิดไมโอโกลบินออกซิเดชั ่น (% 
MetMb) ของเน้ือไก่ของแต่ละกลุ่มไม่แตกต่างกัน (p < 0.05) ในวันท่ี 0, 
3 และ 6 หลังการเก็บรักษาเน้ือในอุณหภูมิเย็น 

ผลของการเสร ิมม ั ง เคร ่ ในน ้ ำด ื ่ มต ่ อความคงต ั วของ 
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั ่น (Oxidative stability) ในเนื ้อไก่ ได้แก่  
การเกิดออกซิเดชั่นของไขมันและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
ดัง Table 2 ผลการทดลองพบว่าการเสริมมังเคร่ในระดับต่าง ๆ ทำให้มี
ค่าลิปิดออกซิเดชั่นสูงเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม (p < 0.05) ในวันที่ 0 
ของการเก ็บเย ็น อย ่างไรก ็ตามในว ันที ่  3 และ 6 พบว่าการเกิด 
ออกซิเดชั ่นของไขมันของเนื ้อไก่ทุกกลุ ่มไม่แตกต่างกัน (p < 0.05) 
สำหรับความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของเนื้อไก่ในแต่ละกลุ่ม 
การทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
ท้ัง 3 ช่วงเวลาของการเก็บเย็น 



 U. Pastsart et al. / (PRAWARUN AGRICULTURAL JOURNAL 2022) 19(2): 114-119 116 

 
Table 1 Effects of supplementation of Melastoma malabathricum in drinking water on color stability of broilers meat. 

 Item 
Concentration of Melastoma malabathricum in drinking water (%) 

SEM1/ P-value 
   0    1    2 

L* day0 55.00 55.34 56.68 0.31 0.06 
L* day3 57.20 59.04 58.64 0.34 0.06 
L* day6 57.07 55.97 58.08 0.40 0.09 
a* day0  7.47  8.35  7.57 0.18 0.10 
a* day3  7.40  7.51  7.32 0.14 0.86 
a* day6  7.03  7.03  6.93 0.14 0.95 
b* day0 18.97b 21.39a 18.19b 0.31 0.00 
b* day3 19.12 20.21 19.35 0.20 0.06 
b* day6 20.52a 20.28ab 19.03b 0.27 0.05 
Hue day0  1.20  1.20  1.18 0.01 0.54 
Hue day3  1.21  1.22  1.21 0.01 0.63 
Hue day6  1.24  1.24  1.22 0.01 0.52 
Chroma day0 20.25b 22.70a 19.53b 0.31 0.00 
Chroma day3 20.34b 21.54a 20.56b 0.21 0.04 
Chroma day6 21.56a 21.58a 20.31b 0.24 0.05 
% MetMb day0 36.28 36.55 35.27 0.66 0.71 
% MetMb day3 44.12 44.73 43.95 1.02 0.95 
% MetMb day6 52.24 53.51 48.26 1.55 0.38 

a,b Within a row, mean values with different superscripts differ significantly at p < 0.05. 
1/SEM = Standard Error of Mean. 
 
Table 2 Effects of supplementation of Melastoma malabathricum in drinking water on lipid oxidation (μg MDA/g meat) by TBARS assay and antioxidant capacity 
(%) by DPPH assay of broilers meat. 

  Item 
Concentration of Melastoma malabathricum in drinking water (%) 

SEM1/ P-value 
  0   1   2 

TBARS day0  0.57b  1.58a   2.00a 0.13 0.00 
TBARS day3  2.40  2.92   2.28 0.18 0.29 
TBARS day6  3.50  3.85   3.17 0.18 0.33 
DPPH day0 57.58 59.40 61.82 1.44 0.48 
DPPH day3 55.93 56.71 58.64 0.83 0.41 
DPPH day6 48.48 52.48 53.32 2.36 0.68 

a,b Within a row, mean values with different superscripts differ significantly at p < 0.05. 
1/SEM = Standard Error of Mean. 
 

วิจารณ์ผลการวิจัย 
ความคงตัวของสีเนื้อขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายประการตั้งแต่ท่ี

ฟาร์มจนถึงมือผู้บริโภค ทั้งปัจจัยก่อนฆ่าสัตว์ ได้แก่ สายพันธุ์ อาหาร 
ชนิดของกล้ามเนื้อ การจัดการสัตว์ก่อนฆ่า ขั้นตอนกระบวนการฆ่า 
รวมถึงกระบวนการหลังการเก็บเกี ่ยว เช่น การบ่ม การลดอุณภูมิ 
ซาก บรรจุภัณฑ์ และวิธีการเก็บรักษาเนื้อ (Kropf, 2003) เป็นต้น 
ตัวชี้วัดที่สำคัญที่แสดงถึงความคงตัวของสีเนื้อที่ลดลง คือ การลดลง
ของค่าสีแดง (a*) และการเพิ่มขึ้นของ Metmyoglobin ท้ังนี้สีของเน้ือ
ถูกกำหนดโดยปริมาณและสถานะทางเคมีของเม็ดสีในกล้ามเนื ้อหรือ  
ที่เรียกว่าไมโอโกลบิน ในกรณีที ่ไม่มีออกซิเจน เม็ดสีอยู ่ในสถานะ 
Deoxymyoglobin ซ่ึงมีสีม่วง-แดงเข้ม เมื่อเนื้อสัมผัสกับอากาศ เม็ดสี
จับกับออกซิเจนอย่างรวดเร็วในรูปของ Oxymyoglobin ซ่ึงมีสีแดงสด
ท ี ่ เป ็นท ี ่ยอมร ับของผ ู ้บร ิ โภค และ Deoxymyoglobin และ 
Oxymyoglobin สามารถเกิดออกซิเดชั่นไปเป็น Metmyoglobin ซ่ึง
ทำให้เนื้อมีสีน้ำตาลคล้ำ บ่งบอกถึงการเสื่อมสภาพของเนื้อ (Mancini 

& Hunt, 2005) อย่างไรก็ตาม Metmyoglobin สามารถถูกเปลี่ยน
กลับไปเป็น Deoxymyoglobin ได้ในระหว่างเก็บรักษาเนื ้อ โดย
เอนไซม์ที่มีกิจกรรม Metmyoglobin-reducing activity กล้ามเน้ือ
บางชนิด เช่น เนื้อสันนอก หรือ Longissimus dorsi มีกิจกรรมของ
เอนไซม์นี้อยู่สูง ทำให้มีความคงตัวของสีมากกว่ากล้ามเนื ้อส่วนที่มี
กิจกรรมเอนไซม์น้ีน้อย โดยสีแดงในเนื้อสันนอกอาจคงอยู่ได้มากกว่า 3 
หรือ 4 เท่า เมื่อเทียบกับกล้ามเนื้อที ่มี Metmyoglobin-reducing 
activity อยู่น้อย (Kropf, 2003) จากการทดลองน้ีไม่พบความแตกต่าง
กันของค่าสีแดง และ % Metmyoglobin ในแต่ละกลุ่ม อาจเป็นผล 
มาจากบทบาทหน้าที่ของ Metmyoglobin-reducing activity ที่มีใน
เนื้อหน้าอก ท้ังนี้ควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมต่อไปในอนาคต  

สำหรับค่า Chroma เป็นตัวบ่งบอกถึงความอิ่มตัวของสี 
(Saturation index) โดยเนื้อที่มีสีที่น่าพึงพอใจต่อการเลือกซื้อ ควรมี
ค่า Chroma ท่ีสูง ท่ีแสดงถึงความอิ่มตัวของสีเน้ืออยู่มาก หรือเน้ือมีสี
แดงสด ปราศจากสีดำหรือสีเทามาเจือปน การลดลงของค่า Chroma 
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อาจมีสาเหตุจากการเกิดออกซิเดชั่นในเนื้อ จากการทดลองนี้การเสริม
มังเคร่ที ่ระดับ 1 % ทำให้เนื ้อไก่มีความอิ่มตัวของสีมากกว่า 2 %  
อาจเนื่องมาจากสารฟลาโวนอยด์ที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลด
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันและโปรตีนต่าง ๆ ในเน้ือมีผลทำ
ให้เนื้อไม่เสื่อมสภาพ แต่อย่างไรก็ตามกลุ่มที่เสริมมังเคร่บด 2 % กลับ
มีค่า Chroma น้อยกว่ากลุ่ม 1 % อาจเป็นเพราะสารฟลาโวนอยด์ท่ี
นอกจากเป็นสารต้านอนุมูลอิสระแล้ว ยังเป็นตัว Prooxidant ท่ี
สามารถสร้างอนุมูลอิสระได้ โดยมีพวกโลหะ เช่น Fe และ Cu เป็น
ตัวเร่งปฏิกิริยา มีผลทำลายสารสำคัญต่าง ๆ ของเซลล์ เช่น ไขมัน และ
โปรตีน (Eghbaliferiz & Iranshahi, 2016) ดังนั้นในเนื้อไก่ที่มี Fe ซ่ึง
เป็นองค์ประกอบในสารสีไมโอโกลบิน อาจมีผลไปเร่งให้สารฟลาโว
นอยด์ โดยเฉพาะสารพวกแอนโทไซยานิน ที่มีอยู่ในมังเคร่ ทำให้มีการ
สร้างอนุมูลอิสระมากขึ้น ทำให้เนื ้อมีการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น
มากกว่าการใช้ท่ีระดับ 1 %  

การเกิดออกซิเดชั่นของไขมันในเน้ือเป็นหน่ึงในสาเหตุหลักท่ี
ทำให้สูญเสียคุณภาพของเนื ้อและผลิตภัณฑ์จากเนื ้อสัตว์เนื ่องจาก
เนื้อสัตว์มีไขมันเป็นองค์ประกอบได้สูงถึง 10 % การเกิดออกซิเดชั่น
ของไขมันในเนื้อเกิดจากอนุมูลอิสระที่เข้าไปกระตุ้นทำให้ไขมันในเน้ือ
เกิดการออกซิเดชั่น ส่งผลทำให้เนื้อสัตว์สูญเสียทั้งรสชาติและคุณค่า
ทางโภชนาการ (Morrissey et al., 1998) อย่างไรก็ตามในขณะสัตว์มี
ชีวิต มีการป้องกันการเกิดออกซิเดชั ่นโดยเอนไซม์ต้านอนุมูลอิสระ 
(Antioxidant enzymes) ซ่ึงมีการตรวจพบเอนไซม์ต้านอนุมูลอิสระได้
หลายชน ิดในเน ื ้อส ัตว ์  และม ีความสำค ัญในการช ่วยต ่อต ้ าน
กระบวนการออกซิเดชั่นในเนื้อสัตว์ (Park et al., 2015; Pastsart et 
al., 2013; Qwele et al., 2013; Renerre et al., 1996) จากการ
ทดลองของ Song et al. (2010) และ Yao et al. (2010) รายงานว่า
ปริมาณสารโพลีฟีนอล มีความสัมพันธ์กันในเชิงบวกกับกิจกรรม
เอนไซม์ต้านอนุมูลอิสระของสิ่งมีชีวิตต่าง ๆ จากการทดลองน้ีการเสริม
มังเคร่ในน้ำดื่ม ทำให้เกิดออกซิเดชั่นของไขมันสูงเมื่อเทียบกับกลุ่ม
ควบคุมในวันเริ่มต้นของการเก็บรักษา อาจเน่ืองมาจากสารแอนโทไซ
ยานิน ที่มีคุณสมบัติเป็นตัว Prooxidant กระตุ้นให้เกิดอนุมูลอิสระ
มากขึ้น โดยมี Fe ในเนื้อเป็นตัวเร่งปฏิกิริยา ดังท่ีได้กล่าวมาแล้วข้างต้น 
ทำให้กลุ่มท่ีได้รับการเสริมมังเคร่มีการเกิดออกซิเดชั่นของไขมันเพิ่มขึ้น 
แต่เมื่อเวลาผ่านไปพบว่าปริมาณ MDA ที่เกิดขึ้นในเนื้อไก่กลับไม่มี
ความแตกต่างกันในทุกกลุ่มการทดลอง อาจเกิดจากการทำงานของ
เอนไซม์ต้านอนุมูลอิสระที่เข้ามาช่วยชะลอการเกิดออกซิเดชั่นของ
ไขมันในเวลาต่อมา อย่างไรก็ตามนอกจากสารต้านอนุมูลอิสระแล้ว 
ปริมาณและชนิดของไขมันในเนื้อ ถือเป็นอีกปัจจัยที่มีผลต่อการเกิด
ออกซิเดช่ันของไขมันในเนื้อด้วยเช่นกัน (Morrissey et al., 1998) 
สำหรับความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในเนื้อไก่ของการทดลองน้ี 
พบว่าการเสริมมังเคร่ในน้ำด่ืมไม่มีผลต่อความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระในเนื้อไก่ สอดคล้องกับการทดลองของ Pastsart et al. (2021) 
ที่พบว่าการเสริมใบโหระพาในอาหารไก่เนื้อไม่มีผลต่อความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระในเน้ือไก่  แต่ไม่สอดคล้องกับรายงานของ Qwele 
et al. (2013) ท่ีพบว่าการเสริมใบมะรุมท่ีมีสารโพลีฟีนอลอยู่มาก มีผล
ทำให้เนื้อแพะมีกิจกรรมของเอนไซม์ต้านอนุมูลอิสระ (SOD และ CAT) 
มากขึ้น รวมถึงไม่สอดคล้องกับรายงานของ Monino et al. (2008) ท่ี
พบว่าการผสมใบโรสแมรี่ลงในอาหารแกะในปริมาณ 10 และ 20 % 

ส่งผลให้ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในเนื้อแกะสูงขึ้น จากผล
การทดลองนี้ที่ให้ผลที่แตกต่างจากการทดลองข้างต้น อาจมีสาเหตุมา
จากหลายปัจจัย เช่น ชนิดและปริมาณของสารโพลีฟีนอลที่มีอยู่ในพืช
แตกต่างกัน ชนิดของสัตว์ทดลอง การจัดการเลี้ยงดู รวมถึงสภาวะ
ความเครียดท่ีแตกต่างกันของสัตว์ทดลอง เป็นต้น 
 
สรุปผลการวิจัย 

การเสริมผลมังเคร่บดในน้ำดื่มของไก่เนื้อไม่มีผลต่อ ค่าสี L*, a*, 
Hue, % MetMb และค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของเนื้อไก่
ในวันที ่ 0, 3 และ 6 ของการเก็บเย็น อย่างไรก็ตามสารออกฤทธิ ์ใน
ผลมังเคร่บดมีผลต่อค่าสี Chroma และการเกิดออกซิเดชั่นของไขมันใน
เน้ือไก่ โดยการเสริมผลมังเคร่บดในน้ำดื่มท่ีระดับ 1 % ทำให้ค่า Chroma 
สูงที่สุด และการเสริมมังเคร่บดในน้ำดื่มที่ระดับ 1 และ 2 % ทำให้การ
เกิดออกซิเดชั่นของไขมันสูงขึ้นเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุมในวันที่ 0 ของ
การเก็บเย็น แต่ไม่แตกต่างกันในวันท่ี 3 และ 6 ของการเก็บเย็น 
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A B S T R A C T  

       The aim of this experiment was to study the meat quality during cold storage of broilers 
supplemented with Melastoma malabathricum (MM) in drinking water, namely color stability, 

oxidation and antioxidant capacity. The breast fillets were taken from broilers fed with 0, 1 and 2 

% of MM powder in drinking water with 4 replicates in each experimental group and 10 
birds/replicate using 120 commercial breeds of broilers aged 14 days. Birds were raised in open 

house system and allowed ad libitum access to feed and water. The rearing period finished when 

broilers were 38 days old. The results showed that the supplementation of MM in drinking water 
had no effect on L*, a*, Hue, % MetMb and antioxidant capacity at days 0, 3 and 6 of cold storage 

(p > 0.05). However, supplementation of MM in drinking water at 1 % resulted in the highest 

Chroma in chicken meat and supplementation at levels 1 and 2 % resulted in higher lipid oxidation 
compared to control group at day 0 of cold storage (p < 0.05), but were not different on days 3 and 

6 of cold storage. Therefore, it was concluded that the supplementation of MM in drinking water 

at   1 % tended to improve meat quality by increasing the color saturation of chicken meat. 
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